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1. Общие положения
1.1 Настоящее Положение о бракерахсной комиссии в ЩОУ разработана для

Юськинского детского сада структурного подразделения МБОУ <Юськинская
СоШ)

1.2 Настоящее Положение разработано в соответствии с ФЗ NЬ 27З-ФЗ от
29.|2.2012 кОб образовании в Российской Федерации) с изменениями от 8
лекабря 2020г,,санитарно -эпидеми ологическими правилами и нормами СанПиН
2.З l 2,4.З 590-20 кСанитарно -эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения).
Постановлением главного государственного санитарного врача РФ от
28,09.2020г, Nс28 <Об утверждении санитарных правил СП2.4.З648-20
к Санитарно -эпидемиологические требования к организациям воспи т ания и
обучения, отдьжа и оздоровления детей и молодежи),
Федера-lrьным Законом Ns 29-ФЗ от 02.01.2000г кО качестве и безопасности
пищевых продуктов)) с изменениями на |З.07 ,2020г.
Уставом МБОУ кЮськинская СОШ>), другими нормативными правовыми
актами Российской Фелерачии, регламентирующими деятельность
организаций, осуществляющих образовательную деятельность.

1.3 Настоящее Положение о бракерахrной комиссии в ЩОУ определяет цель, задачи
и функции бракераrкной комиссии ЩОУ. Регламентирует ее деятельность,
устанавливает права и обязанности, а также ответственность ее члонов.

1.4 БракеражFIая комиссия - комиссия общественного контроля ДОУ, созданная в

целях осуществления качественного и систематического контроля организации
питания детей, контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения
санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в

доу.
1.5 Бракера}кная комиссия в своей деятельности руководствуется сборниками

роцептур, технологиLIескими картами, ГОСТами.

1,6 В задачи бракераrкной комиссии входит:
о Контроль и качество приготовления блюд;
о Контроль за KaaIecTBoM доставляемых продуктов питания;
о Itонтроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований при

приготовлениии раздаче пищи в детском саду.
1,7 Состав бракеражной комиссии, сроки ее полмочий утверждаются приказом

директора МБОУ кЮськинская СОШ> на начало года. Срок полномочий
комиссии-1 год, Состав выбирается на добровольной основе.

1.8 Бракеражная комиссия состоит из не менее З человек,
В состав бракеражной комиссии могут входить:
о Председатель администрации: заведующая.ЩОУ (председатель комиссии);
о Старшая медсестра (при наличии);
о ответственные за организацию питания в Доу;
о Работники Щоу;
о ГIовара;

о Председатель профсоюзного комитета Щоу;
. Представитель родительской общественности Доу;



2. Фуrrrсции бракераrкной Itомиссии

2.1. К основным функциям бракераrтtноi.i коплиссии,ЩОУ относятся:
. контроль за соблюдением санитарно-гигиениI{gских норм при транспортlIроВке,

доставке и разгрузке продуIffов пI,Iтания;
. проверка на пригодность складских и других помещений, предназнаLIонных для

хранения шродуктоI] питан]тя, а, также соблюленрlя правиJI и условий их хРанениJI СОглаСнО

признакам добр окачеств енности пр одуItто в (flрtlл о сrc енtlе l ) ;

. проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основных
пиuIевых веществах;

. проверка соответствия объемов IIрI,Iготовленного питания объему разовых порuий
и количеству детей;

. проверка на раздаче правильности хранения готовых блюд (отпуск блюд,
температура блюд после проверки их качества);

. кон,гроJIь организацlли работы на пl,tщеблоке;

. ежедневное отслежив ание За Пр авиJIьIjо стыо составления Меню -раскладок;

. FIаблIодение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

. ОСУЩеСТВЛеЕИе КОНТРОЛЯ За СРОКаМИ РеаJIИЗаЦИИ ПРОДУКТОВ ПИТаНИЯ И КаЧеСТВОМ

приготовления пищи;
. направление при необходимости прод),,кции на исследование в санитарно-

тохнологиLIескую пищевуIо лабораториrо;
. проводение органоJlептическолi оц,енки готовой пищи, т.е. определение ее цвета,

запаха, вкуса, консистенции, жесткости, соIIности и т.д, (Прtlлоасеrше 2),

2.2. Все блюда и кулинаРные издеЛия, изготОвляемые на пищеблоке .ЩОУ, подлежат
обязательному браrсеражу по мере их готовности.

Бракера>rt пищI4 проводится до нааIала отпуска кшltдой вновь приготоI]ленноЙ парТии.

2.З. Комиссия периодиLIески, но не рех(е одного раза в месяц, осуlцествляет контролЬ
над закладкой основных продуктов !I выхода готовых блюл.

Результаты прOверки отмечают в )Iiурнале контроJIя над заклаДкоЙ осНоВНЫХ

rrродlтстов и заверяк)f, оценку JII.Iчными подписями членов комиссии.
2.4. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостробованных порциЙ,

оставшихся по приIII4не отсутствия дотой,
2,5. При выявлении нарушений комиссия соотавляет акт за подписью всех членОВ.

2.6. Комиссия осуществляет контроJIь над процессом приома пищи детьми:
. создание благогtриятноl)i атмосферы приема пищи (спокойное музыкальное

сопрово}кден!Iе, применение игры лlлрl ее элементов, знакомство с блюдом, сервировка
стола);

о оц9нка качества прI4гQтовJIен],Iя блюда детьми (количество оставшrейс:t

}IесъеденFIой пищи, тlричт,тна), ,

2j. Комисслlя проводит анкетирование родителей (представителей) ребенка,
составляет справку и анализ.

2.8. Itомиссия внос]{т предложения по улучшению питания детёй в ДОУ.
2.g. Комиссия отчитывается о резудьтатах своей контрольноЙ деятельности на

админрIстративных совеп{аниях; педсоветах, собраниях родительского коМИтеТа.

3. Оценка организации питания в ЩОУ
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3.1. Бракерах<ная ком1.1ссия ежедневно I1роводI4т снятI{е бракеражноЙ пробы за 30

минуТ до FIаIIала разда]Iи готовой пI4щ1,I, предварительно ознакомивIIIись с меI]ю

т,ребованием.
з.2. В меню должны быть проставлены дата, полное наименование блюда, выход

порций. Меню доJI}кнО быть угвер}кдено гtоставщиком и уIверждено ипи согласовано

заведующим.
с меню должны ознакомлены старшая медсестра, работники пищеблока (кладовщик,

повара) под росплlсь.
З.З. Бракеражнуrо пробу беруг

перемешав тщательно пищу в котле.
из общего котла (кастрюли), продварительно

3.4. Бракерах{ начинают с блюд, имеющих
т.п.), а затеМ дегустирУют те блюда, вкус и запах

слабовыратсенныЙ запах и вкус (супы и
которых выражены отчетливее, сладкие

блюда дегустируются в последнюю очередь.

3.5. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой

кулинарной продукции. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен

печатью: хранится у модицинской сестры или отвотственного лица.

З.6. брганолоптичоская оценка дается на каждое блюдо отдепьно (темпоратура,

внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
3.7. оценка <<оmлultно>> дается таким блюдам и кулинарным издолиям, которые

соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и коЕсистенции, угвержденной

рецептУре и ДрУГим покаЗателяМ, преДУсМотренНыМ требоВанияМи' //

3.8. Оценка <<хороlцо>> дается блюдам и кулинарным издели,Iм в том случае, если в

технологии приготовления п}Iщи были допущены незначительные нарушения, не

приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует

требованиям.
З.g. Оценка <уёовлеmворuпхельно) дается блюдам и кулинарным изделиJIм в том

сл)лае, если в технологии приготовления пищи бьiли допущеЕы незначительные

нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качоств (недосолено, пересолено),

з.10. оцЪнка <<неуdовлеmворuпхельно) (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям,

имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах,

резко пересоленные, резко киспые, горькие, недоваронные, недожаренные, подгорелые,

угратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие rrризнаки,

портящие блюда и изделия.
такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои подписи

напротив выставденной оценки под записью <к раздаче не допускаю)).
3.11. оценка кач9ства блюд и кулинарньш изделий заносится в журнал

установленной формы и оформляется подписями всох членов бракеражЕой комиссии,

3.|2. Оценка качества блюд и купинарных изделий ({удовлетворительно>),

(ffiеудовлотворитеJIьно>, данная бракерокной комиссиеЙ илли другими проверяющими

лицЬми, обсуждается Еа совещании при заведующем. ЛитIа, виновные в

неудовJIеТворитольном приготовлении блюд и кулинарных изделиЙ, привлекаются к

материальной и другой ответственности.
3.13. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной

пробы.
з.14. Бракерах(ная комl.{ссия определяет (lактическиЙ выхОД ОДНОЙ ПОРЦИИ КаЖДОГО

блюда. Факти.rесКий объоМ порвь{х блюД устанавливаIот путем деления еIчIкосТи кастрюли

ил}I котла на колиLIСотво выпИсанныХ порitий. Щля вычисления фактической массы одной

порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешI,IваIот BcIo кастрIолю или котел, содерrкащий

готовое блюдо, и после выl{ета массы тары делrIт на количество выписанных порший,

Если объемы готоRого блюда слишкоМ большие, допускается проворка вычисления

dlактичесКой массЫ одной порциИ каш, гарнI,Iров, салатов и т.п. по тому жо механизму при

раздаче Iз груtlповуrо посуду.



3,15, Проверку порционньж BTopblx блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят п)"тем

взвешивания тIяти порчий в отдеJIьнос"ги с уста}IовлеFIием равноN{ерности распРеделения
средrrей массы порции, а так}ке установлония массы 10 порчий (изделий), которая FIe

лоля(на быть меньше доля(ной (допускаIотся отклонения +3% от нормы выхода).

Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пиЩевОЙ

термометр, чайник с IсlIlIятKoM для оIтоласкиваIrия приборов, лве ложки, вилку, нОж,

тарелку с указанием веса на обратноi.i стороне (вмещаrощуIо как 1 порцию блюда, так и 10

порций), линейку.
3.16. Оценка качества продуIOIии:}аносится в бракеражныЙ журнал до начала ее

реаJlизации. Выда.ла готtlвоti пlлщи прои:]водится только посJIе снятия пробы и записи в

бракеражном журнаJIе результаIов оцонки готовых блтод и разрешения их к выдачо. При
этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона В

целом.
3.17, Замечания и нарушения, установленные комиссиеЙ в организации lIитания

детей, заносятся в браrсеражный rкурнал.
3.18. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщенtае

о оостоянии дел заведующему ДОУ на администратрIвнOе совещание, заседания
педагогического совета, родительского комитета.

Результаты работы бракеражной комI,Iссии при необходимости оформляются в

форме tIротоколов. И,гоговый пла:гериал доJI}кен содержать констатацию фактов, выводы и,

при необходимости, предложения,
3.19. Контроль проводится в виде оперативных провеl)ок с целью установления

фактов и проверIш сведений о нарушениях.

Примерный перечень воп.росов. подлежащих контролю и рассмотрению:
. оценка органолептических свойств приготовленной пищи;
. контроль за пOлнотой вложения продуктов в котел;
. предотвращение пищевых отравлений
. предотвращение жолудочно-кишечных заболеваний;
. контроль за соблюдением тохнологии приготовJIения пищи;
. обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;
. контроль за организацией сбалансированного безопасного питания;
r контроль за хранsнием и реализацией пищевых продуктов;
. контроль за KaLIecTBoM ПОСЦ/ПаЮЩИХ IIИЩеВЫХ IIРОДУКТОВ И

сопроводительных докуме}Iтов ;

. ведение журналов бракеража готовой кулинарной продуItции и бракеража
поступающего продовольственного сырья;

. контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порчий;
о контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищи;
. контроль за соблюдением питьевого режима;
. контроль за закла/.{колi основных продуктоR пита}Iия;
. контроль за отбором суточной пробы.
Итоги проверок за,слушиваIотся на совещании при завелующетчt, где обсухсдаЮтся

замеLIания и предлоя(еI{ия по организации и качества питания в ЩоУ.

З.2|. Ддминистрация ДОУ обязана содействовать в деятельности бракеРажнОЙ

комиссии и принимать меры по устранению наруrпений и замечаний, выявленных
lсомиосией,

4. Права, обязанности, ответственность бракераlкной комиссии

4.1. Бракеражная комссия имеет право:

наJIичием



. Выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в

детском саду;
. ItонтроЛировать выполнение при}Iятых решени}I;
. напраВлятЬ при необходимости прод)rкrlию на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторикl;
. составлять акты на списание невостребованrrых порций,
. составлять акты на недоброкааIественных продуктов'
о ЩОВОТь рекомендацлIи, наIIравленные на улучшение питания в ДОУ;
. ходатайствовать перед администрацией доу о поощрении или наказании

работников, связанных с организацией питания в ЩОУ,

4.2. БракеражнаJI комссия обязана:
r КОНТРОЛИРОВаТЬ соблюдение санитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
. проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов

питания, а таюке условия хранения продуктов;
. Itонтролировать организацию работы на пищеблоке;
о следить за соблrодением правил личной гигиены работниками пишlеблока;

. осущgOтвJlять контроль ороков реализации продуктов tIитания и качоства

IIриготовления пип{и;
. следить за правильностьIо составлеFIия меню;

, . присутствовать при закладке осFIовных продуктоВ, ПроВеряТЬ ВыхоД блrод;

. осуществлять коFIтроль соответствия пищи физиологltческим потребностям

восIIитанников в основных пищевых вещес,гвах;
. проводить органолептическую оценку готовой пищи;
. проверятЬ aooтuararu"a объемоВ приготовJIенногО питаниЯ объему разовых

порций и количеству воспитан}Iиков;
о Провощить просветительскую работу с педагогами иродителями воспитанников,

4. 3. Бракеражная комссия несет ответственность :

. за выполнение заIФепленных за ней полномочий;

. за принятие решений по вопросам, предусмотренным
в соотвотствии с действующим законодательством РФ;

настоящим Полоrкением, и

l готовой продукции,

актах на списание
. за Достоверность излагаемых фактов в бракеражном журнаJIе

в журнале контроля над закладкой основных продуктов, в i

не"оiiребо"а"rruri порций, оставшихся по причине отсутствия детей,

5. ЩелопроизвOдство

5.1. доу ведет акты на списание невостребованных порций и бракеражные

журналы:
. Журнал браiсеража готовой куJIинарной продукции;
. Журнаrr бракеража поступающего продовольственI{ого сырья.

5,2. Бракеражные журЕалы должны быть пронумерова}Iы, прошнурованы и

скреплены печатью )лIреждения.
5.з. Журна-п браi.ера*а готовой продукции хранится у медицинской сестры или у

отве,Iственного лица.
5.4. Журнал бракерахса постуIIающего продовольстве}Iного сырья хранится на складе

и заполняотся ооадоuщпrr.о* (работниlсом поставщика) по мере поступления

продоводьствоFIного сырья и пищевых продуктов,

5.5. В дtсте на списание невостребованных порций, оставшихся по tIричине

отсутс,гвия детей, отIчIечается :



F{;ъ,1€1Е!я!ЖЕч

. дата;
о наимеFIование блтода;
. количество порций и выход в граммах;
. приIIина невостребованных блюд;
. кOличество отс}тствующих детей;
. какой группе были выданы невостребованные блкlда на доIIоJIнитеJIьное питание.
5.6. Члены бракералсной комиссии разрешают выдачу неиспользованных порциЙ В

виде дополнительного питания или увеличения выходов блюд в гр}iппы.

6. Заклю.rительные положения

6.1. Все изменения и допоJIнения, tsносимые ts настоящее Полоrrсение, оформляются в

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российсrсой

Федерации.
6.3. Положение о бракераrкной комиссии в Щоу принимается на неопределенный

срок.
6.4, После лринятия Поло>ttения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и

разделов) в I]овой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силУ.



Прuлолrcенuе 7

Методика определения качества продуктов

ОрганолеПтичест(уЮ оценкУ начинаюТ с внешIнеГо осмотра образuов продуктов.

осмотр л)л{ше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид

продуктов, их цtsет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном

дыхании.
ДлЯ обозначениЯ запаха пользуютСя эпитетами: .lистый, свежий, ароматный,

пряньтй, молочнокислый, гнилостньтй, rсормовой, болотный, илистый. Специфический

зirru* обозначается: селедочный, чесночный, мя,tный, ванильный, нефтепродуктов и т,д,

Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее

температуре.
11ри снятии пробы необходrrмо выполнять некоторые правила предосторожности: из

сырых продуктов пробулотся только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая

проба не проводится в слу{ае обнаруrrtения признаков разложения в виде неприятного

запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого

отравления.

Признаки доброкачественности основных продуктов,
исшользуемых в детском питании

Мясо

Свежее мясо красного цвета, ЖИр мягкий, часто окрашенный в ярко-к1,1асный цвет,

костныЙ мозг заполп"a, *aю ,грубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо

плотное, улругое, образующа"a, ,rр" надавлива,нии ямка быстро выравнивается, Запах

свежего мяса - 
мясной, свойственныii данному виду животного.

замороженное мясо имеет ровную покрь]тую инеем, на которой от прикосновения

пальцеВ остаетоЯ пятнО IФасногО tIBeTa. ПоверхноОть разреза розовато-сероватого цвета.

жир имеет белый или светло-rrселтый цвет. Сухоя(илия плотные, белого цвета,

иногда с серовато-х(еJIтым оттенком.
оттаявшее мясо имеет сильно влаlIснуrо поверхность разреза (не лиrrкуrо!), с мяса

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция ноэластичная,

образующаяся при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого

вида мяса.

Щоброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с IIомощью

подогретого стаJIьI]ого ножа, который вводяТ в толIцУ мяса и выявляIот характер запаха

мясного сока, остающегося на, ноже.

свежесть мяса можно усlановить и пробной варкой _ небольшой кусочек мяса

варят в кастрюло под крышкой и определяют за,пах выделяющогося при варке пара,

БульоН при этоМ должеН Ъ"rrо ,rроaрачным, блестки жира - светлыми, При обнаружении

к!Iслого или гнилостного запаха мясо использовАть нель:]я.

колбасные изделия

Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболоT ку, без

плесени, плотно прилегаюulую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная,

Окраскафарша розовая, paBцo1aepцu". jonu*, вкус изделия без посторонних примесей,

Рыба



У свеж9й рыбы чешуя I,JIадкая, блестящая, плотItо прилегает к телу, жабры
яркокрасного иJIи розового цlзета, глаза выIIуклые, прозрааIные. Мясо плотное, упругое, с
трудом отделяется от костейl, при FIажатии пальцем ямка не образуется, а если и
образуется, то быстро и полI{остью исчезает. Туrшка рыбы, брошенная в воду, быстро
тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфичеокий, не гнилостный. У мороженой
доброкачественной рыбы чешуя гIлотIlо IIриJIегает к телу, Iладкая, глаза выпушые или на

уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах свойственный
данному виду рыбы, без посторонн}tх примеселi.

У несвехсей рыбы мугные вваJ]ивlпиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мугной
липкой слизью, живот часто бывает, вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры
желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий
жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто
llоявляются ржавые пятFIа, возникаюIцие при окислении }кира Iсислородом воздуха. У
вторичt{о замороженнойr рыбы отмечается тусIшая поверхность, глубоко ввалившиеся
глаза, измененный цвет мяса на разрезе, Такую рыбу исrтользовать в пищу нельзя. Щля
определения доброrсачественности рыбы, особенно заморо}кенноIi, используют пробу с
FIожом (нагретый в кипящей воде t{ож вводится в мышцу позади головы и определяется
характер запаха), IТрименяется также пробная варка (кусок рыбы или вын)лые жабры
варят в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при
варкс пара).

'молоко и моло.rные изделия

Свея<ее моJIоко белоl,о tIBeTa со сJIегка я(елтоватым оттенком (для обезжиренного
моJIока характерен белый цвет со слабо срIноватым оттенком), запах и вкус приятныйо
слегка сладковатый. ЩоброкаtIественное молоко не должно иметь осадка,, посторонних

примесеIi, несвойственных привкусов и запахов,
Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,

однороднуIо не}кн)ло консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних
привкусов и запахов. В детских учреяцениях использование творога разрешается только
послетерNIической обработки.

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без тсрупинок белтса и
жира, цвет бельliа или слабо-тtелтый, характерныii для себя вкус и запах, небольшую
I&IслотI-Iосlъ,

Сметана в детских )л{реяtдениях всегда используется после термической обработки.
Сливо.lное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе,
.tиOтый характорный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед вылачей сливочное
маOло зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира.

Счишlенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в слу{ае его
llepeToпIй.

fIйца
в детских )п{реждениях разрешоно использовать только куриные яйца. Свехсесть яиц

устанавливается путем просвечLIваъlия их через овоскоп или просмотром на свету через
картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор
соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свох(ие яйца в растворе соли тонуг, а усохшIие,
длительно хранящиеся всtlлывают.



Прuлолкенuе 2

Методика органолептической оценки пищи

органолептическая оценка первых блюд
.Щля органолеtlтической оценки первого блюда (после тщательного перемешивания R

котле) его беруг в небольшом количестве на тарелку.
По внешнему виду опредоляют тщательность очистrси овощей, наличие посторонних

примесей, за|рязненности, проверяют фор*у нарезки овощей, сохранение ее в процессе
варки, сравнивают их набор с реuептурой по раскладко. Обращают внимание на
прозрачность супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и

рыба дают мугные бульоны, на поверхности но образуют жирных янтарных пленок, капли
жира имеют мелкодисперсный вид).

ГIри определении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса,
запаха, горечи, излишней кислотности, пересола. Не разрешаются блюда с привкусом
сырой и подгоровшей муки, с недовареЕIными или сильно переваренными продуктами,
комками заварившейся муки, резitой кислотностыо, поросолом и др.

органолептическая оценка вторых блюд
Органолептическая оценка вторых блюд проводится по их составным частям. Общая

оценка дается только соусным блюдам Фагу, гуляш).
При внешнем осмотре бпюда обращают вниманио на характер нарезки Mrlca,

равномерность порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная темная
поверхность отварного мяса свидетельствует о длитольном ого хранении без бульона,
IФасно-розовый цвет на разрезе котлет недостаточной их прожаренности или
нарушении сроков хранения котлетного фарша).

Консистенция блюда даот представленио о стsпени его готовности, а такжо о

соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлот, например, указывает на избыточное
добавление в них хпеба). Мясо должно быть мягким, сочным, Mrlco птицы - легко
отделяться от rсостей, филе рыбы -- мягким, сочньiм, не IФошащимся.

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощеЙ,

консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок картофельного пюре,
например, означает нехватку молока и жира).

При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированноЙ по
меню-раскладке фассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из IФуп должны сохранятЬ

фор*у после жарки или запскания. Макаронные изделия должЕы быть мягкими и легко
отделяться друг от друга.

Консистенцию соусов опредоляют, сливаJI их тонкой струйкой из ложки в тарелкУ,

при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленный соус содержиТ
частички пригоревшего лука, pIMeeT серый цвот, горьковатый привкус. Если в него вхоДят
томат и жир или смотана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на нЕшIичие

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает
постороннио запахи из окррItающей среды. Вареная рыба должна иметь вкУс,
характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и прянОСтеЙ,

а жареная - приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. ОНа

должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарозки.
Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указаннОмУ В

меню.
При нарушеЕии технологии приготовления пищи, а такх(е в сл)чае неготовНОСТИ

блюдо допускают к выдачо только после устранения выявпонных кулинаРных
недостатков.


