
ff епартамент по образованию администрации Волгограда
Щзержинское территориальное }травление

муниципальное дошкольпое образовательное rIреждение
<<ffетский сад ЛЬ 23 Щзержинского района Волгограда>>

Введено в действие

Jф 2з
года ]tlb 130

детский сад ЛЬ 23 совета Моу летский сад NЪ 23
В. Богомолова С.А. Сорокина

ПоЛоЖЕниЕ .\ri] 10-03

30.08.2025г.
г.Волгоград

О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

1. Общие положения
1.1. {анное Положение разработано в соответствии с Федеральным законоN,{ ЛЪ 27З-ФЗ от
29.\2,2012 <Об образовании в Российской Федерации)) с измененияN.{и от З1 июля 2025 года"
Постановлением главI{ого гос.yдарственного саЕитарного врача РФ от 27 октября2020 года
ЛЪ З2 кОб утверждении санитарно-эпидемиологических шравил и HopN{ СанПиН
2.З12.4.З590-20 <rСанитарно-эпидемиологические требования к организации облцественного
ПиТания населения) с изменениями от 22 августа 2024 года. Постановлением главного
Государственного санитарного врача РФ от 28 сентября2020 года N! 28 кОб утверждении
СаНИТаРНЫХ ПРаВил СП 2,4.З648-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
ОРГаНИЗациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи) с
иЗМеЕения\4Ll от З0 августа 2024 года. Федеральным законом Ns 29-ФЗ от 2 января 2000 г <О
КачесТве и безопасности пиlцевых продуктов)) (в редакции от 1 января 2022 гола), а также
УСТаВОМ ДОшкоJIьного образовательного учреждения и другими нормативньlми ilравовыми
аКТаМИ РоссиЙскоЙ Федерации, регламентируюtцими деятельность организаций,
осуtцествляющих образовательн}то деятельность.
1,2. Настояtдее Положение определяет цель. задачи и функции комиссии по контролю за
ОРганизациеЙ и качеством питания, бракеражу готовоЙ продукции (далее комиссия),
регламентирует ее деятельность, устанавливает права. обязанвости и ответственность ее
членов.
1.3. КОмиссия по контролю за организацией LI качествоп,I питания, бракеражу готовой
ПРОДУКЦИИ КоМиссия обrцественного контроля уIреждения, созданная в целях
ОСУlЦеСтвления качестRенного и систематIlческого KoHTpoJ,uI за организацией питания детей,
контроля качества доставляемыХ продуктоВ И соблюдения санитарно-гигиеI{ических
требовавий при приготовлении и раздаче пищи в детском салу.

Утверждено
на Совете МОУ детский сад Ns 2З
протокол от к29> августа 2025г. Nq З
председатель
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|,4. Комиссия в своей деяте-цьности руководствуется санитарно-эпидемIIологическими
правилами и нормаN,и СП2.З12.4.з590-20. СП2.4.з648-20, сп з.112,4.з598-20. сп 2,2.з670-
20, сборниками рецептур, техЕологическими картаN{и. ГОСТами.
1.5 чи комиссии

. контроль за качествоN,{ доставляемых продуктов питания;

. контролъ и качество приготовления б,тюд;
, контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и

раздаче пищи в детском саду.
1.б. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом завед\тоlцеI-о
дошкольным образоваIельным учрехtдением на начало учебного года. Срок полномочий
комиссии - l год.
1.7. КОМИССия состоит из не менее З человек. В состав комиссии моryт входить:

' пРеДсТавитель адми}lистрации: заведующий МОУ или его заместитель (председатель
комиссии);

. медицинскийработник (лиетсестра);

. кладовщик;

. педагогическиесотрудники;
о повара;
. член профсоюзного комитетадетского сада;
. представитель родительской обrцественностиМОУ.

В необходимьD( случаях в состав комиссии могут быть включены другие работники
учреждения, шриглашенные специалисты.
1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетол,l
моу.
1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе.
1.10. Администрация моУ при установлении стимупирУющих надбавок к должностным
ОКЛаДаМ Работников, -uибо при rrремировании вIIраве учитывать работу ч]Iенов комиссии.

2. ФУНКции кOмиссии по контролю за организацией и качествOм пиlгания, бракерах.а,
ГОТОВОЙ ПРОДуКции, обьекты, предмет и субьекты контроля ко]uиссии

2.1. К основнып,r фчнкциям комис!ии в детском саду относят:
С КОНТРОЛЬ За СОбЛЮ7цением санитарно-гигиенических HopA,I при транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;
' ПРОВеРКа На ПРИГОДНОСТЬ СКЛаДСКих и других поIч{ещениЙ, предназначенных длlI

хранения продуктов питаIIия, а также соблюдения правил и условий их хранения
согласно признакам доброкачественности продукто в (прuло эtсенuе 1);, проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основнъгх
пищевых веIдествах;

О ПРОВеРка соответствия объемов приготовпеннOго питания объем1, разовых портшй и
количеству летей;

, проверка на раздаче правильности хранения блюд. наJIичия компонентов для
Оформления, отпуска блюд, температурьт блюд после проверки их качества;

. ко}Iтроль организации работы на пиIцеблоке:
о отслеживание за правильностью составления ежедневного меню;
' НабЛЮДение засоблюдением правил личной гигиеныработниками пиrцеблока;
о осуществление контроля за сроками реализации продуктов tIитания и качествоN,{

приготовления I1ищи;
, отбор сl,точной пробы. проведение органоJlептической оценки готовой IтиLци, т.е.

определение се цвета, запаха. Bкvca, консисl]енции, хtесткости, сочности и т.д.
(Прu:tоэк:елluе 2);
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. направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-
технологическую пищев}.Iо лабораторию.

2. 2. КомщссдддрQв9ря9ц
. сопроводительную документацию на поставку продуктов питания" сырья (с каждой

поступающей партиеr1), товарно-транспортные накладные, заполняя журнац
бракеража скоропортяrцейся пиrцевой продукции;

о условия транспортировки каждой поступаюlдей партии, cocTaBJuul акты при
вьuIвлении нарушений;

. рацион питания, СвеРяя еГО С ОСНОВНЫМ ДВ}ХНеДеЛЬНЫМ И еЖеДНеВНЫlчI МеНЮ;
о наличие технологической и нормативно-технической док},х{еIIтации на пищеблоке;
. е}кедневно сверяет закладку продуктов питания с меню;
о соответствие приготоRления блюдатехнологической карте;
. помещения для хранения продуктов, холодильное оборудование (шrорозильные

камеры), соблюдение условий и сроков реаJIизации, ежедневно заrrолняя
соответств}тощие журналы;

о осушествляет е}кедневный визуальный контроль условий труда в производственной
среде пищеблока и групповьD( помещениях;

о визуацьно контролирует е}кедневное состояние помещений пиrцеблока, груrтповых
помеrцений. а также 1 раз в неделю - инвентарь и оборудование пишеблока;

о ос\{зтривает сотрудников пиш{еблока, раздатчиков гIищи. заполняя Гигиенический
журнал (сотрудники). проверяет санитарные книжки;

о соблюдение противоэпидеN{ических },Iероприятий на пилцеблоке, групповых - 1 раз в
неделю, заполняя рIнструкции, журнаJт генеральной уборки, ведомость учета

обработки посуды, столовьIх приборов, оборудования;
. ежедневно сверяет коЕтингеЕт питаюш]ихся детей с Приказом об организации

питания, списком детей, питаюlцихся бесплатно, документы, подтверждаюrцие
cTaT,vc сеNIьи, подтверждаюцдие докуNIенты об организации индивид,vального
питании;

о соответствие ежедневного рея(има питания с графиком приема пищи;
о ежедневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверке организации

питания.
2.З. Объекты. п-l]едмет и КОНТDОЛЯ КОМИССИИ

оформление сопроводительной документации, маркировка продуктов питания;
показатели качества и безопасности продуктов;
полнота и правильность ведения и оформления док}ментации на пиrцеб:rоке,
группах;
поточнOсть приготовления продуктов питания;
качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеб,цоке, в
групIIовых помещениях:

условия и сроки хранения продуктов;

условия хранения дезинфицир)тоIцих и моющих средств на пиrцеблоке
(ryхне), групIIовъIх по}.{ещениях;
соблюдение требований и норм СанПин 2.З12.4.З590-20 <Санитарно-
эпиде]\{иоjIогические требования к организации обrrlественного питания
населения) при приготовлениии выдаче готовой продукции;
исправность холодильного, технологического оборулования;
личная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации,
медицинский осмотр. вакциI{ации сотрудниками МОУ;
дезинфилир}юlцие мероприятия, генеральные уборки" текущаJI уборка на
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пищеблоке. групповых помеш{ениях.
2.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневньIх функциональных
обязанностеЙ копдиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу
готовой продукции, а также плановых и_ци оперативных проверок.
2.5. Плановые пpoBepKLI осуществляIотся в соответствии с },твержденным заведуюшим
МОУ Планом шроизводственного контроля за организацией и качеством питания на
учебвыЙ год, которыЙ разрабатывается с учетом Программы производственного контроля за
СОблюдением санитарных правил и выrrолнением санитарно-противоэпидемиологических
(профилактических) мероприятилi и доводится до сведения всех членов коллектива
дошкольного образовательного учреждения перед нача_цом учебного года.
2,6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пиrцеблоке N4OY, подлежат
обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пиlци проводится до начаца
отпуска каждой вновь приготовленной партии.
2.].В целях KoHTpoJm за качеством и безопасностью приготовленной пиrцевой продукции на
пиrцеб;rоке отбирается суточная проба от каждол"I партии I1риготовленной гlиrцевой
продукции.
2.8. Отбор сlrточной пробы осуrцествляется в специацьно выделенные обеззараженные и
промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)
к}'Линарное изделие. Холодные закуски, первые блюда. гарниры и напитки (третьи блюда)
отбираются в количестве не менее 100 г. Поршионные блюда, биточки- котJlеты, сырники,
олаДЬи" колбаса. б5rтерброды оставляются поштучно. целиком (в объеме одной лrэрuии).
Суточные пробы хранятся не N{eнee 48 часов в слециа,тьно отведенном в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от *2ОС до *6ОС.
2.9. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо
к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража
регистрир},ется в журнале бракерахtа готовой продующи с yказанием причин запрета It

ВЫдаче готовоЙ пиrцевоЙ продукции, фактов спL{сания, возврата пиlдевоЙ продукции,
принятIiя на ответственное хранение.
2.10. Копtиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованньrх шорций,
оставшихся по причине отсутствия детей.
2.1 1. При выявлении нарушений комиссия сOставлlIет акт за подписью всех чJIенов.
2.\2, Комиссия вносит предлох{ения по ул,ччшени}о питания детей в дошкольно},t
образовательном учреждении,
2.IЗ. Кошrиссия отчить]вается о результатах своей контрольной деятелъности на
административньIх совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

3. Оценка организации питания в МОУ
3,1. Комиссия ts полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за З0
минут до начала раздачи готовой пищи. предварительно ознакомившись с основным и
ежедневным меню.
З.2, В меню доJl}кны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточная
проба, полное наименование блюда, выход порциЙ, количество наиN{енований, выданньlх
продуктов. Меню должно бы,rь утверждено заведуюtцим, дол}кны стоять подписи старшеЙ
медсестры, кладовщика, повара.
З.3. Бракеражн,чю пробу берут из обrцего котла (кастрюли), предваритеJIьно перемешав
тщательно пип{у в котле.
З.4. Бракераж начинают с блюд, иN,tеющих слабовыраженный запах и вкус (сщrы и т.ш.), а
Затем дегустируют те б:rюда, вкус и запах которых вьlражецы отчет-цивее, с:rадкие блrода
дегустируются в последнюю очередь,
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3.5. В журнал бракеража готовой пиrцевой прод,чкции вносятся результаты
ОРГаНОЛептическоЙ оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционньD(
блюд. Журнаш долrкен быть прошнурован, пронуN{ерован и скреплен печатью: хранится у
медицинской сестры.
З.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (теплпература. внешний
вид, запах, вкyс; готовность и доброкачественность).
З.7. Оценка ((отлично)) дается таким блюдам и кулиЕIарным изделиям. которые
соответств}тот по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции" утвержденной
реIIептуре и другим показателям, предусмотренны\4 требованиями.
3.8. Оценка (ýорошо)) дается б"цюдал,т и к,члинарньIfi,I издеJIиям в том случае, если в
технологии приготовления пищи были допуtцены незначительные нарушения, не
приведшие к ух.yдшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует
требованиям.
З.9. Оценка (удовлетворительно)) дается блюдам и кулиЕарным изделиям в том случае! если
в технологии приготовления пищи были доп,чtцены незначительные нарушения. tiриведшие
к }худшению tsк) coвblx качеств (не]осолено. пересоленоr.
3.10, Оценка (неудовлетворительно)) (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям,
имеющиN{ следуюшие недостатки: посторонний, не свойственный издеJIиям вкус и запах,
резко пересоленные, резко кислые. горькие, недоваренные, недожаренные. подгорелые,
УТРаТившие свою фор*у. имеющие несвоЙствеЕную консистенцию или другие признаки.
ПOРтяIцие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
подписи нашротив выставленной оценки под записью <к раздаче не допускаю)).
3.11. Оценка качества блюд и кулинарньш изделий заносится в журнаlт установленной
формы и оформляется подписяN,Iи всех членов комиссии.
З.|2. Оценка качества блюд и кулинарных изделий (удовлетворительно)),
(неудовлетворIттельно)), данная комиссией или другиN{и проверяюцdими лицами.
обсуждается на аппаратном совеlцании при завед}тоlцеN{. Лица, виновные в
неудовлетворительноN,I приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к
материfuгIьной и другой ответственности.
3.13. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда.
Фактический объем первьIх блюд устанавливаIот пyTeIvI деления еN{кости кастрюли или
котла на количество вьIписанных порций. Щля вычисления фактической массы одной
пОРции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлrо или котел, содержаrций
ГОтОвОе блюдо. и после вычета массы тары делят на количество выписаIlных порциЙ. Если
Объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической
Массы одноЙ порции каш. гарниров, саrIатов и т.п. по тому же механизму IIри раздаче в
групповую посуду.
З.14. Проверк)i порционньж вторых блюд (rсотлеты, тефтели и т,п.) прOизводят путеlчI
взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения
среднеЙ массы порции, а также установления массы 10 порчиЙ (изделий), которая не
должна быть меньше должноЙ (допускаются отклонения +ЗО/о от нормы выхода). fiлrя
проведеЕия бракеража необходимо иметь на пиrцеблоке весы, пиrцевоЙ термометр, чаЙник с
Кипятком для опоJIаскивания приборов, две ложки, вилку. нож. тарелку с указаЕием веса на
обратной стороне (вмещаюшую как 1 гrоршию блюда. так и 10 порший). линейк_ч.
З.15. Оценка качества продукции заносится в журнаlr бракеража готовой продукции до
начаца выдачи готовоЙ пищи. В журнатrе отмечают результат пробы каждого блюда, а не
рациона в целом.
З.16, Основными формами работы комиссии явJIяются:

о совещания, которые проводятся 1 раз в квартал;
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' КОНТРОЛЬ, ОСуществляех{ыЙ руководителем МОУ, членами комиссии, согласно плана
ПРОИЗВОДСТВеннОгО контроля за организацией и качеством IIитания в детскоNI саду.

3.17. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообrценлIе о
состоянии дел заведующему детским садом на адх,Iинистративное совешание, заседания
ПеДагогического совета- родительского комитета. Результаты работы комиссии
ОфОРмляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по организации питания в
ДеТСкоМ саду. ИтоговыЙ материfuт должен содержать констатацию фактов) выводы и, при
необходимости, предложения.
З.18. КОнтролъ проводится в виде плановъIх проверок в соответствии с )тверяtденныl\{
планом производствеtlного контроля МОУ, которьтй обеспечивает периодичFtость и
исключает нерационацьное дублирование в организации проверс)к и в виде оперативных
проверок с целью чстановления фактов и проверки сведений о нарушениях.
Примерный перечень вопросов, подлежаlцих контролю и рассмотрению:

. оценка органолептических свойств приготов"iIенной пиtци;

. предотврашение пиrr{евых отравлений;
о rrредотвраrцение желудочно-кишечных заболеваний;
о контроль за соблюдениеNt технологии приготовления пиlци;
. обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;
' контроль за организацией сбалансированного безопасного питания;
. кOнтроль за хранением и реализацией пиrцевьк ttродуктов;
' Контроль за качеством поступающих пищевых продуктов и наличием

сопроводительньIх документов ;

' ведение ж,vрнаJIов бракераrка готовой пиrцевой продукции и бракерака
скоропортящейся пищевой продукции;

, контроль за качеством готовьгх блюд и соблюдением объема порчий;
о KoHTpor,Ib за выполнением норм питания и витаминизацией пиш{и;
. контролъ за соблюдением питьевого режима;. контроль зазакладкой основных продуктов питания;
. контроль за отбором суточной пробы.

Итоги проверок заслушиваются Еа совещаниi{ при заведlтощем. где обсуждаются замечания
и предложения по организации и качества питания в детском саду.
З.19. Администрация МОУ обязана содействовать в деятепьности комисаии и прини},fать
меры по устранению нарушений и зал,rечаний, вьuIвленных коплиссией.

4. Права, обязашности, ответственн(rсть комиссии
4.1. Комиссия имее,r праýо;

' вынос}Iть на обсухсдение коFIкрет}iые предлO}кеяия шо организации п.итания в
детском саду;

о контролировать выполнение rrринятьIх решений;
' наПравJшть при необходлплости продукцию на исследование в санитарно-

технологическую пищев}то лабораторию :

' составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных
порций, недоброкачественных продуктов;. давать рекомендации, направленные на улr{шение питания в МОУ;

' ХОдатаЙствовать перед администрациеЙ детского сада о пооrцрении или наказании
Работников, связанньIх с организацией питания в дошкольном образовательном
учреждении.

4.2. Комиссия обязана:

' контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм Iтри транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питания;
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' проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов
питанtr{ll, а также условия хранения продуктов;

. контролировать организацию работы на пищеблоке;
О Следить за соблюдением правил JIичноЙ гигиены работникаý,Iи пиfi{еблока;

' 0суrцествлять контроль сроков реапизации продуктов питания и качества
приготовленIUI пищи;

. следить за правильностью составления меню;
' присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд,
' оСуществлять контроль соответствия пищи физиологическим lтотребностям

воспитанников в основных пищевых веIцес,Iвах;. проводить органолептическ).ю оценку готовой rrиrци;
, проверять соответствие объемов приготовлеЕного питанLIя объему разовых порций и

количеству воспитанников.
4.З. Комиссия несет ответственность:

. за выполЕение закрепленных за ней полномочий;
' за принятие решений по Bo[Ipocaп,{, предусмотренным настOяlцим Положением, и в

соответствии с деЙствуюшим законодательством Российской Федерации;
, за достоверность излагаемых фактов в rIетнO-от.tетной док_ументации.

5. Щелопроизводство
5.1, Комиссия ведет акты на списание невостребованных порций и следующие журналы:

. Гигиенический }курнал (сотр,чдники);. trtурнаш бракеражаготовой пиrцевой прод}кции;

. Журнат бракершка скоропортящейся пишевой продукции;

. Х{урнаш }п{ета посещаемости детей;

. Журнал учета температурного рехшма холодиJlьного оборудования;

. Журнал учета температyры pI влажности в складских помещениях;
' Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка

среднесуточного набора пищевых продукrов проводится один раз в 10 днеЙ, подсчет
энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем ocHoBHbIx
пиIцевых веществ проводится ежемесячно);

. Журнал учета работы бактерицидной лампы на пиlцеблоке:
' Жlрнал генера,тьной уборки, ведомость учета обработки посуды, стодовьIх

приборов. оборlцования;
. Ведомость контролязарационом питаниядетей.

5.2. Журналы в бlмажном виде должны быть прон}мерованы, прошн,чрованьi и скреплены
печатью учреждения. Возможно ведение }KypHa"TIoB в электронном виде.

6. Заключительные положенIIя
6.1 . Настоящее Положенис является локальным нормативным актом, принимается I{a
Педагогическом совете дошкольного образовательного учреждения и утверя{дается (л1.Iбо

вводится в деЙствие) приказом завед}тоlцего дошкольным образовательньL\I учре}кдением.
6.2. Все изменения и догIоJ-Iнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в
письменной форме в соответствии действуюrцим законодательством Российской
Федерации,
б.З. Щанное Положение принимается на неопределенный срок. Изшrенения и дополнения к
ПолОжению принимаются в порядке, предусмотренном п.б.1. настояlцего Положения.
6.4, После принятия Положения (или изменений Ii дополнений отдельньIх пунктов и
разделов) в новоЙ редакции предьцущая редакция автоматически утрачивает силу.
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Прtьпоlrcенuе l
Методика определения качества продуктов

Органолептическ}то оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов.
Осмотр лучше проводить при дневном свете" Осп,tотром опредепяют внешний вид
продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном
дыхании.

.Щля обозначения запаха польз}тотся эпитетами: чистьй, свежий, ароматный, пряный.
N,IОЛОЧНОкиСлыЙ, гнилостньЙ, кормовоЙ. болотныЙ, илистыЙ. Специфический запах
ОбоЗначается: селедочный. чесно.Iный, мятный, ванильнъй, нефтепродуктов и т.д.

Вкус продуктов. как и запах, следует yстанавливать при характерной для нее
температуре.

При снятии пробы необходимо выrrолнять некоторые правила ilредосторожности: из
сырых продуктов пробуются только те, которые прих4еняются 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 прлtчиной пищевого отравления.

fIризнаки доброкачествеIIности оснOвных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
CBerKee мясо красного цвета, жир п,tягкий, часто окра]IIенный в ярко-красный цвет,

костныЙ мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо
плотное, }тIругое, образующаяся при надавливании ямка бьiстро выравнивается. Запах
свежего мяса 

- 
мясной. свойственный данно\,Iу виду животного.

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосIlовения
па"тьцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета.

Жир ил,теет белый или светло*же.lттый цвет. Сlхо;килия плотные, белого цвета,
иногда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сильно влажн}.ю поверхность разреза (не липкую!), с мяса
стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образlтоrцаяся
при надавливании яN{ка Ее выравнивается. Запах характернътй для ка}кдого вида мяса.

Щоброкачественность l\fорояtеного и охлажденного N{яса определяют с IIомощью
пОдОгретOго стаJIьного ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха
мясного сока, остающегося на ноже.

CBerKecTb мяса можно установить и пробной варкой 
- небольшой кусочек \{яса

варят в кастрюле под крышкой и определяют запах вьцеляюIцегося гIри варке пара. Бульон
при этоjчi долпiен бытъ прозращ{ьв,1. блестки жира 

- 
светлъ]ми. При обнаружении кисJlого

или гнилостного запа,\а N{ясо использовать нельзя.

колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иL{еть чистую с}хую оболочку, без

плесени, плотно прилегаюLцую к фарш5z. Консистенция на разрезе плотная" сочная. окраска
фарша розовая, равномерная. Запах, вкус издеJlия без посторонних прил,tесей.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая1 плотн0 прилегает к теJIу, rкабры

яркокрасного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо rrлотное, упр}тое, с
трудом отдеJшется от костей, при Еажатии IIаJIьцем ямка Ее образуется, а ес.rIи и образуется,
то быстро и полностью исчезает. Тушка рьiбы, брошенная в воду- бьiстро тонет. Запах
свежеЙ рыбы чистыЙ, сгtецлtфическиЙ, не гнилостньй, У морохсеной доброкачественной
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рыбЫ чешуЯ плотнО прилегаеТ к телуl гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит. мясо

после оттаиванИя пJIотное, не отстает от костей, запаХ свойственный данному виду рыбы,
без посторонних примесей.

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной
липкоЙ слизью, живоТ частО бываеТ вздутым, анальное отверстие выпячено" жабры
желтоватОго и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурЕо пахнуrций
жидкости бурого цвета. Мясо Дряблое, легко отстает от костей, На поверхности часто
появляются ржавые пятна, возникаюlцие при окислении жира кислородом воздlха. У
вторично замороженной рыбът отмечается тусклаrI поверхность, глyбоко вва-тIившиеся глаза!
измененный цвет \,{яса на разрезе. Такую рыбу использOвать в пищу нельзя. Для
определения доброка.Iественности рыбы, особенно заморо}кенной. использ,чют пробу с
ножом (нагретый в кипяшей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется
характер запаха). Применяется также пробrrая варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят
в небольшом количестве водь1 и определяют характер запаха, выделяющегося при варке
пара).

Молоко и пrолочные продчкты
Свежее молокО белого цвета со слегка х(елтоватым оттенком (для обезжиренного

молока характерен белыЙ цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный,
слегка сладковатый. Щоброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних
примесей. несвойствеЕных привкусов и запахов.

творог имеет белый или слабо-желтый цвет. равнопtерный по всей N{acce,
однороднуЮ нежную консистенцию, вкус и запах кисломоJIо.Iный, без посторонних
привкусов и запахов. В детских учреждениях исllоJrьзование творога разрешается только
после терN,Iической обработки.

сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крчпинок белка и
жир& цвет белЫй илИ слабо-яселтый, характерный для себя вкус и зашах, небольшую
кисJ-Iотность.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки,
сливочное масло имеет белый или светло-iкелтый цвет равномерный по всей массе. чис.гый
характерЕый запах и вкус, без посторонних примесей. Перед вьтдачей сливочное масло
зачищается от }келтого края, представляющего собой продукты окисления жира.

счишенный слой N.{асла в Irищу для детей не употребляется даже в сJIучае его
перетопки.

Яйца
В детских r{реждениях разрешено использовать только куринъiе яйца. Свехсесть яиц

устанавливается путеN{ просвечивания их через овоскоп или просмотроNt на свету через
картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор
соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе сопи тонут. а усохшие,
длительно храняtциеся всплывают.
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Прtалоэrcенuе 2

Методика органолептической оценки пищи
Органолептическая оценка первых блюд

Щля органо-rrептической оценки первого блюда (после тшательного перемешивания в
котле) его берут в небо-цьшом количестве на тарелку.

По внешнему виду определяют тщательность очистки овоrцей, наJIичие посторонних
примесеЙ, загрязненности, проверяют фор*у нарезки овощеЙ, сохранение ее в процессе
варки, сравнивают их набор с речептурой по раскладке. Обращают внимание на
прозрачность супов и бчльонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и

рьтба дают N{чтные бульоны. на поверхнOсти не образуют жирньж янтарньж пленок, капли
жира имеют I,fелкодисперсный вид).

При опрелелении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса,
запаха. горечи. излишней кислотности, пересола. Не разрешаются блюда с привкусом сырой
и подгоревшей п{уки. с недовареннып,{и или сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, rrересолом и др.

Органолептическая оценка вторьж блюд
Органолептическая оценка вторьж блюд проводится IIо их составным частям. Общая

оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш).
При внешнем осмотре блюда обраrцают внимание на характер нарезки мяса,

равномерность порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная темная
поверхность отварного мяса свидетельствует о длителъном 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 степеItи его готовности, а также о
соблюдении рецепт}ры (вязкая консисте}lция котлет, например! }казывает на избыточное
добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягкиN{, сочным, мясо птицы -- легко
отделяться от костей. филе рыбы - мягким, сочным, не крошяrцимся.

При оценке овощных гарниров обрапIают внимание на качество очистки овощей,
консистенцию блюда, внешниЙ видl цвет (синеватыЙ оттенок картофельного пюре,

например, означает нехватку молока и жира).
При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с зап:rанированной по

меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны сохранять форпrу
ЛОСле жарки или запекания. Макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться
друг от друга.

Консистенцию соусов опредепяют, сJIивая их тонкой струйкой из ложки в тарелку,
прrl этом обраrцают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленныЙ соус содержит
чаСтички пригоревшего лука, имеет серыЙ цвет, горьковатый привкус, Если в него входят
томат и жир или сметана, то соус должен бытъ rrриятного янтарного цвета.

При определении вкуса и запаха блюд обратцают внимание на наличие
специфических залахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает
посторонние запахи Lrз окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный
для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овоlцей и пряностей. а жареная 

-приятныЙ слегка заметныЙ вкус свежего }кира, на котором ее жарили. Она должна быть
л,tягкой, сочной, не крошаIцейся сохраняющей форrу нарезки.

Масса порционньL\ блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.
При нарушении технологии шриготовления пищи, а также в случае неготовности

блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарньж недостагков.

1,1


