[image: image1.jpg]MPUHATO:

Ha O6mem cobpanun paboTHUKOB
MBJIOY «lllmanroBckuii JeTCKUM
camy

IIpotokon Ne 2. ot

«1E» 09 204f rona

HOJIOYKEHUE
0 OpakepazkHoOi KOMHCCUH
MYHHIHMIAJLHOI0 0I0/ZKETHOT0 JOMKOJIbHOT0
obpaszoBaTeJbHOro yupexaeHns «laanroBexkuii jierckuii cam
JApoxixaHoBcKOro MyHHIHNAALHOTO paliona PT

1. O6mue mosroKeHust

1.1. bpakepaxxuiasi KOMHCCHSI CO3/IaéTCsl TIPUKA30M 3aBE/YIONIET0 MYHHIHIAIBHBIM OO0 HKETHBIM
JIOIIKOJILHBIM ~ 00pazoBaTesibHbM  yupexaenuem «lllimanrosekuii  nerckuit cam»  JpoxokaHoBCKOroO
MyHHITUTIATLHOTO paitona PT (nanee - O6pazoBaTenpHOe yupeKeHue) B Havajle yueOHOro roja.

1.2. bpaxepaxHasi KOMHCCHsI OCYLIECTBJSIET KOHTPOJb 3a J0OPOKAYECTBEHHOCTHIO I'OTOBOM
MPOJIYKIIUH, KOTOPBINA MPOBOJIUTCSI OPTaHOJETITHUCCKUM METOJIOM.

1.3. Bppgaua roToBoM NPOAYKIMH HPOBOJUTHCS TOJBKO TOCHE CHSATHUS MPOObl W 3alllMCH B
OpakepaXHOM >KypHajle pe3yJibTaToB OLIEHKM IOTOBBIX OJIIOJI W pazpenieHue uX K Bbyiaue. [Ipu sTom B
JKypHasie HeOOXO0IMMO OTMeuaTh pe3yJibTaTa MpoObl Kaoro OJIo/a, a He paluoH B LEIoM, oOparias
BHUMaHUE Ha TaKHe MoKa3aTe/M KaK, BHEIMHWH BUJI, IIBET, 3aaX, KOHCUCTEHLIMs, )KECTKOCTh, COUHOCTh H
T.JI.

1.4. B cocraB Opakepa)kHOH KOMHCCHM BXOAMT: 3aBeayroniuii OOpa3oBaTellbHbIM YUPEHKICHUEM,
BOCIHTATEND, MOBap OOpa30oBaTeIbHOTO YUPEIKICHHUS.

1.5. Unens! OpakepakHOl KOMUCCHHU, TTPOBOISIIIME OPraHOJENITHYECKYIO OLECHKY THUIIH, JTOJDKHDI
OBITH 03HAKOMJIEHBI ¢ METOMKOM TPOBEICHHMS! JJAHHOTO aHAIM3A.

2. MeToauka opranoJieli THIecKoil OIeHKH MUIu

2.1. OpraHonenTHYecKylO OLICHKY HAuYMHAIOT ¢ BHEIIHEro ocMoTpa o0pa3zmoB muinu. OcMoTp
MPOBOUTCS TTPH JIHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OTIpeICNSIIOT BHENTHKI BUJT TAIIH, €€ IIBET.

2.2. Onpenensiercs 3amnax MUINK. 3arax HOJIb3YEeTCsl SMUTETaAMHU: YHUCTBIHA, CBEXHI, apoMaTHBIH,
NPSIHBIM, MOJIOUHOKMCIILIHA, THHIJIOCTHBIM, KOPMOBOH, OOJOTHBIM wiMCThIA. Crnenmduyeckuii 3amnax
oOo3HayaeTcs: ceNnéaoUYHbId, YeCHOUYHBIN, MATHRIN, BAHUILHLIA U T.II.

2.3. Bkyc nuiny, Kax ¥ 3arax ycTaHaBIMBaeTCsl IPU XapaKTEePHOU JUTsl He€ TeMIeparype.

24. llpu cHstun 1poOBbl BBINOJIHAETCS HEKOTOPBIE MEpPhl TPEIOCTOPOKHOCTU: M3  CHIPHIX
HPOJAYKTOB NPOOYIOTCST TOJLKO T€, KOTOPBIE IPHUMEHSIOTCS B CHIPOM BHJIE; BKycOBas mpoOa He
MPOBOAMUTCS B cilyyae oOHApY)KEHHUS! IPU3HAKOB Pa3jIiOKEHUs], B BUJEC HENPUSTHOrO 3amaxa, a Tak ke B
ciydae MoJjIo3peHusl, UTo JJAHHBINA MPOIYKT ObLT IPUUNHONU OTPaBICHUSI.

3. OpranosenTu4ecKasi IPOBEPKa NepBbIX 0110/
3.1. Jnst OpraHoJIenTHYECKOTO0 MCCIEI0BaHusl NepBoe 0J110/10 TIIATENbHO HepeMeliBaeTcsl B
KOTJIe U Oepercss B HEOOJBIIOM KOJIMYECTBE Ha Tapeiiky. OTMevaroT BHEUIHUH BHJ M I[BET Oroja, 1o
KOTOPOMY MOJKHO CYJIUTh 1O TEXHOJIOTMH ero npurororienus. Cregyer oOpamaTh BHHUMaHHE Ha
KauecTBO O0OpabOTKH ChIPhS: THIATEILHOCTH OUMCTKM OBOLIEH, HaJIM4YMe TMOCTOPOHHHMX TpUMEced H
3arpsiI3HEHHOCTH.




 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 проверке 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 плёнок.

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протертых 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 и 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 так же 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, её 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 отправляется 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. Поло приготовленный соус имеет неприятно-горьковатый 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. Вареная 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 и сохраняющей форму нарезки.

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.
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