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МБОУ «СОШ №4 ст.Зеленчукской им .И.А.Овчаренко» 

I. Общее положение 

1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии МБОУ «СОШ № 4 ст. 
Зеленчукской им. И.А.Овчаренко» (далее соответственно - Положение, 
Комиссия, Школа) разработано на основе действующего законодательства 
Российской Федерации в области общественного питания, в том числе 
санитарных норм и правил, технических регламентов, и определяет 
компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и деятельности 
указанной Комиссии. 

1.2. Комиссия является постоянно действующим органом, состав которого в 
соответствии с Положением формируется из работников Школы и 
привлекаемых специалистов. 

1.3. Решения, принятые Комиссией в рамках имеющихся у нее полномочий, 
содержат указания, обязательные для исполнения всеми работниками Лицея, 
либо если в таких решениях прямо указаны работники предприятия, 
непосредственно которым они адресованы для исполнения. 

1.4. Деятельность Комиссии основывается на принципах: 

а) обеспечения безопасного и качественного приготовления, реализации и 
потребления продуктов питания; 

б) уважения прав и защиты законных интересов обучающихся и работников 
Лицея; 

в) строгого соблюдения законодательства Российской Федерации. 

2. Основные цели и задачи Комиссии 

2.1. Комиссия создана с целью осуществления постоянного контроля 
качества выпускаемой продукции и готовой пищи, соблюдения технологии 
приготовления на всех пищеблоках Лицея. 



2.2. Задачи создания и деятельности Комиссии: 

2.2.1. выборочная проверка качества поступающих на предприятие сырья, 
продуктов, полуфабрикатов, готовых блюд; 

2.2.2. сплошной контроль по мере готовности до отпуска потребителям, 
качества, состава, веса, объема всех приготовленных на предприятии блюд, 
кулинарных изделий; 

2.2.3. оценка проверяемой продукции с вынесением решений о ее 
соответствии установленным нормам и требованиям или о ее неготовности, 
ее несоответствии установленным требованиям с последующим ^ 
уничтожением (при уничтожении составляется соответствующий акт); 

2.2.4. выявление ответственных и виновных конкретных работников в 
допущении брака. 

2.3. Возложение на Комиссию иных поручений, не соответствующих цели и 
задачам не допускается. 

3. Состав Комиссии 

3.1. Состав Комиссии утверждается приказом директора школы или 
уполномоченным лицом на текущий учебный год. В состав Комиссии 
включаются: 

3.1.1. председатель Комиссии — директор школы; 

3.1.2. ответственный по организации питания в Школе; 

3.1.3. дежурный администратор Школы. Копия приказа о создании 
бракеражной комиссии с листом ознакомления с приказом членов Комиссии 
прилагается к журналу бракеража готовой пищевой продукции. 

3.2. По мере необходимости в состав Комиссии приказом директора могут 
включаться 

4.1. 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. 

4.2. 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). 

4.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность 
супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. 
Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют 
мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных 
пленок. 

5.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 

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

5 3 При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также 
их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны 
отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, 
проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесеи, 
комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по 
меню, что позволяет выявить недовложение. 

5 4 Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие 
и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или 
ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

5 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. 

5.6. 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. У плохо 
приготовленного соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким 
соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а 
следовательно, её усвоение. 

5.7. 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. Варёная рыба 
должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным 



привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный 
привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, 
сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД 

«Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с 
технологией; 

«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 
невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

6.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал 
установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии. 
6.3. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная 
бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается 
на совещаниях при директоре и на планерках. 
Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных 
изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности. 
6.4. 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. 


