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1. O6mwe nonoxeHus.

1.1 BpaKepaKias KOMHCCHA COVIAETCH MPHKAIOM AHPEKTOPOM IIKOTS! B HANANC FOfa.

1.2, BpaKepaxHaz KOMHCCHA OCYWIECTBISET KORTDOh 3a A0GPOKAUCCTBEHHOCTEIO  FOTOBON
TpoayKueH, KOTOPBil IPOBOZIITCS OPTAHOTENTHIECKINM MTOTON.

1.3Buizasa roToBOi NPOZYKINMH NPOBOMHTCA TONBKO HOCAE CHATHS MPOG H 3ATHCH B
‘GpAKCPAXHOM JKYPHATIE P3YBTATOR OEHKH FOTOBBIX G110 H PA3PELICHII HX K Bhytate. TIpu
9TOM B KYpHAIE HEOGXOTHMO OTMEYATS PESYIISTAT MPOB! KAKIOT GTIOXS, & He PAIKONA B
UeNoN, OBpam@A BHMMaNMe N TAKWe NOKASATENH, KAk BHCIHM BHX, UBeT, 3anax,
KOHCHCTEHIM, KECTKOCTD, COMHOCTS 1 1.

1.4.Jlima, MPOBOAAIHE OPFAHOENTHYECKYIO ONCHKY MMM, JOMKHEI GHTH OJMAKOMICHS ©
METOIHKOMi IpOBEIeRHS ARHHOTO AHATIH3E.

2.MeToAiKa OPraHOIEITHYECKOf OLGHKr M

2.1. OpranoA€nTHYECKYIO OIEHKy HATHHEIOT C BHEILHETO OCNOTPA OGPasHoB M. OCNOTP
JyHIlIe IPOBOTHTS NpH JHEBHOM chete. OCMOTPOM ONPEACIAIOT BHEMIHMI BiT THIIH, IBeT.

22. Ompeacnsercs sanax mius. 3amaX ompeXEIFCTCH NpH 3aTachHOM eXamn. [lux
0GOSHAYCHIA AIIAXA NOME3YIOTCS CTEAYIOUMMIL MMTETaMS: HCTHIH, CBext, apoMaTHE,
TPARBIT, MOTIOUHOKUCTBH, THHAOCTIHb, GOIOTHBI, KOPMOBOH, WIHCTE. Crewngmcckiii
3aMX 06OSHAUACTCA: CeTeN0MHbiii, MATHEI, YECHOHbIH, BAHWIBHBIH, HeTenpoLYKTOB 1 T.1,
2.3.BKyc muImy, Kak Sanax, CeNyeT YCTAHABTHBATS IDH XAPAKTEpHON L1 He TeMTIEpAType.
2.4, TIpu CHsTHU TIPOGH! HEOGXO/HMO BHITOMHATS HEKOTOPHIE MPABILIA IPCAOCTOPOAHOCTH: 13
CHPLIX TIDOYKTOB NIPOGYIOTCH TOEKO Te, KOTOPHE YIOTPEOIAIOTCA B CHIpOM BHAC, BKYCOBAE
npo6a He MPOBOTHTCA B Cydac OGHAPYKeHHS NPH3HAKOB PAVIOKEHHA B BHAC HCTPUATHOTO
3aIaXa, & TAKKE B CTyYAe NONOSPEHMA, 9TO JAHHH MPOAYKT GBUI NMPHYMHOH NHIICBOrO
orpasers.

3.0prasonenTHYECKas OlleliKa MIepBbIX 60

3.1./la8 OpraONENTHYECKOTO HCCIEOBANA TIEpBOe G0N0 TUATENbHO NIEPEMEIHBACTCA B
KOTIe 1 GepeTcs B HeGOTbIION KOMAHECTRE Ha Tapeiky. OTMEUMOT BHGWNMIL BUX H BT
611013, 110 KOTOPOMY MOHO CYIHTS 0 COGTIOIeHIH TEXHOTONHH €ro NPHTOTOBICHHH. CeayeT
GpamaTs BHEMAHE Ha KatecTR 0GPAGOTKI CHIPHS: TILATEHOCTS OMHCTICH OBoeH, HaTHE
TI0CTOPOHHIX MHMeCei 1 3arP3HEHHOCTH.

3.2. Tlpn oueHKH BHewHero Bz cynos i Gpuel NPOBEPAIOT (oMY Hapesk oBomeH 1
JDYTHX KOMIOHEHTOB, CONpacHHE ce B NpOLEcce BAPKH (He AONAHO GBITh MOMATHX,
yIpauBmEX  QOpMY, H GO DAIBAPCHHEIX OBOWEH M APYrUX  MPOYKTOB).
33. Tlpu oprasonenTideckoil ouenke OGPAOT BHMMAHHE HA TPOSPANHOCTH CYNOB I
Gy/T50HOB, 0COGEHHO M3TOTABIMBIENBIX W3 MACa W iiGL. HeA0GpOKatecTse HoE MACO i phiGa
JAIOT MyTHSIC GYIBOHBI, KAILIH JKUPA HMCIOT METKOAHCTICPCHEH BAI 7 HA NOBEPXHOCTH He
OGpa3yioT KHPHSIX SHTADHEIX ILICHOK.




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.
 

