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Положение
о бракеражной комиссии.

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 осуществляет контроль за доброкачественностью 

готовой и сырой продукции, который проводится органолептическим методом. 

Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной 

партии. При проведении бракеража руководствоваться требованиями на 

полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия.

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 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,
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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, заведующий столовой и повара, приготовляющие 

продукцию.

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. 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.

2.5. Органолептическая оценка первых и вторых блюд осуществляется в 

соответствии с установленными методиками.

2.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся 

муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

2.7. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных 

изделий и 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.


