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Председатель профсоюзного комитета
МДОБУ детский садJ\! l б кСветлячо сад Jфlб кСветлячок>
с. Михайловка михайловского михайловка Михайловского

ъного района иципztльно раиона
Щ.В. Лобеева
02.09.2021г. Jф8

.В. Жилюк
кЕtз от 09.2021 г. М29-Щ

Положение о бракерffiоИ комиссии
униципального дошкольного образовательного учрея(дения

детский сад J{b16 <<Светлячок) с. МихаиловкЪ

Основные задачи деятельности комиссии
Оценка оргаЕолептических свойств приготовленной пищи.
контроль за полнотой вложения продуктов в котел.
Предотвращение пищевьж отравлений.
предотвращение желудочно-кишечньж заболеваний.
контроль за соблюдением технологии приготовления rrищи.
обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.
контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.

права, обязанности, ответственность бракераrкной комиссии
Бракеражная комиссия право:

СОГЛАСОВАНО утвЕржлю
Заведующий МДОБУ детский

I. Общие полоя(ения1,1, БракеражнаЯ комиссия мдоБУ дlс J\b16 <<Светлячок>> (далее бракеражнаякомиссия) создается и действу.r 
" 9991*етствии с уставом мдоБУ д/с ЛЬ16 кСветлячок>>(далее - МДОБУ), СанПиН 2.З12.4.З590-20

кСанитарНо-эпидемИологические требования к устройству, содержанию и организации
режима работы в дошкольньж образовательньIх организациях), в цеJUIх осуществлеЕияKoHTpoJUI за организацией питЕlния детей, качеством доaruu*arьж продуктов и соблюдениясанитарЕо-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в МЩОБУ12 Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется действующимисанпинами, сборникulп4и рецептур, технологическими картами, Гостами, нормативнымиактами МДОБУ.
1з, Бракеражн{ш комиссия является общественным органом, который создан с цельюоквания практической помощи работникал,r МЩОБУ в осуществлении административно-общественного KoHTpoJUI организации и качества питания детей в детском саду.1д, Настоящее положение и план работы Орuоaрйrrой комиссии принимается и вводитсяв действие на 1 год на основЕlнии прик€ва заведующего МЩОБУ.15, Изменения и дополнения к положению обор*оrотся в виде приложений, и вводятся вдейотвие на основании прикrва заведующего МДОЪV.

ш, Порядок создания бракераясной комиссии и ее составz|, Состав бракеражной комиссии и сроки ее полномочий утверждаются приказомзаведующего МЩОБУ.
22 Бракеражная комиссия состоит из ПредседатеJUI комиссии (или лица, зап4ещающего вего отсутствие) и 4 членов комиссии.
23' В необхоДимьЖ сл)лI€иХ в состаВ бракеражНой комисСии могуТ быть вклЮченЫ Другиеработники мдоБу, приглашенные специЕtлисты.2д, ,ЩеятельнОсть бракеРажной комиссии регламентируется настоящим Положениом,которое утверждается заведующим МДОБУ.
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tIриготовления пищи;
следят за правильностью составления меню;

-присутствуют при закладке основньж продуктов, проворяют
органолеПтическуЮ оцеЕкУ готовой пищи, т. е. опредеJUIет

вьIход блюд; проводит
ее цвет, запах, вкус,

консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;
осуществляют контроль соответствия пищи

воспитанников в основньIх пищевьIх веществах;
физиологическим потребностям

-проверяют соответствие объемов приготовленного питания объему рt}зовьIх порций и
количеству воспитанников;

проводят просветительскую работу с педагогаМи и родитеJUIми воспитанников.4,з. БракеражнЕUI комиссия несет ответственность:
за выполнение закрепленньIх за ним полномочий;

-за принятие решениЙ пО вопросtlп{, предусмотренным настоящим 11оложением, и в
соответствии с действующим закоЕодательством РФ.
4,4, В случае вьuIвления каких-либо нарушений, замечаний члены бракеражной комиссии
вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимьж мер по устранеЕиюзамечаний.

V. Содержание и формы работы комиссии5,1, Комиссия ежедневно приходит на Ънят"е Ьрuпера*пrой пробы за 30 минут до начч}ла
раздачи готовой пищи.
Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в ном должны быть
проставлены дата, количество детей, сотрудЕиков, полное наименование блюда, выход
порций, количество наименований, выданньж продуктов. Меню должно быть утвержденозаведующим мдоБу, должны стоять подписи медицинской сестры, заведующего
производСтвом/повара с материа_llьной ответственностью 5 разряда.
Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в
котле. Бракераж начинают с блюдо имеющих слабовыраженный запulх и вкус (супы 
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затем дегустируют те блюда, вкус и запах которьж вырЕDкены отчетливее, сладкие блюда
дегустируются в последнюю очередь.
5,2, Результаты бракеражной пробы заносятся в Журна;r бракеража готовой продукции.
Журна-ш должен быть прошнурован, пронр(ероваЕ и скреплен печатью: хранится умедсестры. Журнал может вестись в электронЕом виде, распечатываться, подшиваться в
папку, по окончанию каждого месяца листы прошнуровываются, пронумеровываются и
скрепJUIются печатью.
Заседания бракеражной комиссии оформляются протоколами и скрепJU{ются подписью
заведующего и печатью мдоБу. в протоколе фиксируется обсуждающиеся вопросы,
предложения и зап,Iечания IIо организации питания в детском саду.
Нумерация протоколов ведется с начала учебпого года.5.3. Органолептическrш оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний
вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность (Приложение NЬ1).



5,4, оценка (отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которыесоответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему ВиДу и консистенции, утвержденнойрецеtIтуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.5,5, оценка (хорошо) дается блюдалл 
" пуоrruрным изделиям в том слrIае, если втехЕологИи приготоВлениЯ пищИ былИ допущенЫ незначительные Еарушения, не приведшиек р<удшению вкусовьж качеств, а вIIешний вид блюда соответствует требованиям.5,6, Оценка (удовлетворительIIо) дается блюдам и кулинарным изделиям в том слstае,если в технологии приготовления пищи были допущены незначит9льные нарушения,приведшие к ухудшеЕию вкусовых качеств (недосолено, пересолено).

5,7, Оценка (."еудоВлетворительно> дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющимследующИе недостатки: посторонний, не свойственный 
"aд"п"", ur.ya и запах, резкопересоленЕые, резко кислые, горькие, недоваренные, ЕедожареЕные, подгорелые,

утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или Другие признаки,tIортящие блюда и изделия.
Такое блюдО не доIryскаетсЯ к рЕLздаче, и комиссия ставит свои ,,одписи напротиввыставленной оценки под записью кК раздаче Ее допускаю)). Блюдо не может быть выданобез снятия пробы.
5,8, оценка качества блюд и кулинарньж изделий заносится в журнЕUI сразу после снятияпробу и оформ,пяется подписями всех членов бракеражной ко*"с""". Не допускаетсяведение журнала до снятия пробы.5.9. оценка качества блюд и кулинарньж изделий кудовлетворительно)),(неудовлетворительЕо>, даннffI комиссией или другими проверяющими лицами,обсуждает ся на совещании rrри заведующем.
Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарньтх изделий,привлекаЮтся К дисциплинарной, материалЬной ответственности либо освобождается отзанимаемой должности.
5.10. Комиссия проверяет наличие суточной пробы.
5,i 1, Комиссия опредеJUIет фактический вьжод одной порции каждого блюда. ФактическийобъеМ первьЖ блюД усrа"аЪо""u-" путем деления емкости кастрюли или котла наколичество выписанньж порций.для вычисления фактической массы одной порции каш,гарниров, салатов и т,п, взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовоЬ блюдо, иIIосле выlIета массы тары делят на количество выписанЕых порций. Если объемы готовогоблюда слишком большие, допускается проворка выtIисления фактической массы однойпорции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповуюпосуду.5.12.Проверку порционньIх вторых блюд 1котлетьц ,е6rЁп" и"т.п.) производят путемвзвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределениясредней массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), KoTopaJI не должнабыть меньше должной (допуска.тотся отклон енутя-|зyоот нормы вьжода).
Щля проведениЯ бракеража необходимо иметь на пищебЪоке весы, пищевой термометр,чайник с киIIятком дл,I ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указаниемвеса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.

VI. Оценка качества питания в МА!ОУ6.1. Методика органолептической оценки пищи.
6,1,1,Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов tIищи. Осмотрлучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.6,t,2' Определяется запах пищи. Запах оrр"о.*"r"" при затаенноМ дьжании. Дляобозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,МОЛОЧНОКИСЛЫЙ, ГНИЛОСТНЫЙо КОРМОВОЙ, бО;rОТНый, илистьй. Специфический запахобозначается: селедочный' 

"aa"оr"ой, 
мятный, ванильньй, нефтепроДуктов и т.д.

6, 1 ,з, Вкус пищИ, как И запах, следуеТ устанавлИвать прИ характерЕой для нее температуре.6,1,4,При снятии пробы необходимо выпоjlнять некоторые правила предосторожности: изсырьж продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; BKycoB€UI проба



не проводится в случае обнаружения призЕакоiв рЕlзложения в виде неприятного запаха, атакже в слуrае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.6,2, ОрганолептическаlI оц9нка порвьIх бйд.
6.2.1. Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается вкотле и берется в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет, покоторому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обрйuruвнимаЕие на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие постороннихпримесей и загрязненности.
6,2,2, При оценке внепшего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей иДругих компоЕентов, сохраноЕие ее в процессе варки (не должно бirть no*"ru*, утративших
ф9R*v, , сильно р€вваренньж овощей Lдругих продуктов;.
6_,2,з' При органолептической оценке-обращЬю, 

"""ru""" на прозрачностЬ супов ибульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкач.Ёr"aп,rrоa мясо и рыбадают ,мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и Еа поверхности необразуют жирных янтарных пленок.
6,2,4, При проверке пюреобразньrх супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки втарелку, отмеч{UI густоту, однородность консистенции, нЕtличие Еепотертых частиц. Суп-пюре должен быть однородныМ по всей массе, без отслаиваЕиЯ жидкости на егоповерхЕости.
6,2,5, При определении вкуса и запахаотмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,не ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных ипрозрачньж супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если
чтчое блюдо заправJuIется сметаной, то вначале его фобуют без сметаны.
6,2,6, Не разрешаются блюда с привкусом сырой 

" 
пЪд.ореrrой муки, с недоваронными илисильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью,

пересолом др.
6.3. ОрганолептическЕu{ оценка вторьж блюд.
6,3,1,В блюдах, отпускаемьж с гарниром и соусом, все составные части оцеЕиваются
отдельно. Оценка соусньж блюд (гуляш, рагу) дu""." общая.
6,з,2, Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
6,3,3, ПрИ нЕtличиИ кр}rпяных, мучньж или овощньж гарЕиров проверяют также ихконсистеНцию, В рассыпчаТых кашаХ хорошО набухшие зерна должнЫ отделятьсЯ ДруI. отдруга, Распределяя капrу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в нейнеобрушенньж зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши еесравнивают с запланированной по меню, что позвоJU{ет вьUIвить недовложение.
6,3,4,МакароЕные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягк ими и легкоопределяться друг от друга, не склеиваlIсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки икотлеты из круlr должны сохранять форму после жарки.
б,З,5,При оценко овощньж гарниров обращают 

""rru""" на качество очистки овощей икартофе"пя, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если карто6aо""оaiaрЪ
ра:}жижено и имеет синеватый оттенок, следуот поинторесоваться качеством исходногокартофеля, процентом отхода, закладкой и вьтходоr, odpur""" 

"пr"ru"ие на наличие в
рецептуре молока и жира. Пр" подозрении на несоответствие рецептуре блюдо
наIIравJшIется на анаJIиз в лабораторию.
6,3,6, Консистенцию соусов опредеJUIют, сливаlI их тонкой струйкой из ложки в тарелку.Если в состав соуса входят пассированные корецья, л)лк, их отдеJUIют и проверяют gостав,
форму Еарезки, консистенцию. ОбязательЕо обращают внимание на цвет соуса. Если в неговходят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохоприготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Ъrraдо, .rоо"rо* таким соусом, не
вызывает аIIпетита, снижает вкусовыо доотоинства пищи, а, следовательно, ее усвоение.67,з.7._ При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на нЕ}личие
специфических запахов. особенно это важно для рьбы, KoToparl легко приобретает
посторонние запахи из окружЕlющей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерньй
дJUI данного ее вида с



хорошо выражешIым привкусом овощей и пряностей, а жаренаlI - приJIтный слегка заметньйвкус свежего жира, на котором ее жарили. она должна бьй мягкой, aоо"оt, не крошатцейсясохраняющей форму нарезки.

VП. Оценка организации питаЕия МДОБУ
7,1,Результат проверки выхода блюд, их качество отражаются в бракеражном журнале. Вслучае вьuIвления каких-либо нарушений, замечаний Оракерайная' комиссия вправеПРИОСТаНОВИТЬ ВЬТЛаЧУ ГОТОВОй ПИЩИ Еа ГРУПпы до принятия необходимr; ,Ы;устраIrению замечаний.
7,2, ЗаlлечаниЯ и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей,заносятся в бракеражный журнал.
7,З, Администрация мдоБУ при установлении стимулирующих выплат к должностнымокладам работников либо при премировании вправе rIитывать данные критерии оценки ворганизации питания дошкольников.7,4, Администрация мдоБУ обязана содействовать в деятельности бракеражнойкомиссии и принимать меры к устранению нарушений и за"плечаний, вьU{вленньIх членаN{икомиссии.

VПI. Заключительные положения
I 1 Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.8.2. АдмиНистрациЯ мдоБУ при установлении надбавок к должностным окJIадапd
работниково либо при премировании вправе rIитывать работу членов бракеражнойкомиссии.
8,3, Администрация мщоБУ обязана содействовать деятельности бракеражной комиссиии принимать мерЫ к устранонию нарушений и замечаний, вьUIвленньгх ее членами.



Приложение Jt1
к Положению о бракеражной комиссии
МДОБУ д/сJr,lЬ16 кСветлячок> с.
михайловка

ПРИЗПаКИ ДОбРОКаЧеСТВеНЕОСТИ Осповных продуктов, используемьш в детском питании.
Мясо

Свежее мясо красного цвета, ЖИр мягкий, часто ократтrенный в ярко-красный цвет, костныйМОЗГ ЗаПОЛНЯеТ ВСЮ ТРУбЧаТУЮ ЧаСТЬ, Ее ОТСТает от краев кости. На разрезе мясо плотное,упругое' образующа5Iся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свежего мяса 
-мясной, свойственный данному виду животЕого.

запrороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения пальцевостается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. Жир имеетбелый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, б"оо.о ц"a"u, иногда с серовато-желтымоттенком.
оттаявшее мясо имеет сильно влФкЕую поверхность рtвреза (не липкую!), с мяса стекаетпрозрачЕый мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образ).ющаяся принадавливании ямка не вьIравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.
Щоброкачественность мороженого и охлажденЕого мяса опредеJUIют с ,,омощью подогретогостального ножц который вводят в толщу мяса и вьUIвляют характер запаха мясного сока,остающегося на ножо.
свежесть мяса можно установить И пробной варкой 

- небольшой кусочек мяса варят вкастрюле под крышкой и опредеJUIют зап€ж вьцеJUIющегося при варке пара. Бульон при этомдолжен быть прозрачным, блестки жира 
- светлыми. При обнаружении кислого илигнилостного запаха мясо исtIользовать нельзя.

Колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без плесени,плотIIо прилегающую к фаршу. КонсистенциrI на разрезе плотнiUI, сочнаlI. Окраска фаршарозоваlI, равномерная. Запах, вкус издел ия без посrоро""их примесей.

Рыба

у свежей рыбы чешуя гладкаjI, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного илирозового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотпrое, ).пругое, с трудом отделяется откостей, при нажатии пtlJIьцем ямка не образуется, аесли и образуется, то быстро и полностьюисчезает, Тушка рыбы, брошеннаЯ_ в воду, быстро тонет. Запах свежеЙ рыбы чистый,специфический, не гнилостный. У моройенои дъброоuо"ственной рыбы чешуя плотноприлегает к телу, гладкаlI, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаиванияплотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы, О"a no""o|b-rrr"*примесей, У несвежей рыбы мутные вв€Iлившиеся глаза, чешуя беЬ блеска, покрыта мугнойлипкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальноо отверстие выпячено, жабрыжелтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с вьцелениеМ ДУрно пахнущийжидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности частопоявляются ржавые пятна' возникающие при окислении жира кислородом воздуха. увторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, ruубоко ввалившиеся глаза,измененньй цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя, {ля определениядоброкачественности рыбы, особенно з€lп{ороженной, используют пробу с ножом (нагретый вкипящей водо ноЖ вводитсЯ в мышцУ позадИ головы и опредеJUIется характер запаха).применяется также пробная варка (куьок рыбы "rr" 
u"rпrутые жабры варят в небольшомколичестве воды и определяют характер запаха,вьIделяющегося при варке пара).



Молоко и молочцые продукты

свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного молокахарактереН белыЙ цвет со слабо синеватым оттенком), зап€ж и вкус приятньй, слегкасладковатый, ,I[оброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей,несвойственньж привкусов и зЕIпахов. 

vvЕАД\Ч' l

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородную нежнуIоконсистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посiороЕних привкусов и запахов. В детскихучреждениях исIIользовulЕио творога разрошается только после термической обработки.Сметана должна иметЬ густуЮ однородную консистенцию без крупинок белка и жира, цветбелый или слабо-желтый, характернй длясебя вкус и запах, небольшую кислотность.Сметана в детских уryождеЕиях всогда используется после термической обработки.Сливочное масло имеет белый иJIи светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистыйхарактерныЙ запаХ и вкус, беЗ посторонних примесей. Перед вьтдачей сливочное маслозачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира. Счищенныйслой масла в пищу для детей не употребJuIется даже в слrIае его перетопки.

Яйцч

В детских гIреждениях разрешено использоватЬ только куриные яйца. Свежесть яицустанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету черезкартонн}ю трубку, Можно использовать и такой способ, nun ,rо.ру*."raЪйr,u в раствор соли(20 г соли на 1 л воды), При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, длительнохранящиеся всплывают.



инструкциrI }lbl

для ответственного за бракераж поступающих продуктов питания
1. Общие пOлOжения

1,1, OTBeTcTBeIrEoMy за бракераж поступающих продуктов питания необходимо производитьвходной контроль за полrIаемыми продуктап.{и в МЩОБУ. А именно проверить, какдоставшIются продукты в учреждение: имеется ли специшIьнzш тара, как она маркируется иобрабатывается (в том слrIае, еспи она используется повторно), какскладируются продукты вмашиЕе (например, не перевозят ли продукты, подлежащие тепловой обработке, вместе спродуктами, употребJuIемыми без обработки) имеется ли санитарный паспорт на машину,поставляющую продукты в МДОБУ.
1,2, ответственный за бракераж поступающих продуктов питания обязан контролироватьсопроводительн),ю докр(ентацию, поступЕ}ющую на склад с продукт ами, и уб"д"ru"" uналичии всех документов, подтверждающих качество и безопасность поступ.ющихПРОДУКТОВ' ПОМНИТЬ' ЧТО УДОСТОВеРеНИе КаЧеСТВа И ВеТеРИНаРНОе ЗаКJIючение должно быть накаждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на каждый вид продукции,например, молоtIную продукцию, кондитерские изделия и т.д., и действует в течение года.Следует проверять качество поступающей продукции по Журна-пу бракеражаСКОРОПОРТЯЩИХСЯ ПРОДУКТОВ, КОТОРЫй ВеДеТСя по категориям продукции (мясЬ, цaЪ"оосливочное, молоко, сметана и т. п.). В неМ должнЫ быть еЙедневные отметки заведующейхозяйством, ответственного за качество_пол)чаемых продуктов, об условиях хрtlнения, сроках

реализации в соответствии с СанПиНом. Бракераж предполагает контроль целостностиупаковки и органолептическую оценку поступивших продуктов (внешний Вид, цвет,консистенция, запах и вкус продукта).
1,3, В целях предупреждения возможности пищевьIх отравлений следует обращать особоевнимание на изолированное хранение таких продуктов, как мясо, Рыба, молоко и молочныепродукты, Необходимо проверять соблюд.н"е у"ловий хране""" rrродуотов - недопустимо,когда сырое мясо или рыба хранятся рядом с молочными rтродуктами или продуктами,которые идут в питание детей без тепловой обработки. Все,rръдупru, должны храниться вконтейнерах, имеющих соответствующую маркировку. Грубым нарушением явJUIется,например, хранение продуктов, подлежащих тепловой обработк", u 

"*оЬ.тях дJUI продуктов,не подлежащих тепловой обработке, или использование промаркированного инвентаря не пон€вначению.
|,4, В холодильниках необходимы термометры дJUI контроля за температурным режимом,температуру должен фиксировать ответственный в специztпьном журнttле ежедIIевно.

2. ФункцииzL На лицо, ответственное за бракераж поступающих ,,родуктов питания возлагаются
следующие функции:
2.1.1 обеспечение:
- своевреМенногО заказа, поЛучения, сохранноСти и хранения продуктов питания;
- правильной выдачи (по весу, согласIIо меню-раскладке),,роду*rо" питания.
2.|.2. Соблюдение:

- сроков реализации;
- необходимым набором продуктов на 10 дней.

з.1. щля выполнения "о.оо*."i#"ffiЖ"ffiff#"Ж: ответственное за бракеражпоступающих продуктов питания обязан:
3,1,1 Следить за наличием и исправностъю оборудования и инвентаря, противопожарньш
средств, состоянием помещеНий кладовОй и обеспечивать их своевременный ремо"т.з,t,2, ОрганизовыватЬ проведение погрузочно-рЕlзгрузочньIх работ в кладовой с соблюдениомнорм, правил и инструкций по охране труда.
3,1,3, Проверять соответствие принимЕlоlV{Irж продуктов сопроводительным документам итребованИям к качеству проДуктоВ (наличие .фr"6"оuru, .Ьбо.дение перечня продуктов
разрешённых в МЩОБУ).



з .I .4. обеспечивать сбор, хранение и своевремеi*ный возврат тары на базу.
з,1,5, ПОЛ5пrать Продукты от поставщиков согласно накладной, осуществJIять взвешивание исырой бракераж продуктов.
з,1,6, обеспечивает сохранность продуктов IIитания, соблюдая товарЕое соседство.з,|,7, Соблюдает режим хранения продуктов; имеет 10-дневныи .й" .rродуктов.
3,1,8, Ведёт ежедневный уrёт движения продуктов по наименованиям, количеству и цене вкарточках скJIадского уrёта.
з,1,9, осУществляет обсчёт меню-требований в количественном и суммарном вьцажеЕии.3,1,10, Участвовать в составлении меЕю-раскладки накаждый день и требований-заявок напродукты питания.
з,1,1 1. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов.
з.I.12. Следить за своевременной реализацией продуктов питания.
3.1.13. Следить за правильным хранением бысфurЪрrrщ"*ся продуктов и продуктов
длительного хранения.
3,1,14, Сдаёт отчёт в бухга_птерию не позднее 25-го числа каждого месяца, следующего заотчётным,
3.1.1 5, Составляет дефектнЫе ведомости на недостачу и порчу продуктов.
з, 1 , 1 6, обеспечивает своевременное составление заявок на продукты питаниrI.
з.I.|7. Принимает участие в проведении инвентаризаций.
3.1.18. Следит за санитарным состоянием кладовой.
3.1.19. Соблюдает требования пожарной безопасЕости в скJIадских помещениях.

4. ответственность
4,1, Лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питttния несетответственность:
- за сохраЕность продуктов;
- за своевремешIое обеспечение детей свежими, доброкачественными продуктами;
- за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кладовьж;
- за соблюдонием норм вьтдачи продуктов;
- за пол)чение качественных продуктов и наличие сопроводительIlьж документов к ним;- за своевременный заказ продуктов;
- за своевремонное списание недоброкачественньж продуктов;

- за выполнение настоящей инструкции.
4,2, За соВершенные в процессО осуществления своей трудовой деятельности правонарушеЕияв пределах, определяемьж действующим административным, уголовным и |рtDкданскимзаконодательством РФ.
4,3, За причинение материального ущерба в пределах, определенных действующим трудовым,
уголовным и гражданским законодательством РФ.
4,4, За неисполнение или ненадлежацее исполнение без уважительньж причин Устава иПравил внутреннего трудового распорядка мдоБу, иных локальньIх нормативньIх актов,законньгх распоряжений руководитеJUI мдоБу, должностньж обязанностей, установленныхнастоящей инструкцией кладовщик несет дисциплинарную ответствеЕность в порядке,определенном трудовым законодательстВом. За грубое Еарушение трудовьIх обязанностей вкачестве дисциплинарного наказания может быть применено увольнение.4,5, За нарушение правил пожарной безопасно.r", о*р*ы труда, санитарно-гигиенических
требованиЙ К организациИ хранения и реализации продуктов в мддоу кладовщикпривлекается в административной ответственности в порядке и слyIа.яIх, ЦредусмотренньIхадминистративным законодательством РФ.
4,6, За виновное причинение образовательному r{реждению или участникамобразовательного процесса ущерба В связи с исполнением (неисполнением) своих
должностНьп< обязанностей кладовщик несет материальную ответственность (за прод}тсты ивсе имущество кладовой) в порядке и пределах, устч}новленньIх трудовым или грЕDкданским
законодательством РФ.



инструкция лlь2
для комиссии по списанию и инвептаризации продуктов питания.

1. Общие положения
1.1. В своей работе комиссия руководствуется:_ нормативными и методическими материалами по вопросам организации складскогохозяйства;
- стандартами и техническими условиямина хранение продуктов питаЕия;
- Уставом МЩОБУ;
- Правилалли внутреннего трудового расtrорядка;
- ltриказами заведующей МДОБУ;
- настоящей инструкцией.
1.2. Комиссия детского сада должна знать:
- санитарно-эпидемиологические правила;
- IIравила 1^rёта хранения, движения материz}льньж ценЕостей на складе;
- правила оформления соtIроводительньD( документов на продукты питания;
- способы хранения продуктов и сырья от порчи при рtlзгрузке и хранеЕии на складе;- правила ведения складского хозяйства;
- ассортимент хранящихся в кладовой продуктов, их качественные характеристики (виды,сортность) продуктов, правила хранения и сроки ре€шIизации продуктов;- правила применения скJIадского измерительного инструмента и способы его проверки напригодность к работе;
- условия договоров на перевозку и хранение грузов;
_ гIравила проведеЕия инвентаризации;
- Правила и нормы охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты;- Правила вIIутренЕего трудового распорядка;
- действия в экстремЕlJIьньгх условиях.

2. Функции
2.I. На комиссию возлагаются следующие функции:обеспечение:
_ проведения инвентаризации продуктов питаIIиII;
- при необходимости списание недоброкачественньж продуктов питаншI;
- cocTaBJmTb соответствующие докр{енты (ведомость инвентаризации, акты списания).

3. Права
З.1. Комиссия имеет право:
3, 1 , 1 , Требовать от руководства создания необходимьгх условий дJUI выполнения полномочий.
].J.]. !ноСить предложения по улrrшению организации работы.З,1,3, CocTzlBJUITb ИНВеIIТаРИЗаЦИОНные ведомости и акты на списание недоброкачественньж
продуктов.
3, 1,4, Определенио доброкачественности продуктов проводить по следующей методике.

Методика определения качества продуктов.
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмЪrра образцов продуктов. Осмотрлучше проводить при дневном свете. Осмотром опредеJUIют внешний вид продуктов, их цвет.Определяется запах продуктов. Запах опрaдaо"aтся при затаенном дыхании. {ляобозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Спъцифический запахобозначается: селедоЧный, чесночньй, мятный, ванильньй, нефтепроДуктов и т.д.ВкуС продуктоВ, каК и запах, следует устанавливать при характерной дJUI неетемпературе.
при снятии пробы необходимо выполнять некоторые ,,равила предосторожности: изсырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сьтром виде; вкусовая пробане проводится в слуIае обнаружения признаков разложеIIия в виде неприятного запаха, атакже в слrIае подозрения, что данный продукт бьтл причиной пищевого отравления.



к приказу 
".. 

оrffl.lЁ;riЬ:;
План работы бракераясной комиссии на 2021122 учебный год

Мероприятия Сроки
выполнения

ответственный

Проведение
организационньIх
совещаний

3 раза в год Председатель комиссии

Контроль санитарного
состояЕия транспорта при
доставке цродуктов

1 раз в месяц члены комиссии

отслеживание Бставления
меню в соответствии с
нормами и калорийностью
блюд

Еrкедневно члены комиссии

Контроль сроков реarлизации
пРоДуктов

Ежедневно Ответственный за бракерЫ
поступtlющих продуктов
питания в присутствии
кладовщика

отслеживание технологии
приготовления, закJIадки
продуктов, вьжода блюд

1-2 раза в месяц члены комиссии

Контроль
гигиенического
пищеблока

санитарно-
состояниJ{

1 раз в неделю члены комиссии

riвъяснитольнаJI работа с
педагогilми

3 раза в год ст. воспитатель

За""дуюrц"й
ст. воспитатоль

Работа с родителями (*ri
общих родительских
собраниях)

2 разав год

Отчет на общем собрании о
проделанной работе
комиссиио

Щекабрь, май Председатель комиссии



Приложение1
к прикilзу от 10.09.2020 М47-Д

Состав бракераясной комиссии
П{ДОБУ д/с Мlб <<Светлячок> с. Михайловка

Председатель коми ссии Жилюк т.в., заведующий МЩОБУ

члены комиссии:
- заведуЮщий хозЯйствоМ Казанцева о.П. - ответственный за бракераж
поступающих продуктов питания;

- Сахарова Наталья Васильевна - уборцщк служебных помещений;

- Постоленко Юлия Петровна, старший воспитатель,

- Синюгина Елена Анатольевна, младший воспитатель;

- Федорова Татъяна Сергеевна - прачка.
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