
БАШКОРТОСТАН РЕСПУБЛИКАЬЫ 
ДЫУАН РАЙОНЫ МУНИЦИПАЛЬ 

РАЙОНЫ МЭСЭГУТ АУЫЛЫ 
ГИМНАЗИЯИЫНЫЦ МУНИЦИПАЛЬ

б ю д ж е т л ы  д е й е м  б е л е е м  б и р е у
УЧРЕЖДЕНИЕЦЫ

(Мэсэгут ауылы гимназияЬы МБДББУ)

МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ 
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ

УЧРЕЖДЕНИЕ ГИМНАЗИЯ СЕЛА
МЕСЯГУТОВО МУНИЦИПАЛЬНОГО 

РАЙОНА ДУВАНСКИЙ РАЙОН
РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН

(МБОУ гимназия с. Месягутово)

27 августа 2021г ПРИКАЗ №  192

О создании бракеражной комиссии на 2021-2022 учебный год

В соответствии с Уставом МБОУ гимназия с. Месягутово, на основании ст.37 
«Организация питания обучающихся ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации» № 273-ФЗ от 29.12.2012г, в целях улучшения организации питания 
обучающихся МБОУ гимназия с. Месягутово, охраны их здоровья, на основании 
СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологических требований к организации 
питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях 
начального и среднего профессионального образования» с целью обеспечения 
обучающихся питьевой водой, отвечающей гигиеническим требованиям, для 
контроля за доброкачественностью готовой продукции в столовой на 2021-2022 
учебный год п р и к а з ы в а ю :

1. Создать бракеражную комиссию по организации питания обучающихся в 
составе:

• Горбылева Е.В., зам. директора по ВР, председатель комиссии;
• Мазеева Т.Е., шеф-повар ИП Абъялилова Д.Ф.
• Янгирова В.У., фельдшер, член комиссии;
• Вильданова Л.Д., социальный педагог;

2. Комиссия правомочная при количестве не менее 2/3 состава комиссии.
3. Фельдшеру Янгировой В.У. ежедневно после каждой готовки блюд заносить 

в контрольный журнал результаты оценки приготовленной пищи по каждому 
блюду и продукту в отдельности и проводить отбор проб.

4. Председателю комиссии Горбылевой Е.В. еженедельно представлять отчет 
директору о результатах проведения работы.

5. Председателю комиссии Горбылевой Е.В. ознакомить членов комиссии с 
Положением о бракеражной комиссии МБОУ гимназия с. Месягутово.

6. Бракеражная комиссия осуществлять контроль над доброкачественностью 
готовой продукции, который проводится органолептическим методом, 
обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах,



консистенция, жесткость, сочность, в соответствии утвержденному меню и 
норм выдачи готовых блюд.

7. Обо всех выявленных нарушениях по качеству приготовления пищи
немедленно уведомлять директора гимназии. Не допускать
недоброкачественные блюда к употреблению.

8. Общий контроль за выполнением данного приказа возложить на зам. 
директора по ВР Горбылеву Е.В.

В.Н. Паначев

С приказом ознакомлены:
Горбылева Е.В.
Янгирова В.У.
Мазеева Т.Е.
Вильданова Л.Д.


