	Муниципальное автономное дошкольное образовательное учреждение

«Детский сад № 418»

ПРИКАЗ

	01.09.2015
	
	№   38-О

	г. Пермь 

	«Об организации питания и  утверждении 

бракеражной комиссии 

на 2015-2016 учебный год»
	


Руководствуясь ст. 37 Закона Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании», в целях создания условий способствующих охране и укреплению здоровья детей,  и  соблюдения производственного контроля закладки продуктов питания на пищеблоке и  в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.1.3049-13, в целях осуществления эффективной деятельности, контроля за качеством приготовления пищи, соблюдения технологических и санитарных норм на пищеблоке детского сада, Уставом МАДОУ.
ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Организовать питание в МАДОУ «Детский сад № 418» г. Перми в соответствии с Примерным 20- дневным меню  для организации питания детей в возрасте от 1,5  до 7 лет, посещающих ДОУ с 12- часовым режимом и 4-часовым режимом функционирования,  правилами и нормами СанПиН 2.4.1.3049-13, утвержденными постановлением Главного государственного санитарного  врача Российской Федерации от 15 мая 2013 года № 26, которое должно быть полноценным, разнообразным по составу продуктов и полностью удовлетворять физиологическим потребностям растущего организма в основных пищевых веществах.

2. Возложить ответственность на медсестру   Ширинкину Е.В (корпус № 1 – Нейвинская 10а, на медсестру Боталову С.В. (корпус № 2 – Коломенская 22), на медсестру Романову И.Н. (корпус № 3 – Краснополянская 39)  за:

2.1. Составление  меню-требования  на основе Примерного 20- дневного меню,  с учётом физиологических потребностей детей в пищевых веществах и норм питания с указанием выхода блюд для разного возраста.

2.2. При составлении меню-заказа учитывать следующие требования:

· Составлять меню-требование до 09:00 текущего дня. 
· Определять нормы на каждого ребёнка, проставляя норму выхода блюд;

· Подписать меню-требование медицинской сестрой, одним из поваров, принимающих продукты из кладовой.

· Оформлять возврат и добор продуктов в меню не позднее 9.00 текущего дня.
2.3. Ежедневное вывешивание в информационном стенде  пищеблока меню.

2.4. Контроль правильной кулинарной обработки, выхода блюд и вкусовых  качеств пищи.

2.5. Ежедневное проведение  С – витаминизации третьего блюда  непосредственно перед раздачей.

2.6. Контроль правильности хранения и соблюдения  срока реализации продуктов.

2.7. Снятие пробы и записи в специальном бракеражном журнале «Готовых блюд», оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче.

2.8. Контроль за ежедневным забором суточной пробы готовой продукции и правильное её хранение.

2.9. Ежемесячный подсчет ингредиентов и калорийности пищи по накопительной ведомости.

2.10. Введение контроля санитарного состояния пищеблока, его оборудования, инвентаря, посуды, их хранения, маркировки и правильного использования по назначению, их обработки.

3. Сформировать и утвердить бракеражную комиссию:
Корпус № 1 (Нейвинская 10а)
Председатель:      Медсестра                  Е.В.Ширинкина   

Члены комиссии: Дежурный 

                               администратор          по графику 



 Повар                         Ф.Ф.Хабибулина 
Корпус № 2 (Коломенская 22)
Председатель:      Медсестра                  С.В. Боталова   

Члены комиссии: Дежурный 

                               администратор          по графику 



 Повар                         Кощеева О.Ю.
Корпус № 3 (Краснополянская 39)
Председатель:      Медсестра                  С.В. Боталова   
Члены комиссии: Дежурный 

                               администратор          по графику 




 Повар                         С.Р. Евсюкова
3.1. Разработать и утвердить Положение  о бракеражной комиссии (Приложение № 1). 

4. Члены бракеражной комиссии обязаны:

4.1.    Присутствовать и контролировать закладку продуктов на пищеблоке в соответствии с графиком работы снятия проб (приложение № 1). 

4.2.   Снимать пробу и давать органолептическую оценку готовых блюд.
4.3.   Контролировать правильность забора суточной пробы.
4.4.   Вести документацию в соответствии с требованиями. 

6. Персоналу пищеблока, отвечающим за организацию питания в учреждении (поварам, кухонному работнику):

6.1.   Разрешается работать только по утвержденному и правильно       оформленному меню.
 6.2.   Возлагается ответственность за своевременность доставки продуктов, точность веса, количество, качество и ассортимент получаемых продуктов на поваров.

6.3. Оформлять обнаруженные некачественные продукты или их недостачу актом, который подписывается представителями МАДОУ и поставщика.

6.4. Закладку продуктов производить согласно меню-требования.

6.5. Строго соблюдать правила технологической обработки продуктов и приготовления пищи.

6.6. Не допускать использования продуктов при малейших признаках порчи.

6.7. Ежедневно оставлять суточную пробу готовых продуктов. Выставлять контрольное блюдо на раздачу.

6.8. Соблюдать график выдачи готовой продукции на группы в соответствии с нормой, согласно возрасту и количеству детей в группе.
6.7.    При работе на технологическом оборудовании строго руководствоваться инструкцией по охране труда.

6.8.    Помещение пищеблока содержать в образцовой чистоте, согласно графику уборки, соблюдать санитарно-противоэпидемиологические требования.

6.9. Своевременно проходить профилактический медицинский осмотр.

6.10. Неукоснительно выполнять правила внутреннего трудового распорядка, должностной инструкции, инструкций по охране труда и ТБ и инструкций по работе с оборудованием.
6.11. Вход посторонних лиц на пищеблок  допускается только с разрешения администрации детского сада  в специальной одежде.
6.12. Возложить на поваров в свою рабочую смену персональную ответственность за качество приготовления пищи, санитарное состояние пищеблока, сохранность инвентаря.
6.13. Поварам строго соблюдать технологию приготовления блюд, закладку необходимых продуктов производить по утвержденному руководителем графику:

8:00 – масло/сыр на бутерброд;

9:40 – сок; мясо/кура на II блюдо
11:00 – масло в гарнир, сахар в III блюдо;

14:00 – кефир, фрукты и др.
Поварам производить закладку продуктов в котел в присутствии членов комиссии.
          6.14.  Запретить работникам пищеблока хранить личные вещи на рабочем
          месте и не носить украшения на теле.
6.15.  В пищеблоке необходимо иметь:

· Инструкции по охране труда и технике безопасности, должностные инструкции по соблюдению санитарно-эпидемиологического режима;

· Картотеку технологии приготовления блюд;

· Медицинскую аптечку;

· График закладки продуктов;

· График выдачи готовой продукции;

· Нормы готовых блюд, контрольное блюдо;

· Суточную пробу за 48 часов;

· Вымеренную посуду с указанием объема блюд.

     7. Возложить ответственность на 
заместителя заведующего по ВМР Некрасову Н.А. (корпус № 1 – Нейвинская 10а), руководителя структурного подразделения Беляеву Е.Л. (корпус № 2 – Коломенская 22), старшего воспитателя Истомину Е.Н. (корпус № 3 – Краснополянская 39) за:

             7.1.  За своевременное получение пищи с пищеблока, соблюдение графика 
       выдачи готовой продукции.
            7.2.   Организацию питания на группах.
             8.  Возложить ответственность за организацию питания детей каждой           

        группы на воспитателей и младших воспитателей за:

           17.1.  Ежедневное вывешивание в уголке для родителей меню.

           17.2.  Обеспечение приема пищи детьми.

           17.3. Соблюдение санитарно – гигиенических условий приема пищи.

             17.4. Формирование навыков самообслуживания у детей и правил этикета;

             17.5.  Организацию питьевого режима в группах, обеспечение безопасности
        качества питьевой воды. 

9.  Контроль над исполнением приказа возложить на медицинских работников 
  Ширинкину Е.В (корпус № 1 – Нейвинская 10а, на медсестру Боталову С.В. 

 (корпус № 2 – Коломенская 22), на медсестру Романову И.Н. (корпус № 3 –  

 Краснополянская 39)

	Заведующий детского сада
	Н.В. Заридзе

	С приказом ознакомлены: 
	

	
	

	
	


Приложение № 1

к приказу № 38-О
от «01» сентября 2016 г.

	
	         УТВЕРЖДЕНО:

Заведующий МАДОУ
 «Детский сад № 418» г. Перми

____________________Н.В.Заридзе
                         «01» сентября  2015 г.


Положение о бракеражной комиссии

1.
 Общие положения.

1.1. 
Бракеражная комиссия создана в целях контроля за качеством приготовления пищи, соблюдения технологии приготовления пищи и выполнения санитарно­гигиенических требований.

1.2. 
Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.

2. Основные задачи.

2.1. 
Оценка органолептических свойств приготовленной пищи.

2.2. 
Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.

2.3. 
Предотвращение пищевых отравлений.

2.4. 
Предотвращение желудочно­кишечных заболеваний.

2.5. 
Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.

2.6. 
Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.

2.7. 
Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.

3. Содержание и формы работы.

3.1. 
Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 15 минут до начала раздачи готовой пищи. 

Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню​-требованием: в нем должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников,  полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Меню должно быть утверждено заведующим, должны стоять подписи  медсестры, повара.

Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле. Бракераж 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.

3.2. 
Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой кулинарной продукции. 

Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у медсестры.

3.3. 
 Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).

3.4. 
Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

3.5. 
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.

3.6. 
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).

3.7. 
Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, 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 бракеражная комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю».

3.8. 
Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.

3.9. 
Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. 

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

3.10.  Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы. 

3.11.  Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду.

3.12.  Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения средней массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не должна быть меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода).

Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку.
4. Управление и структура.

4.1. 
Бракеражную комиссию возглавляет  медсестра.

4.2. 
В состав бракеражной комиссии  входят: 

–  медсестра;

– дежурный администратор;

- воспитатели дежурной группы
