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1. Общие положения
1 .1. !анное Положение о бракеражной коN{иссии муниципацъного бюджетного

дошкольного образовательного учреждения детский сад кКолосок>> с.Мичуринское
Белогорского района Республики Крьrпл (да-цее - Положение) разработано в соответствии

с Федеральным законом Лs 273-ФЗ от29.|2.2012 коб образовании в Российской
Федерации с изменениями от 2июля 2021 года, санитарно-эrrидемиологическими
правилаil,tи и нормами СанПрrН 2.Зl2.1-З590-20 "Санитарно-эпидемиоJIогические
требования к организации общественного пи-тания населения". ПостановлеI{ием главного
государственного санитарного врача РФ от 28 сентября2020 годаN 28 кОб утвержлении
саЕитарных 1Iравил СП2.4,З648-20 <Санитарно-эпидемиопогические требования к
организациям воспитания и обучения, отдьIха и оздоровления детей и молодежи>>,

Федерzurьным законом ЛЬ 29-ФЗ от 2 января 2000 г кО качестве и безоrrасЕости пищевых
продуктовD с изменеrrиями на 1З ию.пя 2020 года, а такя(е Уставом муниципального
бюдrкетного дошкоJьноt,о образовательного }чреж7:{ения детский сад <<Колосок>

с.Мичуринское БелогорскOго района Респуб;rики Крьrм (да_тrее -ДОУ) и другими
нормативными правовыми актами Российской Федерации, регламентир}.ющими
деятельность организаций, осуIцеств.цяющих образсlвательн!то деятельность.
1.2. Настоящее Положение опредеJIяет цель, зад{ачи и футrкции бракеражной комиссии.

рег.iIамент}Iрует ее деятельность. устанавливает права, обязанвости и ответственность ее

членов.
1,З. Бракеражная комиссия - комиссия обrцественного контроля !ОУ созданнаяв цеju{х

ос}пцествJ]ения качественного I{ систематического контроля организацин пLIтания детей-
контроля качества доставляемых проду-ктов и соблюдения санитарно-гигиенических
требованийпри приготовлениии раздаче rrищи в !ОУ.
1,4. Бракеражная комиссия в своей деятельности р}коRодствуется санитарно-
эпидемиологическими правиламII и нормами СП 2.З12.4.З590-20, СП 2.4.З648-20,
СПЗ.1/2.4.З598-20, 2.2,З670-20 , технолоIлIческими картаI\,Iи. разработанньLfoIи на
основании сборника рецепт,чр" ГОСТами,
1.5. В задачи бракеражной комиссии входит:
. контроль и качество приготовления бтiюд:
. контроль за качеством доставляемьж IIродуктов питания;
. контроJIь за соб_lтtодением санитарно-гигиениtIеских требований при rrриготовJIении и

раздаче пищи в детском ДОУ.
1.6. Состав бракеражtrой комиссии. сроки ее полномочий утвержлаются приказом
заведующего flOY на HaLIaпo у.rебного гоl]а. Срок г{о_цнOмочий комиссии - 1 год.

1.7. В бракеражную комиссию входят от трех до пяти человек. Члены бракеражной
ко}{иссии должны yпleTb оценивать безоrrасность и качество детского тrитания" В состав
комиссии мог}"т входить:
. представитель админис Iрации : заведуюrций ЩОУ, завед}.ющий хозяйством ;

' ]ч{еДИЦИНСКzuI СеСТРа;
. педагогические работники;
. повар;
. член профсоюзного комитетa
В необходимьD( случаях в состав бракеражной комиссии N,Iог}"т быть включены другие

работники ДОУ, приглашенные сrrец}lалисты. У всех должны бьiть медицинские кни}кки.



1.8. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным
ко*{итетом ДОУ_
-1.9. Членьi бракеражной комиссии работают на добровольной основе.
1-10. АдминистрацIlя ROY при установлении стимчлируюlцих надбавок к доJIжностным
окхадам работников, .llибо при премировании вправе учитывать работу членов
бракеражной комиссии.

2. Функции бракеражной комиссии
2.1.
, к()нтроль за соблюденрlем санигарно-гигиенических HOpN{ при транспортировке, доставке
и разгрузке продуктов питания,
, проверка на пригодность складских и Др,чгих помещений, предназначенных для
хранения прод},ктов IIитания, а также соблюдения rrравил и условий их хранения согласно
признакам доброкачественности продуктов ( Приложение 1),
, гц]оверка соо,l,ветс,гвия пиtци физиоltогическим тtотребностям детей в оснOв}{ых пищевьIх
веществах;
, проверка соответстВия объемов приготовленного питания объем,ч разовьж порций и
количеству детей;
, проверка на раздаче правильнОсти хранеНия блюд, нulJIичия компонентов дJU{
оформления, o,lrтycкa блюд, те\,tперат}.ры б;rюд после проверки их качества;
. контроJIь организации работы на пиIцеблоке;
. ежедневНое отсдежИванIIе за прави.цЪностьЮ составJIениII меню раскладок;
, наб.llюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
, осуществление коIrтроля за сроками реатизации IIрод}ктов питания и качеством
приго,говления пищи;
, наIIравление IIри необходимости продукции на исс,цедование в санитарно-
технологическ\цо пиIцевую лабораторию;
, отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.
определеНие ее цвеТа, за]fаха, вкуса, консистеНIIии, }кесткостиl сочности и т.д.
(Приложение 2).

2,2. Все блюда и к.Yлинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке ЩОУ, fIод-цежат
обязательном,v бракера)It}- ilо N,Ic,pe }rx готовности. Бракераж пищи лроводится до начала
отпуска каждой вновь tIриготовленной партии.
2.3. БракеРажfiаЯ комиссиЯ периодически, нО не реже одного раза в месяц, осущесIвляет
контролЬ над заклаДкой оснtlвных прод)lктов и выхода готовых блrод. Резу,льтатьт
проверкИ отI,{ечаюТ в ж}рнале контроля над закладкой основных гrродукт,ов и заверяют
оценк)/ личньп{и подписями ч-ценов бракеражной комттссии.
2.4. Бракеражнаr{ комиссия составляет акты на списание прод}ктов, невостребованных
порций, оставшихся по причине отсутствлtя детей.
2.5. При вIrI_rIвлени}I ilарlтпений бракеражная ко]\{иссия составляет ак,г за rrолписью всех
1IeHoB.

2.б.Бракеражная коNIIiссия ос_lтlествляет контроль над rrроцессом rrриема пиIци детьми:
, создание благоприятноli атмосферы приема пиIци (спокойное музыкirльное
сопровождение, знако]l{ство с б;подом, сервировка стола);



, оценка качества приготовленшI блюда детьми (количество оставшейся несъеденной
rrищи. при.rина).
2.7,Бракеражная комиссия вносит IIредложения по улучшению питания детей в ЩОУ.
2,8. Бракеражная комиссия отчитывается о резу-цьтатах своей контрольной деятельности
на совещаниях при заведуюtцем, педсоветах, заседаниях родите-пьского коп,Iитета.

3. Оценка организации питанtIя в ЩОУ
З.1. БракеРажнаj{ коN{иссиl{ в rrолном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной
пробы за 20 минут до начаJrа раздачи готовой пиIци, прелварительно ознакомившись с
ocHoBHbIM и ежедневньIм меню .

3,2. В меню дL]jJ}кны быть проставленьi дата" количество детей, полное }Iаименование
блюда, выход порций, количество наи]\{енований, вьцанньIх продуктов. Меню дол}кно
быть утвер}qцено заведующим- до-цжны стоять подilиси медсестры, повара.
з.з. Бракеражную пробу берут из общей кастрюли, rrрелварительно rrеремешав тщательно
пиlцу в кастрюле.
З.4. Бракерая( начинают с блюд, имеющих с;rабовьrраженный заIIах и l+Kyc (с.чпьi и т,п.), а
затем дегустIrр}тот те блюда, вкус и запах которых вьIражены отчетлItвее, слацкие блюда
дегустируются в послелнюю ()чередь.

З.5. Результаты бракеражной пробы заносятся в Хtурна,т бракеража готовой кулинарной
продукции, Журнап должен быть прошн}рован, прончмерOван и скреплен печатью:
хранится у }Iедицинской сестрьт.

3.6. Органо_цептическая оценка дается на каждое б,,rюдо отдельно (втlешний вил. запах,
BKyc; готовноотъ и доброкачественность).
З.7. Оценка ((отлично) дается таким блюдам и кулинарньIм изделиям, которые
соответстIJую,т IIо вкус,v, цвету и запаху, внешнем)I виду и консистенIJии, утвержденной
р ецелт}ре и лр), гиý,{ rIоказ ател ям, l]ред,чсмотрен ныý,1 требо в аниями.
3.8. Оценка (fiорошо) дается блюдам и кулинарным излелиям в том случае, если в
технOлоIии приготовJIения ttиIци быlи допYпIены незначитеэlБНЫ€ нар)/шеЕия. не
приведшие к }худшению вкусовых качеств. а внешний вид блюда соответствует
требованиям.

З.9. ОценКа ((уловлеТворительНо)) даетсЯ блюдаМ и куJIиЕаР}IЫМ ИЗДеJlиям ts 1ОМ СJI)/Чае,
если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нар}.шения,
приведшие к }худtI]ению вкусовьл( KaLIecTB (недосолено__ пересолено),
З.10. ОцеНка ((неудоВлетворитеJьно) (брак) дается блюлам и кулинарным изделия1\{,
имеющим следуюпlие недостатки: посторонний. не свойственный изделиям Вк}iс и запах,
резко пересоленные. резко кислые, горькие. недоваренные, недожаренные, подгорелые.
Yтратившие свою форпtу, иN[еюrцие несвойственн}aю консистенцию и,ци Др}тие fIризнаки.
портящие б.тrода и изделия. Такое блюдо не доп,чскается к раздаче, и бракеражная
комиссия стави,г свои подписи напротив выставJIенной оценки под записью <К раздаче не
.]опчскаю)).

-].11. ОцеНка качестВа блюД и кулинаРных издеJlиr1 заносиТся в я{урнаtJТ УСТаНОВЛенноЙ
форлrы и оформляется подписями tsсех чпенов бракеражной копrиссии.
-], 12. оценка качества б-цюд 11 кYпинарЕых изделий <нечдовхетвори.геrIЬно)). даннаlI
.iракеражной комиссией или Другими проверяющими лицами, обсуждается на совещании
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ПРИ Завед}тощем. Лица, виновные в неудовлетворитепьноN{ IIриготовлении блюд и
кулIIнарных изделиЙ. прив.1-I€каются к материа.тьноЙ и дрроЙ ответственIIости,
З.{З. Бракеражнff{ коNIиссия проверяет н.tтичие суточной пробы.
3.14. Бракеражнаr{ комиссия ошределяет фактический выход одной порцIIи каждого блюда.

Щля вьrчисления фактической п,rассы одной порц}Iи первого блюда, каш, гарнироts, са,гIатов

и т.п. взвешивают всю кастрюлю. содержаrцую готовое блюдо. и после выIIета N{ассы

тарь] депят на количество вьш}IсанньIх порций.
З.15. Проверку порционньж вторых блюд (котлеты, биточки и т.п.) производят пугем
взвешиваЕIияfмти порчий в отделъности с установJIением равномерности распредеJ-Iения
средней массы порции (допускаются отклонения tзyо от нормы вьпiода).

Щля проведения бракеража необходимо иметь на пищеб.токе весы, пищевой термометр
(цифровой). чайник с кипятком для ополаскивания приборов. две Jrожки, вилку" нож,
тарелку, вмещающlто 1 порчию блюд.
З.16. Оценка качества проj{укции заносится в бракерах<ный ж}pнaJt до нача,та ее

Реа[иЗации. Выдача го,говоЙ пищи llроизtsодится то;тько после сня,rия пробы и записи в
бракеражноN,I журнzше результ,атов оценки готовых б;под и разрешения их к выдаче. При
ЭТОМ В }К}Рна]е необходимо о,гNtечать рез},льтат пробы каждого блю,l,а, а не рацио}{а в

целох{.

З,l7. Замечанияи нарушения_. установленные бракеражной комиссией в организации
пI.{тания детей. заносятся в бракераrrtньй журнап.

. совещания, которые проводятся 1 раз в KBapTa,.I;

' Контроль, осуществляемый рукоtsолителелл !ОУ, чпенами бракеражной комиссии,
согласно ппану проIrзводственного контроля ДОУ.
3,19. Псl резуjтьтtrгам своей кOнтрольной деятельЕости бракераткi{ая ко}-{иссия готовит
СООбrцение о состоянии дел заведующему !ОУ на совеlцаниипри завед}тоIцем, заседания
педагогического совета, род}rтедьского комитета. Резуrьтаты работы бракеражной
коN{иссии оформляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по
орГанизации питания в ЩОУ. Итоговьiй материаjI должен с:одержать констатацию фактов,
выводы иJ при необходимости, предложения..

З.20. КОНтРоль rIроводится в виде плановъIх проверок в соответствии с утвержденным
планом rrроизводственного контроля ДОУ, который обеспечивает пер}Iодичность !т

ИСКЛЮчает нераrlионirльное дублирование в организации проверок и в виде оперативньж
IrpoBepoк с цеJIью установJIения фактов и проверки сведений о нарушениж.
Примерный
. оценка органоJ-IеIIтических свойств приготов"ценной пищи;
. контроль за полнотой вложения проду_-ктов в кастрюлю;
. предотвращение пищевьж отравлений;
. предотвращение желудочно-кишечных забо.,lеваний;
. контроль за соблюдение]\,1 технологии приготовления IIищи;
. обеслечение санитарии и гигиены на пиrцеблоке,
. контр оль з а орган и:}ациелi с б а,тансиров анного без опасн о го IIитания ;

. контроль за хранением и реализацией пищевых прод}.ктов;
, контролъ за качес,гвом пост}тIающих пищевых продуктов и наJIичием сопроводительньIх
Jок)/ментов;



. ведение журнецов бракеража готовой кулинарной продукции ;

. KoHTpojIb за KatlecTBoтr{ готовьtх б;rюд и собrюдение\t объема порций;

. контролЬ за выполнением Еорм I|\тания и ВиТаlчIинизацией пищи;

. контро"цъ за соб_пюдением питьевого режима;

. контро-цъ :]а закjIадкой основных прод}ктов питания;

. контроль за отбороп,t суточной пробы.

Итоги проверок заслуIпиваIотся па совеlцании при завед}ющем_. где обсуждаются

замечания и предJlожения по организации и качества питания в ЩОУ.

3.21. Ддминистрациr{,ЩОУ обязана содействовать в деятельности бракерах{ной комиссии и

приниматЬ меры llo устранению нар},шений и замечанI,1й, выявленнъlх комиссией,

4. Правао обязанности, ответственность бракеражной комиссии

4.1. БракеражI]ая коN{иссия имеет право:
. выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в ЩОУ;
. коtIтролировать вьтпоjlнение принятьD( решений]
n наfIрав,тб{ть lIри необхолимости tIродукцию на иссJIедованIIе в санитарно-

технологическую пищев!то лабора]торию ;

. cocTaBJUITb иIlвентаризациоЕНые ведоN{ости и акты на списание невостребованньп<

порций, Еедоброкачественных IIродуктов :

. давать рекомендации, направленные На ул)л{шеЕие питания в ЩОУ:

. ходатайствовать пеl]ед администрациеЙ fiOY о поощренииили наказании рабоT ников,

связанных с организацией tIитания в !ОУ;
4.2. Бракеражна-q комиссия обязана:
. контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,

доставке и разгру]]ке продукl,ов питания;
. rlроверять складские и другие помещения на прI-{годность лJ]lr хранения IIродуктов

питания, а также усповия хранения продуктов;
. контролировать оргаЕизацию работы на пиtцеблоке;
. следить за соблюдениеh.{ правиJl ;rичной гигиены работнltками пипIеблока;
. осуществJIять контроль срокоВ реацизаIIии продукТов IIитания и качества приготовления l
IIишlи;
. следить за IIравильностью составления меню;
. прису,fсТвоtsа,l,Ь l]ри закjIаДке основнЬIх rrрод}кТов. IIровеРять вь]ход б.пюд;

. осуществлять KOHTpoJTb соответствЕlя IIищи физиологлтческим потребностям

воспитаЕников в ocHOBHbIX пищевых веществах;
. I1роводить органолеIIтическую оценку готовой пиIци;

. проверять со0,II]етствие объемов приготовленного питания объемl, разовых гrорций и

количеству воспитаЕlников ;

4. ]. Бпакепажная комиссия несет ответственностъ:
. за вьшолнение закреIIленньх за ней полномочий;
. за приняТие решений по вогrросам, предусмотреIlньп,I настоящим Положенlте]\{, Ii в

соответствии с действующиN,{ закояодательством РФ;
. за достоверносl,ь изJIагаемьгх фактов в бракеражно]\{ журнаIе готовой прод}кции, в

журнале контроJIя над закJIадкой основньш продуктов, в актах на списание

невостребованньж порцирi, оставшихся по гrричине отсутствия детей.



5. ,Щелопроизводство
5.1. ДОУ водет следуюIцие жп)flаJIы:

о Гигиеническийжlрна"ш(сотрудники);
о Журпал бракеража готовой цищевой продукIии;

Журнаll бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

Жl.рнал )п{ета посещаемости детей;
. ЖУрнаrr уIета темпеtr}атл}ного ре)мма хопошJIьЕого оборудоваЕиrI;

о Журнал )цета температУры и влажности в скJIадских пом9щеЕил(;

о Журнал режима кварцов.tния;

о Ж}рнал-график rrровед9IIия геЕер€tJьЕьпс уборок;
о Вgдомость KoшtpoJu{ за рационолл*шгтаrшя детей

5.2. Журнапш должЕы быь пронумероваrrы, прошЕурованы и скреIIJIены печатью и

rrодписью заведующего ЩОУ.

6. Заключительные положения
6.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в ЩОУ явJI;Iется локаJIьЕым

нормативнъпи актом, цриЕимается Еа и утверждается (шrбо вводится в действие)

приказ ом з€лведующего ДОУ.
6.2.ВсеиЗменеЕиrI и допоJIЕения, вносИмые в Еастояцое Попожение, оформл-шотся в

цисьмеЕной форме в соответствии действУющим законодательством Российокой

Федерачии.

6.3. .Щанное Положение принимается на неопределенньй срок. ИзменеЕи-rI и допоJшеЕия к

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. Еастоящего Положения.

6.4. После пришIтиrI Положения (или изменешй и дополнений сrгдеJьIIьD( гIуfiктов и

разделов) в новой редакции предьцущiLя редакция автоматически утрачивает сипу.

о

a



Приложение 1

Методика определения качестRа продуктов,

Ор.анол"птическую оцеЕку начинают с внешнего осмотра образuов продуктов, Осмотр

пучше проводитЬ при дIIевноIчI сВеТе. Осмотром опреде,яют внеruний вид продуктов, их

цвет. Определяется запах продуктов. Запах опредеJuIется при затаенном дыхании,

fля обозНаченuЯ запuха пользуюmся эпumепl{lлlu,. тистьй, свежий. ароматньй, пряный,

\,I оЛочнокислый, гни:rо стньй. коршrовой, б опотн ьй - и;трr стьй,

СпецuфuческuЙ зап(N обозначпеmся,. селедочный, T есночный, мятньй, ванильньй,

нефтепродуктов и т.д.

вкl,с продуктов. как и запах, следует устанавливать при характерной д-1-1я нее темпоратуре,

при снятии пробы необхt-lдимо выr1олнять некоторые правила предосторожности: из

сырых продуктоlJ пробутотся только те, которые применяются в сыром в}Iде; вкусовая

проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного

запаха, а также в случае подозреЕия, что данный прод}кт был причиной пищевого

отравJIения.
Признаки доброкачественности осIIовных продуктов,

используемых в ilетском питаыии

Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий. часто 0крашевный в ярксrкрасный цвет, кtlстный

мозг заIIоJ'няет вск) трубчагую часть, не отстает от краев кост}1. На разрезе мясо плотное,

ytlругое, образующаяся при надавлIiвании ямка быстро выравнивается, Запах свежего

мяса - мяснолi, свойственный даннолту виду животного,

Замороженное мясо имеет ровную [окрьIт)/ю инеем, на которой от прикосЕовения паrrьцев

остается IUITHO красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета,

Жир имеет белый иjrи светло-желтьй цвет. СухожиjIия IIJIотIIые, белого lдвета, иногда с

серовато-желтыNI оттенком,

оттаявшее мясо имеет сильно влажную поRерхность разреза (не лиrrтсую!), с мяса стекает

прозрачный мясной сок красного цвета,

Консистенция неэластичЕая, образl,юща,Iся при надавJIIIвании ямка не вырав}Iивается,

Запах характерньтй для каждого вида мяса,

Щоброкачественность мороженого и ох.rIажденного мяса оIIределяют с поNIощью

11одогре1ого стаlьного ножщ ксlторъй вводят в тоjIщу мяса и вьIявляк)т характер запаха

м-rIсного сока, остающегося на ноже,

свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кyсочек мяса варят в

кастрюjIе под крышкоЙ и опредеJIяют запа.х выделяюпIегося при варке пара, Бульон при

этом должен быть прозрачным, блестки жира - 
светлыми, При обнаружении кислого или

гни-цост,ного запаха мясо }IспоJIЬзоВать неJIъзя,

Ко-irбасные издеJия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки доjIжны IiMeTb чис1lто сухую оболопrку, без

п-цесени" шлотн() flрилеI аюlцую к фарп-лу. Коrrсистенция на разрезе плотная, сочная,

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

Рыба
у свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного

иjIи розового цв9та! гJIаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотяоеr, упругое, с трудом

отделяется от костей, при нажатии па-цьцем ямка не образуется, а есjIи и обревуется, то



быстро и по-цностью исчезает. Тушка рыбы, броrпенная R ВОД).-, быстро тонет, Запах

свеясей рыбы чистый, специфическлtй, не гн!lлостный. У мороженой доброкачественной

рilбы чешчя плотно прилегает к Tejly, гладкая. глаза вып!,клые или на уровне

орби,I, мясо после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах свойственньIй данному

виду рыбы. без посторонних примесей.

у несвежей рыбьт N{утные вваJIившиеся глаза, чешуя без б-цеска, покрыта мутной липкой

с-цизью, живот част0 бывает взду,гым, аIIальное отверстие выпячено, жабры желтовато-го и

грязно-сеРого цве,lа! сухие или влажНые, с выделениеМ д}рнО пахну,щий ж!Iдкости бурого

цвета. Мясо Дряблое, леl,ко отстает от костей. На поверхности часто появ"тIяются ржавые

ля1н4 возникаIоlцие при окис.цении жира кислородоI,{ Rозду(а. У вторично замороженной

рыбы отмечается тускJIая поверхность, глубоко ввzlJIившиеся глilза, измененЕый цвет мяса

на разрезе. Такуiо рыбу использовtп.ь в пиtцу нельзя, Щля определения

доброкачественности рыбы, особеrrно замороженной. использ},ю,t rrробу с ножом

(нагретый в кипяuIей воде нож вводится в мышцу позади головы и опреl{еляе-гся характер

запаха).

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

количестВе водЫ и определЯют харакТер запаха. вьцеляющегося 11ри варке пара),

1\lo;roKo и rrо.,rочные прол,кты
Свежее лlолоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезЖиренногО молока

характерен белый цвет со с-,rабо синеватым оттенком), :]апах и вк)/с прия,гный. слегка

сладковатый. !оброкачественное мOлоко не должно иметь осадка, посторонних примесей,

несвойственIIьIх tIривryсов и запаков,

Творог имеет белъй или слабо-желтъй цвет, равномерныЙ по всеЙ массе, однороднуЮ

нежную консистенцию. вкус и запах кисjrомолочныli, без посторонних rrривкусов и

запахов. В детских учреждениях испоIьзоtsание творога разрешается только после

термической обработки.

С,меmанаДолжна иNIетЪ густ).Ю однороднУю консисТенциЮ без крl,пинок белка и жира,

цвет белыйиllп слабо-желтый, характерный лця себя вкус и запах, небольшую

KIccxoTHocTb.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки.

Слuвоrlное мосло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всеЙ массе.

чистый характерньй запах и вкус, без посторонних примесеli. Перел выдачей сливочное

масло зачищается от }келтого края! представпяющего собой rrрод},кты окисления жира,

счищенный слой масла в пиIцу для детей не употребляе,l,ся даже в случае его перетопки.

Яйца
В детских у{реждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц

устанавливается II)"тем просвеtIивания их через овоскоп или просмо,t,роý{ FIa свету через

картонн}.Ю тр),бку. МожнО исrrользоВать и такоЙ способ, как погр}Dкение яйца в раствор

соли (20 г соли на 1 ;т воды). При этом свежие яйl{а в растворе соли тонут! а усохшие,

.]-]]1l,ельно хранящиеся всrIлывают,



Приложение 2

Методика органолептической lrценки пищи

до"по.*оп",,.,,"..?JJ:""Ж;;::Т:ЪffiilJ"11",,-ff #lо.о.,*п.o,епIивани,Iв
кастрюле) его берут в небольшом количестве на тарелку.
По внешнему виду опредеJIяют тщатеJIьЕость очистки овощей, Е€IJIиIшле постороЕних

примесей, загрязненности, fiроверяют форrу нарезки овощей, сохрiшение ее в цроц9ссе
варки, сравнивают их набор с рецептурой по раскJIадке. Обращалот внимание на

прозраIшость с}цIов и бульонов, особенно из мJIса и рыбы (недоброкачественные мясо и

рыба дают мутные бупьоны, на поверхЕости не образlтот жирньD( яЕтарньD( плеЕок,

каrrли жира имеют мелкодисперсньй вил).

При определеЕии вкуса и запчlха бrшода отмýч€lют н€шIитIие посторOннего привкуса, запЁжъ

горечи, излиrrшей кислотности, пересола. Не разрешаются бrпода с привкусом сырой и
подгоревшей муки, с Еедоваренными иди силъно trеревареЕными rlродуктапdи, комками
заварившейся муки, резкой кислотIIостью, шер9солом и д).

Органолептическая оценка вторых блюд
ОрганолегrтичеQкаr[ оцеЕка BTopbD( блюд цровод{тся по ID. составIIым чаQтям. Общая
оценка дается только соусным бrподам Фагу, ryлялп).
При внешнем осмотре бшода обращают внимаЕие IIа характер нарезки мяса,

равномерность порtlионировzlниll, цвет поверхности и разреза (заветреr*rzul темнаJI

tloBepxEocтb отварного Ml{ca свилетеJIъствуЕг о длитеJIьном его хранеЕии без бульонц
красно_розовьй цвет Еа разрезе котлет 

- 
о Еедостаточrrой Iж прожарФIности I4,Iи

наруш9нии сроков храЕеЕия котJIетного фарша).
Консистенция бшода дчtет продстЕlвление о степоЕи его готовIIости, а тЕкже о соб:шодении

рецептуры (вязкая консистеЕr{и{ котлет, Еапример, yKErзbTRaeT на избьrго.пrое добавление в

них хлеба). Мясо должIIо быть мягrgiм, сочным, мясо птицы 
- 

легко отдеJIяться от
костей, филе рыбы - 

мягким, сочЕым, Ее щрошапIит\.tQя.

При оценке овощньж гарнцров обрацают внимание на качество оtIистки овощей,
коЕсистеIIцию бтпода, внешний вид, цвет (синеватьй оттенок картофельного пюре,

Еапример, озЕачает нехватку молока и жира).
При оценке крупяньD( гарниров lIx консистеIIцию сравнивttют с запJIанировшrной по
меню-раскладке фассьшчатаlI, вязкая). Бито.шtlл и котлеты из кругr доJI]Iшы coxpaнllTb

форrу после жарки ипи заIIекalниlI.

Макаронные изделиlI допжны быть мягкими и легко отдеJuIться друг от друга.
Консистенцию соусов опредеJU{ют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку, при
этом обряrцают вцимirние на цвет, вкус и зЕщilх. Плохо приготовдеIшыЕ соус содержит
частиtIки цригоревшего JryKъ имеет серьй цвет, горьковатый привкус. Есrм внего входят
томат и жир иJIи сметаIIа, то соус должен бьrгь приягного яIflгарного цвета.
При определении вкуса и запаха бшод обраrцают внимаЕие на IIaJII.I.Iие специфических
запахов. Особенцо это ва)кIIо для рыбы, котораr{ легко приобретает постороЕние зrшахи из
окружающей среды.
Вареная рыба доJDкна иметь вкус, хараюерньй лш данtrого ее вида с хорошо
выр€Dкенным привкусом овощей и пряностей, а жареншI 

- 
приlIтньй слегка заметный

вкус свеж9го жир4 на котором ее жариJIи. Она доJI}кна быть мягкой, сочной, не
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крошащейся сохраняющей форrу нарезки.

lVlacca порционных блrол долrкЕа соотRетствовать выходу

При нарушении технологии rrриготовЛения цищи. а также

допускают к выдаLIе TOJ'lbKo шOсле устранения выявJrенньш

блюда, \т(азаЕноN{у в N,fеIlю.

в случае неготовности блюдо

кулинарных недостатков
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