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MOJO)KEHHUE

O BPAKEPAKHON KOMUCCUH

1.001mue noj1oKeHus.

1.1. Hacrosmee [Ilonoxenue paspa6oraHo B coorBerctBun ¢ CanllnHowm
2.4.2.2821-10. '
1.2. BpakepaxkHasi KOMHUCCHsI OCYLIECTBIISIET OLIEHKY Ka4yeCTBa MPUIOTOBJISEMbIX
OO0 ¥ TeMITepaTyphbl TOpsIUKX OJIOA MPH pasjave.

2. CocTaB OpakepakHOH KOMHCCHH

2.1. B cocraB Opakepa)kHOM KOMHUCCHM BXOIWUT HE MEHEE TpeX HYeJIOBEK:
MeguUuHCKUM pabotHuk ®AIT c.Crnactyxa (MO COMIACOBaHHUIO), PabOTHHK
nuiebaoKa, MpeAcTaBUTeNlb AJAMHHUCTPALUKY 00pa30BaTE/IbHOIO Y4pekIeHH s,
YUUTEIb.

3. HosiHOMO4YHsI U coaep:kaHue padoThl OpaKepaKHO KOMHCCHH

3.1. Bce 6iro1a U KyJTMHApHbIE U3/e1us, IPUTOTOBIIIEMbIE B IPEANPUATHAX
OOILLECTBEHHOTr0 MUTaHMs, MOJAJEeKAT 00s3aTeNlbHOMY Opakepaxy IO Mepe HX
TOTOBHOCTH.

[Ipo6y CHUMAKOT HENOCPEJICTBEHHO M3 €MKOCTe#, B KOTOpbIX TNHila Oblia
IIPUrOTOBJIEHA(OCTABIICHA).

3.2. Bec MOPLUHMOHHBIX OJIFOJ HO/DKEH COOTBETCTBOBAThL BBIXO/Y OJIO/I, YKA3aHHOMY
BMEHIO — packiajake. Ui omnpesneseHus NMpaBUIbHOCTH Beca MPUIOTOBJICHHbIX
U3Jequii OJHOBPEMEHHO B3BeluuBaercst 5-10 MmOpUMM KaXKA0ro BHUIa HM3IE/IUH,
rapHUpPBI U JPYrye WTYYHbIE U3/eUs — IyTeM B3BELIMBAHMUS MMOPLHUH, B3STBIX MPH
OTITyCKE MOTPEOUTEIIO.

3.3. PesynbraT Gpakepaxka peructpupyercs B «KypHaie Opakepaa roroBo
MPOAYKLMKU» B COOTBETCTBUH C PeKOMeHyeMOi (hOpPMOH.

3.4. 3a KauecTBO NHINM HECYT OTBETCTBEHHOCTL: IMPEKTOp LIKOJIbI, TOBapa,
U3TOTOBJISIFOIIME POy KIIHIO.




3.5. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае

неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.

3.6. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по

органолептическим показателям: запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям – отлично, хорошо, удовлетворительно, неудовлетворительно (брак).

3.7. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по запаху, внешнему виду, цвету, консистенции утвержденной рецептуре и другим показателям.

3.8. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям, которое имеют один незначительный дефект (недосолен, не доведен до нужного цвета и т.д.)

3.9. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления без переработки.

3.10. Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям,

имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный запах и вкус, резко пересоленные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию, неполновесные или другие признаки, порочащие блюда или изделия.

3.11. Продукция, выпускаемая промышленностью (соки, напитки, сыр,  молочные продукты, кулинарные  и другие) оценивается как «доброкачественная» или «недоброкачественная»

4. Документация
4.1. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии. (Приложение 1)

Приложение 1.
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Данное Положение вступает в силу со дня его утверждения. 

Срок действия - до момента введения нового Положения.
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