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1. O61Ke IoI0KEHUT

1. Bee 6:mosia 1 Ky THHAPHBIE H3/E/HUs, U3TOTOBMsEMBble Ha IHIne6Ioke 06pasoBaTebHOR
OpraHu3alUy MOUIeXKaT 00s3aTebHOMY GpaKepasky 0 Mepe NX TOTOBHOCTH.

2. Bpakepa)k MUY IPOBOIMTCS 110 HAdala OTITYCKa KaX 10l BHOBb IPUTOTOB/IEHHON MapTHH.
3. Bpakepa GJIFO/ ¥ TOTOBBIX KyJIMHAPHBIX M3JEHil MPOM3BOAT JIMLO H3 COCTaBa
Gpaxepa)kHO! KOMHICCHY, HA3HAYEHHOE IpeJicenaTeneM 6pakepaKHO! KOMHUCCHH.

4. OueHKa Ka4ecTBa MPO/IyKIMY 3aHOCHTCS B OpakepaKHbIH JKypHA JI0 Ha4alla ee pean3alim.
TIpu HapyIIEHUH TEXHOJNOTHHU [IPUTOTOBIIEHHS UL GpaKepayKHas KOMUCCHS 00513aHa CHATH
M3JENUS ¢ PA3/auH, HAPABUTH MX HA J0pabOTKY HIli MepepaboTKy, a ph HEOOXOMMMOCTH - Ha
HCCIIEe(0BAHNE B CAHUTAPHO - THIIEBYIO 1a60PaTopHIO.

5. BpakepaKHbIi JKypHAI H0JDKeH GbITh IIPOHYMEPOBAH, IPOIIHYPOBAH U CKPEILIEH NEYaThIO.
Xpanutes GpakepaHBbIi JKypHaI y med-mnosapa.

6. 32 KAYECTBO MUIM HECYT CAHATAPHYIO OTBETCTBEHHOCTB [10BAP, HHOE JIHII0, OCYIIECTBUBIICE
TPOBEPKY Ka4ecTBa IPOAYKIHH, B COOTBETCTBUH C TI. 4 HACTOSIIMX [PABHUIL, U JOMYCTHBIIEE €€ K
noTpebIeHHIO.

2. MeTouKa OpraHONeNTHIEeCKOH ONEeHKH TTHIIHA

2.1. OpraHoJeNTHYECKYIO OLEHKY HAYMHAIOT C BHEIIHEr0 0CMOTPa 06pasLioB MHIIH. OcmoTp
JTyHIIe TPOBOUTH [IPH JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONPENENSIOT BHEIIHMA BT ITHIIH, €€ L(BET
2.2. OmpenenisieTcst 3anax AN, 3amiax ONpeEIseTcs IPH 3aTaeHHoM fbxanuy. Jiis
0603HAYCHHST 3aMaXa TOMB3YIOTCS STUTETAMH: IUCTHIH, CBEXKHUHA, APOMATHBIH, IPIHBIA,
MOJIOYHOKHCIIBIH, THUIOCTHBIH, KOPMOBOit, 60MOTHBIH, nimcThit. Crienupudeckuif 3amax
0603HAYACTCS: CENTeIOUHBIH, YeCHOUHbIH, MATHBIH, BAHHIIBHBIH, HE()TENIPOAYKTOB M T.1I.

2.3. BKyc nuImy, Kax ¥ 3amnax, clefyeT yCTaHaBIHBaTh IIPH XapaKTepHO! [l Hee TemnepaType.
2.4. Tpu cHATHE TIPOGBI HEOGXOMMO BBIIOTHATE PABHIIA IPEIOCTOPOKHOCTH: U3 CHIPBIX
[IPOJYKTOB IPOGYIOTCS TONBKO T€, KOTOPBIE IPHMEHSIIOTCS B CHIPOM BUJIE; BIyCOBas poba He
NPOBOJKMTCS B Cllydae 0OHAPY)KEHHS IPU3HAKOB PA3NIOMEHNS B BU/IE HENPUATHOTO 3a11axa. a
TaKKe B CIIyyae [O/I03PEHNs, YTO JaHHBIH MPOYKT ObUT IPHYMHOI IUIEBOr0 OTPABICHH.
3.0praHoenTidecKas OlleHKa ePBEIX 6o

3.1. Jlnst OpraHonenTHIECcKOro HCCeJOBaHMs MEPBOe OO0 TIATEIBHO NEPEMEIIMBACTCA B
KoTJIE 1 GepeTcs B HeGOMbIIOM KoMu4ecTBe Ha TapenKy. OTMEHaroT BHELIHMA BUI U LIBET, 10
KOTOPOMY MOYKHO CYJIHTh O COBIIONEHHH TeXHOJOTHH ero npurotosenus. Crieftyer obpamars
BHUMAHHE Ha Ka4ecTBO 06PAGOTKH ChIPBS: TIIATEIPHOCTD OYUCTKH OBOLLIEH, HAIMIUE
MOCTOPOHHUX IIPUMECEii U 3aTrPA3HEHHOCTH.

3.2. TIpH OlleHKe BHEITHETrO BUJIA CYTIOB I TYLIEHBIX OBOIIEH POBEPSIOT GopMy HApe3KH
OBOIIIE ¥ IPYTHX KOMIIOHEHTOB, COXPAHEHHE e€ B IPOIECCe BAPKH (HE HOIDKHO OBITH MOMSTHIX,
yTpaTHBIIEX GOPMY, M CHIBHO pa3BapeHHBIX OBOLIEH H JPYTHX IPOYKTOB).

3.3. TIpu OpraHoNeNTHIECKOH OLeHKe 00pAIalOT BHIMAHUE Ha IPO3PaYHOCTh CYTIOB K
GyTbOHOB, 0COGEHHO H3TOTABIMBAEMBIX U3 Msca U POl HenoOpokayecTBEHHOE MACO 1 peiba
JIAIOT MyTHBIE GY/THOHbI, KATUTH XKUpa AMEIOT MEIKOIUCTIEPCHBIN BH/I U Ha TIOBEPXHOCTH HE
06pasyroT JKUPHBIX SIHTAPHBIX ITIEHOK.

3.4. TIpu mpoBepKe Mopeo6pasHbIX CYTNOB IPOGY CIMBAIOT TOHKOH CTPYHKOIl H3 JOXKKH B
TapeKy, OTMedast TyCTOTY, OZHOPOHOCTh KOHCHCTEHIIMH, HAINIHE HE IPOTEPTHIX JACTHIL.
Cyn-mrope fokeH GBITh OIHOPOHBIM 10 Beeii Macce, 6e3 OTCanBaHusl KHUIKOCTH Ha €0
TOBEPXHOCTH.




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 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 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 в 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 вкуси 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. 

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.
 

 

