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1. оБщиЕ IIоложЕния
1.1 . Щаrтное Положение разработаяо в соответствии с Федеральным законом М

273-ФЗ от 2g.L2.20L2 (Об образованш в Российской Федерашии> с

изменениями от 8 декабря 2020 года Приказом Федеральпой сrryжбы по

Еадзору в сфере защиты прав гrотребителей и благопоrгуrия человека от 27

февра.тrя 2а07 года N 54 (О мерах по совершенствованию саIIитарно-

эпидемиологического надзора за оргшIизацией питаЕия в образоватеJIьных

)чреждениях), санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами

СанГIин 2.з12.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требоваrrия к

организации обществе IIIого питания наёепения" Федер€шьным законом Jф 29-

ФЗ от 2 января 2000 г ко качестве и безопасности пищевых продуктов> (с

изменениями Еа 13 июля 202Q года), а также Уставом общеобразовательной

организЕlIIии и другими нормативными правовыми акта]\{и Российской

Федерации, регламентирующими деятельность организаций, осуществляющих

образоватеJьнуIо деятелъностъ.

1.2. НасТоящее Положение gшредеJUIет цель, задачи и функчии бракеражной

комиссии, регламеЕтирует ее деятепъность, уст€Iнавливает IIрава, обязанности

и ответственность ее членов.

1.З. БракеражЕ€tя комиссиrI (далее - комиссия) - комиссия общественного

KoHTpoJm образовательной организilIии, сOздаЕнбllI в цеJIrж осуществлеItия

качественЕого и систематическсго KoETpoJIrI организации питания детей,

KorтTpoJlrr качества доставJUIемых продуктов и соблшодения сЕIнитарно-

гигиенических требова:тий при приготовлении и раздаче пищи в школе,

1.4. БракеражнзuI комиссия в своей деятелъности руководствуется СанПиНом

2.4.5.2409_08, сборниками рецештур, технолOгич9скими картами,

Методическими рекомендациями мр2.4.0180- 20, данным Положением,

приказом Федералъной слryжбы по надзору в сфере защиты прав потребителей

Иблагошолгу"тияЧеЛоВека'от27февраля2007Г.Jъ54(оМерахпо
совершеНствованИю саIrитарно-эпиДемиологического шадзора за организацией

питшI}Iя в общеобразователъных )цр еждениях>>,

,



1.5. В задачи бракеражной комиссии входит:

, контРоль за собrшодеЕиеIчI те)цIологии приготовлеЕиlI пищи;

' коIIтроль За каЧестВо]чI ДостаВJU[еМъDi проДУкТоВ пиТапия;

. контроль за соблподением санитарно-гигиенических требованrй при

приготовлении..и раздаче пищи в школе;

ПРеДОтВРаЩение пиIцевых отравлений и жеJrудочно-кишечЕъж

заболеваний;

. организация uолноценного питания обу,lающихся.

1.б. СОСТаВ бракеРажной комиссии, Qроки ее полномочий утверждаются

приказом директора образовательЕой организации на начаJIо 1"rебного года.

Срок полномощай комиссии - 1 год.

1.7. БракерФкЕая комиGсия состоит из не менее З человек. В состав комиссии

могут входить:

. представитеJIь администрации шкоJIы (председатеJь комиссии);

. медсестра(лиетсестра);

. ответственный за организацию питаIIия;

. цовара;

. соIгиаJБнъй педагог;

. IIJIен профсоюзЕого комитета обраsовательной организации;

. представитель родитеJIъской обцIествецности щкоJш.

В необхоДимых сл}п{tuD( в состав бракеражной комиссии могут быть включены

Другие работпиюt образовательноЙ организации, приглашенные специаJIисты.

1.8. БракераЖЁая комиссия работает в тесном контакте с адмиЕистрацией и

профсоюзным комитетом школы

1.9. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.

1.10. Администрация общеобрЕвовательной организации при установлеЕии

стиму.лирующих надбацок к должност}Iым окладаI\d работников, либо гrри

премироваIIии впрЕlве уIитьlвать работу чденов бракеражной коми ссии.



2. . Фшжции БрАкЕрАжЕой комиссии
2.I. К осЕовным функция* бракерахшой комиссии в образователъной

оргаЕизации оп{осят:

. KoHTpoJrь за соблюдением санитарЕо-гигиеническиХ норм при

тра$спортировке, доотавке и разгрузке продуктов питщIия;

. проверка на пригодность скпадскrх И других шомещений,

предна:lначенных дJUI хранения продуктов питаIIия, а такЖе СОбШОДеНИЯ

правил и условий их хранения соглаQно признакам доброкачественности

продукт ов Прuлоасенuя l ;

. проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей .в

основнъIх пищевых веществах;

. проверка соответСтвиЯ объемов шриготовленного пит€lния объему

разовьD( порций и количеству детей;

. контроJIь над процессом шриема пищи обутающимися;

с Ероверка на раздаче правиJIъности хранеIIия б;под, ЕаJIичия компонентов

дпя оформления, отпуска блюд, температуры блпод после проверки их

качества;

. конц)оjIъ организаIIии работы на пищебпоке;

. ежедЕевное отслеживЕrние за пр€}вильностъю составления меню-

раскJlадок;
. наблподение за соблюдением правил личной гигиены работниками

пищеблока;

. осудtrествление KoETpoJUI за сроками реаJIизации прод/ктов питЕIния и

качеQтвом приготовления пищи;

. направление шри необходимости продукции на исследование в

санитарно-технологическую пищевую лабораторию;

. дроведение органслептической оценки готовой пищи, т.е. определение

ее цвета, запЕD(а, вкуса, консистенцииr' жесткости, СОIIНОСТИ И Т.Д.

(Прuл;оuсенuе 2).



2,2, Вса блюда и куJIиНарные издеJIия, изготовЛяемые в столовой школы,
подле)кат обязателiному бракеражу по мере их готовности. Бракера:lс пищи
проводится до ЕачЕUIа отпуска каждой вновь приготовленной партЕи.
2,3, Комиссия периодически, ш0 Ее реже одного раза в месяц, осуществJIяет
контроль над заклрдкой основных продуктов и выхода готовьж блюд.
Резулътаты проверки отмечают в журна:rе контроля над закJIадкой основньгх

продуктов и заверяют оценку лицrыми подписями членов комиссии,
2.4. Комиссия cocTaBJIrIeT €жты на списание продуктов.

2.5. При выявлении нарушений комиссия cocTaвJmeT Ежт за подлисью всех
членов.

2.б. Комиссиrt вносит предложеЕия по улу{шеЕию питания Обу,rатощся в

образовательной организации.

2.7. Комиссия отIIитывается о результата:r своей контроJьной деятельЕости Еа
адмиЕистративIIъж совещ€Lниях, педсоветах, заседаЕиях родителъского
комитета.

3. ОЦЕНКА ОРГАНИЗАЦИИ IIИТАНИЯ В ШКОЛЕ
3.1. БРаКеРФКНШI КОМИСсия в полном составе ежедневно приходит на снятие

бракеражной пробы за 30 минут до нач€LJIа ра:}дачи готовой пищи,

предварительно озн€комившись с меню требованием. Однако, отсутствие

отдепьЕых qленов Комиссии не явJUIется преIUIтствием дJUI ее деятельности.

.щля надлежащего выполнения фуякчий комиссии достаточно Ее менее двух ее

членов

3.2. В меIIю Должны быть проставлены дата, коJIичество детей, сотрудников,

суточЕая проба, полное наимеfIование бшод4, выход порций, количество

цаименоваIтий, выданных продуктов. Меню должЕо быть угверждено

дqректором, доJDкны стоять подIIиси заведующего прOизводством (шеф-

повара), медсестры, кJIа,довщика, повара

3.3, ЧЛеНы комиссии в шобом составе вправе находитъся в скпадских,

ПРОИЗВоДСтвенных, вспомогательЕых помещеЕияr(, обеденнъгх запах и других



местах Во BpeMrI всего технологического цикла поJцiчения, отпуска

приготоВII ения, раздаш, употребления, угиJIизации, уборки и выtrолнения

других техIIоJIоIическш( процессов.

з.4. Комиссия ос)пцествJUIет контроль за соответствием технических

требований, предъявJIяемых к продоволъственЕому сыръю и пищевым

продуктапd, IIо стУпffощиМ на шищеблок, нщIИчие докУментов, удостоверяющих

их качество и безопасность.

3.5. Бракерахшую гrробу берут из общего котла (кастрюlлл), предваритеJIьЕо

перемешав тщательЕо пищу в котле.

3.6. Бракераж начиЕают о бrшод, имеюIцих слабовыраженный запах и вкус

(супЫ и т.п.), а затем дегустируIот те блюда, вкус и заIIах которых вьцрФкены

отчетJIивgе, сJIадкие бшода дегустир}ются в последнюю очередь,

3.7. РезуштатьJ бракеражной пробы заЕосятся в Журнал бракерФка готовой

куJмнарной продукции. Журнал должен быть прошнурован2 гIронумерован и

сщрепленпеЧатьюобразовательЦойоргilIиЗации:храшиТсяУМеДиЦинской

сестры.

З.8. Органолептическм оценка дается на каждое бподо отдеJIъЕо

(темпераryра, внешIниЙ вид, запах, вкус; готовностъ и доброкачественность).

з.9. оцеНка (отличноD дается таким блшодам и кулинарным изделиям, которые

соотвЕтствуют по вкусу, цвету и зшIаху, вIIешнему виду и консистеlтции,

утвержденной рецептуре и другим показатеJIr[м, предусмотренным

требованиями.

3.10. Оценка (111орошО) даетсЯ бrподадл и кулиЕарным издеJIиям в том сJгr{ае,

есJIи в технологии приготовлеЕия пищи были допущены цезначитеJIъные

нарушения, Ее приведшие к ухудше}Iию вкусовых качеств, а внешнпtт впд

блюда соответствует требованиrtм.

3.11. Оцелrка ((удовдетворителъно> дается блюдам и кулинарным издели,Iм в

том оJýrчае, еели в технологии приготовления пищи быrрr догryщены

незначиТеJIьные нар)дшения, приведшие к 1оqудшению вкусовых качеств

(недосолеЕо, пересолено).

l



3.12. Оценка. (G{еудовлетворительно) (брак) дается блюдаivr и кулинарным
издеJIиям, имеющим следуюшие недостатки: постороиний, не свойственнъй

изделиям вкус и запЕ}х, резко пересолеЕЕые, резко кислые, горъкие,

IIедоваренные, Еедожаренные, подгор елые, утратившие свою ф орму, имеющие

несвойственЕуIо консистенцию или другие признаки, портящие блюда и

издеJIия. Tarcoe бшодо Ее допускается к раздаче, и бракераJкная комиссия

ставит свои подписи натrротив выставленной оценк}I под записъю кК р€}здаче

не доIцrск€шо>.

3.1з. Оценка качества бiпод и куJIинарных изделий заносится в журнал

установЛенноЙ формы и оформJшется Irодписями всех члеIтов бршсералшой

комиссии.

3.14. По резулътатам проверки каждый член комиссии можgт прЕостановЕIъ

вьfдачу (реализацию) не соответствующего устаЕовленным требованияrл

бтпода или продукта. обоснованное решение о браке с последующей

пер еработкой иJIи уничтожением комиссия принимает большиЕством голосов.

3.15. Решение комиссии о браке явJuIется основанием дJUI расследованиrI

причин, устаIIовЛения виновных лиц, приЕrIтиlI мер по недоЕУщению брака

впредъ.

З.16. ОЦеНКа КаЧестВа блюд и кулинарньж изделий ((удовлетворитоJБноD,

(неудовЛетворитепьно)' даннЕUI бракеражной комиссией иJIИ Другими

ПРОВеРЯЮЩИМИ JМЦаМИ, обсуждается Еа аппаратном совещ€шии цри директоре.

JIИЦа, ВиНОВнЫе в Ееудовлетворительном приготовJIении бrпод и куJIинарных

изделиЙ, цривлек€tются к материЕlJIъной и другой ответственности.

3-.|7. БРаКеракная комиссия проверяет наJIичие контрольного бпюда и

суго.пrой пробы.

3.18. БракераЖЕая комисаия опредеJuIет фактический вь]ход одной порции

КаШДОГо бшоДа. ФактическиЙ объем первых блюд устанавлив€lIот путем

деления емкости кастрюли или котла на количество выписацнъгх порций. Для

вьгIисления фактической массы одной порции к€шII, гарниров, саJIатов и т.п.

взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий гQтовOе б.гподоо и после



вычета массы тары деjUIт на количес,тво вьтпиGаIIных порций. Если объемы

готового бшода aойr*оtur большие, допускается проверка вычислени,I

фактической массы одной порции каш, гарЕиров, саJIатов и т,ш, по тому же

мехаЕизму при раздаче в групповую посуду,

3.19. Проверку порциOнных вторых бшод (котлеты, тефте-гrи и т.п,) производят

путем взвеIIIивания пяти порций ts отдельности с установлеЕием

ршномерЕоGти распределения средней массы 11орции, а также устаЕовления

массы 10 порций (излелий), которая не допжна быть мепъше должной

(допускаются отклоЕения +ЗОh от нормы выхода), Щля проведения бракеража

необходимо иметЬ на пищебпоке весы, 11иIцевой термометр, чайник с кипятком

дJUI ополаскивания приборов, дво JIожки, виJIку, нож, тарелкJ с указанием веса

Еа обратI{оЙ стороне (вмещпощую как 1 порцию бrпода, так и 10 порций),

лпнейкУ.

з.z,о.оцеgкакачесТВапроДУ'кцииЗаносиТсяВбракеражныйжУрналДоначаJIа

ее реаJIизации. Выдача готовой пищи производится только после снятия пробы

и заIIЕси в бракеражном журнале резулътатов оценки готовых блюд и

рtlзрешения их к въцаче. При этом в ж,урнапе необходимо отмечать результат

шробы каждого б.rлода, а не ршщона в целом,

з.2|. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации

питания обуiаrош ихся, заносятся в бракеражный )кypнajl,

З .22.основными формtlми работы бракерФкной комиссии являются:

. совещ€lшия, которые проводятся 1 раз в квартаJI;

. коЕтролъ, осущестВляемыЙ директором школы, членами бракеражной

образователъной

З.Т3. По резуJьтатам своей контролъной деятелъности комиссия готовит

сообщеЕие о состоянии дел директору общеобразователъной организации на

административЕое совещшIие, заседания

родителЪс{огО комитета, Результаты работы

Педагогического

бракеражной

совета,

комисоии

дел по
оформляются в форме протоколов иJIи доклада о состоянии



организации -IIитания в цIколе. Итоговый материаJт должеЕ содержатъ

констатацию фактов, выводы и, при необходимости, предложения.

3.24. Контроль проводится в вЕде плановьж проверок в соответствии с

утвержденЕым планом производственного KoHTpoJuI образоваТелъНой

организации, который обеспечивает периодичностъ и иСКJIюЧаеТ

нерациоIIrшъное лублировЕlни9 в оргаЕизации проверOк и в виДе оПеРаТиВНЫХ

проверок с цеJью устаIIовлеЕи;I фактов и проверки сведеfiий о наРУшеНИЯХ.

Примерный перечень вопросов., подлежашIих контролIо и рассмотрениЮ :

о Qщонка органопептических свойств приготовленной rrищи;

. конц)оль за полнотой вложеfiия проду, ктов в котеJI;

, предотвращеЕие IIищевых отравлений;

. предотвращение желудоIшо-кишетIныхзаболеваний;

. контролъ за собrподением технологии приготовлениrI пиЩи;

. обесгrеч9ние санитарии и гигиены на пищеблоке;

. контролъ з,а 0рганизацией сбалшIсироваIIнOго безопасного питания;

. коIIтроль за хршIением и реапизацией пищевых продуктов;

. контропъ за качеством IIостраюших пищевых продуктоts и наJIиt[ием

соIIроводительЕьD( документов ;

. ведение хtурнаJIов бракеража готовой купипарной продукции и

бракер ажа посц{пrlющего продов оль ств ешно го сыръя;

. коЕтроль за качеством готовых блюд и соблюдением обьема порций;

. конФолъ за выпоJIЕеЕием норм питания и витаминизацией пищи;

о коЕтроJIь за собrлодени9м питьевого режима;

. контроль за закладкой основнъгх продуктов IIитаIIия;

. KoHTpoJть за отбором суточной пробы.

ИтогИ провероК заслушиВаIотсЯ на совеЩании при директоре и IтлаIrерках, где

обсуждаrотся замечаЕиrI и предложения uо организации и качестйа питания в

школе.



з.25. Ддминистреция школы обязана содействовать в деятельности

бракеражной комиссии и принимать меры по устранению нарушений и

замечаний, выявленных комиссией,

4. IEABA, ОБЯЗАIIНОСТИ, ОТВЕТСТВЕННОСТЬ БРАКЕРАЖНОЙ

комиссии

+. r . Вр*ершкнаrI комиссия имеет право:

в любое время проверять аанитарное состояЕие пищеблока;

выноситъ на обсуждение конкретные предложения по организшtrии

питаниrI в IIIколе;

контролироватъ выполнеЕие пршIятых решений;

каправJUIтъ при необходимости продукцию на исследование в са,Еитарно_

технологическую пищевую лабораторию; :

состаВJIятьипВенТариЗационныеВедоМосТииактынасписание

Еев осц)ебованных п орций, н едоброкачественных продуктов ;

ДЕtВаТЬрекоменДации'напраВленныенаУJDrЧшеЕиепитанияВшкопе;

ходатайствовать IIеред администрацией образователъIIой организации о

поощрении ипи наказании

питаflиrI в Iпколе.

работIIиков, связанных с оргfiIизшциеЙ

4.2. Браке, ражна_rI комиссия обязана:

контропировать ооблюдение санитарно-гигиенических норм тIри

трщIсIIортировке, доставке и разгрузке IIродуктов IIитания;

проВерятъскП4ДскиеиДрУгиеIIомещенияЕапригоДносТЬДJIяхраЕения

проДУктоВпиТЕIНия,аТакжеУслоВияхраIIенияпроДУкТоВ;

контролироватъ оргаЕизацию работы на шищеблоке;

следитъ за

пищеблока;

собrrюдеЕием правил личной гигиены работниками

осуществлrIть контроль сроков реаjIизации продуктов питания и качества

a

a

a

a

a

a

a

a

a

a



о шрисутствовать при закJIадке основньIх шродуктоts, проверять выход

б.гпод;

. ос}цIествJUIть контроль соответствия пиIци физиологическим

потребностям обуlающихся в осн овных пицIевых веществ€lх;

. проводить оргш{олептичеокую оценку готорой пищи;

. проверятъ соответствие объемов шриготовленного питания объему

р,а:}овых порций и коJIичеотву обучающихся;

. ос)дцествJIятъ Qвои функции в специаJIъно выдаваемой стериJIьной

одежде (халате, комбинезоне, головном уборе, обуви и т.гr.);

. провОдить просветитеJIьок)до работу с шедагогами и роштеJIями

обуrающихся.

4.3. Бракеражная комиссия несет ответственность:

. за выполнепие закрепленныХ за неЙ полномочий;

. за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим

Положением, и в соответатвии с действующим законодательством РФ;

. за достоверность излагаемътх фактов в бракеражном журнаJIе готовой

продукции, в ,журIIЕшIе, контроjIя Еад закладкой основных flродуктов, в

актах Ёа списание невостребовакных порций,

5. дЕлопроизводство
5.1. Организация, ос)дществJUIющая образоватеJIъЕую деятеJъность, ведет акты

на сшисш{ие Еевостребованных порций и бракеражные журналы:

. Журнап бракеража готовой кулинарной продукции;

. Журнатl бракеража посц{пающего продовопьственного сщрья,

5.2. БракерФкные журЕагIы должЕы бытъ пронумерованы, прошrт/рованы и

скрепл$Iы печатью организации.

5.3. в бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда,

ЕаименоваЕие блюда, время онятия бракеража, результаты органолептической

оценки и Qтепени готовнOсти бтпода, разрешеЕие к реЕшIизilIии блюда, В

бракераЖном жу,Рн€ше отмечаЮтся резУлътатЫ пробЫ кФкдого бrпода, а Ее

\



цвет, запах, вкус, консиетенция, жесжоgь, coTIHocTb др.

5.4. Jfuца, цроводящие органолептичесчrю оценку пишIи, должЕы'быть

озЕакомЛены С методикОй провеДениЯ даЕЕогО аЕ€lJIиза. (Прultоuаенuе 2),

5.5. За качество пиIци несут ответственность члены бракеражной комиссии,

заведующий производств ом (шеф-повар).

5.6. Журнал бракерilка готовой продукции хранится у медицинской сестры

либо у зазедующего производством.

5.7. Жlрнап бракеража поступЕlющего продовольственного сыръя хранится у

заведyющего производством (шеф-повара) и заполняется IIо мере tIоступлениlI

продовоJIьственЕого сырья и ITищевьIх пр одуктов,

6. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ IIОЛОЖЕНИЯ

6.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в IIIколе является

лок€UIьЕым нормативным актом, принимается на Педагогическом сов9те

IIIкоJIы и утверждаsтся (лшrбо вводится в действие) приказом директора

оргаЕизаIIии, ос)лцествJUIющей образовательн)до деятельЕость,

6.2. Все изменеЕия и дополнения, вносимые в настоящее Положение,

оформплотся Ё письмепной форме в соответствии действующим

законодатеJьством Российской Федерации,

6.3. ,Щаrrное Положение приЕимается на неопределенЕьй срок, Изменения и

допоJIIIения к Положению принимаI_отся в порядке, шредусмотренном п,6,1,

Еастощего положеЕия.

6.4. ГIосле приЕятия ПоложеЕия ("шr изменений и доrrолнений отделънъIх

TIyýKT0B и разделов) в новой редакции предыдущаrI редакциlI автоматически

утрачивает сиJry:
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Праллоаrcенuе 1
методика 8пределения качества продукгов

Органолептическ)л8 оцff{ку начинаJот с вЕещнего осмотра образцов
продуктов. Осмотр Jýцше проводить при дЕевном свете. Осмотром
опредедfiот внешнДЙ виД ЦродуктQв, их цвет. Опредедяетоя заIIах пРодуктов.
Зацах определяется при затаенЕом дъжil{ии

ДлЯ обозначения заrrаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,
ароматньтй, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,
илистыЙ, СпецифическиЙ зап€Dt обозначается: оеледочный, чесночнъй,
мятный, вЕlнильный, нефтепродуктов и т.д.

Вкус шродуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной д.гlя
нее температуре.

При снятии пробы необходимо вьiпоJIнять некоторые правила
предооторожЁоGти: из сырьш пРодуктов пробуrотся ToJIьKO Те, которые
пр.имёнДотся В сыром виде; BKycoBarI проба не проводится в сJгуIае
обнаружения признаков рапложеция в виде нешриятЕого запаха, а также в
crrEae подозрения, что даrrньrй продукт был причиной пищевого отравлеЕия.

rrризнаки доброкачествешностп основцых продуктов,

используемых в детском питании

Мясо

Свежее мясО красного цвета, жир мягкий, часто окраIпе}Iнъй в ярко-
красный цвеъ костньй мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от
краев кости. На разрезе мясо плотное, упруfое, образующ аяся при
надавливатIии ямка быстро вьцавнивается. Запах свежего мяса 

- 
мясной,

сзойственнъй данному виду животного.

Замороженное мясо имеет ровЕую покрытуIо инеем, на которой от
прикосновеIIия паъцев остается IIятIIо красЕого цвета. Поверхностъ разреза

розовато- се"роватого цвета.



Жир имеет бельтй иjIи светло-хe:ттъй цвет. Сухожилия плотные, белого

цвета, иногда с сербвато-желтым оттеЕком

оттмвшее мясо имеет сильно влажн)rю поверхность разреза (ш'е

шrпкую!), С мяса стекает гlрозраlшrьй мясной сок красного цвета.

КОНСИСтенция неэластичнЕlя, образующаяся при надавливании ямка не

выравIIивается. Запах характерный для ка)кдого вида мяса.

,ЩоброкаЧественность мороженого и охлажденного мяса опредеJIяют с

ПОМоIцъю пОдогретого стаJiьного ножа, который вводят в толщу мяса и

вьUIвJUIют характер запuжа мясного сока, остЕtющегося на ноже.

Свежестъ мяса можно установить и пробной варкой неболъшой

кусочек I![яса варят в кастрюле под крышкой и опредеJUIют запах

выдеJuIющегося при варке пара. Бульон при этом должоЕ бытъ прозрачным,

блесткrл Жира - светJIыьли. При обпаружtsЕии кислого или гнилостного запаха

мясо иопоJIъзоватъ негъзя.

Колбасные изделия

Вареные колбасы, сосиски, сарделъки должны иметь чистую сухую

оболочкуо без плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на

разрезе trлотная, сочЕая. Окрасха фарша розовая, равIIомерная. Заrrш(, вкус

издеJIия без постороших примесей.

Рыба

У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу,

жабры яркокрасного или розового цвета, глаза выпукJше, прозрачные. Мясо

плотное, упругое, с трудом отдеjIrIется от костейо при н€Dкатии п€шьцем ямка не

образуется, а если и образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы,

брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чисТый, сuецифИческиЙ,

не гнилостньй. У мороженой доброкачественной рыбы чешуя пЛотНо

прилегаеТ'к TeJý/, гJIадка;I, глаза выгryклые иJIи Еа уровне орбит, мясо после

г--



оттаивЕtния плотное, Ее отстает от костеЙ, запаN овойственный данному виду
l-

рыбы, без посторонних примесей

У несвежей рыбы мутные ввЕшIивIIIцеся глаза, чешуя без блеска, покрыта

rиутной липкой слизъю, }Iсивот часто бывает вздутым, аЕалЬшое ОТВерСТИе

выпяqено, жафьт келтоватогQ и грязнO-серого цвета, сухие или влажные, с

выделеЕием дурно пахнущий жидкооти бурого цвета. Мясо дряблое, легко

отстает от костей. На поверхности часто появлrIются ржавые IIятна,

возЕикающие шри окислении жира кислородом возду(а. У вторично

з€lмороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, г.rryбоко вваJIившиеся

глаза, измеЕенпый цвет мяса Еа разрезе. Такую рыбу использоватъ в пищу

нелъзя. Щдя определения лоброкачественIIости рыбы, особенно зЕl"IчIороженной,

испоJБзУ,ют пробУ Q ножом (нагретьй в кипящей воде нож вводIтся в мьшщу

позаДи головы и опредедrlется характер запаха). Применяется также пробная

варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом коJIичестве воды и

опредеJIr[ют характер запаха, выдеJuIющегося при варке пара).

Молоко и молOчные продукты

, СвехФе молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (дл"

обезжиренЕого молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком),

зап,Ф( и вкус приятный, слегка сладковатый. .Щоброкачественное молоко не

допжно иметь осадка, посторонних примесейо несвойствеЕных привцусов и

запахов

творог имеет бепь,lй или слабо-х<елтый цвет, равномерный по всей массе,

одЕородIую цежную консистенцию, вкус и запах кисломолочньй, без

постороЕЕих привкусов и запахов. В детских уIреждениях испоJьзование

TBopoгapaзpешaeTcяToJIъкoпocлеTеpМиЧecкoйoбpабoтки.

Сметшrа доJDкIIа иметь rycry.Io однородную консистеЕцию без крупинок

белка и жира, цвет белый иrш спабо-желтьй, характерный для оебя вкус и

заIIах, неболъш)до кислотность. 
.

смотана в детских уrреждениях всегда используется после термическои

обработки. Сrrrrвочное масло имеет белый или светло-желтый цвет



равномерньй пЬ врей массе, чцстый характерный запах и вкус, без

IIосторонних примесей. Перед выдачей сливЪчное масло зачиЩается от

жеJrгого щffi, представJIяюIцего собой tФодукты :окислония жира.

Сшлщевнъй слой масла в пищу дJuI детей не употребляется д€Dке в

случае его перетопки.

Яйцч

В детских учрежденил( разрешено испоJьзоватъ толъко куриные яЙЦа.

Свежеqть яиц устанавливается шутем просвеIIивания их через овоскоп иJIи

просмотром Еа свету через картонную трубку. Можпо испоJIъзовать и такой

способ, как погр}Lжеяие яiца в раствор соли (20 г соJIи на 1 л воды). При этом

свежие яйца в растворе соли тон}т, а усохшие, дJIителъýо храня{циФся

всtIлывают



Прulлосrcенuе 2

Методика Qргацолептическqй оценки пшцIи

Органолептическая оценка первых блюд

Для органолептической оценки первого блюда (после тщатеJIьного

перемешиваIIия в котле) его берут в небольшом количестве на тарелку.

Г{о внешнему виду о11редеJUrют тщатепьность очистки овощей, наJмчие

постоцонних примесей, загрязненности, проверяют форму нарезки овощей,

сохр€lнеЕие ее в процессе варки, сравнивают их набор с рецептурой IIо

раскладке. Обрадцаrот внимание на прозрачностъ суIIов и бульонов, особенно

из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и рыба дают мутЕые булъоны, на

поверхности не образуют }кирЕых янтарных пленок, капли жира имеют

мелкодисперсный вид).

при определении вкуса и запаха блюда отмечают наJIичие посторонЕего

гIривкуса, запаха, горечи, изJIишной кислотности, пересола. Не разрешаются

бrпода с шривкусом сырой и подгоревшей MYШl с недовареЕными иJм сиJьно

перевареннымИ продуктами, комк€tми заварившейся Nryки, резкой

кислотностью, пересолом и др.

Оргаполептическая оценка вторьж блюд

ОрганолептическаrI оценка вторъD( бrпод шроводится шо их составным

частям. Общая оценка дается толъко соусным блrодам (рагу, гуляш),

при внешнем осмотре бrцода обращают внимание на характер нарезки

мяса, равIIомерIIость пOрционирования, цвет поверхности и разреза

(заветреяная темная поверхностъ отварного мяса свидетеJIъствует о

дJIитеJьном его хранеЕии без бульона, красно-розовъй цвет на разрезе котлет

о Еедостаточной их прожаренности ипи нарушеЕии сроков хранениJI

котлетЕого фарша)

консистенция блюда дает предстазление о степени его готовности, а

также о собшодении р9цептуры (вязкая коЕсистенция котлет, например,



указывает на избыточное добавление в Еш( хпеба). Мясо должно быть мffким,
СОЧЕЫМ, MltCO ПТИЦЫ 

- 
ЛеГКО ОТДеJUIТЪСЯ ОТ КОСТеЙ, филе рыбы - 

мягким,

сочшым, не щротпащимся.

При оценке овощных гарЕиров обращ€lк)т внимание Еа качество оIIистки

овощей, коЕсистеIIцию блпода, внешний ВИД, цвет (синеватъй оттенок

" картофеJIъного пюре, например, означает нехватку молока и жира).

При оценке крупfiIъгх гарнироВ их консистенцию ср€шнив€tют с

заплаЕированпой по меню-раскладке (рассьшчатая, вязкая). Биточки и котлеты

из круп доJDкны сохранять форrу после жаркй или запекания. Макаронные

издеJIия доJDкны быть мягкими и легко отдеjIrIтъся друг от друга.

Консистенцию соусов определдот, сливаrI их тонкой струйкой из ложки

В Tapejlкy, прИ этоМ обращают внимаЕие на цвет, вкус и запах. ГI-гrохо

приготовленный соус iодержит частичIки пригоревшего Jrука, имеет серьй

цвет, горъковатый приВкус. ЕсrШ в IIегQ входят томат и жир или сметана, то соус

доjDкеЕ быть приятного янтарного цвета

при определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие

специфических запахов. особенно это в€Dкно для рыбьт, котор€ш легко

приобретает посторонЕие запахи из окружающей среды. Варенм рыба должна

иметь tsкус, характерный дJUI данного ее вида с хорошо выра)кенным

приВ|кУсом овощей и пряностей, а Жареная 
- 

приятный слегка заллетный ВкУс

свежегО жира, Еа котоРом ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не

крошащейся сохраняющей форму нарезки.

МаССа ПОВционных блюд должна соответствовать въD(оду блюда,

указанному в меню.

ПРИ НаРУШении технологии приготовления пищи, а TaICIKe в сJ;уrае

неготовНости блюдо допуокЕlЮт к выдаче только rтосле устраЕеЕия выявленнъD(

куJIинарцъж н едостатков.


