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Правила бракеража пищи

1.Общие положения
1, Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в столовой гБоу Уфимская

коррекционная школа интернат м28 для слепых и слабовидящих
обl"rающ ихся подлежат обязателъному бракеражу rrо мере их готовности.

2, Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновъ приготовленной
партии.

J. Бракераж блюд готовых кулинарных изделийtуJrинарных изделии производит лицо из состава
бракеражной коми ссии, н€tзначенное председателем бракеражной комиссии.

4, оценКа качесТва продУкции заносится в бракеражный журнЕtл до начапа ее
реализации, При нарушении технологии приготовления пищи бракеражная
комиссиЯ обязана снятЪ изделия с раздачи, направить их на доработку или
ПеРеРабОТКУ, а ПРИ НеОбХОДимости на исследование в санитаDно питтте,.vIпв санитарно пищевую

5.

6.

лабораторию.
Бракеражный журн€tл должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен
пеqатью. Хранится бракеражный журнал у заведующего производством.
за качество пищи несут санитарную ответственностъ повар, иное лицо,
осуществившее проверку качества продукции, в соответствии с п.4 настоящих
правил, и допустившее ее к потреблению.

2. Методика органолептической оценки пищи

2,1 Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.
Осмотр лlпrше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид
пищи, ее цвет.

2,2, ОпредеJUIется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхан ии. Щляобозначения запаха полъзуются эпитетами: чистый , свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический
запаХ обозначается ; селедочный, чесночный, мятный, ванильный,
нефтепродуктов и.т.г.



2.3.Вкус пищи, как и запах, следует устанавливатъ
температурею

при характерной для нее

2,4, При снятии пробы необходимо выполнять правила предосторожности: изсырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде;
вкусов€uI проба не проводится в слrIае обнаружения признаков раj}ложения в виде
неприятного запаха, а также в
причиной пищевого отравления.

сл)чае подозрения, что данный продукт был

3. Органолептическая оценка первых блюд

3,1, Щля отбора пробы заправочных супов содержимое емкости перемешивается вкотле и отливаетсЯ В тарелку. В начале ложкой отдеJUIют жидкую частъ и
сравнивают ее состав с рецептурой. отмечают внешний вид и цвет, по которому
можнО судитъ о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать
внимание на качество обработки сырья: тщателъностъ очистки овощей, н€lличие
посторонних примесей и загрязненности.

3.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форrунарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки ( не
должно бытъ помятых, утративших форму, и сильно рЕвваренных овощей и
других продуктов).

3,3, При органолептической оценке обращают внимание на прозрачностъ супов и
булъонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недобро*ur.ar"aнное мясо и
рыба даюТ мутные бульонЫ, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на
поверхности не образуют жирных янтарных пленок.

3,4, При проверке пюре образных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложкив тарелку, отмечая густоту, однородностъ консистенции, н€tпичие не протертых
частиц, Суп пюре должен бытъ однородным по всей массе, без отслаивания
жидкости на его поверхности.

3,5, При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему
вкусов, нет ли постороннего привкуса и запаха, н€tличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюдо кислотности, недосоленности, пересола. узаправочных и прозрачных супов вначЕUIе пробуют жидкую частъ, обращая
внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, в вначале
его пробуют без сметаны.

3.6. Не р€врешаются блюда с привкусоМ сырой И подгорелой муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заваривш ейся
муки, резкой кислотностъю, пересолом и др.



4. Органолептическая оценка вторьш блюд

4,1 В блюдах, отпускаемыХ С гарниром и соусом, все составные частиоцениваются отделъно. оценка соусных блюд ( гуляш, рагу) дается общая.
4,2,мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4.3. При наличие крупяных изделий, М1.,rных или овощных гарниров проверяюттакже их консистенцию, В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должныотделятъся друг от Друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяютприсутствие в ней необрушенных зерен. Посторонних примесей и комков. Приоценке консистенции каши ее сравнивают
позволяет выявить недовложение.

с запланированной по меню, что

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должнычддDr Irрс.дrлJlI'tlU, лUJrЖНЫ ОЫТЪ МЯГКИМИ Илегко отделяться друг от друга, Ее склеив€UIсь, свисать с ребра вилки или ложки.Биточки и котлеты из круп должны сохранятъ форrу после жарки.

4,5, При оценке овощных гарниров обращаrот внимание на качество очисткиовощей и картофеJUI, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, есликартофелъное пюре р€вжижено и имеет синеватый оттенок, следуетпоинтересоватьсЯ качеством исходного картофеля, процентом отходао закладкойи выходом, обратитъ внимание на наличие рецептуре молока и жира. Приподозрении на несоответствие рецептуре блюдо направляется на аII€tпиз влабораторию.

4,б,Консистенцию соусоВ опредеJUIют, слив ая их тонкой струйкой из ложки втарелку, Если в состав соуса входят пассированные коренъя, лук, их отдеJUIют ипроверяют состав, форму нарезки, консистенцию. обязательно обращаютвниманИе на цвеТ соуса, Если в него входят томат и жир или сметана, то соусдолжен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеетгорьковато - Ееприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызываетаппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.
4,7, ПрИ определениИ вкуса и запаха блюд обращают внимание Еа напичиеспецифических запахов. особенно это в€Dкно для рыбы, которая легкоприобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должнаИМеТЪ ВКУС' ХаРаКТеРНЫЙ ДЛЯ ДаННОГО ее Вида с хорошо выраженным привкусомовощей и пряностей, а жаренная - приятный слегка заметный вкус свежего жира,на котором ее жарили, она должна бытъ мягкой, сочной, не крошащейсясохраняющей форму нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд.

бытъ



5'1 оценка качества блюд И готовых кулинарных изделий производ ится поорганолептическим покiвателям: вкусу, запаху, внешнему Виду, цвету,консистенции, В зависимости от этих пок€вателей дают." ou.r*, ,"i"n rr- ''5баллов>>,<< 4 балла>>,>> 3 балла>>, << 2 балла>.

Оценка <<5 баллов>>- блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставитсяблюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету изапаху, внешнему виду и консистенции утвержденной рецептуре и другимпоказателям, предусмотренным требованиями.

оценка << 4 балла)- незначителъные изменения в технологии приготовленияблюда, которые не ,,ривели к изменению вкуса и которые можно исправить,ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один незначительный
дефект ( недосолен, не доведен до нужного цвета и др.)

оценка ( 3 балла>>- изменения В технологии приготовления привели визменению вкуса и качества, которые можно исправитъ, ставится блюдам икулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, нопригодны для употребления в пищу без переработки.

Оценка << 2 балла)>- изменеЕия в технологии приготовления блюда невозможноисправитъ, К р*дu"' блюдо не допускается, требуется замена блюда даетсяизделиям, имеющие следующие недостатки: посторонниil, несвойственныйизделиям вкуса и запах, резко пересоленные, резко кислые, горъкие,недоваренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную
консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия.

5,2, ОценкИ качества блюд И кулиЕарных изделий заносятся в бракеражныйжурЕал установленной формы, оформляются подписями, лиц, осуществивших
поверку продукции.

5'З' ВЫДаЧа ГОТОВОй ПРОДУКЦИИ проводится только после снятия пробы и записи вбракеражном журн€UIе резулътатов оценки готовых блюд и р€врешения их квыдаче, При этом в журнале необходимо отмечатъ результат пробы к€Dкдогоблюда, а не рациона в целом, обратт(ая внимание на такие показатели, каквнешний вид, цвет, запах, консиситенция, жестокостъ, сочностъ и др..
5,4, Оценка к 3 балла> п << 2 балла>>, данная членом бракеражной ком иссии,осуждается на заседании бракеражной комиссии. о данЕом факте составляетсяакт, который доводится до директора школы.

5,5, Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны бытъознакомлены с методикой провед енияданного анализа.



5.6. Щля определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и
полуфабрикатов однOвременно взвешиваются 5-10 порций каждого вида, а каш,
гарниров и других нештrIных блюд и изделий - путем взвешивания порций,
взятых при отпуске потребителю.


