3.1. [image: C:\Users\admin\Desktop\Лок акты. 22.01.16\о бракеражной комиссии.jpg]Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: запаху, внешнему виду, цвету, консистенции.
Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа.
4.3.1. Методика органолептической оценки пищи.
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
Определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. 
Для обозначения запаха используют прилагательные: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается словами: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для данной пищи 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.
4.3.2. 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, по которому можно судить о соблюдении технологии приготовления блюда. 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. Недоброкачественное 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, 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.
Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.
4.3.3. 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 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.
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.
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, 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 вкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки.



4.4. Результат бракеража регистрируется в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции» в соответствии с рекомендуемой формой.
4.5. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не меню в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.
5. Ответственность и права членов  комиссии
5.1. За качество пищи несут ответственность: директор школы, заведующий столовой и повара, изготовляющие продукцию.
5.2. Члены бракеражной комиссии несут ответственность за ненадлежащее выполнение своих полномочий, невыявление   нарушений технологии приготовления пищи, а также за допуск к выдаче блюд, в которых не устранены  выявленные нарушения.
5.3.  Для  осуществления  своих  полномочий  комиссия  имеет  право:
5.3.1. Осуществлять  контроль  за  закладкой  продуктов  и  выходом  готовых  блюд.
5.3.2. Осуществлять  контроль  за  санитарным  состоянием  пищеблока.
5.3.3.  Осуществлять  контроль  за  режимом  и  организацией  кормления  школьников.
5.3.4. Осуществлять  контроль  за  использованием  бюджетных  ассигнований  и  средств  родителей.
5.3.5.  Осуществлять  контроль  за  качеством  доставляемых  продуктов  и  их  хранением.
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MOJOXEHHUE

0 GpakepaxKHON KOMHCCHH
MYHHIHNAJLHOTO 0011e00pa30BaTeILHOIO YUpeKICHHs
cpeansisi 061eo6pa3oBaTeIbHAN WIKOJIA € YIUIyOJAEHHBIM H3YyYeHHEM
OTAe/IbHBIX NpeaMeToB Ne 3
r. AnexceeBkn bearopoackoii o6iactu

1. O6mue noaoxKeHus

1.1.bpakepakkHas KOMHCCHsS (nanee — «KOMHCCHS») MYHHIMNAIBHOTO
obueobpa3oBaTebHOrO yupekieHHs cpeiHss obumeobpasoBaTenbHas WIKONA C
yriayOnéHHBIM  M3yueHHeM OTIeNbHbIX mnpeameroB Ne 3 r.  AJleKceeBKH
benroponckoii  obnacth co3maéres B LENSX OCYIIECTBICHHS KOHTPOIS 3a
JI06POKaYECTBEHHOCTBIO FOTOBOH MPO/IYKLIWH.
1.2. B cBoeii 1eATeNbHOCTH KOMHCCHSI PYKOBOZCTBYeTcsi CaHHTapHO-
SMHUAEMHOIOTHYIECKHMHU NpaBHiaMu ¥ HopmatuBamu CanlluH 2.4.5.2409-08
(Mocksa, 2008 r.), YcTaBom 1wKosisl, HacTosum [TosokeHHeM, JIOKaIbHBIMUA
aKTaMH LIKOJIBL.

2. KomneTenuusi KOMHCCHH =
2.1.CucreMaTHyeCKHH KOHTPOJb 3@ OpraHM3alMell IWTAaHMS, KauecTBOM
MUIIEBBIX MPOJYKTOB, COCTAaBISIONIMX PAlMOH NHTAaHHS MIKOIbHHKOB.

2.2. OcymecTpjieHHe OLEHKH KayecTBa MPUIOTOBIAEMBIX G0N, HX TeMmepaTypsl
TpH pasjave.

3. CocTaB M NOPSIOK CO3TAHHS KOMHCCHH
3.1. B cocraB OpakepakHOH KOMHCCHH BXOIMT He MeHee TPEX HYeloBeK:
MeIMUMHCKHI paGOTHHK, paboTHUK MuIeI0Ka H NPe/ICTaBUTE b aIMMHUCTPALIHH
006pa3oBaTeLHOIO YUpekK/IeHHs.
3.2. bpakepakHas KOMHCCHA CO3Ja€TCsi €XKEroJHO MpHKa3oM Jupektopa MOY
COLLI Ne 3 B Havane yyeGHOrO roja.

4. Oprauuzanus paboTbl KOMHCCHH
4.1. Bce O6mopa u W3JIeNHsl, TIPUTOTOBJIsEMble B IIKOJIBHOH CTOJIOBOIA,
nojuiexkar obs3arenbHoMy Gpakepaxy 1o mepe WX roroBHocTd. ITpoGy chumaror
HEMOCPE/ICTBEHHO W3 eMKOCTell, B KOTOpbIX MMIIa Oblla NpUroTOBIEHA
(nocTtaBneHa).
4.2. Bec nNOpUMOHHBIX OJIOJ JIOMKEH COOTBETCTBOBATH BBIXOAY Oumor,
YKazaHHOMY B MEHIO — pacKiajike. IJ)'lSl OonpeJie/ieHuss TMpaBHJIBHOCTH Beca
TNIPUIOTOBIIEHHbIX W3/Ie/IHH OJIHOBpeMEeHHO B3BelMBaercs 5-10 nopuuii Kaxmoro
BH/IA M3JICNMH, TapHUpPbl W JpyrHe INTy4YHble W3JENHs — MyTeM B3BEIIMBAHMS
TOPIKH, B3ATHIX NPH OTITYCKe NOTPeSHTeI0.





