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1. Обшие положеrrtlя
1.1. .Щаннос Положение разработа1]о в соотвстств1Iи с ФедерaLпьным заковом М 27З-ФЗ от
29,12.2012 (Об образоваlIии в Российской ФелерациID) в рсдакции от 1 сентября 2020 гола.
Саi]итарilо-эllидемиологическими правилalми и пормативalми для ДОУ (СП 2.4.З648-
20)утверяqдепные 28.09.2020г J\Ъ28,Санитарrtо-эпидемиол.итlескпе требовапия к
организаци!t обществеЕного литаIJия населеЕия (СаrrПиН 2,З/2.4.З590-20) утверлrценrrыс
27,10,2020r М32. Федерепьным закоllом N! 29-ФЗ от 2 япваря 2000 г (О кааIесItsе и
безоt]асности пицевьж продуктов) (с изtчrелrениями на,lЗ июля 2020 года), а такжс YcTaBolrI
дошкоjlьного образовательноIо учрещления и другими 1lормативlБlми правовыми alктatми
Российской Фелерации, регламеЕтир)alощйп,lи деятельность оргд]изацийл осуществляюll1их
образовательfi ую дсятельtlос,[ь,
],2. Llасt'оящее Положеliие определяет цель, залачи и функции бракерФr<rrой комлссии.
рег"JтамсЕтирует ее деятельность, устанавливдет правс. обязэllности и ответственность ее
члеflов,
1.3. Бракеражная комйссия (дацее комиссия) - комиссия обществеiIного контроля
учреждения. созданная в целяХ осуществлеllиЯ качествеflпогО И СИСТС\]lаТИЧеСКОIО КОЕTРО..lЯ
организации питания детей. коIrтроля качсства лоставJuIемых fiродуктов и соблюлетJия
саrптарЕо-гиIие!tических требоваI]ий гIри лриIотовпении и раздаче пищи в детском саду,
1,4, Бракеражная коNlиссия в своей деяте,]rьности руковолствуется сборцикапаи рецептур_,гсхЕолоI,ичесIФми карr,ами, ГОСl'ами,
1,5, l] задачи бракср4щцqLкомиссии входитi

' {oHloo,1b и к,rчl'с]во при|оlоб |е||ия блюд,
. коЕтроль за качеством лоставляемых продуктов питаЕия;
. контроль за соблюдением саllиlарllо,гилисЕических требовапий хри приIотов.цсЕии и

раздачс пiIпlи в детскоlчI сацу.
1.6. Состав бракеражпой комиссии, сроки ее полноlvочий утвержлаются приказом
заведующего доlпко]rьным образовательныrt учрехден'lем ilа IIача]lо учебного года. Срок
по"{l1омочиЙ ком1.1ссии - 1 t,од,
1.7. Бракеражная комиссия состоит из I{с мевее З чеJrовек, I] состав комиссии мсrгчт
вхолить:



. прелставите-{ь аJlмицистраI{ии: завсдуlощий ДОУ или его заместитепь (председатель
ь l.)v иссии):

. старIпiuмсдсестра(диетсестра);

. IIелагогические сотр)цникII;

. повара;

. член профсоюзного (оNIитета лсгскоaо сада:. прелставиl.ельродительскойобществеrrностlI.ЩОУ,
В пеобходимьтх сJIучаях в состав бракеражlrой комиссии мог)д бьтть вклю.тепы другие
работfl ики }чреждеlшя. пригrIашеlIные специаlисты-
1.8. БракеражваЯ ко]чIllссия работает в тесном коптакте с адN{пнистрациеЙ и профсоюзi]ьтм
коллитеr,ом ,\I_)y.
1,9. Члены бракераiкноЙ комиссии работаю1,на лобровольlIой осЕове.
1.10. ДдмItfiистрацил fiOY при устаЕовлении стимухир},ющих яадбавок к должностным
ок.riадiп{ работникоl]. либо при премировании вправе учить]вать работ) ч_lецов браксрФкной
коNIиссии,

2.
2.1, К основлым фчн

. IсоЕтроль за соблlодением саЕпtарнO-rиI.иеяltческих Еорм при трJнсllортипUьh(,.
доставке и разIрузке продукIов питания;

. проверка на приiодность складских и других помещениЙ, предназЕаченЕых для
храЕеltил продчктов питfutия! а ,Iакжс соблюдеЕйя правил и условий их храпепия
согласно признакам доброкачественностй !родуктоlз ПрlLцох|е1 llл ] :. проверка соо,aветствия плщr.r физиологическиьт rrотребпостям детей в octloBнbl\
пищсвы\ вецествах:

. провсрkа соответствия объемов приготовлсЕвоfо питаIIия объе]\,tу разовых порций и
количес.i.ву деlей:

. провсрка на раздаче праRихьности хранеfия блюд, нмичия компонеЕтоlt дJIя
оформлеЕия. oтItycкa б,qIод. теN{IIерат)Фы блюд посlrс проверки их качества;. контроль организации работь] на пищеблоке;

. ежсдпевное отслеживанис за правильпостью составлеЕия мсню-раскладоl{;

. 
l ji]6 lkfденис la со,.лчоцеllис\4 правил личllой l иl иены рабоl ника\4и лиutсблола:. осчществление контроля за срока.\{и ремизации продуктов питаllия и качество}l
приt,отовлеlшя пищи;

. направление лри необходимости ltродукrши на исследовааис ]J саIIитарно-
техно-tоf ическуlо пищевую лабораторию;

. лроведехие орIанолоfiIической оценки l.отовой Ilищи, т,е. оfiрелеление ее цвета.
запаха. вкуса. консистевции. )l(есткости, сочности и т,д, (l1рuлоасеlп-Lе 2).

2,2. Все блюда и кулиllарные излолия! изготовляемые на пищеблоке !ОУ. подлелсаr
обязательно\Iу брfu{сражу ло мере их готовllости. Браксраж пищи проlJ(ци L.Oя до HarI.L'Ia
urл.rск" кэll.лпl ваово поиllt.овлеllн(,и пар,и.4,
2,з. Комиссия периоличесrси. по lle реже одного рatза в месяцj осуществrlrýr коflтроль над
закJталкой основвых продуктов и выхо/lа Iотовых блIод. Рсзуltьтатьт проверки оrмечатот в
х(Yрн&rlе коItтроля хад закJraцкой ocltoвl{bп продуктов и заверлот оцеIr(у личIlыми
подписяNlи аIлеllов комйсс1.1и.
2.4, Комиссия составляет акты на сflисаfiие fiродуктов) BeBocTpeбoBaltrrbrx порций,
nc, aBU lихсь по гпичи чс o'l с) lc l вия де lсй,
2.5. При выявлении нарушеIIиii комиссия составляот акт за подписьк) всех ч.]lенов.
2.(j, Комиссия осуцествляет коl]троль нал llроцессом приема пиlци детьм]t:r создание благолриятпоЙ атмосферы приема пицй (спокоЙuOе \,rYзыкаlьлос

соIlровожление. зllа(о]\,tство с блюлом. сервировка стола);

Фуlrкции брексратiной ко[tиссltи



. оцсIJка (ачсства приaотоr]ления блlола детьми (количество оставпIейся ЕесъедеIjной
пIпr{и. причияа).

2,7- КоNIиссия вносит прсдложеrtия по vлучшс]lию питаЕиrl детей в дошкольном
образовательном учреr{}]сtiпи.
2.8. Комиссr,rя отчиI,ывастся о }]сзульIатах своеЙ контрольlrой деятельвости па
адмцЕисlративных совеiлаЕfiях. псдсоветах. заседfu,tиях родительскоIо комитета.

З. Оценt(а ор.апизации питавия в fiOY
З,l. БракеражнаЯ коNfиссrIя в полЕом составе еr(едневно 11риходит яа снятис бракеражвоli
пробы за З0 минут до HaLIaJia раздаrIи тоlовой пищи, 11редвариIельно озЕзIо\,tив Iись с пlеню
цебованпем,
].2, В л,rеяю должны бьlть проставлеIlы дата. количество деlей. сотрулнltков) суточllая
проба. лолнос наиNtеЕоваllие блюла, вьтход пОРциЙ, количество Еаименований. sь]да!JtlьLх
11ролчктов, itlсню должно бьJть утверr{дено завелующим) до,!жны стоять лодписи старшсй
лlедссстры. lсlадовцика. повара,
3.3. БракералснуЮ пробу берут из общего котла (кастюли). I1редвариIельво переNIеша.в
тщате"lьво ш1цу в ко IJre,

].4. БраксраЖ lrачинают С блюд. имеюЕlиХ слабовьтрФI!епrБIй запах и вкус (суrrы и т-п.)" а
затеNI легустируюТ тс б,пода. вкуС и запах которыХ вырФI(евЫ отчетливее. сладкие блюда
дегустируlотся в IlосJеднюю очередь.
],5, Рсзчльrатьт брмеражпоЙ пробы заtrосятся в Журнал бракеража готовой кулинаряой
пролYкции. ЖурЕм доrlr(ен бьIть прошнуроRаЕl лронумсрован и скреllxен печатью:
хранится у мелициЕскоIi сестрь1.
3.6. Орrанолепr,ичеСкая оценка дается на каждое блюдо о,глельпо (TeMrrepaTypa, вшешнилi
вил, зfulа\. вкус: готовЕость и доброкачественttость).
3.7, Оценка (отjlично' дается таr{иý{ бrпода.v и кулиIIарным излеJIияN,I, ко.l.орые
соотвстсIlзуlот по вкусч. цвету и запaху, BHeIoHeMy виду и коltсистенции, vтверждеяrlо];
рецептyре й дрчrим показателям. лрслусмотренньтм требования]\,tи,
j.8. Оценка (xopoUlo) дается блюлал,l и куJlинарным изделияN{ в том с.]lучае! если в
тсхволоI1lи приготовлеЕия питди бьfпи дпtr,\щеflы незЕачитепьньте нарушения) е
приведшие к ухулшснию вкусовьш качеств, а вltешний вид б_пюда cooтBeтcтBl.cт
требоваiIиям.
З,9. or]eнKa (уловлетворительпо' дастсЯ блIодам и кулиIiарпым изделиям в IoM сjlучае, есJIи
в тсхно,tоfии приfотовления пищrr были лопущены пезЕачитеJтьЕые яар)/шеlтияl привелшие
к уху/]тIIеЕIIю вкусоВьш качеств (1.1елосолеЕо. 1lepeco"Tl.нo),
3.10. оцснка (нечдоl]JrетворитеjБно> (брак) лается блюдам r,1 куrтиilархым издслияl\,l.
имеlоlllиN{ спедуютIIие педостатки: посторонний. не свойствеIIный иlлел{ям вкус и запах.
резко пересо]lепЕЫс. резко кислые, горькие. неловареНЕьтсl яедожаревньlе, лодIорельте.
утратившrtе свою (Dopмy. имеlощие несвойственн},ю консистенцию пли лруrис llризнакил
rtортяцие блюда и изде-rlия. Такое блюдо Ее допускается к раздаче. и бракерtuкrtая tсоп,tttссия
с,I,авит свои подписи паI1ротив выставленноЙ оцеlrки под записью (К раздаче Ее допускаю),
3,11. Оценка качества блtод и кулиlIарны\ изделиЙ lан(rслтся в х()рнал устfilовлепIюй
lhopMLl l пфорv,lяеlсq l п,пljq\I l всс\ ч,Iеllов бгаксрaнllой r(tj\,lисLии
j-l2, Оценка качества блюд и куjlйнарных издеJ]ий (удоtsJетворитсльно).
(пе},довлетворитсльно). даЕнaй бракерахной комиссисй иJlи другими проверяюп{ип,lи
jIица IIt. обсуr(даеТся IJа alппаратном совещaшiии при завелуlоltiс\{. JIица, виновные в
хеудовлетворитсльноN{ 11риготовлеlIии блюд и кулипарЕых изде.{ий. при]],,Iекаются к
материапьпой и дрчгой ответствеl11{ости,
З,13, Бракераrrсrая комиссия проверяет нмичие контрольного бпlода и с1точ ой пробь]-
З.J'l, Бракератrная комиссия опреде]lяет фактический выхол одной порr{ии кахлого бjlюда.
Фшiтический объе]v псрвых блюд ус,ганавливаrот llyтe]\{ делепйя емкосIи кастрюr]и или
котла lla колиLIество вьllшсчrнных порций, !ля вычислсяия фактической массы одЕой



порции каш. гарпиров. салатов и т.п, взвешивают всю кастрюлlо иллt котсл. содержащий
IoToBoe бЛЮДО. и пос]lе вычетп Mn.cbi тарьт деJшт на количес,Iво выписавдых порциii_ LсJrи
объемы готового блюда слишком больrlше. допускается llpoвepкa вьтrlис,lеЕпя ф;ктическоЙп,lассы одной лорции KaIIIл гарЕиров] сfulатов и т.п. по тому хе механизму при раздаче в
грчллов)/ю посуду.
3,)5. Проверку порциоtlllых B,t.opbrx блюд Qсотлеты, тсфтели и т.п.) rlроизводят пуrем
взвеlllиваЕия пяти порций в отдеjlьности с устэнов,rlеl]ием paBнoмepнo(llx распреле-rсfiиясреднсй массЫ порции. а I.акже устаао]]лепия массы 10 порций iиздслиiа), nbrop"" о"
до"lжна бьгь меньпIе должllоЙ (допускаrотся отrФоЕеItия +зоZ от пормы вь]хода), Дляпроведения бракеража rrеобходимо иметь Еа лиlцеблокс весы! пицевой 1Ермомеfр. чайЕик с
кипятко]\,I дJя опо_]1аскивания trриборов, две ложки! вилку, пож, таре-.rку (j укrLзанием веса ва
оOратltои сторове (]]меUIающую Kat{ 1 порчию блюла, Tarc и ] 0 rrортtиЙ). линеЙrс}.
З,l6. Оценка качества проду](ции заносится в брхкеражlrый ,r{5 рrrЬ до ,ruurru.. реапизации.Выда.lа готовой питлIi произволи,lся то,qько после спятия пробы и записи в браrссраlквопл
;тqрЕале результатОв оtlеlки Iотовых бrrюд и разреlления их к вьтдаче. Прй этом вrr(урнаlе
!1еобходимо оr,п4ечать резч]lьтат лробы кaDкдоIо бJIюла. а нс рациоЕа в целом,
].l7. ЗалrсчаrrиЯ и }lарушения. чстаЕовлеIJцьlе комиссиеЙ в орIанизации flитатlия детей.
зд]ося-l,ся в бракерФклrьтй хурпатr,
].18, Осповными формами ра5оты бракерФIсвой комиссии являются:. совещания. которые проводятся 1 раз в квартм;

r контро,]]ь. осущосIвляемый pyкorroдпejleМ !ОУ, членами бракеражrlой NоNlиUUllи.
согласlJо плаl{у производс,[веЕЕого коЕц)оля ДОУ,

3.19. По рсзультаrапt своей коЕr,гр(]льЕOй деятсльности комиссия гоrовит сообщеЕI1е о
состояllии лс,rl заведуlощсму летск]lм садом Еа алмиllис,Ipативflое совещаЕие. заседаliия
пелагоIаческоrо совета, родительского комитета. Результаты работы бракеражIrой
комйссии оформjIяЮтся в форме протоколоlз или доклада о состояltии дех ло оргаIrизации
питаllия В детско]\, саду. ИтоIовь]й Nlатсриal'1 ЛОЛЖеН СОДеР,](атъ констатацию факIов.выволы и. llри необхолимостIt. trредлохеriия,
3.20. KoHTpo:rb провод!lтся 

" uuл. пп*rЪ""r* проверок в соответствии с уrверх(дсIlЕымлханоill производсТвеrl;{ого коfiтролЯ {ОУ, которьтй обеспе.швает l1ерио/{иllность и
!IскJючае,I нсрационаJlьIlоС Лублиро]rание ts оргаяизации провсрок и в ]Jиле оперативЕых
про]]ерок с целью чСтаЕовjlеilия фактоl] и проверки свелЕяtIii о ]]аруlпеfiиllх.
ГIримерный лерсчеlrь вопросов. ходлgхащих копlроrтю и рассN,!о,lрению:. оценкilорIано,Itептических с]зойств rlриготовленнойlrищи;

. KoнTpo-tb за поJlнотой в,1ожеllия пролуI(тов в котел;

. предотвращениепиIцевыхоц)авлений

. предотвращение хе,lудочно-кишечньп забо,{еваниЙ;

. кон1роль за соблюлением ,lехнологии прИIОтОвr]еЕИя пиtЦИ;

. о,]еспечени., сlttи ldо..]и и l иl lIe lы H:l пиulсб.,lrlке;

. KoHTpolIb за ор].анизацией сбаJtансированного безопасЕоfо питаI1ия.

. Fоь, ро, JL ,la \pJlIe.] исм И РС.r j И {J]ИСй l, и шсвьп llрп l) к loB:

. ко]],rро-lь за качоствоп,l llоступаюцих пищевьrх лродуктов и налиаЕIеN1
сопроводите]тьньlх докуNlентов:

. веденис 
'qpB:UioB 

бра(еража готовой кулинарЕой прол}кции !I бракеража
постуllаюпIеIо продовольс,Iвенllого сырья;

. контроль за качестRоI,1 готовых бпIол и соблlоденртем объсма flорцийi. контро]]ь за вьlполЕеItием норм питаltия и витамипизацисй пищи;. контропь засоблюдеtlием пйъевого рехима;. коItтроль за зак.тlадкой основЕых продуктов питания;. контроль за отбороv суточпой пробы.
11тоги tlpoBepoK застtуIпивак)тся Ila совецании при заведуlопlсм. 1де обсуr{даются зll\IсliiL]]llr]
и прOдхохсllия по организации и качества питaшlия в детскоi!1 саду.



],2l, АдмиЕистрация ДОУ обязава содействовать в деятельrrости бракеражной коtrIиссии и

принlIмать меры ltо УстранелIиIо Еаруllrе ий и замечаЕий" вьявленных комиссией,

4. Права, обязаtlпостlл, о'1,1}стстRенносIь бракера?квоЙ комиссии
4 I БоакепDdн:lя коvи\сия l\|eel пDаво:

r Еыносtlть Ilа обсуr(деЕис конкретIlые предlожения по орfаяизации 1,Iиталия в

деl,ско]чI сацу;

' ьоlIГро,иl\Llваl'l, Выlп lнеllrе лриlяlы\ геLлсниj:
' шаправлять пр!I необходимости продукцltlо Еа исследовавие в санлIарно-

le\bL. l,,lи lеск}rю пиu евlю лабора орию:
. составJlять иввеllтаризационЕые ведомости и акты 1la списаrие певостреоован!lы\

порциЙ. недоброкачоствепllых лродуlсоа;
. лавать рекомепдации, напраплеЕные ва улучIJlение питавl{я в fioyl
. ходатайствовать псред адNlиIlистрацией дстского са/ца о fiооlцрениT ипи наказаIlиц

работвцков, связанrlых с орafu]изаrlиеЙ питаIlия в дошкольвоv обра?tlваIельном

учреждении,
4 2, ЬпакеDа'GIая коIlис(:хя обя]ана;

. KoнIponfipoBaTb соблюдеЕие сал]и,[арЕо гигиеЕичсских Еорм при траЕспорlировке,

доставке и разгрузке fiродуктов питаЕия;
. провсрятЬ ск]lадские и друfие поN,IещеrtЙя Еа пригодllость дJlя храl]еЕия продуктов

питания. а такя(с условия храяOния 11родуктов;
. коЕтрохировать организацЕlо работы lta пиlлеблоке;
. сJlеДить за собrlюдеl]ием правил личноЙ гигиеr1ы работflикаvи пйщеб]Iока;
. осупlествля,Iь коiiтроль сроков реапизации продуктов 11итавия fi качества

приготовлеЕия пиljlи;
. следить за правилъностью со(jтавлени|я меню;
. присутсIвовать при закладке ocнoBElblx продукlов, проверяlь вьтход б]ll(lд;
. осуществлятЬ KollТpojlb соотве,IСтвI{я пицИ физиологи,тесrсим потребпостяl!

lзоспитанников lз осповных пищевьш веществм;
. проводить оргаЕолеllтическую otleнKy rотовой пищи;
. прор\,ряlь col,1Be,c вие ocbevoв прltlоlовленнLtlо пиl..чия ()obev) Ра toljbN ПОРЦИЙ ]l

количеству воспитанников;
. проводить llросвстительск)aю рабпту с IIедагогамl{ tl родите]lяNlи восllйI&lЕиков,

,+,з, Бракераj,I{Itм ко {rIссия fiесет ответствеЕность:
. rJ вы,lо ,неh,.]е r_Kpc, лснчых la ней ]п ,но\Iоч,]й:

' за принятие решеЕий по вопроса]чI, прелус\Iотренным Еастоящйм ГIолоrrсенисl,т, и в
соответствии с лействуlощим законодательством РФ;

. за достоверIlость излагаеN{ьDi фактов в бракеражЕом журпме готовой продукj]ии, в

)Iiypltмc контроля Еад закладкой ocнoBllblx продуктов, в al(],ax на сI1исание

Еевострсбоваllrtых порций. оставшихся по причиве отсутствия де,Iей-

5. Делоllрои lволс l во
5.1. Лош(ольЕос образоваIельItое учрехдеЕис ведет актьт на сfiисаЕие lteвocтpcooBallяbix

порций и бракеражные )кypllмb]:
. Журяап браrсеража готовой кулиi{арной прод)кlIии;
. Журналбракеражапоступающегопродоl]ольствеЕногосырья-

5.2, БракерапOIьiе журЕаrы лоппOiы быть пронумеровань1. прошпуроваllы и скреплены

llечатъю учрехдения,
5.З. Журнап бракеража rотовой прод}кции \раllится ) медицинской cecIpbi.
5,4. Хt)рttаЛ бракерutа лоступаюцего ПРОДОВО]IЬСТВеItЕОГо сырья храlJится rrа складе и

заполIrяется по Mcl]e постуI1леЕця продовоJlьствеIlного сырья и пищевых продупов,



5.5, В акте Ilа спtlсаЕие ЕевостребоваfiIlьlх порций,

детей. отNrечается:
. дата:
. Еаимеповапие блюда;
. количество порций и выхол в граммах;
. причинаневостребова.fiЕьJхблюл;
. кL,л иUес lBo оl с) |,сl в} lоutи \ цеIеЙ:

остазшихся fiо причиlIе l)TL\Tl] ll (l

какоЙ Iрупr1е бьйи вьцаны IIевосц)ебоваIшые блюда на лопоJlЕительное пи,Iaц] ие,

6. заклю.tи,t,е.пьные положеппя
6,1, Hu"ro"ro"" Положение о бракеражной комиссии в дстском саду является локмьЕым

нормативвым мтом. прlлнимается ва Педагогическом совете допп(ольного

образовательного rlреждепйя и угвер){дается (либо вводится в деЙствие) прикilзо\l

заведующеlо дошкольIlым образовательным учреждеЕием,
6 2 все измецеЕия и допоJlItеяия, вносимые в fiастоfiцее положеяие, офор]чIляtотся в

письмеr,rЕой форме в соответствии деЙствуюrциМ зако}Iодательсl,вом Российскоii

Федерации,
6.З. !авное По]rохенйе приtlимаеIся на Fеопределеlrllый_срок, ИзмеfiеЕия и допоJlвения к

ПоложониIо приltимzrrотся lз порялкс, 1lредусмотрепном п,6,1, вастоящсго Гlоrlожсния,

ir,4. IIос,це .rри""rия Полоr,е.rия (или язмеflеЕий и дополЕений отдельfiых п)Еltтов и

раздеrrов) Е н;вой реда(ции предьIдущая редакция автоматически утрачивает с1,1лу,



Прuлоскенuе 1

Мс t о_tика опрелеlения ýдчесlва про,цктоlt

Оргаllолеrlтическую оц""*у *u"onu,o, c внешнело осмотра образцов продуктов,

ocNto,ip лучше проводить при l(HeBяoM свете, Осмотропr определяют ввешний BI,1:1

,rpu]ry*rou. ,,rх цпЁr. Оrrрелсп"ется запах пролу(тов, Заltах определяется при затаенхоNl

лыхании,
ffля обозпачения запaLха по.lьзуtотся эпитетами: чистый, свежиЙ, ароматIrыЙ, пряныЙ,

*опп"по,.r"п"rй. пIилостньlй, корrовой, болотньтй. илистыЙ. Специфйчссl(иii запа\

обозЕачается:селедочrIый.чесночный.мЯ'пiый'ваrjильЕый,Еефтепрод}ктовI'т'л'
Вкус продуктов. как и заlrах, следуст устыlавrtивать при характсрllоЙ для яее

те\,1псратчре.
При сilятии проОь1 rIеоохолиNlо выпоJlIiять Ееl{оторые 11равила lIрсдосторохности: fiз

сырых продукlов пробуlотся ,1'олько те, которые при]чtеняются в cbipoМ видс: вкусовм проба

n"'.po"Jrn,,", в 
",,rl.uЪ 

об,tарупrевия призна(ов разJlожеяия,.в виде неI]рият1lоIо з I&ха, а

Taкnie в случае полозреяпя. что данньй продукт бь1]1 прllчиllой пипlевого отравлеfiия,

признакш доброкачествепцостп основпых продуктов,

использусмых в летско]!r питапии

Мясо
Све)r(ес мясо tФасtlого цвета, жир лrяr'кий, aiacтo окрашеЕный в ярl(о-красньlii цвет,

костны; мозI запоrrн;еТ всю rрубчатlЮ Llacтb, tle oтcтaet от краев косIи, На разрезе rtясо

flлотrtое. упругое. образующаяся при падсвливан'ии яьrка быtrро 8ъiравяивается, Зitпх\

све)(его N{яса п{ясI{ой. свойствеIIныЙ данfiоN4у виду я(ивотItого,

Зfuvороженtlое N{ясо имее,I, ровЕую покрьiтую иЕсем, на коа_ороЙ от fiрикосЕовсния

п?Ljlьllев остается пятно красЕого цl]ета, ПоверхЕость рaLзреза розовато-серова:гого цвета,

Х{ир irMeeT бе:rый илИ 
"u"",о-"'"п,ой 

цвет, СухоtтФлия плотяьте, бслоIо цве,Iа,

иногда с ссровато-желтым oтTeнKolvl

ОттаяВшееМясоиместсшlЬповлажЕуюповерхяостьразреза(ЕелипIqюl),сМяса
стекает прозрачвый мясЕой сок Kpacнolo цвета, Консистенция ЕеэластичЕа,L оОразующаяся

при riадавJltlвд]ии ямка ле выравЕйвается, Запах характерЕый дlя кФl(дого вида N,!яса,

Лоброка,lес,l,венцость морожеr1оlо и охла)l(дсн[ого мяса оl1ределяют с по\4оIцью

подоIретого стrUБного воr(а. t(о,1,(}рый вволят в толщу мяса и вьйвляlот xapfu(тcp запаха

N|ясноlо c^bJ. ос|аюце'п(я l J ЬОЖС,

Свежес'IьМясаМожноУстаlовитъЙпробнойваркой-ЕсбольшойкУсоLIсltNfяса
*up", "йrрar.,rод 

крышкой ш определяют запах вьцсляюutегося при варке пара, Бульон

a,pu aau", оопл"* быть прозрачrtым. блесIки rrмра свст,]шми, При обпаружсвии шrс,trlго

или гЕилостfiоIо запа,(а мясо исIlользовать нельзя,

Рыба
У свехей рьФы чешуя ,'uдо-. Гп,"""щ-, ллотпо lIриJlеIает ( тсху, жабрь1

ярt{окраслогО лi]Iи розового цветlL Iлаза вь,пуклые! прозрачвые, N4ясо п,ToTrroe, }пруlое, с

трулом отделястся От костей. прfi нажаТ," ",,uч"" "*"u,о" 
образуется, а если и обр:rзуется,

1о быстро ll полЕIостью исчезасr, Тушка рыбы, броrпенfiая в вод}, быстро тol,_":лЗ"тэ

"u"*"Л 
рrОо' чfiстый, слеilифическ;й, Fе IнlrлостllьrЙ, У морохtеноЙ доброкачествепt]ои

рыбы чешуЯ IIпотЕо при,]1егае,r к Iел}.IrтilдКая, Iлаза Bblll)l(xбIc или lla уровне орбит, цясо

после оттаива!lиЯ fiло'rtос, ,tе о.йJ,, о' Koc.e,l, зilпах свойствеЕFый даfiяому виду рьтбы,

без посторопних ltриNlесой,
у цесвежей рьlбы мyтные вваJiившиеся Iлаза, чешуя

липкой сJlизью. живот часто бывает вздутьтм, авальное

жеJt,tоватого и грязпо-серого цвста. сухис йли влахЕые, с

без блсска, покрыта MyTElo,i

о,Iверстие выfiяtiеllо. riабрt!
вьцеlIеЕием дурFо па]ill\ Lцllii



я(идкости буроIо цвета. Мясо дряблое, леIко отстает от костеЙ. На поверхЕости часто
появjIяются ржавБrе пяттlа, возЕикающие при окислеЕии жира ftислородоl\f возд)ха. У
вторично заморожеЕяой рь16ы отмечается тусклаJI поверхность, глубоко sвалившиеся Iлаза)
изN,,еЕеЕпый цвет мяса на рaврезе. Такую рьiбу использовать в пищу Еельзя. Д,rя
опрслелеЕия доброкачсствеЕЕости рьтбы, особеппо заморохевЕой, использ),1от пробу с
пожом (нагретый в киllящей воде fiоrl( вводится в ]чIышцу позади Iоловы и определяется
характер запаха). Примевяется также пробrtая варка (кусок рыбы или вынутьiс жабры варят
в Еебольшом количестве воды и опредеr1l!Iо-I характер запаха! выдеJ.illющег()ся при варке
пара1

Mo",toKo и мо.почные пDоIryкты

Свех(се Ntолоко белого цвета со слеп(а желтоватым о-гтеItком (для обезаLtреrLrr.,l ,

молока xaparKтepeн белый цвет со слабо сиЕеватым oTTeIlKoM), з&Iах и вк)с прIlr1 l{l,ril.
слеIка с,цадковатый, Доброкачественнос молоко lte доля(но иметь осадкq посторонЕих
примесей, llесвойственных привкусов и запахов,

Творог имеет белый или схабо-желтый цвет) рaвномеряый по всей массе"
одllороднуО ЕежIlуIо консистеЕциlо, вкус и запах кlIсJlомолочныЙ, без постороliних
привкусов и запахов. В детских )п{ре)tцеЕ!tях использоваЕие TBopola рtlзрешается только
пос,це термической обработки.

Сметана лолжва иметь гусlую одllородвую коясистеЕцию без крlтtинок беrrка и

'(ира. 
цвет бе]lыЙ ил{ слабо-жслтыЙ. характерЕыЙ дпя себя вкус и запах, небольшl,то

кислотlJость,
СмстаЕа в детских )щрехдеяиях всегда исtользустся после термической обработки,

сливочное мас-цо имеет бслый или светло-желтьй цвет раввомерный по всей массе, чистыи
характерlrыii запах и вкус. бсз посторонних пр1Iмесей. Перед вьтдачей сливочfiое N{ас-lо
зачищается от )t(елтОго KpaUI! представляющеIо собоЙ продукть] окисления жира.

СчиIдеi{Еый слой мас-qа в пиlду лпя детей не употребляется дa)ке в с{учас сгl)
перетопки.

яйца
В детских учреждеuиях разрешеЕо использовать только куриные яйца. Свежесть яиц

устапавливается путеIчI просвечивfilия ltx через овоскоп или llpocмoтpoM на свету через
.Jп онн)чо tрlбк1, \lожно испо lb'loBalb и lаьой (пособ. Ka.l. поlру)l(ение яjца в p9clBol)
соли (20 r солr.t Еа 1 л воды). При 1том све)I\ие яйца в растворе соли тонут. а усохпIие!
длитепьIJо храЕящиеся всплывают.



ПрlLпоженл! 2

Ме,тодпка органо;rептической оценкц пищи
оlrrанолептйческая

дrlя орIаноrlептической oтlclll(и лервого блrода (лосле тщатеjlьяого переме Jиванllя ts

Kor,le) его берут в ЕебольпIом количестве l{а тарехку.
1Io вrrешнему виду ОпрелеJIяют тщJтельI]остъ очисткИ овоцей. пa!пичие постороннl{х

примесей. ]а'рязнснности, llроверяют форму Еарсзкй овощей, сохраЕеIiие ее в процсссе

варки. сравllивают их набор с рсцептурой по раскладке. Обращают внимаI]ие на

прозl]ачнос,rъ супов и бу-lьоllов, особенно из мяса и рыбы (яелоброкачественные мясо и

рьтба laroT мутныс бу_пьоны. fiа повсрхносtи Ее образуlот жирных яflтарньж плеfiок. капли

хира l4мeloт lfслкодисllерсЕый вид).
При определелвИ вкуса и запi]\а блюда отмеTают нfuтичие лостороЕtlеIо привкуса.

заrlаха. горечи. из-,1ишней кис_потности. лересола, Не разрецтаются б-tюда с лривкусолt cbLpur"L

и подгоревшеli NIуки. с недоварецЕыми и.ilи сильЕо перевареflвьтми lIрод}ттап,fи: KoMKa\пl

заварившейся муки, резкоt'i кислотttостью, ересолом и лр,

оDгаttо-цептrческая оцелка вторых блюд
()рганолеrrIическая оценка вторьш блюд проводцтся по их cocr"ur",r, ч"qlяr1 Оfiщil,]

ollcнKa дается только соусньш бl[одам (рагу, гуляш).
При внсптнем осмотре б,цюда обращаот вlJимаIiие Еа характер нарезкu \'яса.

paBl]oмepнocTb порционироr]аЕия! цвет поверхIlостиr и разрсза (заветреввая темяая

поверхность отварЕого мяса свидетсльствуеI о ллитеjIьЕом его хр lеЕиЕ без бульона.

красно-розовыЙ цвет t]a р,!зрсзо ](отлет о недосIато,lноЙ и\ лрожареflrrости иrl]t

нарушеЕии сроков храl]еЕия котлетного фарша),
Консистеuцttя блюда дает представ,tеЕис о степеtlи elo готовттости. а такяiе о

соб,!юлснии рецеотуры (вязкая консистенция котле,r. Еalгример. указываст на избь]точное

добавление в Еих хлеба). N4ясо долхЕо бьпь мяt,ким. сочным, мясо птицы легко
отделяться от костей. филе рыбы мяIким, сочltым, Ее крошащимся,

При оценке овощllых гарFпров обраuлают вЕймаrrие ва качество очистки овощей.

консистснцию блюда. внешний вид. цвет (сиiтеваl,ый оттено( картофель}lо|о пюрс.

Еаприl\fер. озпачае'l fiехватку молоliа и жира),
Прй оцеЕке крупяных гар1,1иров их консистеЕl{иrо сравtlивают сзап]пLtировзнL]ой по

меtrю-расклацке (рассыпчаLая. вязкая), Биточки и котлеа-ы иЗ круп долrI(пы сохранять форl,t1
после жарки или запекания. Макаронные ltзделия дол)lс]ы бьтть \4яl кljли и легко оlдсjлться
друг от друга.

Ковсистеrrциrо соусов определяrот. сливая их,rонкоЙ струйкой иЗ ]IО)lКИ В ТаРеЛКУ,

при этом обрацают внимание lta цвет. вкус и заtIах. I [лохо приготовленныЙ соус содерхит
частички приt'оревIJlсго лука- llмeeT ссрый цвеl. Iоl1ъковаlый привкус, Всли R ltело входят

томат и хир или смСтана, то соус должеЕ бьlть приятвого яttтарЕого цвета,
при опрелслении sкуса и запеха блюд обращают внимапие на }1ап]чие

специфпческих ]апахов. особеЕЕо это вахЕо для рьiбьI. Koтopall лешо лриобрстает

постороЕвис запахИ из окрухающсй среды. Вареная рыба Должна и]Vlеть вк) с. \Jpi]KIepHыii

для ланного ее вида с хорошо вырФкеrtllым привкусом ово]цей и lrряностей, а х{ареЕая -
прияшый слегка заметнъ]й вкус свежего х ра. Еа котором ее жарили, Оllа должна бьiгь

NlяI,кой. соtlЕой. не крошацейся сохраlrяrощей форму нарезrси.
масса порчионных блюд долriпа соответствовать выходу блюдаj указанноNлу в Nrеню,

При нарушециц техЕо;Iогии приl,отовления пищил а также в слуаIае неfоlовности
блюло лопускают к Вьlдаче только после устраllения BьUIB-TеHHьш куllиfiарЕътх недос]атliов.
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