


1.   Общие положения 

 

1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в муниципальном 
общеобразовательном учреждении «Средняя  школа №54 Советского района  Волгограда» 

(далее Положение) разработано в соответствии с: 
 Законом  РФ «Об образовании» 2014 года № 273-ФЗ от 21.12.2012г; 
 Федеральным законом Российской Федерации от 5 апреля 2013 г. N 44-ФЗ "О 
контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения 
государственных и муниципальных нужд»; 
 Постановлением государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 №28 «Об 
утверждении санитарных  правил и норма СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 
требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 
молодежи»  (зарегистрировано в Минюсте РФ 18.12.2020 , регистрационный номер 
№61573);  

 Методическими рекомендациями «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов 
для питания детей 7 -11 и 1 1 -1 8  лет», утверждёнными руководителем Федеральной 
службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 24.08.2007. 
г. № 0100/8604-07-34; 

 Методическими рекомендациями «Примерные меню горячих школьных завтраков и 
обедов для организации питания детей 7-11 и 11-18 лет в государственных образовательных 
учреждениях», утверждёнными руководителем Федеральной службы по надзору в сфере 
защиты прав потребителей человека 24.08.2007 г. № 0100/8605-07-34; 

 Методическими рекомендациями «рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов 
для реализации в школьных буфетах», утверждёнными руководителем Федеральной    
службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 24.08.2007 
г. №0100/8606-07-34; 

  Письмом Управления Роспотребнадзора по Волгоградской области от  
28.08.2008г.№051-5906-08 «О государственной регистрации продуктов детского питания». 

1.2. Бракеражная   комиссия   МОУ  СШ  №54  создана   в  целях   контроля  за качеством 
приготовления пищи, соблюдения технологии приготовления пищи и выполнения 
санитарно-гигиенических требований. 

1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется СанПиНом, 
сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами. 

2. Основные задачи 

Основными задачами являются: 
2.1. Предотвращение пищевых отравлений. 
2.2. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний. 
2.3. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи. 
2.4. Обеспечение санитарии и гигиены на предприятии питания.  
2.5. Расширение ассортиментного перечня блюд, организации полноценного  

питания.  
2.6. Обеспечение пищеблока качественными продуктами питания соответствующими 
сертификатами качества. 
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