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O GpakepakHOil KOMHCCHH CTPYKTYPHOr0 NoApa3sae/ieHust «1eTcKHui cam»
MyHHUHUNAJILHOr0 GI0IKeTHOro 061eo0pa3oBaTe/IbHOIO0 YUpeKICHHS

-
«CpenHnsis o6meobpazoBaTe/ibHasi IIK0Ja UMEHH N.®.lllaménkoBa
¢.Bonbmas Penbus Jbicoropekoro paiiona CapaTosekoit o0acTi»

1. O0mume moJoKeHus

1.1. Jaunoe IlomoxxeHue pa3paboTaHO B COOTBETCTBUM C CanlTuH
2.4.1.3049-13 «CaHuTapHO-3MIUAEMHUOJIOTHYECKIE TpebGoBaHuUs K
YCTPOMCTBY, COAEPKAHUIO U OpraHU3alUK peXHMa pabOTHl JOLIKOJIBHBIX
00pa30oBaTeNIbHbIX YUPEKICHUI.

1.2. DBpakepaxxHas  KOMMCCHSl ~ OCYLIECTBJIAeT  OLEHKY  KauecTsa
[IPUTOTOBJIEHHBIX OO/ ¥ TEMIIEPaTypbl FOPSYKX OO MPU pasfaye.

2. CocTaB U oprauusalus paboTsl OpakepaKHOH KOMHCCHH

2.1. B cocraB Gpakepa)xHOW KOMHCCHHM BXOJAT He MeHee TPEX yesoBeK. B
cocTaB GpaKepaXKHOH KOMHCCHM MOTYT BXOIHMTh MeJMLMHCKHE PaOOTHHKH,
paGoTHUKKM MNHIIE0TI0Ka, IMPEACTaBUTENH AJAMUHUCTPAlUH, pOAMTEIH
(3aKOHHBIE [TPEACTABUTENN ), UMEIOLIHE MEIULIMHCKOE 3aKITI0UCHHUE.

2.2. Bee Gmrofa U KyJIMHApHBbIE M3EJHs, IPUTOTOBICHHBIC HA nuie6I0Ke
YVupexieHus, I[OmIexKaT obs3aTenpbHoMy Opakepaxy MO Mepe ux
roToBHOCTH. [Ipo6y CHUMAIOT HENOCPEACTBEHHO U3 EMKOCTH, B KOTOPOH
nuia Oblia MPUroTOBJIEHA.

2.3. Bec MOpIMOHHBIX OJIOJ JOIDKEH COOTBETCTBOBATH BBIXOAY OIOL,
yKa3aHHOMY B MEHIO- packiaznke. [isi ompeneneHus NpaBUIbHOCTH Beca
MIPUTOTOBJIEHHBIX H3/E/IHM OJHOBPEMEHHO B3BEIINBACTCS 5-10 nmopuui
KQKIOrO BHAA W3IENHil, FrapHUPBl ¥ JAPYyTHe IITy4dHbIE H3JENUs - IyTEM
B3BEILIMBAHUS MOPLUH, B3ATBIX IIPH OTITYCKe IOTPEOUTENIO.

2.4. Pesymprar Opakepaxa peructpupyercs B «Kypname Opakepaxa
FOTOBOM MPOLYKLUM» B COOTBETCTBHH C PEKOMEHIyeMOM (HOPMOH.




2.5. За количество пищи несут ответственность повара, изготавливающие продукцию. 

2.6. При нарушении технологии приготовления пищи, а также случаев не готовности блюд, не допускается выдача пищи до устранения выявленных кулинарных недостатков. 

3. Оценка качества блюд 

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

3.2. Оценка «хорошо» даётся блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют один незначительный эффект (недосолен, не доведён до нужного цвета и т.п.). 

3.3. Оценка «удовлетворительно» даётся блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления без переработки. 

3.4. Оценка «неудовлетворительно» даётся блюдам и кулинарным изделиям, имеющие следующие недостатки: посторонний, несвойственный запах и вкус, резко пересоленные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющим несвойственную консистенцию, неполновесные или другие признаки, порочащие блюдо или изделие. 

3.5. Продукция, выпускаемая промышленностью (соки, напитки, йогурты и др., оцениваются, как «доброкачественные» или «недоброкачественные»). 

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

3.7. Журнал бракеража готовой кулинарной продукции 
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