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обшие положеttl.lJl.
.l. основы8аяgь на ltринциltaх слиноначfurия и кOJUrеl,иаJIьно9,r,и уtrравJlения образова,rýJlьным
чреждением, а также в соответствии с Уставом мБоУ <Фодниковская школа-гимпазиrID, в целях
существления контроля органи3ации питания дýтей, качества достаышемьD( продуктов и
облкrления санит8рно-гигиенических требований при приготовл ен$и п разлаче пипlи в летOком салу
оздается и действует комиссия по бракеражу и пищ9вьtх продуктов и продовольственного сырья в
уIБоУ <Родниковgкая шкOлf,-гимflaзияр СП детскпй сад<ФодничокD, д{лJIее (детский сад).
,.2. КомиСсия п0 бракеражУ и пиIцевых продуктов и продовольствснного ýырья. даJIее (бракеражнм
сомиссия) сформированflая в детском саду на основании Санитарно- эпидемиолотическю(
гребований к устройству, содержанию и органшации режима работы в дошкольных организациях
.СанГfu Н 2.3 l 2.4.3 590 -20
1.3. Бракеражltаrl комисс}и является общественным органом, который создан с целью оказаниrI
практичеOкой помощи работникам детского сада в осуIцествлении административно-общественЕого
контоля органшации и кдчества Rитания д€тей в дsгском саду.
1.4. Настоящее положение и план работы бракеражной комиссии угверri(дается диреiшором МБОУ и
вводится в действие на один год на основаЕии приказа директора МБОУ,
1.5. Изменения и дополнения к положению оформляrOтся в виде приложений и вводятся в действие
на основании приказа директора МБОУ.

, JI. Порядок создания бракеражной комиссиип ее состав.
-2J. Состав бракераrкrой комиссии И срки ее полномочий угверrtцаются приказом диреlшора

мБоу.
2.2. БРакеРажнМ комиссия состоит из 5 членов. В состав комиссии могуг входить;
- кJIадовщик (rтрелседатель комиссии);
- заместитель директора
- к)спитатель;
- заведуtощl.tй хозяйством;
- шеф-повар,
2.з.в необходимых случаях в состдв бракеражной комиссии могуг быть вкrrючепы друг}rе работlrиrс.r
детскоrо сада, приглашеЕные специаJIисты.
2.4. ,Щеятельность бракеражной комиссии регламептируЕгýя настояшцlм Полохсепием, которое
угверждаЕгся дцректором МБОУ,

III. основные задачи деятельности комиссии
3.1. Оцепка оргаfiолептических свойств приготовлепной пищи.
,?,2. Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.

Ч.3. Предотвращение пищевых отравлевпfi.
3.4. Прелотвращение желудочЕо-кишечныr( заболеваний.
3.5. КонтрOль з8 goблкrдЕнием тЁхнOдогии приfOтOвJlе}lия лищи,
3.6. Обеспечение саЕитарии и гигиены на пищеблоке.
3.7. Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.

IV. Правq обязанности, ответgг9енноgь бракераясноfi комиссии.
4.1. Браксра]кная комиссия в праве:

- выllосить н8 обсуrмение конкрепrые предIожеflиrI по организации питания в детском саду,
,кrЕтролировать выполнение принятых решений;
- давать рекомендации, напраыIеflные на улучшение питания в дЁтском 0аду;

ходатайствовать перед администацией МБоУ о поощрении иJIи паказании работников,
ýвrзанflшr 9 организацисй питания в дsтском 9оду. ,

4.2. абяэанности бракеражноtt комиссии:
- коптролируют соблюдение сапштарно-пгиенических норм при траЕспорпrровке, доgтавке и
разгрузке продуктов питания;

- прверяют скпадские и друг}rе помещениrI п8 пригодность дJIя храпенпя продукгов питания, а
Tamr9 УСЛОВИЯ ХРаНýНИrl ПРОДУКТОВ;

- контролируют организацию работы на пищеблоке;



--,+

следят за соблюдением правил личноЙ гигиепы работнимми пищеблока;
осуществJUIют коIlтроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовJIениrt пищи;
следят за правиJIьностью составления мсню;
присугствуют при закJIадке основных продуктов, проверяют выход блюд;
ос)дцествляют контроль соответствия пищи физиологическим потребностям воспитанников в

Jновных пищевых веществах;
- цроводят органолептическую оценку готовой пищи;
- проверяют соответствие объемов приготовленного питания объему рlвовых порчий и количеству
lоспптанников;
- проводят просветительскую работу с педагогами и родителями воспитанников.
t.3. Бракеражная комиссия Еесет ответственность:
- за выполнение закрепленных за ним полномочий;
- 3а принятие решеший по вопросам, предусмотенным настоящим положением, и в соответствии с

действующим законодательством РФ.
4.4. В слуЕIае вьшвления каких-либо нарушений, замечаний члены бракеражной комиссии вправе
приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

V. Солержание и формы работы комиссии
5.1. Комиссия ежедневно приходпт на снятие бркеражrrой пробы за 30 минуг до начала Раздflчи

-#"хЖхlЖ;" комиссия должна ознакомиться с меЕю-требованием: в нем доJDкны быгь
проставлены дата, колиtIество дет9й, полное наименование блюда, выход порший, колиIIество
наименований, выданных продуктов. Меню долхсно быть утвер)r(дено заместителем директором,
доJIrкны стоять подписи, кладовцшка, шеф-повара, (повара). Бракер:Dкнуо пробу беруr из общего
котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих
слабовыраженныЙ запах и вкус (супы и т.п.), а затем деryспrруют те блюда, вкус и зlлпах которых
вырaDкены отtIетливее, сладкие блюда деryстируются в последнюю очередь-
5.2. Результаты бракеражной пробы заносятся в Жlрнал бракеража готовой продукции.
Журнал должен быть прошнурован, пpoнyllfepoBaн и сIФеплен печатью: хранЕгся у кпадовщика_
Журнал может вестись в электронном виде, распечатываться, подшимтъся в папку, по окончilнию
кa)Iцого месяца листы прошнуровываются, гtронумероврtваются и скрешIяются печатью.
Ъседания бракеражной комиссии оформляются протокодами и скрепJIяются подписью заместителя
шrрекгора. В протоколе фиксируется обсуждающиеся вопросы, предложения и замечания по
Dрганизаrши питания в детском саду. Нуllерilrия пртоколов ведется с начапа учебного года.
1-3. ОрганологпическzuI оценка дается на каждое блюдо отдельно (тсмпература,

,я:ешний вид, запах, вкус; готовностъ и доброкачественность).
ч_ оценка ((отлично)) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по
Еусу, цвету и запаху, внешнему вrцу и консистенции, угверлценной рецептуре и друг}тм
Df,азатеJurм, цредусмотренным требованиями.
Б_ Оценка (о(орошоD дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии
рЕпотовJIения пищи бьши допущены незначительные нарушения, не приведшис к ухудшекию
r}с,овьtх качеств, а внешний вид блюда соответствует требованиям.
6- Оцеrпса (удовлетворительно)) дасtся блюдам и кулинарным изделиям в том слуIае, если в
ШJrогпи приготовлен}ut пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к
ýдшешпо вкусовых качеств (недосолено, пересолено).
г_ оцешв (пеудовлетворительно) дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим следуюшцrе
tsЕтsтrи: посторонниit, не свойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко
EtlE, порькие, недоваренные, недожаренпые, подгорелые, уrрамвшие ýвою форму, имеюIцие
шýственную коЕсистешцию иJIи другие признаки, портящие блюда и шtделия. Такое блюдо не
hЕrся к раздаче, и комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью
iцдечс Ес доrryскаю>. Блюдо не можст быть вьцано без снятия гrробы.
[ оцm качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнtlл сразу после снятиrI пробы и
r;l.хrflся подIшсями всех членов бракеражной комиссии. Не доrryскается ведение журнала до
Ец щобц.



5.9. Оцепrса качества блrод и кулинарltых изделий <суловлетворительно}о ffrеудовлетворительно},
ланнвя комисýией иJlи лруl,ими llроверяк,щими Jlицgми, обсуlЕвчrýя Hfl ýOвец{ании tlри замес,r,иl€Jlе
директора.
ЛиIв, виновные в неудовлетворительном приготовлении блrод и кулинарньIх изделий, привлекаются
к лисIIиплинарноЙ, материальноЙ ответственности либо освобожлается от занимаемоЙ лолжности.
5,10, Комиссия проверяет нiшитIис сугоIIной пробы.
5.1l. Комиссия определяет факти.tеский выход одной порции каждого блюда. Фактический объсм
первых блrод устанавливаIот путем деления емкости кастрюли иJIи котла на количеýтво выписанных
порuиЙ. Для вычисления факпrческоfi массы одrой порции каш, г&рIlиров, сlшатOв и т.п, взвешивают
всю ка9трюлю иJIи кот9л, gодер?fi8шиЙ готовое блюдо, и после выч9та массы т8ры делят на
количество выписапньD( порчий. Если объемы готового блюда слишком большие, догryскается
прверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п, по тому же
uеханизму при раздаче в групповую посуду.
5.12. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п,) производят пугсм взвешивания
пяти порций в отдельности с устаfiовлением равномерности распределения срелпей массы порции, а
вюке установления масOы l0 порчий (излелий), кOторм не должна быть меньше должной
допускаются откпоЕенпя+3Уо от нормы выхода).
Щля проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термомет, чайник с
tишшком для ополаскиваниrI приборов, две лоrtки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обрашой

iгороне (вмещаюцтуrо как 1 порчию блюда, так и 10 порций), линейку,

VI. Оцеllка качества питаIшя в детском саду.
i.1. Методика органолептической оценки пищи.
i.l.t. Органолептическую оцеЕку начинают с внешнего осмоlра образшов пищи, Осмотр л}лrше
lроводить при дfiевном свете. Осмотром опредеJиют впешний вид пищи, ее цвет.
i.1.2. Определяется запах пищи, Запах оцределяется rrри затаенном дьD(ании, [ля обознач€ния
впаха пользуются эпитетами; .Iистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пtило9тныйо
срмовоЙ, болотныЙ, илистыЙ. СпечифическиЙ запах обозначается: селедочный, чесночный, мятЕый,
анильный, кефтепродукгов п т.д.
.1.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при харакгерной для нсс темпсратурс.
.1.4. При сruтии пробы необходимо выполнrlть некоторые правила предоотороrсности: из еырых
рдуктов пробуются только те, которые применяются в cblpoм виде; вкусовая проба не проводитýя

сл)ЕIае обнаружения призпаков рttзложен}ul в виде неприятного запаха, а такжg в сл}Frае
Dдозрения, что данныЙ пролуtст бьш причиноЙ пищевого отравления,
2. Органолептическая оцеЕка первьш блrод.

l' .t. Дл" органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешимется в кOтле и
tтеrся в небольtцом количестве на тарелку, 0гмечают внецrний вид и цвет, по которому можЕо
гдrгь о соблюдении технологии его приготовленшI. Следует обращать внимание на качество

h"(отки сырья: тщательнOсть 0чиýтки tlвtlщей, наличие пOскrрOнних лримесей и загрязненн0(.rти.
2J. При оцснке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других
aшонеЕгов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, угративших форму, и
шао разваренньж овощей и других пролупов).
2З. При органолептической оценке обращают впимание Еа прозрачность супов и бульонов,
шбсшо изготавливаемых из мяýа и рыбы. Нелоброкачеýтвённое мяýо и рыба дают мутные
pLйDl, капли жира имек,т мелкодисперсныfi вид и н8 поверхflости не образуtот жирньш янтарных
ЕцlL
L{. При прверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из лоriки в тарелку,
Et густоту, одЕородность консистенции, нaшичие непотертых частиц- Суп-пюрс должен бьrгь
Fрошш по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.
L5. ГЬп определении вкуса и запаха отмечают, обладаЕт ли блюдо присущим сму вкусом, не ли
GIорош€го привкуса и запаха, наJIиtIиrl горечи, несвойственной свежеприrотовленному блюду
Ешrщпr. недосоленности, пересола. У заправочных и гIрозрачных супов вначаJIе пробуют
lгlm llacтb, обращм внимание fiа аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то
fлIL.. сго пробуют бсз смстаны.



6-2.6. Не разрешаются блюда с привкусом сьlрой и подгорелой муки, с Еедоваренными или clдIbцo
перев:lреНнымИ продуктаМи, комкllмИ заварившейся муки, резкой кислотноСтью, ilGресолом др.
б.3. Органолептическая оцеflка вторых блюд.
6-3-1. В блюдах, отпускаемых с гарпиром и соусом, все составные части оцениваются отдельно.
оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается обция.
6-з.2. МясО птиlш должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
6-3.3_ При наlrичии крушIных, мучных или овощньD( гарниров проверяют также их консиýтенцlлю, В
рассыlгIатых кашах хорошо набухчlие зерна должны отдеJиться друг от друга. Распределяя кашу
mЕкнм слоем на тарелке, проверяют присуrствие в ней необрушенных зерен. Посторонних
шрнмесей, комков. При оuенке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что
lIc}BoJUreT выявить недовложение,
6-3.4. Макаронные изделия, если они сваре}rы правильно, должны быть мягкими и легко
ощедеJIяться друг от друI,а, не склеиваясь, свисать с рбра виJIки иJIи ложки. Биточки и котлеты из
Iруп доJIrкrы сохрапять форму после жарки.
6.3.5. При оченке овощных гарниров обращают внимание нll KatIecTBo очистки овощей и картофеля,
па консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжи]кено и имеет
вшеватьй оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процеIfтом отхода,
вкrlадкой и выходом, обратить внимание на нмичие в рецептуре молока и жира. При полозрении на
iссоответствио рецептуре - блюдо направJIяется на анали1 в лабораторию.

ý-3.6- Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в
!остав соуса входят пассированные коренья, лyк, их отделяют и гФоверяют состав, форму нарезки,
юнсистенцию. обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или
:lleTaнa, то соуС должеН быть приЯтногО янтарногО цвета. Г[похо lrриготовленный соус имеет

'орькомто-неприятный вкуе. Блюдо, пOлитое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает
а}совые достоинства пищи, а 9ледовательно ее усвоение.
L3.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на напичие спеrшфических запахов.
kобеннО это важнО для рыбЫ? котораЯ легкО приобретает постоРонние запахи из окружающей
реды. Варная рыба лолжна иметь вкус, характерный для д:tнного ее вида с хорошо выраженным
ривкусом овощей и пряностей, а жареная - приягrшй слегка заметrшй вкус свежего жира, на
отором ее жарили. она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

Ц_ Оценка организации питаниrI детского сада.
.l. Результат проверки выхода блюд, их качество отражаются в бракеражном ж}рнirле. В слуlае
ulВления кilких либо нарушениЙ, замечаниЙ бракеражнiш комиссиrI вправе приостано9ц15 зндоч}
rЮВоЙ Iшtrш на группы до цринятия необходимых мер по устранению замечаний.

Р Ъмечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в
|rrсражttьй жlрнал.
В_ Алrпнистрациrl детского сада при установлении стимулирующкх выIшат к должностным
rЦач работников либо при премировании вправе rIитывать данные критерии оценки в
tsшацlпt питаниrI дошкольников.
r- длшrистрация детского сада бязана содействовать в деягельности бракераllшой комиссии и
tшуать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных членами комиссии_

PL Зшrточительные положениrl.

} чЕш бракеражной комиссии работают на добровольной octloвe.

} Ат-ЕЕ,|страция детского сада при установлении надбавок к должностным окJIадам работников,
F rт' премировании вправе уIитывать работу членOв бракеражной комиссии,
} -rшlстациrl детского сада обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и
iETb I€рц к устранению нарушсний и замечаний, выявJIенных се tшснами.



Приложение JЁI
к Положению о комиссия по бракержу и

пищевьж прдуктов и продовольственного сырья в
МБОУ <Фодниковскм школа-гимнilзпя>)

СП детский сад <Фодничок
ИНСТРУКЦИ-rI msl.

.щля ответственного за бракераж поступающих продуктов питания.

- общие положения
_l_ огветственному за бракераж поступающих продусгов питанпr| необходимо производить входнойI}Етоль за получаемыми продуктами в детском саду. А именно, проверить, как доставляк)тся
родуlсгы в гtреждение: имеется ли специtlльная тара, как она маркируется и обрабатывается (в томл}тие, если она используется повторно), как скпадируются продукты в машине (например, не
Еревозят ли продукты, подлежащие тепловой обработке, вместе с продуктами, употребляемыми безбрботки) имеется ли санитарный паспорт на машину, поставJIяюЩую продуrсты в детский сад.2. огвЕтственныЙ за бракераж поступающих пРодукгов питания обязан контролиромть
опроводительную документацию, поступающую на скJIад с продукгами, и фелиться в наличии всех
ркумеrrгов, подтверждаюцшх KaTIecTBo и безопаоность поступающих продуктов, помнить, IIто
достоверение мчества и ветеринарное закJrюченЕе долrкrrо быть на Мждую партию продуктов, а
сргификат соответствия дается на каждый вид продукции, например, молочную продукцю,
оlLштерские изделия и т.д., и действует в течение года. Следует проверять качество поступающей
ро-цущии по Журналу бракеража скоропортяllшхся продуlсгов, который ведется no *аi*ор-,
роJ}кции (ltясо, масло сливоIIное, молоко, сметана и т. п.). В нем должны быть ежедневные
Ехетки заведующей хозяйством, ответственного за качество получаемых продуктов, об условиях
lвнения, сроках реrши3ации в соответствии с Санпин. Бракераж предполагает кокгроль
в:остности упаковки и органолептическую оценку поступившш продуктов (внешний вид, цвет,
IжснстенциrI, запах и вкус продукта).j, В целrIх предупреждения возможности пищевых отравлений следует обращать особое вниманиеl ЕзоiирОвalнноС хранени0 такиХ цродукгоВ, как мясо, рыба, молоко и молочные продукты.
Ьбходимо проверять соблюденrе условий хранения продуIсгов - недопустимо, когда сырое Mrlcoш рнба храЕятся РяДом с молочными продуктами или прод}rктами, которые иДУг в питание детей
F тепловой обработки. Все продуffы должны храниться в Ko"TeiiHepax, имеющих
Еvтвgгствующую маркировку. Грlбым нарушением являстся, например, хранекие продктов,

В холодильникаХ необходимы термометры дJIя контролrl за температурным реr(имом,
р-гуру должен фиксировать ответственный в специальном журнале ежедневно.

Ь.гrтцо, ответственное 3а бракораж поступающих продукгов питания возJцгаются следующис

: - ] jЧеНIl€.

заказа, полученI{Я, сохранности и хранения продуIстов питанIlя;
llFry Выдачи (по весУ, согласно меню-раскладке) цродуктов питания.
2-Gfrщreкие:

рЕатIIв:lции'
набором продуктов на 10 дней.

обязанности_
.h rшолпеншI возложенных на него функции лицо, ответственное за бракераж поступающих
lш шrапия обязан:

с"цшЬ за нiшичием и исправностью оборулованЕя и инвентаря, противопожарньD( средств,

-t 
шlчещений кладовой и обеспечивать их своевременный ремонт.



1.2. Оргапи3овывать проведение погрузочltо-разгруJочньж работ в кладовой с соблюдепием норм,
ggиJl и инс,lрукций tro охране,rрула.
1-3. Проверять соответствие приЕимаемых продуктOв сопроводительЕым доку!rентам п
эбоваrшям к качеству продуктов (наличие сертификата, соблюдение перечня продуктов
ryеrпёш{ых в летскOм салу)i
1.4. Обеспецивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на базу,
15. Полrучать продyt(ты от поýтавщиков ýогласно накIIадной, осуществjlять взвсшиванис и сырй
rrр8ж продуктов.
1.6. Обеспечивает сохраfiнссть продуктов питаfiltя, соблюдая Toвsprroe соседство.
1.7. Соб.rшод8ет режим хранения продуктов; имеет l0-дневный запас продуктов.
l-tзсдЁr еrкедневный уч9т движеflия продуктов по наименованиям, количеству и цене в карточках
!шrого учёта.
l9. Осществляет обsчёт менtотребовапий в количеетвенfiом и 0уимарном вырilкеfiии.
1-10.Участвовать в составJIении мýню-раскпадки на каждый день и требований- заявок на продукты
Ьшя.
|-t r. Сосrавляет лефектные ведомости на недостачу и порчу продукгов.

[l2- Слелить за своевременной реализацией продуктов питания.

|-l3. Слелить за правильным хранением быстропортящихся продуктов и продуктов длительного
Еr.
1.1C. сдви отчёт в бухгалтери}о не позднее 20-го числа каждого месяца, следyлоIцего за отчётньь,t,

|-l5- СоставJиет дефекпrые ведомости на псдостачу и порчу продуктов.

I16. Обеспечиввет ýDоевремаIIIIoe соýтвDлQIIие эмвок IIs продуктш питgшия.

[l7. Принимает rIастие в проведеЕии инвеrrтвризаций.

[lB. Слелит за 9ан}парньм состоянием кладовой.

|-l9. Соблолает требования пожарной безопасfiооти в скп8дских помещеЕltях.

Рпстственность.
[ Лшо, оIветственное за бракераж поgтупающих продукгов питания несет ответетЕенность:
lсохршtость прдуктов;
l сю€временflое обеспечение дЕтей свежими, доброкачественными прд}ктами;
; собшолеЕие санитарно-гигиенического режима в шIадовых;

| ооftполением норм вьцачи продуктов;

| птрсшrе качествеЕных продукгов и наJIичие сопроводительных доку}rеmов к Еим;

) швременкый заказ продуктов;

} оqсшенное списание нелоброкачественных продуктов;

I mлвешlе настоящей инструtсuии.
Э совсршенные в процессе осуществления своей трудовой деятельности правонарушения в

опредепяемьн действующим административным, уголовным й грФtсданским
рФ.

Ъ причинение материs"льнOгo ущерба в пределах, tlлределенных действуttlщим трудOвым,
н грФкданским законодательством РФ.

} кпоrпrение или ненадlежащее исполfiение без )цажительных причия Устава и Правил

тудового раýпорядк8 дётскOг0 сада" иных локальных нормативньш актов, законньD.

руководителя, должностных обязанностей, установленных настоящей инструоrией
нссfi ди9циплиЕарнук, ответственноgть в порядке, определенном трудовым

. За грубое наруцение трудовых обязанностей в KatlecтBe дисцишIинарного
цr,rет быть применено увольнение.

} вrрJтцение правил пожарной безопасности, охраЕы труда, савитарно- гигиеншtIеских
r орг8низации хранения и реаJIизации продуктов в детgком с8ду кпадовIцик привлекается

ответственности в порrдке и случаях, предусмотренных админисIративным
рФ.

L шое причинЁflие образовательному }л{реждениrо или }п{аспrикам обраювательного
1пФбs в связи с испOлнением (неисполнением) своIФ( доJDкностнцх обязашlостей
сост материаJIьfiую ответственность(за прлукты и все имущество кпадовой) в порядке и

Flrпоiilснныr. трудовым иJIи гражданgким зако}rадатgльýтвом РФ.



Приложение ilФ
к ГIоложению о комиссия по бракераrсу

и пищевых продукгов и продовольственного сьtрья
в МБоУ <<Родниковская школа-гимназая))

СП детский сад <Фодничок

ИНСТРУКЦИrI ffg2.
tl почиссии по списанию и инвентаризации продуктов питания.
. общпе положения
l_ В своей работе комиссия руководствуется:
Dрцативными и методическими материалами по вопросам организации скJIадского хозяйства,
;rrцлргами и техническими условиrIми на хранение продуктов питания;
IcTaBorr МБОУ;
фввпrами внугреннего трудового распорядка,
Iщзаrдr директора МБОУ;
Етоrщей инструкцией.
L Хошссия дgтского сада должна знать:
!rпЕтарIrо-эпидемиологические правила;
,рiвеи учега хранеЕия, движения материiшьных ценностей на скJIаде;
lFвrlra формления сопровод}rтельньD( докр{ентов на продукты питания ;

ШОбы хРанения продуктов и сьцья от порчи при разгрузке и хранении на скJrаде;
lFBIL"ra ведения скпадского хозяйства;
ýорпLчеНт хранящИхся В кладовоЙ продуктоВ, их качественные характеристики (виды, сортность)
D:тчrюв. правила хранения и сроки ре:ллизации прдукгов;
тйпЕта применения скJIадского измерительного инструмента и способы его проверки на

шо.IЕость к работе;
trовпя Jоговоров на перевозку и хранение грузов;
rFrеи проведен}rrr инвентаризации;
ШрsJа н нормы охраны труда, техники безопасности"и противопожарной защиты;
fuБп.Jа вн)преннего трудового распорядка,
Ёsтвпя в экстемirльных условиях.
lQш
l rh юцнссию возлагаются следующие функции:

ннвектаризации продуктов питания;
ff:rодвrrости списание недоброкачественных продукгов питаниrI;

соответствующие доку!ленты ( ведомость инвентаризации, акгы с писания ).

lirШШСНЯ ИМееТ ПРаВО:
r Трсбоrrтъ от руководства создания необходимых условий дIя выполнения полномочrй_
L hсrь цредlIожения по улу{шению организации работы.1 Сстrшrь инвентаризационные ведомости и акIы Еа списание нелоброкачественных

фсдслеrше лоброкачественности продуктов проводить по следуIощей методике.

Glределения качества продуктов.
оценку начинают с внешнего осмотра образчов продуiсrов. Осмотр лrIше

!F.Iшевном свете. Осмотром опредеJuIют внешний вид прдукrов, lD( цвсг. ОпредеJuIется
lш!цIlов- Ъпах определяется при затаекном дыхании. Для обозначения запаха пользуются

шTbDi. свежий, ароматныЙ, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,
Сшфкческий запах обозначается: селедочкый, чесночньй, мятный, ванильный,

и т.д. Вкус прол)штов, как и запах, следует устанавливать при харaжтерной д.тlя нее



гуре. При сrrятии пробы необходимо выполllять некотOрые правила предосгороreш r

rlрлукl,ов rrробуюr,ся ,loJIbKo ,le, ко,r,орые lrримекяю,rся в сыром виле; BKygoвar ф 
:Ya q тяrПрrс]Е;;;;#"й;;."* призпаков разложения в виде неприятного запаха, а такre,crrlr

, чтоданный пролуrс бьш причиной пищевого trгравления,



tSвпж_Ъ_r
к Положению о Koм}tcl-rl Iш бщзшrъ

и пищевых продуктов и продовоJrýт-!ffiга "ýiЕъ,,
В МБОУ <ФоДниковска, rттЕг-iпt_ЕD{,

СП детсьd -:rT сfuщq"s

Признаки лоброкачественности основных продуктов, используемьrх В ДеТСfiýI ш-

мясо красного цвета, жир мяжий, часто окрашенный в ярко-краснъfi IlfсL
Ет всю трlбчатую часть' не отстает от краеВ кости. На разрезе мяс(' rrf

при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свежею

нный данному виду животного. Замороженное мясо имеет ровную поl

m прикосновения п{lльцев остается пятно красного цвета, Поверхность

цвета. Жир имеет белыЙ или светло-желтыЙ цвет. СухожIдIия IшоIпЕ*

с сервато-желтым оттенком. отгаявшее мясо имеет сильно влажную повсF
l!), с мяса стекает прозрачный мясЕой сок красного цвета. Консистег

при надавливании ямка не выравнивается. запах характерный дtя
мороженого и охJIажденного мяса опредеJIяют с

ножа, который вводят в толщу мяса и вьUIвIUIют характер зilrц
на ноже,

Естъ мяса можно установить и пробноЙ варкой - 
небольшой кусочек ilrcl

9rшхой и определяют запах вьцеJrяющегося прu варке rира, Бульон щ ]

нельзя.
le изделиrI
коjIбасы, сосиски, сардельки должны иметь цистую сухую оболоrlц" бсз

Ю к фаршу. Консистенция на разрезе ппотнаJI, сочнм, СФЕ

- 3апац вкус излелия без посторонних примесей-

шй рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотцо прплегает к телУ, хвбрr
шо щgга, глаза выпукпые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, ! трулох о

rETпr п:шьцем 
"r*u 

,a образртся, а если и образуется, то быстр п l
в prrfu, брошенная в воду, бьiстр тонет. Запах свежей рыбы чистъfr.

i. У мороженой доброкачествеЕной рыбы чешуя шIотно прилегает r l
ltли на уровне орбит, мясо после оттаимния плотное, не 0тстý

Ёпсшй дч*rоЙу виду рыбы, без посторонt{их примесей,

ЕЕrей рыбы мугные ввtшившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта

lшткr бываеТ вздугым, aнajlbнoe отверстие выIIячено, жабры желтов

c}rr.Be ltли влажные, с вьцелением дурно пахнущriй жидкости бурого

й"оa" от костей. На поверхности часто появпяются ржавые пщ
:шп хсира кислородом *оrлрa. У вторично замороженной рыбн t

iлфоко вваJIившиеся глаза, измененный цвет мяса H,l

* rrr*у нельзя.,Щля опрелеления доброкачественности рыбы,

пробУ i ',о*о' 
(нагретый в кипящей воде ноЖ вводитс' в мълп!r

, iupuo.p запахаi. Применяется таюке пробнм варка (кусок рнбrr п
r псбольшом колиqсстве воды и опрсдсляют характер запаха, выдел

IIодочные продукты
чlJIокО белогО Iдвета со слегка желтоватым оттенком (л,тlя

Ет со слабо синеватым отгенком), запах й вкус rrриrшьm,

ное молоко не должно иметь осадка, посторонних п

н запахов"



Ечеsт белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей rФ9B ощщD Ее,Nolуп

gкцЁlо, вкуý и заrЕх киýJIомоJIQчный, беs шос,tоронних ltрисf},ш r !пп, в _вrски:

пtTx использоваfiие творога разречlвется только после термичесх6fi оmрбппtл,

должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок бав r пF, щ бс_тыi

спбо-тселтый, харакiерный /шя себя вкус и запах? небсrлыltую кислотЕlrъ

IrB8 в дgrских уIрсждениях всегда иýпользуетýя поýле термицескоi_{rз
масло 

-r*-a, 
белый или свЁтло-жслтый цвст равномерныit пе rqd lre, ъ-тъtj

,unu* и вкус, без посторонних примеOей, Перел вьцачеfi

крм, предст&вляlошего собой продукты окисле1lI4я жира.

1 слой масла в пищу для детей не употребляется даже в слу{ае

.1етских rrреждениях разрсшено использовать только куриньЕ

пугем просвеtlиваttия их через овоекоп или лч9_:Yтrл=
можно использовать и такой способ, как погружсние яйца в

,f Пр" этом свежие яйца в растворе соли тонуг, а усохшие, длrтельно
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