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[bookmark: bookmark2]2.МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.

2.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

2.3.Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.

2.4При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.
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3.ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД
3.1. 	Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.
3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых 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, недосолености, 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 подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
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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 консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.
4.1. 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.
4.2. 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 несоответствии рецептуре — блюдо направляется на анализ в лабораторию.
4.3. 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. У плохо приготовленного соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.
4.4. 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.
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5.1 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках Лица виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.
5.4. 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 — путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.
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В состав бракеражной комиссии входит:
 -  председатель родительского комитета;
· повар;
· учитель.
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0 OpaKkepasKHOH KOMHICCHH B MKOY Becnanosckoit COII

1.1, Hacroswee [Tonoxxenue pa3paloTaHO B UENSX YCHIEHHA KOHTPOA 38 KAUECTBOM NMUTAaHUA B
wkone. bpakepakHas KOMHCCHs CO31aeTCA NPUKA3OM AMPEKTOPA LIKOJIEI Ha Havaso yyeOHOro roza.
1.2 BpakepajkHasi KOMUCCHs B CBOEH JIEATE/1BHOCTH pykosoacTBytores CanllnHom 2.4.5.2409-08,
CanlluH -2.4.1.2660-10. cGopHMKaMHK peLENTYp, TEXHOJTOTHUECKUMHU KapTaMH, NaHHbIM
TToN0KEeHHEM H OCYLIECTBISET KOHTPOIIb 3a 10OPOKAUECTBEHHOCTBIO rOTOBOU M CbIPOH MPOLYKUHH,
KOTOPbI MPOBOANTCS OPraHONENTHYECKUM METOIOM. Bpakepask MUK MPOBOANTCA 10 Havaa
OTMyCKa Kak10i BHOBb MPUrOTOBICHHOH NapTHH. Ipu nposeneHnn Gpakepaxa pyKOBOACTBOBATLCA
TpeGoBaHnsaMHU Ha noayhabpuKaThl, rOTOBbIC 6101a ¥ KynvHapHble u3aenus. Bertauy rOTOBOM MUIIH
cAeayeT NPOBOANTH TOJIBKO MOCIE CHATH npoGbl U 3aMmuck B OpaKkepakHOM KypHase pe3ybTaToB
OLEHKH FOTOBbIX G0/ M paspelieHus UxX K Bbiaaye. [pu HapyLIeHAH TEXHOMOTHH MPUrOTOBJIEHHUS
MUK KoMUceus 00s3aHa 3anpeTHTh Bblaauy Gat04 y4alumMes, HanpapuTh UX Ha 10padoTKy MK
nepepaboTKy, a MpH HEOOXOAMMOCTH

- Ha WCCle10BaHHe B CAHUTApPHO - MULIEBYIO 1a00paTOPHIO.

1.3. BpakepakHblii KypHan 0JuKeH ObITb MPOHYMEpPOBAH, MPOWHYPOBAH M CKpPErJIeH MNe4aTbio;
XpaHuTCs OpakepakHbI JKypHan Ha KyxHe. B GpakepakHOM >KypHane OTMEYaroTCs pe3ysbTaThl
npo6bl Kaxaoro O61i0Aa, a He paluoHa B LEIOM, obpallas BHHMaHHUE Ha TaKkHe MoKasaTesd, Kak
BHELIHMH BMA, UBET, 3amax, BKYC, KOHCHCTEHUHS, KECTKOCTb, COYHOCTEH APp. Jlvua, npoBoasLIHe
OpPraHoONENTHYECKYIO OLEHKY MULLK, JOJIKHEI 6bITh O3HAKOMJIEHBI ¢ METOJAUKON MPOBEACHHUA ATaHHOTO
aHanu3a. 3a KauecTBO MUILK HECYT OTBETCTBEHHOCTDb MpeaceaaTellb OpakepakKHOW KOMHUCCHH, YJIEHDI
Opakepa)kHOW KOMHCCHH U MOBap, MPUrOTOBISAIOWMHA MPOAYKLHIO.

1.4. Tlonnomouus kKoMuccuu bpakepakHas KOMUCCHS LWKOJIbL
e OCYLIECTBASET KOHTPOJIb COOMIONCHHS CAHUTAPHO-THTHEHUHECKHX HOPM npu
TPaHCMOPTHPOBKE, IOCTABKE W Pa3rpy3ke NPOAYKTOB MUTAHM,
e MpoBepsAeT Ha MPUTOAHOCTb CKIAACKHE M APYTHE MOMELICHUS AT XpaHeHHs MpPOYKTOB
MUTAaHMA, a TAK)KE YCAOBHA UX XPAHEHUA,
e ©)KEAHEBHO CJEAMT 3a MPaBHIbHOCTHIO COCTABICHMS MEHIO,
e KOHTPOJHPYET OpraHu3auuio paboTbl Ha nuuednoke;
e  OCYLIECTB/SET KOHTPO/b CPOKOB Peanu3alunu MpoayKTOB MUTAHWA 1 KayecTBa
MPUrOTOBEHUS MULLHK;
e [poBEpsAeT COOTBETCTBHE MULLK PU3HONOTHUECKHM noTpeOHOCTAM A€TEN B OCHOBHBIX
MUILEBBIX BELIECTBAX:
CIeANT 3a COBMIOAEHUEM NPaBHI IMYHON THrHeHbl paboTHHKAMHU nuie610Ka;
MepHOAMUECKH MPUCYTCTBYET MPH 3aKJIAAKe OCHOBHBIX MPOAYKTOB, MpOBEPACT BbIXO OJ10A;
e  [POBOAMT OPTAHOIENTHYECKYH OLEHKY FOTOBOH MHLLK, T. €. OTIPEACIACT €€ UBCT, 3amnax,
BKYC, KOHCHCTEHIHMIO, KECTKOCTh, COUHOCTb W T. 1.5
e mpoBepseT COOTBETCTBHE OOBEMOB MPUIOTOBICHHOTO MUTAHMA 06beMy pa3oBbIX NOPUHH H
KOJNIUYECTBY AeTEH




