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11олоэкение
о комиссии по контрол[о за организацией и качеством питания, бракераэку готовой

продукции }1униципального бподжсетного до|пкольного
образовательного учрещдения @етский сад [ 8>

1. Фбщие поло)кения
1' 1' Ёастоящее [{оложение о комиссии по контрол}о за организацией и качество м пита\|ия,бракеражу готовой продукции йуниципатьного бтоджетного до1школьногообразовательного учреждения к!етский сад ш 8) (далее _ |1оло:кение) разработано всоответствии с:

о Федеральньтм законом ]\ъ 273-Фз от 29.\2.2012 <о6 образовании в Российской
Федерации>,

о €ан|1иБ 2'з'|2'4. 3590-20 к€анитарно-эпидемиологичеокие требования корганизации общественного питания населения), |1остановление [лавногогосударственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 }]ъ з2о ('анитарньгх правил €|{ 2.4. з6-48-20 к€анитарно-эпидемиологических требований корганизации воспитания рт обутения, отдьтха и оздоровления детей и молодежи))[[остановление [лавного государственного санитарного врача РФ от 28'09.2020
.]\ъ 28,

о Федеральнь|м законом ]ю 29-Фз от 2 января 2000 г кФ качеотве и безопасностипищевь1х продуктов),
о }ставом до1]1кольного образовательного учреждени я и другими нормативнь1ми

1травовь1ми актами Российской Федерации' регламентиру!ощими деятельностьорганизаций, осуществля}ощих образовательну}о деятельнооть.1'2' [анное [{оложение о комиссии по контрол}о за организ ацией и качеством питания'бракеражу готовой продукции определяе' ц.'., "й"" "функции 
комиссии по контрол}оза организацией и качеством [|итания, бракеражу.'''"'й продукции (далее комиссия),

регламентирует ее деятельнооть, устанавливает права' обязанно"'' 
' '',-'''"'"ность еечленов.

1'3' !{омиссия по контрол}о за организацией и качеством питания, бракеражу готовойпродукции комиссия общеотвенного контроля учреждения' оозданная в целяхосуществления качеотвенного и систематического ко1{троля за организацией пт4та|1иядетей' контрол'{ качества доставляемьтх продуктов и соблтодения санитарно-гигиенических требований при т'риготовлении иРаздачепищи в детском саду"1'4' 1{омиссия в своей де"'.,",'.', руководствуется действутощими санитарно_эпидемиологическими правилами и нормами, сборниками рецептур, технологическимикартами' [Ф€1ами.
1.5. в задачи комиссии входит:

. контроль за качеством доотавляемь]х прод}ктов п'ттания;. контроль и качество приготовления блтод;

' контроль за ооблтодением санитарно-гигиенических тре6ований при г1риготовлениии раздаче пищи в детском саду.

пРин'1то
Фбщим собранием работников
|1ротокол.]'{р /
о' . /4 >_-т/- 20 ,4 г [[рик



1.6' €остав комисоии, сроки ее полномочий рвержда}отоя
до1пкольнь!м образовательнь1м учреждением на начало унебного
комиссии - 1 год.
1.7. 1(омисоия состоит из не менее 3 человек. Б состав комиссии могут входить:

' представитель администрации: заведутощий доу или его замеотитель
(председатель комиссии);

. медицинскийработник(диетсестра);

. кладовщик;

. повара;
1'8" (омиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоъознь[\[ комитетом
доу'

2. Функции комиссии по контролю 3а организацией и качеством питания, бракерахсу
готовой продукции, объекть|' предмет и субъекть! контроля

2"1. к основнь1м функциям комиссии в детском саду отнооят:

' контроль за соблгодением оанитарно-гигиеничеоких норм при щанспортировке'
доставке и разгрузке продуктов |\итания.,

' проверка на пригодность складских и др}тих помещений, предназначеннь1х для
хранения продуктов литания, а также ооблтодения правил и условий их хранения
согласно признакам доброкачеотвенности продуктов ([1риложение 1 );

' проверка соответотвия пищи физиологическим потребноотям детей в основнь1х
пищевь1х веществах;

' проверка соответотвия объемов приготовленного литания объему разовьгх порший и
количеству детей;

о проверка на раздаче правильности хранения блтод, ныт|1ч|4я компонентов д]ш{
оформления, отпуска блтод, тем[!ературьт блтод после г[роверки их качеотва;

. контроль организации работь1 на пищеблоке;

. отслех{ивание за правильность}о составления ежедневного мен}о;
о наблтодение за соблтодением правил личной гигиень] работниками пищеблока;

' осуществление контроля за ороками реализации продуктов питания и качеством
приготовления пищи;

. отбор оутоиной пробьт,
определение ее цвета,
(|[риложение 2);

' направление при необходимооти продукции на исоледование в санитарно-

приказом заведу}ощего
года. €рок полномочий

проведение органолептической оценки готовой пищи' т'е"
запаха' вкуса, коноистенции, жесткооти, сочности и т.д.

2.2.
о

технологичеоку}о пищеву}о лабораторито.
(омиссия проверяет:

о

о

о

о

о

сопроводительну{о документаци}о на поставку продуктов литан'1я, сь1рья (с каждой
поступатощей партией), товарно-транспортнь1е накладнь1е, заполняя журнал
бракеража скоропортящейся пищевой прод}кции;
условия транспортировки каждой поступатощей партии) соотавляя акть! при
вь1явлении нарутшений;

рацион питания, сверяя его с основнь1м двухнедельнь1м и ежедневньтм мен}о;
наличие технологической и нормативно-технической документациинапищеблоке;
ежедневно оверяет закладку продуктов питания с менто;
соответствие приготовления блтода технологической карте;
помещения для хранения продуктов' холодильное оборудование (морозильньте
камерьт), соблтодение условий и сроков реализации, ежедневно заполняя
соответств},тощие журналь1;



' визуально контролирует ежедневное состояние помещений
помещений' журна]! контроля оанитарного состояния
обработки (дезифекции) посудьт

пищеблока' групповь{х
учреждения, журнал

' должна проводить ежедневньтй осмотр работников, занять]х изготовлением
продукции лита|тия и работников, непосредственно контактир}тощих с пищевой
прод}кцией, в том числе с г{родовольственнь1м сь1рьем, на наличие гнойничковьгх
заболеваний кожи рук и открь1тьгх поверхностей тела, признаков инфекционньгх
заболеваний.

. соответствие ежедневного режима питания о графиком приема пищи;
2.4. {!лановь1е проверки осуществлятотся в соответствии с утвержденнь|м заведу}ощим
!Ф} |1ланом производственного контроля за организацией и качеством питания на
унебньтй год' которьтйразрабать1вается с учетом [1рограммь1 производственного контроля
за соблтодением санитарнь1х правил и вьтполнением санитарно-
противоэпидемиологических (профилактитеских) мероприятий и дово дитея до сведения
воех членов коллектива до1школьного образовательного учреждения перед нач€ш1ом
уиебного года.
2.5' Бое блтода и кулинарнь1е изделия, изготовляемь1е на пищеблоке {Ф}' подлежат
обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до начала
отпуска каждой вновь приготовленной лщтии.
2.6. в це-тштх контроля за качеством и безопасность}о приготовленной пищевой продукции
на пищеблоке отбирается суточна,;{ проба от каждой |:артии приготовленной пищевой
продукции.
2'7' Фтбор оутонной пробьт осуществляетоя в специально вь1деленнь|е обеззараженньте и
промаркированнь1е емкооти (плотно закрь1ва}ощиеоя) - отдельно каждое блтодо и (или)
кулинарное изделие. {,олодньте закуоки, первь|е блтода, гарнирь1 и напитки (третьи о,*ода)
отбира:отся в количестве не менее 100 г. |[орционньле блтода, битонки, котлеть|, сь1рники,
оладьи' колбаса, бутербродь1 оставля}отся по1птучно, целиком (в объеме одной пщции)"
€ронньте пробьт хранятся не менее 48 часов в специ€}льно отведенном в холодильнике
месте при температуре от *2'| до *6'€.
2'8' [{ри нару1пении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности'
блтодо к вь1даче не допускаетоя до устранения вьш1вленньгх недостатков. Результат
бракеража регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указанием причин
запрета к вь|даче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой
пр одукции, принятия на ответственно е хр анение.
2'9' 1(омисоия внооит предложения по улуч1шени}о т[итания детей в до1школьном
образовательном учреждении.
2'|0' Ёжемесячно }(омиссия составляет отчет о результатах своей контрольной
деятельности' !|

3. Фценка организации питания в {Ф)/

3'1' 9леньт комиссии ежедневно приходит нао|'ят|4е бракеражной пробьт за 30 минут доначала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомивтпись с основнь1м и ежедневнь1м
мен}о.
3'2' в мен}о должнь1 бьтть проставлень1 дата, количество детей' т.олное наименование
9'',', вь1ход порций, количеотво наименований, вьтданньтх продуктов. |и1енто должнобьтть утверждено заведу}ощим' должньт стоять подписи стартпей медсестрь1, кладовщика'
повара.
3'3' Бракеражну}о пробу берут из общего котла (кастртоли), предварительно переме1пав
тщательно пищу в котле.



3.4. Бракераж начина}от с блтод, име}ощих олабовьтраженньтй за[ах и вкус (супь: и т.п.), а
затем дегустиру1от те блтода, вкус и запах которь|х вь1ражень] отчетливее' сладкие блтода
дегустирутотся в г{оследн1о[о очередь.
3.5. в журна'{ бракеража готовой пищевой продукции вносятся результать1
органолептической оценки качества готовь1х блтод и результатьт взветпивания порционнь1х
блтод. [урнал доля{ен бьтть протшнурован, пронумерован и скреплен печать}о: хранится у
медсестрь1. [урнат может вестиоь в электронном виде, распечать1ваться' под1пиваться в
папку, по окончани}о каждого месяца листь| про1пнуровь1ва}отся' пронумер0вь1ва}отся и
скрепля}отся печать}о.
3.6. 0рганолептическа'т оценка даетоя на каждое блтодо отдельно (температура, внетпний
вид, запах, вкус; готовность и доброканественность).
3.7 ' Фценка ((отлично) даетоя таким блтодам и кулинарнь1м изделиям' которь!е
соответству}от по вкуоу, цвету и залаху' вне1пнему виду |{ консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателям, предусмотреннь|м требованиями.
3.8. Фценка (хоро1по) дается блгодам и кулинарнь1м изделиям в том случае, если в
технологии приготовления пищи бьтли дот|ущеньт незначительнь1е нару111ения, не
привед1пие к }худ[шени}о вкусовь!х качеств, а внетпний вид блгода соответствует
требованиям'
3'9" Фценка (удовлетворительно)) дается блтодам и кулинарнь1м изделияш1 в том случае'
если в технологии приготовления пищи бьтли допущень1 незначительнь1е нару1шения'
привед1пие к }худ1пени}о вкуоовь!х качеотв (недосолено, пересолено).
3.10. Фценка (неудовлетворительно> (брак) даетоя блгодам и кулинарнь1м изделиям,
име}ощим след}тощие недоотатки: посторонний, не свойственньтй изделиям вкус и запах'
резко переооленнь1е' резко кисль1е, горькие' недовареннь|е' недожареннь1е' подгорель1е,
утратив1пие сво|о форму, име}ощие несвойственн}.}о коноистенци}о или другие признаки,
портящие блтода 

'т 
изделия. 1акое блтодо не допуокаетоя к раздаче, и комиооия ставит

свои подписи напротив вь|ставленной оценки под записьто <1{ раздане не допускато).
3.11. Фценка качества бшод и кулинарнь1х изделий заноситоя в журнал установленной
формьт и оформляется подписями всех членов комиссии.
з'1,2' Фценка качеотва блгод и кулинарнь1х изделий (удовлетворительно),
(неудовлетворительно), даътная комиосией или дрщими проверя1ощими лицами,
обсуждается на административном совещании г!ри заведу{ощем' -[[ица, виновнь!е в
неудовлетворительном приготовлении блтод и кулинарньтх изделплй, привлека}отоя к
материальной и лругой ответственнооти"
3.13. 1(омисор1я также определяет фактинеокий вьгход одной порции каждого блтода.
Фактический объем первь1х блтод устанавлива}от путем деления емкооти кастртоли или
котла на количество вь1писанньтх порций. [ля вьтнисления фактинеской массьт одной
порции ка1п, гарниров, салатов и т.п. взветпива}от вс1о кастр}олто или котел, содержащий
готовое блтодо, и после вь|чета массь| тарь1 делят на количество вь1писаннь]х порций. Бсли
объемьт готового блтода сли1пком больгшие, до|!ускаетоя проверка вь|числения
фактииеской массьт одной порции катп, гарниров, оалатов и т"п. по тому же механизму при
раздаче в группову}о посуду'
3'14. |1роверку порционньтх вторьтх блтод (котлетьл, тефтели и т.п') ттроизводят путем
взве]пивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения
средней массь1 порции' а также установления массь1 10 порций ('.д.''й;, .'''р* *'"
должна бьтть мень1ше дол}кной (допуска}отся отклонени я +1% от нормьт ,"'*'д'). д'"проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке веоь1' пищевой термометр, найник
о кипятком для ополаскивания приборов, две ложки' вилку' нож, тарелку с указанием веса
на обратной стороне (вмещатощу}о как 1 порциго блтода, так и 10 порций), линейку.
3'16. Фсновньтми формами работьт комиссии явля}отся:

о оовещания, которь1е шроводятся | раз в месяц;



о контроль, осуществляемь1й руководителем доу' членами комиссии, согласно плану
производственного контроля за организацией и качеством питания в детском саду'

3.77. Администрация .{Ф} обязана содействовать в деятельности комисоии и принимать
мерь1 г1о устр анени}о нару1ш ений и з амечаний, вьб{вленнь:х комиссией.

4. ||рава, обязанности' ответствен||ость комиссии
4.1. 1{омиссия имеет право:

' вьтносить на обоуждение конкретньте предложения по организации питания в
детском саду;

. контролировать вь1полнение гтринятьгх ретпений;

' направлять при необходимости продукци}о на исследование в оанитарно-
технологическ}то пищеву}о лабораториго ;

' давать рекомендации, направленнь1е на улуч!пение питания в !Ф};
4.2' (омисоия обязана.'

о контролировать соблтодение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питан|\я;

' проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов
литания, а также условия хранения продуктов;

. контролировать организацито работьт на пищеблоке;

' следить за соблтодением правил личной гигиень1 работниками пищеблока;

' осуществ.тш{ть контроль сроков реа]|изации продуктов литания и качества
приготовления пищи;

. следить за правильность}о составления менто;
присщствовать при закладке основнь1х продуктов, проверять вь1ход блтод;
ооуществл'1ть контроль соответствия [1ищи физиологическим потребностям
воопитанников в основнь1х пищевь1х веществах;

. проводить органолептичеоку1о оценку готовой пищи;

' проверять соответствие объемов приготовленного |!и1ан\4я объему разовьтх порший
и количеству воспитанников.

4.3. 1{омиссия несет ответотвенность:
. за вь!полнение закрепленнь1х за ней полномоний;

' за принятие ретшений по вопросам, предусмотреннь1м наотоящим |1оложением, и в
ооответотвии с действу}ощим законодательством Росоийской Федерации;

о за достоверность излагаемь|х фактов в учетно-отчетной документации.

5. 3аклгочительнь|е поло}!(ения
5.1' Ёастоящее |{оложение является локальнь1м'"ор*а''"ньтм актом, шринимаетоя на
|1едагогическом совете дотпкольного образовательного г{реждения и утверждаетоя(либо
вводитоя в дейотвие) приказом заведу!ощего до1школьнь1м образовательнь]м учреждением.5'2' Бсе изменения и дополнения, внооимьте в настоящее |1оложение, оформля}отся в
письменной форме в соответствии действутощим законодательством Российокой
Федерации'
5'3. {анное |1оложеттие принимаетея на неопределенньтй орок. [1зменения и дополнения к
|{оло;кени}о приниматотся в порядке' предусмотренном п.э.;. настоящего 11оложения"
5'4. 11осле |7ринятия |1оложения (или изменений и дог{олнений отдельньтх пунктов и
разделов) в новой редакции предь1дущ€ш редакция автоматически утрачивает силу'

о

о



|1риложение 1

}[етодика определения качества продуктов Фрганолептическу}о оценку начинатот с
вне1шнего осмотра образцов прод}ктов. Фсмотр лг{1ше проводить при дневном овете"
Фсмотром определя}от внептний вид продуктов, их ц.... о.р.д.*.''" запах продуктов.
3апах определяетоя т!ри затаенном дьгхании. Аля обозначения запаха польз}тотоя
эпитетами: иистьтй, свежий, ароматньтй, пряньтй, молочнокисльтй, гнилостнь1й, кормовой'
болотньтй, илистьтй. €пецифинеский запах обозначаетоя: селедонньтй, чеоночньтй, мятнь1й,
ванильньтй, нефтепродуктов и т.д. Бкуо продуктов' как и запах' оледует устанавливать при
характерной для нее температуре. |1ри снятии пробьт необходимо вь1полнять некоторь1е
правила предосторожнооти: из сь1рьтх продуктов пробутотся только 1€, которь|е
применятотся в оь]ром виде; вкусова'1 проба не проводится в случае обнаружения
признаков разложения в виде неприятного запаха' а так}ке в случае подозрения' что
данньтй продукт бьтл прининой пищевого отравления. |1ризнаки доброкаяеотвенности
основньтх продуктов, используемь!х в детском питании
Р1ясо €вежее мяоо краоного цвета, жир мягкий, чаото окра1шеннь1й в ярко-красньтй цвет,
костньтй мозг заполняет вс}о трубнатуто часть, не отстает от краев кости. Ёа разрезе мясо
плотное' упругое, образ}тощаяся |1ри надавливании ямка бьтстро вь1равниваетоя" 3апах
свежего мяоа - мясной, свойственньтй данному виду животного. 3амороженное мясо
имеет ровну}о покрь1т}|}о инеем' на которой от прикосновения пальцев остаетоя пятно
красного цвета. |{оверхность р€шреза розовато_оероватого цвета. [ир имеет бельтй или
светло-желтьтй цвет. €ухожилия плотнь1е' белого цвета, иногда о серовато-желть1м
оттенком. Фттаявтпее мясо имеет сильно влажн}то поверхность разреза (не липк1то!), с
мяса стекает прозранньтй мясной сок красного цвета. 1{онсистенция неэластична'1,
образугощаяся при надавливании ямка не вь|равнивается. 3апах характерн ьтй для каждого
вида мяса. !оброканественность мороженого и охлажденного мяса определя}от с
помощь}о подогретого отального ножа' которьтй вводят в толщу мясаи вьт'{в.]т'1}от характер
запаха мясного сока' оота}ощегося на ноже. €вежесть мяса можно уотановить и пробной
варкой 

- небольгпой куоонек мяса варят в каотр}оле под крьттпкой и о[ределя}от зашах
вь1деля}ощегося при варке пара. Бульон при этом должен бьтть прозрачнь]м, блестки жира
- светльтми. |1ри обнаружении кислого или гнилостного запаха мясо иопользовать
нельзя.
(олбаснь!е изделия Бареньте колбасьт, сосиски, сардельки должнь| иметь чистуто суху}о
оболонку, без плесени, плотно прилега}ощ1то к фартпу. (оноистенция на разрезе плотн€ш1'
сочна'1' Фкраска фартпа розова;{' равномерна'{. 3апах, вкус изде ,', б"з 

_посторонних

примесей.
Рьпба' } свежей рьлбьт че1шуя гладка'л, блестящая' плотно прилегает к телу' жабрьт
яркокрасного или розового цвета, глаза вь1пукль1е' прозрачньте. йяоо плотное, упругое' отРудом отделяетоя от костей, при нажфии па'{ьцем ямка не образуется ' а если и
образуется, то бьтстро и полность}о исчезает. ?утпка рьтбьт, оротпенн# в воду' бьтстротонет' 3апах свежей рьтбьт нистьтй, специфинеокий, не гнилостньтй. у ''р''.-"Бйдоброканественной рьтбьт че1пуя плотно прилегает к телу' гладка'1' гл€ва вь1пукль1е или ъ{а
уровне орбит, мяоо после оттаивания плотное' не отстает от костей, запах овойственньтй
данному виду рьтбьт, без посторонних примесей. } несвежей рьтбьт мутнь1е ввалив111иеся
глаза, че1пуя без блеска, покрь1та мутной липкой слизь}о, х{ивот часто бьтвает вздуть1м,
анальное отверстие вь1пячено' жабрьт желтоватого и грязно-серого цвета, оухие иливлажнь1е' с вь1делением дурно пахнуший )кидкости бурого цвета' йясо лряблое, легкоотстает от костей. Ёа поверхности часто появля}отся ржавь]е пятна, возника}ощие при
окислении жира кислородом воздуха. } вторинно замороженной рьтбьт отмечается тускла'{
шоверхность, глубоко ввалив1шиеся глаза' измененньтй цвет мяса на разрезе. 1акуто рьтбуиспользовать в пищу нельзя. !ля определения добротсанественности рьтбьт, особенно
замороженной, иопольз)'}от пробу с ножом (нагретьтй в кипящей воде нож вводится в
мь|1шцу шозади головь1 и определяется характер запаха). |1рименяетоя также пробная варка



(кусок рьтбьт или вь1нутьле жабрьт варят в небольтпом количестве водь1 и определя}от
характер зап€жа, вь1деля}ощегося г1ри варке пара).
}1олоко и молочнь[е продуктьп. €вежее молоко белого цвета со слегка желтовать|м
оттенком (для обезжиренного молока характерен бельтй цвет со олабо синевать1м
оттенком), запах и вкус лриятньтй, слегка сладковатьтй. .{оброкачественное молоко не
должно иметь осадка, посторонних примеоей, несвойственньтх г!ривкусов и запахов.
1ворог имеет бельтй или слабо-хселтьтй цвет' равномерньтй по воей массе' однородну1о
нежнуо консистенци}о' вкус и запах киоломолонньтй, без посторонних шривкусов и
запахов. в детоких г{реждениях использование творога разре1шается только после
термичеокой обработки. €метана дош!ша иметь густ)то однороднуто консистенцито без
крупинок белка и я{ира, цвет бельтй или слабо-желтьтй, характерньтй для себя вкус и запах'
небольтш1то киолотность. €метана в детских учреждениях всегда используется после
терминеской обработки. €ливочное масло имеет бельтй или светло-желтьтй цвет
равномерньтй по всей массе, 9истьтй характерньтй запах и вкус' без пооторонних примесей.
|{еред вьтданей сливочное масло зачищается от желтого кра'т' г{редставля}ощего ообой
продукть1 окиоления жира. €нищенньтй олой масла в пищу для детей не уг1отребляется
даже в сл}чае его перетопки'
Айца. 3 детских учреждениях разре1шено использовать только куринь|е яйца. €вежесть
яиц устанавливается путем проовечивания их через овоскоп или просмотром на свету
через картонн}'то трубку. \'1оя<но иопользовыть ц такой способ, как погружение яйца в

раств0р ооли (20 г соли на 1 л водьт). |1ри этом свежие яйца в раотворе соли тонут' а

уоох1пие, длительно хранящиеся вошль1ва}от.



}[етодика органолептической оценки пищи.
|1риложение 2

Фраанолеппшческая оценка первь1х 6люё.,.{ля органолептической оценки первого блтода
(после тщательного перемет11ивания в котле) его берут в небольтпом количестве на
тарелку. |{о вне1шнему виА! определя}от тщательность очистки овощей, наличие
посторонних примеоей' загрязненности' шроверя}от форму нарезки овощей, сохранение ее
в процессе варки' оравнива}от их набор с рецептурой по раокладке. Фбращатот внимание
на прозрачнооть оупов и бульонов, особенно из мяса и рьтбьт (недоброкачественнь1е мясо и
рьтба да}от мутнь1е бульоньт' на поверхности не образутот жирнь1х янтарнь1х пленок, капли
жира име}от мелкодисперсньтй вид)' |{ри определении вкуса и зат[аха блгода отмеча}от
наличие постороннего привкусц зат{аха, горечи, излитпней киолотности, пересола. Ёе
разре1па}отся блтода с привкусом оьтрой и подгоревтпей муки' с недовареннь1ми или
оильно перевареннь1ми продуктами, комк€1ми заварив1пейся муки, резкой кислотность}о,
пересолом и др"
9реанолепп11ческая оценка в7порь1х блюё Фрганолептическа'1 оценка вторьгх блтод
проводитоя по их составнь|м частям. Фбщая оценка дается только соуснь1м блтодапц Фагу,
гуляпт). |[ри внетпнем осмотре блтода обращатот внимание на характер нарезки мяса'
равномернооть порционирования' цвет поверхнооти и разреза (заветренная темная
поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его хранении без бульона,
красно-розовьтй цвет на р€врезе котлет 

- о недоотаточной их про)каренности или
нару1шении сроков хранения котлетного фартпа). 1{онсистенция блтода дает представление
о степени его готовности' а также о соблтодении рещептурьт (вязк€ш{ консистенция котлет'
например, указь1вает на избьтточное добазление в них хлеба). ]!1ясо должно бьтть мягким,
сочнь1м' мясо птиць1 

- 
легко отделяться от коотей, филе рьтбьт - 

мягким, сочнь1м' не
кро1пащимся. [{ри оценке овощньтх гарниров обращатот внимание на качеотво очиотки
овощей, консистенциго блтода, вне1пний вид, цвет (синеватьтй оттенок картофельного
п}оре, например' означает нехватку молока и жира). |{ри оценке крупянь!х гарниров их
консистенци}о сравнива}от с запланированной по мен}о_раскладке (рассьтпнатая, вязкая).
Биточки и котлеть! из круг| дол}кнь1 сохранять форму после жарки или запекания.
\4акаронньте изделия должнь1 бьтть мягкими и легко отде.'ш{ться друг от друга.
1(онсистенци}о соусов определя}от, сливсш их тонкой сщуйкой из ложки в тарелку, при
этом обраща}от внимание на цвет' вкус и запах. |1лохо пр;1готов-ценньй -'у".'д.р,*щ
чаотички пригорев1пего лука' имеет серьтй цвет' горьковатьй привк)/с. Бс;ти в него входят
томат и жир или сметана, то соус дол)кен бьтть приятного янтарного цвета" [1р'
определениивкуоа и запаха блтод обращатот внимание нана:ти1*|е спешифических запахов.
Фсобенно это важно для рьтбьт, которая легко приобрета-, ,'*''р'нние запахи из
окруя{а}ощей средьт. Бареная рьтба должна иметь вкус' характерньй д'" д'""'го ее вида о
хоро1по вь1раженнь1м привкусом овощёй и пряноотей' а жарена'т 

- 
приятньтй слегка

заметньтй вкус свежего жира, на котором ее жарили. Фна должна бьтть мягкой, сонной, некротшащейся сохранятощей форму нарезки. \4асса порционнь1х блтод дол}кнаооответствовать вь]ходу блтода, указанному в мен1о. |{ри нару1пении технологии
приготовления пищи, а также в случае неготовности блгодо допускатот к вь1даче только
после устранения вьш{вленньтх кулинарнь1х недостатков"


