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2.2. Администрация Учреждения обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии.

3. Критерии оценки качества.

Органолептический анализ продукции общественного питания массового изготовления включает в себя рейтинговую оценку внешнего вида, текстуры (консистенции), запаха и вкуса с использованием балльной шкалы: 5 баллов - отличное качество, 4 балла - хорошее качество, 3 балла - удовлетворительное качество и 2 балла - неудовлетворительное качество.
Оценка 5 баллов соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) без недостатков. Органолептические показатели должны строго соответствовать требованиям нормативных и технических документов.
Оценка 4 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) с незначительными или легкоустранимыми недостатками. К таким недостаткам относят типичные для данного вида продукции, но слабовыраженные запах и вкус, неравномерную форму нарезки, недостаточно соленый вкус блюда (изделия) и т.д.
Оценка 3 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) с более значительными недостатками, но пригодными для реализации без переработки. К таким недостаткам относят подсыхание поверхности изделий, нарушение формы, неправильная форма нарезки овощей, слабый или чрезмерный запах специй, наличие жидкости в салатах, жесткая текстура (консистенция) мяса и т.д. Если вкусу и запаху блюда (изделия) присваивают оценку 3 балла, то независимо от значений других характеристик, общий уровень качества оценивают не выше, чем 3 балла.
Оценка 2 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) со значительными дефектами: наличием посторонних привкусов или запахов, пересоленные изделия, недоваренные или недожаренные, подгорелые, утратившие форму и т.д.
Блюда, оцененные в 2 балла,  к реализации не допускаются.

4.Терминология органолептических характеристик

Внешний вид:  органолептическая характеристика, отражающая общее зрительное впечатление  или совокупность видимых  параметров   продукции общественного питания и включающая в себя такие показатели как цвет, форма, прозрачность, блеск, вид на разрезе и др.
Текстура (консистенция): органолептическая характеристика, представляющая собой совокупность механических, геометрических и поверхностны характеристик продукции общественного питания, которые воспринимаются механическими, тактильными, и – там, где это возможно – визуальными и     слуховыми рецепторами.
Консистенция: совокупность реологических (связанных со степенью густоты и вязкости) характеристик продукции общественного питания, воспринимаемых механическими и тактильными рецепторами.
Примечание – консистенция является одной из составляющих текстуры.
Запах: органолептическая характеристика, воспринимаемая органом обоняния при вдыхании летучих ароматических компонентов продукции общественного питания.
Вкус: органолептическая характеристика, отражающая ощущения, возникающие в результате взаимодействия различных химических веществ на вкусовые рецепторы.

5. Особенности проведения органолептической оценки.

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
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.
Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
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 порчи, неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт испорчен.
5.1. Органолептическая оценка супов.
Для отбора пробы заправочных супов (щи, борщи, рассольники и др.) содержимое емкости (кастрюли) осторожно, но тщательно перемешивают и отливают в тарелку. Вначале ложкой отделяют жидкую часть и пробуют. 
Оценку супа проводят без добавления сметаны. Затем разбирают плотную часть и сравнивают ее состав с рецептурой (пример, наличие лука, петрушки и т.д.). Каждую составную часть исследуют отдельно, отмечая соотношение жидкой и плотной частей, консистенцию продуктов, форму нарезки, вкус. Наконец, пробуют блюдо в целом с добавлением сметаны, если она предусмотрена рецептурой.
Основными показателями качества прозрачных супов являются прозрачность, концентрированный вкус, обусловленный наличием экстрактивных веществ (для мясных и рыбных бульонов) и запах. При органолептическом анализе прозрачных супов, прежде всего, обращают внимание на внешний вид бульона, его цвет, отсутствие взвешенных частиц, блесток жира. Все гарниры к супам пробуют отдельно, а те, которые при подаче заливают бульоном, еще и вместе с ним.
5.2.Органолептическая оценка соусов.
При органолептической оценке соусов определяют их консистенцию, переливая тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем оценивают цвет, состав (лук, огурцы, корнеплоды и т.д.), правильность формы нарезки, текстуру (консистенцию) наполнителей, а также запах и вкус.
5.3. Органолептическая оценка вторых, холодных и сладких блюд (изделий)
Блюда и изделия с плотной текстурой (консистенцией) (вторые, холодные, сладкие) после оценки внешнего вида нарезают на общей тарелке, на тестируемые порции.
5.4. Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из отварных и жареных овощей.
При проверке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из отварных и жареных овощей вначале оценивают внешний вид: правильность формы нарезки, а затем текстуру (консистенцию), запах и вкус.
5.5. Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из тушеных и запеченных овощей.
При оценке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из тушеных и запеченных овощей отдельно тестируют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в целом.
5.6. Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из круп и макаронных изделий.
При оценке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из круп и макаронных изделий их тонким слоем распределяют по дну тарелки и устанавливают отсутствие посторонних включений, наличие комков. У макаронных изделий обращают внимание на их текстуру (консистенцию): разваренность и слипаемость.
4.7. Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из рыбы.
При оценке полуфабрикатов, изделий и блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение рецептуры; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); текстуру (консистенцию); запахи вкус изделий.
5.8. Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из мяса и птицы.
У мясных полуфабрикатов, изделий и блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного изделия: правильность формы нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем проверяют степень готовности изделий проколом поварской иглой согласно текстуре (консистенции) и цвету на разрезе. После этого оценивают запах и вкус блюда.
Для мясных соусных блюд отдельно оценивают все его составные части (основное изделие, соус, гарнир), а затем пробуют блюдо в целом.
5.9. Органолептическая оценка холодных блюд, полуфабрикатов салатов и закусок.
При оценке холодных блюд, полуфабрикатов салатов и закусок особое внимание обращают на внешний вид блюда: правильность формы нарезки основных продуктов; их текстуру (консистенцию).
5.10. Органолептическая оценка мучных кондитерских и булочных полуфабрикатов и изделий.
Характеризуя внешний вид мучных кондитерских и булочных полуфабрикатов и изделий, обращают внимание на состояние поверхности, ее отделку, цвет и состояние корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша, толщину и форму изделий. Затем оценивают состояние мякиша: пропеченность, отсутствие признаков непромеса, характер пористости, эластичность, свежесть, отсутствие закала. Далее оценивают запах и вкус изделия в целом.
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Hacrosimee monoxenne paspaGoTaso B HeIX yCHIEHUS KOHTpOJIS 338 KA4YeCTBOM MHUTAHMS
YYalluxXcsl, NPeNOTBPAICHUs IHIIEBBIX OTPABICHHH M JKeNyAOYHO-KHIICYHBIX 3a00JeBaHmil B
MBOY COLI Ne __ (nanee — Yupexnenue).

Hacrosmee monoxenune paspaGotano B cooTBETCTBAM ¢ 3aKonoM Poccriickol Deneparnn
«O6 obpazosannnu B Poccuiickoit ®exepaunny» ot 29.12.2012 No 273-®3, DenepaabHbIM 3aKOHOM
«O caHHTAPHO-3IIHIEMHOTOTHYECKOM Gnarononyuun HaceneHus» Ne 52 — @3 ot 30.03.1999r, de-
ACPAIBHEIM 3aKOHOM «O KadecTBe M GE30IaCHOCTH NUIIEBBIX MPOAYKTOB» Ne 29 or 2 SIHBapS
2000r, CaulluH 2.4.5.2409-08 «CaHHTapHO - SHHAEMHOIOrMYECKHE TpeOOBaHUS K OpraHU3aLUU
UHTaHUsS OOYYAOMKXCS B 06IIe06PA30BATENBHBIX YUPEIICHHSX, YIPEIKICHUAX HAUATHHOTO M
cpensero npodeccuoHanbHOro oGpasosanusy, TpeGoranmsivu [OCT 31986-2012 «Mexrocynap-
CTBCHHBIH CTaHAApT. YCIIyrH OOIIECTBEHHOTO NUTaHus. MeTO OpraHOeNTHIECKOH ONeHKH Kaue-
CTBa IIPOJIYKIMH OOIIECTBEHHOTO TUTAHUSY.

1.0cHoBHBIE TpeGoBaHus

1.1. BpaxepaHas KOMHCCHS CO3/1a€TCsl IPUKA30M TUPEKTOPa Y upesk eHHsL.

1.2. B coctas GpaxepakHO# KOMICCHH BXOJST METUIMHCKUH PaGOTHHUK, pabOTHUK mH-
1e6IOKa ¥ IPE/ICTABHTE b aIMIHHCTPALE 0OPA30BATENBHOTO YUPEXK ACHHS.

1.3. Bpakepa:xHas KOMHCCHSI OCYIIECTBIISET KOHTPOJb 32 CPOKAMH PEATH3ALIMH IPOOBOIb-
CTBCHHOT'O CBIPbS UM MHUIIEBBIX NPOIYKTOB, a TAKXKE T0OPOKAYECTBEHHOCTHIO TOTOBOM MPOLYKIHH,
KOTODBIH POBOIUTCS OPTaHONEHTHIECKAM METOIOM.

1.4. Bpakepasx rOTOBEIX GO IPOBOAUTCS OT K&KIOH IIPUTOTORICHHO IAPTHH.

1.5. T'oToBast IPOAYKIMS PEATU3yeTCst TONBKO IIOCIE CHATHS IPOGHI M BHECEHHS B GpaKepa-
JKHBIH JKyPHAII PE3yJIBTAaTOB OLEHKH IOTOBBIX GIIOX, IIPU 3TOM B XypHaJe HEOGXOMIUMO OTMEUaTh
pe3yabTaT IpoOkl Kaxa0ro GIroa.

1.6. Jluna, mpoBosIIIE OPraHOISITAIECKYIO OLEHKY TTHIIH, TOJDKHBI OBITH 03HAKOMIIEHDI ¢
METOJMKOH IIPOBENEHNS OPraHONIEIITHYECKOTO aHAIK3A.

1.7. BpakepaxkHast KOMHCCHS TIEPHOAMYECKH, HO HE PEIKE OIHOTO Pa3a B MECAL, OCYIIECTB-
JIS€T KOHTPOJIb HaJ( 3aK/IaJKOH OCHOBHBIX MPOMYKTOB M BEIXOJa FOTOBBIX Oirox. Pesymbrats! mpo-
BEPKH OTMEYAIOT B XypHaJe KOHTPOJIS HaJl paboToit muimeboKa.

1.8. BpakepaxHas KOMHCCHS TIEPHOAUIECKH, HO HE PEXKE OIHOTO Pasa B MECHIl, OCYIIECTB-
JSIeT KOHTPONb COOMONEH s TPeOOBaHMH CAHUTAPHOTO 3aKOHONATENBCTBA. Pe3yIbTaTE TPOBEPKH
OTMEYAIOT B JKypHAJIE KOHTPOJIS Hajl paboToi nume6oka.

1.9. Tlpu BEISBIEHHMM HapylieHHH OpakepaKHas KOMHCCHS COCTAaBISET aKT 33 MOMIHCHIO
BCEX YICHOB.

1.10. BpaxepaskHast KOMHCCHS BIIPaBe IIPHOCTAHOBHTH BBIIA4y TOTOBOMN ITHIMH 0 MPUHATHS
HEOOXOIMMBIX Mep I10 YCTPAHEHHIO BhISBIEHHBIX HAPYIIECHHH.

1.11. BpaxepaskHast KOMHCCHsI pabOTAET B TECHOM KOHTAKTE ¢ aAMUHUCTPALUEN YIpexaeHus
U COBETOM Mo mutaHuio. Ha 3acemaHusaXx coBeTa IO NUTaHUIO OTYMTHIBACTCS O pe3yJbTaTaX KOH-
TPOJILHOM JIEATENFHOCTH, BHOCHT MIPEUIOXKEHHS TI0 YIIy4IIEHHIO KaueCTBa TATAHNUS.

2. OTBETCTBEHHOCTb.
2.1. Unens! 6pakepaXHOH KOMHCCHM HECYT OTBETCTBEHHOCTH 3a JIOCTOBEPHOCTH H3JIAraeMbIX

(baxToB B GpaKepaXKHOM JKypHaJe TOTOBOM IMPOIYKIIHH, @ TAKKe B XKYpHAie KOHTPOJIS Hajl paGoToi
numebIoka.




