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MOJIO)KEHHUE
O BPAKEPA’)KHOU KOMUCCHUHU
8 MKOY «Yparuuckas COIL»

1. O6mue Moa0KeHHUs

1.1 BpakepaknHas KOMHCCHs ~ CO3JaHa B LEIAX KOHTPOJIA 3a KaueCTBOM MPUIOTOBJICHUMA
[IMIIM, COOMIONEHUS TEXHOJOIHH TPUTOTOBJICHHUS THUIM W BBIMOJHEHHUS CaHUTAPHO-TMTMECHUYECKHUX
TpeOOBaHUM.

1.2 lllkonbHas OpakepaXkHass KOMHCCHS B CBOEH JICATEJIBHOCTH  PYKOBOJACTBYETCH
3aKOHOJATENbHBIMH W WHBIMM HOPMATHBHBIMM [paBOBbIMU akTamu Poccuiickoit ®Penepauny,
NPHKA3aMHU U PACTIOPSDKECHUSIMU OPraHOB YIIpaBJieHUs 00pa30BaHHEeM, YCTaBOM M JIOKAJIbHBIMHM aKTaMH
IKOJIBI.

2. OcHoBHBIE 32124 H.

OCHOBHBIMM 3a/1a4aMH SIBJISIOTCS:

2.1. IIpeoTBpalieHue MUILEBbIX OTPABIEHHH.

2.2. lpenoTBpalieHKe XKeTy104HO-KHILEUHbIX 3a00/IeBaHHH.

2.3. KoHTpOoJ1b 32 COOMIOIEHUEM TEXHOIOIMU MPUTOTOBICHHS THILH.

2.4. ObecrieueHne CAaHUTAPUK ¥ TUTHEHB] HA MUILEOIOKE ILKOJIBL.

2.5. PaciuupeHue acCOPTUMEHTHOTO MepeuHs OIro/1, OpraHu3alust MOJTHOLEHHOTO MUTaHHS.

2.6. Obecrnieyenye MUIIEOIOKA IIKOJIBI Ka4€CTBEHHBIMHM MPOAYKTaMHU MUTAHUS, HWMEIOIIHMMHU
cepTu(UKaT KayecTsa.

3. OcHOBHbBIE HATIPABJIEHHS 1eATEJIbHOCTH KOMHCCHU:

3.1. Oxa3pIBaeT coleHCTBUE aJIMUHHUCTPAIIMH IIKOIBI B OPraHU3aLMK [IHTAHAs 00y4arOIUXCA.

3.2. Ocy1uecTBiseT KOHTPOJIb:

- 3a [[eJIeBbIM MCIOIb30BaHUEM MPOILYKTOB IUTAHUS U TOTOBOW MPOLYKLUH;

- 332 COOTBETCTBMEM PALIMOHOB MMUTAHMS YTBEPIKICHHOMY MEHIO;

- 32 KaYeCTBOM I'OTOBOM MPOILYKIIHH,

- 33 CAHUTAPHBIM COCTOSIHUEM TUILEDIIOKA,

- 3a BBINOJHEHUEM IpadrKa MOCTABOK ITPOIYKTOB ¥ TOTOBOM MPOIYKIMH, CPOKAMU UX
XPaHEHUs U UCTIONIb30BaHMS,

- 33 OpraHu3alue mpuemMa MuIu o0y4arIUMHUCs;

- 3a cobuoieHneM rpaduka paboTsl CTOIOBOH U OydeTa.

3.3.ITpoBOMT MPOBEPKK Ka4eCTBA ChIPOH MPOLYKLMH, MOCTYNAOLICH Ha nuie0I0K, YCI0BUM
eé XpaHeHusl, COOJIIO/ICHHS] CPOKOB PEaIM3aLMK, HOPM BIOXKCHHS X TEXHOJIOTMH PUTOTOBJICHHU
[HILX, HOPM Pa3Jaul FOTOBOM MPOYKIMHU U BBITOJIHEHHS JIPYyTUX TPEOOBAHUH, MPEAbABIACMBIX
Ha30PHBIMH OpraHaMH U CIIy)KOaMH.

3.4 BHOCUT ~ aJMMHMCTDALMHM IIKOJbl MPEIOKEHUS 10 yIIy4IICHHIO 00CITyKUBaHHA
06yqa}oumxcs[

3.5.0Ka3bIBAET COACHCTBHE aAMUHUCTPALIMH IIKOJIbI B IPOBECHUH MPOCBETUTENILCKOM padoThi
cpey O0YHaIOIMXCs W MX POJMTE/CH (3aKOHHBIX MpPEICTAaBMTE/ICH) 10 BONPOCAM PAlMOHANLHOTO
MUTAHHUS.

3.6. TIpuBneKaeT pPOAMTENbCKYIO OOLIECTBEHHOCTh M pasiv4Hbie (GOPMBI CaMOYNpaBJICHUA
IIKOJIbI K OpraHu3ali 1 KOHTPOJIIO 33 MUTaHWEM 00YyYarolnuXCs.

3.7. CocTaB MIKOAbHON KOMMCCHMM YTBEPKIAETCs MPHUKA30M JIMPEKTOpa MIKOJbI HA KakK[bii
yueOHBIN TOL.

4. Conepxxanue 1 popmbi paGoThbl.
4.1. DBpakepakHas KOMHUCCHS B HLOJIHOM COCTAaBC €XKEIHEBHO IPHUXOAMT Ha CHATHC
GpakepaxHoM 11poGsI 38 30 MUHYT /10 Hayasia Pa3ja4n roTOBOM MULIM.




4.2. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле.
4.3. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца.

4.4 При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.

4.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены методикой проведения данного анализа.

 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 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.

·  Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 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.

Органолептическая оценка первых блюд.
· Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.

·  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).

·  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.

·  При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротерных 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, не 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.

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

 Органолептическая оценка вторых блюд.
· В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается 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 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.

·  Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко определяться 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 ее 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. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

5. Управление и структура.

4.1. Бракеражную  комиссию возглавляет директор или заместитель директора  школы.

4.2. В состав бракеражной комиссии  входит:

· ответственный за организацию питания;

· медсестра;

· повар.

