


- заместитель директора (председатель комиссии); 

- медицинский работник; 

В необходимых случаях состав постоянной комиссии по распоряжению директора Лицея 

может быть расширен и представлен классным руководителем, представителем родительской 

общественности. 

 

2. Функции комиссии по бракеражу готовой продукции, объекты, предмет и субъекты 

контроля комиссии 

2.1. К основным направлениям контроля комиссии в Лицее относятся: 

- проверка соответствия пищи физиологическим потребностям обучающихся в основных 

пищевых веществах; 

- проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей; 

- проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для 

оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества; 

- наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

- отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е. 

определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д. (Приложение 2). 

2.2. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневных функциональных 

обязанностей комиссии по бракеражу готовой продукции. 

2.3. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке, подлежат 

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

каждой вновь приготовленной партии. 

2.4. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции 

на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции. 

2.5. Отбор суточной пробы осуществляется в специально выделенные обеззараженные и 

промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) 

кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) 

отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, 

колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порции). Суточные пробы 

хранятся не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при 

температуре от +2°С до +6°С. 

2.6. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, 

блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража 

регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указанием причин запрета к выдаче 

готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции, принятия на 

ответственное хранение. 

2.7. При выявлении нарушений комиссия составляет акт, в случае работы комиссии в 

расширенном составе за подписью всех членов. 

2.8. Комиссия вносит предложения по улучшению питания обучающихся в Лицее. 

2.9. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на заседаниях 

родительского комитета. 

 

3. Оценка организации питания в Лицее 

3.1. Постоянная комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут 

до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основным и ежедневным 

меню. 

3.2. В меню должны быть проставлены дата, полное наименование блюда, выход порций, 

количество наименований, выданных продуктов. Меню должно быть утверждено директором, 

должна стоять подпись заведующего производством. 



3.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно перемешав 

тщательно пищу в котле. 

3.4. 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. 

3.5. В журнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты 

органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционных блюд. 

Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у заведующего 

производством. 

3.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний 

вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). 

3.7. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые 

соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной 

рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 

3.8. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в 

технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не приведшие к 

ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует требованиям. 

3.9. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, 

если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие 

к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено). 

3.10. Оценка «неудовлетворительно» (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям, 

имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах, резко 

пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие 

свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, портящие блюда и 

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

выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю». Составляется акт о допущенных 

нарушениях и доводится до сведения руководителя. 

3.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной 

формы и оформляется подписями всех членов комиссии. 

3.12. Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно», данная комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на 

совещании при директоре Лицея. Направляется обращение к организатору питания с просьбой 

провести расследование по данному факту и сообщить о принятых мерах. 

3.13. При раздаче порций еды присутствует член бракеражной комиссии, в целях контроля 

он может произвести взвешивание выдаваемых порций. 

3.14. Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой пищевой 

продукции до начала выдачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого 

блюда, а не рациона в целом. 

3.15. Основными формами работы постоянной комиссии является: 

- контроль по отбору суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой 

пищи членами комиссии, согласно плана производственного контроля – ежедневно. 

3.16. По результатам своей деятельности комиссия готовит сообщение о состоянии дел 

директору Лицея на заседания родительского комитета. Результаты работы комиссии 

оформляются в форме протоколов, актов или доклада о состоянии дел по организации питания в 

Лицее. Итоговый материал должен содержать констатацию фактов, выводы и, при 

необходимости, предложения. 

3.17. Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению: 

- оценка органолептических свойств приготовленной пищи; 

- предотвращение пищевых отравлений; 

- предотвращение желудочно-кишечных заболеваний; 



- контроль за соблюдением технологии приготовления пищи; 

- контроль за хранением и реализацией пищевых продуктов; 

- ведение журналов бракеража готовой пищевой продукции и бракеража скоропортящейся 

пищевой продукции; 

- контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций; 

- контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищи; 

- контроль за закладкой основных продуктов питания; 

- контроль за отбором суточной пробы. 

3.18. Администрация Лицея обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать 

меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией. 

 

4. Права, обязанности, ответственность комиссии 

4.1. Комиссия имеет право: 

- выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в Лицее; 

- контролировать выполнение принятых решений; 

- направлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию; 

- давать рекомендации, направленные на улучшение питания в Лицее. 

4.2. Комиссия обязана: 

- осуществлять контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления 

пищи; 

- следить за правильностью составления меню; 

- присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд; 

- осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям 

обучающихся в основных пищевых веществах; 

- проводить органолептическую оценку готовой пищи; 

- проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству обучающихся. 

4.3. Комиссия несет ответственность: 

- за выполнение закрепленных за ней полномочий; 

- за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в 

соответствии с действующим законодательством Российской Федерации; 

- за достоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной документации. 

 

5. Делопроизводство 

5.1. Комиссия ведет следующие журналы: 

- Журнал бракеража готовой пищевой продукции. 

5.2. Журналы в бумажном виде должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены 

печатью Лицея. Возможно ведение журналов в электронном виде. 

 

6. Заключительные положения 

6.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, принимается на 

Педагогическом совете Лицея и утверждается приказом директора Лицея. 

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 принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения. 

6.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 
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