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NOJOKEHUE
o Gpakepaznoil KovimecHu

1. OGmne nosoxenns

1.1 Bpakepaxtas KOMHCCHA MyHHUMIATBHOTO GIODKSTHOTO IOMIKOABHOO
ofpasopateitbHoro yupekienna «letckuii can «Tepemows n. Joaras Sipyra
UephaHcxoro pafiona bearopoackoii 061acTH (SPAKEPAKIAA KOMHCCIS) COIIAETCH
W jeficTBYeT B COOTBCTCTBMH C YCTABOM MYHWUHMAILHOTO GlOMKETHOO
IOIKOTBHOTO OBPA3OBATEBHONO yupeAaeHHs «/leTckuii can«Tepemoio 1. Jorras
Sipyra UepHatckoro paiiona BelrOpOICKOH 0B7ACTH B LEIAX OCYUIECTBICHHT
KOWTPOAA  OpTAHH3ALAN NATAHWA BOCTMTAHHMKOB, KUeCTBA /IOCTABIACMBIX
TIPOAYKTOB H COBMOJCHIS CANHTAPHO-THIWEHMYECKNX TpeboBariii TpeGonarii
npu Ipurotosiehnn 1 pasiade mum B MBJOY «Tepevoky m. Jlonras Sipyra
epnsrickoro pajiona Beiroponckoit o

1.2, BpaKepaxHas KOMHCCHS PAGOTAET COBMECTHO C TIPOGCOIO3HBIM KOMHTETOM.
13, bpakepwxias Kowiccis B choedl ICATETRHOCTH PYKOBOACTBYETCH
efictoyiommv,  CanlTuHom, COOPHMKAMH  DEUENTYP, ~TEXHOTOTHYCCKHM
Kapramu, FOCTavs, HOPMATHBHEINM AKTAMI YIPORACHHA.

2. Tlopsitok covtanms Gpakepazkiloii KOMHCCHH i e¢ COCTAB.

2.1, Bpaxepaskitas KOMIHCCIIA CO3iaeTCs MPUKA30M FABEAYIOIENO YPEAICHHS [0

cornacosaiiio ¢ obim cobpanien padorHikos. Coctas Kouccin. Cpoki ee
TOJIHOMOYHET.

‘TBEpIKIAIOTCA NIPHKA3OM PYKOBOUTC:S YIPEHREHHS,

2.2, Bpakepakiias KOMHCCHS COCTONT M3 3 WieHOB. B COCTaB KOMMCCHH BXOTAT
3ABEAYIOIIHT, BOCIHTAT, UTEH MPODCOIO3HOTO KOMHTETa.

3. TlonHOMOMMS KOMHCCHH,

3.1, Bpakepwkuas ~KOMACCHS  JOKHA  CTIOCOGCTROBATH  ODECTIeYeHHIO
KAMECTREHIEIN ITHTAHHCM BOCIHTAHNFKOB .

3.2, BpaKepakHas KOVHCCHA OCYIIECTRIACT KORTPOh 50 aGOTOfi MHIEBIOKA, B
Tov sce:




 
-проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения;

 - следит за правильностью составления меню; 

 - контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды, оборудования и помещений, наличие маркировки на оборудовании, посуде, хозяйственном инвентаре и полотенцах; 

 - осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;
 -проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям  обучающихся в основных пищевых веществах; 

 - периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд, о результатах проверки составляет акты; 

 - осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, сочность и т.д., 

-
проверяет наличие суточной пробы;

-
определяет фактический выход одной порции каждого блюда;

-
проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.
3.3. При проведении проверок пищеблока бракеражная комиссия руководствуется СанПиН 2.4.1.3049-13.
3.4. Бракеражная комиссия имеет право:

-
в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;

-
проверять выход продукции;

-
контролировать наличие суточной пробы;

-
проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;

-
проверять качество поставляемой продукции;

-
контролировать разнообразие и соблюдение десятидневного меню;

- проверять соблюдение правил хранения продуктов питания.
3.5. Бракеражная комиссия не реже 1 раза в полугодие отчитывается о работе по осуществлению контроля за работой пищеблоков на совещаниях при заведующей или на заседаниях профкома.
4. Оценка организации питания
4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

4.2. Решения комиссии обязательны к исполнению заведующего и работника пищеблока.

