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1. Общие положения

1.1. !анное Положение разработано в соответствии с Федерчrльным зчжоном Ns 273-ФЗ от
29.12.2012 кОб образовании в Российской Федерации с изменениями от 8 декабря 2020
года, санитарно-эпидемиологическими правилами и норм€lп,Iи СанПин 2.з12.4.з590-20
"санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения", Постановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28
сентября 2020 года N 28 коб утверждении санитарньIх правил сп 2.4.з648-20
<санитарно-эпидемиологические требования К организациям воспитания и об}чения,
отдьIха и оздороВления детей и молодежи>, Федеральным законом }lb 29-ФЗ от 2 января
2000 г <о качестве и безопасности пищевьD( продуктов)) с изменениями на 13 июпя 2020
года' а также Уставом дошкольного образовательного учреждения И Другими
нормативными прulвовыми актами Российской Федерации, РеГЛЕll\,Iентир;ilощими
деятельность организаций, осуществляющих образовательную деятельность.
1.2. Настоящее Положение определяет цель, задачи и функции комиссии по контролю за
организациеЙ и качеством питания, бракеражу готовой продукции (далее комиссия),
регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее
членов.
1.3. Комиссия по контролю за организациеЙ и качеством пит{lния, бракеражу готовой
продукциИ комиссия общественного KoHTpoJUI rIреждения, созданнrUI в целях
осуществЛения качеСтвенного и систематического контроля за организацией питания детей,
контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических
требований при приготовлении и рЕLздаче пищи в детском саду.
1.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами СП2.з12.4.3590_20, сп2.43648-20, сп з.112.4.з598_20, сп 2.2.з670-
20, сборникч}ми рецептур, технологическими картilми, ГОСТаrrли.
1.5. В задачи комиссии входит:

. контроль за качеством доставJUIемых продуктов питания;
о контроль и качество приготовления блпод]
о контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и

раздаче пищи в детском саду.
1.6. Состав комиссии, сроки ее полномочий угверждaются прикtr}ом заведующей
дошкольным образовательным учреждением на начаJIо учебного года. Срок полномочий
комиссии - 1 год.
1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии моryт входить:

о представительадминистрачии;
. педагогическиесотрудники;
. повара;
о член профсоюзного комитетадетского сада;
. представительродительскойобщественностиМБОУ.

В необхоДимьIХ случаrIХ в состаВ комиссиИ могуТ быть .включены Другие работники
учреждения, приглtlшенные специалисты.
1.8. Комиссия работает в тесном конт€кте с администрацией и профсоюзным комитетом
доу.
1.9. Члены комиссии работшот на добровольной основе.
1.10. Администрация мБоУ при установлении стимулирующих надбавок к должностным
ОКЛаДаМ работников, либо при премировании вправе учитывать рабоry Iшенов комиссии.
2. Функции комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракераrrсу

гОтовоЙ продукции, объекты, предмет и субъекты контроля комиссии

2.1. К основным функциям комиссии в детском саду относят:



г

о контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питания;

, проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенньтх дJUI
хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения
согласно признакаN,I доброкачественности продукт ов (Пр шп о ctc е Hue I ) ;, проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основньD(
пищевьгх веществах;

о провеРка соотвеТствиЯ объемов приготовленного питания объему раj}овых порций и
количеству детей;

о проверка на ра:}даче правильности хранения блюд' наличия компонентов дй
оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества;. контроль организации работы на пищеблоке;

о отслеживание за правильностью составления ежедневного меню;, наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;, осуществление контроля за сроками реализации продуктов питаниrI и качеством
приготовления пищи;

, отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е.
определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д.
(Прuлоuсенuе 2);

о направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-
технологическую пищевую лабораторию.

2.2. Комиссия проверяет:
. сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой

поступающей партией), товарно-транспортные накJIадные, заполняя 11qrрнал
бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

. условия транспортировки каждой .rос"у.ruющdй партии, состtlвляя акты при
вьuIвлении нарушений;

. Рацион питания, сверяя его с основным дву<недельным и ежодневным меню;о нu}личие технологической и нормативно-технической документациинапищеблоке;

. ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню;
о соответствие приготовления блюда технологической карте;
о помеЩения для хрtlнения продуктов, холодильное оборудование (морозильные

КаtrlеРЬТ), СОблюДение условиЙ и сроков реzrлизации, ежедневно заполняя
соответствующие журналы;

. ОСУЩеСТВляет ежедневныЙ визуа.tlьныЙ контроль условиЙ труда в производственной
среде пищеблока и групповьIх помещениях;

. ВизУаJIьно контролирует ежедневIlое состояние помещений пищеблока, групповьIх
ПОМеЩениЙ, а также 1 раз в неделю - инвентарь и оборулование пищеблока;

О ОСМаТРивает сотрудников пищеблока, рzвдат.lиков пищи, заполняя Гигиенический
журнаJI (сотрудники), проверяет санитарные книжки; (Прuлоэtсенuе I);

о соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке, групповьтх - 1 раз в
Неделю, заполняя инструкции, журнал генеральной уборки, ведомость уII9та
обработки посуды, столовьIх приборов, оборудования;

О ежеДнеВно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об организации
ПИТаНия, списком детеЙ, питающихся бесплатно, докр(енты, подтверждtlющие
СТаТУС семьи, подтверждающие документы об организации индивидуtшьного
питании;

о соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи;
о ежедневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверке организации

питания.
2.3. Объекты, предмет и субъекты контроля комиссии:



. оформление сопроводительной документации, маркировкапродуктов питания;
показатели качества и безопасности продуктов;
полнота и правильность ведения и оформления документации на пищеблоке,
группах;

о поточностьприготовленияпродуктовпитания;
о качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке, в

групповых помещениях;
о условия и сроки хранения продуктов;
. условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке..

(кухне), групповых помещениях;
. соблюдение требований и норм СанПин 2.3l2.4.З590-20 кСанитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питtlния
населения) при приготовлениии вьцаче готовой продукции;

о исправность холодильного, технологического оборулования;
о личнчUI гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации,

медицинский осмотр, вакцинации сотрудниками МБОУ;
. дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущаrI уборка на

пищеблоке, групповых помещениях.
2.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневньtх функциональньD(
обязанностей комиссии по контролю за организацией и качеством питЕtния, бракеражу
готовой продукции, а также плановых или оперативных проверок.
2.5. Плановые проверки осуществляются в соответствии с уIвержденным директором
МБОУ г. Астрахани кГимназия Nч3>, Планом производственного контроJIя за
организацией и качеством питания на 1^rебный год, который разрабатывается с учетом
Программы производственного контроля за соблldдением счtнитарных правил и
выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий и
доводится до сведения всех членов коллектива дошкольного образовательного rIреждения
перед началом учебного года.
2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке МБОУ г.Астрахани
<<Гимназия JtЗ) и обособленных подразделений гимнЕlзии, подлежат обязательному
бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой
вновь приготовленной партии.
2.7.В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на
пищеблоке отбирается суtочнtul проба от каждой партии приготовленной пищевой
продукции
2.8. Отбор суточной пробы осуществля9тся в специЕtльно вьцеленные обеззараженные и
промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)
кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и нtшитки (третьи блюда)
отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники,
оладьи, колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порuии).
Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специЕtльно отведенном в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от *2ОС до fбОС.
29.При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо
к выдаче не допускается до устранения вьu{вленных недостатков. Результат бракеража

регистрируется в журнt}ле бракеража готовой продукции с указанием причин запрета к
вьцаче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевоЙ продукции,
принятия на ответственное хранение.
2.I0. Комиссия составляет ацты на списание продуктов, невостребованных порциЙ,
оставшихся по причине отсутствия детей.
2.|l,При вьuIвлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех tшенов.
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2.\2. Комиссия вносит предложения по улучшению питания детей в дошкольном
образовательном учреждении.
2.I3. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на
административньIх совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

3. Оценка организации питания в образовательной организации

3.1. Комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30
минут до начilIа рЕвдачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основным и
ежедневным меню.
З.2. В меню должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточнаrI
проба, полное наименование блюда, выход порциЙ, количество наименований, вьцанньD(
продуктов. Меню должно быть утверждено заведующеЙ, должны стоять подписи техника -
технолога, кладовщика, повара.
3.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно перемешав
тщательно пищу в котле.
3.4. БракерчDк начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а
затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда
дегустируются в последнюю очередь.
З.5. В журнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты
органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивtlния порционньD(
блюд. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у
ответственного за питание.
3.6. ОрганолептическЕuI оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний
вид, запtж, вкус; готовность и доброкачественность).
З.7. Оценка ((отлично) дается таким блюдашr и 'кулинарньпл изделиям, которые
соответств},ют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
3.8. Оценка (хорошо) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в
технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не
приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует
требованиям.
З.9. Оценка (удовлетворительно)) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если
в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие
к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).
3.10. Оценка (неудовлетворительно) (брак) дается блюдапr и кулинарным изделиям,
имеющим следующие недостатки: посторонriий, не свойственный изделиям вкус и запах,
резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,
утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,
портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
подписи напротив выставленной оценки под записью <К раздаче не допускilю).
3.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в. журнЕtл установленной
формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
З.I2, Оценка качества блюд и кулинарньж изделий (удовлетворительно)),
(неудовлетворительно), данная комиссией или другими проверяющими лицtlми,
обсуждается на аппаратном совещании при заведующей. Лица, виновные в
неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к
материальной и другой ответственности.
3.13. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда.
Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или
котла на количество выписанньrх порций. ,Щля вычисления фактической массы одной
порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивЕlют всю кастрюлю или котел, содержаrций



готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанньIх порций. Если
объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической
МаССЫ ОДнОЙ порции каш, гарниров, саJIатов и т.п. по тому же механизму при рчвдаче в
групповую посуду.
3.14. ПроВерку порЦионных вторьж блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем
взвешивания пяти порций в отдельности С установлением равномерности распределения
СРеДНеЙ Массы порции, а также уст€lновления массы 10 порчий (изделий), котор€ш не
должна быть меньше должной (допускаются откJIонения +зоh от нормы выхода). ,Щля
проводения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник Q.

кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с укчванием веса на
обратной стороне (вмещающую как 1 порчию блюда, так и 10 порчий), линейку.
3.15. оценка качества продукции заносится в журнЕ}л бракеража готовой продукции до
начала выдачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого блюда, а не
рациона в целом.
3.16. Основными формами работы комиссии являются:. совещания, которые проводятся 1 раз в квартал;

О КОНТРОЛЬ, ОСУЩеСтвляемыЙ руководителем, членаN{и комиссии, согласно плану
производственного KoHTpoJuI за организацией и качеством питания в детском саду.

3.17. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о
СОСТОЯНИи Дел ЗаведующеЙ детским садом на административное совещание, заседания
пеДагогического совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии
ОфОрмляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по орг€tнизации питtlния в
ДеТСКОМ СадУ. ИтоговыЙ материал должен содержать констатацию фактов, выводы и, при
необходимости, предложения.
З.18. Контроль проводится в виде плановьD( провероц в соответствии с утвержденным
Планом производственного контроля гимназии, кOторый обеспечивает периодичность и
исключает нерациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативньIх
проверок с целью установления фактов и проверки сведений о нарушениях.
Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:о оценка органолептических свойств приготовленной пищи;

о предотвраrцениепищевых отравлений;
о предотвращение желудочно-кишечньIх заболеваний;
о контроль за соблюдением технологии приготовления пищи;
. обеспечение санитарии и гигиенынапищеблоке;
' контроль за организацией сба_гlансированного безопасного питЕtния,
о контроль за хранением и реализацией пищевьж продуктов;
' конТроль за качеством поступающих пищевых продуктов и наJIичием

сопроводительньD( документов ;
О ВеДеНИе ЖУрнtIлов бракеража готовоЙ пищевоЙ продукции и бракеража

скоропортящейся пищевой продукции ;о контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций;
. контроль за выполнением норм питания и витаN4инизациеЙ пйщи;
. контроль за соблюдением питьевого режима;. контроль за закладкой основных продуктов питания;
о контроль за отбором суточной пробы.

Итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующей, где обсуждаrотся зztп{ечания
и предложения по организации и качества питания в детском саду.
3.19. Администрация ЩОУ обязана содействовать в деятельности комисаии и принимать
меры по устранению нарушенийи замечаний, вьuIвленных комиссией.



4. Права, обязанности, ответственность комиссии

Комиссия имеет право:
. выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания В

детском саду;
контролировать выполнение принятьIх решений;
направлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию;
составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание IIевостребованНЬrХ_

порций, недоброкачественных продуктов;

давать рекомендации, направленные на улучшение питания в МБОУ г.Астрахани
кГимназия Ns3);

. ходатайствовать перед администрацией детского сада о поощрении йли накtвании

работников, связанньIх с оргЕlнизацией питания в дошкольном образовательноМ

учреждении.
4.2. Комиссия обязана:

. конц)олировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;
о проверять скJIадские и Другие помещения на пригодность дJIя хранения продуктов

питания, а также условия хранения продуктов;
о контролировать организацию работы на пищеблоке;
. следить за соблюдением правил личной гигиены работникаlли пищеблока;
о осуществлять контроль сроков реапизации продуктов питания и качествd

приготовления пищи;
. следить за правильностью составления меню; а
. присутствовать при закJIадке основIIых продуктов, проверять ВыхоД блюд;
о осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям

воспитанников в ocHoBHbIx пищевых веществчlх;
о проводить органолептическую оценку готовой пищи;
о проверять соответствие объемов приготовленного питЕlния объему разовых порций и

количеству воспитанников.
4.3. Комиссия несет ответствеIIность:

. за выполнение закрепленньIх за ней полномочий;

. за принятие решений по вопросаN,1, предусмотренным настоящим Положением, и в
соответствии с действующим законодательством Российской ФедеРаЦИИ;

. за достоверность излЕlгаемьtх фактов в учетно-отчетной докуI\{ентации.

5. .Щелопроизводство

5.1. Комиссия ведет акты на списание невостребованньIх порчий и следующие хурналы:
. Гигиенический журнttл (сотрудники);
. Журнал бракеража готовой пищевой продукции;
. Журнаrr бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
. Журна:l учета посещаемости детей;
. Журнал учета температурного режима холодильного оборулования;
. Журна-п rIета температУры и влажности в складских помещениях;
. Журнал учета ка-порийности (расчет и оценка использовtlнного на одного ребенка

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет

энергической ценности полyIеЕIIого рациона питания и содержания в нем ocHoBHbD(

пищевых веществ проводится ежемесячно);
. журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;
. Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посУды, столоВьIх

a

a



приборов, оборудования;
. Ведомость контроля зарационом питаниядетей.

5,2, Журналы в бумажном виде должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены
печатью учреждения. Возможно ведение журналов в электронном виде.

б. Заключительныеположения

6,1, Настоящее Положение является лок.льным нормативным €ктом, принимается напедагогическом совете дошкольного образовательного rIреждения и угверждаетбIприкtrlом директора образовательного учреждения.
6,2, Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются вписьменной форме в соответствии действующим законодательством Российской
Федерации.
6,3, Щанное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к
Положению принимЕlются в порядке, предусмотренном п.6.i. настоящего Положения.
6,4, После принятиЯ ПоложенИя (илИ изменений и дополнений отдельньD( пунктов и
разделов) в новой редакциИ предыдущtUI редакция автоматически уграчивает силу.
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