[image: image1.jpg]MyummnaTsHOE G10KeTHOE 0D1e0GPA3OBATE LHOS YHPEAICHHE
cpemiss oBieobpasoBaTesHas mKona ¢. HopoGairateso

MyiHTaTBHOTo pationa Uekvgpaueaciaii paiior PecryGki Bamkoproctan
TIPHESITO SEEEEIREPIIAID
Ha oLieM TpyZ0BOM coBpaRH ieyop wxomst

Tiporoxon Ne 7 ot &% 7/ 404
B o 1/3 on 19/ 017
PACCMOTPEHO
1 sacenammi COBETa YUDEAICHHS
Tpotokon e £ o1l%. 7/ 40/7

TIOJIO’KEHUE
0 GpakepaxHOii KOMHCCHH

1. O6me mosoenms

11, Hactosmee Tlonokentie paspaboTaHO Ha OCHOBE CHEAYIONNX HOPMATHBHBIX
poxywentos: n. 146 CanllaH  opramwsammu mHTamns, CGOPHMKAMH  peUeNTYD,
‘TexnonoriecKiMH Kaprav, TOCTaMH, HOPMATHBHBIMH OKYMEHTAMH IIKObI.

1.2. BpaKepaHas KOMHCCHS COVIASTCH i ACHCTRYET B COOTRETCTHE ¢ YCTABOM MIKObI ©
HETHO OCYIWCCTRICHHS KORTPOTS 3 OPraHMIaIeH MHTAHHA OGYHAMOUMNCA, 33 KAUCCTBOM
HOMYUACMEIX TPOAYKTOB W COOMOICHHEM CAHHTADHO-THTHEHWuecKuii TpeSoBanMil mpi
NIpHTOTOBCHILH i PA3AGHH NI B YIpEAICHHH.

1.3.BpaxcpakHas KOMICCHS COIIACTCH NPHKAIOM JMPEKTOpa YUDEKICHHA B HAuale
yHeGHoro rota.

12. Bpakepaxas KOMHCCHS OCYIECTBISST KOHTPOM: 3a JOGPOKASIECTBEHHOCTHIO
FOTOBOH IPOMYKILHiH, KOTOPEIH TIPOBOAMTCA OPrAHONENTHYECKHM METOZIOM.

1.3. Bouaua roToBoif NPOIYKIK TIPOBORHTCA TOTEKO TIOCTIE CHATHA TPOGH H 3ATHCH B
GpaKepaKIHOM KypHaTE Pe3yTHTATOR OUCHKI TOTOBHIX GTIO H PASPEIICHNS UX K Bbtase. [pu
70M B KypHAZE HEOGXOUMO OTMENATH DE3yNSTAT NDOGH KAXKZOTo GIOAA, @ He Pailiona B
HeT0M, OGPAITAN BHHMANHE Ha TAKHE OKA3ATCIIH, KaK BHCLIHHH Bil, BET, 3AI1aX, KOHCHCTEHIINS,
KECTKOCTS, COUHOCTS i ZP.

1.4. JIuna, MPOBOANIME OPraHOMENTHUECKYO OIEHKY THIUIM AOKHE OBITh O3HAKOMJICHBI
METOHKO} TPOBE/IEHTIS AHHOTO AHATH3A.

2. OGmaunoct GpaxepmAwOil Kowmceus.

BpaKepaKHas KOMHCCHS JOKHA:
1. cnocoBeTBORATS OBECTIeHEHHIO KAMECTBEHNHIM MHTAHHEM YHALIHXCA KOS
2. OCYICCTRILIT KOHTPO.TH 32 paGoTOH CTONOBOM:
NIPOBCPATS CANHTAPHOE COCTOAHHE THINEBIOKE,
KOHTPOHPOBATS HATHNHC MAPKHPOBKIL HA IOCYAC i TOTOTCHIEX.
HPOBCPATS BHIXOX MPOAYKIIH,
KOHTPOHPOBATS HATMYHE CYTOSHOH IPOGHL,
«  NPOBCPATL COOTBETCTBHE TPONCCCA MPHTOTORNEHIS I 110
TeXHOTOTHCCKIM KapTaN,
©  NpOBEPATE KAYECTBO NOCTYNAIOMIEH TPOAYKIH,
© KOHTPOIHPOBATE PAIHOOGPASHE H COGTIOEHHE ABYXHELETEHOTO M
© NpOBepAT COBMOEHIE TABILT XPANCHHS IPOAYKTOB THTANHS.

3. Bpaxepa mumu
3.1. Bee GMiona  KyIMHapHie IS, HIOTORISEMEE B CTOTOBON WKOTH




подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности.

            Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии.

     3.2. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит медицинский работник.

     3.3. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до   начала её реализации. При нарушении технологии приготовления  пищи комиссия обязана снять изделия с раздачи,  направить их на доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в  санитарно-пищевую лабораторию.

      3.4. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и  скреплен печатью; хранится бракеражный журнал у старшего повара.

      3.5. За качество пищи несут санитарную ответственность медсестра,  старший повар, повара столовой.

      3.6.Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются  оценки изделиям - «отлично», «хорошо», «удовлетворительно»,  «неудовлетворительно» (брак) .

          Оценка «отлично» ставится блюдам и кулинарным изделиям

      при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему       

4. Методика органолептической оценки пищи
4.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.

4.2. 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.
4.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.

4.4. 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.
5. Органолептическая оценка первых блюд
5.1. 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.
5.2. 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).

5.3. 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.
5.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

5.5. 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.

5.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.
6. Органолептическая оценка вторых блюд
6.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.

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

6.3. 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.

6.4.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.

6.5. 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.

6.6. 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.
6.7. 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.

Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». МЗ России, 2001 г.

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

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

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

7.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

Основание: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С-112 от 20.02.02 г.
