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MHOJOXEHHUE
0 OpakepaKHON KOMHCCHH MYHHIIHIAIBHOI0 0I07KeTHOro 001meo0pa3oBaTe/IbHOr0
yupe:kaeHust cpeaHsisi 06meodpa3oBaTe/bHas mKoJa ceqa MakapoBo
MYHHUHNAJABHOTro paiiona Mmumbaiickuii paiion Pecny6mkn bamkoprocTaH

I. O6mee nonoxenue

1.1. Hacrosimee mnosnoxenue paspaborano Ha ocHoBaHmu Canllun 2.4.5.2409-08,
Canllun 2.4.1.3049-13 «I'urueHndeckue TpeOOBaHUS YCIOBUSIM OOy4eHHUS B
0011e00pa30BaTEIbHBIX YUPEXKICHUAX»  YTBEPXKIEHHBIM [ IaBHBIM CaHUTAPHBIM
BpayoM Poccuiickoit @eneparmu, Penepanproro 3akona Ne 52-@3 or 30.03.1999r.
«O caHMTapHO-3IHIEMHOJIOTUYECKOM Oaronoxy4uu HaceneHus» DeneparbHOro
3akoHa Ne29-®3 ot 02.01.2000r. « O kauecTBe M O€30MACHOCTH IHUIIEBBIX
IPOAYKTOBY.

1.2.  BpakepaxHas KOMHCCHS CO3Ja€TCs IIPUKa3oM JHpPEKTOpa IIKOJbI B Hadaje
yyebHOro roma. B coctaB OpakepaXHOH KOMMCCHHM BKJIIOYAIOTCS IIOBap,
OTBETCTBEHHOE JIMIO [0 OPTraHU3allMK [TUTAHUS B IIKOJIE (3aMeCTUTeNb JUPEKTOPa),
MeApabOTHHUK, CTAPIINI BOCIIUTATEIb.

1.3. bpakepaxHas KOMHCCHSI OCYIIECTBIISET KOHTPOJb 3a COOJIONEHMEM TEXHOJIOIHH
IPUTOTOBJIEHUsT U BBIXOAAM TOTOBBIX OJIOA. JHOOPOKAuYECTBEHHOCTBIO TOTOBOW
IPOIYKLIUH, KOTOPBII IPOBOJUTCS OPTaHONENTHYECKHM METO/IOM.

1.4, Jluma, NpOBOASNIME OPraHOJNENTHYECKYIO OLEHKYy IHIIM JO/DKHBI  OBITh
03HAaKOMJIEHBI METOAMKOM MPOBEICHUS JaHHOTO aHA/IA3a.

1.5. HudopmupoBaTh paOOTHUKOB IIKOJIBI, POAUTENECKHM KOMHUTET, aJIMUHUCTPALMIO
IIKOJBI I10 COCTOSHHMIO OpraHW3alydy [UTaHUS  ydallluXcsd U JIeATeJbHOCTH
CTOJIOBOM.

1.6. Omnpenensier COOTBETCTBHUS BBIXOJAa TOTOBOM TMPOAYKLUWM HOPMaTHBHO-
TEXHOJIOTUYECKOH JOKyMEeHTalUH (MEHI0, COOPHUKY PELENTYp, KalbKyJISIHOHHBIM
KapTaM, TEXHUKO-TEXHOJOTHIECKIM KapTam).

II. MeToanka opraHoJ/ieNTHYeCKONH OUEHKH IMHIIH

2.1. OpraHOJNENTHYECKYO OIIEHKY HAa4MHAIOT C BHEIIHEro OCMOTpa OOpa3uoB IMHUIIH.

OcMOTp JIyullle TIPOBOIUTH IPH JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OMNPENENSIOT BHEIIHUN B[

MUY, €€ LBET.

2.2. Onpezensercs 3amax MUINA. 3amax ONpeleseTcs MpH 3aTaeHHOM JbIXxaHud. Jlis

0003HAYEHHUs 3araxa IOJL3YIOTCS SIMUTEeTaMU: YHCTBIM, CBEXUMN, apOMaTHBIN, HNPSHBIA,

MOJIOYHOKHCIIBIHA, THUIOCTHBINA, KOPMOBOM, OOTOTHBIN, WIHCTEIM. Crenuduyeckuii 3amax

0603HaYaeTCs: celieJOYHbIH, YeCHOUHBIN, MATHBIM, BAHWIbHbIN, HEQTEIPOLYKTOB U T.J.

2.3. Bkyc numM, Kak ¥ 3amax, cjleIyeT yCTaHaBIMBaTb IIPH XapakTepHOW Ui Hee

TeMIlepaType.

2.4. Tlpu cHATMM TpoObl  HEOOXOAMMO  BBHINOJHATH  HEKOTOpbIe  IpaBUIA

IPEIOCTOPOKHOCTH: U3 CHIPBIX IPOAYKTOB IIPOOYIOTCS TOJIBKO T€, KOTOPbIe IPUMEHSIOTCS

B CBLIDOM BHIE; BKycoBas mpoba He NpPOBOIAMTCS B Cilydae OOHapy)KEHHWs IPHU3HAKOB





разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

                           III. Органолептическая оценка первых блюд

3.1. 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.

3.2. 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).

3.3. 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.

3.4. 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.

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, 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.

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

                             IV. 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 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.

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 и нормативы 2.3.6.1079-01

                                     V. 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 20.02.02г.

VI. Документация бракеражной комиссии
5.1. Годовой план мероприятий по  осуществлению функции бракеражной комиссии.

5.2. «Журнал бракеражной комиссии», который регулярно заполняется членами (или  ответственными) бракеражной комиссии.

5.3. Журнал по учету  проведенных  контрольных мероприятий по столовой органами Роспотребнадзора, профкомом школы, родительским комитетом и  представителями вышестоящей организации.

