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1. Ob6mue moJoKeHHs

1.1.BpakepaxkHass KOMHCCHS co3naercs npuka3zoM aupekropa MBOY OOIIl a. Cay36am B
Hayvaje y4eOHOro roja.

1.2. BpakepakHass KOMHCCHSI OCYIIECTBIISIET KOHTPOJIb 3a JOOPOKauYeCTBEHHOCTHIO T'OTOBOM
MPOIAYKIHH, KOTOPBIA IPOBOJUTCS OPraHOJIENTHYECKUM METOJIOM.

1.3. Beigaya roTtoBoi NpOJYKHWH MPOBOJUTCS TOJBKO IOCIE CHATHS NMpOOBI U 3allUCH B
OpakepaXXHOM >KypHaJIe pe3yJIbTaTOB OLEHKH FOTOBBIX OJIIOJ M pa3peleHus ux K Belgade. [Ipu sTom B
XypHaJIe HeOOXOAMMO OTMEYaTh pe3ysbTaT MpoOkl KaXkaoro 6io/ia, a He pallMoHa B 1IeIoM, obpaimast
BHHMaHHEe Ha TaKHe IIOKa3aTelld, KaK BHEIIHWN BHUJ, ILIBET, 3amaX, KOHCHUCTEHIIMS, >XECTKOCTb,
COYHOCTB H JIp.

1.4. Jluna, TpOBOJSIINE OPraHOJENTHYECKYIO OICHKY IMHINU JIOJDKHBI OBITH O3HAKOMIJICHBI
METOJIMKO} MPOBEACHHS JaHHOTO aHAJIA3A.

2. MeToanka OpraHojienTHYECKOH OLeHKH MUIIH

2.1. OpraHoienTU4YecKyIo OLEHKY HAauWHAIOT ¢ BHEIIHET0 OcMOTpa 00pa3noB muiy. OcMoTp
JydIle MPOBOJUTH NIPH THEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONpENENSIOT BHEIIHUNA BU/JI I, €€ [[BET.

2.2. Ompepensercs 3amax NHMINH. 3amax ONpeAeNseTcs NpU 3aTaCHHOM JbIxaHud. J{ns
o003HaueHUs 3amaxa IMOJB3YIOTCS OJMNHTETAMH: YHCTBIM, CBEXHH, apOMAaTHBIA, IPSHBIH,
MOJIOYHOKHEIBIM, THHJIOCTHBIN, KOPMOBOH, OoONOTHBIA, wWiHCThI. Cnenmuduueckmii 3amax
0003HaYaeTCs: CeNIeqOYHbIH, YeCHOYHBIH, MATHBIN, BAHWJIbHBIH, HEQTEPOIYKTOB H T.A.

2.3. Bkyc mnumu, Kak M 3amax, CIEAyeT YCTAaHaBIMBaTh IIPH XapakTEPHOH M1 Hee
TeMIIeparype.

2.4. [Tpu cHaTHH POOBEI HEOOXOAUMO BHINIOJIHATH HEKOTOPHIE MPABUJIA MPEIOCTOPOIKHOCTH: U3
CBIPBIX POAYKTOB NMPOOYIOTCS TOJIBKO T€, KOTOPHIE IPHMEHSIOTCS B CHIPOM BHJIE; BKycOoBas Ipoba He
IIPOBOJHMTCS B ClIydae OOHapy>KEHUs IPU3HAKOB Pa3IOKEHUS B BUJIE HETIPUSATHOIO 3allaxa, a TaKXke B
CJIy4ae MoI03PEHHUs, YTO JaHHBIH MPOAYKT ObUT IPHYUHON ITHIEBOTO OTPABICHHUS.

3. OpranosenTuyecKas OLIeHKA NePBBIX 01101

3.1. Jlng opraHoOJISNTHYECKOTO HUCCIIEAOBAaHUS MEPBOE OO0 TIIATENHHO NEPEMEIIUBACTCS B
KOTJIe H OepeTcs B HEOOIBIIOM KOJIMYECTBE Ha TapenKy. OTMedaloT BHEIIHUI BUA U LBET Omona, 1Mo
KOTOPOMY MOXXHO CYIOHWTHh O COOJIIOZEHMH TEXHOJOTHMH ero mpuroropieHus. Crnemyer oOpamarh
BHHMaHHE Ha Ka4eCTBO 0OpabOTKM CHIphS: TIIATENBFHOCTh OYHCTKH OBOINEH, HAJTMYUE MOCTOPOHHUX
IIPUMECEH U 3arpsA3HEHHOCTH.

3.2. Ilpu omeHKe BHEIIHETO BHIA CYNOB U Oopinell mpoBepstoT GopMy Hape3Ku OBOIIEH U
JIPYTUX KOMIIOHEHTOB, COXpaHEHHE €€ B Ipollecce BapKH (HE JOJDKHO OBITh MOMSTHIX, YTPATHBIIMX
¢hopMy, U CHIIBHO pa3BapeHHBIX OBOINEH U APYTHX MPOIYKTOB). :

3.3. Ilpu opraHomenTH4YecKOd OIleHKE OOpalaloT BHHMaHHE Ha IPO3PayHOCTh CYIOB H

OyJIBOHOB, OCOOCHHO H3rOTaBIMBAaeMbIX M3 Msca M pblObl. HemoOpokadecTBeHHOE MSCO U

pbI0a 1aroT MyTHBIE OyJILOHBI, KaIlIM XKUPa HMEIOT MEJIKOAMCIEPCHBIA BU/I U HA MOBEPXHOCTH

/





не образуют жирных янтарных пленок.

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. 

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.
4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.

4.2. При наличии крупяных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают  с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

4.5. 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 несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные корнеплоды, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир , то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.

4.7. 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. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». МЗ России, 2001 г.
5. Критерии оценки качества блюд
5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.

5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.

5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.

5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
