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

I. Органолептическая оценка первых блюд
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.
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).
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.
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.
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.
Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

II. Органолептическая оценка вторых блюд
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
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.
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.

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.
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.
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.

III. 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.
Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
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.
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.

IV. Управление и структура
6.1. В состав бракеражной комиссии могут входить:
· руководители;
· завхоз;
· повар;
· ответственный за организацию питания;
· медсестра;
· педагогические работники;
· представители родительской общественности.
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YTBEPKIAIO:
kropa MBOY «Kanununckas

JI.I IleTpoa
a3 No 64/2-1 ot «31» aBrycra 2022

-

Ha 3aCCIaHuH Cosera poauTene: <
npotokox Ne 1 ot 27.08.2022

Ionokenue 0 GpaKepaKHOil KOMHCCHH
MBOY «Kamunuackas COLI»

I.  OGmee nosioKeHHe

Hacrosmee TTonoenune pa3paboTaHo B COOTBETCTBHH ¢ (DenepaibHbiM 3aKOHOM
Ne273-®3 «O6 o6pasosannu B Poccuiickoit ®exeparmy ot 29.12.2012 roxa, IloctanoBieryem
ot 27 oktsa6ps 2020 r. Ne 32 "OG yTBep/KIeHHH CaHHUTApPHO-3IHIEMUOJOTUICCKHX MPaBUI H
nopm CanlTuH 2.3/2.4.3590-20 "CanuTapHO-3MHIEMHONOTHYECKHE TpeOOBaHUs K OpraHH3allii
OBIIECTBEHHOTO MHTAHHS HaceTeHus"", YCTaBOM 00pasoBaTelbHOTO yupesxk/enus. bpakepakHas
KOMMCCHSI CO31eTCsI IIPHKA30M JHPEKTOPA LIKOJIBL.

Bpakepakuas KOMHCCHs CO37AeTCs B LIe/ISX POBEPKH KauecTBa IPUIrOTOBMCHHs 6oL,
COOTBETCTBHS YTBEPYKJICHHOMY MEHIO, COONIONEHHsS CAHWTAPHBIX HOPM H TNPaBHI, CPOKOB
XPaHEHHs! U PeaH3alui CKOPOIOPTAIMXCS IPOTYKTOB. bpakepakHas KOMHCCHS OCYLIECTBAACT
KOHTPOJIb 32 J106POKAueCTBEHHOCTHIO TOTOBOM M CBIPOH TPOJYKUMH, KOTOPBIH MPOBOAMTCS
OpraHoOIeNTHIECKHM MeToIOM. BpaKepask ML IPOBOIUTCS 110 Hadasla OTIYCKa KaykIoH BHOBb
NPATOTOBICHHOH mapTHi. [IpH MpoBe/leHHH OpaKkepaa PyKOBOJCTBOBATLCS TPEOOBAHUAMH Ha
nomy(haGpHKaThL, TOTOBBIE OT0/1a U KyTHHAPHbIE H3/IC/IH.

Bbliady TOTOBOI MHINM CleAyeT NMPOBOAMTH TONBKO TOC/E CHATHS NMPOOBI H 3amicH B
GpaKepaKHOM JKypHATE Pe3y.IbTATOB OLEHKH FOTOBBIX GO H paspellieHns HX K Bbiaue. [Ipn
HApYIIEHNH TEXHOTOTHH MPUTOTOBTEHNS MWLM KOMHCCHs 00s3aHa 3alpeTHTh BbUIady Omozt
YUAIIHIMCS, HATIPABATH HX Ha J0pabOTKY MM TIepepaboTKy.

BpakepakHblii JKypH&I JOJKeH ObITh NPOHYMEPOBAH, HPOUIHYPOBAH W CKPEILICH
NeuaThio; XPAHUTCsl OpaKepaxKHEIi XKypHaI y roBapa.

B GpakepajkHOM JKypHAJE OTMEYAIOTCS Pe3y IbTaThl TPOGE! KXKAOro OIII0NA, a He PAIHOHa B
nenoM, obpamias BHUMAaHHE Ha TAKWe [OKA3aTeNM, KAK BHEIIHWA BHJ, LBET, 3amax, BKYC.
KOHCHCTEHIIUS, JKECTKOCTh, COYHOCTH Ap. JIMIA, MPOBOIANIME OPraHONENTHYECKYIO OLEHKY
[HIIH, JOJDKHBI OBITH 03HAKOMIIEHBI C METOIMKOH MPOBEIEHNUs JAHHOTO aHaIh3a.

II. MeToauKa OPraHoJIeNTHYECKOI OLEHKH MHIH

OpraHoenTHYeCKyt0 OLEHKY HAYHHAIT C BHEIIHEro OCMOTpa OOpasioB  MHINi.
OcMOTp Jydlie POBOMTD TPU AHEBHOM cBete. OCMOTPOM ONpEAEISIOT BHEIHMH BH/L ALK,
e€ LBeT.

3aTem onpesienseTcs 3anax MU, 3amax OnpeeNseTcs NPy 3aTaéHHOM JIbIXaHHH. s
0603HAUCHHs] 3araxa MONB3YIOTCS OIHMTETAMH: YHCTHIM, CBEXHH, apOMAaTHBIH, TIPSAHBIH,
MOJIOYHOKHCIBIH, THHIOCTHBIH, KOPMOBOH, OONOTHBIA, HIIMCTBIH. Crenududeckuii 3amax
0603HaYaeTCA: CeNEIOYHBIMN, YECHOUYHBIN, MATHEIH, BAHUIBHbIH, Hethenpoayi(Tos HT.JI.







