   [image: image1.jpg]PaccMoTpeHo: Y TBePIKAALO: SN
Ha coGpannu o0Liero TpyoBoro Jupextop MKOY Cpeﬂﬂe-My'”féKaﬂ col
KOJUIEKTHBA Wunusikosa A.B. Jov
ITpotokon Ne 3ot 20.09.18 [pukas Ne 5¢/709 om0 20.09 18
MNOJIOKEHHUE

0 OpaKkepakHON KOMHCCHH
I. O0mee moJioKeHHE
1.1. Hacrosimee IlojoxxeHue pa3paboTaHO B LENSAX YCHJICHHsS KOHTPOJIA 3a KaieCTBOM IHTAHHW: B
mkose. Bpakepaxnask KOMHCCHSI CO3/1a€TCsl NPUKA30M JIMPEKTOPA LIKOJIBI HA HAYAI0 y4eOHOro roja.
Hasuauenue BpakepaXHOH KOMHCCHH - 00ECIICUYCHHE MOCTOSHHOTO KOHTPOJIA 34 paboTOoM MIKOJIBLHOM
cTos10BoiL. KomuuecTBo WwWieHOB BpakepakHOH KOMUCCHH JIOJDKHO OBITH HE MEHEE 3
1.2. BpakepakHas KOMHCCHSI B CBOCH NIEATEJILHOCTH PYKOBOACTBYIOTCH CanlluHom 2.4.5.2409-08,
CanlluH -2.4.1.2660-10, cOopHUKaMH pENENTYp, TEXHOJIOTHYCCKUMH KapTaMH, JaHHbIM [Tonoxxenuem,
ITpukaszom DezepalbHOM CITyKOBI 10 HAN30PY B cepe 3auUTH IpaB HOTpeduTENEH 1 OIaronoIyus
wenoBeka ot 27 ¢espans 2007r Ne 54 «O wmepax IO COBEPIICHCTBOBAHHIO ~CaHHTApHO-
SIUIEMHOJIOTHYECKOr0 HAI30pa 3a OpraHu3alieil NUTaHus B 00111e00pa30BaTeIbHBIX YIPEIKIACHUSIXY,
OCHOBBIBASCH Ha [PHHIMIAX KOJJIETHAILHOCTH YIPABICHUs 00pa3oBaTe/IbHbIM YIPEKICHUEM, & TAKKE
B COOTBETCTBHH ¢ YCTABOM IIKOJBI B LEJNSX OCYIIECTBICHHS KOHTPOJIS 33 OpraHu3allied MUTaHus
JeTeif, KayecTBa MOCTABJISEMBIX IPOJYKTOB M COOJIOJACHHS CAHMTAPHO-THIHCHHYCCKUX TpeOOBaHUH
TIpU NPUTOTOBJICHHHU U pa3jiade MUIIU B LIKOJIC.
I1. OcHoBHBIE 321241

2.1. [peoTBpalleH e THIIEBBIX OTPABICHHH.

2.2. IIpeioTBpaleHUe KeTyL0UHO-KHIIEYHBIX 3a00JICBaHUMN.

2.3. KonTposs 3a COOIIOICHHEM TEXHOJIOTHHI IIPUTOTOBJICHHS ITHIIH.

2.5. Pacmmpenne acCOPTUMEHTHOTO TIepeyHs OJI0]I, OpraHu3allKsl [OTHOUCHHOTO THTaHHUSL.
2.6. OcymecTBIISTh KOHTPOJIb 38 paboTOM CTOJIOBOH.

2.7.I1poBepsATh CAHUTAPHOE COCTOSHUE MALIEOIIOKa.

2.6. KoHTpoiipoBaTh HAIMYKME MAPKUPOBKH HaA IOCYIC.

2.7 . KOHTpOJMPOBATh BBIXOJ FOTOBOM MPOAYKIHH,

I11. Coaepsxanue U GopMbl padoThbl

3.1. bpakepaskHas KOMHCCHs B IOJIHOM COCTaBe paboTaeT Mo yTBEpXKACHHOMY rpaduky, B Apyroe
BpeMsi OpoKepax roTOBOM MPOIYKLMH IIPOBOJAMTCS MEIUIIMHCKOU CECTPOH yUPEIKACHHS.

3.2. BpakepakHbIif KOHTPOJIb MPOBOJHUTCS OPraHOJICITHICCKUM METOZIOM.

3.3. bpakepax NHIIH IIPOBOJIMUTCS /10 Havaua OTIycka KaX/I0H BHOBb IIPUTOTOBJICHHOM mapTuu. Ilpn

npoBeJIcHK Opakepaxa pYKOBOACTBOBATHCS TpeboBaHMAMU Ha Moiy(habpHKaThl, TOTOBbIE OJFONa H

KyJTUHAPHBIC U3ICITHSL.

3.4. Cusitre GpakepaxHoi mpoObl ocyIIecTBAeTest 3a 30 MUHYT 10 Havasa pasiaiu rOTOBOM IHIIIH.

3.5. BpakepaxHyto npoOy GepyT u3 o0LIero KoT/a, NpeABAPHTE/ILHO HEPEMELIAB THIATEIHPHO MHILY B

KOTJIE.

3.6. Onenka «ITuima K paszaue JomyllueHa» JaeTcsi B TOM cilyvae, ek He ObLIa HapylleHa TEXHOJIOTUs

[IPHTOTOBJIEH S ITHIIH, @ BHEIIHUH BAJl 011012 COOTBETCTBYCT tpeboBanusaM. Ouerka «lluma x pasnaue

He JOMyIIeHa» JaeTcs B TOM Cilydyae, €CiM [PU IPUTOTOBJICHMM NHINH Hapymalach TEXHOJIOTHA

[IPATOTOBJIEHUs THILM, YTO MOBJEKIO 3a CO0OM yXYMIICHHE BKYCOBBIX Ka4eCTB M BHEIUHETO BHIA.

Takoe GIIONO CHUMAETCs C peau3allid, a MaTepHalbHbIA ymepd BO3MEIIaeT OTBETCTBEHHBIN 3a

PUTOTOBJICHHE JaHHOTO OJIF0/1a.

3.7. Onenka KauecTBa OO/ ¥ KyJIMHAPHBIX M3JEIHHA 3aHOCUTCA B KYypHAI YCTAHOBJICHHOH (OPMBI H

o(hopMIIeTCS MOIUCSAMH  YICHOB KOMHCCHH WJIH MEJMIMHCKOH CECTPOH.

3.8. BpakepaxxHasi KOMUCCHs IPOBEPSIET HAJTMYUE  CYTOYHbBIX po0.

IV. YupasjieHue u CTPYKTypa

42. B cocraB BpakepakHOH KOMHCCHH BXOAHUT HE MEHEE TPEX HCJIOBEK: MEIUIIMHCKUH pabOTHHK,
3aBX03 W TPEICTABUTE]b AIMUHHCTPAlMHM O0pa30BAaTENbHOIO YUPEKICHHUS. (MoxHO NpHUBICKATh
TIpe/CTABATENICH POJUTEIBCKOH OOLIECTBEHHOCTH, MPH HAHIHH CaHMTAPHOM OJIEXK/IbI, MEIMLIMHCKOH




                                                                                                                          
книжки, знаний критериев оценки качества блюд и не имеющих ограничений по медицинским показаниям
4.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 
V. Документация Бракеражной комиссии
 5.1.  Результаты Бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца «Журнал бракеража готовой  продукции».

5.2. В Бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименование блюда, время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени готовности блюда, разрешение к реализации блюда.

5.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен   печатью учреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой.                                                                                                                 

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

5.2.  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.

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

5.4. 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.

VI.  Органолептическая оценка первых блюд.
6.1. 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.

6.2. 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).

6.3. 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.

6.4. 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.

6.5. 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.

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

VII.  Органолептическая оценка вторых блюд.

7.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.

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

3.3. 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.

7.4. 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.

7.5. 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  снимается с реализации.
7.6. 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. Плохо приготовленный соус, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.

7.7. 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.

7..8. 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. (ОСНОВАНИЕ: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С – 112 от 20.02.02 г. Приложение  к письму Министерства торговли РСФСР
от 21 августа 1963 г. № 0848).
VIII Содержание и формы работы. 
8.1 . Бракеражная комиссия проверяет наличие суточных проб. 
8.2 . Бракеражная комиссия путем взвешивания 5-1 0 порций определяет фактический выход одной порции. Вес порционных изделий не должен быть меньше должной средней массы (допускаются отклонения +, - 3% от нормы выхода). 
8.3 . Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чистые приборы, питьевую воду, тарелки с указанием веса на обратной стороне (вмещающие как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку. 
8.4 . Члены бракеражной комиссии ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи. 
8.5 . Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню: в нем должны быть дата, полное наименование блюда, выход порций, цена. Меню должно быть утверждено директором учебного заведения, подписано заведующей производством, ответственным за питание с указанием фамилии калькулятора. 
8.6 . Контроль за работой Бракеражной комиссии осуществляет директор школы. 
IX. Критерии оценки качества блюд

 9.1 «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

9.2 «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить;

9.3 «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить;

9.4 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.(Основание: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С – 112 от 20.02.02 г.) 

 

