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1. ()бщие пOложения

1 .1. fiанное Полохсение О бракеражной комиссии в МуниципаJIьном бюдrкетном

дошlкоJIыlом образоrзатгеJIьном уtIре} кj{ е} Iии де,гский са/ {  < Алёнуlшка>  с. Аромашlое

Бело1орсксlго райсlrrа Республики Крым (далее ­ мБдоу) разработано в соответствии

с ФедераurьflыМ3адоfiоМ Nь 27з_ФЗ ol:29,12.2012 (об образоlзаrrии rз Российской Федерации>

с рlзменен,рIяN{ и от 0[1.12.2a20 г., С]анПин 2,з12.43590­20 "СанитарнO­эп!IдемиологиLIеские
,гребованиrI  к оргаI Iизаliии обtr{ ествелlного l] } 1та,I { ия ласеJLеI Iия", уr:rзерж.tlенrrьlе I Iос,ганоI } JIеI { ием

Главнсlго гс)сударственног0 санитарного врача РФ от 27.10.2020 N 32, с]П 2.4.364tt­20

кСани1арl{ о­эпи/ IемИоJlогические требованиrI  к организациям l} осlтитаI lия lt обучеtlиЯо OT/ { I rIXfl,

и оздоровленI { я детей И молодех(и). утвержденные постановлением Главногtl

r,Oсуllilрс1Венного сtlнитарflого врача РФ о,г 28,09,2020 N 28, Федера.пьttым : ] аконом Nq 29­ФЗ

от 02.0l ,2000 кО Ka(lecTвe и бе:зсlпасности пищевых продуктов) с р{ : ]д,{ ененияNIи

or, 13.07.2020 г., а такхtо Ус,гаtзопц м,БдоУ pr / Iругим} 1 нормагивIлыми правоl] l> Iми ак,I ,аN{ и

Росслтйсксlй ФелерацирI , реглаIчlеНТИРУк)щими деятельнс)сть организаций, осуlцеотвляк)щих

образоватеJI l;нуlо дlеrIтеJIьнос,гl; .

i.2. Настояш{ ее Полсlжение О бракерахсной tсомtтссии в МБ.щоу определяет цель, задачи pl

фупкrрлИ бракерахсtlой комиСсии / IошкОJIы.IогО образоватеJIЬI : IоI 'о учреж/ { епиrI , реI ,JIамен,гируе,I

ее деятельность, ус,ганавливает права и обязаннсlсти, а также ответственнOсть ее членов.

1.З.БракераJкная комltссuя (дыrее ­ комиссия) 
­ 

комиссия обrцествеllшого KoltTpoлrl

учреiкденИя, созданНая в целяХ осуществЛения каI { ественнOгО и систоматичесl(ого контроля

ор1аrrизаrlии питания дlе,гей, коI I троJrя качества / lоставляемьж lTpo/ IyKToB и соб.шодениrt

санитарно­гигиенических требований при приготовлении и раздатlе прI tци в детском саду.

1.4, Бракеlэаж} Iа,я комиссия lз сtзоей / lеятоJIьности руково/ (ствуется сборltиками реJiептур:

технолOгическими KapTulMI { , ГОСТами.
1.5. В задаqи браrкерахслой rсомиссиI i Bxo/ l} IT:

ко1lтроль и качество пррI готовления блкlд;

l(он,гроJrЬЗакаЧесТВоМ/ l0с,гаI } jt 'IеМыхПро/ iукТ.оl] llитаI .I } Iя;

lt6нтролЬ за соблкlДениеМ санитарнO­гLI гиениtIесltлlх требований при приготOвле} lии и

раздаче пищи в де,гскоNI  саду.

1.6. Соо,гав бракеражной комиссии. сроки ее llолноNlочий утверждаются прика:]оlч1

ЗОВе7] !IОiI \его дошl(оJll> ; IЫrМ образсlватСJll;шl; lfut учрежlIением flа tлачаJlо Ktmeн/ { ap} Ioгo го/ { а. Срок

полномOtIий комиссии ­ 1 гсlд,

1,7 .

ВХОДИТ1,1

Браrсеражl]ая комисСия состоиТ из I { e менее 3 .tе.ltоtзек. I ]  состаtз комиссии могут

lIреJ{ с,г&l]И,геJIь адмИнистраI IиИ: заl} елуюЦий / { ОУ иJIи егО заместитеJIь (председатель

комиссии);
медицинскЁt t сOс,гра;

педагOгические сотрудники ;

поl]ара;

член профсоюa3ного комитета детского сада.

В riеобхоДtимl; lХ сJIучаrIХ в состаВ бракераэкНой комисСии моlYТ быть вклЮЧеI I I ,I  / Iругио

работниttи учрех(дения, приглашенные специалисты.

L8. Бракераrrсная комиссиrI  рабоr:ает в тесном контакте с админисlрацией и

проt} сtlкrзным комитетOм дOшкольного образовательного учрех(дения.
1,9. t lлены браrсераж1.1ой комисслtи рtботшоl]  на добровоJIьttой ооrтоrзе.

2, Фушкlдiли бракеражrrой комиссии

2.1. к ос!Iовным футлкrlиям бракерахсt,lой комиссии в МБ[оУ о,г1,1осят:

контроль за соблюдением санитарно­гигиеЕитлеских норм при транспортирOвке,

IocTaBKe и разгрузке продук,l,оIJ lIит]ания;
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прOверка на пригодностЬ сI tладскиХ и другиХ пOмещений. лредна:]наченных дJIя
храfiения lтродуктов I Iи,гаI ,Iия, а такх(е собllrодетлия лравиJI  и ус.тrотзлtй их храllеl{ ия coI .JIacHo
признакам доброка.лествеtjности п родукт ов (п pulto ; lK:  е н tl е l ) ;

проl]орка соотl]етств} Iя l] иlци физио"тlоl,лtческим потребl1ос1,яlм / lет,ей в ос11оlзfi1,1,х

пищевых веществах;
пpol]epкa соотве,гс,гвия объемоl}  l1pиI ,oTol] JIeI { Ho1,o lIитания обт,ему разовых порrlиtl и

кOлитlеству детей;
lIpoj]epКa Htl раздаче lIравиJI l;ности хрtu{ еfiия б.ттtод, t{ аJIич} I rI  Kc)MI IoHe} I1oB / { JlrI

оформления, отпуска, блюд, температуры блюд пооле прOверки их качеотва;
KolllpoJlb 0ргаlrl4зации работы на пи щеб"llt lке ;

ежеднев ное отсле} кивание за п равильнооть1{ ) сOставлония меню­раскJIадок ;

наблlодlешие заt соб:rюде} Iием I IраI ]иJI  лрr.rrтой гIлгиены рабо,гl­tиками шиltlеблокаl;
осуществление контроля за срOками реализации ПрOдуктов питания li качес] твOм

lIриготоIзJIеtlия llиUU{  ;

направление при lrеобходипtости продукции на LIсследование в caниTapI .Io­
,гехtIоJтоI ,LIческуlо lIplll1el] yK) .rrабораторило ;

проведенI ,Iе органOлепти,lес: ttоiil trценки готсlвой пищi{ . т.е. определеl{ ие ее цветi} . заI IахЕt,
вкуса. коl{ сI { сl,енции, жесткости, соtl} { ости р{  

,r: ,д. (пllt lлоэtсс: tше 2).
2.2. Все блюда и кулинарные изделия, рI : jготовляемые Hir пltщеблоке fl()Y, подлех(ат

обязаr,ельноrtr, бракеРа){ i} ­ По ivlepe Их го,l,ов} { ости. Бракерахt пиlц,LI  rrрово/ { и,l.ся ,ц0 шаqдта
ОТПУСКа Ка7кдо I ­i вно вь п рI I гото B.le HHol: l п apTpr и.

2.3. KorrrrccI tя перI rо­] } lческI I . но не Ре/Ъ.е О­] I { ого раза R месrlц. осуli{ ест.I ] j lяе,г K9I1TpOJI5
НаД закладкоI "I  ocHoBHbN про_] \ ,ктов il вы\ tr_]а готовы\  ,,1.rK,: .

2.­1. ПРrr BbUlB.leHI lI l НаР\  meHiti:  Kt'\ t: ; tcci!я сOсlаts_lяс­:  ; ] i. i з.l ] lt l_­iiiI iCbIO всс\  tI .: IeI .I ()f] .

2.5. КОrlltССI IЯ ОС\ 'Шеств_lJIет KoHTpo_­Ib HaJ процессL1\1 пр; iе\ lэ пiii.1; li :clb\ l: i:
созданl.tе б_lагопрtrятноl"r атrtосферы пpllerta пI IшI I  (знако_rtство с б.lюдо} { . сегз; : ] ] ,,: ;а

стола):

oLteHKa качества приготовления бллоЛа (коли.rес,г] ] о оставurейсrl ilесiье/ lеrrгlой пlашllл.

прlлчIлна).

2.6, Комиссия вносит предJIожtения п0 улучшtениtо пl.I тilнрlя детеii в доu] кOjlьl.Iом
образовательн ом уLlреждении.

3. Оценка организации питания в МБffOУ

3.1. Бракерахшая ком} lссия в полном сOстiiве ежедневно приход1,Iт } Ia снятие бракеражнсlй
шробы за З0 миrlут / IO начыlt}  раз/ lачи готоtзой lIL] lци, предварL.rтеJlы{ о озfiакомиl] Iпись с Mel1Io­

требован1.1ем.

З.2. i]  ме} Iю / { oJl} K} rы бытr, ilpocTaвJleI lы / { a,,l] a, коJIичесгtзо детеli. I loJIHoe HalIMeHol] i} Hиe
блюда, выход порций, количgство наименOваний, выданньlх продуI ffов. Meнro до;tхсно быть

угверж/ tеfiо заве/ { ук)Iцим, llол)1$.Iы cTorITb I Io/ { llиcpl мод1иtциttской сес,Iры, заведуIоIце1.0
хозяйствtlм, повара.

З.3. БракеражнуIо пробу берут из сlбп.цеr,о ко,l,ла (кастрlо.ltи), пре2lrзари,геJтl,I .Iо переN,{ еluав

тщательно пищу в котле.
3.4. Бракера} к } Iаlчиllаtот,с блtо/ i, лIмеlоu_(их с.пабовr,rражеttllttй заI Iа,х и t] кчс (суlrы lT r,.ш.), а

: ] аТеМ дегустиру} от те блкrда, вкус и запах ко,горых вырilжеFIы OтчетJIивее. слалкие блrодIа

/ { ely с,гирую,гся l}  посJlе/ lfl loIo оLlеред{ .ь.

З.5. Результаты бракеражной пробы за,носятся в Х(урrrал бракеража кlтовой пиlцевой
ПРОДУкци1.I . Журнаur д{ оJDкен бьirъ проtпI rурова[ I , пронумероваI I  и cKpelIJIeI r печатыо? xpall,LI ,t,crl

и ведется медицинской сестрой.
З.6. оргапоJIеllтическая оцоflка / laeTcrl на Kaxqloe б;rit­lдо оlлеJIь[ lо (темrrература. tзллепrtлий

вид. запах, Bltyc ;  готовность и дсб pоKit,tecTBeHHtlcTb).

a

a



3.7 . 0ценrса < < oп1,1lLHllO> ) дается таким блкrдам и кулинарным изде;Iиf,\ l­ xL1TOEýe

соотt]е'.ст1} ую,г псr l]Kycy, цI ]етУ и : ] апаху. l]Heпl} Ieмy ви/ { у и копсистенц!Iи­ \ ,твер'х­]еi'Ёt,i1

рецептуре и другим покiiзателям, предусмOтренным требованиями,

З.В. оцеrrка < < xopou\ .O> >  даеl,ся б"iподам и куJr,инарным из.r{ еJIиrIм в том сJryчае, ec,.I ll в

техноJlогии приг()тОвления пищи были допущены не:9начительные наруше} Iия, не приве.f,I rrЕе к

уху/ { шеI lиIо вкусовых качестl} , а rrrlеlrrний виiI  б; tiо/ lа соотI ]етстl} ует,rребованиям,

3.9. Qценка < < уdовлеплворulпе.I lьI ,1оD дается блюдам и кулинарньiм изделиям в том сJI } ,чае_

ес.jlИ l}  Tex} IojIoI .I4и l] ригого] зJ]ения пиll{ и былрl / { оlIущены незfiаI Iи,гельные FIарушения,

l1риl]ед{ Lшие к yxy/_lrileнl.{ K) вкуоOвых KatIecTI ]  (не.цосолено, пересолено),

з,10. Оценка < < ltel,dclB,leltx\ol)Lшle.ц,bllo>  (брак) / { ае,Iсrl б.тrtодаrм и куJIиflарныIч1 изДелЕя} ,,

имеющI ,IМ следукJщие недостатки: посторонний, не свойсТвенный изделияМ вкус и запах,

реЗкоперосоJIеНI { ЬIе,реЗкокислые'ГорЬкие'[ IеjdоI } аренные,} IеДоЖареI IFI 'ые'подГорелые.
утративш} Lе свою t lopMy, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,

irорrоlu". б.тll.о/ lа и изiе; iия. Такое блюдо не доI lускается к раздаче, и бракеражLltlя комиссия

cTaBpIT свои подписи напротив выставленной оценки 11од заI Iисью кК раздаче не допускаюl> ,

З.11. Оцеllка качес,Гва блюД и куJlинаРнь]х из/ IеJiий запосится в жур} IаJI  ус,гаr,lоtзленной

формы и офсlрмляется подписями всех членов бракерахсной комиссии,

з,l2. Jlиrlа, винов} Iые В I rеу/ { оl] jIеТворитеJIь1.IоМ ilриготоl] JIоIлии б.пlо/ t и куJIрI I ,Iарных

изделий, привлекаются к Iuатериальной } I  другой ответственнOсти.

З. 1З. Бракера} кнаl[  комиссия lIроверяет I IаJIиаIие кон,lроJIьlIоi,о блrода и суточнойr пробы,

З.14. Бракорах111аJ{  комиссия оtrределяет d)актичеокий выход одной порции каждого блюда,

Фактический объем I IepBl; Ix блtо/ t устаI Iавливаlот I I yToM деления емкос,ги кастрIоJIи иJIи KoTJta

на количество выпи* rr"пr,r" пtlрчий, flля вычисления фактической массы одной порции каш?

гарнир0l] " саJIа.гоl]  и т..I ] . взl]еllIиваIо,г l} cк) кастрIоJI IО иJIи котеJI , содержашlий r,oToBoe блкrдо, и

п()сле вычета массы тары делят на количество выписаНнЫХ ПОРЦИt1. ЕСЛИ ОбЪеМЫ ГОТОВОГО

бзтtода сJIиIшкоМ бо.пыltие, / lоflускается проверка I } ычисJI€ниlt фаrt,гическоЙ массы одlrой

tlорцI iи каш, гарниров, cilJIaToB и т.п. по тому ж9 механизму при раздаче в групtIовуIо посуду,

З.15. I Iроверку I Iорцио} lных l] ,гOрых б.тrlод (Ko,г.lTe,r,T,t, теф,ге;rи и T.rr.) произl]одят lI yTeM

взвешрIвания пяти порllий в отдельности с устанOвлением равномерности распределения

средней масоы порции, а TarOKe устанOвления массы l0 rrорuий (изделий), которая не дс)л} кна

быть меньше доJtжной (допускак)тся отклонения + 30/о от нормы выkода). Щля проведения

бракерахtа tлеобхо/ lимо иметь rta пlлrrlеблоко l} oсI : l, шищевоЙ термоМе'ГР, ЧаЙt,lИК С КИI lЯТКОМ ЛJLl

ополаскиВания приборOв, две ло} l(кИ, вилку, нож, тарелку с указанрIем веса Ht}  обратной

cTopo} re (вмещаrоrчую как 1 порrlиrо блтола, так и 10 rIорций), ; rинейку,

l.ro. Оценка качества прOдукции заносится в бракераrкный журнал до начаJIа ее

реаJIизации. Вт,цача r,отовой пиll{ и lIроизводится тоJI l;ко lTocJIe сшя,гия шробr,t и записи в

бракераlкНом x(ypнaJie резульТат,r" оц.rп, готовых блкrд pI  разрешения их к выдаче. При этсltvt

o^ rr,ypiu,,rr*  необхсlдим0 о1мечать роз} JI I I то,г пробы каж/ Iого бrпоi{ а, а не рациона, t}  I IеJIом,

з,17. ЗапrечаЕиЯ и нарушения, устtiновленные ккlмиссией в организации питаЕия детей,

: ] а} lосятсrI  в бракеражнl; lй > ttурнал.

з.18. ДдминисТрациЯ йьдtlУ обя:зана содействtlвать в деятельн()сти бракераrкной

кOIчIр1ссии и приllrtluать меры llo устранешиiо flаруШlеlrий и замечаний, lзыяlзлоt{ t,lых комиссией,

4. Права, обязаrrности, о 1,1} е,гс,гве[ Iность бракеражt* rой корrиссиИ

4.1. Бракеражная комиссия имеет право:

выносить на обсухtдение конt(ретные предложения по организации питания в детском

саду;
контролировать выполнение принятых решений;

шаI IраRля] ] l;  шрИ trеобходимоотИ ilро/ { укц} lЮ } la иссJIедоваIлие в санитарFro­

техн()лс)гическу к) пищевую лабо раторию ;

сос.гаI ] JIя.гь илiвеI .I ,Iаризациояшl; Iе l] е/ { омос,ги и акты ша списаЕие шевостребованных

п< lрцtлй, недсlброкачественных продуктов:

j
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давать рекомендации, напраtвленные Еа улучше} Iие питания в МБДОУ.

4.2. БракерахGlая комиссия обяlзаtта:

I tOнтролироватЬ соблюдение оанитарно* гигиенических норм при транспортировке,

/ { оставке и разIрузке шродlук,гов I Iитания;

riроверять складские и другие помещения на прлlгодность для храненрIя продуктов

lIитаI { ия, а ] ]ак} ке усJIоI } иrl xpalleuиrl проi{ укгов;

контролировать оргаЕизацию работы на пищеблоrtе;

сjlе/ { и,гь за соблюдением trpal} иJi itичной гигиены работt"iиками шиrцеб.lrока;

осуществлять контроль cpoltoB реализации продуI (Tов питания 1,I

шриI ,отоl] JIоI tия llиlци;

следить за правильнOстьк) составленlся мен к);

1Iри су,гсlгвоl} aгь I ] ри з aKJra/ { Ke о сн ol]Hl; Ix про/ { ук,го1] ,

с)существлять контроль сOотвотстврlя пищи

r]ОСlIИ'l'аFIНИКО В I }  ОСНОl]НЫХ LtИlЦеВ} ,IХ BelI IeCTl} aX ;

гlроводить органолеlтти.1ескуlо оценку готсrвой пищи;

проl]ерятf:  cooTl} eTcTl]иe объемоIJ t{ риготоl} ле} Iного I Iитания объемУ раЗоВьiх пОРllИli t l

кOлрIчеству вOспитаIшикOв ;

lтрово/ lитъ I IpocI } eT} tT'eJI l;cKyia работУ с педагогаМИ r.I  PоllИ'l,ej] rlшtpl востI1,I таllникоi] .

4. 3. Бракеражнiля комиссия несет о,гветсl] веннос,гь :

зв. l} ыlloJlI IeI Iиe закреIшонпых за lleй t lоллtомочий;

a]а принятие решений по вопросам,, предусмотренньtм настоящим Полсlхtением, I ,I  в

соотl} етс,I ] l} ии с i{ ействуюlцим закоподатоJlьстl]ом РФi
: ] а достOверность и:]лагаемых фактов в браrtеражном х(урнале готовой продукции, в

x(yp1laJle KoH1lpoJI } I  на/ {  закJIаi{ кой осллоrзIлых про/ { уктоl] , в актах на списан} Iе } Iеl} остребоваtтllых

порцtлй, оставI I Iихся п() причине отсутств1,1я детеit.

5. ffелопроизвOдство

5. 1 . Щсlшкольноо образовательное учреждение ведет бirакераlкные журналы:

Журrлал бракерахса готовой пищевой lrродукции;

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции.

5.2. Бракеражные журI lалы / loJlж} Iы бtlTt TtpollyмepoBallы, прошнуроl]а} lы и cКpellJlellы

печатью учреждения.
5.3. Журна_ш бракеража l,отоtэой пип{ евой lrро/ tукции хранится у ме/ ­tици} lской сес,t,ры,

5.4. Журнап бракерая< а скоропортящейся пищевой сырья хранится на сlilаде и

за} толI .Iяо,гся по мере шос,гуI IJIения про/ Iоl} оJIЬс'l]Rg} I tllоI lо с} iрья и lрlпIеl} ых fipo/ lyк,I ,oB.

б. Зак;rrочительпыеI IоJIожениI I

6.I . I iастояlr{ ее I 'loлo: ltt:ettt le о бlэаtсераэк:rt,сlii Koл,tuccllll в AL] i/ ]Oy яI ] JIяеllся Jтокальным

нормативным актOм, утверждаетоя (либо вводится в деliствие) приказом заведук)щег0

мБдоу.
б.2. Все изменения и допOлнения, l] носимые в } Iастоящее ГI trлохtение, оформляlОТСЯ I }

llИСlrМоI1НОй форме в соо,гI } етСтl} ии С,tдействуюrцим законо/ lt} гоJlьством РоссиЙской ФедерациI i.

6.3. Полоrкение о бракеражной ttомиссии в мБ,щоУ приrrи,мае] ,ся на неопределенныii cptltt.

Измеr.lеtltля и д(оI1оJIнения к llолох< еttlлю ilриI { иl\ { аIотсr{  1]  шоря/ I ке, rrредусМотре} iнOм п.6.1.

Еастояп{ его Пололtения.

6.4. lloc.lie llри} rя.гиЯ ГIолохсеttlая (и,lrи рrзмеr­lеллилi и / { olloJlI loltиil сlтz{ е.llыlых l] y} llffol}  } l

разделtrв) в новой редакцI ,Iи предыдуlцаJI  редакция автоматически yTpaa{ ltBaeT силу,

l(aLIecTBa

ILроверятI r выхо/ {  блrод;

фи:lиологическим потребнtrстям

a

a



Прuлолtсенuе 1

Метtlдика опредсления качOства продуктOв

Oрганолептиt.lеOкук) оценку начинают с внешнег0 осмOтра образчов rrродуIстов. Осп,rотр
JIучI I Iе lIрOводить I1ри / { I IeBI ­IoM cl} eTe. Осмо,гром ошредеJIяIот внешlr.lий вид шродуктов, их l.(I ] eT.

Определяется a]апах продуктOв. Запах определяется при затаенном дыхании. flля обозначения
запаха поJILзуIотся эп} Iтотами: чис,гый, свехtий, ароматный. прятtый! моJ]очнокисJIый.
гниJIOстный, tсормсrвой, болотныii. илI ,1стый. СlпециtРическийt запах обо:значается: селедочный,
.Tecttoчtlt tpi, мятныii. Rапи.тtьttt lй, lteфTeltpcli lylс,ol]  lI  ,1,./ { . [ 3кус llpo21yкTol] , как и зtlI Iах, сJrедуе,[

устанавливать при характерной для нее температуре. При снятии пробы необходимtl
l]ы] lоJI I Iятl>  I ­IeKOTopbIe J,IраI ]ила шредIосторожности: из сырьж про/ lуктсlв шробуютсяt ToJI I )Kс) ,ге,

I tOторые применяются в сырOм виде; вкусовая проба не проводится в случае обtтарухсения
шризна,коl]  разJrоже} { ия lз I } иlIе } Iепррlятного запаха, а таюке 1]  сJIучае подозрения, ч,го д&нlIый
lrродукт был пpl,t.l lTHoli пищевого отравления.

flршзнакrr доброка.rественности основных продуктOв, используемых в детскOм питании
Мясо

(lвежее мяоо красног0 цвета, жир мягкий, чаото окрашенный в ярко­красный цвет,
Koc,tтlt tй мозг заIтоJI I .uIет rrсю трубча] ] у} о частI ), } { е отстает от краев кости. I ­Ia разрезе мясо
l1лOтное, упругое, обршукlщаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах
сl]ежеI ,о Mrlca, 

­ 
мясlIой, свойс,t,веttttл,lй дlаr­rноNitу вилу животI lого, Зап,rорохtеншое мясо имеет

рOвну} о покрытуI tl рlнеем, на которой от приlсос[ lовения пальцев остtIется пятно красног0
l{ I Je,l,a. I loBepxHocTb разреза розовато­сероl} агоr,о цI ]ета. Жир имее,г бе.тrый или свегJIо­жезrтый
rцвет. СухожилрIя плотные. белого цвета, иногда, с серовато­я(елтым oTTeHt(oM. ()ттаявшее мясtl
иNIеет сильно влажную поl} ерхностъ разреза (не лtипкуrо!), с мяса стекает прозрачrlr,tй мясllой
сок краснOго цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся пррI  надавливании яN{ ка не
выраI } ниl} ается. Заtrах харак,герныЙ д;rяl KilKJ{ oI ,o видIа мяса. ,Щоброка.rест,l} еннос,г} , морох(е} Iого
I l охлilкденного мяса определяют с помощью подогретого стальнOго нOжа, который вводят в
тоjlшiу мяOа и вьI ­r{ вляIот характер запаха мясног0 сока, остающегOся } Ia I1оже. С]веясесть мяса
мOжно ycTaHoBLIтb и пробноii варrtой 

­ 
небольrпсlй кусочек мяса варят в кастрIоле пOд

Kpt llt,tKoli и опредеJrrlют заllt lх I ] ьцеJIяIопIегос,I  lIри варке rrapa. Бy.ltbo] : I  llpи этом lIoJIжeH быть
llрOзрачным, блестtси жира 

­ 
светлыми. При обнарухtении кислого или гнилOстного запаха

мясо испоJIьзоватI ) пgJIъзя.

Колбасные изделия
13ареные ко;rбасы. сосиски) сарiIеJrьки .цоJIжI : Iы иметI ) чистую сухую оболlочку, боз

пjlесени, плотнtl прl.tлегак)щукl к фаршу. Консистенция на рафJрезе плOтная, сочная. Окраска

фарrпа розоваlI , равlIомерI tая. Заrrах, вкус издеJIия без lIосторо} Iних шримесей,

Рыба
У свежей рыбы чепiуя I ,JIа/ { кая, блестяrдая, пJIотно приjIегает к ,геJIу, жабры rцrко

крас} rOго или розового цвета. гла* Jа выпуклые, про:3рачные. Мясо плотнOе, упругOе, с трудс)м
o,г/ IeJlrle,l,crl от кс,lс,Lей, при нах(атI ,ии I ] аJlьцом ямка lle образуетсrI , а есJIи и образуется, то быстро
и полностьlо исче:rает. 'I yrrTKa рыбы. брошенная в воду, быстро тоЕет. Запах свехtей рыбы
чисТьIЙ, сlrеlдифическиЙ, ле гLIиJIос"l,irыЙ. У мороже} IоЙ доброкачествепной рыбы чеLlIуя lI JloTlto
приJIегает к TeJ]y) гладкая, глаза выпуклБIе или на урOвне орбит, мясо после оттаивания
lI JIoTHoe, lle отстаот оlг KocTepi, заI Iах свойствеlrtlый данлrому l} иi] y рыбы, без посторо} tних
примесеЙ. У несвежеЙ рыбы му,Iные ввалрIвш,иеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной
;rиrrKori сjlизьlо, живо,1, qаст,о бьтвае,г взllут,ьlм, &ндJIь} { ое отI ]ерс,г} Jе вl;пIячел{ о, жабры
)I tелтоватого и гря:]нO­оерOго цвета, сухие или влах(ные. с выделением дурно пахнущий
} ки/ { кOстI ,I  бурого цl]е,га. Мясо дряблое, JIeгKo о,гстае,г от KocTepi. Lla шоверхI iос,ги час,гс)

l] ояl] Jlrlloтся ржавые I Iят} Iа, вOзникак)щие при окислении хсиlrа кислорOдом вtlздуха. У
l] ] 'opl,{ Ll} lo замОроженltоЙ рt тбы oTМelrtleTcя тускJlая пoBepx} rocTb" г.пубоко вl]аJIиl} пIиеся гJLазtl.

изN{ еЕенньЙ цвет мяса на рс* ]резе. Таrсую рыбу испс)льзовать в пI { щу нельзя, ffля определения

?
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доброкачественностI ,I  рыбы, особеннtr заморох(енной. I .I спользуют пробу с ножом (нагретый в
кипltlцеЙ I Jo/ Ie ноЖ 1]воllи,гсЯ в I \ ltышI l{ У поза,i{ } I  гоJlовы и опре/ lеJlrlегсrI  характер заttаха).
применяется таюке прсlбная варка (кусок рыбы 1.Iли вынутые яtабры варят в небольшом
коJIичес,IRе I ] 0/ { ы и ошре/ { еJ,IяIOт характер заI rаха, I } ы/ { еJI rI IоIцеI .ося шри l} tрке параr).

Молоко l.t молочные прtlд)rкты
CBerKee моJIоко бе.ltоr,о цвета со сJIегка, > ttелтовагым о,l­I ,еfI I tсlпц (/ l; rя обез> lсиреltноr,о

молока характерен белыii цвет со слабо синеватъlм t lTTeHKoM), запах LI  вкус приятный, слегка
сJlаilкоl} а,гl; lй, l] оброкачес] ,] } енfiое моJIоко не дIоJDклIо иметь осадка, пост1rр01I } Iи,х прlамесей"
несвоfаственных привкусов и :Jапахов. Творог иNtеет белый или слабо­хtелтыl)i цвет,
ратзllомерtlыli по всей массе, одllс,ро/ { нуIо llежнуlо коtlсистеl.iцию. 1] кус и заJlах
кисломолочный, бе:з посторонних l] pl,IBKycOB LI : jaI laxoв, В детсitих учрежденI .Iях испо­ilьзоl] tlние
lгRорога разрешrается ,I ,oJlLKo шocJle ,герм1,Iческой сlбрабоr:ки. CMeTaina д1о.,lrкчI ti}  ИМе1'.[ :  г,устую
одiороднУ} () консистенцию без rсрупинсrк белка и жира, цвет бе,шый или слабо­же.птыiл,
характерI lый д"lrя себ,я вкус и заI Iах, rtебо­тrыrtуtо кисJIо,lчос,гь. Сме,гаша в / lе,гских учрех(депиrtхвсегда и,спользуется послs термической обработки. Сливочное IчIасло имеет белый ,n" 

"oarnn­xterrTT,tй цвет рав} IОмернь.tй шо всей массе) чист,ый характерI { ый заI ]а,х ,d I ]Kyc. без ttt lcT.opofiI I i,Lч
примесей. ПереД выдачей сливOчное масло : tачиrI Iает,ся от } ке; I тOг0 крtlя, представляIо11{ ег0
СОбОЙ I IPo/ lYKl} ,l ОКИСJIеI { ИЯ Жирtl. Счиrцеrrirr,rлi сзlой масJIа в пиlщ}  д;rя деr:ей не упсrтребJIяетсrI
дах(е в случitе его перетOпки.

8йца
использовать тOлько куриные яfiца. (lвежесть яиtt
:  через ol} ocкoll или fipocМo.,tpoМ на свету чIерез
такой способ, как погружение яйца в раствOр cOjI I I
яЙца в растворе coJI I1 ­гону1,, а ycoхUlIde, дUIиTejlbHc)

В детских учреждениях разрешен0
устанавJIиваеTся ПУ'Ге,ПiI  llросвечиl]ани.я их
картоннук) трубку. MoxtHo исllользовать и
(20 г соlrи на 1 л во7ды), L[ри эlгсlм све} кие
хранящиеся всплываIот.



Пpuлoltcetttle 2

Методика органолептlлчесrсой оценки пищи

Органолептическая оценка первых блюд

fl.шя органоJ{ еl] тической оценк,и первого блюда (rrосле ,гпIатеJlьлlого шеремеп.IиваI lиrl в

котле) его берут в лlебольшtlм кOличестве на тарелку. По внешнему виду определяют
,гI I { в,т,еJIыIост,ь очрlстки оtзоtцей, паI } I I Iие посторонних пр} lмесей, заtрязненI .Iос,ги, проверяIот

форму нарезки < tвоtцей, сохраI .Iение ее в проI IесOе варки, оравнрIвают их лtабор с рецептурой по

раскладке. Обращаrот внимание } Ia прозрачнос"гь суI Iо1]  и бу:rьолtсltl, особенtIо из мяса и рыбы
(недоброкачественные мясо и рыба лают IчIутные бульсlны, Hi}  tIоверхности не образуют
} t(ирных я1lтарных пJIelloK, капли жира имеlот мелко11исперсный вид1). 11ри ошре/ { елешии l]Kyca
и : } апаха блюда 0тмечают наличие постороннего г{ ривкуса, запаха, гOречи, и:ллиш,ней

кисJlо] .lIости, rrepecolTa. I { e разроlIJаIо,гсяl блrода с приl] кусотu сырой и шодгор9rзшrей муки, с
ЕедоваренFIБIми или оильно переваренными продуIсами. комками заварившейся муttи, резкой
KиcJloT] jocTb} (), пересоJ]оN,I  и др.

Органолепти.леgкая оценка вторых блкlд
ОРгаtlо.тrеll'гическая оценка ] ] торых б.пю/ t flрово/dи1сrl по их coCT&BI I ] : lM аIаст]ям. Обпtая

оценка дЕlется только со\ ,сныlI  блюдапл (рагу, гуляш). При внешнем сtсмOтре блюда обращатсlт
l} ниманрIе } Ia .\ lарактер нарезки lчlяса, paBI .IoMepHocTb I1орционирования, цвет I IоRерхнос,ги и

разреза (заветренная те\ lная поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его
хра,нении без бульона_ красно­розовый цвет па разрезе котJIет llе/ lостаllочtlой их
прожареЕIности рtли нар),шенI tI l сроков хранеl;LIя котлетного фарша). Ксlнсистенция блюда

/ IaeT, I rpe/ IcTaвJlel.Iиe о степен} l его готоl] } Iос,ги, t}  также о соб;rrоде} Iии рецеI ] туры (lзязкаrt

консистенц} Iя котлет, Еапример, ),казывает на избытоrлнсlе добавление в них хлеба). Мяссl
доJriк} Iо бытt пцяl,кI ] tм, соч1.Iым, мясо птиL[ f,I  .__ Jlегко от.гdоJI } I гьс5I  о,г костей, фи"гtе рыбы _.­

iuягкрt} .{ . сочны\ { . не крOшащимся. При оценке овощных гарнирс)в обращtrкrт внимание на
качество очисткl{  овощеil, консистенцl.tю б.lt,tо/_tа, вI .IешJI Iий tзид, цtзет (си1.1еватый отгенок
картофельного пюре. напрр]мер, означает нехватку Iчlолока lr хсира). При сlценке круfiяных
гар} Iиров их консистенцl{ ю сравнивают с запланированноil лсt меню_раскладке (рассыпчатая.
вязкая). Битсrчки и котлеты из круп до­lжны сохранять форму пOсле жарки или ] ] апекания.
MaKapoHtll; Ie I iздеJIиrI  / IоJDкны быr:ь мягьтL\ tи и легко оlцеJIяться / { руг о,г / { руга. Коlлсис,генциtо
сOусOв определяк)т. сливая их тонкой струйкой и:}  ложки в тарsлку, при : lтом обращаIот
l3I ,IИМаlIие fiа liвeT, l]Kyc и зtu]ах, ГLгtохо приготоI ]леtлный соус со/ ;ержит аIастиtI ки пригоревlI Iег0
ЛУкi} . имеет серыit цвет, гOрьковатыЙt пррlвк} ,с. Если в нег() входят томат и )Iиp или сметана, то
соус / lojDкeI r быть rrриятfiого янтарного цвет,а,. 11ри оflредеjrонии вкуса и запаха блrrодI

обращаlот внимание на наJIичие спечифических запахов. Осtrбенно это ва} кно для рыбы,
KoToparl JIегко приобретает, I lос,горонние запахи из окру} ltшоlrlеЙ сред{ ы. I3арелrая рыба до"тiжltа
иметь Bltyc. характерныЙ для данного ее вида с хорошо вырах(енныfuI  привкусом овощей и
ttряt,tост'еli" а, жареrrая 

­ 
fiрI ltя,гныЙ слегка заметl,rыЙ вкус свеж0I ,о жира, flа котором ее жариJtи.

()на долlltна быть мягкOй, сочной, не крошаIцейся сохраняющей форму наре:] ки. Масса
ШOрЦ} lон} lых бллодt / { оJIжна соо,гветствовать выхоi{ у б"шrода, указанному t]  MeI I Io. ГIри
I ] аруш]ении техноjIOгиI i приготовления прlщ} t, а также в олуI { ае } Iеготовности блкrдtl допускают
к RыдаLIе ] ,oJlLKo I IOсJIе устра} iеllr] я выявленных куJIиI Iарl{ ых но/ Iос,гtlткоl] .

J­
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