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I . Общ ие iio . io /Kciimvi.

1.1. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиального управления
образовательным учреждением, а также в соогхетствии с Уставом М К  Д О У 
«Детский сад № 1», руководсi в>ясь Caul 1и11ами. сборниками рецептур,
технологическими каргами, ГОСТами, создается и действует бракеражная
комиссия.

1.2. Ьракеражная комиссия яв 1яется общееiпенным органом, кочорый создан 
с целью оказания практической помощи работникам М К Д О У  «Детскии сад №  I» в 
осуществлении административно-оошественно! о кошроля организации и качества 
питания детей в icickom Ладу. качества доставляемых продукт®  и соблюдения 
санигарно-г ж  иенических требований при пригСИовлепии и раздаче пищи.

1.3. Настоящее Положение о оракеражпой комиссии предусматривает план 
работы комиссии на год (ЯриложениеЛЙП). Положение и План работы принимается 
на Общем собрании работников и вводи i с я в дейспвие на нео предо кчшый срок на 
основании приказа заведующей.

1.4. Изменения и дополнения к положению оформляются в виде приложений, 
принятых на Общем собрании работников и вводится в действие на основании 
при качв за веду ю 11 ie й.

2. Порядок сОиаиин бракеражной комиссии и се еосчав.

2.1. Ьракеражная комиссия создается Общим собранием работников. Сослав 
комиссии и сроки ее полномочий утверждаются приказом «I веду ю щей
2.2. Ьракеражная комиссия cocrom ks 3-5 человек, возглавляет ее медсестра.
2.3. В состав бракеражной комиссии м о т  входить: заведующий (лицо его 
замещающее), медсестра, член профсоюзного ком т е г а , пре il тавигбни коллектива. 
11 ре дет'а виг е. i и род и тел с й
2.4. В необходимых случаях в сослав moiat бы ть включены другие работники 
детского сада, приглашенные специалисты.
2.5. Деятельность бракеражной комиссии регламентируется настоящим 
11оложением, которое утверждается заведующей.

3.О сновны е гадами.

2.1. Оценка урганолеп гических свойств приготовлепнЛй пищи.
2.2. Контроль за полнотой вложения продукта  в koic  i .
2.3. Предотвращение Пищевых отравлений.
2.4. 11редо 1 вращение желу чочно-кишечных заболеваний.
2.5. Контроль с об подением гсхнамо! пи приготовления пищи
2.6. Обеспечение санитарии и i нй иены па пищеблоке.
2.7. Конт роль за opi ани за un ê ti сбаМмелфойвпно! о бе ншасно! о пи i ания.



4.Мрака, обязанности, о i вс ic i венное< в бракеражной комиссии

4 .1 Бракераж ная комиссия и м еет право
• Выносить на обсуждение конкрсч ные предложения по организации 

питания в детском саду, контролировать выполнение принятых решений;
• Давать рекомендации, направленные на улучшение питания в М К Д О У  

«Детский сад $ k l»:
• Ходатайствовать перед администрацией учреждения о поощрении или 

наказании рабоч ников, связанных с opi ани ранней питапия.
• Сославляи. инвен чаричашюнные ведомости и акчы на списание 

недоброкачес г вешних прод\ к гов:
• Определение доброкачественности продуктов бракеражная комиссия 

проводит по специальной методике (Приложение JN1>2)
4.2. Обя и т н о с т и  бракеражной комиссии: . .

• Контролирует соблюдение саничариоч нгиенических норм при 
транспор I ировке, дос гавке и разгрузки продуктов питания;

• I IpoBepwi складские и другие помещения на пригодность для храпения 
проду к тов пи тания, а так же у словия хранения ироду к гов;

• Контролирует ор аничацию работы на пищеблоке;
• Следит 5а соблюдением правил личной гигиены работниками 

пищеблока;
• Осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и 

качества приготовления пищи;
• ( ледит та прави ил юс i ыо составления меню;
• 11риеутетвуеч при чакладке основных продуктов, проверяет выход блюд;
• Осуществляет контроль соотвечствмя нищи (|)ичио.тогическим 

потребностям воспичаннпков в основных пищевых веществах;
• Проводят органолептическую оценку готовой пищи. ч.е. оиределяеч её 

цвет, запах, вку с, конеис i епцию. жестк^йть. сочнос ть и т.д.;
• Проверясч соопзслствт обьемОв приготовленного анчання обьему 

разовых порций и ко шчеечву воспичанников;
• Проводят пркяслгги гельскую работу с педагогами и родителями 

воспи танников.
4.3. Бракераж ная комиссия н есет  о т в е т с т в е н н о с т ь

• За выполнение закрепленных за ней полномочий;
• 'За приняше решеныti по вопросам, предуcmoi репным насюящим 

Положением и в сооч векч вии с действующим чаконода i ел ьс то м  
Росси йс кой Феде ран и и.

4.4. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний члены  
бракеражной комиссии вправе приостановить выдачу i о т в о й  пиши до 
npiiHvnnvi необходимых мер но ус i ранению замечании.



5. Содержание и формы раГины комиссии.

5.1. Брокеражи* комиссия в полном составе сжслнсвно приходич на снятие 
бракеражной пробы su 30 минут ло начала раздачи готовом пиши.

Предварительно комиссия должна азкакомиi ься с меню гребованием: в нем 
должны быть 11ростаBjretn.i лага, количество тетей, сотрудников, суд очная проба, 
полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных 
продуктов. Меню должно оьпь утверждено заведу кипим, должны стоять подписи 
медсестры, к iaдовщика, тефповара.

Бракеражну ю пробу беру i из общего когда. предварительно перемешав 
тщательно пищу в коше. Ьрлкераж начинаю! с блюл, имеющих слабовыражснпый 
чанах и вкус (супы и г.п.), а тагем дегустирую! чс блюда, вкус и танах которых 
выражены отчетливее, сладкие блюла дегу еч иру ю iея в последнюю Очередь.
5.2. Результаты бракеражной проб),! заносятся в Журнал контроля та рационом 
питания и приемки (бракеража) ютовой кулинарной продукишт. "Журнал должен 
быть прошнурован, пронумерован и скреплен печаи.ю: хранится у медсеслры. 
Заседания бракеражноп комиссии ОфОрмлЯючся протоколом и скрепляются 
подписью заведующего и печатью. И прою кол! (фиксируются об с у ждаемые 
вопросы, предложения и замечания по opi апизаиии питания в имском саду.
5.3. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, 
виешпий вид, запах, вку с; Фчовность и доброкачесч венносч ь).
1.4. Оценка «отлично» дается <аким блю шм и кулинарным изделиям, которые 
Соответствую! по вкусу, цвечу и запаху, внешнему виду и консистенции, 
утвержденной рецептуре и Другим показакмям, предусмотренным iребованиями.
5.5. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в 
технологии приготовления нищи были допущены незначительные нарушения, не 
приведшие к ухудшению вкусовых качеелв. а внешний вид блюла cooi b c ic i ву ei 
требованиям;
S 6. Опенка «удовлетворительно» даечея блюдам и кулинарным изделиям в чом 
случае, если в технологии пригоювдения пищи были допущены незпачигельные 
нарушения, приведшие к у ху дшепию вкусовых качеечв (нсдосолепо. пересолено).
5.7. Ь.пода и кулинарные имелия, имеющие следующие недоела ik ii: 
посторонний, не сиойстненный нислиям  и кус и !ана\, ре$ко пересоленные, 
резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, по и орелыс, утра ншише  
свою форму, имеющие несвойственную консис i еншпо и hi i р\ i не нриш аки, 
нОргящие бЛЮда и изделия не Оопускшоппя к у  а и)ччс.
5.6. Оценка качества блюл и кулинарных изделий заносится в журнал 
установленной формы и оформляечея подписями всех членов бракеражной 
комиссии.
5 е) Оценка качества блюд и кулинарных изделий. несооЕГвечсч вующих норме, 
данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуж iaeдся 
на аппаратом  совещании при заведу ющем.

Лица, виновные в неудовлеч воричелыюм приготовлении блюл и кулинарных 
изде 1ий. пршпекаюч ся к материальной и другой о i ве ici венное ч и.
5.10. Ьракеражная комиссия проверяеч наличие контрольною блюла п сучочпой 
пробы.



5.1 1. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждою 
блюда. Фактический объем первых блюд устанавливаю! путем деления емкости 
кастрюли или котла на количество выписанных порций. Для вычисления 
фактической массы одной порции каш. копиров, с а л а тв  и 1.п. взвешиваю! всю 
кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вы чет а массы шры дети  
па количество выписанных порций. Нели обьемы Ютового блюда слишком большие, 
допускается проверка вычисления (фактической массы одной порции каш, гарниров, 
салатов и т.н. по тому же механи зму при раздаче в группову ю посуду.
5.12. Проверку порционных вторых блюд ( ко i . i e ib i .  i ес|)i е . iи и т.п. )  производя i 
путем взвешивания пят и порций в o iie .ib iiocn i с установлением равномерное i и 
распределения средней массы порции, а гакже установления массы К) порций 
(изделий), которая не юлжна быть меньше должной (дону екают ся отклонения • 3 %  
от нормы выхода).
5.13. Для проведения бракеража необходимо имен» на пищеблоке весы, 
пшнекой термометр, чайник е кипятком «ля ополаскивания. приборов, две 
ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обратной стороне 
(кмещанипчо как 1 порцию б.пода, гак и 1(1 норннн|» линейку.

6. {ак.почи  I ельные положения.
6.1. Члены бракеражной комиссии работают на юбровольпой основе.
(•>.2. Администрация М К Д О У  «Детский сад .NVI» при усятаитен ип  надбавок к 
должностным окладам работ ников, либо при премировании, вправе учитывать 
работу членов бракеражной комиссии.
6.3. Администрация М К Д О У  «Дек-кии сад .\!> 1» ооязана содействовать 
деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к у с iранению нарушений и 
замечаний, выявленных ее членами.
6.4. За виновное причинение образовательному учреждению или участникам 
образовательного процесса ущерба в с в я т  с исполнением ( неисплнепием) своих 
Юлжностных обязанностей завхоз (кладовщик) несет материалы^ ю 

ответственность ( <а продукты и все имущество кладовой) в порядке и пределах, 
установленных трудовым или граждански законодательством Российской 
Федерации.
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ИНСТРУКЦИЯ №1.
Д ля членов бракеражной комиссии по пробе гопишых (киод.

1. Общие положении.

1.1. Бракеражная комиссия о о  шее паяет кош роль за добрвкячес i венное i ыо 
иловой продукции, которой про но m I ся органолептическим метолом.
1.2. Вылача готовой продукции проводится только после снятия пробы и ипшеи в
бракеражном журнале результатов опенки готовых блюл и разрешения их к выдаче. 
11ри лом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждою блюла, а пе 
рациона в целом, обращая внимание на 1акие показатели, как Biieininu'i вил. цвет. 
<апах. консистенция, жесткость. сочное п. и др.
1.3. Лица, проводящие opt анолепт ическ\ ю оиенк пищи должны быт ь ознакомлены
с методикой прове к'ния Энного анализа.

2. М етодика opi анодом i ическон оценки i i i im i i i .

2.1. Органолептическую оценкч начинаю i с внешнего оемгтi ра образцов пищи. 
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмофом определяют Biieniiun'i ни i

пищи, ее цвет
2.2. Опреде тяется запах пищи. tanax определяется при затаенном дыхании. Для 

обозначения запаха пользуются нписгами: чистый, свежий ароматный. пряный.
м ол оч 1 ю к и с л ы й, тнилоиный. кормовой, бо юТнын, илистый. Специфический запах 
обозначается; селедочный, чесночный, мятный. ванильный. нефтепроду ктов и Т.д.

2.3. Вкус нищи, как и запах, следует у#гйнавливать при харак терной для нее
темпера i \ ре

2.4. Мри снятии пробы необходима выполнян» пекотЯрые правила 
предосторожности: из сырых продуктов пробуются юлько те, которые применяются 

в сыром виде; вкчеовая проба не проводится в с.т\чае обнаружения признаков 
разложения в виде неприятною запаха, а гакже в случае подозрения, ч ю  данный 

продукт был причиной пищеваго травления.



3. Opi а но. ion i н ческаи опенка мерных блюд.

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо i та те  пыю 
перемешивается в котле и берегся в небольшом ко шчестве на таре iky. Отмечакл 
внешний вид и цвет блю ia. по которому можно судить о соблюдении технологии 
его приготовления. Следует обращать внимание па качество обработки сырья: 
тщательность очистки овощей.
наличие посторонних примесей и загрязненности.
3.2. 11ри опенке внешнею вида супов и борщей проверяю! форму нарезки овощей и 
других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, 
у I рат ивших форму, и сильно разваренных овощей и ipyrwx продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращаюi внимание на прозрачность супов и
6} 1ьонов, особенно наготавливаемых из мяса и рыбы. 11 е добро ка че^-i венпое мясо и 
рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на 
поверхности не образуют жирных яшарных пленок.
3.4. При проверке пюреобратых супов проб) сливают гонкой еггрумфй in  ложки в
гарелк' . отмечая густоту, однородность консистенции наличие iicupoiepi ых 
частиц. Сун-июре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания 
жидкости па его поверхности.
3.5. 11ри определении вкуса и запаха о [м ечаю 1, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойст*мшой 
свежеири! очовленному блюду кисло! пости, недосоленное i и. пересола. \ 
заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая 
внимание на аромат и вкус. l-.сли первое блюдо заправляется сметаной, го вначале 
ею  пробчют беч смешны.
3.6. Не разрешаются блю та с привкусом сыррн и подгорелой муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами. комками заварившейся 
муки, речкой кислотностью. пересолом и др.

4. Opi ano.ieii i нческаи оценка нюрых блюд.

4.1. В блюдах, отпускаемы* с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 
01 дельно. Оценка соусных блюд (гуляш. рагу) дается общая. 
4 2. Мясо птицы юл ж но быть мягким, сочным и легко отделиться от костей.
4.3. При наличии крупяиы*, мучных или овощных 1'арниров проверяю! гакже их 
консистенцию. В  рассыпчатых кашах хорошо набухшие черна должны огдедяп.ся 
др) Г Oi друга. Распределяя кашу топким слоем на тарелке. проверяют присутствие в 
ней необрушенных верен, посторонних примесей, комков.
При оценке консистенции каши ее сравниваю! с запланированной по меню, ч ю  
позволяем выявить недовложение.
4.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и 
легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисай, с ребра вилки или ложки. 
Виточки и котлеты из круп должны сохраняп» форму после жарки.
4.5. 11ри оценке овошпых i арии рой oopamaioi внимание на качес т во очиеч ки (лзошей 
и картофеля, на консислспцию блю, , и.\ внешний вид. iibci Гак. если картфедыю е



пюре разжижено и имеет синеватый опенок, следует ноин к'рееоваться качеством 
исходного картофеля, процентом о кода, закладкой и выходом, обрати и> 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 гонкой стрч и кп i t us южки в 
1 аре/[к\.I ic.ni в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и 
проверяют состав,
форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращаю i внимание на iib c i сочса. 
Если в него входят томат и жир или сметана, го соус лолжен быть приятного 
янтарного цвета. Плохо приготовленный соче имеет горьковаю-неириятньн. вкус. 
Ьлюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства 
пиши,а следовагел ыю. ее усвоение
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие
специфических запахов. Особенно ло важно для рыбы, которая легко приобретает 
посторонние запахи из окружающем среды. Пареная рыба должна иметь вкус, 
характерный для данного се вида с хорошо выраженным привкусом овощей и 
пряностей, а жареная - приятный слегка заметный! привкус свежего жира, на 
котором ее жарили. Она должна бып> чип кой. сочной, не крошащейся сохраняющей 
форму нарезки.
Основание: ГС  ) «СанитарнО-эпидемиологические правила СП  2.3.6.107SMH.
Санитлрпо-дшдемио югические требования к оркппгзации оощественного питания, 
изготовлению и ooopomciiocooiioci и в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья». \'П России. 2001 г.

5. Критерии оценки качесш а  б.пол

5.1. «О тлично» - блюдо приго г ов.тепо в соответствии с технологией.
5.2. «Хорош о» - незначительные изменения в технологии приготовления блмяа. 
которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 5.3. 
«Удовлс! «о р и н м ы ю »  - изменения в технологии приготовления приведи к 
изменению вкуса и качества. которые можно исправить.
5.4. «Неу (oii.iei вори гельно» - изчюненпя в техполо! ии ирш о iовлепия блюда 
невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 
Основание: « СанПиП 2.4.1.3049-13 «К  устрожтвч . содержанию и организации 
режима работы дошкольных образойаттльных организаций»

С оставила швеоующий  V/A' JO 'S' « Д е т с к и i cat) .\"1» Кебеоова С.Р.

Д а т а  составления 3 1МН.2017г.
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ИНСТРУКЦИЯ №2.
Д н я  от вет ст венного ш орикери.нс п ост уп а ю щ и х  продукт ов пш т т ин.

I . Общ ие по.южепня

1.1 .'Заведующей необходимо прричводич ь входной контроль ча получаемыми 
продуктами в ДОУ. А нмемиг проверить. как тставлякттся продукты в учреждение: 
имеется ли специальная тара, как она маркируемся и oopaoai ывается (в юм слу чае, 
если она иепольчуется повторно), как складиру кггея продукты в машине (например, 
не переводя т ли продукты. подлежащие тепловой обработке, вместе с про l\ к iами. 
употребляемыми беч обработки) имеется ли сани тарный паспорт на машину, 
поставляющу ю проду кты в ДОУ.
1.2. Руководитель обязан коп т ролирова i ь сопроводи юльпу ю доку мент ацию. 
поступающую на склад с продуктами, и убедиться в наличии всех документов, 
подтверждающих качество и беюиаспосль посту паюших продукт'ов, помним», чго 
у юстоверение качества и веюринарное заключение должно быт ь на каждую партию 
проду ктов, а серт ификат' соот вс ic i вия дае1ся на каждый нм i пролукнии. например, 
молочную продукцию, кондитерские ичделия и г.д.. и действует в течение то ia. 
Следует проверять качес.во поступающей продукции по Журналу бракеража 
скоропортящихся продуктов, который ведется по катеториям продукции (мясо, 
масло сливочное, молоко, сметана и [. п.). В пем должны быть ежедневные от«етк+1 

заведующей хозяйством, ответе i bciihoi о ш качесмю получаемых продуклов. об 
условиях хранения, сроках реализации в coo ibcicihh ii с C’an IIn ll 2.4.1,304е-)-1 3 «К 
устройству. содержанию и ортанизапии режима paooibi дошкольных
образовательных орган и иший».
Бракераж предполагает контроль целостности упаковки и органолептическую 

оценку поступивших продуктов (внешний вид. i i b c i . консистенция, чанах и вкус 
ироду кт а).
1.3. В целях предупреждения вочможност и пищевых отравлений следу ет обращать 
особое внимание на изолированное храпение таких продуктов, как мясо, рыба, 
молоко и молочные продукты. Неооходимо проверять соблюдение условий 
хранения продуктов недопустимо, котла сырое мясо или рыба хранятся рядом с 
мо ючными продуктами или проду ктами, которые идут в питание детей без 
тепловой обработки. Все продукты должны храниться в контейнерах, имеющих 
соот ветству ющую маркировк . I рубым
нарушением является, например, храпение протукюв. подлежащих Тепловой 
обработке,
в емкостях д.|Я проду клов. не подлежащих кчиовой oopaooiKC. или использование 
промаркированного инвентаря не по назначению.



1.4. В холодильниках необходимы 1ермометры для контроля <а i см i юра i \ рн ы м 
режимом, температур) должен фиксировать от ветственный в специальном журнале 
ежедневно.

2. Ф\ нкнип.

Ма лицо, ответственное та бракераж пост \ пающих продуктов питания возлагаются 
следующие ф\ пкнии:
2 .1. Обеспечение:
-Своевременного чакача, получения.сохранности и храпения продуктов питания;
- правильной выдачи (по вес\. согласно мешо-раскладке)прод\к тов пшання. 
соблюдение
сроков реализации;
- необходимым набором продуктов па 10 :nieii.

3. Др.Т/KIIOC I II ЫС обн iilHIIOCI и.

Для выполнения возложенных на него функций лицо, ответственное ча бракераж 
поступающих продуктов питания обязан:
3.1. Следить ча наличием и исправное-т ыо обор\ дования и инвентаря, 
противопожарных ере i с г в. состоянием помещений кладовой и обеспечивать их 
с вое вре м е н н ы й ремонт.
3.2. Организовывать проведение погру зочно-рйчгру зочных работ в кладовой с 
соблюдением норм, правил и инструкций но охране -труда.
3.3. Проверять соответствие принимаемых продчклов сопроводи к'льным 
дежуменТлм и требованиям к качееггп продуктов! наличие сер i и (|) и ка i а. соблюдение 
перечня прот>мов ра^решённых в ДО\ );
3.4. Обеспечивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на бачу.
3.5. Получать продукты от поставщиков coi шспо накладной, осуществлять 
вчвешивание и сырой бракераж првдчктв.
3.6. Обеспечивает сохрашнкль продуктов питания. соблю 1ая тварное соседство.
3.7. С облюдает режим хранения про i\ ктов: имеет 10-дневпый запас продуктов.
3.8. Ведёт ежедневный \чё i движения продуктов по наименованиям, количеству и 
пене в карточках складского учёта.
|.9  Осуществляет обсчёт меню- ф еооваш п в колнчественном и %мадарном 
выражении;
3.10.Участвовать в составлении меню-раскладки на каждый день и требований- 
заявок на продукты пшання.
3.1 1. Составляет дефектные ведомости на недоемач\ и порчу продукта.
3.12. С юдить зя своевременной реаличанией проду ктов шпання
3.13. Следить ча правильным хранением быстponopiящихся продуктов и продуктов 
длительного хранения.
3.16. С даёт отчёт в бухгалтерию не ночднее25-го числа каждого месяца, следующего 
ча от чё тным.
3.17. С оставляет дефектный ведомое i и па недостач) и норму продуктов.
3.1В.. Обеспечивает своевременное составление чая вок на продукты питания.
3.19. 11ринимает у час i ие в проведении ипвен i аричапий.



3.20. СледиЯ за санитарным состоянием кладовой.
3.21. ( облюдает требования пожарной бе ^опасности в складских помещениях.

4. О I нею г ценность.

4.1. Лицо, ответственное ча бракераж посыпающих продуклов питания несеч 
ответственность:

аа сочранность продуктов;
- ча своевреметюе обеспечение детей свежими, юброкачес пвенпыми продуктами : 

vd соблюдение сани тарно-гигиенического режима в кладовых:
- ча соблюдением норм выдачи продуктов;
- за получение качественных проду ктов и наличие сопроводи и-льныч документов к 
ним;
- ча своевременный заказ проду ктов;
- ча своевременное списание недоороьачес i венных про \у ктов ; _
- ча вы По шение настоящей инструкции.
4.2. -{а совершенные в процессе осуществления своей трудовой деятельности 
правонарушения в предо iax. определяемых действующим админпеipai ивным. 
уто.ювным и гражданским чаконо итЩшсчвом РФ
4.3. 'За причинение материального ущерба в пределах, опре ic.ieiiwwx действующим 
I рудовым, у! отавным и гражданским чакоиодаттльс i вом !-*<!>.
4.4. За неисполнение или ненадлежащее исполнение беч уважительных причин 
Устава и Правил внутреннею Трудового распорядка ДОУ. иных локальных 
нормативныч аклов. чаконных распоряжений руководителя ДОУ. должностных 
Обязанностей, установленных насчоящей ппсчрукпией кладовщик несеч 
дисциплинарную ответственное: i ь в порядке. определенном трудовым 
шконодаю ibe Iвом. За грубое нарушение трудовых обязанноечей в качеечве 
дисциплинарною наказания можеч бы п. применено увольнение.
4.5. $а нарушение правил полярной безопасное! и. охраны труда, саничарно-
1 игиеническич требований к организации хранения и реализации нродукюв в ДОУ 
кладовщик мривлекаечея в адмипистрач ивной ответственности в порядке и случаях, 
нре iy смочрепных админпеч рач ивным законодачельсч вом РФ.
4.6. За виновное причинение обра юва i елыюму учреждению или участникам 
образовательною процесса ущерба в связи с исполнением ( неисполнением (своих 
должностных обячанное i ей кладовщик necci материальную оч век i венпосч ь(ча 
продукты и все имущество кладовой) в порядке и пре ic.iax. установленных 
трудовым или гражданским чаконо иттельством РФ.
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ИНСТРУКЦИЯ №3.
Д ля комиссии по списанию и инвептарипиш и продуктов п итания.

I. ()ощ.ие положении

1.1. В  своей работе комиссия руэово ic тв\ется:

- нормативными и методическими материалами по вопросам организации 
складского

хозяйства;

- стандартами и техническими ус ювиями на хранение продуктов пшапия;

- Уставом ДО У;

- Правилами Biiyipem ieio трудового p iiciи>|'»я,дка:

- приказами заведующей Д О У :

- настоящей инструкцией.

1.2. Комиссия детского сада должна зпа1 ь:

- санитарно- )пи темио югичеекие правила;

правила учёта хранения, движения материальных ценностей на складе;

- правила оформления сопрово штельных док> менте» на продукты питаппя;

- способы хранения продуктов и сырья oi порчи при ран р>зке и хранении па складе:

- правила веления складской) хозяйства:

- ассортимент хранящихся в к .та ювои продчктов. их качественные характеристики 
(виды, сортность) проду ктов, правила храпения п сроки (реализации продуктов;

- правила применения складского измерп 1елыюго инструм ент и способы его 
проверки на пригодность к работе;

- условия договоров па перевозку и хранение грузов:



- правила проведения инвентаризации:

правила и нормы охраны i руда, техники безопасности и про''i нвопожариой защиты:

- правила вн\ греннего гр\ ювого распорядка;

- действия в жстремал ьных условиях.

2. Ф ун кц и и

На комиссию возла! акмея следующие функции:

2.1. Обеспечение:

- проведения инвентаризации продуктов питания:

- при необходимос ти енисание недоброкачест венных продукте  питания:
• •

- составлять com вететву юпше докумеп i ы ( недомоет ь hiibcii lapmainni. акт ы 
списания)

3. 11 рава

Комиссия имеет право:

3.1. Требовать от руководи т ва создания необходимых \ словиЛ для выполнения 
иолномочий

3.2. Вносить предложения по улучшению организации работы

3.3. Составлять ипвен uipn рационные ведомое m и акты на списание
11 е лоб ро ка ч е l  г во н н ы х п ро ду к I о в.

3.4 Определение доброкачественности продуктов проводим* но следующей 
методики.


