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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.

2.3.1. Органолептическая оценка первых блюд.

Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется 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 загрязненности. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов). При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов (недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны). При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего  привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосола, пересола. Не должны разрешаться блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом.

2.3.2. Органолептическая оценка вторых блюд.

В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. Биточки и котлеты должны сохранять форму после жарки. У крупяных, мучных и овощных гарниров проверяют консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней не обрушенных зерен, посторонних примесей, комков. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки и ложки. 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,  наличие  молока и масла в рецептуре. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов.


3. Критерии оценки качества блюд

3.1. Оценка	качества	блюд	и	готовых	кулинарных	изделий	производится	по органолептическим показателям: запаху, внешнему виду, цвету, консистенции.
3.2. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям:

«Отлично»  – блюд приготовлено  в соответствии с технологией;
«Хорошо» – незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса, которые можно исправить;
 «Удовлетворительно»	–   изменения   в   технологии   приготовления  привели  к изменению вкуса и качества, которые можно исправить;
 «Неудовлетворительно»	–	изменения	в	технологии	приготовления	блюда невозможно исправить, к раздаче не допускается, требуется замена блюда.

3.3. Продукция,  выпускаемая	промышленностью   (соки,   напитки,   сырки и  другие), оценивается как «доброкачественная» или «недоброкачественная».

3.4. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца.
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MoOTHBHPOBaHHOE MHEHHE YTBEPXIAIO
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MNOJIOKEHHUE

o BpakepaxHON KOMUCCHH MyHHIMITAIBHOTO GI0UKETHOTO JOUIKOIBHOrO 00pa3oBaTebHOrO
yupexaenus JleTckuii ca “AneHbpKuii IBeTOYEK” cela AHIracsaK MyHHIMITAIBHOTO paioHa
JropTionuHckuil paiion Pecry6iuku bamkoprocran

1. O0mue NoJI0KEeHUs.

1.1. Ionoxenue o Bpakepaxuoii komuccuu paspaborano aas MBIOY [lerckuit can
“AJIeHbKHI 1iBeTOYEK” ¢. AHracsK (ayiee — YupexeHHe) B COOTBETCTBUE C MOCTAHOBJICHHEM
I'J1aBHOTO TOCYIapCTBEHHOTO canuTapHoro Bpada P® ot 27.10.2020 r. Ne 32 “O6 yrBepxaeHun
CaHUTAPHO-3MUIEMHOIOTHYECKHX paBui 1 HopM CanlluH 2.3/2.4.3590-20 “Canutapto-
3MHICOMUOIOTHYECKHE TPeOOBAHMUS K OpraHU3aliy OOIIECTBEHHOTO MUTaHKs HaceneHus” (najee
— CanlluH), canurapusivu npaBmwiamu CIT2.4.3648-20 “CannTapHO-3111HIEMHAONIOTHIECKHIEe
Tpe6OBaHUs K OPraHU3aLMsAM BOCIIUTAHHUs i 00y4eHHs ,0T/IbIXau 0310POBJICHNUS ACTEH I
Mononexu”,YeraBoM YUpexKIeHHUs, B LE/X OCYLIECTBICHHs KOHTPOJIA OpraHU3aluy TUTaHUs
JneTel B YUpeKIeHUU.

1.2.  BpakepaxHasi KOMUCCHSI OCYILIECTBIISET KOHTPOIIb J0OPOKaYECTBEHHOCTH FOTOBOM IHILH,
KOTOPBIH IPOBOUTCS OPraHOJICNITHIECKHM METOJOM, €T OLEHKY Ka4ecTBa IPUTOTOBJICHHBIX
071101, TEMIIEpATyPBI TOPSYUX OO/ IIpK pasgaye.

1.3.  BpakepakHas KOMUCCHsI B CBO€H JesiTebHOCTH pykoBojicTByeTest CanlluH, cOopuukamu
peuentyp, TexHonorndeckumu kapramu, [OCTamu.

1.4, Bolzady TOTOBOM MUK JETSM IPOBOAAT TOIBKO MOCIE CHATHS MPOObI 1 3aMKCH B
GpaKepaKHOM JKypHAJIE pe3yJIbTaTOB OLEHKM TOTOBBIX 0J110/1 M paspelienus ux K ppiaaye. Ilpu
3TOM B XypHajle HeOOX0IMMO OTMEYaTh Pe3yIbTaT NPOOBI Ka10ro 01110/1a, a He pallOHa B IIEIOM,
o6palas BAUMaHKe Ha TaKUe MOKa3aTe/u, KaK BHEIIHUA BHJL, L[BET, 3amax, BKYC, KOHCUCTEHIHUS,
KECTKOCTh, COYHOCTb.

2.Cocras u opranuzanus padorbl
2.1. BpakepakHasi KOMHCCHsI CO3ZIaeTCsl B Hauajle y4eOHOro rofa u yTBepiKIaeTcs
MPUKa30M 3aBEAYIOLIEr0 YUpEeKIACHUEM.
2.2. BpakepaskHasi KOMUCCHS COCTOMT U3 3 4ejIoBeK. B cocTaB KOMUCCHH BXOJAT:
3aBeyIOLIMH, MeIcecTpa, YWICH MPOPCOIO3HOr0 KOMUTETA Y UPSIKICHHUS.
2.3.JIu11a, IPOBOJISIIME OPraHOIENTHYECKYIO OLEHKY THILK JOJDKHBI ObITh
03HAKOMJICHBI ¢ METOAUKOM IIPOBEIEHUs JaHHOIO aHAIu3a:
-OpPraHoJENTUYECKYIO OLIEHKY HAYMHAKOT C BHEIIHETO OCMOTPA MUK,
3aTeM ompezenseTcs 3anax numy. Jus o603HaueHusT UCIOIb3YIOT SITUTETHI: YHUCTBIN, CBEXKHU,
apOMATHBIM, MPAHBIN, MOJOYHOKHUCIIH, THUIOCTHBIA, KOPMOBOH, OO0JIOTHBIN, MIIMCTHIN;
cnenuduUeckuii 3amax 0603HaYAETCS: CeNICA0YHbIH, YECHOUHBIH, MSTHBIH, BAHUIBHBIH;
BKYC IHIIH, KaK U 3aIiax, cIelyeT yCTaHaBIUBaTh P XapaKTepHOU [JIsl Hee TeMIIepaType;




