
мrшициIIАльноý БюджЕтноý дошкольноЕ
оБрАзовАтЕлъноЕ учрвждЕниЕ г. плI}/рмАнскд лi| 38

<{соглАсоВАно>>
Общшr собраtrlлем
трудсвого коJIJIективi1
МБДОУ г. Мурманска З8
ГIротокол ]& 10 от 2З.12.2а2В

(УТВЕРЖДЕНО>
Приказом заведующего
от 2З.tr2.2020 Ns 6715

ШОЛОЖЕНИЕ
О БРАКВРАЖНОЙ КОМИССУМ

МУЕИЦИПАЛЬНОГО БIОДЖВТЕОГО
дошколъýого оБрАзовАтЕльного

)rчрЕ}кдЕнЕfi г. мурмАнскА J\b 38

г. Мурплаutко 2020



1" Общие положения
1.1. ,Щанное Положение разработано в ýоответствии с Федералъr*ышr законом Ns
27З-Ф3 от 29.|2.20|2 (Об образованяи в Российской Федеращлrа с
изменениями от 8 декабря 2Q20 годъ саЕЕтарно-эuидемиологическими
правиламI4 Е Еормами СанПиН 2.312.4.3590-20 "Санктарно-
эпидемиологкчеýкЕе требования к организацши общественЕого пиЕtния
Еасепения", Постаноtsл€нием главЕого государственцого санитарýого врача
РФ от 28 сеrrтяфя 202О года N 28 <<Об утвер)цдýнии с:}нитарньD( правил СП
2.4.364S-2Ф <<Санитарно-эпидемиологические требования к организациям
восIIит€lниfi и обучения, отдыха и оздсровпеýия детей и молодеки>>,
Федералъным законом ýs 29-ФЗ от 2 яrrваря 2000 г <<0 качестве и безопасности
IIищевьD( цродлсгов> с изменеЕиями на 13 июJIя 2а20 года, а также Уставом
дошкольЕого образоватеJIьного )rrlреждеЕия и другими Еормативными
прztвовыми актa}ми Российской Федерации, реглl!}леЕтирующцлн деятельностъ
организаций, осуществJIяющп( образователъную деятельность.
1.2. Настоящее Положение опред€JIяет цеJь, задачи и функции бракеражной
комиссии, реглаIчIентцрует ее деятелъностъ, уетанавливает црава, обжшrности
и ответýтвенЕость ее 1шенов.
1.3. Бракеражная комиссия {даlrее - комисýия) - комиссия общественного
KoHTpoJIrI )ЕIрехцения, созданная в цеJIл( осуществJIания качествеЕного и
систематического контроjIя орrт}низilщи IIитания детей, контроJIя качества
доставJIяемъD( продукrов и соб.шодеЕия санЕтарЕо-гигиениIIескIд( требоваий
при приготовJIениа и раздаче пищи в детском сащ|.
1.4. БракерФкная комисýия в своей деятельности руководýтвуется сборниками
рецепryр, те)rrIслоIиIIесккми картами, ГОСТами.
1.5. В задачк бракеражной комисски входr.rт: '

. ксIrц)Oль и качество пригOтовJIеншя б.глод;

. концюJIъ за качеGтвом доставJIяемьD( продукtов {Iитанr4я;

. KoHTpoJrъ за собшодеrrlлем санЕfttрно-гигиенических требований при
IтриIстовпениЕ и раздаче пIrIlи в детском садr.

|.6. Состав бракеражной комисýии, сроки ее по.гпrомочий утверждаются
прикz}зом зzlведующеrý доfiIколъным образовztтельЕым уцреждением на начаJIо

учебного года. Срок полIlомGrмй колдrссии - 1 год"
1.7. Бракерахсная комиссЕя соýтоит из не мен€е 3 человек. Вдостав комиссии
моryт входитъ:

, uредставитель адмиЕ{страции: завед5попцай МБДОУ ипи его
зr}меститель (rредседатель комисси");

. старшая медсеетра {диетсестра);

. педагогические сотрудники;

. повЕ)а;

. члеIt профсоюзного комитета МБДОУ;

. шредставитеJь trюдитеJьской общественЕости МБДОУ"
В необходимых случалr в соgтав бракеражной комиссии мо{ут быть вкJIючены

другие работнпlсzт учреждеЕиlI, цриглашенные специаписты.



1.8. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией и
профсоюзным комитетом МБЩОУ.
1.9. Члены бракераlкной комиссии работают на добровольной основе.
1.10" Адпrинистрация МБýОУ при установлении стимулирующих надбавок к
должностным окладам работников, либо при премирOвании аrrраве учитывать
работу членOв бракеражной комиссии"

2. Функции бракеражной комиссии
2.1. К основным ф},якцияпт бракераiкной комиссии в детсколt саду относят:

. контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при
транспортировке, доставке и разгрузке цродуктов питаншI;

. проверка на IIригодностъ складских и других помеtценрtй,
предt{азначенньlх для храцения продуктов питания, а так}ке соблюдQния
правил и условий ик хранеъlия согласно призЕакам доброкачественности
продуктов Прuлож,енuя l ;

. проверка ссответствия пиш1и физиологическим потребностям детей в
основных шищевых веществах;

. проверка соответствия объемов приготовленного питаЕиrI объему

разовых порчий и количеству детей;
. проверка на раздаче правильности храненрtя блюд, наJIичия компонентов

лля оформлениJI, отпуска блюд, температуры блюд пOсле проверки их
качества;

. контроль организации работы на лищеблоке;

. ежедневное 0тслеживание за правильностью составления меню-
раскладок;

. наблюдеЕие за соблюдением правил личной гигиены работниками
питllеблока;

. осуществление контроля за срOками реализации продуктов питания и
качество}{ прt{гOтовления п}rщи;

. направленl4е при необходиN{ости продукции на исследование в
санитарно-текнOлогическую пищевую лабораторию;

. проведение 0рганолептическсй оценки готовой пиtци, т.е. определение
ее цвета, запаха:' вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т"д.
(Прuложенlле 2).

2"2. Все блюда и кулинарныs изделия, изгOтовляемые на пищеблоке МБДОУ,
подлежат обязательному бракеражу пtr мере их готовности. Бракераж пищи
проводится до нача,,Iа отпуска каждой вновь приготовленной партии.
2.З. Комиссия периодически, но не реже одного раза в месяц, осуществJuIет
контроль над закладкой основных прод}rктов и выхода готовых блюд.
Резулътаты проверки отý{ечаIот в жypнil.qe контрOля над закладкой основных
IIродуктсв и заверяк)т оценку личными подписями членов комиссии.
2.4. Комиссия составляет акты на списание продуктов, I{евостребованных
порций, оставtrlихся по причине отс}"tствия детей.
2.5. При выявлении нарушений комиссия состаtsляет акт за подписью всех
членов.



2.6. Комиесия осуществляет контроль над процессом приема пищи детьми:. создание благоприятной атшлосферы приема rrищи (спокойное
N{узыкальное сопровождение, знако&tство с блюдом, сервировка стола);

. оценка качества приготовления блюда детьми (количеств0 оставшейся
несъеденной пищи, причина),

2.7. Комttссия вносит предложения по улу{Iilению питания детей в

дошкольном образовательном учреждении.
2.8. Комиссия отчитывается о результатах своей контролъной деятелъ}iости на
адN{инистративных совеlцаниях, педсоветах, заседаниях родитепъского
комитета"

3. Оценка организации питания в МБfiОУ
З.1. Бракеражная коý{иссия в полном сOставе sжедневrrо прихOдит на снятие
бракеражной пробы за З0 минут до начаJIа раздачи готовой пищи,
предварительн0 ознакоý{ившись с п,{еню требованием.
З.2. В мен}о должны быть проставлеIJы дата, количество детей, сотрудников)
суточная проба, пO-пное наименование б-птода, выход порций, количество
наименований, вьiланных продуктов. IVIеню долхtно быть утвер)ltдено
заведующиNt, должны стоять подписи старшей медсестры, кJiадовщика, повара.
3.З, Бракеражную пробу берут из обrr{его котла (кастрlоли), предварителъно
перемешав ],шательн0 пищу в котле.
З.4, Бракераж начинают с блюд, имеюших слабовыраженный запах и вкус
(супы и т.п.), а затем деryстиру}от те блюда, вкус и запах кстOрьц выраж(ены
отчетливее, сладкие блюда дегустируются в пOследнюю очередь.
3.5, Результаты бракеражlтой пробьi заносятся в Журна-ч бракеража готовой
к)iлинарной продукции. Журнал должен быть прошнJчрован, пронумерован и

скреплен печатъю: хранится у ý{ед}rцинской сестры.
З.6. Органолептическая оценка дается на каждое блrодо отдельно
(теп,rпература, внешний вид, запах, вкус; готOвностъ и доброкачественность).
3.7. Оценка ((0тличноD дается таким блюлам и к}iлинарным изделиям, которые
соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешне&tу виду и консистенции)
утвержденной рецепryре и другим показателям, предусмотренным
требованияп{и.
3,В, Оценка (хорошо)> да9тся блюдам и к}iлинарным изделиям в том случае,
если в тех}tологии шриготовления пищи были допущены незЕачительные
нарушения, не цриведшlие к у,\удшенI,Iю вкусовых качеств, а внешний вид
блюда соответствует требованиям.
З.9. Оценка (удовлетворительно> дается блюдам L{ кулинарным изделиям в
том случае, если в технологии приготовления пищи бьiли допущены
незначительные нар)/шения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств
(недосолено, пересолено).
З.10. Оценка (неудOвлетворительн0}) {брак) дается блюдам и кулиЕарным
изделиfм, иN{еющим следующие недостатки: пссторонниr1' не свойственный
изделиям вкус и запах, резко пересолеtiные, резко кислые, горькие,
недоваренные, недожаренЕые, пOдгOрельlе, утративIýие свсю форrу, имеюп1ие



несвойственн}.ю консистенцию или другие признаки, портящие блюда и

изделия, Такое блюдtэ не допускается к раздаче, и бракеражная кOмиссия
ставит свt]и подписи напротив выставленgой 0ценки под записью (к раздаче
не допускаю)).
3,11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заЕосится в журнал

установленной формы и оформляется подписями всех чденов бракеражной
комиссии.
З.|2. Оцеяка качества блюд и кулинарньiх издели{t (удOвлетвOрителъно)),
((неудовлетвOрительно)>, данная бракеражной комиссией или другими
гIроверяющими лицами, обсу;кдается на аппаратноN{ совещании при
заведующем, Лрtца, винOвнь{е в неудовлетворительнOп{ приготовлении блюд и
кулинарньiх изделий, привлекаются к материальlrсlй и другой 0тветственности.
3,13. Бракераrкная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и
суточной пробы.
З.\4. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции
каждого блюда. Фактическлrй объепд первы.х блюд устаяавлива}от lIyTeM

деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных порций. .Щ;тя

вычислецпя фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п.
взвешивают всЕо кастрюлю или котеý, содержаrций готовOе блюдо, и пос,це

вычета массы тары делят на количество выIlисанных ilOрций. Если объемы
готового блюда слишком больrлие, допускается проверка вычисления

фактttческой массы одной пOрции каш, гарниров, салатов }{ т.п. по тому же
механизN{у при раздаче в групповую посуду.
З.15. Оценка качества шродукции заносится в бракеражный журнал до начала
ее реализации. Выдача готовой пишIи производится только после снятия пробы
и записи в бракеражном журнале резульТатов оценки готOвых блrод и

разрешенrtя их к выдаче. Пр, этом в }Kypнfu,Ie необходимо отмечать результат
пробы каждого блюда, а не рациона в цедом.
3.16. Замечания и нарушения, установпенные комиссией в организации
питания детей, заносятся в бракераlкный журнал пиш{евой продукции

установленного образиа в соответствии с требованиями ХАССП.
З.|7 . Основными форм ами работы бракеражной коNlиссI{и являются:

. совещаllия, которые проводятся 1 раз в квартi}л;

. контролъ, осуществляемый руководителеN{ МБДОУ, членами
бракеражной комиссии, согласн0 плаFrу производственнOго коI{троля
мБлоу.

З.18" По результатам своей ковтрольной деятельности комиссия готовит
сообщеrlие о состOянии дел завед)"ющему детским садоN, Еа адм}IЕистративное
совещание, заседания uедагогического совета, родительского комитета.
Результаты работы бракеражной комиссии оформл*отся в форме протоколов
илц доклада о сOстоянии дел по организацr{и tIитания в детскOм саду.
Итоговьiй материал должен содержать констатацию фактов, вывOды и) при
необходимости, предложения" Все результаты дOлжны быть отражены в

<<Ведомости контроля за par{иo}roм ilитания}, в которой проставJIяются
подписи ответственных лиц



З.19. Контроль проводится в виде плановых шроверок в соответствии с

утверх{денньiм пJlaHoM производственного контроля МБДОУ, который
обеспечиtsает fiериодичностъ и исклiочает нерациснальное дублирование в

организации прOверок и в виде оfiеративных проtsерOк с целью установления
фактов и ilроверки сведений о нарушениях.
Примерный перечеЕъ вOпросов, гIодлежащих конц}оJIю и рассмотреIlию:

. оценка органолептических свойств пригOтовленной пиrци;

. контроль за полнотой вложения продуктов в котел;

. предотвращение rrищевых отравлений
, предотвращение желудOчнO-кишIечных заболеваний;
. контроль за соблюдением технологии приготовления пиLци;
. обеспечение санитарии и гI{гиены на пищеб-чоке;
. контроль за организацией сбалансированного безопасного питания;
. контроль за хранением и реализацией п}.Iщевых прОДуКТОВ;
. кOнтроль за качество1\,{ поступаюrr{их пищевых продуктов и наличI{ем

сопроводительных дOкументов;
. ведение журнаJIов бракеража готовой кулинарнои продукции и

бракеража посту па}Oщего продовсльствен ного с ьIрья ;
. контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порчий;
. контролъ за выпOJIнение{!{ нсрм питания и витаI\{инизацией пищи;
. контроль за соблюдением питьевого режиN{а;
. контроль за закладкой основных продуктов питания;
. контроль за сlтбором суточной пробы.

L{тоги проверок засл}iшиваются на совещании при заведующем, где
обсуждаются замечания и предложениr{ по оргаЕизации и качества питания в

детском саду.
З.20. Администрация МБЛОУ обязана содействовать в деятельности
бракераlшrой комиссии я шрЕниматъ меры п0 устраЕеЕию нарушений и
замечаний, выявленных комиссией.

4. Шрава, обязанноgти, ответствgнIIость бракеражной комиссии
4.1.

a выносить на обсуждение конщретные щредложения по qргацизации
питан}lя в детскOм саду,

. контролировать выполнение принятыхрешений;

. нагIравлять при l*еобходк&tссти прсдукцию F{а ксспедование в санитарно-
технологическую Еищевую лабораторию;

. ýocTaBJtr ITb инвентаризационные ведомости и акты на списание
н евостребован ных порцlrй, недоброкачественных шродуктов;

. даватъ рекомеЕдации, направленные ца ущлIшение питания в МБЩОУ;

. ходатайýтвовать ilеред администрацией детского сада о пооIцреЕии или
нак€ваIлии работнrжов, связанных с организаrgаей IтиTaHиrt в дошIкоJьном
образовательном у{р9ждении.

Бракеражная комиссия обязана:4.2"



. контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при
транспортировке :, доставке и разгрузке rIродуктов питанI{rI,

. проверять складские и другl{е помещения на пригодность Для Хранения

пролуктOв питания? а такя(е условия храЕения продуктов;
. контролироватъ организацию работы на пищеблоке;
. следить за соблюдением правил личноt1 гигиены работниками

пищеблока;
. осуществлять контроль сроков реализации продуктов пl{тания и качества

приготовления пищи;
. следить за правильностьIо составлен}tя меню;
. присутствOвать при закладке основных продуктов, проверять выход

блюд;
. осуществлять контроль соответствия пи[ци физиологическим

потребностял.,{ вослитанникOв в ocrlоBнbix fiищевых веществах;
. проводить органOлептическ}.rсl 0цеЕку готовой пищи;
. проверятъ сOответствие объемов приготовленного питания объему

разовых порций и количеству воспитанников;
. проводить просветительскую работу с педагогами и родителями

воспитанников.
4.З. БtlакеDажная комиссия несет oTBeTcTBeFlHocTb:

. за вьlполнение закрепленных за rlей полномочий;

. за принятие решений по вопросам, предусмотренЕым настоящим
Положениеý{, и в соответствии с действующим законодательством РФ;

. за достоверность излагаемых фактов в бракеражном журнапе готовой
лродукции, в jкypнaj{e контроля цад закладкой основных продуктов, в

актах на списание невOстребованных порций, оставшихся по причине
отсутствия детей.

5. fl,елопроизводство
5.1. fiошкольное образователъное },чрехtдение ведет акты на списание
невостребованных порций и бракеражные журналы:

. Журнал бракеража готOвой кулинарной продукции;. Журнал бракеража посryпаюшего продовольственЕого сырья;

. Ж}.рнал бракера}ка скоропортяшейся пищевоЙ продУКЦИИ.
5.2. Бракеражные журнаJIы должЕы быть пронумерованы, прошнурованы и
скреплены печатью учре}кдениlI.
5.З. Журнат бракеража готовой гrродукции хранится у медицинской сестры"
5.4, Х{урнал бракеража посryпаюшего продOвольственного сыръя хранится на
складе и запол}lяется по мере поступления продовольственного сырья и
ilиLцевых продуктов.
5.5. В акте на списание невостребованных порчий, 0ставI[Iихся по причине
отсутствия детей, 0тъ{ечается :

. дата;

. наименование блюда;

. кOличество порчий и вь[ход в граммах;



причина невостребован ных блюд;
количество отсутствуюш{их детей;
какой группе быллr выдаяы невостребованные блюда на дополнительное
питание.

б. Заключитýльные положеншя
6.1, НастояIцее По_цожение о бракератiной коп,{иссии в детском саду явдяется
локальным нормативным актом, принимается на Педагогическом совете

дошкольнOго образовательного учреждения и утверхiдается (либ0 вводится в

действие) приказом заведующего дошкольным образователъным учреждением.
6.2. Все изменения и дсполнения, вносимые в настоящее Положение,
оформляются в письпrенной форме в соответствии действующим
закOнодателъством Российской Фелерац}lи.
6.3, f,aHHoe ПоложеЕие принимается на неопределенный срок. Изменения и

дополнениr{ к Положению приниý,tаются в порядке, предусмотренном п.б.l.
настоящего Полояс ания.
6.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных
пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически

утрачивает силу.

a

a

a



Пршrоlrcенuе 1

Методнка определенIlя качества продуктов
Органолептическую оценку rrачинают с внешнего осмотра образцов

продуктов. 0смотр пучше iIровсдить при дневном свете. Осмотром
определяют внешнлtй вид продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов.
Запах определяется при затаеннOм дыхании.

Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,
ароматный, пряныйо молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,
илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный,
мятный, ванильный, нефтепродуктов и т"д.

Вкус лрOдуктов, как и запах, следует устанавливать шри характерной для
нее температуре.

Пр" снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожнOсти: из сырых продуктов пробуются только те, которые
применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае
обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в
случае ЕодOзрения, чтrэ данный продукт был при.lиной пищевогс} 0травления.

Признакп доброrсачествеfl ностп rrсновцых ilродуктов,
яспользуемых в дgт€кOм пштации

Мясо
Свежее мJIсо красного цвета, жир мягкий, часто

красный цвет, костный мозг заполняет всю трубчаryю
краев кости. На разрезе мяс0 плOтное, уilругое,

оk?ашенный в ярко-
часть, не отстает от
образующаяся при

надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свежего мяса 
- 

мясной,
свойственный данному виду животЕого.

Замороженное мясо имеет I]oBHy}o покрытую инеем, на которой от
прикосновения па-IIъцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза
розовато-сероватого цвета.

Жир имеет белый или светло-желтый цвет, Сухоlкилия плотные,, белого
цвета, иногда с серовато_желтым оттенком.

Оттаявшее мяс0 имеет силъно влажн},ю поверхнOсть разреза (,rе
липкую!), с мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета.
КонсистенциlI неэластичная, образуюlltаяся при надавдивании ямка не
выравнивается. Запах характернылi для каждого вида мяса.

tоброкачественность морOженOго и охлажденнOго мяса определяют с
помоlцью подогретого стаJIьнOгс ножа, который ввомт в толrцу N,Iяса и
выявляют характер запаха мясногс сOка, остаюIцегося на ноже.

Свежесть мяса можн0 установитъ и пробной варкой небольшой
кусOчек мяса варят в кастрюле под крышкой и определяют запах
выделяющегося шри варке пара" Бу;rъон при этом должен бытъ прозрачным,
блестки жира 

- 
светлыми" При обнаружении кислого или гнилостного запаха

мясо испOльзовать нельзя.

a



Колбасrrые изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую

оболочку, без IuIegeHи, Iшотýо прилегаюшryю к ф"р*у" Консистенция на

разрезе плотнаrI, сOчн€ш. Окраска фарша розовая, равнOмерная" Запах, вкус
изделия без гrостороIIних кримесей

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестяшдая, плотно прилегает к телу,

жабры яркокраснOго или розового цRета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо
плотное, упругое, с трудоtr{ trтделяется 0т костей, при нажатии пальцем ямка не
образуется, а если и образуется, то быстро 14 пOлнOстью исчезает. Тушка рыбьi,
бропrенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы члtстый, специфический,
не гнилостный. У мороженой дtlброкачественной рыбы чешуя tIлотно
прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо tтосле
оттаивания пдотнOе, не отстает от костей, запах свойственrrый данному виду

рыбы, без посторонних примесей.
У несвежей рыбы hц{тные вваJIивIIIЕеся глаза, чешуя без блеска, поцрыта

мутной липкой слизь}0, живот часто бывает вздутыь,{, анапъное отверстие
выIUгIеЕо, жабры желтоватого и грязно-серого цвета, сJд(ис иJIи вJIажные, с
выделение1\,{ дурно пахяущий жидкости бурого цвета. Мяс.о дряблое, легко
отстает от костей. На поверхности часто появляются ржавые пят}Iа,
возникаюш{ие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично
замороженной рыбы отмечается тусклая поверхнOсть, глубоко ввалившиеся
глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использоватъ в пищу
нелъзя. flля определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной,
исполъзуют пробу с ножом (нагре,гый в кипЯшей воде нож вводится в мышцу
гrозади головы и оцредеJýIется характер запаха). Примеrшетоя также пробная
варка (*усо* рыбы или выIIутые жабры варж в неболъшом колиlIестве воды и
определяют характер затtаха, вылеляtощегося при варке пара).

молоко и молочные продуtсгы
Свежее молок0 белого цвета со слегка желтоватым oTTeHKoN{ (дrr"

обезхсиреннOг0 мOлока характерен белый цвет со слабо сиЕеватым orTeHKoM),
запах и вкус приятный, слегка сладковатый. fоброкачественное молоко не

дол}кяо иN{еть осадка, посторонних примесей, несвойственньtrх привкусOв и
запахов.

Творог EIl{eeT белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,
однородную нежную коЕсистенцию, вкус и запах кисломолочный, без
посторOнн}fх Iiривкусов и запахов. В детских учреждениях испOлъзовацие
творога разрешается только после термической обработки.

Сшtетана должна иý{еть ryстую однородну}0 коlrсистенцию без крупинок
белка и жIц,a, цвет белый цли слабо-желтый, хqрактерный ддя себя вкус и
запах, небольшуто кислотность.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической
обработки. Сливочное масл0 имеет белый или светло-желтый цвет
равномерный ýо всей массе, чистый залах || вкус, без



IIocTopoHHIФ( примесей. Перед вьцачей сливсчное масло зачищается от
желтаго края, представляющего собой rrродукты tlкисления я{ира.

Счищенньй слой масJIа в IIипry д.шя детей не упOтребляется даже в
случае его перетоlIки.

Яйцu
В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца,

Свежестъ яиц устанавливается путем просtsечивания их через овоскоп или
fiросмотром яа свету через картонную трубк5r. Можно испоJIьзовать и такой
способ, как по|ружение яЙца в раствор соли (20 г сOли на 1 л воды). При этом
сВежие яЙца в растворе соли тонут, а чссхIшие, длительЕ0 хранящиеся
всплывают,



Пралонсенuе 2

Методпка органолештической оцеЕки пищи

Для органолептической оценки первого блюда (после тщательного
перемеiпивания в котле) его берут в небольшtо&l кOлиаiестве Еа тарелку.

По внешнему виду спределяют тщательность 0чистки овощей, наличIlе
посторOнЕI/D( примеоей, заrрязненЕоýти, цроверяют форму нарезки овощей,
сохранеЕие ее в tIрOцессе варки, сре}внивf}ют их набор с рецепryрой по
раскJIадке. 0бращжот вIIимание Еа IIрозрачЕOстъ суIIов и бульонов, особенно
из мяаа и рыбы (недоброкачеýтвеняые мясо и рыба дают IиутЕые бульоны, на
поверхЕости не образулот ;кирных янтарных пленок, капли жира имеют
мелкодисперсный вид).

Гфи огrределении вкуса и запаха блюда отмечают Еап!{чие посторOннего
привкуса, заilаха, горечи, излишней кислотности, пересола. Не разрешаются
блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно
переваренЕыми продуктами, комками заварившейся муки] резкой
кислотностью, пересоло* и др.

Органолептическая оценка вторых блюд
Органолептическая 0ценка BTopbix блюд проводится по их составным

частям. Общая оценка дается только соусным блюдам (раry, гуляш).
При внешнем осмотре блюда обраrцают внимание на характер нарезки

мяса, равномерность порционирования, цвет поверхности и разреза
(заветренная темная поверхность отварного N,{rIса свидетельствует о
длительном его хранении без бульона, красно-розовый цвет на резрезе котлет

о недостаточцой их прожаренности или нарушении сроков хранения
котлетного фарша),

Консистенция бшода дает представление о степени ег0 гOтовности, а
также о соблюдении рецепryры (вязкая консистенция котлет, например,
указывает на избыточное добавление в них хлеба), Мясо должно быть мягким,
сочным, мясо птицы 

- 
легко trтделяться от KocTeti, филе рыбы - 

мягки}.{,
сочным, не крсшашимся"

При оценке овощных гарЕиров обращают внимание на качество очистки
овощей, консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок
картофельЕого шюре, Еапример, означает нехватку lцолока и жира).

Пр" оцеrrке крупяньж гарнирOв их консистенцию сравн}lвают с
запланированной по меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая). Бито.tки и кOтлеты
из круп должны сохранять форму после жарки или запекания. Макаронные
изделия должны бытъ мягкими и легко отделятъся друг от друга.

Консистенци*о соусOв 0пределяют, сливая их тонкой струйкой из ложки
в тарелку} при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо
приготовленный соус содержит частички пригоревшего JIука, имеет серъiй
цвет, горьковатый привкус. Если в него входят томат и жир или сметана, то
соус дол;кен бытъ приrIтнOго янтарного цвета.



При определеЕии Bкycir и зiж{Lха б:шод обращают внимание Еа н€LJIи.Iие

специфических ffшахов. 0собенно эт0 в€Dкно дJIя рыбы, которм пегко
приобретает посторонние запахя из окружающей среды. Вареная рыба должна
иметь вкус, харакrерньй дJIя данного е9 вида с хорошо выраженным
привкусоIчI 8вощей и пряностей, а жаренаяI -_ гIрI4ятЕый слегка запяет,,ный вкус
свежего жира, Еа котором ее жаI}I4jIи. 0на доJI}кна быть мжкой, сочной, не

щрошащейся сохра*ляющей форму fl арезки.
Масса порцЕонIIъD( блюд доjI]кна соответствовать выходу бшода,

ук€}занному в меЕю.
При нФрушении технолоп{и приготOвпения Iшшца, а T€}ICIKe в сJIучае

неготовности блюдо доIý/скают к выдаче только после устранениrI вьuIвленньIх
кулинарньD( недоýтатков.


