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1. Общие полох(ения
1.1. ,Щаяное Положение разработано в соответствии с ФедерапьЕым закоЕом Nс 273-ФЗ от
29.12.2012 <Об образова}Iии в Российской Федерации}, саЕитарЕо-эцидемиолопrnlескими
ПРаВИЛаМИ Ц fiормами СанГIиН 2.З12.4359а-2а "СаЕитЕlно-эпидел,lиологIсrеские
требования к оргаЕЕзацшl обществеЕЕого питаЕия населениJI"о ПостаýовJIеIIием главЕого
государствеЕЕого саIrитарного врача РФ от 28 сеlrтября 2020 годаN 28 кОб уIверщдении
СаЕИТаРЕьЖ пpaBEJI СП 2.4.З648-20 <Савитарно-эпидемиOлогшческие требования к
оргаЕизациям восfiитtlния и обучения, отдьD(а и оздоровлеЕия детей и молодёжиr>,
Федера:rlьпым закоЕом Nq 29-ФЗ от 2 января 2000 г кО качестве и безопасности trищевьD(
ПРДЛКГСВ> (в РеДаюшЕ 0т 1 .шrваря 2а22 года), а также Уставом допIкоJьного
образоватеJьIIого учрех(дениlI и ш)угими нормативЕыми правовыми актами Российской
Федерации, реглаIиеЕгирующшли деятедьностъ организаций) осуществляющЕх
образовательgую деятеJьЕость"
1.2. Настощее ПоложеЕие опредеJIяет цоБ, зада.rи и функции комиссии шо контроJIю за
ОРГа}IиЗацИеft п качеством питаЕия, бракералqу готовоЙ продБцпя (дшее комиссия),
РеГЛЕlhdеIlтирУет её деrгельЕость, устtlнавJIшвает права, обязапности и ответствсЕЕость ее
члеIIов.
1.3. Комиссия по коктролю за организацией и качеством IIит€цIи;I) браrсерахсу готовой
ПРОДУКЦШ кýмиýсиrl общеmвенного конц)оJи уrреждеЕия, создltнЕаll в цеJIях
осУЩествления качествеIIЕого и систематического контроJIя за 0рганизашлей питiшlиrl детей,
KCIHTpoJUt качеýтва дост€lвJuIемьD( проддffов и собшодения с:шIитЕ)IIо_rигиеЕшrеских
требовшrий при прrготЬвлении и раздаqе ш{щ.I в детском с4ry.
1.4. КОМиссИЯ в своей деятеJIьЕости руководствуется саЕитарЕO-эшидемиолопrческими
прЕlвилами и нормаil{и СП2.З12.4.3590-20, СП2.4.З648-20, СП З.1/2.4.З598-20, СП 2.2.з670-
20, сборникаrии рецептур, технолOгическими KapT{lIvIIl, ГОСТа:rли.
1.5. В задаIп{ комЕссии вхо.щIт:

. KoIlTI}oJIb за качеством досfilв.IIяемьDr продaктов IIиTtlEиlI;

. KoHTpoJrь и кttчество приготовJIени;I бJýод;
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. коЕlроJIь за собJшодением санитарнO-rигЕеЕfrrlескш( требовапйftпри IIриготовленЕи и
раздаче пищI,1в детском саlцу.

1.б. Состав комиссии, сроки её поlшомо.rrrй у{верждЕlются приказом заведrющего
доIIшоJьным образовательным )пФеждеЕием Еа ЕаWшо уrебного года. Срок потпrомочиЙ
комисФ{и - 1 год.
1.7. Комиссия состоит из Ее меЕее 5 человек. В состав комиссии могуг входrrtьi

' заВеДдощd ДоУ (шредседатель комиссrи);
. мемцинскdработник(диетсестра);
. кJIадовIIрIк;
. педагогиtlескиесотрудники;
. повара;
. IIJIеЕ профсоюзЕого комитgта детского сада;
. представIггеjьро,щгельской общественности ДОУ.

В кеобходIмьD( сJIучаJгх в cocTtlв комиссии могуг быь вкrпочеЕы другие работники
}цреждениlц гrриглашёнЕые специ;IJIисты.
1.8. Комиссия работаст в теснOм коЕтакте с 4дрrлшстрацией и профсоюзIlым комитетом
доу.
1.9. Члены комиссии работаrот на добровольной основе.
1.10. АJр{rlЕиýтрация ДоУ ýри установJIеЕии стимулчрlлюlrщ надбавок к дол]шIостным
окJI&даI\{ работmлrсов,,тшбо при премирвании вправс учктывать работу tIпeIIoB комиссии.

2. Фушкциш компсспи по конц)олю за оргашпзацией и качествош пЕтаЕия, бракералtу
готовой проryкцпЕ, объектыо IIредI}Iет и еубъекты коЕцtоJIя комиесиЕ
2.1. К основIIым функциял комиссии в дgтском саry отноý.rt:

' коIfц)оJIь за собтподением санитарно-гигиенических Еорм цри транспортцровке,
доставко и рtr}грузке цродrктов IIитаЕия;

' проверка Еа пригодность скJIадских и другrж помещений, rредизначенньD( дIя
храпеЕия продrктов IIЕтапиr{, а также соблподения шравип и условd их храЕеffиrI
согJIасЕо цризнttк€м доброкачественЕости црдrктов (Прtпtоэtсенuе I);

, проверка соответствия пиIци физиологическим потребностлчr детей в oсЕовIIьD(
IIищевъD( веществах;

а проверка соответствия объёмов шриготовленного шитаЕия объему разовьD( порций и
коJIи.{еству летей;

' проверка"на раздаче правI.IJшIости храsеЕия бrпод, Е€}JIичия комrrонеIIтов дIя
оформлениrl, отпуска блюд, темперачrры блrод после пtrюверки их качества;. коt{ч)оль орrаЕизации работы ка шrщеблоке;

. отслежив€lние за щ)авиjьностью составления ежедневЕою меIIю;

' наб.rлодение за собrшодонием Еравил шrщrой гигиены работкикm,rи шищеблока;
' ос)дцествленЕе ко}Iц)оJIя за cpoкa}.rll реЕlлЕзации продукюв питания и качеством

IIриготовлеЕия пшщI;
' обор суточноЙ rrробы, проведение орпrнолептI+rеской оценки готовой пиIщ,l, т.е.

опреДеление её цвета" заIIаJв, вкусъ консист9Еции, жесткооти, сOчности и т.д.
{Ilрtнtоэtсенuе 2);

' ЕаправлеЕие при кеобходпrлости шродкции Еа иссяедовilние в саЕитарно_
технологиtIескую шIщевую лабораторию.

2.2. Комиссиlt IIроверяет:
о соцроводитеJIьЕую документацию Еа IIocTaBIqy продrктов питilни& сырья (с каждой

постУпающеЙ партиефо товарно-трtшспортные ЕitкJIадные, заtrоJIIIяlt журнал
бракеража скорсfi ортящейся rшrщевой шродукции;

. ycJIoBIuI трансIIортировки каждой гrоступающей fiартии, составJIяя акты шри
выяаленЕи нарушений;



. рацЕон IIитаЕия, сверяя его с основным дв}тЕетеJIьЕым и ежедЕевным меЕю;
о наJIЕIIие техЕологическоЙ и Еормативно-технитrескоЙ докуý{еfiтации Еа Iмщеблоке;
о ежед$евно сверяст заклаlку шродктов IIитаЕиrt с меню;
о соответствие приготовления бrподатехIлоJIоrической карте;
. помещеЕиrI для xpaнeкиrl IIродуктов, холодffJБкое оборудоваIIие (морозиlьные

каl,tерЫ), собшодение условиЙ и сроков реализации, ежедIIевно запоJIЕяя
соответствующие )Е(урfi алы;

. осуществJuIет ежедлевньй визуалъньй контроJIь условий труда в пIюизводственной
среде пищеблока и груIIповъD( IIомещениrDq

r визу;rпьЕо контроJIирует ежедIевцое состояние помещений пиlцеблока, цр)rпповьD(
помещениЙ, а также 1 раз в Ееделю 

- 
иIIвентарь и оборудование пшцеблока;

о соб;подение протквOэIIЕдемЕIIескЕх мероприяrd на пищеблоке, журЕал
генераrьноЙ уборлшr, ведомость учёта обработки trосуды, стодовьD( приборов,
оборудовапия;

. сверяет кOIrгйнгоЕт пи:rаюIIЕ{хся дgгей с Приказом об оргаЕизации питаЕиrI,
списком детеЙ, питrlющихся бесгrлатно, доtцrменты, fiодtверждЕtющие статус с,емъи,
IIодгверщдаюшц{е доIqпчIеЕты об организации шцивидуаJIьного IIитаIIии;

о соответствие ежедЕевного рýжима IIETalrllII с rрфиком приёма пиrrр{;
о ежедIевrrую гигиеIIу приёма rrищЕ, состt}вJIяя акты по проверке оргаýизации

питаниrI.

2.3. Объекты, пре.цд{ет и субъекты коЕтроJIя комиссииi
' оформrrеяrле ссrrровоште.тьвой документацIrи, маркиIювка цродrктов IIитания;
. показатеJIи качества и безопасности продaктов;
. поточностьшриготовленияпродуктовIIиfttниrI;
' кач9Ство мытья, дезинфекщt посуды, столовьD( приборов па пищеблоке, в

црупповьD( IIомещениrIх;
. условия и сроки хрilIения продуIfгов;
. условиJI храЕФIшI лезинфиццрующшх и моющIгх средств па пищеблоке (кухне),

гр)rпповьD( помещеЕшDq

' соб.:uодение требоваяий и Еорм Са*rГfug 2-з12.4.3590-2а <<Санитарно-
ЭпиДемиолоIические требовалтия к 0ргЕlнизащи общественвого IIитtlния
ЕаселеЕиrI} при шр}Iготовлении и вьцаче готовой продукции;

. исшрltвЕость холодиJьного, технологического оборудования;
' JIичЕ€и гигиеЕа, прохождение гигиеrrпческой под,отовки Е аттестациъ

мед,rцинский осмотр, вакциЕащии сотрудшкrurи ЩОУ;
' Дезинфицирующие мероцриятиrI, геЕер{lJIьные уборки, текущая уборка на

rrищеблоке, {руIшовьD( помещеЕиrш.
2.4. КокгроЗlь осуществляется в виде выполЕеЕиr{ ежедIевЕьD( функционtlльньD(
обязапностей комиссии по коЕтроjпс за оргtшизацией и кач9ством питalния, бракерахrу
готовой продJкцIш, а также плановьIх иJIи опýративньD( IIроверок.
2.5. ГIлановые проверки ос)дцествJuIются в соответствии с утвержденЕым з:lведrюIщчr ДОУ
ГIпаном цроизводственного KoHTpoJuI за оргаЕизацией и каqеством питаЕиlI на у.rебнъй год,
кОторьЙ разрабатывается ý у{етом Программы trроизводственцого коцтроJI;I за
соблюдением сaшитарЕьD( цравил и вьшоJIIIеЕием саýитарЕо-цротивоэшидемио.тtогшqескЕх
(rrрофилактических) мероприятий и доводIIтся до сведениrI всех IшеЕов коJшектива
доfiIкоJьIIого образоватеjIьЕогO уqреждениll перед fiачалом учебноrо гола.
2.6. Все бшода Е IсулиЕарЕые издомь изrотовJu[смые Еа пищеблокс ДОУ, подJIежат
обязате.rьвому бракеражу по мере их готовности. БракераJк пищи прOводится до Еачапа
отпуска каждой вновь приготовJIенной партии.



2.7.В цеJuD( коЕтроJIя за качеством и безошасностью шрЕготовлецЕой пищевой продукIIиЕ Еа
rпrщsблоке обирается сугOIша;I проба от каждой trартии приготовлеввой пищевой
проджции.
2.8. Отбор суто*лой пробы ос).ществJшется в сIIециаJьно ЕьтлеJIенIIые обеззарахенные и
промаркироваЕные ёмкости (плотпо закрывающиеся) - oтдеJIьЕо каждое бrподо и (иш)
кулш{арное издеJIие. Холодшые зачrски, Еервые б1пода, гарfiиры и нfiIитки (третьи бшода)
отбираются в коjIичество IIе меЕее 100 г. Порrщотшrые бшода, бито.шш, котлеты, съIрfiики,
оладьи, колбаса" бутерброды оставJuIются поЕrгrтно, целиком (в объёме одной шорции).
Суrrэчные пробы хранrIтся не менее 48 часов в специ€rfiьно отведёнпом в холодиJьIlике
месте/холоlшirьнлшtе щ}и температуре от *2ОС до *6"С.
2.9. При нарушеЕии технологии uриготовjlениll IIищff, а тt}кже в слуqае Ееготовности, бrподо
к вьцаче не доrryскается до устраЕsgия выrIвлеЕIIьD( Еедостатков. Результат бракеража
регистрируется в журЕале бракеража готовой продкцЁи с указанием приtIин зrшрета к
вьцаче готовой rищевой продrкциЕ, фактов списitния, возврата rшщевой проддции,
пришrтЕI IIа ответственпое хранеЕие.
2.10. Комиссия cocTaBjuleт акты Еа сшисаЕие пIюдуктов, невостребоваsньDr порций,
оставIIIID(ся по пршшЕе отсутствия детей.
2.11. При вьu{влеЕии нарушýrrий комиссия сOст&вJIяет акт за поlцIисью всех ImeHoB.
2.12. Комиссия вIIосит trредIожеш{я по уJryIIшеЕию пит€шIия детей в дошIкоJIъЕом
образоватеJьном уФеждении.
2.|3. Комиссия отчитывается 0 резулътатах своей коtrгрольной деятеJьности на
а,щ,rиIrистративIIьD( совещаIrиrIх, шедсоветах, заседЕ}нилt род.lтеjьского комитета.

3. Оценка оргашизацпп питания в {ОУ
3.1. КомиссиlI в поJIЕом соспtве еже,щевно прш(оlит Еа сшtтие бракеражной пробы за 30
миIтут до Еача"ла раздаIм готовой ýЁщи, пре.щаритеJIьно озЕчIкомивIIIись с осяовЕым и
ежедIевIlым меЕю.
3.2.В меню доJDкны бъrь проставлеЕы дата коJIиrrество детей, сотрудýиков, сугочнru{ проба,
поjшое Еаименование бтпод4 вьDtод шорциЙ, колиrrество наименоваялЙ, вьцаннъD{
шродrктов. Mer*o доJI]{GIо быь уrверпцеЕо заведaютцим, доJDкны стоять подшиси старшей
медсесц)ы, кJIадовщика повара
З.3. БракерФшУю пробу берут из общего котла (кастрюли), шtr}едварителъно шеремешав
тщатеJIьýO цшщr в котло.
3.4. БракерФк начиЕают с бrшод, имеютr,п;rх слабовьтражетlньй запtж и вкус (супы и т.п.), а
затем деryстируют те бrшода" вкус и запlж которъD( выра]кеЕы отчёттшлвее, сJIашие бrшода
деryстЕруются в IIоследЕюIо очередь.
З.5. В журЕал бракеража готовой пrлцевой прод.кции вносятся резулътаты
оргlшолýптической оцеЕки качества готовьD( бrrrод и резуJIътаты взвеIIмвtlIfi{я порционнъD(
б;под. Журнал доJDкеЕ быь прошл)aроваЕ, ilронумеровап Е скрегrтrёп печатью: хранитýя у
медицинской сестры.
3.6. ОрганоJIептическая оценка даётся на каждое бrподо отдеjIьЕо (тепллература, внешЕий
вид, запах, вкус; готовЕость и доброкачествепкость).
З.7. Оценка (oTJIEEtHo)} даётся таким б.тподалл и куJIиЕарIIым издеJIиям, которые
соответств}.ют IIо вкусу, цвету и запаху, вЕешЕему вЕ.ry и консист9Еции, угверждённой
рецептуре и д}угllм шоказатеJuIм, предусмотренЕым требоваlrиmtи.
3.8. Оценка (xopoltro>> даётся блюдап.r и куJIlrнарным издеJlиям в том сJIучае, есJIи в
техgологии приготовпеЕия пищи бьгпl доIтущены нозЕаIIительные Еар}.шенIIъ но
приведшие к ухудшению вкусовьж качеств, а внешлrий вид блюда соответствует
требовани.шл.
3.9. Оценка (удовлетворитеJIьноi} дается бrподmr и кулиЕарным издеJIЕrIм в том сJцлае, еслfi
в технологии приготовлеЕиr{ пиIщ были допущены ЕезЕаIIитеJьные нарушеIrиrц прЕведшие
к ухудшению вкусовьж качеств (недосолено, пересолеко).



3.10" Оценка t<неудовлoтворитеJьЕо) (брак) дается блrодашr и кулшIарЕьп{ издоJIЕJIм,
имеющим следrюIцие Еедостатки: постороннrай, $е евойственньй издеrплшr вкус и з{шах,
резко пересоленные, резко киgлые, горькие, Еедоваренные, недожаренные, подгореJше,
уцративIIIие свою форму, имеющие несвоЙственЕую консистенцЕю иJI}I другие шризЕаки,
портщIIе б-тпода и издеJIия. Такое б;шодо Ео дOrryскается к раздаче, и комиссиrI стzlвит свои
подписи няпротив выстазлеrrной оценки пOд записью <<К раздаче не доrrускtlю).
З.11. Оценка качества бшод и кулинарЕьпr издешй зЕжOсится в }IrурЕап устzlновлекной
формы и оформлrяется подписями всех членOв комиссии.
З.12. Оценка качества блюд б кулиЕарЕьD{ издеrплй (удовдетворитеJIьЕо},
(fiеудовJIетворитеJIьЕо), даннtш комиссией иJIи другЕми црOверяющими JIицаIuи,
обсуждается на amlapaTнoм совещании при заведrющем. лица, виновные в
неудовлетворЕтеJьном fiриrотовлеЕии блtод и кулинарЕых издеJIий привлекаются к
материllJIьной и другой ответствеЕIIости.
3.1З. Комиссия тtlкже опродеJuIот фаrсгический вьпrод одной порции каждOго бшода.
Фактпческий объем первьD( бrшод устаЕавJmвают rrутём д9леЕия ёмкости кастрюJIи цJIи
котпа Еа KoJIшIecTBo выцис{шIIIьD( порций. ,Щля вьтшлсления фактической массы одной
шорц}rи кшL гаршиtrюв, сапатов и т.п. взвешивают всю ка9трюлю иJIи кOтел, содержащий
гOтовос блюдо, и после вычета массы тщ)ы деJUIт на коJIичество выписаЕЕьD( гrорциЙ. Если
объёмы готового б:шода сJIишком боlьшпле, доIrуýкается проверка выIмслениrI фактической
массы оlцrой порIцп.1 катп, гарЕчров, caJlaToB и т.fi. IIо тому же мехаЕизму при раздаче в
груfiпOвую шосуlry.
3.14. Проверку порциоЕЕьп( BTopbD( бrпод (котлетьц тефтели и т.п.) производят гryтём
взвеIIIивапи;I Ilflти порчлй в отдсJьЕости с устаЕовлением рав}Iомерности расшределеЕия
средrеЙ массы порциЕ, а так]ке ycTztIIoBJIellElI массы 10 порuлй (изделий), Koтoparl не
доJDкна быть мекъше доJт]кной (лотrускаются oткJIоIIеЕия +3Оlо от нормы вьжода). Щ.тrя
проведения бракераrrса необходr.шrо иметь на пищеблоке весы, гrищевой термOметр, чайник с
кшutтком для ополаскиваIIия приборов, ,ще ложки, виJIку, нож, тарлку с указанием веса на
обратной стороне (вмещающlто как 1 порцшо бrшода так и 10 порrцтй), шлrrейку.
3.15. Оценка качества продrкции заносится в жypнaJr бракеража готовой продrкцЕи до
Еачала вьцачи готовой пищ}I. В журвшrе отмсчают результат шробы кФкдого блпода" а не
рациона в целом.
3.16. ОсновЁыми формаrrли работы комиссии явJIrtются:. совещаЕиr{, которше проводятся 1 раз в квартал;

' КоЕтроJIь, осуществJuIемьй руководителем .ЩОУ, лшеЕаIuи комиссии, соглtюно ппана
производственЕого коIIтролr{ за оргЕlнизацией и качеством ЕитаIIиJI в детском са,дJr.

3.17. По результапп,r своей коIrIроJьIIой деятелъности комиссия готовит сообщенrле о
состоянии дел заведrющему детским садом Еа а.щ{икЕсц)ативIIое совещrrЕие, заsедаЕмя
педагоп.гIеского совета, родительского комитета. Результаты работы кOмиссии
оформллотея в форме шротоколов аIIи докjIада о состоfi{ии деJI по оргаЕизации IIIfгаЕиlI в
детском саду. Итоговьй материztil дOJDкеЕ содержать коЕстатацию фактов, вътRglр1 и, при
необходrплости, цредложения.
3.18. КонтроJIь проводится в виде плановьгх rrроверск в соответствиII ý угв9ржденЕым
пJIаном шроизводствеЕЕого KoHTpoJuI ДОУ, которьй обеспе.пrвает rrериодичность и
исключа€т ЕерационЕrпьное лубшлрФкшие в организацЕи проверок и в виде оперативньж
проверок с IIеJIью установJIения фактов и проверIо{ сведений о ЕарушенЕrD(.
ГIримерньй перечеЕь вопросов, подJIежilцих контроJIю и рtюýмотрению:

. оцеЕка оргtlЕодептиЕIеских свойств приготовJIеЕной rrиrцп;

. цредотвращеЕие пищевьD( отравлений;

. предотвращеЕиежеJIудочно-кишеIIньD(заболеваний;

. конц)оrь за соб.rподеЕием твхнояоtии цриготовлеIIия пищи;

. обеспечеЕие сirrlитарии и гигIIецы на пшцеблоке;
' KoEIpoJrь за организацией сбалансировшIного безопасного пиftrЕия;



. KOETpOJь за храЕешием и реапизацией пищевьD( IIродrктов;
' коIцроль за качеством поýтупi}ющтх пищевьD( продrктов и II{IJIIцием

согIроводитеJш{ьD( дощументов ;. ведение ж}?цапOв бракеража гоmвой пищевой продкции и бракеража
скорошортящейся пищевой гrродцrкции;

. коЕцроJIь за качеством гOтовъD( бrлод и собrrюдением объема шорций;

. контроJIь за вьшоJIЕеЕием норм питаниr{ и витаминизацией пищи;

. кOЕтро.rь за соб;псдением питьевого режимa;
, коЕтрQJIь за закJIадкой основкьп< продrктов Iпт:rаýия;
. KoHTpOJlb за отбором сутотrой пробы,

Иmги проверок засJтуIIIиваются на совещании цри завсдaющем, где обсуждаrотся замечаfiия
и предложеЕиrI по орпш{изации и качества пиЕtниJI в детском садr.
З.19" А2цлиrшстрация ДОУ обязапа содействовать в деятеJьЕости комиссии Е принимать
меры шо устраЕеЕию нарушеrшй и заллечапий, выrtrвлеЕЕьпс комtассией.

4. Права, обязавноств, ответствецпость комgссин
4. 1 ._Комиссия имеет право:

' ВыIlосить на обсужденше конкtr}етЕые fiр€дложенЕя IIо gрI,*}ýизации питаЕиrI в
детском садуi

. коЕц)олиlюватьвьшоJIнеЕиепршuIтьжрешений;
' ЕаЩРаВJU{ть IIри нообходимости IIродукцию на исследоваЕие в саЕитарЕо-

тежIолоrЕIIескую Еигцевую лабораторию;

' cocTaвJu{Tb иЕве}IтаризацIлонЕые ведомости и акты Еа сIмсаяие невостребованньD(
порцrай, недоброкачественЕьD( IIродуктов;

. даtlать рекомендацЕи, нiшIр{lвлеIrrше ЕауJIyIшение пЕгаЕиr{ в ДОУ;
' ходатаЙствоватъ перед а,щdинисIрациеЙ детского сада о поOпц}еЕии иJIи накtвilнии

работншсов, связаннъD( с оргаЕизациеЙ IIитаяиrt в допIкоJIъЕом образовательЕом
уIреждени}I.

4.2. Комисеия обязана:

' КOнтрOлIц}оВатъ собтrrодеЕие савитарЕо-гигиеническIlD( яорм при траЕспортировке,
достttвке и разгрузке проджтсв IIитаЕия;

. проверять скrI4дские и ш}угие trомещеЕиrI IIа шрию.щость дчя xp&IeI{шI продrктов
шитrшия, а также условиJI храIIýния црод)rктов;

. кOЕцюJIировать орг€lнизацffю работы на пищеблоке;
' СлеД{ть за соб.шодепием шравил rмтrоЙ rт{гиеЕы работкиrсаlrли пищеблока;
' осУществJIять коЕтроJIь сtrюкOв реtlJlизzilши продrктов питаItиlI п качества

цриготовленкя пипц,I;
. следIть за правиJIъностью составлеЕиrt меЕю;
. uрисуfствовать при закладке ocкoBнbrx шродуктов, проверять вьD(од бшодi
. осуществЙть коЕц)оJь соответствия пищи физиологическим потребвостmл

восIlитtlн}lиков в основньD( пищевьD( вýществах;
. проводить 0рганолеrrтическую оцеЕIqу готовой пЕщи;
' проВерятЬ соответствие объёмов щ)иготовленного IIитаЕи'I объёму разовьD( порrщЙ и

KoJIEEIecTBy восшитанЕиков.
4.3. Комиссия несёт ответственЕость:

. зо вьшоJIнение закреплёшrьж за вей по.тшомошrй;
t За шринrIтие решеппЙ по вопрос;lм, преJ{усмотренным Еастощиь{ Положеннем, и в

соответýтвии с действующ[м закоЕодатеJъством Российской Федерации;
' за достовер}Iость излагаемьпr фактов в )летIrо-отчgrной докумеЕтации.

5. Щелошроизводство



5.1. Комиссия ведет :жты на списание невостребованЕьD( rrорцd и осуществjUIет коIIтроJIь
на ЕщIичием и оформлевием следrющlо( журЕitлов:. Журна.тr бракеража готовой пищевой продrкции;. Журнал бракералса скоIюпортщейся пищевой продукции;. Жцlнал }п{ета rrосýщаемости детей;, Журнаrr учета температурЕого режЕма холодиJIьного оборудов:lниr[;

. Жцlнал учета темшературы и вJIФкности в скJIадскш( помещенил(;
, Ждrнал yleTa калорийности фасчет и оценка исIIоJIьзовЕIЕного Еа одЕого ребонка

среднесуточЕого набора IмщевъD( IIродaктов IIроводнтся ошнрtlз в 10 щеЙ подсчет
энергической ценности поJryчеЕного рilIиона Еит€шия и сOдержания в Еем основIlъж
дIIIцевьD( веществ цровоштся ежемесячrrо);

. Журнал учета работы бактерицищой ламтlы на пищеблоке;, Журнаrr генсраrьной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовьD(
lrриборов, оборудования;

. Ведомость коЕцроJIя зарационом питаЕия детей.
5"2. ЖурнiUIы в бумажном виде доJDкIIы бьrь проЕумерованы, прошнуровitны и скреплены
печатью }цреждеЕIIя. Возмоrrrно ведеЕие )Iурнa}пов в электроЕном виле.

6. ЗпrсrrючатеJlьные пOложеЕия
6,1. Настощее ПоложеЕие явJIrIется локаJыIым ЕорматЁвным актом, щ)иЕимаетея на
Педагогическом совете дошIкоJьного образоватеJIъногЬ у"решдешя и угверждается (;плбо
ввоштся в действие) шриказом зtlведrющеrо дошIкоJIьЕым образоватетьЕым учр9ждением.
6.2. Всс измеЕения и допоJIIIеЕиII, вносимые в Еастоящее Положение, оформллотся в
ш,lсьмеrпlой форме в соответствии действуюпlим зЕtкоЕодатеJIьством Российской Федерации.
6.З. Щашное Положение шршшмается Еа Ееопределённъй срок. Изменения и доIIоJIЕеЕЕя к
Положоншо прЕ}Iимаются в IIорядtе, цредусмотреЕЕом п.б.1. Еtютощего Положения.
6.4. После припrIтиrI Положения (иrrи изменений и допоrшrенлй отдеJьIIъD( IIуЕктов и
разделов) в новой ред€жции цредыJtущ€ш редакциrI автомати.lески утраIIиваýт силу.



IIралояеенае 7
Метадпка ошределения качества проryктов

ОрганолептиtIескую оценку ЕIатIинttют с внешЕего осмоц}а образцов црод.ктов.
Осмотр Jrуqше шроводить при дIIевном свете. Осмотром оЕредеJшIIот внешrнrй вид
цродrктов, их цвет. Определяется зilIах trродуктов. Заrrах опредеJIяется при затаённом
шDrtшии.

фlя обозначения заýаха поjIьзуются эпитетаI4и: Wстьй, свежЕй, ароматнъй, шрffiй,
молоаIIIокисльЙ, гrтилоствъй, кормовой, болотшй, и.rrистъй. Специфический зашах
обозначается: селедOчЕьй, чесно.пrьй, мrгпьй, ваrrиьпьй, кефтепро4ктов и т.д.

Вкус продуктов, KttK и запах, следует ycfttll€lвjlиBaтb при характерной д;rя нее
температуре.

При стrятии шробы веобходльло вьшолЕять Еекоторые шравипа цредосторожflости: из
ýырьD( IIрощrктов пробlтотся тоJIько те, которые IIримеЕrtются в сыром виде; вкуссвrU{ проба
не провоlрlтся в случае обпаружениrI прЕзЕ{жов рtr}ложеЕиrl в виде Ееприrtтного запЕlхъ а
тЕlкже в сJrучае подозрения, тго даяньй продукт бьтrr пришлпой пищевого отравления.

IIризшаки доброкачественЕости осtIовных прOдпffOц
Еспользу€мых в детском питапиш

Мяео
Свежее Mllco красного цвета, }кир мrIгкий, часто ощратпеЕIтьй в .црко-краýньй цвет,

костньЙ мозг запоJIЕl{ет всю трубчатую члlсть, Ее отстает от краев кости. На разрезе мясо
плOтнOе, упругое, образующаrtся при ЕадавJIиваниЕ яrлка быстрс выравIIивается. Запах
свежеrо мяса- мясной, свойственньй данному виду животною.

ЗшлороженЕое мясо имеет ровЕую шокрыrуо иЕеем, на которой от шрикосIIовения
паJIъцев остilется пятно красног0 цвета. Г{оверхность разреза розовато-сероватого цвета.

Жир имеет белый иJrи светло-жедтъй цвет. Сухожилия IшOтIIые, белоrо т{вета,
иЕогда с серовато-жсJIтым oTTeIlKoM.

Оттаявшее мясо имеет сиJьно вл€DкЕую IIоверж{ость рЕtзреза (не штшqпо!), с мяса
стека€т прозра.пrьЙ мясноЙ сок красноr0 цвета. Консистенrцля неэластиrшац образующмся
при надавJIивании ямка Ее вшtr}авЕивается. Запах характерньй дJIя кЕDкдого вЕда мяса.

.ЩоброкачествеIfiIость морожеЕого и охлаждёнrrого мяса ощредеJIIIIoт с помощью
подо{рtrого стаJьного нож& которьй вводяг в толщr Mjlca и выявJIrtIот характер запаха
мrIсЕOг0 сока, остающегося Еа Еоже.

Свежесть мяса можЕо ycTaHoBIlTb и шробной варкой 
- 

кебольшой кусочек мяса
варят в кастрюле под щрьтrгкой и ощреде:uпот заш{ж вьцеJбпощегося при Bqpкe пара. Бульон
прЕ этом должеш бьrгь прозрачным, блеgтки жира - с8етлыми" При обнаруженик кислOго
иJIи гниJIостнOго запаха мясо испOльзовать IIýJьзя.

кодбасные.цзделшя
Вареные колбаеы, сосиски, сардеJIьки доJDкны иметь TIиcTyIo сухую оболо.пry, без

плесеЕи; плотно припегающую к фаршry. Консистевцfiя Еа разрезе плотнФI, сотIIIilя. Окраска
фарша розоваrI, равномерЕая. Запах, вкус издеJIиff без посторошlих прлtruесей.

Рыба
У свежей рыбы чешуя rладкttя, блестщая, шлотно tIриfiегает к ftlry, жабры

яркоIФасного иJrи trюзового цвета" глtlза вьшукJIые, шрозрачные. Мясо ImoTHoe, упругое, с
1рудом отдеJDIется от костей, прв II€Dкатии паJьцем ямка Ее образуется, аеслм и образуется,
то бшстро и поJrffостью исчез.lет. Тушка рыбы, брошешм в вOду, быстро тонет. Запах
свежеЙ рыбы чистъЙ, специфическlй, не rнипостньй. У мороженой доброкачественной
рЫбы чешуя плотЕо прилегает к телу, гл4жffц глаза въшукjIые иJIи Еа уровIIе орбит, мяоо



IIралиrcенае 2

Методпка оргаполептической оценки ппщи
Органолептическая оценка первiпr б.тдод

,Цдя оргаколептиtIеской оценки rерýOг0 б.тлода (после тщатеJьного переметrrиваниll в
котле) его беруг в неболъшом коJIичестве ЕатареJIку.

По BHeImleMy виду опредеJulют тщатеJьность очистки овощей, ЕаJIичие постороЕяЕх
щrrсплесеЙ" загрязЕеýЕости, цроверяют форму нарезки овощеЙ, сохр€tнеЕие ее в IIроцесýе
варки, ср€lвЕив€lют их набор с рецоптдlой по раскIrадке. Обращают вЕимаЕие Еа
прозрачцость супов и буrьопов, особенно из мяса и рьбы (нелоброкачествеЕные Mrlco и
рьба дают мушше бульоны, Еа поверхЕости не образуют жирЕъD( янтарIIьD( тшЬноц K,шJти
жира имеют меJIкодЕсперсньй вид).

При определении вкуса и запаха бшода отмечtlют FIаJIичие постороЕнего привпryса,
зlшаха" горо!м, из.rrишнеЙ кислотности, пересола. Не разреrпi}ются бшода с trривкусом сыроЙ
и поДгоревшеЙ муки, с недовареЕЕыми иJIи сильно шеревqренЕыми шродукгlш\,rи, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, rrересолом и д}.

Орrанолегrтиqеская оценка вторьп( бJлод
ОргаполептическаlI оценка вторьж бшод Ероводится по их состrlвItым частям. Общая

оценка дается тоJIъко ссусным бrподам фагу, ryляш).
При вЕешЕем осмоте блюда обращают внимаfiие IIа характер нарезки мяса,

ptlвHoмepнocTb порционщров€lЕиЕ, цвет II0верхности й ра:tреза (заветренная TeMIIiuI
пOверхкость отвЕ}ного мяса свидетеJьствует о дIЕтеJIьном его хранепии без бульона,
красЕо-розовьЙ цвет на разрезе котлет недостаточлоЙ их шрожареЕЕости I.IJпI

нарушеЕии сроков хранеЕия котлетного фарша).
Копсистекция бrшода дает представлеЕие о степеЕи еrо готовIIости, а также о

собшодении рецеIIтл)ы (вязкая консистенциrt котлет, нilIример, )rказьтRает на избьrrощтое
Добавление в Еш( хлеба). Мясо должЕо бьrгь мягким, сочЕыlч1, Ml1co птIлIш 

- 
лежо

отдеJuIться от костей, филе рыбы - 
мятким, сочЕым, Ее Iýрошащимся.

При оцеrrке овощнъD( гарЕиров обращают вII!{мание на качество оIIистки овощей,
консистеЕцию б.тшода, внешнпЙ вид: цвет (синеватьЙ оттенок картофельного пюре,
Еапример, 0значаот нехватку молока и кира)"

При ощепке круtlfrrъD( гарЕиров их коЕсистеЕцию сравникlют с запланrрованной по
меню-раскJIqд(е фассьшчатuUI, вязкая). Би,гочtи и котлеты из круп доJDкЕы сохрilЕять форму
шосле жарки иJIи запекаfiия. МакаронЕые издеJIиl{ доJI]кЕы быть мякrдr,rи и леrко отдеjIяться
друr от друга.

Консистеrтцrдо соусов опредеJIIIюъ сIIивая их тонкой струйкой из ложки в тареш(у,
цри этом обращают вIIим€lние на т{вет, вкус ,{ запах. ГI_rrохо приготовлепньй соус содержит
чаýтицси шригоревшего JryKa, имеет серьй цвет, горьковатьй uривпryс. Если в него входят
томатЕ жир иJIи сметана, то соус доJDкеЕ бытъ приятного ffIтарного цвета.

При оfiредедении вкуса и запФ{а бшод обращают вIIЕмаЕие на наJIичие
спеrгифических запiжов. Особенно эт0 ва]кЕо д.тlя рьбы, которая леrко приобретает
посторошIие запахи из окружающой среды. Вареная рыба дол]шIа иметь вкус, характерньй
дI5{ д{lЕIIого ее вида с хорошо вырtlJкеIrным привпусом овощей и щ)fiIостей, а жароная 

-приfгЕъЙ слегка заметньЙ вкус свежего ш{ра, Еа кOтором ее жарили. Она долrrсrа бьrь
мягttой, со.*rой, не крошащейся сохранлощей форму нарезки.

Масса порционЕьж бшод должна соответствовать вьD(оду б.rrrода, указаяному в меню.
При нарушеЕии т9}шологии шриготовлеЕIбI IfiIIци, а также в случае Ееготовности

блподо доfiускают к вылаче тоJIько после устраIrения выявлеIIньD( кулинаршых Еедостатков.



шосле оттtlивания IIJIотЕое, Ее отстаёт от костей, запах свойственнъй данвому видr рыбы,
без посторонних пршлесей.

У несвежей рыбы мJrтIIые вваJIивIIIиеся гл€lза, чешуя без блеска, пощрыта мутной
JIипкоЙ слизью, живот част0 бьтвает вздутым, аЕаJIьЕое стверстие выIIrtчено, жабры
желтоватого и грязно-сероrо цвета оухие или влtDкные, с вьцелешием дфЕ0 шахлтущий
жидкости бурого цвета Мяоо дряблое, легко отстаёт от костей. EIa повер)нссти IиcTo
IIоя&JI;Iются ржавые пятIIа" возникающие fiри окЕслеЕии жира кислородом возщrха. У
вториtшrо заморожеЕноЙ рыбы отмечаетýя TycKJIaJt IIовержIостъ, глубоко вв{|JIивIIIиесяглазц
изменённьй цвет мяса Еа разрезе. Tarqp рыФ использовать в ýищJr fiельзя. Щ"тrя
оuределеЕия добlюкачествеЕности рыбы, особеняо за},rорожеЕноЙ, испо.тьзуют rгробу с
ножом (нагретьrЙ в кшrящеЙ воде нож ввоlЕIтся в мьшпц/ позаJи головы и опредоJuIется
характер запаха). Применяется также пробвая варка (кусок рыбы или выЕутые жабры варят
в неболъшом KoJIIIIIecTBe BoJFI и ошредеJUIIот характер запаха9 вьцеJIяющегося при варке
пара).

молоко и молочпые продчrсrы
Свежее молоко белого цвет& со слеIка желтоватым 0ттенком (для обезжиреЕIIого

молока характерен бельй цвет с0 слабо синеватым оттенком), заII€lх и вкус приягньй,
слежа сла,щоватьй. ýоброкачествеЕное молоко }Ie доJDкr{о иметь осадкъ trостороЕних
прr.шrлесей, песвойствеЕIlъж привщусов и запtlхов.

Творог имеет бе.rьй иIм слабо-жеrrтьй цвет, равномеряьй шо всей массе,
одrородЕую нежýую коЕсистоIIцию, вкус и зiлпах кисломолочньй, без fiостOрOнЕих
привкусов и зrlпахов. В детских уlреждеЕиlж испоJIьзOваIIие творога рФрешается ToJTbKo
посдс термичсской обработки.

Сметана дOJDкIIа иметь rycTyro 0дЕорсд{ую коЕсЕстенцию без круЕиIIок белка и
жира, цвет бельЙ и.itи слабо-жё;rгьЙ, характернъЙ дlя себя вкус и зашаъ небо.тьшуло
кисложостъ.

Сметана в детских уqрýшдеЕиях всегда испоJIьзуgтся шосле термfiлtеской обработки.
Сливощrое масJIо имеет беrьй иjIи светло-жё.rгьй цвет равномерпьй шо всей массе, .плстьй
характерЕъЙ заrrах и вкус, без посторонних прl,плесеЙ. Перед вьцачеЙ cJIиBoIцIoe масло
заIмщается от жеýтого Kparl, шредставJuIющего собой продrкты окислеЕиrI жира.

С.мщеrrrrьй слой пласла в пищу для детей не )rпоц)еб.iшется дilJке в сfiуqае sго
перетопки.


