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1. оБщиý IIоложЕния

1" 1. Основываясь на принципах единOнаI{алия и коллегиаJIьности управления
образоватеJIыlым }п{реждением, в целях осуществJlения KoHTpoJu{ организации
rrитания детей, качества доставJшемых шролуктOв и соблюдения санитарно_
гигиепических требований при fiриготовлении и раздаtIе пиlци в ЩОУ создается и

действует бракершкл{аJl коми ссия.
1.2. Бракера}кI{аJl комиссия рабо,гае,г в тесном контакте о адмиЕистрацией и профсоюзным

комитетом ОУ, а также со специilJIиотами КУ МОиFIСО.

2. tIорядок создАния БрАкЕрАжноЙ комиссwии ЕЁ состАв

2.1. Бракеражная комисс}Iя создается обtцим собранием ДОУ. Сос,гав комиссии, сроки ее

поJIномочий ут,верждаются приказом директора ОУ.
2,2. БракеражнаJI комиссия состоит изЗ,4 членов. В состав комиссии вхолят:

- заведуюrций (председатель коп,rиссии);

- заведующий хозяйством;
* ледагогиLIеские сотрудники .ЩОУ;
- tшены родитеJ]ьского комитета.

3. полномочия комиссии

- осуществ"цяет коЕlроJIь соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспOртироtsке,

доставке и разгрузке продукl,ов питания;
- проверяе,г на пригодность скjlадские и дру,ие помеlцения дJlя хранения продуктов IIитания, а

также усJIовия их хранения;
- ех(едневIIо следи,г за правильЕIостью сOставления меню;
- конц)олирует оргаЕизацию работ,ы на пиrцеблоке;
- осуцествJU{ет контроль сроков реализаiiии продуктов пи,гания и качества приготовления пиtци;
- лроверяет соответствие пиtци физиолот,ическим потребностям детей в ocнoBIlblx пиш{евых

вещестtsах;

- следитза соблюд9нием шравиjr личной гигиены работниками пиrrlеблока;
- периодически присутствyет l1ри закладке основньгх продуктов, ilроверяет tsыход блюд;
- пров0/Iит органолептичеOкую оценку l-отовой пиrt{и, т. е. опредеjIяет ее цвет, заIтах, вкус,
консисте}tцик}, жесткость, сочность и т. д.;
- проверяет соответствие объемов приготовленного lIитания объему разовых порций и

кOJIичеству детей.

4. ОЦЕНКА ОРГАНИЗАЦИИ tIИТАНИЯ В ДЕТСКОМ САДУ

4.1. Результаты проверки вьIхода блюд, их качества отражаются в бракеражЕом журнаJIе Блюда
и кулинарные издеJIия, которые сооl]ветствутот по вкусу, цвету и запаху, BIteшHeMy виду и
коЕ{систенции, утвержденttсlй рецептуре и другим показателям, предусмотренныь,{ требоваяиями.
к раздаче допускаются.
4.2.В случае выявления каких-либо нарушIений, замечаний бракеражна:{ комиссия вправе

приOстаIIовить выда.tу готовой пищи на грулrrы до приr-Iятия необходимьIх мер по устранению
замечаний.



t

Бrпода и куJIинарttые изделия. имеюlцие следующие недостатки: посторонний, rTe свойственный
из/lелиям вкус pr запах? резк0 пересоJIенные, резко кисJlые, горькие2 недоваренные,
недох{аренные, ilодгорелые] у,IративIII}I€ свою форму, имеющие несвойственную консистенцию
или другие rrризнаки, rrортящие блюда и изделия не допускаются к раздаче и в бракеражный
ЖуРFIаJI, гldе комисоия ставит свои подписи напротив записи кК раздаче не допускаю).
5. зАключитЕлъныЕ IIоложЕ}II,1я

5.1. Члены бракеракной комиссии работают на добровольной основе.
5.2. Администрация ОУ обязана содействовагь деятельности бракеражной комLlссии и

приfiимать меры к устраЕеt{ию наруIJrепиЙ и замечаний, выявленных комиссией.
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инструкция
ДЛЯ ЧЛЕНОВ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИ

ПО ШРОБЕ ГОТОВЬD( БЛЮД

l. Общие положения.

1.1. Бракеражная комиосия осуществляет контроль за доброкачествеFIностью готовой
продукци и, которьй проводится органOлептическим методом.
1.2. Выдача готовой продукции прOводится только после снятия пробы и записи в
бракеражном жy,plraJle результатOв оценки готовьD( блюzt и р€rзрешония их к вьцаче, При
этом в журЕале необходимо отмечать результат пробы каждого бrпода, а не рациона в
целоi\{, обращая внимание на такие показате-цио как внешниЙ вид, IlBeT, запах,
кOнсиL]тенция, жесткость, сочность и др.
1.3. Лица. провOдящие органолептическую oIleHKy пищи дол:кны быть ознакомлены с
методикой проведения данног0 анализа.

2.Методикаорганолептической оценкц пищи.

2.i. Органолептическую оценку начинают с в}Iешнего осмотра образцов пищи. OcMoтp
лrIше проводить Irри дневIIом свете. Осмотром оlIредеJuIют внеrпний вид IIиlци, ее

цвет.
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется гrри затаенном дыхании. Для

обозна.rеltи;l запаха пользуются эпитетами: чистьй. свежий. ароматный, пряный,
МОлочнокислыЙ, гt{илостныЙ, кормовоЙ, болотныЙ, илистыЙ. СпецифическиЙ запах
обоЗначаеr,ся: селедочн[,lЙ, чесночный, мятный, ванилыrьй, нефтепролуктов и т.л.

2.3. Вкус пищи, как и заtIах, следует устанавливать IIри характерной для нее температуре.
2.4.Прп сtu{тии пробы необходимо выIIоднять 11екоторые правила предосторожности: из

сырьlх шродук,гов прсlбуются только те, которые прлIменяются в сыром виде; вкусовая
проба не проводится в сл14{ае обrтаружения rlризнаков разложения в виде нешриятItого
заrrаха, а также в олr{ае подозрения, что данный продукт бы-ш trритиной пищевого
отравления.

3. Органолептичсская оценка первых блrод.

З.1. Щля органолептического исследования ilервое бrподо тщательно леремешивается в
котле и берется в небольrпом количестве па тарелку. Отмечают внешниЙ вид и цвет
блюда, по которому мопffiо с}цить о соблюдении технологии его приготовления.
Следует обраrцать внимание на качество обработки сырья: тtцательность очистки
овощей, нzLпиrIие постOронних примесей и загрязненности.

З.2.При оценк9 внеш}{его вида супов и борщей проверяют форму нарезки овошlей и
других компоЕентов, сохранеЕие ее в процессе варки (не лолхсно быть rlомятых"

утративших форму, и сильн0 разваренньгх овощей и других продуктов).
З.З. При органолептической оценке обраrцают Rнимание на прозрачность супов и

бульоtлов, оообенно изготавлиtsаемых из мяса и рыбы. Ilедоброrсачественное мясо и
рыба дают мутные бульоны, калли жира имеют мелкодисперсный ви/I и на
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3.4. При проверке rrюреобразньгх с}тов пробу сливi}Iот тонкой струйкой из ложки в
тарелку) отмечаr{ густOту, однородЕость консистенции, наJIичие непротертьж час,гиId.

Суп-Irюре доJIжеFI быть одноро/{ньм по всей массе, без отслаивания жидкости на его
поверхнос,ги,

3.5. lIри 0шределении вкуса и затIаха отмечают. обладает ли блюло rrрисущим ему вкусом,
нет Jlи IIостороЕIIего привкуса и запаха, нa}ли}лия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосOлеЕIlости, IIересола. У заправочньпс

и прозрачнъIх супов внач€ьче пробутот жидкую часть, обратцая внимание на аромаt и
вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то внача:,lе его пробуют без сметаны,

З.6. Не разрешlаются блюда с гlривкусом сырой и подгореJlой муки, с недоваренными или
сильно i]ереваренными продуктами. комками заваривпrейся муки, резкой
кисло,t,постью, пересолом и др.

4. Оргаполептическая оцеuка вторьш блюд.

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

Оценка соусных блюд (гуляпr, рагу) дается обrrlая.

4.2. Мясо IIтицы доJ]}кно быть мягким, сOчным и JIегко отllеJ]я,гься от костей.

4.З. Гtри н€LIlичии крупяных, мучI{ьIх или овоItlных гарниров проверяют также их
консистеIlцию. В рассылчатых кашIах хорошо набухшие зерна доjIжны от/{еляться

друг от друга. Распрелеляя кашу тонким слоем на тарелке, проверяютприс}"тствие в
ней необрушенных зере}I, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции
кашIи ее сравнивают с загrланированной по меню, что позволяет выявить
не/lовJIох(ение.

4.4.Макаронные изделия, если опи сварены правильно, должны быть мягкими и легко
отделяться друг о,г 1iруга, не склеиваJIсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты
из к?уп доJDIfi{ы сохранять фор*у после жарки.

4.5, При оценке овощных гарниров обраrцают: внимание FIа качество очистки сrвощей и

картофеrrя" на консистенцию блюд" их внешний вид, цвет. Так, если картофельное l]юре

ра:зжиже}I0 и имеет синеватый оттеIIок, следует поинтересоваться качеством исхо/{}{ого

картофеля, процентом отхода, закltадкой и выходом, обратить вIIимани0 на наIичие в

рецегIтуре молока и жира. IIри подозреtrии на несоответствие рецептуре - блюдо
напраtsляется Еа анаJIиз в лабораторию.
4,6, Кон,систенtlию сочсоts определяют, сJIивЕut их тонкой струйкой из ложки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверя}от состаR,

фор*у }Iарезки, консистенцию. Обязагелы{о обращают внимаFIие на цвет сOуса. Если в
t{его Rхо/цт томат }I жир иJIи сметана, то соус дол>кен быть приятного я}lтарнOго цвета.
Плохо приготовленный соус иN{еет горьковато-IIегiрия"гный вкусJ Бзrюло, гlолитоs таким
соусом, }1е вызывает аппетита, снижает вкусовые дос,гоинства шищи. а сJIедоватеJIьно, ее

усвоение.
4,7. При олрелелении вкуса и запаха блкlд обраtцаrот в}Iимание I{a наJIичие

специфических запахов. Особенно э:го Bа.IK}Iо IIJIя рыбы, KoTopasl легко r-rриобретает

посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба доJlжна иметь вкус,
характерный для данного ее вида с хорош{о выраженЕым привкусом овощей и пряностей, а
жареная - приятный слегка заметнъй привкус свежего жира" на котором ее жарили. Она
долх(на быть мягкой, сочнойt не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

Основаtrие: ГСЭ <<Санитарно-эIIидемиOлогические правила СП 2.3.6.1079-0i. Санитарно-
эпидемиOлогические требования к организации общественЕого IIитания, изготовлеЕию и
tlборотоспособности в них шиIцеRь{х rtрOдуктов и продовольýтвенного сырья)). МЗ Роосии, 2001 г,



5. Критерии оценки качества блюл

5.1. <ОтличноD - блюдо приготовлено в соответстI}ии с технологиеli.
5.2. кХоропIо)) - незначительные измеtlеI{ия в технологии lIриготовJlения б;rюда, которые

не tlривели к изменению вкуса и которьlе можно исправить.

5.3. <УдовJIетворительно> - изме}lеЕия в техIIоJIогии приготовлеIlия привеJIи к изменению
вкуса и качес,гва, ко,горые мох(но исправить.

5.4. кНеуловлетворите-]1ьно)) - изменения в технологии приготовлgния блюда Iiевозмож}Iо

исгIрав1.Iть. К ра:здаче не дошускается, требуется замена блюда" Основание: Указание
Г'лавного государственного санитарного врача по РБ N9 С-1 12 от 20.02.02 г.

ознакомлены

атry-П//tlail
/8. /O.J {,

1/ 1р,; l
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ИНСТРУКЦИЯ ДЛЯ ОТВЕТСТВЕННОГО ЗА БРАКЕРАЖ ПOСТУПАЮЩИХ
ПРОДУКТОВ IIИТАНИЯ.

1. 0бщие положения
1.1 Заведующий хозяйством должеt{ производить входной контроль за rrолучаемыми

прOлуIстами в ЩОУ. А именнсr, прOверить, как доставJIяются прOдукты I] учреждение:
имеется ли специrulьная тара, как она маркируется и обрабатывается (в том случае,
есJIи она исIтользуется IIовторно). как складируются продуктIrI в мЕ}шине (нашример, не
перевозят ли tIрOдукты, подлежащие тепJlовой обработке, вместе с продуктами,

употребляемыми без обработки) имееr,ся JIи санитарньй паспорт на машину,
поставляIош{ую продукты в ДОУ.

1.2 Руковолитель обязан контролировать солроводитеJIы{ую докумеЕтацию,
поступfiош{ую на скJIад с продуктами, и убелиться в }li}личии всех докуNlе}Iтов.
подтверждаюшIих качество и безсlпасЕость IIостуrIающих прOдуктов, гlомнить, что

удостоверепие качества и ветеринарное закJIк)чеЕие доJIжtlо быть на каждуто партиIо
про/ry,ктов, а сертификат соответсlвия дается на каждый вид прод}.к{}lи, например,
МОЛС}чную прOдукцию, кондигерские изделия и т.д.. и действует в теt{ение года.
Следует rIроверять качество поступаюrцей продукции по ЖypHa.iry бракеража
скорOпортяIцихся продуктов, который ведется по категориям flродукции (мясо, масло
сливочЕое, молоко, сметана и т. гr.). В нем должны быть ежедItевные отметки завхOза,
ОтветстRенного за качество пOл}п{аемьж прод}aктов. об усrlовиях хранешия) сроках
реализации в соответствии с СанПиН, Бракераж шредпоJrагает контроль целостности
упаковки и органопептиt{еск}.ю оценку поступивших продуктов (внешний вид, цвет,

консистенIdия, запах и вкус продукта).
1"З В целях пред}rпреждения возможности IIищевьIх отравлений следует обрапlать особое

внимаЕие на изолированное хра}Iение таких шродуктов, как мясо, рыба, молоко и
моJIочные продуlfl,ы. Необходимо проверять соблюдение условий хранеллия продуктов
* недOпустимо! когда сырое мясо или рыба хранятся рядом с молочными продуктами
иJIи прод},ктами, которые идуг в IIитание детей без тепловой обработки. Все прOдукты
должны храниться в контеЙнерах, имеющих соответствующую маркировку. Грубым
нарушJением является, Еапр}rмер, хрillение продуктов, цодле}каrцих теп;tовой
обработке, в емкOстях дJu{ пролуктов, I{e llодлежаtцих тепловой обработке, иJlи
использование IIромаркироваIIного инI]еЕтаря не по назначению.

1.4 В холоди.lrьниках необходимы термометры для контроля за температурным режимом,
температуру дол}кен фиксировать отI}етственный в специальном журнаlе ежедневно.

2. Функции.
I-la лицо, ответственное за бракерахt шоступаюшщх прод}ктов питания возJIагаются следующие
фугrкции:

2.1 обесшечение:
- своевременного заказа, полуIения, сохранности и хранеIiиl{ проlIуктов питания;
IIравильЕой выдачи (по весу, согласно меню-раскладке)продуктов питания, соблюдение
сроков реаJIизации;

- необходимым набсlром продуктов на 10 дней.



,Щля выполнения возлOженных на него функций JIиI{о, ответственнOе за бракераж IIостуIIающих

продуlктов питания обязаrr:

3.1. Следить за наличием и исправностью оборудования и иItвентаря, противопох(арных
cpel]cTв. состоянием шомеlцений кладовой и обеспечивать их своевременный ремонт.

З.2. Организовывать прOведение погрузочно-разгрузочньD( работ в кладовой с

соблюдением норм, правиJI и инструкций по охране труда.

3.3. Проверять соответствие принимаемых rrрOдуltтов сопроводительным документtlN{ и

требованиям к качеству проidуктов(ншtичие сертификата, соблюдение перечня

продуктов разрешённьrх в /{ОУ);
3.4. Обеспечивать сбор, хранение и своеtsременньй возврат,rары на базу.

3.5. Получать продукты от пOставщиков согласно rrакладной" осуIцествлять взвеtLIивание и
сырой бракераж продуктоts.

3,6. Обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая товарное соседство.

3.7. Соблюдает репшм храrrения продуктов; имеет l0-дневньй заIIас продуктOв.

З. 8.Ведёт ежелневньй учёт движения продуктов по наименоваЕиям, количеству и цене в

карточках складского учёта.
З.9. ОсуществJuIет обсчёт меЕю- требований в количественном и суммарном вьiрalкениLr;

3. 10.Участвовать в составлении меню-расюlадки на каждый день и требоваIлий-заявок rra

IIрод}кты питация.

3.11. Вьцавать проllукты повару п0 весу, указанноil{у в меяю-раскладке.

З.12. Составляет дефектные ведомости на r{едостачу и порчу продуктов.

З" 13. Сjледи,гь за своевременной реа-гtизацией продук,тов гIитания.

3.14.Слелить за правильньtм храIrением быстро лортящихся прод}ктов и продуктов

длитеjll,нOго хранеция.

3.15. Сдаёт оr,чёт в бlхгазlтерию не шозднее 20-го чисJtа кахцого месяца, следуIощего за

отчётньrм.

З.16. CocTaBJuleT дефектньtе ведомости на недостачу и порчу rтродуктов.

3.17. Обеспечивает своевременное составление з€uIвок на продукты литания.

3.18, Приl{имает участие в проведении инвентаризаций.

З.19. Следит за санитарныN{ состоянием кладовой.

3.20. Соб.шодает требования пожарrrой безопасности в склалских помеtцениях.

4. ответственпость.
4.1. Лицо, ответственное за бракерахс поступ;uощих fiродуктов питания несет ответствен}lость:

- за сохраЕность гIродуктов;
- за своевременное обеспечетrие детей свежими, доброкачественными продуктами ;

- за собllrо/{ение санитарно-гигиенического режима в кла/{овых;

- за соб_шюдением норм tsыдачи проду!(тов;
_ за полr{ение качестве[Iшых продук,Iов и наlичие сопроводительных доку!{ентов к Iлим;

* за своевременный заказ шрOдуктов;

- за своевременное сrrисание недоброкачественных гlродуктов;

- за выполнение настояrцей инстр}кции.
4.2. За соверIпенные в IIроцессе осуtllествления своей труловой деятельности
правOнарушения в пределах, определяемъш действуюrцим админисц)ативным, уголовным
и гра}qIанским законодательством РФ;
4.З. За причинение материаJIьнOго ущерба в пределах, опредеjIенньIх действуюtцим
трудовым, уголовным и гражланским законодательством РФ.
4.4. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных причин Устава и
Правил вIrугреннего трудового распорядка ОУ, иньrх локаJIьньIх нормативньD( актов,

закOнных распоряжений руководитеJIя ОУ, должностньж обязанностей, установлеЕI{ьIх
тталтлfтпАrа тrтrлffilrrlтrlАY' DoDvA' fАлАт frlrлlттrfrптrЕqfir\,и D плпqfrА



оrrределенном трудоRым законолат9льством. За грубое rrарушение труi{овых обязанностей

в качестве дисциIIJIи}rарного наказания может быть применено увольнеl{ие.
4,5, За нарушение правил пожарной безопасttости, охрil{ы труда, саIIитарно-

гигиеIJических требований к организаJIии храFIения и реализации продуктов в /{ОУ завхоз

IIривлекается в шминистративной ответствеIIности в порядке и случiu{х, предусмотреIrньж

адм инисlративным заковолательством РФ.

4,6. За виновное причинение образовательному rIреждению или r{астIIикам
образовательного процесса ущерба в связи с исtIолнением (неисгrолнениом) своих

должностных завхоз несет материаJьLIую ответствеtIность(:за продукты и все имущеСТВО

клаловой) в порядке и пределах, устаflовленньж трудовым или грапцанским

законодательством РФ.

ознакомлены:

Щ Za"7""ry-ze/
/8 ra з l. ,J- "5- €L ,,, r,7o ý^ 1. rэ



Прпложепие 1

План работы бракеражной комиссии lлa202t -2022 учебный год

Мерошршятпя в детском саду
Сроки

выIIолаеппя ответственный

Конr,роль ca}t итарного состояния
транспорта при доставк€

продук,tов

1 раз в квартzlл члены комиссии

(}тслеживание составления м9ню в

соответствии с нор[4ами и

калорийностью блюд

2ржав месл] члелш комиссии,

Контроль сроков реал изации
продуктов

l раз в месяц члены комиссии

оr,слежи ваниетехнOJ lогии
приготовJtения, закладки
продlжтов- вьгхода блюд

ежедневно члены комиссии

Контроль санитарно-
гигиенического состояния

пищеблока

Постояннс Председатель комиссии



ГОСУМРСТВПЕНОВ БЮДЖЕТНОВ ОБШЕОБРАЗОВАТЕЛЪНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
САМАРскоЙ овлдсти срЕдняя оБщЕоБрАзовАтЕльнАя шкоJIд с.домдшкд

муниципАлъного рлйонд киrrшльский
САМАРСКОЙ ОВЛДСТИ

4 4 6 407 Са:rларская облас,гь, муниципалъный рай он Ки нельский, с.[омашкц
ул..Щомаrшкинская. 2

т. ф 8(84б 63) з-14-57 E-mail.: :,ii::l_i:}ili_,.j,_ti:iiliiii,: ii
Сайт: ! ; :.i;, : 

._. : i,;,i;,. r.t 
|1 ! :;l i i ]j :1. j l!i:

огрн l l 16350001393
инн/кпп бз 500 1 8735/6з500 1 00 1

СТРУКТУРНОЕ ПОДРАЗШЛЕНИЕ ДЕТСКIЙ САД

IIрикАз

от 18 окгября 2аЖ года Nь 66/1_ од

(О создании бракеражной комиссип в струIсгурпом подразделении детекий
сад ГБОУ СОШ с..Щомашка на 202l а022 учебный год)

В цеJUIх соблюдения технологии приготовJIения пищи и использованиlt
качественного ассортимента продуктов пит€lния в структурном подразделении
детский сад ГБОУ СОШ с.,Щомашка, собJIюдениrI СанГfuН

ПРИКАЗЫВАЮ:
1. Утвердить состав бракеражrrой комиссии на2а2| _2а22 учебный год в составе:
Председатель комиссии :

заведуюшц.rй - Багдасарян Ю.А.
члены комиссии:
воспитатель - Чапдаева Т.И.
помощЕик воспитателя - Василъкина Е.В.
представитель родительской общественности- Хабибуллина Г.ш.

2. Утвердить IIлан работы бракеражной комиссии (приложение }lb 1)

3.Заведующей хозяйством заноситъ в концrольный журЕi}л результаты
орга}IолептиIIеской оценки rrриготовленной пищи.

4. ЗаВеДУЮЩеМУ Багдасарян Ю.А., ежеквартапьно представJutть отчет о l
резулътатах проведенной работы директору ОО.



5. Работа бракеражной комиссии регламентируется положением о бракеражной
комиссии струкryрЕого подрtхlделениrl детский сад ГБОУ СОШ с..Щомаlrrка,

угвержденным директором ГБОУ СОШ с.,Щомашка.

6. Контролъ за испOлнением приказа возлOжить на заведующего СП детский сад
Багдасарян Ю.А.

.Щиректор ГБОУ СОШ с.ýомашка Ходакова В.П.

С гlриказом ознакомпены:
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ГОСУДАРСТВШНЕОЕ БЮДКЕТЕОЕ ОБЩЕОБРЛЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕШЛЕНИЕ
сАмлрской овлдсти срЕдIяя оБщЕоБрАзовАтЕльнАfi школА с.домАIIIкА

щордйондкш"шсrffi
сдмдrской оБлАсти

44М07 Саrrларская область, муýициЕаJъньй район Кинельский, с.,Щомашка,

ул.flомашкинскаяо2
т. ф 8(846 бз) з_14_57 E-mail. : domashki@mail.ru

Сайт: htф://соiil-домащка.рф/

огрн l11635000139з
инFукпп бз 500 1 873 5/63 500 1 00 1

СТРУКТУРНОЕ ПОШАЗДЕЛЕНИЕ ШТСКIДа САД

прикАз

В соответствии с Федеральным законом от 29.|2.20|2 J\b 273-ФЗ (Об образовании
в Российской Федерации>> ,в цеJuIх собrшодения технологии приготовления пиши и
исполъзованиrI качественного ассорти_мента продуктов питаниrt в структурном
подразделении детский сад ГБОУ СОШ с.,Щомашка, соблюдения СанГfuН
ПРИКАЗЫВАЮ:
1 .Утвердить и ввести в действие с 18.10.2021года.

. ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙКОМИССТШI В ДОШКОJЪНОМ
ОБРАЗОВАТЕJЬНОМ УЧРЕЖШНИИ,

. ИНСТРУКlШ.ilО ДJUI IIJIEHOB БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССЛМПО ПРОБЕ
ГОТОВЫХ БЛЮД.

. ИНСТРУШЦШО ДJUI ОТВЕТСТВЕННОГО ЗА БРАКЕРАЖ
постутIАюIIцD( tIродуктов I1итАниrI

3. Контроль за исполнением приказа возл
Багдасарян Ю.А.

ýиректор ГБОУ СОШ с..Щомашка

С приказом ознакомлены:

щего СП детский сад

/с /p;rzp/ йr.
Ходакова В.П.


