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o Gpakepanoii kommeenn MKOY «Huarupexas COL
1. OGmee nosoxenne

1.1, Hactosmee Tlonokenye paspabOTaHO B LEMAX YCHICHHS KOHTpOMS 32
KauecTROM MHTaHMs B WIKOJe. BpaKepaxHas KOMHCCHS CO3/IAeTCS NPHKa3oM
MPEKTOpA WIKOHI HA Y4eGHbil TO.

1.2. BpaKepakHas KOMHCCHA OCYIICCTRISET KOHTPOIb 32 100POKa4ECTBEHHOCTEIO
FOTOBOI H CHIPOHi MPOZYKILMH. Bpakepax NI MPOBOIHTCS /10 Havana OTMYCKa
Kwkioii BHOBh mpuroToBenod naptuu. [lpu npopenenun Gpakepaxa
PYKOBOICTBOBATECA TpeGoBaHMAMM Ha monydaGpuKaTei, roToBbe Gmona 1
Ky/THHAPHbIC H3JIETHS.

Bhifady roTOBOM MHUM CIAYeT NPOBOTHTH TOTHKO MOCAe CHATHA NPOGH! 1
3amMcH B GpakepakHOM )KypHAle PE3yTbTAaTOB OLEHKH TOTOBBIX 6mon n
paspemterus X K Bhigase. TIpH HAPYUICHHH TEXHOTOMHH TPHIOTOBICHHS MHIIA
KOMHCCHA OOf33HA 3ATPETHTH BhUTauy O7IOA YMAIUMMCA, HANPABHTL WX HA
0paBOTKY HTH MepepaGOTKY, a MPH HEOGXOTHMOCTH — HA HCCICAOBAHME B
CAHHTApHO — HILEBYIO 1a6OPATOPHIO.
1.3. BpakepaHbiii KypHal JOIKeH GWTh NPOHYMEPOBAH, MPOWIHYPOBAH i
cKpemieH  meuaTsio;  XxpamWtcs  OpaKepaxsii KypHan y  riosapa.
B GpakepakHoM KypHaTe OTMESaIOTCs Pe3yTHTaTh! PoGh! KXo G110, a He
paLONa B LUEOM, OGPAILAA BHIMANHE Ha TAKHE NOKA3ATENH, KaK BHEIIHMI B,
L{BET, 3aNaX, BKYC, KOHCHCTEHIIS, KECTKOCTh, COYHOCTS Ip.
1.4. TloHOMOYHS KOMHCCHH
BpakepaxHas KOMHCCHS. IUKOTHI:
+ OCymeCTBISET KOHTPOMb COOMIONICHNS CAHWTAPHO-TMTHEHHYECKHX HOPM
TIPH TPAHCTIOPTUPOBKE, OCTABKE 1 Pa3rPy3ke MPOAYKTOB MHTAHMS;
+ TpOBEpAET Ha MPUTOAHOCTS CKIACKHE H APYTHE NOMEILeHNs /IS XpaHeHHs
MPOZIKTOB MATAHHS, A TAKKE YCTOBHSA HX XPaHEHHS;
« EKeHEBHO CIIE/IUT 32 IPABHILHOCTBIO COCTABIIEHHS MEHIO;
«  KOHTPONMPYET OpraHM3aLMio paGoTsl Ha nueGoKe;

+ OCYUIECTBIACT KOHTPONb CPOKOB pEaH3alHH MNPOAYKTOB MNHTaHWA M
KauecTa MPHrOTOBICHNS MHILM;

+ NpOBEpACT COOTBETCTBHE MALIN (H3NOTOTHICCKHM NIOTPEGHOCTAM AeTeil B
OCHOBHBIX NTHILIEBBIX BELIECTBAX;

e« creAMT 3a  COGMONCHHEM MpaBHi  JMYHOM rUrHeHbl  paGOTHMKaMH
nuuie610Ka;

* TNEPHOJMYECKH TMPHCYTCTBYeT MNpH 3aKIagKe OCHOBHBIX IPOZYKTOB,
nposepseT Bbixoa Gmoz;




· проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 

II. Методика органолептической оценки пищи

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 

2.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.

2.4. При    снятии    пробы    необходимо     выполнять    некоторые    правила 

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

III.  Органолептическая оценка первых блюд
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. У плохо приготовленного соуса – 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. Органолептическая оценка третьих блюд.

5.1 Кисели имеют однородную консистенцию, по густоте напоминают сметану или сливки. Поверхность их должна  быть без пленки. Вкус киселей сладкий; привкус, запах, цвет соответствуют тем фруктам и ягодам, из которых они приготовлены. В киселях средней густоты и жидких не допускается тягучесть, присутствие крахмальных комков.

5.2.Компоты состоят из сиропа и фруктов. Сироп  прозрачный, от желтоватого  до светло-коричневого цвета. Фрукты (целые или нарезанные) не переварены, сохранили свою форму. Вкус компотов сладкий с кисловатым  привкусом, запахом фруктов и ягод, из которых они приготовлены. При подаче фруктов должны занимать  ¼ объема посуды. 

5.3. Чай не должен содержать чаинок. Аромат и вкус напитка характерный для сорта чая, прозрачный, цвет коричневый, сладкий.

VI.   Органолептические показатели мучных изделий.

6.1.  Готовые изделия из любого теста должны быть правильной  формы, с ровной  верхней коркой, плотно прилегающей к мякишу. Трещины  на  поверхности недопустимы. Цвет изделий - от золотистого - желтого до светло-коричневого. Мякиш изделий должен быть хорошо пропеченным, эластичным, равномерно пористым, без пустот. Вкус и запах должны соответствовать виду  изделия и его составу, не допускается привкус горечи, излишняя кислотность, соленость.

VII.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

 «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.
