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MOJIOXKEHHE

0 Gpakepake rOTOBOI MPOAYKIMH LIKOMLHOT CTOA0BOM

1. OBuwe nosowens.

1.1 OreeTcraenHuii 5a GpaKepak roToBOM NPOAYKLIMH HABHAYAETCA NPHKASOM IMPEKTOPa B
Hasane yueBHoro roxa.

1.2 OTBeTcTaEHHbIi 32 GPAKEP OCYUIECTBARET KOHTPO 32 A0GPOKAUECTBEHHOCTbIO FOTOBOH
NIPOLLYKLMH, KOTOpbIFi NPOBOAHTCA OPraHOTENTHIECKHM METOIOM.

1.3. Bsi1ava roToBofi MPOAYKLHH NPOBOAHTCA TOMBKO MOGE CHATHA NPOGH! 1 3aNHCH B
GpakepaKHOM HKypHaile pesy1bTATOB OLEHKH FOTOBBIX GO W PAIPELICHHS HX K BbiIave.
TpH 5TOM B KypHATe HEOGXOAHMO OTMENATE PE3yILTAT NPOGH! K&KIOrO 6110Aa, a He
PALLAONA B UEAOM, OGPALLIAR BHHMAKHE Ha TAKHE MOKAIATEMW, KAK BHEWIMII B, UBET, 3anax,
KOHCHCTEHLIA, AKECTKOCTb, COMHOCT H APYTHE

1.4, OTBeTCTBEHHIT 3 KOHTPO:IL G110 01KEH GbiTh O3HAKOMIEH C METOMKOH MpOBEaEHHA
AaHHOrO aHanM3A.

2. MeToauka opraHoenTHeckoii OLEHKH MuLLH.

2.1 OueHKy HAUHHAIOT C BHELIHErO 0CMOTPA 0BpA3IIOB ML, OCNOTp AyHLie IPOBOAHTS NpH
HeBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONPEAENTIOT BHELIHHIT B MHILM, €€ UBeT.

2.2, OnpeaenseTen 3anax nHuwH. 3anax ONpeAENAETCA NPH 3ATACHHOM AbiXaHHH. /1A
0GO3HANEHHA 3aNaXA N0ABIYIOTCA IMHTETAMH: UHCTBIF, CBEHHH, APOMATHbIT, NpAHBIT,
MOTOHOKHCABIH, FHHAOCTHIH, KOPMOBOH, G0A0THb, HAMCTBIH. Criewduseckuii 3anax
OGO3HANAETCH: CeNCAOHBIR, YECHOUNbITE, MATHBIH, BAHWABHbITL, HETENPOAYKTOB H T.1.

2.3 BKyc nHUIK, KaK 1 3aMax, CIEAYeT YCTAHABAHBAT 1P XaPAKTEPHON 1A HEE TeMmepaType.

2.4 Tlpi CHATHH NPOGH HEOBXOAMMO BHITIOAHSTS HEKOTOPbIE PABHIA PEIOCTOPOKHOCTH: 13
CHIPBIX IPOAYKTOB IPOGYIOTCH TOALKO Te, KOTOPHIE MPUMEHSIOTCS B CHIPOM BHE: BKYCOBaA
11poGa He NPOBOAHTCA B Clylae OGHAPYKEHHS NPHIHAKOB PASIOKEHHA B BIAC HETIPHATHOTO
3anaxa, a TaKKe B CAyUaC N003PEHHA, T AaHHBIT NPOAYKT bl MPHIKHOI NULLEBOTO
OTpaBJieHHs. =7

3. OpraoneNTINECKAR OLiCHKA NEPBLIX G110

3.1, J1% OPraHOTIeNTHIECKOTO HEC/IEA0BANHA MEPBOE G0N0 TUIATEALHO NEPeMELIHBACTCS B
KOTIE 1 GEPETCH B HEGOALLION KOAHUECTBE Ha Tapeaky. OTMEHAIOT BHeLIHHT BHA 1 UBeT, 10
KOTOPOMY MOPKHO CYIHTS O COBAIOACHHH TEXHOAOTHH €70 NPHTOTOBAEHHS. CrlenyeT
OGpaLLATS BHMMAHHE Ha KAYECTBO OGPABOTKH ChiPbA: TUIATEABHOCT OMHCTKH OBOULEH,

HaHuHe NOCTOPOHHUX NPHMECEH 1 3rpA3HEHHOCTH.

3.2.TIpH OLieHKe BHELIHEro BHA CyMOB H GOpLUei MpoBepsioT POpMy HApe3kn OBOLEH M APYTHX
KOMIOHEHTOB, COXpAHEHHE e B IPOLIECCE BAPKH ( HE JOMAHO GbiTs MOMATHIX, YTPATHBLINX
OPMY, 1 CHAIbHO PA3BAPEHHbIX OBOLLCH 1 APYTHX MPOIYKTOB).

3.3.TIpH OPraHOAENTHIECKO OlLCHKe OGPALIAIOT BHHMAHHE HA IPOIPANHOCTL CYIOB
6y AbOHOB, 0COBEHHO HITOTABAHBACMbIX 3 MCa 1 pbibi. Heao0poKatecTseHHOE MACO
PbiGR 20T MyTHbIE GYAbOHEL, KATAH FKHPA HMEIOT METKO AMCTIEPCHBIH BUA W Ha
NIOBEPXHOCTH He OGPA3YHOT AKHPHBIX SHTAPHBIX MACHOK.




3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его 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 и др.

4. Органолептическая оценка вторых блюд.

4.4. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.

4.5. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

4.6. 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.

4.7. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра ложки или вилки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

4.8. 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. 

4.9. 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.

4.10. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи их 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.

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

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

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

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