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1. O6rque rroJro)r(eHufl

1 . l .Hacroqrqee llon oxeHr4e paspa6oraHo B coorBercrBrrr4 c :

3axosou Poccttficxofi Oegepa\prur <06 o6pa3oBaHrru e Pocczficxoi @eAepa\r4r4>>

or 29 .12.20 12 }lb2 73 -@3 (w .37 OpraHrasaqur rrr4raHux o6y.raro rqu xcr) ;

lloc'ranoeJleHueM f"rraeHoro rocyAapcrBeHHoro caHr4TapHoro Bpar{a PO .hlb 32 ot
27 . I 0 .2020 (06 yrBep)KAenuu Caull uH 2.3 I 2 .4 .3 5 9 0 -20 > ;

flp uxa: o na Mznucrep crB a 3Ap aB o oxp aHeH ufr pr a orJkranbH o ro p asBkrrkrfl P occrafi cr<o fi
Oe4epaquu, Munucrepcrea o6pasonanur v HayKr4 Pocczficr<ofi @e4epaqua or
I1.03.2012 l\b213Hl178 (06 yrBep)KAeHLIH MeroAurrecKr,{x peKoMeHAaryuil rro
opraHl43aqprv nurankrx o6yuarouluxcfl tr Boclr,rraHHranor o6pasoBareJibHhrx yupeN4euNfi;

@eAepanrHhlM 3aKosonr <O KarrecrBe u 6esonacHocrr4 rrurt1eBbrx [poAyKToB> or
02.01.2000 }tb29.

l.2.Hacrosulee llo,roxesue pa:pa6oraHo B rlenqx ycvrreHwtr KoHTporq 3a
KAIICCTBOM IIIdTA'lVTfl. B IIIKOJIE.

1.3.6paxepa)Kuafl KoMI4ccIlt ocyuecrBnrer KoHTponb 3a 4o6poxa.recrBeHHocrbro
roroeofi a cupofi rrpoAyKtluu, Korophlfi npoeo4arcq opraHorenrvqecKr4M MeroAoM.

Eparepax rII4IqIr [poBoAr4Tcq Ao Ha.uura ornycKa xaN4ofi BHoBb rrpuroroBnessofi
rraprprvr. llpu rpoBeAeHI4I4 6par<epaNa pyKoBoAcrBoBarbcr rpe6onann.auu Ha
uonyrpa6pfiKarbl, foroBble 6nroAa u Kynr{HapHbre klt:'1'enLrfl. Brrgavy roroeofi nuqr4
cneAyer npoBoAI4Tb roJIbKo rIocJIe clr^flTr s, npo6nr v 3anvcvr e 6paxepalxHoM )KypHane
pe3ynbraroB oqeHKI,I roroBbrx 6ruo4 14 pa3petue:nns. Lrx K BhrAarre. llpu HapyilreHr4r{
TexHoJIofr4Lr npl4roroBneHl4s rrrdrrlr4 KoMr4ccu-s o6nsaHa 3arrperr4Tb BbrAarry 6lrol
o6yvaloquMc\ HarpaBI{Tb I4x Ha 4opa6orry r4na repepa6orry, a ilpv neo6xoguMocrr4 Ha
r{ccneAoBaur4e B caHr4TapHo [r4rt1eByrc na6oparopuro.

1.4.Epar<eparHat KoMHccI4-tI pa6oraer B TecHoM KoHTaKTe c a1Munucrparyveit
IIIKOJIbI.

l.5.OcnoeHbre 3aAar{u 6parepaxsofi KoMr4cclr[:
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-осуществление контроля за доброкачественностью готовой продукции, который 

проводится органолептическим методом;  

-предотвращение пищевых отравлений; 

-предотвращение желудочно-кишечных заболеваний; 

-расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценного питания.  

1.6.Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 

требованиями CаНпиН- 2.4.1.2660-10, сборниками рецептур, 

технологическими картами, данным Положением. 

1.7.Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплен печатью. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления 

блюда, наименование блюда, время снятия бракеража, результаты 

органолептической оценки и степени готовности блюда, разрешение к реализации 

блюда. 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, жесткость, сочность др. Лица, проводящие 

органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность члены 

бракеражной комиссии. Хранится бракеражный журнал у заведующего 

производством. 

 

2. Порядок создания бракеражной комиссии и её состав 

2.1.Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на начало 

учебного года.  

2.2.В состав бракеражной комиссии входят: директор ОУ, шеф-повар, 

медицинский работник, ответственный за организацию питания в ОУ, члены 

родительского комитета. 

 

3. Обязанности бракеражной комиссии 

Бракеражная комиссия обязана: 

3.1.Проверять на пригодность складские и другие помещения, 

предназначенные для хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и 

условий их хранения;  

3.2.Следить ежедневно за правильностью составления меню раскладок; 

3.3.Контролировать организацию работы в школьной столовой; 

3.4.Осуществлять контроль за сроками реализации продуктов питания и 

качеством приготовления пищи; 

3.5.Контролировать соблюдение правил личной гигиены работниками 

пищеблока; 

3.6.Периодически присутствовать при закладке продуктов, проверять выход 

блюд; 

3.7.Проверять органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определять ее 

цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. (лица, проводящие 

органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа);  

3.8.Проверять соответствие объемов приготовленной пищи объемов разовых 

порций и количеств у детей; 
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3.9.Проверять санитарное состояние пищеблока; 

3.10.Контролировать наличие маркировки на посуде; 

3.11.Контролировать наличие суточной пробы; 

3.12.Проверять соответствие процесса приготовления пищи техническим 

картам; 

3.13.Проверять качество поступающей продукции. 

4. Права бракеражной комиссии 

Бракеражная комиссия имеет право: 

4.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

4.2. Контролировать наличие маркировки на посуде; 

4.3. Проверять выход продукции; 

4.4. Контролировать наличие суточной пробы; 

4.5.Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим 

картам; 

4.6. Проверять качество поступающей продукции; 

4.7. Контролировать разнообразие и соблюдение десятидневного меню; 

4.8. Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

4.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению 

качества питания и повышению культуры обслуживания. 

5. Методика организации работы 

 
5.1.Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. 

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид 

пищи, ее цвет. 

5.2.Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. 

Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, 

пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. 

Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, 

нефтепродуктов и т.д. 

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

температуре. 

5.4.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 так же в случае подозрения, что данный 

продукт был причиной пищевого отравления. 

6. Органолептическая оценка первых блюд 

6.1.Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают 

внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии 

его приготовления, Следует обращать внимание на качество обработки сырья: 

тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности. 
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6.2.При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки 

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

помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов). 

6.3.При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность 

супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное 

мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на 

поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

6.4.При проверке пюреобразных супов пробусливают тонкой струйкой из 

ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие 

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

отслаивания жидкости на его поверхности. 

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

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

несвойственной свежее приготовленному блюду кислотности, недосоленности, 

пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, 

обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то в 

начале его пробуют без сметаны. 

6.6.Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся 

муки, резкой кислотностью, пересолом др. 

7. Органолептическая оценка вторых блюд 

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

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

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

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

их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться 

друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в 

ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции 

каши, ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить 

недовложение. 

7.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими 

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

Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

7.5.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 несоответствие рецептуре блюдо направляется на анализ в 

лабораторию. 

7.6.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. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-
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неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает 

вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение. 

7.7.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. Вареная рыба должна иметь вкус, 

характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и 

пряностей, а жареная — приятный слегка заметный привкус свежего жира, на 

котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, некрошащейся сохраняющей 

форму нарезки. 

8. Критерии оценки качества блюд 

8.1.«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 

8.2.«Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления 

блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 

8.3.«Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к 

изменению вкуса и качества, которые можно исправить. 

8.4.«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 

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

9. Документация бракеражной комиссии 

9.1.Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал 

установленного образца «Журнал бракеража готовой кулинарной продукции», а 

также в протоколы проверок бракеражной комиссии. 

9.2.Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплен печатью учреждения. Хранится бракеражный журнал у заведующего 

столовой. 

10.Заключительные положения 

10.1.Настоящее Положение вступает в силу с момента его утверждения 

руководителем 

10.2.Изменения и дополнения в настоящее Положение, а также его новая 

редакция утверждаются приказом директора. 
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