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MOMOXEHMUE
0 OpakepakHOH KOMHCCHH H MeTOIHKe OLleHUBAHHUSA

1. O6mue moJioxkeHus!

BpakepaxkHasi KOMHCCUSI OCYIIECTBJIIET KOHTPOJIb 3a JOOPOKauYECTBEHHOCTBIO T'OTOBOM
IPOAYKIIMH, KOTOPBIA IPOBOIUTCS OPraHOJENTHUYECKUM METOIOM.

Bbitady roTOBOM MHINM ClIEIyeT MPOBOJUTH TOJNBKO IMOCJTE CHATUS MPOOBI W 3alUCH B
Opakepa)XHOM JXypHajie pe3yJIbTaTOB OIEHKH TOTOBBIX OJIIOI M pa3pelieHus ux K Bblaaue. Ilpu
9TOM B JXypHaje HEOOXOQMMO OTMedYaTh pe3ysibTaT MpoObl Kaxaoro Ogroja, a He palMoHa B
1enoM, oOpailiasi BHMMaHHE Ha TaKHe IOKa3aTeld, KaK BHELIHMHM BHJ, LBET, 3alax, BKYC,
KOHCHUCTEHIHSI, KECTKOCTh, COYHOCTb, Jp.

Jlunia, MPOBOJISIIME OPraHOJIENITUYECKYIO OLEHKY HHIH JODKHBI ObITH O3HAKOMIIEHBI C
METOJIMKON POBEICHUS JAHHOTO aHATH3a.

2. MeToauka opraHu3anuu padoTsl

OpraHoJienTHYECKYIO OIEHKY HaYMHAIOT ¢ BHEUIHEro ocMoTpa 00pa3noB mumu. OcMoTp
Jydllle TPOBOJUTH ITPH JTHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONPEAEISIOT BHEIHUM BU/I ITUIIH, €€ IIBET.

3arem ompenensercs 3amnax MUIM. 3amax OmpeleNseTcs MpH 3aTaéHHOM AbIXaHuH. Jlis
0003HaUeHMs 3amaxa MOJIb3YIOTCS JIHMTETAMM: YHUCTBIM, CBEXWH, apOMaTHBIM, IPSHBIN,
MOJIOYHOKHCIIBIM, THHJIOCTHBIM, KOPMOBOH, OOJOTHBIN, wuiaMcThid. Crnenuduyeckuit 3amax
0003HaYaeTCs: CeNENOYHBIN, YeCHOYHBIN, MATHBIM, BAHWIBHBIA, HEPTETIPOLYKTOB H T.[.

Bkyc numm, Kak ¥ 3anax, clielyeT yCTaHaBIUBaTh IIPU XapaKTePHOH /Ul He€ TeMIieparype.

[Ipu cHsATHH MPOOKI HEOOXOAUMO BBITIOJIHATH HEKOTOPBIE NTPaBUIIa IPEIOCTOPOKHOCTH: U3
CBIPBIX TPOAYKTOB IMPOOYIOTCS TOJIIBKO T€, KOTOPhIE IPUMEHSIOTCS B CBIPOM BUJIE; BKYCOBast

npoba He TMPOBOAUTCS B cilydyae OOHApYXXEHHMs IIPH3HAKOB Ppa3IOXKEHHUS B BHJE
HETIPUSATHOTO 3amaxa, a TaKXkKe B Cllydae IOJ03PEHHUS, YTO JAaHHBIA MPOAYKT OBUI NPUYHMHOM
NUIIEeBOro oTpaBineHus. [Ipu mpoBemeHun oneHkH pykoBojacTBoBarbcs: ['CD «CanmrapHo -
snunemuosorndeckue npasuia CIT2.3.6.1079-01. CanuTtapHO -3NUAEMHOIOTHYECKHE TPEOOBaH S
K OpraHu3aiisM OOIIECTBEHHOrO0 IHTAHWs, H3rOTOBICHHIO M 0OOPOTOCIIOCOOHOCTH B HHX
IUIIEBBIX MPOIYKTOB U IPOIOBOJIILCTBEHHOTO Chipbsi». M3 Poccun, 2001 r

3. OpraHosienTH4YecKas OleHKA MepBbIX 0J110/1

JIIsi OpraHoJIENTHYECKOTO HCCIIEeIOBaHMS TEepBOE OO0 TIIATENILHO IMEPEMEIINBAIOT B
KOTJIE ¥ OepeTcsi B HEOOJIBIIOM KOJIHYECTBEe Ha Tapeiky. OTMedaroT BHEITHMH BHJI U IBET 0oz,
10 KOTOPBIM MOXHO CYAUTh O COOJIIOJEHHH TEXHOJIOTHH ero mpurorosieHus. Cuenyer obpamarhb
BHAMaHHE Ha Ka4yecTBO OOpaOOTKH ChIpbS: TINATEIBHOCTb OYHMCTKHM OBOLICH, HalH4ne
MOCTOPOHHUX MIPUMECEH M 3arps3HEHHOCTH.

[Ipu olLleHKEe BHEUIHETO BHJA CYNMOB H OOpIued HpoBepsAroT (HOpMY Hape3Kd OBOLIECH U
JIPyTHX KOMIIOHEHTOB, COXpaHeHHe e€ B IIpoLiecce BAPKHU (HE JOJKHO OBITh MOMSTHIX, YTPATHBIIHX
(hopMy ¥ CHIIBHO pa3BapeHHBIX OBOIIEH M JPYTHX MPOIYKTOB).

[Ipu opraHoNenTUYECKOH OIEHKe OOpallaloT BHHUMAaHHE Ha IMPO3PAYHOCTH CYIOB |
OyJIbOHOB, OCOOEHHO H3TOTOBJISIEMBIX U3 Msica i PbIObL. HeoOpokauecTBEHHBIE MSICO | phIOa HafoT
MyTHBIE OYJIbOHBI, KaIUTH XHpa HUMEIOT MEIKOAUCIIEPCHBIH BU H HAa MOBEPXHOCTH HE 00pasyroT
KUPHBIX SHTAPHBIX IIEHOK.

[Ipu mpoBepke MIOpeoOpa3HBIX CYNOB MPOOY CIMBAKOT TOHKOW CTPYMKOH M3 JIOXKKH B
TapenKy, oTMedasi I'yCTOTYy, OJHOPOJHOCTb KOHCHCTEHTHOCTH, HAJIM4YME HE TPOTEPTHIX YACTHULL.
Cyn - mope I0/DKeH OBITh OJHOPOJHBIM IO Bcei Macce, 0e3 OTClIauBaHMs KMIKOCTH Ha €ro
TIOBEPXHOCTH.



                                                            
При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосола, 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 
4. 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 консистентности каши

её сравнивают с запланированной, по мнению, 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 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, 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.

5. Критерии оценки качества блюд

«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.

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

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

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

ОСНОВАНИЕ: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С-112 от 20.02.2002 г.
