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MNPUHATO

Ha 3aceJaHuu I1eJaroruaecKoro

cosera o 30.08. 2021 r., mporoxoin Nel

IToJio:xeHNe 0 GpaKepaKHOH KOMHUCCHH
O0mue moJa0KeHUst

B menax ocyIecTB/IeHHs KOHTPOJIS 38 KA4eCTBOM OTOBBIX OJIIO/] ¥ COOMIOACHHEM CAHHTAPHO —
TUTHEHIIECKIX TPeOOBaHMH Py IPUTOTOBICHUY U pa3fade MU B 001eo0pa3oBaTelbHOM YIPEKICHHH
cosmaercs U eicTByeT GpakepaxkHas koMmuccrs. bpakepaxHas KOMUCCHS B CBOCH NAESTENBHOCTH
pykxoBoactBytorest CanlluHoM, cO0pHEKAMK PELENTYP, TEXHOIOIMIECKMMH KapTaMH.

CocTaB KOMHCCHH

Jlist mpoBesieHns Gpakeparka FOTOBBIX GIIFOJ] cO3/aeTCs OpaKepakHas KOMUCCHs B COCTaBE HE MEHEe 3-X
YEeJIOBEK.

BpaKepamHa;I KOMUCCHS CO3JaCTCA IIPUKa30M JUPCKTOpa O6H1606paSOBaTCJII>HOI‘O YUYPCIKIACHUL.
IMoaroMoYMsI KOMHCCHH

BpakepaxHas KOMHCCHS OCYIIECTBIISIET KOHTPOb 33 0OPOKaYeCTBEHHOCTRIO MOTOBOM POy KIIMH, KOTOPBIH
IPOBOJMTCS OPraHOJENTHYCCKUM METOIOM, T.€. ONPEJEIISET €€ BET, 3aIaX, BKYC, KOHCHCTEHIHIO, KECTKOCTS,
COYHOCTE H T.JI.; AeJlacT 3aKTIOUeHHe O IPUIOJAHOCTH TOTOBEIX GO K YIIOTPEOIIEHHIO.

Conepsxanne u GopMbI padoThl

BpakepaKHas KOMUCCHS €XKeIHEBHO IPUXOJHUT Ha CHATHE GpaKkepaxHo# npoGsl 3a 30 MEHYT 10 Haana
paszadyu roToBoM nmuiM. Bpakepa MpoyKIHH IPOBOJUTCS B IPUCYTCTBUM [I0Bapa 0 HaYala €€ peanusanny,
OTITyCKa MOTPEOUTEIIO.

Bpakepaxuyio npo0y GepyT 13 o0mero Kotia, MpeJBapuTeIbHO NepeMellIaB TIATENBHO IUILY B KOTJIC.
PesybTaThl GpaKepakHoOl MpoOBI 3aHOCATCS B GpaKepakHbIH JKypHAJ yCTAHOBJIEHHOTO 00pasiia, B KOTOPOM
yKa3sIBaeTCs 1aTa, HauMeHOBaHue 0I1I0/1a, Jo0OPOKaYeCTBEHHOCTE ITHUIIH, H POCITHCE.

B ciydae BEISBJIEHNS, KaKUX JIHO0 HapyIIeHuH, 3aMedannii OpakepakHas KOMUCCHS BIIPaBe IPHOCTAHOBHTD
BBIIA4Y FOTOBOM IHIIK IO TPUHSTHS HEOOXOAUMBIX MEp 0 YCTPAHCHHUIO 3aMEYaHUH.

MeToanKa OPraHoJIeNTHYECKOH OMEHKH MM

OpraHOJNENTHYECKYIO OLEHKY HAYMHAIOT C BHELIHEr0 0CMOTpa 00pa3uos nmuiy. OCMOTp JIydlile IPOBO/UTH
npu JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONPENENAIOT BHEMIHMM BU ITUIIY, €€ IBET.

Omnpenensercs 3anax MUK, 3anax onpeaesseTcs MpHu 3aTaCHHOM JIbIXaHHH. Jlns o6o3HaueHus 3anaxa
HOJIB3YIOTCS SIUTETAMI: YUCTHIM, CBEXKUH, ApOMATHBIH, IIPSHbIA, MOJIOYHOKHCIIBIH, THHJIOCTHBIH, KOPMOBOH,
GonoTHBIH, mwicTsii. Crenmduaeckuit 3amax 0003HauaeTCs: CENeN0YHbIIH, YeCHOYHBIN, MITHBIH, BAHUIIBLHBIM,
He(PTEIPOAYKTOB U T.1.




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 разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

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 которому 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 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.

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.

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.

Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.

 

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.

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.

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.

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.

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные 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.

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

 

