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1. Obuue noaowenus

1.1 HecToniilee NOIOKeHME DETAMEHTHPYeT TIOPSIOK pagoTsi GpaxepaHofi
Kompcenn B MBOY « IOres COLLD.

1.2.Hactosmee TMonoenie paspaboTano B LENAX YCHIEHHS KOHTPOMA 3a
Ka4ECTBOM IUTAHMR B CTONOBOF.

13B  cBoeli IeATeNSHOCTH GPAKEPUKHAS KOMHCCHS  PYKOBOACTBYETCH
CIeAYIOILIMI HODMATHBHEIMI AOKYMEHTANIH:

-CanlluH 2.4.3648-20

~CanlluH 2.3/243590-20 «CamiTapo-omizenonorieckie TpeGoBaNis K
Oprami3aLH OGIIECTBERHOrO THTAHNS HACETEHIA;

~cBopHHKaMH peLenTyD;

~TEXHOTIOTHYECKIMH KEpTaMH;

-naribin TToNOMKeHHEM, YTBePH IEHHBIM IMPEKTOPOM LIKOTHI.

1.4.0ckoBHas 3ala%a OPaKepaxHOHN KOMHCCHiI - OOCCHENCHHE MOCTORHHOTO
KOHTPOAS 34 PAGOTO WIKOMBHOF CTONOBO. BpaKepak MMM NPOBOZHTCH 1O
Havaia OTHyCKa KaXAOH BHOBS MPHTOTOBAeHHON naprii. TIpu mposerem
Gpakepaka pYKOBOICTROBATECS TPeGOBAHHSMM Ha MOMY(GaGPHKATS, roTombie
67oAa 7 KyTHHapHEle H3Zenis. Bhilady rOTOBOM MHI CIEAYeT MPOBOMHTH
TONBKO MOCTE CHATHS MPOGE! i JAIHCH B GPAKEPIUKHOM KYPHATE PesyIbTATOB
OLEHKI TOTOBSIX G0  pasperiens HX K sbizaue. [[pH HapyIeHNH TeXHOTOTHH
NPHTOTOBIGHHA MHLA KOMICCH OG%3250 JAMPETHTE BEIIAYY GTIOX YHRULNCA,
HANDABITA HX Ha A0pAGOTKY WIH MepepaBOTKY, a MPH HEOGXOWAMOCTH — Ha
HCCETIOBaHE B CARHTAPHO — NIHLEBYIO 1460paTOpHO.

1.5.Bpaepaxciii KypHAT AOTKeH OHTh NpOHYMEPOBN, MPOWYPOBAH it
CKpeILeH NeUaThio; XPAHHTCA GPAKEPWKHbITE KYPHAT y 3aBX038. B GpakepaHOM
JKYPHATIC OTMCHAIOTCS! Pe3y/IbTATI IpOGE! KAKIOTO G0/, & He PaUNOHa B LeroM,
ofpaiias BHUMAHHe HA TAKHe NOKA3ATeNH, Kak BHEIHMH BHI, LIBET, 3anax, BKYC,
KOHCHCTOHWIS,  KECTKOCTH,  coddocTs  Ap.  lua,  mposomule
OPFaHOTEMTHYECKkYIO OLEHKY NI, JOTKHE GHT O3HAKOMICHH C METOLHKOI
NPOBEACKHA AQHHOTO GHATHIA. 32 KANECTBO MMIN HECYT OTBTCTBCHHOCTH
NPeACeATeNE, GPAKEPEHON KOMHCCHI, JaBX03  Lie{p-TI0B&P, NPHTOTOBTAONIAIE

npozykuo.





1.6.Бракеражная комиссия по окончании каждой учебной четверти отчитывается о работе по осуществлению контроля за работой столовой  директору.
2.Порядок создания бракеражной комиссии и её состав
2.1.Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на начало учебного года.
2.2.В состав бракеражной комиссии входят: 

-шеф-повар,
-ответственный за выдачу продуктов,
-заместитель директора, курирующий вопросы организации питания.
3. Обязанности бракеражной комиссии
Комиссия:
3.1.Проверяет  на пригодность складские и другие помещения, предназначенные для хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения.
3.2.Следит ежедневно за правильностью составления меню-раскладок.
3.3.Контролирует организацию работы в школьной столовой.
3.4.Осуществляет контроль за сроками реализации продуктов питания и качеством приготовления пищи.

3.5.Контролирует соблюдение правил личной гигиены работниками пищеблока.
3.6.Периодически присутствует при закладке продуктов, проверяет выход
блюд.
3.7.Проверяет органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. (лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа)  (Приложение 1).

3.8.Проверяет соответствие объемов приготовленной пищи объемов разовых  порций и количеству детей.
3.9. Проверяет санитарное состояние пищеблока.
3.10.Контролирует наличие маркировки на посуде.
3.11.Контролирует наличие суточной пробы.

3.12.Проверяет соответствие процесса приготовления пищи  технологическим    картам.
3.13.Проверяет качество поступающей продукции.
4.Права бракеражной комиссии

Бракеражная комиссия имеет право:  
4.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока.
4.2. Контролировать наличие маркировки на посуде.
4.3. Проверять выход продукции.
4.4. Контролировать наличие суточной пробы.
4.5. Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим 
картам.
4.6. Проверять качество поступающей продукции.
4.7. Контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню.
4.8. Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания.
4.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению 
качества питания и повышению культуры обслуживания.
Приложение 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 затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.Специфический запах определяется: 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  цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обратить 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 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, 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 и др.
Органолептическая оценка вторых блюд


В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все основные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.


Мясо птицы должно быть сочным, мягким и легко отделяться от костей.


При наличии крупяных, мучных и овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют в ней присутствие необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной в 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 пассерованные 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 привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки.

Критерии оценки качества блюд
 «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.

«Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.

«Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.

 «Неудовлетворительно» - изменении в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
Процедура проведения бракеража

Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в предприятиях общественного  питания,  подлежат обязательному бракеражу  по  мере  их готовности. Пробу снимают непосредственно из ёмкостей, в которых пища готовится. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы.


Вес   порционных   блюд   должен   соответствовать   выходу   блюд, указанному   в   меню   -   раскладке.   Для   определения   правильности   веса приготовленных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешивается 5-10 порций каждого вида изделий, гарниры и другие нештучные изделия - путём взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.


Результат бракеража регистрируется в «Журнале бракеража готовой пищевой    продукции»     в    соответствии     с    рекомендуемой     формой  (прилагается).      Бракеражный      журнал     должен     быть      пронумерован, прошнурован    и    заверен    печатью.    Хранится    бракеражный    журнал    у заведующего производством.


За    качество    пищи    несут    ответственность: заведующий производством и повара, изготовляющие продукцию.


При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.

Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии.

· Методические рекомендации МР 2.4.0179-20 «Рекомендации по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций» (утв.Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 18 мая 2020г.)
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