
 

 

 



 СанПин 2.1.4.1071  "Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. 

Контроль качества"; 

 СанПин 1.1.1058-01 " Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением  

санитарно- противоэпидемических (профилактических) мероприятий";  

 СанПин 3.1/3.2.558-96 "Общие требования по профилактике 

инфекционных  и паразитных заболеваний";  

 Физиологические нормы потребностей в пищевых веществах и 

энергии для различных групп населения, утверждены институтом 

питания РАН от 28.05.1991г. №5786-91: 

 Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации, 

Министерства образования Российской Федерации от 30.05.2002г 

№1"6/2017" О мерах по улучшению охраны здоровья детей в 

Российской Федерации"; 

1.2. Бракеражная комиссия создана в целях контроля за качеством 

приготовления пищи, соблюдения технологии приготовления пищи и 

выполнения санитарно- гигиенических  требований. 

1.3. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью 

готовой продукции, которая проводится органолептическим методом. 

1.4. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и 

разрешения их к выдаче. 

1.5. В состав бракеражной комиссии входят: председатель комиссии, члены 

комиссии, представитель от Совета родителей (законных представителей), 

повар. 

1.6. При назначении комиссии возможен принцип ежедневного обновления 

еѐ состава.  

2. Обязанности бракеражной комиссии. 

Бракеражная комиссия должна: 

 Способствовать обеспечению качественным питанием обучающихся. 

 Проводить органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет 

еѐ цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. 



 Контролировать наличие суточной пробы. 

 Проверять соответствие процесса приготовления пищи 

технологическим картам. 

 Контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню. 

 Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания. 

3. Содержание и формы работы. 

3.1.Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие 

бракеражной пробы за 20 минут до начала раздачи готовой пищи.                                                      

Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню- требованием: в нем 

должны быть проставлены дата, суточная проба, полное наименование 

блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. 

Меню должно быть утверждено директором школы. 

3.2. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой 

продукции. 

3.3.Оргонолептическая оценка даѐтся на каждое блюдо отдельно 

(температура, внешний вод, запах, вкус; готовность и доброкачественность). 

 


