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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии и методике оценивания

1. Общие положения

1.1. НаСтОяЩее полоя(ение разработано в целях усиления контроля за качеством
питания в образовательном учреждении ксредняя общеобразовательная школа j\ъ l79).
Бракеражная комиссия создается приказом директора МБоу сош лЬ 179 на начало
учебного года.

1.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой
продукции

1.з. Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в
бракеражНом журнаЛе результатов оценки готовых блюд и разрешения их квыдаче. При
этом В хryрнале необходимо отмечать результат пробы ках(дого блюда, а не раIIиона в
целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, заl1ах, вкус,
консистенция, яtёсткость, сочность) др.

1.4. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи дол}кны быть ознакомлены с
методикой проведения данного анализа.

2. Порядок формирования комиссии

2.1, Комиссия является постоянно действующим органом, состав которого в
соответствии с Положением формируется из числа работников организации. Персональный
состав комиссии утверждает директор организации приказоN{. В состав комиссии входят
четыре члена:

2,I .|. Председатель - представитель администрации.
2.1.2. Члены комиссии:
- работник пиlцеблока;

- медицинский работник;
* диспетLIер по организации питаtIия.
2.2. Отсутствие отдельньIх членов комиссии не является препятствием для ее

деятельности. Щля надлежащего выполнония функций комиссии достаточно не менее трех ее
тIленоl].

2.3. При необходимости в состав комиссии прикч}зом директора могут включаться
работники организации, чьи должности не укiваны в пункте 2.1 настоящего I1оложетrия, а
также специалисты и эксперты, не являIощиеся работниками организации.

2.4. ПредСедателЬ комиссии является ее поJIноправным членом. В случае равенотва
голосов при голосовании в комиссии голос председателя являеlся решающим.
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3. Основные цели и задачи комиссии

3.1. Комиссия создается с целью осуществления постоянного контроля за качеством
пищевой продукции, приготовленной на пищеблоке организации.

З.2,Задачи создания и деятельности комиссии:
- контроль массы всех пищевых продуктов (штучных изделий, полуфабрикатов,

порционньж блюд, продукции к блюдам);
органолеПтическаЯ оценка всеЙ готовоЙ пищевой продукции (состав, вкус,

температура, запах, внешний вид, готовность).
3.3. Возлох(ение на комиссию иных поручений, не соответствующих цели и задачам,

не доl]ускается.
З.4. РешеНия, прIIняТые комисСией В рамках, имеющихся у нее полномочий, содерrкат

указания, обязательные дJIя исполнения всеми работниками организации либо, если в'rъп""
решенияХ прямО указанЫ работникИ организаЦии, непосредственно которым они адресоваI]ы
для исполнения.

4. !еятельность комиссии

4.1. [еятельность комиссии регламентируется настоящим
лействующими санитар}Iыми правилами, ГоСТами.

4,2. ДлЯ оценкИ контролЯ массы и органолептической оценки LIлены коN4иссии
используют порядки, указанные в приложениях Ль 7 и 2 к настоящему Полохtению,

4,з. Работники организации обязаны содействовать деятельности
представлять затребованIIые документы, давать пояснения, предъя]]лять tlиtцеt]ые
технологические емкости, tlосуду.

5. Заключительные положения

5,1. Члены комиссии работают надобровольной основе.
5,2, Члены комиссии несут персональнуIо ответственность за выполнение

возложенных на них функlдиiт и за вынесенные в ходе деятельности решения.5.3. Щиректор организации вправе учитыватЬ работУ члеtIоВ комиссии при
премировании.

Положением,

комиссии:
продукты.



Прилояtение }lb 1

к Положению о бракераrкной комиссии
мБоу сош J\ъ 179

порядок
оценки контроля массы готовых пищевых продуктов

!ля контроля средней массы блюда надо взять электронные или циферблатные весы с
ценой деления 2 г и взвесить на них количество продукции, указанной в ,ъбпrц. 1, Затем
фактические показатели средней массы продукции надо сравнить с нормами выхода,
которые указаны в меню. Если масса имеет отрицательные отклонения, то продукция не
допускается К реализации. При вынесении решения учитывается допустимый предел
отклонения, указанный в таблице 2.

Таблица 1. Количество отби ьного взвешивания

Что взвешиваIот
В каком
количест

ве
штучные полуфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные изделия
Блюда:

- из мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнирами и соусами;
- из картофеля, овощей, грибов и бобовых;
- из круп и макаронных изделий с rкиром, сметаной или соусом;
- из яиц, творога со сметанойили соусами;
- мучные с N(иром' сметаной и иными Продуктами.
А также:

- холодные и горячие закуски;
- супы без мясао мяса птицы, рыбы;
- десерты, сладкие блюда с сахаром, сиропом, соусом или иными
продуктами

3 гrорции

Сливочное масло, сметана, соусы

голубцы, кабачки, помидоры, баклажаны и Другие фаршированные овощи

супы с мясом, мясом птицы, рыбой, мOрепродуктами

сладкие супы с фруктами, гарнирами и сметаной

БутерброДы, гамбурГеры, .rизбургеры, оэндвичи

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, руле.l.ы из мяса, мяса
птицы, рыбы, кролика, дичи, круп, овощей, опuд"r, бr"rч"п", блины,
сладкие блюда, пирожки и Другие кулинарные изделия, в ToM'.rrana
порционируемые

горячие и холодные напитки собственного производства, соки
свежевыжатые З порчии

Коктейли собственного производства

нарезанные торты, штучные и нарезанные пирожные, рулеть, a 
"uu"rrnurr"кексы, мучные восточные сладости, пряники, коврижки, булочные изделия,

в том числе мучные кулинарные, конфеты

10 шт.

1 0-20
порций

2 гrорчии

10
порций

З порчии

10 шт.

l0 шт.
или

порttий

2 порчии

10 шт,



таблица 2, Предел доrrу.*uьrьш отрицательных отклонений массы пищевой
II ции

Масса кулинарных
полуфабрикатов и изделий, блюд,

напитков, г или мл

Предел дЬпускаемых 0трицательных
отклонений

о//о г или мл

Св. 5 до 50 включ. 10

Св. 50 - 100 включ.
5

Св, 100 - 200 включ. 5

Св. 200 - з00 включ.
10

Св. З00 - 500 включ. aJ

Св. 500 - 1000 вклк)LI.
15



Прилохtение NЬ 2
к Полохtению о бракеражной комиссии
мБоу сош J\b 179

порядок
органолептической оценки готовых блюд

ОрганолеПтическуЮ оценкУ начинаюТ с вtIешнеГо осмотра образцов пищи, Осмотрлучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешниЙ вид пищи, её цвет.затем определяется запах пищи. Запах о.rр.д"пъaraо при затаённом дыхании. лляобозначения запаха пользуIотся эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
МОЛОЧНОКИСЛЫЙ, ГНИЛОСТНЫЙ, КОРМОВОй, бОлотный, илистый. Специфический' .unu"
обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. IJKycпищи, как И запах, следует устанавливать при характерной для неё тейпературе.
при снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторох{ности: из сырыхпродуктоВ пробуютсЯ толькО те, которЫе применЯются В сыроМ виде; вкусовая проба непроводится в случае обнаруrкения признаков разложения в виде неприятнOго запаха, а такх(е
в случае подозрения, LITO данный продукт был причиной отравлarr"".

для дачи органолептической оценки из общей емкости с готовой пищевоl.iпродукцией отбирают бракерахсную пробу Для кilкдого члеЕIа комиссии в объеме:
- трех ложек - тсидкой продукции. Содерltимое емкости, в которых готовили пип{у,ПеРеМеШИВаЮТ И ОТбИРаЮТ ОбРаЗеЦ ПРОДУкции на тарелку, У катtдо.о on"rru комиссии tsтестируемой пробе должны содержаться все основные компоненты блюда;
- одного изделия или блюда * продукция плотной консистенции, Блюда и изделия

снаLIала оценивают внешне, а затем нарезают на общей тарелке на тестируемые порции.
л Для дачи органолептической оценки используIот методику, указанную в таблице l.сначала оценивают блюда, имеющие слабовыраженный запах и вкус, затем приступают кпродукI{ии с более интенсивными показателями, сладкие блюда д.фar"руIот в последнююочередь, При дегустации проб продукции сохраняют порядок их представления без возвратак ранее дегустируемым пробам, После оценки каждого образца снимаю,t послевкусие,используя нейтрализующие продукты (белый хлеб, сухое пресное печенье, молотый кофеили негазированную питьевую воду).

оценку продукции дает каждый
установлены в таблице 2.

член комиссии с помощью характеристик, которые

Таблица 1. Методи
Продукция Как оцениваIот

Суп

.tsначале лоrккой отделяют )Iсидкую LIacTb и пробуrот. Оценку супа
проводят без добавления сметаны. Затем разбирают пJIотную часть исравнивают ее состав с рецептурой, например н€шичие лука или
петрушки, Itахtдуrо cocTaBнylo частЬ исслелуIот о'дельно, о.гмеLIая
соотношение rrtидкой и плотной частей, консистенциIо llродуктов,
форму нарезки, вкус. Затем пробуют блюдо в целом с добавлением
сметаны, если она предусмотрена рецептурой
Определяюr по""
вкус, Затем оценивают цвет, состав, правильность формы нарезки,
текстуру наполнителей, а также запах и вкус

Блюда и изделия с плотной структурой после оценки внешнего вида
нарезают на общей тарелке на тестируемые порции

Соус

Вторые,
холодные и
сладкие блюда
илL{ изделия



Продукция Как оценивают

ОтдельнО тестируюТ овощи и соус, а затем пробуют блтсlдо в I{елом

вначале оценивают внешний вид: правильность формы нарезки,
затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из
тушеных и
запеченных
овощей

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из
отварных и
х(ареных
овощей

ПолуtРабриrtат
ы, изделия и
блюда из круп
и макаронных
изделий

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из рьтбы

Полуфабрикат
ы, изделия и
блlода из мяса
и птицы

Оценивают внептний вид блюда в целом и отдельFIо мя0l{ого изделия:
правильность формы нарезки, состояние поверхносl.и, панировки.
Затем проверяют степень готовности изделий проколом поварской
иглой согласно текстуре (консистенции) и ц".rу на разрезе. После
этого оценивают запах и вкус блюда.
щля мясных соусных блюд отдельно оценивают все его составные
части: основное изделие' соус, гарнир; затем пробуют б:lюдо в целом

Холодные
блюда,
полуфабрикат
ы салатов и
закусок

особое внимание обращают на внешний вид блюда: правильность
формы нарезки основных продуктов, их текстуру

учитывают групповые особенности блюд, а также:
- у желированных блюд, муссов и кремов вначале определяIот
состояние поверхности, вид на разрезе или изJIоме и цвет. ItpoMe тtlго,
оценивают способность сохранять форму в готовом блюде. особое
внимание обращают на текстуру, затем оцениваIот запах и вкус;
- сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки, горячие десерты)вначале исследуют внешний вид: характер поверхности, цвет и
состояние корочки; массу на разрезе или изломе: про пеLIенность,
отсутствие закала. Затем оценивают запах и вкус
Исследуюr r" ur ;
состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков И Т.Д., формуизделия. Обраrцают внимание на соотношение фарша и теста,
KaLIecTBo фарша: его сочность, cTelleнb го.говности, состав. Затем
оценивают запах и вкус

ОбРu*u.' u"rЙ-r".-,щ

Сладкие блюда

Мучные
кулинарные
полуфабрикат
ы и изделия

Мучные



Продукция Как оценивают
кондитерские
и булочные
полуфабрикат
ы и изделия

состояние корочки, о,гсутствие отслоения корочки от мякицIа,
толщину и форму изделий, Затем оценивают состояние мякиша: про
печенность, отсутствие признаков не промесса, характер пористости,
эластичность, свежесть, отсутствие закала. После э.гого оцениваю.г
качество отделочных полуфабрикатов по сJIедующим признакам:
состояние кремовой массы, помады, желе, глазури, их пышность,
пластичность. Щалее оценивают запах и вкус изделия в целом

Тl бли 2.ма етодика дачи оценки п кции

Характеристики продукции Балл и
оценка

не имеет недостатков. Органолептические показатели соответствуют
требованиям нормативных и технических документов
имеет незначите,
типичные для данного вида продукции, но слабовырa)кенные запах
и вкус; неравномерная форма нарезки; недостаточно соленый вкус и
т. д.

имеет зFIачительные недостатки) но пригоден для реализации без
переработки. В числе недостатков могут быть: подсыхание
поверхности; нарушение формы изделия; неправильная форма нарезки
овощей; слабый или чрезмерный запах специй; жидкость в салатах;
жесткая текстура или консистенция мяса и т. д.

Имеет знаLIительные дефекты: присутствуют посторонние привкусы
или запахи; пересолено; не доварено; подгорело; утратило форму и т, д.

5 баллов
(отлично)

4 балла
(хороrпо)

3 балла
(удовлетвори
тельно)

балла
(неудоtзлетво

рительно)

2

основание:
- госТ з1986-2012 <Ме>lсгосударственный стандарт. Услуги обп{ественного питания.

Метод органолептической оценки KaLIecTBa продукции общa"ruоного питания>;
- госТ р 54601.2-2012 <Национальгtый стандарт РФ. Услуги обшlественного питания.

Методы лабораторного контроля продукции общесr"a""о.о питания. Часть 2. Методы
физико-химиLIеских испытаний >



!ля справки:

!окумент составлен на основании Стандарта организации сто 02069214-015-202l.
региональный стандарт оказания услуг по организации питания обучающихся образовательных
организаций на территории Свердловской области) в нём указаны основные нормативные
правовые акты, регламентирующие организацию питания
организациях,

в общеобразовательных

в том числе госТ 30з90-2013 Услуги общественFIого питания. Продукция общественноt.о
питания, реализуемая населению. Общие технические условия.

,Цанный документ (пункт 10. Методы контроля) ведёт в свою очередь на документгосТ 31986-2012 Метод органолептической оценки качества продукции общественного
питания,

ItaK взвешивать и сколько - указано в ГоСТ р 546о],2-2012 <Националыrый стаIIдар.грФ, Ус;iуги общественного n"rurr". Методы лабораторного контроJIя продукции
общественного питания. Часть 2. Методы физико-химических испытаний>


