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3. полномочиrI комис сии '

Бракеражная комиссия учреждениrI :

djffi Ёffi ,H.::';:iH*'Jffi 

"#fi 

*но-гигиениIIескихнормпритранспортиров_
- проверяет на пригодность скIIадские и другие помещения Для хранения,проду*ов пита-ния, а также условLUI их хранения;
- ежедневно следит за правил"rоaru,o составлениrI меню;- контролирует организацию работы на пищеблоке.- осУЩествляет KoHTn.r* .r.r.rr]л- * '
пищи; 

'онТролЬ срокоВ реilJIиЗации проДУкТоВ питаниjI и качества приготовлениrI
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пище-вых веществах;

: ;:#;H."-uJf О'НИ е М ПР аВИл личной гигиены р аботниками пище блока;
-проводит"о.uпJ#;Jii;:Ж;,"К;ХЁ'ffi ННffi#."flйХ";.ХlН.|JНiýi,Т,:fr 

.,консистенцию' жесткость, сочность и т. д.; в соответствии с методикой проведения ( При-ложение 1), с занесением результатов органолептической оценки в < Журнал бракеражаrvтовой Продукции) и заверяет оценку личными подписями членов комиссии.
/,
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ПриложеЕие 1 
',

/шlргrпOJrептпческой оценки пищи.

Л-@oцeнкyнaчиEaюTcBнеIЦнeгoocмoтpaoбpaзцoвпищи.ocмoтpлrIше
lFШцрц дЕевIIом свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
ЗД Щшатяется зtшtlх пищи. Запах опредеJuIется при затаенном дьжЕIнии. .Щля обозначения
шшсrrьз)потся эпитетаI\dи: чистый, свежий, ароматный, пряньй, молочнокисльй, гнилост-
ш-, щtовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочньй, чесноч-
пr. rrrтшлй, ванильньй, нефтепродуктов и т.д. ,

З_3_ Bryc пипи: кtж и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
? 4_ Прr сЕJIтии пробы необходимо выполнять некоторые правила rrредосторожности: из сырых
шродrкгов пробуются только те, которые rтрименяются в сыром виде; BKycoBtuI проба Ее прово-
JtЕпся в слrIае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в слrIае
подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Органолептическая оценка первых блюд.
,:],j,,

3.1. Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и
берется в небольшом количестве ца тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому
можно судить о соблюдеництехнологии его приготовления. Следует обращать внимание на каче-
ство обработки сырья: тщательность очистки овощей, напичие rтосторонних примесей и загряз-
ненности.
3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других
компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятьtх, утративтттих форму, и
сиJIьно разваренны, 9g9ттIей и других продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращшот внимание на прозрачность супов и бульонов, осо-
бенно изготавливаемых из мяса и рыбы, Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульо-
ны. капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образlтот жирньж
янтарных tlленок,
3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, от-
мечаrI густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен
быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его rrоверхности.
3.5. При определении вкуса и запЕlха отмечают, обладает ли бrподо присущим ему вкусом, нет ли
постороннего привкуса и запаха, нtulичия горечи, несвойственной свежеприготовленному ýлюду
кислотности, недосоленности, пересола. У заправочньгх и прозрачньж сулов вначаJIе пробlтот
жидкую часть, обращая внимание Еа аромат и вкус. Если первое блюдо заправJuIется сметаной,
то вначале его пробуют без сметаны.
3.6. Не рrlзрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильЕо
переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, переQолом и ш).

Органолептическая оценка вторых блюд.

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно.
Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отд9ляться от костей.
4,3. При н€tличии крупяньIх, мучных или овощньж гарниров проверяют также их консистенцию.
В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отдеJuIться друг от друга. Распределяя
кашу тонким споем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних
примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню,
что позвоJUIет вьUIвить недовложение.
4.4.Макаронные изделия, если они сварены правиJБно, должны быть мягкими и легко отдеJuIться
друг от друга, не склеиваJ{сь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп долж-
ны сохрашIть форму rrосле жарки.
4.5, При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофе-
ля, на консистенцию бrшод, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и
имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом
отхода, закладкой и вьIходом, обратить вItимЕшие на налиlме в рецептуре молока и жира. no" 

?



mЩуrya*r"*Й*;;##'*1О, ". У."о.rr.. 
-'-> '-v UDrJDIб.ý''аЦПеТИТа, 

СЕИжает BI9_

Ёffimi##:Т":"ffii:ffi;хЁт;;;т,*ffi#:лсп*иФич*ихзапа-
*Жж;r" овощей 

" "йJi}:Jf;J.Т#:,#у ^* 
;;НЪ:'"йХru;,Jfiт- ;

f Б;йН*ееЖаРили,О"адоо,п"uЬ"''i,ffi.;:Ё:fi'#;ffiНffix;т"цiжfuf;."
ьваше: ГСЭ 

"911тlп"о-эпидемиологические прави_ла сп2.з.6.1079-01. Санитарно-эпиде-
ryrrц}IЕческпе 

TDe
*оо"-оЙl''РСООВаНИЯ К организации общественноr

ПИЩеВЬЖ ородуо"о" и продовоо".r".,:._11lаНwI, ИЗГОТОВЛеЕиr r оЬор*** "IIЕого сьфъя). МЗ России, ZOOi""]."- - -

,_l



Приложение 3

Положению о бракерiDке пищи,
бракеражной комиссии

'

!инструкция
ДЛЯ ОТВЦ,,ТСТВЕННОГО ЗА БРАКЕРАЖ IIОСТУПАЮЩИХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ.

1. Общие положения
1.1. Лицо , ответственноо за бракераж поступающих продуктов, назначается rrрик€вом заведую-

щего МБДОУ на начаJIо календарного года.
1.1 .Завхозу необходимо ,rро"."олrть входной контроль за полг{аемыми продуктами в МБЩОУ .

А именно проверить, кЕж доставлrIются продукты в уrреждение: имеется ли]споIIиальная тфа,
как она маркируется й обрабатыва9тся (в том случае, если она используется повтЬрно), как скла-

дируются ттродукты в машине (налример, не перевозят ли продукты, rrодлqжащие тепловой обра-
ботке, вместе с продуктами, употребJIяемыми без обработки) ;

1.2. Заведlтощий хозяйством обязан контролировать сопроводительную докрIентацию, поступа-
юIц}то на склад с [родукта}Iи, и убедиться в наличии всех документов, подтверждающих качо-
ство и безопасность постуrrающих продуктов, IIомнить, что удостоверение качества и ветеринар-
ное заключение должно быть на каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на
каждый вид продукции, наrrример, молочную прод}кцию, кондитерские изделия и:т.д., и дей-
ствует в течение года. Следует проверять качество поступающей продук_ции по Журна_тrу браке-

ража скоропортящихся продуктов, который ведется rrо категориям продукции (мясо, масло сли-
Bolшoe, молоко, сметана и т. п.). В нем должны быть ежедневные отметки кладовщикq ответ-
ственного за качество поJryчаемых продуктово об условиях хранения, сроках реаJIизации в соот-
ветствии с СанПиН. Бракераж предполагает контроль целостности упаковки и оргаЕолоптиче-
скую оценку поступивших продуктов (внешний вид, цвет, консистенция, заIIах и вкус пролукта).
1.З. В целях предупреждония возможности пищевьIх отравлений следует обращать особое вни-
мание на изолированное хранение таких продуктов, как мясо, рыба, молоко и молочные продук-
ты. Необхсiдимо проверять соблюдение условий хранения продуктов - недопустимо, когда сырое
мясо или рыба хранятся рядом с молочньIми продуктап{и или продуктами, которые идут в пита-
ние детей без тепловой обработки. Все продукты должны храниться в контейнерах, имеющих со-
ответствующую маркировку. Грубым нарушением явJuIется, наrrример, хранение продуктов,
подлежащих тепловой обработке} в емкостях для продуктов, не подлежащихтепловой обработке,
или использование промаркированного инвентаря не по назначению.
1.4. В холодильниках необходимы термометры дJuI KoHTpoJuI за температурным режимом, темпе-

ратуру должен фиксировать ответственный в специrlльном журнале ежедневно. 
I

2. Функции.
На лицо, ответственное за бракераж постуIIающих продуктов питания возлагаются следующие

функции:
2.1, обеспечение:
- своевременного закtr}ъ поJIучения, сохранности и храЕения продуктов [IитЕIнIд{;

- правильной вьца.ш (по весу, согласно меню-раскладке)продуктов питания, соблюдение
сроков реаjIизации;
- необхо.щьш набором продrктов на 10 дIей.
3. {олэшrостпые обязаппоgгш.
Дlя вьшо.щеЕЕя воýIох(еннык Еа Еего фyrIIщй JIшIо, ответственное за бракерtDк поступttющих
продrктов IштчtЕЕя обязац:
3.1. Сле,щть за EiuIEEmeM п исправностью оборуловашя Е иЕвентаря, противопожарЕьD( средств,
состоfi{ием помещеЕий кладовой и обесшеtшвать кх своевремевпьй ремоЕг.
3.2. Организовывать IIроведение погрузоцIо-разтрузо.IньD( работ в шrадовой с собrшодением

Еорм, правил и инструкций по охране труда.
З.J. Провер"ru сооruеrствие принимаемьж продуктов сопроводительным документап{ и требова-
нIбIм к качеству продуктов(наличие сертификата, соблюдение переtIня продуктов разрешённьIх в

ДоУ); го

!1



печивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на базу,
олrIать продукты от поставщиков согласно накладной, осуществлrIть взвешивание и сыЩ

IIродуктов.
. обеопечивает сохранность продуктов пит ания, соблюдая товарное соседство.

В.7. СоблпОдает режИм хрtшенИя продуктОв; имеет 10-дневный запас продуктов.
3.8.Ведёт ежедЕевный учёт движения продуктоВ по наимеЕованиям, количеству и цене в карточ-
ках складского уrёта.
3.9. ОсуществjUIет обсчёт меню- требований в количественном и суммарном выражении;
3.10.участвовать в составлении меню-раскладки на каждый день и требований-iаявок на продук-
ты питания.
3.1 1. Вьцавать продукты руководителю структурного подразделения повару,rо 

".Ьу, 
упчзаiiному

в меню-раскладке.
З.12. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов.
3. 1 3, СледЙть за своевременной реализацией продуктов питания.
3.14. Следить за правильным хранени9м быстропортящихся продуктов и продуктов длительЕого
храненрш.
3 . 1 5. Сдаёт отчёт в бу<га-птерию не позднее2O-го числа каждого месяца, следуюттlего за отчёт-
ным.
3.16. обеспечивает своовременц99.9о,с;авление заjIвок на продукты питzlниll.
З.i7. Принимает уrастие в проведении Йнвентаризачий,
3.18. Следит за санитарr"* Lо.rоянием кладовой.
3.19. Собrшодает требования пожарной безопасности в складских помещеЕиях.
4. ответственность.
4.1. Лицо, oT*elgaggrнoe За бракераж поступающих продуктов питаниrI несет ответственность:
- за сохранность продуктов;
- за своевременное обеспечение детей свежими, доброкачественными продукт€lп,Iи ;,
- за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кладовьжi '

за соблюдением норм вьцачи продуктов;
- за получение качественньтх продуктов и Еаличие сопроводительньD( докуN{ентов к ним;
- за своевременный заказ продуктов;

за своевременное списание недоброкачественных продуктов ;
- за выполнение настоящей инструкции.
4.2.запричинение материального ущерба(за продукты и все имущество кладовой) в пределах,
оIIределенньпt действующиМ трудовым, уголовIлым и гражданским законодательством РФ.
4.3. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительньж причин Устава и Правил
внутреннего трудового распорядка ЩОУ, иных локаJIьIIьIх нормативньIх актов, зЕжонньIх распо-
ряжений руководителя ЩОУ, должностных обязанностей, установленньIх настоящей 

"".фупч"-ей заведующий хозяйством несет дисциплинарную ответственность в порядке, определенном

ТfНхЧrfiННТiiii,l"i}';арной безопасности, охраны труда, санитарно_гигиенических тре-
бований к организации хранения и реЕrлизации продуктов в ЩОУ заведующий хозяйством при-
влекается в административной ответственности в порядке и сл)лаях, предусмотренньIх ад,iини-
иративным законодательством РФ.
4.5. За виновное причинение образовательному учреждению или r{астникам образовательного
процесса ущерба в связи с исполнением (неисполнением)своих должностньгх обязанностей заве-
.ryющий хозяйством несет материальную ответственность(за продукты и все имущество кладо-
вой) В поряlке и пределах, устalновленньD( трудовым иJIи грtDкдtlнским зtконодательствЬм РФ.

Составите-lъ : завед}тоlшrй МБ!ОУ Э. В. JъlceHKo

,Щата составrrения : 22.12.201'6 ознакомлена:
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