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1. Ofue noowenns

Bpaxepaiiias Kowicerst cosnactes npuxason ampextopa MEOY COLI Ne9 1 naate yueGoro rona.
1.2.BpaKepaias KOMHCCHS OCYHIECTBIAET KONTPOh 32 I00POKAUCCTREIHOCTSIO TOTOBOI HOAYKITHIL,
KOTODHIH IPOBOTCA OPIAHONENTHYCCKIN METOROM.
1.3.BEiAa¥a TOTORO/i MPOYKUIH NPOBOMUTC TOMBKO TOCHE CHATHA NPOGH! I SAIHCH 5 GPAKEPAKHOM
KYPHATC Pe3y/ILTATOB OUCHKH FOTOBMX GNOA 1 Paspemieriia ux K butate. I 51oM B sypHaje
HEOGXOMIMO OTMEHATH PESYLTAT IPOGH KAKI0TO GI0AA, @ He PAINIORa B LEOM, OGPAINA% BHIMAIHE
12 TaKHe NOKA3ATEIH, KAK BHSLIHHIT BUJL, 1BET, 314X, KOHCHCTENTIIS, JKECTKOCTS, COUHOCTE I Jp.

Jlima, MPOBOAAILHE OPFAHOJCTTHYECKYIO OLCHKY NHIN, AOKILL GLITh O3HAKOMICHE ¢ AETOAIKON
TIPOBEACIIS AAUNOTO anaAIza.

2. MeToumia opranoenirieckoii oeis

2.1.OPraOTENTINECKYIO OLENKY HAUHHAIOT ¢ BHEUIIErO 0CMOTPA 0PAZLOB itttk OCNOTp Jyiiie
TIPOBONTS TPH ieBoN creTe. OCMOTPOM ONPEACIAIOT BHEILINII] BILA LI, Ce LT
2.2.0npezenieTcs 3anax MmN, 3anaX ONPEACTHETCA NPH 3ATACKHOM Anixammit, JUix oGosnasenis
311X TMOMB3YIOTCs HIIHTSTAMH: UHCTHII, CBEKMIL, APOMATHEI, NPAHBL, MOTOUROKHCIIMIL, IHIIOCTHbI,
KopMoBoli, GooTHH, WCTL. Criewnpiveckiii sanax ofowmatacTes: Cee0uNb, ecHOUMLT,
SATHET, BAILHBIN, HE(TEnPOAYKTOR I 1.4,

2.3.BKyC HULLK, KAK i 3AMaX, CICAYET YCTANARAHBATS IPI XAPAKTEPHOT JUTA T1ee TeMTepaType.

2.4.Iph CHATIN TIPOGL 11COGXOMNO BHINOISTS HEKOTOPHIE NPABILIA NPEAOCTOPOHOCTI I3 CHpEIX.
TIPOIIYKTOB NPOGYIOTCA TONKO Te, KOTOPHE IPHMEHAIOTCA B CLIDOM BILE; BKYCOBa npofa e
TIPOBOAITCA B CITyae 06HAPYIKEHIA IPHSHAKOB PAYIOKCHHS B BIAE HENPUATHOTO FAIAXa, & TAKKE s
cilyuae MOO3PEIIIA, HTO JAHHBI TPOYKT GELT IPHIHHOI HNICROTO OTPABIEHHS.

3. OprauoenTeeKas onenRa HEPBLIX G101

3.1, JITA OPrauOMeNTHECKOTO HCCTENOBANIS NepROC G0N0 THATENLHO NEPEMCIINBAETC B KOTHE i
Gepercst  HeGOMBIION KoMreCTBE Ha Tapenky. OTMEUAIOT BHEWIHIT B It UBET GAIOMA, 10 KATOPOMY
MOKIHO CYINTL 0 COGIIOEHIN TEXHOTOTINI €0 npuroTonnenis., CAeAYeT OGpaUlaTh BiuMaie Ha
KAueCTO OGPAGOTKII CHLA! TUIATEALHOCTS OVHCTKH OBOICH, MAAING NOCTOPOHMIX mpyvccell 1
sarpasHEHHOCTH.

3.2. Tlpn onerike BHENIIEro Bixa cynos it Gopiteli nposepaioT dopy Hapesn osomeli 1 ApyrHX
KOMIIONCHTOB, COXPUIICHILE & B TIPOTIECCe BaPI (He AOIAHO GHITH MOMATEIX, YTPATHBUILX BOPMY, 1
CHIILHO A3BAPERHEIX OBOIICH I APYTIX IPOYKTOR).

3.3. [lpi opraoneIIteCKoli ONCHKe OGPALIAIOT BHHMAHHE HA MPOIPAYHOCTH CYTIOB H GYILOHOB,
0COBCHHO HITOTABIMBACMBIX 5 Miica 1 PLiGH. HellOGPOKAUCCTBRHHOS MACO 1 PhiGA AQOT MyTHEIS





бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.

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

3.3. 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.

3.4. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом 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) дается 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 зерна должны отделяться друг от друга. 
Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими 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 несоответствие 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 пассерованные 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 имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее 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. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». МЗ России, 2001 г.

5. Критерии оценки качества блюд

5.1.«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.

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

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

5.4.«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 20.02.2002 г.

6. Права бракеражной комиссии

- любое время проверять санитарное состояние пищеблока;

- контролировать наличие маркировки на поступаемых продуктах;

- проверять выход продукции;

- контролировать наличие суточной пробы;

- проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;

- проверять качество поступающей продукции;

- контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню;

- проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;

- вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания.

7. Организация деятельности

7.1.  В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: медицинский работник, работник пищеблока и представитель администрации образовательного учреждения.

7.2. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

8. Документация бракеражной комиссии
8.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца «Журнал бракеража готовой  продукции».
8.2. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен   печатью учреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой.
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