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TIOJIOKEHHE N 3
o GparepaHoi KowHceHi S
5 MOY (MeI0BCKas OCHOBHIA OGIICOTPAIOBIIEILIA HIKO:

1. Oume nooweis

1.1 BpaKepaATAI KOHCCHA COMIACTER TIPHKAION AWPERTOP IIKOTH B HISIE YHETHONO 101

1.2, BpaKCpEAAR KOMHECHA OCYIECTRTHET KONTPOLTH 32 J00POKAHECTACHIOCTHO FOTOROI HPOTYKIIH.
KOTOPLAF NPOBOITCA OPFAIONETHYESKHM METOAOM.

13 Buyiasa rOTOBO 1POYKIAM TPOBOINTCR TONBKO MIOCITE CHATHS IPOGH M THCH 1§ GPAKCPIAION
KYPHATE PESYINTATOB ONENKH FOTOBIX G107 paspeuiei c. pu amon & ayprre
HEOGXOMMO OTMENATS PeyALTAT MPOBH KBKIOFD BII0AA, & HE PAIINOIA B UEON, OTPALIA BV

TAKHE TIOKISATEAW, KIK BHEUIHAR B, UBCT, S0N12X, KOMCHCTEHLIR ACCTROCTh, COUIOCTL 1 AP,
1.4, W1, T1POBOTAUIAE OPFAHOAETTTHAECKYI0 OHENKY TIHILIE A0TAIN GhiTh OSHIKONACIN METOIKOIH
HPOBECHMA JAHHOFO s,

2. Meroauka opranaseuaeckoi ouehkH i

2.1, OpranoIEITIEEKYIO OHEHKY HAUHHAIOT ¢ BHELINETO OCOTPA OGPASIOR THILH. OGNIOTH 1y ke
IDORONTS MpH ARHOM Chere. OEMOTPON OMPEERIOT BHEUIHHH B THULN, €& IUHET

2.2, ONPEAEIAETER BTN MM, J0TKIN OIPEAETACTCA IpH HITACHHON XK. JLTA oGO acnn
SN TOAWSYIOTER NNTETANH: NHETIH, CBEAMH, APOVTHIAI, DAL, MOIOHHOKIEIWT, [1HLI0CT
KopMOROii, Goromibi, WANCTM. CricticeKi 3anax OGIINIETER: CEAEAOII, HECHOMIb,
AT, BB, HETENPOAYKTOB 1 T.1.

2.3 BKYC UMW, KIK W TAAY, CAEAYET YCTAHIRIBATL TDH NIPAKTCPHOR 1A HCE TEIIEPTYPE

2.4, T1pi CHATHN 1POG HEOTXOIMNO BHIIOIHATS HEKOTOPIE TIPABITA IPEAOCTOPOKIOCTI: 3 EHpLiy
IPOAYKTOR 1POGYIOTER TOILKD TE, KOTOPHIC IPHMEHAIOTES B CHIPOM BIIE; BKYCOBIA 1DOGL 1
TIDOBOINTER B CYHaE OTHAY AR TPHIHAKO PASTOAENIA B BWAE HETIPATHOTO SN, 3 TAKAKE 1
1Y€ TIO0IPEHINR, HTO AGHHSI TPOAYKT GbiA IPHAIHHOTR HLEBOLO OTAIHA.

3. Opraosenveckas ouenka nepabix Gaion

3.1, JUI% OpIaHOAEITINEEKOrO HCCAEAORANNS TIEPBOE GAKDLO THIATEHHO IEPEMEUINBICTER B KOTAC W
GEPETea b HEGOIBLION KOIWECTRE Ha TApeAKy. OTNEHAIOT BHCwIHMH BWL W LBET GO, 10 KOTOPONY
NOAHO EYIHTL O COBTIOAEHHH TEXHOTOTHI EX0 TIPHFOTORIEHIA, CAICYCT OGPALATD BIHNAI
KAMECTRO OBPAGOTKI LIS TULATELHOCTS OMHCTKM OBOULEH, HATHHIE OSTOPONINX PHNCCii 1
sarpamerocTH

3.2. T1pi OLLeHK BHeLIEro 1A cyrion 1 Gopiteit NPOBEPSIOT (JOPNY HAPEKH OBONICIE 1 APY 1%
KOMIIONEHTOR, CoXPANEHHE e B TONECEe BPKH (HE AOTKNO GuTh FONATLN, YTPTHBINX (opMY.
IO PATBIPEHNLIX OBOUCH] W APYTHX IPOIYKTOB).

3.3, T1pit OpIaHOACTTHEEKOF OUENKE OSPLIAIOT BHHNAHH Ha IPO3PIHOCTS ¢y
OCOBEHHO MIFOTANIHBIENBIX H5 MACD W pOb. HETOGPOKANECTICHHOE MACO } DU 13101 My T
Y10, KATLIH KPR WEIOT NEKOTEIIEPCHbIT BILL I 13 NOBCPNHOCTH He OBPAYIOT ANPHbY
TP 1ACHOK.

3.4. TIpi 1pOREPKE MIOpEoGPAIbIX EyTIOR FPOBY CMBAIOT TOKOH CTPYFIKOI 3 JOKKN B TAPC:1KY
OTMCUAN TYCTOTY, OAHOPOIHOGTE KONCHETEHLINH, HATHAHE HETPOTEPTHX HACTHI, CYTIIOPE A0/TKeN
GhiTh OAMOPOAIMIM 10 Beeit Macee, Ge3 OTCAIMBIHHA ANIKOCTH H CFO HOBEPXHOCT
3.5. TIpH ONEACAGHHM BRYCA 1 014X OTMEHBIOT, OGIIIET 1 (KO0 TIPHEY NN CAFY TKYCON, T 1

(OCTOPOHHEI NPHBKYEA 1 AN, HATIH FOPCH, HECHONCTHENHON CERETIPHIOTORICNIONY G101y
KIHCAOTHOCTH, HEAOCOAEHHOETH, iepecoa. Y STPABONHIN H TIPOTPAUILIX CY1I0B B HPOTy T





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.

 Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.4.5.2409-10. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

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

 Основание: Указание Главного государственного санитарного врача Приложение 10 к СанПиН 2.4.5.2409-10

