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i.1. Щанное flо--rо;кенltе разраб",\т,со Б jt\а]Е],-]*эЕ : фLз=,LЕдш з ш,t ]SlDl м

29.12.2012 кОб образоваво" u- Р..-",а,*са Фе -i?a:E :-;flф,@ да | ф ЗШr

года, санитарно-эпи,],е}llIо,Iопtчесtаt\{tt 
пL\ава]аvz , =:,гr""* С,яiЪii - i:l-j*]Д

''Санитарно-эпидемио.rогич;;кпе 
тF-бовзяIUI к ...,pгл:iвэ:zz *.'б=е,-:веgстт Е?@

населевия", Поarчооuraп"_t, ,,-,*"Ъ,о ,o'1-.:up*"nТ",, ;эяЕтзгваiL. cEr=B! ?Ф ý: :*

сентября 2020 года N is "Оо )lвepjfiJeнmt ,u"*"p"*, правll_: СП :,l зýдi-],

<Санитарно-эП"о"*,опо,о""*,,рЬбо*"П"_л 
ор,оп,ч"Itя\t воспlпапIUl п обl=эr:;ii,

отдыха и оздоровлеяия о""О?*"'лооежи>>, Федераrьвььr заIiоЕо\t ]ф ]9-ФЗ от l явв:,1;_

2000 г <о качестве, O"o"u",nb"' пищевьD( чрооr*,о"" ",",n"no,o 
па lj тпо,rя ]it]t_,

года, а также уarч"ar'"о"_*Ъr"""aa образо"ательного )п{режJения и ,Ip}TIt}(Il

нормативными правовыми 
^"irЫr - - -ро"сийской 

Федерации, регла},{ентир\юши\tlr

деятельность op.*",u*", о"у*ествляюrцих об|:_::u:"о",уо деятельЕость,

1.2. Настоящее попо*"""" БдеJIяет _цель, 
,*1Чл: фуп*ц"" комиссии по ко-нтролю за

организацией и качеством .rrr*"", бракеражу .оrоiЁt продукции (далее комиссия),

регламентирует ", о"""й*, устан;вливает права, обязанности и ответствеЕность ее

;т.,?ъ".""' по коЕтроJIЮ за организацией -:*11T"T#.-"*:;;'',":iffi:r' 
готовой

осуществлеЕия качественного и систематичес*о,о *о",роЙ за оргдlизацией питания детей,

контроля качества oo",*n""*uo продуктов " "оdоод,о* 
саЕитарно-гигиенических

,рaОЬuur"И ор" приготовлеЕии и раздаче пищи в детском саду,

1.4. КомиссиЯ в своеи д,""по"о"," руководствуется санитарно-эпидемиол_о_гиqескими

правилами и вормаN,'и сп^;]3'й:й;_й ёп i,+.зъйо,ъп зilz,+,зssв_zо, сп2,2,з670_

20, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами,

1.5. В зада,ти комиссии входит:
, контропь закачеством доставJUIемьD(_продуктов 

питаЕиJI;

. контроль и качоство приготовления блюд; 
_____.

.коЕЦольза.оо*ой".'"'саЕитарIlо-гигиеrтическихтребованийприприютоВлениии

1.6.с:НХ"',:1,,Т:"Н:""Ъ"#.;Ч;попоо^,yй__.т:з:lж::J,#ъ:х_завед}юцей
дошкольньlМ обр*о"ч,"п",i"* )лФе,(деЕием на начало^ уrебного года, Срок полномочии

T"{iijJi;}iН;,oиT из Ее менее 3 человек, В состав комиссии мог}т входить:

. представитео" **rrr".,р*ии: заведующий ДОУ;

. педагогическиесотрудники;
, повара;
, член профсоюзного комитета детского сада]

' представитеп"роо","*"*ой общественностиДОУ,

В необходимьтх ,nl'.rui в состав комиссии l',ro,fr- Оо," вкJIючоны другие работники

{т,жхн#Т;#жlч,",#;"тжж," с администрацией и профсоюз''ым комитетом

ДоY: ---- -^ботают на добровольной основе,

i ? ьЧiil,т,нхl#"t&г#";#;;;;; ::уу:*::"т:жж #ж iолжностн 
ым

окладам работн,ооu, пй 
"р" "p"",pou*"" "np*, 

y*i"**b рабоry членов l.омиссии,

2. Фуrrкции ко*",""",о *о",ролю за ор,""","u,п"й " 
*"""""о* пrтгапия, бракераясу

готовой "рооjЙ"", 
объекты, предмег и субъекты коптроля компссип

2.1. К основным функчиям комиссии в детском саду отЕосят:



KoHTpo.-Ib за соб:Iкr.]енItе\{,^зн;Ilз:н _^-:

ДОСТаВКе I,I РаЗГР}'ЗКе ПРt-lJr-К_tlЗ ]ii _ ]_-:iiЯ,

проверка на пр}Iго_]НостЬ aк-]=--.-:{;'_\ i,. -::.li'\ -:'.1з--=. '--'-- -],=-_-_',:

хранения про_]}ктов пllтанIlя. ; тзк;fiе ;дi-.r;1-,:е___i,_я _;.::i,__ 7;, 
,,:__: 

= 
]:!1

согласно прIIзнака\1 .]ОбРОК3ЧС.-Т3СННtаu-ТIi ПPo]\T]r-rЗ 1::'-' -'' ----'З -' " З

проверка соотвеТствIlя пIIшIt фltзltо_-tогIlчесш1}! по:реtlноь^ТЯ\l _],е - 3i,

пищевых вешествах:
. проверка соответствия объеrtов прIlгото i_.tенного питания объеrt1, разовьN порц}Il1 II

количеств}, J.етей;
. проверка на раздаче правильности хранения блюд, наJIичия компонентов для

оформления, oi.ry.*u блюд, температуры блюд после проверки их качества;

. контролъ организации работы на пиIцеблоке;

ооТсЛежиВаниеЗаПраВилЬносТъюсосТаВЛенияежеДнеВноГоМенЮ'
. наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пишеблока;

. ос}пIествление контроля за сроками реаJIизации ''родуктов 
fIитания и качеством

приготовления IIищи;
. отбор суточной пробы, проведение органолептическои

опреДелениееецВеТа'ЗаIIаха'ВкУса'консисТенции'

оценки готовой пищи, т,е,

жесткости, сочности и т,д,

(Прuложенuе 2);
. н&[равление при необходимости продукции на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию,

2.2. Комиссия проверяет: / _

о сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой

поступаюrцей партией), товарно-трансIIортные накладные, запоJIняя журнал

бракеража скоропортяIцейся пицIевой продукции;

о условия транспортировки каждой поступающей партии, составляя акты при

выявлении нарушений;
.рационпиТания'сВеряяеГососноВнымДВУхнеДелЬныМиежеДнеВныММенЮ;
о наJIичие технологической и нормативно-технической доКументаЦии на пИrцеблоке;

.ежеДнеВносВеряеТЗакЛаДкУпроДУкТоВпиТаниясМеню'

. соотвеТствие приготовления блюдатехнологической карте;

о ,'омеrцения для хранения продуктов, холодилъное оборулование (морозилъные

камеры), соблюдение условий и сроков решIизаЦИИ, ежедневно заполняя

соответств}тоIIIие журна-пы;

о осушесТвляеТ ежедЕеВный визуаJIъны i контроЛь условий трула в производственнои

среде пиrцеблока и групповых помещениях;

. визуаJIьно контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, групповых

помеще ний,а также 1 раз в неделю - инвентаръ и оборудование пищеблока;

о осматривает сотрудн"по" пищеблока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиенический

журнал (сотрудники), tIроверяет санитарные книжки;

. соблюДение гIротивОэпидемИческиХ меропри ятийна пищеблоке, групповых - 1 раз в

неделю' запоJIняя инструкЦИИ, журнап генерЕ}льной уборки, ведомость учета

обработки посуды, столовых приборов, оборудования;

о ежедневно сверяет контингент питающихся детей С Приказом об организащии

питания, списком детей, питающихся бесплатно, док}менты, подтверждаюIцие

статус семъи' подтверждающие документы об организации индивидуа^пъного

IIитании;
. соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи;

о ежедневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверке организации

питания.
2.3. объекты, IIредмет и субъекты контроля комиссии:



офорrr.rенllе сtr,]lэ.- -]: _ з.-:--- -;: _ - 1,-

ПокаЗаТе.lI1 кЗЧеa.з' -",':-j 
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по-lнота 11 пpaBl1-1bit"-lb з---_-_ 
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гр\ ппа\:
поточность прIlГt]ТоВ-lСНItя IpO-i-r-_ i З __ j:_;_-_;:Я,

качество \Iытъя. .]езIIнфекцIlI1 пtrс\ _bi. Clr_r,ltrtsbI\ прi1,_1t,li з _i;

гр}-пповых по\lешенItях :

\,сIовия и cpoкll хранения про.])-ктов:

\,,с-;Iовия хранения f,езинфицир}юших и моюших сре]ств на пишео-]оке

(ку,хне), групповых помещениях;

соблюдение требований и норм СанПин 2.з12.4-з590-20 кСанитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания

населения) при приготовлении и выдаче готовой продукции;

исправность холодильного, технологического оборудования,

личная гигиена, прохождение гигиенической IIодготовки и аттестации,

медицинский осмотр, вакцинации сотрудниками ДОУ;

дезинфицирующие мероrrри ятия) генеральные уборки, текущая уборка на

IIищеблоке, групповых IIомеIцениях,

2.4. Контролъ осуществляется в виде выполнения ежедневнъIх функuионаIIьных

обязанностей комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу

готовой продукции, атакже плановых или оперативных проверок,

2.5. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным заведующей доу
планом производственного контроля за организацией и качеством питания на учебный Год,

который разрабатывается с учетом Программы производственного контроля за

соблюдением санитарных rrравил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических

(профилактических) on.роrр" ятий, и доводится до сведения всех чJIенов коллектива

дошколъного образовательного учреждения перед нач€шом учебного года,

2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пиlцеблоке доу, подлежаТ

обязателъному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи гIроводится до начала

отпуска каждой вновь приготовленной партии' - пиtцевой продукции на
2!7.в целях контроля за качеством и безопасностью приготовленнои

пищеблоке отбирается суточнаrI проба от каждой партии приготовленной пищевой

продукции.
2.8. отбор суточной пробы осуществляется в специсшъно выделенные обеззараженные и

,.ромаркироtsанные емкости (плотнО закрывающиеся) - отдельнО каждое блюдО и (или)

кулинарное изделие. Холодные закуски, ,r.р""r. блюда, гарниры и напитки (третьи блюла)

отбираются В количестве не менее 100 г. Порчионные блюда, биточки, котлеты, сырники,

оладьи, колбаса, бутерброды оставляются tIоштучно, целиком (в объеме одной порции),

суточные гrробы хранятся не менее 48 часов в сIIециаJIъно отведенном в холодильнике

месте/холодилънике при темrrературе от *2ОС до +6ОС,

2.9.Принарушении технологии приготовления пишIи, а также в случае неготовности, блюдо

К выдаче не допускается дО устранения выявленных недостатков. Результат бракерахса

регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указанием IIричин запрета к

выдаче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции,

принятия на ответственное хранение, 

л__л^л_лттттттI

2.|0. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порции,

оставшихся по причине отсутствия детей,

2.I1.Пр" выявлении нарУшений комиссия состаВляеТ акт за подписъю всех членов,

2.12. Комиссия вносит предложения по улучшению питания детей в дошкопьном

образовательном учреждении,

a

a

a
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3. Оuенка органIrзацIlIt пtIтанltя в JO}

З.1. КоrII1ссIIя в по.lнt]\I состаВе e,ne.]HeBнo прIl\о.]IIт на снятIlе бракера7{ноil проt_iы за 30

минут Jo ндчеlа раз-]ачI1 готовоI:1 прlщи. пре.]варtlте-lьно ознако\Iившись с основны}I и

ежедневны\1 \1еню.

з.2. в \1еню Jо--tя\ны быть проставлены дата, количество детей, сотрудНиков, суточнаЯ

проба. по-]ное наи\,Iенование блюда, выхоД порций, количество наименованиЙ, выданных

продуктов. N4еню должно бытъ утверждено заведующей, должны стоять подписи техника -

технолога, кладовшика. повара.
з.з. Бракеражн},ю проб}, берут из общего котла (кастрюли), предваРителънО перемешаВ

тщательно пиш"Y в KoT--Ie.

З.4. Бракераж начI.нают с блюд, имеюпIих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.). а

затем дегустир},ют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда

дегустируются в последнюю очередъ.
з .5. В журнал бракеража готовой пиIцевой продукции вносятся результаты
органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания IIорционных

блюд. Хtурнал дол)Itен бытъ прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у
ответственного за питание.
З.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отделъно (теМператуРа, внешниЙ

вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
з.] . оценка (отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые

соотвеТствуюТ по вкусу, цветУ и запаХу, внешнемУ вИДу и консистенции, утвержденной

рецептуре И Другим показателям, предусмотренным требованиями.
3.в. Оценка (хорошо) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, еслИ В

технологии приготовления пиIци были допущены незначительные нарушения, не

приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует

требованиям.
3.9. оценка (уДовлетворительно)) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если

в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие

к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).
3. 1 0. Оценка (не)iдовлетворительно) (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям.

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

резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, fIодгорелые,

утратившие свою форrу, имеюIцие несвойственную консистенцию или Другие признаки.

портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои

подписи напротив выставленной оценки под записью кк раздаче не допускаю).
з.1 1 . Оценка качества блюд и кулинарных изделиЙ заносится в журнаЛ устаноВленноЙ

формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
з.12. Оценка качества блюД И кулинаРных изделий (удовлетворителъно)),

(неудовпетворителъно), данная комиссией или Другими проверяюrцими лицами,

обсухсдается на аппаратном совещании при заведующей. Лица, виновные в

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к

материальной и другой ответственности.
з. 1З. КомиссиЯ также определяеТ фактическиЙ выход одной порции каждого блюда.

Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или

котла на количество выписаннъгх гtорций. Для вычисления фактической массы одной

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

готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если

объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической



N4ассы o.]HoI"1 порцI1I1 кз-I,.

группов},ю пос} _]\ .

З.|4. Проверкr порцIlt-lнньf зltr]bf ,J._i.'- - iia _..3_b_. la;: ..,'- "- -,-- *:--i: j=- -1- -', --],l

взвешиВаниЯ пятI1 порцItl"l ts olle.lb:Ob-Tii j \C_.]_H,tr"._eH;le\{ РЗЗ;t]\I3:н.rJ];i l;ч'-РС-3-]a:;:Я

средней \{ассы порцIII1. а TaK,ie \'\--ТзНов.lенItя \Ieccbi i t-l пL.lptiIII"i ( ilз_]e.llli"t 1. ýl]f t]РilЯ не

дЪлжна быть \{еньше .]O.L{..Ht-lI-t (.]оп\,скаются отLIоненIIя -З0 о от нор\lы вы\о-]а). Д-tя

проведения бракеража необ\о_]Il\tо I1\leTb на пIIшеб-]оке весы пllщевоl"I Tep\Io\IeTp, чайник С

кипятком для опо.lаскиванItя пр!Iборов. .]ве -Iо/t ки. ви.-тк}', но}t. TapeJKy с указанием веса на

обратнОй стороНе (в\lеШаюш},Ю как 1 порциЮ б--rю:а. так и 10 порuий), линейку.

з.15. Оценка качества про_]\кцI1I,1 заносится в Я\}'РНа.ц бракеража готовой продукции до

начала выдачИ готовор-1 пIIшII.В;к}-рна:Iе от\lечают резулътат пробы каждого блюда, а не

рациона в целоN,{,

3.16. основнышtи фор\Iа\II{ работы коN4иссии явIяются:
. совещания. KoTopbie проводятся 1 раз в квартал;
о контроль. ос}-шеств.-lяеrлый руководителем доу, членами комиссии, согласно плану

производственного контроля за организацией и качест ом питания в детском саДУ.

з.17 . По резулътатам своей контролъной деятельности комиссия готовит сообщение о

состоянии дел заведующей детским садом на административное совещание, заседания

педагогического совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии

оформляются в форме гIротоколов или доклада о состоянии дел по организации питания в

детском саду. итоговый материал должен содержать консТаТаЦИЮ фаКТОВ, ВЫВОДЫ И, ПРИ

необходимости' предложения.
3.18. Контроль проводится В виде плановъIх проверок в соответствии с утвержденным
планом производственного контроля доу, который обеспечивает периодичность и

искJIючает нерациона-пъное Дублирование в организации проверок и в виде оIIеративных

проверок с целью установления фактов и проверки сведений о нарушениях.
примерный переченъ вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:

. оценка органолептических свойств приготовленной rrищи;

. предотвраtцение rrищевых отравлений;

. предотвраtцение желудочно-кишечных заболеваний;
о контролъ за соблюдением технологии приготовления пищи;
. обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;
. контролъ за организацией сбалансированного безопасного питания;
. контроль за хранением и реЕrлизацией пиIцевъгх продуктов;
. конТролЪ за качествоМ поступающих пиIцевых продуктов

соtIроводительных документов ;

. ведение журнаJIов бракеража готовой пищевой продукции и

скоропортящейся пищевой продукции ;. контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порuий;
. контроль за выполнением норм tIитания и вит€Iминизацией пиrци;
о контроль за соблюдением питьевого режима;
. контроль за закладкой основных продуктов питания,

бракеража

. контроль за отбором суточной пробы.
итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующей, Где обсуждаются замечания

и предложения по организации и качества питания в детском саДУ.

з.19. Ддминистрация доу обязана содействовать в деятелъности комиссии и принимать

меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

и наличием



{. ПрaВil. Сlбя]анностIt. ответственность Ko}ItIccIIlI

4.1 . КоllIiссIlя ;:].1-е _ -::з -- ,

. вынtrai,_ л ь :,_, t.l,].-'..т_-_-_!:- кa::кге::1ь_a ]:'з_lr_rr{rенIlя

_]eTCKtr\1 j]l".
. Kt]HTpi.r_IiIptrBзTb вьII]tr.л::3tiIс прIIнятьГ\ peli]eHIlII:

. напрэв.lять прlI цз.l1i11-1111\1ост11 ПРч-lJ}-КЦIlю на исс--Iе.]ование в санитарно-

Т С \ Н о.l t-l г I i ч е с к}ю п l I ilj е в \ ю --I аС] о р атор I I ю :

. состав_lять IIнвентаРIiЗЗЦI{чrнные ве.]о\Iости II акты на списание невостребованных

п о р цI I I"I. н е-] о б р о к ач е с т в е н н ы\ п р о,]\,кт о в :

о .]авать реко\lен_]ацI111. направ-lенные на },;I},чшение fIитания в ДОУ;
. ХоJзта1-1ствовать пере-] а_]\IIIнIIстрацией детского сада о поопIрении или наказании

работнIlков. связанньгх с орган}Iзацией питания в дошколъном образователъном

}-чре,\.]енI1I1.
4.2. КомиссItя обязана:

. контролироватъ собJю.]ение санитарно-гигиенических норм tIри транспортировке,

доставке и разгрr"зке проJ},ктов питания;
. tIроверять складские и .]р},гие помещения на пригодностъ для хранения продуктов

питания9 а также условия хранения продуктов;

контролировать организацию работы на пиIцеблоке;

.".д"ru за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

осуществлятъ контроль сроков реализации продуктов питания и качества

приготовления пиIци;
.сЛеДиТЬЗапраВилъносТъюсосТаВЛенияМенЮ;
. присутствоватъ при закладке основных продуктов,
.оС}ЩесТВЛяТъконТроЛъсооТВеТсТВияПиЩи

восгIитанников в основных пиIцевых веIцествах,
о проводитъ органолептическую оценку готовой пиIци;
. проверятъ соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и

количеству воспитанников.
4.3. Комиссия несет ответственностъ:

. за выполнение закрепленных за ней полномочий;

. за принятие реше;ий по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в

соответствии с действующим законодателъством Российской Федераuии;

о за достоверность излагаемъш фактов в учетно-отчетной документации,

5. Щелопроизводство

5. 1 . Ком иссия ведет акты на списание невостребованных порций и следующие журналы:

. Гигиеническийжурнал (сотрудники);
журнал бракеража готовой пищевой продукции;

ЖурнаЛ бракеража скоропортяIцейся пищевой продукции;

)tурнал учета посещаемости детей;
журнал учета температурного режима холодильного оборудования;

журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;

Журнал учета калорийности (расчет и оценка исполъзованного на одного ребенка

среднесуточного наЪора пиIцевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет

,"aрa".'aской ценности полученного рациона 11итания и содержания в нем основных

пиrцевых веrцеств проводится ежемесячно);

ЖурнаЛ учета работЫ бактерицидной JIампы на пищеблоке;

){tурнал ..".р-ъной уборки, ведомостъ учета обработки посуды, столовых

приборов, оборудования;

a

a

a

проверять выход блюд;

физиологическим потребностям

a

о

a

a

о

a



. Ведомость коЕтроJIl за ращ!опоrr IIЕтаппI,ЕтЕЕ,

5.2. ЖурЕiлJш в бушаш *Jb шrттц ftпь щ щ Е сrршпсшI

IIечатъю гтрежцеЕпя- Вшrохпо Едgше rу'Iшалов в эrrcпроцшоll вцд9,

6. @IIоJIoIIсшпI

6.1. На.'ощее Положеlтпе явJIяется локs,rlьЕнм ЕорматпвЕым актом, црипимается на

ПедагогшЕIеском совете доцIкоJьЕопо брзоватеrьЕого }чреждениJ{ и утвержДается

прикzшlом зzlведующей доцIкоJьЕым обрзо нием,

6.2. Все изменения Е допоJIЕениlr, вЕос Положение, оформЛяютсЯ В

писъменной форме в соотв€тствш действующим законодателъством Российской

Федерации.
6.З. Щанное Положе Еа срок. Изменения и дополнения к

положению приним пре 1. настоящего Положени*

6.4. После .rро* Положения (иш изменений и допоЛнениЙ отдельнъIХ пунктоВ И

разделов) в новой рлащrш предщдущая редzжция автоматически утрачивает силу,



Прш-ttitсен tlc. j
}IeTo:IlKa опре_]е.lенIIя качества про+ к-тов

ОРГаНОЛеПТИчеСк}ю t]ценк\ нач;lнаi!._ с зi-_е",:1е. a aa).1_, _;; с J::э--:,з _:._ -_, i. :
Осмотр лучше провоJить прIl _]HeBHo\f свете. Q;11\_-\;ptl\1 t.*]з -з.lяк,l вне-,,н;:;l э;._-

ПРОД}iкТоВ, их цвет. Опре:е_-lяется запа\ про_]\ктов. Зепеч r-rпгс_]с.]яст,--я прIl зэ,тэ€ннtr\1

дыхании.
Для обозначения запаха по_lьз\ются эпитета_\IIt: чl.tстыli. све,r,.llй. аро\lатныL"l. пряныI:t.

молочнокислый. гниIостный. корrtовой. бо--tотный. иrистый. Специфический запах
обозначается: селедочный. чесночный. rtятный, ванильный, нефтепродуктов ит.д.

Вкус проjI\,ктов. как lI запах. с.-lедует устанавливать при характерной для нее
температ}ре.

Пр, снятир1 пробы необходи\{о выполнять некоторые правила предосторожности: из
сырых продуктов проб} ются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба
не проводится в сл,ччае обнаружения признаков рzlзложения в виде неприятного запаха. а
также в случае подозрения, что данный продlzкт был причиной пищевого отравления.

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
Свежее мясо красного вета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,

костныЙ мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо
плотное, упругое, образуюrцаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах
свежего мяса 

- мясной, свойс, венный данному виду животного.
Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, н& которой от прикосновения

пZIJIъцев остается пятно красного цвета. Поверхностъ разреза розовато-сероватого цвета.
Ж"р имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета,

иногда с серовато-желтым оттенком.
Оттаявшее мясо имеет сильно влажну,ю поверхностъ разреза (не липкую!), с мяса

стекает гIрозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся
при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

!оброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью
подогретого стzLпъного ножq который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха
мясного сока, остаюIцегося на оже.

Свежестъ мяса можно установить и пробной варкой 
- 

небольшой кусочек мяса
варят в кастрюле под крышко и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон
при этом должен бытъ прозрачным, блестки жира - светлыми. Пр" обнаружении кислого
или гнилостного запаха мясо использовать нельзя.

колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без

плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска
фарша розовая, paBHoMepHarI. Запах, вкус изделия без посторонних примесей.

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

яркокрасного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое. с
трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется,
то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах
свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный. У мороженой доброкачественной
рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо



после оттаиваНIlЯ П-lt-lTTiu-rC. i_i,,rl,-lз3l
без постороннII\ прIr\Iесс!л-

У HeCBe/I\eI"I Е,ыбЫ \{.._-ь:З з}аlilвlПItесЯ г_lазэ- че],1\,Я с€З о.lескэ_ 1igrкрЫТЗ \[}-ТHtri:

липкой с.-,IIзью. -zi'lltstrl чf J.ta бьгдэзт вз_т\тььt. дн,аlънtrе trтвёtýтItС ВЫПJПIСНt]. ДДý;lЬi

желтоватого II ГГЯЗНtr-сС}ttr]ttr -:нтз_ c\\Ite II_-III В--Iа/кные. с Bbгle--IeНIle\l д-рно па\н\-rцIll"l

жидкостIl бtрог,_., lветз. \tЯ.-t JРяб.тtrе..lегко отстает от костей. На поверхностII часто

появ_lяются рБэвь_е пятн r. tsознIшаюlшIе при окис_1ении Л\ИРа кисJороДО]1,I возд!ха, У

вторlIчнt-l ЗЗ\ItrFr_lziiзННt-ril рыбы от\{ечается T\-cL-IшI поверхностъ, глубоко ввzLiIившиеся глаза,

Ilз\tененнь]й цвет \tяса не разрезе. Тацю рыбу использоватъ в пищу нельзя, Для

trпре_]е.lенIiя а.-rliрrкзчественносiи рыбы. особеННО ЗаМОРОЖеННОЙ, ИСПОЛЪЗУЮТ ПРОбУ С

Ht]z}it-r\t | нагретыI-t в кIIIUIщей во:е нохt вводится в мышцу позади головы и определяется

\арзктер запа\а). Приrrеняется также пробнаJI варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят

в HeC]t1_1bmo\I ко--Iичестве воды и определяют характер запаха, выделяюшIегося при варке

пара).
Моrо*о " 

*оrо""rrе ,rродy*rы
свежее моJIоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного

молока характерен белый цвет со слабо синеватыМ оттенком), заIIаХ и вкуС приятный,

слегка сладковатый. Щоброкачественное молоко не должно иметъ осадка, посторонних

примесей, несвойственных привкусов и запахов.
Творог имеет белыЙ или слабо-желтый цвет, равномерныЙ пО всеЙ массе,

однородную нежную консистенцию, вкус И заrrах кисломолочный, без посторонних

привкусов и запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается только

после термической обработки.
Сметана должна иметъ густую

жирщ цвет белый или слабо-желтый,
кислотность.

Сметана в детсКИХ )л{реждениях всегда используется rrосле термической обработки,

сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистый

характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное масло

зачиIцается оТ желтогО края, представляющего собой IIродукты окисления жира,

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

перетопки.

Яйца
в детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежестъ яиц

устанавливается путем просвечивания их через овоскоII или просмотром на свету через

картонную труб*у. Мо*но исполъзоватъ и такой способ, как погружение яйца в раствор

соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие,

длителъно храняшдиеся всплывают.

однородную консистенцию без круrrинок белка и

характерный для себя вкус и запах, небольшую
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Прьлоlкенuе 2

}leTo:Bb:r орrаrr<trептrческой опеЕхи ппшli

Органо--,lептlt чесr- : _з"i-. -::==r 1_:-::

!-тя t.,p:-:.,:-_-;ii-ji::ia : -е:-:-{;' :'РВiгtа б,т":е,п"с,lе тшате,lьНLlгL] ПеРе\lеШIlВаНIlЯ В

коТ-lе ) ег!r tiег,. - з -:з1: -:ь--: -- \! t,r,:;iчэ,-:зе Еа таг\е-]ц"

Пt1 Bi,з_j::,\l: э!=. ,_:-:e_-1_1!r; ::Дате.]ьЕость o!пtcTKIl овоrцей. Еатичие посторонних

прIt}IееiiI. ]:-я]:-:зЧ-t\ :.- : -?язот фL-tрIц нарезюI овоrцей, сохранение ее в процессе

BapKII. сa:зЁ:iзj:\ат lIx_ ;эб.,: с рчептtро;l по расIс]адке, Обршцают вЕимание на

ПР(1ЗРЗЧНOý'- ь a\пtlв tl r_-''1_lЬ.'НОВ. .t"бенно пз }шса и рыбы (недоброкачественЕые мясо и

;;Б r...,, .rl-rHb,e .il-rboHb'. нз пLrверхностп не образlют жирных яЕтарн'D( пленок, капJм

;(IIРа I l1I е I{_-)T \te"lкc-llI с перс н ы I"l BI L] ),

Ilрп опре:е;rенItII вк),са Ii запа\а б"rю,]а отмечают Еалитме постороЕЕего привкуса,

запаха. горечи- из-]ишней лrialо,"о"', пересо,]а, Не разрешаются блюда с привкусом сырой

и подгоревшей }1уки, с не]овареЕньпlи и,-ти сильItо переваренЕыми ПРОДУКТаJ\,lИ, комкаJ{и

заварившейся мlки. резкой кис-,Iотностью, пересолом и др,

ОDгшrолептическаr оценка втоDЬТХ бЛЮД 
_

Оргатrолептиче"** o!i-* 
"-р",* 

блюд проводится по их составным частям, обшм

оцеЕка дается тоJIько соусЕым бшодам (раry, гуляш),

при внешн9м осмотре блюда обращают внимчмио Еа характер нарезки мяса,

pilвHoМepнocTb ,rорч"оrr"ро"*ия, цвет поверхности и разроза (заветренная темная

поверхностъ отварного мяса свидетельствует о длитеJIы{ом его хранении без бульона,

красно-розовый цвет на разрезе котлет -. о Еедостато,тной их прожаренности йли

нарушевии сроков храЕеIIия котлетного фарша),
Коr,с"Ъrе"ц"" блюда дает предст,lвление о степеЕи его готовIIости, а также о

соблюдении рецептуры (вязкм консистенция котлет, например, указывает на избыточное

;;Ь;;"r" в них хлеба). Мясо должно бьrь мягким, сочным, мясо птицы - легко

отделяться от костей, филе рыбы 
- 

мягким, соIшым, не крошащимся

Ilри оценке о"ощ*rй гарЕиров обращают ввимаЕие на качество очистки овощеи,

консистоЕцию блюда, внешнrпЪ ""д, цвет (синеватьй отгенок картофельного пюре,

например, означает нехватку молока и жира),

При оценке крупяЕьж гарниров их консистеЕцию сравнивают с заплд{ироваЕной по

меню-раскладке (рассыпчатая, ййl, Бито,л<и 
" 

*о,о",", ", 
кр}rп должны сохранять форму

посло жарки или запек Iия. Макаронные изделия должIlы быть мягкими и легко отделяться

друг от друга.
Консистенцию соусов опредеJIяют, сJIив,Iя их тонкой струйкой из ложки в тарелку,

при этоМ обращают u""r*"" 
"u 

ц""', вкус и запах, Плохо приготоыrенньй соус содержит

частички прйгоревшего J(yKa, имеет серый цвет, горьковатый привкус, Если в него входят

томат и жир или сметана, то соус долrкен бытъ приятного яцтарного цвета,

При определе""" "*y,u 
и запzrха блюд обращают внимашие на наличие

специфических запахов. особенно это B,DKHo для рirбы, которая легко приобретает

посторонЕие зап.rхи из окружающей среды, Варенм рыба должна у::"ллlт,:"ракторныи
дJUI даЕного ее вида 

" 
*uio-o вырzDкенЕым привкусом овощей и прл{остей, а жареншI -

приятньй слегка заметнirй вкус свежего жир4 на котором ое жарили, Опа должна быть

мiгкой, сочяой, Ее крошащейся сохршrяющей форму нарезки,

Масса порционньос бrпод должЕа соответствовать вьп<оду бrпода, указд{ному в меЕю,

При нарушении технологии приготовлеЕия пищи, а также в случае неготовЕости

блюдо допускают к выдаче только после устранения выявлеЕньrх кулиЕарньIх Еедостатков,


