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l. Общие положеншI

1.1 .Щанное Положение о бракеражной комиссии (далее - Положение) в
школе разработано в соответствии с Федеральным законом J,,lb 273-ФЗ от
29.12.2012 (Об образовании в Российской Федерации>>, санитарно-
эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3l2.4.З590-20
<Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного
питания населения), Постановлением главного государственного санитарного
врача РФ от 28 сентября 2020 года Лb 28 (Об утверждении санитарных правил
СП 2.4.3648-20 <Санитарно-эпидемиологиЕIеские требования к организациJIм

воспитаниrI и обуrения, отдыха и оздоровления детей и молодежи)), а также
Уставом общеобразовательной организации и другими Еормативными
правовыми актами Российской Федерации, регламеIrтирующими деятельЕость
организаций, осуществляющих образовательЕую деятельность.
1.2 Настоящее Положение разработано для усилениJl контроля за

организацией питания Обl^rающихся в школе, качества поставляемых

продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при

приготовлении и раздаче пищи.
1.з настоящее положение определяет цель, задачи и функции бракеражной

комиссии (далее - Комиссия) по контролю за организацией и качеством

питания, бракеражу готовой продукции, регламентирует ее деятельность,

устанавливает права, обязанности и ответственность ее членов.

1.4 Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормаI\4и сп 2.з l2.4.з 590-20, сп 2.4.з 648-

2о, сп 3.112.4.з598-20, сП 2.2.з670-20, сборниками рецептур,
технологическими картами, ГОСТами.

2. Порядок создания бракеражной комиссии

З. Основные цели и задачи бракеражной комиссии.

3.1 Бракеражнм комиссия создается с целью осуществленI4я постоянного
контроJIя качества готовьIх блюд, приготовjIяемых в пищеблоке

образовательной организации.
З.2 Задачи Комиссии:

2.1 Состав Комиссии, сроки ее полномочий }тверждаются прикzц}ом

директора общеобразовательной организации на начало уlебного года. Срок
полномочий комиссии - l уlебный год.
2.2 Количество членов Комиссии должно быть не менее 3-х человек

(количество члеIIов бракеражной комиссии определяется таким образом,

чтобы на момеЕт снятия бракеража пищи в школе находились данные

работники, в соответствии с графиком работы).
2.З В состав Комиссии входят представители администрации, медицинский

работник, заведующЕUI производством, повар. В необходимых слr{ЕUlх в cocTilg

комиссиИ моryТ бытЬ включенЫ другие работЕики организации,

приглашенные специалисты.



- контроль массы всех готовых блюд (штучные изделия, порционных блюд,
продукции к блюдам);
- органолептическЕц оценка всех готовых блюд (состав, вкус, температура,
запzIх, внешний вид, готовность).
3.3 Решение, принятые Комиссией в рамках имеющихся у нее полномочий,
содержат указания, обязательные к исполнению всеми актами
образовательной организации.
3.4 Члены бракеражной комиссии несут персонЕIльную ответственность за
выполнение возложенЕых на них функций и за вынесенные в ходе
деятельности решения.

4. Права и обязанности бракеражной комиссии

4.| Бракеражная комиссия вправе:
- выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания;
-ходатайствовать о поощрении или наказании работников пищеблока
образовательной организации;
- находиться в помещениях пищеблока для проведения бракеража готовьIх
блюд.
4.2. Бракеражная комиссия обязана:
- ежедневно являться на бракераж готовой пищевой продукции за 20 минут до
начaша раздачи;
- добросовестно выполtшть возложенные функции: контролирует выход
готовой продукции, обирать пробы готовой пищевой продукции, проводить
контрольное взвешиваЕие и органолептическую оценку;
- выносить одЕо из трех обоснованных решений: доrryстить к раj}даче,
направить на доработку, отправить в брак;
- ознакомиться с меЕю, таблицами выхода и состава продукции, изучить
технологические и кЕшькуJUIционные карты приготовлеItия пищи, качество
которой оценивается;
- своевременно сообщить руководству образовательной организации о
проблемах здоровья, которьlе препятствуют осуществлению возложенных

функций;
- осуществлять свои функции в специаJIьно выдаваемой одежде: халате,
шапочке, перчатках и обуви;
- перед тем как приступить к своим обязанностям, вымыть руки и надеть
специаJIьIгуIо одежду;
- присутствовать на заседании при руководителе образовательной организации
по вопросам расследования причин брака готовых блюд;
- фиксировать результаты бракеража в )п{етных документах: в журнЕIле
бракеража готовой кулинарной продукции и акте выявления брака (по
необходимости).

5. .Щеятельность бракеражной комиссии

5.1. .Щеятельность комиссии регламентируется настоящим Положением,
действующими санитарными правилами, ГОСТ.
5.2. [ля оценки контроля качества блюд и органолептической оценки члены
бракеражной комиссии используют порядки, указанные в приложенI4ях Jt 1 и



N9 2 к настоящему Положению в соответствии с ГОСТ З1986-20|2
<Межгосударственный стаЕдарт. Услуги общественного питаниrI. Метод
органолептической оценки качества продукции общественного питания)).
5.З. Работники образовательной организации обязаны содействовать
деятельности бракеражной комиссии: представлять затребованные документы,
давать пояснения, предъявлять пищевые продукты, технологические емкости,
посуду и т. п.



1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмоlра образцов
пищи. Осмотр лr{ше проводить при дневном свете. Осмотром определяют
внешний вид пищи, её цвет.
2. Затем опредеJIяется запах пищи. Запах определrIется при затаённом
дыхании. Для обозначениrI запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,
ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,
илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный,
мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной дJIя
неё температуре.
4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности: из сырьж продуктов пробуются только те, которые
применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в сл}пtае
обнаружения признаков разложениJI в виде неприятного запаха, а также в
сlryчае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого оlравления.

Органолептическм оценка первьrх блюд
1. Для оргаЕолептического 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.
2. При оценке внешЕего вида супов и борщей проверяют форrу нарезки
овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно
быть помятых, утративших форму, и сильно разваренньtх овощей и других
продуктов).
З. При органолептической оценке обращают внимаЕие на прозрачность супов
и бульонов, особенно изготавливаемых из мJIса и рыбы. Недоброкачественные
мясо и рыба дЕIют мутЕые бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид
и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку, отмечм ryстоry, однородность консистенции, наJIичие
непротёртых частиц. Суп-пюре должеfi быть однородным по всей массе, без
отслаиваниJI жидкости на его поверхности.
5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим
ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наJIичия горечи,
несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености,
пересола. У заправочньrх и прозрачных супов вначаJIе пробуют жидкую часть,
обращм внимание Еа аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется
сметаной, то вЕачале его пробуют без сметаны.
6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с
недоваренными илй сильно переваренными продуктами, комк€lми
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

Приложение l



Органолептическая оценка вторых блюд.
1. В блюдах, отгryскаемых с гарниром и соусом, все составные части
оцениваются отдельно. Оценка соусньж блюд (ryляш, раry) даётся обцая.
2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
3. При наличии крупяньж, мrшых или овощных гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны
отделяться друг от лруга. РаспредеJIя;I кашу тонким слоем на тарелке,

проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей,
комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по
меЕю, что позволяет выявить недовложение.
4. Макаронные изделиlI, если они сварены правильно, должны быть мягкие и
легко отдеJuIться друг от друга, не сю,Iеивмсь, свисать с ребра вилки или
ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форrу после жарки.
5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, Еа консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если

картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует
поиЕтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода,
закладкой и вьIходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и
жира. При подозрении на несоответствии рецептуре - блюдо направJuIется на
анализ в лабораторию.
6. Консистенцию соусов определяют, сливаrI их тонкой струйкой из ложки в

таредку. 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. У плохо приготовленного соуса -
горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает
аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.
7. Прп определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко
приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рьтба должна
иметь вкус, хараюерный для даЕного её вида с хорошо выраженным
привкусом овощей и пряностей, а жаренм - приятный слегка заметный
привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой,
сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.



Приложение 2

Критерии оценки качества блюд
После органолептической проверке каждого блюда по соответствующим
правилам, в бракеражный журнал заносятся оценки каждого блюда согласно

установленным критериям оценивЕlния.
. (отличЕо> 

- высшую оценку пол)чают блюда, которые приготовлены
строго по определенной речепryре без отклонений от правил и вкусовых
качеств;
. (хорошо) 

- 
технология блюд имеет незначительные нарушения,

которые абсолютно не изменили привьrчный вкус блюда;
. (удовлетворительно)) 

- 
TaKajI оценка у блюд, рецепт которых нарушен,

вкус изменен, но блюдо пригодно к употреблению;
. ((неудовлетворительно> 

- блюдо непригодно к пище, является браком и
списывается.
о Расчет оценки качества продукции: общая оценка качества
анiцизируемого блюда (изделия) рассчитывается как среднее арифметическое
значение оценок всех сотрудников, приt{имавших rrастие в оценке, с
точностью до первого знака после запятой.
о Все эти оценки опредеJIяются по органолептическим показатеJIям и
заносятся в бракеражный журнатl.


