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l. общие по.iIожения

1.1. f,aHHoe [Iоложенлtе разработано в соответствии с ФедерацьныN,l закоIlоN{ Ns 27З-ФЗ от
19.|2.2а12 <Об образовании в Россилiской Фелераци}1 с llзменениями от 8 декабря 2020
года, санитарно-эпидемиологическl-{ми шравLIламL{ и Hopп{aмlr LанtiиН l.Ji2.4.,j59U-l0
"Санлrтарно-эпрtдеi,tиологические требования к организаци!r обrцественного питанLlя
насеJтения", ПостановленLtем главнOго государственflого санитарного врача РФ от 28
сентября 2020 года },i 28 (Об утI]ерждении санитарных правил CII 2,4.З648-2О
,<Санrттарно-эпидемиологические требования к 0рганизац}lям восIIитания и обучения,
tlтдьiла ii Uзлйровления дегсЙ и iчiФJiод€жи:l, Федеi-lаr-rьЕьir\r законОrчi jЁ 29-ФЗ l.;Г 2 ЯНВар,Я

]000 г <<О качестве lr безопасности п}tщевых продуктов)) с рlзfi{еI{енрlял,fl.I на lЗ лlюля 2020
гоJа. а также Уставом дошкольного образовательного учреждения и други},Iи
нt]р\.{атLtвными правовыми актами Российсколi Федерации, реглаL,{ентирующип,Iи
_]еятеrтьность организаций. осуществляющих образовательную деятельность,
i,]. Нзст*яцэе |1+::+ж9нii* +*ределяет цеi5, зэдз!ii]i lэ ф;"чкцl;l{ Kcbll{ccili{ lr+ K*::Tp+",liL- з-э

t-l|]гзн]{ззцriей и качеством питания, бракераяq,, готовой прод.Yкции (далее комлtсс}тя)о

рег,-rа}{ентирует ее деятельность, ycTaHaBJIt-lBaeT IIрава, обязанност}I и ответственность ее
ч-lенов.
1.]. Комlлссия п0 контролю за 0рганизациеiл и качество},1 IIитания, бракеражу готовой
пilоl\,кiIIiи коN{иссия обlttественного контпоIя ччрежления" созланная в лелях
,].\ шествления качественного и систематического контроля за организацией питания летейt.
контроJя качества доставляе]\1ых rIрсдуктов и соб-цюденr-rя санитарно-гигиенL{ческих
.тебованlrй при приготовлениl,{ и раздаче лищи в детском саду,
' j. КоrItrссия в своей деятельности руководств,чется санLIтарно-эпидемлIологическимрI
]:зBI{.la\{Li и нормами СП 2.312.4.3590-20, СП 2,4.3648-20, СП З.1l2,1.З598-20, СП 2.2.ЗбV0-
] i. сборHlrKaN{lI рецеrrтур, технологическиN{и картаý{и, ГоСТами.
" r. В за.]ачи комиссии входит:

. контроль за качество]\{ доставляемьiх прод}ктOв литания;

. контроль и качествtэ приготовления блюд;

. контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требоваrтийl при приготовленI-{и !{

раз-]аче пищи в детском саду"
,.t-,, Состав ко]\lисс}l!t, сроки ее полномочий утверждаются приказом заведующеI"i
lошко.lьныrt образовательным учреждением на нача-ilо учебного года. Срок по;ltrномочиI"{

Ko\II{ccI{Ii - l гол,
..-, КоrtttссI.{я состоит из не менее З человек. В состав комиссии N,{огyт вхOдить:

. преjсгаijиrсJlь сtдмиflиUrрацi,iil: зав-riуюшiий fiOy;

. пе_]агогическиесотрудшrкIi;

. повара]

. ч,lен профсоюзного коiltитета детского сада;

. пре.]ставитель родительской общественности ДОУ.
В llз+б:.сf-тll1ь]:-: слi,чэgх g a+стэ9 pi+}gl{CcIllT l,rог5,т бь:ть g*j}+чеFI:I др:,,lllе рэбстllr:к:l
]. ч р е 

^,_] 
е н I rя. пр}lглашенные спеrItла,тIисты,

1S. KorttIcct,ш работает в теснOм контакте с администрацией и профсоюзным комитетоN{

-]о\-
, ,Ч, Ч-rены комиссии работают на добровольнойr основе.
, l .\lrtllнLlстDац}lя ДС)У пси yстановлении стрIмчлI{оч}оIIIих налбавок к должностньтм

,_,i- laf a\1 работнlrков. либо при премировании вправе учитывать работ,ч членOв комисси}{.
], Фl нкuIIII комиселlи по контролю за организацией и качеетвом питанIIя9 бракеражу

готовой продукции, объекты, предмет lr счбъекты контроля комиссии

: - К rlсновным ф.чнкrдиям KoMиccI.{}l в детском са.]},относят:



. контроль за собпюдением санитарно-г!lгиенических норм при TpaHcrIopTLlpoBKe,

доставке и разIрузке пролуктов пIlтания;
. проверка на приt.одность складскlIх и друп{х по}.Iещений, предназначенных для

храЕеншI продуктоВ питания, а также соблюдения правил и условий их храI{ения

согласно признакам доOрокаqественности шродукт ов \П р t tl о ак, е н l ! е l ),"

. проверка соответстврIя пищи физиологttческL{п{ потребностям детей в основных

пищевых веществах; _
. проверка соответствия объелrов приготовленного питания объему разовых порци}l р1

колt{честву летей;
i проверка на разда.iЁ пРавИльнUсIи хljанения б,,1к;л, налiiqriя кUlчiпоЕiентоь для

оформленл{я, отп},ска блюд, тее{пературы блюд после проверки их качества;

" контроль с}рганизации работы на пL{l]{еблоке;
.отсЛеЖиВаниеЗаПраВиЛЬносТЬюсосТаВЛенияеЖеДневноГомеНЮ'
. наблюден!iе за соблюдением правил лrтчной гигиены работниками гtишеблока;
. лп!-!!rдлтDпАrrrrа L,лL!тплпо ,4 лпл,,4\4rl no,пtrna,rtlIr Ilп^пr|ит^е пt,тпrlrrп lf L-пIlблтD^r{

ir-", rv"" ,u ,[JUi":",:l; P!;", ,-*"l; iiPi;jJ i" U; i';i

приготовления пиши;
. оiбор суточной пробы, проведение органолептической оценкtl готовоli пиш}1, Т,е,

олрелеление ее цвета, запаха. вкуса. консистенцllи, жесткости, сочностI,1 и т,д,

цflрtlлоuсенttе 2);
. напраRле!{ие t1ри необхолимости продчкпи}4 I{а р{ссjIеловаЕие R callllTanнo_

технологическую пIIщевую лабораторию,
],]. Коь,tиссrrя проверяет:

. сопроВоди1ельнУю докум9нтаlIиЮ }1а пOставк}._ прOдуктов питания, сырья (с каждоli

пOступаюшеI; партией), товарно-тРанспортнЫе накJIадные. заполнJIя журнаrI

бракеража скоропортяrцейся плilцевой прод_чкции ;

. условия транспортировки каждой поступающей пapTI,tIt, состав.ш{я акты при

вь]явленL{и нарушений]
. рацион питания, сверяя его с ocHoBHbiM двухнедельным и ежедневным fi,lеню;

. напичие тех}{ологрrческолi и нор]!{ативно-f,ехнлtческой док}rL{ентации на пиlIIеблоке;

. ежедневно сверяет закJIадку продуктов питания с ý{еню;

. соответствие приготовления блюда технологt{ческойl карте;

. помещения длJI хранения IlродуктOв. ХОЛОД}ТJ'IЬНОе оборудование (морозильные

камеры). соблюдение условий И срокоВ реалIлзацI-rи, ежед}Iевно заIIолняя

с оответствующие ж"чрнацы:

. осуществ.rlяеТ ежедневныIi визуfu.IьныЙ контроль условий,грула в производственнои

среIе п!{щеблока l{ групповых помещениях;
. в!tзуацьно контрOлирует е}кеднев}l0е состояние помещенрtй пишеблока, грyпповых

поN{ещенI{й, а также 
'l 

раз в неделю -- l.{IlвeнTapb и оборудован}tе пищеблока;

о оСI!{зТРивает сотрудников пипдеблока, раздатIIиков пищи, запOл}iяя Гигиеническиit
jкy 

р нец (сотру.лникr,r). rrpo веряет сан },{тарные кн ижки ;

. собJ-iЮдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке, групповых - 1 раз в

неделIо, заfiOлняя инструкции, ж_Yрна,1 генерапьнолi уборки" ведомость учета

обработкп посуды" столовых приборOв, оборуаования;

. еrI\едневно сверяет контингент питающихся детеl,i с Приказом об организации

п!Iтания. списком детей, питаюшихся бесплатно. докуil{ентьi, подтверждающие

статус семьи, {IодтвержДающI{е док,Yменты об организацIlIt индивидуального

пI{тании;
. cooTBeTcTBIte ежедневного режима питанI{я с графltко11 пplle}Ia пищ}1;

. е]кедневнуЮ гllгиенУ приема ПИЩлl, составJяя акты по проверке организаци!l

п!{танлIя,

- _: Объекты, llрел}lет и субъекты контрOJlя KO\1l1CC}1l1:



. gфорNlление сопроводительноЙ докуплеНТ?ЦИИ, маркировка продуктов п!Iтания;

. показатели качества и безопасности прод},ктов:

. пOлнота и прав}UIьность веденIбI р{ офорNl-ценl{я документации на п}Iщеблоке,

групшах;
, п(),гочность пррIготовJтен}tя продуктов прIтания:
. качество },1ытья, дезинфекции посYды, стоповых приборов на лиrтlеблоке, в

групповых пOмешlениях;
. условия н сроки хранения продуктов;
. услоtsия хранения дезинфицируюrr{их и моющих средств на п}Iшеблоке

(кухне), групповь{х поýtещениях;
. соб'-]ю2]енLl€ "гребованЕr{ и нор1,{ СанПин 2.312,1,З59а-20 (СаНИТаРНО-

эпидемиологическI{е требоваfl}Iя к органIлзации обrцественного питания

населения> при приготовлении и выдаче готовой прод__чкци1{;

. испраВностЬ хOлодильFlого, технOлогического оборудован}ш;

. личная грiгиена, прохождение гигиенI,rческой пOдготовки и аттестациt{.

N{едицинский осмотр, вакцинации сотрудникаN{и ДОУ;
. дезинфицирующИе меропрИrIтия. генеральные у,борки" текушая уборка на

пищеблоке, групповых помещениях,
l,-1, Контроль осушlествляется в виде выполненtlя ежедневных функuиональных
обязанностей коtииссии по контролю за организацие1"l и качеством питанI-1я, бракераяg,

готовой продукцрм, а так}ке п-цаttовых или оперативных проверок.
] 5. Плановые проверки осуществляются в соответств}Iи с утвержденным заведующей ýОУ
П-lаноМ производСтвенногО контролЯ за органиЗациеЙ и качествОм питания на учебный год,

который разрабатывается с учетом Програмпrы производственнOго контроля за

соблюдением санитарных правил }I выполнением санитарно-противоэпLlдемиологических
iпрофилактиtIеских) мероttриятиtlr и ловодится до сведеЕия всех членов коллектива

]ошко-lrь}lого образовательного учреждения перед Еачалом учебного года.

].6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке доУ, подjlежаl-

обязательНому бракеРа}Iý/ пО мере иХ готовностРl. Бракераж пl{щИ прOводится до Еачатlа

ti i ii1 чкi ка;<дол,i БноЁъ iipi,ii OтoB:ieiiЁol"i ijap iiiii.
],7. В це,ryrlх контроля за KarlecтBo}l и безопасностъю глррIготовленной пI{iцевоl*,l прOдукхии на

.1I1шебjlоке отбирается суточная проба от ках<дой парт!{и приготовленной лищевоi,l

прtr_]} кции.
i.,З, Отбор суто.rноЙ пробы осуществляется в специа-цьно выделеЕные обеззараженные и
*^/\\{1!1L,!!плDqцц|,!А л\tилпт|{ (пrптu4r ?зL,!1l lD,}ч}!!!!1есsl\ - лтlапrua\ L-ev-I,\.a 6,п,п :l {tt"rtt).г'...l:-li.:l::i-..-':;f,;tr:::-..':i.:.::::\-...*:.i.,'j;l.ij;:;J.t-iiiii;!.',,.Jiдa-i'

K\.-lilgapgoe изделt{е. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (TpeTb1,1 блюда)

trтбIlраютСя в количестве не lvleнee l00 г, ПорчлtонНые блюда, бито,lки, котлеты, сырники,

lrJЭ.]Ы{. кOлбаса. бутербролы оставляются поштучно. целикоN{ (в объеме одноI"{ гtорции).

L'r точные пробы хранятся не менее 48 часов в специа-.Iьно отведенном в хоJlодильнике

],{есте,'холодильнике при температуре от *2"С ло *6ОС.

i 9. При наруше}iии технологии приготовлен}lя пиши, а также в случае неготовности. блюдо

:. ВЫ.]аЧе не допускается l1o усlранения выявленных недостатков. Результат бракерая<а

:егIIстрIфуется в жJ,рнале бракеража готовой продукц!{и с указанием причин запрета к

зы_]аче готовоtYt пиuIевой продукции, фактов списания, возврtrга прtщевой продукц}rи"

.f }1нятllя на о,гветственное xpaHcHl.te.
_ , Ll. Кошлрrссия составляет акты I{a списание лрод},ктов, невостреЬованных порцIlи,
,.-fавш}{хся по причине отс,ч,гствия детей,
i . i. При выявлении нарушений коý{иссия составляет акт за подп}Iсью всех членов,
] _ ]. Комисс1.1я вFIOсит Iтредjtожения по Y-х\,чшенlIю прlтан}ш детей в дошкольном
_ 
-.:азоватеj-IЬноМ 

УЧрежДениI{.



].iЗ. Колtiлссrrя отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на
аJмi{l{истратtiвных совещанлшх, педсоветах. заседаниях родительского Koý{I-{TeTa.

3. Оценка организацлlи пItтанIля в ДОУ

j.1, Комиссия в полном составе ехtедневно fiриход}rт на снятие бракера;кной пробы за За
.\ll.tнyT до начаjIа раздачи готовой пищI,1, предварительно ознакомившI-1сь с основным Lt

ежедневным меню.
j.2. В меню должны быть гlроставлены дата, количество детей, сотрудн!шов, суточная
iiрчUФ, iiu,iгiu! itgriliiwliuЁФiiii! uJli\rл{ir DDi.\Uл iiOPi_liiii, i\i,_]r}i-l1! i if(i iidii.libiiijDiiilliii, priл{iirioiл

продуктов. Меню до"цжно быть утверждено заведуюшеr1, должны стоять подпис}l техника -

rехнолога, кладовщика, повара,
3.З. Бракеражную пробу берут рlз общего KoTr-Ia (кастрюли). прелвар}Iтельно пер€ili€ш&в
тщательно пищу в котле.
1 -1. Бракераж начиlJлlот r_: б.пю.tt_ иь,tеюIrll.Jх rпабовътраженный з2пах и Rкчс (супн и т п l- а

затех,I дег,чстируют те блюда., вкyс LI запах кOторых вьiражены отчетливее, сладк!lе блюда
_]егустi{руются в последнюю очередь,
j,5, В журнал бракеража готовой пищевой продукцлIи вносятся результатьт
органолептической оценки качества готовых блюд ,r результаты взвешивания порционных
б--rюд. Журнал должен бьiть прошнурован, пронумерован и ск;lеплен печатью: хра,нится y
ответственного за п[Iтание.

-].б. органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдеJIьно (темпераryрL внешнrтй
вIIJ. запах, вкус; готовность Ia лоброкачествентlость).
_j.7, Or{eHKa ((отлично>> дается таким блюдам и кулинарным рIзделrIям, которые
соответствуют по Rкусу! ItBeTy и запаху. внешнемy вrrд,y Ir конс}{стенции. утвержденнойl
р ецептуре и другим локазателяN{, предусмотренны п,1 rреоованияпtl t.

_].8, оtIенка (<xорошо)) дается блюдам и кулинарным изделиям в ToN{ случае, если в
технологиrl пр}lгoтoвленi,{я пипlи бьтллt допущены незначительные нарушения. не
пр}lведшие к ухудшению вkyсовых качеств. а внеrпний вид блюда соответствует
требованияыt.
],9. GЦенка (iyлUijJic.i ijupи teribHU) ДаеrL]Я б;iЮДалуi й кУjiйНарНЬiп,i iiЗлЕJiихý* iJ rUM UJiy чсtg, gL-l!t

в техноJfог}lIl flриготовлен}iя пtIш}l бъlли доп},щены незначительные }rарушенрlя, пр}rведшLrе
к \,х}lдшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).

_].l0. оценка (неудовлетворрlтеJIь}{о} (брак) дается блюдам и кулинарныN{ }Iзделияfor,

iI\Iеющим следуiо{цие недостатки: постороIlниl:1, не свойственный издел!lя&{ вкус р{ запах,
11эf1'.1 *ёп4aАпýutLtд пФDl'л ит!4Е!!Ф тал'пI!rlr4 LrАтлЕqпдgЦ!тФ !^ттлц.апФтJцaтФ r!лЦглпФryт-тФ
г l JrrU iiiуlvuJillr v laiilJtrili i v..lJgitia, iivtivr*yliiiirill iivлvJiiýijrrrilcБi rr\,лr Ui,!?iri*!

\ гратившr{е сtsою форrу" имеющие несвойственную конс}rстенцrlю Iлли другие признаки.
.lортящие блюд{а и издеJIия. Такое блюдо не доrrускается к раздаче, и комиссия cTaBI,lT свои
по]писи напротив выставленной оценки под записью <<К раздаче не j{опускаю)).

-:. 1 l. Оценка качества блюд и кулинарных и:iделirй заносится в ж_yрна,т установленноЁl
пtlо\{ы и оФсlрм-пяетс.я по;lпrlсямLI всех членов комиссирl=
_r. 1]. Оценка качества б;lюд ,4 кулинарных лtзделий ((удовлетвор}Iтельн0)}.
,не)]довлетворительн0)), данная комиссией илr1 другими лрOверяющимLr Jlицаiv{и.
o,.icr яtлается на аппаратноь{ совещании прIi завед_чюшейl. Лица, виновные в

не\,Jов,lетворI,tтельноп,{ приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к
,! {.1терLlальной и другой oTBeтcTBeHHocTIt.

-1, 1 -], Комрtссия также определяет фактi.tческий выход одноt1 порцирl кalt(дого блrода,

'Фактlтческий объеп,t первых блкlд устанавливают п,\.тем деления емкости кастрюли ил}.I

:iOТ_la на коjIичество выписанных порur.rй. ,Щ,".rя вычлтсленlш фактлtческой массы олнойt
_оl]цI.1и KaIi], гарниров, салатов и т.п. взвеlIIивают всю кастрюлю или котел, содержащий
.rToBoe блюдо, L{ ilосле вычета N,{ассы тары делят }{а KoJLlr{ecTBo вьiписанных порций. Ес.ши

,,,_-,ъеttы готового блюда слиlfiком больrплtе. ]опускается проверка вычрlсления факт{JческоЙ



\{LlссЫ одной порциI-{ каш, гарниРОВ, Ca],'IaToB и т.п. по тоNlY же folеханизп{у при раздаче в

.р\ пповую посуду.
_].1-1. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтелl,i r,r т.п.) проlIзводят путем

взвешt{ван}lя пяти порчий в отдельности с установлен}rем равномерностII распрелеJIенlrя
сре.]не!1 ]\{ассы порции, а также установленI.1я массы lu порпиil 1излелий). которая не

;оJжна быть ь.леньше должной (догr},скаются отILrтоненрlя i30lb от нормы выхода). Для
проведения бракеража необходиL.{о иметь на пишIеб;-lоке весы, пишевой термометр, чайник с

к}lпяткоL.{ ,1,,lя ополаскивания приборов, две ложки, вtrlлку, нож, тарелку с УКаЗаНИеМ ВеСа На

обратной стороне (вмещаюшую как i порцию бl-iюда, так и 10 порций), линеЙКУ.

_r.i5. CileHi\a качеý.iБа iiрОД:YКции заiiu-йiт,ся Б ьтрЁа] бракера;ка lогuъоi,i iiFoдyifiiйiri лс
начаlа выдачIl готовоl-r iII{щIl. В яg.рнаrе oт}fеLIают резуrьтат пробы каждого б.qюда, а не

f .]цllона в цело[4,
_:, i 6. основными формами работы комиссии являются:

. совещания. которь]е проводятся 1 раз в квартал;

. улц.тlлпL .1лr-/тIlеaтqцgе.лцй n\_/.r,:a:pлTI!]Tеilenq лоУ. ч-чечэ}-{:{ KC}-_,!I{aCI{I{, С+ГJlэСНО ,':"'1зН1'

прOL{звоцственного KoHl,ooJU{ за 0рганизацией и качествOм питания в детскOм саду.

-1.17, ПО результатам своеЙ контрольной деятельности комиссия готовит сообш{енllе о

Сt-lСТоЯНI4лt дел завеДУЮtцей детскиN[ садоNt на ад\{инистративное совещание, заседания

пе.]агогического совета, родительского комитета. Рез,ч,тьтаты работы комисси11

,lфооttляются в форме поотоколов илL{ док,,1ада о состоянии дел ltо ооганизаt]ии питанltя в

]етскоМ саду. Итоговый материа.iI должен содержать констатацI,{ю фактов, выводы и, при

необходил,лOсти, предпо]кения.
_l .l8, КсrнТроль прOВодится в виде плановых прOверок в соответстврlи с утвержден}IыN{
п.lаноN,I производственного контроJIя доу, который обесrrечивает периодLlчность и

,IсLтючает нерациона"qьное лублирование в организации проверок }1 в вI,Iде оперативных
:lpoвepoтt с целью установлеяия Фактов и проверки сведениli о нарушениях.
Пр lirtерныl,i перечень вопросов, подJ-Iежащих кOнтроJIю I,T рассм отрению :

. or{eнKa органолептических свойств пригот,овленнолi пишlлl;
, предотвраIr{ение пишевых отравлений;
, tlредотвращение желудочно-кишечных заболеваний;
i контро;iь за чоблюдениеiii техпФJiогйи пригФ]tiв.;-iЁliйя 1Iиlцй,
. обеспеченr{е caнrITap}lpl н грlгрlеЕы на пиrцеблокс;
. контроль за органI.rзацией сбалансированного безопасного питаниJI;
. контроль за храненl{ем Ii реацизацией пишlевых проДУКТОВ;
. контроль за качеством лоступающих пип{евых продуктов

сэllрсв+_-ll :тз; LI IL: х дс:l, :,{е 1lтэ::
. веденtr{е )i{урналов бракеража готовой пrлщевой прсдукI{иri I-]

скороýортяшейся пи щевой прOду._кцI,iи ;

. контроль за качеством го1овых блюд и соблюдением обЪеМа ПОРЦИЙ;

. контроJIь за выполнением норм питания и витаминизациеГt [l{ши;

. контDоль за соблюдениеlи l]итьеRого r)ежима:

. контроль за закладкой ocHoBt-lыx продуктов питания;

. контроль за отбором суточной лробы.
ilтогtr проверок Заслу-шIIваIотся на совещании при заведующей, где обсуждаются замечания

.l преJлоя{ения по организации и качества пl,tтания в детскOм сад},,

_1 19. АдминрlстрацIIя ДОУ обязана содействовать в деяте-пьности коь{исс}tи и прilнIlмать
],:i{_T51 пб устранению нарушений tt зашrечанлtй. вьlявленных коNtиссt{ей.

и наличI,IеNI

cpakepaika
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ilРаБФ:
. выносl{ть на обсужденlте конкретные предложения по организацtrи пр{танI{я в

детскоь{ саду;
. контDо-{иDовать выполнение пDи}UIтых решен}Iй:
, направлять при неOбходимости продукцию на исследование в санит,арно-

технологиtlескую пищевую лабораторию;
, составлять инвентарр{зационные ведомости L{ акты на списание невостребованных

порций, недOброкачественных продуктов;. давать рекоN.{ендации, направпен}lые на члучшrение питания в fioy;
, ходатарlствовать перед администрацр{ей детског0 сада о Iтооrцрении или наказаflи}t

работников, связанньlх с организациеЙ питания в дошкольном образовательноь,t

учрежденI,{и.
-i.]. Комиссl.rя обязана:

, контроJIировать соблюдение санитарно-г[Iг[Iенических HopNr при транспортировке,
ДUGТаб,Кg И РаЗГР}ЗПе ПРОД_vЛТОВ ПИГаiiЕiЯ;

. проверять складск}tе Il другIrе по},lеIцеЕ}lя на прr{годностъ ,IIJ,Iя хранен}rя продуктOв
питания, а также условия хранения продуктов;

. коFIтролировать организацию работы на пиrцеб"локе;
, следить за соблюдениеrчI праtsил личной гиг}lены работниками пиrцеблока;
. +a\_.I!!9aTэTlgтt_ rлтт1ил{L л4лц4Q ?fд.тт.ао!rt4!J JT 4п цli!-тлФ Errтe!!!{g I{ IJ:l!!еaтазv,! i ц!! tJ9*rrrJЁчrrr]i rrРU*\j 

^iU' 
iiii i*iiii.i

.rрЪ.оrо"rения л]4щи;
. следить за прави"rIьностью составления },Iеню.
. присVтствовать при заюrадке осЕовных продyктов, прOверять выход блюд;
, осуtцествJlять контрOль соответствия пищи флtзиологическим потребностям

вослитанни ков в оанов вых пtrIIIеRых BelflecTBa х :

. проводL{ть органолептt{чесt'.тю оценку r,отовой пиши;
, проверять соответатвие объемов tlрLrготовпеннt)l,о питания объему разовых порuий lt

коли чес,rву воспитанников,
-1._]. Коruтиссия Hece., о,гве,гс,гве}lность;

. за выпо,qнение закреfiленных за ней гtолномочий;

. за принятие решенилi по воIIросам, пред},,смотренным настOяlrlим Поло;кенl.tем. и в
соответствии с деЙствчющим закоi{одательством РоссиЙскоЙ Федерачии;

, за достоверность излагаеil,{ых фактов в ччетно-отче,rной док)i ь{еrттацLlи.

5. {елопроизводствсl

5. 1. Коrrrиссия ведет акты на списание невостребованных порirий и спедующие ж_урна"jlы:
. Гигиеническлtй ж_урнап (сотрулники);
. Х{у,рн;lл бракеража готовой пищевой продукции;
" iКурнап бракераяtа скоропортящерiся пищевоi.r продукции;
. }i{урнач учета посещаемостIr детей;
. Журнал учета теI\тперат)рного режима холодильного оборулования;
. Журrrал учета темпера]уры и влажности в сIс,Iадск}-1х помещениях;
, iК5lрнал vttеTa ка.lrорийности (расчет I-{ оценка использованного на одного ребенка

среднесуточяог0 набора пишlевых прод.чктов прOволI4тся один раз в 10 днеlй, подсчет
rгir.рГii,itr.пLri,"'t цснноLlli lluJI\--iCHЁuiu уацriuпа iirttспltл rr uu,tr-yriiaHiiЯ Ь Ёчri LiLia(i,Diaыл
п}iщевых вещесlв проводится е;кеrtеся.rно i;

. Журна,r учета работы бактерицl-tдной лампы на пищеблоке;
' Журнаш гeHepanbHoli уборки. ведоь{ость yчета обработкrr посуды, столовых

приборов, оборулованttя;



. Велоп,rOсть контроля за рацIIоно&{ питания детей.
,i.3.,,Курнапьт в бумажно\,I виде должны быть пронуеlерованьi, прош}{уроtsаны и скреплены
ilеча,rью },чреждения. Возможно веден}tе журнацов ts электрOнноL{ в}lде.

0. Заключительные положения

ь.1. Настоящее Положение явJ.u{ется локальным }lорN.{ативным акто\,{, принимается на

пе:агогическом совете дошкольного образовательного },чре&цения и утверждается
прilказом заведуюшей дошкольным образовательным учреждением.
о.]. Все измененр{я и дополнения, вЕосимые в настояrцее ПоложенI4е, офорпiЛяrотсЯ В

п;iсьr,tенной фOрN,{е в соответствиli деиств},юlrIим законодательство\{ PoccrtrlcKot,t

Фе:ераutли.
|._]. Данное Положение принимается на неопределенный срок. Изьтененлtя и допOлнения К

П t1,1ожению принимаются в порядке, предусмотренном п,6. 1 . настоящего Положенr,rя,

о ]. После прI{нятия Положения (rrли изменеттий и дOполнениЙ отдельных пунктов И

r_ alJe;loB) в нсlвой рсдакцйи предьiлуtаiая рСдаКция йЕтоirrаi'уiЧEСП!1 у iрачйВа-i Crui,v.



Прt*zоsrcенне l
Ме,годика определения качества продуктов

Органолегtтическую оценку начинают с внешнего ocN{olpa образuов продуктов.
t]crroTp лучше проводить при дневЕом свете. осмотром определяют внешнлtрi вид
lpo_]\ ктов, их цвет. ()преде,lяется запах продчкгов. Запах оIlредеJulет,ся прtl затаенноNt

]ы\анL{и.

,I|пя обозначения :Jапаха польз)iются эýитетами: чистый. свежий, ароматныri, пряный,
\Iо.lочнокислыt1, гнилостный, корtиовсlй, болотньiй, илистый" Сlпецифлтческий запах
...tjозначается: селедочный, чесночный. мятный, ванильный, нефтепрод_yктов и т.д.

п_-- _-Бi{ус iiрФлуктйЕ" как и запа]i ýjiедiе-i- _чýтанавJiиБать 11ри хараiпернои лjlя Еее
,,е.\1перат},ре.

При сrrятилt пробы необходl,tмо выполIuIть некоторые правила лредосторOжнострr: из
.ырьiх продуктов пробуются тоrько те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба
:{е проводится в слyчае обнар,чжения признаков разлоjкения в виде неприятt{ого запаха, а

,]!--.!.-л t) r1 rl\/Ii.rp lr/\rlл?пАтI!f,с цтл пqtrrrr,tй гtплт\/ут бтrп ппrдrтrrrrлй пrlтrтqрлгп aтфарI!9цt!qJ !-ij i*9 ;iL'д! Jij!tiii;i. t r U дчir.rijrr: .,р"дJ

Пршзнакп доброкачеетвенЕости оснOвных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
LBeжee мясо красного цвета, жир мягкий? часто окрашенныи в ярко-красныи цвет,

костныli ý{озг запOлняет всю трубчагую часть, не 0тстает от краев кости, На разрезе ь,тясо

ii,]oTнoe. )iпрчгое, образуюlltаяся прLl надавливании ямка быстро выравнI,{вае,гся. Запах
свежего мяса 

- 
мясной, сволiственный данному виду )Iiивотного"

Замороженное п.{ясо имеет ровн},ю покрытую инеем, на Koтopor1 от прикосновения
il,d-iьц-в остаЁтся aiйтно i{pacHoi-O iiijýra. iioBcpxHoc,Ib Fазрсза роз\rва:гU-серDватогФ цijе,iа.

Жир имеет белый }lлI{ светJто*желтыI-{ цвет. Сl,хож|lлрlя плотные, белогrэ цвета,
.iногда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с п,rяса

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Конслrстенция неэластичная, образуюrцаяся
!a!l !!lanD ltlDo(rIrl{ о\{иа ttФ Dl lneDt!ltD1!o-r,o ?a-aa чепацтАп!!!lй пгrq иqlt_'алгп nl!fn 1i.]гn

..l ,, ,,фл!,L- r lrйrчt! лllJt ,r!1,1tд,оi J r}rrrlli ririvЁi

tоброкачес,rвенностъ мOроженого LI охлажденного п.{яса определяют с IIомощъю
]оJогр€того ст&цьного ножа, который вводят в толшIч Iчrяса и выявiIяют характер запаха
\1ясного сока, остающегося r{a ноже.

Свежесть л,{яса ý[ожно установить и пробноt"т варкой 
- 

небольшолi кусочек еffiса
зэI,1ят R кастOк)ле под KnыtttKot1 и оп_пелелякlтзапах выделяк)шегося ппи BaDKe лапа. Бчльон
]fIT этоп,1 должен быть прозрачным, блестки жира 

- 
светлыми. При обнаруlкении кислого

; 1-1 I 1 гнl{JIостного запаха п,{ясо испоJ,Iьзовать нельзя.

колбасные изделия
Вареные колбасы, сосL{ски, сардельк1{ дOлжны иметь чисryю сухую оболочку, без

il-leceнi.I, trдотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска
: арша розовая, равноN{ерная. Запах, вкус I,Iзделия без rтосторонних примесей.

Рыба
у свежей рыбы чешуя гладкая, б,rес,rяlцая. ilлотно прилегает к телу, жабры

,.ркокраснOго или рOзового цвета, глаза выпу}iцые, прозрачные. Мясо плотное, упругое. с
_:\JoM отделяется от костей, при нажатии пальцел.{ яR-{ка не образ.чется. а еслLl и образуется,
_.. быстро и полЕостью исLIезает. Тушка рыбы, брошенная в водуt быстро TotIeT. Запах
-ве,tеЙ рыбы чистыЙ, специфическl.tЙ" не гнилостныЙ. У мороженоЙ доброкачественноЙ
-:ыбы чешyя плотно прилегает к тел},. г-цадкая, глаза выпуlс-цые или на уровне орбит, мясо



после от.гаиванИя flлотное, не сlтстает от костей, запаХ свойственный даtrноN{у в1,1ду рыбы.
без посторонних примесей.

У несвежеl.i рыбы мутные вва-rlttвшиеся глаза. чешуя без блеска, покры,га мутной

.lt,rпкой сJI],{зью, живоТ часто бывает вздуты]!,t, анацьное отверстие выпячен0, жабры

/+(е-IтоВаТОго и грязНо-серогО цвета. сухие или влilкные, с выдедением дурно пахнl,шlлtй

,&i{дкости бурого цвета. I\{ясо Дряблое, легко отстает от KocTeri. На поверхностI,1 часто

появJlяются ржавые пятна, возникающi{е при окислении жIфа к}Iс.rIородом воздуха. }r

вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, г;rубоко tsВ€t!'IиВtlIиеся г.lIаза.

ttзrlененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использоватъ в пищу нельзя, fuя
t.lilр-.{€J-iЁния j]оброкачеUтвеfiяосrи рыбы, olJuбetiiio запiороженнLiй, ИСПО"r-IЬЗ!ют llробу t

Ho;{toм (нагретыл"I в кtrrшщей воде нож вводрlтся в ]1,fышцу {1озад}1 гоjIовы rr огrределяе,гся

\арактеР запаха). ПрлtлtеняеТся также пробнаЯ варка (кусоК рыбЫ I,1ли вын),Тые жабры варят

в небольшом кOлltчестве воды pl определяют характер запаха, выделяющегося при варке

lapa).
}4+.-tgр:э l: эlо.:+,lll ьде $рФд,,,+.,ты

Све;кее молOко белого цвета со сдегка желтовать]м OTreHKoM (для обез;киренного

\fo,1o6a характерен белыli цвет ссl слабо синеватым оттенкопt), запах pI BK_vc прltятъlьiit.

..]егка сладковатЫй. lоброКачественнОе N{олоко не до.jlжно pIMeTb осадка, постороннllх

пptrrreceii, несвойственных привкусов и запахов.
Творог имеет белый илIт с,па.бо-желтый IlBeT, цаввомерный по веей \{ассе=

о-]нороднуЮ нежrryЮ консL{стеIlцIl}о, вl'тс Ll запах кисломолOчный, без постороFIних

пpIrBKycoB II запахов. В детских учрежденlшх испоЛьзование творога разрешается только

п о с-те термическоl"л обработки.
С]метана должна иметь густую

'l,llpa, цвет белый илtt слабо-желтый,
однородную конслtстенцию без крупинок белка и
характерНыйt длЯ себя вкуС и запах, небольшl,ю

Kilcj]ol,HocTb.
Сметана в детскиХ учрежденИях всегда лlспо.llьзует,ся после ТеРIчlИЧеСкоli обрабо,r:ки,

с.il.tвочное масло имеет белый илt{ светjlо-rкелтый цвет равномерный по всей массе, чрtстыli

\арактерный запах и вкус" без посторонних при*tесей. Перед выда,rеli сливочное ]цасло

]ачr{щается от желтого края, представляIощего собой продукты окисления жира,

с'чищенный слой масла в пишу для детей не употребляется даже в случае его

перетопки.

Яйца
В детскиХ учрежденИJ{х разреШено исполЬзовать только курIrные яйца. Свежесть яиц

..ГанаБjil,llзаеl,gя пу'Iеiчi liРОСВСЧчlЕания Pi.\ ч-реЗ oBocfioil r,ijiи гtросМОТРОivi На СВ€ТУ Ч-РеJ

r;tртонн},,Ю трубкт. &{ожно !{спользовать II TaKoli способ, как rrс)гружение яlitlа в раствор
со.тlт (20 г соли на l л воды). При э,гом свежие яЙца в растворе солt{ ТОНvТ, 8 5lgglЦlДg,

_1l}1тельно хранящI-{еся всплывают.
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_ .ieнmt первого блюда (после тlцательного переiиешI{взЕ;li :

котле) , ].liiчестве на тареJIку.
_ре:втtют тщательность очистки овощей, налиtIие trостороЕЕш(

ПРll\tС;; проверясrт фор*у нарезки овощей, сохранение ее в процессе
BapKIl. dop с рецепryрой тiо раскlтадке. Обращают зlддцзяи€ па

рыба :: пов€рхностrI ýе образулот жI{рных янтарýых пле}lок. кал-lJl

жира зtt:).
:.-.: It запаха блюда отмечают налиtlие постороннего прIлвк\са.

ЗаПа\:, " l- ,,rTHoCTIt, ]lересола. Не разрешftотся блюда с привку,сол,l сыроit
\4 ЕввзреgI{ыý{{{ {LчI{ сI*IъяФ =еревереннъ{ý{{{ 

+рсдryктак{{, к8нканg
. .]..lОТНОýТЪЮ, ПеРеСОЛОМ И ДР.

-енка вторых блюд проводится по их составным частям. Обшая
OI]e;i: б-rкэл.ам (.1rury. ryляtlr).

,:,,]_,l-эе блюда обрашают внимание на характер нарезки мяса,

цвет поверхности и разреза (заветренная те]\{ная
,|1J.1 св}iдетельствует () л,Iит9льном его хранении без бульона.

ва р€врезе котлет 
- 

о недостаточной ,1х прожаренности рUIи

котjIетного фарша).
, ,,--._]е _]ает представление о степени его готовности, а также о

]язкая консистенция котлет, например, .yказывает на избыточное

,, -a ;-_,_ ;i - u,l_ *. _,:,е рьlбы 
- 

},{ягкиNI, сочным, не крошаЩиЬ{СЯ.
: _: - \: ,: " :;ьт\ гарниров обрашают внимание на качеств() очисl]кI-{ овощей"

: -1 - _ ; - _," - -:, ззешнt+Й вI-1д. цвет (сI.tневатьтЙ оттенок картофельнOr,о пюре.
-:' ;- ,-,:.:- -;,::.(\ \1ОЛОКаИЖr.rРа),

l _ : - " : ,Т . i : Ь]Х ГаРНL{РОВ ИХ КОНСИСТеНЦИlО СРаВНИВаЮТ С ЗаПЛаНИРОВаН}IОИ ЛО
,";-:,-l:_"-,_._,: _ j:,:._чзтая.вязкая).БиточкrrикотлетыизкрупдOлжньiсохранятьфор*у
_ _ -,-: - :], ,,:-;;,;_-j]iя. Vакаронные изделия до"цжны быть мягкими и легко о'гделяться
_:., -- :

_, --;-_ . .,а_\ сов опреде'IIяют, слtrIвauI их тонкойI с]труrriкой рlз ложкIf в тарелк}'.
_],, :-, ,':. ..- - .::,:\{aHLIe на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленный соус со/iержl,rт
i:a ,:]" : - :,::,l.,,.TгKa, 14меет,серый цвет, горьковатый привк_Yс. L,c,,tll в [Iсг0 вхолят

, l; , 
, : _ -- - ;-::;. то соус должен быть лриятноI,о янтарног0 цве,Iа.

!! ?4почо 6-rл. п6л..rr.оит рЕтrАr.ц]f,.ё ца ла е!ц!!.aэ', _ -, , - iiii nir.i !й \,Jllчд JJрйurйi\/

;_-"]:_,,:.;,!,: , _;-.:]lr"-lB. особенriо это важно для рыбы, которая легко приобре,Тает
_:,..--:_::,:; j j_:..,l ;1з окрч}кающей среды. Вареная рыба должна иметь I]Kyc, характерный
---я -:_*_: _ -; :,:-] a \орошо выраiкенным привкусом овоtцей и пряностей, а хiареная 

-:;:.Е.:ь_.l a..-_:": ,,.l,teTHbili вк},с свежего жира, на котором ее жари.llи. Она должна быть
,l .. i;,lil. J,-,L r",:. .a л]оIIIашейс"я сохранякrшей форму нарезк}1.

\ll ._- *,iltrнных блюд должна соответствовать выходу б;rюда, указанному в Met{ILa.

ПL.tt нз:r IeHIlI1 технологиI4 пр}Iготовления пищи, а также в случае неготов}Iост!I
r_'_]o _]ОП\ СКаЮТ К ВЬ1_]аче ТОЛЬКО Г{ОСJ-Iе YСТРаНеНИЯ ВЬlЯВЛеЦНЫХ КУЛ}tНаРЕЬiХ НеДОСТаТКОВ,


