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положение
о комиссиц по контролю за организацией и качеством питания,
бракеражу готовой продукции в мБдоу <<,.Щетский сад лъ 10б>

1. Общие положения
1.1. .Щанное Положение разработано в соответствии с ФедерЕrпьным законом Ns 273-ФЗ от
29.I2.20t2 кОб образоваIIии в Российской Федерации с изменениями от 2 июля 202l rода,
санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПин 2,з12.4.з590-20
"санитарно-эпидемиологические 'требования к организации общественного питания
населения", Постановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28
сентября 2020 года N 28 (об утверждении санитарньIх правил сп 2.4.з648-20
<СанитарНо-эпидемИологичесКие требования к организациям воспитания и обучения,
отдьIха и оздороВления детей и молодежи>>, ФедеральЕым законом J\ъ 29-ФЗ от 2 января
2000 г ко качестве и безопасности пищевьIх продуктов) с изменениями на 13 июля 2020
года' а также УставоМ дошкольногО образовательногО учреждеt{иll И Другими
нормативными правовыми актами Российской Федерации, регламентирующими
деятельность организ аций, осуществJIяющих образовательную деятельность.
1.2. Настоящее Положение опредеJUIет цель, задачи и функчии комиссии по контролю за
организациеЙ и качеством питаниlI, бракеражу готовой продукции (далее комиссия),
реглап.{ентирует ее деятельность, устанавливает rrрава, обязанности и ответственность ее
членов.
1.З. Комиссия по коЕтролю за организацией и качеством питанIбI, бракеражу готовой
продукциИ комиссиlI общественного KoHTpoJUI rIреждения, созд1IннЕUI в цеJUtх
осуществЛениlI качеСтвенногО и системаТическогО KoHTpoJUI за организациеЙ пиТtIнlUI детей,
KoHTpoJUI качества достrtвJulемых продуктов и соблюдения сtlнитарпо_гигиеЕических
требований при приготовлении и раздаче пищи в детском саду.
1.4. КОмиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами СП2.З12.4.З590-20, СП2.4.З648-20, СП З.112.4.З598_20, сп 2.2.з670-
20, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.
1.5. В задачи комиссии входит:

о KoHTpoJIЬ за качеством доставJUIемых продуктов питttния;
. контроJъ и качество приготовленI1UI б.тпод;

' КОнТроль за соблшодением санитарно-гигиенических требова.ниЙ при приготовлении и
раздаче пищи в детском саду.
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_ б. Состав комиссии, сроки ее полномочий угверждаются приказом заведующего

*..шко.-tьнылt образовательным учреждением на начало учебного года. Срок полномочий

:i:,],{I1ссии - 1 год.
_.- Коltиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии моryт входить:

. представитель администрации: заведующий Щоу или его заместитель (прелселатель

коrrиссии);
. \1едицинский работник (диетсестра);
. к--Iадовщик;
. педагогическиесотрудники;
. повара;
. представительродительскойобщественностиДОУ.

З чеобходимьн сл)п{аях в состав комиссии могут быть включены другие работники
,, 1.р едJения, приглашенные специалисты.

_ s Коrrиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетом
]о},.
_ 9 Ч--rены комиссии работают на добровольной основе.
_ 1r,). Ддминистрация Щоу при установлении стимулирующих надбавок к должностным
],K_]aJa}I работников, либо rrри премировании вправе учитывать рабоry членов комиссии.

2. Фупкчии комисспи по коптролю за организацией и качеством питаппяо бракеражу
rотовой продукции, объекты, предмет и субъекты контроля комиссип
2.1. К основным функцидм комиссии в детском саду относят:

. контроль за аоблюдением санитарЕо-гигиеЕических норм при тр€lнспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питаниrI;
. tIроверка Еа пригодность скJIадских и Других помощений, предназначенньIх дJUI

хранения продуктов питаниJ{, а также собrподения правил и условий их хрtlнения

согласнО признакаМ доброкачественности г1родукт ов (IIрuл о uс енuе 1);

. проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в ocHoBHbD(

IIищевых веществах;
. провеРка соотвеТствиlI объемов приготовленного питания объему разовых порций и

количеству детей;
о проверка на ра:}даче правильности хранеЕия блпод, наJIичия компонентов для

оформления, отIryска бrпод, температуры блюд после проворки их качества;
. rtoHTpoJъ организации работы на пищеблоке;
. отслеживание за правильностью составлеЕиJI ежедневного меню;
. набшодение за соблподением правил личной гигиены работника}{и пшцеблока;
о ос)шIествлеЕие KoHTpoJUI за срокЕtми реализации продуктов питания и качеством

IIриготовлеЕия пищи;
. обор срочной пробы, проведение оргаЕопептической оценки готовой пищи, т.е.

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

(Прuлоuсенuе 2)i
. направление при необходимости продукции на исследовtшие в сЕlнитарно-

технологическую пищевую лабораторию.
2.2. Комиссия проверяет:

. сопроВодительнУю докумеНтациЮ Еа постatвку продуктов питания, сырья (с каждой

поступшощей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал

бракеража скоропортflIIейся пищевой продукции;
о условия транспортировки каждой поступающей партии, составлlUI акты при

вьuIвлении нарушений;
. рацион пит€Iния, сверяя его с основным двухIIодельным и ежедневным меню;

. наличие технологической и нормативно-технической документации на пищеблоке;

ОеЖеДнеВносВеряетз'tкJIаДкУпроДУкТоВПитаниясменю;
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о oooTBeTcTBIle приготовления бJIюда технологической карте;
. помещеЕпя дJIя храIIения продуктов, холодильное оборудовЕIние (морозильпые

камеры), собrподение условий и сроков реализации, ежедневно заполняя
соответствуюrцие журн€rлы ;

о (юуществJIяет ежедЕевный визуальный контроль условий труда в производственной
среде пиrцеблока и групповьD( помещениях;

. вЕзуапьЕо коIIтроJIирует ежедневное состояцие rrомещений пищеблока, групповьIх
помещений, а таюIсе 1 раз в неделю - инвентарь и оборудова:rие пищеблока;

з 9сматривает сотруд{иков пищеблока, раздатчиков пищи, зttполняя Гигиенический
]курIIап (сотрудники), проверяет санитарные книжки;

о собшодение противоэпидемических мероприятий на пищеблоко, групповых - 1 раз в
ЕедеJIю, зЕtполняя инструкции, журЕал генеральной уборки, ведомость yleTa
обработки посуды, столовьIх приборов, оборудования ;

о ежедЕевно сверяет контингент питЕlюIIшхся детей с Приказом об организации
питtшIиrI, списком детей, питtlюшшхся бесплатно, документы, подтверждЕlющие
статус семьи, подтверждающие документы об оргаЕизации индивидуЕrльного
IIптЕlнии;

. соответствие ежедневного режима питаIIия с графиком приома rтиши;
о ежед{евную гигиену приема пищи, составJIяjI tжты по проверке организации

питания.
2.3. Объекгы. предмет и субъекты щонтроля комиссии:

. оформление сопроводит9льной документации, маркировкапродуктов питtшиll;. покЕu}атели качестваи безопасности продуктов;. полнота и rrравильность ведения и оформления документации на пищеблоке,
групп€lх;

о поточность приготовления IIродуктов питания;
. качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке, в

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

(кухне), групповых помещениях;
. соблюдение требоваrrий и норм СанПин 2.з12.4.з590-20 <Санитарно-

эпидемиологические требоваrrия к оргчtнизации общественного tlитtlния
' населения> при приготовлепии и вьцаче готовой продукции;

. исправность холодильЕого, технологического оборуловЕlниJI;

. личнЕLrI гигиена, rrрохождение гигиенической подготовки и аттестации,
медицинский осмотр, вакцинации сотрудникаlrли ДОУ;

. дезинфицирующие мероприятvIя, генеральные уборки, тек)дцzш уборка на
пищеблоке, црупповьtх помещениях.

2.4. Контроль осуществJuIется в виде выполнения ежедневIIьD( функциональньD(
обязаrrностей комиссии по контроJIю за оргtшизацией и качеством питztЕия, бракеражу
готовой продукции, а также плЕIновьIх иJIи ошеративных проверок.
2.5. Гfuшовые проверки осуществJIяются в соответствии с }"твержденным заведующим ДОУ
Г[лшrом производственного KoHTpoJuI за орг€tнизацией и качеством питания на уrебныЙ год,
который разрабатывается с у{етом Программы производственного KoHTpoJuI За

соблподением саЕитарных правил и выполнением саЕитарно-противоэпидемиологических
(профилактических) мероприятий и доводится до сведения всех тIленов коллектиВа

JоIпкольного образовательного уIреждения перед начапом уrебного года.

2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовJuIемые на пищеблоке ,ЩОУ, подлежат
обязательному бракерЕDку по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до начала
отпуска каждой вновь приготовленной партии.



троля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на- .. _ ,l.e отоI{рается сlгточная проба от кaDкдой партии приготовленной пищевой

- l _ _ _ р сrтоЧной пробЫ осуществляется в специально выделенные обеззараженные и
- - ::::;:роВанные е\{косТи (плотно ЗакрыВаюЩиеся) - оТДелЬно кажДое блюдо и (или)
' -,:.:::,]е rlз.]е--Iие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда)

:l::- ^ся в коjIиЧестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники,-'-:.:, .tr.lбаса. бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порции)._ ,-.-е пробы хранrIтся не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике
. - . : \. ].-i]JII.]ьнике при температуре от *2ОС до *6ОС.

, :_-:че не допускается до устранения вьUIвленных недостатков. Результат бракеража
_ : , , -:.1:]\,ется в журнi}ле бракеража готовой rтродукции с указанием причин запрета к
:: ::j отовой пищевой продукции, фактов стlисания, возврата пищевой ,rродупц"",

: ,l ,_ a _ ;aЯ На ОТВеТСТВеННОе ХРаНеНИе.

- :,"-rtliссия cocTaBJUIeT акты на списание продуктов, невостребованных порций,
: . ::---;]ХСЯ ПО ПРИЧИНе ОТСУТСТВИЯ ДеТеЙ,

: _ ]:;t выяв,цении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов.
- . - КО\{I,iССИЯ ВносиТ ПреДложения по Ул)^{шению ПиТания детей В ДошколЬноМ

. : r, _- ВаТе_-IЬНОМ УЧРеЖДеНИИ.
- -_ Коltllссия отчиТыВаеТся о реЗУлЬтаТах своей контрольной ДеяТелЬносТи на
' ':.:ii];Тративных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

_1 Оценка организации питания в ffOY
- " :'':rtliссия В ПолноМ состаВе ежеДнеВно прихоДит на сняТие бракеражной пробы за 30

,: j', - Jo нач&'lа раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основным и
:: --п3ЗНЫ\{ Меню.
] : З rtеню должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточнtUI

_ |,, :1о--IНое наимеНование блюда, выхоД порций, количество наименований, выданньIх-: --:,:_оВ. N4еню должно быть утверждено заведующим, должны стоять подписи старшей
- -;JТЭЫ. КЛаДОВIЦИКа, ПОВаРа,

j j З:экеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно перемешав

-.; _ЬНО ПИЩУ В КОТЛе.
j - ::З^еРаж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а
: - ' Ёl\ стир},Ют те блюДа, вкуС и запаХ которыХ выраженЫ отчетливее, сладкие блюда

::- *.;i:\ются в IIоследнюю очередь.
: : З ж\,рнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты
_ --:_---ПТИческой оценкИ качества готовыХ блюД и результаты взвешивания порционньIх'-, - ,,т.rрнап должен быть прошнурован, пронумерован и скреrтлен печатью: хранится у
; -,: ,i:нской сестры.

: -:. ано.-lепТическая оценка ДаеТся на кажДое блюДо отДелЬно (температУра, внешний
:] ::_а\. вкус; готовность и доброкачественность).
j - ]l leHKa (ОТЛИЧНО) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые
_ _ _.- .тв\юТ по вкусу, цветУ и заIIаху, внешнему виду и консистенции, }твержденной
l ; *; * .,, ]е I,{ другим показателям, предусмотренным требованиями.
-, : _",енка (хорошо) даетсЯ блюдам и кулинарным изделиям в том слr{ае, если в
-: ---- .-,-Гi{Il ПРИГОТОВЛеНИЯ ПИЩИ бЫЛИ ДОпущены незначительные нарушения, не
-:,::--:[Iie к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует
-:; :з:нIiя\f.
: -:енка (УДоВлетВорителЬно)Дается блюДам и кУлинарныМ иЗДеЛияМ В Том слУчае, если
: -',,:,-,,lОГI]И ПРИГОТОВЛеНИЯ ПИЩИ бЫли допущены незначительные нарушения, приведшие
: -.-, -l]Iению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).

в цgrлr кок



, ':;:i; "Неr-193,1gтворительно> (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям,
;, .l'l ..-eJ\loщlie недостатки: посторонниЙ, не свойственный изделиям вкус и запах,: --:-a]-]еннЫе. резкО кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,-:- :: '-;1a aВJЮ фОРrt}', ИМеЮЩИе НеСвоЙственн}.ю консистенцию или другие признаки,
' ; ,:. 1.1с:а II изJелия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
-'- :. :,:]]r]ТIIВ ВЫСТаВЛеННОЙ ОЦеНКи под з€tписью <К раздаче не допускtlю).';:i:] каЧества блюД и кулинаРньж изделий заносится в журнал установленной

- . : ,: _ 
_ 

--)\I-]JIеТся ПоДПисяМи Всех чЛеноВ коМиссии.
- - 

--енка каЧесТВа блюд И кУлинарньж изДелий (УДоВлеТВориТелЬно)'
; :, З-Зl'fllТе,lЬНО), ДаННUШ КОМИССИеЙ ИЛИ другими проверяющими лицами,
" -: ':;.;Я на аппаратноМ совещании IIри завед},ющем. Лица, виновные в

: - _:,-;-З,-'РIiТе_lьном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к
_ :_,:. _::.]li lt:рtтой ответственности.

: :.-:,l;tссltя также определяет фактический выход одной порции каждого блюда.
- _' ,, -::i:l:l"t объем первых блюд устанавливают п},тем деления емкости кастрюли или, - : :,; ко.lIIчество выпИсанныХ порций. Щля вычИсления фактической массы одной',:",:.1 :ifШ. ГаРНИров, саJIаТов и т.п. взвешиваЮт всЮ кастрюлю или котел, содержатций- - : : ,i.-lю:о. и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если

::ll:_ - -rтового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической_--:" ,-_]HoI"t порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в
___з,,}. пос!,ду.

: :;'-,1ЗЗЗIlЯ ПЯТИ ПОРЦИЙ В ОТДеЛЬНОСТИ С установлением равномерности распределения, __:;,l ),,ассы порции, а также установления массы l0 порuий (изделий), KoTopa;I не, - -, 1ь:ть меньше должной (допускаются отклонения +Зо/о от нормы 
""r*одu). Д*| ,_ _ - : ii,^я бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой ,Брrоr"rр, чайник с

;, : - ]"| _]-lя ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на
_ .:_ _.: .ТОроне (вмещающую как 1 порчию блюда, так и 10 порuий), линейку.
: "знка качества продукции заносится в журнitл бракеража готовой продукции до_-- -.: :::_]ачи готовой ПиЩи. В жУрна_пе оТМечают реЗУльТаТ пробы кФкДого блюда, а не

, -., :: З ,]е.-Iо\{.

. :.. : вныltи формами работы комиссии явJUIются:, - _ зешания, которые проводятся 1 раз в квартzIл;
' : - r:P1.1b, осуществляемый руководителем .ЩОУ, членами комиссии, согласно плана

_: _-;:зво.]ственного контроля за организацией и качеством rrитания в детском саду.- - 
:3З\''-IьТаТаМ своей контролЬной ДеятелЬносТи коМиссия гоТоВиТ сообЩение о

; ,:i: _]е.l заведующему детским садом на административное совещание, заседания
:,-' ,::-aкоГо совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии
: .:- _;я в форМе протоколов или доклада о состоянии дел по организации питания в

-" ,, : .lr, ИТОГОВЫЙ МаТеРиаJI должен содержать констатацию фактов, выводы и, при
- : 1 ],l,] CTrl. ПРеДЛОЖеНИЯ.

l :. ; _то.ть проводится в виде плановьIх проверок в соответствии с }твержденным- -- -Э-]IlЗВоДсТВенноГо контроля ДоУ' который обеспечивает периоДичносТЬ И
- -::_ нерациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативных

- : :: :, : Iе.lЬю установления фактов и проверки сведений о нарушениях.
- : - ,-:-i: ПереЧень ВоПросоВ, ПоДлежаЩиХ конТролю и рассМоТрению:, "a;ira органолептических свойств приготовленной пищи;

, :з:Jтвращениепищевыхотравлений;
.,:з-,]твращение желудочно-кишечных заболеваний;
, j,- }_ _Ta.lb за соблюдением технологии приготовления пищи;
, .'aJпечение санитарии и гигиены на пищеблоке;
' : : _-:-].-Iь за организацией сбалансированного безопасного питания;



. j;_-,н]о.-Iъ за хранением и реirлизацией пищевых продщтов;

. :,: _ Hэo.]b за качеством поступающих пищевых продуктов и наJIичиеМ

, _ _]с] Во.]ИТеjIьнЬIх ДокУМеНТоВ;
. :-:eНIle журналов бракеража готовой пищевой tIродукции и бракеража

, :,,.рr_rпортящейся IIищевой прод}кции;
. j ,:тро.-Iь за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций;

. : _ _jТpo-]b за выполнением норм питания и витаминизацией пищи;

. :: _:-iTpo.]b за соблюдением питьевого режима;

. ::- ,-lTpo.]b за закладкой основных продуктов питания;
, :,: этро.-lь за отбором суточной пробы.
, ,: *:,-tsерок заслушиваются на совещании при завед}.ющем, где обсуждаются замечания
] ; -,. _ ..,еНIiЯ ПО ОРГаНИЗаЦИИ И КаЧеСТВа ПИТаНИЯ В ДеТСКОМ СаДУ.
- -:--),1;1нIlстрация ДоУ обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать

_ ] :, _ _ ., Jтранению нарушениЙ и замечаний, выявленных комиссией.

_ П: зва. обязанности, ответственность комиссии
- : 'l:..СItЯ ИМеQТДРаЦQl

::-Ht]ClITb на обсуждение конкретные предложения IIо организации питания в
--тско\1 саду;
:;,- ;l ТРО.lИРОВаТЬ ВЫПОЛНеНИе ПРИНЯТЫХ РеШеНИЙ ;

.-.]]рав-,Iять при необходимости прод}кцию на исследование в санитарно-
_ ; \ но-lогическ},ю пищевую лабораторию;
.],alав.lять инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных
.. _ pUI1I1, недоброкачественных IIрод},ктов;
- jз,]ТЬ рекОМенДации, наПраВЛенНЫе на Ул)п{шение IIиТания в.ЩОУ;
\,:]зтайствовать перед администрацией детского сада о поощрении или наказании
::_<, a,тников, связанных с организацией питания в дошкольном образовательном
-. tr_эе,iJеIIии.
,,i.l Jaliя обязана:
1,:.{трtr.lировать собпюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
, 

_ ;, авке и разгрузке продуктов питания;
: верять складские и другие ilомещения на пригодность для хранения продуктов

,,1_fНllЯ. а ТаКЖе УСЛОВИЯ ХРаНеНИЯ ПРОД}КТОВ;

: _:т!о.]ировать организацию работы на пищеблоке;
: .- i]Tb за соблюдением IIравил личноЙ гигиены работниками пищеблока;
:,.---еств.lять контроль сроков реализации продуктов питаниJ{ и качества
: i:. -- ТОВ--IеНИЯ ПИЩИ;

- ,; -;aТЬ За ПРаВИЛЬНОСТЬЮ СОСТаВЛеНИЯ МеНЮ;
-::1:\lcTBoBaTb при закJIадке основных продуктов, проверять выход блюд;
: --,aств.-Iять контроль соответствия пищи физиологичесКиМ ПОТРебНОСТЯМ

: -.-;]ТаННИКОВ В ОСНОВНЫХ ПИЩеВЫХ ВеЩеСТВаХ;

: : _-_]IIть органолептическ},ю оценку готовой пищи;
_: :.-рять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и
: _]l1ССТВ\' ВосПиТанникоВ,

, . : :;aя несеТ оТВеТсТВенностЬ:
: ::,:.]--lнение закрепленных за ней полномочий;
: ,]iIнятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в

-. _ .з-тствии с действуюIцим законодательством Российской Федерации;

- 
,_.-!,верность 

излагаемых фактов в учетно-отчетноЙ документации



] :.зл ll, ЧIlТе,lЬные поЛожения

. - ,:l_-J:.-]\I совете дошкольного образовательного учреждения и }"тверждается (либо

: - _ . : :eilcTBlle) приказом завед},ющего дошкольным образовательным учреждением.
_ :-. ,::],1снснлIя и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в
-: : -, ,,_ форlrе в соответствии действ}тощим законодательством Российской

_ -.:: _ i Пtr_lо/tение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к
- ;:,:i_- ]DIiнIiмаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения.

_ .; trрliнятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и
- _ _ 

, : з п,]воI"l редакции предыдущаJI редакция автоматически }"трачивает силу.



Прtшонсенuе 1

Методика определения качества продуктов
-::_l€гlliческ\ю оценку начинают с внешнего осмотра образчов продуктов,

1,-,i ;lрово.]ить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид
: ,:]; *вет. опрелеляется запах продуктов. Запах определllется при затаенном

: , , _::iэченI{я запаха польз},ются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
,: .,,l. гнlt,lостный, кормовой, болотный, илистый. СпецифическиЙ Запах

_--- - 1 .-lеJочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

_- _ _:_:\,ктов. как и запах, следует устанавливать при характерной для нее

, , ,-.r.;l;l пробы необходимо выrrолнять некоторые правила предосторожности: из

:, .-.:_-з пробlтотся только те, которые применяются в сыром виде; вкусоваJI проба
: _ ,, t l з с^,l\чое обнаружения признаков р€вложения в виде неприятного запаха, а

: " 
- ::; :l---]озрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Прпзнаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питаIIии

Мясо

Кол изделия

-]::.,е _<о.-tбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без

:: _' ПРI],lеГающlтО к фаршу. КонсистеНция на разрезе плотнЕUI, сочная, Окраска
- :_i. aавно}{ерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей.

_.:,,3;"i рыбы чешуя гладкzUI,
Рыба
блестящая, плотно прилегает к телу, жабры

I.Ti розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с

я от костеЙ, при нtDкатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется,
: _. _ _ностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах

'.- -i:СТЫй, специфический, не гнилостный. У мороженой доброкачественной
. ,-._-тНо прилегает к теЛУ, гладкЕUI, глаза выпуклые илина уровне орбит, мясо

-,l



молоко и молочные продчкты
_- .:.+:ее }{олоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного

: ..::зктерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный,

- _,;,:. несвойственных привкусов и запахов.
_ . _ р.lг имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всеЙ массе,

- --..,ъ-] нежн}.ю консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних
- : _ з It запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается толькО

, -;]],Iilческойобработки.

_,lетана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и
,.:_ белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшlто

, alb.
_ |:тана в детских уIреждениях всегда используется после термической обработки.

: -: _ i \{асло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистыЙ
,:l:ыI"l запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное маслО

. _:,;я от желтого Kpa"ll, представJIяющего собой продукты окисления жира.
_-..iщенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в сл)^{ае его

Яйца
: -етских }п{реждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц

, _: ,:ЗаеТСЯ tIYTeM ПРОСВеЧИВаНИЯ ИХ ЧеРеЗ ОВОСКОП ИЛИ ПРОСМОТРОМ На СВеТУ ЧеРеЗ

._, трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яЙца в растВОР
_ , соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонуt, а усохшие,

_ jn хранящиесявсплывают.

. : :,l.:iilIя п.-Iотное, не отстает от костей, запах свойственныЙ данному виду рыбы,
_ , :. :_i;:\ ПРИМеСеЙ.

. ,-:;,=з,ъ.еii рыбы м}тные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутноЙ
, ,. ].]:ю. ]fiивот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры

::, _ , _ ;i ГРЯЗНО-СеРОГО ЦВеТа, С}ХИе ИЛИ ВЛаЖНЫе, С ВЫДеЛеНИеМ ДУРНО ПаХНУЩИЙ
, _ ,: 1.,рого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто

, : ' ; . -: г^,аВые ПяТна, ВозникаюЩие При окислеНии жира кисЛороДом воздУха. У
- - . ]:\1.rро;кенной рыбы отмечается тусклаlI поверхность, глубоко ввалившиеся гJIаза,

_ - _ -::_.l цвет мяса на разрезе, Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для
-_ :-.:,l,; _]оброкачественности рыбы, особенно замороженноЙ, использ}aют пробу с
_ ..:lетый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется

- _ ;] ,._еча). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят
,:--,]),{ количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке



Пршложенuе 2

\Iетодика органолептической оценки пищи
пепвых б_lпод

._- ; _ -:. _з_liiческой оценки первого блюда (после тщательного перемешивания в

, , -. : _-.зi,:.-тьшомколичественатарелку.
:-: :a],l,, зItJ\, определяют тщательность очистки овоrцей, н€lJIичие посторонних

, :] 1::a:_нссти, проверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процеССе

_ . . - ,: --: л iix набор с рецепт}рой по раскладке. Обращают внимание на
- -_, _-: :-,_-з lt бr,,rьонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и

, _, - .,: j_a бr,,-тьоны, на поверхности не образуют жирных янтарньIх пленок, капли

. _:--е.lении вкуса и запаха блюда отмечают нчtличие постороннего привкуса,
l : -,l ,l].lliшней кислотности, пересола. Не рtврешаются блюда с привкусом СыРОй

]:: ;ll 1,1',ки. с неДоВаренными или сиЛЬно ПереВаренныМи ПроДУкТаМи, комкаМи
,* _ ] : ::'|: l ].IiK]{. резкой кислотностью, пересолом и др.

uенка вторых блюд
: .:. _,.е:]тI]ческаJI оценка вторых блюд проводится по их составным частям. Общая

- -_., -.; ...-lько соусным блюдам Фагу, гуляш).
, :,, jнешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки мяса,

: ] _:, _ -lb порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная TeMHarI

-].,_зыii цвет на разрезе котлет 
- 

о недостаточноЙ их прожаренности или
,- : -,:,l ;p,-rKoB хранения котлетного фарша).
: ..:;:;тенция блюда дает представление о степени еГО ГОтОВНОСТИ, а ТаКЖе О

_;:_,:,. рецептуры (вязкая консистенция котлет, нtшример, указывает на избыточнОе
_: :-,:J з HI{x хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы 

- 
легко

" ; : -. -: костей, филе рыбы - 
мягким, сочным, не крошащимся.

-:,l :ценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки Овощей,

, _ - : : '- ,l:-] б-rюда, внешний ВИД, цвеТ (синеватый оттенок картофельного пюре,
- : ] , : НЗЧаеТ НеХВаТКУ МОЛОКа И ЖИРа).

,:,: _ ]енке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланиРОВаННОЙ ПО

. . _ _:_.. -кс (рассыпчатаJ{, вязкаJ{). Биточки и котлеты из круп должны сохранять форrУ
_ _]: ,: ;:.lli запекания. Макаронные изделия должны быть мяГКИМИ И ЛеГКО ОТДеЛЯТЬСЯ

,:,1JТеНЦИю соусов определяют, сливzUI их тонкой струйкой из ложки в тарелку,
1:зцают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленныЙ соУс сОДеРЖИТ

1;.1_.-'ревшего лука, имеет серый цвет, горьковатый привкус. Если в него вхОДЯТ

- : i:.ll1 сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
:,, --пределении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие

: --j-:,:;.\ запахов. особенно это BuDKHo дJUI рыбы, KoToparl легко приобретает
- -,:. запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный

. _ ее вида с хорошо вырalкенным привкусом овощей и пряностей, а жаренаJ{ 
-

: ' :.]егка заметный вкус свежего жирц на котором ее жарили. она должна быть

- ..-_,ii. не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
::.: :lОРЦионных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.

:,| :lзр}шении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности

_. ,;.(ают к выдаче только после устранения выявленных купинарньгХ недостатков.

-]: -л,]о
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