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                                                                    ПОЛОЖЕНИЕ 

О бракеражной комиссии МБОУ Далисичская СОШ 

1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы в начале 

учебного года. 

1.2. . Бракеражная комиссия осуществляет  контроль  за 

доброкачественностью готовой продукции, который проводится 

органолептическим методом. 

1.3. Основные задачи бракеражной  комиссии: 

 Предотвращение пищевых отравлений. 

Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний. 

Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи. 

Расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценного 

питания. 

1.4. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 

требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20, сборниками рецептурных блюд, 

технологическими картами, данным Положением. 

1.5. Оценка «Проба снята. Выдача разрешена» дается в том случае, если не 

была нарушена технология приготовления пищи, а внешний вид блюда 

соответствует требованиям. Оценка «Пища к раздаче не допущена» дается в 

том случае, если при приготовлении пищи нарушена технология 

приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и 

внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материальный ущерб 

возмещает ответственный за приготовление данного блюда. 

1.6. Выдача готовой продукции  проводится  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 рацион в целом, обращая внимание на такие 

показатели, как Внешний вид, цвет, запах,  консистенцию , жесткость, 

сочность и др. 

1.7. Лица, проводящие органолептическую  оценку пищи должны быть 

ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 

 


