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3. Методика органолептической оценки пищи
3.1.   Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 
3.2.  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.
3.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
3.4.  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.
· Органолептическая оценка первых блюд
3.5. 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.
3.6. 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).
3.7. 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.
3.8. 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.
3.9. 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.
3.10. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
· Органолептическая оценка вторых блюд.
3.11. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
3.12.  Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
3.13. 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.
3.14. 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.
3.15.  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.
3.16.  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.
3.17. 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.
· Органолептическая оценка третьих блюд.
3.18. Кисели имеют однородную консистенцию, по густоте напоминающую сметану или сливки. Вкус киселей сладкий, привкус соответствует тем фруктам и ягодам, из которых они приготовлены. В киселе не должно быть крахмальных комков.
3.19.  Компоты состоят из сиропа и фруктов. Сироп прозрачный, цвет зависит от фруктов, из которых он приготовлен.  Фрукты целые или нарезанные, не переварены, сохранили свою форму. При подаче фрукты должны занимать ¼ посуды.
3.20.  Чай не должен содержать чаинок. Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая, прозрачный, цвет коричневый, вкус сладкий.
4. Критерии оценки качества блюд
4.1. Виды оценки:
«Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, запись в журнале «разрешено»;
 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда, запись в журнале «не разрешено», «заменить»;
4.2.  Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
4.3. 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 – путем взвешивания порций, взятых при отпуске учащимся.
4.4. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности в соответствии с законодательством Российской Федерации.

5. Заключительные положения
5.1. Данное Положение действует до реорганизации учреждения или изменения организационно-правовой форы, статуса учреждения, с изменением содержания образования учреждения.
5.2. В настоящее Положение  могут вноситься изменения и дополнения, вызванные изменением  законодательства и появлением новых нормативно-правовых документов по решению  Педагогического совета учреждения.
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Ionoxenne
0 OpaKepaKHOH KOMHCCHH TIIKOJIbI

1. O6mee mosioxkenue

1.1. Hacrosimee ITonoxenue paspaGoTaHO B HENSIX YCHJIEHHS KOHTPOIS 3@ KAYECTBOM MHTAHHS B
mkorne.  BpakepaxHas KOMHCCHS CO3/1a€TCs IPMKA30M JMPEKTOpA IIKONBI HA HAYANO y4eGHOro
rofa. bpakepaxHas KOMHCCHS COCTOMT M3 34eNiOBeK: paGOTHHKA CTONOBOM, MEIMIMHCKOTO
paboTHHKa, IpeACTaBUTENS mkonbl. [lepcoHambHEI COCTaB  GpakepakHOM KOMHCCHH
OIpEJENseTCs IPUKa30M PYKOBOIHUTENS YIPEXKIACHHUS.

1.2. BpakepaxHasi KOMHCCHS OCYIIECTRIISIET KOHTPOMb 32 JOGPOKAYECTBEHHOCTIO TOTOBOH MPOTYKIIHH,
KOTOpBIH IPOBOJUTCS OPraHONENTHYECKHM METOJOM. Bpakepaxk NHIIM NPOBOMMTCS A0 Hadana
OTITyCKa a0/ BHOBb IPUTOTOBJICHHOM MapTHH HEMOCPEACTBEHHO U3 EMKOCTEH, B KOTOPHIX MHIIA
TOTOBHTCS. Pesynbrar Gpakepaxa peructpupyercs B «XKypHaie 6pakepaka roToBOM KyTHHAPHOM
TPOIYKIMK», TOJIBKO 3aTe€M paspeliaeTcs BblAada roToBoM muiny. [Ipu HapylIEHHWH TEXHONOTHH
TPUTOTOBJICHHS UM KOMHUCCHs 00s3aHa 3alpeTHTh BbJady GIIOJ ydamuMcs, HalpaBHTh HX Ha
A0pabOTKy MM mepepaboTKy, a PH HeoGXOAMMOCTH - Ha HCCIE/I0BAHUE B CAHHTAPHO - IALIEBYIO
1aGopaTopHio.

1.3. BpakepaxHblif KypHal AOIKEH OBITH NPOHYMEPOBAH, NPONIHYPOBAH H CKPEILIEH I[EYaThio;
XPaHHUTCS OpaKepaXHbIH JKYpHal y [OBapa, HCIONHSIOWETO OOS3aHHOCTH 3aBEIyIOMIEro
TPOH3BOZACTBOM. BpakepaHBIH JKypHan BENETCS B COOTBETCTBHM C Pa3leNaMH, YKa3aHHBIMH B
CaHIIuH 2.4.5. 2409 -08.

1.4. B OpakepaxHOM XypHale OTMEYalOTCS pe3yJbTaTbl Mpobbl KaXmoro GIOja, a He palHoHA B
nenoM, obpamas BHMMaHHE Ha TaKHe I[OKAa3aTeld, Kak BHEIIHHH BHJ, IBET, 3amaxX, BKYC,
KOHCHCTEHIHs], KECTKOCTh, COYHOCTH Jp. JIuIa, MpOBOIAIIHE OPraHOIENTHYECKYIO OLEHKY ITHIIH,
JIOJDKHBI OBITh O3HAKOMIIEHBI C METOAMKON IIPOBEIEHHS [JAaHHOTO aHATM3a. 3a KAaueCTBO MHIIH
HECYT OTBETCTBEHHOCTh WIEHBI OpaKepaKHOM KOMHUCCHH.

2.  OO6s3aHHOCTH M IpaBa 4ieHOB BpakepaxHoil KOMHCCHH MIKOJIbI:

2.1. UYneHsl GpakepaKHON KOMHCCHH LIKOJIBI 06S3aHbI:
® OCYWIECTBJISATH KOHTPOJIb CPOKOB PEaM3alliy NMPOXYKTOB IMUTAHUs U Ka4eCTBA [PUTOTOBIEHHS
JRiziiiizy
€)XETHEBHO MPOBEPATH COOTBETCTBHE IIPUTOTOBJIEHHBIX GIIIO]] yTBEPKACHHOMY MEHIO;
€)XEIHEBHO TIPOBOJIUTH OPTaHOJENTHYECKYIO OLEHKY FOTOBOM IIHIIH, T. €. ONPENENSTh €€ IBET,
3anax, BKYC, KOHCHCTEHIIMIO, XECTKOCTh, COYHOCTh H T. J. B COOTBETCTBHH C METOMHMKOIA,
yKa3aHHOM B HacTosneM ITonoxeHnn;
® eXEJHEBHO BHOCHTH pe3yNbTaThl Opakepaka B COOTBETCTBYIOLIMM JXXYpHAl W CTaBHUTH CBOIO
TIOJIITHCE;
® TepHOJMYECKH IIPHCYTCTBOBATH IPH 3aKJIa/iKe OCHOBHBIX IIPOAYKTOB, IPOBEPSTH BBIXOA GIIOL.
2.2. UneHsl GpakepaXHON KOMHCCHH MMEOT IIPaBoO:
® [pH BBHISBICHHH HApyIICHHs TEXHOJOTHH IIPHTOTOBJICHHS IIMINM 3alPETHTh B4y OJIOX
y4aluMCs, HanpaBHTh MX Ha JOpabOTKy WM NepepaboTKy, a IpH HEeoOXOOUMOCTH - Ha
HCCIIEIOBaHHE B CAHUTAPHO - MHIIEBYIO J1a00PaTOPHIO;
BHOCHTB CBOH IIPEIOXKEHHUS IO paboTe CTOIOBOMH;
JIpyrHe IpaBa, IpeIyCMOTPEeHHbIE (elepalbHbIME 3aKOHAMH M JIOKQIBHBIMH HOPMATHBHBIMA
aKTaMH Y 4pexICHHS.




