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MOJIOKEHHUE
O BPAKEPAKHOM KOMUCCHUM
B MYHHUMIAJIbHOM aBTOHOMHOM J0IIKOIbHOM ofpazoBaTenbHOM yupesaennn
KOMOHHHPOBaHHOIO BHA JeTCKHil caj «ckaska» r. Baiivak

1. Obumme nonoxenns

I.1. Hacrosee [ITonoxenue PETIAMEHTHPYET MOPANOK paboThl GpakepaskkHOH KOMHCCHH
MYHHLIHIATEHONO aBTOHOMHOIO JIOIIKOIBHOrO obpa3oBarenbHoro YUPEKICHUS
KOMOMHMPOBAHHOTO BH/A IETCKHI can «Ckaskay r. Baitmax (qanee JOVY).

1.2, OcHoBbiBasce Ha NPHHIMOAX  eVHOHAYAIHS. M  KOJUIErHATbHOCTH ynpapJeHus
0bpazoBarenbHBIM YUPSKACHHEM, a TaKKe B COOTBETCTEHH C yCTABOM JIOY. ®enepanbhbim
3aKoHOM oT 30.03.1999 r. No52-®3 «O CaHUTAPHO-3THIEMHONOTMYECKOM  (1aronomy4uu
Hacenenus»; CaulluHom 2.4.1.3049-13 «CaHUTapHO-3THIEMHOIOrHYeCK e TpeboBaHus K
YCTPOWCTBY, COMEPIKAHMIO M OpraHH3AIMH PEKHUMa paboTbl NOUIKOIBHBIX 06PA30BATENbHBIX
opranusauni»; ®enepanbhbivM 3akoHoM ot 02.01.2000 r. Ne29-@3 «O kauectse u Hezonachocty
MIIEBLIX  MPOAYKTOB»: HAcToAMM [lomoxkeHueM B mensx OCYIUECTBIEHHS  KOHTPOJIA
2100POKaYeCTBEHHOCTH TOTOBOM npoaykuuu B JIOY cosmacres u jieficreyer 6pakepasnas
KOMHCCHSI.

I.3. BpakepaHas KOMHCCHA paboTAET B TECHOM KOHTAKTC C AIMHHUCTPALHER W NIPOGCOIOIHbBIM
xomurerom JIOY, a Takke co creumamictamum  Orxern obpazoBanus  anMHHMCTpaLHu
MYHHLUMNAIBHOrO paioHa baliMakckuii paiion

1.4. bpakepakHas KOMHCCHA B CBOEH IeATeNbHOCTH PYKOBOZICTBYETCs COCPHHKaMM peentyp,
TEXHONOrHYeckumu Kkapramu, 'OCTamu.

1.5. Ienbto paboTbl 6pakepakHON KOMHCCHM SBISICTCS VIYYIIEHHE Opralu3aluid M KayecTBa
NMTaHus aetel, nocewarommx JOY.

2. OcHoBHbIe 321240 paGoThI GpakepakHoii KoMHCCHH

2.1. KonTpons Han cobimonennem 3akoHonarennctsa PO 110 CAHUTAPHO-3IHAEMHOIOTHYECKOMY
6.1aronoNy4YnIo Hace e Hus.

2.2. UcnionHeHune NIPABOBBIX aKTOB, perjlaMeHTUpyIouIux J10Y

2.3. Obecneyenue KOHTpPOJIA HA/l OpraHu3alHed Mo THOLEHHOTO NUTaAHUA JIETEH, MOCEIaIOIMX
J10V.

2.4. Tosbiwenue >¢ppeKTHBHOCTH paboThl 110 OpIaHW3aLMM MUTAHHS NeTeil, MOCEAIOUIMX
J0VY.

2.5. AHanM3 M [POTHO3MPOBAHHE COCTOSHMA paboThl; aHANM3 NPUYMH, JEKALMX B OCHOBE
HapYLICHUH, IPUHATHE MEP 110 HX NPEAYNPEKICHHIO.

2.6. O6ecrneueHue BbIMycKa BBICOKOKAYECTBEHHOM NPONYKUHMH, OTBEUAIOUIEd 110 CBOHM
CBOHCTBAaM TpeGOBaHHAM NEHCTBYIONIEH JOKYMEHTALMH, a Takke 06eCIcueHHe cobmoenns
[TOCTIE0BATEIBHOCTH H MPABHIILHOCTH YCTAHOBIEHHBIX TpeGOBAHUI Ha BCEX CTANUAX npotecca
[IPOM3BO/ICTBA NMPOLYKLIHH.

2.7. Ocy1ecTBieHHe NPOBEPKH KakI0i NapTHH TOTOBBIX OO, HW3/IENHH, HAIUTKOB 0 Hayaia
peanuzaliii. bpakepak NUINM MPOXOAMT B MPHCYTCTBHI HEMOCPEACTBEHHOIO H3TOTOBUTENS
NPOIYKLHH.





1. Общие положения

1.1.   Настоящее положение разработано на основании СанПиН 2.4.1.3049-13. Санитарно - эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций» утверждены Главным государственным санитарным врачом РФ 15.05.13
2. Задачи бракеражной комиссии

2.1.   Контроль за качеством готовой продукции.
2.2    Контроль за соблюдения* технологий приготовления и выходом готовых блюд. 

2.3   Контроль за качеством продуктов питания отпускаемых детям  без   тепловой обработки (штучные изделия, фрукты, кисломолочная  продукция, кондитерские изделия и т. п.).
3. Функции бракеражной комиссии
3.1. Проведение бракеража готовых блюд органолептическим методом.
3.2. Определение доброкачественности пищи и соблюдение
технологических процессов приготовления блюд на основании органолептических показателей (вкус, цвет, запах, консистенция и т.п.)
3.3     Определение соответствия выхода готовой продукции нормативно-технологической документации (меню, сборнику рецептур, калькуляционным картам, технико-технологическим картам).
3.4.   Фиксирование полученных результатов в бракеражном журнале по контролю за качеством готовой пищи, в соответствии с критериями оценки качества блюд:
«отлично» блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

«хорошо» незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить;

«удовлетворительно» изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить. «неудовлетворительно» изменения в технологии блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

Бракеражная комиссия создаётся на основании приказа заведующего ДОУ, из числа сотрудников образовательного учреждения в количестве не менее 4-х человек, сроком на один учебный год.
                                             4.     Права
4.1.
Члены бракеражной комиссии осуществляют свою деятельность в
соответствии с технологическим процессом приготовления пищи, по завершению которого проводится бракераж пищи.
4.2. По результатам оценки готовых блюд вносят предложения по
улучшению качества продукции и соблюдению технологии
приготовления.
4.3. Доводят результат проведенной проверки качества готовой продукции
до администрации ДОУ с цель принятия мер к ответственным лицам.
5.     Ответственность
Бракеражная комиссия несёт ответственность за качество и безопасность готовой продукции для потребителей (детей). В случае допуска к раздаче блюд с оценкой «неудовлетворительно» и непринятия мер по исправлению допущенных нарушений технологии приготовления блюд» члены бракеражной комиссии привлекаются к дисциплинарной ответственности.
6.     Документация
6.1.     Бракеражный журнал установленной формы, пронумерованный,
прошнурованный, заверенный подписью и печатью руководителя
образовательного учреждения.

6.2     Бракеражный журнал хранится в архиве ДОУ в течение 1 года.
