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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 определяться 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.
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 к 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, руководителя предприятия, осуществляющего организацию питания в школе.
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.
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Tpasnaa Gpakepaza nuun 8 MBOY «COLI Ne 175 cTpyKTypHOE nojpasaeienie
1. Obuwe noomenns
1.1, Bee 61103 W KyIHHGpHBie HVIETS, HATOTOBIAEMBE Ha MHULEGIOKE CTPYKTYPHOTO NIOpasteAcHig
MyHHLATATHOTO GIOETHORO OBULIE0GPEIBATERLHOTO yupeAcier «Cpesuian obuieoBparoBaTeLan Uikona No
179 (aaaee - wKoAa), NOIEXAT OGAATENLHONY GPAKEPAKY 110 MEDE IX FOTOBHOCTI
1.2, BpaKepax ML TPOBOIIITER 70 HAWATA OTIYEKA KAHGION BHOBS NPHTOTOREHHOF NapTHi.
1.3, Bpakepax GIOX M FOTOBSIX KyTHHAPHLIX HIZeTHi POWSBOIUNT MeAMUAHEKIHH pAGOTHNK, B CAYUE ErO OTCYTETHA
— Wtoe TWL0 W5 COCTaBa GPaKCPAXHOH KOMHCCHH, HASHAHENHOS MPEACEAATEIEN GpAKEpUHOR KoICEII
1.4. OueHka KavecTsa TpOAYKLUIN 3aHOCHTEA B GpaxepuknLi Xypuat 20 Hasana ee peawsauni. Tlpn apyuwem
TeXHOTONHI NPHIOTOBACHIA ML GPAKEPIKHAR. KOMHCCHA OGRIANA CHATS WAIEIHA G PAYIANN, HANPIBTS IX H
_70paGOTKY WK iepepaBOTY.
1.5, BpaKepabifl AypHAN HO/KEH GoiT MPOHYMEPOBAH, MPOLLIHYPOBAI 1 CperLati niearsio. Xpanurres Gpaxepuxinii
KYPHAE Y MCAMLUHCKOH CECTPb.
1.6. 38 KAHECTBO FHLIM HECYT CANMTAPHYIO OTBCTCTBEHHOCTS 110BAP, NANUIICKEN CECTPA, HHOE L0, GRyILECTRMBLICE.
POBEPKY KaSeCTSa MPOTYKLUH, B COOTBETCTBMI € . 4 HACTORLINX NPABI, H AONYCTHBUIEE €€ K HOTpeGacHMO.
2. Meroanka opranoeniseckoil oueuxm i
2.1, OpraoIEITHEEKYIO OLEHKY HAMHHAIOT ¢ BHEWIHETO OCNOTPA OGPASLIOB ML, OCNOTP 1yiie TPOBOITE Npit
AHeBHOM Goire. OCMOTPOM OMPEAEIIOT BHCILIIT BILL ML, €€ UBCT,
2.2, Onpenenseres sanax ni. anaX ONPEREARETSS MPH 3ATASHHON Abrxaitn. JL1a OGOIHAYERHS JATEXA TOALIOTEH
aMFTETANI: WHCTH, CREAKHH, APONATHSIR, TAHbIH, MOTONHOKICALI, THINOCTHIAH, KOpMOBOH, Sonombil, WaeTuR.
Criewiseckl 3anax OBOSHANACTCA: CeAEAOMbH, HecHONB, MATHSIF, BaNWLMH, NEGTETPOAYKTOR H T
2.3, Bye IALIN, KaK 4 3AT0X, CIEAYT YCTAHABIHBATS TIPH XAPAKTEPHOT A1 HEE TeMNEpATYPe.
2.4, lput chont 1poBE HEOGXORHMMO BLTIOIATS MDABMAA TPEAOCTOPOKHOCTIL ) CHIPHX TIPOIYKTOB TIPOSIOTCA TOASKO
e, KoTOpHE MPHNGHAIOTCA B CPOM A} BKYCOBAA PG HE MPOBOINTCA B CAYMIE OSHAPYKCHIL NPHIHAKOD
PAIOKEHIR B BHIE HETPHATHOFO MAXE, & TAKOKE B CAYYAE HOAOIPEHILE, 0 ASHHBH NPOYKT Gt AINHOF TiICBOTO
orpamncins.
3.0prauoaemTHICcKAR OuEIKA NEBLIX G101
3.1, [l OpFAMOIEITHYECKOR HOCIEA0RANNA NepBoe GTHON0 TUIRTENBHO NEPEMEIIHBIETCA B KoTaCe W Geperca B
OO KOTHHECTSE 1 TAPEIKY. OTMENAIOT BHeLIHH BIL W LSET, 1O KOTOPOMY MOXHO CYUNTS © cofmioaeiin
TeXHOOTHH €10 TPHTCTOBIEHI. C1CAYCT OGPALIATS BHMAHHE Ha KANCCTBO OGPAGOTIH CHPES: TUATEIILIOCTS OUHETRH
BoLICi, HATNIE NOCTOPOHHI, MPHNCCEH 1 30rPAIHEHHOCTH
32 Tlpn oucHKE BHEWNETO BAR CYTIOB  TYWEHMIX OROWIEH MPOREPRIOT (GOPMY HEpEIKH OBOULEH M ApYTIX
CONTIOHEHTOB, CONpaeHie. €6 B TPOLecce Bapici (e AOTKHO GWTh NOMATX, YTpaTWRLIX GOpNY, M CHALHO
pasiapeisix OBOULEH H APYTHX MPOAYKTOR).
33. Tlpn oprasonemTHYECKoll OUCHKe OGPALLAIOT BHAMZNHE MA TPOSPANHOCTH CYNOB # GyasoioB, ocoSeso
JAroTAMTBACMBEX 15 MACA H PuGH. HEA06POKAYECTIEHHOE MACO M PHIGA 0T MYTHSIE GYALONLL, KAILII AHPA MNCIOT
METKOTHCTIEPCHAI BILA 1 Ha IOBEPXHOCTH HE OBPASYIOT AIPHbIX SHTAPHIAX IIEHOK.
3.4, Tlpn npoBepKe MOpeoGPA3MLAX CyTIOB NPOSY CTHBAIOT TOHKOI CTPYHKOR 13 IOKKI B TAPETIKY, OTMENR TYCTOTY,
HOpOHOGTS KOHCHCTEHUUIM, HATHAIE e MPOTEPTHX WACTHL. CyTI-TOpe AT GoiTh OIHOPONBIM 10 pec Macce,
63 OTCIAMBANHS KHIXOGTH Ha €FO MIOBEPXHOSTH.
3.5. TlpH ONpeEIICHMH BKYCA M ANAXA OTMESAIOT, OGNAAAET 1M GAIOO THCYLLAM €My BKYCOM, HET M FIOCTOPOHIETO
IpHAKYCA M SATIEXS, HATHAIUA FOPeH, HECBOCTBEHHOT CBCATPHTOTOBTENHONY GIOY KHCIOTHOCTI, HEAOCOTEHHOCTH,
iepecana. ¥ SANPABOUBIX H MIPOIPAUHBIX CYTION BHAYATE MPOSYIOT AWIKYIO HACTS, OGPALLAA BHHMAHKE Ha 3PONAT
sxye. EGi nEproe 671010 SAMPABISETCA CHETRHOM, To BHANAIE Ero NpoByIoT Ges eneTatt.




