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1.Общиеположения 
1.1.ДанноеПоложениеобракеражнойкомиссииГосударственногобюджетного 

дошкольногообразовательногоучреждениядетскийсад№15Центральногорайона Санкт-
Петербурга(далее-Положение)разработановсоответствиисФедеральным законом№273-
ФЗот29.12.2012«Об образовании в Российской Федерации» с изменениямиот 8декабря 
2020 года,санитарно-эпидемиологическимиправиламии нормами СанПиН 
2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
 общественного питания населения", Постановлением главного 
государственногосанитарноговрачаРФот28сентября2020годаN28«Обутверждении 
санитарныхправилСП2.4.3648-20«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк 
организациямвоспитанияиобучения,отдыхаиоздоровлениядетейимолодежи», 
Федеральнымзаконом№29-ФЗот2января2000г«Окачествеибезопасностипищевых 
продуктов»сизменениямина13июля2020года,атакжеУставомдошкольного 
образовательногоучрежденияидругиминормативнымиправовымиактамиРоссийскойФедера
ции,      регламентирующими деятельность организаций,      осуществляющих 
образовательную деятельность. 

1.2.НастоящееПоложениеобракеражнойкомиссиивДОУопределяетцель, 
задачиифункциибракеражнойкомиссиидошкольногообразовательногоучреждения, 
регламентирует еедеятельность, устанавливает праваиобязанности, атакже 
ответственность еечленов. 

1.3. Бракеражнаякомиссия(далее–комиссия)—комиссияобщественного контроля
 учреждения, созданная в целях осуществления качественного и 
систематическогоконтроляорганизациипитаниядетей,контролякачествадоставляемых 
продуктовисоблюдениясанитарно-гигиеническихтребованийприприготовлениии раздаче 
пищи вдетскомсаду. 

1.4.Бракеражнаякомиссиявсвоейдеятельностируководствуетсясборниками 
рецептур,технологическими картами, ГОСТами. 

1.5.В задачибракеражнойкомиссиивходит: 
• контроль икачествоприготовленияблюд; 
• контроль закачеством доставляемыхпродуктовпитания; 
• контроль за соблюдением санитарно-гигиеническихтребований при 

приготовленииираздачепищи вдетском саду. 
1.6.Составбракеражнойкомиссии,срокиееполномочийутверждаютсяприказом 

заведующегодошкольнымобразовательнымучреждениемнаначалоучебногогода.Срок 
полномочийкомиссии- 1год. 

1.7.Бракеражнаякомиссиясостоитиз неменее 3человек. В 
состав комиссиимогут входить: 
• представительадминистрации:заведующийДОУилиегозаместитель 

(председателькомиссии); 
• старшаямедсестра(диетсестра); •
 педагогическиесотрудники; 
• повара; 
• представительродительскойобщественностиДОУ. 
Внеобходимыхслучаяхвсоставбракеражнойкомиссиимогутбытьвключены 

другиеработникиучреждения,приглашенныеспециалисты. 
1.8.Бракеражнаякомиссияработаетвтесномконтактесадминистрациейи 

профсоюзнымкомитетомдошкольногообразовательногоучреждения. 
1.9. Члены бракеражнойкомиссии работаютнадобровольнойоснове. 
1.10.АдминистрацияДОУприустановлениистимулирующихнадбавокк 
должностнымокладамработников,либоприпремированиивправеучитыватьработу 
членов бракеражнойкомиссии.



 
2.Функциибракеражнойкомиссии 

 
2.1. Косновным функциямбракеражнойкомиссиив детском садуотносят: 
• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставкеиразгрузке продуктов питания; 
• проверканапригодностьскладскихидругихпомещений,предназначенных 

дляхраненияпродуктовпитания,атакжесоблюденияправилиусловийиххранения согласно 
признакамдоброкачественностипродуктовПриложения1; 

• проверкасоответствияпищифизиологическимпотребностямдетейв 
основныхпищевыхвеществах; 

• проверкасоответствияобъемовприготовленногопитанияобъемуразовых 
порций иколичествудетей; 

• проверка на раздаче правильностихраненияблюд,наличиякомпонентовдля 
оформления, отпускаблюд,температурыблюдпослепроверкиихкачества; 

• контрольорганизацииработы на пищеблоке; 
• ежедневноеотслеживание заправильностьюсоставления меню-раскладок; 
• наблюдение за соблюдением правил личнойгигиены работниками 

пищеблока; 
• осуществлениеконтролязасрокамиреализациипродуктовпитанияи качеством 

приготовленияпищи; 
• направлениепринеобходимостипродукциинаисследованиевсанитарно-

технологическую пищевую лабораторию; 
• проведениеорганолептическойоценкиготовойпищи,т.е.определениеее цвета, 

запаха,вкуса,консистенции, жесткости, сочности ит.д.(Приложение2). 
2.2.Всеблюдаикулинарныеизделия,изготовляемыенапищеблокеДОУ, 

подлежатобязательному бракеражупомере ихготовности.Бракеражпищипроводитсядо 
началаотпуска каждойвновьприготовленнойпартии. 

2.3.Комиссияпериодически,нонережеодногоразавмесяц,осуществляет 
контрольнадзакладкойосновныхпродуктовивыходаготовыхблюд.Результаты 
проверкиотмечаютвжурналеконтролянадзакладкойосновныхпродуктовизаверяют 
оценкуличнымиподписями членов комиссии. 

2.4.Комиссиясоставляетактынасписаниепродуктов,невостребованныхпорций, 
оставшихся попричинеотсутствиядетей. 

2.5.Привыявлении нарушенийкомиссиясоставляетактзаподписью всехчленов. 
2.6.Комиссияосуществляетконтроль над процессом приемапищидетьми: 
• созданиеблагоприятнойатмосферыприемапищи(спокойноемузыкальное 

сопровождение, знакомство с блюдом,сервировка стола); 
• оценкакачестваприготовленияблюдадетьми(количествооставшейся 

несъеденнойпищи, причина). 
2.7.Комиссиявноситпредложенияпоулучшениюпитаниядетейвдошкольном 

образовательномучреждении. 
2.8.Комиссияотчитываетсяорезультатахсвоейконтрольнойдеятельностина 

административных совещаниях,педсоветах,заседанияхродительскогокомитета. 
 

3.ОценкаорганизациипитаниявДОУ 
 

3.1.Бракеражнаякомиссиявполномсоставеежедневноприходитнаснятие 
бракеражнойпробыза30минутдоначалараздачиготовойпищи,предварительно 
ознакомившисьсменютребованием. 

3.2.Вменюдолжныбытьпроставленыдата,количестводетей,сотрудников, 
суточнаяпроба,полноенаименованиеблюда,выходпорций,количествонаименований



выданныхпродуктов.Менюдолжнобытьутвержденозаведующим,должныстоять подписи 
старшеймедсестры,кладовщика, повара. 

3.3.Бракеражнуюпробуберутизобщегокотла(кастрюли),предварительно 
перемешавтщательно пищувкотле. 

3.4.Бракеражначинаютсблюд,имеющихслабовыраженныйзапахивкус(супыи 
т.п.),азатемдегустируюттеблюда,вкусизапахкоторыхвыраженыотчетливее,сладкие 
блюдадегустируютсявпоследнюю очередь. 

3.5.РезультатыбракеражнойпробызаносятсявЖурналбракеражаготовой 
кулинарнойпродукции.Журналдолженбытьпрошнурован,пронумерованискреплен 
печатью:хранитсяумедицинской сестры. 

3.6.Органолептическаяоценкадаетсянакаждоеблюдоотдельно(температура, 
внешнийвид,запах,вкус;готовностьидоброкачественность). 

3.7.Оценка«отлично»даетсятакимблюдамикулинарнымизделиям,которые 
соответствуютповкусу,цветуизапаху,внешнемувидуиконсистенции,утвержденной 
рецептуре идругимпоказателям, предусмотренным требованиями. 

3.8.Оценка«хорошо»даетсяблюдамикулинарнымизделиямвтомслучае,еслив 
технологииприготовленияпищибылидопущенынезначительныенарушения,не 
приведшиекухудшениювкусовыхкачеств,авнешнийвидблюдасоответствует требованиям. 

3.9.Оценка«удовлетворительно»даетсяблюдамикулинарнымизделиямвтом 
случае,есливтехнологииприготовленияпищибылидопущенынезначительные 
нарушения,приведшиекухудшениювкусовыхкачеств(недосолено, пересолено). 

3.10.Оценка«неудовлетворительно»(брак)даетсяблюдамикулинарным 
изделиям,имеющимследующиенедостатки:посторонний,несвойственныйизделиям 
вкусизапах,резкопересоленные,резкокислые,горькие,недоваренные,недожаренные, 
подгорелые,утратившиесвоюформу,имеющиенесвойственнуюконсистенциюили 
другиепризнаки,портящиеблюдаиизделия.Такоеблюдонедопускаетсякраздаче,и 
бракеражнаякомиссияставитсвоиподписинапротиввыставленнойоценкиподзаписью «К 
раздаченедопускаю». 

3.11.Оценкакачестваблюдикулинарныхизделийзаноситсявжурнал 
установленнойформы иоформляетсяподписями всехчленов бракеражной комиссии. 

3.12.Оценкакачестваблюдикулинарныхизделий«удовлетворительно», 
«неудовлетворительно»,даннаябракеражнойкомиссиейилидругимипроверяющими 
лицами,обсуждаетсянааппаратномсовещаниипризаведующем.Лица,виновныев 
неудовлетворительномприготовленииблюдикулинарныхизделий,привлекаютсяк 
материальнойидругойответственности. 

3.13.Бракеражнаякомиссияпроверяетналичиеконтрольногоблюдаисуточной пробы. 
3.14.Бракеражнаякомиссияопределяетфактическийвыхододнойпорциикаждого 

блюда.Фактическийобъемпервыхблюдустанавливаютпутемделенияемкостикастрюли 
иликотланаколичествовыписанныхпорций.Длявычисленияфактическоймассыодной 
порциикаш,гарниров,салатовит.п.взвешиваютвсюкастрюлюиликотел,содержащий 
готовоеблюдо, ипослевычета массытарыделятнаколичествовыписанныхпорций.Если 
объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления 
фактическоймассы однойпорциикаш,гарниров,салатовит.п. потомуже механизмупри 
раздачевгрупповую посуду. 

3.15.Проверкупорционныхвторыхблюд(котлеты,тефтелиит.п.)производят 
путемвзвешиванияпятипорцийвотдельностисустановлениемравномерности 
распределениясреднеймассыпорции,атакжеустановлениямассы10порций(изделий), 
котораянедолжнабытьменьшедолжной(допускаютсяотклонения+3%отнормы 
выхода).Дляпроведениябракеражанеобходимоиметьнапищеблокевесы,пищевой 
термометр,чайникскипяткомдляополаскиванияприборов,двеложки,вилку,нож,



тарелкусуказаниемвесанаобратнойстороне(вмещающуюкак1порциюблюда,так и10 
порций),линейку. 

3.16.Оценкакачествапродукциизаноситсявбракеражныйжурналдоначалаее 
реализации.Выдачаготовойпищипроизводитсятолькопослеснятияпробыизаписив 
бракеражномжурналерезультатовоценкиготовыхблюдиразрешенияихквыдаче.При 
этомвжурналенеобходимоотмечатьрезультатпробыкаждогоблюда,анерационав целом. 

3.17.Замечанияинарушения,установленныекомиссиейворганизациипитания 
детей,заносятсявбракеражныйжурнал. 

3.18.Основнымиформамиработыбракеражнойкомиссии являются: •
 совещания, которыепроводятся1развквартал; 
• контроль,осуществляемыйруководителемДОУ,членамибракеражной 

комиссии,согласнопланупроизводственногоконтроляДОУ. 
3.19.Порезультатамсвоейконтрольнойдеятельностикомиссия готовитсообщение 

осостоянииделзаведующемудетскимсадомнаадминистративноесовещание,заседания 
педагогическогосовета,родительскогокомитета.Результатыработыбракеражной 
комиссииоформляютсявформепротоколовилидокладаосостоянииделпоорганизации 
питаниявдетскомсаду.Итоговыйматериалдолженсодержатьконстатациюфактов, выводыи, 
при необходимости, предложения. 

3.20.Контрольпроводитсяввидеплановыхпровероквсоответствиис 
утвержденнымпланомпроизводственногоконтроляДОУ,которыйобеспечивает 
периодичностьиисключаетнерациональноедублированиеворганизациипроверокив 
видеоперативныхпровероксцельюустановленияфактовипроверкисведенийо нарушениях. 

Примерныйпереченьвопросов,подлежащихконтролюирассмотрению: •
 оценкаорганолептическихсвойств приготовленнойпищи; 
• контроль заполнотой вложенияпродуктов вкотел; •
 предотвращениепищевыхотравлений 
• предотвращениежелудочно-кишечныхзаболеваний; 
• контроль засоблюдениемтехнологииприготовленияпищи; •
 обеспечениесанитарииигигиенынапищеблоке; 
• контроль заорганизациейсбалансированногобезопасногопитания;•
 контроль захранениемиреализациейпищевыхпродуктов; 
• контрользакачествомпоступающихпищевыхпродуктовиналичием 

сопроводительных документов; 
• ведениежурналовбракеражаготовойкулинарнойпродукцииибракеража 

поступающегопродовольственногосырья; 
• контроль закачеством готовых блюд исоблюдением объемапорций; •
 контрользавыполнениемнорм питанияивитаминизациейпищи; 
• контроль засоблюдениемпитьевогорежима; 
• контроль зазакладкойосновныхпродуктов питания; •
 контроль заотборомсуточной пробы. 
Итогипроверокзаслушиваютсянасовещаниипризаведующем,гдеобсуждаются 

замечанияипредложенияпоорганизации икачества питаниявдетском саду. 
3.21.АдминистрацияДОУобязанасодействоватьвдеятельностибракеражной 

комиссиииприниматьмерыпоустранениюнарушенийизамечаний,выявленных комиссией. 
 
 
 
 

4.Права,обязанности,ответственностьбракеражнойкомиссии 
 
4.1.Бракеражнаякомиссияимеетправо: 
• выноситьнаобсуждениеконкретныепредложенияпоорганизациипитания 



вдетском саду; 
• контролировать выполнениепринятыхрешений; 
• направлятьпринеобходимостипродукциюнаисследованиевсанитарно-

технологическую пищевую лабораторию; 
• составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание 

невостребованныхпорций, недоброкачественныхпродуктов; 
• даватьрекомендации, направленные наулучшение питаниявДОУ; 
• ходатайствоватьпередадминистрациейдетскогосадаопоощренииили 

наказанииработников,связанныхсорганизациейпитаниявдошкольном образовательном 
учреждении. 

4.2.Бракеражнаякомиссияобязана: 
• контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставкеиразгрузке продуктов питания; 
• проверятьскладскиеидругиепомещениянапригодностьдляхранения 

продуктовпитания, атакжеусловияхраненияпродуктов; 
• контролировать организациюработы напищеблоке; 
• следитьзасоблюдениемправилличной гигиеныработниками пищеблока; 
• осуществлятьконтрольсроковреализациипродуктовпитанияикачества 

приготовленияпищи; 
• следитьза правильностьюсоставленияменю; 
• присутствовать призакладкеосновныхпродуктов, проверять выход блюд; 
• осуществлятьконтрольсоответствияпищифизиологическимпотребностям 

воспитанниковвосновныхпищевыхвеществах; 
• проводить органолептическую оценкуготовойпищи; 
• проверятьсоответствиеобъемовприготовленногопитанияобъемуразовых 

порций иколичествувоспитанников; 
• проводить просветительскую работу с педагогами и родителями 

воспитанников. 
4.3.Бракеражнаякомиссиянесетответственность: 
• завыполнениезакрепленныхза нейполномочий; 
• за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим 

Положением, и в соответствиисдействующим законодательством РФ; 
• задостоверностьизлагаемыхфактоввбракеражномжурналеготовой 

продукции,вжурналеконтролянадзакладкойосновныхпродуктов,вактахнасписание 
невостребованныхпорций, оставшихсяпо причинеотсутствиядетей. 

 
5.Делопроизводство 

 
5.1. Дошкольное образовательное учреждение ведет акты на списание 

невостребованныхпорцийибракеражныежурналы: 
• Журналбракеража готовойкулинарнойпродукции; 
• Журналбракеражапоступающегопродовольственногосырья. 
5.2.Бракеражныежурналыдолжныбытьпронумерованы,прошнурованыи 

скрепленыпечатью учреждения. 



 
5.3. Журналбракеражаготовойпродукциихранитсяумедицинскойсестры. 
5.4.Журналбракеражапоступающегопродовольственногосырьяхранитсяна 

складеизаполняетсяпомерепоступленияпродовольственногосырьяипищевых продуктов. 
5.5.Вактенасписаниеневостребованныхпорций,оставшихсяпопричинеотсутствиядет

ей, отмечается: 
• дата; 
• наименованиеблюда; 
• количествопорцийивыход в граммах; •
 причина невостребованных блюд; 
• количествоотсутствующихдетей; 
• какойгруппебыливыданыневостребованныеблюданадополнительное питание. 
 

6.Заключительныеположения 
 
6.1.НастоящееПоложениеобракеражнойкомиссиивдетскомсадуявляется 

локальнымнормативнымактом,принимаетсянаПедагогическомсоветедошкольного 
образовательногоучрежденияиутверждается(либовводитсявдействие)приказом 
заведующегодошкольным образовательным учреждением. 

6.2.Всеизмененияидополнения,вносимыевнастоящееПоложение, оформляются 
вписьменнойформевсоответствиидействующимзаконодательствомРоссийской Федерации. 

6.3.Положениеобракеражнойкомиссиивдошкольномобразовательном 
учреждениипринимаетсянанеопределенныйсрок.Измененияидополненияк Положению 
принимаютсявпорядке, предусмотренном п.6.1. настоящегоПоложения. 

6.4.ПослепринятияПоложения(илиизмененийидополненийотдельныхпунктов 
иразделов) вновой редакциипредыдущаяредакцияавтоматическиутрачиваетсилу.



Приложение1
Методикаопределениякачествапродуктов 
Органолептическуюоценкуначинаютсвнешнегоосмотраобразцовпродуктов. 

Осмотрлучшепроводитьпридневномсвете.Осмотромопределяютвнешнийвид 
продуктов,ихцвет.Определяетсязапахпродуктов.Запахопределяетсяпризатаенном 
дыхании.Дляобозначениязапахапользуютсяэпитетами:чистый,свежий,ароматный, 
пряный,молочнокислый,гнилостный,кормовой,болотный,илистый.Специфический 
запахобозначается:селедочный,чесночный,мятный,ванильный,нефтепродуктовит.д.Вкуспр
одуктов,какизапах,следуетустанавливатьприхарактернойдлянеетемпературе. 
Приснятиипробынеобходимовыполнятьнекоторыеправилапредосторожности:из 
сырыхпродуктовпробуютсятолькоте,которыеприменяютсявсыромвиде;вкусовая 
пробанепроводитсявслучаеобнаруженияпризнаковразложенияввиденеприятного 
запаха,атакжевслучаеподозрения,чтоданныйпродуктбылпричинойпищевого отравления. 

 
Признакидоброкачественностиосновныхпродуктов,используемыхвдетскомпит

ании 
 
Мясо.Свежеемясокрасного цвета, жир мягкий,частоокрашенный вярко-красный 

цвет,костныймозгзаполняетвсютрубчатуючасть,неотстаетоткраевкости.Наразрезе 
мясоплотное,упругое,образующаясяпринадавливанииямкабыстровыравнивается. 
Запахсвежегомяса—мясной,свойственныйданномувидуживотного.Замороженное 
мясоимеетровнуюпокрытуюинеем,накоторойотприкосновенияпальцевостается 
пятнокрасногоцвета.Поверхностьразрезарозовато-сероватогоцвета.Жиримеетбелый 
илисветло-желтыйцвет.Сухожилияплотные,белогоцвета,иногдассеровато-желтым 
оттенком.Оттаявшеемясоимеетсильновлажнуюповерхностьразреза(нелипкую!),с 
мясастекаетпрозрачныймяснойсоккрасногоцвета.Консистенциянеэластичная, 
образующаясяпринадавливанииямканевыравнивается.Запаххарактерныйдлякаждого 
видамяса.Доброкачественностьмороженогоиохлажденногомясаопределяютс 
помощьюподогретогостальногоножа, который вводятвтолщумяса ивыявляютхарактер 
запахамясногосока,остающегосянаноже.Свежестьмясаможноустановитьипробной 
варкой—небольшойкусочекмясаварятвкастрюлеподкрышкойиопределяютзапах 
выделяющегосяприваркепара.Бульонприэтомдолженбытьпрозрачным,блесткижира —
светлыми.Приобнаружениикислогоилигнилостногозапахамясоиспользовать нельзя. 

Рыба.Усвежейрыбычешуягладкая,блестящая,плотноприлегаетктелу,жабры 
яркокрасногоилирозовогоцвета,глазавыпуклые,прозрачные.Мясоплотное,упругое,с 
трудомотделяетсяоткостей,принажатиипальцемямканеобразуется,аеслии 
образуется,тобыстроиполностьюисчезает.Тушкарыбы,брошеннаявводу,быстро 
тонет.Запахсвежейрыбычистый,специфический,негнилостный.Умороженой 
доброкачественнойрыбычешуяплотноприлегаетктелу,гладкая,глазавыпуклыеилина 
уровнеорбит,мясопослеоттаиванияплотное,неотстаетоткостей,запахсвойственный 
данномувидурыбы,безпостороннихпримесей.Унесвежейрыбымутныеввалившиеся 
глаза,чешуябезблеска,покрытамутнойлипкойслизью,животчастобываетвздутым, 
анальноеотверстиевыпячено,жабрыжелтоватогоигрязно-серогоцвета,сухиеили 
влажные,свыделениемдурнопахнущийжидкостибурогоцвета.Мясодряблое,легко 
отстаетоткостей.Наповерхностичастопоявляютсяржавыепятна,возникающиепри 
окислениижиракислородомвоздуха.Увторичнозамороженнойрыбыотмечаетсятусклая 
поверхность,глубоковвалившиесяглаза,измененныйцветмясанаразрезе.Такуюрыбу 
использоватьвпищунельзя.Дляопределениядоброкачественностирыбы,особенно 
замороженной,используютпробусножом(нагретыйвкипящейводеножвводитсяв 
мышцупозадиголовыи



 
определяетсяхарактерзапаха).Применяетсятакжепробная варка 

(кусокрыбыиливынутыежабрыварятвнебольшомколичествеводыиопределяют 
характерзапаха,выделяющегосяприварке пара). 

Молокоимолочныепродукты.Свежеемолокобелогоцветасослегка 
желтоватымоттенком(дляобезжиренногомолокахарактеренбелыйцветсослабо 
синеватымоттенком),запахивкусприятный,слегкасладковатый.Доброкачественное 
молоконедолжноиметьосадка,постороннихпримесей,несвойственныхпривкусови 
запахов.Творогимеетбелыйилислабо-желтыйцвет,равномерныйповсеймассе, 
однороднуюнежнуюконсистенцию,вкусизапахкисломолочный,безпосторонних 
привкусовизапахов.Вдетскихучрежденияхиспользованиетворогаразрешаетсятолько 
послетермическойобработки.Сметанадолжнаиметьгустуюоднороднуюконсистенцию 
безкрупинокбелкаижира,цветбелыйилислабо-желтый,характерныйдлясебявкуси 
запах,небольшуюкислотность.Сметанавдетскихучрежденияхвсегдаиспользуется 
послетермическойобработки.Сливочноемаслоимеетбелыйилисветло-желтыйцвет 
равномерныйповсеймассе,чистыйхарактерныйзапахи вкус,безпостороннихпримесей. 
Передвыдачейсливочноемаслозачищаетсяотжелтогокрая,представляющегособой 
продуктыокисленияжира.Счищенныйслоймаславпищудлядетейнеупотребляется 
дажевслучаеегоперетопки. 

Яйца.Вдетскихучрежденияхразрешеноиспользоватьтолькокуриныеяйца. 
Свежестьяицустанавливаетсяпутемпросвечиванияихчерезовоскопилипросмотромна 
светучерезкартоннуютрубку.Можноиспользоватьитакойспособ,какпогружениеяйца 
врастворсоли(20гсолина1лводы).Приэтомсвежиеяйцаврастворесолитонут,аусохшие,длител
ьнохранящиесявсплывают. 



Приложение2
Методикаорганолептическойоценкипищи 
Органолептическаяоценкапервыхблюд.Дляорганолептическойоценки 

первогоблюда(послетщательногоперемешиваниявкотле)егоберутвнебольшомколичествена
тарелку.Повнешнемувидуопределяюттщательностьочисткиовощей, 
наличиепостороннихпримесей,загрязненности,проверяютформунарезкиовощей, 
сохранениееевпроцессеварки,сравниваютихнаборсрецептуройпораскладке. 
Обращаютвниманиенапрозрачностьсуповибульонов,особенноизмясаирыбы 
(недоброкачественныемясоирыбадаютмутныебульоны,наповерхностинеобразуют 
жирныхянтарныхпленок,каплижираимеютмелкодисперсныйвид).Приопределении 
вкусаизапаха блюда отмечают наличие постороннегопривкуса,запаха,горечи, излишней 
кислотности,пересола.Неразрешаютсяблюдаспривкусомсыройиподгоревшеймуки,с 
недовареннымиилисильноперевареннымипродуктами,комкамизаварившейсямуки, резкой 
кислотностью, пересоломидр. 

Органолептическаяоценкавторыхблюд.Органолептическаяоценкавторыхблюдпр
оводитсяпоихсоставнымчастям.Общаяоценкадаетсятолькосоуснымблюдам 
(рагу,гуляш).Привнешнем осмотре блюдаобращаютвнимание нахарактер нарезки мяса, 
равномерностьпорционирования,цветповерхностииразреза(заветреннаятемная 
поверхностьотварногомясасвидетельствуетодлительномегохранениибезбульона, красно-
розовыйцветнаразрезекотлет—онедостаточнойихпрожаренностиили 
нарушениисроковхранениякотлетногофарша).Консистенцияблюдадаетпредставление 
остепениегоготовности,атакжеособлюдениирецептуры(вязкаяконсистенциякотлет, 
например,указываетнаизбыточноедобавлениевниххлеба).Мясодолжнобытьмягким, 
сочным,мясоптицы—легкоотделятьсяоткостей,филерыбы—мягким,сочным,не 
крошащимся.Приоценкеовощныхгарнировобращаютвниманиенакачествоочистки 
овощей,консистенциюблюда,внешнийвид,цвет(синеватыйоттеноккартофельного 
пюре,например,означаетнехваткумолокаижира).Приоценкекрупяныхгарнирових 
консистенциюсравниваютсзапланированнойпоменю-раскладке(рассыпчатая,вязкая). 
Биточкиикотлетыизкрупдолжнысохранятьформупослежаркиилизапекания. 
Макаронныеизделиядолжныбытьмягкимиилегкоотделятьсядруготдруга. 
Консистенциюсоусовопределяют,сливаяихтонкойструйкойизложкивтарелку,при 
этомобращаютвниманиенацвет,вкусизапах.Плохоприготовленныйсоуссодержит 
частичкипригоревшеголука,имеетсерыйцвет,горьковатыйпривкус.Есливнеговходят 
томатижирилисметана,тосоусдолженбытьприятногоянтарногоцвета.При определении 
вкусаизапаха блюд обращаютвнимание наналичиеспецифическихзапахов. 
Особенноэтоважнодлярыбы,котораялегкоприобретаетпосторонниезапахииз 
окружающейсреды.Варенаярыбадолжнаиметьвкус,характерныйдляданногоеевидасхорошов
ыраженнымпривкусомовощейипряностей,ажареная—приятныйслегка 
заметныйвкуссвежегожира,накоторомеежарили.Онадолжнабытьмягкой,сочной,не 
крошащейся сохраняющей форму нарезки. Масса порционных блюд должна 
соответствоватьвыходублюда,указанномувменю.Принарушениитехнологии 
приготовленияпищи,атакжевслучаенеготовностиблюдодопускаютквыдачетолько 
послеустранения выявленныхкулинарныхнедостатков. 
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