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0 OpakepakHOH KOMHCCHH KOHTPOJIsSI NMUTAHUsA o0ydaomuxcss MyHHUHNAJIBHOrO GKO2KETHOTO
obmeoOpa3oBaTeLHOro yupexaenus «TapacoBckas cpeansisi o0meo0pa3oBaTe/ibHasH HIKO0JIA»
1.06mmue nosiokeHust
1.1.bpakepaknas komuccus kKoHTpoas MBOY «Tapacoscka COLL» (nanee - GpakepaxkHasi KOMHUCCHS)
CO3J1aéTcsl U JEHCTBYeT B COOTBETCTBUM C JaHHBIM mnosioxkeHueM (nanee - Illkona) B wemsx
OCYIIECTBJICHUS KOHTPOJs OpraHu3aluM MUTaHus O00y4aloluxcs, COoOMIOAEHUs CaHWUTapHO-
TUTUeHUYECKUX TpeOOBaHMI NP MPUTOTOBICHUH U pa3jaye MUILK B LIKOJIE.
‘ 1.2.bpakepakHas KOMUCCHsS B CBOEH JeATeNIbHOCTH PyKOBOACTByeTcs aeiictByromumu CanlluHamu,
| cOOopHHMKaMH peLenTyp, TeXHosornyeckumu kapramu, 'OCTamu, nokansHeIMU akTaMu LLIkosl.

2. Ilopsinok co3nanusi 6paKkepakHOH KOMHCCHH H e€ cOCcTaB
2.1. BpakepaxkHasi KoMUCCHsl co31aéTcsi mpukasom aupekropa lllkonel. CocTaB KOMUCCHH, CPOKH €€
MOJIHOMOYMI OroBapuBaloTCs B npukase aupexropa lIkosl.
2.2. B cocraB GpakepaxxHON KOMHCCUU BXOAAT cOTpYAHUKH LLIKOBI.

2.3. JlesTenbHOCTh OpaKepa)XKxHOW KOMMCCUU perjaMeHTupyercs HactosuuMm [lonoxxenuem, kotopoe
yTBepIkKAaeTcs

A

3.1 BpakepaxkHasi KOMUCCHs JOJDKHA CrIOCOOCTBOBATh 00ECIIEYEHMIO KAUECTBEHHBIM NTUTAHHUEM 00YyYaroKUXCs
qupektopoM LlIkoubl.

3. INoanomouus OpakepaKHOi KOMHCCHH

3.2. BpakepaxkHasi KOMUCCHSI OCYIIECTBISET KOHTPOJIb 3a OpraHu3aluell nuTaHus oOydaroluxcs,
COOJIIO/IEHUsS] CAHUTAPHO-TUTMEHUUYECKUX TpeOOoBaHWM NMpHU NPUTrOTOBJICHUMH W pas3jiaue MUIIU B
IKOJIE:

3.2.1. OCYIIECTBJISIET KOHTPOJIb COOIOACHUS CAHUTAPHO-TUTHEHUYECKUX HOPM;

3.2.2. CIIEJUT 3a COOTBETCTBMEM MPUTOTOBJIEHHBIX 010 YTBEPKAECHHOMY MEHIO;

3.2.3. OCYIIECTBJISIET KOHTpPOJb 3a J00pOKaYeCTBEHHOCTbIO TOTOBOW MPOMAYKLUH, MPOBOIAMUT
OpraHoJIeNTHYECKYl0 OLIEHKY TOTOBOW NHIIM, T.e. Ompejenser e€ LBeT, 3amax, BKYC,
KOHCHCTEHIIMIO, KECTKOCTh, COYHOCTh U T.JA., B cooTBeTcTBUU ¢ [IpaBunamu Opakepaxa
MUY

3.2.4. TpoBepsieT HaJuYue KOHTPOJIBHOro 6J1101a U CyTOUHON NMpoOkI;

3.2.5. omnpezaenseT GaKTHYECKH BBIXOJ OJHOM MOPLMH Kaxa0ro 6oaa;

3.2.6. TpOBepsieT COOTBETCTBUE OOBEMOB MPUIOTOBICHHOIO MUTaHUA 00bEMY pa30BBIX MOPLMIA U

KOJIHYECTBY
neTe.

3.3. Ilpu nmnpoBeaeHuM NPOBEpPOK MNUILEONIOKOB Opakepa)kHas KOMHUCCHS PYKOBOJACTBYETCS
CanutapHo-  snuaemuonorudeckumu  mpawiamu  CIT  2.3.6.  1079-01  «CanuTapHo-
SMUAEMHUOJIOTUYECKUEe TpeOOBaHUsS K OpraHM3aluu OOLIECTBEHHOrO TIUTAHHUSA, M3rOTOBJICHHUIO U
0060pOTOCTIOCOOHOCTH B HUX MULLEBBIX MPOAYKTOB M POJAOBOJILCTBEHHOTO CHIPHS».

3.4. BpakepaxkHas KOMHCCHUSI MMEET MpPaBo:

- BJI0OOE BpeMsi POBEPATh CAHUTAPHOE COCTOSIHUE MULLEOI0Ka;

- TPOBEPATH BBIXOJ NMPOLYKLHHU;

- KOHTPOJMPOBATH HAJIMYKE CYTOYHOU NMPOOHI;

- TNPOBEPATh COOTBETCTBUE MPOLIECCA NPUTOTOBJIEHHS MUY TEXHOJIOTHUECKUM KapTaM;

- TpPOBEPATH KAYe€CTBO MOCTABJIAEMO# NMPOAYKLIMH;

- KOHTPOJIMPOBAaTh pa3HOOOpa3ue U coOI0IeHUE ABYXHEIEIbHOTO MEHIO;

- BHOCHUTb Ha pacCCMOTPEHME PYKOBOJACTBA LIKOJIbI U OTBETCTBEHHBIM 32 MUTaHUE IMpPEUIONKEHUS

10 YJIy4IIEHUIO KauecTBa MUTaHUs U 00CITy)KUBaAHMUS.

4. OueHka OpraHusaluy NMUTAHUS.



4.1. Pe3ynbTaThl MPOBEPKHU BBIXOJA OJIFOJI, MX KA4eCTBAa OTPAKAIOTCS B OpakepakHOM KypHaje U
OIICHUBAIOTCS IO YCTHIPEXOATLHOW cucTeMe. B citydae BBISBICHHS KaKUX-TMOO HapyIICHUH,
3aMeUYaHWi Opakepa)kHash KOMHCCHS JIOJDKHA HE3aMEIJIUTCIIBHO IOCTaBUTh B HW3BECTHOCTH
nupektopa IIkosbr.

42, 3aMeyaHUs W HapYIICHHS, YCTaHOBJCHHBbIC OpakepaKHOM KOMHCCHEH B OpraHu3aiuu
MUTaHHS JICTCH, 3aHOCATCS B OpaKepaKHbIHN KypHAI.

4.3, Permrenus OpakepakHOH KOMHCCHH OOS3aTENIbHBI K HMCIIOJIHEHHIO PyKOBOACTBOM IlIkoibl M
pabOTHUKAMU MTUIIEOJIOKA.
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