
 



3.Соблюдения температурных режимов хранения продуктов. 
 
4.Контроль качества обработки и мытья посуды. 
5.Контроль соблюдения режимных моментов в организации питания 
учащихся. Проверка качества используемой для приготовления и подачи 
блюд посуды, сервировочного инвентаря. 
 
6. Проверка правил хранения продуктов и т.д 
 
Результаты проверок фиксируются в журнале бракеража готовой 
продукции. Отчеты по проведенным контрольным обходам обсуждаются 
на советах по питанию школы. 
 
Бракеражная комиссия в своей — деятельности — руководствуется 
СаНПинНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами. 
 

План работы бракеражной комиссии 
 

на 2023-2025 учебный год. 
 

№ Название мероприятия Ответственные Сроки 

1 Заседание членов комиссии по теме: 
«Готовность пищеблока и 
обеденногозала к началу нового 
учебного года. Анализ санитарных 
книжек у сотрудников пищеблока. 
Утверждение плана работы комиссии 
на новыйучебный год. 

 

Члены бракеражной 
комиссии  

Август 

2 Отслеживание составления меню в  
соответствии с нормами  
калорийностью блюд. 

 

Члены бракеражной 
комиссии  

Ежедневно 

3 Контроль сроков реализации 
продуктов. 

Члены бракеражной 
комиссии  

1 раз в месяц 

4 Отслеживание технологии  
приготовления, закладки продуктов,  

выхода блюд.  

Члены бракеражной 
комиссии  

1-2 раза в неделю 

5 Контроль санитарно-гигиенического 
 

Члены бракеражной 
комиссии  

Постоянно 

 
 


