
воспитанников образовательных учреждений», Федеральным законом № 29-

ФЗ от 02.01.2000г. «О качестве и безопасности пищевых продуктов».  



1.5. В задачи бракеражной комиссии входит: 

- контроль за соблюдением технологии приготовления пищи; 

- контроль за качеством доставляемых продуктов питания; 

- контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при 

приготовлении и раздаче пищи в школе; 

- предотвращение пищевых отравлений и желудочно-кишечных забо-

леваний; 

- организация полноценного питания обучающихся. 

1.6. Состав бракеражной комиссии, сроки ее полномочий утвержда-

ются приказом директора общеобразовательной организации на начало учеб-

ного года. Срок полномочий комиссии – 1 год. 

1.7. Бракеражная комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав 

комиссии могут входить: 

- представитель от администрации школы или педагогический работ-

ник (председатель комиссии); 

- ответственный за организацию питания; 

- повар; 

В необходимых случаях в состав бракеражной комиссии могут быть 

включены другие работники общеобразовательной организации, приглашен-

ные специалисты. 

1.8. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администра-

цией школы. 

1.9. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

  

2. Функции бракеражной комиссии 

2.1. К основным функциям бракеражной комиссии в общеобразова-

тельной организации относят: 

-  контроль за соблюдение санитарно-гигиенических норм при транс-

портировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

- проверка на пригодность складских и других помещений, предна-

значенных для хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и 

условий их хранения согласно признакам доброкачественности продуктов 

(приложение № 1); 

- проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в 

основных пищевых веществах; 

- проверка соответствия объемов приготовленного питания объему ра-

зовых порций и количеству детей; 

- контроль за процессом приема пищи обучающимися; 

- проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компо-

нентов для оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их 

качества; 

- контроль организации работы на пищеблоке; 

- ежедневное отслеживание за правильностью составления меню-

раскладок; 



- наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками 

пищеблока; 

- осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания 

и качеством приготовления пищи; 

- проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е. определе-

ние ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д. (при-

ложение № 2). 

2.2. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в столовой шко-

лы, подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж 

пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. 

2.3. Комиссия периодически, но не реже одного раза в месяц, осуще-

ствляет контроль за закладкой основных продуктов и выхода готовых блюд. 

Результаты проверки оформляются в виде акта (справки) и заверяются лич-

ными подписями членов комиссии. 

2.4. Комиссия вносит предложения по улучшению питания обучаю-

щихся в общеобразовательной организации. 

2.5. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной дея-

тельности на административных совещаниях, педсоветах, заседаниях роди-

тельского комитета. 

 

3. Оценка организации питания в школе 

3.1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на 

снятие бракеражной пробы до начала раздачи готовой пищи, предварительно 

ознакомившись с меню-требованием.  

3.2. В меню должны быть представлены дата, сезонность, полное на-

именование блюда, номер рецептуры, выход порций, стоимость порции. Ме-

ню должно быть утверждено директором школы (печать, подпись) и подпи-

сано поваром (и ответственным лицом за выдачу продуктов). 

3.3. Члены комиссии вправе находиться в складских, производствен-

ных, вспомогательных помещениях, обеденных залах и других местах во 

время всего технологического цикла получения, отпуска, приготовления, 

раздачи, употребления, утилизации, уборки и выполнения других технологи-

ческих процессов. 

3.4. Комиссия осуществляет контроль за соответствием технических 

требований, предъявляемых к продовольственному сырью и пищевым про-

дуктам, поступающим на пищеблок, наличие документов, удостоверяющих 

их качество и безопасность. 

3.5. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предвари-

тельно перемешав тщательно пищу в котле. 

3.6. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и 

вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых вы-

ражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.   

3.7. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража 

готовой кулинарной продукции. Журнал должен быть прошнурован, прону-



мерован и скреплен печатью общеобразовательной организации; хранится на 

пищеблоке школы. 

3.8. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно 

(температуры, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). 

- Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, 

которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и конси-

стенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным 

требованиями. 

- Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том слу-

чае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные 

нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид 

соответствует требованиям. 

- Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным издели-

ям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены не-

значительные нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (несо-

лено, пересолено). 

- Оценка «неудовлетворительно» (брак) дается блюдам и кулинарным 

изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный 

изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недова-

ренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие не-

свойственную консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изде-

лия. Такое блюдо не допускается к раздаче и бракеражная комиссия ставит 

свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не до-

пускается».  

Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бра-

керажной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на 

совещаниях при директоре и на планерках.  

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и ку-

линарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности 

3.9. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и 

суточной пробы. 

3.10. Разрешение к реализации блюда (кулинарного изделия) заносит-

ся в бракеражный журнал до начала его реализации. Выдача готовой пищи 

производится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале. 

При этом в бракеражном журнале необходимо отмечать результат пробы ка-

ждого блюда, а не рациона в целом.  

 

4. Права, обязанности, ответственность бракеражной комиссии 

4.1. Бракеражная комиссия имеет право: 

- проверять состояние пищеблока; 

- давать рекомендации на улучшение питание в школе. 

4.2. Бракеражная комиссия обязана: 

- контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 



- проверять складские и другие помещения на пригодность для хране-

ния продуктов питания, а также условия хранения продуктов; 

- контролировать организацию работы на пищеблоке; 

- следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пище-

блока; 

- осуществлять контроль сроков реализации продуктов питания и ка-

чества приготовления пищи; 

- следить за правильностью составления меню; 

- присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход 

блюд; 

- осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим по-

требностям обучающихся в основных пищевых веществах; 

- проводить органолептическую оценку готовой пищи; 

- проверять соответствие объемов приготовленного питания объему 

разовых порций и количеству обучающихся; 

- осуществлять свои функции в специально выдаваемой стерильной 

одежде (халате, головном уборе, бахилах и т.п.). 

4.3. Бракеражная комиссия несет ответственность: 

- за выполнение закрепленных за ней полномочий; 

- за достоверность излагаемых фактов в бракеражном журнале гото-

вой продукции.    

 

 

  

 

 

 



Приложение № 1 к Положению 

 

Методика определения качества продуктов 

 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов 

продуктов. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром опреде-

ляют внешний вид продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах 

определяется при затаенном дыхании. 

Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, аро-

матный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, или-

стый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, 

ванильный, нефтепродуктов и т.д. 
Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной 

для неё температуре. 
При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предос-

торожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяют-

ся в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения при-

знаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, 

что данный продукт был причиной пищевого отравления. 
 



Приложение № 2 к Положению 

 

Методика органолептической оценки пищи 

 

Органолептическая оценка первых блюд. 

Для органолептического исследования первого блюда (после тща-

тельного перемешивания в котле) его берут в небольшом количестве на та-

релку.  

По внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, нали-

чие посторонних примесей, загрязнённости, проверяют форму нарезки ово-

щей сохранение ее в процессе варки, сравнивают их набор с рецептурой по 

раскладке. Обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно 

из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, на 

поверхности не жирных янтарных плёнок, капли жира имеют мелкодисперс-

ный вид). 

При определении вкуса и запаха блюда отмечают наличие посторон-

него привкуса, запаха, горечи, излишней кислости, пересола. Не разрешаются 

блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно 

переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотно-

стью, пересолом и др. 

Органолептическая оценка вторых блюд. 

Органолептическая оценка вторых блюд проводится по их составным 

частям. Общая оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш). 

При внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки 

мяса, равномерность порционирования, цвет поверхности и разреза (завет-

ренная темная поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его 

хранении без бульона, красно-розовый цвет на разрезе котлет – о недоста-

точной их прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного фар-

ша). 

Консистенция блюд дает представление  степени его готовности, а 

также о соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, ука-

зывает на избыточное добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким, 

сочным, мясо птицы – легко отделяться от костей, филе рыбы – мягким, соч-

ным, не крошащимся. 

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очи-

стки овощей, консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок 

картофельного пюре, например, означает нехватку молока и жира). 

При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запла-

нированной по меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из 

круп должны сохранять форму после жарки или запекания. Макаронные из-

делия должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга.  

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из 

ложки в тарелку, при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо 

приготовленный соус содержит частички пригоревшего лука, имеет серый 



цвет, горьковатый привкус. Если в него входят томат и жир или сметана, то 

соус должен быть приятного янтарного цвета. 

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приоб-

ретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна 

иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привку-

сом 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. 

Масса порций блюд должна соответствовать выходу блюда, указан-

ному в меню. 

При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае не-

готовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных 

кулинарных недостатков.  

 

 


