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Положение  

о бракеражной комиссии  

муниципального  общеобразовательного учреждения Миглинской 

основной общеобразовательной школы 

 
 

I. Общее положение 

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за 

качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается приказом 

директора школы на начало года. 

 1.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью 

готовой и сырой продукции, который проводится органолептическим 

методом. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь 

приготовленной партии. При проведении бракеража руководствоваться 

требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия. 

Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и 

разрешения их к выдаче. При нарушении технологии приготовления пищи 

комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, направить их на 

доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в 

санитарно – пищевую лабораторию.  

1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплен печатью; хранится бракеражный журнал у повара-бригадира. 

В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не 

рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, 

цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лица, проводящие 

органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность 

председатель бракеражной комиссии, мед. работник, повар, приготовляющий 

продукцию.  

1.4. Полномочия комиссии 

Бракеражная комиссия школы: 

 осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм 

при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;  

 проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения 

продуктов питания, а также условия их хранения;  

 ежедневно следит за правильностью составления меню;  

 контролирует организацию работы на пищеблоке;  



 осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и 

качества приготовления пищи;  

 проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в 

основных пищевых веществах;  

 следит за соблюдением правил личной гигиены работниками 

пищеблока;  

 периодически присутствует при закладке основных продуктов, 

проверяет выход блюд;  

 проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее 

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

 проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему 

разовых порций и количеству детей.  

 

II. Методика органолептической оценки пищи 

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов 

пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют 

внешний вид пищи, её цвет.  

2.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом 

дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, 

ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, 

илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, 

мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё 

температуре. 

2.4. При    снятии    пробы    необходимо     выполнять    некоторые    правила  

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые 

применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае 

обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в 

случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

 

III.  Органолептическая оценка первых блюд 

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. 

Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о 

соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на 

качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие 

посторонних примесей и загрязнённости. 

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки 

овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно 

быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других 

продуктов). 

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность 

супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. 



Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют 

мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных 

плёнок. 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из 

ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие 

непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без 

отслаивания жидкости на его поверхности. 

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим 

ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, 

несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, 

пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую 

часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется 

сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

3.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

 

IV.  Органолептическая оценка вторых блюд. 

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также 

их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны 

отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, 

проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, 

комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по 

меню, что позволяет выявить недовложение. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие 

и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или 

ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки 

овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если 

картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует 

поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, 

закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и 

жира. При подозрении на несоответствии рецептуре – блюдо направляется на 

анализ в лабораторию. 

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки 

в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их 

отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно 

обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или 

сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо 

приготовленного соуса – горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким 



соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а 

следовательно, её усвоение. 

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко 

приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба 

должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным 

привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный 

привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, 

сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 

V.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД 

5.1 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с 

технологией; 

 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 

невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал 

установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии. 

5.3. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная 

бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается 

на совещаниях при директоре и на планерках. 

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных 

изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности. 

5.4. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных 

изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций 

каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий – путем 

взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю. 

 
VI. Управление и структура. 

 

4.1. В состав бракеражной комиссии входит: 

- ответственный за организацию питания; 

- медсестра; 

- повар. 

 

Ознакомлены: 

 



 

Муниципальное общеобразовательное учреждение 

Миглинская основная общеобразовательная 

школа  

 

 Приказ 

от 11.01.2021 года.                                                                                           №3 

 

«О СОЗДАНИИ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ» 

 

В целях осуществления контроля организации питания воспитанников 
и обучающихся, качества доставляемых продуктов и соблюдения 
санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи, 
 

ПРИКАЗЫВАЮ: 
  

1. Создать бракеражную комиссию (далее – комиссия) в составе: 
 

Председатель 
комиссии: 

Горохова Любовь Павловна, директор  

Члены комиссии: 1. Краснобаева Светлана Борисовна, медицинская 
сестра  

 2. Мазунова Вероника Петровна, повар 
3. Савинова Ольга Николаевна, завхоз 
4. Лапина Екатерина Валерьевна, работник школы 

 
2. Работа комиссии регламентируется положением о бракеражной 

комиссии, утвержденным директором приказом от 11.01.2021 № 4 
3. Утвердить план работы комиссии на 2021 год. 
4. Членам комиссии: 
4.1. ежедневно заносить в контрольный журнал результаты 

органолептической оценки приготовленной пищи; 
4.2. ежеквартально предоставлять директору отчёт о результатах 

проведённой работы 
5. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой.  

 
 
Директор                                                                                       Л.П.Горохова. 
 
С приказом ознакомлен(ы): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Приложение 1 
к приказу от 11.01.2021 № 1 

 
 

ПЛАН 
работы бракеражной комиссии 

муниципального общеобразовательного учреждения Миглинской осноно 
общеобразовательной школы 

на 2021 год 
 

№ 
п/п 

Мероприятия Срок  Ответственный 

1.  Проведение организационных 
совещаний 

3 раза в год Председатель 
комиссии 

2.  Отслеживание составления меню 
в соответствии с нормами и 
калорийностью блюд  

ежедневно Члены комиссии 
 

3.  Контроль сроков реализации 
продуктов  

1 раз в месяц 
 

Члены комиссии  

4.  Отслеживание технологии 
приготовления, закладки 
продуктов, выхода блюд 

1–2 раза в неделю Члены комиссии 
 

5.  Контроль санитарно-
гигиенического состояния 
пищеблока 

постоянно Председатель, 
медицинский 

работник  

6.  Разъяснительная работа с 
педагогами 

3 раза в год Председатель 
комиссии, 

медицинский 
работник 

7.  Работа с родителями (на общих 
родительских собраниях) 

2 раза в год Председатель 
комиссии 

8.  Отчет на педсовете о 
проделанной работе комиссии  

декабрь, май Председатель 
комиссии 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



Муниципальное общеобразовательное учреждение 

Миглинская основная общеобразовательная 

школа  

 

 Приказ 

от 11.01.2021 года.                                                                                           №4 

 

«ОБ УТВЕРЖДЕНИИ ПОЛОЖЕНИЯ  

О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ»» 

 

В целях осуществления контроля организации питания воспитанников и 

обучающихся, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических 

требований при приготовлении и раздаче пищи, 

 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

 

1. Утвердить Положение о бракеражной комиссии 

2. Организовать работу бракеражной комиссии согласно данного положения. 

 

 

директор                  Л.П.Горохова. 

 

Муниципальное общеобразовательное учреждение 

Миглинская основная общеобразовательная 

школа  

 

 Приказ 

от 11.01.2021 года.                                                                                           №5 

 

«О ВЕДЕНИИ ДОКУМЕНТАЦИИ  

В ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ» 

 

В целях осуществления контроля организации питания воспитанников и 

обучающихся, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических 

требований при приготовлении и раздаче пищи, 

 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

 

1. Иметь в школьной столовой следующие формы учётной документации пищеблока: 

- журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

- журнал бракеража готовой кулинарной продукции, 

- журнал здоровья, 

- журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд, 

- журнал учета температурного режима холодильного оборудования, 

- ведомость контроля за рационом питания, 

- журнал утреннего фильтра работников пищеблока 

     2.   Ответственность за ведением данной документации возложить на Савинову Ольгу 

Николаевну 

директор                         Л.П.Горохова. 



Утверждаю  

11.01.2021г 

Директор школы:________/Л.П.Горохова/ 

 

 

 

Программа производственного контроля 

 организации питания  

обучающихся  муниципального 

общеобразовательного учреждения  Миглинской 

основной общеобразовательной школы 

2020 год 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Характеристика условий размещения объекта питания МОУ Миглинской ООШ  
 

Название объекта Школьная столовая 

Адрес  Ярославская обл. Большесельский р. д. Миглино ул. Мира д. 1а 

ФИО руководителя школы Горохова Любовь Павловна 

ФИО зав. хозяйством Савинова Ольга Николаевна 

Бракеражная комиссия (приказ, состав) Приказ №  3     от  11.01.2021г  

Размещение объекта Столовая размещена в  здании 

Холодное водоснабжение  Централизованное 

Горячее водоснабжение Установлен 3 водонагревателя 

Отопление  Централизованное 

Вентиляция Естественная и принудительная 

Освещение  Комбинированное 

Набор производственных и вспомогательных 

помещений 

Пищеблок, обеденный зал на 36 мест, продуктовый склад, мясной цех, овощной  

цех, моечные. 

  

Контролируется:  

 Микробиологические показатели качества и безопасности продуктов, готовых блюд, воды;  

 Полнота и правильность ведения и оформления соответственной документации на пищеблоке;  

 Качество мытья посуды;  

 Условия и сроки хранения продуктов;  

 Исправность холодильного и технологического оборудования;  

 Контроль личной гигиены и своевременное прохождение необходимых осмотров;  

 Дезинфицирующие мероприятия; 

 Санитарное состояние столовой.  

 

 

 



Список  

работников столовой МОУ Миглинской ООШ  
 

№ п/п ФИО Дата 

рождения 

Должность Стаж работы Дата последнего 

медосмотра 

Дата последнего 

гигиенического обучения 

1. Савинова Ольга 

Николаевна 

30.03.1960г. Зав. хозяйством 11 лет 18.03.20 18.03.20 

2 Мазунова 

Вероника 

Петровна 

22.02.1972г. Повар 9 лет 18.03.20 18.03.20 

3 Алиева Нушаба 

Музаффар кызы 

03.05.1966г. Подсобный рабочий 

(кухонный) 

9 лет 18.03.20 18.03.20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



План производственного контроля организации питания  

№ п/п Объект контроля Периодичность 

контроля 

Ответственный 

исполнитель 

Учетно-отчетная документация 

1 2 3 4 5 

1. Входной контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок продовольственного сырья  и пищевых продуктов 

1.1. Документация поставщика на право 

поставок продовольствия . 

При заключении 

договоров 

Руководитель 

образовательного 

учреждения 

Договор с предприятием питания 

1.2. Сопроводительная документация на 

пищевые продукты 

Каждая поступающая 

партия  

Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания  

Товарно-транспортные накладные. 

Журнал бракеража сырой 

продукции 

     

2. контроль качества и безопасности выпускаемой готовой продукции 

2.1. Соответствие объема вырабатываемой 

продукции ассортиментному перечню 

и производственным мощностям 

пищеблока. 

Ежемесячно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания 

Ассортиментный перечень 

вырабатываемой продукции, 

согласованный с ЦГСЭН 

2.2. Качество готовой продукции Ежемесячно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. медсестра. 

Журнал бракеража готовой 

продукции. 

2.3. Суточная проба Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Журнал бракеража готовой 

продукции. 

3. Контроль рациона питания учащихся, соблюдение санитарных правил в технологическом процессе. 

3.1.  Рацион питания 1 раз в 10 дней Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания 

Примерное меню, согласованное с 

ЦГССЭН, ассортиментный 

перечень. 

3.2. Наличие нормативно технической и 

технологической документации. 

1 раз в 6 месяцев Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания 

Сборник рецептур. 

Технологические и 

калькуляционные карты, ГОСТы. 

3.3.  Первичная и кулинарная обработка 

продукции. 

Каждая партия Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания 

Сертификат соответствия и 

санитарно-эпидемиологическое 

заключение на пищеблок. 



Инструкции, журналы, графики. 

     

3.5. Контроль достаточности тепловой 

обработки блюд. 

Каждая партия Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания.Медсестра 

Журнал бракеража готовой 

продукции. 

3.6. Контроль за потоками сырья и готовой 

продукции, за потоками чистой и 

грязной. 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания.медсестра 

Сертификат соответствия и 

санитарно-эпидемиологическое 

заключение на пищеблок. 

4. Контроль за соблюдением условий и сроков хранения продуктов (сырья, полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции). 

4.1. Помещение для хранения продуктов, 

соблюдение условий и сроков 

хранения продуктов. 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

  Журнал температурного режима 

и относительной влажности. 

4.2.  Холодильное оборудование 

(холодильные и морозильные камеры). 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Журнал температурного режима и 

относительной влажности. 

5. Контроль за условиями труда сотрудников и состоянием производственной среды пищеблоков. 

5.1. Условия труда. Производственная 

среда пищеблоков. 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Визуальный контроль 

6. Контроль за состоянием помещений пищеблоков (производственных, складских, подсобных), инвентаря и оборудования 

6.1.  Производственные, складские, 

подсобные помещения и оборудования 

в них. 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Визуальный контроль 

6.2. Инвентарь и оборудование пищеблока. 1 раз в неделю. Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Визуальный контроль 

7. Контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий на пищеблоке 

7.1. Сотрудники пищеблоков Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Медсестра 

Медицинские книжки 

сотрудников. 

Журнал осмотра  на гнойничковые 

заболевания. 

7.2. Санитарно-противоэпидемический 

режим. 

1 раз в неделю Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Инструкции режима обработки 

оборудования инвентаря, тары, 

столовой посуды. 



8. Контроль за контингентом питающихся режимом питания и гигиеной приема пищи обучающихся., 

8.1. Контингент питающихся детей Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

Приказ об организации питания 

обучающихся. Списки детей, 

нуждающихся в бесплатном 

питании. Документы, 

подтверждающие статус 

многодетной или социально 

незащищенной семьи. 

8.2. Режим питания Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питании 

График приема пищи. 

8.3. Гигиена приема пищи. Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией  и качеством 

питания. 

 

Акты по проверке организации 

питания школьной комиссии. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторный контроль 

№  Вид исследований Объект исследования 

(обследования) 

Количес

тво, не 

менее 

Периодичность Учетно-отчетная 

форма 

1 Качество готовой продукции 

Микробиологические исследования проб 
готовых блюд 

Первые, вторые блюда, 

овощные блюда, напитки 

 1 раз в квартал  

Акт проверки 

2 Калорийность, выход блюд и соответствие 

химического состава блюд рецептуре 

Суточный рацион питания 2-3 

блюда 

исследуе
мого 

приема 

пищи 

1 раз в год Акт проверки 

4 Микробиологические исследования  

смывов на наличие санитарно-

показательной микрофлоры (БГКП) 

Объекты производственного 

окружения, руки и спецодежда 

персонала 

10 

смывов 1 раз в год 

Акт проверки 

5 

Исследования  смывов на наличие яиц 

гельминтов 

Оборудование, инвентарь, 

тара, руки, спецодежда 

персонала, сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, зелень) 

10 

смывов  

1 раз в год 

Акт проверки 

6 
Исследования питьевой воды на 
соответствие требованиям санитарных 

норм, правил и гигиенических нормативов 

по химическим и микробиологическим 
показателям 

Питьевая вода из 

разводящей сети помещений: 

моечных столовой и кухонной 
посуды; цехах: овощном, 

холодном, горячем, 

доготовочном (выборочно) 

2 пробы По химическим 

показателям- 1 раз в 

год,  
микробиологиче

ским показателям – 

2 раза в год 

Акт проверки 

7 
Исследование параметров микроклимата 

производственных помещений 
Рабочее место 

2 2 раза в год (в 

холодный и теплый 

периоды) 

Акт проверки 

8 Исследование уровня искусственной 
освещенности в производственных 

помещениях  

Рабочее место 
2 

1 раз в год в темное 

время суток 

Акт проверки 

9 
Исследование уровня шума в 

производственных помещениях  
Рабочее место 

2 1 раз в год, а также 
послереконструкции 

систем вентиляции; 

ремонта  

Акт проверки 



 

 

 

Г Р А Ф И К 

проведения генеральной уборки столовой 

  

№ Мероприятия Сроки 

1 Уборка столовой проводится после каждого приема пищи. Ежедневно  

2 Уборка столов производится после приема пищи. Мытье столов с 

горячим мыльным раствором. 

Ежедневно 

3 Мытье посуды осуществляется после приема пищи по схеме согласно 

сан. минимума. 

Ежедневно  

4 Мочалки, щетки для мытья инвентаря обрабатываются после 

использования, согласно сан. правилам. 

Ежедневно  

5 Остатки пищи обеззараживаются и удаляются. Ежедневно  

6 Борьба с мухами и грызунами. Постоянно  

7 Влажная уборка варочного зала и подсобных помещений. Ежедневно  

8 Генеральная уборка помещений с мытьем окон. 2 раза в месяц 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с 

осуществлением производственного контроля: 

 

8.1. Журнал учета результатов медицинских осмотров работников (приложение 6 СП 2.3.6.1079-01); 

 

8.2. Журнал органолептической оценки качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий (приложение 9 СП 

2.3.6.1079-01); 

 

8.3. Журнал учета использования фритюрных жиров (таблица 5 СП 2.3.6.1079-01); 

 

8.4. Личные медицинские книжки работников; 

 

8.6. Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований аккредитованных лабораторий; 

 

8.7. Удостоверения качества и безопасности вырабатываемой продукции (для продукции, реализуемой вне организации 

через торговую сеть); 

 

8.8. Договоры и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, стирка санитарной одежды, дератизация, 

дезинсекция и т.д.) 
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