
]:
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бракеражу готовой продукции
МДОУ NЬ 48 (Энергетик>>

1. общие положения
1.1. Щалное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом ]ф 273-ФЗ от
29.|2.20112 кОб образовании в Российской Федерации с изменениями от 2 июля 2021 года,
санитарно-эtтидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.З12.4.З590-20
"Санитарно-эrrидемиологические требования к организации общественного rтитания
населения"о Постановлением главного гооударственIIого санитарного врача РФ от 28
сентября 2020 года N 2В кОб утверждении санитарных lrравил СП 2.4.З648-20
кСанитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обlпrения,
отдыха и оздоровления детеЙ и молодежи), ФедераJIьным законом Ns 29-ФЗ от 2 января
2000 г (О качестве и безопасности пищевых продуктов)) с изменениями на 1З июля 2020
года, а также Уставом дошкольного образовательного учреждения и другими
нормативными правовыми актами Российской Федерации, регламентирующими
деятельность организаций, осуtцеатвляющих образовательную деятельность.
1.2. Настоящее Полохtение опр9деляет цель, задачи и функции комиосии по контролю за
организациеЙ и качоством питаЕия, бракеражу готовоЙ продукции (далес комиссия),
регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее
членов.
1.3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой
продукции комиссия общественного контроля учреждения, созданная в целях
осуществления качественного и систематического контроля за организацией питаЕия детей,
контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиеЕических
требований при приготовлении и раздаче пищи в детском саду.
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1.4, Копциссия в своей деятельности руководствуется саЕILIтарно-ЭПИДе]ч{иологическиN,Iи

правилами и норN{ами сп 2.з12.4.з590-2б, СП 2.4.З648-20, СП З.Il2,4,3598-20' СП 2.2.З670-

2Ь, сбор*rиками рецепТУР, технологическими картами, ГоСТами,

1.5. В задачи комиссии входит:
о контроль за качеством доставJIяемых продуктов питания;
о КоНТРоль и качество приготовления блтод;

о КоНТРоль за соблюдениеN,{ санитарно-гигиенических требований при приготовлении и

РаЗДаЧе Пl{ЩИ В ДСrТСitОN{ Са,ЦУ,

1 .6. Сос,гав ко\{иссиl1, сl]оки ее гtо"тноrлочий Yтвер}кдаlо гся llриказом заведующего

дошкольньш образовательным учреждением на tIalIL[o учебного года, Срок полномочий

комиссии - 1 год.
1.7. Комиссия состои.г из не N,IeHee З че:rовеtс. В состав копlт,тссr,rи шrог},т входить:

. представитель адi{иtlистрации: заведуюший доу или его заместитель (прелселатель

. ;:Жff-* по гигие]lиLIескому воспитаниrо 1диетсестра);

. l(_.|адовщиl(:

. IIедагоги,Iеские сотруднrIки;
, повара;
, член профсоюзного комитета детского сада;
. представи.l.ель родLIтельской обlцественlIости доу.

В необходимых случаях в состав коN4иссии могут быть вrслючены Другие работники

учреждеr]иrI. Il риглашен[I ые специалис,гы,

1.8. Коr,rиссия работае,r в TeclIoIVi ltoнl,aк,Ie с ад]ч11,1}rllстрацией и профсоrозным комитетом

доу.
1.9. Чrrеttы коN{иосии работаrоr: на добровольной o0EIoBe,

1.10. Ддпrинистрациrt /{ОУ при установлении стимулирующих надбавок к долrIшостным

окладаNI работниltов, .lItлбо пprI преNrированllи BIt]lal]e ),чtIты]]ать работу члено]] комиссии,

2. Функцrrr.r li()NIItcc1.Iи по контролIо ,]il оргlullrзацrlсr1 rl ItarIecTI}o}I пIIт,lIIltfl, бракераrкУ

готоlrоli гlродYкIцIIl{, 1tбr,ек-l,ы, lIt)eдLle,t,rr счбт,еrtты lt6llтрольi lio}IllccиIl

2.1. К ocllol}Irlm{ tЬункциrlм Koм}icc
. KOIITPOJiI, :за соблrодение\,1 санитарно-гигиенических норм гIри транспортировItе,

досl,авке и разгр}rзке проl{уктоi] питания;
. проверкzl на llрtlгоднос,гь складских и Др_угI{х по},{еIценI,Ir1, прелназпаченных для

xpageцtlrt продуt(1ов питанрIя, а ,гаюке соб.цtодtени,{ правил и условий их хранения

согласl{О ,rp"a"un"", дIоброкачес,гвенности lIролYктов (.ПlэttltоэtсеtLuе 1);

. проверкit соотRетствиЯ llLiщl{ физиологиl{есli14NI пtlтребностяьr детей в основных

пищевых веIцесl,вах. _

tll]oBeplia соответс,гвия объемов приготовrtеlIного питаIIия объему разовых порции и

к()JlиIlсс,I,ву детей ;

проверка на рtв1(аче правильности храненI{я блтод. наличия ко]\,Iпонентов дпя

оiРорпп_о.rrrя. отпускir б_люд, теN{шератуllы б;rю;1 IIос_пе lrl)оверl(и их качества;

ltоI{трOль организации работы Hir пищеблоtсе]

отсJlежt{l]аltие зtl liравI,IIILlIостыо сос,1,[iвлеl{I,tя с)liедiIевIIого NIеFIIо:

нiLблгсlilеttие за соблtодением llрilви.]t .jtи.iноii гI,1гlIеI{ьj работнлtttаrtи rtишеблока;

осVшlсстl}лснис ItOti,I,роля за сро](ulми реi,IJ,lизilции продYктов питания и качеством

приготовления IIлIщи; _

uiбор с),тоLlной пробы, 1lроведсFIие органолсtlти,Iестtой оценl(и готовой пищи, т,е,

оllреДе-Цсн!lеееLIВеТа.ЗаПаха.l]кУса'](оIlСltСГеII]lL1]'1.)l(есТl(осТI'1.соtItIосТИиТ.Д"
(ГI pt,t: t о эtсенч е 2'),.

}Iall1]:lBllei-lIIe Ilp1.1 IJеобходрiN,Iости проду{(цIlLI на I]сследоваI]I-iе в санитарно-

TexI1ол оl,иr{ecкylо пиu leB},Iо лабораторitto.

a

о

I

.,::,:

,]:|,i]
' l7:,] j
,l]

l l:i.



2.2. Коiчtиссияt проверяtет:

. сопроВоди.I.елыIУlо докуjчlеtlтациЮ на поставItу продуктов питания, сырья (с кахсдой

поступающей ,ruрrr.aй1, ,tоварно-транспортные накладные, запоJiняя журнал

бракераllса скороIIортящейся пиtцевой tlродукции;

. условия транспортировItи калtдой постугtitюirцей партии, составляя акты при

выяtsлеIlии нарупений;

рациоЕ питаниrI, сверяя его с ос}lоl]ным двухнедельным и е}кедневным меню;

Ha-rIи.ILIc] техноrIоl.ической И НОРМ.l-ГивFIо-техI]шttеской доi(ументаLIии на пищеблоке;

ежедFIсI]llо сверяет зL]кла/-{ку продукl,ов пIl,г[1l] tlt с \I el I]O:

соо,гве-гстlлrlе прtlt.отоI]Jlен!]я блtоltit 1,ехllологtI,tэсltоt,i KxilTe;

поNIеrцеLlия д,ця храIIения 11родуiglов, холодIiльное оборудование (морозильные

кашtеры), соблrодЁrIirе 1,слоЪий и cpoltoB реализацIiи, еiкедtlевно заполЕяя

соотI]е,гс,гвуIощие журналы'
. осущестl]ляет ежедIIевный визуальныir контролL ),с,rlовItй трула ]] производственнои

среде пtrrцебло к а Ii груп гI овых IlоN,IещеЕlи ях ;

с BIJllya_I]bIIo l{()Itт]]о_пируе,г е)I(едI]еI]IIое сосТоЯlJIlе ПО}IеIIIеНlrЙ ПtllЦебЛОКа, ГРУППОВЫХ

lI()\,{еIце[Iип-,. u ,or,rr,"'l раз в tlедсjIIо 
- 

иI]веllтарь lr обоllr,доваI1l{е пищеблока;

о oC\{LtTpI4BaeT сотрудi{икоtз пищеблока, раздатtillIiов гIипt,l{, заполняя Гигиенический

ж,yрI Ia] t (сотрултlrrки). проверяет сан итарны с KItи)iiIiI4 ;

о соблtодение п]]отI{воэпLIлеN,Iических мероприятий на пищеблоке, групповых - 1 раз в

неделIо, зillIолFIяя IrнструкциIi. журна-]r генсра-пьтrоt-"т l,бортст,r. ведо\,{ость учета

обра боr,кт.l п ос\Iлы. столо вых приборов, оборудованrlя ;

. ежедFIеRIIо сверяет ]iон,гиIIген1, II}1,гаIоIlц]хсrI де,гей с Прика,зопr об организации

пl{танtlrI, arr"annn,' детейt, гIиl]ilюп{ихся бсс;t.,t:tтlтсl, .llol{\1\IeII-1,ы. подт]]ерждающие

с,гатус се\lьи, под,гiзерiI(деIош{lIе докуrtеltт,ы об оргап14:]ацI{и индивидуаJ'IьноГо

питаI,Iи}I:

. соответствие е)ItедlIевtIого режиN{а питания с графикол{ приема пищи;

.ежеДIIеВнуiOГrIГl{е}IYПриеN{апиЩи.сосТ[lRЛ'IяllI(ТIlIПоПпоВеркеорГаниЗации
плlтания,

2.3. объекты. предIмет и суб,ьекты контlэоля KoMtTccTrTr:

. офор\{лен1,1е соllроl]одlrге,пы{оli доltl,rtе]I],ilцt1l]I, \{аркl1l)оrзl(а пролуl(,гов tIитания;

, пока,затслI{ KaLIecTBa l,t бе:зоItitсFlости ll]]оilук,гов]

t полнота и правилы{о0,1ь веления 14 о()орN{ле}II,Iя докуr,lентации на пищеблоке,

ц)уппах;
.I]оТочносТЬПр]'lГоТоВЛенИЯПроДУк.ГоВllиТ.lНи'l:
. ltачестВо мытья, лезинфекЦии посудЫ" сто,|tовых ttриборов }la пищеблоке, в

г]]уlIповых по\{еtцениях;
l !С_lIОtJLiя и cpOKlt xl]Lшietl}1,I lli]OjIyIt,гOLr;

. VaловI{я хрtlЕlеFl14я дезtrн(ll,iц1,1р),1ощих t,I NlOtoUlL]x средсl,в }{а пищеблоке

qttyxHe), грYпповых IlоN,Iепlе]Iиях;

. 
"обпод",i"" 

требований и Hop\,l СагrГlин 2,з12,4,з590-20 <Санитарно-

эпилемио.r]огиLlеские,r:ребования к органи,]ации общественного питания

I l aceJleН иrI) ilри tlриго,го BJlel l ии и выдiltlс t-oTo tз о ir проl{ук t \и и,

. испраВностЬ холо.цильного, технологиLIеского оборудоваIIия,

. .,tI,ILIHarl гигиеIlа. шрохо)ltдеIII,lе гI]1,1.Iенl,НеСI(ОЙ ПОДГО'ГОВКИ И аТТеСТаЦИИ'

\{ еди ци}lсltлrй ocl,{oTp. вакцl{наI 1иI,1 со,гр),дн LII([1l" l l I llо\' ;

. .-1езliнфltцl.{руlош1.Iе I,IероltрLIяl,ия, гelIepl1'rlbit1,1e 1,боlrки, текушая уборка на

t lи щеблоке" гр\,пповLIх поN,{еlцениях,

2.4. Кон.гроль осушlес,гвJIяется в виде выпоrIненIIrI е)I(едIlевl]Iых фчнttциональньIх

обязанноСтей ttоtчtиСслlи 11о коlI,гролlо зat оргаlIиlзаlliiей lI lii,LLIecTRo}I пI{тания, бракеражу

готовой продYltци[1, а,гtll(же ПЛ[ltlOB]llX иJlи оператl]l]Ilь1х lIl]oi]cроIt,
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2.5. Плановые проверIiи осуIцествляются в соответствIIи с чтвержденl]ыN,I заведуlощим ЩОУ
Планом производственного контроля за организациейi }I KtlrlecTl]oм питания на учебный год,
кОторыЙ разрабатывается с учетом Програ,vшtы проl,iзводOтtsенного контроля за
соблюдениеN,I санитарных правил и выполнением санитарно-llротивоэпидемиологических
(профилаrстических) меропlэиятий и доводится до сведеIiия всех членов Itоллектива
дошкольного образовательного учреr{ления rrеред lIаltало}I t чебtIоt,о года.
2.6. Все блIода и кулинарные изделия, изготовлr{еNlые на пищеблоке ЩОУ, подлежат
Обязательному бракера)rу по \,{ере их готовности. Бракера)к пLII]Iи проводится до начала
отпyска ltа;rtдой Bl{oBb прLIготовленной парlии.
2.7 . В целях коIIтроля за качествопл и безопасIIостыо ]lригоl,ов.цеttlttlй ttищевой продукции на
пищеблоrtе отбираетсяt суточFrая проба от катсдtlli пal]TllLI п]]иготовленной пищевой
продукции.
2.8. Отбор с5,то.tной пробt,l ос,yществляется в сIIсII1.Iа_тоrrо збl.rlелеFIIIые обеззарахсенные и
промаркирова1I}Iые еNli(ости (плотно закрываIощиеся) - отделыIо I(аждое блтодо и (или)
кулинарное и:]делие. Хо.lrодные закуски, первые бrrюда. гаl)нI.rры и напитки (третьи блюда)
отбираются в коJIичес,Iве не менее 100 г. I1орциолrтlt,tе блtода, би,го.tltи, котлеты, сырники,
оладьи, ttолбаса. бутерброды ос]тавляIотся IIоштvLIн,.). тlе_'tI1ко\I (rз объелrе одной порчии).
Суто.rные rrробы хрirнятся не менее 48 часов в cгleIllIa:i1,Ilo отl}ед{еllноt{ в холодильнике
месте/хо"цоли-цьнике при теN{пературе от -2ОС до tбОС.
2.9. При наруLlIении техtlологии приготовлеl]рIя пI4шIII. Ll Tilк)lie R случilе неготоRности, блюдо
к выдаче ше лоп}lскается до устранения выявJIеннI,Iх не]lос,г[rтIiов. Рез5lлътат бракерахса

регистрируется в жypHzLTIe бракеража готовой продvкции с указаIILIе|чI приLIин запрета к
выдаче го,говой гrищевой rrродукциl], фаltтов сгILIс|]I-iIiя. IlозR]ltlта пиltiевой продукции,
приFIятия на o],l]eTcTtselliloe хранение.
2.10. Itомиссitя с:ос,Iilв,цrlе,г аtt,гы H|l списaltl!1е lll]t,).llvii,i,i)jJ. ]Iеi]остl)ебованных гtорций,
оставшихся по 1lриl{иl]е о,lсу,rс,l,tзия деrеir.
2.11. ГIри выяl]лении нарl-шlенtlлi коl\{иссI]я состаI]-|IrIеl,;lI(,г з,.r_ iiо.llписыо вссх ti,цeнoв.

2.12. Itоiчtl,tсслtя ]]IIocI{,I IIрсдJlо)кснtIя по y_lyrt1,,a,,,,,,, lllll-iltII.tя легей ]] дошкольном
образо вателl)н0 N,I },чре,tiлелltiI].
2.|З, Копtиссияl отчltтLIваетсrI о резчльтатах Ci;(lillli i:t)ii,i,l]ojtLHoйI ]{еrll,еJlьности на
адN,тиl]ис,l,ратllRItых совеll1аI{иях. педсоветах) заседаiIиrL.\ ро!\rlтс"гlьсt(ого I(oNtI.ITeTa.

3. 0ценriа орi,ilIIизtlцtlIl ttрl,гiltitrя в ДОУ
З.1. Комт,.rссиrI l] полIIоi\{ cocтaвe е)IiедItевнс) прихолL]г iIa] сIIя1,1lе браrtеражной пробы за З0

ежелЕIеl]tIым х{еFlIo.

3.2. В }{eнio долItны быть проставлены дата. KO"iIjt;a,c1,1]o .,1с,геii. сотрулников, суточнаlI
проба, пoJl}loe наиIчIеноt]алтие б:ттода, t]ыNод rгорцrri,. i,r)_lilill'Ji]T]]O tiaiIIN,IеI]оlзl-tttlrй, выданных
продуктоts. Mettto должлtо быть утверждено заI]еду,IоIilt.i\I, .Tl()"п)i(Hb] с,г()ять подrrиси старшей
N,IедсестрLI. клil.]{овщи I(a. IIо Baptl.

З.З. Бpaкepa)jit{yIo Lrробу берч,r, из обш(его ltоl,ла (t.lltcr-nto,Itt). гrрслlзltри,l-елыIо перемешав
тщilтель]tо llиU(у ts I(о,г,гlс.

З.4. БраItера}к llaLlиIfaroT с блtод, IIмеIоIлих cлaбoBbli_,li,l;cittt1,1ii ,]atlttlx 1] вкyс (супы и т.п.), а
затеNI лег)lстtll]уюl,те б:rtодit, вкус и заIIах которь]х iiI-]])1l{eг{IlI o,1,LIe,],.rIиBee. с.цадкие блюда
дегустир\llотся l] послед1lIоIо очередь.
З.5. В )курI]ал браlсералtа t,,OToBOl-"I пtTltIetltl.i ]]]li].Il..i];]iili.I ]]lIocriTcrl результагы
ОргаLIолепти.IескоЙ оценки KariecTBa готовых блtоjt l] ]]с:]чj;ы,liты 1IзвеIIII{l]анl{я порционньIх
блIод. Жчllгlа.л доjliltеiI быть гLрошItуроL]alн, пpoH\rNlc]l|ij]itlI ll (,]ltl]еп":]еII пeLIaITbIo: хранится у
N.lелицинсKtlй сс,с грt t.

З.6. ОрганОjIегl'гиLIесIitlrI oLleHlti];Jite,I,C}l lta Ka)li.:1oe,l., l., ,,.) (],l,."j_rll,]lo (,l,еr,tгtера,гура, внешний
вид, запах, вкус; готовI]ость и лоброкачественностL,}.

l,.



З.7 . Оценка (отлично) дается таким блюдапt rt кулIIIIарl{ы\{ изделиям, которые
cooTBeTcтB)toT по вкусу, цвет)r и запаху, внешне,\1\,ll]1,1i)/ ]I liollcllc,i]eHцI.ILI, утверrкденной
РеЦеПТУре tI ДруГиМ показаI'еJIяN,I, предусмотреI{ныi\j ,l ].:jсtl|;tlтiяtпtIt.
З.8. Оцеtлка (хорошо) дается блюдап,l и кулинаi)llj,t\l 1.IзделI,Irl]\,{ в ToN{ случае, если в
технОлогии приготовления пищи были допуII(еl.i j,l tIезIlilllительные rrарушения, не
ПРиведшие к }худrпению вItусовых каqестl], rt lllrctttlltti.i I]ид блtода соответствует
требованиям.
З.9. Оценка (у.цов-цетворительно) даетсrI блtодап,t LI I(\,,jii.i lj:l]lJI:,l],I IJ:ljle_rlLIrlп{ в To1,I случае, если
В ТехнОЛоГlIи Ilриготоl]JIениrl пипll{ были дошушIеLILt i,-,]_]:ii]l1,1-с,г]i,IIые ]]ар}rltlения, приведшие
к ухудшению R]tусовых I(aLIecTR (недосолено, пepeco_rIcil( ,.

З.10. Оценка (неудовлетворительно) (брак) даетсli б.lllcl.rtlrl LI кчлиI]арFIым изделиям,
имеЮIлим следующие недостатки: посторонний, Ite с:воiil:,t,iзсltttый I.I:]делия\{ 1]кус и запах,
реЗко пересоJlенные, р9зко кислые, горькие. FIедовirlа.]JтIIIе. tIелоiItареIIIIые, подгорелые,
УТРаТИВШИе СвоЮ форму, имеющие несвоЙственн),Iо li,J]Iсl]Iсl,енцl]ю или другие признаки,
ПОртящие блюда и изде,ция. Такое блюдо не допус],.:l{j !,(,rI l.i разлiiIIе, II коN,{I{ссия ставит свои
ПОДПИСи напротив вьlставлеtlttой оценlсl1 под запI.IсLIо ,l]- ,_.ll ].,1,lt]c IIL- дi)п),сl(аlо).
З.11. Оцешка качестIlа блюд и кулинарIlых изде,ltriii,lllitсtсt.tтся в )Ityp}ttlт установленной
(lоршrы tl о(lорrллlяетсrl llодписяN,lи всех чJrенов ltoN,{}.Ici. ,li
З.12. ОЦенtс:t KarIecTBa блюд LI KyлrlIIillliIl,;{ i!,].:l{j,r]I.1i.*i (удlовлетворительно),
(НеУДОВЛеТВОРИТеЛЬно), данная комиссией LLпi.t iIl1\,i,ll,\Ii.l Ilпr1l}е]]яIоlцI{N.Iи лица]чIи,
ОбСУЖДаеТСя на аппаратно\{ совещtlнии прrl ,_ji1]](,li\,1 ,II1c\l. jIиr\ll. tsиновные в
Неудовлс'l]l]орительЕIоN{ приготовлении блтод и ],i,.:I,,]lli)]]];){ tтзде,пrtй" прlIвлекаются к
N,Iатериацьн ой rl ';t]lуго Ti отв еl с,гl] el] FIо c,l, t 1 .

З.l З. Itоr,тиссrtя TaK)I(e опредеJlrlет (lакrlическrtil ll,, .\.), l l,., i ;ll il ilc]]L{lTll ка)I(дого блюда,
ФаltТИческrtй объел,r первых блюд устана]]ливlllоl li i j,i дс,iсi]ия еN,{кости кастрIоли или
IiОТЛа lItI liоЛичество t]ыпиоанных порциЙ. .Щrrlr i-iL,] L,cJIr.,ij; ]i r].iltKT,ilчeciiOl"I \Iассы одной
ПОРl(ИИ КаП], ГtlРНИРОt]. СаЛаТОВ И f'.П. l]ЗВеШИВLiiО'l'iit-it] .-il,'i |.;.]llO Il_rll.{ ];i)'1-еЛ_ содержащиЙ
гото]]ое блюдо, и после выtlетit NIассы Tapbi деляТ Flii i.,],,] l i: l-,;Rl) IjlJlllllci_l!iitыx порший. Если
ОбЪеlцы готового блюла слишком большие. допусIillt": ..,, ,1l,,lгеI)liа l]I)Itll.Iс"цеltия фактической
N,{аСОЫ ОЛНОl:r порции кzlш. гарниров. czula,IoB II T.ll. l,.,,i !]],,,\ /:ic -\le):i1III,1зNly 1Iри раздаче в
группов) Io пос_\,лу.

З.14. Проверку порt{t{онных в,горых блюд (ttoT-ritllt .l,]i]j,:,_,.,lII tI r,.ш.) производят путеN,I
l]Звешиtsания г{rlTpt порчий ts отдельносl,и с ycl,i]li(,;Jj,::,,:.i.,... ,,lii]II()N,Iei)FloсTI,I 

распределения
СРеДrrеЙ МаССы ПорцИLl. а TaK)Ite ус,гановлеI.Il1}l \IiL]j,,: ]l' . jl iiiiЙ ittз;1,,..,111;), которая не
ло-пжна быr,ь плеrIьше .цолжtIой (допусItа}отся oTli:,,I( , ,, i.i./o tl-i, Il0i::\lLl вьiхода). Щля
провеленlrя бракералса необхо/lимо и}lеlь на ttиttlс,о.|,)i , ; ,,.,] , tl;:tll,.liloй,l,c]]:1ol\leTp. чайник с
киlIrIТt(одI для оtlолitсt(иваIIl.irI ltllиборов".Iве ло)IiIirI. i,l]. i., ,:л-],:tll(--_,]i.\r с \,]\irзalIllIeN,I веса на
обратноl:т стороне (BN4elrlatoщ}/Io Iii,llt 1 ttорцию блtо,,111 ,: . ,; ],, ili)prIIIii). lltllteiitt1..
З.15. Ottc'HKa качестl]а продукllиl1 заt{Oсится ]] )i:\/] ] i, , ")i[)Iilt tотоtlлй l1родукции до
FIачz'Iлit вылачи готовой пtIщи. 13 iкурttале oTNtetIilIOi, : ,.,] :,.,.:i,,i,l ,;, tl]li)бt,I liil}ii.Itoгo блюда, а не
рациона в цело]чl.
3. 1 6. ОснсlвI]ыNtи (lорir,rами рабо,гы комиссии rII]JIrIl(),гl, !i

coBell{alI1-1rI. которые IIроводятся 1 раз в Itl]illl,l,ilJI,
О IIOIITpOIIL. осуtцествляеь,tый руItоводи1елелl /1, ) .; " :.,1]]| ]:(,l].I:1ccltjr. согласно плана

1]роизвоllс1,1]енного t(он,l,ро.JIя за орган[lзациеl:i l1 ]"t! ",,,, . , ](,],. I гI i1,1 :-ll1l1rl ij д jl,cKol\{ саду.
3.17. l1o резу,пьтатапл своеЙ контрольной деяте_цьI:L],,,,,]: ], ],]]:_]cllrl готоItIIт сообщение о
СОСТОЯНИli ДеЛ ЗаВеДУЮШеМУ ДеТСКИN СаДОNI lla 1Д.,l i.],. ]'1 ,;"1 l.; ]]IIОС СОВС]:iаНИе, ЗаОеДаНИЯ
tlеДаГОГИt{еСltОГО СОВеТа, РОЛИТеЛЬСКОГО KOtrlliTCi,,, , . . ., r, ili ГЬ] 1il,.U'ГЫ КОМИССИИ
ОфОРl,tЛяtОтся в фсlрп.ле iIро,гоliо.jIов иJlи док.цада о il1l':, 1,:,. ]il,.li,,i li0 t)lJl,iliiiIзiiции питания в
Де]'сl(оN.'I саiД}'. ИтогоВый MtlTepI.'laJI лОJIiксн cOilel)iii,L,l il ].l ]].] .lii,L: ]ltIIO (i]itt(Ti]i]) вьtводы и, при
необходи\,Iocl,}l. предJо)ltен I] rl.

)



З.18. Контроль проводится ]] виде плановых пl]olri,.lii i, l )i],гilс-гсl-виIl с }lтвержденным
ПЛаIlОN{ ПРОИЗВОДСТВеНI]ОГО iiОНТРОЛЯ ДОУ, Ii(lL'(lll ,,i ,,,,,ItiCtIl{BiieT ltеРliОДИЧ}IОСТЬ И

исключает нерi}циональное дублирова}{ие в оргаIli,l]|: :li]: ll]:,.l1r,.,ror, ]I в I]lIде оперативных
проверок с цеJlьIо установления (Ьактов и прове]]кrl cлj ,lj.:^1]] t,]L:li]),lUCllltrl)i.
Прилtернылi перечень вопросов, подлежащих KoHTl]o-,iil] ,] ]l;,]c,;]t),гlleiti.lIo:

о оценка орга}Iолеп,гических свойс,tв IIриготоt]"la,.ii . ],.i iii;.
. предотвращение пищевых отравлений;

ПРеДОТВРаЩеНИе ЖеЛУДОLIНО-КИшеЧнЬТх Забо,]]Е', ;,, l l l i1l'

контроль за соблIодениеj\,{ ,гехноJIогии IIриго,l,(,i, j " ]:j i]

обеспечение санитарии и гигиеI{ы на пипIсб,1|, l, ,

l(онтролL за орга}Iизац}IеIi сбапансI,rрованно],,) i ,, , ,l ,:: ]],,\ II1T:]III,1rI.

, кон1 poJlr, за хранение\{ и реализ;tциеи пиlцс]]:,l] : ."i,, ]-] (]:l:

О КОllТРОЛЬ За КаЧеСТВОt{ ПОСТУПаIОЩIt): l ': '; :,: : ГIРОДУIiТОВ

сопроводительных документов ;

. ведеi{ие журнiLцов бракератса готоRоii
сitоропортящейся пищевOй продукц1.Iиl

. KoнTportb за KaL]ecTl]oN{ го,I,овых блrод и соб.:l l"
' КОНf'РОЛЬ За ВЬ{ПОjlНеНИе\l НОРN{ Гlt{ТzlНИЯ I1 Ll ']

. ко}Iтроль за соблlоде]IиеNI питьевого ре)Iiи\{il :

. KolITpoJ]b за закJтадкой ос[Iовi{ых прод_Vкl,оl] j.lli

о KoT{,rpoJlb за отбороr!,1 су,гоrIной irробы.
Итоги провероlt заслушиваются на совещании прIi :]al ,,] ,'\,].-)l1ll ,.,l. г,Ilе оa)счil:]lхIотся замечания
ИПРеДЛО)ItеНИЯПООРГаНИЗаЦИИИКаLIеСТВаПLI'ГаII1.I}1 Ii,: ..-,. -',i,]i1,1i'".

3.19. Адпrинистрация ЩОУ обяlзана содействоl]i1,1 l, ,j ,,,,,.]: , "t ]I I..}1]1i,1)lIи lI принимать
меры по Yстране}tиIо наlрушIений и за\{ечаний. выяl]:i,,, :l, ,. ] , ,:, ]i1,--й.

4. Правiл, о бя з tlIrlo cTll, o,I,t] с,гсl,в eIIIlocTl" t(o пI i l t,_. ] : . :

4.1. Коп,tиссия ltпцеет прltво:
. ВЬ]носить IIa обсуlttдение конкретные п])t].Ii , -l,,,,j,l:, I],] оlliпIlll.:lцLIи питания в

детсI(оN,I саду;
.кoi]ТpoЛ]{poвa1.ЬBЬIПoJ1Неl]иеГIриIl'tТЬIхpеII1.]:i.
.нaПpaBл'{ТЬIlpИНеoбхOДиN{oсГиПpo.l\'l.,].]

l,с\ | lo- lU ги t lccIi_\ I() l I l l l l tctJ\ IO Jl.1бор;,l горl I |о:
, состitвJlять иFIвеllтар].{заllиоllные i]ед()NIос,1,1] l. , ,. . ];,l i].iIlcl}lilIe ]lевостребованных

по рrirlй. недоб рt)l(aLI ecl,i]etIHых продукl,о]з ]

О ;-{ПВiI'ГЬ РСКОN{е]rJlilliИИ. На[РаВЛеННЫе На УЛ\ll;ll|. . ,;i]'l lil1,1I в IОУ:
. холата.йствова,Iь перед ziдN,lинис,грациеil .l\ci,C., , ..,i,. (t iiOJii\ljctr.;li или наказании

рабо],ниItов. связаLII:Iых с орган}lзацLlей jI]1,i : :.l ii .]:]lli(),пI)IIоNI образовательном
чtlре)ltliеl,tии.

4.2. Itомиссllяt обязана:
, коltтролllроваl,L CoбJtlOltcнlle cilниTapнo-1 I,: :]i_, : ,l ",::l: , ],l)ll],I прL{ -гll:1нспортировке,

доc,IaI]t(e и разгр_Yзке rlpол}rк]0в IIитанLIJI"

' ПI)ОВеРЯl'L СКЛаДСКtIе LI ilРУГИе ПОМеШIеFIIIЯ iil .'|'"l.'l],,i':-l, ДП] )illllllеНИЯ ПРОДУКТОВ
ilLi,ганLIя. а ],aK)I(e Vсловия xpaнeHLirI про.rl\ i{ , i ),.

. KollTpoIltlpo]]al,b оргаIIизаци}о работы на tIi]]i; : , :

.сЛеДиТЬЗaсoблl0ДениеМПpаBиЛЛиЧHOй[.l1ili'j.l.'
О OC\'П{eC-Гll_rIrITb КОНl'РОЛЬ CPOI{OB Pell,rlll:]'l,],: .', ]]] liII'I'ii.llI5{ И КаЧеСТВа

llpи1,ol о t]Jlениrl tlип{]{;
СЛСjlLl ТЬ :Ja ПРаВИЛЫIОСl'ЬlО СОС]'all]JlеtlИЯ \tC j:i ;., .

lIpиc)rTcTBoBaTb Ill]и:]аклzlдке ocI]oBHLIx пl]o,Ti\,::, ,:l ],]ll ], ,1,1, l}1,Iхо,, ,l"lпол,

осуlIlес,г]]jlrl,гь liol],l,pojlb соо,гtsетствIIrl ],t, , , ]. ,,r. ,)i,]iL; _)ciii ,i потребноотяN,{
ВОСПИТаrIНИКОI] В ОСlIОВНЫХ ПИЩе]]ЫХ B€lilCC': :l: .,

и наличием

бракеражаiIIIIсlзо}i продукции и

-vFIисN4 оO,ьема порции;
: ]{ tI llзall ll Iей пиIrlи;

a

о

,lia



. проводить органолептическую orIeHKy готог]()й lIj|:,"l:

. проверять соответствие объемов приготов.rri,iiIi.JI:_] ::,:,i ::ii,: Or1 I]1]\I}, l.:tзовых порчий
колиtIес1 ву восIIитанниItов.

4.З. Комtlссиlt гtесет oтBeTcTBeHHocTb:
о за выполнение закрепленных за ней пoIiнo\t,)t]lli]il
. за приlIятие решений IIо вопросам) предус\{о,il]сliiij,li. lI:lстояltl1l.iNl iIолохtением, и

соответствии с действуIощtlN{ закоI{одателl;с,ItjоN] i ,:l;\-:;'il;1..gir Сllсдсг:.lциrt;
. за дос,Iоверность излагае\{ых фаrктов в \/tIcl,]T(\ ,,),I, , ,l]:i .,Il.,ii\,}Ie]ITa]l1|Il.

5. Щелогlроltзводство
5.1. Коплtлссия ведет аIiты IIа спlJсание невостребоljitilIIьIх i,,чl ,,il lt с:tед).tо],iпе журналы:

. ГигиеltI{tIескиI"i журнаJI (сотрулниrtи);

. ){tурна,гt бpaKepltitta готовой rтиIIIевой пpo,:l),]:Ll]l:l;

. ){tурнал бракератса скоропортящейся пtrlliеLоi: ili,{ _ :.: ]l.i,. Жl,рнал учета посещаемости де,гей;

. Журна_it учета температур]{ого режима xoJloillliлbiit,, ] .,l l1l il]1'1,

. Жчрна"п учета температуры и вла)i(ности J} Clij]iillCiirl.\ l, )i,.ii lliCiIll}IX]

. }KvpHaJr учета кашорийности (расчет и ()ITr:]]!J-:l l]l,],,,j, " r:,llT{!.)гi) ]I,| о,цного ребенка
cpeдHecyтoLItfoI,o rrабора гIищевых rrродуI(l()iJ ii]L]i]l), ]ij,, _,] , .:1,II]l ]]ilз Ij i0 дней, подсчет
эlIергичесltой LleHHoc1,1,1 llо,цуLIенIIого раI{IIa]r],] 

,. j] ,i.,]]]ji l: .,":il.,]l;]::}II]j; i] неN,I основных
пLIщевых вешеств l1роводится етtемесячгlt,) :

Журнал учета работы бактерицидлtой лаrLпLI 1,1l lll _,] ;i..]:

Жчрнал генера.пьной _чборки, ведо\IоJ |,i, Ll _, 1, ,),.,Iы, столовых
о

о



N4етодlrка определенIl1I iilt!:,.; i lii: ;;i;i .,i

Органолептичесitую оценку начинают с i,i..:;,ii.,. ,)

Осмотр луLIше проводить при дневном с]]е,г0..,l]i_, ,.;

продуктов, их цвет. Определяется запах прол\,I(l ,,. -, il].

дыхании.
.Щля обозначения запаха пользуются эпитета},]!. ,i, i]

молочнокислый, гнилостный, корN,Iовой, бо,цот::, .:. :,];;:

обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ililT;:, ,:.:l: ,, , l,
Вкус продуктов, как и запах, следyет }с,, l,,",l , ,,,,

температуре.
При снятии пробы необходимо выполlLI,I,1l ltt, ;,l ,

сырых ПРодYttтов пробуIотся только те, которые lll]li.,. ,i|) :-ij:

не проводится в слуаIае обнарухtения признаIiоl] 1.11,",,i_]-I ,,:

также в случае подозрения, LITO данный продуt.(т бi,l; i,.;;: .: :

Прlrзrrirкrr доброк:t.lсствеIllI{;i::,1I :,

используемых l} l|C,i,CItr,,, :;,

Мц,;t
CBeTtec мясо крzrсного цвета, )i(ир мягItltй. (i" /l

костный мозг заполняет всю трубчатуто LIас,гь. ll,j (),1 ,1,:

плотное, упругое, обра,lуIощаяся flри нада]]jttl]]itlIii,, :i, :

свежего N,lяса 
- 

мясноl:i" свойственныli данно\iv lj,;,|i ,, _'..

Зал,tороitсенное N,Iясо иN,Iеет ровную поji]]i l,i-\1i , i]]

пальцев остает,ся пятно красного цвета. ПoBepxtl.rcTI ,.l,_,

Жир имеет белrый или светло-lltелтt,Iii i\i]ci,, \_

иногда с сероI]ато-желтыN,I oTTeIlKoM"
о,t"r,аявшее N,Iясо иNIесl, сильно в.rlажI]\.]|] ;].)]

сTекaеTПpoЗpаЧнЬtйnlясt:oйсoккpаснoГoцt]сl..'
при надавл],{вLlниL{ яN,{ка не выравI]ивается. Запltх ,,:l:-li 

"

/]оброка.tествеFlI]ость Nлоро)liеного lt l)]l]ili.;.],
пологретого стального ножа, который вводrl,г ], ,],i,.;,

мясного сока. остаIопlегося I]a Ho)Ite.

Све>ttес,гь мяса Molrtнo yстаIIовить }I rrl,, ,,lt ,' -

варят в KalcTl]}oJle tlод тtрыrпкой !I оIIредеJIяIот ,.:] ]:l):

при этоNI дол)i(ен бытl, проз]]аLlI]ыl\I. блестttl,t ,],]t ,1l - ,

и,ци гнилостIIого запаха i\,1ясо использова,гь I]C_,jIl,-]] i.

Колбаснl"_; i :|_l .

Вареные колбасы. сосиски, сарделькii J(()-.i;iil]i ,.

плесен!I, tlлотно прилегающуiо к фаршу. KoriciI(,,i ,ll, .,

фарша розоваrI, равноN.tеl]Irая. Запах. вкус изде_]Iil l б,: , .

о

l'i,j,,'
У све;tiей рыбы Lieшyя l,Jlадкая. б_rlс,:,' .;l;ll,,.;

яркокрасIrого или розового цвета. глаза вып\,]i. ],,. .

трудоN,I отделrIется о,т костей, I]ри lltl)ltатии lliji.]ij. , ,. j

то быстро и полнос,гьк) исчезает. Тупrка pl,i:',l |l , ,

СВеЖеЙ рыбьi .tистыti. сrtецифи.тесitиЙ. не гIi]i], ,,,i ]

рыбы аiеtrlуя tlJloTнo прилегtlе,[ lt телу. I]Iaj{litir1, .,Ii

Прuлосrcенuе 1
;i,1,0B

,jcTpa обршцов продуктов.
i)li]lеlIеляll)т внешний вид
]t)rl.lleJI.qIQT,jI При ЗаТаенноМ

, lс;l;iIй, аl:{)},Iатный, пряный,
:1. Сгrец;:iЬический запах
];r]lОдуцlgi] и т.д.
i]l]iI хаjll]iiтерной дJUI нее

,]il. ]а IIt]1],,i ]сторожноСТИ: ИЗ
, " J]i t )oNl I]l1,,.; BKycoBalI проба
," :_":- l lе1,I,,.IятIfого запаха, а
. .' : lCll,.] :,{) {],i,lавления.

, :],:]1IliToq].

,:', )-красный цвет,
i:t разрезе мясо

] ],,j .,iliзaiется. Запах

.ll',i,,.,- ПРИКОСНОВеНИЯ

::lтого цвета.
. белого цвета,

:lrtую!), с мяса
L)б]]азующаяся

.,,. ., ,;iда I\,Iяса.

iij,г с помощью

):арактер запаха

il IiycoLIeK мяса
,.,;, l[apa. Бульон
_i:{.,нии кислого

,_i оболочку, без

](.)Ll[Iая" Окраска

1( тел_у. х{абры
iiloe. упругое, с
,,l tr образуется,
j() ToEIeT. Запах
,iittачественной
,;te орбит, мясо

i il

' ii,:,

.i]',
a]j,,



пос,rIе оттаи]]ittlия плотное, не отстает от KoclJ,..
без постороilних примесей,

У несвсrкей рыбы MyTHLIе ввалившиес}l !.jli:ll;;l,
rипкоЙ с-цизLIо. жи]]от часто бывает взд)/т!,i ]л ;1l.,].]

)ItеЛТОВаТОГО ll ГРЯЗНО-СеРОГО ЦВеТа, СУХИе tl_rljt .j_lj:].::.''. ..

)liидкостt1 бурого t{Bel.a. N4ясо Дряблое, легкi] .'.i.j-i.l. .

ПОЯВЛЯЮТСЯ РiКаВЫе ПЯТНа, ВОЗНИКаЮlЦИе ПРIi ].)i:il*'.;j., 
,

ВТориЧно заN{оро)Iiенной рыбы оТМеЧаеТся Тчсi:,, i : l' l
изN,IененIIьпi lltsет N{яса на разрезе. T'aKylo , ,,,i,., 1

определеIiия доброкаlчественности рыбы. ос(1,1] ;]::., .;i

FIo)ItoN{ (нагретый в Iiипящей воде нtlrl( BBoj{ll.].,] lj ..,,I
характер запаха). Прrtп,tеняе,гся -гzlк}Itс llробна.ч ,]1 .,::. ,

в небольшом количестве воды и определяIот ],:, j-.] , -

пара).

Цllолоrсо и молr].l, _l

Свежее молоко белого tIBeTa со слегI(:i - ].. i , ,

молока характерен белый цвет со слабо cJ]tli .].i ,i ,

слегка сJIадковатый. ЩоброкачествеFtное I\Io,1],,- ) li,
прих,Iесей. несвойственнь]х llривкусов и запахо ]

Творог иN,{еет белый или слабо-}ксJ; , .1

однородную не)I(ную 1(онсистенцию, вкус ]I ].. ,l.
привкусо]] и запахов. В детсltих уLIрежденлI;]}: 

, _]lj l

после тер\{ической обiэаботки.
C.lteTaHit дол)iна LIxtel.b густуiо oщHolli, , \ .

жира) цвст бе.ltый или слабо-;Itелтыt1. xapiri:

Сливо.tное N,{асло иNIеет бе,цый илLI свстло-же,-l ,

хараItтерный запах и вкус, без пост,ороннlIх
зачищае,гСя от }I(елтОго KparI" предсI,авJI}IIОЩСi rl

С Г 1_11;, ;;

С.tищеltный слоti масла в пищу длri
перетопкl.r.

;il

1,1 ,

)),Iy виду рыбы,

,0IipыTa мутной
.ilrIчено, rкабры
,,.рно пахнущlrй
,ai]хности часто
;эrt воздlоса. У
. ]i:Rшиеся глаза,
1, FIельзя. Для
,,,]),tот пробу с
ll определяется

: :е тtабры варя,t
]:ося при варке

.,Jезхtиренного
,.-vc приятный,
" IIОСТОРОНFIИХ

1 r]сей массе,
: посторонних

.;llI?еТСЯ ТоЛЬко

;]IIIoK белка и
,:, небольшуtо

, .оГr обработки.
. ),1:icce, чистый
., зоtIное масло

ji ,l1,

в слуLIае его

, it_'tзe;ttecTb яиц
::l свету через
;ца в раствор
l, А усохшие)

.'i ;,

В детсtсих учрежлеFIиях разрешеlIо LlC]l{-
YстаI-IавлиI]ается пу,гс\{ прос]]еLIивания их rlзl-
картоннуЮ ТРу"бк1,. MorIcHo использова1ь }I :.l

соли (20 г cojlll на ] ,,t воды). При этошл с;l:,,,
длителыIо хрari{ящиесrl вспjIы}зают"

1l]) лl']r/' l !

; (' l l1-1C l .'i

)i l1i1.1 ,]

, ],
i]ili

l;.,



Методика органолептIi

!ля органолептиLtеской оценки первогt) , \, ,,. i,
котле) его берч,г в небольшо\{ колиLIестве на Tti . , ,]i,,.

1-]О ВНеШнеN{У ВидУ опредепяю.г тtцателLlii.: j.l ]) (_lti]

примесей, загрязненlIости, lIроверяют форл.r1. i],l]r,,,),.,, ..

варки, сравнивают их набор с рецелтуро:; -i. ])ii:.
ПроЗраЧносТЬ сУпоВ и бУльонов, особенно ]il .. ]. . 

.

рыба лают ]\lутные бчльоны. на поверхНости l ,J ,, ,]

жира имеют N,Iелкодисперсный вид).
11ри оrrределеtfии вкyса и запаха блtо.,,. , .:i].ilil,

запаха, горечи. излишней кисJIотIJости, пересо , : i : 1,1l.],

и подгорсвпrеti шrуки, с недоваренньiми илl] lj,, ,,i :llj
заварившейся мlrtlц, ре:зкой кислотностыо. пс-]. ,_,. 

] l ij ,

{Iршлосrcенае 2

.iеN,{ешивания в

:jе посторонних
, ,,э в процессе

i]нимание на
i],jIIные мясо и

,i flЛеНОК, КаПЛИ

, lего привкуса,
,,BItycoм сырой
,:-,l,\1и, комкаN{и

rialс,гям. Обща"

,]апезItи мяса,
.,,I]tIая темная
. t.,ез бульона,
]:)еIIности или

1. а также о
li избыточное
,Iiы 

- 
легко

- l,ttи овощей,
j1,IIого пюре,

-,tрованной по
.,l1IIять форrу
,:a отделяf.ься

,,I в тарелку,
,;,,,с содержит
i] ltего входят

jill наличие
гIриобретает

_ .,:ltрактерный
'r жареная 

-l,цтtна быть

iiioМy в меню.
|,],готовности
: .,_itocTaTKo]].

С)ргано;rептиttескаЯ оценка вторых блttl., i

оценка даетсЯ ,голькО сочсНыNl б.пtодалТ (рагу. l-

11рИ вFIеIпнеМ oc\lo.i,pe бltrоj{а Обрitr,
paBнoМepllocTb порtlиоl]ироI]анLlя" t{Be]. гI(), 

]

поверхность oTB;lpHoI,o N{яса свriдетельстtз\,,,
красно-розовый цtsет на разрезе котлет
FIарушениИ срокоВ хранениЯ котлепIого фарil:.

ItонсистеНция блlоi(ii дает IrРе7]СТОR-Гi'..
соблюдеr*ии рецептуры (вязttаяt t(онсистенtll.I,
добавлеltие в них хлеба). Мясо lолlкr{о L-l

отдеJIяlься от,itостей. t}lиле рыбы - 
]\{ягItI4]\,1. (

11ри orlcHKe овоII{]Iых гарFIиров обрlll
liонсистеtlllию блtодzt, внешний l]ил, цIJеl
например, означает нехватку N,lолока и жира).

При оцеlлtсе круllrlных гаl]нироr] Ilx 1(о]
\{еню-рас КJIад{ке (рассып .l а.I,ая. вllз каЯ ). Б ито.i
после )Ittll)l{и или запеItttния, N4аlсароrIIJые из,,i .

др},г от lll]уга.
ltoHctrcTeltl{lIlo cO\/col] оIIl]едеJlяIо-г! с,,]

при это\,1 обраrrцаrоТ IJ}tиN{aHI{e на цI]ет, I]l(yc :,

частичкИ пригоревIПего лука. иN{сет серый il:
ToN,I:1l,rr жир лLпи c\,{eTilнal. то соус долrкеrr бы,l.i

11ри определенлlи tsкуса и заrlахi
специdlи.lеских запахов. Особенно эl-о Bli.
посторо}l1lие :]апахИ Iiз окружаrощей сре:lы. i

для лаFiIlого ее Rида с хорошо IзыраженIlып1
лриятнttЁI слеI,ка заплеl.ныйr вкус свежего )Iij
rIягtсой. сочrtой. не крошаUlейся сохраlIяIоlце,

N4accir гIорцио]]Iльtх блюд долItнi1 coo.i ,

При r:арушенl{и техноjIогии lIриго.гс,,
блlодо ДОп\rскallот К ВЫдttrlе толLltо после \/с.г

iiроI]одI-t,il
,r tll).
(]-г внI]h I i

lxI Ic]cT1.1

|).r1.Ili,:,гс-ц

0 недOсl

:е О C1-1':

i';'i'JIe'l', II;;

, l{!:I,It]:}.j

:1,1\1, l]i] Ii]

i']' !,,]jl].!|t;;::

I!i гij.

l.i : l ]]l

il,ii

l
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