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о бракеражной комиссии и оценIIвания

1. Общие полоlкения

1.1. Настоящее положение разработано в целях усилония контроля за качеством
питания в образовательном учреждении кСредняя общеобра:}овательная школа Ns 179).
Бракеражнuш комиссия создается приказом директора МБОУ СОШ М l79 на начаJIо

учебного года.
1.2. Бракеражнtи комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой

продукции.
1.З. Вьцачу готовой пищи следуот проводить только поспе снятия пробы и записи в

бракеражном жypIIaJIe результатов оценки готовьж блюд и разрешения их квьтдаче. При
этом в журнаJIе необходимо отмечать результат пробы каждого бпюда, а не рациона в
ЦелОм, обращая внимание на такие покЕ}затепи, как внешниЙ вид, цвет, запах, вкус,
консистенция, жёсткость, сочность, др.

I.4. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с
методикой проведения данного анализа.

2. Порядок формирования комиссии

2.|. Комиссия является постоянно действующим органом, состав которого в
СООТВеТСТВии с Положением формируется из числа работников организации. Персона.пьный
СОстаВ комиссии утворждает директор организации приказом. В состав комиссии входят
четыре члена:

2.I .I . Председатель - представитель администрации.
2.|.2. Члены комиссии:
- работник пищеблока;

- медицинский работник;
- диспетчер по организации питания.
2,2. Отсутствие отдельньIх членов комиссии не является препятствием Nтя ее

деятельности. ,.Щля надлежапIего выполнения функциЙ комиссии достаточно не менее трех ее
членов.

2.3. При необходимости в состав комиссии приказом директора могут включаться
работники оргilIизации, чьи должности не укtr}аны в пункте 2.1 пастоящего Положения, а
тaкже специuшисты и эксперты, не явпяющиеся работниками организации.

2.4. Председатель комиссии является ее полноправным чпеЕом. В случае равенства
голосов при голосовании в комиссии голос председателя является 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 деятельЕости комиссии:
- контроль массы всех пищевых продуктов (штучньж издепий, полуфабрикатов,

порционньD( блюд, продукции rc блюдашr);
органолептическаrI оценка всей готовой пищевой продукции (состав, вкус,

температура, запах, внешний вид, готовность).
3.3. ВозложенIIе па комиссию иньж поруrений, не соответстIJующих цели и задачам,

не допускается.
З.4. Решения, принятые комиссией в patrtKax, имеющихся у нее полномочиii, содержат

Укаa}ания, обязательные для псполнеция всеми работника ли организацпп либо, если в таких
решониях прямо укtваны работники организации, неrrосредственно которым они адресованы
для исполнения.

4. Щеятельность коииссии

4.1. ,Щеятелытость коN{иссии регламентируется настоящим Положением,
действующими санитарными правилами, ГОСТами.

4,2, !ля оценки контроля массы и органолептической оценки члены комиссии
исIIользуют порядки, указанные в приложениях J\Ъ l и2 к настоящему Положению.

4.3. Работники организации обязаны содействоватЬ деятельности копrиссии:
ПРедСТаВлять затребоваIIные документы, давать пояснения, предъявлять пищевыо продукты,
технологические емкости, посуду.

5. Заключительные поло}кения

5.1. Члены комиссии работают ira добровольнолi осIIоtsе.
5.2. ЧЛены комиссии fiесут персонitльЕую ответственность за выполнение

возложенньж Еа них функцийпза вынесенные в ходе деятельЕости решения.
5.3. ,щиректор организации вправе учитывать работу членов комиссии при

премированиII.



Приложение М 1

к Положению о бракеражной комиссии
МБоУ СоШ Ng 179

порядок
оценки контроля массы готовых пищевых продуктов

,.Щля контроля средней массы блюда надо взять электронныо или циферблатные весы с
ценой деления 2 r и взвесить на них количество продукции, указанной в таблице 1. Затем
фактические показатели средней массы продукции надо сравнить с нормtlпlи выхода,
которые указаны в меню. Если масса имеет отрицательные отклонения, то продукция не
допускается к реализации. При вынесении решеЕия учитывается допустимый шредел
отклонения, указанный в таблице 2.

Таблица 1. К,. ItOличество продукции, отоираемое для контролыIого взвешивания

Что взвешиваIот
В каком
количест

ве

Штучные полуфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные изделия 10 пrт.

3 порции

Сливочное масло, сметана, соусы 10-20
порчий

голубцы, кабачки, помидорыо баклажаны и другие фаршированЕIые овощи 2 порции

Супы с мясом, мясом птицы, рыбой, моропродуктап4и 10
порчий

Сладкие супы с фруктами, гарнирами и сметаной 3 порции

Бутерброды, гаrrлбургеры, чизбургеры, сэндвичи 10 rпт.

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса
птицы, рыбы, кролика, дичи, круп, овощей, оладьи, блинчики, блины,
сладкие блюда, пирожки и другие кулинарные изделия, в том числе
порционируемые

10 шт.
ипи

порций

Горячие и холодные напитки собственного производства, соки
свежевыжатые 3 порции

Коктейли собствонного производства 2 порции

Нарезанные торты, штучные и нарезаЕные,пирожные, рулеты с начипками,
кексы, мучные восточцые сладости, пряники, коврижки, булочные изделия,
в том числе мучные кулиЕарныео конфеты

10 шт.
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Таблица 2. Предел допускаемьш отрицательных отклонениii массы пищевой
II ии

Масса кулинарньш
полуфабрикатов и изделий, бllюд,

папитков, г или мл

Предел дOпускаемых 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 - 300 включ. 10

Св. 300 - 500 включ. J

Св. 500 - 1000 включ. 15
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Прилохсение ЛЬ 2
к Попожению о бракераясной комиссии
МБоУ СоШ Ng 179

порядок
органолепти.rеской оценки готовых блюд

Органолептическую оценку Еачинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
лучше проводить при дневном свете. Осмотром опредеJIяют внешний вид пищи, её цвет.
Затем опредоляется запах пищи. Запах опредеJшется при затаённом дыхании. Для
Обозначения запаха попьзуются эпитетаI\iIи: чистый, свежий, ароматный, пряный,
моJIочнокислый, гнилостный, KopMoBoIi, болотный, илистый. Специфический запaж
обозначается: селёдо.Iный, чесночный, мятный, вашипьный, нефтепродуктов и т.д. Вкус
пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
При снятии пробы необходимо выпопнять некоторые правила предосторожности: из сырьж
продуктов пробуются только те, которые примоняются в сыром виде; BKycoBajI проба не
проводится в случае обнаружения признаков рч}зложения в виде неприятного запаха, а также
в слrIао подозрения, что данный продукт бьш причиной отравления.

Для дачи органолеrrтической оценки из общей емкости с готовой пиrцевой
ПРОДУкциеЙ Отбирают бракеражную пробу для каlкдого члена комиссии в объеме:

- трех ложек - хсидкой продукции. Содержимое емкосtи, в которьгх готовили пищу,
перемешивают и отбиРаrот образец продукции на таролку. У каждого члена комиссии в
тестируёмой пробе должны содержаться всё основные компоненты блrода;

одшогЬ изделия или блюда - продукция плотной консистенции. Блюда и изделия
СНаЧаЛа Оцениваюi вIIешне, а затем царезают на общеЙ тарелке на тестируемые порции.

Щля дачи органолептической оценки используют методику, укЕlзанную вЪаблиrIе 1.
СНаЧала оценивrtют блюда, имеющие слабовьrраженный запах и вкус, затем приступают к
ПРОДУКЦИИ С более интенсивными покttзателями, сладкие блюда дегустируют в последнюю
ОЧеРеДЬ. При дегустации проб продукции сохраняют порядок их представления без возврата
К Ранее Дегустируемым пробам. После оценки каждого образца снимсlют пословкусие,
иопользуя нейтрализующие продукты (белый хпеб, сухое rrресное печенье, йолотый кофе
или негtlзированную питьевую воду).

ОЦеНКУ ПроДУкции дает каждый член комиссии с помощью характеристик, которые
устttновлены в таблице 2.

1. Методика я оценки кции
Продукlция Karc оцеrrивают

Суп

Вначале пожкой отдеJuIют )Iшдкую часть и пробуют. Оценку супа
проводят без добавления сметаны. Затем разбирают плотную часть и
сравнивают ее состав с рецептурой, например наличие лука или
петрушки. Каждую составную часть исспедуIот отдельно, отмечаJI
соотношение жидкой и плотной частей, консистенциIо продуктов,
форму нарезки, вкус. Затем пробуrот блюдо в целом с добавлением
сметаны, если она предусмотрена рецептурой

Соус
Определrяют консистенциIо, переливая тонкой струйкой и пробуя на
вкус._ Затем qценивают rIвет, состав, правиJIьность формы нарезки,
текстуру наполнителей, а также запах и вкус

Вторые,
холодные и
сладкио блюда
ипииздопия



Продукция Как оценивают

Полуфабрикат
ы, изд9лия и
блюда из
тушеньж и
запеченных
овощей

Отдельно тестируIот овоIци LI соус, а затем пробуют блlодо в целом

Полуфабрикат
ыrизделияи
блюда из
отварных и
жареных
овощей

Полryфабрикат
ы; изделия и
блюда из круп
и макаронньж
изделий

Продукцию тонким слоем распределяIот по дну тарелки и
устанавливают отсутствие посторонних вклIочений, наличие комков.
У макароЕIных изделий обращают внимание на их текстуру:
разваренность и слипаемость

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из рыбы

Полуфабрикат
ы, изделия и,
блюда из мяса
и птицы

Оцеrrивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясЕого изделия:
правильность формы нарезки, состояние поверхности, панировки.
Затем проверяют степень готовности изделий проколом поварской
иглой согласно текстуре (консистенции) и цвету на ршрезе. После
этого оценивают запах и вкус блюда.
.Щля мясtlых соусных блюд отдельно оцеIIиваJот все его составные
части: основЕоо издолие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в целом

Холодные
блюла,
полуфабрйкат
ы салатов и
закусок

особое внимание обращают на внецIний вид блюда: гIравильность
формы нарезки основньж продуктов, их текстуру

- у желированных блюд, муссов и кремов впачале определяIот
состояние поверхности, вид на рврезе или изломе и цвет. Кроме того,
оценивают способность сохранять форму в готовом блtоде. особое
внип{ание обращают на текстуру, затем оценивzlют запах и вкус;
- сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки, горячие десерты)
вначале исследуют внешний вид: характер поверхности, цвет и
состояние корочки; массу на разрезо или изломе: про tIеченность,
отсутствие закала. Затешt оценивtlют запzlх и вкус

Мучные
куJIинарные
полуфабрикат
ы и }Iзделия

Исследуют их внешний вид: характор поверхности теста, цвет и
состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков И Т.Д., форму
изделия. Обращаrот внимаIIие на соотношение фарша и теста,
качество фарша: его сочность, степень готовности, .состав. Затем
оценивalют запах и вкус

Мучные Обращают внимание на состояние поверхности, ее отделку, цвет и
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Продукция Как оценивают

кондитерские
и булочные
полуфабрикат
ы и изделия

состояние корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша,
толщину и форму изделий. Затем оцениваIот состOяние мякиша: про
печенность, Ьтсутствие признаков не промесса, характор пористости,
эпастичность, све}кесть, отсутствие закала. После этого оценивают
качество отделочЕых полуфабрикатов по следующим признака}r:
состояние кремовой массы, помады, желе, глtr}ури, их пышность,
ппастичность. ,Щалее оценивают запах и вкус изделия в целом

Таблица 2. Методика дачи оценки кциII

Характеристики продукции Балл и
оценка

Не имеет недостатков. ОрганолептIIческие показатоли соответствуют
требованиям нормативных и технических документов

5 баллов
(отлично)

Имеет незЕачительные или пеlхоустранимые недостатки. Например:
типичные дJuI данного вида продукции, но слабовыраженные запах
и вкус; неравномерная форма нарезки; недостаточно соленый вкус и
т. д.

4 бамп
(хорошо)

Имеет значительные нодостатки, но пригоден для реализации без
переработки. В числе нодостатков могут быть: подсыхание
поверхности; нарушение формы изделия; неправильная форма нарозки
овощей; слабый или чрезмерный заtrа}i специй; жидкость в саJIатах;
жесткм текстура или консистенция мяса и т. д.

3 балла
(уловлетвори
тельно)

Иплеет зЕачительные дефекты: присутствуют посторонние привкусы
или запахи; пересолено; не доварено; подгорело; уtратило форму и т. д.

2 баsтла
(шеуцовлетво

рительно)

основание:
ГОСТ З1986-20|2 кМежгосударствонный сташдарт. Услуги общественIIого питания.

метод органолептической оценки качества продукции обществетtного питания));
- ГОСТ Р 54607.2,2012 <Национальный стандарт РФ. Услуги общественного питания.

Методы лабораторного контроля продукцилt общественного питания. Часть 2. Методы
физико-химических испытаний >>
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.Щля справки:

,Щокумент составлон на основании Стандарта организации СТО 02069214-015-2021.
Региональный стандарт окtr}ания усJIуг по организации питания обучающихся образовательных
организаций на территории Свердловской области, в нём указаны осIIовные пормативные
правовые акты, регламентирующие органI.Iзацию питания в общеобразовательньIх
оргtlнизациях,
в том числе ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция обществеIIного
питания, реапизуемая населению. Общие технические условия.

,Щанный документ (пункт 10. Методы контроля) ведёт в свою очередь на документ
ГОСТ З1986-20|2 Метод органолептической оценки качества продукции общественного
питания.

Как взI}ешивать и сколько - уквано в ГОСТ Р 54607.2-2012 <Нацr,lональный стандарт
РФ. Услуги обrцественного питания. Методы лабораторного коIIтроля продукции
общеотвенного питания. Часть 2. Методы физико-химиtIеских испытаний >


