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1. Обпцrrе по.цOittеIlllrl
i.1. Настояrцее llоло;Itение разработаrто в соответствиIt с сDедеральньlд{ законоN,I

}Г927з-ФЗ <Об образовании в Российской Федерации> с изN,IененияN,Iи от О2 июля 2021
года, правилами и нормами СанПиН 2.з12.4,з590-20 кСанитарно-эпидемиологические
требования к организации обшественного питания населения>, Постановлением главного
государстВенногО санитарнОго врача РФ оТ 28 сентября 2020 года кОб YтвержденItи
санитарЕых правил сП 2,.4.3648-20 <Санитарно-эпиде},IиологиLIеские требованияt к
организациям воспитания и обr,tения. от;lы\il II оз.-tоl]ов-Iени)I .-rетей и \ltl.1O,-le)tiIl,,.
Федеральным законом Ng 29-ФЗ от 02 января 2000 г, <о качестве и безопtiсности пищевых
лродуктов) с изменениями на 1З июля 2020 года, а такх(е качеством дошкольного
образовательного учре)i(дения и другими нормативными правовыми актами Российской
Федерации, регламе}Iтирующими деятельность организаций осуществляющих
образовательную деятельность.

1.2. ,Щанное ПсlлоltенLIе о ко,\,Iиссии гIо KoI{l,p(),lK) за организаlциеri и Ka({ecTl]O\I
питания бракераlкч готовой ПРО::tYt(ЦИtl оп]]еделr]ет цель, зilдaiчи lr (l1,нкцr]Ll I(oN,II{ccLtlJ llo
контролЮ за оргаl]иЗациеЙ и IiaLtecTBoN,{ питаниЯ, браitераЖу готовой ПроД\'liции (да.Jtее
копtиссия) регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и
ответственность

1.З. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракера>lсу готовой
продукциИ комиссиЯ общественного контроля учреждеFIия, созданная в целях
осуlцествления качественЕlого и систеNlIIого ttон],роля за оргalнIl:]ацrтей пт,tтанlтя детей
контролЯ KaLIecTBa достав,гIrIеN,{ых продуliтов и соблюденtтrl санI,tтарIIо-гиглlенtlLIесIiих
требований при приготовJIении и раздаче пищи в детскоI\,I саду.

\,4. Комиссия в своей деятельности руководствуетсri санитарно-
эпидемиологическими правилами и нормами СП 2.зl2.4.З590_20, сп 2.4.з648-20, сп
з.112.4.з598_20, сП 2.2.з610-20, сборникап.{и рецептур, техническими картами, ГоСТами.

1.5. В задачи комиссии входит:
- t{онтролЬ за качествоN,l достав,цяIеNIых продукl.ов питания;
- контроль и качество прIlготов,цеttия б;ttод:
- контроль за соблlодениеN,l санитарuо-гигиеFIIIчесttих требованиiт при llриготовле]Iиl]

раздаrIе пищи в детскоN{ саду,
1.6.СостаВ комиссии, сроки ее поJIномочий утверждаются приказом заведующего

дошкольFIым образовательным учреждением.
1.7, Комиссия сост,оит из не менее З человек. В состав коп,rиссии ПТОГ),,t' входить;
- представите.]lь адх,{инисlрации: заведyющий доУ и.rlи его за\{еститель

( п Ilедэедател ь tсопt и сси и):
- медdцинсtсий работник (диетсестра)
- кладовщик;
- педагогические сотрудники;
- повара;
- член профсоюзного комитета детского сада;
- представитель родительской обrцественности доу.
Комиссия работает в тесноп{ контакте с админrlстраrlией tl просРсоюзным I1оN,{итетоN{.

Ч"цены коN{иссии работатоr, на добрсlволtьной основе. Адпrинистрация д(оУ прl.i
},стаI-Iовлении стимулирУющих надбавок к должFIостныМ работникалл. либо при
преN,lировании вправе уLIитывать работу членов коп.{иссии.

2. ФУНКЦИИ КОМИССИИ по контролю за организацией и качествOм питания,
бракераяtу готовоri продукции, объекты, предметы и субъекты IiOнтроля.

2.1, к основныМ (lчнкrцияп,l комIтссии l] де,гсi(оN{ сал,\,оIносят:
- контролЬ за соблюДениеN,{ санитарно-гигиенllltеских l]opN,l прLi трtlFlспортлIровI(е.

доставке и разгрузке продуктов питаIlия,



- проверка на пригодность складских и других поN{ещений, предназнаrIенных для
хранения продуктов питания, а TaK}Ite соблюдения правил и условилi их храненL{я согласно
признакам доброкачествеI]ности продуктов (ГIрилоlкение Nэ 1);

- проверка соответствия пиtци физиологиLIеским потребностям детелi в основных
пищевых веществах;

- проверка соответствия объектов приготовленного питания объему разовых порчий
и I(олиtIеству летей;

- проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия коN,Iпо}Iентов для
оформления, отпуска блюд. температуры блюд после проверки их качества;

- контроль организации работы Hit пищеб;rоtсе;
- отслеживание за правильнос,гьIо составления е)Itегодного NIeflIo;
- наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниitами пищеблока;
- осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством

приготовления пищи;
- отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.

оIlределение ее цвета. запаха, BIiYca" консистенции, жесткости, соч[Iос"ги и т.,ц,
(Прило;r;ение Nl З):

- направление при необходиплости продукции на исследоваFi}lе в санитарFIо-
технологическую прlщевую лабораторию.

2.2. Комиссия проверяет:
- сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя }курнал бракерахtа
скоропортящейся пищевой продукцииl

- условия траI-{спортировки калtдоl.i постl,паtощеti партиL{. состав,пяя tlltTbl 1lри
выявлении rrарушений;

- рацион питания, сверяя его с основFrы]чI двухI]едельныN,I и ежедневI{ые N,Iеню;

- наличие технологической и нормативно-техниLIеской документации на пищеблоке;
- ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню;
- соответствие приготовления блюда технической карте:
- поN{ещения для хранения продуктов. холодильгtое оборуд(оваI]ие (плорозильтlые

каr,lеlэы). соблюдение условий и cpoIioB реализаliLILI, e)IieJ{}leBHo зilгIо;lнr]rI соотве,IстI]\,tоll_(ие
/iYрнalrlы;

- осуществляет еrкедневный визуальный ко}Iтроль условий труда в
производственной среде пиrцеблока и групповых помещениях;

- визуально контролирует ежедневное состояние помешений пишеблока, групповых
Ilt}\{ещений, а тактсе 1 раз в неделю - инвентарь и оборулование пицеблока;

- осматривает сотрудников пищеблока. раздатчиков пищи, заполняя Гигттенический
7ivpLIaJI (сотрулники), rrроверяет санитарные книжtiи:

- соблюдеriие противоэпидеN,Iических llероприятtrй на пищеб,поttе, грyпповt tх - 1 раз
в неделю, заполняя инструItции, журЕал генера-]rьной уборки, ведоN{ость yLIeTa обработrttл
пос!,ды, столовых приборов, оборудованияt;

- ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об организации
illlтания, списком детей, питающихся бесплатно, документы, подтверждаюшие статус
.е\Iьи. подтверItдаIощие документы об организацLти индивидуального питания;

- соответствие ежед}tевного режиIuа питtlния с граdlикоlt приеN,{rt пItшиl
- ежедневную гигиену приема лищи, составляя акты по проверке орган1,IзацI,1и

пIIтания;
- соответствие ежегодного ре}кима питания с графиrсом приема пищи;
- е}кедневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверItе организации

п1.1тания.

2.3. Объекты. предмет и с),бъекты контррдддqдццýýцдi
- оформлегrие сопроводителLной докуNIентацLIи. NIapкrlpoBKa продуктов пL]таF{I,Iя;

6



7

- показатели качества и безоласности пl]одуктов;
- полнота и лрtlвилLность ведеttиrt и офорп,r,шеl]иrl дot(\rNIeLITaLILIll ltil tlищеб,цоitе.

группах;
- поточI]ость приготовJlениrI продуктов IIитания;
_ качество мытья' дезинфекции посуды, столовых приборов на пиrцеблоке, в

групповых помеlцениях;
_ условия и сроки хранения продуктов;
- условия хранения дезинфиrдир\IюtцlIх и моющих средств на пиrцеблоке (кухне),

грчпповых поN{ещениях;
- соблюдение требований и норм СанПиIJ 2.з/2.1.3590-20 кС)анитарнtl-

эllидемиоЛогические требования к организации обrцествеtлного питания i]аселен}IrI) 1{р1{
приготовлении и выдаче готовой продукцIiи;

- исправность холодильного, технического оборудования;
- личная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации,

}1-_1лlцинсклtй осмотр, вакцинации сотрудникаN,{и ДоУ;
- дезигrфицируtоlцие N{еролриriтl-irl, генера"цьiIая l,борка. тек\,IIIая 1,борка на

:ltшеблокеJ группоi]ь]х помещениrIх.
2,4, Все блrода и кулинаРные издеЛия, изготовляеN,{ые на пlrrцеблоке /{ОУ. подлеI(ат

,,бязательному бракеражу по мере готовности. Бракераж пищи проводится до наLIала
_1Tllvcкa кшкдой вновь приготовленной партии.

2,5, В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной продукции на_,:цеб"lоttе отбирается суточная проба от каждой ilартии приготовленной пишIевой
.]iL_]]\ КЩllИ.

],6, ОТбОР СУТОЧНОТ,i ПРОбЫ ОсуLцествлrIется в сllецtiatJlьн() вы/]еленIIые
, 1еЗЗаРаЛtеННЫе И ПРОМаРкированные еп,Iкости (плотно закрываIощиеся) отдельllо
j,,l;n:JOe блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые б..,tкlда, гарниры и
,j,:IIITKII (третьИ блюда) отбираются к количестве не менее 100 г. Порционные блюда,
1;1,o,IKI{, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком: trбье\lе одной порции). Суточные пробы *purr-.o не менее 48 часов в специально
_Зс',]СННоМ в хоjlодильниliе мtесте/холодtIJIьнике при те\{ператi/ре от -l- 2 С до + б С.

. _ _?' 
При нарушении техно,lогии прLlготовлеl{иrl пиUlи, а TalK)Iie в c-,tyllae него]{ltос-lll,

_'"Itj,]o к выдаче не допусКается дО устраFIениrI выя]]ленных недостатков, Результаr.ir.кеража регистриРуетсЯ в }курнале бракеража готовой Продукции с }-кilзаFIиеN,I пpi{LlиI.I
],iПl]еТа к выдаче готовоЙ пишдевоЙ продукциИ, фактов списания, возврата пиrцевой
_гоJ\-Iiц}Iи, приFIятия на ответственное хранение.

],8,Коl,rиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порций,
J -,1BllllIxcrl по приLIине отсутствttя детей.

1,9, При выяI]jlении нарушений кол,{иссиrl составлrIет ак' за по/lписыо tsсех LIлснов.
],l0, Iiомиссия вносит предлоя(енliя 1lо ул},чшенLIю питatltия де'ейt в дошl(ольl]о\{

_ ]:].lзt вате_-lьном уLIреждении.
],11, КОПlИССИЯ ОТЧИТЫВаеТСЯ О результатах своей контрольной деятельности FIa,:-),lilНIIСТративных совещаниЯх, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

3. Оценltа органIIз2lцлIrI питанllя в {ОУ.] 1, IiоrrиСсия в полно]\,{ сOставе ежедI]евно приходIiт IJa cHrITI,Ie бракераlкtlоri пробьi
_, _] rtItHrT до наLIала раздачI{ готовой пI{U{и. r,рaдоulrr,rельно оЗIIitl(оr\{ИвI_,LIисt, с ос1'оl]ных{

, . :;.::-_]HeBHbi\I \ICHIO.

-r,], В \{еНЮ ДОЛХtНЫ бЫТЬ ПРОСтавлены дата, количество детей, сотрудников,
,,, _Lrчная проба. полное наименование блюда, выход порций, количество наименований,
З-r- ,']ННЫХ ПРОД)-КТОts. МеНЮ ДОЛЯ(НО бЫТЬ утверждено заведуюtцим, дол)Itны стоять
_,_, -.]]IcI1 старшей }1едсестры, кладовщика, повара,

;!

I
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з.з. Бракеражную пробу берут из обшего котла (кастрюли), Iiредварительllо
перемешав тщательно в котле.

З.4. Бракераж начинают с блюд, имеIоtцих слабо выраженный запах и вкус (супы и
т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие
блюда дегустируются в последнюю очередь,

з.5. В жypнarl бракерахtа готовой пищевой продукции вносятся результаты
органолеПтической оценкИ каLIества готовых б.цlод и результаты взвеUJиваниrl порционных
б.rюд.

З.6.ОрганОлептиLIесКая оценка дается tltl ках(дое блюдо отдельно (теvtператчра.
внешний вид, запах, вкус, готовность и доброкачественt-lость).

з.7. Оценка (отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые
соответств}тот по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консестенции, утвер>ltденной
L,l е цептуре и другим lrоказ ателям. предусмотренным треб ованиями.

З.8. оценка (хорошо) дается блтодам и ку-циFIарныN,I изде-циrIN,{ в том случае. есJlи в
_.,\нологии приготовления пиtци бы,rи доп),tцены незtIalчllт,е.iiьные IIарYtltениr. lle
:1рIlведшие К ухудше}iиЮ вкусовыХ ]{aLIecTB, а внешний виД блюда соотl]етстl]\/е-г
-_ 

ребованиям.
3.9. оценка (удовлетворительно) дается блюдапл и кулlIнарныN,{ изделиям в том

-,_-l\ чае. если в технологии приготовления пиlци были допуtцены незначительные
:].ll]\'Шения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено. rrересолено).

З.10. оцеtrка (неудовлетвориl,ельноi> (брак) дается блrодам и кулиFIарны},I изделия\1,
,l],1еЮЩиN{ следующие недостатки: постороннrtй. не свойственныт.f издеjlиrIN,I I]l(yc и запах,
]-jiio ПеРесоленные, резко кислые, горьItие, недоваренньtе, недо)каl]еI{ные, подгорелые.

_ i^alТIlBIillte свою форrrту, имеюlцие HecBolicTBeHH},K) консистенцию IлллI Другие признакIj)
- .]тящrlе блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит
-j:.I подписи напротив выставленной оценки под записью кК раздаче не допускаю).

3. 1 1. ошенка качества блюд и кулинарных изделий заноси,1.0я в }курнал
, . . -:FtоВJенной формы и оформ,пяется подписями всех Ltленов коNIиссии.

з. 12, оценка liar{ecTвa блlод 1.1 к\/-ilинарных изде:tиri (y1\OBJle I ворL{l,ельно).
:lс'\ -]о]]-ilеТВорительно). даннаЯ копlиссией или лругиN,Iи проверrrlоlлl{N,II4 лиLIаN,Iи.

_ .сr;tдается на аппаратноМ совешании при заведуIоlцем. Лица, виllовные в
::-\fОВjlетВорительноМ приготовЛении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к
, l_:, ерrIа_цьной и другой ответственности.

j.13. оценка качества продукции заносится в }курнал бракеража готовой продукции
- _ :IаЧaL[а выдачи готовой пищи. В тtуртrале oTMeLIaIoT результат пробы каждого блюда, а
,.; i].iЦI.1ОН& В ЦеЛОМ.

4. Права, обязанности, ответственность комиссии.
-1. i. Комиссия имеет право
- выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в

--,aKo\I саду;
- контро-цировать выl]олнение принятых решений;
- направjIять при необходимости продукrIию на иссJедование в санитаl]но-

- ,.:l _ ]-lГllческ\lо пишевуло лабораторию;
- aостав,-lять инвентаризацию ведоN,{ости и акты на списание невостребованных

,. _.:,1.1. не_rоброкачественных продуктов;
- ]звать рекомендации, направленные на улучшение питания в ЩОУ;
-хо:атайствовать перед администрацией детского сада о пооu{рении или наказании

_'-: '- allKLrB. связанныХ с организацией питания в дошкольном образовательноN,I
]:: --:: leцItI{.

-:.i. Iiоrtttссия обязаца:
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- контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
JocTaBKe и разгр"Yзке продуItтов l1LIтаFIия;

- проверятL складские и другие поN,lещеIlия IIа пригодIlость длrl хранениr{ пl]од)/кто]]
пlIтания, а также условия хранения продуктов;

- контролировать организацию работы на пищебJIоке,
- следить за правильностью составления меню;
- присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд;
- осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям

tst)СПLIТ€lННикоВ в осноВ}Iых пиЩеВЬiХ ВеЩесТВах;
- llроводить органолептиLIесltчlо оценI(), готовой пищrI;
- проверять соответствие объеN,iо]] _прl{готов,ценного пLITaHllrI объеп,rу разовых порциir

; : КО-lИЧеСТВУ ВОСПИТаННИКОВ.
,1.3. Комиссия несет ответственность:
- за выполнениеN{ закреплеFIных за ней полномочий;
- за принятие решений по вопросам, предусN,tотренным настоящим ПолоrкениеN,I, и в

_ ,гветстtsии с дейст]]уюuцил,l закогlодате_гtьством Российсttсlй Федерацитт:
- за достоверность llзлiгаеNlых факт,ов t] \/LIeTl{o-oTlteT}IoI:1 доI()/}1ентацr1]I.

5. ЩелопролIзводство.
5.1. Комиссия ведет акты на списание невостребованных порций и в след},ющие

. ,-1-f TLT,

-;Кlрна'бракеражаготовойпищевойпродукции;

- Ве:,ол,tость контроля за рационоN{ питаI]иrI.

6. Заключительные полоi'Iiения.
l l. IIастояшее Положение является лока-rlьным нормативным ai(ToN{ и приказоr,t

: : -,, Il)шсго дошкольньш образовательным учреждением.
.,] Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Полохtение, офорплляются в

_ ] ] laHHoI"I форме в соответствии деЙствуюrцим законодательством РоссиЙскоЙ
_ _,-.]_:L.i1]1.

, -] Данное Полоrкение принLi\{ается на неопределённыйt cpoI(. Изп.tененtiя lI

,, ,.,jе1{I1я к Ilолохtет-tиIо приLIIIN,Iается в 1lорядке. предусN{отренноN4 rr.6.i. нt,lстоящего
. .::-НIIя.

-,.-i. Пос.це принятия Полоrrtения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и
, .,_,:,з ) в HoBoli редакции предыдуrцая реакция автоматически утрачивает силу.

Методrrка определенпя качества продуктов.
],--:ltlо-,lептLiLIескую оценitу наLIинаIо,г с вltешF]еI,о осN,lотра образцов продуктов.

_ .,], ,]\ LIme проводить при дневноN,I свете. Ocr,toTpotvI опреде,пяют вrтеLшний ви/d
, , : _,rз, IIx цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затае}LttоN,I

..i.::1. f--rя обозначения запаха пользуются эпитетами: .tистыЙ, све)ItиЙ, аропtатныЙ.
, ._.-b_it. \Iо,точнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Спеuифический

-: , .,]t]знiчается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
_ -]]:, -\,ктов. как и запах, следует устанавливать при характерной для нее темперац/ре.

,:-:{i;1I] пробы необходип{о выполнять I]екоторые правила предосторо)I(Ftости: из
- : ::]t]J)KTOB пробуIотсrl только те. liоторые прrIN,{еняlотся в сыl]оN{ I]иjlе: IзtivcoBal,r1

- .: ::j пl]оводитсrl в случае обнаруittения признilков разлоIiения в в}iде }1еl]риятного
, .,..:.:l T;lк7ie в случае подозрения, LlTo данный продукт был причиноti пишевого

-.::.лjНIlЯ.
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Приложение ЛЪ 1

К Полоrкению о бракеражной комиссии
МБДоУ fiетскпli сад J\} 52

Прrrзнакlr до бр ок:rчеств .IIHoc.|.Il ocIIoBIlLIx пр одуItтоt],
Irспользуемых в детском питаIIиII

Млсо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,:: JТНЬ-tй мозг заполняет всю трубчату,ю часть. не отстает от краев кости. На разрезе мясо

- ,,f ное, упругое, образуюrцаяся при надавJIIваFIии ,]N,IKa бьiстро Iзыравнивается, Запах
- _i-,.iiеГо д,Iяса - N,tясной, свойствелtный данноь{\, вI,1ду )i(ивотFIого.

Зап,tорохtенное мясо иN,Iеет poBнyto покрытуlо инееtI, на которой o,r llрикоснове'ия
,-,ьцеВ остается пятно красного цвета' Поверхltость разреза розовато-сероi]атого цве,га.",.: ttrteeT беЛЫй ИЛИ СВеТЛО-rКелтый цвет. Сухо*rпЙ Йоrпi.,Ъ;;;.;-u"ета, иногда с

_ _, 
,. ззто-){tелтым оттенком.

сть разреза (не липкую!), с мяса
Itопсистенцияl неэластичная,

Запах характерлIый д,пя t(ilж:lого

_1r,брокачественность мороженого и охлажденного х{яса определяю.I. с по]\,1оtцыо
_,-_ого стального нох{а, который вводят в толrцу мяса и выявляют характер запаха_ j,)Ka. остающегося на ноже.

* з,,]iесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса: ,,:,1'ТРЮJе поД крыlпttоЙ и опредеЛяют запах выделяюlцегося при варке пара.
]];I это\I до,пItен быть прозраLIнLII,I, б,шестltи жира - сIlеТ,ЦыlчILI Пр, обнiруlrtеrrrrи, ,:--;I гнrI-1осТного запаха мясо исtlоJьзова,гь нельзя-

колбосньtе чзDелuя
': _:'*'iНЫе ко-tбасы, сосиски, сардельки должны иN.{еть чистую сухую оболочку, без
, 

, 
',ltrTHo пр!Iлегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная., _:]'_i-з розовая. равномерная. Запах. вкус изделия без ltосторонних примесей.

Рыба
,::-_::3i рыбьт чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу. rкабры,ц]it.-
_,,,: :]С)ЗLrВого цвета, глаза выпуклые, прозраLIные. Мясо плотное, ynpyaua, a--: --:iТСя от костей, при нu'катии пальцем ямка не образуется, а если и

' i - - 11ыстро и ПолносТЬю исчеЗает. ТУшка рыбы, брошенная В ВоДУ, быстро

.- ::::.:_:l ilыбы LIешуя плотI]о IIрилегает к телу. гладкая. глаза выпYклые IiлrI на
" ],:',_' iltlc-,Ie от,таиванИя гIлот}tое, }le оl,стаеТ от ltocTeti, запах свойс1венrtый
, -: ]._. ,_iез посторонних прип,тесей.

_ _: ; :':,l :,lбы \I\/тные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта пtутlrой' , -:..lBrrT ЧасТо бывает ВЗДУТыМ' аналЬное оТВерсТие ВыПяЧено' rкабры
, 1],-,_'-'еРого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий",-"], \1ясО Дряблое. легкО отстает от костей. На поверхности часто

_ 
:'. :. _]jlIe при окис,lенItи )Iiира КI]СЛОРО;lОr\I воздухil. У I]TopItlII]O
: _ , , \1ечается тусliлая поверхность, глубоко BBa.rll]BI]l},1ecrt глaL]а.
:-,1 на разрезе. Такую рыбУ использовать в пиш\' неJ-IьзrI. Дляj ,1:,-,-ТВенности 

рыбы, особенно замороженной, используют пробу с: j ,._]l '{el"l Во.]е нож ВВоДиТся В МышЦУ ПоЗаДи ГоЛоВы и оПреДеляеТсЯ

J"

,|
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характер запаха), Применяется такrttе лробная варка (Kycorc рыбы илI{ выI]утьiе тtабрыварят в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося приварке пара).

Молоко u молочньtе проDукmьt
Свеяtее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезтtиренного}1олока характерен белый I]BеT со слабо синеватым оттенкопл), запах и вкус приятный,!-,lегка сладковатый, f,оброкачественное NIолоко не дол,,tl]о I{r\IeTb осадI(аt. постороltних:lillтлtесей, несвойственных привкусов LI запахов.
Творог имеет белый или слабо->ttе,цтый цвет, равлtомерный по всей N,Iacce._,_]нородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних_fIlBKycoB и запахов, В цетских учреждениях использование творога разрешается только_ _-,c-le термической обработки.
сметана должна иметь густую однородну}о консистенцию без крупинок белка и, ':i]:l, ЦВеТ беЛЫЙ ИЛИ СЛабО-ЖеЛТЫй- 

'uрuпr.рпоlй для себя вкl.с ,u ,й,,r. небольпt\tсl,..,]отность
Cr,teTaHa в детских учреждениях всегда исполъзуется после терI\,{ической обработки.
сlивочное масло имеет белый или светлоtйлтьй цвет равномерный по всей_,--, чисТый харакТерныЙ запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей, : _: _':iHOe масло зачищается от желтого края, представляющего собоi продукты_ , j:IlIя )Iiира. Счиrценный слой N{асла в пищу для детей не употребляется даже в слуLIае. , ;,^ Jl'оПКИ.

Яйцаз :eTcktlx учреяtдениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть_":jэВ,-lиВается путем просвечивания их через овоскоп или просмоrрЬ,;;;;;;;
: _l]];ОННУЮ трубку, МожнО использовать и такой способ, как погружение яйца в: - -',-,]Il (20 г соли на 1 л ВоДы).При этом све}Itие яйца в;;;;;;. соли тонут, а. :" -,]IIте,iIьно храняLциеся всплываIот

4
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Приложение ЛЬ 2
К Положению о бракеражной комиссии

МБДОУ Щетский сад J'{Ъ 52

Методика органолептической оценки пищи
Органолептическая оценка первых блюд

Ц"пя органолептичесItой оценttи первого блюда (после тщательllого переN,{ешивания
: _,le t его берут в небольlltод.l количестве на тарелку. По внешне]VIу tsl,lлу определrtlот

_ -, - -,.lbHoCTb оLIистки овоrцей, наличие посторо}Iних ПРИЛ,lеСеЙ, зiul]rlзненности,
- : -:1яIот форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе варки, сравнивают их набор с-,_._т\'роЙ ПО раскладке. Обраrцают внимание на прозрачность супов и бульонЬв,
- 1=эно из мяса т рыбы (недоброкачественный пtясо и рьтба дают мутные бульоны, на
:, _,\ности не образуют жирньш янтарных пленок, капли жира имеют мелкодисперсный
- При определении вкуса и запаха блюда отмечают налиLIие постороннего привкуса.
,:,,-1. горечи, излишней кисло,тности, пересо.i]а. Не разрешаIотся блтода с привItYсоr4

-, - _ il I1 подгоревшей муки. с недоваренными или сиJlьно переваренньiý,{и продуктаN1и,
: j,.]}1II заварившейся муlси, резкой кислотностью, пересолом и др.

Органолептическая оценка вторых блюд
:ганолептическая оценка вторых блюд проводится по их составным частяN{.: ,,нка дается только соусныNI блюдам (раг,v, гуляш). При внешнеN,{ oc]vloTpe блюда

вниNIание на харакТе]] нарезки мясal, pLiBI]oMepHocTb порционLIроваI]ия, цвет

- ]: его хранении без бульона, красно-розовый цвет на разрезе 1tотлет - о
' " - ',. ]й T]x Про}каренносТи или нарУшении срокоВ хранениЯ коТлеТноГо фарша).

"_,_a.l"'Тенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о-:::,:.: l,сцсптуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избыточное
: ,:l ,: a чIт\ х"uеба). N4ясО дол}кно быть ittягким, сочныN,{, мясо llтицы - легко

- : - . ..,_'aтей. фrr,че рыбы - \,{rlгliиtl. соLIныj\4. Ele 1(рошащил{ся,
- : --'j"- ,-'Вt]ШНЫ\ ГаРНIIi]ОВ ОбРаШаЮТ ВIIИмание на качество оrIистIiи oBollleji,

: - *_:. :_.:'--:l:;": BI1-]. цвеТ (сlтневатЫй оттенок картофельпоaо nalra,
, : . ; ,.: _: _ : -, ',: _. _,_ .:] ;r ,Ъ.llРа).

-: : ] - l:-''- -:]:-,:]ОВ II\ КОНСИСТеНЦИЮ Сравнивают с запланированной по

_ -,--,-] ],,- ,-: -..:a,]е-lЯIОТ.СЛИВаЯИХТОНКОЙСтруЙrсоЙизло)Itкивтарелку,
- : ,::- , ::-.:|,'--:-:-",- НЭ ЦВеТ. ВК)'С И ЗаЛаХ. П:rОХО приготовленный соус содерхiит- ' :;: "--,:' '_l'KJ. iI\IeeT серыli цВеТ' ГорЬковатый ПриВкУс. Если в неГо ВхоДяТ- ,_,..: a].1-]-:Hf. то со\с Jo_IIiKeH быть приятного янтарного цвета.

, -:'.^-"-jjI1lI ВК\'Са lI ЗаПаХа бЛЮД Обращают внимание на наличие
-- ', j,l-,,1\aВ, С)СОбеННО ЭТО Ba)IiHo для рьiбы, которая легко приобретает

- ,:-,:i,i: ilЗ ОКР\')iiаЮЩеIi Среды. Вареная рыба должна иN,lеть вкус.
: -,-,i:lt-rГО ее BrI-]a С ХОРОUIО ВЫРаЖеFtНЫN{ llРИВКУСОм овоrцей и пряl1остеtYt.

_] _:-,-: it с-lегltа за\lетнЫl.i Bttyc све)Iiего }i(ира, на KoTopox,f ее жарили. она: ._::_'.-:. сочной, не крошащейся сохраr,r".щ"й форму,ф.п".
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