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1.Обrцие положения
1.1. !анное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом Лр 27З-ФЗ от
29,|2.2012 <Об образовании в Российской Федерации>> с изменениями от 4 авryста 2026
гола, Пос'r'ановлением главного государстIзенного санитарного врача РФ от 02.06.2026
ГОДа ЛЪ 18 кОб утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН
2.з12.4.4282-26 <Санитарно-эlrидемиологические требования к организации
общественного питания населенияD с изменеЕиями от 1 сентября 2026 года,
ПОстановлением главного государственного санитарного врача РФ от 02 июня 2О26 rода
Ns 18 (Об утверждении санитарньIх шравил СП 2.4.2,428З-26 <Санитарно-
эпидемиологические требования К организациям воспитания и обl^rения, отдыха и
оздоровления детей и молодежи)) с изменениями от 1 сентября 2026 года, Федера,тьным
ЗаКОНОМ Ns 29-ФЗ от 2 января 2000 г <О качестве и безопасности пиIцевьIх продуктов> (в

редакции от а7.06.2025 года), а также Уставом дошкольного образовательного
учреждения и другими нормативными правовыми актами Российской Федерации,
регламентир}тощими деятельность организаций, осуществляющих образовательнlто
деятельность.
1.2. НаСТОящее Положение определяет цель, задачи и функции комиссии по контролю за
организацией и качеством IIитания, бракеражу готовой продукции (далее комиссия).
регпаментирует ее деятельность, устанавливает права. обязанности и ответственность ее
члеIiов.
1.3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой
продукциИ комиссиl{ общественного KoHTpoJU{ учреждения, созданная в целях
осуIцествления качественного и систематического контроля за организацией питания
детей. KoHTpoJUI качества доставпяемьж продуктов и соблюдения санитарно-
гигиенических требований при приготовлеЕии и раздаче пищи в детском саду.
1.4 Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами СанПиН 2.З12.4.4282-26. СП 2.4.2.428З-26, СП 2.2.4285-26,
оборотными рецептурами, технологическими картами, ГОСТа-пtи.
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1.5. В задачи комиссии входит:
. контроль закачеством доставлrtемых продуктов питания;
. контроль и качество приготовления блюд;
. контрOль за соблюдением санитарно-гигиенических

приготовлении и раздаче пиtци в детском саду.
требований IIри

1.6. Состав комиссии" сроки ее полномочий утверждаются прикtlзом заведуюшего
дошкольным образовательным учреждением на начiLто улебного года. Срок полномочиЙ
комиссии - i год.
L7. из не

. представитель администрации: заведующий Моу
(председатель комиссии);

о медицинскийработник(медсестра);
. кладовщик;
. педагогические сотрудники;
о ПОВаР]

о член профсоюзного комитетадетского сада;
о представитель родительской общественности Моу.

или его заместитель

В необходимьIх случаях в состав комиссии могут быть включены другие работники
гrреждения, приглашенные специаJIисты.
1.8. Комлrссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетом
моу.
1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе.
i.10. Администрация МОУ при установлении стим_улируюlцих надбавок к долrlшостныlч{
окЛаДам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов коN{иссии.

2. Функции коМиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу
готовой продукциип обьекты, rrредмет и субъекты контроля комисспп

2.|. к rrс.т,rrrптrrпл rъrшrтттлmл комиссии в ттетa.тaлlи с.А п\/ л.гттл.rqт

О конТроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов IIитания;

о проверка Еа пригодность складских и других irомещений, предназначенных для
хранениJI прод},ктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения
согласно признака]\,I доброкачественности продуктов (Приложение 1 );

О проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основных
пищевых веществах;

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

. проверка на раздачи правильности хранения блюд, наличия компонентов для
оформления, 0тпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества;

о контропь организации работы Еа IIищеблоке;
. отслеживание за правильностью составления ежедневного меню;
о наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
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ОСУЩесТВЛение контролrI за сроками реаrтIизации прод}ктов питания и качеством
приготовления пищи;
ОТбОР СУТОчноЙ пробы, проведение органолеtIтической оценки готовой пищи, т.е.
ОПРеДеление ее цвета. запаха, вкуса, кOнсистенции, жесткости, сочности и т.д.
(Приложение 2);

налравление при необходимости прод\кции на исследование в санитарно-
технологическ}то пиrцевую лабораторию.

2.2. Комцýсия проверяет:
О СОпроВодитепьную док}iментацию на поставку продуктов питания, сыръя (с каждой

поступаюшlей партией), товарно-транспортные наклалные, заполняя журнап
бракеража скоропортящейся гlищевой прOдукции;

. условия транспорТировки каждой поступающей партии, составJUIя акты при
вьuIвлении нарушений;

О РаЦИОН IIитания, сверяя его с основным двухнедельным и ежедневньlм меню;
о наличие технологической и нормативно-технической документащии на. пищеб-lrоке;
. ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меЕю;
. соответствие приготовления блюдатехнологической карте;
. помеЩения для хранения продуктов, холодильное обор}цование (морозильные

КаМеРЫ), СОблюДение условиЙ и сроков реILIIизации, ежедневно заполняя
соответствующие журнацы;

. осуществляет ежедневный визушrьный контроль условий тр,чда в
производственной среде пиrцеблока и групповых irомещениях;

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

- инвентарь и оборудование пиlтдеблока;
о осМ4Трива-ет сотруд{иков гrищеб-шока, раздатчиков гIищи, заIIолняя Гигиеническирi

журнал (сотрулники), проверяет санитарные книжки;
о соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке, групповьж - 1 раз

В НеДеЛю, заполняя инструкции, журнал генераJтьной уборки, ведомость учета

обработки посуды, столовых приборов, оборудования;
о ежедцеRно сRеряет контингент IIита_ющихся детей с Приказом об организаI{ии

питания, сIIиском детей, питающихся бесплатно, документы, подтверждающие
статус семьи, подтверждающие док}менты об организации индивидуilJIьного
питания;

. соответствие ежедневного режима IIитания с графиком приема пищи;
о ежедневнуЮ гигиенУ приема пиIIIи, составляJI акты по проверке орI,анизации

питания.

о

a

a

2.З. Объекты. предмет и субъекты контроля комиссии:
. ОфОРМленИе сопроводительной докlментации, маркировка lrродуктов питания;
. показатели качества и безопасности продуктов;
о полноТа и правИльностЬ ведениЯ и оформЛеЕия докУментации на шищеблоке,

группах;
о поточность приготовления iIрод}ктов питания;
. качество мытья, дезинфекции посуды, столовых гrриборов на пищеблоке, в

групповьIх IIомеlцениях;
о условия и сроки хранения продуктов;
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. условия храненLш дезинфицируюшлIх и lч{оющих средств на пищеблоке (к})ше),
групповых помеIцениях;

. соблюдение требованl-tй и норм СанПиН 2,з12.4.4282-26 <Саяитарно-
эшидемиологические требования к организации обrцественного питания насеJIения)
при приготовлении и вьцаче готовой продукции;

о исправность холодильного, технологического оборlцова}Iия;
. Jlичная гигиена. прохождение гигиенической подготовки и аттестации,

медицинский осмотр, вакцинации сотрудникаNIи Ъ4ОУ;
о дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка на IIиrцевом

блоке, грушповых помеrцениях.

2.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневных функциональньIх
обязанностеЙ комиссии по контроJIю за организацией и качеством питания, бракераrку
готовой продукции, а также плановых или оперативных проверок.
2.5. Плановые проверки осуществляются в соответстtsии с утв9ржденным заведующим
МОУ Планом производствеЕного контроля за организацией и качеством питания на

учебный год, который разрабатывается с учетом Программы производственного контроля
за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий и доводится до сведения
всех членов коллектива дошкольного образовательного учреяtдения перед началом

учебного года"
2.6, Все блюда и кулинарные изделия, изготавJIиваемые на пищеблоке МОУ, подлежат
обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пиши проводится до начала
отпуска каждой вновь приготовленной партии.
2.7. В цепях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции
на гrищеблоке отбирается с},точная проба от каждоЙ партии пригOтовленной пищевой
продукции"
2.8. Отбор суточной пробы осуrцествляется в специально выделенные обеззаражеЕные и
промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)
кулинарно0 изделлtе. Холодные закускиr первые блюда, гарниры и напитки (трстьи блюда)
отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты. сырники"
оладьи, колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порчии).
Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в сIlециаjIьно отведенном в холодильнике
месте/холодильЕике при теlч{пературе от +2ОС до *6ОС.

2.9. При нарушении технологии rrриготовления пищи, а также в случае Ееготовности"
блюдо к вьцаче не допускается до устранения вьшвленньгх недостатков. Результат
бракеража регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указанием причин
запрета к вьцаче готовой пиrцевой продукции, фактов списания, возврата пиrцевой
продукции, принятия на ответственное хранение.
2.10. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порчий.
оставшихся по причI.1не отсутствия детей.
2.1 l. При вьuIвлении нарушений комиссия cocTaBJuIeT акт за подписью всех членов.
2.\2. Комиссия вноси,I, гIрелJIOжения IIо улучшению питаЕия деr,ей в дошкоJrьном
образовательном учреждении.
2.13. Комtлссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на
ад\{инистративных совещаниях" педсоветах. заседаниях родительского коNIитета,
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3. Оценка орfанизации питания в МОУ
з.1. Комиссия В полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30

минут до начала раздачи готовой пиши, предварительно ознакомившись с основныN{ и

е}кедневным меню.
з.2. В меню должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточная

проба, полное наимеЕование блюда" выход порший, количество наименований, вьцанньIх

продуктоВ. Меню должно быть утверх(ден0 заведующим, должны стоять tIодписи старшей

медсестры? кладовщика, повара.

3.3. Бракеражную пробу берут из обrцего котла (кастрюли). предварительно перемешав

тщательно пиrцу в котле.
З.4. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а

затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее. сладкие блюда

дегустируются в IIоследнюю очередь.

3.5. В журн€}л бракеража готовой пиlдевой продукции вносятся результаты
органолеПтической оценкИ качества готовьгх блюд и результаты взвешивания порционньIх

блюд. Журна,т должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью; хранится у
медицияской сестры.
З.6. ОргаНолептичеСкая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний

вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
з.7. оценка ((отлично>) дается таким б"цюдам и к},линарным изделиям. которые

соответствуют по вкусу: цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной

рецептуре и друг}rм показателяN{, предусNIотренным требованиями.

З.8. оцеНка ((хороШо) даетсЯ блюдаМ и кулинаРным изделиям в том случае, еслI4 в

технологии приготовления пиtци были допущены незначительные нарушения, не

приведшие К ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует

требованиям.
3.9. оценка (удовлетворительноD дается блюдалt и кулиЕарНЬIr\r ИЗДелиям в топ{ случае,

если в технологии приготовления пищи бьши допущены незначительные нарушения,

приведшие к }худшению вкусовых качеств (недожжено, пересолено).

з.10. оценка (неудовлетворIIтелЬно> (брак) Дается блюдашt и кулинарным издел}Iям"

имеюrцим следуюtцие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах.

резко пересоленные, резко кислые, горькие, недозрельiе. недожаренные, подгорелые,

утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,

портяшие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит

свои подписи напротив выставленной оценки под записью кк раздаче не допускается).
3.11. оценка качества блюд и кулинарных }Iзделий заносится в ЖУРНа,,] установленной

формьi и оформляется подписями всех членов комиссии.

з.12. оценка качества блюд и кулинарных изделий (удовлетворительно)),

(неудовлетворительно>, даннаJI комиссией или другими проверяюп{ими лицами,

обсужlцается на аilIIаратном совещании llри заведующем. Лица. виновные в

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к

материальной и лругой ответственности.
3.13. Комиссия так}ке определяет фактическилi вьжод одноЙ порЦии каЖДогО блюДа.

Фактический объем первых блюд устанавлива}от путем деления емкости кастрюли или

котла на количеСтво выдаЕных порцИй. !лЯ вычисления фактической массы одной порцирI

каш, гарниРОВ, CUl,'IaToB и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое
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блюдо, и шосле вычета массы тары делят на количество вьцанньIх порций. Если объемы
готового блюда слишком большие, доrrускается проверка вычисления фактической массы
одrой порции каш, гарниров, салатов и т,п. по тому }ке l\{еханизму при раздаче в
групповую посуду,
З.l4. Проверку порционньD( вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п,) производят путем
взвеIливания пят,и порчий в отдельнс)сти с установпением равномерности распределения
средней массы порции, а также установления массы 10 порчий (изделий). которая не

должна быть меньше должноЙ (допускаются отклоЕения +ЗYо от нормы выхода). ffля
проведения бракеража необходимо иметь на шишеблоке весы, пиtцевой термометр, чайник
с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса
на обратной стороне (вмеrцающую как 1 порчию блюда, так и 10 порций), линейку.
3.15. Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой продукции до
нача-]Iа выдачи готовой пиlци. В журнале отмечают результат шробы каждого блюда, а не

раr(иона в целом,
3.16, Основными формами работы комиссии являются:

. совещания, которые rrроводятся 1 раз в квартал;

. контроль, осуществляемый руководителем МоУ, членами комиссии, согласЕо
плана производственного контролlI за организацией и качеством IIитания в детском
саДУ.

З.17. По результата}4 своей ко$ц)Oлъной деятельЕости комиссия готовит сообщение о
сOýтоянии дел заведующему детским садом Еа ад\,{инисц)ативЕоо совещание, заседания
педагогического совета, родrтеJьского комитета. Результаты работы комиссии
оформллотся в форме fiротоколов ипи доклада о состOяЕии дел по организации питани5{ в

дотском саду. Итоговый материал дояжоЕ содержать коЕстатацию фактов, вьтвgд51 и, при
цеобходамости, предложениrI.
3.18. Контроlь проводится в виде IIJIановьж проверок в соответствиЕ с уtверждеЕЕым
ilлttном производствеIIного KoETpoJIrI МОУ, которьй обеспечивает перио,rylчfiость и
искJIючает IrерационаJьное дубrшроваЕие в организации fiроверок и в виде ошеративньD(
проверок с целью устаЕовJIения фактов и IIроверки сведений о нарушеЕиш(.

Примерный перечень вопросов. подлежащих контоолю и Dассмотрению:
. оценкаорганолептических свойств приготовленнойпиш{и;
. предотвращение пищевых отравлений;
о предотвращениежелудочно-кишечныхзаболеваний;
. контрOль за соблюдением технологии шриготовления пищи;
о обеспечение санитарии и гигиенынаплtщеблоке;
о контроль за организацией сбалансированного безопасного IIитаЕия;
о контро"ць за храЕением и реЕLтlизацией пищевьж црод}ктов;
. контропь за качеством поступающих пиlJdевых IIродуктOв

сопроводительньш документов ;

. ведение ж)?налов бракеража готовой пищевой продукции
скоропортяrцейся пиrцевой продукции;

. контроль за качеством готовых блюд и соблlюдением объема порций;

. контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пип{и;

. контроль за соблюдением питьевого режима;

. контроль зазакладкой основньж продуктов IIитания;

и наличием

бракеража
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о контроль за отбором суточной IIробы.

Итоги шроверок заýJryIrrиваются на совещании шри заведующем, где обоуждаются
заI\dечаниrI и предложениrI по организации и качества питания в детском саду.
3,19. АдмиЕистрация МОУ обязана содействовать в д9ятельности комиссии и Еринимать
меры IIо устранеЕию нqрушениЙ и заrчrечаrrиЙ, вьU{вленЕых комиссиеЙ.

4. Правао обязанности, ответственность комиссии
4.1. Комиссия имеет права:

. выносить на обсужденлrе конкретные предцожения по организации питания в
детском саду;

. контролирOвать выполнение лринятьD( решений;
о наrтравлять при необходимости продукцию на исследование в саЕитарно-

технологическ}то пишев}.ю лабораторию;
. составлять инвентаризационные ведомости и акты на сrтисание невостребованных

порций, недоброкачественных прод}ктов;
. давать рекоN{ендации, Еаправленные на улr{шение питания в МОУ;
. ходатаЙствовать перед администрациеЙ детского сада о поощрении или наказании

работников, связанньж с организацией питания в дошкольном образовательном

учреждении.

4.2. Комиссия обязана:
о контролировать соблюдение санитарно-гигиенических Еорм при транспортировке,

доставке и разгрузке шродуктов питания;
. проверить складские и другие помещения на пригодность для хранения прод}ктов

IIитания, а также условия хранения IIрод}ктов;
о контролировать организацлrюработынапищеблоке;
. следить за соблюдеЕием шравил личной гигиены работниками пищеблока;
. осуществлять контроль срOков реализации продуктов питания и качества

приготовления пищи;
о следить за правильностью составления меню;
. присутствовать при закJIадке ocHoBHbIx rrродуктов, проверять выход блюд;
о осуществлять контроль соответствия пищи физиологическиIч1 потребностям

воспитаЕников в основных пищевых веществах;
. проводить органолептическ).ю оценку готовой пищи;
. проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порший

и количеству воспитанников.

а,з.
о за выполнение закрепленных за ней полномочий;
. за принятие решений по вопросам, предусмотренным Еастоящишt Положением, и в

соответствии с деЙствуюшим законодательством Российской Федерации;
о за достоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной докр{ентации.

5. fiелопроизводство
5,1. Комиссия ведет акты на списание невостребованных порций и следующие журналы:

о Гигиенический журнilл (сотрудники);
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. Журна,ч бракеража готовой пищевой продукции:
о Журна"т бракеража скоропортяrцейся пищевой прод}кции;
. Журна"т уч9та посещаеI\,fости детей;
. Журнал учета темперац/рного режима холодильного оборулования;
. Журна,т учета температуры и влажности в складских помещениях;

' хtурна,т учета ка,торийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка
среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в l0 дней,
подсчет энергетической ценности пол}п{енного рациона питания и содержания в
нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно);

о )tурнал учета работьт бактерицидной лампы на rrищеблоке;

' ЖУРНаЛ ГеНерашьной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовьгх
приборов, оборудования;

с Ведомость KoHTpoJu{ за рационом питания детей.

5.2. Журна-тrы в бумажном виде должЕы быть пронумерованы, прошЕурованы и скреIшены
печатью }чреждеЕия. Возможно ведение журЕалов в электроЕIIом вIlде.

б. Заклrочительные положеЕия
6.1. Настоящее Положение явлrIется локальныМ нормативным актом, принимается на
педагогическом совете дошкольного образовательного )лфеждеЕиlI и угверждается (либо
вводится в действие) приказом заведующего дошкольным образоватеJьным rIреждеЕием.
б.2. Все измеЕеЕия и допоJIIIеIIи;I, вносимые в Еастощее Положение, оформJuIются в
письменной форме в соответствии лействующим закоЕодатsлъством Российской
Федералии.
6.3. ýанное Положение принимается на неопределенньй срок. ИзменеЕиl{ й дополнениlI к
Положенrаrо приЕимаются в порядке, flредусмотреЕном п.6.1. настоящего Положения.
6-4. После пршштия Положения (или изменевrй и допоJIненй отдеlьЕьD( IIуr1ктов и
разделов) в новой редакщм предыдущtш редакциlI автоматически уц}атIивает силу.

8

]



Прtалосtсенае 1

Методика определения качества продуктов

Органолеrrтическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов"
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид
продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах опредеJuIется IIри закрытом
дыхании.

Для обозначения запаха пользуются эIIитетами: чистый, свежий. ароматный,
пряный, молочнокислый, глинистый, корневой, болотный, иловый. Специфический заrrах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

Вкус прод}ктов, как и заirах, следует устанавливать гIри характерЕой для нее

темIIературе.
При снятии пробы необходимо выполнять некоторые rrравила предосторожности: из

сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкчсовая
проба не проводится в спучае обнаружения признаков разложения в виде неприятного
запаха. а также в случае подозрения, что данный прод}кт был причиной пиrцевого
отравления.

Признаки доброкачественнOсти 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 irокрыт},ю инеем, на которой от прикосновения
IIfutьцев остается гIятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-серого цвета.

Жир имеет белый или светло-желтьй цвет, Сlхожилия rrлотные, белого IIвета,

иногда с серовато-желтым оттенком.
Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкуюl), с мяса

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная,
образующаlIся при надавливании ямка не выравItивается. Запах характерный для каждого
вида мяса.

.Щоброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью
подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха
N,{ясЕого сока, остающегося на ноже.

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса
варят в кастрюле под крышкой и ошределяют запах выделяюlцегося при варке пара.
Бульон при этом должен быть прозрачньIм, блестки жира 

- 
светлыми. При обнаружении

кисjlого или глинистого запаха N{ясо использовать нельзя.

Колбаспце изделия
Rареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую с}хую оболочку, без

п-iIесени. плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная,

Окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус издеппя без посторонних прил,tесей.
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., Оп""Ж*, плотЕо прилегает к телу, rкабры ярко_
красного иJIи розOвого цвета, глаза выпукJIые, прозрачЕые. Мясо плотное, уfiругое, с
ТРУДом отдеJIяотся от костеЙ, при нажатии паJьцем ямка но образуется, а если и
образуется, то быстро и шолностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро
тонет. Заrrах свсжеЙ рыбы цастьЙ, специфическrй, не гтшшrистьй. У мороженой
доброкачеетвенной рыбы qешуя плотно прилегает к TeJý/, глад{ЁtI, глаза Еьшукшые или на
уровне орбит, мясо после оттаиваниl{ гIлOтное, не отстает от костеЙ, заIIах своЙственньЙ
данному виду рыбы, без постороЕнш( примесей.

У несвожей рыбы мутные вваJIивIIIиеся глi}за, чешуя без блеска, шокрыта мутной
rшпкоЙ ýJIизью, живот чаýто бывает вздутым, tшалыIоQ 0тверстиё выIuilIеЕо, жабры
желтоватого и гtr}язЕо-серого цвета, сухие иJIи влilкЕые, с вьцелеЕием дурно пахнущий
жидкOсти бурого цвота. Мясо дряблое, легко отстает от костеЙ. На поверхности часто
появJýIются ржавые IштЕа, возникающие шри окислении жира кислородом возлуха. У
Вторично зtlп{орожеЕпоЙ рыбьi отмечается тусклаjI поверхностьо глтубоко ввалившиеся
глаза, измененньЙ цвет Mrlca Еа разрезе. Тащто рыбу и9пользовагь в пищу нельзя. ,Щля
определенш{ доброкачественности рыбы, особенно заý{орожеш{оЙ, используют rrробу с
ножом (нагретьЙ в кипящеЙ воде нож вводится в мьтrггцу позади головы и определяется
характер загrаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы иJIи вын},тые жабры
варят в неболъшом коJIичестве воды и определяют характер заfIаха, вътлеJшющегося при
варке пара).

Молоко и мOлочные продукты
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенкопл (для обезхtиренного

}Iолока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком). запах и вкус приятный.
слегка сладковатый, fiоброкачественное моJIоко не должно иметь осадка, посторонних
примесей. несвойственньгх привкусов и запахов.

Творог имеет бельй или слабо-желтый цвет" равномерный по всей массе,
оJнородную нежЕую консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних
пpIiBKYcoB и запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается только
пос.lе термической обработки.

ClteTaHa должна иметь густ},ю однородн}то консистенцию без круIIинок белка и

'\Irpa. 
цвет белыil или слабо-желтьЙ. характерныЙ для себя вкус и запах, небольшlто

KItc-loTHocTb.

Clr,leTaHa в детских учреждениях всегда используется после термической обработки.
С:rивочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе,
чистыЙ характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед вьцачей сливочное
масло зачищается от желтого крiш, представляIощего собой продукты окисления жира.

Счишенный слой масла в пишу для детей не употребляется дах(е в случае его
перетопки.

Яйца
В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц

уСтанавпивается путеN{ просвечивilния их через овоскоп или IIросмотром на свету через
картоннуто трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор
сОли (20 Г соли на 1 л водьi). При этом свежие яйца в растворе соли тонyт, а усOхшие.
длительно хранящиеся всплывают.
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Методика оргflнолептвческой оцешки пищи 
Пршlо'сенае 2

органолептическая оцонка первьшс б{лод

ýля органолептической оценки первого блюда (посло тщательного шеремешиваниrI в
котле) его беруг в небоrьшом количестве Еа тарелку.

По внешнему виду опредеjIяют тщатеJIьЕость оtIистки овощей, наличие посторонних
примесей, загI}язЕеЕЕости, проверяют форму Еарезки овощей, сохрiжеЕие ее в процессе
варки, сравнив€rют их набор с рецептурой по раскJIадке. Обращают внимilние на
IIpo3paIIHocTb аупоВ и бульонов, особенно из Mrlca и рыбы (недоброкачественные мясо и
рыба даюТ мутIlые булъоны, Еа поверхности не образуют жирньD( виц)инньж пленок,
капJIи жира имоют меJIкодисперньлй вид).

При определеЕии вкуса и запажа бэшода отмечают IIaJtиlIиe постороннего привкуса,
ЗЖIаХа, ГОРеЧИ, ИЗ.Т*ТrШrеЙ КИСлоТЕости, пересолов. Не рa}зрешчlются б:шqда с шривкусом
сырой и подгоревшей MyKl, с недозрелыми или сиJIьно переваренными продуктtll\dи,
комкап{и сварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

органолептическая оценка вторьпr б.тпод
ОрганолептическаJI оцеЕка BTopbD( блrод проводЕтся по ID( сOставЕым частям. Общая

оценка дается толъко соусЕым б.тrrодам Фагу, гутlяш).
при внешном осмотре блюда обращают внимание Еа характер нарезки мяса,

равномерность порционирования, цвет поверхности и рtlзреза (заветренная темнаfi
поверхность отварЕого Ml{ca свЕдетеJIьствует о дJIитеJьном его храЕении без бульопа,
красно-роЗовьЙ цвет lra р€Lзрезе котлет недостато.пrой их прOжаренности иJIи
нарушонии сроков храЕениr{ котлетного фарша).

консистенция бшода дает представление о степени его готовIIости, а также о
соб.гподении рецептуры (вязкая консистеЕциlI котлет, н€lпримор, ).казывает Tra избыточное
добавлепие В III.D( хлеба). Мясо доджЕо бьrь мягким, сочным, мясо 11тицы 

- 
легко

отдеJUIтьсЯ от костей, филе рыбЫ , соtшым, не крошаrr{тdмся.
При ошенке овощЕьD( гарЕиров обращшот внимание на качество оIIистки овощейо

коЕсистенцию б.шода внешний вид, цвет (синеватьй оттенок картофельного пюре,
IIЕшример, означает нехватку молока и жира).

При ощенке кр)rпяньD( гарниров lrх консистеЕцию ср{lвЕивают с заплffIированной по
меню-раскJIадке фассыпчатая, вязкм). Бито.ши и котлеты из ýpytl должны сохрапять
форму rrосле жарки иJIи зЕшекания. МакаронЕые издеJIия должны бьrгь мягшдми и легко
отдеJб{ться друг от друга.

Консистенцию соусов опредеJIr{ют, сJIивtж r,оr товкой струйкой из ложки в тарелку,
щ)и этом обращают вЕимание на цвет, вкус и запах. Плохо шриготсвленньй соус содержит
чiютички прЕгоревшего Jцжа, имеет серьй цвет, горьковатьй щривкус. Еоли в него входят
томат и жир иJIи сметана, то соус доJDкен быть приятного витриЕного цвета.

Пр" определеЕии вкуса и заш€жа блшод обращают вIIимание Еа н€}JIичие
спещфrческих запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает
trостороЕIIие зi}пilхи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус,
характерньй д.ilя данЕого ее вида с хорошо вьФЕDкенЕым црI.1вкусом овощей и пряrrостей,
а жаренЁш 

- приятrьй слеrка золотистьй вкус свежего жир4 Еа котором ее жариJIи. она
доJDкЕа бьггь мягкой, co.rrroй? не крошятцейся сохраняrощей форму нарезки.

Маоса порционньD( бшод должна Qоответствовать вьD(оду бшода, укшанному в
меню.
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При нарушении техноJIогии приготовления пищи, а также в случае неготовности
блюдо допускают к вьцаче только rтосле устранения выявленных кулинарных
недостатков.
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