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1. O6mue noJ1ozKeHUsI

1.1.bpakepaxHas KOMHCCHS CO3/1aeTCsT PHKA30M JIHPEKTOpA IKOJIbI B Havyane yueOHOro
roja.

1.2.bpakepaknas KOMHCCHSI  OCYUICCTBISICT  KOHTPOJIbL 32 J00POKAUECTBEHHOCTHIO -
FOTOBOI NPOAYKIMH, KOTOPBI MPOBOAHTCS OPraHOICITHYECKMM METOIOM.

1.3.Bbiiaya roToBOi NpOJLyKIMi NPOBOANTCS TOJIBKO MOC/IE CHSATHS MPOOBI M 3aIHCH B
OpakepakHOM JKypHajle pe3ysIbTaToB OLEHKHM FOTOBBIX OO/ W pazpeleHus UX K Bbyiaue. Ilpn
9TOM B JKypHalie HEOOXOJMMO OTMEeYath pesyabTarT npoObl Kaxaoro 6o1a, a He palHoHa B
uesiom, obpamias BHMMAaHME Ha Takde I10Ka3aTeld, Kak BHEIIHMI BHUJ, IIBET, 3arax,
KOHCHCTEHIMS, HKECTKOCTD, COUHOCTD H JIp.

1.4, Jluua, npoBojsiLiMe  OPranoienTHYECKYlO OLCHKY [MHIMM  JOJDKHBI  ObITh
03HAKOMIIEHBI METOANKOI [TPOBEACHMS  1aHIIOI0 aHAIH3A.

2. MeTo/iuKa OPraHo/IenTHYeCKOH OLeHKH ITHIH

2.1, OpranoenTuyeckylo OLEHKY HAYHHAIOT ¢ BHELIHEr0 OCMOTpa 00pa3loB MHIIH.
OcMOTp Jlyulle MPOBOJANTE NPH AHEBHOM cBete. OCMOTPOM ONMPEIEISIOT BHEIIHHI BHJL [THILH,
ee LBeT.

2.2. Onpeziensiercsi 3anax nuind. 3anax OnpeiessieTes Mpu 3aTaeHHOM jabixaHuu. Jlis
0003HaYeHUsI  3araxa IMO0Jb3YIOTCS OIMTCTAMM! UMCTBbIH. CBEXKHH, apoMaTHBIM, HPSHBIH,
MOJIOUHOKHC/IBIH,  PHHJIOCTHBIH, KOPMOBOIL. 000THBIH, uancThiid. Creunduuecknii  3amax
obo3HauaeTCs:  CeAC0UHDIH,  UCCHOUIILIH, MSITHBIH, BaHWILHBINA, HeTENPOAYKTOB W T.A.

2.3, Bkyc nuum. kak ¥ o3anax. ClejyeT yCTAHABIMBATH [PH XapaKTepHOH /Ul Hee
TemIeparype.

24, Ilpu  cHstuu  npoObl  HeOOXOAMMO  BBIIOJHSTH — HEKOTOpBIE — IpaBHIa
[PEJIOCTOPOIKHOCTH: U3 CHIPBIX MPOAYKTOB MPOOYIOTCS TOJBKO T€, KOTOpbIE MPHUMEHSIOTCS B
ChIPOM BHJIE; BKYCOBas 11poba He NPOBOJNTCH B Cliydae 00HAPYKCHHUs [IPU3HAKOB PA3JIOKECHUS B
BHJIC HETIPUATHOIO 3amaxa, a Takike B C.1y4de M0103PeHHs, YTO AaHHBIH MPOLYKT ObLT NPHUHHOM
[MIIEBOIO OTPABJICHHUSL.

3. OprasoJienTHyecKas OlEeHKA HepBbIX 0.110/1

3.1 Jlnsg OpraHosiienTHUeCKOro  MCCeAOBaHMs  HepBoe  OJII0J0  TUIATEIBHO
nepemMeninBaeTces B Kotjae M Oepercss B HeOOIBIIOM KOJHUYECTBE Ha Tapeiky. OrMedaror
BHELIHUI BUJL M 1BeT OJ10J1a, 110 KOTOPOMY MOJKHO CYJUTH O COOJIIOJCHHH TEXHOJOIMH €ro
npurotosienus. Cregyer oOpaiaTh BHUMaKE HAa KayeCTBO 00OpabOTKH ChIpbsi: TILATEILHOCTD
OYMCTKH OBOLIEH, HAJIMUKE IIOCTOPOHHKX MIPHMECEH U 3arpsi3HEHHOCTH.

3.2. Ilpu onenke BHEMIHErO BH/L CYNIOB 1 OOpILIEH MpoBepstoT (GOpMY HApe3KH OBOLIEH U
JIPYTHX  KOMIIOHEHTOB, COXPAHEHHE C¢¢ B IIpolecce Bapku (He JODKHO ObIThb MOMSTBIX,
YTpaTHBIIMX  (OpMY, M CHIBLHO  pPa3BapeHHbIX OBOLIEH M JPYTMX  NPOJYKTOB).

3.3. llpu opranojienTyeckoii oreHke oOpallaloT BHUMaHUE HA [PO3PAYHOCTb CYIIOB H
Oy 1b0HOB. 0COOCHHO H3rOTABIMBAEMBIX M3 Msica W pbiObl. He1o0pokadecTBeHHoe MSICO U pbiba
JI0T MyTHBIC OyJIbOHDBI, KAIUIM JKUPA HMEIOT MEJIKOAMCIICPCHBIH BHJ M HAa MOBEPXHOCTH He
00pa3’yIoT :KMPHBIX SIHTAPHBIX [LICHOK.

3.4. Ilpu npoBepke 1mopeodpasHbIX CyMOB 1Po0Y CAUBAIOT TOHKOH CTPYHKOH U3 JOKKH B
rapesiky. oTMeuas rycToTy, 0JHOPOIHOCTh KOHCHCTEHIMH, HAIMUMe HenpoTepThiX yacTuil. Cyn-
1ope  J10/0KeH  ObITh  OJIHOPOJIHBIM 110 Beelt Macce, 0e3 OTClauMBaHMS JKMIAKOCTH Ha €ro




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, 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 пассерованные 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 привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
5. Критерии оценки качества блюд


5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.


5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.


5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.


5.4. «Плохо» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
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