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3.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей 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). 
3.3. 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. 
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,  не  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 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 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.  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  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. 
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 вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она 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, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости  от  этих  показателей  даются  оценки  изделиям -  «отлично»,  «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак). 
Оценка «отлично» – блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему  виду  и  консистенции  утверждённой  рецептуре  и  другим  показателям, предусмотренным требованиями. 
Оценка  «хорошо»  –  незначительные  изменения  в  технологии  приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.). 
Оценка «удовлетворительно» – изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям,  которые  имеют  отклонения  от  требований  кулинарии,  но  пригодны  для употребления в пищу без переработки. 
Оценка «неудовлетворительно» (брак) – изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда дается  изделиям,  имеющие  следующие  недостатки:  посторонний,  несвойственный изделиям  вкус и  запах,  резко  пересоленные,  резко  кислые,  горькие,  недоваренные, недожаренные,  подгорелые,  утратившие  свою  форму,  имеющие  несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия. 
5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в бракеражный журнал установленной  формы,  оформляются  подписями,  лиц,  осуществивших  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. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом,  обращая  внимание  на  такие  показатели,  как  внешний  вид,  цвет,  запах, консистенция, жесткость, сочность и др. 
5.4.  Оценка  «удовлетворительно»  и  «неудовлетворительно»,  данная членом бракеражной комиссии, осуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, который  доводится до директора школы, руководителя предприятия, осуществляющего организацию питания в школе, отделении дошкольного образования детей. 
5.5.  Лица,  проводящие  органолептическую  оценку  пищи  должны  быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 
5.6. 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.
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1. O6ume nonoxenus

1. Bce 6monma M KylMHAapHBIE H3ENHs, H3TOTOBIseMble Ha mHMuE6IOKe MOuIEKaT
0bs3aTebHOMY Gpakepasky 110 Mepe HX FOTOBHOCTH.

2. Bpakepas UM IPOBOJMTCS /10 HaYaa OTIYCKA KaK/I0H BHOBb PHIOTOBICHHOH NapTHH.

3. Bpakepax¢ GOl M TOTOBBIX KyJIHHAPHBIX M3JIENHH MPOH3BOIMT MEIHUMHCKHH paGOTHHK,
B Cllydae €ro OTCYTCTBHS — HHOE JIHMIIO M3 COCTaBa OpaKepaKHOH KOMHCCHH, Ha3HAueHHOE
npejiceiaTesieM GpakepaxKHOi KOMHCCHH.

4. Onenka KayecTBa NPOJKIWH 3aHOCHTCS B GpaKepaKHBIH JKyPHAI 10 Hayala ee pealn3aluH.
Ilpu HapymieHWH TEXHOJOIHH NDHIOTOBICHHS MHIIM OpakepakHas KOMHCCHS 00sS3aHA CHATH
H3Ie/Ms C pa3/iady, HaNPaBHTh MX Ha J0pabOTKy I nepepaboTKy, a NPH HEOGXOMMMOCTH - Ha
HCCIIC/IOBAHHC B CAHATAPHO - ITHIICBYIO 1a6OPaTOPHIO.

5. BpakepakHblii ypHas I0KeH GBITh MPOHYMCPOBaH, NPOIIHYPOBAH H CKPEILIEH IEYaThio.
Xpauutbcst OpakepaKHELi XypHAl y IJaBHOTO II0Bapa, B CIydae ero OTCYTCTBHA — Y
MEJTHIIMHCKO# CECTPEL.

6. 3a KaueCTBO ITHIIK HECYT CAHHTAPHYIO OTBETCTBEHHOCTH ME/IHIIMHCKAs CeCTpa, 1oBap,

HHOE JIMII0, OCYIIECTBHBIIEE IPOBEPKY KAYeCTBA MPOAYKIIHH, B COOTBETCTBHH C T1. 4 HACTOSIINX
NpaBWJI, | JIOMYCTHBIIEE €€ K II0TpeGIeHnIo.

2. MeTo/mka OpraHoJIeNTHYECKOH OLEHKH MAIIH

2.1. OpraHoNenTHYecKyio ONEHKY HAYMHAIOT C BHEIIHEr0 OCMOTpa 00pasuoB mumm. OcMoTp
JTydiiie TPOBOUTE NPH JTHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONpPE/IeNAIOT BHEIHHIT BHJT ITHIIH, €€ IIBET.
2.2. Onpenensercss 3amax nuuy. 3anax ONpEAENACTCA NPH 3aTACHHOM JbIXaHHH. Jlnst
0603HaYeHHs 3amaxa IMOJIb3YIOTCS OIHTETAMH: WYHCTHIH, CBEKHH, APOMATHbIH, MpPSHbI,
MOJIOYHOKHCIIBIH, THHJIOCTHBIH, KOPMOBOH, GONOTHBIA, WiMCThIi. Cnennduuecknii 3amax
0603HaYaeTCA: CeNeIOYHBIN, YeCHOYHBIH, MATHBIH, BAHWIbHBIH, He)TENPOAYKTOB H T.1.

2.3. BKyc muIIM, KaK | 3anax, Clle/lyeT yCTaHABIHBATD IPH XapaKTepHOH JUls Hee TeMIepaType.
2.4. Tlpu cHATHM NpoGbl HEOGXOAMMO BBIIONHSATH IpPABHJIA MPEJOCTOPOXKHOCTH: M3 CHIPBIX
TPOJYKTOB IPOGYIOTCS TOJIBKO Te, KOTOPhIe NPHMEHSIOTCH B CHIPOM BHJIE; BKYCOBas npoba He
NPOBOAUTCS B CIydae OOHADYXKEHUS NPH3HAKOB PA3IOKCHHS B BHJIC HENMPHATHOIO 3amaxa, a
TAaKIKe B CITydae MOJ03PEHHS, YTO JAHHbIH NPOAYKT GbLT NPHYMHOMH NMHIEBOTO OTPABIICHHS.

3.O0praHoienTHYeckas OleHKa MepBBIX 60

3.1. Jlns OpraHO/NenTHYECKOro MCCIENOBaHHA NepBoe GO0 TIATENBHO NEpeMeIHBAeTCs
B Korie M Oepercs B HeGOJNBIIOM KonM4YecTBE Ha TapeikKy. OTMEYalOT BHELIHMH BHA M
LBET, MO KOTOPOMY MOXHO CyAHTh O COGIIOICHHH TEXHOJOIHH €ro IPHIOTOBJICHHS.
Cnenyer obpaimars BHEMaHHE Ha KauecTBO 0GpaGOTKH CHIPbA: TIIATEIBHOCTh OYHCTKH OBOLICH,
HaJIHUHE TOCTOPOHHHX MPHMECEH H 3arpsA3HEHHOCTH.




