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[enarornyeckum coBeToM Jlupextop MBOY «Hoportimourkunckas OOILL»
ITpotokon Ne 6 i N.I Muwmun
ot «16» anpens 2019r Bseneno’s neiicteue npukasom’Ne 7S¢ or{¥ /4 2019r

Ios10:xenne o GpaKepamkuoii KOMHCCHH Ne
MYHHIHNATBHOrO G10UKeTHOr0 odmeodpasoBaTebHOro yupexaenus «HopoTumokmuHeKas
OCHOBHAsI 0011€00PA30BATEILHAS KO
Axkcy06aeBCKOro MyHHIUHIAIbHOrO paiiona Peciy6mnkn Tataperan

i. Ofmee nos10:KeHHe p
1.1, Hacroswee ITonoxkenue pazpaboTaHo B LEJIsX YCHIEHHS KOHTPO/IA 33 KAUeCTBOM NMUTAaHHUs B
MBOY «Hosotumomkunckas OOILl». Bpaxepasknas KOMHCCHS CO3/1a€Tcsl IPHKA30M IHPEKTOpa
1IKOJIbl HA HAYaI0 y4eOHOro roja.
1.2.bpakepaskiast KOMHCCHS B CBOEH JesTe/IbHOCTH pyKoBoAcTBYeTcs TpeboBanmsayu CanllnH
-.4.5.2409-08. CanlInH-2.4.1.2660-10, TeXHOIOTHYECKMMH KapTaMH, JaHHBIM [lomoskeHuem,
Ilpukasom DeepanbHoii ciryk0bl 110 HAA30py B chepe 3alMTH PaB NOTpebHuTeeH 1
6Gaaronomyuus yesnoseka ot 01.01.01rNe54 «O mepax no COBEpIICHCTBOBAHUIO CAHUTAPHO-
3MUAEMHOIOTHYECKOTO Hal30pa 3a OpraHu3alieil MMTaHus B 061eo6pa3oBaTeTbHBIX
YUPEKICHHSIX)).
1.3, BpakepaxkHasi KOMHCCHSI OCYLIECTBIISET KOHTPOIIb 32 10OPOKAYECTBEHHOCTBIO TOTOBOMH M
CBIPOi MPOAYKLHMH, KOTOPBIH IPOBOIMUTCS ODFAHOJISNTHYECKHM METOIOM. Bpakepax numu
MPOBOIHUTCA 10 Huvalda OTmycKa Ka}l(;lOﬁ RBFHOBb HPHTGTOBHGHHOIZ napTHH. HpH TIPOBE/ICHUH
Gpakepaa pyKOBOJCTBOBAThCA TpeOOBaHHAMH Ha 10Ty (paGpuKaThl, roTOBbIE O1I0/1a 1
HHapHble H3eNns. Bbllady roToOBON MHMIIM CilELyeT IPOBONTE TOMBKO MOC/IE CHATHS MPOObI
¥ 3anHcH B OpakepakHOM JKypHaJle Pe3yIbTaToB OHEHKH FOTOBBIX OJII0J M pa3pelleHus uxX K
BbLaave. [Ipi HApYLICHHH TEXHOIOTHH [IPUIOTOBIICHHUS KK KOMUCCHS 00513aHa 3alIPeTHTh
BbIlauy 61101 yUauMMes, HapaBUTh HX Ha 10pabOTKY MM 1epepaboTKy, a NpH HeOOXOMMOCTH -
Ha Heee/10BaHie B CAHMTAPHO — ITHIIEBYIO JIa00PATOPHIO.
1.4, bpakepaHbIi KypHas J10JKeH ObITh IPOHYMEPOBAH, IPOIIHYPOBAH U CKPETLIEH NEYaThlo:
XpaHuTCs OpaKepasKHbIH JKypHAJ y OTBETCTBEHHOTO 33 OPraHH3alHIO FOPAYEro MTUTaH!s B LIKOJIE.
B GpakepakHOM KypHaJle OTMEUYaIOTCs Pe3yJIbTaThl IPoObI KaX10ro 6J10/1a, a He PallHoHa B
uesoM, obpalas BHHMaHHE Ha TAKH®TIOKA3aTe N, KaK BHEIIHHIT BHJL, LIBET, 3aIax, BKYC.
KOHCHCTEHIIHSI, JKECTKOCTD, COYHOCTB Jp. JIrna, MpoBOAAIIME OPraHOIENTHYECKYIO OLEHKY MHIIK
JIOTIKHBI OBITH 03HAKOMJICHBI ¢ METOJIMKC ™ POBE/ICHH S IAHHOTO aHANK3a, 3a Ka4yecTBO MUIIU
HECYT OTBETCTBEHHOCTD NpeJiceaTel b OpakepaKHOM KOMHCCHH, Mell. paGOTHHK, TIOBap,
NPUTOTOBIISIOLINH MTPOAYKIHIO.
1.8, HUJHOMO"II/U{ KOMHUCCHH BpaKepa}KHaﬂ KOMHUCCHS UIKOJIBI:

* OCYIIECTBIISIET KOHTPOJIb COOMIOACHHUS CAHHTAPHO-TUTHEHUYECKHX HOPM TIPH
TPAHCIIOPTHPOBKE. 1I0CTABKE U pasrpy3ke NpoAyKTOB IIHTAHMA,

. MPOBEPSICT HA IPUTOHOCTD CKIIAJICKHE U JIDYTHE OMEIICHUS 1Sl XPaHCHUS! IPOAYKTOB
IMTHTAHHUSA, @ TAKIKE YCIOBUA HX XPAHCHUS]

* E‘/l{G,‘lHL‘BH(; CIJICJIMT 3a NPaBUHJIBHOCTBIO COCTABJICHUA MEHIO]

. KOHTPOJIMPYET OpraHn3aliiio paboTel Ha muieb0ke;

L4 OCYILIECTBIIAET KOHTPO./Ib CPOKOB peaIH3aluH IPOAYKTOB IIMTaHHs U Ka4eCTBa

MPUTOTORTEHHS! MUK

4 TIPOBEPSIET COOTBETCTBHE MUIK (PU3HOTIOTHISCKHM OTPEOHOCTAM JICTeH B OCHOBHBIX
TTHIIEBBIX BELIECTBAX:
¢ CICINT 3a COOITIONICHHEM 1IPABHI1 TMYHOM THTHEHBI pabOTHHKAaMU IHIIE6I0Ka;
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•
периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;

•
проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;

•
проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.

II.
Методика органолептической оценки пищи
2.1.
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.

2.2.
Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

2.3.
Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.

2.4.
При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

III.
Органолептическая оценка первых блюд
3.1.
Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.

3.2.
При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).

3.3.
При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.

3.4.
При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5.
При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

3.6.
Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

IV.
Органолептическая оценка вторых блюд.
4.1.
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.

4.2.
Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

4.3.
При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.4.
Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

4.5.
При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре - блюдо направляется на анализ в лабораторию.

4.6.
Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.

4.7.
При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

V.
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
5.1.
«Удовлетворительно» - Готово к употреблению и разрешено к реализации - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
5.2.
Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются
подписями
всех
членов
комиссии.

5.3.
Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на
планерках. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

5.4.
Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий - путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.

VI. Управление и структура.
4.1.
В состав бракеражной комиссии входит:

-
ответственный за организацию питания;

-
медсестра ФАП;

-
воспитатель дошкольного обучения

-
повар.

