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1. Общие положения ,]

1.1. Щанное Положение разработано в соответствии с ФЬдеральным законом Nч 27З-ФЗ от
29.|2.2012 кОб образовании в Российской Федерации с изменениями от 2 июля 2021 года,
санитарно-эпидемиологическими правилами и норм'ами СанПиН 2.з12.4.З590-20
"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения", Постановлением главного государственногоlсанитарного врача РФ от 28
сентября 2020 года N 28 (Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20
кСанитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения,
отдьIха и оздоровления детей и молодежи>, Федеральным законом Ng 29-ФЗ от 2 января
2000 г <О качестве и безопасности пищевьIх продуктов) с изменениями на 13 июля 2020
года, а также Уставом общеобразовательной организации и другими нормативными
правовыми актами Российской Федерации, регламентирующими деятельность организаций,
осуществJuIющих образовательную деятельность,
1.2. Настоящее Положение определяет цель, задачи и функции комиссии по контролю за
организациеЙ и качеством питания, бракеражу готовоЙ продукции (далее комиссия),
регла]\,{ентирует ое деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее
членов.
1.3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой
продукции комиссия обrцественного контроля организации, осуществляющей
образовательную деятельность, созданная в целях осуществления качественного и
систематического контроля за организацией питания обучающихся, контроля качества
доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при
приготовлении и раздаче пищи в школе.
1,.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами СП2,З12,4.3590-20, СП2.4.З648-20, СП 3.1,12,4.З598-20, СП 2,2.З670-
20, сборниками рецепцр, технологическими картами, ГОСТами.
1.5. В задачи комиссии входит:

о контроль за качеством доставляемых продуктов питания;
о контроль и качество IIриготовления блюд;
. контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и

раздаче пищи в общеобразовательной организации.
1.6. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются прикrвом директора
общеобразовательной организациина начало учебного года. Срок полномочий комиссии - 1

год.
1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек, В состав комиdсии могут входить:
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камеры), собJюдение ),с,iIовий И срокоВ реiLlизации, ежедневно заполняя
соответству ющие )hYpнalb]:

о осуш{еств,[яеТ е/\е_lНеВНЫй виз\,iLцьный кон,I,ро"пь ус,lовий тр1,1а В IIРОИЗВО;{ствеtlной
среде пищеб.-lока IT пIко.lьнtliI сто;Iовой;

. визуацьно контро.-rир\,ет ежедневное состояние по\{ещений пицеб,цока. шко-пьной
столовой. а TaK,t e 1 раз в недеJIю рь и обор}lдование пищеб:rсrка;

о оСМ3Тривает сотр)-.]ников пищеб.]]ока, ра]датLIиков пищи, запо,]Iняя Ги1,1{енический
жУрна-t ( сотр\ :ники). проверяет санитарные кни}кки:

. соб,-rюJение проТивоэпидеМическиХ мероприяТий на пищеблоке - 1 раз в неде,rlю.
запо_-tняЯ т.lнстр\,кцИи" }к_YрнаJ генеральнОй 1,борки. ведо\Iость )rЧе,га обработки
пос\.Jы. сто.lовых приборов, оборулования;

. ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об организации
питания. спискоМ детей, питающиХся бесплатно, ДОК}4чIеНТЫ, подтверждающие
стат\,с семьи, подтвер}кдающие документы об организации индивидуаrlьного
питании:

о соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи;
о ехtедневн)lю гигиену приема пиlли, составляя акты по проверке организации

питания.
2,3. Объекты. предмет и с)rбъект,ы конl,роля комиссии:

, оформление сопроводительной документации, маркировка проjiуктов питания:
. показатели качества и безопасности продуктов;
, по"lнота и прави,цьность ведения и оформления докумен,гации на пищеблоке,

школьной столовой;
. поточность приготов,lения IIродук.гов пиlания;
, качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке" в

школьной столовой;
t 

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

(кlхне);

' СОбЛюДение требований и норм СанПин 2,З12.4.З590-20 кСанитарно_
эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения) при приготовлении и выдаче готовой продукции;

. исправностьхолодильного, технологического оборулования;
, личная гигиена, прохождение гигиенической подI,отовки и атl ec,I ации"

медицинский осмо] р, вакI]инаlIии сотрудникаN,{и общеобразовате.llьной
организации;

, дезинфицирующие мероприятия, генераJIьные чборки, ,Iек}щая 
уборка на

пишlеблоке, в школьной столовой.
2.4. Контроль осуrцествляется в виде выполнения ежедневных функционацьных
обязанностей комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракераж1,
готовой продукции, а также плановых или оперативных проверок,
2.5. ПланОвые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным лиректором
школы Планом производственного контроля за организацией и качеством питания на
УЧебНЫЙ ГОД, коТорыЙ разрабатывается с учетом Программы llроизводственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических
(профилаКтических) мероприятий и доводится до сведения всех членов коллектива
обrцеобразовательной организации перед началом учебного года.
2.б. Все блюда и кулинарные издеJlия, изготовIIяемые на пищеблоке uIкоJы. IIo,il.rlc){ial
обязательному бракеражу по мере их го,говности. Бракераж пищи гIроводится до начiulа
отпуска каждой вновь приготовленной партии"



2.].в целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на
пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготов.-lенной пишевой
продукции.
2,8. Отбор суточной пробы ос},rцествляется в специально выделенные обеззара;кенные и
промаркированные емкости (п.тотно закрывающиеся) - отдельно кажJое б.lкlJо и (илiл)
кYлинарное изделие. Холодные зак}ски. первые б.rюда. гарниры и напитки (TpeTbI,1 б_тюда)
отбираютСя в количестве не i\leгlee 100 г, I1opurroHHbTc блюда, бито.tки. KOl.Iеты. сырники.
оладьи, колбаса. бутербро.:ы оставJяtоlся пошт\,чно. ЦеjIико]\,I (в об,ьешrе o:Hoti порttии).
Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специа]--tьно отведенноNl ts хо,-lо_]и,-tьнике
месте/холодильнике при температ,чре от +2ОС до -tбОС.
2.9. При нарушении технологии приготовJIения пищи. а также в случае неготовностtл. б.rю:о
к выдаче не доп},скается до чстранения выяв_:Iенных недостатков. Резl,льтаr- бракера,ка
регистриРуетсЯ в ж),рна-це бракеража готовоЙ проJ},кциИ с указанИем причиН ЗаГIРе-Та К
Выдаче готовой пиrцевой продукции, фактов списания, возврата пищевой проJ\.кции.
принятия на ответственное хранение.
2.10. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порчий.
оставшихся по причине отсутствия детей.
2.1 1, При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех чJIенов.
2.12, Комиссия вносит предложения по уJrучшению питания детей в общеобразовате.]ьноI-1
организации.
2.1з. Комиссия отчитывается о резуJIьтатах своей контро.llьной деяте.lьности на
административных совещаниях, 1lедсоветах. заседаниях родитеJ]ьского ко\4и.l.е.га.

3. Оценка организации питания в школе
З.1. Комиссия в по,цном составе ежедневно приходитна снятие бракеражной пробы за 30
минут до начаца раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основны]\{ и
ежедневным меню.
з"2" В менЮ должнь] быть проставлены дата, количество детей, сотру]lников, су,I.очная
проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных
продуктов. Меню должно быть 1,твеРжДено директороМ, Должны стоять подписи старtлей
медсестры (медицинского работника), кладовщика, повара.
з,з. Бракеражную пробу берут из обrцего котла (кастрюли), прелварительно перемешав
тщательно пищу в котле.
З.4. БракеРаж начинают с б,цюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (с,чпы и т.п.), а
затем Дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отче],.rIивее. сладкис блюла
дегустируются в последнюю очередь.
3.5. В журнац бракеража готовой пиtцевой продукции вносятся результагы
органолептической оценки качества готовых блк-lд и результаты взвешиtsания порционных
блюд. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится \,
медицинской сестры.
З.6, ОргаНоJептичеСкая оценка дается на каждое блюдо отдельно (темrrера-гура. внеltlниii
вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
з,7 . Оценка ((отлично)) дается таким блюдам и кулинарныN.l из/{елиям. которые
соответствуют по вкусу' цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утверж/]енной
рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
з.8. Оценка (хорошо) дается блюдам и к}/линарным изделиям в том сjIучае, есjIи в
технологии приготовления пищи бьiли допуtцены незначите.цьные нарушения, не
приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид б,пюда соответствyе,г
требованиям.
З.9, оценКа (удовлеТворительНо) дается блюдам и кулинарным изде,циям ts,l,ом случае, если
в технологии приготовления пиti{и бы"пи допуп{ены незнаLIительные нар),шIения. приве/lшис
к ухудшению вкусовых качеств (недосо;tено. пересолено),



З.10. Оценка (неудовлетворительно) (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям,
имеющим следующие недостатки: lrосторонний, це свойственный изделиям вкус и запах,
резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,
УТРаТИВШИе СВОЮ форму, и\.Iеющие несвоЙственн}то консистенцию или лругие признаки,
ПОРТЯЩИе блЮДа и иЗделия, Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
подписи напротив выставленной оценки под записью <к раздаче не допускаю)).
3.11, ОЦеНка каЧества блюд и кулинарных изделий заносится в журнаJт установленной
формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
З.|2, Оценка качества блюд и кулинарных изделий (удовлетворительно),
(неудовлетворительно), даннаJI комиссией или Дргими проверяющими лицами,
обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в
неУДОВлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к
материrrльной и другой ответственности.
3.13. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда.
ФаКтический объем первьIх блюд устанавливают IIутем деления емкости кастрюли или
коТла На количество выписанньгх порчиЙ. [ля вьтчисления фактической массы одной
ПОРции каш, гарниров, салатов и т.п, взвешивают всю кастрюлю или котел, содержаrций
готовое блюдо, и после выIIета массы тары делят на колич9ство выписанных порций. Если
объемы Готового блюда слишком большиео допускается IIроверка вычисления фактической
МаССЫ ОДнОЙ порции каш, гарниров, салатов и т,п. по тому же механизму при раздаче в
групповую посуду.
З.14. Проверку порционньIх вторьж блюд (котлеты, тефтели и т.п,) rIроизводят путем
ВЗВешиВаНия пяти порчиЙ в отдельности с установлением равномерности распределения
СРеДНеЙ Массы порции, а также установления массы 10 порчий (изделий), которая не
должна быть меньше должноЙ (допускаются отклонения +ЗО/о от нормы выхода). Щля
ПРОВеДения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с
КИПЯТКОМ для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку а указанием веса на
обратной стороне (вмещающую как l порчию блюда, так и 10 порций), линейку.
3,15. Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой пиrцевой
ПРОДУКции до начала выдачи готовой пищи, В журнаrrе отмечают результат пробы каждого
блюда, а не рациона в целом.
З.16. Основными формами работы комиссии являются:. совещания, которые проводятся 1 раз в квартал;

' КОНЦ)ОЛь, осуществляемый директором школы, членаN{и комиссии, согласно плану
пРОиЗВодственного контроля за организацией и качеством питания в
общеобразовательной организации.

З.17. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о
состоянии дел директору школы на административное совещание, заседания
ПеДаГогического совета, родительского комитета, РезультатЁl работы комиссии
ОфОРМЛяюТся в форме протоколов или доклада о состоянии дел по организации питания в
ОбщеОбразовательной организации. Итоговый материал. должен содержать констатацию
фактов, выводы и, при необходимости, предложения.
З.18. Контроль шроводится в виде плановых проверок в соответствии с утвержденным
ПланоМ производственного контроля школы, который обеспечивает периодичность и
иСкJIючает нерационаJ,Iьное дублирование в организации проверок и в виде оперативных
проверок с целью установления фактов и проверки сведений о нарушенияk.
Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:

о оценка органолептических свойств приготовленной lтиtци;
. предотвраrцение пищевьIх отравлений;
. предотвраIтIение желудочно-кишечных заболеваний;
. контроль за соблюдением технологии приготовления пищи;
. обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;



\
, контроль за организаrIией сбапансированного безопасного питанtlя:. контроль за хранением и реfu,Iизацией пиrцевых продуктов:
, контроль за качеством поступаюших пишевых про_]\ ктов I1 наIичием

сопроводительньIх докум ентов ;о ведение журналов бракеража готовой пиrцевой ПроДукциLr I] бракеража
скоропортящейся пиrцевой прод.yкLIии ;о контроль за качеством готовых блюд и соб-цюдением объема порциri:, контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пиtци;. контроль за соблюдением питьевого режиN{а;. контроль за закладкой основных продуктов пигания;

. контроль за отборо\,{ сутоLiной пробы.
Итоги проверок заслушиваются на совеIдании при дирек.горе, где Обс),ждаются за\lечatнllя L1

предложения по органи:Jации и качества питания в общеобразова.гельной организацIlt1.
З,19, Администрация шIколы обязана содействовать в деятельности комиссии и принi.l\Iil-гь
меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

4. Права, обязаннtrс.ги, ответственность комиссии
4.1, Комиссия имеет право:

, выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в tпKoJe:о контролировать выполнение принятьIх решений;, направлять при необходимости Продукцию на исследование в санитарно-
технологическ1то пип{евую лабораторию;. составЛять инвеНтари:]ациОнные ведОмостИ и акты на списание невостребованных
порций, недоброкачественнь]х ltрод\,ктов;

' Давать реко]vlендации, направJIенные на уjIучlпение пиl,ания в обrцеобразовательной
организации;

. ходатайствовать перед
работников, связанньIх с

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

доставке и разгрузке продуктов питания;о проверять складские и Другие помещения на пригодность для хранения продуктов
питЕlния, а тiжже условия хранения продуктов;

. контроJIировать организацию работы на пищеблоке;, следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
о осуществлятЬ контроль срокоВ реаJIизации продуктов питания и качества

приготовления пищи;
. следить за правильностью составления меню;о присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд;, осуществJUIть контроль соответствия пищи физиологическим потребностям

воспитанников в основных пиlцевых веществах;
t проводить органолептическую оценку готовой пищи;
, IIровеРять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и

количеству обучающихся.
4.3. Комиссия несет отве

. за выполнение закрепленных за ней полномочий;, За принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в
соответствии с действующим з€жонодательством Российской Федерации;, за достоверность излагаемых фактов в r{етно-отчетной докр4ентации.

5. Щелопроизводство
5,1, Комиссия ведет акты на списание невостребованных порциЙ и следующие журнаJIы:

администрацией школы о пооtцрении или наказании
организацией питания в общеобразовательной организации.



. Гигиенический журнал (сотрудники)l

. Журнал бракеража готовой пиlдевой продукции;

. Журнал бракеражаскоропортяrrlейся пttщевой продукции;

. Журнал учета посещаемости детей;

. Журна,т учета температурного режима холодильного оборулования;

. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;
' Журнап \,чета качорийности (расчет и оценка использованного на одного

обучающегося среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в
10 дней, подсчет энергической ценности полученного рациона питания и
содержания в нем основных пищевых веществ проводится ежемеся.тно)]

. Жl,рнаl \-чета работы бактерицидной лапtпы на пищеб-поке;

. Журнаl генерапьной уборки, ведомость учета обработки Ilосудь], сто.Iовых
приборов" оборулован ияl

. Ведоrtость контроля за рационом гlитания детей.
5.2. Жl'рнаlы в бl,мажноN,{ виде доJжны быть пронумерованы, прошнуроtsаны и скрепJIены
ПеЧаТЬЮ ОбrЦеобразовательноЙ организации. Возможно ведение жypHa-rloв в электронно\,{
виде.

б. Зак"пючитеJьные положения
6.1. НаСтояrцее Положение является локальным норNIативным актом. приниN,Iается на
Педагогическом совете обrцеобразовательной организации и утверждается (либо вводится в

лействие) приказом директора школы.
6.2, Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляю,гся в
письменноЙ форме в соответствии деЙствуюпlим законодательством РоссиЙской
Фелерации.
б.З, Щанное Положение принимается на неопределенный срок. Изпtенения и дополнения к
Положению прини\fаются в порядке, предусмо,гренноN,r п.6.1. настоящего По-цожения.
б,4. После принятия Положения (и;rи и,з1,1енений и логIоJIнений отде_цьных II\lHKToB и

РаЗделов) в новоЙ редакции предьцущая редакция авто\,1атически утрачивает силу.



Пршtонсенuе 1
Методика определения качества продуктов

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образuов продуктов.
Осмотр пrIше проводить при дневном свете. Осмотром опроделяют внешний вид
продуктов, их цвет. Опрелеляется запах продуктов. Запах определяется при затаенном
дыхании.

Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах
обозначается: селедочный, чесночньтй, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т,д,

Вкус пролуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее
температуре.

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из
сырьж продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; BKycoBaJ{ проба
не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а
также в слr{ае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашеншый в ярко-красный цвет,

костныЙ мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо
плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах
свежего мяса - мясной, свойственный данному виду животТrого.

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения
пальцев остается IIятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета,

Жир имеет белый или светло-желтый цвет, Сухожилия плотные, белого цвета,
иногда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкуюl), с мяса
стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся
при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

.Щоброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью
подогретого стального ножц который вводят в толщу мяса 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 выделяющегося при варке пара. Бульон
при этом должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого
или гнилостного запаха мясо использовать нелъзя,

l
КолбасньIе изделия

Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без
плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска
фарша розовtul, равномерная. Запах, вкус изделия без посiоронних примесей.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гл&дк0lI, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры

яркокрасного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные, Мясо плотное, упругое, с
трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется,
то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах
свежеЙ рыбы чистыйо специфический, не гнилостный. У мороженой лоброкачественной
рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо



после оттаивания плотнQе, не QTcTaeT от костей, запах свойственный данному виду рыбы,без посторонних примесей.
У несвежей рыбы мутные вваJIившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутнойлипкоЙ слизью, живоТ частО бываеТ вздутым, анаJIьное отверстие выпячено, жабрыжелтоватого и грязно-серого цвета, с}тие или влажные, с вьцелениеМ ДУрно пахнущийжидкости бурого цвета. Мясо Дряблое, легко отстает от костей. На поверхности частопоявляются ржавые пятна, возЕикающие при окислении жира кислородом возлlха. Увторично замороженной рьiбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввапившиеся глаза,измененный цвеТ мяса Еа разрезе. Такую рыбУ использовать в tIищУ нельзя. ДляОПРеДеЛеНИЯ ДОбРОКаЧеСТВеННОСТИ РЫбы, особЪннЬ aurоро*енной, используют пробу сножом (нагретый в кипяшдей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяетсяхарактер запаха), Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варятв небольшом количестве воды и определяют характер запаха, Выделяющегося при варкепара).

_ Молоко и молочные продyкты
Uвежее молокО белогО цвета со слегка желтоватым оттенком (лля обезжиренногомолока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный,слегка сладковатый, Щоброкачественное молоко не должно иметь осадка, постороннихпримесей, несвойственных tIривкусов и запахов.
творог имеет белый или слабо-желтый цвет,"_ равномерный по всей массе,однородн}тО нежЕуЮ консистенцию, вкуС и запаХ к"слоrолfОйый, без noaroporn""гIривкусов и запахоR, В_Детских учреждениях использование творога разрешается толькопосле термической обработки. :
сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка ижира, цвет белыiт или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшуюкислотность.
Сметана в детскиХ учреждениях всегда используется после термической обработки.сливочное масло имеет бельй или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистыйхарактерный запах и вкус, без посторонних .rр"rе.ей. Перед выдачей сливочное маслозачищается от желтого края, представляющего собой Продукты окисления жира.счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае егоперетопки.

Яйца
В детскиХ организаЦиях разреШено использовать только куриные яйца, Свежесть яиц

устанавливается tIyTeM просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету черезкартонн}.Ю трубку. МожнО использоВать И такой способ, *u* пЪ.рУ*оr. яйца в растворсоли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие,длитепьно хранящиеся всплывают, l



Прuлtолrcенuе 2

Методика органолептической оценки пищи

Органолептическая оценка первых блюд

щля органолептической оценки первого блюда (после тщательного перемешивания в

котле) его берут в небольшом количестве на тарелку,

По внешНему видУ определяЮт тщательность очистки овощей, наJIичие посторонних

примесей, загрязнеi{ности, гIроверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе

варки, сравнивают их набьр с реuепiурой по раскладке, Обращают внимание на

прозрачность супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (нелоброкачественные мясо и

рыба дают муtные бульоны, на поверхности не образуют жирньш янтарных пленок, капли

жира имеют I\{елкодисперсный вид),

при опрелелении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса,

запаха, горечи, излишней кислотности, пересола, Не разрешаются блюда с привкусом сырой

и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками

заварившейся муки, резкой кислотностью) пересолом и др,

Органолептическая оценка вторьж блюд

органолептическая оценка uropr* блюд проводится по их составным частям, общм

оценка дается тоJIъко соусным блюдам Фагу, гуляш),

при внешнем оarоrрa блюда 
-обращают внимание на, характер нарезки мясао

разномерностЬ порционирования, цвет tIоверхности и" разреза (заветреннм темна,{

поверхноСть отварНого мяса свидетельствует о длительнюм его хранении без бульона,

красно-розовый цвет на ршрезе котлет - о недостатьчной их прожаренности или

нарушении сроков хранения котлетного фарша),
консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о

соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избыточное

добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы

отделяться от костей, филе рыбы - 
мягким, сочныМ, Не КРОШаЩИМQЯ, 

,, лол,,тё_
при оценке овощньж гарниров обращают внимание на качество очистки овощеи,

консистенцию блюдо, внешний u"o, цua, (синеватый оттенок картофельного пюре,

например, означает нехватку молока и жира),

при оценке крупянъж гарниров их консистенцию сравнивают с запланированнои по

меню-раскладке (рассыпчатая, вязкм). Биточки и котлеты из круП должны сохранять фор,у

после жарки 
"п"'iurra*urrия. 

Макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться

друг от друга.
Консистенцию соусов опредоляют, сливаJI их тонкой струйкой из ложки в тарелку,

IIри этоМ обращаюТ внимание на цвет, вкус И запах, ПлохО приготовленный соуа сод9ржит

частички IIригоревшего лука, имеет серый цвет, горьковатый пр,ивкус, Если в него входят

томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета,

ПриоПреДеЛенииВкУсаиЗапахаблюдобращаютВниМаниенана'чичие
специфических запахов. особенно это важно для'рыбы, которая легко приобретает

посторонние запахи из окружающей среды, Вареная р"iбu лоп*на 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

мЪгкой, сочной, не крошащейся сохраняюЩей форму нарезки,

Macca ropu"o"r".* блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню,

ПринарУшеницТехнолоГииПриГоТоВЛенияпиЩи,аТакжеВсЛУЧаенеГоТоВносТи
блюдо допускают к выдаче только после устранения вьu{вленных кулинарньtх недостатков,


