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Раздел 1. Общие положения 
1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 № 
273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно- 
эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания населения» (далее 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 
1.2. Положение регулирует общественные отношения в сфере организации питания сотрудников 
и детей, посещающих муниципальное дошкольное образовательное бюджетное учреждение 
«Детский сад комбинированного вида «Южный» г. Всеволожска (далее Учреждение) и порядок 
организации питания сотрудников и детей в условиях Учреждения. 
1.3. Учреждение обеспечивает рациональное и сбалансированное питание детей по 
установленным нормам в соответствии с их возрастом, временем пребывания в Учреждении. 
1.4. Основными задачами организации питания детей в Учреждении являются: создание условий, 
направленных на обеспечение обучающихся в рациональным и сбалансированным питанием, 
гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении блюд, формирование навыков пищевого поведения. 
1.5. Организация питания детей (получение, хранение и учет продуктов питания, производство 
кулинарной продукции на пищеблоке, создание условий для приема пищи детьми в группах) 
обеспечивается сотрудниками пищеблока и работниками Учреждения в соответствии со 
штатным расписанием и функциональными обязанностями. 
1.6. Ответственность за соблюдение санитарно-эпидемиологических норм и правил при 
организации питания обучающихся возлагается на заведующего Учреждения. 

 

Раздел 2. Порядок организации питания обучающихся в Учреждении 
2.1. Обучающиеся Учреждения получают питание в соответствии со временем пребывания в 
Учреждении и режимом работы группы. При организации питания учитываются возрастные 
физиологические нормы суточной потребности в основных пищевых веществах. 
2.2. Питание в Учреждении организуется в соответствии с «Примерным меню», разработанным 
для детей с 3 до 7 лет (на основе физиологических потребностей детей в пищевых веществах и 
энергии, в соответствии с рекомендуемым СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Ассортиментом основных 
пищевых продуктов для использования в питании детей в дошкольных образовательных 
организациях», на основании распоряжения Комитета по образованию администрации «BMP» ЛО 
«Об организации питания в образовательных учреждениях, реализующих основную 
образовательную программу дошкольного образования .) 
2.3. Примерное десятидневное меню содержит информацию о количественном составе основных 
пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за 
период его реализации, ссылку на рецептуру используемых блюд и кулинарных изделий в 
соответствии со сборниками рецептур для детского питания. 
2.4. В Примерном десятидневном меню не повторяются одни и те же блюда или кулинарные 
изделия в один и тот же день или в смежные дни. 
2.5. Повседневный рацион питания детей в Учреждении формируется с учетом фактического 
наличия пищевых продуктов, учета заказа продуктов и приведенных выше положений, 
ежедневно, на основе Примерного десятидневного меню. Для обеспечения преемственности 
питания в семье меню вывешивается на видном месте, таким образом, чтобы с ним могли 
ознакомиться родители обучающихся из всех групп Учреждения. 
2.6. Составленный повседневный рацион питания фиксируется на специальном бланке меню — 
раскладки (ведомость-накладная) по утвержденной форме, который используется для целей 
бюджетного учета потребности в продуктах на каждый день, на выдачу продуктов питания. 
2.7. Внесение изменений в меню оформляется документально. Внесенные в меню- раскладку 
изменения заверяются подписью заведующего. Исправления в меню-раскладке не допускаются. 



 

2.8. На каждое блюдо Примерного десятидневного меню в Учреждении разрабатывается 
технологическая карта, оформленная в установленном порядке. 
2.9. Питание детей в Учреждении организовано в соответствии с принципами щадящего питания, 
предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как 
варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключает жарку блюд, а также 
использование продуктов с раздражающими свойствами. При кулинарной обработке пищевых 
продуктов соблюдаются установленные санитарно-эпидемиологические требования к 
технологическим процессам приготовления блюд. 
2.10. Выдача пищи для групп осуществляется строго по утвержденному графику только после 
проведения приемочного контроля бракеражной комиссией. 
2.11. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 
продукции. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. 
Правильность отбора и хранения суточной пробы контролирует ответственное лицо. 
2.12. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 
неинфекционных заболеваний (отравлений) в Учреждении не допускается использование 
запрещенных СанПиН 2.3/2.4.3590-20 пищевых продуктов; изготовление в пищеблоке творога и 
других кисломолочных продуктов, а также запрещенных блюд; использование остатков пищи от 
предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими 
сроками годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с 
наличием плесени и признаками гнили; мяса, субпродуктов всех видов сельскохозяйственных 
животных, рыбы, сельскохозяйственной птицы, не прошедших ветеринарный контроль.  
2.13. Доставка пищевых продуктов в Учреждении осуществляется специализированным 
транспортом в соответствии с требованиями санитарных норм и правил. При транспортировке 
пищевых продуктов поставщики соблюдают условия, обеспечивающие их сохранность, 
предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно- эпидемиологических требований к их 
перевозке. 
2.14. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в Учреждении осуществляется при 
наличии товаросопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность. 
Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая 
качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до 
окончания реализации продукции. Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых 
продуктов) осуществляет ответственное лицо. Результаты контроля регистрируются в 
специальном журнале бракеража. В Учреждении не допускаются к приему пищевые продукты с 
признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, 
подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие 
такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации. 
2.15. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками годности, 
установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно- технической 
документацией. В Учреждении складские помещения для хранения продуктов оборудованы 
приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 
термометрами. 
2.16. При устройстве, оборудовании и содержании пищеблока Учреждения учитываются 
санитарные правила организации общественного питания, соблюдаются требования типовой 
инструкции по охране труда и технике безопасности при работе в пищеблоке. 
2.17. Все технологическое и холодильное оборудование в Учреждении находится в рабочем 
СОСТОЯНИИ. 

2.18. В Учреждении технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из 
материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и 
кухонная посуда имеют маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. 
2.19. В Учреждении для выдачи и приготовления пищи используются электрооборудование 
(овощерезка, мясорубка, миксер, электросковорода), электрические плиты. Помещение 
пищеблока оборудовано вытяжной вентиляцией. 
2.20. В помещении пищеблока проводят влажную уборку ежедневно, генеральную уборку - по 
утвержденному графику. 

 



 

2.21. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, профессиональную 
гигиеническую подготовку, имеют личную медицинскую книжку. 
2.22. В Учреждении работникам пищеблока запрещено во время работы носить кольца, серьги, 
закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте. 
2.23. В Учреждении организован питьевой режим. Питьевая вода по качеству и безопасности 
отвечает требованиям, предъявляемым к питьевой воде, а именно: вода кипятиться не менее 5 
минут; до раздачи детям кипяченая вода охлаждается до комнатной температуры 
непосредственно в емкости, где она кипятилась; смену воды в емкости для её раздачи 
проводиться не реже, чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость полностью 
освобождается от остатков воды, промывается в соответствии с инструкцией по правилам мытья 
кухонной посуды, ополаскивается. Время смены кипяченой воды отмечается в графике. 
2.24. Учет продуктов питания на складе производится путем отражения их поступления, расхода 
и вывода остатков по наименованиям и сортам в количественном выражении, отражается в 
накопительной ведомости, предназначенной для учета и анализа поступления продуктов в 
течение месяца. 

 

Раздел 3. Порядок организации питания сотрудников в Учреждении. 

Требования к организации питания сотрудников Учреждения 
3.1. Сотрудники Учреждения имеют право на получение одноразового питания в день (обеда): 
второго блюда. 
3.2. Воспитатели и младшие воспитатели обедают вместе с детьми, в установленное режимом 
время. 
3.3. Обслуживающий персонал обедает в установленный час обеденного перерыва. 
3.4. Питание сотрудников производится из общего котла (без права выноса). Норма питания 
сотрудников определяется соответственно норме питания детей дошкольного возраста. 
3.5. Оплата питания сотрудниками производится путем вычета стоимости сырьевого набора 
продуктов по себестоимости из суммы начисленной заработной платы. 
3.6. Ответственность за строгое соблюдение порядка организации питания сотрудников несёт 
заведующий Учреждения и руководитель структурного подразделения. 
3.7. Ответственность за составление табеля питания сотрудников и за приобретение и расход 
продуктов питания несёт кладовщик. 

 
Раздел 4. Взаимодействие со снабжающей организацией по обеспечению 

качества поставляемых продуктов питания 
4.1. Продукты поставляют в Учреждение снабжающие организации, получившие право на 
выполнение соответствующего государственного (муниципального) заказа в порядке, 
установленном законодательством Российской Федерации. 
4.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению Учреждения всем ассортиментом 
пищевых продуктов, необходимых для реализации рациона питания, порядок и сроки снабжения 
(поставки продуктов), а также требования к качеству продуктов определяются договорами, 
заключенными между Учреждением и снабжающей организацией. 
4.3. В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает в поставке того или 
иного продукта или производит замену продуктов по своему усмотрению), поставщику 
направляется претензия в письменной форме. 
4.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего качества, который не 
может использоваться в питании детей, товар не принимается у экспедитора и возвращается той 
же машиной, при этом оформляются возвратная накладная, претензионный акт. 
4.5. Если несоответствие продукта требованиям качества не могло быть обнаружено при приемке 
товара, ответственные лица оперативно связываются со снабжающей организацией, чтобы 
обеспечить поставку продукта надлежащего качества, либо другого продукта, которым можно его 



 

заменить. При отказе поставщика своевременно исполнить требование ему предъявляется 
претензия в письменной форме. Питание детей в этот день организовывается  с использованием 
блюд и кулинарных изделий, приготовленных из резервного запаса продуктов. 
4.6. Снабжающие организации обеспечивают поставку продуктов в соответствии с 
утвержденным рационом питания детей и графиком работы Учреждения. Снабжающая 
организация обязана обеспечить соблюдение установленных сроков годности продуктов с 
учетом времени их предполагаемого хранения в Учреждении. С учетом этого график завоза 
продуктов в Учреждение согласовывается с его руководителем. При несоблюдении данных 

условий, как и при поставке продуктов в сроки, делающие невозможным их использование для 
приготовления предусмотренных рационом питания блюд, Учреждение имеет право отказаться 
от приемки товара у экспедитора и направляет поставщику письменную претензию. Питание 
детей в этот день организовывается с использованием блюд и кулинарных изделий, 
приготовленных из резервного запаса продуктов. 

 

Раздел 5. Производственный контроль за организацией питания детей 
5.1. В Учреждении обеспечивается производственный контроль за формированием рационаи 
соблюдением условий организации питания детей, выполнением натуральных норм питания. 
5.2. Производственный контроль за соблюдением условий организации питания в Учреждении 
осуществляется на основании СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 
5.3. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей 
предусматривает следующие вопросы: 

-обеспечение рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента продуктов 
промышленного изготовления (кисломолочных напитков и продуктов, соков фруктовых 
кондитерских изделий и т. п.), а также овощей и фруктов — в соответствии с Перспективным 
рационом питания (примерным меню) и ежедневной меню - раскладкой; 
-правильность расчетов необходимого количества продуктов (по меню - требованиям и 
фактической закладке) - в соответствии с технологическими картами; 
-качество приготовления пищи и соблюдение объема выхода готовой продукции; 
-качество поступающих продуктов, условия хранения и соблюдение сроков реализации и 
другие. 

5.4. Обеспечение плановости и системности контроля вопросов питания в Учреждении 
осуществляется через реализацию ежегодного плана работы по улучшению качества работы по 
организации питания. 

 

Раздел 6. Разграничение компетенции по вопросам 
организации питания в Учреждении. 

6.1. Заведующий Учреждения: 
-создает условия для организации питания детей; 
-несет персональную ответственность за организацию питания детей в Учреждении; 
-представляет учредителю необходимые документы по использованию денежных средств. 

6.2. Распределение обязанностей по организации питания между заведующим Учреждения, 
работниками пищеблока, кладовщиком, грузчиком отражаются в их должностных инструкциях. 

 

Раздел 7. Отчетность и делопроизводство 
7.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности Учреждения по организации 
питания. 
7.2. Отчеты об организации питания в Учреждении доводятся до всех участников 
образовательного процесса (на общем собрании трудового коллектива, на общем (или 
групповых) родительских собраниях) по мере необходимости, но не реже одного раза в год. 



 

7.3. При организации питания оформляется необходимая документация по поставке, хранению, 
расходованию и учету продуктов питания в соответствии с требованиями законодательства и 
санитарно-эпидемиологическими требованиями (СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение No 1. 

 
 

Памятка 

по составлению и оформлению меню - требования на выдачу продуктов питания. 

Меню - требование (ф.0504202) применяется для выдачи продуктов питания со склада 

(кладовой); составляется ежедневно  на следvющий день в на основании сведений о наличии 

детей (по текущему дню) и утвержденных норм питания по специально разработанным 

Комитетом по образованию Всеволожского района перспективным десятидневным меню, что 

позволяет добиться большего разнообразия блюд и исключить трудоемкий процесс ежедневного 

составления меню; заполняется аккуратно и четко шариковой ручкой синего или черного  цвета 

(исправления, затирания, закрашивания корректором  не допускаются, норма и количество 

конкретного продукта проставляются только на пересечении строки «наименование продукта» и 

столбца «наименование блюда»); содержит перечень всех блюд, входящих в дневной рацион, их 

выход (масса каждой порции), расход продуктов для приготовления каждого блюда 

(записывается в виде дроби: в числителе - количество продукта на одного ребенка, в знаменателе 

- количество данного продукта на всех детей); подписывается: 

В случае увеличения или уменьшения количества детей ( свыше  трех человек) по сравнению с 

утвержденными по меню данными, кладовщик составляет расчет изменения потребности в 

продуктах питания. При увеличении потребности в продуктах выписывается накладная 

(требование) на склад (кладовую), а при уменьшении потребности в продуктах, излишки сдаются 

на склад (кладовую) и оформляются такой же накладной (требованием) (форма 0315006) с 

указанием - «возврат». Накладные подписываются лицом, сдавшим (выдавшим) продукты, и 

лицом, получившим продукты. Утверждаются данные документы руководителем учреждения 

текущей датой. Продукты, заложенные в котел, возврату не подлежат. 

С введением программы «lC Питание» ведется меню-требование в электронном виде. 



 

 

Приложение Nu 2 
 

Приказ Nз 2 от 09.01.2019г. 

 

 

 

 
Инструкция по измерению объема блюд 

 

 
Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и числа 

заказанных порций. 

Macca вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путем взвешивания всех порций в 

общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций. 

Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешиваются 10 порций вместе 

и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции. 

Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать 33%, но масса 10 порций 

должна соответствовать норме. 



 

Приложение Nu 3  

Методика органолептической оценки пищи 

Под органолептической оценкой пищи понимается определение таких показателей 

(внешний вид, вкус, аромат, консистенция блюда), которые дают возможность быстро 

определить качество пищи. 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи, лучше это 

проводить при дневном свете. Определяется внешний вид пищи, ее цвет. Затем определяется 

запах пищи. Этот показатель особенно важен, так как с помощью обоняния можно установить 

тончайшие изменения качества пищевых продуктов (особенно мяса, рыбы), связанные с 

начальными признаками порчи, когда другие установить еще не удается. Запах определяют при 

той температуре, при которой употребляется данное блюдо. Для обозначения запахов 

используют термины: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, 

гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Оказываются также и специфические запахи, 

подобные каким-либо продуктам. 

Консистенция продуктов определяется органами осязания. Наибольшей 

чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо, зубы. В процессе 

процеживания пищи определяют ее мягкость, жесткость, нежность, маслянистость, клейкость, 

 

 

Вкус пищи, как и запах, устанавливается при характерной для нее температуре. Основные 

вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый. 

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности; из сырых 

продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; естественно, вкусовая 

проба уже не проводится, если обнаружены внешние признаки разложения продукта (например, 

неприятный запах), а также в случае подозрения на недоброкачественность. 

Оценка первых блюд 

Первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на 

тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении 

технологии его приготовления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть 

результатом неправильного тушения свеклы. Следует обращать внимание на качество обработки 

сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности. 

При оценке внешнего вида супов, борщей проверяют форму нарезки овощей и других 

компонентов, сохранение их в процессе варки [не должно быть сильно разваренных овощей, 

утративших форму нарезки). Целесообразно сравнить набор кореньев и  овощей (плотную часть 

первого блюда) с рецептурой по раскладке. 

При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные 
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бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных пленок. 

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, 

отмечая пустоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен 

быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 

При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет 

ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, не свойственной свежеприготовленному 

блюду кислотности, недосоленности или пересола. У супов вначале пробуют жидкую часть, 

обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо направляется сметаной, то вначале его 

пробуют без сметаны. 
 

Оценка вторых блюд 

В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. 

Соусным блюдам (гуляш, paгy) дается общая оценка. 

При внешнем осмотре блюд обращать внимание на характер нарезки кусков мяса, 

равномерность порционирования, цвет поверхности и поджаренной корочки с обеих сторон 

изделия, толщину слоя, панировки. В изделиях из мяса и рыбы определяют цвет, как на повер- 

хности, так и на разрезе, что позволяет выявить нарушения в технологии приготовления блюда. 

Например, заветренная темная поверхность отварных мясных продуктов свидетельствует о 

длительном хранении их без бульона, розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о 

недостаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения фарша или мяса для котлет. 

Важным показателем является консистенция блюда, дающая представление о степени его 

готовности и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении (например, мажущаяся 

консистенция изделий из рубленого мяса указывает на добавление в фарш избыточного 

количества хлеба). 

Степень готовности и консистенцию мясопродуктов определяют проколом поварской 

иглой или деревянной шпилькой, которые должны легко входить в толщину готового продукта. 

При определении вкуса и запаха обращают внимание на наличие специфических запахов. 

Особенно это важно для рыбы, она легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. 

Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного вида, с хорошо выраженным 

привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный, слегка заметный привкус свежего жира, 

на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошиться, сохранять форму нарезки. 

Крупяные, мучные или овощные гарниры также проверяют по консистенции. В 

рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна отделяются друг от друга. Распределяя кашу тонким 

слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, комков, посторонних 

примесей. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню-раскладке, 

что позволяет выявить недовложение. 

Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться 

друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп 

должны сохранять форму после жарки. 
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При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество чистки овощей и 

картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид и в цвет. Так, если картофельное пюре 

разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного 

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре 

молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре блюдо направляется на анализ в 

лабораторию. 

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в 

состав coyca входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму 

нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет coyca. Если в него входят томат 

и жир или сметана, то coyc должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный coyc, 

с частичками обгоревшего лука, имеет серый цвет, горьковато- неприятный вкус. Блюдо, политое 

таким соусом, не вызывает у ребенка аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а 

следовательно, и ее усвоение. 
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Приложение No 4 

 

 
Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в детском 

 

 

 
Мясо 

Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, костный 

мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо плотное, упругое, 

образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свежего мяса - мясной, 

свойственный данному виду животного. 

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения пальцев 

остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. Жир имеет 

белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-желтым 

оттенком. 

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает 

прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся при 

надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса. 

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью 

подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха мясного 

сока, остающегося на ноже. 

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят в 

кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон при этом 

должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или гнилостного 

запаха мясо использовать нельзя. 

Колбасные изделия 

Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без плесени, 

плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска фарша 

розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей. 

Рыба 

У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилетает к телу, жабры ярко-красного 

или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с трудом отделяется от 

костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то быстро и полностью 

исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый, 

специфический, не гнилостный. 
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У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилетает к телу, гладкая, глаза 

выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах 

свойственный данному виду рыбы, без посторонних примесей. 

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной липкой 

слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры желтоватого и 

грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий жидкости бурого цвета. 

Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появляются ржавые пятна, 

возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично замороженной рыбы 

отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, измененный цвет мяса на разрезе. 

Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для определения доброкачественности рыбы, особенно 

замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу 

позади головы и определяется характер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы 

или вынутые жабры варят в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, 

выделяющегося при варке пара). 

 

 
Молоко и молочные продукты 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного молока 

характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, слегка 

сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, не- 

свойственных привкусов и запахов. 

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородную 

нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. В 

детских учреждениях использование творога разрешается только после термической обработки. 

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и жира, цвет 

белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки. 

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

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

зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира. Счищенный 

слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его перетопки. 

Яйца 

В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц 

устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через 

картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор соли (20 

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

хранящиеся всплывают. 
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Приложение No 5 
 

 

 

 

 

График уборки пищеблока 

 

 
Ежедневно проводить уборку: 

 
 

мытье полов; 

 
удаление пыли и паутины; 

протирание радиаторов 

протирание подоконников. 

 
 

Еженедельно проводят: 
 

 

понедельник - мытье стен 

вторник — мытье осветительной арматуры 

среда - очистка стекол о пыли и копоти 

четверг — чистка кастрюль 

пятница - мытье холодильников 

 

 
Один раз в месяц проводят: 

генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех 

помещений, оборудования и инвентаря 
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Приложение Ne 6 

 

 

Режим мытья кухонной посуды 

1. Для мытья кухонной посуды используют металлические ванны. 

2. Температура горячей воды в точке разбора - не менее 65°. 

3. Варочные котлы после освобождения от остатков пищи моют горячей водой не ниже 40°C 
с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой с помощью шланга с 
душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. 
Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола. 

4. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь: лопатки, мешалки и др. - после мытья 
в первой ванне с горячей водой (50°C) с добавлением моющих средств ополаскивают 
горячей водой с температурой не ниже 65°C во второй ванне, обдают кипятком, а затем 
просушивают на решетчатых металлических стеллажах. Металлический инвентарь после 
мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разбирают, 
промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают. 

5. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с добавлением 
моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40°, ополаскивается горячей 
проточной водой с температурой не ниже 65° (вторая ванна) и просушивается на 
специальных решетках. Столовые приборы после очистки и мытья с применением 
моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). 
Чистые столовые приборы хранят в предварительно промытых в металлических кассетах в 
вертикальном положении ручками вверх. 

6. Рабочие столы на пищеблоке моют горячей водой с моющими средствами специальной 
ветошью. 

7. Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов при осложненной 
эпидситуации кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением кальцинированной соды 
или замачивают в дезинфицирующем растворе, затем простирывают в конце дня с 
моющим средством, прополаскивают, сушат и хранят в специальной промаркированной 
таре. 

8. Пищевые отходы на пищеблоке собирают в промаркированные металлические ведра с 
крышками или педальные бачки. Ежедневно в конце дня ведра и бачки независимо от 
наполнения очищают с помощью шлангов над канализационными трапами, промывают 
2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивают горячей водой и 
просушивают. 
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Приложение Ne 7  

 
 

ПАМЯТКА 

по снятию суточной пробы 
 

Ежедневно следует оставлять суточную пробу готовой продукции. 

Суточная проба отбирается в объеме: порционные в полном объеме, 1 блюдо и 

гарниры не менее 100 г с целью микробиологического исследования при 

неблагополучной эпидемиологической ситуации. 

Пробу отбирают в стерильную стеклянную посуду с крышкой (гарниры и салаты в 

отдельную посуду) и сохраняют в течение 48 часов в специальном холодильнике или в 

специально отведенном месте в холодильнике для хранения кисломолочных продуктов 

при температуре +2 - +6° С. 

Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет: 
 

• ул. Невская, д. 16 — повар 
 

• ул. Невская, д.2 — повар 
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