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l. 0бщие пOJIоженпя

1.1. ýшное Положение разработано в соответствии с Федерапьýым законом Ns 273-ФЗ от

2g.|2.2a12 <Об обраЗованиИ в РосоиЁОкой Федерации с изменеЁиями от 8 декабря 2020

гOда, санитарIIо-эпЕдемиолOгЕческими правилами и нормulh{и СанПин 2.3l2.4-3590,2a

"Санитарно-э11идемиологические требования К организаJдЕи общеотвенного IIиташЕя

,п*""п"*йr", ПостшIовiIением главного государствеЕного саýIrтарного врача РФ от 28

сентября 2020 года N 28 (об утверждении санитарньгх fiравил сп 2.4.з648_20

кСаниiарНо-эпидемИологические требовtшIия к организациям вOспитtlЕЕя и обу*ения,

отдьжа и оздоровлеЕи.я детей и молодежи>, Федералъным законом Ns 29-фЗ от 2 января

2000 г <<о качеотве н безопаоfiости пищевъЖ шродуктOВ} с изменениJIмЁ на 1З июля 2020

года' а также УставоМ доIIжоJIьIIогО образовательнOгО учре}кдекиrt И друrими
нормативными правовымII aKT€lItlи Российской Федерацки, рогламентирующЕми
деятеJIьность организаr{ий, осуществJIяющих образсвательную деятелънOСТЬ.
1.2. Настоящее Попожение опредеJIяет цель, зцдач}I и функшии комиссии по ко}rгроJIю за

организаrдией п Ka,tIecTBoM IIитаниJI, бршсераху готовой fiродукции (даrrее комиссия),

регла:r.tентируеТ ее деятельность, устанавпивает IIрава, обязаrrности и 0?ветственнOсть ее

чпеIIов.
1.3. КомИссия пО контролЮ за орг€lнизацией и качеýтвом п}iтания, бракеражу готовой

продукщи комиссия обществениого контроJIя }п{режденая, созданfiiUI В цеJIяХ

осуществJIеЕия качествеII}Iого и систематического контрOJIя за оргzlнизацией питания детей,
контоJIя качества доста3JIяемых продуктоз и собrподения санитарЕо-гип{енических
требоваrrий при приготовлении и раздаче пЕIIIи в дётоком саду.
1.4. Комиссия в своей деятельности рукоВодствуется санитарно-эпидемиоJIогичOскнми
гIрав}Iлtlп{и и норма]\dи СД2.312.4.З590-20, СП 2.4,З648-20, СП З.112.4.З598-20, СП 2.2.З670-

20, сборниками р9цоптур, технолOгическими к&ртааdи, ГОСТами.
1.5. В задачи комиссии входит:

. коктроль за качеством дост€lвJIяемьrх шродуктов пит{lния;

. коЕтроль и качество IIрЕготовления бшод;
r контропь за собrподенЕем сfiIЕтарЕO-гигиенических требований Ери цриготовлении и

раздаче пищи в детском саду.
1.6. Состав комиссни, сроки ее полномочий }тверждаются прика3ом заведующей

допIкоJьньшrл образоватоJIъным гIреждением на ЕачаJIo уrебного года. Срок полномочий
комисси}I - 1 год.
1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В соотав комиссии могут ВхОДИТЬ:

r представитоль аJF,tикистрации: заведуIощнй ДоУ;
. педагOrическЕесотрудники;
. IIJIеЕ профсоюзного комитета дsтскOго сада;
r предстазительродi{теJIъской общественfiоати Доу.

В необходимьD( случаlIх в состав комиссии мсryт быть включены

учреждения, цриглашенные опециаJIисты.
другие работники

i.8. Комиссия работает в тесýом кOнтакте с ад{иýистрацией и профсоюзным комитgtом

доу.
1.9. Члены комиссии работают на добровольной оскове.
1.10, Ддминистрация ДОУ при уставOвяеЕии стимулирующих надбавок к должЕостным
окJiадам работников, либо при премироваfiии вýраве уштывать работу tIJIeIloB кOмиссии.

2. ФункЦнш кOмпсСпЕ пО контролЮ за орг&низацнеЙ и качýством пI|таIIпя, бракёраrrгу

готовой про,ryкции, объекты, предмет и субъекты кOЕтрсля комисенп

2.1. К осЕовным фркцияпл комиссии в детском саду отЕосят:
. контрОль за собmодением саIIит&рýо-гигиен}lческих норм шрк тр€lЕспортЕровке,

дOставке и разrрузке продуктов IIиташи'I;



. проверка Еа пригодность скJIадских и друг}Iх помеще}rий" цредназкаченньD( дJIя

хранеýиЯ продуктоВ пи?аЕкfl, а также собшодения правил и усповкй их храЕенЕя

согласно призЕакtlьd доброкачествекЕостfi IIродуктов ({Iрuлtоэюенuе 1 );
t провеРка сOOтветствиЯ пищи фнзиоrrогкsеским потребностям детей в основных

пищевьIJ( веществах;
. провеРка сOоtвеТствиJ[ объемов пригOтOвленног0 IIиTaIIKII объему разOвых порuий и

количеству детей;
. rrровеРка на раздаче rrравильностН хрttнеfiиЯ блюд, накичIнJI компоЕеýтов дJIя

оформлениJL отrryска бrпод, темгiературы бтпtlд ЕOсле ilроверки их качества;
. коЕтроJIь орrаЕизации работы на пищеблоке;
. отслеживание за Еравилъностью составлеЕия ежедЁевноrо меню;
. наблюдение за ообшодением правил ялrчноЁ г}irиеýк работникапrн rмщеблока;
. осуществление контрсJIя за срOкаьrи реапизации прOдуктов питаII}1я и качсствOм

пр}lготовлеЕия п}Iщи;
, отбор суrочной пробы, проведение органолегrтической

определекие ее цветъ запаха, вкуса, консшстеttции,
, оценки готовой пиш|и, т.е.

}ItecTKocTи, сочности }I т.д.

{Прйопсенuе 2);
. направлеЕие при необхорrмости продукции flа ксследование в сапитарIIо*

технологиЕIескую пищевую лабораторию"
2"2. Комиссая проверяет:

. согlроВодитеJIьнУю докумеЕтациЮ на rr0ставКу прOдуктOв питЕtния, сьфья (с каждой

поступающей партиеф, товарно-трансfiорfirыg накладные, 3аполняя журныI

бракеража скороfiсртящейся rищевоft продукчии;
. услOвия тра}IспортировкI,1 каждой поступающей партии, составJIяя акты при

въu{вленЕи нарушений;
. рацион пнтания, сверяя его с основным двухЕеделъным и ежеДнеВным меfiю;
. IltlJIItчие технолOгичеокой и норматпвно-техЕической дOкументацIlи на пищеблоке;

. ежедневно сверяет закладку ýродуктов пит&Еия с меню;
| соответствиs приготовле}Iия бшода технолOгической карте;
о помещения дJIя хранения продуктов, холодильное оборудование {морозильные

Каlrлеры), соблюдение усповиЁ и срOкоВ реализациЕ, ежед}rевII0 запOJIняя

соответствующие журнаJIы;
о 0существляеТ ежедневньтй визуа.liьньй коЕтролъ уоловий труда в rrрон3водотвенной

среде пкщеблока и груrifiовьш ýOмещенихх;
. визуаJIьно контРолрlруеТ ежедневнOе состоян}IФ пOмещеЕий rmщеблока" груIIповьlх

помещеЕИй, а также i раз В недеJIЮ арь }i оборуловашие пнщеблока;

о оСм&ТРивает сотрудIиков пищеблокъ раздатчI}tков пýщи, зtlIIоJшяя ГигиеrrичЬский

журIIаJI (сотрулники), проверяет санитарЕые книжки;
о gоблюдение противоэпидемическнх мероприrг*iй на гшщеблокс! груflповьIх - 1 раз в

недеJIю, запопЕяJI инструкции, журнаJI генераrrьной уборк", ведомость учета
обработки Еосуды, столовьDt приборов, оборудовалrия;

. ежедýевIIо сверяет контингент шитающихся детей с Приказом об органи3ации

питаЕия, списком детой, питаюIцихся бесплатко, документы: пOдтверждающ}Iе

статус семьи, подтверждаюUц{е дOкументы об организации индивидуаJьного

питаfiии;
r соотвfrтствие ежедневнOго режима ýитания с графuком ýриsма шищи;

о ежедЕевнуЮ гигиеЕУ приема шищи, составляя акты по шроверке организilIии

питанЕя.
2.З. объекты, Ередý{ет и субъекты конц)оля комиссии:

. офорМýеЕие соцроводнтельной докуме}Iтащии, маркирOвка продуктOв питания;

. rrоказатеJIи качестваи безопасностн IIродуктов;



. IIоJIнOТа и правильность веденая и OфOрмлениJI документации н& Irищеблоко,

цруппах;
, поточЁостьflриrотовлопияшродуктовЕитакия;
.качесТВOмыТья'дезшIфекциипосУДý'столоВъIхшриборовIIапиЩеблOке,В

групIIовьгх помещоЕи,ж;

: ;::хж"J;жхТЖ,ffiЖfi;},- к моюflIшr средств на ПИrЦебЛОКе

(ку<не), груýII0въIх помецониях;
. соблюдение требоваrrи;-; "ор* 

СанПшr 2,312,4,з59а-20 кСанитарно-

эпиДемиологЕчесКиетребованпякоргаНизацииобществепногопитанЙя
EaceлeНиll)i при Iц)иготовлении к выдаче готовой шродукции;

ОиспраВпостЬхOJIOДиJьIIого,тожlолоrическогOоборУДоваллия;
rлЁчнаягигиеЕа'прохо}кДениегигиеЕическойшоДготоВкииаТтесТациЦ'

медицинский 0смотр, вакцинации сотрудникашl доу;

. дезинфицирующио меропрпятия, генераJrъные уборки, текущая уборка на

пищеблоке, групIIовъD( помоще}IиJ[х,

2.4. Контроль осуществJIяется в внде вьшолнения ежед}Iевных фуrrкционшБньж

обязаккоСтей комисски no контролю за организацией Е качеством Ilи.rаЕи,t, бракеражу

i*жн*ffi ;жжж:ж'Y_"J"т#ffi ::,1-*Ьту:заведуюIцейЛОУ

ГLпаном IIроизводственного контроля за 0рганiизацией и качеством uитш{ия на уrебный год,

которьйразрабатьiваетсясУЧеТомПрограллмыпроиЗВоДстВеЕногоконТрOJlfiЗа
собтшодением саЕитарнъDt цравип и въшOJIЕеЕием саЕитарно-,,рOтивOэпидемЕOлOгичеýкик

(тrрофилактич"";r'Йоприятий и доводится до сведекия всех чJIенов кспJIектива

ДошкоJIьноrообразоВатольЕогоУЧрежДеfiияпереД}IачаJIому"rебrrогоrоДа.
2.6. Все блюда и куJiиflаРные издеJIия, изгоТовJIяемýе на пищеблоке ДОУ, поддежат

обязательному бракеражу по ,"р* ?* ,о.Oвности. Бракераж rrищи прOвOдится до Еачала

;*;жжаТ;;#rЖ#JХТ-::frЖ;стью'риготовпеЕ{нойrrищевойпрод}кЦиИНа
пищеблоке отбирается суготIЕаjI проба оТ *u,uоой партиЁ Iц)кгOтовленной шищевой

продукции.
2.8. ОтбоР суточноЙ пробъi осущФствJIяется в специаJьно вьцелеЕIIые обеззараженЁые и

rpo*ap*}lpo"**r* "rio.r" 
(rrлотно закрывающиеся) _ отдельЕо каждое блюдо и (или)

кулннарЕое !tзделше. Холодrые;;-";;йu"r. бrrrода, гарниры и наIIuткн (третьи блюда)

отбираются в кOличестве Ее менее 100 ,. Шорu"онные"бйда, бито,*tи, кOтлеты) сырники,

опадъи, копбаса, бугерброПы оставJU{ются пOШтуш;, ;;;;* (в объеме одкой порчии),

Сугочrrые гlробы храflятся не меЕеs 48 часов в споциаJIъно 0тведеняом Е холоди,лънике

местеlхолодильнике шри температуре 61*2"С до +6:_:,

2.9. ýри ЕарушеЕии техIl0логи" rр*,.о*uлениJI IIищЕ, а также в слу{аеflеготовности, бrподо

к вылаче Ее доIIускается до устраЕеIIи" u*n"**o, ""до"u,*ов, 
Результат бракеража

регистриру*r"r-u,*урнаJlс 
оракеража rотовой продукцип с указалfiкем шриtlиЕ заfiрgга к

вьцаче готовой пийевой fiродукции, фактов ,n""**, возврата пищевой шродукции,

;rж**"ж*";;нж#т*ж,;" сшиса}Iие продуктOв) ýевостребованньж порций,

оставшихся по причш{е отсуrствия детей,

2.11. При "*"n*!*" 
нарушений комиссия составляет акт за I1одýисъю всех членов,

2.|2. комиосия внOсит гtредлсжsнЕя по упу{шек!(ю IIИТаНИЯ ДеТей В ДОШКОЛЬНОМ

образователъЕOм }пlреждении,
2.13. комrоспя отчитывается о результатах своей контропьной деятелъности на

аДrrЕIIИСТративньD( совещаЕиJIх, 
",д"оЪ".pах, 

засоданиях родЕтеJъскOго кOмЕтета,



3. 0цешка 0ргашкзации ýЕт&Епд в ДОУ

З.1, Комисаия В IIOJIном составе ежедIIсвно ýрихOдиТ ýа сЕJrгиФ бракерашлой шробы за З0

миuуt до начаJIа раздачи готовой шищи, предfiарителъно 0знакомившисъ с осЕOв}Iым и

ежедЁевным меню,
з.2. В меНю доJDккЫ быть проСтавленЫ д&та, кодичество детей, сотрудшиков, ýуточнаJI

пробц 
',олfiое 

**rЪ*о""""* 6r*о*-*йд порций, коJlичеств* каимеЕоваЕий, выдаýIIъD(

Еродуктов. меню доJIжшо быгъ угверждеfiо завеДУrОщей, допжны стоять ilодIIиси т9хника -

;т:жжffi#ЖН"Ёýh из общего кOтла (кастрrоли), ЕредвеРИТеПЬЦО ПеРеМеШаВ

тщатеJIьЕо пищу в KoTJle, ,,__ л_лял_rmаrrtёЁIlьтй затIах }t вкYс (супы Е т.п,), а

З.4. БракерФк fiаIIиЕают с бrпод, имеющ}fх опабовшраженньй заriшс }t вкус (супы и т,п,), 
:

затемДегУстирУюттеб.шоДа,ВкУсизаýахкоторыхВыраЖеýыотЧеТJlиВее,сJIацк}lеблюда

fУ*tr'Ж,:J*Ъffi;;"ПЖ,о*ои питIевой _^:*iжi__жж},ýж;у
оргаIIоJIеIIтической оцеЕкИ *u"**"*u,oTOBbIx бшоД и результаты взвеIIIивания шорционItьD(

блюд.ЖУрна:rДоJIЖеЕбыгьпрошнУроВан',,рооУ**роВаjIискрепленпеЧаТью:храниТсяу
ответстве}Iного за Еитаяио, d*,атп л..rr*пьнfi (те}

З.6. ОргаНолештичеСкая оцепКа даетсЯ Еа каждое блюдо стдопьно (темгrература" вшешний

вид, запах, 
"*у"r',о,о**о,"" 

п доброкачественнооть),

3..l. Оценка ((отJIичýо) даетая таким блюдаrчt |а куJIинаркым Ездел}t,tм, которые

cooTBsTcTByIoT l1o вкусу, цветУ и зшIш(у, вIlешнему виДУ й коЕсистенцЕи, угвортсденвой

рецеЕтуре и друг}lм показатеJLIм) предусмOтреЕýым требованиями,

3.8.оценка(хорошо}даетсябшодам"кУr,lrоарны*,иЗДеJIиямВТомсJIу{ае'еепиВ
технолоIии IIриготовýения flиIIрI были доuущеЕьl кезначитеJIьные нарушения, ц9

гiрЕвФдшие к ухудшению вкусовъIJ( качеств, а вкешний вид бпюда соOтветствует

требоваяиЯr,t fr*лrаrr т, ЕvптrtЕаl}Еым издслиям в том сIГ,rПе, еСПЕ

3'9.оценка(УДоВлетВорЕТельýоDДееТсябlподаrчrикУлиЕарЕымизДсл1
в техItоJIоrии пригото&пения TIиIId}i бкли дошущены незЁачfiтеJIьЕые ýарушеншя, приведшие

к ухулIIени* uiу*оuБ 
"u".cTB 

(недосоJIеIло, пересолено),

3.10.оцекка(ЕеУДСВле""ор""*,*"оо(6ра$ДаеТсябr*одапликУлинарнымизДелиям,
имеющим сJrедующие Еедост{IТ** 

"о*"орЪпний, 
не свойственнъ,п1 Ездsflиям вкус к запах,

резкошересоJIскЕые,реЗкокислыё'горъкие'неДоВареýншO'неДоЖарВнные'{IоДгореJIые'
угратившие свою форму, имеюIци9 несвойственнуrо коноис"енцию иJIи ш)угие пр'lз}Iаки,

шсртящие бшода и издеJlия. Тчо" бтподо ýе дO,,ускается к раздачg, ш комиссия ставйт свои

поДIrисинаfiрOтиВВыстаВпеннойоценкиfiоДзilп{сью<<КразДаченеДOпУскаюD.
3"11. оценка качества бдюд и кулинарных издел,ий заносится в журЁаJl устш{овJIеннои

Ooprui и оформляется пOддисями вссх членов комиссии,

3.\2.оценкаКаЧестВа.бrподуlкУJIиflарньD(изДепий(УДоВЛеТВOритеJIьЕо}'
(неудовJIетворитеJьно>, даýнаrI 

" 
*о**""Ьй или орч:у___лроВеРЯЮЩИМИ 

ЛИЦflJtdИ,

обсукдается Еа аIIпаратном совещании TIpfi заведующей, Лица, виновные в

ЕеудовýетвOритеJIъном приготOвлении бшод и куJIинарны}t издепий, прквлекаются к

тъ-:Ж::"Х-lýЖ ":-Й';Ж#Ь**"**. въIход одной порции КаЖДСГО бrШОДа'

ФакткчесКкй объеМ первыХ бтшоД y"***""u*oT пуrем деJlенЕя sмкости кастрюлп ипIl

котпа Еа коJIичоство вьши.*'ББрц**. До"'*-Й;;ЕеЕиJI факгической массы одЕоТ

порциикаш,гарЕIIров,салатоВит.ТI.ВзВешиваюТВсюкасТрюJIIоипикOтол,ýоДержшци}1
готовое блюдо, и fiocýe вычета массЫ тары, делЯт Еа колnnЧество вьfIIисанпых порuий, Еспи

объемш готового блюда сJIишком бопьшие, доfIускаеТся fipo*ep*& вычfiсJIения факtической

м&ссы одuой порции кfiII, гар1Iиров, саJIатов }I т,Е, шо тому же мехаýизму при раздатIо в

цруfiilовую iIссУДУ.



3.14.ПроВеркУпорциоЕнъшВто|jУбшод(котпеты,тефтелиит.п.)цроизвоДятпУтем
взвешиваýия пятИ порuий в отдеJькости с устаЕовлений р**о,nерности распредепения

средпей массы п,орции, * 
"*у,I^"rановлония 

*ur"ur-1o ПОРlrИt (ИЗЛеЛИЙ)' КОТОРаЯ Не

доJDкýа ou*r" ***"'ri* должноt (допусКа:ОТ"" Оr*rrОЙ*" +З-% ОТ НOРМЫ ВЬЖОДф ДЛЯ

ЕрOвOдеЕия бракеража необходимо #1;Ж;;й;;;;r" пищевой термометр, чйЕик о

кипягкOм *" """i#'"_йЫfr*ооро*, 
две пOжки, виJIку,,нощ т&рел5у : у"**ием веса на

обратной отороЕе (вмещающую **i-rrоБо* бшода,,* " 
t0 порчий), ликейку,

з.15. оценка качества IIродукциЁ .*оъ*r*" * 
",ур"* 

бракеража_готовой IIродукщш до

ЕачаJIа выдачи .о"ой ,i*й. в ,ор**" отмеIIаIOт Й,й;пробы каждого бrшода, а uе

р$IиоЁа в целом' __лdл*.т тпrrtr.Г.fiи явJUIютсfi:
З.16. осповЕыми формаr*и работы кOмиссии явýJIютсfi

' ' 
:"l:iжжýжs*жх,цщ;ц6;, чпеЕ&мIi ком!(ссии, сOгJlасflо ЕJIаЕу

ЕроизводСтв***оrо *o*"po*ia оргаýизацией и качеством ýитаýия в детском саду,

З.17. По результатаа{ своей *о*"ро*iой деятеrьности ком}tссия готовит сообщсвие о

состоянЁидеJtзаВеДУющейд*,*й*саДомнааДминистратиВноесоВеЩанше'засеДаЕия
педагогического "о"*"ъ 

родителъского комитет* Резуяътаты работы кOмиссии

оформляютсяв_.формеlротоко1::"*докJIадаOсOстоfiIииДsппооргшIизацииfiктаflIЦВ
детскоМ саду. Итоiовый MaTepиaJr должеЕ ,oo*p",u"" i,о**"u,*"ю фактов, выводы Е, при

необходимости, шредлOжени,л,

З.18.КонтроJIьпроВоДдтсяВВиДеплаýOВъD(проВsрокВсоOтВетстВиисУгВерждонЕъп\{
rпаном прсизводствеIIшого *9й"* 

-доу, 
_1::_й 

обесrrечивает периOдичяOстъ и

рiскJIючает нерационаJIьflо. дуО*роваýио * ор.*",Ь* ,,роверок и в в}Iде ollepaTi{BЁыx

fiроверок * о*r#i"Ы";"-;й фйтов и llpo*ep*rr оведеrrиft о нарушек}iях,

ПримерuъйпереЧеньВоIIросOВ'т,оДлежа,цй"кОЕтроJIюирассмOТрению:
, оцеЕка оргш{оJIеIIтических свойств шр1,1готовпенной rrшIlg;

. ,rр"дофащеfiие ýищевьD( отраВЛеНИ"i _л*л*

. Ередотвращение желудочЕо-*"*"**,* заболеваний;

, коЕц)о* ,u собrподениом технологиЕ пригOтOвлен}lя fiиIци;

, обеспй""* "*"",р"" 
}1 гигЕеЕынаttищеблоке;

rкоflтроJIЬЗаоргаяЕзаЦиеЙсбалансlтроВанногобезотlасногопитаЕ[Iя;
, KOýTPoJrb за )rранекием и реаrrизац,ией 

fiищевых ýродуктов;

с контрOлЬ за качоством псступаюIцих пищевьD( продlтсгов Е палuчием

. ;нж:^ч:;;;"хf"ж:ý}_ __:::о"ой 
шищевой прод}кции и бракеража

скороrrортящъйся пищевой пролукuии; 
- Е-,.tтrением объема Tt

. коЕц)оJlь закачество*.йuЫоп*ди ооблюдвнкем объемашорции;

.коýТрOJьзаВыпопЕе}IиемнормшитаЕияиВита},tикЕзациейIIиIщ[;
, КоНТРоль за ообrподеfiием IIитьевог0 режима;

, оо"'рой ,u,*пuд*ой ооновнъD( продуктов IIита}iия;

и;il:З;Ж;ffi ЖЖНХЖh"чilч:ir#-ж-обсуждаютсязаIuечаЕия

;tн:жж*н*roФж;#тffiffi :жiJf ж#Jtrькомисýиииrrриirимать

меры шо устраненI{ю Еаруш.ой " 
.*ечалтий, выявýенЕъж комкссией,

4. IIрава, обsзаншостп, 0тветствёЕнOсть кOмиýýии



4.1.КомиСсияимт;"ýН;*ение 
KoIrKpeTEыe ilредJIожеЕия по оргаýизации питапиJ{ В

детском садуi _ __л,__л**..}*.

, коптрОо*ро*u,"выIIоJIнеЕиеriринятьý(решеrrий;
. наIIравляць при пообходлмЬоти прOдукцию Irз исследоваЕие в саЕитарно_

техýOлоrическую пищевую Лабораторию т Tro лfiIJояЕ}rе невостребованньту
. составJIять и}lвен,тарI,iзационные ведомости и акты на спиýание невостребOванЁьь

порций, недоброкачествеЕньIх продуктOв, 
оr". тr!ттания в ДоУ,

t ý&В8Ть рекомеЕдациЕ, ЕапраеIIенЪurе на улуIшýЕие питаЕия в ýО} ,

.хоДатайсТВоВатЬпереДuд*"о""'раIЦейдотскогOсаДаоII0оIцреЕиииJшЕаказании

работкиков, связil,nlьD( с ор,*i"*ей пнтанкя в доflIколъЕом образовательЕом

уIрежденЕи,
о' :-}ff;ffiЖ;Ж соблюдение санитарЁO-гигиеничsских норм шри траЕýýOртировке,

. *ЖЁЖrf,|ЖЁ:Т"ffi,rТffiýffirя на rrригсдность дл,I храýеПИЯ fiРОДУКТОВ

питш{ия, атакже условия хршlеЕЕя продуктсв;

r коflтрОJIироватъ 0ргаIIизшдию работы н,апищеблоке;

. сJIедЕть за соб;шодеI1ием ,rр*"о лкчвой гнгиены работникаrrли пищеблока;

.ооУшесТВIlJtТьконтропЬсрокоВрsаjlизаЦкипрOДукТовýиТанияикаЧестВа
ЕрЕгOтовпеЕIIя IмIци;

. следитъ за праВиJшIостью состаВJIе}Iия мЕЕю; 
.-^fi ffi^DА"l,,тъ. l*,"'

. прис:дствовать при заJOIадке основЕьD( IIродуктов,IIроверять вьfход бmод;

. осуществJIятъ KoHTpoJIъ соответствия пищЕ ф","опош{ческиh,t шотребнооткr,t

восttитаЕЕиков в ocItOBHbD( пищевьD( веществах;

. проводить органоýештич.9*уо оценкУ готовой пищи; 
й и

. IIровер;;;;;ствие объЪмов приготовJIеfiýого П}tТаНИЯ ОбЪеМУ РаЗОВЬЖ ПОРЦ}'

количеству воспитанников,

4.З. Комиссия Еесет отвотствеIIностъ:
, за выпояЕе}Iие закрgппеЕ:lых за вей попномочкй;

| за прш{ятие решений по вопрOсаil{, предусмотренным настотцим Пояожением, и в

соответствии с дейст"у*щ"rЪакоýOдатеJьством 
Российской Федерации,

.заДостоВер}I0стьЕзлагаýмыхфактовВуIеш{о-отчетнойдокУмеятацЕи.

5. ýелопрошзвOдетв0

5.1. КомиСсия ведет акты n,а списаЕие невостребOваI$iьD( порuкй и ýýедующi"Iе журtlаJIы:

. Гигиеническкй журва;r (сотрулrrикф;

' Ж}рнатt бракерака готовой пищевой продукции;

. журuа"гl бракеража скороIIортящеЙся пищеВОЙ ПРОДУКЦИИ;

. жфна_тlу{етапосещаемостиДеТеИ;

.ЖУрнап}цIеТаТемпераТУрногорежимахоJIоДиJIъЕOгОоборУдования;

.ЖУрнаltУчетатемперагУрыиВла}кностIiiВскJIадýкюrfiомеIцениях;

.ЖУрваliуIетака.порлrйнооти(расчетиоцеЕкаиспOлъЗOванногонаоДнOгOребенка
среднесуIOтIноrо набора пищевuж продукгов црOвOдится одиI{ раз в 10 шIей, IIодсчет

эýергиЧеакойценносТипOJIу{еflЕогораЩиона,,*'u*""исоДержаЕияВЕsмосноВных
пищевБIх веIществ IIроводится ежемесячно);

. Журнап }чете puýo"o, О*,*рицидlой памгtы Tra ппщебпоке;

. журкаri генерапьной уборки, u*oo*o""i 
--y"*"u 

обработки ýосуды, столOвых

пркборов, оборуловаяия;
. Ведомость контроля за рационом пита]iия детеи,



5.2.ЖУрнаJIыВбУь,rажномВ}rдеДСДЖкыбытъпронУмероВаЕы)прошнУроВаныискрýýлеЕы
печагъю улреждеЕия, Возможllо ведеЕиежурнаJIсв в эпекц)O}шlOм виДе,

6. Зак,гrючштsльные пФлOý(Фниfl

6.1. Еастояiцое Положепие явля€]ся локаJIьным нормЬтивныr,л Y:у, 
IIринимается IIа

педагогическом совете оо**о*оrо образователu*оrо учреждеЕия н уIверждается

;Ё_ý:J;ж##*тжн:ж:жжJт"ж##fr 
:т"*_"ие,оформJ15lютсяв

тrисъмелrной форме в .ooru*r*iu*" дойствУющим заКоноДетеJIьстВOм Росоийской

fjlЁHffi по**"*"*шриýЕма***::"1жжжЖrТ"ý*жнЁ":#ý#*-
гIоложению ор***"." u r,орпоо*, r**лу"*оrр*"} i:j;ffi#ffiii"T:;#'ffifoou "

Тi,^Жfr н*;ж**ýffi ffi*J#"т*"L*матиqескиутрачиваетсилу,



ýрwtоакенuе 1

Методшкп оrrред"*лешufl к&цества продуктOв

органолептическую оцеfiку наIIиIIают с внешfiего осмотра образttов црOдуктов,

Осмотр лучше fiроводить при дlIевном свете. Осмотром ошредеJUtют вкешний вид

продуктов, 
"" 

ц*Ёr. Опредепяется запах прOдуктOв. Запах опредеJIяется при затаеЕном

дý,I}(аЕии.

ýпя обозначения запаха IIоJIьзуотся эпитетами: чистьй, свежий, ароматный, пряный,

молочЁокисýьй' гrrилоеткый, корЙовоЙ, бопотньй, илкстый, Сrrецифический зfilах

обозначается: селедойьй, чесночпътй, мятньй, вжлильньй, нефтепродуктов и т"д,

Вкус прОдrктOв, как и заfiах) сJIодует устанавjIивать при херактерЕой дrrя нее

температуре.
При снятии пробы необходим0 выполн,tть некоторые Еравипа предосторожfiости: из

сырьж Iтродуктов пробуrотся TOJ,uKo те, которые примеIiltются в сыром виде; вкусовм проба

Ее прOвоДится в СЛ}п{ае обнаружения шризнаков разлокения в виде IIеЕриятЕого заIIахц а

также в ýлrmе подозренIiя, чго дшrкьй продукт был шричl4ной пиIцевого оц}авления,

Призrrаки доброкачестввItностн основных шрOдуктов,

исшользуемых в детекоlш IIиT8llIlH

Мясо
Свежее Mrtco красного цвета, жир *о*й, част0 окрапrеннъй в ярко-красньй цвет,

костныЙ *оa" ,*оЙет всЮ трубчатую частъ, Ёе 0тстает 0т краев кости, На разрезе мясо

плотноg' упрутое, образуtощаяся щ)и нqдавJIива]Iии ямка быстро вьIразннвается" Заrrах

свежеrо мJIса 
- 

мясной, свойствеrrный данному виду жнвотlIог0,

ЗаrчrороженЕое мясо имеет pOBIryIg покрыт}тС инеем, на кOторOй от rprаKocнoвeниjl

IIаjIъцев оста9тся ImTHo красЕого цвета. Поверхнооть разреза розовато-серOватого цвета,

Жир имеет бельй иJrIa светло-желтьй цвет. СухожиJIи,я Ilлотные, белого цвета,

!iногда с серовато-желтым оттенком, /

отгаявшее мJIсо имеет снJIьIIо влаяснуI0 повOрхнссть разреза (не липкуrо!), с мяса

стекаеТ прозра,шЫй мяс11оЙ сок Kpac}igro ц*aru. Коноиотенция ЕеэластичIлая, образуоIцаяся

при надавливанItи ямка не выравIrивается" Заrrах характерный для каждог0 вида мяса,
' 

Доброкачественность морох{OЁого и охJIа}кдешноrо мrIса опредеJIяют g цgцQrr\ЬЮ

подоцретого стаJьIIого uожа' который вводfiт в тФJIIцУ MJ[c& и вьшншют характер зшIаха

мlIсЕого сока, 0стающегося Еа ноже,

СвежестЬ мяса моЖЁо установить и пробной варкой 
- 

небольшой куоочек M,Ica

варяТ в кастрюЛе поД крышкоЙ и оIIредеJI'пот заfiах вьцеJIяющегося при варке пара, Бульон

при этом должен бытъ прозраT rrым, бJIестки жира 
- 

светJIыми, При обнаружении кислOго

рlJIи п{илостного запаха мясо исшоJIьзOвать неJьзя,

Колбаскые,излрлиц
Вареные кOлбасы, сосиски, ýардеJIък}r должны иметъ чистуIо сухую оболожу, без

плесени, ,rооr*О op"o*.ur*yro о фuр*у. КопсисТенциЯ на разрезе rrпOтнаJI, сочнаJL Окраска

фарша розOвая, рu*оо*"рrая. Залах, вкус изделия без посторонних примесей,

, Рыба
У свежеЙ рыбЫ чешуЯ гладкаjI, бrr*"rurц*, пJIотно IIрипегает к TeJry, жабры

яркокрасного иJIи розового цвета, гпаза выfiукпые, прозрачные, Мясо flложое, упругое, с

трудом отдеJIяется от костей, шри ЁtDкати}t пальцем ***u ** образуетоя, а есJIи и образуется,

то быстро Е пOJшостью 
"a.r*aua".- 

Tyur*a рыбы, брошоллкая в воду, быстро тоfiет, Запах

овежей рыбы чистьй, специфический, flе гнилOстЕьй. У мOрожеЁой доброкачественной

рыбЫ чешуЯ плотýО прилегает к телУ, гладкая, глаза выпукJIыý или на уровне орбит, мясо



после оттаивания шýo't{oe, не отстает 0т,кOстей, запах свойственньй данноrшу виДУ рыбы,

u". оо"r*О"* *ffi;Ге вваJ*вш*] _I"тi:;уtr Ж_fffiJ* 
ШОКРЫТа r*rУГНОЙ

липкой слизъю,. Н}Ё.,'*i;;*а.r*ает вздутым, аýаJIьЁоО ОТВfiРСТИе ВЫIUIЧеНО' ЖабРЬ3

жептоВtrгогоигрязIIо-серогоцВета:сУхиеилиВпежЕые;сВъЦýпепЕемдУРв0
жЕдкостЕ оро.оЪJr*-'м"*о дрябЛОе, ЛеГКО Оr.r* ОТ КОСТеЙ' На ПОВеРХНОСТИ ЧаСТО

появляютсf, ржавые пятна, возникающие при окислении жира *,"поропо, воздра, У

вториаш0 a*оро*a*"ой рыбы отмечается тусКЛаЯ rrО"*Р*О*ТЬ' ГЛУбОК0 ВВаЛИВШИеСЯ ГЛаЗа'

измененный цвет мяса на p*p*u?,'f*Й рыбу "**o*uouu," 
в пищу ЕеJьзя, Для

оцределеЕия доброкачественЕост!I';;Й;;"оО*оЙ _,йро**"ной, 
кспопьзуют пробу с

ЕожоМ (нагретьй в кипящей *од* *oru вводится в мышцу flоз&ди гоповы и оIIредеJIяется

хараюер заrrаха). применяет." ,*ЙЪ"о"i=-й* (Й; рыбы "* :уу'** 
ЖабРЫ ВаРЯТ

в нсбоlьШOм коJI,гltестве водЫ " 
оrrрaдaП*, *up*,p ,uo** вьцеýяющегося Ерч варкg

пара)' ' молоко п молочпыЁ..ЕроДVrсrШ 
]

Свежее молоко бепого ц*"ЙГ,лежа,**о"БГ*-"*-оттенком 
(ддя обезrкнренного

молока характерен бепъ,lrt цвет сс слабо си}rOватым-от,енком;, заша}t и вкус прияткый,

слегка сладковатъй. ЩоброкачествеЕЕOе 
мOýоко flе должЕо иh{еть 0Gадк& II0сторOш{их

йi*_Ё:"*;fffi*"Ж""JJ#'ýJft"* уъ":ж"Jж* 
П0 ВСеЙ МаССе'

оДнороД}IуюЕежЕУюк0}1систеЕцию,ВкУсЕза]Iахк*сломопочный,безпостOронних
привкусов " 

.**Ь". В детСКИХ YuPgЖJteHKЯx }iСПОЛЬЗОВаЕИе ТВOРОГа РаЗРеШаеТСЯ ТОЛЪК0

пЬсrrе терми.rоской ОбРабОТКИ, 
л**,,л лfiTirr'tclfiHvto конснстокцию без круfiи}lоК_беПКа_1

;;:*ж*-жжн";ж;,жJffiж ^* 
себя вкус " ой*, вебопыrryю

кислOтЕость л**л rlлfrл'*.аrеrгс.я ттосле термической обработки,

сметана в дотских уiреждеаиях всегда исIIоJьзуется flоýле Ter

спивочrrоф масло имевт бепый *й"*",по+келтый ;;;;й;ерныil тIо воей массе, чЁстый

характсрнurи .** и вкус, бсз посторо}rнш( op"*"*ti, ГIеред выдачей слliвOчнOе масп0

затмщаотся от желтого крш, "р-о"i*Ьй-*::::,: 
продукты 0кЕслеЕия жира,

С.шщеННЪлr1 слой масла в III,1щу о* о*Ы й йо,р*бляетоя даже в сл}ц{ае его

перетопки.

яйц* 
ые яйца, Свежесть яиц

В детскиХ у{рsждевИях разреШено кспOfiьзовать только кури}Ir

устаIIавJIиваgгся IIуfем ,rро"**йuЬ*" r*_,":|:з_оýоско{I иJIи fipocмoTpoМ ка свету через

картоннуЮ трубку. Можно испоJьзOвать Е такой способ, как ilогружеЕие яйца в раствор

соли (20 , 
"on" 

gа 1 Л воды). Г[ри этом свежие яйца в растворе соп}1 тOЁуI, а усOхшие,

дJIитепъно хранящЕеся вспJIывают,


