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1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за 

качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается приказом директора 

школы на начало учебного года. 

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются 

СанПиНом 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения», сборниками рецептур, технологическими 

картами, данным Положением и 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. 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, жѐсткость, сочность др. Лица, проводящие 

органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа. 

За качество пищи несут ответственность: заведующий производством и 

повара, изготовляющие продукцию. 

1.4. Полномочия бракеражной комиссия школы: 

 проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения 

продуктов питания, а также условия их хранения; 

 контролирует организацию работы на пищеблоке; 

 осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и 

качества приготовления пищи; 

 следит за соблюдением правил личной гигиены работниками 

пищеблока; 

 периодически присутствует при закладке основных продуктов, 

проверяет выход блюд; 
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 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. 

 

2. Основные задачи 

2.1. Бракеражная комиссия осуществляет свою деятельность в строгом 

соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, 

СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами, 

настоящим Положением и другими внутренними документами организации. 

2.2. Основными задачами бракеражной комиссии являются: 

  предотвращение пищевых отравлений и желудочно-кишечных 

заболеваний; 

  контроль над соблюдением технологии приготовления пищи;  

  обеспечение санитарии и гигиены в помещении пищеблока;  

  обеспечение пищеблока качественными продуктами питания;  

  организация полноценного питания. 

3. Методика органолептической оценки пищи 

3.1. Органолептическая оценка пищи начинается с внешнего осмотра образцов 

пищи. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет. 

3.2. В дальнейшем определяется запах пищи. 

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

нее температуре. 

3.4. При снятии пробы необходимо руководствоваться следующими 

правилами: 

 из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в 

сыром виде; 

 в случае обнаружения признаков разложения пищи в виде неприятного 

запаха вкусовая проба не производится; 

 вкусовая проба не производится в случае подозрения, что данный 

продукт явился причиной пищевого отравления. 

4. Критерии оценки качества блюд 

«Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией; 
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«Неудовлетворительно» изменения в технологии приготовления блюда 

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

4.1. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал 

установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.  

4.2. 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. Заключительные положения 

5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

5.2. Администрация МОУ Лицей №1 при установлении надбавок к 

должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать 

работу членов бракеражной комиссии. 

5.3. Администрация МОУ Лицей №1 обязана содействовать деятельности 

бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, 

выявленных ее членами. 
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