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Ilonoxenne
0 OpakepakHoIi KoMHccHH i :
MYHHIHNAJIBHOr0 06meo6pa3oBaTe IbHOI0 YUpeKIeHust

«JlenuHckasn cpeanss mkoja» Hukosaesckoro MYHHUHNAJILHOTO paiioHa Bouarorpaackoii
odJacTu

I. O6mee monoxkenne

1.1. Hacrosumee ITonoxenue pa3paboTaHo B LendxX ycuieHus KOHTPOJIS 32 KQYECTBOM MUTAHHS B
lKose. bpakepaxHas komuccus cosnaercs TPHKA30M MPEKTOpa WIKOJbl HA HAYano y4eGHOro
roja.

1.2. Bpakepasknas komuccust B cBoei ACATEIIBHOCTH pykoBoacTByroTcs CaulluHom 2.4.5 .2409-08,
CaulluH -2.4.1.2660-10, COOpHHKaMM  penenTyps TCXHOJIOTHYECKUMH  KapTaMH, JaHHBIM
[Tonoxxennem u  ocymecrpmser KOHTpOIIb  3a  T0OOPOKAYeCTBEHHOCTHIO TOTOBOH K CBIpO¥t
IIPOMYKIHH, KOTOPBIH MPOBOLUTCS OPraHONENTHIECKIM METOZI0M. Bpakepask mumu npoBogures no
Hadama OTMmycKa KaXHOH BHOBb MPUIOTOBJIEHHON naptuu. Ilpum  nposenenun Opakepaxa
PYKOBOZACTBOBATLCS TPeOOBAHHUSIMH Ha nony(abpuKaTst, roToBble 61002 1 KYJIHApHEIE W3ENHS.
Bbinayy rortosoit mmmm CICAYCT MNPOBOAHTHL TOJBKO IOCHE CHSTHS npoObl W 3amucu B
OpakepaskHOM KypHae PE3YJIBTATOB OLEHKH TOTOBBIX OIION M paspelreHHs Hx K Bblaave. [Ipu
HAPYIICHUH TEXHOJNOTMH TPHTOTOBICHHS MHINM KOMHCCHS 00s13aHa 3ampeTuThH BbIIauy OJrOf
YHallUMCS, HANpaBUTh MX Ha A0paGOTKY WK epepadoTKy, a MpU HEOOXOZMMOCTH — Ha
HCCJICN0BAHUE B CAHUTAPHO — ITHIIEBYO J1abopaTopuio.

KOMHCCHH, 4I€HBI OpaKepa)KHOH KOMHCCHH H TIOBAp, NPUTOTOBIISIONIMI IPOAYKIIHIO.
1.4. ITonHOMOYHS KOMHCCHH
BpakepaxHas xomuccus mxoms;:
® OCYICCTBIACT  KOHTPOJb  COGIIHOAEHHUS CaHUTAPHO-TUTHEHHYECKHX  HOPM npH
TPaHCHIOPTUPOBKE, HOCTABKE U pasrpyske IPOJIYKTOB ITHTAHMUS;

* TIIPOBEpSIET Ha OPHUTOOHOCTh CKJIAJCKUE W APYTru€ MOMEUICHHS IS XpaHEHUus IIPOOYKTOB
IMUTaHUs, a TaKXKe YCJI0OBHSA UX XPaHECHUs,

¢ OXEIHEBHO CIEIHT 3a MPABHUIIBHOCTBIO COCTABIICHHUS MEHIO;
* KOHTPOJHMpYET OpraHu3aLuio paGoThl Ha MUIIEGIOKe;

¢ OCYLUCCTBIISET KOHTPOJIb CPOKOB  peajiu3aluu OpOAYKTOB IIMTAHUA U KadecTBa
IIPUTOTOBJICHUSA ITAIITH

¢ IIPOBEPSIET COOTBETCTBHE MU (I)I/I3I/IOJIOFI/I‘JCCKI/IM HOTpCGHOCTHM JIETEl B OCHOBHBIX
ITUIIEBBIX BEIICCTBAax,

* CJICZHT 3a COOJIIOICHHEM TIPABHIT THYHOMN THIHEHE] paboTHHKaMH nuIe6IIoKa;

* [TCPHONMYCCKH MNPHCYTCTBYET NPH 3aKIAAKE OCHOBHEIX NPOXYKTOB, HPOBEPAET BBIXO.
6mron; "

¢ IIPOBOAUT OpFaHOHEHTH‘leCKy}O OILICHKY I'OTOBOH Ao, T. €. OnpeaeiiseT ee OBET, 3amax,
BKYC, KOHCHUCTECHIIUIO, JKECTKOCTh, COYHOCTH U T. s





· 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 в котле 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

 «Удовлетворительно» - 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 – директор школы;

· учитель начальных классов;

-     ио зам. директора по ВР.
