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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражllой комиссии и методике оценивания

1. Общие положения

1.1. Настоящее положение разработано в целях усиления контроля за качеством
питания в образовательном уLIреждении <Средняя общеобразовательная школа Jф 179),
Бракеражная комиссия создается приказом директора МБОУ СОШ NЬ |79 на начало

учебного года.
1.2. Бракерах(ная 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 }курнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в

целом, обращая внимание [Ia такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус,
консистенция, жёсткость, сочность, др.

\.4. Лица, проводящие органоJIептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с
методикой проведения дан}Iого анализа.

2. Порядок формирования комиссии

2.|. Комиссия является постоянно действуюпlим органом, состав которого в
соответствии с Поло}Itением формируется из числа работников организации. Персональный
состав комиссии утверждает директор организации приказом. В состав комиссии входят
четыре члена:

2.|.\. Председатель - представитель администрации.
2.1.2. Члены комиссии:
- работник пищеблока; (по согласованию)

- медицинский работник;(по согrtасованию)

- диспетчер по организации питания.
2.2, Отсутотвие отдельных LIленов комиссии

деятельности. .Щля надлежащего выполнения функций
членов,

2.З. При необходимости в состав комиссии приказом директора могут включаться

работники организации, чьи должности не указаны в пункте 2.1 настоящего Положения, а
также специаJIисты и эксперты, не являIощиеся работниками организации.

2.4. Председатель комиссии является ее полноправным членом. В случае равенства
голосов при голосовании в комиссии гоJIос председателя является решающим.



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,

порционных 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 допускается.
З.4. Решения, принятые комиссией в рамках, имеIощихся у нее полномочий, содержат

указания, обязательные для исполнения всеми работниками организации либо, если в таких
решениях прямо указаны работники организации, непосредственно которым они адресованы
для испопнения.

4. Щеятельность комиссии

4.1 . .Щеятельность комиссии регламеIlтируется настоящим Полоlкением,
действующими санитарными правилами, ГОСТами.

4.2. Для оценки контроля массы и органолептической оценки члены комиссии
используют порядки, указанные в приложениях Nq 7 и2 к настоящему Полояtению.

4.З. Работники организации обязаны содействовать деятельности комиссии:
представлять затребованные документы, давать пояснения, предъявлять пищевые продукты,
технологические емкости, посулу.

5. Заклtочительные положеIIия

5.1. Члены комиссии работают надобровольной ocFIoBe.
5.2. Члены комиссии несут персональнуIо ответственность за выполнение

возложенных на них функций и за вынесенные в ходе деятельности решения.
5.3. !иректор организации вправе уtIитывать работу членов комиссии при

[ремировании.



Прилолtение NЪ 1

к Полоiitению о бракеражной комиссии
мБоу сош Nъ 179

шорядок
оценки ltонтроля массы готовых пищевых продуктов

.Щля контроля средIrей массы блюда надо взять электронные или циферблатные весы с
ценой деления 2 г и взвесить на FIих колиLIество продукции, указанной в таблице 1. Затем
фактические показатели срелней массы продукции надо сравнить с нормами выхода,
которые указаны в меню. Е,сли масса имеет отрицательные отклонения, то продукция не
допускается к реализации. При вынесении решения учитывается допустимый предел
отклонения, указанный в таблице 2.

Табли ца 1. Количество продyкцилIо отбираемое для контрольного взвешивания

что взвешивают
В каком
количест

ве

Штучные полуфабрикать], кулиIIарIIые, кондитерские и булочные изделия 10 шт.

Блюда:

- из мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, диLIи с гарнирами и соусами;

- из картофеля, овощей, грибов и бобовых;

- из круп и макаронных изделий с ясиром, сметаной или соусом;
- из яиц, творога со сметаной иllи соусами;

- мучные с жиром, сметаной и иными продуктами.
А также:

- хоJIодные и горячие закуски;

- супы без мяса, мяса птицы, рыбы;
- десерты, сладкие блюда с сахаром, сиропом, соусом или иными
продуктами

3 порuии

Сливочное масло, сметана, соусы
10_20

порчий

Голубцы, кабачки, помидоры, баклалtаны и другие фаршированные овощи 2 порчии

Супы с мясом, мясом t1,1,ицы, рыбой, морепродуктами i0
порчий

Сладкие супы с фруктами, гарнирами и сметаной 3 порчии

Бутерброды, гамбургеры, чизбургеры, сэндвиLIи 10 шт.

Котлеты, биточки, бифш,гексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса
птицы, рыбы, кролика, диLти, круп, овощей, оладьи, блинчики, блины,

сладкие блюда, пиро}кки и другие куJIинарные изделия, в том числе
порционируемые

10 шт,
или

порчий

Горячие и холодные наIlитки собственного производства, соки
свежевыжатые 3 порции

Коктейли собственного производсl,ва 2 порчии

Нарезанные торты, штуLIные и нарезанные пирожные, рулеты с начинками,
кексы, мучные восточные сладости, пряники, коврижки, булочные издеJIия,
в том числе мучные кулинарные, конфеты

10 шт.



Таблица 2. Предел допускаемых отрицательных отклонений массы пищевой
I ии

Масса кулинарных
полуфабрикатов и изделийо блюдо

напитков, г или мл

Предел допускаемых отрицательных
отклонений

о//о г или мл

Св. 5 до 50 вклю.t. 10

Св. 50 - 100 включ. 5

Св. 100 -200 включ. 5

Св. 200 - 300 включ. 10

Св. З00 - 500 включ. 1
_)

Св. 500 - 1000 включ. 15



Прилоitсение NЬ 2
к Полохсению о бракеражной комиссии
МБоУ СоШ N9 179

порядок
оргаtIоJIеIrти.lеской оценки готовых блюд

Органолептическую оценt(у начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
лучше проводить при дневIlом свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.
Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для
обозначения запаха пользуIотся эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
МолочнокислыЙ, гнилостныЙ, кормовоЙ, болотныЙ, илистыЙ. Специфический запах
обозначается: селёдочный, .lесно.лtlый, мяIтный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. Вкус
пищи, как и запах, следует устанавли]]ать при характерной для неё температуре.
При снятии пробы необходимо вIпIIолIIять некоторые правила предосторожности: из сырых
продуктов пробуются ,гоJlько те, I(оторые применяются в сыром виде; вкусовая проба не
проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также
в случае подозрения, что данный продукт был причиной отравления.

Для дачи органолептической оценки из общей емкости с готовой пищевой
продукцией отбирают бракеражrIуlо пробу для каждого члена комиссии в объеме:

- трех ложек - lttидtсой IlродуI(ции. Содерrкимое емкости, в которых готовили пищу,
перемешивают и отбираtот образец продукции на тарелку. У каrrсдого члена комиссии в
тестируемой пробе должны содержаться все основные компоненты блюда;

- одного изделия или блюда - продукция плотной консистенции. Блюда и изделия
сначаJIа оценивают внешне, а затем нарезают на общей тарелке на тестируемые порции.

Щля дачи органолепти.tеской оценки используют методику, указанную в таблице 1.

Сначала оценивают блюда, имеIощие слабовырахсенный запах и вкус, затем приступают к
продукции с более интеFIсивными показателями, сладкие блюда дегустируют в последнюю
очередь. При дегустации проб продукции сохраняют порядок их представления без возврата
к ранее дегустируемым пробам. ГIосле оценки каждого образца снимают послевкусие,
используя неЙтрализуIощие продукты (белыЙ хлеб, сухое пресное печенье, молотыЙ кофе
или негазированную питьевуIо воду).

Оценку продукции дает каждый член комиссии с помощью характеристик, которые
установлены в таблице 2.

Таблица 1. Методик а IIроведеIIия оцеIlки п кции
Продукция Как оценивают

Суп

Вначале лолской отделяют жидкую часть и пробуют. Оценку супа
проводят без добавления сметаны. Затем разбирают плотную часть и
сравнивают ее состав с рецептурой, например наличие лука или
петрушки. Ка>rtдуlо составную часть исследуют отдельно, отмечая
соотItошение тсидtсой и плотной частей, консистенцию продуктов,
форп,rу нарезки, вкус. Затем пробуют блюдо в целом с добавлением
сметаны, если она предусмотрена рецептурой

Соус
Определяtот консистенциIо, переливая тонкой струйкой и пробуя на
вкус. Загем оценивают цвет, состав, правильность формы нарезки,
текстуру напоJIнителей, а также запах и вкус

Вторые,
холодные и
сладкие блюда
или изделия

БлIода и излелия с плотной структурой после оценки внешнего вида
нарезаIо,г на общей тарелке на тестируемые ttорции



Продукция Как оцениваIот

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из
тушеных и
запеLIенных

овощей

Отдельно тестируIот овоши и соус, а затем пробуют блюдо в целом

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из
отварных и
жареных
овощей

Вначале оцениваIот внешний вI4л: правильность формы нарезки, а
затем текстуру (консистеIlrlиtо), запах и вкус

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из круп
и макаронных
изделий

Продукцию тонким слоем распределяют по дну тарелки и

устанавJIивают отсутствие посторонних включений, наличие комков.
У макаронных изделий обращаtот вFIимание на их текстуру:

развареI{ностL и слипаемость

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из рыбы

Проверяют правильность разделки и соблюдение рецептуры;
правильность подготовки полуфабрикатов нарезку, панировку;
текстуру; запах и вкус изделий

Полуфабрикат
ы, изделия и
блtода из мяса
и птицы

Оценивают внешний вид блюда в целоN,I и отдельно мясного изделия:
правильность формы нарезки, состояние поверхности, панировки.
Затем проверяIот степень готовности изделий проколом поварской
иглой согласно текстуре (колtсистеtrции) и цвету на разрезе, После
этого оценивают запах и вкус блюда.

Щля мясных соусных блtод отлельно оценивают все его составные
части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в целом

Холодные
блюда,
полуфабрикат
ы саJIатов и
закусок

Особое внимание обращаrот на вIIешIIий вид блrода: правильность

формы нарезки основных продуктов, их текстуру

Сладкие блюда

Учитывают групповые особеннос,l,и б.гlтод, а также:

- у желированных блтод, муссов и кремов вначале определяют
состояние поверхности, вид I]a разрезе или изломе и цвет. Кроме того,
оцениваIотспособность сохранять форму в готовом блюде. Особое
внимание обраrцают на текстуру, затем оlIенивают запах и вкус;

- сладких горяLIих блюд (суфле, пудинги, гренки, горяLIие десерты)
вначале исследуют внешний вид: характер поверхности, цвет и
состояние корочки; массу на разрезе или изломе: про печенность,
отсутствие закаJIа. Затем оцениваIот запах и вкус

Мучные
кулинарные
полуфабрикат
ы и изделия

Исследуют их внешний вид: характер поверхности теста, цвет и
состояние корочки у блинов, оладьев, пироя(ков и т.д., форrу
изделия. Обращают внимание I{a соотноlпение фарша и теста,
качество фарша: его coLIHocTb, степень готовности, состав. Затем
оценивают запах и вкус

N4ччньте Обращаrот вtIимание на состояrIис поверхtIости, ее отделку, цвет и



Продукция Как оценивают

кондитерские
и булочные
полуфабрикат
ы и изделия

состояние короLIки, отсутствие отслоения корочки от мякиша,

толщину и форму изделий. Затепл оценивают сOстояние мякиша: про
печенность, отсутствие признаков не промесса, характер пористости,
эластичность, с]]ежесть, отсутствие закала. После этого оценивают
качество отдеJlоtIных полуфабрикатов по следующим признакам:
состояние lсремовой массы, помады, желе, глазури, их пышность,
пластиLIность. flалее оценивают запах и вкус изделия в целом

Таблица 2. Методи ка дачи оцеIIки п циии

Характеристики продукции Балл и
оценка

Не имеет недостатков. ОрганолеIlтические показатели соответствуют
требованиям нормативных и техниrIеских документов

5 баллов
(отлично)

имеет незначительные
типичные для данного
и вкус; неравномерная
т. д.

или легкоустранимые недостатки. Например:
вида продукции, но слабовыраженные запах

форма нарезки; FIедостаточно соленый вкус и
4 балла
(хорошо)

Имеет значительные недостатки, но пригоден для реализации без
переработки, В числе нелостатков могут быть: подсыхание
поверхности; нарушение формы изделия; неправильная форма нарезки
овощей; слабый или LIрезмерtlый запах специй; жидкость в саJIатах;
жесткая текстура или консистенция мяса и т, д.

З балла
(удовлетвори
тельно)

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

2 балла
(неудовлетво

рительно)

основание:
- ГОСТ 31986-2012 <МеrкгосударствеI]ный стандарт. Услуги общественного питания.

Метод органолептической оценки KaLIecTBa продукции общественного питания);
- ГоСТ Р 5460] ,2-2012 <Национальный стандарт РФ. Услуги обrцественного питания.

Методы лабораторного контроля продукции обrцественного питания. Часть 2. Методы
физико-химических испытаний >



[ля справки:

.Щокумент составлен на основании Стандарта организации СТО 020б921,4-0|5-202|,
Региональный стандарт оказания услуг по организаIIии питания обучающихся образовательных
организаций на территории Сверлловской области, в нём указаны основные нормативные
правовые акты, регламентируюшие оргапизациIо питания в общеобразовательных
организациях,
в том числе ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного
пит ания, реализуемая населению. Общие техн ически е условия.

Щанный документ (пункт 10. Методы коLIтроля) велёт в свою очередь на документ
ГОСТ З1986-20|2 Метод органолепти.tесt{ой оIIсIIки Ka(IecTBa продукции общественного
питания.

Как взвешивать и сколько - указано в ГОСТ Р 5460].2-2012 <<Национальный стандарт
РФ. Услуги общественного пиl,ания. Методы лабораторного контроля продукции
общественного питания. Часть 2. Методы физиttо-химиtlеских испытаний>


