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1. Общие пOJIо}кания

1,1, {штное Положение разработано В соответсЬ"и с ФедеральЕым закоЕOм Л! 27З-ФЗ от29j22ап <Об образовании в Российской Федеращпr с изменениями от 8 декабря 2020года, санитарно_эпидемиOлогическ}rми правипами и нормами СанГIин 2.з/2.4.з590-20
"санитарно-эпидемиологшIеские требования к организации общественного питани-rtнаселениff", Постановлением главного государстзенного санитарного врача РФ от 28сентября 2а20 года N 28 (об утверждении санитарных правип сп 2.4,з648-2а
<СанитарнO-эпидемиологические требования к орrанизаIц,rям воQпитllниrl и обуqения,отдыха и оздоровлениlI детей и молодежю>, Федера.гьным законом JФ 29_Фз от 2-январ
2000 г <<о качестве и безопасности ш{щевых продуктов) с измеЕениями на 13 июля 2020года' а таюке Уставом дошкоJьного образовательного учреждения и другиминорматI,IвнымИ прilвовыми актами Российской Федерации, Р.ЛамеЕтирующимидýятеJБность организац}rй, осуществJIrIющих образовательную деятеJъность.
1,2, Наотоящее Положение опредеlшет цеJь, задатц{ и фунrсши комиссии по контролю заоргани3ацией и качеýтвом шитания, бракеражу готовой цродукции (далее u"b"*"l,
регламентирует ее дýятельность, устанавJIивает права, обязанности и ответственность ееItлеЁов.

1.3. Колпассия по контроJIю за организащией и качеством питаниrI, бракеражу готовойПРОДУКЦИ}r КОМИССИlI ОбЩеСТВеНТrОГО КОЕгРоJIя учреждеЕия, созданнм в цеJтrD(осуществлениrI качественног0 и систематическоrо контроJIя за органикlщией гштаrrия детей,коЕтроJIЯ качества доставJIяемыХ цродуктоВ и соблюдения санитарЕо-гигиеническIж
требо_ваrrий при приготовленЕи и Fаздаче пищи в детском саду.
t,4, Копшrссия в своей деятеJьности руководствуется санитарно-эшидемиологическими
правилами и нормами сп2.з/2.4.з590-20, сп2.4.3648-20, сп 3.'l/2.4.з598_20, сп 2.2.3670-
20, сборr*гками Рецегrг}лр, технологшrескими картамц ГоСТами.
1.5. В задачи комиссии входит:

, коЕтрОль за качеСтвом доставJUIемьж продуктов питtlниll,. KoHTpoJть и качество гIриготовления блюд;, ' коЕтроль за соблподением санитарно-гигиенrтсlеслсшк требоваrпай при приготовлении и
раздаче пшци в детском саду,

1,6, Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются прикilзом заведующей
допIкоJьным образоватеJьным }л{р€ждением на начаJIо уrебного Йа. Срок полймочий
комиссии - 1 год.
1,7, Комнссия состоит из не меЕе€ З человек, В состав комиссии мOгут входить:. предсТ:lвитеJЬ адмиЕиýтРЕlIц*{: заведуюrцда1 ДОУ;. педагогш{ескиесотрудЕЕI(}r;

. повара;

. IUIен профсоюзного комитета детского сада;

. предстilвительрдитеJIьскойобществеЕностидоу.
В необхОдимъD( слrIаях в coc'€l* комиссии могут быть вкrrючеЕы другие работники
учреждекия, приглашенные сшеtиалисты.

!!,_Комисеия работает в тесЕом контакте с администрацией и профсоюзЕым комитетом
доу.
1.9. Члены комиссии работают на добрво.гьной оснOве.
1,10, Адмиr*rсТраЦия ДоУ при УсТановлении сшмушrрующих Еадбавок к доJDкностýым
окпадам рботtпtков, либо прЕl шрешфовании вправе учий"ат" работу тtленов комиссии.2, ФункЦии комисСии пО контрOJIю за оргаппзацией и качествопLпитанпя, бракераяtу

готовоЙ продукцИп, объеrсгы, предмет и субъекгы каЕтроJIя комЕссиа

2.1. К основныМ функция* комиссии в д9тском садr относят:
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, контрОJъ за соблюдеЕием санитарно-гигиеЕических норм при траIrспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питtlния;

, проверка на пригсдностъ скJIадск}D( и Друr*рж помещеlшй, предн{tзначеЕньD( дJUt
хранеЕиЯ продукгоВ IIитаЕи!I) а таюке соблюдения правип и условlй ш( хрltнения
согласнО признакаМ доброкачествеЕЕост}l продуктов {frршоэlсенuе I};, проверка соответствиrt пищи физиологичеýким гrотребностям детвй в основньж
пищевых веществaIх;

, проверм соответствия объемов IIриготовленного питания объему разовых порчий и
количеýтву детей;

, прверка fiа рIвдаче правиJIьнОсти хрtlнеьпля блюД, н€нIич}tlI комilонеЕтов дJтя
оформлеlлая, отпуска бrпод, температуры блюд после проверкЕ Ех качества;. KOHTpojБ организации работы ка пищеблоке;

, отслеживание за правиJIьностью составления ежедfiевttоfо меffю;, набJдодение за собrшодением цравил лкщrой гигиены работниками пищеблом;, осJдцествление контроjIя за сроками реаJlизfiЦ/rИ ПРДуктов IIитания и качествOм
приrотовлениrl пшIи;

, отбоР суточноЙ прбы, прведеЕИе органоЛептическОй оценкИ готовоЙ ПИЦЦ.l, Т.е.
определеНие ее цвета,'запаха, вкуса, коЕс}лстенции, жесткоýтц сочности и т.д.
(lrрллоасенuе 2);

, ЕrlIIраВление при необходимости продукщ{и на исследованше в санитарно_
технологиtlесiýrю ш{щевую лабораторl*о.

2.2. Комиссиr{ проверяет:
о сопроВодит9JънУю документацию на поставку прOдуктов питalния? сь{рья (с каждой

поступаrощей партией), товарIrо-транспортные ýакпадные1 зrlIIgJIняrI журнаJI
бракеража скоропортfiцейся шшцевой гrродукцш.r;

. услов}lrt трЕспорТировки каждой поступающей партии? сост&вJIяя акты при
выяýдении нарушений;

о рацион питания, сверяя его с основt{ым двухнедельным и ежедневным п,rеЕю;
, наJIи.Iие технологической и нормап{вно-технической документаJцil{ на пищеблоке;
. ежедневно сверяет закJIадщу продуктов Iштания с мецю;
. соответýтвие приготовления блюда технологической карте;
, помеЩения дJUI храпениrI продуктов, холодILпьное оборудов{lние (морозиrьrше

камеры), соблюдение условий и срокоВ реtlJIизшs&I? ежедневнФ запоJIIrяrI
соответствуюIlп.tе журн{tJш;

. осуществJUIст ежедtlевньй визуаlьньй контро.ть условий Туда в IIроизводственной
среде r*rщеблока и групповых помещениях;

, визущIьно контролируýт ежедЕевное состояние помещений пищеблока, групповьгi(
помещений, а TaIoKe 1 раз в неделю 

-инвентарь 
и оборуловаЕие пищёблЙ;, осматривает сотрудников пищеблока, рЕlздажиков пищи, заполняrI Гиrиенический

журнап (сотруднлглоа), проверяет санитарнýе кнюкки;
о соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке, груIшовых - 1 раз внедеJIю, 3апоJIняя инструшии, яý/pEaJI генерльной уборки, ведомость учета

обработлса посуды, столовых приборов, оборудования;
о ежедневно сверяет конмнгент питrшошIшхýя детей с Приказом об организаIши

пиftlния, списком детей, IтитаюIцихся бесплатrrо, докум9нты, подтверждlшощие
статуС семьи, подтвýржДающие доrументы об организации иtцивидуаJьного
питаЕии;

о соответствие ежедневного режима IIитатIиII с графиком приема пшц!1;
о ежедЕевную гигиену приема пищи, состttвJIяя {жты по прверке организации

питаЕия.
2.3. объекты, предмет и субъекгы коштроJIя комисs[lи:
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, оформление сопроводительной документащии, маркирOвкапрдуктов ш,Iтания,
. показатели качества и безопасноýти прдуктов,
. поJшота и правиJьЕость ведеt{ия и оформлениJr документации на пищеблоке,

груIпах;
. поточность приготовлениJI продуктов питаниJI;

' качество мытья, лезияфекщи посуды, столовьж приборов на пищеблоке, в
груIIповьж помещеЕиfiq

. условия Е ороки хранения Еродуктов,

. условиrI хранениJI дезиrrфшдирующих и моющих средств на пrтцеблоке
(кухне), грушIовьrх помещениrж;

' соблюдение требоваrrий и норм СаIrIIш 2.З12.4.3590аа <<Санитарно-
Эшцемиологические требоваrrия к оргаЕизаIЕ{и обществеЕного шитания
населеIIиJI)) при приготовлении и выдаче готовой продyrfiII,Iи;

' исправность хоподиJьного, технологического оборудования;

' личная гигиена, прхOждеЕие гrлгиекической Еодгоювки й аттестации,
медицинский осмотр, вакцшIации сотрудниками ýОУ;

' дезинфI4I$,Iрующ,Iе мероприrlтиJI, генерIшьные уборлсл, текущм уборка на
пищеблоке, групповьrх помещениях.

2.4. Контроль осуществJlяётся в виде вьшолЕения ёжедlIевных фуяrщионilJlьных
обяЗанностоЙ комиссии по KoHTpo.iIю за организацией и качеством питаниJt, бракераясу
готовой продуflIии, а TaIoKe ппановых или опертивных проверок.
2.5. Г[тtановые проверки осуществJIfiются в соответствии с утвержденным заведующей ДОУ
ГIпаном производственного контоJIя за организацией и качеством питitЕиrl на учебI*й год,
кОТорыЙ разрабатьвается с }цgтом Програмшш шрокзводственного KoнlpoJut за
Соб;пОдениOм санитарных пр{lвил и вьшолЕеIIием сiшитарно-противOэпЕдемнологических
(профилактшческшс) мероприятrтй и доводится до сведения всех {ленов коллектива
дошIкоJIьного образоватеjlьногo уФеждеш{я перед ýачалом учсбяого года.
2,6. Все бrшода и кулинарныs издеJIия, изготовJIяемые на пищеблоке ДоУ, подлежат
обязатеrьному бракеражу по мере их готовIIости. Бракераж пшци проводится до начала
отгtуска каждой вновь пригстовленной партrшr.
2.7.В цеJuD( контроjIя за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукщи на
шпцеблоке отбирается суточпм проба от кахtдой партии приготовлекной пищевой
цродукции.
2,8. ffiор суго.пrой прбы осущеýтвJIяется в специально вьIделенные обеззараженЕые и
промаркирванные емкости (плотяо закрываюIциеся) - отдельно каждое б.шодо и (или)
кУJIинарЕое изделие. Холодrше закуски? первые блюда, гарниры и нашитки (третьи блюла)
отбираются в количестве не менее l00 г. ПорI+аонные блюда, битошс,r" котлеты, сырники,
ола'дьщ колбаса, буrефрды оставJIяются поштJ.tIно, цеJIиком (в объеме одной порции).
Суточные пробы хранrIтся не менее 48 часов в спеIцdально отведенном в холодильнике
меоте/холодиJБнике при температуре от +2ОС д9 +6ОС.
2,9, При нарушении технOлогии приготовленшI IIшIш, а Talo[(e в сJIучае Ееготовности, бшодо
к выдаче не дошускается до устрtшения выrtвлеIrrlьIх кедостатков. Результат бракеража
РеГИСТРиРУется в журнале бракеража готовоЙ цродущии с указанием цриЕrиIr запрета к
вьцаче rотовой пищевой продуIщии, фактов списаfiия, возврата пищевой продукции,
приlU{тия на ответствgIIное хр{шение.
2,10. Комиссия cocTaBJuIeT zlкты на списаЕие прOдукгов, невостребованлътх порrртй,
остtlвIIIихся по притIине отсутотвия детей,
2.11, При выявлении нарушений комиссиJI cocTttBJuIeT акг за шодписью всех чпенов.
2.|2. Комиссия вносит предложеншI по ул$rшению питания детей в дошIкольном
образоватеrьЕом учреждении,
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2.|З. Коп,плссия отчитывается о рýзуJьтатах своой контрольной деятеJьности на
административýых совещаниях, педсоветах, заседаниrt( родитеJIьского KoMIITefil.

3. оценка оргапизации питания в Щоу

3,1. КомиссЕrI в полýом составе ежедIlевно црихOдит на снятие бракеражной пробы за 30
МШ{Уг ДО наЧitла Рflздачи готовоЙ пиIци, шредварительно ознакомившись с основным и
ежедневIгым меню.
З.2. В меню доJDкны быть гlростt}влены дата, коJIичество детей, сотрудЕиков, суточнЕuI
пРОба, пOjIHoe нмменовllние бшодъ выход порlцтй, количество наименований, выдаЕньD(
цродуктов. Меню доJDкно быть утверждено заведующей, до.шкны стоять подписи техника -
технолога, кJIадовIIIика, повара.
3.3. Бракеражную пробу беруг из общего котла (кастрюrшr), предварительно перемешав
тщатеJьно шfiIIу в котле.
3.4. БракераJк начшIают с б.гпод, имеющих слабовыраженrrьй запах и вкус (супы и т.п.), а
ЗаТем догУстируют те блюда" вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие бrшода
деryстируютýя в последнюю очередь.
З.5. В жypIraJI бракеража готовой грrщевой продушц.il,I вносятся резуJътаты
ОРГанОлеrmшIескоЙ оценки качества готовых бrпод и результаты взвешивания порционных
блюД. Журнал дOJDкен быть прошнуров!лн, пронумерован и скреплен печатью] хрtшится у
ответственного за питание.
3.6. Органолепмческая оценка дается на кiDкдое бrшодо отдеJьно (тешtпература, внешrтий
вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
З,7. Оценка (отлично} дается таким блюдам и куJIинарным издеJIиям, которые
СООтВетствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему в}цу и консистенции, утвержденцой
рещептуре и другим пoкtшaTeJuIM, предусмотренным требованиями.
З.8. оценка (ýорошоD дается бrшодам и куJIинарЕым издеJIиям в том сл}r.Iае, если в
технOлОгии приготовления шшц,I бьшпr допущены цезнатIитеJьные нарушеЕиrI, но
привеДцме к ухудшению вкусовых качеств? а внешний вид блюда сOответствует
требованиям.
3.9. Оцеrжа (удовлетворительЕо) дается бшодам и куJпшарным изделиям в том слуIае, есJIи
В технолOгии приготовпениrI ImffIц.I бьшrr допущены Еезн&читеJьные нарушения, приведцIие
к ухудшению BKycoBbD( качеств (недосолено, пересолено).
3.10. оценка (<неудовлетворительно} (брак) дается бrподам и кryлинарным издеJIиям,
имеющим следующие недостатшt: посторошпtri, не свойственньй Lвделиям вкус и запах,
Резко переооленкые, резко кисJIые, горькие, недоварекIые, недожарнные, подгорелые,
утративIIIие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или др}тие признаки,
IIОРТЯЩие блюда и издеJIIфI. Такое бшодо не допускается к раздаче, и комиссиrI ставит свои
подписи Еапроц.rв выставленнOй оценки под записью <<К раздаче не допускаю>,
3.11. Оценка качества блюд и куJIинарных изделий ýt}lосится в журнt}л установленной
формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
3,12. Оценка к&чества блод и куJIинарных издеrшй (удовлетворитеJьно},
с{еудовлетворитеJIьно>, даннм комиссией иJти др).гиI!ff,I проверяющими лицами,
обсукдается на аIшаратном ýовощании при заведующей. Лица, виновные в
неУДОВлетворительном приготовлении блюд и кулинарньt( изде.гий, привлекаются к
материIIJIьной и лругой ответЕтвеЕности.
3.1З. Кошшrссия таюке оfiредеJIяет фактическr,тй выход одной порции каждого блюда.
Фактrтчесlстй объем fiервых блюд устанавJIнвают rTyTeM делениrI емкости кастрюли иJIи
кОтла на количество выписанньD( порший. ýля вычислениrt фактической массы одной
шорциИ каш, гарниров, сzшатов и т.п. взвешивают всю кастрюJIю иJIи котел, содержащий
гОТоВОе блюдо, и после вьIчета массы тары деJIят на количество вьшиQанных порцлй, Если
объемы готового блюда слишком болъшие, дOIтускается прсверка вшиQлеýшI фактичоской
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массы одной шорции каш, гарнирOв, салатов и т,п, по тому же мgханизму пр!r рffiдаче в
ГРУIШОВУЮ ПОСУДУ.
З.14. ГIрОверку порцrrонньD( вторых блюд (котлеты, тефтели и т,п.) шризводят путем
взвеIIIиваниll пяти порций в отдельЕости с установлением равномерЕости распределениlI
средней маýсы шорции, & таюке установлениJI массы 10 гlорuлй (изде"rпй), которм не
доJDкrIа быть меньше доJDкIIой (допускаютýя отклон€ниrI +3Уо от нормы выхода). ,Щля
проведения бракеража необходимо иметъ на гмщеблоке весьL пищевой термометр, чайник с
кипятком для ополаскивtIния нриборов, две лояки, вилщу, нож, тарешq/ ý указакием веса на
обратноЙ стороне (вмещаюlц)до как 1 порцlло бrшода, так и 10 порцIй), линейку,
3,15. Оцеlжа качества продукs{и заносится в )IýrрЕал бракеража готовой прдукции до
начыIа вьцачи готовой пшщЕ. В журнале отмечают результат прбы каждсго блюда, а не
рациона в целOм.
3.16. ОсновЕыми формами работы комиссии явJIяютýя:. совещаниrI, которы0 проводятся 1 раз в кварт€ш;, KoHTpoJIь? осJдцsСтв.гrяемьй руководиТелем ffOy, членами комисýии? согласно плану

производственного ковтроля за oргrш{изiltией и качеством питlшtия в детском садi.
3.17. По розу;ьтатам своей кснтрольной деятеrьности комиýсия готовит сообщеrме о
состоянии дел заведующей детским оадом Еа администретивЕое ýовещание, заседi}ниll
педагогитrеского совgта? родитgJIьского комитета, Результаты работы комиссии
оформляются в форrчrе протоколOв или докJIада о состоянии дел fiо организffш.lи питания в
детском салу. Итоговый материал доjDкен содержiLть констатацию фактов? выводы и, цри
необходимости, предложеЕкя.
З.18. КонтроJIь проводится в виде ппановых проверк в соответствии с утвержденным
IIJIЕ}Еом производственного контроля доу, который обеспечивает периодичность и
искJIючает нерационаJьное дублирование в оргil{киции цроверок Е в виде оперативных
IIровероК с цеJIьЮ установления факrОв и првеРки сведений о нарушениJrх.
Примерный перечснь вопросов? flOдлежащих коЕтроJIю и рассмотреЕию:

оценка оргtlнолеппцеских свойств пригOтовленной пиц{и;
предотвращеfiие пIдцевьж отравлений;
предотвраIщение жеJrудочЕо-кишечньtх заболеваний;
контроJъ за соблюдением тýхнологии приготовлениrI пищи;
обеспечение санитарии и гигиены на rmщеблоке,
контроJъ за 0рганизацией сбалансирванного безопасного tмтания;
KoHTpoJrь за хранением и реализацией пищевьш шрдуктов;
KoIITpoJБ за кa.чеством шоýтупающих шIIцевьrх продуt(кrв и нtшичием
сопроводитеjьньrх документов;
ведение журнаJIов бракеража готовой пищевой гlродукцш{ и бракеража
скоропортящейся гплщевой продушши;
коЕтроль за качеством готовьж блюд и соблюдением объема порций;
контроль за вьшоjIнением норм питаЕия и витItминизашлей пищи"
контроJБ за соблrодением шитьевого ржима;
коIrгрJБ за закпадкой ооновных продrктов IIитlшия;
коЕтроль за отбором сутuшлой шробы,

Итоги проверок заслJrшиваются на совещаýии при заведующей, где обсуждаrотся замечаЕшI
и предложения по орган}вации и качества IIитаЕия в дgтском саду.
3.19. Администрl}ция ,ЦОУ обязана содействовать в деятельнOсти комисýии и приЕимать
меры по устранению нарушешлй и замечаний, вьIявленных коtr,шлссией.

о
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4. Права, обязанности, ответственность комtfсеЕи .

4.1. Комиссия имеет право:
, выносить на обсуяrдение конкретные предложениrl по организащии питаниrI в

детском саду;
. контрОJIировать выпоJIнеЕие пришшътх решений;, наrrравJlrtтъ при необходимости продушию на исследовацие в санитарFIо-технологичесщrю пищевую лабораторию;, cocTaBJmTb инвеIIтаризационные ведомости и акты на списание невоýтребовашrьпс

порrsпi, недоброкачественных продуктов ;, давать рекоме}цащии, нацравленЕые Еа ул}чшение питаниrt в ДОУ;, ходатайствовать перед адмшIистраIЕIей детского сада 6, поощрении иJIи наказЕtIлии
работнrжОв, связанuьж С оргаЕизаЦией Iмтiлниrt в дошIкоJьном образоватgJьном
учреждеЕии.

4.2. Комиссия обязаtrа:
, контроjIировать соблюдеrпае санитарно-гигиеншIеских норм при транспортировке,

доставке и рtlзгрузке цродуктов IIитаЕия;, првеРять скIIадСкие И друпле помещеЕИlI на ЕригодIость дJUI хранения прOдуктов
прIтания' а таюке условиrI храЕениrt цродуктов;. контролировчъ орriшrизаJц.Iю работы на пищеблоке;, следить за соблюдением rrрав}tл лищrой гигиgны работниками шшцеблока;, осуществJUIтЬ контроль срокоВ реаJIизаIF{и проДуктоВ пит:tния и качества
приготовления пищи,

. следить за првиJIьностью составпениrI меню;
' шрЕсУгстВоВаТь цри заКпадке основЕых цродуктов, прверять выход блюд;, oсуществJUIть контроJIь соответствиrI пищи физиологическим потребностям

восIтЕтанников в основ}Iых ш{щевых веществах,. првоДитý органOлепти.IескУю оценку готовой пищи;, цроверять соответствие объемов приготовленЕоrо питаниrt объему разовых порIцtй икоJIичеотву воспитtlнников.
4.3. Кошпtссиll несет ответствеЕность:. за выполЕение заIФепленньж за ней по.rшомочий,, за принятие решений по вопросам, предусмотрsнЕым ЕастолцЕм Положением, и всоответстВии с дейсТвyrоIIшМ законодаТеJьством РоссIйской Федершпша;. за достOверность излагаемьж фаrсmв в учетно-отчетной допуr*"rйr,

5.1

5. Ще.гlопроизводетв0

копд,rссия ведет акты на сшисание невостребованньrх порчий и следующие журЕаJш:
Гигиенический журнал (сотруаниrcr);
Журнал бракеража готовой пищевой продушши;
ývгrr* бракераха скоропоргящейся rшщевой прдуrсц.lи;
Журнал }чета посещаемости детей;
Журнал rleTa температурЕого режима хOлOдиJьного оборудованиJт;
ЦУр** }л{ета темшературы и влlDкности в скJтадских помещенияц
Журнал учета капорийности (расчет и оценка испоjlьзоваЕ11ого на одного ребенкасредЕесугOшIого набора ЕиIцевьж продуктов цроводится один раз в 10 днýй" подсчет
энергнческой ценности попученного рациона питаниlI и содержаЕиrI в нем оснOвIIых
IIищевьrх веществ проводится ежемесячно);

ýVГ"аr' }л{9та работы бшrгерицкдной лапrrш на пэrrцеблоке;
жур_нал генеральной Форюt, ведомость }...ета обработлпа шосудьL столовыхприборов, оборудования;

о
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4. Правао обязанности, ответственность комиесии

4.1. Комиссия имеет право]
, выкосить на обсуждоние коЕкретные предложеЕиrI по организilщи питаниJI вдетском саду;
. контроJIироватьвыпоJIнениеприIUIтъгхрешений;
, Eaпp,lBjU{Tb Ери необходимости продуш$.ffо на исследование в санитарЕо-технологичесщую пшцевую лабораторию;, составлять инвеIIтаризациоЕные ведомости и акты ца списание невоýтребованrrьur

порций" недоброкачеýтвенных продуктов ;

' даватъ рекомендации, нацравленныg Еа ул}чшение питаниr[ в ДОУ;' ходатаriствовать перед адшп{иетрашlей детского сада 0 поощрении иJIи наказЕlЕии
рабошrlжОв, связанНых С организаIЩей питIшIИJI в дошIкоJIьном образователъном
уIреждении.

4.2. Комиссия обязана:
, контроJIировать соблюдеlrис санитарно-гигиеническш( норм при транýпортировке,

доставке и рt}згрузке цродукmв питания;
, црOверятъ скпадские Е другие помещеншI на пригодность дJIII хрitнения прOдутстовпитания, а таюке условиrI xpaHelrшI продуктов;. контролировать организatщ{ю работы на пищеблоке;, следить за соблюдением правил rтрrчной гигиены работнимми пищеблом;о ос)ддествл,Iть контроль сроков реаJIизаIщи проДУктов питания и качества

шриготовлениrI пищи;
. следить за провипьностью составлениlI меню;, приоугствовать при 3акпадке 0сновных продукгов, проверять выход бmодi, осуществjIять контроJIь соответствиlI ril{щи физиологическим потребностям

воспитаЕников в осtIовных пищевьгх веществах;
. провOдитъ органолептиtlескую оценку готовой пищи;, провеРятъ соответствие объемоВ приготовлеЕного питаниrI объему разовых порцлй икоJIичеству воспитанников.

4.З. Комиссия несет ответственность:
. за выпОjIнение закреплеНных за ней полномочий;, за принятие ршетмй по вопрсам, цредусмотренным настоящим Положеtfием, и всоответствии с действУющим зlжонодатеJьством Россtйской Федераrщи;, за дсстоверность излагаельur фактов в учетно-отчетной допуrе*rrац"".

5. ffепопроизводство

5.1, КошrссиJI ведет aжты на списаяие невостребованньж порltий и следующие журнiшы:. Гигиеттическийжурнал (сотрудниrса);
. Журнал бракеража готовой гlртщевой продукцIff.f;. Журнал бракеража скоропоргяцейся rп.rщiвой продушщи,. Журнал учsта посещаемостидетей;
, Журнм учета температурного режима холодиJш{ого оборулованиrI;
' ЩУрr,аr' }п{ета температуры и влtDкЕости в скJIадских помещениях;, Журнал учета калор,ийносм (расчет и ощенка испOJьзованного ýа одIIого рбенкасредЕесутоtIного набора fiиIцевых продуктов црводится один раз в t0 дпей, ,ооa"",

энергЕIIеской цетrrrости поJryченного рциона питltния и содержаншI в нем основньгх
пшцевьD( веществ IIроводится ежемесячно);. Журнал учета работы бактеркrцадной лашrгн на гrищеблоке;, Журяал генераlrьной уборшl, ведомость уqета оорйтлса посуды} столовых
приборов, оборуд9вgнIш;
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. Ведомостъ контроJIя за parиoнoм питtlЕия дегей.
5,2, Журн*пы в буматсrом виде доJDкны быть пронумерованы, цршЕурованы и сцреплены
печатью уryеждения. Возмоrсrо ведеЕие журнlчIов в электрнном виде.

6. Заrс,пючrтге.пьные п(}.поженпя

6,1, НастОящее ПоложOнИе явJIяетСя локаJБным нормативным акгом, црfiнимается напедагогическOм совете дошкоJьного образоватеrьного учрежденЕя и утверждаетсяприкtвом заведующей доlшсольным образоватеJIьным }лryеждением.6,2, Все изменения и дополнения, вносимые в нtютоящее Положелrис, оформltяются вгмсьмеrrной форме в соответствии действующим законодатеJьством Российской
Федерации.
6.З. ffar*roe Положение принимается на неоцределенньй срок. ИзменеЁия и допоJIнеция к
полоясеюrю принимаются в порядке, предусмотренном п.б.f. настоящего Положения,
6.4. После принrtтиrt Положения (шrи изменешrй и доЕоJIнений отдеrьных пJaHKToB и
разделов) в новой редаJOIш.I предыдущая ред{кция Еtвтоматически утратмваýт скЕу.
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Пралоuсепае 7
Методика опредапения кflчgствs продуктов

Оргаrrолептическую оценку начинают с внешнего осмстра образцов продуктов.
Осмотр Jryчше црсводить при дневном свете, Осмотром оЕредеJIяIют внешний вид
проДУктоВ, I.rx rlneT. опрлеляется запах продуктов. Запах определяется Ери затаенЕом
дьжании.

.Щля обозначения зttпаха пользуются эпитетами: чистьй, свеншлй, ароматный, пряýьй,
молощrокисrьй, гниlrоýтrьй, кормовой, болотньй, илистый. Специфическrй запах
обозначается: ýеледочный, чесночный, мятньй, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

Вкус прол)rктов? как и запа& следуеt устанавJIивать при }tара.кгерной для нее
температуре.

При снятии пробы необходимо вьшоJIнять некоторые правила цредостороэкности: из
сырых прOдуктов пробуютоя ToJrьKo те, котOрые примеIшются в сыром виде; BKycoB€uI проба
н9 пРОВОдится в сдучае обнаружения цризнаков раýIожениfi в виде неприятного з&tIа><а, а
также в слуIае подозренЕя, что данный пролукт был приш,rной пищевого отрllвлеЕиrl.

IIризнаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питанци

Мяср
Свежее мясФ красного цвета, ж}lр мяrкиIi, чlюто окрашеrrrrьй в ярко-красный цвет,

костrlыЙ мозг запоJIняет всю трубчатую часть, не отЕтает от кр&ев кости. На разрезе мясо
пложое, упругое, образующаяся при надавливапии ямка быстро выравнивается. Заrrах
овежего мяса - мясной, свойственrъй данному виду животного.

Замороженное мясо имеет рв}тую шокрытую инеем, на которой от прикосновеЕиrI
пtшьцев остается пятЕ0 красного IIвета. Поверхность рtlзреза розовато-ýероваlOго цвета.

Жир имеет бельй или светло-желтый IpeT. СlчкожиJIия плотные, белого IIRета,
иногда с_серовато_желтым оттенком,

Оттаявшее мясо имеет сиJIьно влtDкную поверхность рЕшреза (не липкую!), с мяса
СТекает прозрчньЙ мясноЙ сок IФасного цвета, КонсистенциJI неэластшшая, образующаяся
цри Еадавливllнии ямка ýе выр{tвниваетýя. Запах хараrсгерrъй для каждого вида мяса.

{оброкачественность морженого и охJIажденного мяс& спредеJIIIют с помOщью
подогретOгФ стtlJIьного нOжq который ввOдят в толщу мяса и вьlявJIяют харакгер ýrпilxa
мJIсного сока, остаюIцегося Еа ноже.

Свежсеоть мяса можно уgтановить и пробной варкой - небольшой пryсочек мяса
варят в кастрюле под крьпrrкой и опредеJuпот запах вьIдеJшющегося при варке пара. Бульон
при этоМ ДоJпкеЕ быть прозраашым, блестtса )Ic{pa 

- светпыми. Г{ри обнаружении кислого
иJIи гнипостного запаха MJ{co иýпользовать нельзя.

колбасные пздепия
Вареные колбаýы, ýосиски, сардельки доJDкны иметь тIист1по сухую оболочку, без

шпесени? tIлотно прилегающ)до к фаpIrry. Консистеrщиян&разрезе ilлотнаJI? сочная. Окраска
фарша рзовая, p{lBHoMopHая. Запах, Blcyc издеJIия без пооmронншr примесей.

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

яркOкрасного или розового цвет& глаза выЕуIfiые, fiрозраtlные. Мясо плотное, улругое, с
ТFУдОм отдеJU{ется от костеЙ, цри нtl)катии пальцем ямка не образуется, а есJIи и обржуется,
то быстро и поJIностью исчезает. Тушка рыбы, бршенная в воду, быстро тонет. Запах
СвежеЙ рыбы чистьЙ, специфнческий, не гЕилостный. У мороженой добркачественной
Рыбы чешуя плотно fiрилегает к телу, гладк{l"!I, глtlýt} вьшукJIые иJIи ва уровне орбит, мясо
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fiослg оттilивания плотЕое, не отстает от костей, запttх свойственный данноl*{У ВИДу рыбы,
без постороrшrих примеоей.

У несвежей рыбы мутные вваливIIIиеся глаза} чешуя без бпескц пскрыта мутной
rшпкой сJш3ью, живот часто бьвает взд)гrым, aнajlbцoe отвсрстие выrrячено, жабры
желтоватОго и грязНо-серогО lpeTa, сухие иJIи влtDкНые, С выделением Дурно пахнуlщтй
жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отсmет от костей. На поверхности часто
появJIяются ржавые IIятна, возникаюцIие при окислении жира кислородом воздуха. У
вториtшо заморожеш{ой рыбы отмечается тускпая поверхность, глубоко внLJIивIIIиеся глаза,
измененный 1рет мяса на разрезе. Таrgпо рыбу использовать в пLflIýr неJьзя, Для
определенИJI лоброкачественностЕ рыбьт, особешrо заморожеЕной, используют пробу с
ножом (нагретьй в кршящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определrIется
характер заrrаха), Применяется TaIOKe rrробнм варка (кусок рыбы или вынJ.тrr" *абрu, варят
в небольшом колиtIестве воды и опр€де.тtяют характер запаха, выдеJшющегоýя при варке
лара).

Молоко и молочные пDодytсгы
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (д.гrя обезжшtреняого

молока характерен белый цвет со слабо сиЕев{tтым оттенком), з€lпах и Blcyc приятный,
слегм сладковатьй. ,щоброкачественноё молоко не доjпкно имgть осадкil, посторонних
примесей, несвойственных привкусов и запахов.

творг имеет белый иJIи слабо-жолтьй Цвеъ равномерньй по всей массе,
однордкуЮ Ir9жнуЮ консисте}пцrю, вкуС и зfiIilх кисломOлочньй, без постороIrних
привкуаов и зilIахов. В детских }чреждениrlх использование творога р{шрсшаýтся только
после терм}rческой обрабопсл.

сметана доJDкЕа иметь ryстую однородную консистенцию без круIинок беrrка и
жира, IpeT беШй илИ олабо-жеЛтьй, характерньлй для себя вкryý и за.rах, небольшую
кислотность.

Сметана в д9тских учреждениrrх всегда испоjIьзуется после термической обработки.
слпшо,тrое масло имеет бешй иJм светло-желтьй цвет равЕомерtъй по всей *асс", чистый
характерньй запах и вкус, без постороннrоr примесей. Перед выдsчей сJIивочное масло
зачищается от желтого кр4 представJIrшощего собой прдукты окисления жнра,

СчищенrrЫй слой масла в IIищу для детей не уII0требляется дlDке в ýJrylae его
перетопки.

Цйца
в детских учреждениrгх разрешеtrо использовать только куриные йца. Свежесть mfl{

устаЕавJIиваетýя путем просвеllивtlниrl их через овоскоп или просмотром на свету через
картон[Iую трубку' Можно испоJIьзоВать и такой способ" как погрУжениý лiца в расr*ор
соли (20 г соли на l п воды). ГIри этом свOжие яйца в растворе coJILI тонуъ а усожшие,
дJмтеJБЕо хранящиеся всIIJIывают,

?D
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методика органолептической оцепкш пшщп
Органолеrrпrческая оценка первьrх блюд

ýля органолептrтчеýкой оценlсл первого блода (после пцатеJьIrого перемеrrшванЕJI в
котле) его берут в небольшом коJIи.{естве Еа TapeJпqy.

По BHerrшreмy видУ определяют тщатеJъностъ очистки овощей, нtýпdчие посторонних
примесей, загрязЕенности} проверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе
варки, ср{lвнивают их набор с рuеrrryрой п0 раскпадке. Обращают внимtlние Еа
fiрозрачность супов и бу.тьонов, особенно из мяса и рыбы (нелоброrсачественные мясо и
рыба дают ]vfугньlе бульоны, на поверхности не образуют жирных янfiIрных пленок, капли
пйре имеют меJIкодисrrерсньй вид).

при опрелелении вкуса к запаха блюда отмечают наличие посторопнего привкуса,
запаха, гореtпъ излиrшlей кислотноGти, перýýола. Не разрешаются блода с привкусом сьryой
и подгоревшей Myrcr, с недоваренными или сиJIьно шереваренными продJктами, комками
заварившейся лцки, рзкой кислотЕостью, шересолOм Е др.

Органолептическая оцеяка вmрьгх блюд
Органолептичеýкм оценка вторых блюд првсдится по их составным частям. Общая

оцеЕка даетýя ToJъKo соусным блюдам (рагу, гулшl).
гIри внешнем осмотре бrшода обращают виимание на характер нарезки мяса,

равЕомерность порционирования? IФeT поверхности и разреза (заветрнная темнм
поверхноСть отварIrого мяса свидетельствует о длительном его хрltнении без бульона,
красно,розовый цвет на разрезе котлет 

- о недостаточной I,пr црожаренности иJIи
нарушении срсков xpaнeниll котлетного фарша).

консистенция блюда дает цредставление о степени его готовности, а также о
соблюденlп,l рецептуры (вязкм консистенция котлет, нltпример, укiвывает на избыточное
лобавлош,rq в них хлеба). Мясо доJDкIIо быть млким, сочным, MrIýo птицы
отдеJUIться от костей, филе рыбы - 

мtrким> сочным, не крошilIIимся.
При оцеНке 0вощЕьD( гарннров обращают вtIимание на качество очистки овощей,

консистенцию бшода, внешнlй Вид, цвет (сшrеватый оттенок картофельного пюре,
например, означает нехважу молока и жира),

При оцекке круIuных гарЕиров их консистенIц{ю ср{lвнивают с запланироваr*rой по
меню-раскJIадке (рассьшчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп доJDкны со*ранять форму
после жарки иJIи запекания. Макаронrше изделия доJI}кны быть мягrсrми и легко отдеJI1Iться
друг от друга.

Консистенtшю соусов 0предешIют, сJIив€lя их тонкой струйкой Ез ложки в тарелку,
при этоМ обрщаюТ вниманиg на цвет, вкус И запах. ГIлохО црfiготOвленньй соу" содЪр*",
частичкИ пригоревШего JrуIiq имееТ серьй цвет, горЬковатый привкус. Ecrrи в него входят
томат и жир [lJIи сметана, то соус дOJпкен бьrь приятногс янтарного IIвeтa.

при определении вкуса и зtшItlха б:под обращают внимание на наJIиIIие
спеlш,rфичесlстх зашахов. особенно это в&кно для рьбы, котораJI легко приобретает
постороЕние зап{жи из окружаJощей срлы. Варная рыба доJDкIIа иметь BIglc, харакгерный
дJIя данного ее вида с хорош0 выраr{{енным привкуýом овощей и цряностей, а жарен
приятньй ýлегка заметrrый вкус ýвежего жирq на котором ее жариJIи. Она долN*rа быть
мягкой, сотной, не кроптаrцейся сохрашшощей форму шарезки,

Масса порIрrонных блюд доJDкIIа соответствовать выхOду бшода, }K:rKrKHoMy в моню.
_ Пр" нарушении технологии приготовлениrt пищи, а таюке в случае Ееготовности
блюдО допуск&юТ к вьцаче ToJrьKo пOсле устрfiIениJI вьUIвлеЕных кулинарньDr недостажов.
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