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||олоэпсение
о комиссии по контрол!о 3а органи3ацией и качеством питану1я'

бракераэку готовой продукции
мАдоу <<{етский сад л}346 комбинированного вида с татарским язь!ком

воспитания иобунения>> Ёово-€авиновского района г.(азани
1. 0бщие поло)кения
1.1. |1олоэкение разработано в соответотвии с Федеральнь1м законом ш9 27з-Ф3 от
29.12.2012 <Фб образовании в Российской Федерации с изменениями от 8 декабря 2020
года, санитарно_эпидемиологическими правилами и нормами €ан|1и}1 2.з12.4.з590-20
''€анитарно-эпидемиологические требования к организации общественного г1цта11ия

наоеления'', |1оотановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28

сентября 2020 года ш 28 кФб утверждении санитарнь|х правил сп 2.4.з648-20
к€анитарно-эпидемиологические требова\{ия к организациям вос||итан!{я и обунения,
отдь1ха и оздоровления детей и молодех{и>' Федеральнь1м законом $р 29-Ф3 от 2 января
2000 г <Ф качестве и безопасности пищевьтх продуктов) с изменениями на 13 итоля 2020
года' а такх{е 9отавом мАдоу <.{етский сад ]ф346>) и другими нормативнь1ми правовь1ми
актами Российской Федерации' регламентирутощими деятельность организаций,
ооуществля!ощих образовательну}о деятельность.
|.2. |1аото-ящее |{оложение определяет цель, задачи и функции комиосии по контрол}о за
организацией и качеством питан|тя, бракеражу готовой продукции (датее комиссия),

регламентирует ее деятельность' устанавливает права, обязанности и ответотвеннооть ее
членов.
1.3. 1{омиссия по контрол}о за организацией и качеством питания, бракера>ку готовой
продукции комиссия общеотвенного контроля учрех(дения' созданная в целях
ооущеотвления качественного и систематического контроля за организацией литания детей,
контроля качества доставляемь1х г{родуктов и соблтодения санитарно-гигиенических
требованийлри приготовленут||и раздаче пищи в детоком саду.
|.4. 1(омиссия в своей деятельности руководотвуется оанитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами сп2.з12'4.з590-20, сл2.4.3648-20, сп з.|12.4.з598-20, сп 2.2.з670-
20, сборниками рецепцр, технологическими картами, [ Ф€|ами.
1.5. Б задачи комиссии входит:

. контроль за качеством доставляемь1х продуктов литания;

. контроль и качество приготовления блгод;

. контроль за собл}одением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и

раздаче пищи в детском саду.
1.6. €остав комиосии, сроки ее полномочий утвержда}отся приказом заведу!ощего

до1пкольнь|м образовательнь1м учре)кдением на начало унебного года. €рок полномочий
комиссии - 1 год.
1.7. 1{омиооия состоит из не менее 3 человек. Б состав комиссии могут входить:

. представитель администрации| заведутощий доу или отартпий воспитатель
(председатель комиссии);

. медицинскийработник;

. кладовщик;

. педагогическиесотрудники;
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. повара;

. член профсоюзного комитетадетского сада;

. представитель родительской общественности доу.
Б необходимьгх случа'{х в состав комиооии могут бьтть вклточень1 другие работники
г{реждения, приглатттеннь|е опециа.]1исть1.
1.8. 1(омиссия работает в теоном контакте с администрацией и профсотознь1м комитетом
доу.
1.9. 9леньт комисоии работатот надобровольной основе.
1.10' Адмиътиотрация !Ф} при установлении стимулир}.}ощих надбавок к должноотнь1м
окладам работников' либо при премировании вправе учить1вать работу членов комиссии.

2. Функции комиссии по контрол!о за организацией и качеством шитания, бракераэку
готовой продукции, объекть|' предмет и субъекть| контроля комиссии
2.1. 1{ основньтм функциям комиссии в детском саду относят:

' контроль за соблтодением оанитарно-гигиеничеоких норм при транспортировке'
доотавке и разгрузке продуктов питания'

' проверка на пригодность складских и других помещений, предназначеннь1х дл'1
хранения продуктов т[итания, а так)ке соблтодения правил и условий их хранения
оогласно признакам доброканественности продуктов ([/ршлоэюеные 1);

' проверка соответотвия пищи физиологическим потребноотям детей в основнь1х
пищевь|х веществах;

' проверка соответствия объемов приготовленного т|итания объему разовь1х порций и
количеству детей;

' проверка на раздаче правильности хранения блтод, налич|тя компонентов для
оформления, отпуска блтод, температурьл блгод после проверки их качества;

. контроль организацииработьт на пищеблоке;

. отслех(иъание за правильность}о ооставления е}кедневного мен}о;

' наблтодение за соблтодением правил личной гигиень1 работниками пищеблока;
' осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеотвом

приготовле\1ия [ищи',
' отбор сутонной пробьт' проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.

определение ее цвета, запаха, вкуса' консистенции' жесткости' сочности и т.д.
(!!ршлоэюеные 2);

о направление при необходимости продукции на исследование в оанитарно_
технологическ}то пищеву}о лабораторито.

2.2. 1{омиссия проверяет:
. сопроводительну}о документациго на поотавку продуктов питания, оь1рья (с каждой

поступатощей партией), товарно-транспортнь1е накладньте, заполняя х{урнал
бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

. условия транспортировки каждой поступатощей ттартии, составляя акть1 при
вь1явлении нарутпений;

. рацион литания, оверяя его с основнь1м двухнедельнь]м и е}т(едневнь1м мен}о;

. на]|ичие технологической и нормативно-технической документации |1а пищеблоке;
о ех{едневно сверяет закладку продуктов литания о менто;
. соответствие приготовления блтодатехнологической карте;
. помещеъ|ия для хранения продуктов' холодильное оборудование (морозильньте

камерьт), соблтодение уоловий и сроков реализации' е)кедневно заполняя
соответств}.}ощие журналь! ;

. осущеотвляет е)кедневнь|й визуальньтй контроль условий труда в производственной
ореде пищеблока и групповьгх помещениях;

. визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, групповь1х
помещений, а таюке 1 раз в недел}о - инвентарь и оборулование пищеблока;
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. осматривает сотрудников пищеблока' раздатчиков пищи' заполняя [игиенический
журнал (сотрудники), проверяет санитарнь]е книжки;

о ооблтодение противоэпидемических мероприятийнапищеблоке' групповьтх - | раз в
недел1о, заполняя инструкции, $урнал генеральной уборки, ведомость учета
обработки посудь1, столовь1х приборов, оборулования;

. ежедневно оверяет контингент питатощихся детей с |1риказом об организации
|\итат\ия, списком детей, пита}ощихся бесплатно, документь|, подтвержда}ощие
статус семьи, подтвержда}ощие документь1 об организации индивидуального
|\|4тании:

. соответствие ех(едневного ре)кима литания с графиком приема пищи;
о ежедневну}о гигиену приема пищи, составляя акть1 по проверке организации

питания.
' 2.з. Фбъектьт. предмет и оубъектьл контроля комиссии:

. оформление сопроводительной документации, маркировкапродуктовлита\{ия,

. пок€ватели качества и безопасности продуктов;

' полнотаи лрав\4льность ведения и оформления документации на пищеблоке,
группах;

: :;;:.,*;"ж";:жж;;^;:ж::ж,",*,,р,б'ров на пищеблоке, в

групповьтх помещениях;
. условия и ороки хранения продуктов;
. условия хранения дезинфищирутощих и мо}ощих средств на пищеблоке

(к1хне), групповь1х помещениях;
, соблтодение требований и норм €ан|1ин 2.з|2'4.з590-20 <€анитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного литания
населения) при приготовлени|1 и вь!даче готовой продукции;

: ;;"'#т;:"#^11|}|];];;:'':#;#].#'*]|1}]];" и аттестации'
медицинский осмотр, вакцинащии сотрудниками .{Ф};
дезинфицирутощие мероприятия' генер'}льньте уборки, текуща'т уборка на
шищеблоке' групповь1х помещениях.

2'4. 1(онтроль ооуществляетоя в виде вь1полнения ежедневнь!х функциональньтх
обязанноотей комиссии по контрол}о за организацией и качеством питания, бракеражу
готовой прод)кции, а так)ке плановьгх или ошеративнь!х шроверок.
2.5. |{лановьте проверки осуществля}отоя в соответствии с утвер}1{деннь1м заведутощим !Ф}
|1ланом производотвенного контроля за организацией и качеотвом питания на унебньтй год,
которьтй разрабатьтвается с учетом . |1рбграплмьл производственного контроля за
соблтодением санитарньгх правил и вь1полнением санитарно-противоэпидемиологических
(профилактииеоких) мероприятий и доводитоя до сведения всех членов коллектива

; АФ1школьного образовательного г{реждения перед началом уиебного года.
2.6. Бсе блтода и кулинарнь1е изделия, изготовляемь!е на пищеблоке !Ф}, подлежат
обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракера)к пищи проводится до нача]|а

отпуока ка:кдой вновь приготовленной лартии.
2.7 'в целях контро.тш{ за качеотвом и безопаснооть}о приготовленной пищевой продукции на
пищеблоке отбирается суточна'{ проба от каждой лартии приготовленной пищевой
продукции.
2.8. Фтбор оутонной пробьт осущеотвляется в специально вь1деленнь1е обеззара:кеннь!е и

промаркированньте емкости (плотно закрьтва}ощиеся) _ отдельно ках(дое блтодо и (или)
кулинарное изделие. )(олодньте закуски' первь1е блтода, гарнирь1 и напитки (третьи блтода)

отбиратотся в количестве не менее 100 г. |1орт{ионньте блтода, битонки, котлеть1, сь1рники,
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оладьи, колбаса, бутербродь1 оотавля}отся по1птучно, целиком (в объеме одной порции).
€утонньте пробьт хра|{ятоя не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от *2"( до *6'€.
2.9.||ри нару111ении технологии приготовления пищи' а так}ке в случае неготовности, блтодо
к вь|даче не допускаетоя до устранения вь1явленнь!х недостатков. Результат бракеража
регистрируется в журна,1е бракеража готовой продукции о указанием причин запрета к
вь1даче готовой пищевой продукции, фактов ст\исания' возврата пищевой продукции,
т\р|1||ятия на ответственное хранение.
2.10. 1{омисоия соотавляет акть1 на ст\исание продуктов, невостребованньтх порций,
оотав1пихся по причине отсутствия детей.
2.11.||ри вьш1влении нарутшений комиссия составляет акт за подпись}о всех членов.
2.12. 1{омиссия внооит предло)кения по улуч1пенито литания детей в до1пкольном
образовательном учреждении.
2.1з. (омиссия отчить1вается о результатах своей контрольной деятельности на
административньгх совещаниях, педооветах) заоеданиях родительского комитета.

3. Фценка организац|1и |ь1|та||ия в !Ф)/
3.1. 1(омисоия в полном составе ея{едневно приходит на снятие бракеражной пробц за 30
минут до нач'}ла ра3дачи готовой [|ищи, предварительно ознакомивтпись с основнь1м и
ежедневнь1м менто.
з'2. в мен}о дол}1шь1 бьтть проставлень! дата, количество детей, сотрудников' оуточная
проба, г{олное наименование блтода, вь1ход порт{ий, количество наименований, вь!даннь|х
прод}ктов. \4енто должно бьтть утверя{дено заведутощим' дол)кнь1 стоять подписи стартпей
медсестрь1' кладовщика, повара.
3.3. Бракера}кну}о пробу берут из общего котла (кастртоли), предварительно переме1пав
тщательно питт{} в котле.
3.4' Бракера}к начина}от с блтод' име}ощих слабовьтра>кеннь:й запах и вкус (супьт и т.п.), а
затем дегустир}тот те блтода, вкус и запах которь1х вь1ражень| отчетливее' сладкие блтода
дегустиру}отся в последн}о1о очередь.
з.5. в х{урнал бракера>ка готовой пищевой продукции вносятся результать1
органолептической оценки качества готовь1х блтод и результать1 в3ве1шивания порционньтх
блтод. [урнал должон бьтть протпнурован' пронумерован и скреплен печатьто: хранится у
медицинской сестрьт.
3.6. Фрганолептическая оценка даетоя на каждое блгодо отдельно (температура, внетпний
вид, залах, вкус; готовность и доброканественность).
3.7. Фценка (отлично)> дается таким блтодам и кулинарнь1м изделиям, которь1е
соответотвутот по вкуоу' цвету и за|\аху, вне1пнему виАу и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателям, предусмотрецнь1м требованиями.
3.8. Фценка (хоро1по) дается блтодам д кулинарнь1м изделиям в том случае, если в
технологии приготовления пищи бьтли допущеньт незначительнь1е нарутпения, не
привед1пие к ухудп1енито вкуоовь1х качеств, а внетпний вид блтода соответствует
требованиям.
3.9. Фценка (удовлетворительно) даетоя блтодам и кулинарнь1м изделиям в том случае' если
в технологии приготовления пищи бьтли допущень1 незначительньте нару1шения, привед1]1ие
к ухуд1пенито вкусовь1х качеств (недосолено, пересолено).
3.10. Фценка (неудовлетворительно) (брак) дается блтодам и кулинарнь1м изделиям'
име}ощим следу}ощие недостатки: посторонний, не свойственньтй изделиям вкус и запах,
резко пересоленнь!е' резко кисль|е' горькие' недовареннь!е' недо)кареннь1е' подгорель1е'
утративтпие ово}о форму, име1ощие несвойственну{о коноистенци1о или другие признаки,
портящие блтода и изде]|ия. 1акое блтодо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
подписи напротив вь|отавленной оценки под запись}о к1{ раздане не допуока}о).
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3.11. Фценка качества блтод и кулинарнь1х изделий заносится в журнал установленной
форзтьт и оформляется подписями воех членов комиссии.
з.12. Фценка качества блтод и кулинарнь!х изделий (удовлетворительно),
,<неудовлетворительно)), данная комиссией или другими проверятощими лицами,
обсуждается на аппаратном совещании при заведу{ощем. |ица, виновнь1е в

неудовлетворительном гтриготовлении блтод и кулинарнь1х изделий' привлека1отся к
\{атериальной и лругой ответственности.
3.13. (омиосия так)!(е определяет фактинеский вь1ход одной порции ка}1(дого блтода.

Фактичеокий объем первьтх блтод уотанавлива}от путем деления емкооти кастр!оли или
котла на количество вь|г[исанньгх порций. {ля вьтнисления фактинеской массьт одной
порции ка1п' гарниров' оалатов и т.п. взве1пиватот вс1о кастр}ол}о или котел, содерх<ащий

готовое блтодо, и после вь!чета массьт тарь1 делят на количеотво вь1пиоаннь1х порший. Боли

объемьт готового блтода сли1пком больтшие, допускается проверка вь1числения фактической
]шассь1 одной порции ка1п, гарниров' сш1атов и т.п. по тому же механизму при раздаче в

группову}о посуду.
3.14. [{роверку порционньтх вторьгх блтод (котлетьт, тефтели и т.п.) производят путем
взве1]]ивания [|яти порший в отдельности с установлением равномернооти распределения
оредней массь! порции, а так)ке установления массь1 10 порший (изделий), котора'т не

должна бьтть мень111е дошкной (лопуска}отся отклонения +3оА от нормь1 вьтхода). !ля
проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весь1' пищевой термометр, найник с

кипятком для ополаскивания приборов, две ло)кки' вилку' нох{, тарелку с указанием веса на
обратной стороне (вмещагощуто как 1 порпито блтода, так и 10 порший), линейку.
3.15. Фценка качества продукции заноситоя в журнал бракерахса готовой продукции до
начы[а вь1дачи готовой пищи. 3 >курна_гле отмеча}от результат пробьт каждого блтода, а не

рациона в целом.
3.16. Фсновнь1ми формами работьт комиссии явля}отся:

. совещания, которь1е проводятся 1 раз в квартал;. контроль, осущеотвляемьтй руководителем !Ф}, членами комиосии, согласно плану
производственного контроля за организацией и качеством питания в детском саду.

3.17. |{о результатам своей контрольной деятельности комиосия готовит оообщение о

оостоянии дел заведу}ощему детским садом на административное совещание' засодат1ия

педагогического совета' родительского комитета. Результатьт работьт комиссии
оформляготоя в форме протоколов или доклада о состоянии дел по организации литания в

детоком саду. 14тоговьлй материал должен оодержать констатацито фактов, вь!водь1 и, лри
необходимости, предложения.
3.18. 1(онтроль проводится в виде плановьгх проверок в соответствии о утвер}кденнь]м
планом производственного контроля доу, которьтй обеспечивает периодичность и
искл}очает нерацион[1льное дублирование в организации проверок и в виде оперативнь1х
проверок с цель}о уотановления фактов и лроЁерки сведений о наругпениях.
|1римерньтй перенень вопросов' подлежащих контролто и рассмотренито:

о оценка органолептических овойств приготовленной пищи;
. предотвращение пищевь{х отравлений;
. предотвращение }келудочно-ки1шечнь1х заболеваний;
. контроль за собл}одением технологии приготовления пищи;
. обеспечение оанитариии гигиень1 на пищеблоке;
. контроль за организацией обаланоированного безопасного питания;
. контроль захранением и реализацией пищевь1х продуктов;
. контроль за качеотвом поступа1ощих пищевь{х продуктов и наличием

сопроводительньгх документов ;

. ведение журналов бракеража готовой пищевой продукции и бракерока
скоропортящейоя пищевой продукции ;

. контроль 3а качеством готовьтх блтод и соблтоденйем объема порший;



. контроль за вь!полнением норм питанияи витаминизацией пищи;

. контроль за собл}одением питьевого режима;

. контроль за закладкой основнь1х продуктов питания;

. контроль за отбором суточной пробьт.

|4тотипроверок заслу1шива}отся на оовещании при заведу}ощем, где обсужда1отся замечания

и предложения по организа]{ии и качества питания в детском саду.

3.19. Адмиътистрация ,.{Ф} о6язана оодейотвовать в деятельности комисси'{ и принимать

мерь1 по устранени}о нарут!1 ений и замечаний, вь|явленньтх комиосией.

4. [1рава, обязанности' ответственность комиссии
4.1. 1{омиссия имеет право:

. вь1носить !1а обсуждение конкретнь1е предложения по организации т|итания в

детском саду;
о (ФЁтРФлировать вь1полнение принятьгх ретпений;
. направлять при необходимости продукцито на исследование в санитарно-

технологическу]о пищеву1о лабораторито;
. составлять инвентари3ационнь1е ведомости и акть1 на списание невоотребованньтх

порший, недоброканественнь1х продуктов' .-
. давать рекомендации' направленнь1е на улуч1пе*1ие литания в .{Ф};
. ходатайствовать перед администрацией детского оада о поощрении илрт 11ака3ат1ии

работников' овязанньтх с организацией литания в до1школьном образовательном

учреждении.
4 .2. |{омисоия об язана:

. контролировать соблтодение санитарно-гигиенических норм при щанспортировке,
доставке и р'вгрузке продуктов питания;

. проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов

||итания, а также уоловия хранения продуктов;
. контролировать организацито работьт на пищеблоке;
. следить за соблтодением правил личной гигиень1 работниками пищеблока;
. осущеотвлять контроль сроков ре€}лизации продуктов |{ита|7ия и качества

приготовлеъ|ия лу1щи;
. следить за правильнооть}о ооставления мен}о;
. приоутствовать при зак.т1адке основнь1х продуктов, проверять вь1ход блгод;
. осуществдять контроль соответотвия пищи физиологическим потребноотям

воспитанников в основнь1х пищевь{х вещеотвах;
. проводить органолептическ}.1о оценку готовой пищи;
. проверять соответотвие объемов приготовленного т!ита|\!4я объему разовь1х порций и

количеству воспитанников.
4.3. (омиссия несет отве

. за вьтполнение закрепленнь1х за ней полномоний;

. 3а |\ри'1ятие реш:ений по вопросам' предуомотреннь1м настоящим |1оложением' и в
со ответств ии с дейотвутощим закон одатель отвом Р о ссийской Ф едер ации ;

. задоотоверность излагаемь1х фактов в учетно-отчетной документации.

5. [елопроизводство
5.1 . (омиссия ведет акть] на слисаъ|ие невостребованнь1х порций и следу}ощие журналь1:

. [игиенический}курнал (оотрулники);

. ){урнал бракеража готовой пищевой г1родукции;

. )курнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

' [урнал учета посещаемости детей;
. ){урнал учета температурного режима холодильного оборулования;
. [урнал г{ета температурь1и влажности в складских помещениях;

ь



. журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка
среднесуточного набора пищевь|х г1родуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет
энергической ценности полученного рациона питания и содерх{а!1ияв нем основнь1х
пищевь1х вещеотв проводится ежемесяяно);

. }{урнал учета работьт бактерицидной лампь1 на пищеблоке;

. ){урнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посудь1, отоловь|х
приборов, оборуАования;

. Бедомость контро]|яза рационом питаниядетей.
5.2. [урнальт в бумаэкном виде должньт бьтть прон}ъ{еровань1' про1шнуровань1 и скрег{лень]

г!ечать}о г{реждения. Бозмо>кно ведение журналов в электронном виде.

6. 3аклточительнь|е поло)кения
6.|. Ёастоящее |{олохсение является локальнь1м нормативнь|м актом, принимаетоя 11а

|[едагогическом оовете до1школьного образовательного учреждения и утверждается
приказом заведу}ощего дотшкольнь|м образовательнь1м учреждением.
6.2. 3ое изменения и дополнения' вносимь1е в настоящее |1оложение, оформлятотся в
письменной форме в соответствии действутощим законодательством Роосийской
Фелерашии
6.3, |1оложение принимаетоя ъ|а неопределенньтй срок. !!4зменения и дополнения к
|1оложени}о принима}отся в порядке, предуомотренном п.6. 1 . настоящего |1оложения.
6.4. |[осле лри\1ятия |[оложения (или изменений и дополнений отдельньгх пунктов и

разделов) в новой редакции предь|дущая редакция автоматически утрачивает оилу.

+
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йетодика определения качества продуктов
Фрганолептическу}о оценку начина}от с вне1шнего осмотра образцов продуктов.

Фсмотр луч1пе проводить при дневном свете. Фомотром определя1от внетшний в|4д

продуктов' их цвет. Фпределяется запах г1родуктов. 3апах опреде]ш{ется при затаенном

дь|хаъ!ии'

.{ля обозначения зап€!ха пользутотся эпитетами'.9истьтй, свежий, ароматньтй, пряньтй,

молочнокисль|й, гнилостньтй, кормовой, болотньтй, илистьтй. €пецифинеский запах
обозначаетоя: оеледочньтй, неононньтй, мятньтй, ванильньтй, нефтепродуктов и т.д'

Бкус продуктов' как и зап€ж' следует устанавливать при характерной для нее

температуре.
||ри снятии пробьт необходимо вь1полнять некоторь1е правила предосторожности: из

оьтрь1х продуктов пробутотся только те' которь!е применя}отся в сь1ром виде; вкусовая проба
не проводится в случае обнарухсения признаков разложения в виде неприятного запаха, а

также в случае подозрения, что данньтй продукт бьтл прининой пищевого отравления,

||ризнаки доброкаиественности основнь!х продуктов'
используемь|х в детском питании

Р1ясо
€вежее мясо краоного цвета, жир мягкий, часто окра1пеннь1й в ярко-краоньлй цвет,

костньтй мо3г заг|олняет во}о трубнатуто часть, не отстает от краев кости. Ёа разрезе мяоо
плотное, упругое, образутощаяся при надавливании ямка бьтстро вь!равнивается' 3апах
све}кего мяса- мясной, свойственньтй данному виду животного.

3аморох<енное мясо имеет ровну}о покрьтту}о инеем, на которой от прикосновения
пальцев оотается пятно красного цвета. |1оверхность разреза розовато-сероватого цвета.

}{ир имеет бельтй или светло-желтьтй цвет. €ухожилия плотнь!е, белого цвета'
иногда с серовато-желть1м оттенком.

Фттаявтпее мясо имеет сильно влажн}то поверхность разреза (не липк1то!), с мяоа
отекает прозрачньтй мясной оок красного цвета. (онсистенция неэластична\ образ1тошаяся
при надавливаниу| ямка не вь!равнивается. 3апах характерньтй для ках{дого видамяоа.

.(оброкаиественнооть мороженого и охлажденного мяса определя}от с помощь[о
подогретого ста'{ьного ножа, которьтй вводят в толщу мяса || вьш{вля}от характер запаха
мясного сока' оста1ощегося на но)ке.

€вежесть мяса мо}кно установить и пробной варкой - небольтпой кусонек мяса
варят в кастртоле под крьттшкой и определя}от запах вьтделятощегося при варке пара. Бульон
при этом доля{ен бьтть прозрачнь|м, блестки я{ира 

- 
светль1ми. |{ри обнаружении кислого

или гнилостного зат|аха мяоо использовать }{ельзя.

к',"Ё,."".е "'д.''",Бареньте колбаоьт, сооиски' сардельки должнь1 иметь чисту}о суху1о оболонку, без

плесени, плотно прилегатощуто к фартшу. 1(онсистенция на разрезе плотн€ш{, сочная. Фкраока

фартша розова'{, равномерная.3алах, вкус изделия 6ез посторонних примеоей.

Рьпба

у свежей рьтбьт че1шуя гладка'!' блестящая, плотно прилегает к телу' жабрьт

яркокраоного или розового цвета' глаза вь1пукль1е, прозрачнь|е. йясо плотное, упругое' о

трудом отделяется от костей, при нажатии па'|ьцем ямка не образуется,аесли и образуетоя,

то бьлстро и полность}о исчезает. 1утпка рьтбьт, броштенная в воду, бьлстро тонет. 3апах

све>кей рьтбьт ниотьтй, специфииеский, не гнилостньтй. ! мороя<еной доброкачественной

рьтбьт че1шуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза вь|пукль1е илина уровне орбит, мясо

А
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после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах свойственньтй данному виду рьтбьт,
без посторонних примесей.

9 несвежей рьтбьт мутнь1е вв€}лив1пиеся гл€ва' че1пуя без блеска, покрь1та мутной
липкой слизьто, )кивот чаото бьтвает вздуть|м, ана.]тьное отверстие вь!пячено, >кабрьт

желтоватого и грязно-серого цвета' сухие или влажнь|е' с вь1делением дурно пахнущий
жидкооти бщого цвета. }у1ясо Аряблое, легко отстает от костей. Ёа поверхнооти чаото
г|оявля}отоя ржавь1е пятна, возника}ощие при окислении жира кислородом воздуха. }
вторично замороженной рьтбьл отмечается тускла'{ поверхнооть, глубоко ввалив1пиеся [лаза)
измененньтй цвет мяса на разрезе. 1акуто рьтбу использовать в пищу нельзя. Аля
определения доброкачественности рь:бьт, особенно замороженной, использу!от пробу с
но}ком (нагретьтй в кипящей воде нож вводится в мь11пцу позади головь1 и определяется
характер запаха). |{рименяется также пробная варка (кусок рьтбьт или вь1нутьте жабрьт варят
в небольтпом количестве водь] и опреде.тш{!от характер запаха, вь1деля}ощегося при варке
пара).

1!1олоко и молочньпе продуктьт
€веэкее молоко белого цвета со слегка желтовать|м оттет{ком (для обез:киренного

молока характерен бельлй цвет со слабо синевать1м оттенком)' запах и вкус приятньтй,
олегка сладковать|й. [оброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних
примесей, несвойственнь1х привкусов и запахов.

1ворог имеет бельтй или слабо-желтьтй цвет, равномерньтй по всей масое,
однородн}то нех{ну}о консистенци}о' вкус и запах кисломолонньтй, без посторонних
привкусов и 3апахов. Б детских г{реждениях использование творога разре1пается только
после термической обработки.

€метана должна иметь густу}о однородну}о консистенци}о без крупинок белка и
жира, цвет бельтй или слабо-желтьтй, характерньтй для оебя вкус и запах, небольтпуто
кислотность.

€метана в детских у{реждениях воегда иопользуется после термической обработки.
€ливочное масло имеет бельтй или светло-желтьтй цвет равномерньтй по всей маосе' чистьтй
характернь1й запах и вкус' без посторонних примесей. |{еред вьцачей сливочное маоло
зачищается от желтого кра'т' представ.тш{}ощего собой продукть1 окиоления жира.

€чищенньтй слой маола в пищу для детей не употребляется даже в случае его
перетопки.

Айц'
Б детских г{реждениях разре]пено использовать только куринь|е яйца. €веэкесть яиц

устанавливается путем просвечивания у!х через овоскот{ или просмотром на свету через
картонну[о трубку. ]\:1ожно использовать и такой способ, как погру)кение яйща в раотвор
соли (20 г соли на 1 л водьт). |[ри этом св9жие яйца в растворе соли тонут, а уоох1шие'
длительно хранящиеоя вспль1ватот.

!
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1!1етодика органолептической оценки пищи
Фрганолептическая оценка первьтх блтод

,{ля органолептической оценки первого блтода (после тщательного переме1шиван|\я в

котле) его берут в небольтпом количестве на тарелку.
|1о внетшнему виду определя}от тщательность очистки овощей' н€шичие посторонних

примеоей, загрязненности' проверя}от фор*у нарезки овощей, сохранение ее в процессе
варки, сравнива}от их набор с рецепт1рой по раскладке. Фбращатот внимание на
прозрачность суг1ов и бульонов, особенно из мяса и рьтбьт (недоброкачественнь|е мясо и

рьтба датот мутнь!е бульоньл, на поверхности не образ1тот х{ирнь1х янтарньгх пленок, капли
)кира име}от мелкодисперсньтй вид).

[[ри опрелелении вкуса и залаха блтода отмеча}от наличие постороннего привкуоа,
запаха' горечи, излитпней кислотности, пересола. Ёе разре111а}отся блтода с привкусом сьтрой

и подгоревтпей муки' о недовареннь1ми или сильно перевареннь1ми |1родуктами, комками
заварив1шейся м1ки, резкой кислотнооть}о' пересолом и др.

Фрганолептическая оценка вторьтх блтод

Фрганолептическа'! оценка вторь1х блтод проводится по их составнь1м частям. Фбщая
оценка даетоятолько соуснь1м блтодам Фагу, гулятш).

|{ри вне1пнем оомотре блтода обращагот внимание на характер нарезки мяса'

равномерность порционирова11ия, цвет поверхности и разреза (заветренная темна'!
поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его хранении без бульона,
красно-розовьтй цвет на разрезе котлет 

- 
о недоотаточной их прожаренности или

нару1шении сроков хранения котлетного фартпа).
1(онсистенция блтода дает представление о отепени его готовности, а также о

соблгодении рецептурьт (вязкая консиотенция котлет' например' ук!вь|вает на избьтточное

добавление в них хлеба). \4ясо должно бьтть мягким' сочнь1м, мяоо птиць1 
- 

легко
отделяться от костей, филе рьтбьт - 

мягким, оочнь1м' не кро1шащимоя.
|1ри оценке овощньтх гарниров обрашатот внимание на качество очистки овощей'

консистенци}о блтода, внетшний вутд, цвет (синеватьлй оттенок картофельного п}оре)

например, означает нехватку молока и жира).
|1ри оценке крупянь]х гарниров их консистенци}о сравниватот с запланированной по

менто-раскладке (раосьтпиатая' вязкая). Биточки и котлеть1 и3 круп должнь1 сохранять фор*у
после жарки или запекания. 1!1акароннь!е изделия дол}кнь| бьтть мягким|4 и легко отделяться

друг от друга.
1(онсистенци}о соусов определятот, сливая их тонкой струйкой из ло)кки в тарелку,

при этом обращатот внимание на цвет, вкус и запах. |1лохо приготовленньлй соус содер}кит
частички пригорев111его лука, имеет серьтй цвет, горьковатьтй привкус. Бсли в него входят

томат иж!тр или сметана, то соус должен бьтть приятного янтарного цвета.
|[ри определении вкуса и запаха блгод обращатот внимание на ны|ичие

специфинеских запахов. Фообенно это вая{но для рьтбьт, которая легко приобретает
г1осторонние залахи из окру)ка}ощей оредьл. Бареная рьтба должна иметь вкус, характерньтй

д'тш{ данного ее вида с хоро1]1о вь1раженнь|м привкусом овощей и пряностей, а жарена'{ 
-приятньтй слегка заметньтй вкуо свежего жира, на котором ее )карили. Фна долх<на бьтть

мягкой, сонной, не кро1пащейся сохранятощей фор'у нарезки.
]у1асса порционньп( блтод доля{на соответствовать вь|ходу блгода, указанному в мен}о.

|[ри нарутпении технологии приготовления пищи' а такх{е в случае неготовности
блгодо допускатот к вь1даче только после устранения вьб{вленнь|х кулинарнь|х недостатков.
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