	Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение

 “Детский сад с.Кузнечиха”
ПРИКАЗ

От 07.09.2018г                                                                      №_35__                                                                                             
Об организации питания детей в ДОУ                                                                                                                     
С целью  организации сбалансированного рационального питания детей в ДОУ,  выполнения норм и калорийности, а также с целью осуществления контроля за организацией питания в  2018-2019 у.г

ПРИКАЗЫВАЮ:
1. Ответственность за организацию питания в ДОУ возложить на администрацию.

2.      Организацию питания проводить в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049 – 13 и 10 – дневным меню.

3. При составлении меню-требования учитывать:

- утвержденный среднесуточный набор;

-объем порций;

-определять нормы на каждого ребенка, проставляя норму выхода готовых блюд;

- нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов и выход готовых блюд;

4.     Меню в день составления обязательно подписывается  поваром, принимающим продукты  и  заведующим ДОУ.
5.       Производить замену при отсутствии продуктов на равноценные по химическому составу, пользуясь таблицей замены продуктов по основным пищевым веществам в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049 – 13.

6.       вести следующую документацию установленного образца: бракеражный журнал, журнал  бракеража сырой продукции.
7. Утвердить график приема пищи:

8.40 – 9.00

Завтрак

10.00 – 11.00

Второй завтрак

11.40 -12.00

Обед

15.10 -15.20

Полдник

8.     Контроль за техническим состоянием оборудования пищеблока оставляю за собой.

9.Заведующему

9.1. своевременно осуществлять формирование заказа на приобретение и доставку продуктов в соответствии с 10-дневным меню,

9.2. вести накопительную ведомость расхода продуктов,

9.3. осуществлять контрольное взвешивание продуктов в конце рабочей недели  в целях самоконтроля,

9.4. производить отпуск продуктов со склада строго в соответствии с меню –раскладкой,

9.5. не допускать нарушение СанПиНов при хранении продуктов в кладовой.

10.. Экспертной комиссии по приемке товаров:

- осуществлять приемку товаров;

- своевременно осуществлять возврат недоброкачественных продуктов поставщику, в соответствии с договорными отношениями
-Повару Тетеревниковой Н.Г.:

- строго соблюдать соответствие объемов приготовленного питания числу детей и объему разовых порций, не допуская приготовления лишнего количества пищи.

- оставлять суточные пробы в соответствии с предъявляемыми требованиями.

- строго соблюдать технологию приготовления блюд .

-Строго соблюдать график закладки продуктов.
11. Возложить ответственность на повара Тетеревникову Н.Г.:за:

- хранение, маркировку, обработку и правильное использование по назначению инвентаря и посуды на пищеблоке;

-правильное выполнение технологии приготовления 1-х и 2-х блюд, салатов;

-выдачу готовой пищи только после снятия пробы;

- соблюдение времени с момента приготовления пищи до отпуска и нахождение на горячей плите (не более 2-х часов).
12.  Категорически запретить на пищеблоке нахождение сотрудников в верхней одежде, хранение крупногабаритных сумок, посещение туалета работниками пищеблока в спецодежде.

13. Категорически запретить посторонним лицам находиться на пищеблоке.

14.  Ответственность за организацию питания в  группе несут воспитатель и младший воспитатель.

15. Младшему воспитателю строго соблюдать график получения пищи с пищеблока и режим приема пищи детьми;

-осуществлять необходимую сервировку в соответствии с перечнем блюд по меню, с требованиями этикета и с возрастом детей;

- не допускать раздачу первого блюда в присутствии детей;

-строго соблюдать требуемую температуру блюд;

-неукоснительно соблюдать объем порций при раздаче блюд.

16.Младшему воспитателю производить мытье посуды с соблюдением технологии обработки посуды и требованиями СанПиН.

17. Воспитателю :

- систематически осуществлять воспитание культурно-гигиенических навыков у детей, правил поведения за столом. Осуществлять индивидуальный подход к детям во время приема пищи с учетом их личностных особенностей.

- продолжить ведение табеля посещения ДОУ и по учету отсутствия детей по уважительным причинам в течение дня на основании заявления от родителей или справок.

18. Строго следить за соблюдением питьевого режима в течение дня – воспитателю и младшему воспитателю.

 Заведующий МБДОУ «Детский сад с.Кузнечиха» _______________ Сарандаева Н.Н.
 

С приказом ознакомлены:




Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение

 “Детский сад с.Кузнечиха”
ПРИКАЗ

От 07.09.2018г                                                                      №_35__                                                                                             
О создании бракеражной комиссии на 2018- 2019 учебный год 

В целях соблюдения технологии приготовления пищи и использовании качественного ассортимента продуктов питания в МБДОУ  «Детский сад с.Кузнечиха»

 ПРИКАЗЫВАЮ: 

1. Утвердить «Положение о бракеражной комиссии»

2.Создать бракеражную комиссию в составе: председатель., заведующий Сарандаева Н.Н., члены комиссии: член профкома  Минхасапова И.М.,  член родительского совета Тетеревникова Н.

 3. Членам комиссии ежедневно заносить в контрольный журнал результаты органолептической оценки приготовленной пищи. 

4.Работа бракеражной комиссии регламентируется Положением о бракеражной комиссии ДОУ, утвержденным заведующим .

Заведующий МБДОУ «Детский сад с.Кузнечиха» _______________ Сарандаева Н.Н.
 

С приказом ознакомлены:
Утверждено приказом


                                                                                   заведующего                            

                                                                                            № _35_  от «07»_09_ 20_18__г.

ПОЛОЖЕНИЕ  О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ  В МБДОУ «Детский сад с.Кузнечиха»   
 
1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления образовательным учреждением, в целях осуществления контроля организации питания детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в ДОУ создается и действует бракеражная комиссия.

2. ПОРЯДОК СОЗДАНИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ И ЕЁ СОСТАВ
2.1. Бракеражная комиссия создается общим собранием ДОУ. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом заведующего ДОУ.

2.2. Бракеражная комиссия состоит из 3 членов. В состав комиссии входят:

                            - заведующий ДОУ (председатель комиссии); 

                              Член профсоюзного комитета ДОУ;
                             - член родительского совета.

3. ПОЛНОМОЧИЯ КОМИССИИ
- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

- проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения; 

- ежедневно следит за правильностью составления меню; 

- контролирует организацию работы на пищеблоке; 

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи; 

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах; 

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 

- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 
4. ОЦЕНКА ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ДЕТСКОМ САДУ
4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале

Блюда и кулинарные изделия, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. к раздаче допускаются. 

 4. 2. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний. 

Блюда и кулинарные изделия, имеющие 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   не допускаются к раздаче и  в бракеражный журнал где комиссия ставит свои подписи напротив записи  «К раздаче не допускаю».

5. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ

5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

5.2 Бракеражная комиссия осуествляет свою деятельность в соответствии с планом (прил 1)
                                                                         ИНСТРУКЦИЯ 

                                        ДЛЯ ЧЛЕНОВ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

                                                      ПО ПРОБЕ ГОТОВЫХ БЛЮД 

1. Общие положения.

1.1. Бракеражная комиссия осуществляет  контроль за доброкачественностью готовой продукции, который проводится органолептическим методом.
1.2. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.
1.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

2.Методика органолептической оценки пищи.

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд.

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.
3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных

янтарных пленок.
3.4. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

4. 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 отделяться от костей.
4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.
4.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, ее усвоение.
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей
5. Критерии оценки качества блюд
5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

Заведующая

 МБДОУ «Детский сад с.Кузнечиха»                                                       /Н.Н.Сарандаева\

Ознакомлены 

План 
работы бракеражной комиссии МБДОУ  «Детский сад с.Кузнечиха»
на 2018/2019 учебный год

	Мероприятия
	Сроки 
выполнения
	Ответственный

	Контроль санитарного состояния транспорта при доставке продуктов
	2 раза в год
	Председатель комиссии

	Отслеживание составления меню в соответствии с нормами и калорийностью блюд
	Ежедневно
	Члены комиссии

	Контроль сроков реализации продуктов
	1 раз в месяц
	Члены комиссии 

	Отслеживание технологии приготовления, закладки продуктов, выхода блюд
	1–2 раза в неделю
	Члены комиссии

	Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока
	Постоянно
	Председатель комиссии

	Работа с родителями (на общих родительских собраниях)
	2 раза в год
	Председатель комиссии

	Отчет на общем собрании коллектив ДОУ о проделанной работе комиссии
	Декабрь, май
	Председатель комиссии


