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0 Opakepa;KHOil KOMUCCHHU

1. O6umue noJiosKeHUA

1.1. OcHoOBBIBasICh Ha NMpUHLMNAX SIUHOHAYAINS M KOJIJICTHAIBHOCTU YIIPABICHUS
o0pa3oBaTeNbHBIM YUpEeXKICHUEM, a TakKe B cooTBeTcTBUM ¢ YcraBoMm IOV B memsx
OCYLIECTBJIEHMS KOHTPOJS IIPAaBUIBHOW OpraHu3alMed NUTaHusd [eTeld, KayecTBa
N00aBIsieMbIX TPOAYKTOB THUTAHWS ¥ COONIONEHHS CaHUTAPHO-TUTHEHUUECKUX
TpebOBaHUIl NpH NPUTOTOBICHUM U pasfade muim B JIOY coszmaercss u ae#icTByer
OpakepakHast KOMHACCHSL.

1.2. DpaxepaxHas KomuccHsi paboTaeT COBMECTHO C HPOQCOIO3HBIM U
POIUTEIECKUM KOMUTETOM JIETCKOIO caja.

1.3. bpakepaxHas KOMHCCHS B CBOell paboTe PYyKOBOICTBYETCS IEHCTBYIOIIUMHU
CanlluH 2.4.1.3049-13, cOopHUKamu pemenTyp, TEXHOJIOIMYECKHMMU KapTaMu,
I'OCTamu, HopmatuBHBIMU akTamu JJOV.

2. Iopsipok co3nanus GpakepaskHOl KOMHCCHH H ee COCTaB.

2.1. bpakepaxkHasi KOMHCCHS ~co3faercss mpuKazomsasexnywomero JIOVY 1mo
coryiacoBaHuio ¢ negarorudeckuM cosetoM JIOY. CoctaB KOMHCCHHM, CpPOKH ee
MIOJTHOMOYMM YTBEPXKAAOTC IpHUKa3oMm 3aBenyroiiero JJOVY.

2.2. bpakepaxHass KOMHCCHS COCTOUT U3 3 4iIeHOB. B cocTaB BXOIAT:

— 3asenyrommi JIOY (mpeacenartenb KOMUCCHH ),

— TIOBap

— BOCIHTATENb

3. HonHOMOYHSA KOMHUCCHH:

3.1. DbpakepaxxHass KOMUCCHSI:

— OCYUIECTBIISIET KOHTPOJIb 32 COOJIIOJIEHUEM CAaHUTAPHO- TUTHEHUYECKHX HOPM
IIPU TPAHCIIOPTUPOBKE, NOCTaBKE, IOrPY3Ke MPOTYKTOB MUTAHNS,

— TIPOBEPSICT MPUIOJHOCTH CKIIAICKUE M APYyrue MOMEIeHUs, MpeIHa3HaueHHbIe
JUIsL XpaHCHWsI MPOAYKTOB IIMTAaHUs, a TaKXKe COONIONCHWsI TPaBUI U YCIOBUUI
XpaHEHHUS;

— CJIeJIUTH €XKEeAHEBHO 3a IIPABUJIBHOCTBIO COCTABJIEHUS MEHIO-PACKIIA/IOK;

— KOHTPOJIUPYET OPraHU3alUio paboThl Ha IMUIIEOIOKE;

— OCYHIICCTBJIIET KOHTpPOJIb 3a CPOKaMM peaju3alliy TMPOAYKTOB TUTAHUS U
Ka4eCTBO PUTOTOBIICHUS UM,

— TIPOBEPSIET COOTBCTCTBUEC ITHUIIU (bHSI/IOJIOFI/I"ICCKI/IM HOTp@GHOCTHM JIeTeld B



                                                                                                       

основных пищевых веществах;

· 
следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
· периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;
· проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.

· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.

3.2.  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 двухнедельного меню; 

– проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;

– вносит на рассмотрение руководства ДОУ по улучшению качества питания.

3.3. Бракеражная комиссия не реже 1 раза в полугодие отчитывается о работе по осуществлению контроля за работой пищеблока на педагогическом совете и на общем родительском собрании, по выявленным замечаниям отчитывается на совещаниях при заведующем.

4.
Оценки организации питания в ДОУ.
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 на групп у
до принятия необходимых мер по устранению замечаний.
4.2. Замечания   и   нарушения,   установленные   комиссией   в   организации
питания детей заносятся в бракеражный журнал.

4.3. Администрация   ДОУ   при   установлении   надбавок   к   должностным
окладам работников либо при премировании вправе учитывать данные критерии
оценки в организации питания.

4.4. Администрация ДОУ обязана содействовать  деятельности бракеражной
комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных
комиссией.
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