

2.1. 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.

3. 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 не протертых 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.

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 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.

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.

6. Права бракеражной комиссии:
6.1. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
6.2. контролировать наличие маркировки на 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	организации	предложения	по улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания.

7. Управление и структура
7.1. В состав бракеражной комиссии входит не менее пяти человек: медицинский работник, работник пищеблока, педагогические работники, представитель администрации организации.
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 пищевой продукции», а также в протоколы проверок бракеражной комиссии.
8.2. «Журнал бракеража готовой пищевой продукции» должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью организации. Хранится журнал на пищеблоке.
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TOJIOKEHHE-

0 OpaKepaskHON KOMHCCHH

1. O6mue noJioxKkeHus

1.1. bpakepaxHasi KOMUCCHsI CO3JA€TCsl TPUKA30M PYKOBOJIUTEJISI OPraHU3aALMH.

1.2. bpakepakHas KOMUCCHs OCYLIECTBIISIET KOHTPOJIb 32 KaU€CTBOM FOTOBOM MPOIYKIIHH,
KOTOPBIH NPOBOAUTCS OPraHOJENTHYECKUM METOIOM.

1.3. OcHOBHBIE 331241 OpaKepa)KHOH KOMHCCHU:

- IPeAOTBPALIeHHE MUIEBbIX OTPABJICHHUIT,

NPeIOTBPALLEHHE KeJTyTOUHO-KHIIEUHBIX 3a00J1eBaHHIA;
KOHTPOJIb 32 COONIIOIEHHEM TEXHOJIOTUH TPUTOTOBJICHUS TTUIIH;
pacuIMpeHre aCCOPTUMEHTHOTO MepedHst OJIF0/1, OpraHU3aLHsl OJHOLEHHOTO MHTAHMS.

1.4. bpakepaskHass KOMMCCHUsI B CBOEH NESATEIbHOCTH PyKOBOJCTBYeTcsi [locTaHOBNIEeHHEM
I'maBHOrO rocynapcrseHHoro canutapHoro spada P® ot 27.10.2020 Ne 32 «O06 yrBep:kaeHHH
caHuTapHo-3nuAeMuogorudeckux npasusn v Hopm CanlluH 2.3/2.4.3590-20 «CanuTapHo-
SMUAEMUOJIOTHYECKHE TpeDOBaHUA K OpraHu3aluuy OOLIECTBEHHOrO THMTAHUSI HACEJICHUS.
CaHUTapHO-2MUAEMHOJIOTHYECKUE — TPaBMJa M HOPMATUBBLDY, COOPHMKAMM  peLenTyp,
TEXHOJOTHYeCKUMH KapTaMu, Hactosum [lonoxenunem.

1.5. Ouenka «IIpoGa cHsTa. Pa3naua paspelueHa» naercss B TOM clly4dae, €Civ He Oblia
HApyIIeHAa TEXHOJIOTMsI TPUTOTOBJIGHUS TIMILM, a BHEUWHUH BUA ON0Ja COOTBETCTBYET
TpeboBanusam. Onenka «Iluma k paspgade He nomMylleHa» JaeTcs B TOM Ciydyae, eCid MpHu
NPUTOTOBJEHUM MUY HAPYLIANACh TEXHOJIOrUS MPUTOTOBJIEHHUS MUILH, YTO TMOBJEKJIO 32 COOOM
YXYJIIEHHEe BKYCOBBIX KaueCTB U BHEIUHEro Bujaa. Takoe OMI0J0 CHUMAETCs C peajiu3aluu, a
MaTepuasibHbIH yuiepd BO3MELIaeT OTBETCTBEHHBIH 3a MPUIOTOBJIEHUE JaAHHOTO OJro/1a.

1.6. Bpinaya roToBOi MpORYKLUUH MPOBOAUTCA TOJBKO TMOCJE CHSITHS MPOObI M 3aMUCH B
OpakepaxHOM >KypHajle pe3yJbTaTOB OLEHKH TOTOBBIX OJIIOJ, pa3pelieHHs] MX K Bbladye |
pe3yabTaTOB B3BEIIMBAaHUs MOPUMOHHBIX Omoxa. Ilpu sTom B KypHasie HEOOXOIUMO OTMEYaTh
pe3yiabTaT mpoObl Kaxmoro OyoAa, a He palMoOHA B LeNoM, oOpailnas BHUMaHHE Ha TaKue
MOKAa3aTesH, KaK BHEIIHUH BUJ, LBET, 3aMaxX, KOHCUCTEHLU, JKeCTKOCTb, COUHOCTb U JIP.

1.7. JIuua, npoBoJsLINe OPraHOJENTHYECKYIO OLIEHKY MHUILH JOJIKHBI ObITh O3HAKOMIICHBI
C METOJAUKON MPOBENEHUsI NaHHOTO aHAJIN3A.

2. Meroauka opranu3auuu padorsl

2.1. OpraHonenTUYecKyl0 OLIEHKY HAUMHAIOT C BHELIHEro OocMoTpa oOpa3LoB MHLIH.
OcMOTp Jsydllle MPOBOAUTH MPU JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OMpenessitoT BHEUTHUN BUJT MUILH, €€
I[BET.

2.2. Onpenensiercst 3amax MUIMH. 3arnax OMNpeAessieTcs MPU 3aTAa€HHOM IbIxaHuu. JIjst
0o0O3HaueHUsl 3amaxa MOJIBb3YIOTCS SMUTETAMM: YUCTbIA, CBEXUIl, apOMaTHbIH, MPSHbI,
MOJIOYHOKUCIIBIH, THUJIOCTHBIN, KOPMOBOH, OOJOTHBIN, wiucThiid. Crnenupuyeckuii  3amax
0003HAYAETCs: CeJICIOYHbIN, YECHOYHBIH, MATHbIH, BAHUJIbHBIH, HEPTENPOAYKTOB H T.1I.

2.3. Bkyc nMinqM, Kak W 3anax, CleAyeT YCTAaHaBJIMBATb MpPHU XapakTEpPHON sl Hee
TEMIIepaType.





