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COTJIACOBAHO

IPOTOKOJI 3aCeJaHHs COBETA POJUTENEH
ot 05.02.2018r. Nel

IMoJioskeHHne

o Gpakepaske NUIIH H OpPaKepaKHOH KOMHCCHH
MYHHIMIAJILHOIO J0IIKOJLHOro 00pa3oBaTeIbHOTO0 yIpeKACHHU s
nerckmii cax «Ckazka» ropoaa HukosnaeBcka Boarorpajackoii odaacTu

1. OBIIIME ITIOJIOKEHMAA

1.1. B memsx oCyIIECTBIIEHHsI KaUeCTBEHHOTO M CHCTEMATHYECKOTO KOHTPOJIS OpraHM3allMH MUTAHHA
JieTell, KauecTBa JOCTABIISEMBIX IPOAYKTOB M COOJIIONCHNS CAHUTAPHO-THTHECHAICCKUX TpeOOBaHUM IPH
IIPUrOTOBJIEHHH U paszade mumu B MIOY cosnaercs U ACHCTBYET Opaxepa)kHasi KOMHCCHSI.

1.2. BpakepaxHasi KOMACCHs paboTaeT B TECHOM KOHTAKTE C amMuHHCTpalpeit, COBETOM pOIHUTEICH.
1.3. Bee 6iroia ¥ KyJIMHApHbIE U3/€NIUs, H3rOTOBIISIEMbIC HA numie6noke MJIOV, mouiexar obs3aTelib-
HOMY Gpakepaxky MO0 Mepe HX TOTOBHOCTH. bpakepax MUIIM MPOBOAMTCS 10 Hadajia OTITyCKa K101
BHOBB TIPUTOTOBJIEHHOM IapTHH.

1.4. Yupexxaenne umeeT BpakepaHble KypHaIIBI (IPUIOKEHHE 2):

- Xypuan Gpakepaka FOTOBOM KyJIMHAPHOU IPOIYKIHH,

- XypHan Gpakepaska MOCTYNAIOIIErO MPOJOBOIBECTBEHHOTO CHIPBAL.

1.5. BpakepaXHble XypHAIbI HOJDKHBI OBITh MPOHYMEPOBAHbI, MPOUIHYPOBAHEI H CKPEILICHBI NICYATHIO
YUPEKACHHS.

1.6.» XypHan Gpakepaa rOTOBOH MPOAYKITHH» XPAHUTCS Y METHIMHCKOH CECTPEL.

« XKypHan Gpakepaxa IOCTYIAIOMIETO TIPOJ0BOIBCTBEHHOrO CBIPbS» XPAHUTCS Ha CKIIANE H 3aIOJHACT
¢sl KJIQJIOBIUKOM II0 MEPE MOCTYIUICHHS IPOJIOBOIGCTBEHHOTO CBIPbA U MUIIEBBIX IPOTYKTOB.

2. TIOPSIIOK CO3JAHMA BPAKEPAJKHON KOMUACCHUU U EE COCTAB

2.1. Bpaxepax GO U TOTOBBIX KyJIHHAPHBIX M3/(C/IHH IIPOU3BO/UT OpaxepaxkHast KOMHUCCHSL.
2.2. BpakepaxHasi KOMHCCHs CO3JaeTCs NIPHKA30M 3aBEYIOIICTo MJIOY Ha Havano y4eGHOro roja.
2.3. BpakepaxkHasi KOMHCCHsI COCTOHT U3 3 WIEHOB. B cocTaB KOMUCCHH BXOZAT:

- 3aBeayromuii JIOY (mpezncenaTenb KOMUCCHH);

- OTBETCTBEHHBIH 32 OpraHM3alHUIO MUTAHN,

- moBapa.

3. IOJIHOMOYUSI KOMUCCHUHA

BpakepaxHasi KOMUCCHS yIPEKIACHHSA:

- OCYILECTBIAET KOHTPOIb COOMIONCHHS CAHUTAPHO-THIHEHUIECKIX HOPM IIPH TPAHCIIOPTHPOBKE, Z10C-
TaBKe M pasrpy3ke MPOAyKTOB MUTaHHS;

- poBepsieT Ha MPHTOJHOCTH CKIAJCKHE H APYTHe MOMEIICHHs JUls XPaHCHHs MPOJyKTOB MHTAHMA, a
TaKXKe YCJIOBHs UX XPaHECHHS,

- eXeIHEBHO CJIEMT 3a IPaBIIIBHOCTBIO COCTABJICHUS MEHIO;




- контролирует организацию работы на пищеблоке; 

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи; 

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах; 

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 

- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; в соответствии с методикой проведения (Приложение 1), с занесением результатов органолептической оценки в «Журнал бракеража готовой продукции» и заверяет оценку личными подписями членов комиссии.
- имеет право приостановить выдачу готовой пищи на группы, в случае выявления каких-либо нарушений, до принятия необходимых мер по устранению причин замечаний.

- при проведении бракеража комиссия руководствуется требованиями к технологии и качеству приготовления блюд и кулинарных изделий в соответствии с « Технологическими картами»

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей (Приложение 3)
4. ОЦЕНКА ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ДЕТСКОМ САДУ
4.1. Оценка качества блюд и кулинарных изделий  производится по органолептическим показателям:  вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям – « отлично», « хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак) ( Приложение 3).
 4. 2. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала ее реализации. Выдача готовой пищи производится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом.

В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний. 

5. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ

5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

5.2. Администрация МДОУ при установлении стимулирующих надбавок к должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии. 

5.3 Администрация МДОУ обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

                                                                                                                           Приложение 1
к  Положению о бракераже пищи, 

бракеражной комиссии


Методикаорганолептической оценки пищи.

1.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
1.2. 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.
1.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
1.4. 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.

 Органолептическая оценка первых блюд.

2.1. 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.
2.2. 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).
2.3. 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.
2.4. 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.
2.5. 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.
2.6. 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.

3.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
3.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
3.3. 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.
3.4.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.
3.5. 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.
3.6. 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.
3.7. 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.


  Приложение 4 

к  Положению о бракераже пищи, 

бракеражной комиссии
ИНСТРУКЦИЯ  
ДЛЯ ОТВЕТСТВЕННОГО ЗА БРАКЕРАЖ ПОСТУПАЮЩИХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ.

1. Общие положения
1.1. Лицо , ответственное за бракераж поступающих продуктов, назначается приказом заведующего МДОУ на начало календарного года.
1.1.Заведующему  хозяйством необходимо производить входной контроль за получаемыми продуктами в МДОУ. А именно проверить, как доставляются продукты в учреждение: имеется ли специальная тара, как она маркируется и обрабатывается (в том случае, если она используется повторно), как складируются продукты в машине (напри​мер, не перевозят ли продукты, подлежащие тепловой обработке, вместе с продуктами, употребляемыми без обработки) 
1.2. Заведующий хозяйством обязан контролировать сопроводительную документацию, поступаю​щую на склад с продуктами, и убедиться в наличии всех документов, подтверждающих качество и безопасность по​ступающих продуктов, помнить, что удостоверение качества и ветеринарное заключение должно быть на каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на каждый вид продукции, например, молочную продукцию, кондитерские изделия и т.д., и действует в течение года. Следует проверять качество поступающей продукции по Журналу бракеража скоропортящихся продуктов, который ведется по категориям продукции (мясо, масло сливочное, молоко, сметана и т. п.). В нем должны быть ежедневные отметки кладовщика, ответственного за качество получаемых продуктов, об условиях хранения, сроках реализа​ции в соответствии с СанПиН. Бракераж предполагает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку поступивших продуктов (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус продук​та).
1.3.  В целях предупреждения возможности пищевых отравлений следует обращать особое внимание на изолированное хранение таких продуктов, как мясо, рыба, молоко и молочные продукты. Необходимо проверять соблюдение условий хранения продуктов – недопустимо, когда сырое мясо или рыба хранятся рядом с молочными продуктами или продуктами, которые идут в питание детей без тепловой обработки. Все продукты должны храниться в контейнерах, имею​щих соответствующую маркировку. Грубым нарушением является, напри​мер, хранение продуктов, подлежащих тепловой обработке, в емкостях для продуктов, не подлежащих тепловой обработке, или использование промаркированного инвентаря не по назначению.

1.4.  В холодильниках необходимы термометры для контроля за температурным режимом, температуру должен фиксировать ответственный в специальном журнале ежедневно.

2. Функции.

На лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания возлагаются следующие функции:

2.1. Обеспечение:

- своевременного заказа, получения, сохранности и хранения продуктов питания;

- правильной выдачи (по весу, согласно меню-раскладке)продуктов питания, соблюдение

сроков реализации;

- необходимым набором продуктов на 10 дней.

3. Должностные обязанности.

Для выполнения возложенных на него функций лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания обязан:

3.1. Следить за наличием и исправностью оборудования и инвентаря, противопожарных средств, состоянием помещений кладовой и обеспечивать их своевременный ремонт.

3.2. Организовывать проведение погрузочно-разгрузочных работ в кладовой с соблюдением норм, правил и инструкций по охране труда.

3.3. Проверять соответствие принимаемых продуктов сопроводительным документам и требованиям к качеству продуктов(наличие сертификата, соблюдение перечня продуктов разрешённых в ДОУ); 

[image: image2.jpg].4. OGecrieunBaTh CO0p, XpaHEHHE M CBOEBPEMEHHBIN BO3BPAT Taphl Ha 6a3y.

3.5. [ToJydaTh HPOLYKTHI OT OCTABIIMKOB COIVIACHO HAKIIATHOM, OCYIIECTBIIATH B3BECIIHBAHHE H CHIPOH
Opakepaxk IPOJTYyKTOB.

3.6. OGecmeunBaeT COXPAaHHOCTD MPOIYKTOB IIMTaHHs, COOIIO/as TOBAPHOE COCENICTBO.

3.7. CobmomaeT pe>xuM XpaHeHHus IPOAYKTOB; uMeeT 10-1HEeBHBIH 3am1ac IPOIyKTOB.
3.8.BenéT exxeqHEBHBIN yYET QBIKEHUS IPOLYKTOB 10 HAUMEHOBAHHSIM, KOJIMYECTBY U LICHE B KapTO-
Kax CKJIAZICKOro y4éTa.

3.9. OcymiecTBiisieT 06CUET MEHIO- TpeOOBaHUH B KOJIMYECTBCHHOM H CYMMAapHOM BBIPXKCHHH;
3.10.V4acTBOBaTh B COCTABJICHHH MEHIO-PACK/IAIKU Ha KaXIblil IeHb M TpeOOBaHMN-3as5BOK HA IPOIYK-
TBI ITUTAHUS.

3.11. BeigaBaTh NpOAYKTH PyKOBOIUTEIIO CTPYKTYPHOI'O IOpa3eIeHUs II0Bapy M0 BECY, yKa3aHHOMY
B MEHIO-PacKJIaJIKe.

3.12. CocraBisier nqedeKTHbIE BEIOMOCTH Ha HEAOCTaYy U OpYy NPOAYKTOB.

3.13. Ciienuth 3a CBOEBPEMEHHON pean3aleii IpOAyKTOB MUTaHHUA.

3.14. CnequTh 3a NPaBHJILHBIM XpaHEHHEM OBICTPONOPTALIUXCS MPOAYKTOB M MPOAYKTOB AJTHTEIBHOTO
XpaHEHHUS.

3.15. Cnaér oTuéT B Gyxrantepuo He no3xHee20-ro 9ucia KaxI0ro Mecsia, CIeAyiomero 3a 0T4eT-
HBIM.

3.16. O6GecneunBaeT CBOEBPEMEHHOE COCTABJIEHHE 3asBOK Ha MPOAYKTEI MUTAHHUS.

3.17. IlpuHMMaeT yyacTHe B IPOBEACHUH HHBEHTapU3aLHH.

3.18. CnenuT 3a cCaHMUTApPHBIM COCTOSIHHEM KJIAIOBOM.

3.19. Cob6imomaet TpeGoOBaHUs MOXKapHOH 6€30MAaCHOCTH B CKIIAZICKUX IIOMEIICHHSX.

4. OTBETCTBEHHOCTD.
4.1. JIuno, OTBETCTBEHHOE 3a Opakepax MOCTYNAOIIUX IPOAYKTOB MUTAHHUs HECET OTBETCTBCHHOCTD:

- 32 COXpPaHHOCTB ITPOAYKTOB;

- 32 CBOEBpEeMEHHOE obecnedeHne JeTeil CBeXUMH, 100pOKauyeCTBEHHBIMH IIPOIYKTaMH ;

- 3a COOIIOZICHHE CAHUTAPHO-THTHEHHYECKOTO PEXUMA B KJIQJIOBBIX; :

- 3a COOJIIOZICHHEM HOPM BBIIa4H ITPOAYKTOB,

- 33 [IOJIyYEHHE KAUYeCTBEHHBIX NIPOJYKTOB U HAJIMYUE CONPOBOAUTEEHBIX TOKYMEHTOB K HUM;

- 32 CBOEBpPEMEHHBIH 3aKa3 IPOAYKTOB,;

- 33 CBOEBPEMEHHOE CIIUCaHUE HeOOPOKaYECTBEHHBIX MTPOIYKTOB ;

- 32 BBINIOJIHEHHUE HACTOAIIEH HHCTPYKIIUH.

4.2. 3a npUYMHEHHE MaTepPUAITBHOrO ymiepba(3a MpoAYKTHI X BCE UMYIIECTBO KJIaZIOBOM) B MpeJenax,
OIIpe/IENIEHHBIX JEHCTBYIOIIIM TPYI0BBIM, YTOJIOBHBIM U IPaXKIaHCKUM 3aKOHOAATEIIECTBOM PO®.

4.3. 32 HEHCIIOJIHEHHE WM HEeHaJIeKallee HCIoTHEHUe Ge3 YBaKUTENbHbIX IpH4uH YcTasa u [IpaBun
BHYTpPEHHEr0 TpyHoBoro pacnopsaka JIOY, HHBIX JIOKIbHBIX HOPMAaTUBHBIX aKTOB, 3aKOHHBIX pacIio-
pspkenuii pykosonuTens JJOV, JOIDKHOCTHBIX 00A3aHHOCTEH, yCTAHOBJICHHBIX HACTOAIICH HHCTPYKIK-
el 3aBe/IyIONIMI XO35HCTBOM HECET AMCIUILIMHAPHYIO OTBETCTBEHHOCTD B IIOPSIKE, ONIPEICICHHOM
TPYJOBBIM 3aKOHOATEIbCTBOM.

4.4. 3a HapyIIEHHE IPABIIT IOXKapHOH 6e30I1aCHOCTH, OXPaHBI TPY/a, CAHUTAPHO-THIHCHHIECKUX TpE-
GOBaHHi K OPraHH3alMy XPAaHEHHs U pealnu3aliy IpoaykTos B JIOY 3aBelylOmuH X035HCTBOM IPH-
BIIEKAaeTCs B aIMHHHCTPATHBHON OTBETCTBEHHOCTH B IOPSIKE U CIy4asX, IPEeayCMOTPCHHBIX aIMUHU-
CTpaTHBHBIM 3aKOHOJATENBCTBOM PO.

4.5. 3a BUHOBHOE IPHUMHEHHE 06Pa30BaTENbHOMY YUPEXKICHHIO I YIaCTHHKAM 00pa3oBaTebHOro
mporecca ymep6a B CBS3H C HCIOTHEHHEM (HEHCTIOTHEHNEM)CBOUX JTOJDKHOCTHBIX o6s3aHHOCTEH 3aBe-
AyIomIHit X03HCTBOM HECET MaTepHalbHYIO OTBETCTBEHHOCTH(3a HPO/IYKTBI M BCE MMYIICCTBO KIAl0-
BOIf) B OPSZIKE U NPefiesiaX, YCTAaHOBICHHBIX TPYAOBBIM MM IPaXKIaHCKUM 3aKOHOATEIECTBOM PO®.

CocrasuTens: 3apeayrommit MJIOY «Ckaska» r.HukosaeBcka Q@//%w/ T.B.Menenuosa

Jlara cocraBnenus : 12.01.2018 O3HakoMJICHA:
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                                                                                                                                Приложение 2 

к  Положению о бракераже пищи, 

бракеражной комиссии МДОУ «Сказка» г.Николаевска
Журнал бракеража поступающих пищевых  продуктов и продовольственного сырья

	Дата и час  
поступления 
продовольст-
венного     
сырья и     
пищевых     
продуктов   
	Наимено- 
вание    
пищевых  
продуктов
	Количество  
поступившего
продовольст-
венного     
сырья и     
пищевых     
продуктов (в
килограммах,
литрах,     
штуках)     
	Номер    
документа,подтверждающего безоасность принятого пищевого продукта
	Результаты органолептической оценки поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов  
	конечный срок реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов
	Дата и час  
фактической 
реализации  
продовольст-
венного     
сырья и     
пищевых     
продуктов по
дням        
	Подпись ответственного лица
	Приме-
чание 
<*>

	     1      
	    2    
	     3      
	    4    
	    5     
	     6      
	   7   
	8
	  9   


/*/ -указываются факты списания, возврата продуктов и др.
Журнал бракеража готовой кулинарной продукции

	Дата и час 
изготовления
   блюда
	Время  
 снятия  
бракеража
	Наименование
   блюда,   
кулинарного 
  изделия
	Результаты    
органолептической
оценки и степени 
готовности блюда,
   кулинарного   
     изделия
	Разрешение 
     к     
реализации 
  блюда,   
кулинарного
  изделия
	Подписи  
  членов   
бракеражной
 комиссии
	Примечание
<*>

	     1      
	    2    
	     3      
	        4        
	     5     
	     6     
	    7     


/*/ -указываются факты запрещения к реализации готовой продукции

                                                                                                                                Приложение 3 

к  Положению о бракераже пищи, 

бракеражной комиссии МДОУ «Сказка» г.Николаевска
ИНСТРУКЦИЯ ПО ИЗМЕРЕНИЮ ОБЪЁМА БЛЮД
1. Объем первых блюд устанавливается на основании ёмкости кастрюли или котла и числа заказанных порций.

2. Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путем взвешивания всех порций в общей посуде с вычетом тары и учетом числа порций.

3. Из порционных блюд ( котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешивается 10 порций вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции.
4. Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать + 3% , но масса 10 порций должна соответствовать норме.
                                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» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.


