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l .4. Полномочия комиссии   школы:
. осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питания;
- проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а
также условия их хранения;
. ежедневно следить за правильностью составления меню;
- контролирует организацию работы на пищеблоке;
. осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых
веществах;
. следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
.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.
2. 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  обозначениязапаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой,  болотный. 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 неприятногозапаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.
3.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 качествообработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.
З.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 пюре образных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту' однородность консистенции. Наличие не протёртых 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, недосолённости, 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.
 
4. 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.З. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В
рассыпчатыхкашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу
тонкимслоем на тарелке, проверяютприсутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет  выявить недо вложение.
 
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, от друга, не склеивались, свисать с ребра вилки или сохранять форму после жарки. Должны быть мягкие и легко отделяться друг ложки.
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, 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, 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,
 
5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
 5.1.«Удовлеmворumельно»- блюдо приготовлено в .соответствии с технологией;
«Не удовлеmворumельно» - 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 « удовлеmворumельно»  и «не удовлеmворumельно», 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 _ l0 порций каждого вида, а каш, гарниров.
и изделий - путем взвешивания порций.взятых при отпуске потребителю.
 
6. УПРАВЛЕНИЕ И СТРУКТУРА
В состав бракеражной комиссии входит:
Заместитель директора по УВР;
повар;
медицинская сестра.
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. Ioso:kenne o GpaxepaxkHoi Komnccnu: B
MYHHIHIATBHOM G10KeTHOM 0011e00pa3oBaTeIbHOM
YUpeAIeHuH

«AJIeKCAHPOBCKAS OCHOBHAS 001e00pa3oBaTEIbHAS K012
1. OBILME NOJIOKEHUSL.

1.1. Hacrosiuee [Tonoxenue pazpaGOTaHO B LE/ISIX YCHJICHHSI KOHTPOJIA 3a Ka4E€CTBOM IIHTAHKSA B
HIKOJIE.
BpaKepa)KHaﬂ KOMHUCCHS CO3AaeTCs MPUKA30M TUPEKTOPA IIKOJIbI Ha HaYal10 y‘IC6HOI‘0 roaa.

1.2 BpakepaxHas Komucens B cBoeil nesitenbHocTr pykososctyrotes CanlluHom 2.4.5.2409-
08,

CanlluH -2.4.1,2660-10, cOophrkamu peLentyp, TeXHOJIOTHYECKHMH KapTaMu, IAHHbIM
Ionoxenuem u

OCYIIECTBIISIET KOHTPOIb 32 J0OPOKAYECTBEHHOCTBIO TOTOBOH H CHIPOH IPOIYKIHH, KOTOPbIA
1IPOBOINTCAOPraHONEN THYECKHM METOIOM. bpakepask U1K IPOBOAMTCS 110 HAYaIa OTITYCKa
Kayk/10if BHOBBIIPHTOTOBIEHHOH napTuu. [1pu npoBeeHun Gpakepaxka pyKOBOICTBOBATHCS
TpeDOBaHUSIMU HA

no:y(hadpuKaThl, TOTOBBIE OMM0/IA M KyIHHAPHBIE W3/Iemits. Bbliauy roToBOM AL CIIeyeT
TIPOBOJIUTH

TOJIbKO NI0CIE CHATHS TPOOBI 1 3aITHCH B OpaKepakHOM KypHale pe3y/IbTaToB OUEHKH [OTOBBIX
Omox u .

paspelienns ¥X K Bbizaye. [Ipu HapyIeHH: TeXHOIOTHH IPUTOTOBIIEHUS ITHIIH KOMHCCHSI
o0s13aHa

3aNPETHTb BbIady OJI10/1 yYalMCsl, HAIIPABHTH HX HA nIepepaboTKy, a MU HeoOX0IMMOCTH

- Ha HCCTIe/I0BAHHE B CAHHTAPHO - IIUIIEBYIO Ja00PaTOPHIO.

1.3. bpakepaxHblii KypHa 10JDKeH OBITh IPOHYMEPOBAH, MPOLIHYPOBAH U CKPEILIEH MeYaThio:
XpaHHTCS

OpaKepakHblii KypHaI Ha KyxHe. B OpakepakHOM KypHAIC 0TMEYAIOTCs Pe3yIbTaThl TPO0bI
KaXKJI0T0

011071, a He paLoHa B 1IeJI0M, 00pallias BHUMaHHe Ha Takie OKA3aTelH, KaK BHEIIHHI BUJL
11BET, 3aMax, BKYC, KOHCHCTEHIHUS, XKECTKOCTD, COUHOCTB Ap.JIuua, mpoBojsiue
OPraHONENTHYCCKYIO OLEHKY THIIH,10JIKHBI OBITh 03HAKOMJIEHBI ¢ METOMKOH MPOBEICHUS
JIAHHOTO AHATH3a.




