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1. Общиеположения
1.1. Данное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом №273-Ф3 от 
29.12.2012 «Об образовании вРоссийской Федерации», Приказом Федеральной службы 
по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека от 27 февраля 
2007годаП54«Омерахпосовершенствованиюсанитарно-эпидемиологическогонадзора за 
организацией питания в образовательных учреждениях», санитарно- 
эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.359020 "Санитарно- 
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" 
Федеральным законом№29-ФЗот2января2000г.«Окачествеибезопасности пищевых 
продуктов», а также Уставом МОУ «СОШ № 10»и другими нормативными правовыми 
актами Российской Федерации, регламентирующими деятельность организаций, 
осуществляющих образовательную деятельность.
1.2. Настоящее Положение определяет цель, задачи и функции бракеражной комиссии, 
регламент и регулирует деятельность, устанавливает права, обязанности 
иответственностьее членов.
1.3. Бракеражная комиссия(далее комиссия)комиссия общественного контроля школы, 
созданная в целях осуществления качественного и систематического контроля 
организации питания детей, контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения 
санитарно-гигиеническихтребованийпри приготовлениии раздаче пищи в школе.
1.4. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно- 
эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20, сборниками 
рецептур, технологическимикартами, "МР 2.4.0179-20. 2.4.Гигиена детей иподростков. 
Рекомендациипоорганизациипитанияобучающихсяобщеобразовательныхорганизаций. 
Методические рекомендации" (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 
18.05.2020), данным Положением, Приказом Федеральной службы по надзору в сфере 
защитыправпотребителей иблагополучия человекаот27февраля 2007г.№54 «Омерах по 
совершенствованию санитарно-эпидемиологического надзора за организацией питания в 
общеобразовательных учреждениях».
1.5. В задачи бракеражной комиссии входит:

• контрользасоблюдениемтехнологииприготовленияпищи;
• контрол ьзакачеством достав ляемыхпро ду ктовпитания;
• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при 

приготовлениии раздаче пищи в школе;
• предотвращение пищевых отравлений и желудочно-кишечных заболеваний;
• организация полноценного питания обучающихся.



1.6. Состав бракеражной комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом 
директора школы на начало учебного года. Срок полномочий комиссии-1 год.
1.7. БракеражнаякомиссиясостоитизнеменееЗчеловек.В состав комиссии 
могут входить:

• директоршколы(председателькомиссии);
• медсестра;
• повар;
• представительродительскойобщественностишколы.

Внеобходимыхслучаяхвсоставбракеражнойкомиссиимогутбытьвключеныдругие 
работники школы, приглашенные специалисты.

1.8. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.
1.9. Администрация школы при установлении стимулирующих надбавок к 

должностным окладам работников, либо при премировании в праве 
учитывать работу членов бракеражной комиссии.

2. Функции бракеражной комиссии
2.1. к основным Функциям бракеражной комиссии в школе относят:

• контрользасоблюдениемсанитарно-гигиеническихнормпритранспортировке,  
доставкеиразгрузкепродуктовпитания;

• проверканапригодностьскладскихидругихпомещений,предназначенныхдля 
храненияпродуктовпитания,атакжесоблюденияправилиусловийиххранениясогласно 
признакамдоброкачественностипродуктов(Л£Щ'7О.женце7>)

• проверкасоответствияпищифизиологическимпотребностямдетейвосновных 
пищевых веществах;

• проверкасоответствияобъемовприготовленногопитанияобъемуразовых порций и 
ко личествуд  етей;

• контрольнадпроцессомприемапищиобучающимися;
• проверканараздачеправильностихраненияблюд,наличиякомпонентовдля 

оформления,отпуска блюд,температурыблюд после проверкиихкачества;
• контрольорганизацииработынапищеблоке;
• ежедневноеотслеживаниезаправильностьюсоставленияменю-раскладок;
• наблюдениезасоблюдениемправилличнойгигиеныработникамипищеблока;
• осуществлениеконтролязасрокамиреализациипродуктовпитанияикачеством 

приготовл енияпищи;
• направление при необходимости продукции на исследование всанитарно- 

технологическуюпищевуюлабораторию;
• проведениеорганолептическойоценкиготовойпищи,т.е.определениееецвета,  

запаха,вкуса,консистенции, жесткости,соччостичт.^.(Приложение!).
2.2. Всеблюдаикулинарныеизделия, изготовляемыевстоловой школы, подлежат 

обязательномубракеражупомереихготовности.Бракеражпищипроводится  
доначал аотпу ска каждойвновьприготовл еннойпартии.

2.3. Привыявлениинарушенийкомиссиясоставляетактзаподписьювсехчленов.
2.4. Комиссиявноситпредложенияпоулучшениюпитанияобучающихсявшколе.
2.5. Комиссияотчитываетсяорезультатахсвоейконтрольнойдеятельностина  

административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.



3. Оценкаорганизациипитаниявшколе
3.1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие 
бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно 
ознакомившись с меню требованием. Однако, отсутствие отдельных членов Комиссии 
не являетсяпрепятствиемдля ее деятельности. Для надлежащего выполнения функций 
комиссии достаточно не менее двух ее членов.
3.2. В меню должны быть проставлены дата, количество детей, полное наименование 
блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Меню должно 
быть утверждено директором, должны стоять подписи повара, медсестры.
3.3. Членыкомиссиивлюбомсоставевправенаходиться вскладских,производственных, 
вспомогательных помещениях, обеденных залах и других местах во время всего 
технологического цикла получения, отпуска, приготовления, раздачи, употребления, 
утилизации,уборки и выполнения других технологическихпроцессов (при 
необходимости).
3.4. Комиссия осуществляет контроль за соответствием технических требований, 
предъявляемых к продовольственному сырью и пищевым продуктам, поступающим на 
пищеблок, наличие документов, удостоверяющих их качество и безопасность.
3.5. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно перемешав 
пищу.
3.6. Бракераж начинаютсблюд,имеющихслабовыраженныйзапах ивкус(супыит.п.),а 
затемдегустируют теблюда,вкусизапах которых выражены отчетливее, сладкие блюда 
дегустируютсяв последнюю очередь.
3.7. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой продукции. 
Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью школы: хранится 
у медицинскойсестры.
3.8. Органолептическаяоценкадаетсянакаждоеблюдоотдельно(температура, 
внешнийвид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
3.9. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заноситсяв журнал установленной 
формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.
3.10. По результатам проверки каждый член комиссии может приостановить выдачу 
(реализацию) не соответствующего установленным требованиям блюда или продукта. 
Обоснованное решение о браке с последующей переработкой или уничтожением 
комиссия принимает большинствомголосов.
3.11. Решение комиссии о браке является основанием для расследования причин, 
установлениявиновныхлищпринятиямерпонедопущениюбракавпредь.Лица, виновные 
в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются 
к материальнойидругойответственности.
3.12. Бракеражнаякомиссияпроверяетналичиеконтрольногоблюдаисуточнойпробы.
3.13. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого 
блюда.Фактическийобъем первых блюдустанавливаютпутем деления емкости кастрюли 
иликотланаколичествопорций.Длявычисленияфактическоймассыодной порциикаш, 
гарниров ит.п.взвешивают
всюкастрюлю,содержащуюготовоеблюдо,ипослевычетамассытары делят на 
количествопорций. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается 
проверка вычисления фактическоймассыоднойпорциикаш,гарниров
ит.п.потомужемеханизмупри раздаче вгрупповую посуду.



3.14. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели ит.п.) производят путем 
взвешиванияпятипорцийвотдельностисустановлением равномерностираспределения 
средней массы порции, атакже установления массы 10 порций (изделий), которая не 
должна бытьменьше должной(допускаются отклонения +3%отнормы выхода). Для 
проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, 
чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с 
указаниемвеса наобратной стороне (вмещающуюкак! порцию блюдадакиЮпорций), 
линейку.
3.15. Выдача готовой пищи производится 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.
3.16. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания 
обучающихся, заносятся в бракеражный журнал.
3.17. Основными формами работы бракеражной комиссии являются:

• совещания,которыепроводятся 1развквартал;
• контроль, осуществляемый директором школы, членами бракеражной комиссии, 

согласнопланупроизводственногоконтроляобразовательнойорганизации.
3.18. Порезультатамсвоейконтрольнойдеятельностикомиссияготовитсообщениео 
состоянии дел директору школы на административное совещание, заседания 
Педагогического совета, родительского комитета. Результаты работы 
бракеражнойкомиссииоформляютсявформепротоколовилидокладаосостоянии дел по 
организации питания в школе. Итоговый материал должен содержать констатацию 
фактов, выводы и, при необходимости, предложения.
3.19. Контрольпроводится ввидеплановыхпровероквсоответствии сутвержденным 
планом производственного контроля образовательной организации, который 
обеспечивает периодичность иисключает нерациональноедублирование ворганизации 
проверок и в виде оперативных проверок с целью установления фактов и проверки 
сведенийонарушениях.
Примерныйпереченьвопросовщодлежащихконтролюирассмотрению:

• оценкаорганолептическихсвойствприготовленнойпищи;
• контрользаполнотойвложенияпродуктоввкастрюлю;
• предотвращениепищевыхотравлений;
• предотвращениежелудочно-кишечныхзаболеваний;
• контроль засоблюдениемтехнологииприготовленияпищи;
• обеспечениесанитарииигигиенынапищеблоке;
• контрользаорганизациейсбалансированногобезопасногопитания;
• контрользахранениемиреализациейпищевыхпродуктов;
• контроль за качеством поступающих пищевых продуктов иналичием 

сопроводительных документов;
• ведениежурналов бракеража готовой кулинарной продукциии бракеража 

поступающегопродовольственногосырья;
• контрользакачествомготовыхблюдисоблюдениемобъемапорций;
• контрользавыполнениемнормпитанияивитаминизациейпищи;
• контрользасоблюдениемпитьевогорежима;
• контрользазакладкойосновных продуктов питания;
• контрользаотборомсуточнойпробы.



Итоги проверок заслушиваются на совещании при директоре, где 
обсуждаютсязамечания ипредложенияпоорганизации икачествапитаниявшколе.
3.20. Администрация школы обязана содействовать в деятельности бракеражной 
комиссии и принимать меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных 
комиссией.

4. Права, обязанности, ответственность бракеражной комиссии
4.1. Бракеражная комиссия имеет право:

• влюбоевремяпроверятьсанитарноесостояниепищеблока;
• вьшоситьнаобсуждениеконкретныепредложенияпоорганизациипитаниявшколе;
• контролироватьвыполнениепринятыхрешений;
• направлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно- 

технологическуюпищевую лабораторию;
• составлятьинвентаризационныеведомостииактынасписаниеневостребованных  

порций,недоброкачественныхпродуктов;
• рекомендации,направленныенаулучшениепитаниявшколе;
• ходатайствоватьпередадминистрациейобразовательнойорганизацииопоощрении 

илинаказанииработников,связанных сорганизацией питания вшколе.
4.2. Бракеражная комиссия обязана:

• контролироватьсоблюдениесанитарно-гигиеническихнормпритранспортировке, 
доставкеиразгрузкепродуктовпитания;

• проверятьскладскиеидругиепомещениянапригодностьдляхраненияпродуктов 
питания, атакже условияхранения продуктов;

• контролироватьорганизациюработына пищеблоке;
• следитьзасоблюдениемправилличнойгигиеныработникамипищеблока;
• осуществлять контроль сроков реализации продуктов питания и качества 

приготовленияпищи;
• следитьзаправильностьюсоставленияменю;
• присутствоватьпризакладкеосновныхпродуктовщроверятьвыходблюд;
• осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям 

обучающихсявосновных пищевых веществах;
• прово дитьорганол ептическуюоценкуготовойпищи;
• проверять соответствиеобъемов приготовленногопитанияобъемуразовых порцийи 

количеству обучающихся;
• осуществлятьсвоифункции вспециально выдаваемойодежде (халате, 

головномуборе,обувиит.п.);
• проводить просветительскуюработуспедагогамииродителямиобучающихся.

4.3. Бракеражная комиссия несет ответственность:
• завыполнение закрепленныхзанейполномочий;
• за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в 

соответствиис действующимзаконодательством РФ;
• за достоверность излагаемых фактов в бракеражном журнале готовой продукции, 

в журнале контроля над закладкой основных продуктов, в актах на списание 
невостребованных порций.



5. Делопроизводство
5.1. Организация, осуществляющая образовательную деятельность, ведет бракеражные 
журналы:

• Журнал бракеража готовой пищевой продукции;
5.2. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнуровани скреплен 
печатью школы.
5.3. Вбракеражномжурналеуказываетсядатаичасизготовленияблюда,наименование 
блюда, время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени 
готовностиблюда,разрешениекреализацииблюда.Вбракеражномжурналеотмечаются 
результаты пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие 
показатели,каквнешнийвид.цвет,запах,вкус,консистенция,сочность др.
5.4. Лица,проводящиеорганолептическую оценкупищщдолжныбытьознакомленыс 
методикой проведения данного анализа. {Приложение!).
5.5. Закачествопищинесутответственностьпоставщик,кладовщик, повар.
5.6. Журналбракеражаготовойпродукциихранитсяумедицинскойсестрылибоу 
заведующегопроизводством.

6. Заключительные положения
6.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в школе является локальным 
нормативнымактом,принимается наПедагогическомсоветешколыиутверждается (либо 
вводится в действие) приказом директора школы.
6.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 
письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской 
Федерации.
6.3. Данное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения 
к Положению принимаютсявпорядке, предусмотренномп.6.1. настоящего Положения.
6.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 
разделов) вновой редакции предыдущаяредакция автоматическиутрачивает силу.



Приложение!
Методикаопределениякачествапродуктов

Органолептическуюоценкуначинают свнешнегоосмотра образцов продуктов. 
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид 
продуктов,ихцвет.Определяетсязапахпродуктов.Запахопределяетсяпризатаенном  
дыхании.

Дляобозначениязапахапользуютсяэпитетамшчистый,свежий,ароматный,  
пряный,молочнокислый,гнилостный,кормовой,болотный,илистый.Специфический 

запахобозначается:селедочный, чесночный,мятный,ванильный, нефтепродуктовит.д.
Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 

температуре.
Приснятиипробынеобходимо выполнять некоторые правила предосторожности: 

изсырыхпродуктов пробуются толькоте,которые применяютсявсыромвиде;вкусовая 
пробанепроводится вслучаеобнаружения признаковразложенияввиденеприятного 
запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого 
отравления.

Признакидоброкачественностиосновныхпродуктов,используемых  в 
детском питании

Свежеемясокрасногоцвета,жирмягкий,частоокрашенный вярко-красныйцвет, 
костныймозгзаполняетвсютрубчатую часть,неотстаетоткраевкости.Наразрезе мясо
плотное,упругое,образующаясяпринадавливанииямкабыстровыравнивается.Запах  
свежегомяса—мясной,свойственныйданномувидуживотного.

Замороженноемясоимеетровнуюпокрытуюинеем,накоторойотприкосновения 
пальцев остается пятно красного цвета.Поверхностьразреза розовато-сероватогоцвета.

Жиримеетбелыйилисветло-желтыйцвет.Сухожилияплотные,белогоцвета, 
иногдассеровато-желтымоттенком.

Оттаявшеемясоимеетсильновлажнуюповерхностьразреза(нелипкую! ),смяса 
стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, 
образующаясяпринадавливанииямка невыравнивается.Запаххарактерныйдля каждого 
вида мяса.

Доброкачественностьмороженогоиохлажденногомясаопределяютспомощью 
подогретогостальногоножа,которыйвводятвтолщумясаивыявляютхарактерзапаха  
мясногосока,остающегосянаноже.

Свежесть мясаможноустановитьипробнойваркой—неболыпойкусочекмяса
варят в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. 
Бульонприэтомдолжен бытьпрозрачным,блестки жира —светлыми. Приобнаружении 
кислогоилигнилостного запахамясоиспользовать нельзя. 
Рыба

умороженойдоброкачественнойрыбычешуяплотноприлегаетктелу,гладкая,глазавыпукл 
ыеилина уровне орбит, мясо послеоттаивания плотное, неотстает откостей, 
запахсвойственный данному виду рыбы, без постороннихпримесей.
Унесвежейрыбымутныеввалившиесяглаза,чешуябезблеска,покрытамутной 
липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры 
желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий 
жидкости бурогоцвета.Мясо дряблое, легко отстает от костей.



На поверхности часто появляются ржавые пятна, возникающие при окислении жира 
кислородом воздуха. У вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, 
глубоко ввалившиеся глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать 
в пищу нельзя. Для определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной, 
используют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади 
головы и определяется характер запаха).
Молокоимолочныепродукты

Свежее молоко белого цвета сослегка желтоватым оттенком (для обезжиренного 
молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, 
слегка сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних 
примесей, несвойственных привкусов и запахов.

Творог имеет белый или слабо—желтый цвет, равномерный по всей массе, 
однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних 
привкусов изапахов.Вдетскихучрежденияхиспользование творогаразрешается только 
после термической обработки.

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и 
жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую 
кислотность.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической 
обработки.Сливочное маслоимеетбелый илисветло-желтый цветравномерный повсей 
массе, чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей.
Яйца

В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть 
яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету 
через картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в 
раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а 
усохшие, длительно хранящиеся всплывают.

Приложение2 
Методикаорганолептическойоценкипищи

Органолептическаяоценкапервыхблюд
Дляорганолептическойоценкипервогоблюда(послетщательногоперемешивания 

вкастрюле)егоберутвнеболыпомколичественатарелку.
По внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, наличие 

постороннихпримесей,загрязненности,проверяютформунарезкиовощей.сохранениеее 
впроцессе варки,сравнивают ихнаборсрецептуройпораскладке. Обращают внимание 
напрозрачностьсуповибульонов,особенно измяса(недоброкачественныемясо
даётмутныйбульон, наповерхности необразует жирныхянтарныхпленок, 
каплижираимеютмелкодисперсныйвид).

Приопределениивкусаизапахаблюдаотмечаютналичиепостороннегопривкуса, 
запаха,горечи,излишнейкислотности, пересола.Неразрешаются блюдаспривкусом 
сыройиподгоревшеймукщснедовареннымиилисильноперевареннымипродуктами, 
комкамизаварившейсямуки,резкойкислотностью,пересоломидр.



Органолептическаяоценкавторыхблюд
Органолептическаяоценкавторыхблюдпроводитсяпоихсоставнымчастям. 

Общаяоценкадаетсятолькосоуснымблюдам(рагу,гуляш).
При внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки мяса, 

равномерность порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная темная 
поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его хранении без бульона, 
красно-розовый цвет на разрезе котлета недостаточной их прожаренности или 
нарушении сроков хранения котлетного фарша).

Консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о 
соблюдениирецептуры(вязкая консистенция котлет,например, указывает наизбыточное 
добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы — легко 
отделятьсяоткостей,филерыбы—мягким,сочным,некрошащимся.

Приоценкеовощныхгарнировобращаютвниманиенакачествоочисткиовощей, 
консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок картофельного пюре, 
например,означаетнехваткумолокаижира).

Приоценкекрупяныхгарнировихконсистенциюсравниваютсзапланированной 
поменю-раскладке(рассыпчатая, вязкая). Биточки икотлеты изкрупдолжны сохранять 
формупослежаркиилизапекания.Макаронные изделиядолжныбытьмягкимиилегко 
отделяться друг отдруга.

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в 
тарелку, при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленный соус 
содержит частички пригоревшего лука, имеет серый цвет, горьковатый привкус. Если в 
него входят томат и сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.

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.

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанном у в 
меню.

Принарушениитехнологииприготовленияпищщатакжевслучаенеготовности 
блюдодопускаютквыдачетолькопослеустранениявыявленныхкулинарныхнедостатков.


