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1.1. Hacroswee Ilonoxenue paspabotaHo Ha ocHoBaHuu Caunllun 2.4.1.3049 “&zund3mm FapHC
SMUAEMHONOrHYecKhe TpeGOBaHMs K YCTPOKCTBY, COAEPKAHMIO M OpraHu3aUMu peknMma paGoTi
JOLIKOJIbHBIX 00pa30BaTe/IbHbIX OpraHu3aLuiiy, YTBep:KAEHHbIX ['aBHbIM caHWuTapHbIM Bpadom P® 15 ma
2013r, cOopHuKaMK peuentyp, TexHoJorudyecknMu kapramu, ['OCTamu, HOPMATUBHBIMU JOKYMEHTaM
LLIKOJIBI.

1.2. bpakepaxxHasd KOMHUCCHS CO3Ja€TCsl M JEWCTBYET B COOTBETCTBMM C YCTaBOM IIKOJBI C LEJbK
OCYLIECTBJIEHHS! KOHTPOJsA 3a OpraHW3alWed MUTaHWs BOCMHUTAHHMKOB, 3a KauyeCTBOM  [OJyd4aembl
MPOAYKTOB ¥ COOJIIOJIEHHEM CAHUTAPHO-THTUEHUYECKUX TpeOOBaHMI MPH MPUrOTOBJCHUH W pa3fayuy ML)
B LLIKOJIE.

1.3. bpakepaxHas komuccus paboTaeT COBMECTHO C MPOGCOO3HLIM KOMUTETOM YUPEKACHHUS 1LHKOJIE,

2. [Topsgok cozpaHus OpakepakHOH KOMHCCHHU

2.1. bpakepaxxHas KOMHMCCHS CO3JaeTcsi NPUKAa30M JAMPEKTOpa LIKOJbl MO COIJAcoBaHWI € OOLIMN
coOpaHueM TpydOBOroO KOJUIEKTHMBA LIKOJbl. COCTaB KOMMCCHUM M CPOKM €€ MOJHOMOUMS YTBEPIKAAKTC.
MPHUKA30M LIKOJIBI

2.2. bpakepa)kHas KOMHCCHs COCTOMT .3 3-5 uenoBek. B cocTaB BXOAAT: AMPEKTOp LWIKOJBI, uJel
npo(co3HOro KOMHUTETA, NOBApP, APYrUe pabOTHUKM LUIKOJIBI.

3. 3agauun Opakepa:kKHOH KOMHCCHH

3.1. DbpakepaxxHas KOMHCCHUS JOJDKHA crnocoOCTBOBaTh 00ECNEUEHUI0 KayeCTBEHHbIM THTAHHUEN
BOCMHUTAHHHWKOB.

3.2. bpakepaskHas KOMMCCHSA OCYLIECTBJISIET KOHTPOJIb 3a paboToi nuieda0Ka, B TOM YHCIE:

OcyluecTBisgeT KOHTpOJb 3a COOJIOACHUEM CAHWTAPHO-TMTMEHWMYECKUX HOPM MPHU TPAHCIOPTHUPOBKE 1
pasrpy3ke npoayKTOB MUTaHUSA;

[TpoBepseT Ha NPUroAHOCTb CKIAACKME M APYTME MOMELLEHHUA A8 XPAHEHUs NMPOAYKTOB MUTAHUA, a TAKXK
YCJOBHSA UX XPaHEHHUS;

E>xeHEBHO CIeAUT 3a MPABUJIBHOCTBIO COCTAB/IEHHMS MEHIO;

KonTponupyer opranusauuto paboThl NULLEOIOKA U CAHUTAPHOE COCTOSHHE; ,
OcyLecTBAAET KOHTPOJIb 3a CPOKAMK peaM3aLluy NPOJYKTOB U KaU€CTBOM MPUTOTOBJEHUs MULLK;
[TpoBepseT cooTBeTCTBME MUK (PU3MONOTMUECKHUM MOTPEOHOCTSIM BOCMUTAHHUKOB B OCHOBHBIX MHUILEBBI:
BELLECTBRAX;

Cnenut 3a co0AI0AEHUEM NPABUI TMrMeHbl paboTHUKAMHK nuuiebaoKa;

[Teproauuecku NpUCYTCTBYET NMPH 3aKJIaJAKe OCHOBHBIX MPOAYKTOB, NPOBEPSET BbIXOA OJIOL;




Осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, проводит органолептическую оценку, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. в соответствии с Правилами бракеража пищи;

Проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы;

Проверяет  соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству воспитанников;

Проверяет соблюдение технологий приготовления пищи, согласно технологическим картам;

Контролирует разнообразие и соблюдение двухнедельного меню;

Вносит на рассмотрение  директора школы предложения по улучшению качества питания;

Осуществляет контроль за качеством продуктов питания, отпускаемых  воспитанникам  без тепловой обработки (штучные изделия, фрукты, кисломолочная продукция, кондитерские изделия).

3.3. Бракеражная комиссия не реже 1 раза в полугодие отчитывается о работе по осуществлению контроль за работой пищеблока  на заседании профсоюзного комитета.

4. Функции бракеражной комиссии

4.1. Проведение бракеража готовых блюд органолептическим методом.

4.2. Определение доброкачественности пищи и соблюдение технологических процессов приготовления блюд на основании органолептических показателей  ( вкус, цвет, запах и т.п.)

4.3. Определение соответствия выхода готовой продукции нормативно -технологической документации (меню, сборнику рецептур, технологическим картам.)

4.4. 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.

4.5. В случае выявлении каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний. Замечания и нарушения так же записываются в бракеражный журнал.

5 .Ответственность

5.1. Бракеражная комиссия несёт ответственность за качество и безопасность готовой продукции для потребителей (воспитанников).

5.2. В случае допуска к раздаче блюд с оценкой « неудовлетворительно» и принятия мер по исправлению допущенных нарушений технологии приготовления блюд члены бракеражной комиссии привлекаются к дисциплинарной ответственности.

6. Делопроизводство

6.1. Членами бракеражной комиссии заполняется бракеражный журнал установленной формы. 

6.2. Бракеражный журнал нумеруется, прошнуровывается и заверяется подписью директора и печатью  школы.

6.3. Бракеражный журнал хранится в архиве школы в течение 1 года.
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