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2.1. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
2.2. 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
Ш.ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым молено судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.
3.2. 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).
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли лсира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
3.4. 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.
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, 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.
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

IV. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЫХ БЛЮД
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся 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 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.
4.4. 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.

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 несоответствии 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. У плохо приготовленного соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, её 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. 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.

V. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
5.1. «Удовлетворительно (+)» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
«Неудовлетворительно (-)» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. 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.
5.4. 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.
VI. СТРУКТУРА
6.1. В состав бракеражной комиссии входит три человека: Медицинский работник (мед.сестра, врач-педиатр);социальный педагог, либо пед.работник его заменяющий; заведующая складом, либо работник его заменяющий. В летней период, бракераж готовой кулинарной продукции проводить комиссией в составе: Медицинский работник (мед.сестра, врач-педиатр); Начальник лагеря, или старший воспитатель, или и.о. старшего воспитателя; Заведующая складом, либо работник его заменяющий.
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TTosnoxkenne 0 GpakepakHOH KOMUCCHH

1. OBIIEE ITOJIOXXEHUE
1.1. Hacrosimee ITonoxenue pazpaboTaHo B HENAX YCHJICHHS KOHTPOIS 33 KaueCTBOM
IUTaHus B HIKOJE. BpakepakHas KOMUCCHs CO3/aeTCs MPUKA30M JMPEKTOpa LIKOJIBI Ha
Hayajo y4eOHOro roja.
1.2. BpakepakHas KOMHCCHA B CBOCH JeATENBHOCTH PYKOBOACTBYIOTCA CanllnHom
2.4.5.2409-08, CaulluH -2.4.1.2660-10, cGOpHHKAMH peLENTYp, TEXHOIOTHYECKUMH
KapTamu, 1aHHBIM [ToNoXKeHHeM i OCYLIECTBISET KOHTPOIIb 3a N06pOKaYECTBEHHOCTBIO
FOTOBOH M CHIPOH MPOJYKIMA, KOTOPBIH MPOBOAUTCS OPraHOJENTHYECKAM METOXOM.
Bpakepak MUIIH IPOBOMTCA 10 HAYATA OTIYCKA Kajk/101 BHOBb IPUrOTOBJICHHON NapTHH.
IIpu mpoBeeHuH Gpakepaka pyKOBOACTBOBATHCS TpeGoBanmsiMu Ha noxy(adpuKaThl,
FOTOBBIE OMIOJA M KyTHHAPHbIE W3JeiHs. Bblady roToBOM MHUUIM CIEAYET MPOBOIUTH
TONBKO TOC/E CHSITUS TpoObl U 3alicH B GPaKepaXHOM JKypHae pe3ylIbTaToB OUCHKH
FOTOBBIX OJII0J 1 Pa3pelens uX K Bbiaue. [Ipu HapyIIeHHH TEXHOIOTHH IIPHTOTOBICHH
MMM KOMHMCCHS 00f3aHa 3ampeTHTh BbAauy OMOJ yualMMcs, HAlpaBuTh X Ha
10paBoTKy MM NIepepaboTKy, a NP1 HEOOXOAMMOCTH COOOIUIATE IMPEKTOPY YIPERK/ICHUS.
1.3. BpakepakHblif KypHaI J0JKeH ObITh MPOHYMEPOBAH, IPOUIHYPOBAH H CKpeIIeH
MeuaThio; XpAaHMTCS OpakepaxHbili JKypHal Ha Kyxue. B GpaKkepaxHOM JKypHaie
OTMeHaloTCsi pe3ynbTaThl Mpo0l Kaxioro Giroja, a He palioHa B LETOM, obparas
BHHMaHME HA TAKke [0Ka3aTe/ly, KaK BHEIIHMH BHJL, IIBET, 3amax, BKyC, KOHCHCTCHIUA,
KECTKOCTh, COUHOCTH ap. JIuI@, NPOBOIANIME OPraHOJENTHYECKYIO OLCHKY IHILH,
JIOJKHBI OBITH O3HAKOMJIEHBI ¢ METOJIMKOH MPOBE/ICHHs JAHHOrO aHATN3A. 3a Ka4ecTBO
MMM HECYT OTBETCTBEHHOCTb MPEICENaTelh OpakepakHOH KOMHMCCHH,  HICHBI
GpaKepayKHOi KOMHCCHH H [10BAP, IPATOTOBJIAIONIHH MPOAYKLHIO.
1.4. TlonHoMoumsi OpaKepaKHOH KOMHCCHM WIKOJBI: O KOHTPOIMPYET KauecTBO
MPUTrOTOBJICHHUS TTHLIH UTS YUaIHXCs:
0 IPOBOJMT OPTaHOJICNTHYECKYIO OLEHKY FOTOBOH MHILY, T. €. ONPE/ICIACT € 1BET, 3anax,
BKYC, KOHCHCTEHIIUIO, XKECTKOCTh, COUHOCTb 1 T. 1.

I1. METOJIKA OPIAHOJIEITTUYECKOM
2.1. OpraoJenTHYeCKyIO OLEHKY HAUMHAKT C BHELIHEro OCMOTpa 00pasioB MUIIH.
OcMOTp ITydlie TPOBOJWMTH TIPH JIHEBHOM CBETE. OCMOTPOM ONPECIAIOT BHEUIHHAI BHI
MUY, €€ [BET.
2.2. 3areM ompeieNiseTcs 3amax A, 3arax onpe/eseTcs ph 3aTaéHHOM JIbIXaHUHU.
Jl1s1 0603HaYEH S 3a11aXa 0JIb3YI0TCS dMUTETAMH: UHCTBIH, CBEIKHIA, ApOMATHBIH, IIPSAHBIA,
OlEHKH IHIIA MOTOYHOKHCIBIHA, THUIOCTHBII, KOPMOBO#, GOJIOTHBIH, HIMCTBIA.
Crenuduyeckuit 3anax o0o3HadaeTcs: Ce/E10UHbl, YeCHOUHbI, MATHBIH, BaHUIIBHBIH,
HedTerpOLYKTOB 1 T.J.




