






 периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;

 проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, 
консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;

 

проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 
количеству детей. 

 

4. Органолептическая оценка первых блюд 

4.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и 

берется 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 загрязненности. 

 

4.2. 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). 

 

4.3.При органалептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недобракачественные мясо  

и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на 
поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

 

4.4. 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. 

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в него 

входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо 

приготовленный соус, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает 

аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, ее усвоение. 

 

4.5.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 жаренная- 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 

 

5.1. «Отлично»- блюдо приготовлено в соответствии с технологией; 

 

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

 

5.3. «Удовлетворительно»-изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса 
и качества, которые можно исправить; 

 

5.4. «Не удовлетворительно»- изменения в технологии приготовления блюда невозможно 

исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 



 


