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1. 0бшие положения.

1.1. Бракеражная комиссия по питанию является общественным органом, который
создан с целью осуществлении административно-общественного контроля за
адекватIrой технологической и кулинарной обработкой продуктов и блюд,
обеспечивающих их высокие вкусовые качества и сохранность исходной
вкусовой ценности, в рамках организации питания воспитанников МОУ
!етского сада.

1.2. НастOящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом от
29 декабря 2012 года Ns 273-ФЗ (Об образовании в Российской Федерации>;
постановлением Главного государственного санитарного врача Российской
Федерации 2'7.10.2020 М 32 <Об утверждении санитарно-эпидемиологических
правил и норм СанПиН 2.З12.4.З590-20 <Санитарно-эпидемиологические
требования к организации общественного питаЕия насолениlI> (далее - СанПиН
2.З12,4.З590-20); постановлением Главного государствонного санитарного врача
Российской Федерации от 28 сентября 2020 года N 28, зарегистрировано в
Минюсте России |8.|2.2020 N 61573 об утверждении санитарных правил СП
2.4.3648-20 (( Санитарно-эпидемиологические требования к организацшIм
воспитания и обучениJI, отдыха и оздоровления детей и молодежш; ГОСТ З1986-
2012 <Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества
продукции общественного питания)) и на основании решениlI Волгоградской
городской !умы от 09.11.2016 Ns 4911469 (Об утверждении Положений об
организации питания в муниципaJIьных образовательных учреждениях
Волгограда>.
1.З Настоящее положение определяет компетенцию, функции, задачи, порядок

формиров ания и деятельности комиссии.
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2. Основные цели и задачи комиссии.

2,|. Комиссия создается с целью осуществления постоянЕого контроля качества
пищевой продукции, приготовленной на пищеблоке организации.
2.2.Задачи создания и деятельности комиссии:

осуществление контроля за своевремOнностью и качеством
приготавливаемых в МОУ !етском саду блюд и кулинарных изДелий,
соблюдением требований технологий их приготовления;
контроль массы всех пишевых продуктов (штучных изделий,
полуфабрикатов, порционных блюд, продукции к блюдам);

органолоптическая оценка всой готовой пищевой продукцйи (состав, вкус,
температура, запах, внешний вид, готовность);
осущоствление контроля за условиями хранения и качеством продукции,
производствонного изготовлениJI (кисломолочные и хлебобулочные
изделия, кондитерские изделия, соки, фрукты и т.д), подлежащих выдачи с

пищеблока для fiитания воспитанников.
2.З. Возложение на комиссию иных поручениЙ, не соответствуюших цели и

задачам, не допускается.
2.4. Решения, принятые комиссией в рамках имеющихся у нее полномочиЙ,
содержат указания, обязательные для исполнения всеми работниками организации
либо, если в таких решениях прямо указаны работники организации,
непосредственно которым они адресованы для исполЕениjI.

3. Состав бракеражной комиссии по питанию

3.1.Комиссия является постоянно действуюшим органом, состав которого в

соответствии с Положением формируется из числа работников организации, с

включением в состав комиссии представителя Исполнителя контракт4

утвержденных приказом заведующего организации.
3.2.В состав бракеражной комиссии входят:

Председатель комиссии
ответственный за организацию гIитания в МОУ ( или старшzш медсестра
при наличии);

члены комиссии:
старший воспитатель;
представитель исполнителя контракта (по согласованию);
иные работники организации.

3.3. Отсутствие отдольных членов комиссии не является препятствием для ее

деятельности. !ля надлежащего выполнения функций комиссии достаточно не

менее трех ее члепов.
3.4. При необходимости в состав комиссии прикtвом заведующего могут
включаться работники организации, чьи должности не указаны в пункте З.2

настоящего Положения.
3.5.Прелседатель комиссии является ее полноправным членом. В случае равенства
голосов при голосовании в комиссии голос председателя является решающим.
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4. Содержание и формы работы.
Порядок работы бракеражной комиссии по питанию

J 1. Бракеражная комиссия по I]итанию ежедневно (каждый прием пищи) проводит
,]1]ганолептическую оценку приготовленной продукции в целом за блюдо в бацлах
jo(lTBeTcTBeHHo с методикой провеления органолептической оценки качества
IIго_]} кции питания ГОСТ-Р - 31986-2012 (Прtшоэtсенuе lФlu Jtto2).
J i Бракера}кная комиссия ежедневно приходит на снятие бракерая<ной пробы до
lj:tча_Iа раздачи пищи с пищеблока не менее чем за 10 минут.
-1 _l. f--rя оценки контроля массы и органолептической оценки члены комиссии
,.li]е_]еJяк)т фактический выход одlлой порции каждого блюда. Фактический объем

-iс-рвых блюд ус,ганаtsливают п,чтеN.,I де"цения емкости кастрюли или котла на
i..r.1.1IlLIe ств0 вы]lисанных порчий. Для вь]ttисJIения фактической массы одной
ilr)l1ЦIIII КаШ. I'аРНИРОВ" СаЛаТОВ И'Г.II. ВЗВеШИВаЮТ ВсЮ КасТрЮЛю или котел"
t,).lсl)zhilll{иЙ IoIotsoe б"цкtдсl. и после выLIета массы тары делят на количество
BыIIl1cillillblx порций. Ес"lrи объешлы готового блюда слишком большие, допускается
проверка вь]числения фак,гической массы одной порции каш. гарниров, салатов и
т.п, по том},же N,tеханизму при раздаче в групповую посуду.
].], Проверк1, порционных вторых блюд (котлеты. тефтели и т.п.) производят
п\те\I взвешивания пяти порчий в отдельности с установлением равномерности
1-1аспреJе"-lения средней массы порции. а также установления массы l0 порuий
tltз:е.I1.1й). которая FIe лолжна быть меньше должной (допускаются отклонения *30%

ог нор\Iы выхола).
-1.5.\{acca порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в
\1е}lю. При нарYшении техt{о,,lогии приI,отовления пиши. а также в случае
неготовности. б-пкlдо допускают к выдаче ,голько после устранения выявленных
к\ .lI1нарных недостатков.
-1.6.Работнлrки организации обязаны содействовать деятельности комиссии:
Ilре_lставJять затребованные документы, давать пояснения, предъявлять пищевые
про,]\ кты. техtlологические емкости, посуду.
-+.-. Резr;ыаты оценки готовности блю;t. их качества. времени приготовления
запIIсываются в Жlрнал бракеража готовой пишевой продукции. по форме
реко\IенJованной в приложении ЛЪ 4 СанПиН 2.З12.4.3590-20.
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6.1

6.2

o.J

6. Заключительные положения
Члены комиссии работают на добровольной основе.
Члены комиссии несут персональную 0тветственЕость за выполнение
Возложенных на них функций и за вынесенные в ходе деятельности решения.
ЗаведУющий организации вправе учитывать рабоry члеЕов комиссии при
премировании

Настоящее положение введено в действие < 11 ) дцваря 2021 г. и действует
_1о от\Iены иJи замены его новым

По.lо,i,ение разработано на листах
]аве_]\ Fошиu МоУ tетского сада ЛЪ 66 С.Ю.Лоськова
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Прu.поженuе JФ]
к Полоясенttю о брсtкеражной Koxtuccuu

\К))' Де rпскоzо c ad cl,\lb б б

Методика проведения органолептической оценки
качества продукции питания

Оргагlолептическую оценк!, качества прод),кции питания в МОУ Щетскопl садУ ЛЪ бб

] ]зtr_Iят бракеражная комиссия назначенная приказом заведующего.
С'отру,дники, участвуюшие в органо"цептическоЙ оценке, не должны имеТь

:..]jJ}IЧенllй по медицинскиМ показаниям (хронические заболевания и а.,Iлергия) и знать

: ]'.:.JPIiI{ КаЧеСТВа ПРОДУКЦИИ ПИТаНИЯ.

_l-rя проведения органолептического ана!,Iиза используют столовую посуду, СТОЛОВЫе
- ,,;1,i;iры и к},хонный инвентарь.

Органолепти.tеский анаlиз продукции питания летеЙ дошкольного возраста

., . i]l{i,leT в себя рейтиллгtlвую oi{eнKy внешнего вида. текст.чры (консистенции). запаха и
-. ,..1 с l1сIlо,:1ьзование\4 бiut_пьной шкаiIы: 5 быlлов - отличное качество.4 балла - хОРОШее
_-,]::-aтв(].jбапла-удовлетворитеJlьноекачествои2ба-rла-неудовлетвОРитеЛЬНОе
: :jjClB(l.

Требования к процедуре отбора и подготовке образцов
ПрrI органолептической оценке температура продукции общественного питания

:,_,.l/KHa соответствовать температуре блюла (изделия) при их реализации.
Резr.lьтаты оценки каждого образша продукции заносится в журнал установленноЙ

] -l,rIbT rt оформ;rяется подписями всех членов бракераrкной комиссии.
Процедура оценки

Рейтингоtзая оценка качества продукции питания проводиться в целом за каждое
1,.,1._].l.

Ко.lriчество органоJlептических характеристик для продукции каждого вида
l11.11.-рдrl;ilflя коNIиссия осущесl^вляет по след,чюшим характеристикам: внешний вид:

]aкaт\ ра ( консистенция). запах и вкус;
Прtt оценке внешнего вида обращают внимание на его конкретные свойства, такие

]:к IlBeT (оснсlвной тон и его оттенки. интенсивность и однородность). форма и ее

..]\LleHHoCTb в готовом б.пюде (излелии.1. состояние поверхности, вид на раЗреЗе (изломе),
|-]clBI1.]bHocTb офорп,tления блюда и др.

оценка,anglripы (консистенции) проводится :

_ вIIз\ a_lbнo (например, вязкость жидкости при переливании. густота СОуСа ПРИ

г J]\I L-UI ll ванrtи --lо;ккой ) ;

- вllз\ а_lьно и тактиJIьно - прикосновением к продукту (изделию) столовым прибором
ijtl,.,.{.tl\1. Bli_-tKotj) иiиlи поварской иг;ой. а также приложением усилий - нажатием.

i1.1_].iB_l11BaIll1e\I. прокаlIыванием, разрезанием (рыбные, мясные иЗделиЯ, ХtеЛе).

i]зз\lазьlванltеrr (паштет, икра. фарш, крем);
- TaKTl.I-]bHo в полости рта и в процессе пережевывания.
Оценк}, запаха проводят сjIедуюшим образом: делают глубокий вдох. задерживают

Jы\анI]е на )_ - 3 с и выдыхают. В ходе ана,тиза устанавливают типичность запаха для
,].lю]а .]анного вида. оценивают качество отдельных характеристик запаха, если это

ill]e_I}c\loTpeнo. а также определяют наlIичие посторонних запахов, ffля оценки блюд
iIi]:le,lrl]i) с п.rотной текстурой (консис,генцией). например из мяса или рыбы" применяют
проб1 на нож". для чего подогретый нож Rводят глубоко в толшу изделия или центр

,5.1к,l_]a. а посjlе изв.-tечения быстро оцеr{ивают запах.
Оцеl;к} вкуса провоjIят сJед!,ющиN{ образом: тестируемую порцию продУкЦии

по\IещаюТ в ротов.чю поJость. тщательно пережевыВают и устанавлиВаIот типичность
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зк\са дjlя блюда (изде;lия) данноI,о вида. ана]изируют качество oTJe_lbНbx характеристик
зк\ са. есJи ЭГо ПреДусN,fоТреНо. а ТакЖе оПреДеляЮТ наl'IиЧие ПосТоронНrIх ПриВкУсоВ.

Установление критериев качества
Оценка 5 баллов соответствчет блюдам без недостатков. Органолептические

_,]казагеJи дОJжны строго соответствовать требованиям нормативных и технических
._,lк\ \1ентов.

ОЦеНКа 4 ба;lла соответствl,ет блюдам с незначительными или легкоустранимыN,{и
].'.lr]СтilтК&ми. К таким недостаткам относят типичные для данного вида продукции, но
- .]бtlвыраженные запах и вк\,с. Itеравномерную форпrу нарезки, недостаточно соленый
..-,,; б.-тюда (изде"rия) и т.л.

()ценка 3 ба.п.па соо,гветствует б"rtюдап,t с бо_цее значительными недостатками. но
:],Iгоfным л-rlя реапизации без переработки. К такишt недостаткам относят подсыхание
зе}l\ности изде"циЙ. нар\,шение формы, неправильная форма нарезки овощеЙ, слабый

,:. ii ЧРеЗМерныЙ запах специЙ" на,цичие жидкости в салатах, жecTK€llI текстура
:,,:,НСIIсТеtlция) мяса и т.д. Если вкусу и запаху блюда (изделия) присваивают оценку 3
_:_1,1a. ГО Не:]аВИСИМО От значениЙ др},гих характеристик, обrциЙ уровень качества
,"-нltвают не выше. чем З балла.

Оценка 2 бал;rа соответствует блюдам (изделиям. полуфабрикатам) со
:..]:{IIТе-lЬныNtи .цефектаN,tи: налиLlием посторонних привкусов или запахоts. пересоленные

,]]_lе,lilя. не.-Iоваренные илИ недожаренные. подгорелые, утратившие форму и т.д.
такос б"rюдо не доп\,скается к раздаче. и бракеражнаrI комиссия ставит свои подписи

.1 ,1_Ftl] IiB высlав"rlенной оценки под записью кК раздаче не допускаю).

Расчет оценки качества продукции
()бшая olteнka качества анаllизируемого блюда (изделия) рассчитывается как среднее

_'.:],:,lltеТllческое значение оценок всех сотрудников. принимавших участие в оценке. с
, '1]:jrrСТЬЮ .]О ПеРВОГО ЗНаКа ПОСЛе ЗаПЯТОЙ.

особенности проведения органолептической оценки качества отдельных видов
продукции общественного питания массового изготовления

Проrr кultя Как оценивают

!ля отбора пробы заIlравочных супов (щи, борщи, рассольники9
солянки и др.) содержимое емкости (кастрюли) осторожно, но
тщательно lrеремешивilют и отливают в тарелку. Вначале ложкой
отделяIот жидк},ю часть и пробуют. Оценку супа проводят без
добавления сметаны. Затем разбирают плотную часть и сравнивают ее
состав с рецептурой (пример, наличие лука, петрушки и т.д.). Каждую
составную часть исследуют отдельно, отмечая соотношение жидкой и
плотной частей, консистенцию прод}ктов, форму нарезки, вкус.
Наконец, пробlтот блюдо в целом с добавлением сметаны, если она
предусмотрена рецептурой.
Основньrми показателями качества прозрачных супов являются
прозрачность, концентрированный вкус, обусловленный Еаличием
экстрактивньIх веществ (для мясных и рыбньпс бульонов) и запах. При
оргаfi олептическом анаJIизе прозрачных с).IIов прежде всего обрапlаrот
внимание на внешний вид бульона, его цвет, отсутствие взвешенных
частиц, блесток жира. Все гарниры к супам пробуют отдельно, а те,
которые при подаче заJIивают бульоном, еще и вместе с ним.
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Пролукция

Вторые. холодные и
с_ла_lкие блюда или
шз-]е--Iия

По-ц,фабрикаты,
г{з-lеJиrI и блюда из
ц]пеньж и запеченньж
овошей

По_п,фабрикаты,
Iлз_lеjIия и блюда из
0тварньtх и жареных
овошей

По.тl фабрикаты,
iaз_]е_ll{я и б-rюда из
!{р}п Ir \{акаронньж
тtзlе--tий

По.-rl,фабрикаты,
i{зJе--Iия и блюда из
гыбы

По-ц,фабрикаты,
пз.fе_-Iия и блюда из
}tяса и птицы

Хо-rодные блюда,
по_lr,фабрикаты
ca]aтoB и закусок

С--tа:кие блюда

Как оценивают

При оценке качества супов-пюре содержимое емкости (кастрюли)
тщательно перемешивают черпаком и отбирают пробу супа. Затем,
выливаrI ее струйкой, оценивают текстуру (консистенцию): густоту,
Вязкость, оДнородЕОсть, а ТакЖе ныIичие плотньж часТиц и цвет. После
этого анализируют запах и пробутот суп. Гарнир к супам-пюре,
который по рецептуре не протирается, пробуют отдельно.
При органолептической оценке холодньD( супов оценив€lют их
внешний види пробуют раздельно жидк}то и плотную части. Плотную
часть разбирают и определяют ее состав, проверяют тщательность
очистки, правильность формы нарезки, текстуру (консистенцию)
овощей, мясопродуктов и рыбопродуктов. После этого пробlтот суп
вначале без сметаны и затем со сметаной.

Определяют консистенцию, переливаJI тонкой струйкой и пробуя на
вкус. Затем оценивают цвет, состав, правильность формы нарезки,
текстуру наполнителей, а также запах и вкус

Блюда и ИЗДеrlия с плотной структурой после оценки внешнего вида
нареза}от на общей таре.]ке на тестируемые порции

отдельно тестир},ют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в целом

вначале оценивают внешний вид: правильность формы нарезки, а
затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

продукцию тонким слоем распределяют по дну тарелки и
устанавливают отсутствие посторонних включений, наличие комков. У
макаронньж изделий обращают внимание на их текстуру:
разваренность и слипаемость

проверяют правильность разделки и соблюдение рецептуры;
правильность подготовки полуфабрикатов * нарезку, панировку;
текстуру; запах и вкус изделий

оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного изделия:
правильность формы нарезки, состояние поверхности, панировки.
Затем проверяют степень готовности изделий проколом поварской
иглой согласно текстуре (консистенции) и цвету на разрезе. После
этого оценивitют запах и вкус блюда.
,щля мясных соусных блюд отдельно оценивают все его составные
части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в целом

Учитыватот гр\,пповые особенности б-цюд. а также:
\ же-lированных б.тк-l:. \IvccoB и кремов вначаllе определяют

состояние поверхности. вид на разрезе или изломе и цвет. Кроме того.

:
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Пролу,кuия

1пfrчные кулинарные
*о.-rl-фабрикаты и
iiз_]е_lия

\11чные кондитерские
;t бr,_-tочные

:lо.тlфабрикаты и
i{]_]е-lия

как оценивают

оценивают способность сохранять форму в готовом блюде. Особое
внимание обраrцают на текстуру, затем оценивают запах и вкус;

- сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки, горячие десерты)
вначале исследуют внешний вид: характер поверхности, цвет и
состояние корочки; массу на разрезе или изломе: пропеченность,
отсутствие закала. Затем оценивают запах и вкус

Исследуют их внешний вид: характер ловерхности теста, цвет и
состояние корочки у блинов, оладьев) пирожков и т. д., форrу изделия.
Обращают внимание на соотношение фарша и теста, качество фарша:
его сочность, степень готовности, состав. Затем оценивают запах и вкус

Обращают внимание на состояние поверхности, ее отделку, цвет и
состояние корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша, толщину
и форму изделий. Затем оценивают состояние мякиша: пропеченность,
отсутствие признаков непромеса, характер пористости, эластичность,
свежесть, отсутствие закала. После этого оценивают качество
отделочных полуфабрикатов по следующим признакам: состояние
кремовой массы, помады, желе, глазури, их пышность, пластичность,
!а"тее оценивают запах и вкус изделия в целом

t



Прu.пожеttuе lФ2
к По.,tоженurсl о брсtкеражrtоit ко.uuссuu

МОУ lеmскоzо cada N9 бб

#р*рqр*с*р"tи* #еfifЗfu$"{фЙ фщ#е.{ё{$ý ý]фж&s#Y,*,ý]trЙ ý{ffiч**Yfrýж $лрф&укmýfuýж
*ffi жз,** т кя ffi Ж ý-{ * Гffi ýl ýlýTffi &-{ ý,ý sý ýе Фffi ý-iý * р уж{* *"* я-{ hý * &*ф* ý{т ý:}ý

, а&rзшщж ffi",ý - #r*иэк*ф,tи* S*лль*"q*й ф*"{*Ё"i!ки $"}&ý{ffi;}ýтtrfimй к*ч**т*ж ý*т**л g*

и*,"i&рмьýк икд*л**й здt *Sр** Жfr€е}ý* Дф кты

BFi вид

()форп,tление
1 0

1,0

3,0

Форь,rа 0,5

0,5

3,0

]п

состояние
I]оверхности

Нар ушение целостности изделий, запеченньIх 2,0
в форме
Слабое подсыхание поверхности основного
продукта или изделия
Слабое подсыхание (заветривание)
отделочных по;rуфабрикатов
Отсутствие блеска от масла на поверхности
сагIатов. винегретов. молочных супов, каш
Наличие пленки на поверхности:
киселей. супов-пюре
соу,сов. заправок
чая-заварки
Нацичие трешин на поверхности изделий.
запеченных в форме

1,0

1,0

1,0

0,5
1,0

2,0
1,0

наименование
оргаJ{олептических

характеристик

Недостатки и дефекты Снижение оценки
в баллах для
продукции
массового

изготовления

небретtное оформление блюда. на]тичие соуса
и заправки на краях посуды (если это не
ПРе,1)'см отрено подачей )
Отсутствие некоторых отделочных
по.пуфабрикатов. предусмотренных
речептурой
F{есоблюдение соотношения основных
компонентов в блюде, предусмотренных
рецегll,урой. несоответствие набора
компонентов

ормы нарезки компонентов
в блюдах (са_патах, винегретах, с)/пах,
овощных рагу и др.)
Несоответствие формы (для формованных
изделий) без изменения массы
Несоответствие формы (для формованньж
изделий), приведшее к изменению массы
Сладкие блюда (муссы, самбуки, кремы,
кисели, взбитые сливкиJ суфле), заливные

Неоднородность ф

блюда не

t
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1 l.-нородносТЬ

Незначительное нарушение целостности
оболочки мучньж изделий, не приведшее к
вытеканию фарша
Нарушение целостности оболочки муIl1ътх

изделий с обнажением и вытеканием фарша
незначительное отслоение корочки у жареньж

панированньD( изделий, запеканок
Отделение корочки у жареных панированньж

изделий запеканок

незначительно отличаюцийся от типичного

Жареные или запечеЕные изделия
слабоокрашен}lые или имеют на поверхности

05
v )"

1i\

1,0

2,0

1,0

1,5

1,5

з,0

з.0

)0

1,0

?о

10

3,0

з,0

0,5

3,0

0,5

3,0
)0

10" )"

2,0

Вид на разрезе
{разломе)
IJBеT (в том числе на

разрезе) 2,0

Наличие осадка в п"rlодово-ягодньlх

прохладительных напитках более 1/5 объема

Нацичие взвеLlIенtlых частичек. N,IyTHocTb

желе. бульонов
отс:lоение жидкости в carraTax из све)Itих

овошей
Отслоение жидкости в carlaTax из соленых,

квашеных овошей. икре овощной более чем

1/3 объема
Значительное отслоение }кидкости в салатах

из све}l(их. соленых и квашеных овощей
вспенивание киселей. напитков, простокваш.

ряженки, кефира и др. кисломолочных
}{апитков
На-цичие непроIчlеса у- издеrий из котлетной

массы, запеканок, пудингов
Изделия слабо прожарены, имеются следы

закала в изделиях из теста
Наличие более 50lо крошек основного
продукта в блюдах из натуральных рыбных и

мясных гастрономических продуктов
Наличие костей в мясЕьгх и рыбных студнях
Наличие единичньж комочков заварившейся
муки, крахмалц манной крупы в соусах,
кашах, супах-пюре, киселях, блинах
Ншtичие комочков заварившейся муки,
крахмала, манной крупы в соусах, кашах,

супах-пюре, киселях, блинах
Наличие единичньж слипrпихся комочков в
блюдах и гарнирах из крупд макаронных
изделий
Наличие слипшихся комочков в блюдах и

гарнирах из круп и макаронньrх изделий
Сплошная слипшаяся масса в кашах, гарнирах

из круп, макаронных изделиях
Наличие посторонних включений в блюдах,

изделиях
На,тичие у сладких блюд (муссов, самбуков)

плотного слоя невзбитого желе

t



интенсивно окрашенные вкрапления
Изделия подгорелые, темноокрашенньiе или с
нетиflичным цветом дJUI данных изделий,

з,0

блюд или от, компонентов
гЕкстурА
(ltоt-tсистенI{ия)

2.0
?0

з,0

- *._:l:=l;a ffi.Ё ^ *ь.rи;осiffi&аи* ýяллмм*й *щ***!{ý4 ý]*жаý{}тmз"зgй к*ч*fiтж{ý жьýýзýч*F{ý-tьýк

и отделочных п ffi gýYфff} &.{ ьýж &ýк }l Jlф{,{ F"i ь$ж изде.гт ял й

вн
фQр\Iа 0,5

2,0

3,0

10

)0

)0

)о

?0

ВИ!:

мягкая в салатах из свехtих" соленых и

квашеных овощей
Очень жесткая в сапатах из рельки. редиса
It4азеобразная д";Iя рассыпчатых каш. гарниров
из круп и макаронных изделий. запеканок,
пудингов. с,чфле

Очень жидкая, нар),шено соотношение
плотной и жидкой частей (в соусах, супах.
компотах)
Крошливая в х(ареных и запеченных

рубленых изделиях (мясных. рыбных),
изделиях из творога
Су,хая. жесткая в порционных изделиях из
N,lяса. мясопродуктов. птицы. дичи. кролика,

рыбы
Крош"пивая иlи мазеобразная в мясном и

рыбношt фарше; плотная - в творожном и

овощном: жидкая - в плодовом
1,5

3,0

Слабовыраженный, недостаточно типичный с

заметным преоблшанием одного компонента
Нетипичньй, посторонний

з \пАх

1,0

2.0
з,0

Слабовыраженный. не ощущается вк.чс

сгtеций
С..tегка пересоленный
I Iетипичный. постtlронний" чрезвычайно
острый. со.ltеный. кис,lьтй, посторонний

вк\,с

Снижение оценки
в баллах для
продукции
массового

изготовления

наrtttенование
органо-lептических

\арактерис],ик

Недостатки и дефекты

Слегка деформированные выпеченные
полуфабрикаты и изделия
Форма изделий неправильнаJI. с
незначительными изломами, неровным
обрезом
Выпеченные и отделочные полуфабрикаты со
значительными изломами
Выпеченные полуфабрикаты, изделия с

крупными треtцинами, впадинами, вздутиями
Рисунок изделий, отделочных
полуфабрикатов (кремов, суфле, помады)

неочень смазан

2.5

I



состояние
поверхности

BlT: на разрезе

. ]стоянllе \{якиIша

выпеченные полуфабрикаты, сдобные

51

2,0
3,0
1,0

2,0

2.0

2,0
з,0
2,0
1,0

1,5

2.0

0,5

1,5

1,0

2,0

1,0

3,0

1,5

2,0

)\
3,0

)5
1,0

2,0

2,0

. _f .-т

булочные изделия с посторонним привкусом
соды (аммония); помада - эссенции; сироп -

ые полуфабрикаты, изделия (кексы,
рулеты. сдобные булочные изделия) с
неравномерным и недостаточным подъемом
Верхняя корочка выIIеченных
полуфабрикатов. изделий :

шероховатая" матовая. влажная
с загрязнениями
Отделочные полуфабрикаты в тортах и
пирожн ых распределены неравномерно
Отделочные полуфабрикаты (помада" глазурь)
oTcTaIoT от IIоверхности изделий
IJJоко"падная глазурь IIоседевшая; поNIадная
гла]Yрь .Iипкая. засахаренная
I-"пазl,рь частично скололась с изделия
Помадная гJIаз),рь с пятнами
Желе непрозрачное
Высота выпеченного полуфабриката или
изделия недостаточная

Выпеченн

или нижняя корочка изделия
|слишком толстаJIl-
| 
Незначительное отставание верхней корочки
от выпеченного полуфабриката, изделия
Толщина верхней или нижней корочки
неравномерная
Наличие комочков, пустот, следов непромеса
Слабо выражена слоистость, толстые
неотделяющиеся слои слоеньж тортов,
пирожньж
отделочные полуфабрикаты (начинка, фарш)
расfiределены неравномерно между слоями
выпеченных полуфабрикатов, изделий или
значительно выступают за края
Торты и пирожные бисквитные, рулеты,
ромоваJI баба сильно flропитаны сиропом

Верхняя

недоста,гочная
Значительные уплотнения мякиша
На,тичие пустот, зака]lа. комочков, следов
непромеса

Пористость мякиша неравномерная,

Мякиш
корки, поверхЕости изделий,

мякиша неравномерный
цвет изделий, выпеченных полуфабрикатов,
верхней корочки и мякиша бледный, темный.
подгорелый
Изделия, мякиш нетипичного цвета с
посторонними оттенкtlми

IfBeT верхней

очень
j \п \х и вкус



_-_: \,lpa
В",;е ченные полуфабрикаты, сдобные
бчлочные изделия с посторонниN,I
интенсивным привкусом соды (аммония);
помада - эссенции: сироп - жженого сахара
[{а-тичие tIосторонних запахов, нетипичных
д"пя изде,lIий. полуфабрикатов
Нашичие посторон[lего запаха и привкуса
несвежих продук]ов
Отсутствие запаха и вкуса отдельных
комлонентов
На-цичие хруста от минератtьных примесей в
сдобных булочных изделиях
Нетипичt-lые. недостаточно выраженные запах
и вкус
Кисловатый вкус в сдобных булочных
издепиях

10"r"

з,0

2,0

3,0

3,0

2,0

)ý

тЕкстурА
(консистенция)

2,0
2,0
2,0
2,0

2,0

з,0

3,0

1,5

?0

)о

0a
_)

Выпеченные полуфабрикаты :

бисквитный - п"потная
песо.тный - пJотная не рассыпчатая
слоеный - жесткая. сjlегка тяну,щаяся
воздчшный - тягччая, без кроtпливой
рассылчатости
Миндапьно-ореховый - сухая, жесткая,
плотная
Выпеченные полуфабрикаты и изделия
черс,Iвые: мякиш сухой. жесткий. крошливый
Вьтпеченньте полуфабрикаты и изделия
непропеченные: N,lякиш увJажненный, липкий
Неустойчивая текстура (консистенция) желе,
с,чфле

Крем бе;lковый - плотный, сильно тягучий
или слабый с комочками:
крем сливочный - плотный или очень слабый
с отделяюIцейся влагой. творожистый с
крупинкамиi помада - липкzUI
Сироп для промочки. начинка фру.ктовая -
х{идкие
Изделия с закапом
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