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не допущена» дается в том случае, если при приготовлении пищи нарушалась технология приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материальный ущерб возмещает ответственный за приготовление данного блюда.
3.7. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями  членов комиссии или медицинской сестрой.
3.8. Бракеражная комиссия проверяет наличие  суточных проб.

3. МЕТОДИКА ОРГАНИЗАЦИИ РАБОТЫ

3.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
3.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т. д.
3.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
3.4. 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.

4. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД
4.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.
4.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
4.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.
4.4. 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.
4.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, 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.
4.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.

5. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЫХ БЛЮД
5.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд дается общая.
5.2. 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.
5.3.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.
5.4. 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.
5.5. 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 имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.
5.6. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов.
6. ПРАВА БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ
6.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
6.2. Контролировать наличие маркировки на поступаемых продуктах;
6.3. Проверять выход продукции;
6.4. Контролировать наличие суточной пробы;
6.5. Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;
6.6. Проверять качество поступающей продукции;
6.7. Контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню;
6.8. Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;
6.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания.
7. УПРАВЛЕНИЕ И СТРУКТУРА
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», а также в протоколы проверок бракеражной комиссии.
8.2. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью учреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой. Протоколы проверок бракеражной комиссии хранятся о председателя бракеражной комиссии.
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[TOJIOKEHUME
0 OpakepaXkHO! KOMHCCHH B IIKOJIE
1. OBIIIME ITOJIOXXEHUA
1.1.BpaxepaxHas KOMHCCHSI CO3/IaeTCsl IPUKA30M TUPEKTOPa IIKOJbI B Hayayle y4eOHOro roa.
1.2. BpakepakHas KOMHCCHS OCYIIECTBISET KOHTPOIIb 32 J0OPOKAYECTBEHHOCTBIO IOTOBOM TIPO/ 1y K11
KOTODEIH MMPOBOJAUTCS OPraHOJIEITHYECKAM METOIOM.
1.3. OcHOBHBIE 33/1a4M OpaKepaXHOW KOMUCCHHU:
IIpeoTBpAllieH e THIEBHIX OTpaB/ieHuii. [[peIoTBpaIIeH e XKellyJ0YHO-KHAIIEYHBIX 3a00/IeBaHuH .
KoHTpoIb 3a COBIOIEHHEM TEXHOIOTHH IPHTOTOBJICH S MAIIK. PacimpeHre acCOPTUMEHTHOTO
nepeyHs G0, OpraHu3anys IOJIHOLUEHHOTO TUTaHHS.
1.4.BpakepakHas KOMUCCHS B CBOEH JESATEIBHOCTH PyKOBOACTBYETCS TPEOOBaHUIMH CaulluH
2.4.5.2409-08, CanlIuH -2.4.1.2660-10, cOopHUKaMH PELENTYP, TEXHOJIOTHICCKUMHU KapTaMH, TaHHbIM
Tonoxenuem, [Ipuxazom DeepanbHOM CIry OB 10 HAAB30PY B chepe 3aliuThl npas noTpedurenei u
6naronony4us yenoseka ot 01.01.01r Ne54 «O mMepax mo COBEpIICHCTBOBAHMIO CAHUTAPHO-
AUIEMHOIOTHYIECKOTO HA[30pa 3a OpraHu3anneii TUTaH:us B 0611e00pa30BaTeIbHbIX YUPEKICHHUIK ).
1.5. Onenxa «IIpo6a cHsTa. BEaua paspeluena» JaeTcst B TOM Cllydae, eClid He ObLia HapyleHa
TEXHOJOTHS IIPATOTOBIICHHS THIITH, 2 BHEIIHUHN BHJ| 6J1F0/1a COOTBETCTBYET TPEOOBAHHUSAM. Ornenka
«ITuma K pasaave He JOIMyIIeHa» JaeTCs B TOM Cilydyae, eClld P IPUTOTOBICHHUH UM Hapy ic)
TEXHOJIOTHSI TIPUTOTOBJIEH)S UK, YTO TIOBJIEKIIO 32 COO0H yXyIIICHUE BKYCOBBIX KAQ4ECTB 1 BHCI
Biza. Takoe GJII0I0 CHUMAETCS C peaTi3allit, 2 MATEpUAIBHEIA yIepd Bo3MemaeT OTBETCTBEHHbIH 34
IPUTOTOBJICHUE JAHHOTO OJII0fA.

1.6. Beraqa roToBO PO/ IyKIHK TIPOBOMTCS TONBKO IOCIIE CHATHS IIPOOBI 1 3aIlUCH B OpaKepaHOM
JKypHAIIE pe3y IHTATOB OIEHKH FOTOBBIX GO H paspelleHus ux K Bbinade. IIpu sToM B xKypHane
HeoOXOIMMO OTMEYaTh pe3yIbTar MpoOs! KaXKAoro 0Ioja, a He pallioHa B IIEJIOM, obparnasi BHUMaHKE
Ha TaKye I0Ka3aTei, KaKk BHEIHUM BH/I, I[BET, 3aI1aX, KOHCUCTEHIIHS, )XECTKOCTh, COYHOCTD 1 JP.

1.7. Jluna, mpoBOJAIIME OPTAHONENTHIECKYIO OLEHKY ITHIIU JODKHEI OBITH 03HAKOMIICHBI METOAMUKOH
[POBE/ICHHUS JTaHHOTO aHaIM3a.

2. COJEPXXAHUE 1 ®OPMbI PABOTHI

2.1. BpakepaxkHasi KOMHCCHS B IIOJTHOM COCTaBe pabOTAaeT II0 YTBEPKICHHOMY rpaduky, B Ipyroe
BpeMsI GPOKepaXk TOTOBOM MPO/YKIIAH IIPOBOJUTCS MEAMIMHCKON CECTPOH YIPEIHKIACHHS.
2.2.BpakepaXkHbiit KOHTPOJIb IPOBOJMTC OPraHOJCHTHYECKHM METOIOM.

3.3. Bpakepa MM IPOBOIUTCS [0 Hayala OTITYCKa Ka 0% BHOB IPUTOTOBICHHOH mapTuy. |
IIpOBE/ICHHH GpaKepaka PyKOBOJACTBOBATECS TPEOOBAHUAMY Ha IOy (aOpUKATEL, FOTOBBIC 6moa v
KyJIMHAPHBIE U3EIINS.

3.4. Cusarue 6pakepaxkHOU mpoObI ocyIuecTBIseTcs 3a 30 MUHYT 10 Hayana pa3aain TOTOBOM ITHILK.
3.5. Bpakepaxnyro 1po0y 6epyT U3 00IIEro KOTIa, MPeABAPUTENBHO NEPEMEIIAB TIATEIRHO ALY B
KOTJIE.

3.6. Onenka «Iuma K pasaye JOMyIIEHa» JAeTCs B TOM CIIydae, eclii He Oblla HapyIIeHa TeXHOIOr i
IIPUTOTORIICHYS TTHTIY, & BHEMIHUH BiJI GIIOIa COOTBETCTBYET TPEOOBAHHSM. Ouenka «[Tuma x paszgade




