
 



4. Права бракеражной комиссии. 

Бракеражная комиссия имеет право:  

 осуществлять контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания, 

 проверять пригодность складских помещений, 

 следить за правильностью составления меню, 

 следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблоков, 

 периодически присутствовать при закладке основных продуктов, 

 вносить на рассмотрение администрации школы предложения по улучшению качества 

питания и повышению культуры обслуживания. 

5. Содержание и формы работы. 

5.1.  Бракеражная комиссия проверяет наличие суточных проб. 

5.2.  Бракеражная комиссия путем взвешивания 5-10 порций определяет фактический выход одной 

порции. Вес порционных изделий не должен быть меньше должной средней массы  (допускаются 

отклонения +,- 3% от нормы выхода). 

5.3. Члены бракеражной комиссии  ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут 

до начала раздачи готовой пищи. 

5.4. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню: в нем должны быть дата, полное 

наименование блюда, выход порций, цена. Меню должно быть утверждено директором школы. 

5.5. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно тщательно перемешав пищу в 

котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем 

дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в 

последнюю очередь. 

5.6. Результаты бракеражной пробы заносятся в «Журнал бракеража готовой кулинарной 

продукции». Данный журнал установленной формы (СанПиН 2.4.5.2409 – 08, форма 2) оформляется 

подписями (членами бракеражной комиссии, не менее 1 человека). Замечания и нарушения, 

установленные комиссией при приготовлении блюд, заносятся в этот же журнал, в графу для 

примечаний. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплён печатью; 

хранится бракеражный журнал у диетсестры. 

 

6.  Бракераж пищи. 

6.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в столовой школы, подлежат обязательному 

бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь 

приготовленной партии. 

6.2. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала её реализации. При 

нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана снять изделия с раздачи, направить 

их на доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в санитарно - пищевую 

лабораторию. 

6.3. За качество пищи несут ответственность диетсестра, повар столовой. 

6.4. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим 

показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих 

показателей даются оценки изделиям. 

6.5. О лицах, виновных в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, 

ставится в известность администрации. 

6.7. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо. 

 
 Методика органолептической оценки пищи 

1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при 

дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.  

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. 

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

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. 

 

7. Осуществление контроля за работой бракеражной комиссии. 

 

7.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор школы. 

7.2. В случае невозможности решения спорных вопросов между членами комиссии, работниками 

столовой и другими лицами, директор школы совместно с администрацией создают временную 

комиссию для решения спорных вопросов. 

 

Критерии качества 
Оценка 5 баллов (отличное качество) соответствует блюдам (изделиям) без недостатков. 

Органолептические показатели должны строго соответствовать требованиям нормативных и 

технических документов. 

Оценка 4 балла (хорошее качество) соответствует блюдам (изделиям) с незначительными или 

легкоустранимыми недостатками. К таким недостаткам относят типичные для данного вида 

продукции, но слабовыраженные запах и вкус, неравномерную форму нарезки, недостаточно 

соленый вкус блюда (изделия) и т.д. 

 Оценка 3 балла (удовлетворительное качество) соответствует блюдам (изделиям, 

полуфабрикатам) с более значительными недостатками, но пригодным для реализации без 

переработки. К таким недостаткам относят подсыхание поверхности изделий, нарушение формы, 

неправильная форма нарезки овощей, слабый или чрезмерный запах специй, наличие жидкости в 

салатах, жесткая текстура (консистенция) мяса и т.д. Если вкусу и запаху блюда (изделия) 

присваивают оценку 3 балла, то независимо от значений других характеристик, общий уровень 

качества оценивают не выше, чем 3 балла. 

Оценка 2 балла (неудовлетворительное качество) соответствует блюдам (изделиям) со 

значительными дефектами. Наличием посторонних привкусов или запахов, пересоленные изделия, 

недоваренные или недожаренные, подгорелые, утратившие форму и т.д. 

Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои подписи напротив 

выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю». Оценка  «неудовлетворительно», 

данная членами бракеражной комиссии, обсуждается на заседании бракеражной комиссии. О 

данном факте составляется акт, акт доводится до директора школы. 

 

 

 

    
 


