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Положение

о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции

1. Общие положения

1.1. Д анное П олож ение разработано в соответствии  с Ф едеральны м  законом  №  273-ФЭ от 

29.12 .2012 «Об образовании в Российской  Ф едерации  с изм енениям и от 24 м арта  2021 года, 

сан и тарн о-эп и дем и ологи чески м и  п р ави л ам и  и норм ам и  С анП иН  2 .3 /2 .4 .3590-20  

"С ан и тарн о-эп и дем и ологи чески е требован и я к орган и зац и и  общ ествен ного  питания 

н аселен и я", П остановлением  главного  го сударствен н ого  санитарного  вр ача  РФ  от 28 

сен тяб р я  2020  года N  28 «О б утвер ж д ен и и  санитарны х правил  СП  2 .4 .3648-20  

« С ан и тарн о-эп и дем и ологи чески е тр еб о ван и я  к орган изациям  воспитан ия и обучения, 

о тд ы х а  и оздоровлени я детей  и  м олодеж и », Ф едеральны м  законом  №  29-Ф З от 2 января 

2000 г  «О качестве и безопасности  п ищ евы х продуктов»  с изм енениям и на 13 ию ля 2020 

года, а такж е У ставом  дош кольного  образовательного  учреж дения и  другим и 

норм ативны м и правовы м и актам и Российской  Ф едерации, реглам ентирую щ им и 

деятельность организаций, осущ ествляю щ их образовательную  деятельность.

1.2. Н астоящ ее П олож ение определяет цель, задачи  и функции ком иссии по контролю  за 

орган изацией  и качеством  питания, бракераж у готовой продукции (далее ком иссия), 

реглам ен ти рует  ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее 

членов.

1.3. К ом иссия по контролю  за  орган изацией  и качеством  питания, бракераж у готовой 

продукции  —  ком иссия общ ественного контроля учреж дения, созданная в целях 

осущ ествлени я качественного и систем атического  контроля за организацией питания детей, 

кон троля  качества доставляем ы х продуктов и соблю дения санитарно-гигиенических 

требований  при приготовлении и раздаче пи щ и  в детском  саду.

1.4. К ом иссия в своей деятельности  руководствуется  сан и тарн о-эп и дем и ологи чески м и  

п р ави л ам и  и норм ам и  СП 2 .3 /2 .4 .3590-20 , С П  2 .4 .3648-20 , СП 3 .1 /2 .4 .3598-20, СП  2 .2 .3670 

20, сборникам и рецептур, технологически м и  картам и, ГО С Там и.

1.5. В задачи  ком иссии входит:

• контроль за  качеством  доставляем ы х продуктов питания;

• контроль и качество п риготовлен ия блю д;



• контроль за  соблю дением  санитарно-гигиенических требований  при приготовлении и 

раздаче пищ и в детском  саду.

1.6. С остав ком иссии, сроки ее полном очий  утверж даю тся приказом  заведую щ его 

дош кольны м  образовательны м  учреж дением  на начало учебного  года. С рок полном очий 

ком иссии - 1 год.

1.7. К ом иссия состоит из не м енее 3 человек. В состав ком иссии м огут входить:

• представитель адм инистрации: заведую щ ий Д О У  или его зам еститель (председатель 

комиссии);

• кладовщ ик;

• педагогические сотрудники;

• повара;

• член  проф сою зного ком итета детского  сада;

• представитель родительской  общ ественности  ДОУ.

В необходим ы х случаях в состав ком иссии м огут бы ть вклю чены  другие работники  

учреж дения, приглаш енны е специалисты .

1.8. К ом иссия работает в тесном  контакте с адм инистрацией  и проф сою зны м  ком итетом  

ДОУ.

1.9. Ч лены  ком иссии работаю т на добровольной  основе.

1.10. А дм инистрация Д О У  при установлении  стим улирую щ их надбавок к долж ностны м  

окладам  работников, либо при прем ировании  вправе учиты вать работу членов комиссии.

2. Функции комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции, объекты, предмет и субъекты контроля комиссии

2.1. К  основны м  ф ункциям  ком иссии в детском  саду относят:

• контроль за  соблю дением  санитарно-гигиенических норм  при транспортировке, 

доставке и разгрузке продуктов питания;

• проверка на пригодность складских и других пом ещ ений, предназначенны х для 

хранения продуктов питания, а такж е соблю дения правил и условий их хранения 

согласно признакам  доброкачественности  продуктов (Приложение 1);

• проверка соответствия пищ и ф изиологическим  потребностям  детей  в основны х 

пищ евы х вещ ествах;

• проверка соответствия объем ов приготовленного питания объем у разовы х порций  и 

количеству детей;

• проверка на раздаче правильности  хранения блю д, наличия ком понентов для 

оф орм ления, отпуска блю д, тем пературы  блю д после проверки их качества;

• контроль организации работы  на пищ еблоке;

• отслеж ивание за  правильностью  составления еж едневного меню ;

• наблю дение за  соблю дением  правил личной гигиены  работникам и пищ еблока;

• осущ ествление контроля за  срокам и реализации  продуктов питания и качеством  

приготовления пищ и;

• отбор суточной пробы , проведение органолептической  оценки готовой пищ и, т.е. 

определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, ж есткости, сочности и т.д. 

(Приложение 2);

• направление при необходим ости  продукции на исследование в санитарно 

технологическую  пищ евую  лабораторию .

2.2. К ом иссия проверяет:

•  сопроводительную  докум ентацию  на поставку продуктов питания, сы рья (с каж дой 

поступаю щ ей партией), товарно-транспортны е накладны е, заполняя ж урнал 

бракераж а скоропортящ ейся пищ евой продукции;

•  условия транспортировки  каж дой поступаю щ ей партии, составляя акты  при 

вы явлении наруш ений;

•  рацион питания, сверяя его с основны м  двухнедельны м  и еж едневны м  меню ;



•  наличие технологической  и норм ативно-технической  докум ентации  на пищ еблоке;

•  еж едневно сверяет закладку  продуктов питания с меню ;

•  соответствие приготовления блю да технологической  карте;

•  пом ещ ения для  хранения продуктов, холодильное оборудование (м орозильны е 

камеры ), соблю дение условий  и сроков реализации, еж едневно заполняя 

соответствую щ ие ж урналы ;

•  осущ ествляет еж едневны й визуальны й контроль условий  труда в производственной 

среде пищ еблока и групповы х пом ещ ениях;

•  визуально контролирует еж едневное состояние пом ещ ений пищ еблока, групповы х 

пом ещ ений, а такж е 1 раз в неделю  —  инвентарь и оборудование пищ еблока;

•  осм атривает сотрудников пищ еблока, раздатчиков пищ и, заполняя Г игиенический  

ж урнал (сотрудники), проверяет санитарны е книж ки;

•  соблю дение противоэпидем ических м ероприятий на пищ еблоке, групповы х - 1 раз в 

неделю , заполняя инструкции, ж урнал генеральной  уборки, ведом ость учета 

обработки посуды , столовы х приборов, оборудования;

•  еж едневно сверяет контингент питаю щ ихся детей  с П риказом  об организации 

питания, списком  детей, питаю щ ихся бесплатно, докум енты , подтверж даю щ ие 

статус сем ьи, подтверж даю щ ие докум енты  об организации  индивидуального 

питании;

•  соответствие еж едневного реж им а питания с граф иком  прием а пищ и;

•  еж едневную  гигиену прием а пищ и, составляя акты  по проверке организации 

питания.

2.3. О бъекты , предм ет и субъекты  контроля комиссии:

• оф орм ление сопроводительной  докум ентации, м аркировка продуктов питания;

• показатели качества и безопасности  продуктов;

• полнота и правильность ведения и оф орм ления докум ентации  на пищ еблоке, 

группах;

• поточность приготовления продуктов питания;

• качество мытья, дезинф екции  посуды , столовы х приборов на пищ еблоке, в 

групповы х пом ещ ениях;

• условия и сроки хранения продуктов;

• условия хранения дезинф ицирую щ их и м ою щ их средств на пищ еблоке 

(кухне), групповы х пом ещ ениях;

• соблю дение требований  и норм  С анП ин 2 .3 /2 .4 .3590-20  «С ан итарно 

эпидем иологические требования к организации общ ественного питания 

населения» при приготовлении  и вы даче готовой продукции;

• исправность холодильного, технологического  оборудования;

• личная гигиена, прохож дение гигиенической  подготовки и аттестации, 

м едицинский  осмотр, вакцинации сотрудникам и ДОУ ;

• дезинф ицирую щ ие м ероприятия, генеральны е уборки, текущ ая уборка на 

пищ еблоке, групповы х пом ещ ениях.

2.4. К онтроль осущ ествляется в виде вы полнения еж едневны х ф ункциональны х 

обязанностей  ком иссии по контролю  за  организацией  и качеством  питания, бракераж у 

готовой продукции, а такж е плановы х или оперативны х проверок.

2.5. П лановы е проверки осущ ествляю тся в соответствии  с утверж денны м  заведую щ им  Д О У  

П ланом  производственного контроля за  организацией  и качеством  питания на учебны й год, 

которы й разрабаты вается с учетом  П рограм м ы  производственного  контроля за 

соблю дением  санитарны х правил и вы полнением  санитарно-противоэпидем иологических 

(проф илактических) м ероприятий  и доводится до сведения всех членов коллектива 

дош кольного  образовательного учреж дения перед началом  учебного  года.



2.6. В се блю да и кулинарны е изделия, изготовляем ы е на пищ еблоке Д ОУ , подлеж ат 

обязательном у бракераж у по м ере их готовности. Бракераж  пищ и проводится до начала 

отпуска каж дой вновь приготовленной  партии.

2.7. В целях контроля за  качеством  и безопасностью  приготовленной  пищ евой продукции на 

пищ еблоке отбирается суточная проба от каж дой партии приготовленной  пищ евой 

продукции.

2.8. Отбор суточной пробы  осущ ествляется в специально вы деленны е обеззараж енны е и 

пром аркированны е ем кости (плотно закры ваю щ иеся) - отдельно каж дое блю до и (или) 

кулинарное изделие. Х олодны е закуски, первы е блю да, гарниры  и напитки (третьи  блю да) 

отбираю тся в количестве не м енее 100 г. П орционны е блю да, биточки, котлеты , сы рники, 

оладьи, колбаса, бутерброды  оставляю тся пош тучно, целиком  (в объем е одной порции). 

С уточны е пробы  хранятся не м енее 48 часов в специально отведенном  в холодильнике 

м есте/холодильнике при тем пературе от +2°С  до +6°С.

2.9. П ри  наруш ении технологии  приготовления пищ и, а такж е в случае неготовности, блю до 

к вы даче не допускается до устранения вы явленны х недостатков. Р езультат бракераж а 

регистрируется в ж урнале бракераж а готовой  продукции с указанием  причин запрета к 

вы даче готовой пищ евой продукции, ф актов списания, возврата пищ евой продукции, 

принятия на ответственное хранение.

2.10. К ом иссия составляет акты  на списание продуктов, невостребованны х порций, 

оставш ихся по причине отсутствия детей.

2.11. П ри  вы явлении наруш ений ком иссия составляет акт за  подписью  всех членов.

2.12. К ом иссия вносит предлож ения по улучш ению  питания детей  в дош кольном  

образовательном  учреж дении.

2.13. К ом иссия отчиты вается о результатах  своей контрольной деятельности  на 

адм инистративны х совещ аниях, педсоветах, заседаниях  родительского  комитета.

3. Оценка организации питания в ДОУ

3.1. К ом иссия в полном  составе еж едневно приходит на снятие бракераж ной  пробы  за 30 

м инут до начала раздачи  готовой  пищ и, предварительно ознаком ивш ись с основны м  и 

еж едневны м  меню .

3.2. В меню  долж ны  бы ть проставлены  дата, количество детей , сотрудников, суточная 

проба, полное наим енование блю да, вы ход порций, количество наим енований, вы данны х 

продуктов. М еню  долж но бы ть утверж дено заведую щ им , долж ны  стоять подписи старш ей 

м едсестры , кладовщ ика, повара.

3.3. Бракераж ную  пробу берут из общ его котла (кастрю ли), предварительно перем еш ав 

тщ ательно пищ у в котле.

3.4. Бракераж  начинаю т с блю д, им ею щ их слабовы раж енны й запах  и вкус (супы  и т .п .), а 

затем  дегустирую т те блю да, вкус и запах  которы х вы раж ены  отчетливее, сладкие блю да 

дегустирую тся в последню ю  очередь.

3.5. В ж урнал бракераж а готовой пищ евой продукции вносятся результаты  

органолептической  оценки  качества готовы х блю д и результаты  взвеш ивания порционны х 

блю д. Ж урнал долж ен  бы ть прош нурован, пронум ерован и скреплен печатью : хранится у 

м едицинской  сестры.

3.6. О рганолептическая оценка дается на каж дое блю до отдельно (тем пература, внеш ний 

вид, запах , вкус; готовность и доброкачественность).

3.7. О ценка «отлично» дается таким  блю дам  и кулинарны м  изделиям , которы е 

соответствую т по вкусу, цвету и запаху, внеш нем у виду и консистенции, утверж денной 

рецептуре и другим  показателям , предусм отренны м  требованиям и.

3.8. О ценка «хорош о» дается  блю дам  и кулинарны м  изделиям  в том  случае, если в 

технологии  приготовления пищ и бы ли допущ ены  незначительны е наруш ения, не 

приведш ие к ухудш ению  вкусовы х качеств, а внеш ний вид блю да соответствует 

требованиям .



3.9. О ценка «удовлетворительно» дается  блю дам  и кулинарны м  изделиям  в том  случае, если 

в технологии  приготовления пищ и бы ли допущ ены  незначительны е наруш ения, приведш ие 

к ухудш ению  вкусовы х качеств (недосолено, пересолено).

3.10. О ценка «неудовлетворительно» (брак) дается блю дам  и кулинарны м  изделиям, 

им ею щ им  следую щ ие недостатки: посторонний, не свойственны й изделиям  вкус и запах, 

резко  пересоленны е, резко кислые, горькие, недоваренны е, недож аренны е, подгорелы е, 

утративш ие свою  форму, им ею щ ие несвойственную  консистенцию  или другие признаки, 

портящ ие блю да и изделия. Такое блю до не допускается к раздаче, и ком иссия ставит свои 

подписи напротив вы ставленной оценки под записью  «К раздаче не допускаю ».

3.11. О ценка качества блю д и кулинарны х изделий заносится в ж урнал установленной  

ф орм ы  и оф орм ляется подписям и всех членов комиссии.

3.12. О ценка качества блю д и кулинарны х изделий «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно», данная ком иссией или другим и проверяю щ им и лицам и, 

обсуж дается на аппаратном  совещ ании при заведую щ ем . Л ица, виновны е в 

неудовлетворительном  приготовлении блю д и кулинарны х изделий, привлекаю тся к 

м атериальной и другой  ответственности.

3.13. К ом иссия такж е определяет ф актический  вы ход одной порции каж дого блю да. 

Ф актический объем  первы х блю д устанавливаю т путем  деления ем кости  кастрю ли или 

котла на количество вы писанны х порций. Д ля вы числения ф актической м ассы  одной 

порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвеш иваю т всю кастрю лю  или котел, содерж ащ ий 

готовое блю до, и после вы чета м ассы  тары  делят на количество вы писанны х порций. Если 

объем ы  готового блю да слиш ком  больш ие, допускается проверка вы числения ф актической 

м ассы  одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по том у ж е м еханизм у при раздаче в 

групповую  посуду.

3.14. П роверку порционны х вторы х блю д (котлеты , теф тели  и т .п .) производят путем  

взвеш ивания пяти  порций в отдельности с установлением  равном ерности  распределения 

средней м ассы  порции, а такж е установления м ассы  10 порций (изделий), которая не 

долж на бы ть м еньш е долж ной (допускаю тся отклонения +3%  от норм ы  вы хода). Д ля 

проведения бракераж а необходим о им еть на пищ еблоке весы, пищ евой терм ом етр, чайник с 

кипятком  для  ополаскивания приборов, две лож ки , вилку, нож, тарелку  с указанием  веса на 

обратной  стороне (вм ещ аю щ ую  как 1 порцию  блю да, так  и 10 порций), линейку.

3.15. О ценка качества продукции заносится в ж урнал бракераж а готовой продукции до 

начала вы дачи готовой пищ и. В ж урнале отм ечаю т результат пробы  каж дого блю да, а не 

рациона в целом.

3.16. О сновны м и ф орм ам и работы  ком иссии являю тся:

• совещ ания, которы е проводятся 1 раз в квартал;

• контроль, осущ ествляем ы й руководителем  Д О У , членам и комиссии, согласно плана 

производственного контроля за  организацией  и качеством  питания в детском  саду.

3.17. П о результатам  своей контрольной  деятельности  ком иссия готовит сообщ ение о 

состоянии дел  заведую щ ем у детски м  садом  на адм инистративное совещ ание, заседания 

педагогического совета, родительского  комитета. Р езультаты  работы  ком иссии 

оф орм ляю тся в ф орм е протоколов или доклада о состоянии дел по орган изации  питания в 

детском  саду. И тоговы й  м атериал долж ен  содерж ать констатацию  ф актов, вы воды  и, при 

необходим ости , предлож ения.

3.18. К онтроль проводится в виде плановы х проверок в соответствии с утверж денны м  

планом  производственного контроля Д О У , которы й обеспечивает периодичность и 

исклю чает нерациональное дублирование в организации  проверок и в виде оперативны х 

проверок с целью  установления ф актов и проверки сведений о наруш ениях.

П рим ерны й перечень вопросов, подлеж ащ их контролю  и рассм отрению :

• оценка органолептических свойств приготовленной  пищ и;

• предотвращ ение пищ евы х отравлений;

• предотвращ ение ж елудочно-киш ечны х заболеваний;



• контроль за  соблю дением  технологии  приготовления пищ и;

• обеспечение санитарии  и гигиены  на пищ еблоке;

• контроль за  организацией  сбалансированного безопасного питания;

• контроль за  хранением  и реализацией  пищ евы х продуктов;

• контроль за  качеством  поступаю щ их пищ евы х продуктов и наличием  

сопроводительны х докум ентов;

• ведение ж урналов бракераж а готовой пищ евой продукции и бракераж а 

скоропортящ ейся пищ евой продукции;

• контроль за  качеством  готовы х блю д и соблю дением  объем а порций;

• контроль за  вы полнением  норм  питания и витам инизацией  пищ и;

• контроль за  соблю дением  питьевого реж им а;

• контроль за  закладкой  основны х продуктов питания;

• контроль за  отбором  суточной пробы.

И тоги  проверок заслуш иваю тся на совещ ании при заведую щ ем , где обсуж даю тся зам ечания

и предлож ения по организации и качества питания в детском  саду.

3.19. А дм инистрация Д О У  обязана содействовать в деятельности  ком иссии и приним ать

м еры  по устранению  наруш ений и зам ечаний, вы явленны х комиссией.

4. Права, обязанности, ответственность комиссии

4.1. К ом иссия им еет право:

• вы носить на обсуж дение конкретны е предлож ения по организации питания в 

детском  саду;

• контролировать вы полнение приняты х реш ений;

• направлять при необходим ости  продукцию  на исследование в санитарно 

технологическую  пищ евую  лабораторию ;

• составлять инвентаризационны е ведом ости и акты  на списание невостребованны х 

порций, недоброкачественны х продуктов;

• давать реком ендации, направленны е на улучш ение питания в Д О У ;

• ходатайствовать перед  адм инистрацией  детского сада о поощ рении  или наказании 

работников, связанны х с организацией  питания в дош кольном  образовательном  

учреж дении.

4.2. К ом иссия обязана:

• контролировать соблю дение санитарно-гигиенических норм  при транспортировке, 

доставке и разгрузке продуктов питания;

• проверять складские и другие пом ещ ения на пригодность для хранения продуктов 

питания, а такж е условия хранения продуктов;

• контролировать организацию  работы  на пищ еблоке;

• следить за  соблю дением  правил личной  гигиены  работникам и пищ еблока;

• осущ ествлять контроль сроков реализации  продуктов питания и качества 

приготовления пищ и;

• следить за  правильностью  составления меню ;

• присутствовать при закладке основны х продуктов, проверять вы ход блю д;

• осущ ествлять контроль соответствия пищ и ф изиологическим  потребностям  

воспитанников в основны х пищ евы х вещ ествах;

• проводить органолептическую  оценку готовой  пищ и;

• проверять соответствие объем ов приготовленного питания объем у разовы х порций и 

количеству воспитанников.

4.3. К ом иссия несет ответственность:

• за  вы полнение закрепленны х за  ней полномочий;

• за  принятие реш ений  по вопросам , предусм отренны м  настоящ им  П олож ением , и в 

соответствии с действую щ им  законодательством  Р оссийской  Ф едерации;

• за  достоверность излагаем ы х ф актов в учетно-отчетной  документации.



5. Делопроизводство

5.1. К ом иссия ведет акты  на списание невостребованны х порций и следую щ ие журналы:

• Г игиенический  ж урнал (сотрудники);

• Ж урнал бракераж а готовой пищ евой продукции;

• Ж урнал бракераж а скоропортящ ейся пищ евой продукции;

• Ж урнал учета посещ аем ости  детей;

• Ж урнал учета тем пературного  реж им а холодильного  оборудования;

• Ж урнал учета тем пературы  и влаж ности  в складских пом ещ ениях;

• Ж урнал учета калорийности  (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищ евы х продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет 

энергической  ценности  полученного рациона питания и содерж ания в нем  основны х 

пищ евы х вещ еств проводится еж ем есячно);

• Ж урнал учета работы  бактерицидной лам пы  на пищ еблоке;

• Ж урнал генеральной уборки, ведом ость учета обработки  посуды , столовы х 

приборов, оборудования;

• В едом ость контроля за  рационом  питания детей.

5.2. Ж урналы  в бум аж ном  виде долж ны  бы ть пронум ерованы , прош нурованы  и скреплены  

печатью  учреж дения. В озм ож но ведение ж урналов в электронном  виде.

6. Заключительные положения

6.1. Н астоящ ее П олож ение является локальны м  норм ативны м  актом, приним ается на 

П едагогическом  совете дош кольного  образовательного учреж дения и утверж дается (либо 

вводится в действие) приказом  заведую щ его дош кольны м  образовательны м  учреж дением .

6.2. В се изм енения и дополнения, вносим ы е в настоящ ее П олож ение, оф орм ляю тся в 

письм енной ф орм е в соответствии  действую щ им  законодательством  Российской  

Ф едерации.

6.3. Д анное П олож ение приним ается на неопределенны й срок. И зм енения и дополнения к 

П олож ению  приним аю тся в порядке, предусм отренном  п.6.1. настоящ его П олож ения.

6.4. П осле принятия П олож ения (или изм енений  и дополнений  отдельны х пунктов и 

разделов) в новой редакции  преды дущ ая редакция автом атически утрачивает силу.



Методика определения качества продуктов

О рганолептическую  оценку начинаю т с внеш него осм отра образцов продуктов. 

О см отр лучш е проводить при дневном  свете. О см отром  определяю т внеш ний вид 

продуктов, их цвет. О пределяется запах  продуктов. Запах определяется при затаенном  

ды хании.

Д ля обозначения запаха пользую тся эпитетам и: чисты й, свеж ий, аром атны й, пряный, 

м олочнокислы й, гнилостны й, кормовой, болотны й, илистый. С пециф ический  запах 

обозначается: селедочны й, чесночны й, мятный, ванильны й, неф тепродуктов и т.д.

В кус продуктов, как и запах , следует устанавливать при  характерной  для нее 

тем пературе.

П р и  сняти и  пробы  необходим о вы полнять некоторы е правила предосторож ности: из 

сы ры х продуктов пробую тся только те, которы е прим еняю тся в сы ром  виде; вкусовая проба 

не проводится в случае обнаруж ения признаков разлож ения в виде неприятного запаха, а 

такж е в случае подозрения, что данны й продукт бы л причиной пищ евого отравления.

Признаки доброкачественности основных продуктов, 

используемых в детском питании 

Мясо

С веж ее мясо красного цвета, ж ир мягкий, часто окраш енны й в ярко-красны й  цвет, 

костны й м озг заполняет всю трубчатую  часть, не отстает от краев кости. Н а разрезе мясо 

плотное, упругое, образую щ аяся при надавливании ям ка бы стро вы равнивается. Запах 

свеж его м яса —  мясной, свойственны й данном у виду ж ивотного.

Зам орож енное м ясо им еет ровную  покры тую  инеем , на которой от прикосновения 

пальцев остается пятно красного цвета. П оверхность разреза розовато-сероватого  цвета.

Ж ир им еет белы й или светло-ж елты й цвет. С ухож илия плотны е, белого цвета, 

иногда с серовато-ж елты м  оттенком.

О ттаявш ее м ясо им еет сильно влаж ную  поверхность разреза (не липкую !), с м яса 

стекает прозрачны й м ясной сок красного цвета. К онсистенц ия неэластичная, образую щ аяся 

при надавливании ям ка не вы равнивается. Запах характерны й для каж дого вида мяса.

Д оброкачественность м орож еного и охлаж денного м яса определяю т с пом ощ ью  

подогретого стального нож а, которы й вводят в толщ у м яса и вы являю т характер  запаха 

м ясного сока, остаю щ егося на ноже.

С веж есть м яса м ож но установить и пробной варкой —  небольш ой кусочек  м яса 

варят в кастрю ле под кры ш кой и определяю т запах  вы деляю щ егося при варке пара. Бульон 

при этом  долж ен  бы ть прозрачны м , блестки ж ира —  светлы ми. П ри  обнаруж ении кислого 

или гнилостного запаха м ясо использовать нельзя.

Колбасные изделия

В арены е колбасы , сосиски, сардельки долж ны  им еть чистую  сухую  оболочку, без 

плесени, плотно прилегаю щ ую  к фарш у. К онсистенц ия на разрезе плотная, сочная. О краска 

ф арш а розовая, равном ерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей.

Рыба

У  свеж ей ры бы  чеш уя гладкая, блестящ ая, плотно прилегает к телу, ж абры  

яркокрасного  или розового цвета, глаза вы пуклы е, прозрачны е. М ясо плотное, упругое, с 

трудом  отделяется от костей, при наж атии пальцем  ям ка не образуется, а если и образуется, 

то  бы стро и полностью  исчезает. Туш ка ры бы , брош енная в воду, бы стро тонет. Запах 

свеж ей ры бы  чисты й, специф ический, не гнилостны й. У  м орож еной доброкачественной  

ры бы  чеш уя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза вы пуклы е или на уровне орбит, мясо
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после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах  свойственны й данном у виду ры бы , 

без посторонних примесей.

У  несвеж ей ры бы  м утны е вваливш иеся глаза, чеш уя без блеска, покры та мутной 

липкой  слизью , ж ивот часто бы вает вздуты м, анальное отверстие вы пячено, ж абры  

ж елтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влаж ны е, с вы делением  дурно пахнущ ий 

ж идкости  бурого  цвета. М ясо дряблое, легко  отстает от костей. Н а поверхности часто  

появляю тся рж авы е пятна, возникаю щ ие при окислении ж ира кислородом  воздуха. У  

вторично зам орож ен ной  ры бы  отм ечается тусклая поверхность, глубоко вваливш иеся глаза, 

изм ененны й цвет м яса на разрезе. Такую  ры бу использовать в пищ у нельзя. Д ля 

определения доброкачественности  ры бы , особенно зам орож енной, использую т пробу с 

нож ом  (нагреты й в кипящ ей воде нож  вводится в м ы ш цу позади головы  и определяется 

характер  запаха). П рим еняется  такж е пробная варка (кусок ры бы  или вы нуты е ж абры  варят 

в небольш ом  количестве воды  и определяю т характер  запаха, вы деляю щ егося при варке 

пара).

Молоко и молочные продукты

С веж ее м олоко белого цвета со слегка ж елтоваты м  оттенком  (для обезж иренного 

м олока характерен  белы й цвет со слабо синеваты м  оттенком), запах  и вкус приятны й, 

слегка сладковаты й. Д оброкачественное м олоко не долж но им еть осадка, посторонних 

прим есей, несвойственны х привкусов и запахов.

Творог им еет белы й или слабо-ж елты й цвет, равном ерны й по всей массе, 

однородную  неж ную  консистенцию , вкус и запах кислом олочны й, без посторонних 

привкусов и запахов. В детских учреж дениях использование творога разреш ается только 

после терм ической  обработки.

С м етана долж на им еть густую  однородную  консистенцию  без крупинок белка и 

ж ира, цвет белы й или слабо-ж елты й, характерны й для себя вкус и запах , небольш ую  

кислотность.

С м етана в детских учреж дениях всегда используется после терм ической  обработки. 

С ливочное м асло им еет белы й или светло-ж елты й цвет равном ерны й по всей  массе, чисты й 

характерны й запах  и вкус, без посторонних примесей. П еред вы дачей сливочное м асло 

зачищ ается от ж елтого края, представляю щ его собой продукты  окисления жира.

С чищ енны й слой м асла в пищ у для детей  не употребляется даж е в случае его 

перетопки.

Яйца

В детских учреж дениях разреш ено использовать только  курины е яйца. С веж есть яиц  

устанавливается путем  просвечивания их через овоскоп или просм отром  на свету через 

картонную  трубку. М ож н о использовать и такой  способ, как погруж ение яй ц а в раствор 

соли (20 г соли на 1 л воды). П ри  этом  свеж ие яй ц а в растворе соли тонут, а усохш ие, 

длительно хранящ иеся всплываю т.



Приложение 2

Методика органолептической оценки пищи

О рганолептическая оценка первы х блю д

Д ля органолептической  оценки  первого блю да (после тщ ательного  перем еш ивания в 

котле) его берут в небольш ом  количестве на тарелку.

П о внеш нем у виду определяю т тщ ательность очистки  овощ ей, наличие посторонних 

прим есей, загрязненности , проверяю т ф орм у нарезки  овощ ей, сохранение ее в процессе 

варки, сравниваю т их набор с рецептурой  по раскладке. О бращ аю т вним ание на 

прозрачность супов и бульонов, особенно из м яса и ры бы  (недоброкачественны е м ясо и 

ры ба даю т м утны е бульоны , на поверхности  не образую т ж ирны х янтарны х пленок, капли 

ж ира им ею т м елкодисперсны й вид).

П р и  определении  вкуса и запаха блю да отм ечаю т наличие постороннего привкуса, 

запаха, горечи, излиш ней кислотности, пересола. Н е разреш аю тся блю да с привкусом  сы рой 

и подгоревш ей муки, с недоваренны м и или  сильно переваренны м и продуктам и, ком кам и 

заваривш ейся муки, резкой  кислотностью , пересолом  и др.

О рганолептическая оценка вторых блю д

О рганолептическая оценка вторы х блю д проводится по их составны м  частям. О бщ ая 

оценка дается только  соусны м  блю дам  (рагу, гуляш ).

П р и  внеш нем  осм отре блю да обращ аю т вним ание на характер нарезки  мяса, 

равном ерность порционирования, цвет поверхности  и разреза (заветренная тем ная 

поверхность отварного м яса свидетельствует о длительном  его хранении  без бульона, 

красно-розовы й цвет на разрезе котлет —  о недостаточной их прож аренности  или 

наруш ении сроков хранения котлетного фарш а).

К онсистенция блю да дает представление о степени  его готовности , а такж е о 

соблю дении  рецептуры  (вязкая консистенция котлет, наприм ер, указы вает на избы точное 

добавление в них хлеба). М ясо долж но бы ть мягким, сочны м , мясо птицы  —  легко 

отделяться от костей , ф иле ры бы  —  мягким, сочны м , не крош ащ имся.

П р и  оценке овощ ны х гарниров обращ аю т вним ание на качество очистки  овощ ей, 

консистенцию  блю да, внеш ний вид, цвет (синеваты й оттенок картоф ельного  пюре, 

наприм ер, означает нехватку м олока и жира).

П р и  оценке крупяны х гарниров их консистенцию  сравниваю т с запланированной  по 

м еню -раскладке (рассы пчатая, вязкая). Б и точки  и котлеты  из круп долж ны  сохранять ф орм у 

после ж арки  или запекания. М акаронны е изделия долж ны  бы ть м ягким и и легко отделяться 

друг от друга.

К онсистенцию  соусов определяю т, сливая их тонкой  струйкой  из лож ки  в тарелку, 

при этом  обращ аю т вним ание на цвет, вкус и запах. П лохо приготовленны й соус содерж ит 

частички пригоревш его лука, им еет серы й цвет, горьковаты й привкус. Если в него входят 

томат и ж ир или см етана, то  соус долж ен  бы ть приятного янтарного  цвета.

П р и  определении  вкуса и запаха блю д обращ аю т вним ание на наличие 

специф ических запахов. О собенно это  важ но для ры бы , которая легко приобретает 

посторонние зап ахи  из окруж аю щ ей среды. В ареная ры ба долж на им еть вкус, характерны й 

для данного ее вида с хорош о вы раж енны м  привкусом  овощ ей и пряностей , а ж ареная —  

приятны й слегка зам етны й вкус свеж его ж ира, на котором  ее ж арили. О на долж на бы ть 

м ягкой, сочной, не крош ащ ейся сохраняю щ ей ф орм у нарезки.

М асса порционны х блю д долж на соответствовать вы ходу блю да, указанном у в меню .

П р и  наруш ени и  технологии  приготовления пищ и, а такж е в случае неготовности  

блю до допускаю т к вы даче только  после устранения вы явленны х кулинарны х недостатков.
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