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|[ри ня го

решением педагогического совета'пр'''^', 
от <ф> Ё}} 2Ф0. }! ,

'1., ]:,]
раиона)

1-фБщ1,{н,шол*}к ни51 ' 
,

1.1.Ёрак*рах{Ё{&я к0ь,{ис*}'т}1 Ё{)здастся пр{{ка30ъ6 ,ц1'{рФкт0ра| шк0ль; в нача;1е
г--

уч€ш]-1ого г$да.
1.2. Бракеран(ная коь1]'1сс!{'1 осуществляет ко}1троль 3а доб$скачествен1{0стью

г0т0'в0й |]р0дукцни' к*т0рь1й пр0в0дит*я Фрг*]*(}]:е'птич*{;к}{}у'1 методФм'

} "3" [}сновнь:* зад&чи брак9р*ж1-{*й к0ь:и**ии: 
:

предотвраще}"{1'{е п и щевь1х отравлен глй;

.пр*д*твраш{*}{}-{*ж{е31}/дфчн0*1{иш}ечнь1хзабо;гтева*}{й;

. кЁнтр0ль з& **6.]1юд*ниЁ { т*хк0'!10г'"1и пр}{готовления г1нщи; :

5лгод, органр1зация полноценного-Ё*с1шир8ниРа0Ё0рт}1&{8н.:]н0гоперечняс].|
п1{1'аг[}.1я,

1.4.Бракера};{ная ко},1исс1,1я в овоей -ц€*т*ль!{0*ти - ру'к$в:д*трует*я

треб0вп}-]1'{'!\,1и *ан]1зт}{ з-4.5"з40Ё-08, {ан[1и { -?-4.}"2{,*()-]0, об*рнэ:капси

рецс[}т),р) тех1-10логи1]ес1(}.{ь111 1(ар'|'ап'1и1 даннь]{\'| [1оло:кеь:!1ем' 
_|,]-_-

:.:. ой*г:ксэ <сЁроЁа снят*, $ь:даъаа р*зрешеЁ{а$ д*ет** н т0м случ'*: .'*1-11
шиши' | 

* ] в}{*:.1]}'1}'{й ви4 
]ФФлюд1бь:ла 1[ару1}1е]'1а т$кнФ!т**ия 

: 
пригфт0вл*я}|я

*0 отЁ *т{']'щ** тр*б*ваъг}Ёя[,{',*ц*э*ка ссЁи н{{а к р а3 цач. 
' : 

,: 
113*'-11]' *}3, ",]

т*}!,1 случа*} е0л1...1 пр}1 прр1готовл*н1{и .ши1]${ 
1{*руш]*ла*ь технФлогия

}1р:*!.0]()н"]]*}1}4,! нн*1Ё: [}т$ }:**леклФ з* *о6ой ухудш}*г|}'!е вкус0вь1х кацес]]к и

внешнег0 в1{да, ?акое блю*1о сништается с реализации' *-^к-
1.6, Бь:дача готовой пр0д}'кции провод[!тся толь1(о после :1т:: :,-:::' р1

Ё
запис1.1 в оракерах{ном }курнале резуль1'а1'0в 0це}{ки гФтовъ1х :::1 

{'{

р];р\"ш1с},,,, ,',' [( вь|дш'_1е' Ёргт ]"гоь1 в }!(}'рна]:е:тео6ход1!ь10 о'гг\1ечать результаг

'р.о,' 
ка)1(дФг* блтсда, а н€ рацио}1а !} це"|!о]!1, 

'бр1у'1*_:}1}г 
{л'|"{*-. 

11,*11*1
г11]1(!1з|!'г*.}1}{. к:1к *ьт*ш:ргир1 &ид1 цв*т' 3ашах} (|}ч}]0*ть} кф}]*,}{*т*}1[й}1, }!{*,Ё'!г1{*с1

тт АР
:.?' $и:да, ]пр*вФд'1щ1{* $Ёга1"1ол*пт}4ческу'{} *ц*1{1{у п!{]"ц}1' дфл)кнь]; 0Ё}[т&

*зн11к0&{.:18}!Б]с::{етод14тсой:":.рон*;{ен}1'1 данн(}:'*';ънал}{3ё-] :, '; :,,,: ,



2. мвтодикА оРгАни3Ации РАБоть{
2'|. Фрганолептическу1о оценку начина}от' с

пищи. Фсмотр луч1{1е проводить при дневном
внешний вид пищи, ее цвет.
2'2. Флределяется запах питци. 3апах определяется при затаенном; дь1хани:

{ля обозначения запаха пользу}отся эпитетами: чистьтй, све;кий, ароматньт!;

прянь;й. молочнокисль:й. гнилостнь!й' кормовой, болотньпй' илистьуй'

[пешифический запах обозначается: селедонньтй, неснонньтй, мятньгй,

ванильньтй,нефтепродуктовит.д. . ,| | ' .. ' . .-
2.3. Бкус пищи' как и запах' следует устанавливатБ при,характернои для.нее

температуре. , ' .

2.4' |1р, снят||и шробьт необходимо вь1полнять некоторь1е]' правила

предосторох{ности: из оь1рь1х продуктов шробутотся только 1€' которь1е

применя}отся в сь1ром виде; вкусовая проба ,не проводится в случае

'б,'ру*.ния 
признаков рачд:жения в ву4е неприятого зашах':|_1:1}{]--"

случае п одо з р е ния, что данньтй про дукт 9 
,]1.щч,"щ4д"59е&11 0тР а вле цц{я'

3.оРгАнолБптичвскАяоцБнкАпвРвь|хБлюд.
з.1. . Аля органолептического исследовауия перво9 б4тоАо' тщат9дьно
перемеш1ивается в котле и берется в небольтлом количестве }{а тар9лку:

Фтмечагот внет{тний вид и цвет блгода, п9 кот0рому можно судить о

соблгодении технологии его пригоцовления, €ледуеш обрац4р внцм?ни9; ца

качество 1 обработщи сь1рья: тщательность очиотки овощей, ;, 
налиние

постороннихпримеоейи загрязненности. ; :': '' ' ;: ,: : ,1 ::

3.2. [\ри оценке вне1пнего ву7да супов и боршей дроверягот форму нарезки

овощей и других компонентов' сохранение ее в цроцессе 1варщц (не должно

бьтть помять1х' утративп'тих фор\{},; 14 сильно развареннь1х овощ9и и дру{цх

про'цуктов)' , ,|, ', , ,: 1

з.з. 11ри 'р.'""'...т':те*'й, 
оценке обратт{ают внимание ;на ;4Ро#наншо9ть

супов и бульонов, особенно изготавливаемь|х 'из ' *1' 
]^^ 1:|:::

Ёедоброкачественное мясо и'рьтба да}от мутнь1е бульоньл' кФпли:)ки|1:у::]
мелкодисперсньтй вид и на шоверхности не образ}}от: х(ирнь1х ]янтарньтх

пленок. | . :' ' ]. . ..

3.4. |{ри шр0веРке штореобразнь1х супов пробу ол+4Ра}0т п"нко3;с'Фу*::*-::
лох(ки в тарелку, отмочая тустоту' одн0родн09т+ 

| 
кон9]и9[енци3.} "",ч:

непротерть[х частиц. €уп-п}оре должен бьт[ь одн0роднь1м п9 вс9й уассе' 0ез

отслаивания жидкости на его ]|1Фв€!)<нФ9ти. ]:.,
--

3.5. ||ри определении вкуса и запаха отмеча1от, обладает ли ол}одо пРисущим

ему вкусом' нет лу| постороннего привкуса и' 3ала\а,, 
'$311'[9Р1[ 

г0р9чи1

несвойственной свежепригот0вленному бл:оду:кислотно9ти,1;не|9.щ1153!]]:
пересола. } заправочнь1х и прозрачнь1х супов вначале прчбутот; жидку!о

-часть. обращая внимание на аромат и вкус. Бсли первое блюдо ?ацравл'|ется
сметаной'товначалеегопро6утотбезсметань1.|,:.1: ] :1 ,', ,.' ,,,'.],., ' 

,:,!'',

3.6. Р]е разре1ша1отся бдтода с привкусом сьтрой и [{:оА|9'релой,&1}Ё0{.; ;€

недовареннь|ми или сильно церевареннь1ми . шр$А!414,1т{и' комками

заварив11тейся муки, резкой кислотность}о, шересолом АР' 
. :"1

1,1;,1
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:, ;! ;1 ]
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4.оРгАнолвпти!{вскАя оцвнкА втоРь1х Блюд ,] ', ' 
]

4.1. в блтодах,] :отшускаемьтх с гарниром и соусом' чсе составЁь1е,;чаоти :

оценива}отся отдел,йо. Фце,ка соуснь:х блгод (гуляш, рац) дается 'б*11 *
4.2. йясо птиць| должно бьпть мягким, сочнь|м и легко отделяться от 

1]']1]. .

4.3. при наличии крупянь1х. мучнь|х или овощ}]ь1х гарниров лроверягот так)ке

их консисте1]ци}о. Б рассь1пчать1х :кагшах хоро1по набухгпие зерна ,д0лжнь1

отделяться друг от !ру.' Распределяя ка1пу тонким слоем :на: тФел13;

проверя}от приоутотвие в ней необрушленнь1х зерен, посторо}п{'- 
11^ч1у:':т]

.'**'*. ||ри оше+,тке, консистенции ка1пи ее:сравниватот с зап*аниро3анн3й 
,по

мен!о,чтопозволяетвь1явить]недовложение.'', :, ; |''':] ] 1 | {' 

'';'
4'4.йакароннь|е изделия. ес.]1и они сварень! правильно' должнь1 бьтть

мягкими и легко отделяться друг 9' дру.!, ". .*,.ивая|сь,'сви1ать: гч|:
вилки или лоя{ки. Биточки и котлеть| из круп до.т1жнь1 сохранять форму после

жарки.
4.5. |{ри оценке ово1т{,нь1х гарг{иров обращаъот внимани:;Р1"тж%::':]::
овощей и картофеля. на консистенц!{|Ф блюд, их вне1шни!.вил, цвет': [ак2 если

картофельн9€ цщре ра3}кит(ено у имеет оиневатьтй1 ,оттенок' с51у*т

||оинтересоваться качеством исходного картофеля. процентощ "]1"]?:
.'.'.дй'й и, вьтхоАом' обратить внимание на н?{:тичие 'в'р9шещР,|:|у;'*1:-'::
}кира. [1ри подозрении на несоответствие рецептуре , блгодо напраРляется'на

-;анализвлабораторию. ; , ] 
-' -' , '

4.6. (онсистен|ци}о соусов определяют, сливая их тонкой сщуйкой; из ложки

в тарелку' Бсли в .'.'', соуса входят пассированнь|е коренъ'{' 
'у1.с: ]|

отделя1от и 11р0верягот состав, форму нарезки'1 консист9цци}о' !{язателрно

обрашдагот внимание на цвет соуса. Бсли в него входят |т9мат ,и: 1ж!!'' и[т1

сметана! то соус цолжен бьтть приятног' ']-:'|1-1|".-1|т' -:'::::приготовленньтй соус имеет;горьковато-неприятньтй ,.]^':-||*,11'^ ::::.:":
таким соусом. не вь13ь1вает аппетита, снижает вкусовь|е достои||9тв? пи|',ци} а

следовательно ее усвоение. . - ^., -- '- ^' ._^ _''''''^
4'7.[1ри определении вкуса и запаха блгод обращают внимац":1-1 ]-:]::
спешифин..^"*, ,'.,'*',. 9собенно это ва')кно +{] РРт!ь1' [9|орая 

*.'-11:

аюш-тей .р9!Б1; Бареная рь!оаприобретает посторонние запахи из окру}к *_н-!'[ч1_' 
' 
гг: -'-'

д'',,*' иметь 
'^ус, 

характ9рцьт{ лля данного 99 уд1_'- 1:8ч!в*'Рг:*т'*
привкусом овощей и пряностей, а жареная _ лрия',''1 .:1':1?-:':::::у
прицкус све)кего жира, Ёта котором е-е х{арили. 0на дрлжпа'|оь1тд , 

м{\1(0и]

совной' не кро1шащейся сох]раня}ошей форм|*цтдч'__:,^:] | ,:,: ;'' |']1']|'

5.1. кФт:тично)) " бл*одо приготовле4о в соответствиис техйодогией1,:,!: , ' :'

5 .2 ' <<)(оротло> - незначитедьнь1е изменени" 
, р .]']]131ч:ш,'1р::["::1т'"

6пт,_тття т{г1т.\11ь.те т]е ]-тпивепи к изменени[о вкуса и которь1$;м1Ф}{1[Ф'ис[!@в!1ь' 'блтода, которь|е не |-]ривели к и3менению вкуса и которь1е1можцо,исправить'

5.3. <}довлетворительцо) - изменения в техн9логии при| '.цриР_.ел4

к измег1ени}о вкуса и качества' котоРь1е можно исправить' , ; ,'

5.4. кЁеудовлетворительно) ; 1{3м€Бения Б 1€)(}{Ф-11Ргии г{р4год?вп*'1у

*,.]'.''*'' "..'р|'идь 
1{ раздаче не дог1ускаетря, 1ребуецсд заме[тР1блюда, 

.
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