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[bookmark: _GoBack]4.3. Снятие бракеражной пробы осуществляется за 30 минут до начала раздачи готовой пищи.
 4.4. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле.
4.5. Оценка «Пища к раздаче допущена» дается в том случае, если не была нарушена технология приготовления пищи, а внешний вид блюда соответствует требованиям. Оценка «Пища к раздаче 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.
 4.6. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями  членов комиссии или медицинским работником.
4.7. Бракеражная комиссия проверяет наличие   суточных проб.


V. Управление и структура
 
 5.1. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: ответственный за организацию питания в школе, работник пищеблока и представитель администрации образовательного учреждения.
5.2. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа (приложение).


VI. Документация бракеражной комиссии

 6.1.  Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца «Журнал бракеража готовой  продукции».
6.2. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименование блюда, время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени готовности блюда, разрешение к реализации блюда.
6.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошит и скреплен   печатью учреждения.
6.4. Хранится бракеражный журнал у заведующего пищеблоком.
 
 
                                                                                                                        












Приложение
 1. Методика органолептической оценки пищи
1.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 
1.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
1.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
1.4. 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.

2.  Органолептическая оценка первых блюд.
2.1. 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.
2.2. 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).
2.3. 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.
2.4. 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.
2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, 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.
2.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
3.  Органолептическая оценка вторых блюд.
3.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
3.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
3.3. 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.
3.4. 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.
3.5. 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 несоответствии рецептуре – блюдо  снимается с реализации.
3.6. 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, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.
3.7. 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. 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.
3.8. 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. (ОСНОВАНИЕ: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С – 112 от 20.02.02 г. Приложение  к письму Министерства торговли РСФСР от 21 августа 1963 г. № 0848).

4.  Критерии оценки готовых блюд
 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
4.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
4.3. 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.
4.4. 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.
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1.1. Hacrosiee ITosoxenne Pa3paboTano B uessx ycuienus KOHTPOJIst 32 KAYECTBOM IMUTAHUS
B LIKoJIe. Bpakepasknas komucens cosnaeres ITPUKA30M JIMPEKTOPA LIKOJIBI HA HAYAIO
yueOHOro roaa.

1.2. Bpakepasknas komuceus B caoeif JIeATeIbHOCTH pyKoBoacTBYIOTest CanlTnHowm
2.4.5.2409-08, CaulluH -2.4.1 .2660-10, c6opunkamu PCLCNTYD, TEXHOJIOTHYECKUMH KapTamH,
AannpM Honosxennem, [pukasom DejiepanbHoit ci1y k651 Mo Ha30py B cdepe 3amuTeH npas
norpebureeit u Gaaronosnyuns uenosexa ot 27 bespaist 2007 r. No54 «O Mepax 1o
COBEPUICHCTBOBAHMIO CAHMTAPHO-3ITHIEMHOJIOIHICCKOrO HaJ30pa 3a OpraHu3anueit muTanus B
061e06pazoBaTesLHBIX YUPEKIICHUSAX »,

I1. OcHoBubIe 3a7aun
2.1. IlpeioTBpaIeHHE MTHINEBBIX OTpaBJICHUH.
2.2. Ilpenorsparenue HKCIIyI0YHO-KMIIIEUHBIX 3a60IeBaHMI].
2.3. KoHTposs 3a cobmosnenmem TEXHOJIOTUH IPUTOTOBJICHHUS TTUIIH,
2.4. OpraHu3anus N0JTHONCHHOrO [IATaHHUs.

1. ®ynkuun Bpakepaxnoit komucenn

3.1. Bpakepaxuas KoMuccus OCYHICCTBIISACT CIICAYIOMMI KOHTPOIIB:
- COBIIIO/IEHHE TEXHOIO M PUTOTOBICHUS Gmon;
- COOIIO/IeHHEe HOPM 3aKIIa KK ChIPBS, 0GCCIICYMBAIOIIMX TIPABHIIBHBIH BBIXOL
101y (paGpHKaToB U roTOBBIX G110
- COBIIIO/IEHHE CAHUTAPHBIX [1paBUI XPAHCHUS U PCAIM3aLMU IOTOBBIX M3/IE/HIL;
- COGIIOICHHE IPABIIT JIMUHOMN I'UIHEHBL
3.2. Ilpu oGuapysxenny cocTasisiercs: akT TIPOBEPKH B ABYX IK3EMILISIPAX, O/IMH NepeaeTcs B
BRILIECTOSALINE OPraHbl VISt IPHHATHS MEp, APYTol — OCTaeTes B OV

IV. Coaepxanue n $hopmbI paGornr

4.1. BpakepaskHBbII KOHTPOIB HPOBOMTCS OPraHOJIENTHYECKUM METOI0M.

4.2. Bpakepax nuim npososmres 10 nauaa OTITYCKa KaX/I0H BHOBb IIPUTOTOBJICHHO
napruu. Ilpu nposesenun Gpakepasxa PYKOBOJICTBOBAThLCS TPeOGOBAHUSAMM Ha nosybabpukarer,
TOTOBbIC OJIIO/IA M KyJIMHAPHbIE M3/1e/THs.
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1.1. Hacrosimee Ionosxenne Pas3paboTano B uensx yeusenus KOHTPOJISt 32 KAYECTBOM MUTAHHUS
B LKose. bpakepaxuas komucens cosjaetes TPUKA30M JIMPEKTOPA LIKOJIbI HA HAYAJIO
y4ebHOro roga.
1.2. Bpakepaxuas komuccus i CBOCH JiesiTe/IBHOCTH pykoBojctsyiorest CanlluHom
-4.5.2409-08, CaulIuH -2.4.1.2660-10, c6opunkamu PCUCIITYD, TEXHONIOTHYECKUMH KapTamH,
Aannbv Tonoxennen, pukasom Dejtepanbhoii cyx6n mo HAZ30PY B chepe 3amnTE npan
norpebureneit n Gaaronosnyuns uesioneka or 27 Gespais 2007 r. No54 «O Mepax 1o
COBEPUICHCTBOBAHMIO CAHHTAPHO-ITHJIEMHOIOTHIECKOT0 HaJ130pa 3a Opranu3auyel nuraHus B
0611e05Pa30BATELHBIX yUpesk/ICHISX .

II. OcHoBnwIe 3a5aun
2.1. IpeoTBpalenne numessIx OTpaBJICHHH.
2.2. Tpenotsparnenue HKCJIYIOYHO-KHIIEYHBIX 3a60ICBaH ML,
2.3. KouTposs 3a cobmosienuem TEXHOJIOTHH NPUTOTOBICHUS! [IHIIH,
2.4. OpraHu3anus noiHoueHHOro [THTaHUS.

11 dynkmn Bpakepaxnoii komucenn

3.1. Bpakepaxuas komuccus OCYLICCTBISET CICAYIOmMit KOHTPOJIb:

- COOIMOIEHHE TEXHOMOTHH [IPUTOTORIIEHHS 6moz;

- cobumoIeHne HOPM 3aK1a/TKH CBIPbSL, 0GECIICHHBAIOIIMX MIPABMIIBHBI BBIXOJ
110.1y(pabpHKaTOB U TOTOBBIX 61110)1:

- COOMIO/ICHHE CAHNUTAPHBIX NpaBHII XPAHCHUA 1 PEAlM3ALMU FOTOBBIX H3JIe/HiA;

- COBMIONIEHME PABHIT IHUYHOM IUrHEHb,
3.2. Ilpu o6Hapyxenun cocrasseres KT IIPOBEPKH B JIBYX IK3EMILISAPAX, OIHH nepejiaeTcs B
BEILICCTOSIIIE OPraHb! Ul IPHHATHA Mep, APYroi — ocTacTes B JI0Y.

IV. Conepxanne n bopmbI paboTnr

4.1. BpakepaxHslit konTpo:s HPOBOJIMTCS OPraHOIENTHYECKUM METOI0M.

4.2. bpakepax nuuw npososmres 10 navana OTIYCKa KakK/10# BHOBb [IPUTOTOBJICHHOI
naprun. [pu nposesiennn Gpaxepasa PYKOBOJICTBOBATLCS TPEOOBAHMAMHU Ha noyhabpuxarsl,
TOTOBBIE GIIONA U Ky.IMHAPHBIE W3/EHS,





