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положение
о коD|иссиII цо контролю за организацией и качеством питания,

бракеражу готовой продукции
в МБЩОУ детском саду Л} 21

1. общие шолох{ения
1.1. Настоящее Поло;кеfiIlе о бракераrкrtой кол,tиссии разработашо длrI МБДОУ детского сада
]ф 21 кБелочкаD, Вяжлинского и Марусинского филиалов МБЩОУ детского сада Ns 21

<<Бело.lка> в соOтветствии с Федеральным законом Jф 273-ФЗ от29.12.2012 коб
образовании в Российскойr Федерации)) с изillененIlями от 4 авryста 202З rода, санитарно-
эпидеIч{иологическими шравиJ{ами и I{ормаNIи СанПиН 2.312.4.З590-20 "Санитарно-
эшидемиологические требования к организации общественного питания населения"о
ПостановлониеIr{ главного государственного санитарного врача РФ от 28 сентября2020 года
N 28 (Об утверждении сш{итарных прави.ш СП 2.4.З648-20 кСанитарно-эпидемиологические
требоваIлия к организациям ]зоспитаниrI и обуrения, отдьD€ и оздоровления детей и
молодежи>, Федера;lьным законоь,{ Jф 29-ФЗ от 2 января 2000 г кО качестве и безопаснсlсти
пищевьтх продуктов> (в редакции от 1 января 2022 гоха), а также Уставом дошкопьного
образоватедьЕого учрея(ден}rя и другиIч{и нормtlтивныNlи правовыми актами Российской
Федерации, рогjl&iмоIIтируIощими деятеJIыIость оргаItизаций, осуществляIощих
образовательную деятельЕость.
1.2. /{анное I[олохtен}Lo о Itом}lссии по кOнтролю за организацией и качествоil{ питан}Iя,
бракерахqу готовой продукции определяет цель, задачи и функции Kljl|uccuu по конmролю за
орzанuзацtлей u качесll1во"ц плппанllrl, (lракераэtсу eomoBoit проdукцuu (далео комиссия),

реглам9нтирует ее деятельность, устаFIавливает права, обязанности и ответственность ее

членов.
1.3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракерахсу готовой
продукции - ко}tиссия общественшого KoHTpoJuI учреждения, созданная в целrIх
осуществления качественного }I систех,Iатического контролrI за организацией питания детей,
контроля качества доставляеN{ых продуктов и соблюдения саЕитарно-гигиенических
требований при приготовлении и раздаче пищи в детскоlчI саду.
1.4. Коплиссия в сI}оей деятеllьrrос,г!{ руководствуется саIIитарно-эпидеN{иологическиlчlи
правилами и норN{аN{и СП2.312.4.З590-20,СП2.4.З648-20, СП З.|12.4.З598-20, СП 2.2.3670-20,
сборниками рецептур, технологиLIесl(ид,lи карта\,{и, ['ОСТами.

1 . 5.,Взii,кgtl K_q}l,цýlQg L,px)j[tIT :

- контроль за качеством лоетавляехtых шродук,гоi} l1и,гания;
- контроль и качество приготовлел;itяt блtод;
- контроль за соблюдение]\{ саI-rl.{,гарно-г}Iгиен}Iч9ских требований при приготовлении и

раздаче пищи в детском оалу.
1.6. Состав комиссии, сроки е- полнопtочий у-тверх(даются приказом зtшедующего

дошкольныtи образовательны]\{ учре}кдени9м , заводующего филиа-пом на начало 1чебного
года. Срок полноьrочий комиссии - 1 год.
1.7. Кол,lиссliя состоит ttз не х{ен*qJ_ ]] ,Jе,ловýк. В состав ком
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- представитель администрации: заведующиiI ДаУ, завед},ющий филиалоrчr (председатель
ltомиссии);
- заtsедующий хозяйствошt;
- педагогические работники;
- повара;
- члеЕ профсоюзного комитета детского сада;
- представитель родитеrьской общественности Доу.
В необходитчtых случаlIх в состав комиссии h,rогут бытъ включены другйе работники
учреждения, приглашенныо специаJIисты.
1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзныIч1 ItомитетоIu

доу.
1.9.Члены коN,Iиссии работают на добровольной основе.
1.10. Администрация ,ЩОУ при устанOвлении стимулируюrцих надбавок к должностным
окладам работниlсов, лl.tбо при премировании вправе уt{итывать работу членов комиссии.
2. Фушкции комисспи шо t(оIIтролrо за орr,аýýзацией и качесfвоýt шII,tаллия, браrсера}ку
готовоrl продукции, обьекты, предмет и субъекты контроля
2.1 . К ооновньrм ф,чнitцлiяiчl комиссии в j{етскопi caily отшtrсяrг:
- контропь за соблюдеЕием санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и
разгрузке продукто]3 IIитаI{ия;
- проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенньIх для хранения
продуктов питани4 а также соблюдения правил и условий их хранения согласно признакам
доброкачественности rrродуктов (Пршtо эlс е нuе 1);
- проверка соотвOтствиrI Ilищи физиологическим потребrлостям детей в основIlых пищевых
веществах;
- проверка соответствия объеьцов приготовленного питания объему разовых порчий и
количеству детей;
- проверка на раздаче гIравильности хране}Iия блюд, наltичиrl KoMrro}IeHToB ддJI оформления,
отпуска блюд, температуры блюд тrосле проверки их KaaIecTBa;
- контроль организации работы на кр(но;
- отсле)Itивание за гIрав}iльностью составления ежеднеli}Iого [,1еню;

- наблюдение за соблюдеЕием правил личшой гигиены работникал.tи кухни;
- осущоствлеЕие контроля за сроками реализации продуктов питаЕия и качествоIч{

приготовления пищи;
- отбор суточной пробы, проведение оргаIlолепти,леской оценки готовой пищи, т.е.
опредеJIеIIие ее цвета, зашаха, вкуса, коIIсис,Iешц}Iи, )1teclкocT-LI, соrIности и т.д. (Приложение
2);
- направ-цеЕие при необходимости продукции на исследочание в санитарIrо-технологичесцrю
пищевую лабораторию.
2.2. i(омисýJiрLrrрtэliер8ý"r :

- сопроводительн}ryо документацию на поставку продуктов питания, сырья (с кокдой
посryпающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя }курнал бракераrка
скорогIортящейся пищевой продукции ;

- условия траIlспортировки каждой поступающей rrартии, составляя акты при вьuIвлении
нарушений;
- рациоЕ питания, сверяя его с основным двухнедельным и ежедневным меню;
- наличие технологической и нормативно-технической документацдина пиlцgýлбцg;
- ежедневно сверяет закладку IIро.Lчктов пита[Iия с MeшIo;

- соответствие приготовления блюда технологической карте;
- помещения для хранения продуктов, холодильное оборудованио (морозильные rсатrлеры),

соблtодение услсlвий и сроков реализации, ежед}Iевно:]апоjIняя соответствуIощие журналы;
- осуществляет е)i(едневный визуа.iIьный контроль условий труда в производствешшой среде
кухни и групповьIх помещениях;



- визуаjIьно контролирует ежедневное состояние поNIещений t<ухни, групповьIх помещений, а
таюке 1 раз в недепю - инвентарь и оборудование кухни;
_ осматриl]ает со,tрудников кухни, раздатчиков пищи, I]роверяет санитарные книiкки;
- соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке, групповых - 1 раз в
неделю, )rryрнал генеральной уборки, rrета обработки посуды, столовых приборов,
оборуаования;
_ ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказопr об организации пит€lЕия,

списком детей, питающихся бесплатно, документы, подтверждающие статус семьи,
подтверх{дающие локр{енты об организации иЕдиRидуального питании;
- соответствие ежедневного рех{има IIитаfiия с графиксlм приема пищи;
- визуально ежедЕевнуIо гигиену шриема пищи.
2.3. Объекты. предь,rет и с},бъекты контроля lсомиссlлl,t:
- офортчlление сопроводительной локр,rентации, маркирсвка продуктов питания;
- показатели качества и безопаснооти продуктов;
- полIIота и trра]]идьность ведения и оформJlеIлия докумештаци}i на кухне, в груflIIах;
_ поточность приготовления про&чктов питанIш ;

- KatIecTBo мытья, дезинфеrсции пос,чды, столовьIх приборов на пищеблоке, в групповьIх
помещениях;
- условия и сроки хранеЕия IIродуктов;
- условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на кухне, групповых помещениях;
- соблюдение требований и HopIvI СанГlин 2.З12.4,З590-20 KCaHLITapHo- эпидемиолог}lческие
требования к организации общественного питания населениФ) rrри пррIготовлениии вьцаче
готовой lrродукции;
- исправность холодильного, технологического оборудования;
- личная гигиона, прохох(лоние гигиенической подготовки и аттсстации, медицинский
осмотр, вакцинации сотрудника"rчrи .ЩОУ;
- дезинфицирyrощие N{ерошриятия, генераJIьные уборки, текущая уборка на к),хне, груIIповых
помещениях.
2,4. Itонтроль осупIествляется в виде выполнения ежедневных функциона-тtьных
обязанностей колtиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракерахсу
готовой продукции, а также шла}Iовых иJIи оперативных проверок.
2.5. Плановые проверки осуществJшются в соответствии с утвержденны},{ заведующим ДОУ
Планопл производственного контроля за организацией и качествоN{ питания на уrебный год,
tсоторый разрабатывается с учетоh,{ Г{рограммы производотвеýногtr коItтроля за соблюдением
саши,Iарных tIравил и BыIloJlllellиe]vl саIIитарIrо-шроти]3оэIшдемиологических
(профилактических) лtероприятий и доводится до сведения всех ч,ченов коллектива

дошкольного образовательного fiреждения перед начаJIом учебного года.
2.6. Все блюда и кулинарные изделия, Iiзготовляеiчlые на кухне ДОУ, подлежат
обязательl-tому бракеражу гrо мере их rотовIIосr,и. Бракерах( rrищи шроводится до пачала
отпуска каждой вновь приготовленной партии.
2.7, В целях контроля за KaEIecTBoM и безопасностью приготовленной пищеволi продукции на
кухне отбирается суточная проба от кокдой rrартии приготовленной rrищеворi продукции.
2.8. Отбор суточr"Iой пробы осуществJIяется в сlrециально вьцелешные обеззараженные и
проluаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)
кулинарное изделие, Холсlдньте закуски, первые блюла, гарниры и напитки (третьи блюда)
отбираются в количестве не менее 100 г. Порчионные блюда, биточttи, Itотлеты, сырники,
оладьи, оставJIяIотся rrоштучно, целиком (в объеме одной порции). Суточные пробы хранятся
не менее 48 .racoB в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике прrI
тсмпературе от +2"С до +6ОС.

2.9. При наруше}Iии технологии приготовлеItия пищи, а также в случае неготовности, блюдо
к вьlдаче не лоrrускается до устраfiеItиrI вьuIвлеццых недостатков. Резуль,гат бракерах(а

регистрируется в ж}рн€}ле бракеража готовой продукции с указанием причин запрета к



выдаче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции,
принятия на ответственное хранение.
2.10.. При выявлении нарушеЕий комиссия сOставJIяет акт за flодIIисью всех члеIIов.
2,|l. Комиссия вносит IIредложения по улучшению питания детей в дошкольно]чI
образовательном учреждении.
2.|2. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на
адмиЕистратив}{ьш соIJещаниях, педсоветах, заседа}Iиях родитепьского коN{итета.
З. Оценкtr организ*ции питflIIия в ЩОУ
З.1. Комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за З0
минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакоIчrившись с основныIч{ и
е}кедневным меню.
3.2.В меню должны быть проставлены дата, количество детей, rrолное наименование блюда.
выход порций, колиаIество наименований, вьIданньж продуктов. Меню дол}кно быть

утверждено заведующим, должны стоя,гь подIIиси кrtадовщика, повара.
З.З. Бракерахtl{уIо пробу берут из общего котJIа (кастрлоли), предварительно перемешав
тщательно пищу в котле.
З.4, Бракерах( начинают с блюд, имеющих слабовырахсенный запах и вкус (супы и т.п.), а
затеN{ дегустируют те блюда, вкус и :]апах которых вьIрilкены отчетливее! сладкие блюда
деryстируIотся в IIосJIеднIO{о очередь.
3.5. В журнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты
орга}Iолепти.Iеской оценки качества готовых б-цюд и результаты взвешивания порционньIх
блюд. Журнал должен быть прошн},рован, прон}ъ{ерован и скреirлен печатью: хранится у
медицинской сестры.
3.б. Органолепт}Iческая оценка дается на каждое блюдо отдельнс) (температура, внешний вид,
запах, вкус; готовность и лоброкачественность).
3.7. Оценка <(от:IичIIоD дается таким блюдаiчr и кулинарным изделиям, которые
cooTBeTcTByIoT rrо вкусу, цвету и запаху, внешЕеI\,ty виду и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателяN{, предусмотренным требованияrли.
3.8. Оценка (хOрошо)> дается блюдамr и кулинарным изделиям в том сJtучае, если в
технологии приготовления пищи бьiлl.i допущены незнаI{ительные нарушения, не приведшие

к ухудшешию }зкусо}зых качеств, а вt"lешний вид блюда cooTI}eTcTByeT требоваIлияпл.

3.9. Оценка ((удовлетворительн0) дается блюдам и кулинарныI\,l изделиям в том сJryчае, если
в техно-цогии приготовления пищи были допущены незначительные наруIпения, приведшие к
ухудшению вt{усовых качеств (недосолено, пересолено).
3.10. Оценка (неудовпетlзорителы{0) (брак) дается б.luодам и кулиI{арным издеJ]иям,
имеющим следующие нодоетатки: посторонний, не свойственный изделияNl вкус и запах,

резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,

утратившие свою форtnгу, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,
портящие блюда иизделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
подписи напротив выставленной оценки шод записью (К раздаче не допускаю).
3.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной
форrr,rы и оформляется подписяý{и всех членов комиссии.
3.I2. Оценка качества блrод и кулинарных изделий (удовлетворительно),
(неудовлетворительно)), данная комиссией или другими проверяющими лицаIчIи,

обсуждается на аппаратноNt совеrlIании при заведующем. Лица, виновные в
неудовлетворительноil,t приготовлении б,lrlод и ltулинарrrых изделий, привлекаIотся It

материа-шьной и другой ответствеIIIIости.
З.lЗ. Itоr,rиссия тiжже опредеJшет фактическлrй выход одной порции каждого блюда.
Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления еh,Iкости кастрюли или кOтла
на количество выписанных порций, ,,Щля вьгiисления фактичесtсой массы одной порции каш,
гарниров, саJIатов и T.lI. ]]звешиl]ают BcIo KacTp{oJIICI иJIи KoTejI, содержащий готовое б.шлодо, и
после BbItIeTa массы тары делят на колиtIество выписашных порций. Если объеN{ы готового
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блюда с-цишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной
ПОРЦИИ КаШ, ГаРНИРОВ, СаJIаТОВ И Т.П. ПО ТОМУ Же lч{еХаНИЗМУ ПРИ РаЗДаЧе В ГРУППОВУЮ ПОСУДУ.

3.14. Проверку 1]орциоЕIIых вторьж блюд (котлеты, тефтели и т.п.) произвOдят путем
взвешивания пяти порчий в отдельнOсти с устанOвпением равнOIчIерности распределения
средней }{ассы порции, атакже установления массы 10 порuий (изделий), которая не должна
быть меньше допжноЙ (допускаются отIilонения +ЗYо о,г норN,Iы выхода). .Щ;lя проведения
бракерахса необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой Tepl\foмeTp, чайник с кипяткоI\{

для ополаскивания приборов, две ло)i{ки, вилкуо нOж, тарелку с указанием веса на обратнолi
стороне (вмешlающую как 1 порuию блюда, так и 10 порций), линейку.
З.15. Оцеriка качества I1родукции заносится в iltypнtlJl браtсераяtа готовой продукции до
начilIа вьцачи готовой ilищи. В жq,рнале отмечаIот резуJlьтат rrробы каждого бллода, а не

рациона в целом.
З. 1 6. ()ct*oBrrbTMtl фtrрмаь**r работы коь,rисслпl яв;r.ятотоя:
- совещания при заведующем по мере необходиi\,lоотIi;
- ко}lтроль. осуществJuIерrый руко]зодителем [ОУ, чJIеuами коý{иссии, col;racпo l]JIaHy
производственного KoHTpoJuI за организацией и качеством питаниrI в детском саду.
З.17. По рез}цьтатам своей контрольной деятельности комисс}lя готовит сообщение о
СОСТОЯНИИ ДеЛ ЗаВеДУЮЩеМУ ДеТСКИlчI СаДОМ На аДМИНИСТРаТИВНОе СОВеЩаНИе, ЗаСеДаНИЯ

шедагогического col}eTa, родитеJIьского коми,rета. Результаты работы комиссии оформляlотся
в форпrе протоколов или дOклада 0 состояIIии дел по организации питания в детскоN{ саду.
Итоговый ]ч{атериал должен содержать констатацию фактов, выводы и, при необходимости,
предложения.
3.18. Коrrтроль проводится в виде пJIановых проверок в соответствии с утвержденньt\{
планом производственного контроля ДОУ, который обеспечивает периодичность и
исключает нсрациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативньIх
проверок с целью установления фактов и проверItи сведений о нарушениях.
Примерilыli перечен ь вопросQд|" шод;Iе;кащих коt{тролrо и pacoM oTpelltt to :

- оценка органолептических свойств прIiготовленной пищи;
- предотвращение пипIевых отравлений;
- предотврапlение х(епудоt{но-кишечных заболеваний;
- ко}I1роль за собллодением технолог}Iи приготовлеIlия лищи:
- обеспечение санитарии и гигиены на кухне;
- контроль за организацией сбалансированного безопасного питания;
- контроль за хранениеп,I и реiL,Iизацией пищевых продуктов;
- контроль за качестI]ом I1ост,уIIаIощих IIище]3ых шродуктов и I{аличием сошроi]одитеJIьных

документов;
- ведение журнtlлов бракеража готовой пищевой продукции и бракеража скоропортящейся
пищевой продукции;
- Kol{Tponb за качеством готовых бллод и соблtодениеI\,{ объема порций;
- контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищII;
- контроль за соблюдениеА,t питьевого режима;
- контроль за закладкой основньж проlý/ктов прIтания;

- контроль за отборопл суточной пробы.
Итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующем, где обсуждаются заý{ечания
и предложения по организации и качества питания в детском саду.
З.19. Адrчrинистрация ЩОУ обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать
меры по устраIrению нарушелtий и заrvечаний, вьuIвленных коi\{иссией.
4. Права, обязанности, ответственность комиссин
4. 1 . IФдrиgс,иllдý{ýýr}}]аýФ :

- выносить на обсухtдение конкретные предложе}Iия по организации rrитания в детсltом саду;
- Ko}ITpo JIироI]ать выпоJI}I еuие приIrIтъD( решений ;



- направлятъ при необходимости продукцию на исследование в санитарно-технологическую
пищев},ю лабораторию;
- составлrIтъ инl}ептаризацио}IIше ведомости и акты I"Ia сп}lсil{ие недоброкачественных
продуктов;
- давать рекомендации, направленные на улучшение питания в Доу;
- ходатайствовать перед администрацией детского сада о IIоощрении или наказании
работников, связаIIных с организацией питания в дошкольном образовательном rIреждении.
4.2, I{олtиссия обязана:
- контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке
и разгрузке продуктов питания;
- IIроверять складские и другие шомещеЕия lta IIригодность для хранения продуктов IIитания,
а также условия хранения продуктов;
- контролировать орга}rизацию работы на пиrrlеблоitе;
- следить за соблюдениеlч{ правил личной гигиены работниками кухни;
- осуществJUIть коItтроль сроков реаJIизации продуктов гlитаIIия и качества frриготовлеItия
пищи;
- слодить за правильностью составления меню;
- присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд;
- осуществJuIть кошlроль соотI]етстI}ия пищи физиологическим rtотребностям восrrитаfiников
в ocHoBHbIx пищевых веществах;
- проводить органолептическую оценку готовой пиIци;
- проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовьж порttий и
количеству восIIитанников.

l +.З. Ксiмиl,си,я несgт ответственнtlстъ:
- за вьIполнение закрепленных за ней полномочий;
- за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Полоltсением, и в
соответствии с действующиiч{ законодательствоIlt Российской Федерации;
- за достоверность излагаемых фактов в гIетно-отчетной документации.
5. Щелопроизводство
5.1, Кч_лзиglд1,I_.*ве,лl9t*аI$ы на списание недоброка.Iеgтвенных продуктов !I__ýJIýд}:i_а_шиý
}liурI'raijlы:

- Гигиенический журн.lл (сотрулники);
- Журнал бракеража готовой пищевой продукции;
- Журна_гl бракераrка скоропортящейся пищевой продукции;
- Журна-ш учеlа шосещаеil,lости детей;
- Журнал r{ета температурiIого р9жима холодильного оборулования;
- Журна-п у{ета температуры и влажности в скJIадских пOмещениях;
- Журнал учета работы бактерицидной лашrпы на rrищеблоке;
- }Itурнал генераJIьной уборки, учет& обработки посуды. столовьIх приборов, оборудовашия;
- Ведомость контроля за рационом тrитания детей.
5.2. Журналы в буплаrкном виде должны быть пlrонуL,Iерованы, прошнурованы и скреплены
печатью учрещдекия. Возмоrкно ведение журналов в электронном виде.
6. Заюlючительfiые положешия
6.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, принимается на
IIедагоги.lеском совете допIкольного образовательного учреждония и утверждается (либо
вводится в действие) приказом заведующего дошкольным образовательным учреждением.
6.2. Все изме}IеЕия и доrrолЕения, вносимые в настоящее Полохсение, оформлялотся в
письменной форме в соотвотствии действующиN{ законодательством Российской Федерации.
6.3. ýанное Полоrкение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к
Полоiкениlо принимаются в порядке, предусN{отрешном п.6.1. настояп{его Полоltсения.
6.4. Пос;rе при}штия Пололtеtлия (или изменений и доllолшеrrий оrцельных пуIIктов и
разделов) в новой редакции предьцущая редакциrI автоматически утрачивает силу.



rlрuлоэttенлtе 7
Методllка опред€ленrIя качества продуктов

ОрганолептI.ILIескую оценку начlIнаIот с внешнего осмотра образuов продуктов. Осп,tотр луаtше tlроводL!ть при
дневноlll свете. Осмотром опрелелякlт внешtнийt вид продуктов, 1.1x цвет. Определяется запах продуктов. Запах
определяется при затаенноl\{ l]ых?ни}l.
.Idля обозначенtlя запаха пользук)тся эп1,Iтетами: .lистыЙ, свея<иЙ, ар0I\,lатныt"I, пряныЁt, мсlло.lнOклtслыЙ,
гнLtлостный, KopMoBoli, болотный. илистый. Специфический запах обсrзначается: селедочный,.lесночный,
л,tятныii, ванильный, нефтепролуктов и т.д.
Вкус пролуктов) как и запах, следует устанавлilвать пpl.r характерной для нее теl\,1пераryре,
Прлr снятии пробы необходлrлtо выIlоJlнять некоторые tlpal]и;Ia llрOдосторож}лостtt: из сырых 1lродуктов
пробуlотся только те, которые l1ри1\{еняIо,гся l] сыро\{ tsиде; вкусовая шроба не шроволится ts сJIучае обнарулtения
шризнакоts разложеяI,ш в tsllде неtIриятного заuаха, а также I} сJIучае l]одозрения, .lTo ланный rtродук,г бы"ll

причиной плlщsвого оlравJIения.
ПризнакIr доброкачеетвеIIIIосI,1l осttовttых ilролуltтоt}, llсllо;lьзуешIых в детсl(о}1 trитан1.1}|

Мясо
Свежее IvIясо красного цвета, жl.rр плягкий, rlacTo окрашешrлый в ярко-красItый цвет, костиый мозг заполняет BcIo
трубчатуIо часть1 не отстает от краев KocTIl. I{a разрезе мясо IIJIотпое, упругое, образуlошаяся при Еадавливапии
ятrлка быстро выравнивается. Запах свеiкего ]чIяса 

- 
мяслtоtI, свойственtrыI:i данпоil,lу виду жLIвотI{ого.

Зал,tороiкенное N{ясо ип,Iеет poBrryIo покрыт)то ипееIч{, ша которой от прIIкосцовеI{ия п€LтIьцев остается пятI-Iо

красного цвета. ПоверхI{ость разреза розовато-сероватого цвета.
Жир tшеет белый илII светло-?1(елтый цвет. Сухожилия IIJIoTI{ые, беltого цвета, ипогда с серовато-желты}I
oTTeHKoNl. Оттаявшее мясо ип,lеет cil"ilbнo влажную поверхнOсть разреза (не липкую!), с мяса стекает лрозрачныfi
лtясной сок красного цвета. Консистенц!t l неэластиtiная, образующаяся при надавлшвании яNlка не
выравнивается, Запах характерный для каrкдого вида Nlяса.

,ЩоброкачественцOсть Iчlороженого ll охлажденного мяса огlреде-цяют с IIомощью подогретого стаJlьного ножа,
которылi вводят в толщу п,lяса и выявлrlют характер запаха мясного сока, остающегOся на воже,
Свежесть N{яса ý{ожно ycTaнoвl.tTb и пробноЁr BapKoЁ.r 

- 
небольшtоt1 кусочек мяса варят в кастрюле под крышкоЁ.t

и tlлрOделяют запах выделяюt],lегося прrI варке парir. Бу;rьон при этом дол}кен быть rrрtrзра.lным, блестки жлIра

- 
светлыil,lt]. При обнаруженL{1.1 кllслого илi.I гн1,1лостного запаха мяс(,) использовать нельзя.

Рыба
У све;кей рыбы чешуя глалкая, блестяшдая, плотно лрилегает к телу. >ttабры яркокрасного или розовOго цвета,
глаза вь]пуклые, прозрачные. Мясо ллотное, упругое, с трудOý{ отделяется 0т KocTeI"l, при нажатии паJlы{е]ч1 я]!{ка

не образуется, а есл!l и образуется, то быстро и полностью исчезает. 'Гушка рыбы, брrrшенная в вOду, быстро
r,оне,г. Зашах свеrкей рыбы .lllcT:ыli, сriециtРический, не гни;,tостt{ый. У плороrкеяоli доброкачественной рыбы
чешуя пJIотно прилегает t( телу, I,Jlадкая, глаза вьпIуI(JIые шли на уровне орбит, I\,Iясо посJlе оттаt{вания IIJ]oTHoe,

не oтcTaeT от костей, запах сtiоr,lственный данноN{у виду рыбы, без ltосторонних приtvlесей.
У HecBexteli рыбы vtутные I]ваJIившиеся гJIАза, чеrrlуя без блеска, пOкрыта пtутной лиriкоlYr сJlизью, xtllBoT чАсто
бывает вздутыNI, aнaJlbнoe отtsерстие выIIяl{ено, ;Iiабры жеJIтоватого l{ грязно-серого цвета, сухлlе l,tJIи l}лаж1lые, с
выделенltеl\l дурно шахнущий жидкостлt бурого цвета. Мясо дряблое, JIегKo о,l,с,l,ае,r о,г кос,гей, На поверхнос,rlr
часто появляIотся ржавые пятItа, возI{икаIощIIе IIри окислеЕI{и жrlра кислородоN,r воздуха. У вторlтчпо
за]\{ороженпой рыбы отI\{ечается тусклая пoBepxllocTb, глубоко вв€IJ,IившIIеся гл;lза, лtзlчtепеtrпый цвет мяса }Ia

разрезе. TaKyto рыбу использовать в гIищу l{ельзя. ,Щля опрелелеrrия доброкачествеIlшости рьlбы, особепшо
заN,Iорожеццой, используtот пробу с шожом (пагретыi.i в кипящеl:i воде поiк вводится в мышцу позадLI головы и
определяется характер запаха). Приметrяется такrке rrробIIая варка (кусок рыбы или выIIутые rrсабры варят в
}Iебольшом количестве воды II определяIот характер запаха, выделяlошегося при варке пара).
Молоко и пlоло.lные пtlодукты
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватыIч1 оттенком (для обезжиренного молока характерен бельй
цвет со слабо синеватыI\{ оттенкоN4), запах и вкус приятнылi, слегка сладковатыi.t, ýоброкачественное молоко не

должно иNlеть осадка, посторонних приrчtесей, несвоr"tственных iIривкусов It залахOв.
'Гворог llMeeT белый ил!l слабо-же-цтыл"l цвет, равноi\{ерный по Bceri массе, олнорOдную нsжную консистенцию,
вкус и:]апах кислоýlолсlчный, без посторонннх привкусов н запахов. I] детских учреждениях [lспользование
творога разрешается только гtосле терl\1t4ческой обработки.
Сметана долх(на иNлеть ryстук) 0днородную консистенllию без крупинок белка !l жира, цвет белый или слабо-
желтый, характерный для себя вкус и залах, неболыtlую кислотнOсть.
Слtетана в детских учрождениях всегда используется после,гермической обработltи. Сливочное масло имеет
белый иjIи светJIо-желтый цве,l,равноN,lерный по всей i\{acce, чис,l,ый характ,ерный запах и вкус, без посторонних
примесеr.{. Перед выдачей с-"].lивочI{ое l\fасло заI{ищается от желтого ltрая, прелставJIяющего собоl-{ продукты
окисления lкира. Счищенныl't слой масла ts шищу дtя деr,ей не употреб;tяется да)iе в слу.{ае его перетоrIки.
Яйца
В детсlсtrх учрежденt]ях разрешено испоJIьзоватьтолько курI.1ные яйца. Свеrкес,гь яиц устанавливается IlyTeM



просвечивания их через овоскоп }LrIи npoc}loTpolvl на свету через картонную трубкт. Можно использовать и
такой способ, как погружен1.1е яlYlца в раствOр соли (20 г соли на I л воды). Прtt :этом свежие яlYtца в растворе
соли тOнут, а усохшие, дlитеJIьно хранящl4еся всплывак)т.

flрuлоuеенuе 2
Методпка tlрганолептltческоГл оценKtl пиlцlr

органO.j.lептltческая оценка первых блюл
,Щля органолепти.rеской оценки первого блюда (после тщательнOго переil{ешl,tвания в котле) его берут в
небольшопл колиtIестве на тарелку.

Пtr внешнему вLlду ошределяют тщательность оч!{стlки овощей, наличие посторонних примесей, загрязненност1,I,
проверяют форr"ry нарезки овощей, сохранение ее в процессе варки, сравнивают их набор с речепryрой по

раскJrадке. Обращают внимание на прозрачность сулов и бульовов, особенно из I\{яса и рыбы
(недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, на поверхност,tI не образуют х(IФных янтарных
пJIенок, капли жира имеIот меJIкодисперсный вид).
При определении вкуса и запаха бrпода отIчlечают нilлиtlие постороннего привкуса, запаха, горечи, излишней
кислотнOсти, пересола. I-Ie разрешаtотся блrода с привкусом cbTpoi,i и подгоревшей муки, с недоварешIымII или
сиJIь}tо перевареIц{ыми продуктами, комками заварившейся MyKlt, резкоli кислотI{остьIо, пересолом и др.

ОрганолептItческая оцеtlка вторых блlод
Органолептическая оценка вторых бrпод проводится по их составrш]\I частя]\,I. Общая оценка дается только
coycllьllt блlодап,t (раry, ryляш).
При внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки ý{яса, paBнoil{epнocтb порцион}rрованиrl,
цвет поверхности и разреза (заветренная темная поверхность отварного il{яса свидетельствует о длительном его
хранении без бульона, красно-рOзOвый rr,BeT на разрезе котлет 

- 
о недостато.tной их прожаренностIl или

нарушеЕ[rи сроков хранения котлетного фарша).
Конслrстенция блюда дает представление о степени его готов[tостlt, а также о соблюдении рецептуры (вязкая
консистеIiция котлет. например, указывает на избыточное добавление в них хлеба). Мясо доджно быть мягким.
соl{ным, мясо птицы 

- 
легко отделяться от костей, филе рыбы - 

l\{ягк!tм, сочным, не крошащимся.
При оценке овощных гарн1.1ров обращают внlJмание на качество очистки овощей, коясистенцию блюда,
внешний вид, цвет (синеватый 0ттенок картофельного пюре, Haпpli]\,tep, означает riexвaTкy молока и жлра).
При оценке крупяных гарниров их кOнсистенцию сравнивают с запланированной по меню-раскJtадке

фассыпчатая, вязкая). Бtlточки tl котлеты из круп должны сохранять форму после жарки или запекания.
Макаронные изделия должны быть мягки;чlи и легко отделяться друг 0т друга,
Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тареJIку, при этоIr{ обращают
вн}lN{ание на цвет, вкус II запах. Плохо приготовленный соус содерх(].{т частички прлlгоревшего лука, имеет
серый цвет, горьковатътй привкус. Ес.пн в него tsходят,го]\,tат] и xtllp I.rли с]\lетана, т,о соус дол>Itен быть rrриятного
янтарного цвета.
При определении вкуса и запаха блюд обращаIот вниI\lание на налич!lе специфических запахов. Особенно это
ва){iно дтя рыбы, которая легtсо шриобретает tlос,юронние за]lахи из окрух(ающей срелы. Вареная рыба долlкна
IIMeTb вкус, характерuый для дашного ее вида с хорошо вырах(енны1\{ прLIвкусом овощей и пряностей, а жаренlul

- 
приятныЙ слегка заlrлетныЙ вhус свежего жира, на котором ее жарIlли. Она должна быть lчtягкоЙ, сочt{оЙ, не

крошащейся сохраняIощей форшrу парезки,
Масса порц}lоЕrшх блtод долхсна соответствовать выходу б;пода, укr}занному в ме}по.

При нарушении технологии приготовлениrI пищи, а TaKiKe в сJryчае Ееготовности б.тподо доrrускают к выдаче
только пOсле устране}Iия выявленных кулинарI{ых недостатков


