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l. Общuе полоJttенuя.
1.1. Браltеражная комиссия осуществляет контроль за лоброкачественностью готовоli пpo;1i,Klll11,I.

которыli про водится органолептическLlм методом.
1.2. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном

хryрнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче.
При этом в }Itурнале необходl.тмо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в це-IIо\{.

ОбРаrцая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция.
жесткость, сочность и др.

l.З. Лица, проводящие органолептическую оценку пип{и должны быть ознако]\Ijlены с ltетодtlкоii
проведения данного анализа,

2. Мепtоduкпорzонолеttmuческойоценкчtluu4u.
2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше

ПроВодить при дневноN,I свете. Осмотроп,r определяют внешний вид пищи! ее цвет,
2"2. Определяется запах пиши. Запах определяется Ilри затаенном дьшании. ffля обозначения

]аПаХа ПОЛьЗуются эпитетами: чистыЙ, свежий. ароматный, пряный. ]\tолоLIнсlкис"пыГ.t.
ГНlIЛОСТНыЙ, кормовоЙ. болотныi.t. илистый.Спеuифический запах обозначается: селед()чныйt.
чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

2.3. ВкУС пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
2.4. Прll снятии пробы необходимо выполнять некоторые лравила предосторожности: из сырых

ПРОJ}'кТОВ пробуются только те, которь]е применяются в cbipoМ виде; вкусовая проба не
ПРОВОДIiТСЯ В СлУчае обнаружения признаков разлох(ения в виде неприятного запаха" а,гакже ts

сл\чае подозрения" что данный продукт был причиной пиrцевого отраtsления.
J. Орzонолеtlmчческоя оLценка первых блюd.
З.l. fiля органолелтlIческого IIсследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и

берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет б.ltюла" по
KoТopo]vly МОжно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обрашцатr-
ВНt{МаНие на каЧество обработки сырья: тrцательность очистки овощеЙ, наличие посторонних
прttьtесей и загрязненности.

з.2, Прrt оценке Внешнего вида супов ir борrчей проверяют форrу нарезки овощейl 1,1 других
КОМПОненТов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых утратtlвшt4х форшlу" и
сильно разваренных овощей и других продуктов).

3.3. При органолептической оценке обращают вIiимание на прозрачность супов и бульонов.
особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Нелоброкачественное ]\{ясо rt рыба даюl м),tltые
бульоны. капли жира имеют N,Iелкодислерсный вид и на поверхности не образуют )Itирных
янтарньж пленок.

3.1. Прll проверке пюреОбразных супов пробу сливают тонкой струйкой I]з ложкtl в таре,]lк),.
отN,tечаЯ густоту, однороднОсть консиСтенции, наличие не протертых частиц. Cyn- пюре доджен
бЫть ОДнородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. ПРи Определени1l вкуса и запаха отмечаIот, обладает ли блюдо присущим ему вкусом. неl,Jlи
Гtостороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному
бЛЮдУ кисЛотности, недосоленности, пересола, У заправочных и прозрачных сVпов внача,lе



прооуют жидкую часть. обращая внимание на аромат }1 вкус. Если первое блюдсl заправляется
сьtетаной. то вначаrlе его пробуют без сметаны.

З,6, Не РаЗРеШаЮТСЯ бЛЮДа С ЛРИВКУСОм сыроt:i и подгорелоri шлуки, с недовареLlныillt] 
',Ijlij 

ctt,Ib]lt)
переtsаренI{ыми продуктами! t(омками заварившейся муки. резкот:i кислотнос1ьlо. пересо,rIом ll
др^

4, орzанолепmuческая оценкtt вплорьIх блюD.
В блюдаХ, отпускаемых с гарнI4ром и соусом, все составные rlасти оцениваются о'деJlьнa).
Оценка соусных блюд (гуляш. рагу) дается общая.
мясо птицы должно быть птягким" сочным и легко отде,ilяется от костей.
При наличии крупяных. мучных илИ овощныХ гарнIlроВ проверяюТ такжс их консистенцикl. В
рассьшчатых кашах хороlхо набухшие зерна должнь1 отfе-lяться др},г от др)га. Распре:lе,lяя
кашУ,гонкиМ слоеМ на,rарелке. 1lроверяюТ пр1]с),тствrrе в неГt необруrшенных зерен.
11осторонних лримесейт, ко]\{ков. Пр, оценке консIIстенцI1I{ каш14 ее сравнивают с
запланированноti по меню, что позволяет выявить недоts.ilоженIIе.
Макаронные изделИя, если он[r сварены прав}IлЬНо. должньт бьiть \Iягк]{м1,I и легко о.г,ilе,lяться
друг от Друга, не склеиваясь. свиса,гь с ребра вI{лкl] IL.III ,]о;iкIt. Бlтточки и котлеть] из l(руп
долх(нь1 сохранять сРорм1, после жарки.
При оценКе овоtjlныХ гарнI{р{_)В обраtl]акlТ BtlиNIaHllc Hi] KaL{ec]BO очllсГКII ОВt)Щей l.t ttapT.oQle.;t,i.
на консистенцию блюд. [,Ix BllelлHlttj вttд. цвет. Так. ec-lli карто(lе.rьное пюре разr(t]riено и
имеет синеватый оттенок. с-пед}ет поинтересоваться качество]\,1 LIсходного картофе-пя.
гIро|lентом отхода. закладкоti l] выхоJо\r. обратить BHlI\IaHIle на нLпlIчие в рецепт},ре ]\,Iолока и
жира, При подозрении на I]ecooTBeTcTBl,Ie рецепт},ре- блюдо направ-пrIе гсrI tl;t aljilJI1 l р

";tабораториrо.
Консистенцию соусов опреде-хяют. слLlвая их ToHKoT:t струйкой из ложки в таре_пку. [lсли г
сос],аВ соуса входяТ пассr,Iрованные коренья. -пук. иХ отделяюТ и лроверяк)l состаts. tPtlplr"r
LiарезкII! консистенцllю. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в Hel о входяl

,,l 1+. l
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4.з.

4.6"

rO]\'IaT И ЖИР ИЛИ c\'IeTaHa. 'ГО СОУС ДОЛЖеН бЫТь Приятного ян,гарного цвета. llлохt
прr,IготовЛенньтй соус имеет горьковато- неприятный вкус. Блюдо. политое TaKI.1\I coycONI. tJ(
ВЫЗЫВаеТ аППеТИТа, СНИЖаеТ ВКУСОВЫе ДОСТОИНСТВа Il-LlЩИ, а СЛеДОВаТеЛЬНО. ее \ cBoeнtle.

4,7, При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие сгtеlttt(lltчсских заIIахов
L)собенно это важно для рыбы. которая легко приобретает постороllнIlе Jalпa1\ll lIЗ t)iip\;t;aK]tttci
среды. ВаренаЯ рыба д(олжна I] jvleTb вкус, характерныЙ дjrЯ даFIногО ее ви lа С ХОРОШr
выра)i(енным привкусоп,t овоrцей и пряностей. а жаренFIая - прitятньтri с.lегка заьtетный lIривк),
све}кеге жира. на котороN,r ее жарили. она дол}кна быть мягкоI-1. соч}IоI-1. не крошащейся
сохраняIощей форму"

основАНИЕ: ГСЭ кСанитарно- эпидеl\{иологические лравLlла сп 2.].6,1079-0l.
Санитарно- эпидемиологические требования к организациtI обшественног1; l]и,t.ания. и:зготоtsленIJк)

оборотоспособности в ни-\ IltILLleBыx llролуктов и про-lово.lьстве}iноГО cbipbrl)). ]\'lЗ I)occit;
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4.5

5.

_5.1.

5.2.

ИНстрlzкцию составил заведуюrцrrй ffетским садом N9 52
С инстрчl<циеti ознакомлен:

Крumерuч олценкч кOчесп7ва блюl.
к5> - блюДо приго'оВлено В cooTBeTcTB1,Itt с техно.]огI{еI-I.
K4>l - незначительные изN{енениЯ в технологии приготов.lенilя б.rюда, которые не привели к
l{зменеIJию вкуса и которые можно исправить.

5.з. к3> - измененI4я в технологпI] прI]гот()вленlIя прtIве,llI к l]з\IенегltJю вкуса t] KilllccTt]|1. KOTOpble
\{ожно исправить.

5,,l, к2> - изпlенения в технолог],III приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не
допускается, требуется замена блюда.
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