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Тема лекции - Бракераж готовой продукции(занятие 1)
Бракераж — повседневный контроль за качеством приготовле​ния пищи, он может быть ведомственным, административным и

личным.

Ведомственный бракераж проводит специальная ко​миссия.

Члены комиссии периодически дают оценку качеству пищи, приготовляемой на том или ином предприятии. При обна​ружении нарушений составляют акт проверки.

Административный бракераж осуществляют перио​дически в течение рабочего дня заведующий производством или его заместитель, повара-бригадиры.

Бракераж готовой продукции проводят выборочно не менее двух раз в течение работы одной смены. Для определения качества блюд члены комиссии могут изъять блюдо с продажи.

Важнейшей формой контроля качества блюд служат посты ка​чества и контроль на раздаче. Посты возглавляют повара-бригади​ры, которые контролируют качество приготовленных блюд и их выход.

Прежде чем приступить к бракеражу, члены комиссии внима​тельно знакомятся с меню, технологическими и калькуляцион​ными карточками. Вначале определяют массу готовых изделий.

Качество блюд и готовых кулинарных изделий оценивают по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей изделия получают оценки: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Оценку «отлично» получают блюда (изделия), приготовлен​ные в строгом соответствии с рецептурой и утвержденной тех​нологией. По внешнему виду, вкусу, запаху, цвету и консистен​ции они соответствуют установленным для них показателям и требованиям.

Оценку «хорошо» дают блюдам, приготовленным с соблюдени​ем рецептуры, с отличными вкусовыми показателями, но имею​щим, например, нарушения в форме нарезки, недостаточно ру​мяную корочку, слабоокрашенный жир в супах, а также недоста​точно посоленным или пересоленным и т. п.

Оценку «удовлетворительно» присваивают блюдам и кулинар​ным изделиям, пригодным для продажи без переработки, но име​ющим незначительные недостатки.

Оценку «неудовлетворительно» присваивают блюдам и кулинар​ным изделиям, имеющим значительные недостатки: наличие по​стороннего вкуса и запаха; пересоленным, излишне кислым, горь​ким, острым, утратившим свою форму, подгоревшим, с призна​ками порчи, недоваренным, недожаренным. Эти блюда отправляют на доработку или бракуют, оформляя соответствующим актом.

Действенным средством повышения ответственности за каче​ство пищи служит предоставление лучшим поварам права лич​ного бракеража пищи, т.е. сдачи готовой продукции с пер​вого предъявления. В этом случае повара V и VI разрядов сами являются контролерами и гарантируют высокое качество блюд. Этого права добиваются мастерством и добросовестным трудом.

Повара, получившие право личного бракеража, через каждые 3 года проходят переаттестацию, что служит подтверждением на право личного бракеража на новый срок. Лишение этого права может произойти по требованию комиссии по качеству.

В бракеражные журналы комиссия заносит свои замечания от​носительно качества приготовляемых блюд и кулинарных изделий. Журнал должен быть прошнурован и скреплен сургучной печа​тью, а страницы его пронумерованы. Хранится журнал у заведую​щего производством.

Блюда и кулинарные изделия не реже двух-трех раз в месяц направляют в санитарно-пищевую лабораторию для исследова​ния полноты закладки в них исходных продуктов, а также их доб​рокачественности.
 Классификация столовой посуды (занятие 2)
Посуда такая же важная составляющая имиджа заведения, как и его интерьер, вежливость официантов или портье. Невозможно себе представить фешенебельный ресторан, в котором предлага​ется простенькая посуда.

Ведь посетитель покупает не только ка​кое-то конкретное блюдо, но и частицу неповторимой атмосфе​ры данного заведения, его интерьера.

На предприятиях общественного питания используют посуду различных видов: фарфоровую, фаянсовую, стеклянную, хрусталь​ную, керамическую, металлическую, деревянную, пластмассовую.

Майоликовая посуда имеет пористый цветной непросвечивающийся черепок, покрытый цветной непрозрачной глазурью, иногда с металлическим отблеском. Вырабатывается майоликовая посуда и с белым черепком, близким по составу к фаянсу. Из майолики изготавливают преимущественно кувшины, хлебницы, масленки, конфетницы, вазы для цветов, пепельницы, кружки. Реже выпус​кают приборы для десерта, кофейные сервизы, десертные тарел​ки. Для майолики характерна рельефная поверхность.

Хрустальная и стеклянная посуда. При сервировке обеденных столов для подачи винно-водочных изделий и различных напит​ков в ресторанах класса люкс и высшего класса применяют посу​ду из хрусталя.

Хрустальная посуда незаменима при обслуживании тор​жественных вечеров, приемов, банкетов. Изделия из хрусталя ха​рактеризуются значительной толщиной стенок, прозрачностью, игрой света и мелодичным звоном. Например, рюмки для белого вина и ликера имеют неглубокий матовый рисунок. Эффектно выглядит широкая полированная грань на ножках рюмок, фуже​ров, ваз для фруктов.

Стеклянная посуда изготавливается двумя способами: выдуванием и прессованием в чугунных стальных формах.

Деревянная и пластмассовая столовая посуда. В ресторанах с ярко выраженной русской национальной кухней («Русь», «Русская изба» и др.) используют деревянную посуду: хлебницы для подачи хлеба, пирожков, пирогов, кулебяк, деревянные бокалы и кружки для на​питков (квас по-монастырски, квас имбирный и т.п.), столовые и разливательные ложки. Широкое применение нашли шпажки и вилочки для подачи бутербродов канапе и других мелких закусок.

Ассортимент и количество столовой посуды регламентируются на основании нормативов исходя из типа предприятия, вмести​мости залов, ассортимента и количества выпускаемой и реализу​емой продукции, режима работы, форм обслуживания. Нормати​вы определены с учетом потребности 3—3,5, а иногда и 4 комп​лекта на место (два комплекта находятся в обращении в зале или на раздаче, третий — в моечной, четвертый — в сервизной). Такое количество посуды обеспечивает бесперебойное и качественное обслуживание посетителей.
Самостоятельная работа: в тетради делаем краткий конспект занятий! Удачи. Помните, проверка тетрадей через неделю!!!
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