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Ioso:xxenne
0 Opakepa’kKHOH KOMHCCHH MYHHIMIIAJIBHOI0 Ka3eHHOI0
o0meobpa3oBaTebLHOro yupesxkaeHus lyopoBckasi cpeqHsist
o0reo6pa3oBaTesibHAS IIKOJIA
CTPYKTYpHOe noapasaeienne «/lyOpoBckuii eTckmii cag»

1. O6mue monoxKeHus.

1.1. HacTosiee monoxeHue pa3paboTaHo s MyHHUIMIIATEHOTO Ka3€HHOTO
o06meobpa3oBaTenbHOro yupexaenus JlyOopoBckas cpeqHss
o61eo6pazoBarenbHast Ko
CTPYKTypHOe nofpaszeneHue «/lyOpoBCKuil TeTCKuit cam»

(manee YupexieHHe) B COOTBETCTBHH ¢ 3akoHOM P® «O6 o6pazoBaHUm»,
VYcraBoM yupexaeHust.

1.2. TloBcemHeBHBIH KOHTPOJIF KauecTBa BBIYCKaeMOW IPOAYKLIUH Ha
Ka)KIOM MPEeANPHUATHHN OCYIIECTBIISIET OpaKkepaxHas KOMUCCHSI.

2. OcHoBHBIE 321a491 OpaKepaKHOH KOMHCCHH
2.1.0cHoBHas 3amada OpakepakHOM KOMHCCHH — OOecleueHHe BBITyCKa
BBICOKOKQUeCTBEHHOW  MPOJIYKIMM, OTBEHYaloOlmled TP CBOMM  CBOMCTBaM
TpeGOBaHUSIM AEHCTBYIOIIEH NOKYMEHTAlUH, a TakoKe OOecIedeHue COOMOAeH s
IOCJIEIOBATEIbHOCTH Y IPABUIIBHOCTH YCTAHOBIEHHBIX TpeOOBaHUHM Ha Bcex
CTausIX Mpolecca MPOM3BOACTBA MPOIYKIHUH.

2.2. bpakepakHas KOMHCCHS, OCYIIECTBIISIET IPOBEPKY KaXIOH IapTHH
TOTOBBIX OJIFOM, W3JeNnii, HAMTKOB ¥ Moiy(abpUKaToB 10 Hayajla pealu3alliy.
Bpakepaxk MHUIIM MPOXOAMUT B IPUCYTCTBHH HEMOCPEACTBEHHOTO H3rOTOBUTENS
MIPOYKLIUH.

2.3 ITopunoHeHHEIe 6I1r0/1a KOHTPOIUPYIOTCS B TeUEHHE pabodero JHS.

2.4. KoHTponb KayecTBa TPONYKIWH, peaqusyeMod Ha  KyxHe,
OCYIIECTBISIETCST TIPU e€e INpHeMKe IIyTeM ompeneieHus (aKTUUeCKOoro Beca
IITYYHBIX M3IENU#, MoMy(paOpHKaToB U OTIENbHBIX KOMIIOHEHTOB, IPOBOJAT
OpraHOJIEITUYECKYIO OIIEHKY KauecTBa IHUILH.

2.5.ITocne mpoBepKu KauyecTBa OJIFOA, KOMHUCCHS IIpOBepsieT Ha pasjade
NPaBUIBHOCTh XpaHEeHHs ONIOf, HaIMYhe KOMIIOHEHTOB I OGOpMIIEHHS,
oTIycKa OIro1, TemMIepaTypy 0o




2.7. При необходимости продукция может быть направлена на исследование в санитарно-техническую пищевую лабораторию.

3. Функции Бракеражной комиссии

3.1. Бракеражная комиссия осуществляет следующий контроль:

- соблюдение технологии приготовления блюд;

- соблюдение норм закладки сырья, обеспечивающих правильный выход полуфабрикатов и готовых блюд;

- соблюдение санитарных правил хранения и реализации готовых изделий;

- соблюдение правил личной гигиены.

3.2. При обнаружении составляется акт проверки в двух экземплярах, один передается в вышестоящие органы для принятия мер, другой – остается в ДОУ.

4. Состав Бракеражной комиссии

4.1. В состав бракеражной комиссии ДОУ входят:

- старший воспитатель;

- шеф-повар;

- помощник воспитателя.

4.2. Из числа  членов бракеражной комиссии выбирается председатель.
4.3. Директор ДОУ издает приказ о составе бракеражной комиссии.

5. Делопроизводство Бракеражной комиссии

5.1. Учреждение, в котором организовано приготовление питания, обязано иметь бракеражный журнал, который обязательно прошнуровывается, пронумеровывается и скрепляется подписью директора Учреждения и печатью Учреждения.

5.2. В бракеражном журнале записывается порядковый номер партии блюд, наименования блюд, время изготовления блюд и время бракеража, замечания по качеству блюд, оценка блюд, Фамилия И.О. повара изготовившего блюда.
