
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



3.1. 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. 

3.2. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производят члены бракеражной 

комиссии. 

3.3. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала её 

реализации. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная 

комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи  до принятия необходимых мер по 

устранению замечаний. 

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

бракеражный журнал хранится на пищеблоке у повара. 

3.5. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий проводится по 

органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В 

зависимости от этих показателей даются оценки изделиям - «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак). 

Оценка «отлично» ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия 

по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утверждённой рецептуре и 

другим показателям, предусмотренным требованиями. 

Оценка «хорошо» ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один 

незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.). 

Оценка «удовлетворительно» ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют 

отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без 

переработки. 

Оценка «неудовлетворительно» (брак) даётся изделиям, имеющим следующие недостатки: 

посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, 

горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие 

несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия.  

         Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно» обсуждается на заседании 

бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, акт доводится до директора 

школы  

3.6. Для определения правильности всех штучных готовых кулинарных изделий и 

полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каждого вида, а каш, гарниров 

и других нештучных блюд и изделий - путём взвешивания порций, взятых при отпуске 

потребителю. 

 

 

4. Права бракеражной комиссии. 

Бракеражная комиссия имеет право:   

4.1. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

4.2. контролировать наличие маркировки на посуде;  

4.3. проверять выход продукции; 

4.4. контролировать наличие суточной пробы; 

4.5. проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам; 

4.6. проверять качество поступающей продукции; 

4.7. контролировать разнообразие и соблюдение десятидневного меню; 

4.8. проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

4.9. вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества 

питания и повышению культуры обслуживания. 

 
Срок действия данного положения не ограничен. 
 


