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4.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа (приложение).


V. Документация бракеражной комиссии
 5.1.  Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца «Журнал бракеража готовой  продукции».
5.2. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименование блюда, время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени готовности блюда, разрешение к реализации блюда.
5.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошит и скреплен   печатью учреждения.
5.4. Хранится бракеражный журнал у заведующего пищеблоком.
 
 
                                                                                                                          


Приложение
 1. Методика органолептической оценки пищи
1.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 
1.2.  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.
1.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё 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.
2.  Органолептическая оценка первых блюд.
2.1. 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.
2.2. 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).
2.3. 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.
2.4. 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.
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, 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.
2.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
3.  Органолептическая оценка вторых блюд.
3.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся 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 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.
3.4. 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.
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 несоответствии рецептуре – блюдо  снимается с реализации.
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, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её 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. 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.
3.8. 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. (ОСНОВАНИЕ: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С – 112 от 20.02.02 г. Приложение  к письму Министерства торговли РСФСР
от 21 августа 1963 г. № 0848).
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MOJIOXEHHUE
o Opakepasxuoii komuccun B MBOY smnee NeS

1. O0mee moosKeHHE

1.1. Hacrosmmee ITonoxenue pa3paboTaHO B LENAX YCHICHHS KOHTPOJL 32 Ka4eCTBOM
muranus B MBOY muitee NeS. BpakepaxkHas KOMHCCHS CO3MaeTCs NpHKa3oM aupekropa MBOY
nuree Ne5 Ha Hadao y4eGHOTro roja.

1.2. BpakepakHas KOMHCCHs B CBOeil nesTenbHOCTH pykoozcTsyiotcs CanlluHom
2.4.5.2409-08, CanlluH -2.4.1.2660-10, cOOpHUKaMH pEUENTyp, TEXHOJIOTHICCKUMU KapTaMHu,
nasEeM IlonoxenueM, IIpukasom DenepaibHOl CiyXOB IO Haa3opy B cdepe 3aluThl Ipas
moTpeGuTenelt w OGnaromomyums denoeka ot 27 despams 2007r. Ne54 «O mepax 1mo
COBEPIICHCTBOBAHMIO CaHHTAPHO-3IHAEMHONOTHIECKOTO HA30pa 32 OpraHu3alied [UTaHusI B
001e00pa30BaTeNbHBIX YIPEKICHUIX ».

II. OcHoBHBIE 3a7a9H
2.1. IlpenoTBpalieHue MHINEBBIX OTPABICHAHN.
2.2. TpeoTBpalleH e JKeILy JOYHO-KUIIEYHbIX 3a00I€BAHHH.
2.3. KoHTpOIIB 32 COOTIONEHUEM TEXHOIOTHH IIPUTOTOBIEHHUS IIUIIH.
2.5. Oprann3anysi IOJHOLUEHHOIO IUTaHH}S.

II1. Copep:xanne u GpopmMbl padoThI

3.1. BpakepaXHbIi KOHTPOIb IPOBOIUTCS OPTaHOJENTHIECKAM METOLOM.

3.2. Bpakepak MHUIM MPOBOAWTCS 1O Hadala OTIYCKA KaXIOH BHOBb IPHUTOTOBJICHHOH
napruy. [Ipy mpoBeieHyn Gpakepaka pyKOBOICTBOBATECS TPEOOBAHMAMU Ha molyhabprKarsL,
rOTOBBIE OIII0/Ia U KYJTUHAPHBIE M3/IENIHS.

3.3. Cuarue OpaxepaxHoH TpoObl ocymectsisercs 3a 30 MMHYT 10 Havana pasjadu
TOTOBOM IHIIA.

3.4. BpakepaxHyro opoOy OepyT u3 OOIIEro KOTJA, NPEABAPUTEIHHO IepeMeIIaB
TINATEeBHO MHUIIY B KOTJIE.

3.5. Onenka «[lumma k pasaade IOMyIIeHa» JaeTcsi B TOM CIIydae, ecii He Oblia HapyIueHa
TEXHONOTHS IPHTOTOBJEHHS IHIIYM, @ BHEIUHWH BHA ONIOa COOTBETCTBYET TPEOGOBAHUSM.
Onenka «[luma K pasjade He JOMyLICHa» NAeTCs B TOM CJIydYae, €CIU IPH MPHTOTOBICHHH
MUY HAPYIIATach TEXHOJOTWs NPUTOTOBNEHHS IHIIM, YTO MOBJEKJO 3a co0OH yXyauleHHe
BKYCOBBIX Ka4ecTB U BHEIIHero Buza. Takoe G010 CHUMAETCS ¢ peali3aliy, & MaTePHaIbHbLH
yIep6 BO3MEIIAeT OTBETCTBEHHBIH 3a IPUTOTOBIEHHE JAHHOTO OJofIa.

3.6. OmeHxka KadecTBa OJNIO[ ¥ KyJIMHapHBIX W3J€NMH 3aHOCHTCS B OKypHAI
YCTAaHOBIEHHON (GOpMBI U 0GOPMIISETCS NOAMMCSIMU WIEHOB KOMUCCHH WM METHIMHCKAM
PabOTHHKOM.

3.7. BpakepakHas KOMUCCHS IIPOBEpSIeT HATIMYNEe CYTOYHBIX TTPO0.

IV.Ynpasienne u CTpyKTypa

42. B cocTaB 6pakepa)kHOH KOMHCCHH BXOJWT HE MEHEe TPEX HYeNOBEK: MEIMIMHCKHH
paboTHHK, paGOTHUK IHMIEOIOKA M NPEACTABHTENH AIMUHHMCTPAIMH OOpa3sOBATEIBHOIO
YUPEKTSHHUSL.




