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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 учебного года.

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом 

2.4.5.2409-08, СанПиН -2.4.1.2660-10, 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. 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 на кухне. Лица, проводящие 

органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность 

председатель бракеражной комиссии, члены бракеражной комиссии и повар, 

приготовляющий продукцию.

1.4. Полномочия комиссии 

Бракеражная комиссия школы:

• 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;

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

цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность;

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

температуре.

2.3. 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. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

3.1. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал

установленной формы, оформляются подписями членов комиссии.

3-2. Для оценки качества блюд используются две оценки:

- у оовлетворительно» и «неудовлетворительно».

33 . Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий 

й полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 1 0  порций каждого вида, а 

каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий -  путем взвешивания 

порций, взятых при отпуске потребителю.



IV. Управление и структура.

1. В состав бракеражной комиссии входит:

ответственный за организацию питания;

повар-бригадир;

медицинский работник;

представитель родительской общественности ( по согласованию)


