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положение
о комиссии по контролк) за организацией и качеством питания,

бракеражу готовой продукции

1. Общие положения
1.1. !анное Пололсение разработано в соответствии с Федерilльным законом Nb 273-ФЗ от
29.|2.2012 <Об образовании в Российской Федерации) с изменениями на 29 декабря 2022
года, санитарно-эпидемиологическими правипами и нормами СанПиН 2.З12.4.З590-20
"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественлlого питания
населения", Постановлением главного государственного санитарIIого врача РФ от 28
сентября 2020 года N 28 кОб утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20
<Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обу.lения,
отдыха и оздоровления детей и молодежи>, Федерtulьным законом N9 29-ФЗ от 2 января
2000 г кО качестве и безопасности пищевых продуктов> (в редакции от 1 января 2022года),
а также Уставом дошкоJlьного образовательного учрех(дения и другими нормативными
правовыми актами Российской Федерачии, регламентируюIцими леятельность организаций,
осуществляющих образовательную деятельность.
1.2. Настоящее ПоложеЕIие опредеJIяе,г цеJIь, задачи и функции комиссии по коI{троJIIо за
организацией и качеством пи,fания, бракеражу готовой продукции (далее комиссия),

регJIаментирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее
членов.
1.З. Комиссия по контролIо за организацией и качеством питания, бракеражу готовой
продукции комиссия общественного контроля учреждения, создаI{IIая в целях
осуществления качественного и систематиLIеского контроля за оргаI{изацией пи,гаIIия дстей,
контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиеIIиLIеских

требований при приготовлениии раздаче пищи в детском саду.
1,4, Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эIIидемиологическими
правилами и нормами СП 2.З12.4.3590-20, СП2.4.З648-20, СП 3,1l2.4.З598-20, СП 2.2.З610-
20, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.
1.5. В задачи комиссии входит:

. контроль за KaLIecTBoM доставляемых продуктов |7итания;

. контроJIь и качество приготовлеIIия блюд;

. контроль за соблIодением саI{итарно-гигиениLIеских требований при приготовJIеI{ии и

раздаче пищи в детском саду.
1.б. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаIотся приказом заведующего
дошкольным образовательным уLIреждением на наLIало учебного года, Срок полномочий
комиссии - 1 год.



1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии мог),т входить:
о представитель администрации: заведующий ЩОУ или его заместитель (председатель

комиссии);
о медицинскийработник (лиетсестра);
. кладовщик;
. педагогическиесотрудники;
. повара;
. член профсоюзного комитета детского сада;
. представитель родительской общественностиДОУ.

В необходимых случаях в состав комиссии могут быть вклюLIены другие работники

учреждения, приглашенные специалис,гы.
1.8. Комиссия работает в тесноN{ контакте с администраrцией и гrрофсоюзным комитетом
доу.
1.9. Члены комиссии работаIот lla добровольной основе.
1.10. Администрация !ОУ при установлении стимулирующих надбавок к долх(ностным
окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу LIленов комиссии.

2. Функции комиссии по контролю за организацией и KaLIecTBoM питаIIия, бракеражу
готовой продукции, обьекты, предмет и субъекты коIrтроля комиссии
2.1. К основным функциям ltомиссии в детском саду относят:

. контроль за соблIодением санитарно-гигиениLIеских норм при траIrспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питаIIия;

. IIроверка на пригодность сIшадских и других помещений, предназначенIlых для
хранения пролуктов llитания, а также соблюлеItия правил и условий их хранения
согJIасIIо призI{акам доброкачественности продуктов (Прuлоэtселruе 1);

. IIроверка соответствия пипIи физиологическим потребностям детей в основных
пищевых веществах;

. проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порчий и
количеству детей;

. проверка на раздаLIе правильности хранеrIия блtод, наJIиLIия компонентов для
оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проtsерки их KaLIecTBa;

. контроль организации работы на пищеблоке;

. отслеживание заправильностью составления ежедневного меню;

. наблюдение за соблюдением правил личной гI.IгиеI{ы работtrиками пищеблока;

. осущестI]ление коI{троля за сроками реализации продуктов питаI7ия и KaLIecTBoM

приготовления пищи;
. отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.

определенлIе ее цвета, запаха, вкуса, I(онсистенции, жесткости, сочности и т.д.
(Прttltоэtсенuе 2);

. направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-
технологическую пиlIlевуIо лабораторию,

2.2. Комиссия прQдgрдeц
. сопроводитеJIьную доI(ументациIо па поставку продуктов питания, сырья (с катсдой

поступаюпдей партией), товарно-транспортные I{аклалные, запоJIняя журнаJI
бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

о условия транспортировки кахсдой поступающей партии, составляя акты гtри
выявлении нарутtlений ;

. рацион питания, сверя.я его с основIIыNI двухнедельным и ежедневIIым меню;

. н€uIичие технологическо}"I pI нормативIIо-технической документации на пишlеблоке;

. е}келневно сверяет закладку продуктов питания с меню;

. соответствие приготовления блюдатехнологи.Iеской кар,ге;
о помещения для храIIения продуктов, холодиJIьное оборудование (морозильные



камеры), соблюдение условий и сроков реаJIизации, ежедневно заполняя
соответствующие х(урнал ы ;

. осуществляет ежедневный визуальный колtтроль условий труда в производственной
среде пищеблока и групповых помещениях;

о визуально контролирует ежедневное состояние помеlцеItий пищеблока, групповых
помещений, а также 1 раз в неделю 

- 
инвеI{тарь и оборудоваFIие пищеблока;

о осмотривает сотрудников пищеблока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиеtlический
журнал (сотрудники), проверяет санитарные книжки;

. соблюдение противоэпидемических мероприятийна пищеблоке, групповых - 1 раз в
неделю, заполняя и[Iструкции, журнал геllеральной уборки, ведомость yLIeTa

обработки посуды, столовых приборов, оборудования;
. ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об организации

питанищ списком детей, питаIощихся бесплатно, докуме}Iты, подтверждаюп{ие
статус семьи, IIодтI]ерждающие документы об организации индивидуалыIого
питании;

. соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи;

. ежедневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверке организации
питания,

2.3. Объекты. предмет и с}rбъекты контроля комиссии:
. оформ"lIение сопроводительной документации, маркировка продуктов питания;
. показатели качества и безопасности продуктов'
. полнота и правильность ведения и оформления документации на пищеблоке,

группах;
о потоLIностьприготовленияпродуктовпитания.
. KaLIecTBo мытья, дезинфекцIIи посуды, столовых приборов IIа пищеблоке, в

групповых помещениях;
. условия и сроки хранения продуктов;
. условия хранения ztезинrЬицируIош{их и моющих средств IIа пищеблоке

(кухне), групповых помешIениях;
. соблюдение требоваrrий и норм Саlr1-Iиrl 2.Зl2.4.З590-'20 <Санитарно-

эпидемиологические требования tc организации общественного питания
IIаселеI{ия) при прLIготовлении и выдаче готовой продукции;

о исправ}Iость холодиJrьного, технологического оборулования,
. лиLIная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и агтестации,

медицинский осмотр, вакцинации сотрудниками ДОУ;
. дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка на

пищеблоке, групповых помещениях.
2.4. Контроль осуществляется в виде выполIIения ех(едневных функцлIонzuIьных
обязанностей комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу
готовой продукции, а также плановых или оперативtIых проверок.
2.5. Плановые проверки осуществляIотся в соответствии с утверх(денным заведуrощим /{ОУ
Планом производстве[II{ого контроля за организацией и качеством питания на у.Iебный год,
который разрабатывается с учетом Программы производствеIl}Iого коIrтроля за
соблrодением санитарных правил и выполнением санитарIIо-проти]]оэIIид{емиоJIогиLIесItих
(профилактических) меротtриятий и доl]одится до сведения всех LIлеIIов коллектива
дошкольного образовагелыIого у чрехtдения перел I{aLIaJIoM у.lебн ого года.
2,6, Все блюда и кулинарные изделия, изготовJIяемые на пищеблоке ЩОУ, lrодлежат
обязательному браrсеражу lIo мере их готовности, Бракераrк пищи проводится до Itачала
отпуска каждой вIIовь приготовленной партии.
2,7, В целях коIIтроJIя за KaLIecTBopr и безопасIIостыо пригоIовлеrrной пиrцевой пролукции IIа

пищеблоке отбирается сутоtIная проба от каrкдой партии приготовлеtлной пип{евой
продукции.



2.8. Отбор суточной пробы осуществляется в специально выделенные обеззараженные и
промаркированные емкости (плотно закрываIощиеся) - отдеJIьно каждое блюдо и (или)
кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарнрIры и напитки (третьи блrода)
отбираются в колиLIестве не менее 100 г. Порционные блюда, бито.tки, котлеты, сырники,
оладьи, колбаса, бутерброды оставляются поштучIIо, целиком (в объеме одной поршии).
Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специально отведеFIIIом в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от *2ОС до *6ОС.
2.9. При нарушении технологLlи приготовления пищи, а также в слуLIае tIеготовности, блюло
к выдаLIе не допускается до устраIrения выявленных недостатков. Результат бракерахса

регистрI{руется в журнале бракеража готовоli продукции с указанием причин заIIрета к
выдаLIе готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пипlевой продукции,
принятия на отве,гственное хранение.
2.1,0. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порций,
оставшихся по причине отсутствия детей.
2.1 1. При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов.
2.|2. Комиссия вносит предложения tlo улучшению питания детей в дошколы{ом
образовательном уLIрежлении.
2.|З. Комиссия отчитывается о результатах своей коrIтрольной деятельности IIа

административных совещаIIиях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

3. ОцеIlка организации пItтания в ЩОУ
3.1. Комиссия в полном составе ежедневI{о приходит на снятие бракеражtlой пробы за З0
миIIут до начала раздачи готовой пиIци, предварительно ознакомивLlIись с основным и
ежелневлIым MeHIo.
З.2. В меню долж}Iы быть проставлены лата, коJIичество детей, сотрудников, суточная
проба, полное наимеrIование блюда, выход порций, колиtIество IIаименовапlий, выданных
продуктов. MeHlo лолжно быть утверждено заведуюшlим, должны стоять подписи старшей
медсестры, кладовщика, повара.
З.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрlоли), rrредварительIIо переN{ешав
тщательно пищу в котле.
З.4. Бракераж начинают с блtод, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а
затем дегустируют те б:rюда, вкус и запах которых выражеIIы отtIетливее, сладкие блюда
дегустируются в последнIою очередь.
З.5, В журнал бракеража готовоI"{ пищевой продукции вIIосятся результаты
органолептической оценки KaLIecTBa готовых блюд и резуль,га,гы l]звеIIlивания порционных
блюд. Журнал должен быть tlрошнурован, проIrумерован и скреплен IIеLIатыо: храIIится у
медицинской сестры.
3.6, Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отлельпо (температура, внешний
вид, заrтах, вкус; готовность и доброкачественность).
З.7 . Оценка (отлиtI[Iо)) /lается TaK}IM блюдам и куJIиIIарным изделиям, которые
соответствуют по вкусу, lIве,гу и заIIаху, вIIешнему виllу и колlсистеI{ции, у"I,l]ертсдеlлltой
рецептуре и другим показаIелям, предусмотренным требоваrtиями.
3.8. Оценка (хорошо)) дается блюлам и кулинарI{ым издеJIиям в том слуtIае, если в
технологии приготовления пищи были допущепы незначителыIIiе нарушения, IIе

приведшие к ухудшеI]ию вкусовых качеств, а внеl_шний вид блюда cooTBelcTl]yel,
требованиям.
3.9. Оценка (удовлетворитеJIьно) дается б.lllодам и кулиIlарным издеJIи;Iм в том сJIучае, есJIи
в технологии приготовJIеI{ия пищи быллt допущены незначительные нарушения, приведIхие
к ухудшениIо вкусовых KaLIecTB (rIедосолеIrо, пересолено).
3.10. Оценка ((неуловлет]]орителLно) (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям,
имеющим следуюrцие Ilсдостатки: постороllний, tle свойственный издеJIияIчI вкус и запах,

резко пересоленI{ые, резко l(ислые, горькие, недоваренные, IIеложареFI}Iые, I1олгорелые,



утратившие свою форrу, имеIощие несвойственную консистецциIо иJIи другие признаки,
портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои

подписи напротив выставлеIIЁой оценки IIод записью кК раздаче не лопускаю).
З.11. Оценка качества блtод и кулиI{арных изде"ltий заносится в )Itурнал ус,гаrlов.ltенноЙ

формы и оформляется подписями всех члеtIов комиссии.
З.|2, Оценка качества блюд и кулинарных изделий ((удовлетворительно),
(неудовлетворительно), даIIная комиссией или другими проверяющими лицами,
обсухtдается на аппаратном совеlцаI{ии при заведуюIцем. Лица, виновные в

неудовлетворительном приготовлеItии б'тtтод и кулинарных изделий, привлекаIотся к
материаJIьно й и лругой о,гветстl]еIIнос,ги.

З.lЗ. Комиссия также определяет фактический выход одной порtIии каждого блюла.
Фактический объем первых блюд устанавливаIо,t путем делеI{ия емкости кастрюли или
котла на количество выписанных порций. Щля вычисления факти.lеской массы одной
порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают BcIo кастрIолю или котел, содерiкащий
готовое блюдо, и после выLIета массы тары делят Ila коJIиLIество выписаI{пых порций. Если
объемы готового блюда сJIиIпком большие, допускается проверка вLltIисJIеrrия факти.lеской
массы одной порции каш, гарниров, саJIатов и т.п. по тому же мехаIIизму при ра]лаче в

груtIповуIо посуду.
3.14. Проверку порционных вторых блIод (котлеты, тефтели и T.rr.) производят IIутем

взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распредеJIеIrия
средней массы порции, а также установления массы 10 порший (излелий), которая не

должна быть меньше дол)tноЙ (допускаются отклонения +ЗО/о от IIормы выхода). Щ"пя

проведения бракераrка необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайI,Iик с

кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, но}к, тарелку с указанием веса на
обратной стороне (вмещаtощую как 1 порчиlо блюда, так и 10 порчий), линейку.
3.15. Оценка качества rIролукции заносится в журIIаJI бракераrка го,говой продукЦии до
начала выдачи готовой пищи. В rKypHa.lle oTMeLIaIoT резуJIьтат пробы каждого б.lrlола, а не

рациона в целом.
З.lб. ОсповFIыми формами работы комиссии являются:

. совещания, которые rIроволятся 1 раз в квартаJI,

. контроль, осуuIествляемый руководителем l]OY, членаN,Iи комиссии, согласно плана
производствеI]ного коIIтроля за организацией и качеством питаIIия в детском саду.

3.17. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообiцение о

состоянии деJI заведующему детским садом на административное совещание, заседаtIия
педагогиLIеского совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии
оформ.пяrотся в форме протоколов или доклада о состоянии деJI по организации питания в

детском саду. Итоговый материал доля(ен содер}кать констатаI{ию фактоt], выводы и, при
необходимости, предложения.
3.18. Контроль проволится в виде плановых rlpoBepoк в соответствии с утверж/Iенным
планом производственного контроля ДОУ, который обеспе.lивает периодиLIность и
исклIоLIает }IерационаJIьIrое дублирование в оргаIIизации проверок и в виде оператиI]I{ых
проверок с целью установления фактов и Ilроверки сведений о rlарушениях.
Примерный перечеtть BoIrpocoB, подлежаillих кон,гроJIlо и рассмотрениIо:

. оце}Iка оргаI{олептических свойств приготовленлIой пищи;

. предотI]ращеIIиепищевых отравлений;

. предотвращение желудоLIно-кишеLIныхзаболеваllий;

. контроль за соб:llодениеN{ технологии приготовлеllия пищи;

. обеспе.lение саFIитарии и гигиены на пипlеблоке;

. контроль за оргаrlизацией сбалансироваIIного безопасtIого питаIlия;

. контроль за хранением и реаJIизаIIией пищевых продуктов;

. контроль за качеством поступающих пищевых продуктов и
сопроводитеJIьных документов;

наJIичием



. ведение журналов бракеража готовой тtиtцсвой продукllии и бракеража
скоропортящейся пищевой продукции;

. контроль за качествоп{ готовых б.тпод и соблlодением объема порций,

. контроль за выполнением норм питаrIия и витаминизацией пищи;

. контроль за соблюдением питьевого режима;
о контроль за закладкой основных продуктов питаIIия;
. контроль за отбором суточной пробы.

Итоги проверок заслушиваются на совещаIIии при заведуюIцем, где обсухtдаIотся замеLIания
и предложения по организации и качества питания в детском саду.
3.19. Администрация ЩОУ обязана содейотвовать в деятельности комиссии и принимать
меры по устранению }Iарушениiаи заме.rаrrий, выявленных комиссией.

4. Правао обязаннос,ги, от,ветствеIIность комиссии
4.1. Комиссия имеет право:

. выносить на обсухсдение конкретrIые предJIоr(ения по организации питания в

детском саду;
. коIlтролировать выполIIение принятых решений;. направлять при необходимости продукцию на исследование в саrIитарно-

технологическуIо пищевуIо лабораторию;
. составлять иI{вентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных

порций, недоброкачественных продуктов;
. давать рекомеIIдации, направленные на улуLIlпение питания в flOY;
. ходатайствовать перед администраl{ией детского сада о пооrrIре}Iии или наказании

работников, связанных с оргаIIизацией питания в дошколы{ом образоватеJIьном

учрея(дении.
4.2. Комиссия обязана:

. коItтролировать соблIодение санитарно-гигиениLIеских норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питания;

. проверять складские и лругие помещения на пригодIiость лля хранеIIия продуктов
питания, а также усJIовия хранения продуктов;

. контролировать организацию работы на пищеблоке;

. следить за соблюдением правил ли,lлIой гигиены работниками пищеблока;

. осуществлять контроль сроков реаJIизации продуктов питания и KaLIecTBa

приготовления пиIlIи;
. следиl,ь за правильностьIо составJIения меI{ю;
. IIрисутствовать при закладке основных продуктов, проверять выхол блюд;
. осуществлять контроль соответствия пиIци физио"llогическим потребностям

воспи,ганников в ocLIoBI]ыx пищевых веществах;
. проводить органолептическую оценку готовой пищи;
о проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порrlий и

колиLIеству воспитанников.

4.З. Комиссия несет ответственность:
. за выполнение закрепленных за ней полномочий;
о за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим По"поrкением, и в

соответствии с действуIощим законодательством Российской Федерации;
. за достоверIIость изJIагаемых фактов в учетно-отчетной локументации.

5. ffелопроизводство
5,1, Комиссия ведет акl,ы на списание невостребоваIIIIых порций и сJIедующие журналы:

. Гигиеttr,tческий журнал (со,грулники);

. Журнал браrtерах<а готовой пищевой продукции;

. }Курrrал браrtеража скоропортяrцейся пищевой продукции;



. Журнал учета посещаемости детей;

. Журнал учета температурного режима холодильного оборуловаIIия;

. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;

. Журнал ytleTa ItалорийIrости (расчет и оценка использованного на одЕIого ребенка
среднесутоLIного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 лней, подсLIет
энергической ценности полученного рациона питаIIия и содер)tания в IIем основных
пищевых веществ проводится ехtемесячно);

. Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;

. Журнал геttеральной уборки, ведомость yLIeTa обработки посулы, столовых
приборов, оборудования;

. Ведомость контроля за рационоN,{ питания детей.
5.2. Журналы в бумажном виде должны быть пронумероваIlы, прошнурованы и скреплены
пеLIатью учреждения. Возмолсно ведение журналов в электронном виде.

6. Заключительные положеIIиrI
6.1, Настоящее Пололсение является локальным нормативным актом, принимается I{a

Педагогическом совете дошкольного образовательного уLIреждения и утI]ерждается (либо

вводится в действие) приказопл заведующего дошкольным образовательным уLIреждением.
б.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляIо,гся в

письменrrой форме в соответствии действуюrцим законодательстI]ом РоссийскоЙ
Федерации.
6.3. Щагrное Полохtение приIIимается на FIеоIIределеttный срок. Изменения и дополнения к
Полоlкению принимаIотся в порялке, предусмотреI{IIом п.6.1. настоящего llололtения.
6.4. После принятия Положения (или изрtенений и дополFIений отдельных пунктоI] и

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает сиJIу.



Прuлолtсенuе 1

Методика определеIIия качества IIролуктов
Органолептическую оценку наLIинают с внеш}Iего осмотра образчов продуктов.

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют вrIеш1.Iий вид
продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном
дыханирI.

Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: .Iистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Сrrецифический запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, вани,ltьпый, нефтепродуктов и т.д.

Вкус продуктов, как и заIIах, следует устанавливать при xapaкTeprtoli для }Iee

температуре,
Гiри снятии пробы необходимо выполнять I{еко,горые правиJIа пре/]осторожности: из

сырых продуктов пробуrотся только те, которые приlчIеняются в сыром виле; вкусовая lrроба
не проводится в случае обнару>rсения признаков разложения в виде неприятного запаха, а
также в случае подозрения, что данный продуIст был при.rиной пищевого отравлеI{ия.

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
CBerKee мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвст,

костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. I-Ia разрезе мясо
плотное, упругое, образующаяся при надавливаI{ии ямка быстро выравlливается. Запах
свежего мяса -- мясной, свойственный даtrному виду животного.

Заморолсенное мясо имеет poBHyIo покрытую инеем, на которой от прикосновеFIия
пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета.

Жир имеет бе.цый иJIи светло-лселтый цвет. Сухохiилия tIлотные, белого цвета,
иногда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сиJIьно влажную tIоверхность разреза (tIc липкуlо!), с мяса
стекает прозрачнь]й мясной сок красного llBeTa. Коtlсистеrlu,ия неэластичная, образующаяся
при надавливании ,IMKa не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

Щоброкачесl,венI{ость морожеI{ого и охлажденного мяса определяIот с помошIьIо
подогретого стального ножа, tсоторый вводят в толII{у мяса и выявляIот характер запаха
мясного сока, остаIощегося на ноже.

CBerKecTb мяса Mo)I(Ho установить и пробной варкой -- небольшой ttусочек мяса
варят в кастрюJIе под крыпrкой и оIIределяIот запах выделяющегося при варке пара. Бульоll
при этом должен бы,гь прозрачным, блестки жира 

- 
светлымlл. При обпаруllсеIIии кисJIого

иJIи гнилостноI,о запаха мясо испоJIьзовать I]ельзя.

Колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистуIо сухую оболочtсу, без

плесени, IIJIотно прилегаюu1ую к фаршу. КонсистеrIция Ita разрезе пJIотIIая, соLI}Iая. Окраска
фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделиябез посторонних примесей.

Рыба
У светtей рыбы чешуя гJIадкая, блестяrцая, плотно прилегаст к телу, хtабры

яркокрасного }I.[и розового I{BeTa, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с
трудом отдеJIяется от костей, при нажатLiи пальцем ямка не образуется, а если и образуется,
то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, бропlенная в воду, быстро тонет. Запах
светtей рыбы чистый, специфический, не гнилостtlый. У моролtеной доброt(ачественной
рыбы чеIJIуя плотI{о приJIегае,I к телу, глалкая, гJIаза выпуклые или на ypoBrle орбит, мясо



после оттаивания плотное, не отстает от костей, заtlах свойственный данному виду рыбы,
-vоез постороннLIх примесеи.

У несвеilсей рыбы мутные ввttливпIиеся I,JIаза, LIеш]уя без блескzt, покрыта мутной
липкой слизыо, живот LIacTo бывает взlIутым, аIIальное отверстие выпячено, rкабры
желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные) с выделением дурно пахнупlий
жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. I-Ia поверхIrости часто
появляIотся ржавые IIятна, возникаюIцие при окислении жира кислородом воздуха, У
вторично заморожеItной рыбы отмечается тускJIая IIoBepxFIocTb, глубоко вваJIивlпиеся гJIаза,
измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использоI]ать в пиrцу нельзя, Для
определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной, используIот пробу с
ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и опредеJIяется
характер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые iкабры варят
в небольшом колиLIестве воды и определяют характер запаха, вь]деляIощегося при варке

пара).
Молоко и молочllые rlролукты

Свежее молоко белого цвета со слегка )Itелтоватым oTTeItKoM (лля обезхtиренного
молока xapaкTepell белый цвет со с:lабо синеватым oTTeHtcoM), запах и вкус приятrIый,
слегка сладковатый. Щоброкачественное молоко IIе доJIжIIо иметь осадка, постороrlпих
примесей, несвойственных привкусов и запахов.

Творог имеет белт,rй или слабо-лtелтый I{BеT, равIlомерttый I]o всей массе,
однородную нежную ко}IсистеIIциIо, вкус и запах кисломоло.Iный, боз посторонних
привкусов и запахов. В де,гских учрежлениях испоJIьзование творога разрешается тоJIько
после термической обработки.

Сметана должна иметь густуIо одноролную консистенциIо без крупинок белка и
жира, цвет белый или слабо-rке.lrтый, характерный для себя вкус и запах, небольшуtо
кислотItость.

Сметана в детских учреждениях всегда исlIользуется посJIе термиLIеской обработки.
Сливочное масло имеет белый или светло-rке.llтый цвет равномерный по всей массе, чистый
характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливоLIIIое масло

зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира,
Счищенный слой масла в пиIцу лля детей IIе употребляется даже в слуLIае его

перетопки.

lIйца
В детских учрежденI.rях разрешено исIIользовать только куриные яйца. Свежесть яиц

устанавливается путем IIросвечивания их tIерез овоOкоп или просмотром на свету через
картонIIую трубку. MorKHo испоJIьзовать и такой способ, как погружение яйца в раствор
соли (20 г соли на l л воды). При этом све}кие яйrIа в растворе соли тоIIут, а усохшие,
длительно хранящиеся всплывают.



Прuлолtсенuе 2

Методика органолеtIтической оценки пиIци
Ор гацо л е пт и че с к ая о ц е н_цад9рвдц_бщад

Щля органолеIIтической оценки перRого блюда (после тIцательного перемешивания в
котле) его берут в небольшом количестве на TapeJlкy.

По внешнему виду определяют тщатеJIыIосI-ь оLIистки овоIцей, Itали.Iие лостороr{пих
примесей, загрязненности, проверяIот форrу нарезки овощей, сохранеIIие ее в процессе
варки, сравнивают их rrабор с рецеrrтурой по расклалке. Обраrцают внимание на
проЗрачность супов и бульоtлов, особеltгIо из мяса и рыбы (недоброкаLIественные мясо и

Рыба даrот мутtIые бульоны, на поверхtIости не образуrот }кирtIых янтарных плеIIок, капли
жира имеют мелкодисперсrrый вид).

11ри определении вкуса и запаха блtода отмечаIо,г IIаJIиLIие посторонIIего привкуса,
запаха, горечи, излишней кислотности, пересола. ГIе разрешаются блюда с привкусом сырой
И пОдгоревшеЙ муl(и. с недоваренными или сильно перевареI{ными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотItостьIо, пересолом и др.

ОргаIлодептическая оценка вторых блюд
ОрганолептI.Iческая оценка вторых блюд проводится по их составным LIастям. Общая

оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш).
При внешнем осмотре блюда обращают внимание на харак,гер нарезки мяса,

равномерность порционироваIIия, цвет llоверхл{ости и разреза (заветренлIая темная
поверхность отI]арного мяса свидетельствует о лJIительном его храr{ении без бульона,
красно-розовый цвет tla разрезе котлет о Itсдостаточной их прожаренности или
нарушении cpoltoB хранеI{ия котле,г}Iого фарrrrа).

Консистенция блюла дает представлеIIие о степени его готовIlости, а также о
соблюдении реlIептуры (вязкая консистенция котлет, наприN{ер, указывает на избыто.tlлое
добавление в HlIx х_llеба). Мясо должно быть мягким, сочцым, мясо Irтицы
от/lеляться от костей, филе рыбы --- IчIяt,ким, соtIIлым, IIе крошашIимся.

При оценlсс овощI]ых гарниров обращаIот вI]имаItие на качество очIIстки овоlцей,
КОНСИСТенциIО блюдlа, внешrrиЙ вил, цвет (синеватый оттенок картофельного пIоре,
наIIример, ознаLIает IIехватку MoJ]oKa и rкира).

11ри оценке круl]яных гарниров их копсистенtIию cpaBltиBaloT с запланированной по
Меню-раскJIадке (рассыttчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны еохраI{ять фор*у
пОсле жарки или запекания. Макаронные изделия должны быть мягкими и легко отлеляться
друг от друга.

КОнсисr'енцию соусов определяIот, сливая их тонкой струйкойt из лолttси в тарелку,
ПРИ ЭтОм обращаrот вIIиIчIание на цвет, вкус и запах. Плохо приготоtsлеrtныЙ соус содержит
ЧаСтички прлlгоревшего лука, имееl] серый цве,г, горьIсова,гыii приRIiус, Если в Flего входят
томат и жир или cMeTaI{a, то соус до;l}кен быть лриятного янтарного lIBeTal,.

ПРИ ОпреllеJlеI{ии вкуса и заIIаха блlоli обращаIо,г вIIимаIIие на IIалиLIие
Специdlичесlсих запахов. Особенно это Bax(I-Io для рыбт,I, которirя JIeI,Ko приобретае,г
ПосТоронние запахи из окружающей среды. Вареная рыба до.пrtсна иметь вкус, характерный
ДJIЯ ДаНного ее вI,Iда с хорошо выраженным привItусом овоIIIей и пряностей, а жареная 

-ПРИЯТНыЙ слегка заме,гныЙ вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть
мягкой, сочной, не кроIIIаIцейся сохраняюrцей фор*у IIарезl(и.

МаССа порционных б.пtол должна cooTBeToTI]oBaTb выхоJtу блюда, указаIIFIому ts меню.
При rrарушеIIии техноJIогии приготовJIения пиlци, а так}ке в случае неготовLIости

бЛIОДО ДОПУСКают к выдаче только после устранеIIия выяtsJlеt{ньiх куJIиrIарных нелостатков.


		2023-12-12T13:18:06+0500
	Казакова Евгения Владимировна
	Я являюсь автором этого документа




