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1. Фбщие поло)кения
1.1. [анное |{оло)кение разработано в соответствии с Федер€ш1ьнь1м законом ]ч]'р 273-Ф3 от
29'12.2012 кФб образова|1у1ут в Росоийокой Федерац|1у| с изменену1ям1|1 от 8 декабря 2020
года' санитарно_эпидемиологическими правилами ут нормами (ан|{иЁ 2.з12.4.з590-20
''€анитарно-эпидемиологические требования к организации общеотвенного питания
населен!1" ' |1остановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28
сентября 2020 года ш 28 кФб утвер)кдении санитарньгх правил сп 2.4.3648-20
<€анитарно_эпидемиологические требования к организациям воопитания у1 обуления,
отдьгха и оздоровления детей и молодежи)' Федералльнь|м законом ]\ъ 29_Ф3 от 2 января
2000 г кФ качестве и безопасности пищевьп( продуктов)) с изменен ||яму| на 13 итоля 2020
года, а такх(е }ставом дотпкольного образовательного г{ре)кдения у1 другими
нормативнь1ми правовь]ми акт€}ми Росоийской Федерации, регламентиру[ощими
деятельность организаций, осуществ.тш{}ощих образовательнуло деятельность.
|'2' Аастоящее |{оло>кение опреде.т1яет цель, задачи и функции комиссу114 по контрол}о за
организацией ут качеством т|рттан|4я, бракеражу готовой продукции (даг:ее койиссия),
регл€|ментирует ее деятельность' уотанавливает права, обязаннооти и ответотвеннооть ее
членов.
1'3. 1{омиосия по контрол}о за организацией ут качеством питания' бракера)ку готовой
продукции комиссия общественного контро]1я учрех(дену1я, оозданн[ш в це.т1ях
осуществления качественного и оистематического контро]1я за организацией питания детей,
контро]ш{ качества достав.т1яемьгх продуктов у| соблтодения санитарно-гигиеничеоких
требований при приготовлении и р€вдаче пищи в детском о4ду.
1.4. 1(омиссия в своей доятельности руководствуется санитарно_эпидемиологичеокими
правилами и нормами сл2.з12.4.з590-20, сл2.4.з64в_20, сп з.112.4.з598-20, сл2.2.з670-
20, с6орник€1ми рецепцр' технологичеокими карт€|ми, [Ф€1апди.
1.5. Б задачи комиссии входит:

' контроль за качеством достав.т1яемьгх продуктов питания;. контроль и качество приготовления блпод;

' контроль за соблтодением санитарно-гигиенических требований при приготовле \\утут п
раздаче пищи в детском о4А}.



|.6. €оотав комиссии, сроки ее полномочий угверх(д8|}отся приказом заведу[ощего
до1школьнь1м образовательнь1м учрех(дением на начш1о утебного года. €рок полномочий
комиосиут - | год.
]1.7. (омутссия состоит из не менее 3 человек. Б состав комиссии моцт входить:

' предотавитель администрации: заведулощий доу или его заместитель (председатель
комиссии);

. медицинскийработник (диетоестра);

. кладовщик;

. педагогические сотрудники;

. повара;

. член профсотозного комитета детского сада;. предотавитель родительской общественности,,{Ф}.
в необходимьп( слг{€1ях в оостав комиссии могут бь:ть вкл}очень1 другие работники
учрех{денутя, пригла1пеннь|е специалиоть1.
1.8. 1{омисеия работает в тесном контакте о администраци ей рт профоотознь|м комитетом
доу.
1.9. 9лень| комиосии работалот на добровольной основе.
1.10. Администрация доу при установлении стимулиру[ощих надбавок к дол)|(ностнь|м
окладам работников, либо при премировании вправе г{ить]вать работу членов комиссии.

2. Функции комиссии по контролк) за организацией и качеством питания' бракераэку
готовой продук!![!!: объекть!' предмет и субъекть[ контроля комиссии
2.1. ( основньпд функциям комиссии в детском са]1у относят:

' контроль за соблтодением санитарно-гигиенических норм при щанспортировке'
доотавке и разгрузке продуктов питания;

' проверка на пригодность складских п других помещенътй, предн€шначенньгх д.т1я
хранения продуктов питания) а такх{е соблгодения правил п условий их хранения
согласно признак€|м доброкатественнооти продукт ов (!1ршлоэюенше 1);

' проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основньп(
пищевьгх веществах;

' проверка соответотвия объемов приготовленного питания объему р€вовьтх порций и
количеству летей;

' проверка на р€вдаче правильнооти хранения блтод, н€шичия компонентов д{[я
оформлену|я, отпуска блгод, температурьл блтод после проверкут'1хкачества;. контроль организации работьл на пищеблоке;

' отолеживание за правильность}о составления ежедневного мен!о;
' наблюдение за соблтодением правил личной гигиень| работник€}ми пищеблока;
' ''уществление 

контро"]1я за сроками ре€}пизации продуктов пу1таът|4я у| качеством
приготовления пищи;

' отбор суточной пробьт, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.
определение ее цвета' запаха' вкуса' консистенции' )кесткооти, оочности 14 т.д.
(1ршлоэюенше 2);

. нашравление при необходимости продукции
технологическу!о пищеву[о лаборатори}о.

2.2. 1{омиссия проверяет:
. сопроводительну{о документаци}о на поставку продуктов питания, оь|рья (с

поступ€!}ощей партией), товарно-транспортнь|е накладнь1е' заполняя
бракеража окоропортящейся пищевой продукции;

. условия транопортировки каждой поступа}ощей т7арту1и, состав.т1яя
вь1явлении нару1шений;

на иоследование в санитарно_
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' рацион питания' сверяя его с основнь|м двухнедельнь1м и е)1(едневнь|м мен}о;

' н€1личие технологической и нормативно-технической документации на пищеблоке;
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ежедневно оверяет закладку продуктов т1;|4тан\4я с мен1о;
ооответствие приготовления блгода технологической карте;
помещения д.]1я хранения продуктов' холодильное оборудование (морозильнь1е
к€|мерь1), ооблтодение уоловий ут сроков ре€}пизации, ех(едневно заполня'|
ооответствулощие журн8}пь1;

ооуществ-т1яет ежедневнь|й визу€}пьнь!й контроль условий труда в производственной
ореде пищеблока и групповьп( помещениях;
визуапьно контролирует е)кедневное состояние помещений пищеблока' групповьгх
помещену1й) а также 1 раз в недел}о 

- инвентарь и оборудование пищеблока;
осматривает оотрудников пищеблока, раздат11иков пищи' заполняя гигиенический
журн€}л (сотрудники), проверяет оанитарнь1е книжки;
соблюдение противоэпидемических меропри яту|й на пищеблоке' групповьтх -
нодел}о' заполня'{ инструк\|АА, журнал генер€1льной уборки, ведомость
обработки посудь|, отоловьгх приборов, оборудования;

' ежедневно сверяет контингент пита[ощихся детей о |[риказом
питания' опиоком детей, пита}ощихся бесплатно, документь|,
статус семьи, подтвержда|ощие документь1 об организации

1разв
г{ета

об организации
подтвержда}ощие
индивиду€}льного

питании;
соответствие е}кедневного режима т7уттану|я с графиком приема пищи;
ех{едневну{о гигиену приема пищи' состав]1я,{ акть1 по проверке организации
питания.

оформление оопроводитольной документации' маркировка продуктов питания;
показатели качества и безопасности продуктов;
полнота и правильность ведения и оформления документации на пищеблоке,
группах;
поточность приготовления продуктов питания;
качество мь!тья, дезинфекции посудь1' столовьгх приборов на пищеблоке' в
групповьгх помещениях ;

условия и сроки хранения продуктов;
условия хранения дезинфициру{ощих у| мотощих средств на пищеблоке
(кр<не), групповьгх помещениях;
соблтодение требований у1 норм €ан|[ин 2.з12.4.з590-20 к€анитарно_
эпидемиологические требования к организ ац\4ут общественного пу\тан|\я
населения) при приготовлении и вьщаче готовой продукции;
исшравность холодильного' технологического оборудования ;

лична'| гигиена' прохождение гигиенической подготовки ут аттестации'
медицинский осмотр' вакцинш{ии сотрудник€}ми АФ9;
дезинфициру{ощие меропри ятутя) генер€}льнь|е уборки, текущ€ш{ уборка на
пищеблоке, групповьтх помещениях.

2.4. 1(онтроль осуществ.тш{ется в виде вь|полн е11у1я е)кедневньп( фу"*ц"он€ш1ьньп(
обязанностей комисоии по контролто за организацией |4 качеством .'"'!н'", бракера)ку
готовой продукц|тут, а такх{е плановьгх или оперативньгх проверок.
2.5. |{лановь|е проверки осуществ.тш{}отся в соответствии с угверх(деннь|м заведу|ощим доу
|{ланом производственного контро]ш{ за организацией и качеством пит а\т\4я на г{ебнь|й |ФА,
которь|й р€врабать1вается о у{етом |[рограммьт производственного контро.]1я за
соблтодением оанитарньгх правил и вь|полнением санитарно_противоэпидемиологических
(профилактических) мероприятий |4 доводится до сведения всех членов коллектива
до1школьного образовательного г{реждения перед нач€}лом утебного года.
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2.6. Бое блтода и кулинарньте изделия' изготов.тт'{емь|е на пищеблоке доу, подлежат
обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до нач€}ла
отпуска ка)кдой вновь приготовленной партии.
2.7 . в це-тт'{х контро]ш{ за качеством и безопаснооть}о приготовленной пищевой продукции на
пищеблоке отбирается сщочн€}я проба от ка)кдой партии приготовленной пищевой
продукции.
2.8. Фтбор оуточной пробьт осуществ.т1яется в специ€}льно вьтделеннь|е обеззарах(еннь|е и
промаркированнь|е емкости (плотно закрь|в€!}ощиеся) - отдельно каждое блтодо у| (или)
кулинарное изделие. )(олоднь|е закуски' первь!е блтода, гарнирь| и напитки (третьи блгода)
отбиршотся в количеотве не менее 100 г. |{орционнь1е блтода' бито.шси' котлеть1' сь1рн \4ку1,
оладьи' колбаса, бутербродь1 остав.тш{}отоя по1штг{но' целиком (в объеме одной порции).
€щонньте пробь| хра}ш{тся не менее 48 чаоов в специа.,1ьно отведенном в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от +2"с до +6"€.
2.9.[7ри нару1||е\тии технологии приготовления пищи, а так}ке в слг{ае неготовности, блтодо
к вьщаче не допускается до устранения вь1явленньгх недостатков. Результат бракера>ка
регистрируется в )курнагле бракеража готовой продукции с указанием причин запрета к
вьцаче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции'
приняти я на ответственное хранение.
2.|0. (омиссия оостав]штет акть| на списание продуктов, невостребованньгх порций,
остав1шихся по причине отсутотвия детей.
2.||. |-{ри вь1явленутиътарутпений комиссия оостав.т1яет акт за подпиоь}о всех членов.
2.|2. 1{омиссия вносит предло)кения по улг{1шени}о питания детей в до1школьном
образовательном у{рех{дении.
2.1з. }(омисоу1я отчить|ваетоя о результатах своей контрольной деятельности на
административньп( совещаниях' педсоветах' заседаниях родительского комитета.

3. 0ценка организации питания в !Ф}
3.1. (омРтсоу|я в полном соотаве ежедневно приходит на снятие бракерокной пробьт за 30
минщ до нач81ла р€шдачи готовой пищи' предварительно ознакомив1шись с ооновнь|м и
ежедневнь|м мен[о.
з.2. в мен}о дол)кнь1 бьтть проставлень1 А&[&, количество детей, сотрудников, сугочна'|
проба, полное наименование блтода, вьгход порций' количество наименований, вьтданньп(
продуктов. йен}о дол}кно бьтть утвер)кдено заведу[ощим, дол)кнь1 стоять подписи стартшей
медсестрь!, кл4довщика' повара.
3.3. Бракерах{ну{о пробу берут из общего котла (каотртоли), предварительно переме1шав
тщательно пищу в котле.
3.4. Бракерах( начин€1}от с блтод, име}ощих олабовьтра)кеннь]й запа:с и вкуо (оупьт и т.п.), а
затем дегустиру[от те блтода' вкус и запах которьтх вь!ражень1 отчетливее, сладкие блтода
дегустиру{отся в последн}о}о очередь.
з.5. в хурн8}л бракерока готовой пищевой продукции вносятся результать1
органолептической оценки качества готовьтх блтод и результать1 взветшив аъ|у1я порционньп(
блтод. *урналл дошке}{ бьтть про1шнурован' пронумерован и окреплен печатьто: хранитоя у
медицинокой оестрь1.
з.6. Фрганолептическ[ш{ оценка дается на ка}кдое блтодо отдельно (температура, внетшний
Б]:1А, зап€!х' вкус; готовность и доброканественность).
з.7 . Фценка ((отлично)) дается таким блтодадл и кулинарнь|м изделиям' которь|е
соответству[от по вкуоу' цвету и запаху, вне1||нему виА} и консиотенции' утвержденной
рецептуре и другим пок€в ате.тш{м' предусмотреннь|м требован ияму|.
3.в. Фценка (хоро1по) дается блтодалл ут кулинарнь1м изделиям в том слг{ао' если в
технологии приготовления пищи бьлли допущень| незначитольнь|е нару1шения, не
привед1шие к )дуд1||енито вкусовьгх качеств, а внетшний вид блтода соотвототвует
требованиям.
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3.9. Фценка (удовлетворительно) дается блтодапд и кулинарнь|м изделу1ям в том слг{ае, если
в технологии приготовления пищи бь:ли допущень| незначительнь1е нару1шену|я) привед1шие
к }худшлени}о вкусовьгх качеств (недосолено' пересолено).
3.10. Фценка (неудовлетворительно) (брак) дается блтодадл |\ кулинарнь1м изделиям'
име}ощим следу[ощие недостатки: посторонний' не свойственньй изделиям вкус и запах'
резко пересоленнь!е' резко кисль1е' горькие' недовареннь|е, недожареннь]е, подгорель1е,
утратив1пие сво}о фор'у, иметощие несвойственнуло консиотенцито или другие признаки,
портящие б]пода и изделия. такое блгодо не допускается к р€шдаче, и кому1ссу1я ставит свои
подписи напротив вь|ставленной оценки под запись1о .1{ раздаче не допускало).
3. 1 1 . Фценка качества блтод и кулинарньгх изделий заносится в журнап установленной
формьт и оформ]тяется подписями всех членов комиссии.
з.|2. Фценка качества блтод у1 кулинарньп( изделий (удовлетворительно))'
((неудовлетворительно)' данн€ш комиосией |тли другими проверя!ощими лиц€}ми'
обсух<дается на аппаратном совещании при заведулощем. !ицщ виновнь|е в
неудовлетворительном приготовлении блход |1 кулинарньтх изделий' привлек€1!отся к
материапьной и АРугой ответственности.
3. 13. 1{оми ссу1я так)ке опреде]1яет фактинеский вьгход одной порции ках(дого блтода.
Фактичеокий объем первьгх блтод устанавлив€||от пугем деления емкооти каотр!оли 14лут
котла }!а количество вь1писанньп( порций. [ля вьг{исления фактинеской массь1 одной
порции ка1ш' гарниров' о€!патов и т.п. взве1шив€|тот всто кастр}ол}о или котел' содер>кащий
готовое блтодо, и после вьг{ета масоь1 тарь1 де]1ят на количество вь1писанньгх порций. Бсли
объемьт готового блгода сли1шком больтшие' допускается проверка вьг{исления ф1ктинеской
маось1 одной порции ка1ш' гарниров, с€штатов и т.п. по тому )ке механизму при р€шдаче в
группову1о посуду.
з.|4. |1роверку порционньп( вторьп( блтод (котлетьт, тефтели у1 т.п.) производят пугем
взве1||ивану1я |[ят\4 порций в отдельности с уотановлением равномерности распределения
оредней массьт порции, а такх(е установления массь1 10 порший (изделий), котор€ш{ не
должна бьтть мень1ше долх<ной (допуск€1|отся отклонения +зуо от нормь1 вьгхода). Аля
проведения бракера)1(а необходимо иметь на пищеблоке веоь|' пищевой термометр' чайник с
кипятком для ополаскиваъ|ия приборов' две ложки' вилку' нож' тарелку с ук€ванием вес а т1а
обратной стороне (вмеща}ощу{о как 1 порци}о блтода, так и 10 порций), линейку.
3.15. Фценка качеотва продукции заносится в )курн€}л бракера>ка готовой продукции до
нач€1ла вьща!{и готовой пищи. Б 

"сур"€}пе 
отмеч€}}от результат пробь| ках(дого блтода' а не

рациона в целом.
з.16. Фсновнь1ми формалли работьт комиссии яв]1ятотся:

. совещания' которь1е проводятся 1 раз в кварт€1л;

' контроль' осуществляемьтй руководителем доу, член€|ми комиосии' соглаоно плану
производственного контро.т1я за организацией и качеством питанутя в детском с4А}.

з.17 . |{о результат€!м своей контрольной деятельнооти комиосия готовит сообщение о
состоянии дел заведу}ощему детским садом на административное совещание' заседания
педагогического оовета' родительского комитета. Результатьт работьт комиссии
оформлятотся в форме протоколов или доклада о состоянии дел по орган изаци|1питания в
детском саду. Р1тоговьлй материал дол}|(ен содерх{ать констатаци!о фактов, вь|водь| и' т|ру!'
необходимооти, предло)кения.
3.1в. 1(онтроль проводится в виде плановьп( проверок в ооответствии с утверх(деннь1м
планом производственного контро]1я доу' которьлй обеспечивает периодичность у{

иоклточает нерациональное лублирование в организации проверок и в виде оперативньгх
проверок с цель}о установления фактов и проверки сведений о нару1шениях.
|{римернь:й перечень вопрооов, подлежащих контрол1о и рассмотрени}о:

' оценка органолептических овойств приготовленной пищи;
. предотвращение пищевьтх отравлений;
.'редотвраще}1ие желудочно_ки1шечньгхзаболеваний;
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' контроль за соблтодением технологии приготовления пищи;
' обеспечение санитару1ут ут гигиень| на пищеблоке;
' контроль за организацией сбаллансированного безопасного питания;
' контроль за хранением и реализацией пищевьп( продуктов;
' контроль за качеством поступ€}[ощих пищевьгх продуктов у1 наличием

сопроводительньп( документов ;о ведение х(урналов бракеража готовой пищевой продукции у| бракерахса
скоропортящейся пищевой продукции;

' контроль за качеством готовьгх блтод и собл}одением объема порций;
' контроль за вь!полнением норм питания и вит?|минизацией пищи;. контроль за соблюдением питьевого режима;
' контроль за закладкой основньтх продуктов питания;о контроль за отбором суточной пробьт.

Р1тоги проверок заслу{шива}отся на оовещ анут!411ри заведу!ощем, |А€ обсуждатотся замечания
и предложения по организа!{ии и качеотва питанутяв детском саду.
3.19. &министрация доу обязана оодействовать в деятельности комиссии и принимать
мерь| по устранени}о нару1пений тц замечаний, вьтявленньгх комиссией.

4. [1рава, обязанности' ответственность комиссии
4.1. (омиссия имеет право:

' вь!нооить на обсуждение конкретнь1е предложения по организации |7у\та\т\4я в
детском еаду;
контролировать вь1полнение принятьп( ре1шений ;

направ-т1ять при необходимооти продукци}о на исследование в санитарно-
технологическу{о пищевук) лаборатори}о ;

состав-т1ять инвентаризационньте ведомооту[ ут акть1 на списание невоотребованньгх
порций, недоброкачественньгх продуктов ;

' давать рекомендации' направленнь1е на улг{1шение пу1тания в [Ф};
' ходатайствовать перед администрацией детокого сада о поощрении или нак аза\ти!4

работников, связанньп( с организацией т1рттаът2тя в до1пкол"й'* образовательном
учреждении.

4.2. 1{омиссия обязана:

' контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке'
доставке и р€шгрузке продуктов [1уттану1я;

' проверять окладску|е у| другие помещения на пригоднооть д]ш{ хранения продуктов
|7рттан|1я, а также уоловия хр€|нения продуктов;

' контролировать организаци}о работьт на пищеблоке;
' следить за соблюдением правил личной гигиень! работник€|ми пищеблока;
' '-ущеотв.]1ять 

контроль сроков ре[1пизации продуктов путтану1я у1 качества
приготовления пищи;

. следить за правильность}о составления мен}о;
' присуготвовать т1ри зак-т1адке ооновньгх продуктов' проверять вьгход блтод;
' 

'"ущеотв.т1ять 
контроль соответствия пищи физиологическим потребностям

воспитанников в основньгх пищевьгх вещеотвах;
. проводить органолептическу1о оценку готовой пищи;
' проверять соответотвие объемов приготовленного пит€1ния объему разовьгх порций и

количеству воспитанников.
4.3. (о*'.о"" 

""се' 
о'"е

' за вь|полнение закрепленньгх за ней полномощтй;
' за принятие ретшений по вог!рос€|м' предусмотреннь|м настоящим |{оложением' и в

соответствии с дейотву}ощим законодательством Российокой Федерации;
' за достоверность излагаемьгх фактов в у{етно_отчетной документации.



5. !елопроизводство
5'1. 1(омисс|тяведет акть1 на спиоание невостребованньгх порций и следу{ощие журн€}ль|:. [игиеничеокийжрналт (оотрудники);

. }{урна-тл бракеража готовой пищевой продукциу|;
' Ёурнагл бракеража окоропортящейся пищевой продукции;. }{урнап г{ета пооещаемости детей;
' [урн€1п г|ета температурного режима холодильного оборудования;
' *урн€}п г{ета температурьт и влажнооти в окладских помещениях;
' [урнал г{ета каллорийнооти (растет и. оценка использованного на одного ребенка

среднеоуточного набора пищевьгх продуктов проводитоя один раз в 10 дней, подочет
энергичеокой ценнооти полг{енного рациона питания и содер)кания в нем ооновньтх
пищевьгх вещеотв проводится ежемесянно);

' [урнап г{ета работьт бактерицидной лампь1 на пищеблоке;
' [урнал: генер€}пьной уборки, ведомость у{ета обработки посудь1' отоловьгх

приборов, оборудования;
. Бедомость контро]1я за рационом питания детей.

5'2' [урн€ш1ь| в брлахсном виде долхшь| бьтть пронумеровань1' про1шнуров€|нь1 и скреплень1
печать}о )/чрежденутя. Бозмо>кно ведение )курн!1пов в электронном виде.

6. 3аклпочительнь[е поло)кения
6 '| ' Ёастоящее |[оло>кение яв.тш{ется лок€!льнь1м нормативнь1м €}ктом' принимается на
|[едагогическом оовете до1школьного образовательного г{рех(дения и угверх{дается (либо
вводится в действие) прик€вом заведу|ощего до1пкольнь!м образовательнь1м учре)кдением.6'2. Бое изменения и дополнегтутя) внооимь1е в наотоящее |[олохсение, 

'щр**}отся в
письменной форме в соответствии действу:ощим законодательством Росоийокой
Федерации.
6.3. [анное |1оложение принимается на неопределенньй срок. |4зменения и дополнения к
|1олохсенито принима}отся в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего |[оло)кения.
6'4. |{осле принятия |!оложения (или изменений ут дополнений отдельньп( пунктов у|

разделов) в новой редакции предьцущ€ш{ редакция автоматически уграчивает оилу.

*:
Ё

;:

г;
а
!_(-

ь
$п
ы
и
ыь
{;ф
*!'*
рф
!фт. .'ь.
р'
ц\'
р
&,

Р'

ё

н

э
Ё
а

Ёу
?:

ц

ь
}'.

!|
Ё
!,

в
ф
&
'{
Р
в,
Ё
Ё"

&'.$а. '



!!рш;поолсенше 1
|![етодика опроделения качества продуктов

Фрганолептичеоку[о оценку начин:|}от с вне1шнего осмотра образцов продуктов.
Фсмотр лг{тше проводить при дневном свете. Фсмотром опреде]1я}от внеш:ний вид
продуктов' их цвет. Фпределяется запах продуктов. 3апах опреде.]1яется при затаенном
дьгхании.

[:тя обозначения запаха пользу{отся эпитет€!ми: нистьтй, ове>кий, ароматнь:й, пряньтй,
молочнокисльлй, гнилостньтй' кормовой, болотньтй, илиотьтй. (пецифинеский з€|пах
обозначается: селедочньтй, чеоночньлй, мятньтй, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

Бкус продуктов' как и зап[|х, следует устанавливать при характерной д.т1я нее
температуре.

|_{ри е\тятути пробьт необходимо вь1г|олн1тть некоторь1е правила г{редосторо)|шости: из
сь1рьгх продуктов пробу|отся только те, которь|е применя}отся в сь]ром виде; вкусов€ш| проба
не проводитоя в слг{ае обнаружения призн8ков р!вложения в виде неприятного зап€жа' а
также в слг{ае подозренутя' что данньтй продукт бьтл причиной пищевого отравления.

[1ризнаки доброкачеств енности основнь!х продуктов'
используе1}[ь[х в детско}! питании

1!1ясо
€вежее мясо красного цвета, [!!Р мягкий' часто окра1пеннь:й в ярко_красньтй цвет'

костньтй мозг заполняет вс}о трубтату[о часть' не отстает от краев кооти. Ёа разрезе мясо
плотное, упругое' образутощ€1яся при надавливании ямка бьтстро вь!равнивается. 3апах
све)1(его мяса 

- 
мяоной, овойственнь|й данному виду )кивотного.

3аплоро>кенное мясо имеет ровну'о покрь1ту}о инеем, Ё,& которой от прикооновения
п€1льцев остается пятно краоного цвета. |{оверхность р€вреза розовато_сероватого цвета.

}(ир имеет бельтй |4лут светло-)1{елть:й цвет. €ухо>килия плотнь1е, белого цвета'
иногда о серовато_)келть1м оттенком.

Фттаявтшее мясо имеет сильно влах{ну{о поверхность р€вреза (не липку[о!), с мяса
стекает прозрачньтй мясной сок красного цвета. 1{оноистенция неэлаотичн€и, образулощ€}яся
при надавливании ямка не вь1равнивается. 3апах характерньтй для ка)кдого вида мяса.

,{оброкачественнооть морох{еного и охлах(денного мяса опреде.т1ятот с помощьто
подогретого ст€1льного ножа' которь1й вводят в толщу мяса и вь1яв.т1ятот характер запаха
мясного оока, оота[ощегося на ноже.

€вежесть мяса можно установить и пробной варкой 
- небольштой куоочек мяоа

варят в кастр}оле под крь11шкой и опреде.т1ятот запах вьще.т1ятощегосд при варке пара. Бульон
при этом должен бьтть прозрачнь|м' блестки щира - светль1ми. |1ри обнарухс ен||ут кислого
или гнилостного зап€|ха мясо использовать нельзя.

}{олбасньпе изделия
Бареньте колбась1' сосиски, сардельки дол)кнь| иметь чисту[о суху}о оболонку, без

плесони' плотно прилега!ощу[о к фартшу. (оноистенция на разрезе плотн€м{, оочная. Фкраска
фартпа розовш{, равномерн!ш. 3апах, вкуо изделия без посторонних примеоей.

Рьпба
у свех<ей рьтбьт че1шуя гладка'т, блестя1||€1|1, плотно прилегает к телу' >кабрьл

яркокрасного или розового цвета' глаза вь1пукль|е, прозрачнь|е. йясо плотное' упругое' с
трудом отде]ш{ется от костей, при нажатиу1пальцем ямка не образуется, а если и образуетоя)
то бьтотро и полность1о исчезает. [утшка рьтбьт, брош:енная в 8ФА}' бьтстро тонет. 3апах
свежей рьтбьт ниотьтй, опецифинеский, не гнилостньй. } морох<еной доброканественной
рьтбьт че1шуя плотно прилегает к телу' гладк€ш' гл€ва вь1пукль|е или на уровне орбит' мяоо
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после оттаивания плотное' не отстает от костей, запах свойственньтй данному виА} рьтбьт,
без посторонних примесей.

9 несвежей рьтбьт мугнь1е вв€1пив1пиеоя гл€ва, че1шуя без блеска, покрь|та мутной
липкой олизь}о' живот часто бьтвает вздуть1м, ан€шьное отверотие вь|пячено, жабрьт
желтоватого и грязно_оерого цвета, оухие или влах(нь1е' с вьщелением дурно пахнущий
жидкости бурого цвета. 1!1ясо дряблое, легко отстает от костей. Ёа пофхнооти часто
появ-]1я}отся ржавь|е пятна, возник€|}ощие при окислении )[шра кислородом воздуха. }
вторично з€!мороженной рьлбьт отмечается туокл81я поверхность' глубоко вва-т1ивтпутеся гл€ва'
измененньй цвет мяса на разрезе. 1акуло рьтбу иопользовать в пип{} нельзя. ,,{ля
определения доброканественности рьтбьт' особенно заморо)кенной, использу{от пробу с
ножом (нагретьтй в кипящей воде нож вводится в мь|1шцу позади головь] и опреде]1яется
характер запо<а). |{рименяется также пробная варка (кусок рьтбьт или вь|нуть1е х<абрьл варят
в неболь1шом количестве водь| и опреде.т1ятот. характер зап;|ха' вьще.т1ятощегося при варке
пара).

1!1олоко и молочньпе продуктьп
€вежее молоко белого цвета со слегка )келтовать1м оттенком (для обез>киренного

молока характерен бельлй цвет со слабо оиневать1м оттенком), запах |т вкуо приятньтй,
слегка сладковатьтй. .{оброканеотвенное молоко не дол)кно иметь осадка, посторонних
примесей, несвойственньгх привкусов и запахов.

1ворог имеет бельтй у1лу| слабо-хселтьтй цвет, равномернь:й по всей маосе,
однородну!о нех{ну{о консистенцито' вкус у| з€|пах кисломолочньтй, без посторонних
привкуоов и запахов. Б детоких г{рех{дениях иопользование творога ра:}ре1шается только
после термичеокой обработки.

€метана дошкна иметь густуло однородну[о консиотенци}о без крупинок белка и
жира, цвет бельтй у|л|1 слабо-желтьтй, характерньтй д.тш{ оебя вкуо у| запах, небольтпуто
кислотность.

€метана в детских учре}кдениях всегда используется после термической обработки.
€ливочное масло имеет бельтй или оветло-}келтьтй цвет равномернь:й по воей маосе, чисть:й
характернь:й запах и вкус' без посторонних примесей. ||еред вьщачей сливочное масло
зачищается от }келтого (Рй, представ]1я1ощего собой продукть] окисления жира.

€чищенньтй олой масла в пищу для детей не употреб]шетоя да)ке в олг{ае его
перетопки.

$йца
Б детских г{реждениях р€вре1пено использовать только куринь1е яйца. €ве>кесть яиц

уотанавливается путем просвечпва}1!у|^я их через овоскоп или просмотром на свету через
картонну[о трубку. йо>кно использовать и т€!кой опособ, как погру)кение яйца в раствор
соли (20 т соли на 1 л водьт). |{р, этом све)кие яйца в растворе ооли тонуг' а усох1пие'
длительно хранящиеся вспль|в€|}от.
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Р[етодика органолептической оценки пищи

[ля органолептичеокой ощенки первого блтода (после тщательного переме1||ивания в
котле) его берщ в небольтшом количеотве на тарелку.

|[о внеплнему виА} опреде]1я}от тщательность оч{истки овощей, налли.ште посторонних
примесей, загрязненнооти, проверятот форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе
варки' сравнива|от их набор о рецептурой по раск.т]адке. Фбращшот внимание на
прозрачнооть оупов и бульонов, особенно из мяоа и рьтбьт (недоброкачественнь|е мясо и
рьлба да}от мугнь1е бульоньт, на поверхности не образу!от х(ирньгх янтарньп( пленок' кап.т1и
жира име}от мелкодисперонь]й вид).

[{ри определении вкуса и запа)(а блтода отмеч€|}от н€1пичие постороннего привкуса'
запаха' горечи, изли1шней кислотности' переоола. Ёе разре1п€|}отся блтода с привкуоом оьтрой
и подгоревтшей муки, с недовареннь|ми утл|4 сильно перевареннь!ми шродуктами' комк€}ми
заваривтпейся [$Р1, резкой кислотность}о, переоолом и др.

Фрганолептическ€ш{ оценка вторьгх блтод проводится по их составнь1м частям. Фбщая
оценка даетоя только ооуснь1м блтодадл (рагу, гулятш).

|{ри вне1шнем оомотре блтода обратт\алот внимание на характер нарезки мяоа'
равномерность порционирования' цвет поверхнооти у| разреза (заветренн€ш темн€ш
поверхность отварного мяоа свидетельствует о длительном его хранении без бульона,
краоно_розовьтй цвот на разрезе котлет о недостаточной их про7113реннооти у1лу1
нарутпении сроков хранения котлет!|ого фарша).

1(онсистенция блтода дает представление о степени его готовности' а так)ке о
соблтодении рецептурьт (вязк€ш{ коноистенция котлет' на}приме!, указь1вает на избьтточное
добавление в них хлеба). йясо дол)кно бь!ть мягким' сочнь}м' мясо птиць| легко
отде.т1яться от костей, филе рьтбьт - мягким, сочнь1м' не кро1||атт1имся.

|{ри оценке овощньп( гарниров обраща|от внимание на качеотво очистки овощей,
консиотенци}о блтода, внетшний 8[А, цвет (синеватьтй оттенок картофельного г{}оре,
например' означает нехватку молока и хсира).

|{ри оценке крупяньгх гарниров их консистенцито сравнив{}}от с запланированной по
менто_раскладке фасоьтпчат€ш1' вязкая). Биточки и котлеть| из круп должнь1 сохранять форму
после жарки или запек€}ния. йакароннь|е утзделутя дош|шь| бьтть мягкими и легко отде.тш{ться
друг от друга.

1{онсистенцито соуоов опреде.т1ятот, слив€ш{ их тонкой отруйкой из лох(ки в тарелку'
при этом обращ€шот внимание на цвет' вкус и зап€!х. |!лохо приготовленньтй соус содержит
частички пригорев1шего лука, имеет оерьтй цвет, горьковатьтй привкус. Ёсли в него входят
томат и жир или сметана' то соус долх{ен бьтть приятного янтарного цвета.

|[р, определении вкуса |! запаха' блтод обратт{алот внимание на наличие
специфических запахов. Фсобенно это ва)кно для рьтбьт, которш{ легко приобретает
посторонние запахи из окружшощей средь1. Бареная рьтба дол)кна иметь вкус, характерньтй
д]|я данного ее вида с хоро1шо вь1раэкеннь!м привкуоом овощей тц пряностей, а )карен€ш{ 

-приятнь1й слегка з€}метньтй вкус свежего х(ира' на котором ее жарили. Фна должна бьтть
мягкой, сонной, не кро1шащейоя сохранятощей форму нарезки.

йасоа порционньп( блшод должна соответствовать вьгходу блтода, указанному в мен}о.
|[р" нару[шении технологии приготовления пищи, а также в слг{ае неготовности

блтодо дошуск{}}от к вь}даче только после устранения вь1явленньгх кулинарньп( недостатков.
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