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1. общие положепия
1.1. Щанное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом Ns 27З-ФЗ от
29,12.201'2 кОб образовании в Российской Федерации с измоЕениями от 17 февра_тlя 2021
года, санитарно-эпидемиологическими правилами и Еормаr\4и СанПиН 2.З12.4.З590-20
"Санитарно-эпидемиологич9ские требования к оргаIIизации общественного питания
населения", ПоQтановпением главного гооударственного сапитарного врача РФ от 28
сентября 2020 года N 28 кОб утверждении санитарньrх правил СП 2.4.3648-20
кСанитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обуrения,
отдыха и оздоровления детей и молодежи>>, ФедерыIьньIм законом М 29-ФЗ от 2 января
2000 г кО качестве и безопасности пищевьIх продуктов) с изменениями на 13 июля 2020
года, а также Уотавом общеобразовательной организации и другими нормативными
правовыми актами Российской Федерации) регламентирутощими деятельность организаций,
осуществляющих образовательную деятельность.
1,2, Настоящее Положени9 определяет цель, задачи и функции комиссии по контролю за
организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции (дале9 комиссия),

реглаN{ентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее
членов.
1,З. Комиссия по контролю за организ4цией и качеством питаниrI, бракеражу готовой
продукции комиссия общественного коштроля организации, осуществляющей
образовательЕую деятельность, созданнм в целях о9ущеOтвления качественного и
систематического контроля за организацией питания обуtшочихся, контроля качества
доставляемых продуктов и собпюдения санитарЕо-гигиеЕических требований при
приготовлении и раздаче пищи в школе.
1,4, Комиссия в своей деятельности руководствуется саIIитарно-эпидемиологическими
правилами и Еормами СП2.312.4.3590-20, СП2,4.З648-20, СП З,Il2,4,З598-20, СП 2.2,3670-
20, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТатrли,
1.5. В задачи комиссии входит:

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

раздаче пищи в общеобразовательной организации,
1.6. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора

обrчеобразовательной организации на начало учебного года. Срок полномочий комиссии - 1

год.
1.7. Комиссия состоит из не менее З человек. В состав комиссии могут входить:

. представитель администрации: диреItтор школы или его заместитель (председатель

комиссии);
. медицинскийработник(лиетсестра);
. кладовщик;
. педагогическиесотрудники;
о повара;
. член профсоюзного комитета школы;
. предсТавителЬ родительской общественности общеобразовательной организации.

В необхоДимьЖ случаяХ в состаВ комиссиИ могуТ быть включены другие работники
организации, приглашенные специалисты.
1.8, Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетом

шi(олы.
1.9. Члены комиссии работают надобровольной основе,
1.10. Ддминистрация общеобразовательной организации при установлении стимулирующих

надбавок к должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать

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 основным функциям комиссии в школе относят:

. контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;
. проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных для

хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения

согласно признакам доброкачественности продуктов (ГI рuлоэюенuе l);
. проверка соответствия пищи физиологическим потребностям обучающихся в

основных пищевых веществах'
о провеРка соотвеТствиЯ объемоВ приготовЛенногО питаниЯ объему разовых порций и

количеству летей;
. проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для

оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества;
. контроль организации работы на пищеблоке;
. отсле)Itивание за правильностью составления ежедневного Меню;
. наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
. осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством

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

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

(Прuлоэюенuе 2);
r направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию.
2.2. Комиссия проверяет:

. сопроВодительнУю документациЮ на поставку продуктов питания, сырья (с ка>rrдой

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал

браrсеража скоропортящейся пищевой продукции;

L



о условия транспортировки каждой поOтупающей партии, составJIя5I акты привьивлении нарушений;
, рациOн питания, свер8я его с 0сцовным двухнедельным и ежедневньш меню;, наличие технологической и нормативцо-технической документации на пищеблоке;о ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню;о соответствие приготовления блюда технологической карте;, помещения для хранения продуктов, холодилrпое оборудовalние (морозильныекамеры), соблюдени. успоЪий и .о*";-оЪ;изации, ежедЕевно заполцяясоответствующие журнаJIы; 

' - ---2 -"!vЁ"v.

о осуществляет ежедневный визуальный контроль условий труда в производственной, среде пищеблока и школьной стоповой;о ВизУЕUIЬно коЕтролирУет ежеднеВное состояние помещеций пищеблока, школьнойстоловой, а также 1 раз в неделю - инвентарь и оборудование пищеблока;, осматривает сотрудrиков пищеблока, рtr}датчиков пищи, заполняя Гигиеническийх(урнал (сотрудники), проверяет санитарные книжки;о соблюдение противоэпидемических мероприятий ва пищеблоке - 1 раз в неделю,заполЕяЯ инструкцИи, жypHaJI генералЬной уборКи, ведомость учета обработкипосуды, столовых приборов, оборудования;о ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об организациипитания' списком детей' питающихся бесплатно, документы' подтверждilощиестатус семьи, подтверждающие документы об орru"rruцrи 
"йr""оуtшьногопитании;

, соответствие ежедневЕого режима питания с графиком приема пищи;о ежедневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверке организациипитания.
Z.5.

, оформление сопроводительной документации, маркировка продуктов питания;о показатели качества и безопасности продуктов;, полнота и правильность ведения и оформпения докумеЕтации на пищеблоке,
школьцой столовой;
поточность приготовлония продуктов питания;. качество мытья, лезинфекции пос.уды, столовых
школьной столовой;

. условия и сроки хранения продуктов;,, условия храЕеЕия лезинфицир).ющих и моющих средств па пищеблоке
(кухне);

, соблюдение требований и норм СанПин 2,3/2.4.з590-2о <Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения)) при приготовл ении и вьцаче готовой продукции;, исправность холодильного, технологического оборудования;, личнМ гигиена, прохождЪНие, гигиеНической подготовки и аттестации,медицинский осмотр, вакцинации сотрудЕикап,rи общеобразо"чr.пr"ой
организации;

, дезиФицирующие мероприятия, генераJIьные уборки, текущаrI уборка на
пищеблоке, в школьной столовой.

2.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневньIх фУнкциональньIхобязанностей комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражуготовюй Продукции, а также плановых или оперативных проверок.2,5, Плановые проверки осуществляются в соответствии 0 угв9ржденным директоромшкольI Планом производственного KoHTpoJUI за организацией и качеством питания на

приборов на пищеблоке, в



учебный год, который разрабатывается с учетом Програr,rмы производственного контроля за

соблюдением санитарЕьш правил и вьшолнением санитарно-противоэпидемиологических

(профипакт"*a.*"*1"'*ýопрЪятий и доводится до_ сведения всех tшенов коллектива

общеобразо"чr.пu"Ьй организации перед ЕачаJIом уrебяого года,

2.6. Все блюда и кулиЕар""ra 
"aдaпия, 

изготовJIяемые Еа пищеблоке школы, подлежат

обязательному бракеражу по мере ;;,;";;;;ости. Бракераж пищи проводится до начаJIа

;;;r;-" каждЬй 
"rовь 

приготовленной партии,

2,'7,ВцеляхкоЕтролязакачестВомибезопасЕостьюприготоВпеннойпищевойпродУкциина
пищеблоке отбирается суточная ";;Ъ; 

-;; 
каждоi партии приготовленной пищевой

продукции.
.2.8.отборсУточнойпробыосУщестВляетсяВспециаJIьI1оВыДеленныеобеззараженныеи
промаркированные .**о.r" iппо""о"".^чii"i"uой..я) 

- ОТПеЛЬНО КаЖДОе бЛЮДО И (ИЛИ)

кулиЕарное изделие. Холодные.lv,*", n,p""" бпюда, гарниры и IIапитки (третьи блюда)

отбираютсяВколичественеМенее1O0г.Порч"о""ыеблюДа,биточки,котлеты'сырники'
оладьи, колбаса, .бутербролы оставляются пошту""о,'u,п"*ом Ф объеме одной порчии),

Сугочные пробьт хранятся Ее меЕее 48 часов в специtшьЕо отведенЕом в холодильнике

месте/холодильнике при температуре от *2ОС до *6ОС,

2.9. При нарушении технопогии приготовления пИЩИ, а также в слrпеfiеготовности, блюдо

к вьцаче Ее допускается до устрапеЕия вьUIвпенвых Еедостатков, Резупьтат бракеража

регистриру.r."_r'*ур"йе бракеража готовоЙ продукции с укtваниеМ причин запрета к

вЬЦачеготовоипиЩевойпродУкции,фактовсписания'ВозВратапиЩевойпродУкции'

;:rТ'ffiJi.l;ТТЖff#Тirli';. списание продуктов, невостребованных порЦий'

оставшихся по причиЕе отсутствия детей,

2.i1. При ""о"пйr, 
IIчруй"*й комиссия составляет акт за подписью всех членов,

2.12. Комиссия вносит предпожеЕия по улучшению ;;,;;; детей в общеобразовательной

2.|з, Комиссия отчитывается о результатах своей контрольнои

аДминистратиВнЬD(соВещаЕиях'педсоВетах'заседанияхродитепьскогокоМитета.

i.,З-"ii}lJ-T:Ж##ЖЖr:i.Tf."":"" "n:L.i:: 
на сЕятие браКеРаЖНОЙ ПРОбЫ За 30

минут до Еачала раздачи готовой пиЩИl прелiаритепьЕо ознакомившись с основным и

ежедневным меню,
з,2,ВмеЕюДолжЕыбытьпростаВпеIIЬIДата'количестВодетей,сотрУдникоВ,сУточЕм
проба, попное """r."о"*". 

опйJ,';;;;.; порчий, КОЛИЧеСТВО НММеНОВаНИЙ' ВЫДаНЕЬТХ

продуктов. мarо-доп*rо быть утверждеЕо директором, должны стоятъ подписи старшей

*ffiж";rЖi;:"iЁЪТЕffi Ч}"}rХНХТffi 'Ь"J.ЪЪ*l,ПРеДВаРИТеПЬНЬПеРеМеШаВ

тщательЕо пищу в котле, л_лкпоrтпязrrенньтй запах и вкус (супы и т.п,), а

3.4.Бракерu*"u*'"*тсблюд,иМеюЩихсп1!1.1УаженныйзапахиВкУс(сУпыит.п.)
затем дегустируют те блюда, вкус и запiх no,opuo выражеЕы отчетливее, сладкие блюда

tэ*"ьоr:;|fJJ"'ЪЁЁ;"?]'ПН"r;""о пищевой продукции вносятся резупЬТаТЫ

органолеПтической оценкИ *u.r""r* ao"ouur* бпюД, рaфп"rЧ"ы взвешиваIIия порционньD(

блюд.ЖУрналдопженбытьпрошнУрован'про'У*.ро"u*"скрепленпечатью:хранитсяУ

т.rъ;н*r;""ж** о о.r* u yun ": ::.:Ti::. 9людо 
отдельЕ о (темп оратура, вн ешни й

вид, запах, "Й;;;;"*о"" 
и доброкачественность),

З.'l. Оцевка ((отлично> дчaa"", таким блюдаr"r и кулинарным изделиям, которые

соответстВуют пО вкусУ, цветУ и запаху, внешнемУ видi И коЕсистенции, утвержденной

рецептУреиДрУгимпокtr}ателям'предУсмотренЕымтребованиями.
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З.8. ОцеНка (хороШо) даетсЯ блюдаМ и купинаРЕым изделиям В том случае, если в

технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, Но

приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует

трабованиям.
3.9. ОценКа (удовпеТворительНо) даетсЯ блюдаrчr и кулинаРЕым изделиям в том случае, если

в технологии приготовпения пищи были допущены незначительЕы9 нарушения, приведшие

к ухудшению вкусовых качеств (нелосолено, пересолено).
3.10. Оценка (неудовлетворительно) (брак) дается блюдам и кулиЕарньiМ изделиям,

имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах,

резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренtIые, подгорелые,

утратившие свою фор*у, им9ющие несвойствонную консистенцию или другие признаки,

портящие блюда и издепия. Такое блюдо не допускается к рвдаче, и комиссия ставит свои

подписи напротив выставленной оценки под записью <К разлаче Ее допускаю>.
3.11. оценка качества блюд и купинарных изделий заносится в журнап установленной

формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
з.|2. Оценка качества блюд и кулинарньж изделий (удовлетворительно),
(неудовлетворительно), данная комиссией или другими проверяющими лицами,

обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарЕьIх изделий, привпекаются к

материальной и другой ответствонности.
з.13. Комиссия также определяет фактический вьrход одной порции каждого блюда.

Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или

котла на количество выписанньIх порuий. .Щля вычисления фактической массы одной

порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий

.oio"oe блюдо, и после BbгIeTa массы тары делят на количество выписанных порций. Если

объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вьгIисления фактической
массы одной порции каш, гарниров, саJIатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в

групповую посуду.
3,14. Проверку порциоЕньIх вторьж блюд (котлеты, тефтепи и т.п.) производят путем

взвешиваЕия пжи порций в отдепьности с установпением равIIомерности распред9пения
срелней массы порции, а также установления массы 10 порчий (излепий), котораJI не

дЪлжна быть MeHime допжноЙ (лопускаются отклонения +3о/о от нормы выхода). ,Щля

проведения бракеража необходимо имоть на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с

кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, Вилк}, нож, тарелку с указанием веса на

обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порuий), линейку.

з.is. оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой пИЩеВОЙ

продукции до начаJIа выдачи готовой пищи, В журнале отмечают результат пробы каждого

блюда, а не рациона в целом.
3.16. Основными формами работы комиссии являются]

о совещания, которые проводятся 1 раз в квартал;
. контроль, осуществляемый директором школы, членап{и комиссии, согласно плану

производственЕого контроля за организацией и качеством питания в

общеобразовательной организации.
3.17. По результаrам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о

состоянии дел директору школы на административное совещание, заседания

шедагогического совета, родительского комитета. Резупьтаты работы комиссии

оформляются в форме протоколов или докпада о состоянии дел по организации питаIIия в

общеобразовательной организации. Итоговый маториал должеЕ содержать констатацию

фактов, выводы и, при необходимости, предложения.
3.18. Контроль проводится в виде плановьIх проверок в соотв9тствии с утвержденным
плаЕом производственного контроля школы, который обеспечивает периодичность и
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исключает нерациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативных
проверок с целью установления фактов и проверки сведений о нарушениях.
Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:

. оценка органолептических свойств приготовленной пищи;
о предотвращение пищевых отравлений;
. предотвращение }келудочно-кишечных заболеваний;
о контроль засоблюдением технологии приготовления пищи;
. обеспечение санитариии гигиены на пиlцеблоке;
о контроль за организацией сбалансированного безопасного питания;
о контроль захранением и реализацией пищевых продуктов;
. контроль за качеством поступающих пищевых продуктов и наJIичием

сопроводительных документов ;

. ведение х(урналов бракералса готовой пищевой продукции и бракерахса
скоропортящейся пищевой продукции ;

. контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порчий;
о контроль за выполнением норм питанияи витаминизацией пищи;
о контроль за соблюдением питьевого режима;. контроль зазакладкой основных продуктов питания;
. контроль заотбором суточной пробы.

Итоги проверок заслушиваются на совещании при директоре, где обсуждаются замечания и
предложения по организации и качества питания в общеобразовательной организации.
З.19. Администрация школы обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать
меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

4. Права, обязанности, ответственность комиссии
4.1. Комиссия имеет право:

. выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в школе;
о контролировать выполнение принятых решений;
. направлять при необходимости продукцию на исследование R санитарно-

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

порциЙ, недоброкачественных продуктов;
о давать рекомендации, направленные на улучшение питания в обrцеобразовательной

организации;
. ходатайствовать перед администрацией школы о поощрении или наказании

работников, связанных с организацией питания в общеобразовательной организации.

4,2. Комиссия обязана:
. контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;
. проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов

питания, а также условия хранения продуктов;
. контролировать организацию работы на пищеблоке;
. следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пишеблока;
о осуществлять контроль сроков реализации продуктов питания и KaLIecTBa

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

воспитанников в основных пищевых веществах;
о проводить органолептическую оценку готовой пищи;. проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порuий и

количеству обучающихся.
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Прuлосtсенuе 1

Методика 0пределения качества продуктов

. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцоВ продуктов.

осмотр лучше проводить при дневном своте. Осмотром определяют внешний вид

цродуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном

дыхании.
'l''': ,-Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,

молочнокислый, гнилостныйо кормовой, болотный, илистый. Специфический запах

обсiiначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

Вкус продуктов, как и запах, слодует устанавпивать при характерноЙ для нее

температуре.
при снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из

сырых продуктов прЬбуютс" только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба

не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а

также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
Свежее мясо красного цвета, Жир мягкий, часто окрашенный 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 животного.

замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения

паJIьцев остается пятно красного цвета, Поверхность разреза розовато-сероватого цвета.

жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухохсилия плотные, белого цвета,

иногда с серовато-желтым оттенком.
оттаявшее мясо имеет сильно влах(ную поверхность разреза (не липкую!), 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 стаJтьного ножа, 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 irод 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 нельзя.

Колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки долхtны иметь чистую сухую оболочку, без

плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска

фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделиябез посторонних примесей.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабрьi

яркокрасного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с

трудом отделяется от костейо при нажатии паJIьцем ямка не образуется, а если и образуется,

,ъ- бur"rро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах

свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный. У мороженой доброкачественной

рыбы ra-у" плотно прилегает к телу, гладкаJI, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо

о
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4.3. Комиссия несет ответственность:
. завыполнение закрепленных за ней полномочий;
о запринятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Полоrкением, и в

соответствии с действующим законодательством Российской Федерации;

. за достоверность излагаемьlх фактов в учетно-отчетной документации,

5. l[елопроизводство
5.1. Комиссия ведет акты на списание невостребованных порuий и следующие х(урналы:

. Гигиенический журнал (сотрулники);

. Журнал бракерахса готовой пищевой продукции;

. Жур"ал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

. Журнал учета посещаемости детей;

.ЖУрналУчеТаТеМпераТУрноГорежиМаХолоДилЬногооборУлоВанИя;

. Журнал учета температуры и вла}кности в складских помещениях;

. Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного

обучающегося среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в

10 дней, подсчет энергической ценности полу{енного рациона питания и

содержания в нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно);

. Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;

. Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых

приборов, оборудования;
. Ведомость контроля зарационом питания детеи,

5.2. Журналы в бумажном виде должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены

п.чurй общеобiазовательной организации. Возмохсно ведение журналов в электронном

виде.

6. Заключительные положения
6.1. Настоящее Полохсение является локальным нормативным актом, rrринимается на

llедагогическом совете общеобразовательной организации и утверждается (либо вводится в

действие) приказом директора школы,

6.2. tsсе изменения и дополнения, вносимые в настоящее Полохtение, оформляются в

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской

Федерации.
б,з. Щанное Полохtение принимается на неопределенный срок, Изменения и дополнения к

гlолохtению принимаются в порядке, предусмотренном п,6,1, настоящего Положения,

б.4, IIосле принятиЯ Положени я (или изменений и дополнений отдельных IIунктов и

раlзделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу,

.B tl i: ''

Дtл(rtэчр,
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Пршоеrcенuе 2

ОРГаНОЛеП."*r.** БЙБЙ бrдод проводится по их ооставЕым частям. общаяоценкадаетOя только соусшым блцодаt Фчу, 
"r;Ы-^",v" 

"v "^ vv'дёlблDrм частям. Uоща,
При вII'шцом.,qсдотре бшода-фрый;'"*п"*". Еа харакгер нарезки мяса,РаВНОМеРНОСТЬ порциацир€ваIIия, цвет повер*rо.r"''?"Ъ*Ьr;:УЛ eTpeHHa,I TeMHarIпOверхнOсть o'Bt|_шoqp;,,,ttgoa 9ВИ.Щ919л59,двует о длительIIом его храцении без бульон6,красно-розрвый цвет на.;,р,азрезе котлет - о недостаточной и* прожчренности цлцнарушениИ сроков храII9нЕя,,цотлетного фарша). 

уv,п,rрgпнOgТИ цл|
Консистенциi ОЙjiа,']лай 1флоБiJi;е о степени его готовIIости, а также оСОбЛЮДеНИu Р'О'ПrУРЫ_iuЙцЙ*Ъ".h.*"ция котлет, Еапример, 1казьваег на избьлточrrоедобавление в itиx х.,lрОЙj;:йро долтrно бьrr" й.Ь*, сочrrшм, мrIоо птицы - легкоотделяться от ко_стейлф,Иле гыбы т МЯГ,КИм, .оr*r*,-"с кроIцащимся.
ПРИ ОЦеНКе ОВбlЦНЬ* ГаРВИроВ обращаrот 

""r**n, на каче9тво о"поЪ* овощей,КОНСИСТеНЦИЮ U::j:1,_:ДеШНИй ВИДl Цi.' (синеватый оrrr"о*- *up"o6r*"o.o пюре,наприм9р, означа9т нехватку.молока и жира).
ПРИ ОЦеПК::lУrХl_лТ'lРJIИрgв их консистеЕцию сравнивают с заплацированной поменю-расклqдкеФассытýеi.g,вязкая)..Биточки 

n oornbu' чз rqруп должЕы сохрашrгь формупOсле жарки или запекаlrия, Макаронные и3делия должны бьйьк^{п 
" 

оrоо отдеJцться \друг от друга.
консистенцию соусов опредепяют, сливtц их тонкой струйкой из ложки в тарелку,при этом обращаrот вним€шие на цве", вкус и запФ(, Плохо приготовленный соус содержитЧаСТИЧКИ ПРИГОРеВШеГО ЛУКа, ИМееТ СеРЬiй ЦВет, горьковатый привкус. Если ," ".;;;;;;;;томат и жир или qMeTaHa, то 9оус должен быть приdtiого 

"*"upuo.o 
uйч.При определении _вкуса Е ..з8II8хо Ъйд--оОрацшот ,"й*п. на наJlичиеспецифических запахов. Осdбенно.*это вскпо лш qriОц, *оrорЙ- Й.*о приобретаетпостороншие зацахи и3 окружающей сфды. Вареная рыОа должна п"Ы"*ус, хараrстерныйдля дапноГо ее Вида с хорошо вьIрЕDкеЕным привкУсЬм овощеЙ и пряЕостеЙ, а жарепаrI -приятныЙ слегка заметньтЙ вкус iвежего жира, на котором ее жарили. она должва бьtтьмягкой, сочной, пе крошащейся сохран"rщrr форму нарезки.

Масса порциоЕньD( блшод доJDкна соответствовать вьD(оду б.rдода, yKц}aIrIIoMy в меню.При нарушении теюIологии приготовления пищи, а также в сJryчае ЕеготовностиблюдО допускают к вьцаче только пооле устраЕеЕш вьUIвленньD( кулщIарньD( IIедостатков.

;;;;Т; очистки орощей, ноIиtие IIо9тороЕних:ей, ЗеФЯ3ЕенноOти' пDовеDяIот йппrrr' чбяАы,r, ^_^-_-_9ххJ#.]..f;;жж"уж: jт*i_фirф+й&":цЁ#*ху:.":.тJ".f.:::
iilXi;",l3НITffi: #":::::",""*::::rl:й ;; й.Ёfi;: Ж;Н,Ж l'*l"Ifi:,т;
;#ЖНТ};#:ъ}:JJ::1,:;:::f::::,.::уry;й;ЁrЁ;^.ъТ.Нff;J,ЖJН'."т
ffi #ffi Jffi.J;;:gi;;;{;;rffi#;ffi ;,#"r-ý,'#ЪТ11.#ТНL.-ýtr'xжира имеют мелкодиоп.ррсный вид).

Т:Ж:ffi tr#}Ж*IJ'Ж:.Р*'у,:зiн€JIиtц{9постороЕногопривкуса,гхlх?.iхli]3uж":тiжнжжт::фgl;ýliф;ЖilЖЖ;.:iЖfi ?
;J.жfl }т;i*:ъ:"ýlт:::3::"д;;;ffi йЁжгf ff;lJJ}:,жхжIзаварившейся муки, резкой *.ооrrойоl;;Йffi o"f,;:



пOсле 0ттаиванИя плотное, не отстает от коатей, запаХ свойствеЦный данному виду рыбы,
без посторонних примесей,

У несвежей рыбЫ мутные вв€UIившиеся глаj}а, чешуя без блеска, покрыта мутной
липкоЙ слизью, живоТ чdстО бываеТ вздутым, аЕЕIпьное отверстие выпячено, жабрьт
желтоватого и грязно-с9рого цвета, сухие или влажнБIе, 9 выдед9нием Дурно'пахнущий
жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхЕости часто
появляются ржавые пятfiа, возникающие при оки9лении жира кислородом воздуха. У
вторичЕо замороженной рыбы отмечается тускIIФI поверхнооть, глубоко вваJIившиеся глt}за,
измененный цвет мяса на ршрезе. Т*уIo 'рыбу использовать в пищу нельзя. Дляопределения доброкачественЕости рыбы, особенно заIч{орожепной, rспооiзуют пробу с
ножом (нагретьй в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется

, характеР запаха). Применяется также пробнм варка (кусок рыбы или выЕуты. *чбр", варят
в небольшом количестве воды и определяют характер запar(а, вьцеJIяющегося при варке
пара).

молоко и молочные продyrсгы
CBerKee молокО белогО цвета со спегка желтоватьпц оттенком (для обезхиренного

молока характереН белыЙ цвет сО слабО синеватыМ оттенком), aanui и вкус приятный,
слегка сладковатЫй. ,.ЩоброкачествеЕное молоко не должно иметь осадка, посторошцих
примесей, несвойственных привкусов и запахов,

творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,
однороднуЮ нежнуЮ консистенцию, вкус й запах кисломолочный, без посторонних
привкусоВ и запахоВ. В детских rФеждениях испопьзование творога ршрешается только
после термической обработки.

Сметана должна иметь густую однородную консистеццию без крупинок белка и
жира, цвет белыft или слабо-желтый, характерный дпя себя вкус и запа*, небольшую
кислотность.

Сметана в детских rФеждениях всегда используется поспе термической обработки.
Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равЕомерный по всей массе, чистый
характерный запах и вкус, без посторонЕих примесей. Перед вьцачей сливочное масло
зачищается от желтого крм, представJIяющего собой продукты окисления жира.

счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его
перетопки.

Яйцс
В детскиХ организаuиях разрешено использовать только куриЕые яйца. Свежесть яиц

устанавливается путем просвечивания их через оъоскоп или просмотром на свету через
картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как поцружение яйца в раствор
соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе сопи тонут, а усохшие,
длительпо хранящиеся всплывают.
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