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1.061mue moyioxKeHus
1.1. Bee 6moza v Ky/vHapHbIe M3/I€TUs, H3TOTOBIsIeMbIe Ha mumebnoke MBOY JICIII
Ne2 (nanee — Illkomna), mommesxar obs3aTeIbHOMY Gpakepaxy Mo Mepe HX TOTOBHOCTH.
1.2. bpakepax muIu MPOBOAKTCS 10 HaYaja OTIYCKA KaXI0i BHOBb IPUTOTOBJICHHON
MIOPIUH.
1.3. bpakepax OMro1 U rOTOBBIX KYJHHAPHBIX H3/IEJUN MPOM3BOMHUT JIOOOE JIHIO U3
cocraBa OpakepaXHOH KOMMCCHM, HAa3HAYEHHOE IIpeJCe/aTesieM OpaKepaxHOM
KOMHCCHH.
1.4. Ouenka kauecTBa NPOAYKIUH 3aHOCHTCS B OpaKepakHbIi )ypHalL IIpy Hammdauu
3aMeYaHHil B YaCTH HapyLICHWs TEXHOJOIMHM HPHUTOTOBJICHHS INHINA OpaKepaKHas
KOMHCCHS 00513aHa HE3aMETUTENIBHO YBEIOMHUTE JupekTopa [1IKobl mo6kM yro6HEM
crocoboMm.
1.5. BpaxepaxHbii ypHal NOJDKEH OBITH IIPOHYMEPOBAH, MPOIIHYPOBAH M CKPEIUIEH
ne4aTsro. XpanuTcs OpakepaXkHbIN JKypHaI Y 3aBeIYIOLIEr0 IIPOM3BOICTBOM.
2. Meroamnka opraHo/IenTHYeCKOH ONEHKH MUK
2.1. OpraHonenTuYecKyro OIEHKY NUIIM HAYMHAIOT C BHEIIHEr0 OCMOTpa 06pasIoB
numy. OCMOTp Jiydine TPOBOAUTH IIPU JTHEBHOM cBete. OCMOTPOM ONpENeNsioT
BHEIITHUM BH]I ITUIIH, €€ IBET.
2.2. Ompenensercs 3anax MUK, 3arax OnpeessieTcst IPY 3aTaéHHOM JIbIXaHUH.
JUisi 0003HaYeHus 3amaxa TOJIB3YFOTCS OSIHUTETAMM: YHCTBIA, CBEXHM, apOMAaTHBIH,
NPSIHBINA, THAJIOCTHBIN, MOJIOYHOKHCJIBIHA.
Crenuduyaeckuii 3anmax 0003HagaeTCs: CeNENOYHBIN, YECHOUHBIA, MITHBIH, BAHUIIbHBINA
U T.J.
2.3.BKyc nuiM, KaK M 3amax, CleIyeT yCTAHABIMBATh IIPU XapaKTEpHOH s Hed
TeMIIeparype.
2.4. llpu cHaTMH 1POOBI HEOOXOAMMO BBINONHHUTH IIPABHIIA MPEIOCTOPOKHOCTH: U3
CBIPBIX IIPOJYKTOB MPOOYIOT TOJBKO T€, KOTOpPhIE NPUMEHSIOTCS B CBHIDOM BHIE,
BKyCOBas IIpoOa He POBOJAMTCS B CITydae OOHAPYIKEHHS IPU3HAKOB Pa3JIOKEHHUS B BIIE
HENPUATHOTO 3alaxa, a TakK k€ B Cjly4ae MOJO3PEHMS, YTO JAaHHBIA MPOJYKT OBLI
IIPUYMHON ITUIIEBOIO OTPABJICHHUS.
3. OpranonenTuyecKasi OLeHKA MEePBbIX 0.1
3.1. Jlna opraHoJeNTHYECKOrO MCCIENOBAHUS IIEPBOE  ONION0  TINATEIHHO
TIIEPEMEIIUBAETCS B KOTJIE U O€pETCs B HEOOIBIIOM KOJIMYECTBE Ha Tapesky. OTMedaroT
BHEIIHMWA BHJ U IBET, 10 KOTOPOMY MOXHO CYIUTH O COOJIIOJEHHH TEXHOJIOTHH €ro
npurotoBieHus. Crienyer obpamaTe BHAMAaHME Ha KadyecTBO OOpabOTKH CBHIPHSA:
TINATEIbHOCTh OYUCTKH OBOIIEH, HATMIME IOCTOPOHHUX NIPUMECEH U 3arpA3HEHHOCTH.
3.2. Ilpu oueHKe BHEINHErO BHJA CYNOB M TYLIEHBIX OBOIIEH MPOBEPSIOT (opMmy
Hape3KH OBOLIEH H JIPyIrMX KOMIIOHEHTOB, COXpaHEHHE €€ B IIPOLECCE BAPKH.
3.3. Ilpu OpraHoJienTUYECKOH OleHKe 00pamaT BHUMaHHE Ha IPO3PaYHOCTh CYIIOB H
OyJIbOHOB, 0OCOOEHHO M3rOTOBJIIEMBIX U3 Msica U pbIOBl. HenoOpokayecTBEHHOE MSICO U
pbiba MaroT MyTHBIE OyJIBbOHBI, KAaIUIM JKMPa HMEIOT MEJIKOJMCIEPCHBIA BHJ WM Ha
IOBEPXHOCTH HE 00pa3yloT XXUPHBIX SHTAPHBIX IJICHOK.
3.4. Ilpu npoBepke mOpeoOpa3HBIX CyNOB IPOOY CIMBAIOT TOHKOU CTPYMKOM M3 JTOKKA
B TapeliKy, OT™Medas IyCTOTY, OCTOPOXHOCTh KOHCHUCTEHIIHH, HAJIMYHE HENPOTEPTHIX
YaCTHII.




3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи,недосолености, пересола.

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом.
4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд 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 зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствии в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков.

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко определяться 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.

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входит пассированные коренья и лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. 

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи их окружающей среды.Вареная рыба должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
5. Критерии оценки качества блюд

5.1. Оценка качества блюд и готовых  кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, цвету, запаху, консистенции.

Оценка «отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, соответствует по вкусу, запаху, внешнему виду утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

Оценка «хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить (недосолён, не доведён до нужного цвета).
Оценка «удовлетворительно» - изменения в технологии  приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без переработки.

Оценка «неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается.

5.2. Оценки качества блюд заносятся в бракеражный журнал установленной формы, оформляются подписями лиц, осуществляющих проверку продукции.

5.3. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче.

5.4. лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

5.5. 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 – путём взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.

