
Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение 
города Ульяновска «Средняя школа № 86» имени контр-адмирала 
И.И.Вереникина 
  

П Р И К А З 
 
№439 от 11 декабря  2023 г.                           
 
О создании бракеражной комиссии 
  

На основании общего Положения о бракеражной комиссии, основных 
целей контроля за качеством приготовления пищи, соблюдения технологий 
приготовления  пищи и выполнения санитарно- гигиенических требований 
работниками пищеблока,  
 
ПРИКАЗЫВАЮ: 

1. Создать бракеражную комиссию на 2023-2024 учебный год в 
следующем составе: 

Жуйков И.В., зам.директора по СР; 
Пескова Н.И., фельдшер школы. 
Никифорова О.В., зав.столовой 
Гайнутдинова Н.В., председатель  общешкольного родительского 

комитета (по согласованию). 
Кирпичева М.А., педагог-психолог 
Афанасьева И.Н., зам. директора по УВР (начальная школа) 
Акифьева А.В., зав. канцелярией. 

 
2. Бракеражная комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной 

пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно 
ознакомившись с меню требованием. Отсутствие отдельных членов 
Комиссии не является препятствием для ее деятельности. Для надлежащего 
выполнения функций комиссии достаточно не менее двух ее членов. 

3. Члены комиссии в любом составе вправе находиться в складских, 
производственных, вспомогательных помещениях, обеденных залах и других 
местах во время всего технологического цикла получения, отпуска, 
приготовления, раздачи, употребления, утилизации, уборки и выполнения 
других технологических процессов. 

4.Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), 
предварительно перемешав тщательно пищу в котле. 

5.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. 

6.Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража 
готовой кулинарной продукции. Журнал должен быть прошнурован, 
пронумерован и скреплен печатью. 

7.Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно 
(температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). 



- Оценка 5 баллов соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) 
без недостатков. Органолептические показатели должны строго 
соответствовать требованиям нормативных и технических документов. 

- Оценка 4 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) 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 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 соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) со 
значительными дефектами: наличием посторонних привкусов или запахов, 
пересоленное изделие, недоваренные или недожаренные, подгорелые, 
утратившие форму и т.д. 

8.Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал 
установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной 
комиссии. 

9.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 
большинством голосов. 

10.Решение комиссии о браке является основанием для расследования 
причин, установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака 
впредь. 

11.Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», 
«неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими 
проверяющими лицами, обсуждается на аппаратном совещании при 
директоре. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и 
кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой 
ответственности. 

12.Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и 
суточной пробы. 

13.Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной 
порции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают 
путем деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных 
порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, 
салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое 
блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. 
Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка 
вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. 
по тому же механизму при раздаче в групповую посуду. 

14.Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) 



производят путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением 
равномерности распределения средней массы порции, а также установления 
массы 10 порций (изделий), которая не должна быть меньше должной 
(допускаются отклонения +3% от нормы выхода). Для проведения бракеража 
необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с 
кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с 
указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 
10 порций), линейку. 

15.Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации 
питания обучающихся, заносятся в бракеражный журнал. 

16. Классным руководителям: 
16.1. ежедневно производить учет детей в школе для уточнения 

количества питающихся в этот день. 
16.2 сопровождать обучающихся в столовую, соблюдать санитарно-

гигиенические требования, контролировать поведение. 
 

Директор  школы                                               Г.Д. Белимова 
       
  С приказом ознакомлены                                                  И.В. Жуйков 

    Н.И. Пескова 
    Н.В. Гайнутдинова 
    О.В. Никифорова 
    М.А. Кирпичева 

                                                                                               И.Н. Афанасьева 
                                                                                               А.В. Акифьева 
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