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1. общие положения

1.1. Настоящее Положение о бракераlкной комиссии в муниципальном

дошкольном образовательном учреждении ,r<.Щетский сад ЛЪ 20)> (dалее - УчреэюDенuе)

разработано в соответствии с Федеральным законом N9 273- ФЗ от 29,|2,2012 <<об

образованИи в Российской ФедерациИ с изменеНиями оТ 2 иютlя 202| года, правилами и

нормами СанПиН 2.312,4.з590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к

организации обшественного питания населения", Постановлением главного

государственного санитарного врача РФ от 28 сентябр я 2О2О года N 28 коб утвержлении

саниТарНыхПраВиЛсП2.4,з648-20кСанитарно-ЭПиДеМиоЛоГиЧескиетребованияк
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей И Молодежи)),

Федератrьным законом Jф 29_Фз от2января 2000 г ко качестве и безопасности пищевых

ПроДУкТоВ)сиЗМененияМИна13июля2О2ОгоДа,аТакжеУставомДошкоЛЬноГо
образовательного учреждения и другими нормативными правовыми актами Российской

Федерации, регламентирующими деятельность организаций, осуществляющиХ

образовательную деятельность "

1.2.ЩанноеПоложениеокоМиссииПоконТроЛюЗаорганиЗациейикаЧесТВоМ
ПиТания'бракеражУготовойПроДУкцИиоПреДеляеТцелЬ'ЗаДаЧиифУнкчиикоМиссииПо
контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции (dа,пее -

колluссuя), регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и

ответствеНностЬ ее членов' 
й и качеством питания, бракеражч

1.З. Комиссия по контролю за организацие]

готовой продукции -- комиссия общественного контроля r{реждения, созданная в целях

осуrцествления качественного и систематического контроля за организацией питания

детей, контроля качества доставляемых продуктов и Соблюдения санитарно_

ГигиеническихтребованийПриПриГоТоВЛенииираЗДаЧеПиЩиВДеТскоМсаДУ.
|,4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормами сп 2,з12,4,з590_20, сп 2,4,з648,20, сп

з,1l2.4.з598-2о, сП 2.2.з6]о-20, сборниками рецептур, технологическими картами,

ГоСТами.
i "5. В задачи комиссии входит;

r контроль за качеством доставляемьж продуктов питания,

r контроль и качество приготовJIения блюд;

r контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при

приготовлении и раздаче пищи в детском саду,

1.6. СостаВ комиссии, срокИ ее полноМочий утверждаlотся приказоN{ завед},lощеI,о

дошкольным образовательным уtIреждением на начало учебного года, Срок ltолномочий

комиссии - 1 год.

1.7. комиссия состоит из не менее з человек, в состав комиссии могут входить:

r представитель администрации: заведуюrчий учреждением или его

заместитель (прелселатель комиссии);
r медицинскийработник(лиетсеСтРа);
r пед&гогические сотрудники;
r поВ&Ро]
r член шрофсоюзного комитета детского сада;

r представительродитепьскойобщественностиучреждения,



В необходимыХ случаJ{Х в состаВ комиссиИ могуТ бытЬ включенЫ другие

работники учреждения, приглашенные специfu,Iисты,

1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрачией и профсоюзным

комитетом учреждения.
1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе"

1"10.АдминисТраЦияУчрежДениеМприУсТаноВЛениисТиМУЛирУюшихнаДбавокк

должностНым окJlаДам работников, либо при премировании вправе учитывать работу

членов комиссии.

2.ФУнкчиикомиссиипоконТроЛюЗаорганизациейикачесТВомПиТания'
бракеражу готовой продукции, объекты, предмет и субъекты контроля

2.1, К основныМ функчияМ комиссиИ в детском саду относят:

r контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм rrри

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания ;

. проверка на пригодность складских и других помещеЕий, предназначенных

для хранения продуктов питания) а также соблюдения правил и условий их хранения

согласно признакам доброкачественности продуктов (Приложение 1);

. проверка соответствия пиш{и физиологическим потребностям детей в

основных пищевых веществах;

' проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых

питания, сьiрья (с

заполняя ж)lрна-r]

порuий и количеству детеи,
.проверканаразДаЧепраВиЛЬносТихраненияблюД'наЛиЧиЯкоМпонеНТоВлЛя

оформления, отпуска блюд, температуры блюл после проверки их качес,Iва;

r кон,гроль организации работы на пищеблоке;

rоТсJlежиВаниеЗаПраВиJIЬносТЬЮсосТаВЛенияежеДнеВноГоМеню;
. набЛюдение за соблюдениеМ правил личной гигиены работниками

пищеблока;
rосУшесТВЛениеконТроЛязасрокаМиреаЛиЗаЦииПроДУкТоВПиТанияИ

качеством приготовления пищи; ,
. отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовои

ПиЩи'Т.е'опреД9ЛениееецВеТа'ЗаПаха,ВкУса'консисТенции,жесТкосТи,сочносТииТ'Д.
(Приложение2);

. н&правление при необходимости продукции на исследование в санитарно-

технологическуIо пиIцевую лабораторию,

2.2. Комиссия проверяет:

r сопроводительную документацию на поставку Продуктов

кажДойпостУпаюЩейпартией),ТоВарно-ТрансПорТныенакЛаДные'
бракеража скоропорТяшIейся пищевой продукции;

rУСЛоВияТрансПорТироВкикажДойпосТУПаюЩейпартии,сосТаВЛяяакТыПри

вьuIвлении нарушений;
. рuц"он питания, сверяя его с основным дву(недельным и ежедневным

Меню; 
_""олvптi Itr нrrпп,{ятивн - |куМент&ЦиИ на

rнчIJIИчиеТехноЛоГическойИнорМаТиВно-ТехническоиДо

шишеблоке;
r еж9лневно сверяет закладку продуктов питания с меню;

.сооТВеТсТВиеприГотоВЛенияблюДаТехноЛоГическойкарТе;



r помещениЯ длЯ хранениЯ продуктов, холодильное оборулование

(морозильные камеры), соблюдение условий и сроков реализации, ежедневно заполняя

соответств)тощие журнаJIы;
r Ос}ществляет ежедневный визуальный контролъ

продуктов

условий труда в

производственной среде пицеблока и групповых помещениях;

r визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока,

групповыХ помещенИй, а также 1 раз в неделЮ - инвентарь и оборулование пиrцеблока;

r осматривает сотрудников пищеблока, раздатчиков Пищи, заполняя

гигиенический журнал (сотрулники), проверяет санитарные книжки;

. соблЮдение противоэПидемичесКих мероприятиiтна пищеблоке, групповьIх

- 1 раз в неделю, заполняя инструкции, журнал генеральной уборки, ведомость учета

обработки посуды, столовых приборов, оборулования; ежедневно сверяет контингент

питающихся дет,ей с Приказом об организации питания, списком детей, питаIощихся

бесплатно, документы, подтверждающие статус семьи, подтвер}кдающие докуъ,тенты об

организации индивидуального питании;
r соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи;

r €ж€дневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверке организации

питания.
2.3, объекты, предмет и субъекты контроля комиссии:

. оформление сопроводительной документации, маркировка

питания;
r показатели качества и безопасности продуктов; полнота и правильность

ведения и оформления документации на пищеблоке, группах;

r поточностьприготовленияпродуктовпитания]
r качество мытья, дезинфекции посуды, с,r,оловых приборов на пищеблоке, в

групповых помещениях;
r условия и сроки хранения продуктов;

r}СЛоВияхранениядезинфиЦирУюЩихиМоЮlцихсреДсТВнаПиЩеблоке

(кlхне), групповых помеlцениях;
.соблюДенИетребованийИнорМСанПин2.з12'4'з590.20<Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения)) при

приготовлении и выдаче готовой продукции;
. исправность холодильного, технологического оборудования; личная

гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации,_ медицинский осмотр,

вакцинации сотрудниками учреждения;
r Щ9ЗИнфичирующие мероприя,гия, генеральные уборки, текушая уборка на

пищеблоке, групповых помещениях,

2.4. КонтРоль осуIцествляетсЯ в виде выполнения ежедневных функциональных

обязанноСтей комиСсии пО контроJтЮ за органиЗацией и качестRом пи],ания" бракеражу

готовой продукции, а также плановых или оперативных проверок,

2.5. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным

заведующим Гlланом производственного контроля за организацией и качеством питания

на учебный Годl который разрабатывается 
с учетом Программы производственного

конТроЛяЗасобЛюДениеМсаниТарнЬжПраВиЛИВыпоЛнениеМсанИтарно-
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий и доводится до сведения



всех членоВ колJIектиВа дошкоЛьного образовательного !ЧРеЖ;:lеНия перед HarlajlO\{

учебного года.

2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке учреждения,

подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности, Бракераж пиЩи проводится до

начала отпуска каждой вновь приготовленной партии"

2.,7'tsцеляхконТроЛяЗакаЧесТВомибезоПасносТьЮПриГоТоВЛеннойпиЩевой
продукции на пиrцеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной

пиtцевой продукции.
2,8'отборсУточнойпробыосУIЦесТВЛяеТсяВсПециаЛЬноВыДеленные

обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое

блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюд&, гарниры и напитки

(третьИ блюда) отбираютСя в колиЧестве не менее 100 г" Порчионные блюда, биточки,

котJIеты, сырники, оладьи, колбаса, бутербролы оставляются пошту{но, целиком (в

объеме одной порции). Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специатIьно

отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре о,г +2О С до +6' С,

2'g.ПринарУшенииТехноЛоГииПриГоТоВЛеНиЯПИUIИ,аТакЖеВс'rIуЧас
неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков,

результат бракеража регистрируется в журнаJIе бракеража готовой продукции с указанием

причин запрета к выдаче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата

пищевой продукции, принятия на ответственное хранение,

2.10. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованньх

порций, оставшихся по причине отсутствия детей,

2.11.ПриВыяВлениинарУшенийкоМиссиясосТаВЛяеТакТЗаПоДПисЬюВсех
членов.

2.12.КомиссияВносиТПреДЛоженияПоУЛУЧшениюПиТанияДетейВДошкоЛЬноМ

образовательноМ учреждении' 
пI ,тq.тqy -а 

деяте.ltьности на

2.1З.КомиссияоТЧиТыВаеТOяореЗУЛЬТа.гахсвоейКонТроЛЬноI

аДМинисТраТиВнЬIхсоВеЩаниях'пеДсоВеТах,ЗасеДанияхроДиТельскоГокоМиТеТа.

3. Оценка организации питания в учреждении

3.1.КомиссияВпоЛноМсостаВеежеДнеВноПрихоДиТнаснятиебракеражной
пробызаЗOМинУТДоначаЛараЗДачиготовойпиш]и'ПреДВариТеЛъНоознакоМИВшисЬс
основЕым и ежедневным меню,

з.2.ВМенюДолжныбытьпростаВленыДаТа'коЛиЧесТВоДетей,соТрУДНикоВ'
суточная проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименований,

выданных продуктов. Меню должно быть утверждено заведуюшим, должны стоять

подписи старшей медсестры, повара,

3.3.БракеражнУЮпробУберУтизобЩегокоТла(кастрюли)'преДВариТеЛЬно

3.4.БракеражНачинаютсблюд,иМеЮшIихслабовыраженньтйЗаПахиВкУс(сУпыи
т.п.),аЗаТеМДеГУсТирУюТТеблюДа,ВкУсиЗаПаХкоТорЬжВыраженыОТчеТЛиВее.сЛаДкие
блюда дегустируются в последнюю оLIередь,

З.5"ВжУрнаЛбракеражаготовойпиЩевойПроДУкцииВносяТсяреЗУЛЬТаТы
органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционньж

блюд.ЖlрналДоЛженбытьпрошнУроВан'пронУМероВанискрепЛенПеЧаТЬю:храниТсяУ
медицинской сестры,



З.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура,

внешний вид, запах, вкус; готовносl,ь и доброкачественность),

З.7. Оценка (отлично) дается таким бrrюдам и куjlинарньiм издеJIиям, ко,горьIс

соответстВуют пО вкусу, цветУ и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержленноti

рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями"

3.8. оценКа (хорошО) даетOЯ блюдаМ и кулинаРным издеЛиям В том случае, если в

технологии приготовления пищи были допушены незначительные нарушения, не

приведшие К ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует

требованиям,
3'9'оценка(УДоВЛеТВориТеЛЬно)ДаеТсяблюДамикУЛинарныМиЗДелиямВТоМ

случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные

нарушениЯ, приtsедшие к 1худшению вкуOовых качеств (недосолено, пересолено),

3.10. Оценка (неудовле,гворительно) (брак) дается блюдам и кулинарным

изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям

вкус И запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные,

подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или

другие признаки, портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и

комиссиЯ ставиТ свои подПиси напрОтив выстаВленной оценкИ пол заtIисЬю кК раздаче не

допускаю).
3.11.оценкакаЧесТВаблюдИкУлинарнЬ]хизДелийЗаносиТсяВжурнал

установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии,

з.|2, оценка качества блюд и кулинарньп изделий (удовлетворительно),

(неудовлетворительно), данная комиссией или Другими проверяющими лицами)

обсуждается на аппаратном совещании при заведуюrцем, Лица, виновные в

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к

материальной и лругой ответственности,

з,lз. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого

блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли

или котла на количество выписанных порций, /{ля вычисjIения факr,ической массы о,цной

порции каш, гарниров, салатов и т.п, взвеIпивают всю кастрюлю или котел, содержащий

готовое блюдо, и после вычета массЫ тары деляТ на количество выписанных порчий, Если

объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления

фактичесКой массЫ одной порциИ каш, гарнИРОВ, CaJ'IaToB и т,п, по тому же механизму при

раздаче в групповую посуду.

3.14. Проверку порционньIх вторьж блюд (котлеты, тефтели и т,п,) производят

путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности

распределения средней массы порции, а также установления массы 10 порчий (излелий),

котораЯ не доJtжНа бытЬ меньшIе должной (лопускаются отклонения +3% от нормы

выхода). flля проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой

термометР, чайниК с кипяткОм для ополаскивания приборов, две Jrожки, вилку, нож,

тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порчию блюда, так и 10

порций), линейку.
З.15. Оценка качества продукции заносится в

продукции до начала выдачи т,отовой пиIци, В журнапе

каждого блюда, а Ее рациона в целом,

журнал бракеража готовои

отмечак)1 резуль,га,г ttробы

З.16. основными формами работы комиссии являются:



r совещания) которые проводятся 1 раз в квартал;

r контролъ, осуществляемый заведующим учреждением, членами комиссии,

согласно плану производственного контроля за организацией и качеством питания,

з,|7,ПореЗУЛьТаТаМсвоеЙконтрольнойДеяТелЬносТикоМиссияГоТоВиТ
сообщениеососТоянииДеЛЗаВеДуЮrцеМуУчрежДениеМнааДМинисТраТиRноесоВеIцаНИе.
ЗасеДанияПеДагоГическоГосоВеТа'роДиТеЛЬскоГокоМитета.РезУлЬТаТыработыкоМиссиИ
оформляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по организации питания в

детском салу. Итоговый материал должен содержать констатацию фактов, выводы и, при

необходимости, предложения,

З'18.КонтролъПроВоДиТсяВВиДеПЛаноВыхПроВерокВсооТВеТсТвиис

утвержденным планом производственного контроля, который обеспечивает

периодичность и исключает нерациональное дублирование в организации проверок и в

виде оперативных проверок с целью установления фактов и проверки сведений о

наруiпениях.
ПримерньтйпереченъВоПросоВ'поДЛежаЩихконТролюирассМоТрению:

,/ 0ценка органолептических свойств приготовленной пищи;

,/ предотвращение пищевых отравлений;

,/ предотвращение желудочно-кишечных з аболеваний ;

,/ контроль за соблюдением технологии приготовления пищи;

,/ обеспечение санитарии и гигиены на пицеблоке:

,/конТроЛЬЗаорГанИЗациейсбалансироВанноГобезопасноГоПиТания;

,/ контроль захранением и реализациеЙ пищевЬIх продуктов;

,/ контроль за качес,lвом поступающих пищевых продуктов и наличием

сопроводительньIх документов ;

,/ВеДениежУрнаЛоВбракеражаготовойпишевойпроДУкцииибракеража

скоропортяrцейся пиrцевой продукции;

,/конТроЛЬЗакаЧесТВоМГоТоВыхблюдисоблюДениемобъеМаПорЦий;

'/конТроЛЬЗаВыПоЛнениеМнорМПиТанияиВиТаМинизациейПиЩи;
,/ контроль за соблюдением питьевого режима;

,/ контроль зазакладкой основных продуктов питания;

,/ контроль за отбором суточной пробы,

итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующем, где обсуждаются

ЗаМеЧанияипр9ДЛOженияПоорГаниЗацииикачесТВаПиТанияВУЧрежДеНии'
3.19.АДминистрацияобязанасодействоватьВДеяТелЬносТикоМиссииИ

ПриниМаТьМерыпоУсТранениюнарУшенийизамечаний,ВыяВЛенньrхкомиссиеЙ.

4. Права, обязанности, ответственность комиссии

4,1. Комиссия имеет право:

rВыносиТЬнаобсУждениеконкреТныеПреДЛоженияПоорГанизаЦииПиТания

в детском саду;
r контролироватьвыполнениепринятьжрешении;
, н&правлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно-

технологическую lIищевую лабораторию;
, составлять инвеЕтаризационные

невостребованных порций, недоброкачественных
r [&в3,гьрекомендации,направЛеННЫе

ведомости и акты на

продуктов;
на YлучшIение питания;

списание



r ходатайствовать перед администрацией детского сада о поощрении или

наказании работников, связанных с организацией питания в дошкольном образовательном

учреждении"
4.2. Комиссия обязана:
] контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; проверять складские и другие

помещенИя на пригОдностЬ для хранения продУктов tIитаНия. а такх(е усjlовия хранеr]ия

продуктов;
r контролировать организацию работы на пищеблоке;
r следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

r ос}tцествлять контроль сроков реализации продуктов питания и качества

приготовления пиши;
r слодить за правильностью составления меню;
. присутствовать при закJIадке основных продуктов, проверять выход блюд;

r ос}lЦествлятЬ контролЬ соответствия пищи физиологическим потребностям

воспитанников В основных пищевых веrцествах;
1 проводить органолептическую оценку готовой ПиЩИ;

r проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых

порций и количеству воспитанников,
4.З. Комиссия несет ответственность:
r за выполнение закрепленных за ней полномочий;
. за принятие решений по вопросам, предусмотренным нас,гояIцим

положением, И в соответствии с действующим законодательством Российской

Федерации;
r за достоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной док)ментации.

5. Щелопроизводство
5.1" Комиссия ведет акты на списание невостребованных порuий и следуюtцие

журналы:
. Гигиеническийжурнал(сотрулники);

' Журна,т бракеража готовой пищевой продукции;
. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

' Журнал учета посещаемости детей:
. Журналучетатемпературногорежимахолодильного бборулования;

. Журнал учета температуры и влажности в складских помеrцениях; Журнап

учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка среднесуточного

набора пиIцевыХ продуктоВ проводится один раз в 10 дней, подсчет энергической

ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевьIх веществ

проводится ежемесячно) ;

. ЖурНал учета работЫ бактерицИдной лампы на пищеблоке;

. ЖурнаJI генераЛьной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых

приборов, оборулования;
, Ведомость контроля за рационом питания детей,

5,2. ЖурныIы В бумажном виде должны быть пронуN4ерованы, прошнурованы и

скреппены печатью учреждения" Возможно ведение журналов в электроЕном виде,



б. Заключительные поло}кения

б.1. Настоящее Положение явJIяется локаJIьным нормативным актом, принимается

на Педагогическом совете дошкоJIьного образовательного учреждения и утверждается

(либо вводится в действие) приказом заведующего дошкольным образовательным

r{реждением.
6,2. Все изменения

оформляются в письменной

И дополнения, вносимые в настоящее Положение,

форме в соответствии действуюrчим законодательством

Российской Федерачии.

6.3. !анное Положение принимается на неопределенный срок, Изменения и

дополнения к ПоложениЮ принимаются В порядке' предусмоТренноМ п,6,1, Нас'l'ояtl\его

Положения,
6.4, После принятия Положения (или изменоний и дополнений отдельных пунктов

и разделов) в новой редакции предьцущаr{ редакция автоматически утрачивает силу,



Приложение 1

Методика определения качества продуктов

органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образчов продуктов,

осмотр лучше проводить при дневном свете, Осмотром определяют внешний вид

продуктов, их цвет. Опрелеляется запах продуктов. Запах определяется при затаенном

дьшании.

Щля обозНачениЯ запаха пользуютСя эпитетами: чистый, свежий, ароматный,

пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовоЙ, болотлтый, илистый, Специфический

запах обозначается: селедочный, чесночный. мятный, ванильный, нефтепродуктов и т,д,

Вкус проЛуктов, как И запах, следуеТ устанавливать при характерной для нее темпера,l },рс,

при снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности:

,/ из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром

виде;
./ вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения

в виде неприятнОго запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был

причиной пищевого отравления,

признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в

детском питании

Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,

костныЙ мозг запоЛняет всЮ трубчатуЮ часть, не отстаеТ от краев кости, На разрезе мясо

плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается.

запах свежего мяса мясной, свойственный данному виду животного,

замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения пальцев

остаетсЯ пятнО красногО цвета. ПоверхноСть разреза розовато-сероватого цвета, Жир

имеет белый или светло-желтый цвет. Сlхожилия плотные, белого цвета, иногда с

серовато-желтым оттенком. оттаявшее мясо имеет сильно влажн}то поверхность разреза

(не липкуюl), с мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета, Консистенция

неэластичная, образующаяся при надавливании ямка не выравнивается, Запах

характерный для каждого вида мяса.

ЩоброкачественносТь морожеНого И охлажденЕого мяса определяют с помоlцью

подогретого стального ножа, который вводят в толrцу мяса и выявляют характер запаха

мясного сока, остающегося на ноже.

свежесть мяса можно установить и пробной варкой - 
небольшой кусочек мяса

варят в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара,

БульоН при этоМ должеН быть проЗрачным, блесткИ жира .- светлЫми, При обнарl,iкеtlии

кисЛоГоилиГнИЛосТноГоЗаПахаМясоИсПольЗоВаТЬнеЛЬЗя.
Колбасные изделия

Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чист}то с}хую оболочку, без

плесени, плотно прилегаюIцую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная,

окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей,

Рыба
у свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жаоры

яркокрасного иJlи розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные, Мясо плотное, упругое, с



трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и

образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, бьтстро

тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный,

у мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая,

глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не отстает от

костей, запаХ свойствеНный данному видУ рыбы, без посторонних примесей,

У несвежей рыбы мутные вваJIившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной

липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры

желтоватого и грязно-серого цвета, с}хие или влажные, с выделением дурно пахнущий

жидкости бурого цвета. Мясо Дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто

появляются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кислородом возд}ха.

У вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко

вваJIившиеся глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пиlIIv

нельзя,

для определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной,

использ}тот пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади

головы и определяется характер запаха).

применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят в

небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке

пара).

Молоко и молочные продyкты
Свежее молокО белогО цвета со слегка желтоватым оттенком (лля обезжиренного

молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный,

слегка сладковатый. Щоброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних

примесей, несвойственных привкусов и запахов.

творог имеет белый иIи слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,

однородную нсжную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних

привкусов и запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается толькс)

после термической обработки.

сметана должна иметь гус,гую однороднук) консистенцию без крупинок белка и

жира, цвет белЬтiт илИ слабо-жеЛтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую

кислотноСть. Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической

обработки.
сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей

массе, чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перел выдачей

сливочное MacJlO зачищаетСя оТ желтогО края, представЛяющего собой продукты

окисления жира. Счишlенный слой масла в пиrцу для детей не употребляется даже в случае

его перетопки.

Яйца
в детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйttа. Свежес,гь

яиц устаНавливаетсЯ путеМ просвечиВания иХ череЗ овоскоП или просМотром на ci]eTy

череЗ KapToHH}.io трубку. МожнО использоВать и такоЙ способ, как погружение яйrIа в

раствоР соли (20 г солИ на 1 Л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а

усохшие, длительно хранящиеся всплывают.



Приложение 2

Методика органолептической оценки пищи

органолептическая оценка первых блюд

ДляорганоЛеПтическойоценкиПерВогоблюда(послеТЩаТеЛЬноГо
перемешивания в котле) его берут в небольrпом количестве на тарелку, По внешнему виду

определяют тщатепьность очистки овоЩей, наJIичие посторонних примесей,

ЗаГряЗненносТи'IlроверяюТформУнареЗкиовоЩей'сохранениеееВпроцессеВарки'

сравнивают их набор с рецептурой по раскладке. Обраrтrают внимание на прозрачность

супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (нелоброкачественные мясо и рыба дают

мутные булъоны, на поверхности не образуют жирньIх янтарньш пленок, капли жира

имеют мелкодисперсный вид),

ПриопреДеЛеЕииВкУсаИЗаПахаблюдаоТМечаюТнаЛиЧиепосТороннеГо
привкуса, запаха, горечи, излишней кислотности, пересола, Не разрешаются блюда с

привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренныl\{],1

продуктами, комками заваривIпейся муки. резкой кислотносlью), пересолоN{ и лр,

органолептическая оценка вторых блюд проводится по их составным частям,

обшаЯ оценка дается толъко соусным блюдам (рагу, гуляrп), При внеrлнем осмотре блюда

обращают внимание на характер нарезки мяса, равномерность порционирования, цве"г

поверхности и разреза (заветренная темнаJI поверхность отварного мяса свидетельствует о

длительном его хранении без бульона, красно-розовый цвет на разрезе котлет - о

недостатоЧной их прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного фарша),

консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о

соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избьтточное

добавление в них хлеба), Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы -- легко

отделятьсЯ от костеЙ, филе рьтбЫ - мягким, сочным, не крошаrцимся, При оuенке

овоIцных гарниров обращают внимание на качество очистки овоrцей, консистенциЮ

блюда,внешнийВиД,цВеТ(синеватыйоттеноккартофельноГоПЮре'наПриМер.оЗнаЧае'Г
нехватку молока и жира),

ПриоченкекрУПяныхГарнИроВихконсисТенциЮсраВниВаЮТсЗапЛанироВаннои
по меню-Раскладке (рассыпчатая, вязкаЯ)" БиточкИ и котлеты из круп должны сохранять

формУПосЛежаркииЛиЗаПекаНИЯ,МакаронныеиЗДеЛияДоЛжныбытьмягкиМииЛеГко
отделяться друг от друга.

КонсистенциюсоУсоВоПреДеЛяЮТ,слиВаjIихтонкойстрУйкойиЗЛожкиВ

тарелку, при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах, Плохо приготовленный соус

содержит частички пригоревlIIего лука, имеет серый цвет, горьковатый привкус, Если в

него входят томат и жир иJIи сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета,

ПриоПреДеленииВкУсаИЗапахаблюдобраrчаютвниМаниеНанаЛичие
специфических запахов" особенно это важно для рьiбы, которая jIегко приобреr,ает

посторонние заltахи из окружающей среды, Вареная рыба должна име,гь вк},с,

характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей,

а жареная - Приятный слегка заметный вкус свежего жирq на котором ее жарили, она



м

должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. МаССа

порционньгх блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.

при нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности

блюдо допускают К выдаче только после устранения выявленных кулинарных

недостатков.


