
Приложение NЬ2 к приказуNЪl 0б

ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРЮКНОЙ КОМИССИИ

Общие полоiкеIIия.

1. БракеражнаJI комиссия создается на основании лриказа директора школы. Состав
комиссии, сроки ее полномочий утверждакiтся приказом директора школы. Состав комиссии
не менее трех человек.
2, Комиссия в своей деятельности руководствуется гост р 53 1 04_2008
<Национа_ltьный стандарт рФ Услуги обrцественного питания, Метод органолептической
ОЦеНКИ КаЧеСТВа ПРОДУКЦИИ Общественного питания). СП 2.З.6 l079-0l кСанитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания. изготовлению и
оборотоспособности в них пищевых продуктов и лродовольственного сырья). СанПин 2.4.5,
2409-08 <Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучаюrцихся в
обrцеобразовательных учреждениях, rrрея(дениях начаJIьного и среднего профессиона,,tьного
образования>
з. Проверке качества подлежат все сырые продукты. itоторые rlостулаioт на предприятие
(проверяются целостность упаковки, сроки хранения и реаJlизации лродуктов. условия
хранения) и готовые блюда, предназначенные для реализации в столовой образовательного
учреждения;
4. Бракеражнаr{ комиссия проверяет все готовьте блюда до их подачи на стол;
5. Членадл бракеражной комиссии необходимо стабильно контролировать абсолютно все
этаIIы приготовления блюд, условия хранения продуктов и т. п.
6. ПОСЛе ПроВедения бракеража выводы комиссии о качестве блюд и товаров фиксируются в
специаJтьном бракеражном журнале. а члены комиссии лодтверждают принятое решение

СВОИМИ ПОДПИСями. В журна,те оценивается пригодность не всего меню. а каждого блюда
отдельно.
7. ХРанится данная док),N{ентация либо у медицинского работника, либо у шеф-повара.
8. ВСе ЧЛены комиссии несут персональную ответственность за обеспечение качественным
питанием учащихся, воспитанников МОБУ кТлибишинская СОШ ) .

Бракеражная комиссия проверяет

1. Условия хранения и срок годности сырьж продуктов;
2. Правильность закладки продуктов во время приготовления пиrци;
З. Наличие контрольного блюда;
4. Фактический вьrход одной порции каждого блюда;
5. Наличие суточной пробы;
6. Наличие меню, правильность его оформления, его соответствие готовой пище (локумент

должен быть обязательно подписан директором и заведующим производством предприятиЯ;
обязательно указание даты и количества питаIощихся; напротив названия блюда ну7(но

указать выход продуктов);
7. Санитарноесостояниепиrцеблока

ЧтобЫ определиТь вьIхоД жидкиХ блюд, нужно показатель емкости котла поделить на

количестВо порчий. ЧтобЫ определиТь выход порционных блюд Еужно взвесить 5 порuий и

установить среднее значение блюда.


