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IHOJIOKEHHUE o OpakepaxHON KOMHUCCUU

1. O0mue noJ1oxKeHNs

1.1.bpakepaxHast KOMHCCHSI CO3Ja€TCs TPUKA30M JUPEKTOpa IIKOJI6I B HAYale y4e0HOro
roja.

1.2. bpakepa)kHast KOMHCCHSI OCYILECTBIISET KOHTPOJIBb 32 T0OPOKaYeCTBEHHOCTHIO FOTOBOMA
NPOIYKIIUH, KOTOPBIA MPOBOJAUTCS OPraHOJIENITHYECKAM METOJIOM.

1.3. Beigaua rotoBoi npoJyKIUH IPOBOAUTCS TOJBKO MOCIIE CHATHS MPOOBI M 3aMUCH B
OpakepaXHOM XKypHaJIe pe3yJIbTaTOB OLIEHKU IOTOBBIX OJION M pa3pemieHus ux K Bbiaade. [Ipu
HTOM B )KypHaJie He0OXOJUMO OTMEYaTh Pe3yJIbTaT MPoOBI KAKAOTo 0JIF0/1a, a He PalliOHa B
11eJI0M, oOpaiasi BHUMaHHE Ha TaKWe MOKa3aTeld, KaKk BHEUIHUM BH]I, IIBET, 3alax,
KOHCHCTEHIHS, )KECTKOCTh, COYHOCTb U JIP.

1.4. JIuna, mpoOBOASIINE OPraHOJIENITHUECKYIO OIEHKY MHUIIH TO/DKHBI OBITh 03HAKOMJIEHEI
METOJMKOW MPOBEJICHHUS TaHHOTO aHAIH3A.

2. MeToauKa OPraHo/IeNnTHYECKOH OIEeHKH MHIIH

2.1. OpraHonenTHYeCcKyIO OIIEHKY HAUMHAIOT C BHEITHET0 OCMOTpa 00Pa3IOB ITHIIIH.
OcMOTp JTyullle TPOBOAMTH MPH THEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OTPEAEIISIOT BHEITHHN BH/T ITHIIH,
€e IBET. : \
2.2. Onpenensercs 3anax NUIIHA. 3anax ONpeaeiseTcs Py 3aTaeHHOM JIbIXaHuH. J{is
0003HaYeHUs 3armaxa Mnojib3yKTCsl SMUTETAMHU: YUCTHIA, CBEXKUM, apOMATHBIN, TIPSHBIHA,
MOJIOYHOKHCIIBIA, THUJIOCTHBIH, KOPMOBO#, 00JIOTHBIHN, HIUCTHIN. Crenududeckuii 3anax
0003HayYaeTCs: CENEeOYHbIN, YECHOUHBIN, MSTHbINA, BAHUJIBHBIH, HEPTEIPOIYKTOB H T.1.

2.3. BKyc numy, KaK 4 3amax, cJIelyeT yCTaHaBIMBaTh MIPH XapaKTePHOH 1 Hee
TeMIleparype.

2.4. IIpu cHATAU pOOBI HEOOXOIMMO BBINIOJHATH HEKOTOPBIE IIPaBHJIa
11PEIOCTOPOYKHOCTH: U3 CHIPHIX IPOAYKTOB IPOOYIOTCS TOJBKO T€, KOTOPHIE IPUMEHSIOTCS B
CBHIPOM BHJIE; BKyCOBas IpoOa He IIPOBOIUTCS B CIy4ae OOHApYyKEeHHsI IPU3HAKOB Pa3JIOkKEHHUS B
BUJIE HETIPUATHOTO 3aI1axa, a TAK)KE B CJIy4ae [10J03PEHHS, YTO JAaHHBIN MPOAYKT OBLT MPHYHHON
MIIIEBOTO OTPABJICHHUS.

3. OpranojienTu4yecKasi OLlEHKA MePBbIX 0JIK0X

3.1. JInst opraHoIenTUYECKOro UCCIIeIOBAaHUS TIepBOE OJFOA0 THIATEIBHO ITePEeMEIIHBAETCS
B KOTJIe U OepeTcs B HEOOIBIIIOM KOJWYECTBE Ha TapeikKy. OTMEYaroT BHEIIHHMM BUJ] U [[BET



 судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.
         3.2. 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).
         3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности 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. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
         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. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
         4.3. При наличии крупяных, мучных 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 пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, 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, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. 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.
         Основание: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С-112 от 20.02.02 г.

 

