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I. Общие положения
1.1. Бракеражная комиссия создаётся в целях контроля за:
качеством приготовления пищи;
соблюдением технологии приготовления блюд;
выполнением санитарно‑гигиенических требований на пищеблоке.
1.2. Состав бракеражной комиссии утверждается приказом руководителя организации ежегодно.
1.3. В своей деятельности комиссия руководствуется:
СанПиНами;
сборниками рецептур и технологическими картами;
ГОСТами;
законодательными и нормативными актами РФ;
локальными актами организации.
1.4. Выдача готовой продукции допускается только после:
снятия пробы;
записи результатов оценки в бракеражном журнале;
получения разрешения к выдаче.
В журнале фиксируются результаты пробы каждого блюда (не рациона в целом) с оценкой по показателям: внешний вид, цвет, запах, консистенция, жёсткость, сочность и др.

II. Основные задачи
2.1. Предотвращение пищевых отравлений и желудочно‑кишечных заболеваний.
2.2. Контроль соблюдения технологии приготовления пищи.
2.3. Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.
2.4. Расширение ассортимента блюд и организация полноценного питания.
2.5. Контроль качества поступающих продуктов, сроков их хранения и использования.
2.6. Мониторинг организации приёма пищи и графика работы столовой.
2.7. Проведение опросов потребителей по качеству и ассортименту блюд.

III. Функции и обязанности
3.1. Проверка:
санитарного состояния пищеблока;
маркировки посуды и продуктов;
выхода порций (взвешивание 5–10 порций, допустимое отклонение ±3 % от нормы);
наличия суточных проб;
соответствия приготовления блюд технологическим картам;
условий хранения продуктов и сроков их реализации.
3.2. Проведение бракеража готовой продукции до начала раздачи каждой партии.
3.3. Направление блюд на переработку при устранимых нарушениях или на лабораторный анализ при подозрении на несоответствие рецептуре.
3.4. Оформление актов при выявлении нарушений (2 экземпляра, один остаётся на предприятии).
3.5. Внесение предложений по улучшению качества питания и обслуживания.

IV. Содержание и формы работы
4.1. Члены комиссии прибывают на снятие пробы за 20–30 минут до начала раздачи пищи.
4.2. Бракераж проводится в следующем порядке:
блюда со слабовыраженным запахом и вкусом (супы и т. п.);
блюда с отчётливым вкусом и запахом;
сладкие блюда (в последнюю очередь).
4.3. Проба берётся из общего котла после тщательного перемешивания пищи.
4.4. Результаты заносятся в бракеражный журнал с указанием:
даты и времени снятия пробы;
наименования блюда;
органолептической оценки;
разрешения к реализации;
подписей членов комиссии.
4.5. Журнал должен быть:
пронумерован;
прошнурован;
скреплён печатью;
храниться у заведующего производством.
4.6. Лица, проводящие оценку, обязаны ознакомиться с методикой органолептического анализа (Приложение 1).

V. Управление и структура
5.1. Председатель комиссии — представитель администрации (заместитель директора или ответственный за питание).
5.2. В состав комиссии входят не менее трёх человек:
медицинский работник;
заведующий производством/повар;
представитель администрации или родительской общественности (при наличии санитарной одежды и медкнижки).
5.3. Контроль за работой комиссии осуществляет руководитель организации.

VI. Критерии оценки качества блюд
6.1. «Отлично» (5 баллов) — блюдо соответствует технологии приготовления.
6.2. «Хорошо» (4 балла) — незначительные отклонения, не влияющие на вкус, подлежат исправлению.
6.3. «Удовлетворительно» (3 балла) — отклонения повлияли на вкус, но блюдо пригодно к употреблению после доработки.
6.4. «Неудовлетворительно» (2 балла) — критические нарушения, блюдо не допускается к раздаче, подлежит замене.

VII. Документация
7.1. Обязательная документация:
бракеражный журнал;
акты проверок;
протоколы заседаний комиссии;
план работы комиссии (утверждается ежегодно).
7.2. Сроки хранения документов — не менее 1 года.

VIII. Ответственность
8.1. За качество пищи несут ответственность:
председатель комиссии;
заведующий производством;
повара.
8.2. Лица, виновные в нарушениях, привлекаются к дисциплинарной или материальной ответственности.

Приложение 1. Методика органолептической оценки пищи (правила осмотра, определения запаха и вкуса, особенности оценки первых блюд, соусов, гарниров и т. д.).
Приложение 2. Форма бракеражного журнала (с графами для заполнения).
Приложение 3. План работы бракеражной комиссии на учебный/календарный год.
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