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Ilos10:xeHHe 0 GpakepakHON KOMHCCHH
MyHHIUNAABLHOIO GI0IKETHOr 0 001meodpazoBaTeILHOIO yupexaeHusa«CpenHsisa o0meoo-
pasoBaTe/ibHasi mKoJa c. Hesexxkuno Jlbicoropekoro paiiona CaparoBckoii 061acTH»

I. O0mee noJrokenue

I.1. Hactosmee [Tonoxenue paspaGorano B nesx YCHJICHHUsI KOHTPOJIS 3@ KQUYE€CTBOM [MUTAHHS B
miKone. bpakepakHas KOMHCCHs CO31aeTCst IPUKA30M AUPEKTOPA LIKOJIBI Ha HaYaJl0 y4eOHOro
roja.

1.2. bpakepa)kHast KOMHCCHS OCYIIECTBIISET KOHTPOJIb 3a JOOPOKAYECTBEHHOCTHIO FOTOBOM U
CBIPOH NIPOJYKIMH, KOTOPBIH IIPOBOAUTCS OPraHO/ eI THIECKUM METOIOM. bpakepax muiu mnpo-
BOIUTCA 110 Havala OTITyCKa Ka)KZ0W BHOBb IIPUTOTOBIIEHHON TAPTHH. [Ipn npoBenenun Gpake-
paXka pyKOBOACTBOBAThCS TPeOOBAHUAMH Ha 110J1y paOGpHKaThl, FOTOBEIE GIIIONA U KyJIUHApHbIE
u3eHs. Beiiady roToBol nUmm ciieyeT mpoBOAMTE TOIbKO OCIIE CHITHS IIpoObI U 3aIUCH B
Opakepa)xHOM KypHaJle Pe3YIbTATOB OLIEHKH FOTOBBIX OJIIOZ W paspelleHus ux K Beiaave. [Ipu
HApYIICHAHM TEXHOIOTUH MPUIOTOBJICHHUS MHIIH KOMHCCHS 0053aHa 3alPEeTHTD Bbla4y OJI10]1
yHallnMCs, HallpaBUTh UX Ha 10pabOTKy MM NepepaboTKy, a IPH HEOOXOIMMOCTH - Ha HCCIe-
AOBaHHMC B CAHUTAPHO-ITUIIEBYIO J1a00OPATOPHIO.

1.3. bpakepaxHbIi )KypHaI T0/DKEH OBITH [IPOHYMEPOBAH, NPOLIHYPOBAH U CKPEIJIEH [1€YATHIO;
XPAHUTCSI OpaKepa)KHbIN XKYPHAI B CTOJIOBOM,

B OpakepaxHoM xypHae oTMeuaroTes pe3yibTaTel NpoObl Kaxa0ro 6104, a He paLuo-
Ha B L€JIOM, oOpalias BHUMaHHEe HA TaKHe [0KA3aTe/d, KaK BHEIIHHI] BU/I, LIBET, 3amax, BKYC,
KOHCHCTCHIIMSA, XKECTKOCTh, COYHOCTb Ap. JIuua, npoBoasiiue OPraHoJICNITHYECKYIO OLUEHKY ITHU-
L0{ JOJDKHBI OBITH O3HAKOMJIEHBI C METOAMKON MPOBENEHHS NaHHOIO aHAIM34. 3a Ka4yeCTBO IH-
11 HECYT OTBETCTBCHHOCTS IIpeJceaaTe/b OpakepaXxkHoH KOMUCCHH, OTBETCTBEHHEIH 3a ropsiuee
MUTaHUEe 00YYarOMMUXCSl U 1OBapa, IPUTOTOBJIAIOIIUE IPOAYKIHIO.
II. MeToauka opranosienTH4eckoii OMeHKH MU

2.1. OpranojenTHYeCKyIo OLEHKY HAYHHAIOT C BHELIHETO OCMOTpa 00pasuoB nuiu. OcMOTp
JIyHIE IPOBOIUTD NPU THEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OINpeesOT BHEITHUIH BH/I UM, €€ [[BET.
2.2. 3atem omnpezensercs 3amax MUIH. 3amax OIPENEJIACTCS MPHU 3aTaEHHOM JbIXaHWH. J[jis
0003HAYEHUsI 3amaxa MoJb3YIOTCS JIUTETAMU: YUCTbIM, CBE)KHH, apOMATHBIN, NIPSAHBIN, MOJIOY-
HOKHCJIBIH, THUJIOCTHBIH, KOPMOBOM, GOJIOTHBIM, HITHCTHIA. Crenuduyeckuii 3amax o6031ayaeT-
Cs: CeJICIOYHBIN, YECHOYHBIN, MATHBIH, BaHUJIbHBIN, HEQPTENPOAYKTOB U T.]I.

2.3. Bkyc nuimm, KaK U 3anax, clIenyeT YCTaHABIMBATH IPH XapaKTEPHOU 1Jis HEE TeMIeparype.
2.4.1lpu cHATUH 1TPOOBl HEOOGXOMMMO  BBIIOJHSTE HEKOTOpBIE IpaBHJja
HPEAOCTOPOIKHOCTH: U3 CBIPBIX NPOJYKTOB POOYIOTCS TOJILKO T€, KOTOPbIE IPUMEHSIIOTCS B Chi-
POM BHZE; BKyCOBas npoda He MPOBOAMUTCS B Cilydyae 0OHAPYKEHHS MPHU3HAKOB Pa3JI0)KEHHUS B
BHJC HEIPUATHOrO 3aI1axa, a TakxKe B Cllyyae [0J03PEHHs, YTO JaHHbIH MPOAYKT ObLT OPUYUHOMN
IUIIEBOTO OTPABJIEHHUS.

I1I. OpranosnenTuyeckas ouenka nepsbix 6.110/1.




3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся 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 загрязнённости.

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её 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. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых 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, недосолености, 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 подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

IV.  Органолептическая оценка вторых блюд.
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся 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 зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие 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 несоответствии 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 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, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её 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. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

V.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
 5.1. Критерии оценки блюд устанавливаются следующие:

«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

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

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. Оценка "удовлетворительно" и "неудовлетворительно", данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках.
Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.
5.4. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий - путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.

