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Инетрукчиff для членов бваIс9раэкчой кOмиссиfl
lT* *gз*S* г*т*вьýх Sяgвя

tr.ý6щее пýлФженý{е
1 . 1 . БракеражЕая комиссия 0суlцествлllет контролъ за доброкачественностью готовой
ЕЕрФ&каlж_ý, к*т*lзъхй ý;юв*двт*я *Ёг*ý*я*ýЁ!Еч**ýЕhg вiýетедФж.
}.2. Выдача готсвоЁ ýрФдукцrгл цРоводиT ся ToJlbKo тэscýe ýЕя.гиr{ пр*ýьт Е заЕиýЕ 8
бракершкном яq?т{аJIе резулътатов 0ценки готовьIх блтод и разр*шения Iж к выдаче. Г{ри
:}т*ъ4 * }{Ёэ/Fý&rя* н**эSх*э;щ*я,* *тьýfiчд.т* $эýзуJiьтат эзр*Sьа i{*щФгФ #:ж*да * я€ Ёýцеýýе ý
целом, 0бращая вЕимание IIатакие ýOказатели, как вýешний вид, цвет, заках,
кOнсистеЕциrl, жесткOстъ, сФчность и др"
ý"З- ёжgа, ýщюгý*дýщ е qз.ffiýжi*ý*Езт}ýч*йк}т;} *&*Е.rку Еýжýж ýФJЁж;яhя #ьвq,ъ сlзЕ*ý*hýJýФжъý *
методикой шрOЁед*Еия данЕого аýаJмза.

Э. &**тgд*rкп fifi}геý*Jяgýтýч**ffi,& &ý8яýх{ýх ýйщý"
2.1. Органолештическ}.ю оценку ЕаIмЕеют с внешЕего осмотра образцов пЕпи. Осмотр
ý}Цlýl5* gF*ýсздктъ *рý дr**ý}ý ь{ qts*яе" &*эlя*трок *ggэ*дýэя**т вцелзз*аg* ý}аq gи{ж+, *е Ёý#I_
2.2. *предеJiяеfгsя зffIат ЕffщЕ, З*вах ФЁрёдеJтя9тся rrp$ зеYееtrт{Oý{ дъжаЕlЕIн. ýэrя
обозначениrI заIIаха fiолъзуются эIIитета},fи : .*лстьй, свежийо ароматный, fiряньй,
вя*;э*чя*ffяа:яь#, гý9fя**тýьЕй. к*р*я***Ё- б*я*тя**, аж*т*й. flнт*аяфяче*g,:с* зýý?gк
обозначается: ý*ледgчнъй, чеонсчяьй, мffгньlй, вакияьньй, кефтсrrродукrов и,г. д,
2.3. ВкуС пищи, каý fi заIIах} следуеТ устанавлИвать IIрИ характерЕой для fiее темýературе.
?.4. Еýg*я ёý"*,+,фи тtр#ы к**з#яqэдмвсtз фьёýф],'Еýйтi, ёеЕсэт*рьi* ýЁý}*gЕ.т€ Ед*д*}*тФр}:*сý*q:тк: ýэ
сырьil( Ерод}ктоВ пробутотсЯ тольк0 те? которЫе применяются в сщром виде; BKycoBЁ1rI
проба ше шрOводиtся в случае обнаррlкеЕиl{ I1ризнаков разложеЁиrI в виде ЕегlриятнOго
Зý{Э*К*9 8тВж* * *ýу,{ý* ý*ffiýрен€ý, "лт* ýекя*;* ýФдукэ Sььъ жрттч*жtэй gýщеsег{i
отравления.

З" $рr,ввх*ле:жнжч**Е{** Фn{*Ei{s treý}ýbýE ýлсgд"
3.i. ýля органолеЕтического исследоваЕиrI г{ервое блюдо тщательн0 t{9ромешмвается в
к*?де я б*рет*я в gqб*яьgхttн кФдl{ч€*?ýс ýа Taparl{y" &;здеч*л*э *grежsцпi вýд I-{ iý*T
Sшеда, ýs K*Tоpeefy пдожнs ýудитъ о t*S-гgФд*ýн}f т*хаФýс}tки *гФ *рýrФтФвýеýýý. Свtдуэг
обратцать вниманlте Еа качество обработки сьlрья; тщательнOстъ очиQткЕ овощей, ýаличиs
Ёт**тtЕк}ё*tаýЕ аэр;*"я**еЁ }{ эа{Fg}ý{*Еý*а"}Е -

З.2.11рп ФщеýкЁ вЕеfiIЕегý вида cylroв и борщей $рOверrýФТ форму Ёарезки овощей и
др}тиХ комЕOýенТов, сохраНение ее в процессе варки (нс должно бытъ fiомrlтьD(,
rýffý?ffigiэзж *iяэрмз"" Ё{ ,*яJьЁg* pж**.peýý*E}t ***ýеЁ ý{ ry}ъъi}Ё яр*rщ,ъ-г**}.
З.З. fIри оргаIIоJIептической оценке обраrцают внимаЕие ýапрозраWIость c}TIoB и
булъ9нов, особеяно изготавливаемьж из l\dllca и рыбы. НедоброкачеýтвеIlýое мясо Е рыба
даЕФт м}-тё1еЁ* ýу;хь*ч*яя, Ё&ýýý жý{Fе ýьщ*ё*?;1ý*jЗК*ДЖ*ýЕ*gэ*к*я* ýýýд Fя Ёý* ýф*ffрýý6ffiý ýt#
образуют жирньD( янтарньD( 11ленок.
3.4. ПрИ црсýýрке Elope обржиьж суýOв ýробу сливаrOт т*якой струйкой i{з лФжки в
таI}еJýч,r, {}?еr*чýý ч"fютY, ФджФрt}л{rý{ть к*Е€}t*теЁ}ýýёq) ý&ч}lчи* Еýilр*жр.тъ*{ ча*тяlq" *J:aT*
Еюре должен бьrгь одttородньlм по веей MaQce, без отолаиваIIия жидкOсти Еа ег0
rý*ý*рхЕФсти.
З-5" ýрк оýрсдед$flилт вкуФа и з*ýаха ФтмечаIOт, оS;тшаgr эr*: Sзп*до ýРис}rдi!i}.я ем} Екуgом,
fIeT Jlи IIосторФЕноrо шривкуса и запФ(а, налиlия горетIи, неовойственной



свежешриготовленному бJfrоду кислотЁости, ЕедосоýенЕости, пересола. У заправочньD( и
}!р*зр*!*gЬж *}Е*В аý&ч*ý* *р*5уэаэТ Еffiдчт* ч8*?ъ, аф*э4*я вЕýеý&ýё* Е8 *рsжат ?1BE]r*"
Есллл первое блюдо заЕраЕJýlется сметаrroй, ,g ***sа;rJегс, цробуют ýез смстаны.
З.6. Не разрешаются блrода с гIривкусом оырой и пOдгорелой муси, с ЕедовареýЕыми или
ýýj&E* tr*Р*В*F:з,_41ggмiýý ýЁ{,€{а*fаеgк. к*}ffi*еgr{ зýsЁр$.ёж ý*Я rЯ3Ъ*:Э, р*зя,чэЁ g*{*-чýтаý**зъпФ_
пересолом и др.

€" *рг**х*-г**.*тжч*€*Ёý *ý**к& ýт*ý}fuЁя ýлвед*
4,1,В блюдах, отпускаемьD( с гарниром и соусом, все составIIые части оцениваются
Фтдýr{ъriо. оцсrжа ýоусяьý( бr*од {ryrrяш, раfу) дается Фбщ*я.
4.7. &fu*g ý:гýýýж д*jIЕ;Fхо ýжть пggfi{я*,{' *8тжЬз&{ }l ý*гкg} Ф;деýятъf,ý *т к**т*Ё.
4.З. При тrа"тичии крупяЕьDL м}п{ньIх Ели oBoIщIbж гарЕиров проверяют также их
кФýсl"Iсте*эg{Е*- в ра**ьтýчжъяя ка;*&ч х$ýк-ця* яабужзлве зернадt!лтlý{Еlь{ сlтдеJч.sть*ý ýý}ут Фт
Друге, Расrrрделяж Kartry тФёкi{м *jIФем Ё& тареJIкЁ, ýч}t}ýсрялýт крЕс}""*твие в ней
необрушенньD( зореll, посторонних примесей, комко". ПрЪ оц*rri" ооrr*r"r"оции каши 9е
*раý:{я**ýФт * зýг{я*5{*Ё<зв*этя:эй ::* }€*яý}. Ч?{"} ý*зв*я€*т *ьэý*€ть я€д{э*ý*яЕ*ýý*.
4.4.МакарOнýые изделиrt, есJIи они свареЕы ýравилъЕс, дOJýкнý быть мяrкимЕ !( леткt}
ОТДеJý{ТЬСЯ ДРУГ ОТ ДР}Та, Ее СКЛеИВаЯСЬ, СВИСаТЬ С РебРа ВиJши или ложки. Биточки и
ý#,ý*ЁЕý ýýэ кр},ý д*J*ýвgь+ **хF*ýЁgFь ф*"}*тяу ýrз{1qý ж*FýýЁ"
4,5, При оцеЕке овощЕъrх rарЕиров обращают *"r*uн"- Еа качеств0 очистки овощей и
картофеяЯ? ýа консиСтеЕциЮ блюд, Ех вЕешЕий вид, цвет. Так, есдЕ картсфельнсе пюре

F*з;*fi{]н*FЯФ ý Е{fr{**T s;вЕi**аэъffi ФЕт€вЕя? *л*дl,=еТ,ii}ЕýтЕiэ***ваэъ*ý ка€**тý*&g Я*ý*Я"'11Эr.rЭ
картофеля, IIрOцеЕтом ожода, закладкой и вьтходом, обрur"r" вЕимаýие на наличи9 в
р*цеIIт}?е мOдока и жира
4"6. КЕrк*в*чесхщщýэ gtry.ýgэý tжч}едеýtrФr? *JffiE€Eýg gк тЕ:ж*й еrРзл*зr*Ё Flз -чФнсýý ý "ýEжJ&\)г-
Если в состав соуса входят IIассированные коренья, JI).к, их отдеJUIют и проверяют состав,
ф*рry *аtrжз*к, к*ý{,ýýт*ýцёIс*. Gбязате;г*g* *ф*,щают вýý€]!{**ý* яе ý*е1' *-*}.**- Ес-аg *
Еего вхOдЯт тЁмаТ и кир иrпд сметадiа, т0 sФус дýj]}кеý быть прлtятясгФ яýтаFногý щЕg:fа.
ПЛОХО ЕРИГOТФВПеННЬЙ Соус имеет горьковатO-неfiриr{тЕьй вкус. Блюдо, ЕOлитое таким
**у**ý#} I** вь9э*{*а*т рtFЕ*ý-тжтръ *.нЕ{жаffl. вкч**въЕ* д**т*кý*ъЕа эпяЕfrýЁ, а *ý*д{эý*т*Jъ**, **
усвоение.
4,7,Прпопределении вкуса и заг{iжа блюд абращают внимаЕие на ЕilJмчЕе специфических
з*,JахФý. ***f&ж:т** зт* **ж{* аая F*ябъъ к$торая j{f,гаФ гrр*<эбре.т*rг ý*сэ'q}ý*ýýя* эаý}*хýi m-з
скру}кffOщеfi среды. Вареная рыба дOлýrЕа !{меть вкус, х8раIýервый дrrя дапного ее вида с
хорошо выражеЕным привкусOм овощей и пржlостей, а жареная - приятньй слежа
з*р=я*т*ж* ýFK*ý}r* gеgжег* ж*Ёа Ее к*Е*рt+ья *t: ж*FЕLсgf" *й* д*п*i Sьrъ:* ьgяЁкqъ*, **ж{,йо
Ее крошаrцейся сохраняrощей форму нарезки.
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