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0 Opakepaxkunoii komuccuu 'OY OOI c.CnnpuaoHoBKa

1. O0mue mo10:KeHAS

1.1. Hacrosimiee nmosioxenue o Opakepaxuoit komuccun ['bOY OO c.Cnupunonoska (gaiee -
OpakepakHasi KOMHUCCHS) pa3paboTaHo B cOOTBETCTBUHU ¢ DenepanbHbIM 3akoOHOM OT 29.12.2012
No 273-®3 «O06 obpazoBanuu B Poccuiickoit deneparuny», CaHUTapHO-31HUIEMUOTIOTUYECKUMHU
npaswiaMu U HopMmamu CanlluH  2.3/2.4.4282-26 «CaHUTapHO-3IUAEMHOIOTHUECKHE
TpeOOBaHUS K OpraHU3alMi OOIIECTBEHHOTO MUTAHUS HACEJICHHS» W WHBIMH HOPMAaTUBHBIMU
[IPABOBBIMU aKTaMH..

1.2. TlomoxeHune COCTABICHO ISt KOHTPOJIS 32 KAY€CTBOM IPUTOTOBIICHHS MTUIIHU, COOIOACHUEM
TEXHOJIOTHH MPUTOTOBIICHUS MTUIIU U BHIMOJTHEHUEM CAHUTAPHO-TUTHEHUYECKUX TPEOOBaHUM.
1.3. TomoxxeHue ompenensieT KOMIETCHIMIO, (YHKIUH, 3a1a4d, MOPSIOK (OPMHPOBAHUS U
JESITEIbHOCTH OpaKepa)KHOM KOMUCCHUHU.

2. Ilopsiiok co3naHust OpaKepaKHO KOMHUCCHHU

2.1. IlepcoHalbHBIII COCTaB KOMHMCCHHM M CpPOKH €€ IOJHOMOYUMN YTBEP)KIAAIOTCS MPHUKA30M
PYKOBOJUTENS 00pa30oBaTeIbHON OpraHU3alHH.
2.2. B cocTtaB OpakepakHOW KOMHCCHH BXOJIST:
2.2.1. lIpencenarens — NpeCTaBUTENb aIMUHUCTPAIIMKA 00pa30BaTEbHON OpraHU3aI|H.
2.2.2. YneHbl KOMUCCHU:

e pabOTHHUK MUIIEOIIOKA;

e MEIUIIMHCKHUI paOOTHUK (TI0 COTJIACOBAHMIO);

e pabOTHUK XO3SIMCTBEHHOH yacTu;
2.3. OTcyTCTBHE OT/AEIBHBIX YJIEHOB Opakepa)KHOM KOMHUCCUU HE SIBISIETCS MPETSITCTBUEM IS €€
NesaTeabHOCTH. s HaJuIexaliero BeIOoJHEHU (PYHKIMI KOMUCCUH JIOCTaTOYHO HE MEHee Tpex
€€ UJICHOB.
24. Ilpu HEOOXOIUMOCTH B COCTaB OpakepakHOM KOMHCCHM TPUKA30M PYKOBOJIUTEIS
00pa30BaTeNbHON OpraHu3alii MOTYT BKJIIOYAaThCsl paOOTHUKHU, YbH JIOJDKHOCTH HE yKa3aHbl B
nyHKTe 2.2 Hacrosuero IlonoxeHus, a Takke CHEUMAIUCTBI U JKCIEPTHI, HE SBIIAIOIIAECS
paboTHUKaMU 00pa30BaTEIbHON OpraHU3aIliH.
2.5. Ilpencenarens OpakepakHOW KOMHUCCHM SIBJISIETCSI €€ TMOJHONPAaBHBIM WiIeHOM. B ciyuae
paBeHCTBa r'OJI0OCOB MPHU TOJOCOBAaHUM TOJIOC MpezcenaTens OpakepakHO KOMUCCUU SIBISIETCS
pelaruM.

3. OcHOBHBIC LIEJH U 321241 OpaKepaKHOIl KOMHCCHHU
3.1. bpakepaxHasi KOMMCCHSI CO3JAETCS C LEJIbI0 OCYIIECTBJICHHS IOCTOSHHOIO KOHTPOJIS
Ka4yecTBa FOTOBBIX OJII01, IPUTOTOBJICHHBIX B MUIIE0I0Ke 00pa30BaTeIbHON OPraHU3aIUH.
3.2. 3agauyn OpakepakxHOH KOMUCCHU:



e KOHTPOJIb MAacChl BCEX TOTOBBIX OMOA (WITYYHBIX WU3JEIUH, TMOIypabpHKaTOB,
MTOPIIMOHHBIX OJIIOJT, TPOAYKITUHU K OIr01aM);

e OpraHoJICTITUYECKasi OIIEHKAa BCEX T'OTOBBIX OJt0J (cocTaB, BKYC, TeMIleparypa, 3amax,
BHEIITHHUI BHUJI, TOTOBHOCTH).

3.3. Boznoxenue Ha OpakepaKHYIO KOMUCCHIO MHBIX MIOPYYEHH, HE COOTBETCTBYIOIIUX IIETTH U
3a/1ayaM ee Co3JaHusl, He JOIYCKAETCs.

3.4. Pemenusi, mpuHSTHIE OpaKepa)KHOW KOMHUCCHEH B paMKaX UMEIONINXCS y HEe MOJTHOMOYUH,
cozepxar yKa3aHusl, o0s3aTeNnbHbIC K WCIIOJTHEHUIO BCEMHU paboTHHKaMU
0o0pa3oBaTeNbHON OpraHu3aliy JTM00 TeMH, KOMY OHU HEMOCPEICTBEHHO aJpPECOBAHBI, €CIH B
TaKUX PEUICHHUIX MPsIMO yKa3aHbl paOOTHUKU 00pa30BaTEeIbHOM OpraHU3aIiu.

4. IlpaBa u 00513aHHOCTH OpPaKePaKHON KOMUCCHHU
4.1. bpakepaykHasi KOMHCCHsI BIIPaBe:
e BBIHOCUTH Ha 00CYXKJIeHUE KOHKPETHbIE MPEJIOKEHUS 110 OPraHU3alluu TUTAHUS;
e XOJATaliCTBOBaTb O TMOOMIPEHUHM WM Haka3aHWM paOOTHUKOB MHUIIEOIOKA
o0pa30BaTeNnbHON OpraHu3aluy;
e HAaxXOJWTHCS B TIOMEIIECHUIX NHUIIEOI0Ka ISl IPOBEICHHS Opakepaska TOTOBBIX OO

4.2. bpakepaxkHasi KOMHCCHsI 00s13aHa:

e ©XKEIHEBHO SIBJIATHCS Ha Opakepak rOTOBOW MUINEBOM mpoaykuuu 3a 20 MHHYT 10
Hayaja pas/iayu;

e J100POCOBECTHO BBINOJHATH BO3JIOXKEHHbIE (YHKLUUU: OTOMpaTh MpoObI T'OTOBOM
MUIIEBOW IPOAYKIHH, TPOBOJUTH KOHTPOJIBHOE B3BEIIMBAHUE U OPraHOJENTHYECKYIO
OLICHKY;

e BBIHOCUTH OJHO M3 TPeX OOOCHOBAHHBIX PEIICHUI: JOMYCTHTh K pa3jade, HapaBUThH
Ha J10pabOTKY, OTIIPaBUTH B Opak;

e O3HAaKOMHUTBCA C MEHIO, TaONIWIAMH BBIXOJAa M COCTaBa MPOJYKIHWU, HU3YYUThH
TEXHOJIOTUYECKUE U KAIbKYJIALMOHHbIE KapThl IPUIOTOBJICHMS MHIIM, KayecTBO
KOTOpPOM OLICHUBAETCH;

e CBOEBPEMEHHO COOOIIUTH PYKOBOJACTBY 00pa3oBaTeIbHOM OpraHu3aluu o mpodiemax
3/10pOBbS, KOTOPBIE MPENATCTBYIOT OCYILIECTBICHUIO BO3JIOKEHHBIX (DYHKIINIA;

e OCYUIECTBJIATH CBOM (DYHKIIMM B CHEIMAJIbHO BBIJABAEMOM ojeXk/e: Xajare, Ianoyvke,
nepyaTkax u o0yBu;

e Iiepell TeM Kak MPUCTYIUTh K CBOMM OOS3aHHOCTSM, BBIMBITh PYKHM U HaJeTh
CHELHATIbHYIO OJEKIY;

e TIPHUCYTCTBOBaTh Ha 3ace/laHUM MPU PYKOBOJIUTENE 00pa30BaTENbHOIN OpraHU3aluy 10
BOIIPOCAM pacciieJOBaHUs MPUYHH Opaka rOTOBBIX OJIIOJ;

e (uKcHpOBaTh pe3ynbTaThl Opakepaka B YUETHBIX JOKYMEHTaX: B )KypHaie Opakepaxa
rOTOBOM KYJTMHAPHOM MPOIYKIIMK U aKT€ BBISIBICHUS Opaka (110 He0OXOAUMOCTH).

5. JleaTeibHOCTH OpaKkepaskHOH KOMUCCUH
5.1. JleATenbHOCTh KOMHUCCHUH periaMeHTupyeTcss Hactosmum Ilomoxxenuem, CanlluH
2.3/2.4.4282-26 «CaHUTapHO-3TTHUIEMHUOJIOTHIECKIE TpeboBaHUs K OpraHu3aIuu
obmiectBeHHOTO TuTanus Hacenenus», ' OCT u uHBIMU HOPMAaTUBHBIMH JOKyMEHTaMHU.
6. 3akaI0UYNTEIbHbIE MOJOKEHUS
6.1. Unensl OpakepaxHOW KOMHUCCHH HECYT MEPCOHAJIbHYIO OTBETCTBEHHOCTH 3a BBIMOJIHECHHE
BO3JIOKEHHBIX Ha HUX (DYHKIIMH U 32 BEIHECCHHBIC B X0JI€ JCSITCIILHOCTH PEIICHUS.



IIpunosxenne 1
IIpaBuiia Gpakepaska nmuIU
I'bOY OO c.CninpugoHOBKA

1. O01mme moJ1okeHus

1. Bce Omoma u KynuHApHBIE W3JENHS, HM3TOTOBISEMbIC HAa THINEOIOKE IIKOJIBI
noJjiexxar o0s3areIbHOMY Opakepaky Mo Mepe UX TOTOBHOCTH.

2. Bpakepaxx nuiny NpoBOJAUTCS 10 Ha4aJla OTMYCKa KaXK/10¥ BHOBb IPUTOTOBJICHHOM
MapTHH.

3. Bpakepaxk OOl ¥ TOTOBBIX KYJIWHAPHBIX HM3JCTUN MPOU3BOAUT JIMIIO M3 COCTaBa
OpakepaXHON KOMHUCCHH, Ha3HaYCHHOE pe/Ice1aTeneM OpakepaxHOi KOMUCCHH.

4. OueHka KauecTBa MPOAYKIIUU 3aHOCUTCS B KypHaJ Opakepaka TOTOBOM MPOIYKIIMH JI0
Hayana ee peanuzanuu. OpraHoyentuyeckas OIEHKAa KayecTBa OJIIOJl U TOTOBBIX KYJIHMHAPHBIX
W3JIeNTUI TTPOBOJIUTCS €KETHEBHO IO MEPE UX TOTOBHOCTH, MEPE]] HA4aJIoOM pa3Iauu .

5. bpakepaxHblii XypHan AOJDKEH OBITh MPOHYMEPOBAH, MPOIIHYPOBAH M CKPEILIEH
nevyaThio. XpaHUTCs OpakepakHbIN KypHAI y JIMIA, OTBETCTBEHHOTO 33 OPraHU3AIMIO TUTAHUS
B 00pa3oBaTeNbHOI OpraHu3alltu.

6. 3a KauecTBO MHINM HECYT CAHUTAPHYID OTBETCTBEHHOCTb IIOBAp, HWHOE JIMIIO,
OCYLIECTBHUBILIEE MTPOBEPKY KauecTBa MPOAYKIUHU, B COOTBETCTBUH C 1. 4 HACTOSIIUX MPABUI, U
JIOTTYCTUBIIIEE €€ K MOTPEOJICHHIO.

2. MeToauKka OpraHojienTu4ecKoi OeHKU MUIIH

2.1. OpraHojenTHYecKyr OICHKY HAYMHAIOT C BHEIIHETO OCMOTpa OOpa3IoB IHIIIH.
OcMOTp Jydllle IPOBOAUTH MPU JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OINpPEAESIIOT BHEIIHUNA BUJL MHILH,
ee 1BeT.

2.2. OnpepnensieTcs 3amax MUILK. 3amax ONpeAeNseTcsl IMpH 3aTa€HHOM JAbIXxaHuu. [[ns
0003HaUeHMs 3amaxa IMOJb3YIOTCA JIUTETaMU: YHUCTBIM, CBEXHM, apOMaTHBIA, MPSHBIM,
MOJIOUHOKHUCIBINA, THUJIOCTHBIA, KOPMOBOMW, OONOTHBIA, HIUCTBIA. Croeruduyeckuii 3amax
0003HaYaeTCs: CeNeIOUHbIN, YECHOUHBIN, MSITHBIN, BAHWJIbHBIN, HEQTEIIPOTYKTOB U T.JI.

2.3. Bkyc numu, Kak M 3amax, cileAyeT YCTaHaBIIUBaThb IMpPHU XapaKTEPHOW i Hee
TeMneparype.

2.4. Tlpu cHATUM TPOOBI HEOOXOAWMO BBITIONHATH MpaBUJA MPEIOCTOPOKHOCTU: U3
CBIPBIX TPOJYKTOB MPOOYIOTCS TOJBKO T€, KOTOPBIE MPUMEHSIOTCS B CHIPOM BHJE; BKyCOBas
npoba He MPOBOJIUTCS B cliydae OOHapyXEHHS MPU3HAKOB Pa3NIOKEHUs B BHUJE HEMPUATHOTO
3amaxa, a TaKXe B CIydae MOJIO3PEHHUs, YTO JAHHBIM MPOIYKT ObUI NMPUYMHOM MHUIIEBOTO
OTpABJICHHUS.

3.0pra”osentTuyecKasi OeHKA MePBbIX 0JI110]1

3.1. Jlns  oOpraHolenTHYEeCKOTO  HCCIEAOBaHUS MepBOe  ONIOI0  TIIATEIHHO
NepeMenInBaeTcsl B KOTJIe M Oepercsi B HEOOJIbIIOM KOJIMYECTBE Ha Tapenky. OTmeuaror
BHEIIHUI BUJ M I[BET, MO KOTOPOMY MOXHO CYAHTh O COOJIIOJIGHUU TEXHOJOTHH €ro
npurotosieHus. Crnenyer obpamiarh BHUMaHHE Ha KauyecTBO 0OpaOOTKU ChIPbsI: TIIATEIbHOCTh
OYMCTKH OBOILIEH, HATMYHME IOCTOPOHHUX IPUMECEH U 3arpsI3HEHHOCTH.

3.2. Ilpu o1ieHKe BHEIIHETO BHJIa CYNOB U TYIIEHBIX OBOILEH MPOBEPSIOT GOpMYy Hape3Ku
OBOIIEH U APYTUX KOMIIOHEHTOB, COXpaHEHHUE €€ B IIPOIECCEe BapKH (HE TOMKHO OBITh MOMSTHIX,
yTpaTUBIIHX (POPMY, U CUITLHO pa3BapEHHBIX OBOIIEH U APYTHX MPOITYKTOB).

3.3. Ilpu opraHonenTHYeCKON OIeHKe oOpaliarT BHUMAHHE HA MPO3PAYHOCTH CYIMOB U
OyJIbOHOB, 0COOEHHO M3rOTABIMBAEMBIX U3 Msica U pbIObl. HenobpokauecTBeHHOE MsICO U phiOa
JAIOT MYTHBIE OYJIBbOHBI, KaIlUTH JKHpa UMEIOT MEIKOJUCIEPCHBIN BUI U HA MOBEPXHOCTU HE
00pa3yroT JXUPHBIX SHTAPHBIX TJICHOK.

3.4. IIpu npoBepke MopeoOdpa3HbIX CYMOB MPOOY CIUBAIOT TOHKOW CTPYWKON U3 JIOKKHU B
TapeNKy, OTMeYasi TYCTOTY, OJHOPOIHOCTh KOHCHUCTEHIIMH, HAJIMYHME HE MPOTEPTHIX YACTHII.



Cyn-mope m0okeH ObITh OMHOPOJHBIM IO Bcel Macce, 0€3 OTCIamBaHUS JKUAKOCTA HA €ro
MOBEPXHOCTH.

3.5. [Ipu ompeneneHnnu BKyca M 3amaxa OTMEYAIOT, 00JIaaeT i OO0 MPUCYIUM eMY
BKYCOM, HE JIM TIOCTOPOHHEro TpPUBKyca M 3alaxa, HaJIU4yusi TOpedyH, HECBOMCTBEHHOM
CBEXKETPUTOTOBJICHHOMY OJIIOTy KHUCIOTHOCTH, HEJIOCOJIEHHOCTH, Mepecoia. Y 3ampaBOYHBIX U
MIPO3pAavYHbIX CYNOB BHaYaje MPOOYIOT KHUAKYIO 4acTh, oOpalasi BHUMaHHE Ha apoMaT U BKYC.
Ecnu nepBoe 61110/10 3ampaBisieTcsl CMETaHOM, TO BHaYaIe ero Mpo0yrT 0e3 CMETaHBbl.

3.6. He paspemarorcss Oinroga ¢ TPUBKYCOM CBIPOM M TOATOPETION MYKH, C
HEJOBapCHHBIMU WJIM CUJIBHO IEPEBAPEHHBIMU MPOJIYKTaMU, KOMKAaMHU 3aBapHBIICHCS MYKH,
PE3KOI KUCIOTHOCTBIO, IEPECOTIOM JP.

4. OprasoJsienTu4ecKasi OLEHKA BTOPBIX 0J110]1

4.1. B 6mro1ax, OTIyCKaeMbIX ¢ TApHUPOM M COYCOM, BCE COCTABHBIE YACTH OLIEHUBAIOTCS
otnenbHO. OTeHKa COYCHBIX OFo (TYJISI, pary) Aaercs oorasl.

4.2. Msico nTHIIBI AOKHO OBITh MATKUM, COYHBIM U JIETKO OTAENATHCSA OT KOCTEH.

4.3. Tlpn HAIMYUU KPYISHBIX, MYYHBIX WJIH OBOIIHBIX TAPHUPOB MPOBEPSIOT TAKKE HX
KOHCHUCTEHIIMIO. B pacchimyarhIX Kamax Xxopouro HaOyXInue 3epHa JOKHBI OTIANSThCS APYT OT
npyra. Pacnpenensis kally TOHKMM CJIO€M Ha Tapesike, MPOBEPSIOT MPUCYTCTBUE B HEH
HeoOpymeHHbIX 3epeH. [loctoponHux mpumeceid, KOMKOB. [Ipu olleHKe KOHCUCTEHIIUU KAl ee
CPaBHUBAIOT C 3aIJIAHUPOBAHHOM 110 MEHIO, YTO MO3BOJISIET BBISIBUTH HEIOBIIOKECHHE.

4.4. MakapoHHbIE W3JIeJIHsl, €CIIM OHU CBapEHbl MPABHIBHO, JODKHBI OBITh MSTKUMH U
JIETKO OTAENATHCS APYT OT Apyra, HEe CKJIEUBAsICh, CBUCATh C peOdpa BUIIKH WM JIOKKH. butoukn
Y KOTJIETHI U3 KPYI JIOJKHBI COXPAHATh (POpMY TOCTIE KaApPKU.

4.5. Tlpu oleHKE OBOIIHBIX TAapHUPOB OOpaIIAlOT BHHMAHHE Ha KAaue€CTBO OYMUCTKH
oBoleil W Kaprodens, Ha KOHCUCTEHIMIO ONIoA, WX BHEIIHUW BuA, IBeT. Tak, eciu
KapTo(enpHOe MIOpe Pa3KMKEHO W MMEET CHUHEBATBHIH OTTEHOK, CIEAYET MOWHTEPECOBATHCS
KauyeCTBOM HCXOJIHOTO KapTodens, MPOIEHTOM OTXO0Ja, 3aKJIaJAKOM M BBIXOJOM, OOpaTHUThH
BHUMaHUE Ha HalM4Me B pelenType Mojoka u xupa. [Ipu momo3peHuH Ha HECOOTBETCTBUE
penenType — OJI10/10 HaIIPaBJIICTCS HA aHATU3 B J1a00paTopuIo.

4.6. KOHCUCTEHLIUIO COYCOB ONpPEAEISAIOT, CIMBAasi UX TOHKOM CTPYMKON W3 JIOKKH B
tapenky. Eciam B cocTtaB coyca BXOAST IMAacCUPOBAHHBIE KOPEHbS, JYK, HMX OTIEISIOT U
MPOBEPSIOT cOCTaB, GopMy Hapes3kH, KOHcHcTeHInto. O0s3aTeabHO 0OpalaroT BHUMaHHUE Ha
1BET coyca. Ecii B HEro BXO/ST TOMAT M KUP WK CMETaHa, TO COYC JIOJDKEH OBITh MPHUSTHOTO
SHTApHOTO 1BeTa. [1710X0 MPUTOTOBIEHHBIN COyC UMEET rOPbKOBATO-HENPUATHBIN BKyc. bitoso,
MOJINTOE TAaKUM COYCOM, HE€ BBI3BIBAET alIETHTA, CHUKACT BKYCOBBIC JOCTOMHCTBA MHIIH, a
CJIEIOBATEIILHO €€ YCBOCHHUE.

4.7. Tlpu ompeneneHuH BKyca M 3amaxa OJI0J OOpamaloT BHHMAaHHME Ha HaJIU4He
cnenuduyecknx 3amaxoB. OCOOCHHO 3TO BaXXHO ISl PBHIOBI, KOTOpas JErko MpHoOpeTaeT
NIOCTOPOHHHUE 3alaxyu M3 OKpykarwlled cpeasl. Bapenas pbiba [10/kKHA HMMETh BKYC,
XapaKTepHBIN JUIsl JaHHOTO €€ BUJIa C XOPOIIO BBIPAKEHHBIM MPUBKYCOM OBOIIEH U MPSTHOCTEM,
a JKapeHasi — MPUSTHBIN CJIerKa 3aMETHBIN BKYC CBEXKEro KHpa, Ha KOTopoM ee xkapwid. OHa
JOJKHA OBITH MATKOM, COYHOM, HEe KpoIIaIieics coxpaHsiomiei popmy Hape3Ku.

5. Kpurepun oneHkn KavyecTBa 0J110/1

5.1. Onenka kauecTBa OJNIOA M TOTOBBIX KYJIMHAPHBIX HW3JENHA MPOU3BOAUTCS IO
OpPTaHOJIETITHYECKUM TTOKA3aTeNsIM: BKYCY, 3amaxy, BHEITHEMY BUY, IIBETY, KOHCUCTEHIIUH.

5.2. OteHKH KauecTBa OO/ M KyJTUHAPHBIX W31 3aHOCSATCS B OpaKepaskHbIH KypHa
YCTaHOBJICHHOU (POPMBI, 0(DOPMIISIFOTCS TTOATHCSIMU, JIUII, OCYIIECTBUBIINX MTPOBEPKY
MPOIYKLIHH.

5.3. Beiiaua rOTOBOM MPOAYKIIMH MPOBOAUTCS TOJIBKO TMOCJE CHATHS MPOOBI M 3aIUCH B
OpakepaXHOM >KypHaJie pe3ylIbTaTOB OLIEHKH TOTOBBIX OO M pa3pelieHus ux K Bbyiaue. [Ipu
ATOM B JKypHaJie HEOOXOIMMO OTMEUaTh pe3ybTaT MPOObI Kaxaoro OJr0ja, a HE palloHa B
nenoM, oOpamias BHUMaHHE Ha TakKue I[IOKa3aTelnW, Kak BHEIIHWW BHJ, IBET, 3amax,
KOHCHUCTEHIIHSI, )KECTKOCTh, COYHOCTD U JIP.

5.4. Jluna, mnpPOBOIAIINE OPraHOJNENTHYECKYIO OICHKY TMHIIM JOJDKHBI  OBITh
03HAaKOMJICHBI C METOJIMKON MPOBEACHUS JAaHHOTO aHAJIN3a.



5.6. Jlns onpeneneHus NpaBUIbHOCTH BECa IMITYYHBIX TOTOBBIX KYJWHAPHBIX U3IETUN U
nory(aOpuKaToB OJHOBPEMEHHO B3BEIIUBAIOTCS S-10 mopiuii Kak10T0 BU/IA, a Kalll, TApHUPOB
U IPYTUX HEIMTYYHBIX OJFOA U U3JIENHHA - TyTEM B3BEIIUBAHUS MMOPIIUHN, B3ATHIX IPH OTIYCKE
MOTPEOUTEITIO.
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	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, ее цвет.
	2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочны...
	2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
	2.4. При снятии пробы необходимо выполнять 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 ...
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	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 жирны...
	3.4. При проверке пюреобразных 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.
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	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...
	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 картоф...
	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 ...
	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...
	5. Критерии оценки качества блюд
	5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции.
	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, обр...
	5.4. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа.
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