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‘TIOJIOKEHUE O BPAKEPAYKHON KOMHUCCHUN
3 I. OBIIEE MOJIOXKEHHUE
1.1.  Hacrosmmee ITonoxeHue pa3paboTaHo B LHENSIX yCHIEHHS KOHTPOJIA 38 Ka4eCTBOM IIUTAHM B
mikosie. bpakepaxHas KOMHUCCHS CO3[aeTCs IIPUKA30M Ha HA4ajo yueOHOTO ToJa.
1.2 BpakepaxHas KOMHCCHs B CBOCH JEATENBHOCTH PYKOBOACTBYIOTCA CanlluHom 2.4.5.2409-
08. CanlluH -2.4.1.2660-10, cOOpHHMKAMH pPELENTYp, TEXHOJIOTMYCCKUMH KapTaMi, TTAaHHBIM
[To/lOXMeHHEM ¥ OCYLIECTBISET KOHTPONb 32 A0OPOKadeCTBEHHOCTBIO TOTOBOM ¥ CBIPOH
IPOIYKIIMH, KOTOPBIA IPOBOIUTCS OPTaHONENTHIECKIM METO/IOM. Bpakepax MUK IPOBOAUTCA 10
Hauana OTIYCKa KakKHOi BHOBbH MPUTOTOBICHHOH TapTHU. [lpu mnpoBeneHHH Opakepaxka
PYKOBOJZICTBOBAThCA TPeOOBaHHUAMH HA oy abpuKathl, TOTOBBIE OJEO/A U KyTMHAPHBIC H3ICTHL.
Bbigady TOTOBOW [HIIM CHEAyET [POBOIMTR TOJBKO TIOCHIE CHATHA mpoOBl M 3amdCH B
OpakepaKHOM JKypHAle Pe3yJbTaTOB OLECHKA TOTOBBIX 60N W paspenieHus uX K Bbimaue. IIpu
HAPYIIEHWH TEXHOIOTMM IPUTOTOBICHUA IIHIIM KOMHCCHS 00s3aHa 3apETUTH BBIAYy OJION
yyalMMcs, HANpaBUTh KX Ha [OPabOTKy WK nepepaboTKy, a IpH HEOOXOAMMOCTA — Ha
HCcieIoBaHe B CAHUTAPHO — MHIIEBYIO 1a00paTOPHIO.
1.3  Bpakepaxwblil xypHaJ TOJDKEH OBITH IIPOHYMEPOBAH, IPOIIHYPOBAH H CKpeTUIeH IeYaThio;
XpaHuTCsl OpaKkepaKHbIA JKypHAI Ha KyXHE. B 6pakepaKHOM JKypHAJle OTMEYArOTCs Pe3yNbTaThl
po6BI Kakaoro 6iro/a, a He palioHa B IENIOM, obparas BHUMaHKWE Ha TaKHe MOKAa3aTelHd, KaK
BHEIUHMI BHI, LIBET, 3alax, BKYC, KOHCHCTEHIHS, XECTKOCTh, COTHOCTD JIp. JIuna, mpoBoIAIIne
OpraHoJENTHIeCKYI0 OIEHKY IHIIH, NOJDKHBI OBITH O3HAKOMJIEHBI C METOJMKOM MPOBEICHHS
JAHHOTO aHAIH3a. 3a KAueCTBO IHINH HECYT OTBETCTBEHHOCTH IIPEACCNATCIIB HpakepaxHoOH
KOMHCCHH, WIEHBI OpakepaKHOH KOMUCCHHU H 110Bap, IPUTOTOBILIOMIMH TPOTYKIIHIO.
1.4  TlomHOMOYHS KOMHCCHHU
Bpakepa)kHasi KOMHCCHUS [IIKOJIBL:
o OCYIIECTBNISIET  KOHTPONb  COONIONCHHA  CAHMTAPHO-THIMCHAIECKHX HOPM  IIpH
TPaHCTIOPTUPOBKE, JOCTABKE U Pasrpys3Ke MPOMYKTOB IIUTAHM;
o TIPOBEPSET HA IPHIOJHOCTH CKIAZICKHME H JPYrve MOMCIIEHUS [T XpaHEeHHs IPOJYKTOB
MUTAHUS, 4 TAK)KE YCIOBUS UX XPaHCHUS,
o  EKEIHEBHO CJIEIUT 3a MPABHUIBHOCTBIO COCTABIICHUS MCHIO;
o KOHTPOJMPYET OPraHM3aIKIO PAOOTH! HA mUIe0I0Ke;
o OCYLIECTBISET KOHTPOJH CPOKOB pealu3alliii MPOIYKTOB IHATAHMT H Ka4uecTBa
[IPUTOTOBJICHHS [THINH;
e TIPOBEPSET COOTBETCTBHE MHIIM (HH3UOTOTHIECKHM HOTpeOHOCTSIM JETEH B OCHOBHBIX
MUIIEBBIX BEIIeCTBaX;
o CIIEIUT 32 COBJIOCHIEM IPABUII IMYHOM TMTHEHB! PAOOTHHKAMH nuiebIoKa;
o IEpPHOIMYECKH IPUCYTCTBYET MPH 3aKITAAKE OCHOBHBIX IHMPOIYKTOB, IpOBEPSIET BBIXOM
omo;
o IPOBOIUT OPraHONENTHYECKYIO OLEHKY TOTOBOH MHIIH, T. €. ONPEACILICT ee IIBET, 3alax,
BKYC, KOHCHCTEHIIUIO, JKECTKOCTh, COYHOCTb U T. [1.;
o TPOBEPSET COOTBETCTBHE OOBEMOB NPHIOTOBICHHOIO MHTAHAA 00beMy Pa3oBBIX MOPLHUH H
KOJIMYECTBY JETEH.



 
I. МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ
2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 

2.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.

2.4. 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.

III.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 можно 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 жира 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

«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.
