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1. Общие положения
1.1. Щшrное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом J\Ъ 273-ФЗ от
29-122012 <Об образоваIIии в Российской Федерации с изменениямч от 2 июJIя 2021 года
санитарно-эпидемиологическими правилап{и и нормаNdи СанПин 2.з12.4.з590-20
"санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания
населеIIия", ПостановлениеМ главного государсТвенного саIIитарIIого врача РФ от 28
сентября 2020 года N 28 коб утверждении санитарIIьD( правил сп 2.4.з648-20
<СанитарНо-эпидемИологичесКие требоВания к оргtlнизациям воспитания и обуrения,
отдьD(а и оздоровлеIIия детей и молодежи>, Федер€Uьным законом Jф 29-ФЗ от 2 января
2000 г <<о качестве и безопасности пищевьж продуктоВ)> с измеIIениями на 13 июля 2020
года, а также УставоМ допIкоJIьЕогО образовательЕого у(ФеждеIIиJI и д)угиминормативными правовыми актаI\dи Российской Федерацииl РеглtlNlентирующими
деятельнОсть оргtшизаций, осуществJIяющих образовательную доятельность.
1,2, Настолцее Положение опредеJIяет цеJIь, задачи и функции комиссии по контролю за
организаlдиеЙ и качествоМ питаIIия, бракеражу готовой продукции (да-пее комиссия),
реглап{ентирует ее деятельЕость, уст€tIlавJIивает права, обязаrrности и ответственность ее
IIленов.
1,3, Комиссия по контроJIю за организациеЙ и качеством питtlния, бракеражу готовой
ПРОДУКЦИИ КОМИССИЯ ОбЩеСТВеННОГО контроJIя уц)еждония, созданная в цеJID(осуществления качественIIого и систематиIIеского контроJIя за оргttнизацией питания детей,коIIтроJIя качества доставJIяемьIх продуктоВ и собшодения санитарно-гигиенических
требо_ваний при приготовлении и рЕIздаче пищи в детском саду.
1,4, КомиссиrI В своей деятельности руководствуется сztнитарно-эпидемиологическими
правилаNIи и нормап{и сп2.з12.4.3590-20, сп2.4.з648-20, сп з.ttz,ц.зsg8-20, сп 2.2.з670-
20, сборникЕlпdи рецептур, технологЕческими картЕlми, ГоСТаrrли.
1.5. В зада.шr комиссии вхошrг:

, коЕц}ОJIь за качеСтвом доставJIяемьDI продуктов питаЕия;. коЕтроJIь и качество приготовления бrпод;



, KoIITpojIb за собJЕОдеЕтFем саЕитарЕо-гигиеЕиIIеских требовЕlний при приготовлении и
раздаче пщ в детском с4ду.

1,6, Состав комиссиЕ, сроки ее полномо.пlй угверждаются приказом з.ведующего
дошкольныпл образователыIым уФеждением Еа IIачало учебного года. Срок по.тпiомочий
комиссии - 1 год.
1,7, Комиссия состоит из Ее менее 3 человек. В состав комиссии моцчт входить:о представитель администрации: заведующий rщоу или его зtlп{еститель (председатель

комиссии);
. заIuеститель заведующего rrо АХР;. пед€гогическиесотрудники;
о IUIeE профсоюзного комитета детского сада;
. цредставительродитеJБской общественностидоу.

В необходимьD( слrIаJIх в coc.tlB комиссии могуг бьrгь вкlпочоЕы
учреждения, приглаIпенные специ:}листы.

другие работники

1,8, Комиссия работает В тосном контtlкте с администрацией и профсоюзЕым комитетомдоу.
1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе.
1,10, Ад\{инистраци,I ЩОУ при устtlновлении стимулирующих надбавок к должЕостнымокJIадам работников, либо при премировzlнии вправе учитывать рабоry членов комисоии.

2, ФункЦпи кDмпСспп пО контролю за оргаппзацией п качеством питания, бракераlку
1оlо_lой продукциио объекты, предмет и субъекты контроля компссии
2.1.

, коIIтроJIь за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
дост€}вке и разгрузке продуктов питшIия;, проверка на цригодIость скJIадских и других помещений, предназначенньD( дJихранения продуктов IIитания, а тtжже соблюдения прtвил и условий их хрtlнеЕиясогласнО признакаNd доброкачественности продуктов (Прlпt о эю еiu е 1) ;о проверка соответстви,I пищи физиологическим .rоrрЪбrrостям детей в основньж
пищевьD( веществaж;

о проверка соответстви,I объемов приготовленного питtlния объему разовьIх порций иколичеству детей;
о IIровеРка Еа раздаче прtвильностИ хранеЕиrI б.тпод, наличиЯ комIIоЕентов дJIяоформлениrI, отпуска б"тпод, температур"i бшод после проверки их качества;. коЕц)оJь организации работы на пищеблоке;, отслеживаЕие за прЕвильностью составлеЕия ежедневного меЕю;, набmодение за соблюдением правил личной гигиеЕы работникаtuи пищеблока;, осуществлеЕрIе контроJIя за срокtlп{и реализащии продуктов питtшIиrI и качествомприготовления пищи;, отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.ОЦРеДеЛеНИе ее ЦВеТа' З€tП€Жа, ВКУСа, КОЕСИСТеЕЦИИ, ЖеСТКОСТи, сочности и т.д.(Прuлоuсенuе 2);
. направление при необходимости продукции

техЕологическую пищевую лабораторию.
2.2. Комиссия проверяет:

, сопроВодительЕую документацию Еа поставку продуктов питаниJtr, сьIрья (с каждойпоступающей партией), товарIIо-трчIЕспорт}Iые ЕакJIадные, заполЕlUI журн.пбракеража скоропортящейся пищевоЁ продЙ"";
о услови,I трЕlнспортировки каждой поступающей партии, состtвJIяJI ttкты привыявJIении нарушений;
о рацион пит€lниrl, сверяя его с осIIовным двухIIедепьным и ежедневным меню;, наjIичИе технолоГиtIескоЙ и нормативIlо-технической докуN[ентации на пищеблоке;

на исследоваIIие в сЕtнитарно-



ежедIIевЕо сверяет закilqдry щрод.кгов IIЕт€tЕиrI с меЕю;
соответствие прЕготовпеЕЕя бr*ода техЕологиtIеской карте;
помещенИя длЯ храЕеIIиrI продуfiсrоВ, холод{JIьное оборудоваIIие (морозильные
камеры), соб.тподение условий и сроков реr}лизации, ежедневно заполняя
соответствующие журIIЕ}JIы;

осуществJIяет ожедневньй визуальньй коЕтроль условий труда в производотвенной
среде пищеблока и црупповьD( помещеЕиrrх;
визуально контролирует ожедневное состояние помещений пищеблока груIIповьIх
помещений, а также 1 раз в недеJIю 

- 
инвеIIтарь и оборудование пищеблока;

о осМЕtТРивает сотрудников пищеблока, ра:}датчиков пищи, запоJIняя Гигиенический
журнал (сотрудники), проверяеI сапитарные книжки;о соблюдение противоэпидемических мероприятий напищеблоке, групповьтх - 1 раз в
недеJIю, зtlполняя иIIструкции, журнаJI генераrrьной уборки, ведомость rIета
обработки посуды, столовых приборов, оборудования;

, ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об оргаЕизации
питuшlия, списком детей, питаюшшхся бесплатно, док)л\dенты, подтверждающие
статус семьи, подтверждающие документы об организации индивидуального
питании;

о соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пишш;
о ежеднеРнУЮ гигиенУ приема пищи, состtlвJIяя акты по проверке организации

питtlния.

, оформление сопроводительной документации, маркировка rrродуктов питания;. показатели качестваи безопасности продуктов;
, полнота и правиJьцость ведеЕиrI и оформления документации на пищеблоке,

цруппах;
. потоЕIностьприготовленияпродуктовпитания;
, качоство мытья, дезинфекции посуды, столовьж приборов на пищеблоке, в

групповьIх помещениrD(;
. условия и сроки хрtlнения продуктов;
, условиlI хранеЕия дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке

(кухне), групповьIх помещенЕях ;, соблодение требований и норм СаrrПин 2.з12.4.з590-20 кСанитарно-
эпидемиологические требоваrrия к организации общественного питания
Еаселения) при приготовлении и вътлаче готовой продукции;о исправностьхолодильного, технологического оборудовttния;

, личн€lя гигиена, црохождение гигиенической подготовки и аттестации,
модицинский осмотр, вакцинации сотрудникаlrли rЩОУ;, дезинфицирующИе мероприятиrI, генераJIьные уборки, тек)дцая уборка на
пищеблоке, црупповьD( помещениях.

2.4. Контроль осуществJIяется в виде выполЕения ежедневньD( функциональЕьD(
обязанноСтей комиссии по контроJIю за организацией и качество* .r""й"я, бракеражу
готовой продукции, а такжо плшIовых или оперативньIх проверок.
2.5. ПланОвые проверки осуществJUIютсЯ в соответСтвии С угвержденным зЕtведующим щоУ
ПлаrrоМ производСтвеIIного коЕтроJIя за оргаЕизацией и качеством пит{lния на уrебный год,
которыr1 разрабатывается с yIeToM Програlrлмы производственного KoHTpoJUI за
соблподением санитарньгх правил и вьшолнением санитарно-противоэпидемиологических
(профилактических) мероприятий и доводится до сведения всех членов колпеюива
доIIIкоJIьЕого образоватеJIьного уФеждения перед Еачалом уrебного года.
2.6. Все блпода Е куJшнарЕые издеJIи;I, изготовJIяемые на пищеблоке ,ЩОУ, подлежат
обязатеrьному бракеражу по мере Ех готовности. Бракераж пищи проводится до начаJIа
отIIуска кахдой вновь приготовJIенной партии.
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2.1.В цеjIях контоJIя за качествOм и безопасностью приготовленной пищевой продукции на
пищеблоке отбирается сугоtIЕ€uI проба от каждой партии щ)иготовленной пищевой
продукции.
2.8. Отбор сугочной пробы осуществJuIется в специально вьцеленные обеззарaэкенные и
промаркированные емкости (плотно зtlкрьшающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)
КУЛинарное изделие.,Холодные закуски, первые б;пода, гарниры и напитки (третьи блюда)
отбираются в количестве но менее 100 г. Порционные бшода, бито.пtи, котлеты, сьIрники,
оладьи, колбаса, бугерброды оставJIяются rrоштуIно, цеJIиком (в объеме одной порции).
СУгочные пробы хранятся не менее 48 часов в специально отведеЕЕом в холодиJьIIике
месте/холодиjIьЕике при температуре от *2ОС до *6ОС.
2.9. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в спгIае неготовности, бlподо
к ВЬЦаче не допускается до устрЕlнения выявленньIх недостатков. Результат бракеража
Регистрируется в журнале бракеража готовоЙ продукции с укавulнием приttlrн запрета к
ВыДаЧе готовоЙ пищевоЙ продукции, фактов списания, возврата пищевоЙ продукции,
приЕятия на ответственное хранение.
2.10. Комиссия составJIяет Ежты на списание продуктов, невостребованньпс порций,
остtlвшихся по причине отсугствия детей.
2.11. При выявлении парушений комиссия состtlвJIяет акт за подписью всех члеIIов.
2.Т2. Комиссия вносит предложения по улrIшонию питания детей в дошкоJIьном
образовательном уфеждонии.
2.IЗ. Комиссия отчитьтRается о результатах своей контрольной деятельности на
административньD( совещаниях, педсоветах, засоданиях родитеJьского комитета.

3. Оценка органпзацпп питания в ЩОУ
3.1. КомиссIля в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30
минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомивIIIись с основным и
ежедЕевным меню.
З.2. В меню должЕы бьrгь проставлены дата, количество детей, сотрудников, с)дочнаrI
проба, поJшое нЕtименовtlние бшода вьIход порциЙ, количество наименованиЙ, выданньD(
продуктов. Меню должно быгь утверждено заведующим, должны стоять подписи
ответственЕого за оргшlизацию питания, заведующего производством, повара.
3.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предваритеJIьно перемешав
тщательно пищу в котле.
3.4. БракерЕDк начинают с блюд, имеющих слабовыраженньй запах и вкус (супы и т.п.), а
затем дегустируют те блюда, вкус и запах которьгх вьца:кены отчетливее, сладкие б.тпода

деryстируются в последнюю очередь.
3.5. В журнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты
оргtlнолептической оценки качества готовьD( блюд и результаты взвешивания порционньD(
блюд. Журнал должен бьrгь прошн)ФоваII, пронумеровaн и скреплен печатью: хранится у
медицинской сестры.
3.6. ОрганолептическЕuI оценка дается на каждое бrrюдо отдельно (температура, внешний
вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
З.7, Оценка (отлично) дается тtlким блюдаrrл и кулинарным изделиям, которые
соответствуют по вкусу, цвету и запtжу, внешнему виду и консистенции, уtверrкденной
рецептуре и ш)угим показатеJIям, предусмотренным требованияlrли.
3.8. Оценка (fiорошоD дается блюдалл и кулинарным изделиям в том сл)чае, если в
технологии приготовления пишш были допущеЕы незначитеJIьные ЕарушеIIия, не
приведшие к ухудшению вкусовьD( качеств, а внеrшrий вид б.тпода соответствует
требованиям.
З.9. Оценка (удовлетворительно> дается б.тподаrrл и кулинарным изделиям в том сJгrIае, если
в технологии приготовления пищи бьши допущены незнаlIитеJьные нарушения, приведшие
к ухудшеЕию BKycoBbD( качеств (недосолено, пересолено).



3.10. Оценка (ffiеудовJIетворЕтеJIьноо (брак) дается бrrrодалл и кулинарным изделшям,
имеющим следующие Еедостатки: посторонний, не свойственньй изделш{м вкус и з€}пах,

резко пересоленЕые, резко кисJIые, горькио, недоваренные, недожаренные, подгорелые,

утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или ш)угие призЕаки,
портящие бrпода и издеJIия. Такое бrrrодо не допускается к раздаче, и комиссия стzlвит свои
подписи нttпротив вшставленной оценки под записью <К раздаче не допускаю)).
З.11. Оценка качества блlюд и кулинарньIх изделий зшлосится в журнал устштовленной
формы и оформляется подписями всех !шенов комиссии.
З.|2. Оценка качества б.тrюд и кулинарньD( изделий (удовлетворитеJIьно),
(неудовлетворительно), данЕм комиссией или другими проверяющими лицап{и,

обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновIIые в
Ееудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарньж изделий, привлекаются к
материальной и другой ответственЕости.
З.lЗ. Комиссия также опродоJIяет фактический вьгход одной порции кalкдого блюда.
Фактический объем первьIх бrпод устанавливают путом деления емкости кастрюли или
котла на количество вьшисаЕньD( порций. ,Щля вычисления фшстической массы одной
порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивtlют цсю кастрюJIю или котел, содержащий
готовое блюдо, и после вычета массы тары деJuIт на количество вьшисанньD( порций. Есrпл

объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка выtIисления фактической
массы одной порции каш, гарниров, саJIатов и т.п. по тому же механизму при р€вдаче в
групповую посуду.
З.14. Проверку порционньD( BTopbD( бrrюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят пуtем
взвешивания пяти порций в отдельности с установлением рtlвномерности распределениrI
средней массы порции, а тtжже устЕlновлония массы 10 порuий (изделий), KoTopall не
должна бьrгь меньше должной (допускаются откJIонения +3Ой от нормы вьтхода). Щля
проведения бракеража необходимо иметь на тшщеблоке весы) пищевой термометр, чайник с
киIIятком дJIя ополаскивания приборов, две ложки, виJIку, Еож, тарелку с указанием веса на
обратной стороЕе (вмещающую как 1 порuию бшода, так и 10 порrrий), линейку.
З.15. Оценка качества продукции заносится в журнаJI бракеража готовой продукции до
начапа вьцачи готовой пищи. В журна.пе отмочtlют результат пробы каждого б.тпода а не

рациона в целом.
З . 1 6.,Основными формалли работы комиссии явJIяются :

. совещ{шия, которые проводятся 1 раз в квартал;

. конц)оJIь, ос)дцествляемьй руководителем .ЩОУ, членаNlи комиссии, согласно плана
производственIIого контроJIя за организацией и качеством питания в детском саду.

3.17. По peзyjlbTaTal\{ своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о
состояЕии дел заведующему детским садом на админисц)ативное совещание, заседаниrI
rrедагогического совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии
оформляются в формо протоколов или доклада о состоянии деп по организации питания в
детском саду. Итоговый материап должен содержать констатацию фактов, выводы и, при
необходимости, предложения.
3.18. КонтроJIь проводится в виде плаIIовьD( проверок в соответствии с угвержденным
плаЕом производственного KoHTpoJuI ДОУ, которьй обеспечивает периодитlность и
искJIючает нераJдиональное дубrпrрскrние в организации проверок и в виде опоративньD(
проверок с целью установления фактов и проверки сведений о нарушениях.
Примерньй перечень вопросов, подлежаIцих контролю и рассмотронию:

. оценка органолептических свойств приготовленной пищи;
о предотвратцение пищевьD(отравлений;
о предотврятцеIIие жеJryдоtIно-кишетIньD( заболеваrrий;
. контроль за соблюдением технологии приготовления пиIцI4;
. обеспечение сilнитарии и гигиены на пищеблоке;
о контроJIь заорганизацией сбапаrrсированного безопасного питаниrI;



. конц)оJБ захраЕешЕем Е ралшзащей питцевьD( про.чrкюв;
' КОЕц)оJIь за качеством постулаюпцrх пищевьD( продуктов и нtlлиЕмем

сопроводительIIьD( доцмеЕтов;
О ВеДеЕИе ЖЛ)нt}лоВ бракеража готовоЙ пищевоЙ продукции и бракеража

скоропортящейся пищевой продукции;о конц)оль за ка.чеством готовьгх б.тпод и собrподением объема порций;
о конц)оль за вьшоJIнением норм питания и вита]\,fинизацией пищи;
о контроль за соблюдением питьевого режима;о коЕц)оJь за зЕжладкой ocHoBHbD( продуктов питаниrI;
. конц)оль за отбором суточной пробы.

ИТОги проверок заслушиваются Еа совещании при заведующем, где обсуждаrотся заI\dечания
и предложения по оргtшизации и качества питания в детском саду.
З.19. Администрtщиrl ЩОУ обязана содействовать в деятеJIьЕости комиссии и принимать
меры по усцанению Еарушений и заlrлечаний, выlIвленньпс комиссией.

4. Права, обязанностп, ответственность комиссип
4.1. Комиссия имеет право:

' ВЫIIОСиТЬ на обсуждение конкретные предложения по оргalнизации питания в
детском саду;

о конц)оJIировать выполнение принятьж решений;
' ЕаПРаВJIять при необходимости продукцию на исследовttЕие в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию;
' составJIять инвентаризациоЕные ведомости и tlкты на списulние невостребованньтх

порций, недоброкачественньIх продуктов ;,
о давать рекомендации, направленные на улучшение питания в ЩОУ;
' хОдатЙствовать IIерод администрациеЙ детского сада о гrоопIрении иJIи накff}ании

работников, связанньD( с организацией питания в дошколыlом образовательном
)цреждении.

4.2. Комиссия обязшrа:

' конЦ)оJIировать собтподение санитарно-гигиенических норм при траЕсIIортировке,
доставке и ршгрузке продуктов питаIIия;

' проверять скJIадские и другие помещения на пригодность дJIя хранения продуктов
пиftlния, а также условия храноЕия продуктов;

. конц)оJIировать организацию работы на пищеблоке;

. следить за соблюдеЕием правил ли.цrой гигиены работникаrtrи пищеблока;
о осуществJIять контроль сроков реализации продуктов питания и качества

приготовлония пищи;
о следить за правиJIьностью состЕlвления меню;
о присугствовать при закJIадке ocIIoBEbD( продуктов, проверять вьD(од блюд;
' ос)дцествJIять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям

воспитанников в основньD( пищевьD( веществa)(;
. проводить органолептическую оценку готовой пищи;
о проверять соответствие объемов приготовленного питаIIия объему разовьIх порuий и

коJIичеству воспит€lнников.
4.3. Комиссия несет ответс

о за выполнеЕие закрепленньIх за ней полномо.п,Iй;

' за приIIятие решений по вопросtlI\{, предусмотренным настоящим Положением, и в
СООТВетствии с деЙствующим законодательством РоссиЙскоЙ Федерачии;

о задостоверность излагаемьD( фактов в )пIетно-отчетной документации.

5. .Щелопропзводство
5.1. Комиссия ведет акты Еа списание невостребованньD( порций и следующие жл)налы:



. Гигиенический н(урнаJI (сотруляики);

. Журна.lt бракеража готовой пищевой продукции;

. Журнал бракеража скороIrортящейся пищевой продукции;
' ЖУРНа-тr }лIета IIосещаемости детей;, Жуtrrнал }цета температурного режима холодильного оборулования;
. Журна;r )лIета температуры и влalкности в скJIадских помещениях;
, Журна_п yreTa калорийнОсти (расчет и оценКа использовzlнного на одного ребенка

среднесуточного набора пищевьIх продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет
энергической ценности поJIученного рациона питtlния и содержЕtния в нем основньIх
пищевьIх веществ проводится ежемесячно);

. Журна.п }л{ета работы бактерицидной лаirлпы на пищеблоке;
, Журна.п генеральной уборки, ведомостЬ гIета обработки посуды, столовьж

приборов, оборудования;
. Ведомость контроJIя за рационом питания детей,

5.2. Журналы в брtажном видо должны быть пронумерованы, прошнуровaны и скреплены
печатьЮ )пФеждения. Возможно ведение жл)нttлов в электронном виде.

6. Заключительные положенпя
б.1. Настоящее Положение явJIяется локаJIьным нормативным Ектом, принимается на
ПедагогиЧескоМ совете дошкольНого образОвательногО rФеждения и уrворждается (либо
вводитсЯ в действие) приказоМ заведуюЩего дошкОльныМ образовательным rФождением.
6.2. Все изменения и дополнения, вносимыо в настоящее Положение, оформляются в
письменной форме в соответствии действующим зtжонодательством Российской
Федерации.
6.3. Щаrrное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к
ПОЛОЖению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения.
6.4. После принятия Положения (или изменений и допоJIнений отдельньD( пунктов и
РаЗДеЛОВ) В НОвОЙ родакции предьцущаlI редакция автоматически уtрачивает силу.



Прtutоuсенuе 1
Мегодпrса оцредеJIеЕвg каче€тва про.ryктов

ОргаrrолегrгичеекFо оцеЕку ЕаIIиЕают с вЕеIпЕего осмотра образцов продуктов.
Осмотр л}пшIо провод{ть при дfiевном свете. Осмотром опредеJIяют внешний вид
продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах опредеJIяется при затаенIIом
дьD(ании.

,Щля обозначения запФ(а пользуются эпитотullчlи: чистьЙ, свежиЙ, ароматныЙ, пряныIl,
молочнокислыЙ, гнилостныri, кормовоЙ, болотньтЙ, илпrстьтЙ. СпецифическиЙ запЕtх
обозначается: селедочный, чесночrrьй, мятЕый, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

Вкус продуктов, как и з€шах, следует устанавJIивать при характерной для нее
температуре.

При снятии пробы необходимо вьшопнять некоторые прilвила предосторожЕости: из
сьцьш продуктов пробуются только те, которые применяются в cblpoм виде; вкусовбI проба
IIе проводится в слуIае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а
также в сJrrIае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Прпзнаки доброкачественности основных пролуктов,
используемых в детском питании

Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто ократпенный в ярко-красньп)i цвет,

костньй мозг запоJIняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо
плотное, уfiругое, образующаlIся при надавливtlнии ямка быстро вт-rравнивается. Запах
свежего мясной, свойственньй дшrному виду животного.

Заuороженное мясо имеет ровную покрьгtую инеем, Еа которой от прикосновения
пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета.

Жир имеет бельй или светло-желтый цвет. СухожилиrI плотные, белого цвета9
иЕогда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сипьЕо влtDкную поверхность разреза (не липкую!), с мяса
стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластиIIная, образуrощаяся
rrри надавливании ямка не вьтавнивается. Запах характорный дrя кЕDкдого вида мяса.

.ЩоброкачествеЕность мороженого и охлtDкденного мяса опредоJIяют с помощью
подогретого стапьного нож4 которьй вводят в толщу мяса и вы;IвJIяют характер запаха
мrIсного сока, остающегося на ноже.

Свежесть Mrlca можIIо устаIIовить и пробной варкой 
- 

небольшой кусочек мяса
варят в кастрюле под rqрышкой и опредеJIяют запах вьтлеляющегося при варке пара. Бульон
при этом доJDкен бьrгь прозраtIным, блестки жира 

- 
светлыми. При обнаружении кислого

иJIи гнилостного запаха мясо использовать неJIьзя.

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

яркокрасного или розового цвета, глЕtза вьшукJIые, прозрачные. Мясо плотЕое, упругое, с
трудом отдеJIяется от костей, при нarкатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется,
то быстро и полЕостью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Заrrах
свежеЙ рыбы чистьЙ, специфический, не гнилостныri. У мороженой доброкачественной
рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глtLза выпуклые или на уровне орбит, мясо
после от,гаиваIIия плотное, не отстает от костей, запах свойственньй даrrному виду рыбы,
без посторонних примесей.

У несвежей рыбы мутные ввапившиеся глt}за" чешуя без блеска, покрыта Iчrутной
ЛипкоЙ слизью, живот часто бывает вздутым, Еlllztльное отверстие вьшячено, жабры
желтоватого и црязно-серого цвета, сухие или влакные, с вылолением дурно пахнущий
жиДкости бурого цвета. Мясо шrяблое, легко отстает от костеЙ. На поверхности часто



появJUIются ржавые IUпЕа_ возникающие при окислении жира кислородом воздуха. Увторично зt}мороженной рыбы отмечается тусклаJI поверхность, глубоко ввt1лившиеся глаза,измененньй цвеТ мяса на р.}зрезе. J*yro рыбУ использоватЬ в пищУ нельзя. ДляопределеНия доброКачественнОсти рыбы, особЪннЬ .u*ороruенной, используIот пробу сножоМ (нагретьй в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и опредеJIяетсяхарактер запаха), Применяется также пробная варка (кусок рыбьт или вынугые жабры варятв небольшом количестве воды и опредеJuIют характер з€lп€lха, вылеляющегося при варкепара).

-Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (длrя обезжиреЕногомолока xapaкTepe}I белыЙ цвет со слабо синеватым оттенком), з€lпzж и вкус приятный,слегка сладковатый, .щоброкачественное молоко не должно иметь осадка, постороннихпримесей, несвойствеЕньD( привкусов и запЕtхов.
творог имеет белый или слабо-желтый цвот, равномерный по всей массе,однороднуЮ нежнуЮ консистенцию, вкуС и зi}паХ кисломолОчный, без ,о"rоро"""*привкусоВ и зЕшахоR, В_детских rrреждеЕиf,х использование творога разрешается толькопосле термической обработки.
Сметана должна иметь густую однородную

жирц цвет белый или слабо-желтый, харЙтерный
кислотность.

консистенцию без крупинок белка и
длlя себя вкус и запах, небольшую

Сметана в детских rФеждониях всегда используотся после термической обработки.сливо,*rое масло имеет белый или светло-желтьй цвот равномерный по всей массе, чистыйхарактерньй запах и вкус, без посторонЕих ,rр"*".еЯ. Перел вьтлачей сливочное масло
зачищаотСя от желтОго KpaJI, представJIяющого собой продукты окисления жира.

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

Яйца
В детскиХ уфожденИях разрешоно исfIользовать только куриные яйца. Свежесть яиц

устанавливается путем просвечиваIIия их через овоскоп или просмоц)ом на свету через
картоннуЮ трубку. МожнО использоВать И такой способ, ** ,rЪ.ру",й". яйца в pu"r"op
соли (20 г солИ на 1 Л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие,
длительно хранящиеся всплывают.



ПptulouceHue 2

Методпка органолептической оценкп ппщи

щля органолептической оценки первого блюда (после тщательного 11еремешивtlЕия в
котле) его берут в небольшом количестве на тарелку.

По внешнему виду опредеJIяют тщательЕость оlIистки овощей, н€lличие посторонних
примесей, загрязненности, проверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе
варки' сравнивЕlют их набор с рецептурой rrо раскJIадке. Обршцают внимание на
прозраtшость супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и
рыба даюТ мутные бульоны, на поверхЕости не образуют жирньгх янтарньD( пленок, кtlпJIи
жира имеют мелкодисперсный вид).

при определении вкуса и заrrаха блюда отмечают IIЕIJIичие постороннего привкуса
з€шаха горечи, изrrишней кислотЕости, пересола. Не рzврешаются блюда с привкусом сьтрой
и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренЕыми продуктами, комкЕlп{и
заварившейся м)дси, резкой кислотностью, пересолом и др.

Оргаrrолептическая оценка BTopbD( блюд проводится по их составным частям. Общая
оценка дается только соусным бrподалл ФагУ, гуляш).

при вIIешнем осмотре блода обращаlот вним€lние на характер нарезки мяса
равномерностЬ порционировЕlния, цвет поверхности и разреза (заветренная темЕая
поверхноСть отварНого мяса свидетельствует о длительном его хранеЕии без бульона,
красно-розовьй цвет IIа разрезе котлеТ 

- 
о недостаточной иr прожаренности иJIи

нарушении сроков хранениrI котлетного фарша).
консистенция бшода дает представлеIIие о степени его готовности, а также о

соб.rподении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избьrгочrrое
добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы 

- легко
отдеJIяться от костей, филе рыбы 

- 
мягким, сочным, не крошаIцимся.

При оценке овощньD( гарниров обращqют вЕимание Еа качество очистки овощей,
консистенцию бrпода, внешний Вид, цвет (синеватьй оттенок картофельного 

"rорa,например, означает нехватку молока и жира),
При oI1eHKe крупяньж гарниров их консистенцию срaвнивают с запланироватrной по

меню-раскJIадке фассыпчатЕIя, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны сохранять формупосле жарки иJIи запекания. Макаронные изделия должны бьrть мягкими и легко отдеJUIться
друг от друга.

Консистенцию соусов опредеJIяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку,
при этом обращают внимание на цвет, вкус и запtж. Плохо приготовленный соус содержит
частиtIкИ пригоревШего Jцrка, имееТ серый цвет, горЬковатьй привкус. Если в него входят
томат и жир или cMeTElIIa, то соус должен бьrгь приятного янтарного цвета.

при определении вкуса и запil(а б.тпод обращшот внимание на наличие
специфическиХ з€lпахов. особонно это вtDкно д* р"iб"r, которЕtя легко приобретает
постороIIЕие запЕжи из ощружtlющей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерньй
дJIя даннОго ее вида С хорошО ВЬЦla)кенным привкусом овощей и пряностей, а жареная 

-приятныЙ слегка заrrtетныЙ вкус свеЖего жира, на котором ее жарили. она должна быть
мягкой, со.пrой, не крошаrцейся сохраrrяющей форму нарезки.

Масса порционньD( блпод должна соответствовать вьD(оду блюда, указанному в меню.
_ При нарушении технологии 

''риготовления 
пищи, а также в сJгуrае неготовности

б,тподо допуск€lют к вьтдаче только после устраЕения выr{вленных кулинарньD( IIедостатков.
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