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1. 0бщие положения

1.1. fiaHHoe Положение <О бракеражной комиссии) разработано в соответствии с
Федеральным законом Лч 27З-ФЗ o,r 29.12,2012 кОб образовании в Российской Федерации с
изNIенениями от 4 августа 202З года. санитарно-эпидемиологическими правилами и
НОрМаМи СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
ОРГанизации общественного питания населения", Постанов_тrением главного
государственного санитарного врача РФ от 28 сентября2020 года N 28 (Об утверждении
санитарных llравил СП 2.4,3648-2а <<Санитарно-эпидемиоltоI,ические требования к
Организациям воспитаниJI и обуlения, отдыха и оздоровления детей и молодежи>,
Федеральным законом J\b 29-ФЗ от 2 января 2000 г <<О качестве и безопасности пищевых
продУктов> (в редакции от l января 2022 гола), а также Уставом доIпкольного
образовательнOго )цреждения и др}тими нормативными правовыми актами Российской
Федераuии, регламентирующими деятельность организаций, ос)дцествляюrцих
образовательную деятельность.
1.2. Настояшее ГIоложение определяет цель, задачи и фlтrкчии комиссии по контролю за
организациеЙ и качеством питаниr{. бракеражу готовоЙ прод!кции (далее комиссия),
регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее
членов.
1.3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой
проДУкциI комиссия общественного контроля у{реждения, созданная в це"{rIх
осyществления качественного и систематического контроля за организацией питания детеli.
КОНтроля качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических
трсбованrtй прlr прIlготOвлснll}l и раздачс п}tщи в детском саду.
|,4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими
правилами и норN{ами сп2.312.4.3590-20, сп 2.4.3б48_20, сп з,I12.4.3598-20, сп 2,2.з670-
20, сборниками рецептур. технологическими картами, ГОСТами.
1.5. В задачи комиссии входит:

. KoHTpojIb за качествол,{ доставляеl!{ых продуктов питан}ц;

. контроль и качество приготовления блюд;
' КОНТРоль за соблюдением санитарно-гигиениLIеских требованиЙ при приготовлении и

раздаче пищи в детском саду.
1.б. Состав комиссии, сроки ее полномочий угверждаются приказом заведуюrцей
ДОШКольнытrl образовательны},{ }п{режденI{еý{ на начало улебного года. Срок полнопqочиЙ
комиссии - 1 год.
1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии могуI входить:

. представитель администрации: заведутощиti ДОУ;. медицинскийработник;

. кIадовцI,ик;

. педагогическиесотрудники;

. повара;

. член профсоюзного комитета детского сада;
t представительродительской обшественностиДОУ.

В необходимых слrIаях в состав комисси}! могуI быть включены другие работники
}л{режденрш, приглашенные специалисты.
1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрачией и профсоюзным комитетом
доу.
1.9, Члены комиссии работают на добровольной основе.
1.10, Администрация fiOY при установлении стим,ч.шируюших надбавок к долкностным
ОКЛаДаМ работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов комиссии,
2. Функuии комисеии rto контролю за организацией и качеством IIитанияо бракеражу

гОтовоЙ продукции, объекты, шредмет и субъекты контроля комиссии



}

2.i, К основным фlикциям комиссии в детском саду относят:
' контроль за соблюдениеп,{ санLIтарно-гигиенI{LIескЕх норм прIr транспортL{ровке,

доставке и разгрузке прод}ктов питания;
о проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных для

хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения
согласно признакам доброкачественности прод}ктов (Прuложанuе l'};

' проверка соответствия пиtци физl.rологическим потребностям детей в основных
пищевых веществах;

о проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и
количеству летей;

' проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов дJuI
оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества;

о контроль организации работы на пищеблоке;
. ()тслеживание за правиJlьностью составления ежедневноt,о меню;
' наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пипдеблока;
. ос)лцествление контроля за сроками реацизации продуктов питания и качеством

приготовленрUI пиши;
. отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.

оПреДеJlение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткос,rи. сочност,и и т.д,
{Пpu.:to.ж,eHtte 2);

о направление при необходимости прод}кции на исследование в санитарно*
технологическую пиIцеRуIо лабораторию,

2.2. Комиссия проверяет:
. сопроводиrельную докуменlацию на пOставку продуктOв питания, сьIрья (с каждой

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал
бракеража скоропортящейся пиrцевой продукции;

О условия транспортировки каждой поступающей партиl1, составляя акты при
выявлении нарушений;

о рацион питания, сверяя его с основным дв)4(недельным и ежедневным меню;
. наличие технологической Ii нормативно-техническоIi докуд,Iентации на пищеблоке;
. ежедневно сверяет закладку прод}ктов питания с меню;
. соответствие приготовления блюда технологической карте;
. помещения для хранения продlктов, холодильное оборудование (морозильные

камеры), соблюдение условий и сроков реализации, ежедневно заполняя
соответствчю Iцие ж.]rрналы ;

. осуцествляет ежедневный визуальный контроль условий труда в производственной
среде пищеблока и групповых помеIцениях;

. визуально контролирует ежедневное состояние помещений пиrцеблока, гр)дповых
помещениЙ, а также 1 раз в неделю - инвентарь и оборуловаЕие лищеблока;

О ocý{aTpl{BaeT сотруднIrков пиrцеб"чока, раздатчиков пиIцtr{, заполняя Гигиенtлческий
журнал (сотрулники), проверяет санитарные книжки;

О соблюдение противоэпидемических мероприятиЙ на пиrцеблоке, гр)цповых - 1 раз в
неделю, заполняя инструкции, журнал генеральной форки, ведомость у{ета
обработки посуды, столовых приборов, оборудования;

С с;ltсдllевно свсряет контрIlлгент п}tтающихся дстслi с ПРиtсазопt об орган}lзац}lрI
питания, списком детей, питающихся бесплатно, док)д,{енты, подтверiкдающие
сТатУс семьи, подтверждающие документы об организации индивидуацьного
питании;

. соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи;

. ежедtiевн}ю гигиену приема пиIци, составляя акты по проверке организации



питания,
2,3. Объекты, предмет lt субъекты контроля комиссии:

' оформление сопроводительноЙ документации, маркировка прод}ктов питания;
. показатели качества и безопасности прод}ктов;
' полнота и правильность веденIIя ll офорлллен}и док}ментации на пlrщеблоке,

группах;
. поточностьприготовленияпрод}ктовпитания,
' КаЧеСТВО МЫТья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пиIцеблоке, в

групповых помещениях;
о условиJI и сроки хранения прод}ктов;
О УсловиJ{ хранениJI дезинфицир}тощих и моющих средств на пишеблоке

(кухне ). групповых помещениях;

' соблюдснllе трсбований и Hopil,I СанПин Z.З12.4.З590-2а <Санитарно-
ЭПИдемиологические требования к организации общественного IIитания
населения) при приготовлении и выдаче готовой прод}кции]

. исправность холодильного, технологического оборулования;
О ЛИЧная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации,

медицинский осмотр, вакцинации сотрудниками ДОУ;
' дезинфицирующие мероприятия, генершIьные уборки, тек}тцая уборка на

пищеблоке, гр},пIIовых помещениях.
2.4. Контроль ос)лцествляется в виде выIIолнения ежедневных фlнкционалъных
ОбЯЗаННостеЙ комиссии по контролю за организацией и качество},I питания, бракеражу
готовой продукции, а также ttлановых или оперативных проверок.
2.5. ГLцаноВые проверки осушествляются в соответствии с yтвержденным заведл.rоrцей ДОУ
ГLЦаНом производственного контроля за организацией и качеством питания на 1чебный годо
КОТОРЫli разрабатывается с учето},1 Програшtп,tы пролIзводственного контроля за
СОбЛЮДеНием санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических
(профилактических) мероприятий и доводится до сведенrш всех членов коллектива
дошкольного образовательного учреждения перед началом учебного года,
2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке fiОУ, подлежат
обязательному бракеражу по мере их готOвности. Бракераж пищи проводItтся до наIIала
отпуска каждой вновь приготовленной партии.
2.7.В Целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на
пишеблоке отбирается суточная проба от каждоЙ партии приготовленной пищевой
продукции,
2.8. ОТбор сlто.rной пробы осуtцествляется в специа-цьно выделенные обеззараженные l{
ПроМаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)
КУЛИНаРное иЗДелие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда)
ОТбИРаЮТся в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники,
ОЛаДЬи, колбаса, бlтерброды 0ставляются пошт}л{но. целиком (в объеме одной порчии).
СУГОЧНЫе пробы хранятся не менее 48 часов в спецр{аjIьно отведенноN{ в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от *2ОС до *6ОС.
2.9. При нарушении технологии приготовления пиlци, а также в сл)л{ае неготовности, блюдо
К ВЫДаЧе не дOпускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража
реГистрируется в журнале бракеража готовой продуrсции с указанием причин запрета к
ВЫДаЧе готовоЙ пищевоЙ продукции, фактов списания} возврата пишевоЙ продукции,
принятия на ответственное хранение.
2.10, КОМИССИя сOставляет акты на списание прOд}ктов, невосlребованных ,порций,
оставшихся по причине отс)лствия детей.
2.1 l. При ВЬuIвленIlи нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов,



2.|2. Комиссия вносит предложения по улучшению питаниrI детей в дошкольном
образовательном }пIреждении.
2.|З. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на
административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

3. Оценка организации питания в ffОУ.
3.1. Комиссия в полном составе ежеднеRно приходит на снятие бракеражной пробы за 30
мин},т до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основным и
еЖеДНеВНЫfol iчiеНЮ.

З.2, В меню должны быть проставлены дата, кс)личество детей, сотрудников, суточная
проба, полное наименование блюда, выход порциЙ, количество наименованиЙ, выданных
прод\rктов. Меню должно быть утверждено завеIr,rrющей. должны стоять подписи техника -

технолога, кладовщика, повара.
З.З. Бракеражн}то пробу б*ру, из общего котла (кастрюли), прслваррIтельfiо перемешав
тцательно пищу в котле.
3.4. Бракераж начинают с блюд, иN{еющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а
затем дегустируют те блюда. вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда
дегустируются в последнюю очередь.
3.5, В журнал бракеража готовол'i п}lщевоr'I продукц}Irl вносятся рсзультаты
органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционных
блюд. Журнал должен быть прошнурован, пронуN{ерован и скреплен печатью: хранится у
ответственного за питание.
3.б, Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (темпераryра, внешний
в!lд, запах, вк}т; готовность lt доброкачественность).
З.7. Оценка (отлично>) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые
соответств}тот IIо вкусу, цвету и затrаху, внешнему виду и консистенции. утвержденной
рецептуре и др},гим показателям, предусмотренным требованиялtи.
3.8. Оценка ((хорошо>) дается блюдам и кулинарным издеJIиям в том случае, если в
технологI{I{ прLIготовления пltщи были доп}rщены незнаu,Ilтельные нарушения, не
приВеДшие к ).худшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует
требованиям.
3.9. Оценка (удовлетворительноD дается блюдам и кулинарным изделияI,I в том сл)rчае, если
в технологии приготовления пиrци были допylцены незначительные наррIения, приведшие
к у.tудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).
3,10. Оценка (<неудовлетворительно>) (брак) дается блюдап,t L1 кулинарным изделиям,
имеющим след}тощие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах,
резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, Еедожаренные, подгорелые,
УIратившие свою форму, имеющие несвоЙственн},ю консистенцию или другие признаки,
пOртяшие б.тrкrда и изделия, Такое блюдсt не допуска,ется к раздаче" и комиссия ставит cBoL!
подписи напротив выставленной оценки rrод записью <<К раздаче не допускаю)).
3.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий занослrтся в журнал установленной
формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
З.|2. Оценка качества блюд и кулинарных издедий ((удовлетворительно},
((Не,vдовлетворительно)), данная комиссией и,ци другими проверяющими лицами,
обсуждается на аппаратном совеIцании при заведующей, Лица, виновные в
неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий. привлекаются к
материальной и лругой ответственности.
3.1З. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда.
Фактический объем первых блюд устанавливают п}тем делениJI еL{кости кастрюли или
котла на количество выписанЕых порчий. !ля вычисления фактической массы одной
ПоРЦии каш, гарниров, салатов }I т.п. взвешивают всю кастрюлю }Iли котел, содержашийl
Готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных шорчиЙ. Если



объемы готового блюда слишком большие, доrrускается проверка вычисления фактической
МаССЫ одНоti порц}lи каш, гарннров, салатов и т.п, fiо ToN{y же механизму при раздаLIе в
групповую fiосуду.
3.i4. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят пугем
взвешивания пяти порший в отдедьности с установлением равномерности распределенiUI
среднеЙ массы порции, а также установления массы 10 поршиЙ (изделиЙ), которая не
Должна быть lteHbme должноi.r (допускаются отклонения +ЗО/а от нормы выхода). !ля
проВеДения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пишевоЙ термометр, чаЙник с
КиПятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на
обратной стороне (вмеrцающ},ю как 1 порчию блюда, так и 10 порuий), линейку.
3.15. Оценка качества прод}кции заносится в журнал бракеража готовой прод}кции до
начала выдачи готовой пищI4. В журнале отмечают результат пробы каждого блюда, а не
рациона в целом.
3.16, Основными формами работы комиссии являются:

о совещанIбI, которые проводятся l раз в квартал;

' контроль, ос)дцествляемый руководителем ffOY, членаN{и комиссиI4, согласно плану
ПРОИзводственного контроля за организацией и качеством питания в детском саду.

З.17. По результатам своей контрольной деятельности комисс}ш готовит сообIцение о
состоянии дел заtsедующей детским салом на админисlративное совещание! заседания
ПеДагогического совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии
оформляются в форме протоколов или доклада о сOстоянии дел по организации питания в
ДеТскоМ саду, ИтоговыЙ материал должен содержать констатацию фактов, выводы и, при
необходимости, предложения.
3.18. Контроль проводится в виде плановых проверок в соответствии с утверждеЕньiмl
ПЛаНОМ производственного контроля ДОУ, которьiй обеспечивает периодичность и
исключает нерациональное лублирование в организации проверок и в виде оперативных
проверок с целью установления фактов и rrроверки сведений с нарушениях.
Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:

, оцснка органолептических свойlств приготовлснной п!iшi}r;
. предотвращение пищевыхотравлений;
. предотвраtцение желудочно-кишечных заболеваний;
. контроль за соблюдением технологии приготовления пищи;
. обеспечение санитарии и гигиены на пишеблоке;
О Контроль за организациелi сбалансированного безопасного питания;
. контроль за хранением и реализацией пищевых продуктов;
' Контроль за качеством поступающих пищевых продуктов и наличием

сопроводительных доку\,{ентов ;

. ведение журналов бракеража готовой пищевой прOдукции и бракеража
скоропортящеliся пиrцевой прод},кции;

. контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций;

. контроль за выполнением норм питанияи витаминизацией пищи;

. контроль за соблюдением питьевого рехffiма;. контроль за закладкой основных продуктов питания
i контроль за отбороп,{ суточной пробы.

Итоги проверок засл)дпиваются на совещании при заведуIOщей, где обсуrкдаются замечания
и предложения по организации и качества питания в детском саду.
3.19, Администрация !оУ обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать
меры по устранению нарушений и замечаний. выявленных комиссией.

4. Права, обязанности, ответственность кOмиссии

4.i, Комиссия имеет rrраво:



' выносить на обсуждение конкретные IIредпожения по организации питаниrI в
детскоI\,f саду;

. контролировать выполнениепринятыхрешrений;
' Еаправлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно-

технологическую лиIцевую лабораторию;
. составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных

порций, недоброкачественных продуктов;
. давать рекомендации, направленные на ул}л{шение питаниJl в ДОУ;. ходатайствовать перед администрацией детского сада о поощрении или наказании

работников, связанньtх с организациеЙ питания в дошколъном образовательном
r{реждении.

4.2. Комиссия обязана:
о конIролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке.

доставке и разгрузке шрод}ктов пи,Iан}lя,

' проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов
питания, а также условия хранения прод},ктов;

. контрол}Iровать организацию работы на пищеб"поке;

' следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пишдеблока;

' ос)дцествлять контролъ сроков реализации продукт,ов питания и качества
приготовления пиIци;

. следить за правильностью составления меню;

. прис}"тствовать при закладке основных продtrктов. проверять вьтход блюд:
О Ос)дцествлять коятроль соответствия пиlци физиологическим потребностям

воспитанников в основных пищевых веществах;
. проводить органолептическую оценкуготовой пищи;
' проверять соответствие объепrов приготовленного питания объему разовых порuий и

количеству воспитанникOв.
4.3, Комиссия несет ответственность:

. за выполнен}Iе закрепленных за нер1 полномочий;
' За ПРИНЯТИе решениЙ по вопросам, предусмотренным настоящим Положением: и в

соответствии с деЙствуюшим законодательством Российской Федерашии;
. за достоверность излагаемых фактов в }л{етно-отчетной докyментации.

5. Щелопроизводство

5,1. Комиссия ведет акты на списание невостребованных порчий и следующие журналы:
. Гигиенический журна-ц (сотр,члники);
. Жlрнал бракеража готовой пищевой продуIщии;
. Журнал бракеража скоропортяrцейся irиrцевой прод}кции;
. Жlрнал учета посещаемости детей;
. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования;
' Жwнал 1rчета температурьт и влажности в складских помещениях:
' Жlрнал )л{ета калориЙности (расчет и оценка использованного на одного ребенка

среднесугочного набора п}Iщевых продуктов проводится один раз в 10 дней, ilодсчет
ЭНерГическоЙ ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных
ПИIIJевых веIrlgglз проводится ежемесячно);

. Жlрнал учета работы бактерицидной лампы на пишеблоке;
' Журнал генеральной форки, ведомость у{ета обработки посуды, столовых

приборов, оборудования ;. Ведомость контроля зарационом питания детей.
5.2. ЖУрналы в бумажном виде должны быть прону]\,{ерованы, лрошнурованы и скреплены
печатью )л{реждения. Возможно ведение журналов в электронном виде.



б. Заключительные положения

6.1. НаСТОЯЩее Положение является локальным нормативным актом, принимается на
ПеДаr'ОГИческом совете дошко"lьного образовательного учреждениJl и утверждается
приказом заведутощей дошкольным образовательным учреждением.
б.2. ВСе изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в
ПИСЬМенноЙ форме в соответствии деЙствуtошдим законодательством Российской
Федерачии.
б.З. f;aHHoe Положение принимается на неопределенный срок. }Iзменения и дополнения к
ПоЛожению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего fIоложения.
6.4. ПОсле принятия Положения (или изпленений и дополнений отдельных пуt{ктов и
РаЗделов) в новоЙ редакции предыдущая редакция автоматически чтпачLIRает силу,



Прuложенае I
Методика определения качества продуктов

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов Ilродуктов,
ОСМОТр лУчше проводить при дневном свете, Осмотром определяют внешний вид
ПРОДУкТоВ, их Цвет, Опрелеляется запах продуктов. Запах определяется при затаенном
дыхании.

,ЦЛя обозначения запаха польз}тотся эпI4тетами: чистый, свежий, ароматпый, пряный,
МОЛочнокислыЙ, гнилостный, кормовой, болотный, илистыri. Специфический запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильныЙ, нефтепродуктов и т.д.

ВкУс продуктово как и запах. следует устанавливать при характерной для нее
TeIvIпepaType.

При снятии пробы необходимо выполнятъ некоторые правила предосторожности: из
СЫРЫх проДУктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба
Не ПРОВОДИтся в слr{ае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запахаt а
ТаЮке в случае rrодозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Признаки доброкачественноети основных продуктов,
пспользуемых в детском пптании

Мясо
СВеЖее мJIсо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвето

КостныЙ мозг заполняет всю трубчатую часть" не отстает от краев кости. На разрезе мясо
ПЛОТНОе, УПр}тое, образующаяся при надавливании ямка быстро вьIравнивается. Запах
свежего Niяса 

- шrясной, свойственнылi данноNlу виду животного.
ЗаМОроженное мясо имеет ровн}то покрытую инеем, на которой от прикосновения

пальцев остается шIтно красного цвета. ГIоверхность разреза розовато-сероватого цвета.
ЖИр имеет белый или светло-желтый uвет. Сухожилия плотные" белого цвета.

иногда с серовато-желтыN{ оттенком.
Оттаявшее Mrlco InIeeT сильно влажную поверхность разреза (не липкуtо!), с мяса

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образуюшаяся
при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

!ОбРОКаЧеСтвеннOсть мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью
ПОДОГРеТОГо стального ножа, который вводят в толщу Mrlca и выявляют характер запаха
мясного сока, остающегося на ноже.

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой 
- небольшой кусочек мяса

ВарЯТ В кастрюле под крышкой и определяют запах выделяюrr(егося при варке пара. Бульон
ПРИ ЭТОМ ДОЛжен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого
или гнилостного запаха мясо использовать нельзя.

Рыба
У Свежей рыбы чешуя гладкая, блестяшая, плотно прилегает к телу, жабры

ЯРКОКРаСНого или розового цвета, глаза вып}клые, прозрачные. Мясо плотное, }цругое, с
трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется.
ТО быстро и полнOстью исчезает. Т}тпка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах
СВеЖеЙ рыбы чистыЙ, специфическиЙ, не гнилостный. У мороженой доброкачественной
РЫбЫ ЧеШУя плотпо прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо
ПОСЛе ОтТаивания плотное] не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы,
без посторонних примесей,

У НеСВеЖей рЫбы м}тные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта шrутной
липкой слизью, живот часто бывает взд)лым, анальное отверстие выпячено, жабры
жеJlт,оватОго и грязНо-серогО цвета, с}хие иjlи влажные, с выделением дурно пахнуrций
жидкости бlрого Цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто



ПОЯВЛяются ржавые гUIтна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У
ВТОРI4ЧНо заМороженноЁл рыбы отмечается тускпая поверхность, глубоко ввалIлвшиеся г,цаза,
измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя, Для
0ПреДе"ценtая доброкачественности рыбы, особенно замороженноЙо используют пробу с
нОЖоМ (нагретыЙ в кипяшеЙ воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется
Характер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят
В НебОЛЬШOМ количестве воды pI определяют характер запаха, выделяюtцегося при варке
пара).

Nlолоко и молочные пDодyкты
свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного

МОЛОКа характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный,
СЛеГКа с.ЦаДковатыЙ, fiоброкачественЕое моJIоко но дOлжно иметь осадка" посторонних
примесей. несвойственных привкусов и запахов.

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,
ОДНОродную нежнуо консистенцию, вкус и запах кисломолочныйо без посторонних
ПрИВкУсоВ и Запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается только
пOсле термической обработки,

Сметана должна иметь густую однороднуо консистенцию без крупинок белка и
}КИРа, цвет белыЙ или слабо-желтыЙ, характерньiЙ для себя вкус и запах, небольшуло
кислотность.

Сltетана в детских }л{реждениях всегда используется после терIчIической обработки.
Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе" чистый
ХаракТерныЙ запах и вкус, без посторонних примесеЙ. Перед выдачеЙ сливочное масло
зачищается от желтого края, представляющего собой прод}кты окисления жира.

Счtlщенный слой масла в пищу д:tя детей не )потребляется даже в случае его
перетопки.

Яйца
в детскltх )лrрежден}urх разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть ялIц

устанавливается п}"tем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через
KaPToHHYIo ТрУбку. Можно использовать и такоЙ спосо6, как погрркение яЙца в раствор
СОЛИ (20 Г соли на l л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут. а усохшие,
длительно хранящиеся всплывают.



Праложепае 2

Методика органолептической оценки пищи
Органолеt-tт:ическая оценка лервых блюл

!ля органолептической оценки первOго блrода (после тщательного перемешивания в
котле) его беруг в небольшом количестве на тарелку.

По внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, наличие посторонних
примесей, загрязненности, проверяют форrу нарезки овощей, сохранение ее в процессе
варки, сраtsнивают их набор с речептурой по раскладке. Обращают внимание на
прозрачность c)iTIoB и бульонов, особенно LIз мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и
рыба дают мгные бульоны, на поверхности не образуют жирньж янтарных пленок, капли
жира имеют мелкодисперсный вид).

При определении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса,
ЗаПаХа, Горечи, изl]ишнеЙ кислотности, пересола, Не разрешаются блюда с привкусоrui сыроЙ
И ПодгоревшеЙ м}aки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся MyKtl, резкой кислотностью, пересолоN{ и др.

Органолептическая оценка вторьш блюд
Органолептрiчсская оцснка вторьж блюд проводрIтся IIо их составныNI частяN{. Обшая

оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш),
При внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки мяса,

равномерность порционирования. цвет поверхности и разреза (заветренная темная
IIоверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его хранении без бульона,
краснO-розовы1"l цвст IIа разрсзс котлет о нсдостаточнолi их ilрояiарснностll рlл}1

нар},шении сроков хранения котлетного фарша).
Консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о

соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, }казывает на избыточное
добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы - легко
отделяться от KocTelio флrле рыбы - 

мягким, сочны}"{, не крошащ}lr.{ся.
При оченке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овоrцей,

консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок картофельного пюре,
например, означает нехватку молока и жира).

При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированной по
}{еню-раскладке (рассыпчатая, вязкая). Биточкlл L{ котлеты из кр}ш дсл)кны сохранять форrу
после жарки или запекания, Макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться
друг от друга.

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку,
При этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо пригOтовленныЙ соус содержит
частички пригоревшего л}4(а, имеет серыЙ цвет, горьковатый привкус. Если в него входят
томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.

Гiри определении вкуса и запаха блюд обрашают внимание на нiшичие
специфических запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает
посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный
Для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная 

-приятныЙ слегка заметныЙ вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть
мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, }казанному в h,lеню,
При наруlпении технологии приготOвленI4JI пищи, а также в слу{ае неготовности

б:тюдо допускают к выдаче то.]]ько после устранения выявленных кулинарных недостатков,



Прилохtение 1

tc По,цо;ttениtо о Бракера;кной коN{иссии
ал готовои и

}

!ата
Бракералсной коN{ilссия в составе

составлен настоящий акт о l.ом_

детеи в I(олиLIестве человек:

в соответсТвии с приказоNl по мБдоУ М _ от к )

Приложение 2
к Поло>ttению о Бракераrtсной комиссииАкт

сItIIс:lнLIя невостребоваIItr ых порIIIiI"r

LIl,o порции. оставшиеся невостребованныi\{и от
(завтрака, обеда, полдника) псl

20_г. были выданы детям

дата, LIac

изготовления
блюда

время
проведения
бракерах<а

tIаиN,lенование

блюда.
кулинарl{ого

изделия

результilт
органолептической
оценки и стелени
готовности блюда.

кулинарного
изделtIя

разрешение
к

реализации

подписи
членов

Бракеражной
комиссии

наимегtовагtие блюда Вес
по и

количество

как допол н ител ьн(,)е п иl.аI]tiе"
LIлены бракераrttной копl lлссии

a,



Прилоrкение З

!ата к_>

Бракерахсная комиссия в составе

Акт
проверки выхода одной порции блюда

20 г.

произвела проверку фактического выхода порции каждого блюда при приготовлении
(указаr,ь д.ця какого приёма пищи готовится блюдо )поваром (Ф,И.О. повара)

Фактическая масса одной порци и определялась следуюшlип,t образопl
a

тары и
не порциоНные блюла пуr-ёпt взвешllвания ei\,ll(ocTи. оодер)I(ашей готовое блюдо. вычета массы
деления разницы на количество заказанItых пtlрций.

выглядят

о порционные блюла путём взвешивания пяти порчий в отдельности с чстановлениеl\{
+ З% от нормы

льтаты ки выг"цялят N,l :

Вывод

об

лъ
наименовани

е блюда

Вес
ёмкостио

содержаще
й готовое

блюдо

Вес
elt{KocT

и

Масса
готовог
о блюда

количеств
о

заказанны
х порций

Фактически
й выход
порции

соответстви
е

норме
выхода
блюда
или

отклонение
от нормы

лъ Наимецование блrода

Вес
кажцой

коцтрольно
й

порции
в

отдельнOст
и

о//ll

отклоне
ния от
нормы Ср"днr,

масса
lrOрцIrи

соответствие
норме

выхода блюда
или отклонение

от нормы

Члены бракераlltrtой коп,,t иссии

С актош,t ознако]\lлеFt IIовар



Прилояtение З

.Щата к )

Акт
проверки выхода одной порции блюда

20 г,

Бракеражная комиссия в составе

произвела проверку фактического 1]ыхода порции ка)I(дого блюда при приготовлении
(указать для какого гtриёп,tа llищи готовится блюдо )поваром (Ф.И.О. повара)

Фактическая масса одной порции определял ась следующим образопл
a

тары и

не порциоIlные блюда путёпr взI]ешивания еi\ll(ости. содер)Itашей гоr,овое блюдо. lJычета массы
деления разницы lIa коJIичео-гво заI(азанIlых гlорций.

ки выглядят

. порционные блюда путём взвешивания пяти порчий в отдельtIости с установлением
+ З% от нормыравноN,lерIIости распространения срелIlей ]\,Iассы порции (дсiпl,скается оl.клонение

выхода).
ки выг об

Вывод

лъ
наименовани

е блюда

Вес
ёмкостцо

содержаще
й готовое

блюдо

Вес
ёмкост

и

Масса
готовог
о блюда

количеств
о

заказанны
х порций

Фактически
й выход
порции

соответстви
е

норме
выхода
блюда
или

отклонение
от нормы

лi Наименов:rние блtолit

Вес
кажцой

контрольно
й

порции
в

отдельност
и

о//ll

отклоне
ния от
нормы Средняя

масса
порции

соответствие
IIорме

выхода блюда
или отклоненлrе

от нормы

Члены браttероltной комиссии

С aKTottt ознакоi\lлеll гIовар


