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План
работы бракеражной

комиссии МБОУ с.Челядиново
на 2а23-2а24 учебный год

На ОСНОвании обЩего ПоложениrI о бракеражной комиссии, основных
црлей KoHTpoJUI за качеством приготовления пищи, соблюдениrI технологий
приготовления пищи и вышолнения санитарно-гигиенических требований
работниками пищеблока, работа бракеражной кOмЕссии в мБдоу
с.челядиново 0рганизсвана rrо следующим направлениям:

Ежедневшый кOнтроль
1. БракеРа,rкнаЯ комиссиlI в полнОм сOставе ежедIIевrrо приходит FIa снятие
бракеражной пробы.
2. ОценКи органОлептичеСкIж свойств приГотовленной пищи (цвет, запах,
вкус, консистенцкю, жесткостъ, сочность и т.д);
3. За соб.rшодением технологии приготовленшI шищи.
4. За полнотой вложениlt цродуктов IIри приготовдении.
5. СоблюдениrI санитарно-гигиенических норм сотрудниками пищеблока.
6. СоблrодеЕиrl IIравип личной гигиены работниками пЕщеблока.
7. Гфоверка наJIичиrr контрольного б.гпода и сугочЕых проб.
8. Взятие проб из общего котла.

Ежемесячпый контроль
1. Гфоверка состояния ilомещений пищеблока, помещений для хранениrI
продуктов, IIомепIеlrий дJUI xpaнeни,t уборочного инвентаря и помещеЕиlI
туапетнOй комнаты.
2. Контроль проведения уборок (ежедневной и генераJIьной) помещений
шищеблока.

2. Соб.гподениlI темпераryрных режимов хрilIеЕиlI црод)лтов.
4. Контролъ качества обработки и мытья посуды.
5. Контролъ собшодения режимнъrх моментов в организации питания
обучающихся.
6. Проверка качества используемой дJIя приготовJIени;I и подачи блюд
посуды, сервировочного иЕвентаря.
7. Проверка цравил хранениrI прою/ктов и т,д.
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Результаты проверок фиксируются в журнале бракеража готовой
цродукции, в актах проверки работы пищеблока гимназии.

БРаКеражная комиссия в своей деятельности руководствуется
СаНПИНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.

План мероприятий,
реализуемых бракеражной комиссиейо

в 2023-2024 учебном году

М п/п Название меропрпятия ответственные Сроки

1 Заседание rшенов комиссии
<<Готовность tIищеблока к началу
нOвого у.rебного года. Анализ
санитарных книжек у сотрудников
пищеблока.
Утверждение ппана работы
комиссии на 20Ж-2а24 учебный
год)

шредседатель
комиссии

авryст

2 отслеживание составлениrt меню в
соответствин с нсрм€}ми и

блюд

члены комиссии 2 разав
недеJIю

aJ Контроль сроков
продуктов

реrtJIизации члены комиссии ежедневно

4 Проверка качества испоJьзуемой
посуды. Наличие контрольной
порции. Соблюдение технOлогии
закJIадки продуктов

члеЕы
бракеражной

комиссии

ноябрь

5 Заседание членов бракеражной
комиссии <<Анализ работы
ксмисQии за первое IIоJIугодие
20Ж -2а24 у^rебного год31)

члеЕы
бракеражной

комиссии
декабръ

6. отслеживание техЕологии
приготOвленияп закладки
продуктов, вьlхOда блюд

члены
бракеражной

комиссии

1-2 раза в
неделю

7 Контроль санитарно-
состояниягигиенического

пищеблока

чJIены
бракеражной

комиссии
постоянно



8 Компitексная проверка состояния
пиrцеблока, наличие суточЕьж
проб, маркировка банок и
кухонного инвентаря

члены
бракеражной

комиссии

сентябрь,
декабръ,

март,
май

9 Контроль взвешивания порций,
правила хранения
продуктов, температурный режим.
Щат а реализации прOдуктов

члены
бракеражной

комиссии

октябръ

10. Проверка качества исполъзуемой
посуды. Наличие контрольной
порции. Соблюдение технологии
закладки продуктов

члены
бракеражной

комиссии

ноябрь
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