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 запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 
3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности. 
3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее 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. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 
3.4. При проверке пюре образных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протертых 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, недосоленной, 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 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. 
0. 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. 
0. 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. 
0. 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.
5. Критерии оценки качества блюд
0. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 
0. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 
0. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить. 
0. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 
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1. O6uue nonocenus

1.1.  BpakepakHast KOMHCCHS CO31a€TCs IPUKA30M PYKOBOIUTEIS
00611e06pa30BaTEILHOTO YUPEIKACHHUS B HaYasIe yueOHOro roja.

1.2, BpakepakHas KOMHCCHS OCYIIECTBIIET KOHTPOIIb 33 JOOPOKAYECTBEHHOCTBIO
rOTOBO# IIPOYKIIMH, KOTOPHI MPOBOANTCS OPTaHOICITHICCKUM METOIOM.

1.3.  Bblmaya rotoBoi MpOMYKIMH IPOBOIUTCS TOMBKO IOCIE CHSTHS IPOOHI M 3alUCH B
GpakepaXHOM JKypHaJle pe3yIbTaToB OLEHKM TOTOBBIX ONIOJ M pa3spelleHus MX K Bbiuaue. Ilpu
5TOM B JKypHajle HeoOXOIUMO OTMEeYATh Pe3y/IbTaT MPOOBI KAXKAOTr0 GIII0/A, a He PallHOHa B LEI0M,
obpamias BHUMaHHE Ha TaKHe IOKasaTelIH, KaK BHEIUHWH BHJ, LBET, 3arax, KOHCHCTEHIHWS,
JKECTKOCTh, COYHOCTb H JIP.

1.4, Jluma, npoBOAfIIHE OPraHONENTHUYECKYIO OLEHKY IHIMM  JO/DKHBI  OBITH
03HAKOMJIEHBI METOIMKOH IPOBE/IeHNs JTAHHOTO aHAJIH3a.

2. MemoOQuxa opzanonenmuyeckoil QUeHKI nuuu

2.1. OpraHONENTHYECKYIO OLEHKY HAYHHAIOT C BHELIHETO OCMOTpPa O0Gpa3loB MHIIH.
OcMoTp nyuIlle MPOBOAUTE IIPH JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OIPEAENSIOT BHEIIHUI BUJ TTHINH, ee
LBET.

2.2. Onpezensercs 3anax MUINM. 3amax ONpeaelseTcs NPy 3aTaeHHOM AbIXaHuu. s
0003Ha4eHHUs 3a1axa MoJIb3YIOTCS SMUTETAMH: YHCTBIH, CBEXKHM, apOMATHBIN, IIPSHBII,
MOJIOYHOKHCIIBIH, THUIIOCTHBIH, KOPMOBOH, O0OTHBIN, MiHcThIi. Crienupuyueckui 3amax
o0o03HayaeTcs: ceNeN0YHbli, YeCHOUHBIH, MATHBIH, BAHUIbHBINA, HEQTEIIPOIYKTOB U T.A.

2.3. BKyc mumu, Kak U 3anax, cIeIyeT yCTaHaBIHBaTh [P XapaKTepHO [Uisl Hee
TeMIepaTtype.

2.4. Tlpu cuATHH npoOBI HEOGXOMMMO BBIIOIHATE HEKOTOPBIE IIPABHIIA IPEIOCTOPOKHOCTH:
U3 CBHIPBIX TPOAYKTOB NPOOYIOTCS TONBKO Te, KOTOpbIe NPUMEHSIOTCS B CHIPOM BHUIE; BKYCOBAs
npoGa He NMPOBOAMTCA B CiIydae OOHApPYKECHHMs IPH3HAKOB PA3IOKEHHS B BUIE HENPUATHOTO




