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ПОЛОЖЕНИЕ

О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

МБДОУ № 2 «Ивушка» п. Гигант
1. Положение о бракеражной комиссии разработано на основании  СанПин 2.4.1.3049-13, Постановления от 27.08.2015г. № 41 «О внесении изменений в СанПин 2.4.1.3049-13»; Положения об организации питания в МБДОУ № 2 «Ивушка» п. Гигант.
2. Бракеражная комиссия создается приказом заведующего МБДОУ № 2 «Ивушка».

3.  Бракераж блюд  готовых кулинарных изделий производит комиссия в составе заведующего МБДОУ, медсестры и заведующего хозяйством.

4.  Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в МБДОУ    подлежат   обязательному   бракеражу   по   мере   их   готовности. Бракераж пищи проводится до начала отпуска продуктов питания.

5.  Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала её реали​зации.

6. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана снять изде​лие с приготовления, направить их на доработку или переработку, а при необхо​димости на исследование в санитарно-пищевую лабораторию.

7.  В МБДОУ должно иметь бракеражный журнал. Браке​ражный журнал должен быть пронумерован и прошит ; хранится бракеражный журнал на пищеблоке.
8.  За качество пищи несут ответственность заведующий МБДОУ (председатель бракеражной комиссии), повар, приготовляющий продукцию.

9. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям - «отлично», «хоро​шо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак).                                  
Оценка «отлично» даётся таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соот​ветствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утверждён​ной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 
Оценка «хорошо» даётся таким блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют один незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.). Оценка «удовлетворительно» даётся  блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для продажи без пере​работки.

Оценка «неудовлетворительно» (брак) дается изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересо​лен, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратив​шие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки порочащие блюда и изделия.

10  Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляются подписями всех членов комиссии.

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных из​делий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

11.  Для определения правильности веса штучных готовых изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10 порций каждого вида, а каш, гарниров и дру​гих нештучных блюд и изделий - путём взвешивания порций, взятых при отпус​ке в группу. 
