
Критерии оцеttttи готоt}ых б;lюд.

1. Визушrьная оцеЕка с определением цвеТа и привлекательности блюда;

2. Запах - иногда для неудовлетворительной оценки хватает только этой характеристики;

вкус; цвет;
3. Вид на разрезе для блюД с начинкой и котлет; прозрачность кофейньIх напитков и чаJI;

консистенция; окраска корки;
4. Все без исключения члены бракеражной комиссии должны быть ознакомлены с

методикой органолептической оценки блюд.

органолептическая оценка - опредепение качества продукции при помощи органов чувств

(зрение, вкус, обоняние. осязаFIие)

Методика органоJlептическолi оценки пи щи

1. Преяtде всего необходимо оценить пищу визуально. ведь внешний вид и цвет пищи могут

сразу свидетельствовать о ее качестве;

2. Обраrчают внимание на запах блюда;
з. Щегустация пищи. ПиrцУ не дегустируют, если сразУ вьUIвлены признаки непригодностиl

в первую очередь оцениваются блюда без ярко выраженного запаха и вкуса.

Блюда с разной технологиеЙ приготовJlения имеют разн}то методику органолептической

оценки.

Органолептическая оценка первых блlод:

1. }кидкое блюдо необходимо хорошо перемешаТь. после чего FIебоЛьшое количестl]о вылить

в таDелкY:
2. Ъu"рЬпу первого блюда распределяют по краю тарелки и определяют, соответствуют ли

ингредиенты составу блюда;
з. по внешнему виду опредепяют насколько качественно обработаны овощи, перебраны и

вымыты крупы;
4. бульоны нужно дополнительно проверить на прозрачность. Если бульон слишком

мутный, а на повеРхностИ вместО жирныХ пленоК виднЫ капельки 11tира, это свидетельствует о

том, что продукты были несвежие;
5.ДеГУсТациясУПаПроисхоДиТПриТеМПераТуреокоЛо75гралУсоВ,ПосколЬкУВкУсоВые
качества слишком горячих блюд очень сложно определить правильно;

6. Всли предполагается добавление соуса или cMeTaHu, u n.puo. блюдо, то его rrробуIот без

добавок.

Органолептическая оценка вторых блюд:

1 . мясо И рыбу осматривают и проверяют, чтобы куски были порезаны вдоль волокон и

имели соответствующую рецепту фор,у;
2. в блюдах с гарниром проверяются вкусовые качества каждого составляющего отдельно, а

блюда с соусом, к примеру, овоIцное рагу, в совокупности;

з. проверяя котлеты, rraобrод"*о обратить внимание и на внешнийвидблюда, Если котлета

размазывается по тарелке, значит хлеба добавлено слишком много, Красноватый цвет котлет

свидетельствует u ror, что фарш не про}карили или он был протухtпим;

4. блюда из рыбы должны быть сочными, плотными и не иNlеть посторонних запахов,

Варенаярыба-иМеТЬприятныйПриВкУспряностей'жаренная-ПроПиТанаМасЛоМ;


