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положение

обракераэкнойкомиссиивобщеобраЗоВатеЛьномУчре}кДении

1. Общие полоя(ения

1.1. ,Щанное Положение о бракеражной комиссии в общеобразоватеJIьном

rIреждении разработано в соответствии с Федеральным законом от 29,|2,2012 Ns 21з,Фз

кОб образовании в Российской Федерации в редакции от 25 июJUI 2022 rода, санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормами СанПин 2,з12,4,з590-20 "Санитарно_

эпидемиологические требования к opaur,"auu"" общественного питания насел9ния"о

Постановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28 сентября 2020

ГоДаN28кобУгВержДениисаниТарнЬD(праВилСП2.4.З648-20кСанитарно-
эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдьтха и

оздоровления детей и молодежи>>, ФедеральЕым законом ]ф 29-ФЗ от 2 января 2000 г ко

качестве и безопасности пищевьIх продуктов> (в редакции от 1 января2022 года), атакже

Уставом общеобразовательной организации и другими нормативными правовыми актаI\dи

РоссийскойФедерации'реГлаМ9нТир).юЩимиДеяТелЬностЬорганизаций,
осуществлrIющих образовательную деятельность,

1.2. Настоящее Положение по контролю организации и качества бракеражу

готовой шродукции в школе опредеJUIет цель, задачи и функции комиссии по контролю

организации и качества питания, бракеражу готовой продукции (да;lее комиссия),

регламентирует ое деятельЕость, устанавливает гIрава, обязанности и ответственЕость ее

членов.
t.3. Комиссия по контролю организации и качества питания, бракеражу готовой

продукции комиссия общественного контроля организации,

образовательЕую деятельность, созданная в цеJUIх осуществления

систематического KoHTpoJUI организации питаIIия обуrающихся,

доставJIяемых шродуктоВ и соблюдения санитарно-гигиенических

осуществJUIющеи

качественного и
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1.6. Состав комиссии утверждается приказом

уrебного года. Срок полномочий комиссии - 1 год,

1.7. Комиссия работает в тесном контакте с

комитетом школы, родительской обществеЕностъю,

1.8. Члены комиссии работают на добровольной

директора организации на начаJIо

администрацией и профсоюзным

основе.

2.ФУпкциикоМиссииПоконтроЛюЗаорганизациейикачесТВоМПитаЕия'
бракераясУготовойПроДУкции,обьекты'ПреДметисУбьектыконтролЯКоМИССИИl..-; i:

2.1. К основным функциям комиссии в школе относятся:

- контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;

-проВеркаЕапригоДносТЬсклаДскихиДрУГихпоМеЩений,предназначеннЬIхДЛя

хранения продуктов питания, а также соблюдения правиJI и условий их хранения согласно

rrризнакам доброкачественности продуктов;

- проверка соответствия IIищи физиологическим потребностям обучающихся в

основных пищевых веществах;

- проверка соответствия объемов приготовленного питания объему рчlзовых порции

и количеству детеи;
-ПроВерканараЗДачепраВилЬносТихраненияблюд,наJIичиякоМПоненТоВДJUI

оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества; 
;. ,

- контропь организации работы на пищеблоке; l,:
-отслеЖиВаниеиспользоВанияежеДнеВноГоМеню;jj

-наблюДеIIиеЗасоблюДениеМПраВилличнойГигиеныработникамипиЩеблопu'.-_л.
.осУЩесТВДениеконТролясрокоВреализациипроДукТоВпитанияикачесТВа

шриготовления пищи; 
__

_ отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т,е,

оПреДелениееецВеТа2ЗаПаха,ВкУса'консисТенции'Жесткости'сочносТииТ.Д.

- заполнение брокира)кного журнала,

-наIIраВлениеПринеобхоДимостипроДУкциинаисследоВаниеВсанитарно-
технологическую пищевую лабораторию,

2.2. Комиссия проверяет:

- сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья

ПосТУпаюЩейпартией)'товарно-транспортныенакJIаДные'ЗаПолняяжУрныI
скоропортящейся пищевой продукции ;

- условия транспортировки каждой поступающей пЕ)тии, составпяя акты

выявлеЕии нарушений; ,,,

-рационПиТания'сВеряяегососноВныМДВУшеДельныМиежеднеВныММеню'"
- наличие техноJIогической и нормативно- технической док}ментации на пищеблоке;

- ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню;

-сооТВеТсТВиепригоТоВленияблюдаТехноЛоГическойкарте;
- помещения для хранения продуктов, холодипьное оборудование (морозильные

камеры), соблюдение условий и сроков реrшизации, ежедневно заполняя соответствуIощи€

журналы; 

1псАт ёl*ёпЕеRнъ 
- контроль условий 

труда в

- осуществляет ежедневный визуалъныи

производственной среде пищеблока и школьной столовой;

(с каждой
бракеража
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- визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, школьной

столовой, а также 1 раз в неделю арь и оборудоваЕие пищеблока;

- осматривает сотрудников пищебJIока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиенический

журнал (сотрудники), проверяет санитарные книжки; 
Е-л-.^

- соблюденио противоэIIидемических мероприятий на пищеблоке - 1 раз в неделю,

ЗаполнЯяинсТр}.кции'жУрналгенераЛьнойУборки'ВеДоМостьУчетаобработкипосУДы'
столовых приборов, оборулования; ежедневно сверяет коIIтиI1геIIт питающихся детей в

программе (дксиома - школьное питание), сfIиском детей, питающихся бесплатЕо,

соответствие ежедневного режима питания графику приема пищи;

-ежеДнеВнУюгиГиенУIIриеМапиЩи'сосТаВляяакТыпоПроВеркеорганизации
,]

питания. i

2.3. объекты, предмет и субъекты контроля комиссии:

.oфopмлeниeсo[poBoДитeлЬнoйдoкyментaции'МapкиpoBкaПpoДyкToBпитaния;

.ПоЛноТаиПраВильносТЬВеДенияиоформленияДокУМенТациинапиЩеолоке,

школьной столовой;

- поточность приготовления продуктов питания;

- качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке, в

школьной столовой;

- условия и сроки хранения продуктов| .
- условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке; ]

- соблюдение требований и норм СанПин 2,з12.4.з590-2о кСанитарн6]i," , ,,

эпидемиологические требования к организации общественIlоГО пИТаНИЯ НаСеЛеНИЯ> }Р,].1, ,, ,'.,,i

rrриготовлении и выдаче готовой продукции , , ,"

- исправность холодильЕого, технологического оборудования;

-личнаяГиГиена'прохожДениегигиеническойпоДгоТоВкиИатТестации,
меДицинского осмоТра' Вакцинации соТрУДникаМи пиЩеблока; '

-дезинфициpyюЩиеМеpoПpИЯ^ГИЯ,ГенеpaлЬньIeyбopки,TекyЩaяyбopкaч
пищеблоке, в школьной столовой,

2.4. Контроль осуществляется в виде выIIолЕения ежедневных функциональньIх

обязанностей комиссии по контролю организации и качества питания, бракеражу готовой

продукции, а также плановых или оперативIlьIх пРоВеРОК, 
lfтптттт,члс

2.5.ПлановыепроВеркиконТроляорганиЗаЦииикаЧесТВапиТанияуIаЩихся
осуществляются группой родителей из семей обучающихся МБоУ кСоШ ]ф18) не реже

одного раза в *"""u в течение УчебНОГО ГОДа С У{еТОМ СОбЛЮДеНИЯ СаНИ:аРlYj]З I*
выполнения санитарно-тrротивоэпидемиологических (профилактических) меропри"'"l',fr.13ь_ 

r,. ,

ДoBoДиTcяДocBеДенияBсехyЧaсTникoвoбpaзoвaтельнoгoпpoцecсa.
2.6. Все блюда и кулиIIарные изделия, изготовляемые на пищебоо*, -oo,iý"'' i'l;

ПoДлежaToбязaтельнoмyбpaкеpaЖyпoМеpеиxгoтoBнocти.БpaкеpaжпиlципpoBoДиTcяДo
начаJIа отпуска каждой вновь приготовленной партии,

2.1. ВцеJUIх контроля качества и безопасности приготовленной пищевой продукции

на пишеблоке отбир ается суточIIаr{ проба от каждоЙ партии приготовленной пищевой

ПРОДУКЦИИ 
j,,::i,,,]'''

2.8. отбор суточной пробы осуществляется в специzrльно uu,о"].:1rчjý, 
,

обеззараженные и 1rромаркированны9 емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое

блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, rrервые блюда, гарниры и напитки

I i.|:,
,,I j



(третьи блюда) отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки,

котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды оставJuIются поштучно, целиком (в

объеме одной порции). Суточные пробы хранятся IIe меЕее 48 часов в специЕIльно

отведенном в холодильЕике месте/холодильнике при температуре от *2оС до *6ОС.

2.9.При Еар}.шении технологии приготовления пищи, а также в слr{ае неготовности,

блюдо к выдаче не допускается до устраIIения выявленньIх Еедостатков. Результат

бракеража регистрируется в журнч}ле бракеража готовой прод}кции с указанием IIричиII

запрета к выдаче готовой пищевой 11родукции, фактов списания, возврата пищевой

продукции, принятия на ответственное хранение,

2.10. Комиссия составляет акты на сrrисание

оставшихся по причине отсутствия детей.

продуктов, невостребованных порций,

2.11. При выявлении нарушений комиссия cocTaBJUIeT акт за подписью ВСоХ ЧЛ€НоВ;

2.12. Комиссия вносит предложения по Ул)л{шению питания детей

общеобразовательной организации. ;

2.1з. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на

административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета,

3. Оценка организации питания в школе

з.1. комиссия ежедневно приходит на сЕятие бракеражной прОбЫ За 30 '""У' Д6'

начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с ежедневным меню 
1 1 ,

з.2. в меню должны быть проставлены дата полное наименование олюдЪ u*:#

порций, количестВо наимеЕований, вьцанных продуктоВ. Меню должно быть yrBeP*,"Ёlýцr, 
,

директором организации осуществляющей организацию питания школьников в ОУ,,,.'';ф
::,::ý.,..1ý,.iД

з.з. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), ПРеДВаРИТ*uri.o{ , 
,lТ"'i,

,.' ,' -'., .li , 
:,

пеРеМеШаВ ТЩаТеЛЬНО ПИЩУ В КОТЛе. , .:.,',, ;
3.4. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и ' 

:

т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которьж выражены отчетливее, сладкие ,

блюда дегустир}.ются В последнюю очередь. ].'о

з.5. в журнчlл бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты ' ,.l
органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционЕьIх' . !

блюд. Журнал должен быть IIрошн)рован, пронумерован и скреплен IIечатью и 
i.il

находиться у ответственного лица за его заполнение, i

З.6. ОрганолептическаlI оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, 
I

внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). ,". i
]:т!-

З.7. Оценка (отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, КОТОРБiý;
] lЪ.l:. lE_\,

соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и коЕсистенции, утверждеч$*ý.#ё.Ё;lr

рецептуре и другиМ показателЯм, предусМотренныМ требованиями. :;;;1,;*
3.8. Оценка (fiорошо) дается блюдаrrл и КУЛИНаРНЫМ ИЗДеЛИЯМ В ТОМ СЛУЧае, еСЛИ,,В,',, ,,i*,ij[

технологии приготовления пищи бьши допущены незначительные нарушения, .': 1 lp

приведшие к ухудшеЕию вкусовьтх качеств, а внешний вид блюда cooTBeTcTByiT ,, ,., 
,,!

требованиям. ,.., 
,,

З.9. Оценка (удовлетворительно) дается блюдам и кулинарным изделиям в ToMi]

случае, если в технологии приготовления lrищи были доtrущены незначител"!!ý:' . .l

нарушения, приведшие к ухудшению BKycoBbIx качеств (недосолено, IIересолено). 
*",а ', ' ;i

.- ;,:: .,'' ]-Г
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З.10. Оценка (неудовлетворительно) (брак) дается блюдаlu и кулинарным изделиям,

имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственныЙ изделияМ вкус И запах,

резко IIересоленные, резко кислые' горькие' недоваренные, недожаренные, подгорелЫе',]

утратившие свою форrу, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,::

портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к рЕвдаче, и комиссия ст€Iвит] ',

свои подписи напротив выставленной оценки под записью <к раздаче не допускаю),

з.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделиЙ заIIосится в журЕ€}Л

УсТаноВленной формы и оформляеТся ПоДписяМи членоВ коМиссии. '

з.|2. Оценка качества блюд и кулинарных изделий ((удовлетворительЕо)),

(неyДoBлеTBopиTелЬнo))'кoМиcсиейилиДpyГимиtIpoBеpяюЩимилиц€lМи,oбсyждaeтсянa

сoBеЩaниипpиДиpекTopеoбслyживаroщейopГaнизaции.Лицa,BинoBнЬlе
неудовлеТворительном приготовлении блюд и кулинарньIх изделий, привлекtlются. ft* ffi
материальнойидр}тойответственности. _ 

','..,,,

з.13. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда;" i..',,.,1,;1

Фактический объем первьIх блюд устанавливают IIутем деления емкостИ КаСТРЮЛИ ИЛИ,

котла на количество выписанньIх порчий. ,Щля вычисления фактичесКой массЫ одноЙ]

порции каш' гарЕироВ' салатоВ и Т.п. ВЗВешиВаЮТ Всю кастрюлю или коТел, содержащий '

готовое блюдо, и после вычета массы тары деляТ на количество выписанных порций. Если
.]: ].'

объемы готового блюда слишком большие, доrrускается ПРОВеРКа ВЫЧИСЛ€НИЯ ,

фактической массы одной порции каш, гарниров, с€}латов и т.п. ПО ТОМУ Же МеХаНИЗМr П,|Т , |, 
'

раздаче в групповую посуду.

з.14. проверку порционньD( вторьж блюд (котлеты, тефтели и т.П.) прОиЗВОДЯl ПrtYУ

взвешивания гrяти поРЧИЙ в отдельности с установлеЕием равномерности распРеделенЙd,ii

средней массы rrорции, а также установления массы 10 порuий (ИЗДеЛИй), KoToPй'iie:i',.ia.,.

должна быть меньше должной (допускаются отклонениЯ +ЗYо ОТ НОРМЫ ВЬТХОДа).-ДПji:ti,,,1j:i;:

проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой TepMoMeTp, 
"uO"*$J, .,,,;',j,-.

с кипятком для оfIоласкивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса 
,:', ' 

j,,1;

наобратнойстороне(вмещающуюкак 1порчиюблюда,таки 10порuий),линейкУ. '':, 

",'.']з.15. оценка качества продукции заносится в журнЕtл бракеража готовой пищевой,

прод}.кции до начала вьцачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробьi

каждого блюда, а не рациоЕа в целом.

3.16. основными формами работы комиссии являются:

- совещания, которые проводятся 1 раз в квартчrл;

- контроль, осуществляемый родительской общественЕостью школы (по

директором обслуживающей организации, членаNIи комиссии организации

питaниявoбщeoбpaзoBaTелЬнoйopгaнизaции.'-,;inl.,i.
3.17.ПopeзyлЬTaTaМcвoeйкoнTpoльнoйДеятeльнocTикoМиссиягoтoBиTсooбщён}3..

о состоянии дел директору школы на совещание, заседания педагогического ,ou9ýhij;;ffi_'.

родительского комитета. Результаты работы комиссии оформляются в форме протокоJtР1}JrЁi*t,

или доклаДа о состоЯнии деЛ по органиЗации питаНия в общеОбразоватеЛьной оргаНИЗацЙli;tiЁl;t- :;:

ИтоговыЙ материаЛ должеН содержатЬ констатациЮ фактов, ""r"од", 
и) прйll,'.li:-. ъ],

],::

i

i



проверки сведений о нарушениях. Примерный перечеЕь вопросов, подлежащих

и рассмотрению:
- оценка органолептических свойств приготовленной пищи;

- предотвращение пищевых отравлений;

- предотвращение желудочно-кишечньIх заболеваний;

- контролЬ за соблюДеЕиеМ технологии приготовления пищи;

- обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;

- контроль организации сбалансированного безопасного питания;

- коIIтроль хранения и реализации пищевьIх продуктов;

-контроЛЬкаЧесТВаПосТУпающихпиЩеВьIхПроДУкТоВинаJIичиясопроВоДиТельнЬIх

докуfi,Iентов;
_ ведение журн€}пов бракеража готовой пищевой продукции и брu*.рu*:*.1

скоропортящейся пищевой продукции;

- контроль качества готовьIх блюд и соблюдения объема порчий;

- контроль выполнения норм питания и витаминизации пищи;

- контроль соблюдения питьевого режима;
- контроль закладки ocHoBHbD( продуктов питания;

- контроль отбора суточной пробы.

принимать меры по устранению нар}.шений и замечаний, выявленЕьтх комиссией,
ii- J

".$.,Siii*,]']it$:-

4. Права, обязанности, ответственность комиссии

4.1. Комиссия имеет гIраво: 
:

- выносить на обсуждение конкретные предложения rrо организации питан
11j;

школе;
- контролировать выrrолнение принятьD( решений;
- направлять при необходимости продукцию

технологическ},ю пищевую лабораторию;

- cocTaBJUITb инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованньж'lj '',i]:]

порций, недоброкачественньIх продуктоВ; ,,";.r;;,' 
,,,,;,:|

- давать рекомендации, направленные на улучшение пиТаНИЯ В ОбЩеОбРаЗОВаТеЛ""9$,i:,,ý,
"i. ,.|::i . 

::!..] 
]. ]

организации; .. n,,;,11:,;, 
,1:

- ходатайствовать перед администрацией школы о поощрениИ илИ наказаний,'

работников, связанньж с организацией питания в общеобразовательной организации.

4.2. Комиссия обязана:

- контролировать соблюдение санитарно- гигиенических норм при транспорти

доставке и разгрузке продуктов питания;

-проВеряТЬскJIаДскиеиДрУГиепоМеЩениянаПриГоДносТьДJUIхранениЯ
питания, а также условия хранения продуктов;

- контролировать организацию работы на пищеблоке;

- следить за соблюдением правиJI личной гигиены работникаlrли пищеблока;

- осуществлять контроль сроков реЕrлизации прод}ктов питания и

приготовлеЕия пищи;

.: ;,.,,
на исследование в санитарно- "

:'. ]: ,r]:

,,] 11lфi1] i

, ii,]

' ,] :l''



- следить за правильностью составления меню;

- присутсТвоватЬ при закJIаДке основнЬD( продуктов, проверять въD(од бшод;

- осущесТвJUIтЬ коЕц)оль соответствия пищи физиологическим

воспитчшников в ocHoBIIbD( пищевьD( веществах;

- проводиТь орг{lнолептическую оцеЕку готовой пипш;

- проверять соответствие объемов приготовленного питtшIия объему рtlзовьD(

и количеству обучilощихся.
4.3. КомиссиrI несет ответственность:

- за вьшоЛнение зtжреIшенньIх за ней полномочий;

- за приIIятио решений по вопросЕlп{, предусмотренным настоящим ПоложепиелЁ
- +л..лЁ lЪапаhотттrтr.

соответствии с деиствующим законодt}тельством Российской Федерации;

- за достоВерностЬ излагаемЬD( фактоВ в rIетно- отчетной докр(ентации' |:

5. Зак.lrючительные положения

5.1. Настоящее Положение явJIяется локЕtпьным Еормативным tlKToM, п

письменной форме в соответствии деЙствуюIцим законодательством

Федершlии.
5.3. ,Щаяное Положение приfiимаетgя IIа неопределенньй срок.

допоJIнения к Положению принимilются в порядке, предусмоц)енном п,5,1,

Положения.
5.4. После приIUIтия Положения (или изменециЙ и допоJIнениЙ отдельньрr

разделов) в новой редtжции предьцущая редакция автоматически уtраЕмвает сиJry.
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Приложение,:1' rС. 
;--.,

Методика определения качества продуктов ' ;i,'*#i;.,,
,.ч;lj,i:iъ' 

,,,

Органолептическ}.ю оценку начинают с внешнего осмотра образцов продукто'В,,i.:rЁ,:;ii

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид ''," ','r'

продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при ЗаТаенном _ . ],,

дьгхании. ,Щля обозначения запаха польз}aются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, ' |,''

пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический , ,]i

запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, ".фr.";;;Й;;" 
;;;- , ',';,,".'.

Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее теМпер-Урё-':

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из' : ,

сырьж rrродуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; BKycoBarI .'

проба не проводится в сл)л{ае обнаружения признаков рчtзложения в виде неприятного

за11аха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищево-fоl;i

отравления.

Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в

ПИТаНИИ .,,',],
мясо '. 

", 
_, '' ,

Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красныЙ цвёзj',,

костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо

IIлотное, уIIругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах..

свежего мяса - 
мясной, свойственный данному виду животного. За:иороженное МЯЙ;;,'

r"r"tф 
"

имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения папьцев остается пятЕt) ,'' ,

красного цвета. Поверхность разреза розовато- сероватого цвета. Жир имеет белый Иffi 
1,

.' "l;,j:светло-желтый цвет. Сlхожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-желтьlМ'

образующаяся при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для

вида мяса. .Щоброкачественность мороженого и охлажденного мяса о

помощью подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и вьuIвляют xapaKTtпомощью подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и вьuIвляют xapaкlff#lffiýi
запаха мясного сока, остающегося Еа ноже. Свежесть мяса можно установить и пробнО'Йii', ,., j:ji

^ 
.;.: i] :'",:...|

варкоЙ 
- 

неболЬшой кусоЧек мяса варяТ в кастрюЛе поД крышкоЙ и опредеJUIют за .,, : ,; 
ii

выделяющегося при варке пара. Бульон при этом должен быть .rpoapu.r""rM, блесrкiп] . _',' 
'

жира 
- 

светлыми. При обнаружении кислого или гнилостного запаха мясо использоВаtfl,'., ,Il 
:..

нельзя. 
, __I___ __ л_гJ 

, .!1,, 
:

Рыба ,"1,,,:"gr":_:,,

У свежей рыбы чешуя гладкаJI, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры яркij- ,i ,l '.,r1
,.''i 1.1 : 

:]

кpaснoгoилиpoЗoBoГoцBеTa'глaЗaBЬIПyкльIе'ПpoЗpaчнЬIе.МясoплoTнoе'yПpyгoe'.с
.i::::, :,:

трудом отделяется от костей, при нажатии пt}льцем ямка не образуется, а еслЙ,,,.;й

образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быr

тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный. У м

доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые

уровне орбит, мясо посло оттаивания плотное, не отстает от костеЙ, запах

данному виду рыбы, без посторонних примесей. У несвежей рыбы мутные ввалившиё€_lfiffi,lili*

- ]л..:,1]l, ..
оттенком. Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность рrtзреза (не липкУrОj):,'!.,{,,r:;ч,, ,,,,

мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция ,n.rnu.rrrrifi].r,!t#t*j

глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной липкой слизью, живОт чаСто бывает вЗдутьrмr. ...' :,:.i
, i$;; a].. ' , .'1



,. , . 
":

aнa-Ibнoe отверстие выпячено, жабры желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или. ,; ,

в.lа){tные. с вьцелением дурно пахнущий жидкости бурого цвета. МясО дряблое, П"фi:,,lr:",:r,:
,li1 ...,j!: J,отстает от костей. На поверхности часто IIоявляются ржавые пятна, возникающие прц;,jfi1,..

окисJении жира кислородом возд}ха. У вторично замороженной рыбы отмечается TyqlФlaЯ.,:ri,.'i;]i"'.:]]ij, j,.,:,,;,{,^ :-,:

поверхность, глубоко вваJIившиеся глiва, измененный цвет мяса на разрезе. Такую purбy,,:t;i;i::'
использовать в пищу нельзя. ,Щля определения доброкачественности рыбы, особеннd':i'.
замороженной, использ}тот пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в. _.

мышцу rтозади головы и определяется характер запаха). Применяется также пробная варка ,.

(кусок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом количестве воды и определяют

l,'j.

Молоко и молочные продукты '| , '

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного ,'
молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный,

ка, посторонних
примесеЙ, несвоЙственных привкусов и запахов. Творог имеет белый или слабо-желtdiЁ';..11;,.,.l,,

]-l', 
-

цвет, равномерныЙ по всеЙ массе, однородн}.ю нежную консистенцию, вкус и заfrd{,;l..;.;;.,;1;.

кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. В детских уч

должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и жирц цвет бельiii i

или слабо-желтыЙ, характерныЙ для себя вкус и запах, небольшую кислотность. Сметана,в
детских rIреждениях всегда используется после термической обработки. СливочнЬЁ.',
масло имеет белыЙ или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистьiЙ ,].,

характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное масло ,,,.,,

зачищается от желтого крffi, представляющего собой продукты окисления жира;r1. 
'l

.-jч,

Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его перетопки.' ,
|, 

,

Яйца
В детских }чреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть'_jdп

устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету
картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как rrогружение яйца в
соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонуr, u y.o*iiiffi,
длительно хранящиеся вспдывают.

! i;,:] 
,l) 

,:._

_. , .,.(, 
:
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Приложенмё'2":,
Методика органолептической оценки пищи

Органолептическая оценка первых блюд

Щля органолептической оценки первого блюда (после тщательного перемешиванЙiт.ц,..i,,;,,

котле) его берут в небольшом количестве на тарелку. По внешнему виду определя_lо,д..._;l;Й'
". .;, ,'+

тщательность очистки овощей, нztличие посторонних примесей, загрязненноýзш;;,;*+_;*.,
jiJЫ,:";_.ff!lt'| i.'

проверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе варки, срав[Iивают их набоliрij]_,:';, 
,

рецептурой по раскладко. Обращают внимание на прозрачность супов и бульоЁов;1;; I

особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, Еа,,, . :,,,
,.;] ,:

поверхности не образуют жирньж янтарньD( пленок, капли жира имеют мелкодисперсньй,l., l,, ..,,

вид).Пpиo[peДeленииBкyсaиЗaпaxaблюдaoTМeчaютналиЧиеПocTopoннeгoпpивкyсa,:
запаха, горечи, излишней кислотности, пересола. Не разрешаются блюда с привкусом. :,.
cьrpoйипoДГopевшeймyки'сEеДoBapенньIМиилисильнoпepeBapеннЬIМипpoдyктaм,л,,i;;
комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

Органолептическая оценка вторых блюд i,
';::lij

Органолептическая оценка вторых блюд гIроводится по их составным частям. Общая ., 
iy.,

оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш). При внешнем осмотре бпЁдi,l1ffi;
, .,, ,i, ,, , ,_ , .; j'.+:

обращают внимание на характер нарезки мяса, равномерность порционирования," ý9ф:':,..,j,;,Ё.',
поверхности и рiвреза (заветреннаJI темнаJI поверхность отварного мяса.""о"r.п".diёiЦrti__.ffit
длительном его хранении без бульона, красно-розовый цвет на разрезе котлет --.:-..",,.,.iT.ll

"l, , :

недостаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного фарша)-":il',:.'. 
i

Консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а такжё,.1_9,,.
- 

-it.|:|. "

соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, укчlзывает на избыто1:.о__9 ,_

ДoбaвлeниеBнихxлeбa).МясoДoлжнoбьIтьмягкиМ'сoЧньIМ'МясotITицЬI-лe'г1d
отделяться от костей, филе рыбы - 

мягким, сочным, не крошащимся. ' , ',,., :l

При оценке овощньж гарниров обращают внимание на качество очистки овощЁfi; : _ ,
консистенцию блюда, внешниЙ вид, цвет (синеватыЙ оттенок картофельного пюрЬ, .1.,1 ,1,.,

например, означает нехватку молока и жира). ,l

При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравIlивilют с запланированной hо,+;:.;,. 
,

л-- __.-_.]j],'Э",.меню-раскладке фассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны coxparliii';-;i;i;;;,

форrу после жарки или запекания. Макаронные изделия должны быть мягкими и 
",9.,ф".',.,цr.й

отделяться друг от друга. ,'"ii:ii;r#if;;

Консистенцию соусов опредеJIяют, сливЕIlI их тонкой струйкой из ложки 
" 

*рdfi*,Е;lЪКiЦ*
при этоМ обращаюТ внимание на цвет, вкус И запах. ПлохО приготовленный 

"оу" 
.од.рliiйТ,;']j,i":}:iiтi

, ,; _,,i;:iri :.::ii . ].. ]

частички пригоревшего лука, имеет серый цвет, горьковатый привкус. Если в него вхЬrtдт:..i, , ], ,],

томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
i"j i:. {:

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на "йtjiЁ
специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которчш легко приобретаеt
посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметЬ ВкУ-ý.,,:.:Ё,.

il;t;i .: ,

характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряносtей;' ,.:,1.
r\"i,

а жаренаrI - приятный слегка заметный вкус свежего жир4 на котором ее жарили. OHd

должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. ,,, '', , ' ,,, 

,

Масса порционньж блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в'iй,ёЁIЁý+*l'ч

При нарушении технологии приготовления rrищи, а также в случае неготовности бlrФ.Нёiо

9{iд;й
,;! 

| "я:]

допускают к выдаче только после устранения вьUIвленЕых кулинарных недостатков. : ,,..;,,1.1лg;fi


