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IPUHATO

Ha 3aCCIaHuH INEAarorunycCKoro

coera 30.08. 2021 r., npoToxoma Nel

ITosi0skeHue 0 OpakepakHOH KOMHCCHH
O01mue moI0KEHUS

B nensax ocyimecTBiIeHHs] KOHTPOJIS 33 KaUECTBOM T'OTOBBIX OJIO/ M COOIIIOZICHHEM CAaHUTapHO —
TUTHEHUYECKUX TpeOOBaHUI IIPpH IPUTOTOBICHUN U pa3iaue AN B 001eo0pa3oBaTeIbHOM YUIpeKAeHIH
cosfaercs U JecTByeT OpakepaxkHas koMuccus. bpakepaskHas KOMUCCHS B CBOCH AEATCIBHOCTH
pykoBoactBytotca CanlluHowm, cOopHuKaMu penenTyp, TEXHOIOTHIECKUME KapTaMHu.

CocraB xoMHucCHH

Jlnst mpoBeneHus Opakepaxa roTOBBIX OJIF0)] co3aeTcs OpakepakHas KOMICCHS B COCTaBE HE MEHee 3-X
YeJIOBEK.

bpakepaxHas KOMHUCCHS CO3[jaeTCs IPUKA30M TUPEKTOpa 001e00pa30BaTEIbHOIO YUPEKACHHS.
IMorHOMOYHS KOMHCCHH

BpakepaxHas KOMHUCCHS OCYLIECTBISIET KOHTPOJIb 33 JOOPOKaYECTBEHHOCTHIO FOTOBOM MPOIYKIIMH, KOTOPHIi
[IPOBOJHUTCS OPraHOJIEHITHIECKEM METOIOM, T.€. ONIPEACIIAET €€ IIBET, 3amax, BKYC, KOHCHCTCHIIMIO, XKECTKOCTh,
COYHOCTS U T.J.; JeTaeT 3aKIF0UCHHE O IPUTOJHOCTH TOTOBHIX OJIIOJ K YIIOTPEOICHUIO.

Conep:xxanue n ¢opMbI paGoThI

bpakepaxxHas KOMHUCCHSI €XK€AHEBHO IIPUXOJUT HA CHATHE OpakepaxHoi mpoOsl 3a 30 MUHYT 10 Havana
pasfauy roTOBOM NUIIK. bpakepax MpoayKIHU IPOBOJHUTCS B IIPUCYTCTBUH [TOBApa 0 HAYAIa €€ pealn3allky,
OTITycKa HOTPeOHUTENIO.

Bpakepaxnyio npoby 6epyT U3 o0I11ero Kotia, IpeIBapuTeIbHO IEpeMENIIaB TIATESIFHO MHIY B KOTIIE.
PesynpTate! 6pakepaxxHoi IpoOBI 3aHOCATCS B OpaKepakKHBIH JKypHAI YCTAHOBIEHHOrO 00pasiia, B KOTOPOM
yKa3bIBaeTCs Jara, HauMeHOBaHKe Oo1a, 0OpOKaueCTBEHHOCTD UMY, U POCIIUCH.

B ciryuae BEISBIIEHHS, KAKUX JINO0 HAapyIIeHuUit, 3aMevanuii OpakepaykHasi KOMUCCHS BIIPaBe MPUOCTAHOBUTH
BBIJIa4y FOTOBOM MUIIK J0 MPUHATHS HEOOXOIUMBIX MEP IO YCTPAHEHHIO 3aMEUaHUH.

MeToauka oprasoienTu4eckoii OneHKH MUK

OpF AHOJICIITUICCKYIO OIICHKY HaAYMHAIOT C BHECIIHETO OCMOTpa 06pa3u03 MMAIIHA. OCMOTp JIy4li€ IIpoOBOOUTDL
ITpru THEBHOM CBETC. OCMOTpOM OTIPCACIIAIOT BHEITHUM BUJI ITHIIH, €€ I[BET.

Omnpenensercs 3anax DUIMIM. 3anax onpeaesseTcs MNPy 3aTaCHHOM JbIXaHuu. [ 0003HadYeHus 3amaxa
MOJIb3YIOTCA NUTETAMU: YUCTBIN, CBEXKUM, apOMATHBIHN, IPSAHbINA, MOJIOYHOKKCIIBIH, THUJIOCTHBIN, KOPMOBOM,
6osoTHBIH, wucThi. Crenudrdaeckuif 3amax 0003HauaeTCA: CeJIeOYHbINH, YeCHOTHEIN, MATHBIN, BAHUIBHBIH,
HeTETPOAYKTOB U T.1I.




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

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.

Органолептическая оценка первых блюд
 Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.

При оценке внешнего вида супов и борщей 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).

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.

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.

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.

Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.

 

Органолептическая оценка вторых блюд
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.

Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

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.

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.

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.

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.

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

 

