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О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 
МОБУ СОШ д.Старомунасипово 

1. Общее положение 

1.1. Основные задачи бракеражной комиссии: 
Предотвращение пищевых отравлений. 

Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний. 
Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи. 

Расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценного 

питания. 

1 .2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 

требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08, СанПиН 2.6.1. 2802-1 О, сборниками 
рецептур, технологическими картами, настоящим Положением. 

1.3. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за 

качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается приказом 

директора школы на начало учебного года. 

1.4. Бракеражная комиссия 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. 

1.5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплен печатью; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой. 

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 , '3авсдующий сто1ювой и новара, 
приготовляющие продукцию . 

2. Порядок создания бракеражt1ой комисии и ее состав 

2.1. Бракеражная комиссия создастся приказом директора . Состав комиссии ~ 
сроки ее полномочий оговариваются в приказе. 
2.2. Бракеражная комиссии состоит из 3-4 чле,юn . В состаn комиссии nхотtят: 
заместитель директора по ВР; 
Социальный педагог; 
Учителя начальных классов. 
2.3. В необходимых случаях в состав браксражной комиссии могут быть 
включены 

другие работники школы . 
2.4. Деятельность бракеражной комиссии регламентируется настоящим 
Положением, 
которое утверждается директором. 

11. 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. 

111. 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). 



'""''· 1111 ~\~lll,I\ , Y ll' il'l'IIIIIIIII X форму, И CИ J ll,110 ра ·Jнарснных OROJJJ,eЙ И других 
llj\11.) \,\ '1, 1111\ ) . 

\ \ 1 \р11 ,1p1 · 1 11111 .1 1 L1 IITll'IL' l.' IШl i 011,с 111(с oGpatЩJIOT внимание на прозрачность 
, , , . ,н,1i II Cl y111,11111111 , 11co ric 111ю 1п1 ·опшли11асм1,1х и1 мяса и рыбы. 

1 k.1,11(1p,11,1 11l l'1' 'l'l1 l111111 ,11..' мж·о II pы fJa ; щют мутные буш,оны , кш1 1 1и жира имеют 

\\ l1 1 111,,1,1 ,11 L'll l1 pc111,1il 1111,1, 11 11:.1 1ю11с рх 1юсти 111;; образуют жирных янтарных 

11 11(111, 11,·, 

\.,1. 1 lрн 111н111с 1ж,,. 11н1pcofi pt1 ·J 111 , 1 x «..:уrюв 11робу с11ивают тонкой струйкой из 

1 н1 ·нi 1,11 11 л1рс.1 11, у . отl\11 с •1ш1 r · у«..:тоту, оююрою-юсть консистенции , наличие 
\ 1 б _ v С' 

11, · 111111т~ 1 н1 , 1 ~ 11111: 1·1111,, l у 11-111орс ; ,ш1жс11 1_,п1_, однородным по всеи массе , оез 

11\ l ',IHIIIIIIIIIIHI "i l i l Щ l < ll l' 'l'II IНI LTO 11uнсрх 1-юсти. 

\ ,:, . l lp11 ш11к'; , ~.; 1 1 с 111111 111<ус~ 1 11 · 1а11а х а отмсчшот, обладает ли блюдо присущим 
1' \\1 у 111, yi: 11\\1 , 11 ( 1· .1111 11остщю1111 с 1 ·0 11ривкуса и запаха, наличия горечи , 

11, · ,· 11 1 1i ic 1 · 11 ~ 111юii с 11сжс 11р111 ·отош1 сн1юму блюду кислотности , недосолености , 

111_'\K11'11J1:1, У · 1 1 111р :11ю 1 1111,1 х и 11ро·3 рач1-1ых супов вначале пробуют жидкую часть , 
,1 ()р :1щш1 1н111мш111 с 11а аромат и Ul(yc. Если первое блюдо заправляется 

i._' \\ ll' 1·:11111 11 , ·1·,, 1111t1 1 1 : ш с с1 ·0 11робуют без сметаны. 

l .(1 , 1 k ра · 11н.: 111 :11он.: н бmo;ta с привкусом сырой и подгоревшей муки , с 
II L'J,1111:1111·11111 ,11\111 11m1 сю1ыю пере варенными продуктами , комками 

· н111 : 1p1111111cik ~1 м у к11 , pc · 11(ui11<исJюп-юстью, пересолом и др. 

1 \' . ( )р1 ·а1ш.1 1с..·1п1.1•1ссю,s1 оцеш~а вторых блюд . 

._1 .. 1. Н t)J 111щ:1x , от11ус)(асмых с гарниром и соусом , все составные части 

,щс111111 : 11отс }1 тлеJ 1ыю. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 

,\ .. 2. М>1 со 1пи1,ы J IOJIЖIIO быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 

•1.J . l lp11 11 ш 111ч1ш крут11-1ых , мучных или овощных гарниров проверяют также 

11:х 1,011 с 1н.:н.: 111,и10. 13 рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны 
отлсJ 1нп,с >1 Jtpy1 · ат друп1. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке , 

111юнср>1нп 11р11сутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей , 

1<омкu11 . l lp1,i uнснке )(ОJ-1систе1-1ции каши её сравнивают с запланированной по 
MCIIIO , что IIO::J UOIOICT u1_,ншить 1-tе,lЩВJЮЖение 

-~ .4. Макаро11111,1с 1,11дслия, если они сварены правильно, должны быть мягкие 

11 .1 1L:1 ·1<0 от; tсля ·1ъс11 J(руг от лруга , не склеиваясь, свисать с ребра вилки или 

1 1mю< 11 . l -,11точ1ш и котлеты из кру11 доJ1жны сохранять форму после жарки. 

4 .. \ l lp11 tщс111<е 01ющ11ых гарниров обращают внимание на качество очистки 
01ющс i 1 11 1< артоф<.:ш1, lli.l 1(011<..:истснцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если 

1<артоф~J 1ы~о1.: 11юр1.: разжижено и имеет синеватый оттенок , следует 

1101111т<.:рссuват1,ся )(ачсством исходного картофеля, процентом отхода, 

· 1111(J lt1IO<oИ 11 выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и 
ж11ра. 1 lри 11о;ю ·Iрс11ии на несоответствии рецептуре - блюдо направляется на 

:111ш11п II J1аборuтuрюо . 

4. () . Ко1н; 1н.:тс1щию соусов онрсдсляют, сливая их тонкой струйкой из ложки в 
тар~; 1ку . Ест, 1J состан соуса входят пассированные коренья , лук, их отделяют 

11 111ювс1н1ют состав, форму 11арс3ки, ко11систенцию. Обязательно обращают 
111111ма11и 1.: 11t1 цв~т соуса . Если в него входят томат и жир или сметана, то соус 



,10:тжен быть приятноr о ян1 щ,m,r1 > 1н~~r; 1 _ f1 .rr,7.r1 п ри : 1 ,f',;: . 1 1 , ;:н цй ',' , / ', 
горьковато-н епри ятный вкус . f;; но:ю. r 10, 1и lf)'.:, 1 Ы' и ,л (~' , J', ,,•1, 11 1

, ~ ~ ,,,, ;S "ай '., · 
аппетита. снижает вкусовые .1 ос1 оин с, 1 ~(' ни 1 н и .. ;, (.. ,1:.;.,1 ,>1: ;, r 1; 11,н,, ,,1; ; r, ;',I rY ½' , 

4. 7. При опре..1е"1 ени и вкуи1 и 1llf f i:1X<1 r; , lf( 1, 1 ,Jr,f),н11Ml1 1 1 : 11иц;:1 1 v. 1 
... н-, н;.; ' :,,j 'i 1/ 1

/ 

спеuифнческнх запах ов . Осоfiсн н( , -,-1( , k a. A1 11r , , 1"11f p1 ,, r )1,1 v, r, , ,p;.,~ .1' .. : r'; 
приобретает посторонние 1ar1 t1x 1-1 1п ок rуk,ш ,,т.:й '- Р~, 11 .1 f ~ rir,i; н;, ~ r,s,4f;;.; У). · .11 ,Р: 
и~ 1 еть вкус. xa pa}\ri cp11ы ~1 -'~ 'я ,ин111 и1 (1 ct.: ,~ и, ш '-- / 1,r,1 , НI ', f : 1..1r,;.: ,;1 ( _1f ; ,; .. ; 1 

привкусо~ 1 о вош t.:П 11 11рянос r t:и. а ·,.y t:1f)t: ff t1 ;.f нrн-t ~ , m.1 й с 11:, r~ -~:.,,,;;'~ up,4 (1 

привкус l"вежего жира . н а ко1 о р (),_,, се ',+'df)И . ,и r Jmt ,11, .1 ,.у н;; Г,1. ;; 1" 1.А ~ 1 v, ,~ 
сочной . нс кро 1 ш1шсйся сох ра11я1rн1 1 <.: й фщ, •.-1; H'1 f't - ~ k'и 

, ·. h'ритерии оце11ки качсстиа б. 1ю . 1 

5. 1. Кр1пср1111 оце11к11 б .1ю;1 ycr a нr1fcr иkaн 1-r c я crt.;,· 1 yи J111 иc 
«Оr.1 н ч 1ю н - б .1ю.10 11 rи1 оннс1с110 н сею-, k<:Н.:Н: ии L H;Y.Ht,.u,r И(;И , 

« Х оrошО ) > - HL'1 11 3' 11ПC,l blll"fC И 1 \I С /1 (.; 11ИЯ k н;х но:юr ии fl fНI J (ff {J ~;н,;н,,: i К;, lr ), : ~ 
K('ITOJ)ЫC !!С ПJ1ИВС:1 И К IЛ\IC!lt.: /IИ IO В1< ус с1 И J<(J'f (>pJ,f (; цr, "л' JН, И (..ffj)t:t Y-ИH .. , 

« У.1о в. 1 створнн:: 1ь н о)I - 1 п,1с11с 1111я н rсхно;юr ии 11рии1н, ~. ,ст1~ flf)½~':: 1 и У 

1 вчене11ню вкусп н кJчес1 ва. ко rоры с \fOiIO!O ис rrро.юп 1. ; 
« Нсу:tоn.1стRор нтс .1 ыю ,1 - 1л, 1 (.; 11 <.: 11ия в ·rcxн u;юr ии нриrин,н:,~ни ~ Г,;н{;:1~ 
НСВОЗЧОЖ!JО 11 с11 рашп 1, . к pa ·i,J З ЧL: l! C ,/Ofl YCKc..(;'/C Я , ·r рс6ус·н:я ·~a 1,f tHa fJ:Н<J, 14 
5.2. Оценк11 качес1 на б.1ю.·t 1-1 к у.1 инарных и ·~;r с:r и й ·хш,.J(;~Н,й У, л: ;рн,1:1 
уста11ов.1с 111юй формы. офор,с1яюiся 1 ю,1 нися .,rи ш:<=У. ч~· r снин УО),Н1 <л:ии . 

5 1 о 11 11 11 " ·-' · цснка y,JO B.ICТBOplfTC , /1"JIO И H(;Y;.!0 1:Cf(;"J wрин;, fЫЮ . ;l,!ШJй~ 

бракеражной ко~1и сс 11ей н.1 и .1pyr и,1и 11ровсряюшю-.ш ;н1ш1.1,н1 , (ЮС-)-'#.ТЫ:-н .. ~ н~ 
совеш.аниях при ,1и рскторс н ш:1 п"1ансрках. 

Jl11ua. виновные в неу.1ов.1е-r ворите.1 ьно.\f приrо1ов.1tнии б:н-u,J и ку:н1нарш"и 
из..1е.1ий. прив.1екаются к ,1атериа.-1ьной и :~ругой от~с;с.ТР..(;НJН.КJ и . 
5.4 . Д.1я олрс,1е:1ения прави:rьности веса штучных r слоыs1 х r.;:,инарни;,; 
11 з..1е.1ий и по.1уфабрикатов о:IНовре\fенно взвешиваются 5 - 1 (J порний кai+<"_JuI (J 

вила , а каш. гарниров и других нештучных б:1юJ и и-ое:1ий - н ·. 1 tч 
взвешивания порций ~ взятых при отпуске лmреби1с:1ю . 

6. ПРАВА БРАКЕРАЖНОЙ ко,1иссии. 

6.1. в .1юбое вре,-iЯ проверять санитарное состояние лище.б~1ока; 
6.2. контроJ-тировать на..1ичие .\iаркировки на поступа.смых про.зук1аУ.; 
6.3. проверять выход продукuии: 
6.4. контролировать на..1ичие суточной пробы ~ 
6.5. проверять соответствие проuес.са приrотов.1ения пиши техно.:1uГИЧ(;<:ким 
карта,1; 

6.6. проверять качество постуflающей про..:rуюJ.ии; 
6.7. контро .. ·шровать разнообразие и соб.1юдение .1вухне..1е.1ыюrо -..1еню: 
6.8. проверять соблюдение правил хранения про..:rуктов п итан ия; 
6.9. вносить на рассмотрение админис."1:раrти пре_"L1ожения по ) --,~,·чu:tню- , 
качества питания и повышению ку.1ьтуры обс:1уживания . 



7. ДОКУМЕНТАЦИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ. 

7 .1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал 

установленного образца «Журнал бракеража готовой продукции», а также в 

протоколы проверок бракеражной комиссии. 

7 .2. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплен печатью учреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего 

столовой. Протоколы проверок бракеражной комиссии хранятся о 

председателя бракеражной комиссии. 
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