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ПОЛОЖЕНИЕ 

о бракеражной комиссии в Муниципальном автономном 

общеобразовательном учреждении средней общеобразовательной школе 

№ 5 имени Г.Я. Бахчиванджи 

  

 

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Бракеражная комиссия в Муниципальном автономном 

общеобразовательном учреждении средней образовательной школе № 5 

имени Г.Я. Бахчиванджи (далее – МАОУ СОШ № 5) создается приказом 

директора школы в начале учебного года. 

1.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за 

доброкачественностью готовой продукции, который проводится 

органолептическим методом. 

1.3. Основные задачи бракеражной комиссии: 

• Предотвращение пищевых отравлений. 

• Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний. 

• Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи. 

• Расширение ассортиментного перечня блюд, организация 

полноценного питания. 

1.4. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 

требованиями СанПиН 2.3.2.43590-20 Санитарно- эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения, СанПин 

2.3.21324-03 «гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов», утвержденных постановлением.  сборниками 

рецептур, технологическими картами, данным Положением. 

1.5. Оценка «Соответствует. Допускается» дается в том случае, если не 

была нарушена технология приготовления пищи, а внешний вид блюда 

соответствует требованиям. Оценка «Пища к раздаче не допущена» дается в 

том случае, если при приготовлении пищи нарушалась технология 

приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и 

внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материальный ущерб 

возмещает ответственный за приготовление данного блюда. 

1.6. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы 

и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и 

разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат 

пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие 



показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность 

и др. 

1.7. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть 

ознакомлены методикой проведения данного анализа. 

 

2. МЕТОДИКА ОРГАНИЗАЦИИ РАБОТЫ 

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра 

образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром 

определяют внешний вид пищи, ее цвет. 

2.2. 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. 

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной 

для нее температуре. 

 

3. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА вторых БЛЮД. 

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

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

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

костей. 

3.3. 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. 

3.4.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. 

3.5. 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. 

3.6. 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-неприятный вкус. Блюдо, политое 



таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а 

следовательно ее усвоение. 

3.7. 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, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 

4. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД. 

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

4.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии 

приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые 

можно исправить. 

4.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления 

привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить. 

4.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления 

блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена 

блюда. 

 

5. ПРАВА БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ. 

5.1. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

5.2. контролировать наличие маркировки на поступаемых продуктах; 

5.3. проверять выход продукции; 

5.4. контролировать наличие суточной пробы; 

5.5. проверять соответствие процесса приготовления пищи 

технологическим картам; 

5.6. проверять качество поступающей продукции; 

5.7. контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню; 

5.8. проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

5.9. вносить на рассмотрение администрации предложения по 

улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания. 

 

6. УПРАВЛЕНИЕ И СТРУКТУРА 

7.1.  В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: 

ответственный за организацию питания, работник пищеблока и 

представитель администрации образовательной организации. 

7.2. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть 

ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 

 

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 образовательной организации; хранится бракеражный 

журнал у заведующего столовой.  
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