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B.BecxnebHoBa

IoJioxkenne o Gpaxepaxkuoii komuccun B MBIOY LIPP
a/c «Conabimko» BoxkoBCKoOro paiona

1.06mue moioxeHust

1.1. Hacrosimee [Monoxenue pazpaborano st MyHHIATIANEHOTO GI0/KETHOTO JOMKOIBHOTO
00pa30BaTeNbHOTO YIPEKACHHS EHTpa PasBUTHSI pebeHKa - IETCKOro cana « CONHBIIIKO
Boxkosckoro paiiona (naiee - MBJIOY), ocHOBEIBasCh Ha IPHHIUNAX €AUHOHAYAIAS K
KOJUIETHAIGHOCTH YIPABIICHNs YIPSKICHAEM CO3ACTCS U JeHCTBYeT OpakepakHas KOMHCCHS
(nanee - Komuccns).

1.2.Komuccus co3qaeTest ¢ HENbIO OCYIMECTBICHIS KOHTPOII 32 OpraHu3aliel MATaHus JIeTek,
KauecTBa JJOCTABISIEMBIX IIPOLYKTOB, COOIOIEHHS TEXHONOTHY IIPATOTOBIICHHS NUIIY,
COOJIOEHAs CAaHHTAPHO-THIHSHAYECKUX TpeOOBaHKH IpH IPUTOTOBICHUHA U pa3fiade IHIIHA B
YUPEXKICHHH.

1.3. B cBoeit nesrensrocta Komuccns pykoBoacTByercs Ycrasom MBJIOY, cannrapro-
SIHIEMHOJIOTHYECKAMH Tipasuiavu B Hopmarusamu (CauITun. 2.4.1.3049-13), sacrosmum
MOJIOXXCHHUEM M JIPYyTHME HOPMATHBHO-IIPABOBBIME aKTaMH 110 BONPOCAM OpTaHU3aIHM TATAHUS
TEeTeH.

1.4. Komucens paboTaeT B TECHOM KOHTAKTE € aJIMAHACTpaAIHel YUpexIeHus.

2. Tlopsanok co3manus OpakepakHOl KOMHCCHH U €€ COCTaB

2.1.CocraB Komuccun u CpoKH €€ HOIHOMOYMH YTBEPKAAIOTCS IIPUKA30M 3aBEIYIOMIETO O
co3anun OpakepaxHoil KomMuccuH. IIprkas n3naeTcs Kaxapii To B CeHTsOpe.

2.2. Bpakepasksas Komuccus co3zaercs obumm cobpannem MBJIOY. Cocras KOMHCCHH, CPOKH
ee TIOJIHOMOYKH yTBEPXKIAKTCS PpHKa3oM 3asenyromero MBJIOV.

2.3. Kommcens cocrout 13 3—5 9neHoB. B cocTaB KOMMCCHE BXOMAT:

- 3asenyromuit MBJIOY (mpezicenatens KOMHCCHA);

- IIPEJICTABHUTEND TPYIOBOTO KOJUIEKTHBa (uineH npodcorosHoro komutera ) MBJIOY;

- MEJHIMHCKas [HeTcecTpa.

3. IoHOMOYHS KOMUCCAN

Bpakepaxnas KOMHCCHS:
3.1. ocyIecTRIsIeT KOHTPONb COOIIOCHHS CAHNTAPHO-THTHEHUIECKUX HOPM TIPH
TPaHCIOPTHPOBKE, JOCTAaBKE U Pasrpys3Ke HPOJYKTOB IUTAHHS,
3.2. mpoBepsieT Ha MPHTOHOCTH CKIIAJICKHE U APYTUE NOMEIIEHHS UL XPaHEHHS IIPOJIYKTOB
MTUTAHKS, & TAKKE YCIIOBHS HX XPAaHEHHS;
3.3. exeHEBHO CIIE/IUT 32 IPABHIHFHOCTHIO COCTABIICHUS MEHIO;
3.4. KOHTPOJMPYET OPraHU3aLHIo padoThl Ha IHIIEOIOKE;
3.5. ocyIecTBIsIET KOHTPOIb CPOKOB Pealu3aliy IPOAYKTOB IATAHUS H Ka4eCTBa
IIPATOTOBIICHHS IHITH;



  3.6. проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах;                                                                                                                                  3.7. следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;                                 3.8. периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;                                                                                                                                                         3.9. проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;                                                                   3.10. проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 

4. Содержание и формы работы комиссии.
4.1. Комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начало выдачи  готовой пищи. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в нем должны быть проставлены дата, количество детей,  полное наименование блюда, выход порций. Меню должно быть утверждено заведующим, должны стоять подписи диетсестры, кладовщика, повара.                                                                                                                                 4.2. 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.                                                                      4.3. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал контроля за рационом  питания и приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у диетсестры. Журнал может вестись в электронном виде распечатываться ,подшиваться в папку по окончанию каждого месяца листы прошнуровываются, пронумеровываются и скрепляются печатью.                                 4.4. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно ( температура, внешний вид, запах вкус; готовность и доброкачественность).                                                                     4.5 .Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал сразу после снятия пробы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии. Не допускается ведение журнала до снятия пробы.                                                                                                         4.6. Результаты качества блюд и кулинарных изделий обсуждается на совещании при заведующем. Лица виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд кулинарных изделий, привлекаются к дисциплинарной, материальной ответственности, либо освобождаются от занимаемой должности.                                                                                   4.7. Комиссия проверяет наличие суточной пробы.                                                                        4.8. Комиссия определяет фактический   выход одной порции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкоскти кастрюли или котла на количество выписанных порций
. Для   вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду.                                                                                                                                               4.9. 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, пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две  ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10  порций) линейку.

5.Оценка организации питания в МБДОУ.
5.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний.                                                                                                                                   5.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в бракеражный журнал.                                                                                                            5.3. Администрация МБДОУ при установлении надбавок к должностным окладам работников либо при премировании вправе учитывать данные критерии оценки.                                5.4. Администрация МБДОУ обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

6. Права комиссии.
6.1 Комиссия учреждения имеет право:

- требовать выполнения  и принятия мер к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.
7. Ответственность  комиссии
7.1. Комиссия несет ответственность:
- за выполнение закрепленных за ним полномочий;

- соответствие принимаемых решений законодательству Российской Федерации, нормативно-правовым актам.

