
Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение  

«Лицей философии» городского округа Самара 

(МБОУ «Лицей философии» г.о. Самара) 
 

 

 

ПРИКАЗ 

   02.06.2025        №      133-од  
Самара 

 

О создании бракеражной комиссии 

в ЛДП в 2025 году 
 

В целях организации питания обучающихся в лагере с дневным пребыванием детей 
на базе МБОУ «Лицей философии» г.о. Самара в 2025 году, на основании СанПиН 
2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественно-
го питания населения»,      утвержденными постановлением Главного государственного 
санитарного врача Российской Федерации от 27.10.2020 № 32 (далее - СанПиН 
2.3/2.4.3590-20), МР 2.4.0179-20 от 18.05.2020 «Рекомендации по организации питания 
обучающихся общеобразовательных организаций», сопровождающимися ограничениями 
в питании (в образовательных и оздоровительных организациях)», с целью организации 
контроля за работой лицейской столовой, обеспечения обучающихся качественным пита-
нием, сохранения и укрепления здоровья лицеистов 

приказываю: 
1. Утвердить бракеражную комиссию по оценке качества блюд в составе: 

 Самохвалова Ю.В., советник директора по воспитанию и взаимодействию с детскими 
общественными объединениями; 

 Тихонова Т.Ю., заместитель директора по учебно-воспитательной работе; 

 Мавлютов Р.М., учитель физической культуры; 

 Миронова Т.В., медицинский работник. 
2. Членам бракеражной комиссии ежедневно: 

 отмечать в бракеражном журнале качество готовой продукции, норму выхода гото-
вых блюд и результаты оценки качества блюд с соблюдением рецептур и техноло-
гических режимов; 

 осуществлять (в соответствии с планом) периодические проверки закладки продук-
тов, условий хранения, качества поступающих продуктов с соблюдением условий 
их хранения и сроков их реализации, качества выхода продуктов питания и гото-
вых блюд. Данные проверок оформлять соответствующим актом с последующим 
представлением результатов проведенной работы директору лицея. 

3. Работникам пищеблока и заместителям директора по организации горячего питания 
обучающихся лицея Володиной А.С. оказывать содействие членам бракеражной       
комиссии во время проведения проверок. 

4. Работа бракеражной комиссии регламентируется Положением о бракеражной комиссии 
и Инструкцией для членов бракеражной комиссии по пробе готовых блюд, утвержден-
ными приказом директором лицея от 01.09.2023 № 246-од (Приложение 1, 2). 

5. Контроль за исполнением данного приказа оставляю за собой. 
 
 

Директор        Т.И. Симонова 
 
 
С приказом ознакомлены и согласны: (Приложение 3) 

 

 

 
Олейник О.А.  

(846)9501371 



Приложение 1 
 

ПРИНЯТО 

Советом 

МБОУ «Лицей философии» 

г.о. Самара  

Протокол от 31.08.2023 № 1 

 УТВЕРЖДАЮ 

Директор МБОУ  

«Лицей философии» г.о. Самара  

_____________ Т.И. Симонова 

приказ от 01.09.2023 № 246-од 

 
 

 

 

ПОЛОЖЕНИЕ 

о бракеражной комиссии 

в муниципальном бюджетном общеобразовательном учреждении 

«Лицей философии» городского округа Самара 

(МБОУ «Лицей философии» г.о. Самара) 

(далее - Положение) 

 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с: 

ФЗ РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012               

№ 273-ФЗ; 

Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 

27 октября 2020 № 32 «Санитарно-эпидемиологическими требованиями к ус-

ловиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях» 

(СанПиН 2.3/2.4.3590-20); 

Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от     

28 января 2021 № 2 СанПиН 1.2.3685-21 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных уч-

реждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образо-

вания»; 

Уставом Лицея, утвержденным Постановлением Администрации            

городского округа Самара от 07.09.2023 № 909. 

1.1. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности 

управления муниципальным бюджетным общеобразовательным учреждением       

«Лицей философии» городского округа Самара (далее – Лицей), а также в       

соответствии с уставом Лицея, в целях осуществления контроля организации 

питания обучающихся, качества доставляемых продуктов и соблюдения       

санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в 

Лицее создается и действует бракеражная комиссия. 

https://base.garant.ru/75093644/
https://base.garant.ru/75093644/


1.2. Назначение бракеражной комиссии – обеспечение постоянного 

контроля качества готовых блюд. 

1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется        

СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами. 

1.4. Бракеражная комиссия периодически (не реже 1 раза в полугодие) 

отчитывается о работе по осуществлению контроля за работой столовой на 

совещаниях при директоре и на заседаниях Совета Лицея. 

1.5. Руководство Лицея обязано содействовать деятельности бракераж-

ной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний,          

выявленных комиссией. 

1.6. Срок действия данного Положения не ограничен. 

 

2. Управление и структура бракеражной комиссии 

2.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора Лицея на 

учебный год. Состав комиссии, сроки ее полномочий оговариваются в приказе. 

2.2. В состав бракеражной комиссии могут входить представители     

администрации, учителя, социальный педагог, медицинский работник, дру-

гие работники Лицея. Работа бракеражной комиссии возможна в отсутствие 

одного или нескольких членов по уважительной причине. 

 

3. Обязанности бракеражной комиссии 

Бракеражная комиссия должна: 

1. Способствовать обеспечению качественным питанием обучающихся 

Лицея. 

2. Осуществлять контроль за работой столовой: 

проверять санитарное состояние пищеблока; 

контролировать наличие маркировки на посуде; 

проверять выход продукции; 

контролировать наличие суточной пробы; 

проверять соответствие процесса приготовления пищи технологиче-

ским картам; 

проверять качество поступающей продукции; 

контролировать разнообразие и соблюдение десятидневного меню; 



проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

проверять сроки реализации поступивших продуктов, качество и усло-

вия хранения продуктов на складе и в день приёма пищи; 

проводить проверки и осуществлять контроль закладки продуктов; 

проводить проверки качества приготовляемой пищи; 

снимать бракераж сырой и готовой продукции; 

предотвращает пищевые отравления и желудочно-кишечные заболевания; 

отчитываться о своей работе на совещаниях при директоре и т.д.; 

своевременно выполнять рекомендации и предписания вышестоящих и 

контролирующих организаций. 

 

4. Полномочия комиссии 

Бракеражная комиссия: 

проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения 

продуктов питания, а также условия их хранения; 

ежедневно следит за правильностью меню; 

контролирует организацию работы на пищеблоке; 

осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и каче-

ства приготовления пищи; 

периодически присутствует при закладке основных продуктов, прове-

ряет выход блюд; 

проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему          

разовых порций и количеству детей. 

 

5. Содержание и формы работы 

5.1. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и 

суточной пробы. 

5.2. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной пор-

ции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем 

деления емкости кастрюли или котла на количество порций. Для вычисления 

фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают   

5-10 порций и вычисляют вес готового блюда. Если объемы готового блюда 

слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы од-

ной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче 

в групповую посуду. 



5.3. 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). 

5.4. Член бракеражной комиссии ежедневно приходит на снятие браке-

ражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи. 

5.5. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню. Меню 

должно быть согласовано директором. 

5.6. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно пере-

мешав тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих сла-

бовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус 

и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в по-

следнюю очередь. 

5.7. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал контроля за 

рационом питания и приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции. 

 

6. Бракераж пищи 

6.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в столовой       

Лицея, подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж 

пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. 

6.2. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производят члены 

бракеражной комиссии. 

6.3. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал            

до начала её реализации. При нарушении технологии приготовления пищи     

комиссия обязана снять изделия с раздачи, направить их на доработку или 

переработку, а при необходимости - на исследование в санитарно-пищевую 

лабораторию 

6.4. За качество пищи несут санитарную ответственность медсестра, 

заведующая производством, повар столовой. 

6.5. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производит-

ся 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 усло-

вии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистен-

ции утверждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным тре-

бованиями. 

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 издели-

ям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для 

употребления в пищу без переработки. 

Оценка «неудовлетворительно» (брак) даётся изделиям, имеющим сле-

дующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, 

резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, 

подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистен-

цию или другие признаки, порочащие блюда и изделия.  

Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит 

свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не        

допускаю». Оценка «неудовлетворительно», данная членами бракеражной    

комиссии, обсуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном факте 

составляется акт, акт доводится до руководства предприятия, осуществляю-

щего организацию горячего питания в Лицее, и директора Лицея. 

6.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (тем-

пература, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). 

6.7. Для определения правильности всех штучных готовых кулинарных 

изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каж-

дого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий - путём 

взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю. 

Подробная инструкция составлена и утверждена для членов бракераж-

ной комиссии в Приложении 1. 

 

7. Права бракеражной комиссии 

Бракеражная комиссия имеет право: 

7.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока. 

7.2. Контролировать наличие маркировки на посуде. 



7.3. Проверять выход продукции. 

7.4. Контролировать наличие суточной пробы. 

7.5. Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологи-

ческим картам. 

7.6. Проверять качество поступающей продукции в соответствии с кон-

трактом. 

7.7. Контролировать соблюдение десятидневного меню. 

7.8. Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания. 

7.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучше-

нию качества питания и повышению культуры обслуживания. 

 

8. Осуществление контроля за работой бракеражной комиссии 

8.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет дирек-

тор Лицея, а также ответственные лица за организацию горячего питания в 

соответствии с приказом директора. 

8.2. В случае невозможности решения спорных вопросов между члена-

ми комиссии, работниками столовой и другими лицами, директор Лицея 

приказом временно создаёт комиссию для решения спорных вопросов. 

 



Приложение 2 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор МБОУ  

«Лицей философии» г.о. Самара  

_________ Т.И. Симонова 
приказ от 01.09.2023 № 246-од 

 

 

 

ИНСТРУКЦИЯ 

ДЛЯ ЧЛЕНОВ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

ПО ПРОБЕ ГОТОВЫХ БЛЮД 

 

1. Общие положения 

1.1. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачест-

венностью готовой продукции, который проводится органолептическим ме-

тодом. 

1.2. Выдача готовой продукции проводится только после снятия про-

бы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и раз-

решения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат 

пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие по-

казатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др. 

1.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны 

быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 

 

2. Методика органолептической оценки пищи 

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образ-

цов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром опреде-

ляют внешний вид пищи, ее цвет. 

2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном ды-

хании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, аро-

матный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, или-

стый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, 

ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной 

для нее температуре. 



2.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила пре-

досторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые приме-

няются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения 

признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозре-

ния, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

 

3. Органолептическая оценка первых блюд 

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно       

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. От-

мечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении 

технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество об-

работки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних приме-

сей и загрязненности. 

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму       

нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не 

должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и 

других продуктов). 

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрач-

ность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоб-

рокачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мел-

кодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струй-

кой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, нали-

чие    непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей мас-

се, без отслаивания жидкости на его поверхности. 

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо при-

сущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, 

несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, 

пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую 

часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется 

сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварив-

шейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

 



4. Органолептическая оценка вторых блюд 

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 

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

костей. 

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют 

также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна 

должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарел-

ке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних приме-

сей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланирован-

ной      по меню, что позволяет выявить недовложение. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть 

мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра 

вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после 

жарки. 

4.5. 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. 

4.6. 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 сме-

тана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовлен-

ный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, 

не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следователь-

но, ее      усвоение. 

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на на-

личие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко 

приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба долж-



на иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным 

привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный 

привкус      свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, 

сочной, не    крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 

2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организации        

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья». МЗ России, 2001 г. 

 

5. Критерии оценки качества блюд 

5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 

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

соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции ут-

верждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным требова-

ниями. 

5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовле-

ния блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно испра-

вить. Оценка «хорошо» ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим 

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

5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления 

привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить. Оценка 

«удовлетворительно» ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые 

имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления 

в пищу без переработки. 

5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления 

блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена 

блюда. Оценка «неудовлетворительно» (брак) даётся изделиям, имеющим 

следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и       

запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожа-

ренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную 

консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия. 

 

 


