
 



1. Общие положения 
Настоящее Положение разработано на основе следующих нормативных документов: 

СанПиН 2.4.5. 2409-08 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и 

среднего профессионального образования"   

СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов» 

ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" от 02.01.2000 N 29-ФЗ (последняя 

редакция). 2 января 2000 года N 29-ФЗ. 

Постановление Правительства РФ от 15 августа 1997 г. N 1036 "Об утверждении Правил 

оказания услуг общественного питания". 

ГОСТ 31986-2012 «Метод органолептической оценки качества продуктов питания» 

1.1 Бракеражная комиссия создана в целях контроля за качеством приготовления пищи, 

соблюдения технологии приготовления пищи и выполнения санитарно-гигиенических 

требований. 

1.2 Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется действующими 

СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами, ТУ, локальным 

и нормативными актам колледжа.  

1.3 Срок действия данного положения не ограничен. 

 

2. Основные задачи. 
Основными задачами являются: 

2.1 Предотвращение пищевых отравлений. 

2.2 Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний. 

2.3 Контроль соблюдения технологии приготовления пищи. 

2.4 Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке колледжа. 

2.5 Расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценного питания. 

 

3. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав. 
3.1 Состав бракеражной комиссии утверждается приказом директора колледжа на каждый 

учебный год. 

3.2 Председатель бракеражной комиссии –организатор питания обучающихся. 

3.3 В состав комиссии могут входить не менее 3 человек, определяемые приказом 

директора колледжа. 

 

4. Обязанности бракеражной комиссии. 
Бракеражная комиссия должна: 

4.1 Контролировать разнообразие и соблюдение меню. 

4.2 Осуществлять контроль доброкачественности готовой продукции, проводить 

органолептическую оценку готовой пищи в соответствии с Правилами бракеража пищи 

(Приложение 1). 

4.3 Периодически присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход 

блюд. 

4.4 Своевременно выполнять рекомендации и предписания вышестоящих и 

контролирующих организаций. 

4.5 Проверять санитарное состояние пищеблока. 

4.6 Контролировать наличие маркировки на посуде. 

4.7 Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам. 

4.8 Отчитываться о своей работе на заседаниях различных совещательных органов и 

комиссий. 

4.9 Проверять соблюдение условий хранения продуктов питания, сроков реализации. 



4.10 Проверка сроков реализации, поступивших продуктов, качество и условия хранения 

продуктов на складе. 

 

5. Содержание и формы работы. 

5.1 За качество пищи несут санитарную ответственность администратор столовой, повар 

столовой. 

5.2. Члены бракеражной комиссии ежедневно приходят на снятие бракеражной пробы за 

30 минут до начала раздачи готовой пищи. 

5.3 Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал установленного образца 

(Приложение2) до начала её реализации. Данный журнал установленной формы (СанПиН 

2.4.5. 2409 - 08, форма 2 ) оформляется подписями (членами бракеражной комиссии, не 

менее 3 человек) (Приложение№2»). При нарушении технологии приготовления пищи 

комиссия обязана снять изделия с раздачи, направить их на доработку или переработку, а 

при необходимости -на исследование в санитарно -пищевую лабораторию 

(Приложение№3») 

5.4 В журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в 

целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, 

консистенция, жесткость, сочность и др. 

5.5 Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с 

методикой проведения данного анализа. 

5.6 Бракеражная комиссия путем взвешивания 5 - 1 0 порций определяет фактический 

выход одной порции. Вес порционных изделий не должен быть меньше должной средней 

массы (допускаются отклонения + , - 3% от нормы выхода). 

 

6. Права бракеражной комиссии. 
Бракеражная комиссия имеет право: 

6.1 В любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

6.2 Контролировать наличие маркировки на посуде; 

6.3 Проверять выход продукции; 

6.4 Контролировать наличие суточной пробы; 

6.5 Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам; 

6.7 Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

6.8 Вносить на рассмотрение администрации колледжа предложения по улучшению 

качества питания и повышению культуры обслуживания. 

 

7.Заключительные положения. 
7.1 Контроль работы бракеражной комиссии осуществляет директор колледжа.  

7.2 В случае невозможности решения спорных вопросов между членами комиссии, 

работниками столовой и другими лицами, директор колледжа приказом временно создаёт 

комиссию для решения спорных вопросов.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

                                                                                                                               

                                                                                                                              Приложение№1 

 

Методика органолептической оценки пищи. 

 
   Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет. 

   Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения 

запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, 

гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: 

селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

   Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре. 

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из 

сырых продуктов пробуются только те, которые 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 пищевого 

отравления.  

 

Органолептическая оценка первых блюд. 
•Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле 

и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по 

которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать 

внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие 

посторонних примесей и загрязненности. 

•При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других 

компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших 

форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов). 

•При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают 

мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют 

жирных янтарных пленок. 

•При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, 

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-пюре 

должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 

•При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, не 

ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной 

свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и 

прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. 

Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

•Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или 

сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, 

пересолом др. 

 

Органолептическая оценка вторых блюд. 
•В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 

отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 

•Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 

•При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их 

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от 



друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней 

необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее 

сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение. 

•Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко 

определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и 

котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

•При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и 

картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре 

разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного 

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в 

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре–блюдо 

направляется на анализ в лабораторию. 

•Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если 

в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, 

форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в 

него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. 

Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким 

соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее 

усвоение. 

•При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических 

запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из 

окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с 

хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная –приятный слегка 

заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не 

крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 

Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий 
Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по 

органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В 

зависимости от этих показателей даются оценки изделиям -«отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак). 

•Оценка «отлично» ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их 

соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утверждённой 

рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 

•Оценка «хорошо» ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один 

незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.). 

•Оценка «удовлетворительно» ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют 

отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без 

переработки. 

•Оценка «неудовлетворительно» (брак) даётся изделиям, имеющим следующие 

недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, 

резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою 

форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда 

и изделия.  

Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои подписи 

напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю». Оценка 

«неудовлетворительно», данная членами бракеражной комиссии, обсуждается на 

заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, акт доводится до 

руководства предприятия, осуществляющего организацию горячего питания, и директора 

колледжа. 

 

 



 

 

                                                                                                                                                                        

                                                                                                                              Приложение№2 

Форма 2. "Журнал бракеража готовой кулинарной продукции" 

Дата и час 

изготовления 

блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

Наименование 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Результаты 

органолептической 

оценки и степени 

готовности блюда, 

кулинарного 

изделия 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи 

членов 

бракеражной 

комиссии 

Примечание* 

1 2 3 4 5 6 7 
              

П р и м е ч а н и е :  
* Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции 

 

                                                                                                      

                                                                                                                       Приложение№3 

Снижение балльной оценки показателей качества продукции 

общественного питания за обнаруженные дефекты. 

   

Наименование 

органолептических 

характеристик  

Недостатки и дефекты  Снижение оценки 

в баллах для 

продукции 

массового 

изготовления 

ВНЕШНИЙ ВИД 

 

Оформление  

Небрежное оформление блюда, наличие 

соуса и заправки на краях посуды (если это 

не предусмотрено подачей) 

1,0  

 
Отсутствие некоторых отделочных 

полуфабрикатов, предусмотренных 

рецептурой 

1,0  

 
Несоблюдение соотношения основных 

компонентов в блюде, предусмотренных 

рецептурой, несоответствие набора 

компонентов блюд рецептуре 

3,0  

Форма  Неоднородность формы нарезки компонентов 

в блюдах (салатах, винегретах, супах, 

овощных рагу и др.) 

0,5 

 
Несоответствие формы (для формованных 

изделий) без изменения массы 

0,5  

 
Несоответствие формы (для формованных 

изделий), приведшее к изменению массы 

3,0  

 
Сладкие блюда (муссы, самбуки, кремы, 

кисели, взбитые сливки, суфле), заливные 

3,0  



блюда не держат форму 

Состояние 

поверхности  

Нарушение целостности изделий, запеченных 

в форме  

2,0 

 
Слабое подсыхание поверхности основного 

продукта или изделия 

1,0  

 
Слабое подсыхание (заветривание) 

отделочных полуфабрикатов 

1,0  

 
Отсутствие блеска от масла на поверхности 

салатов, винегретов, молочных супов, каш 

1,0  

 
Наличие пленки на поверхности: 

 

 
киселей, супов-пюре 0,5  

 
соусов, заправок 1,0  

 
чая-заварки 2,0  

 
Наличие трещин на поверхности изделий, 

запеченных в форме 

1,0  

 
Незначительное нарушение целостности 

оболочки мучных изделий, не приведшее к 

вытеканию фарша 

0,5  

 
Нарушение целостности оболочки мучных 

изделий с обнажением и вытеканием фарша 

3,0  

 
Незначительное отслоение корочки у 

жареных панированных изделий, запеканок 

1,0  

 
Отделение корочки у жареных панированных 

изделий, запеканок 

2,0  

Однородность  Наличие осадка в плодово-ягодных 

прохладительных напитках более 1/5 объема  

1,0 

 
Наличие взвешенных частичек, мутность 

желе, бульонов 

2,0  

 
Отслоение жидкости в салатах из свежих 

овощей 

1,5  

 
Отслоение жидкости в салатах из соленых, 

квашеных овощей, икре овощной более чем 

1/3 объема 

1,5  

 
Значительное отслоение жидкости в салатах 

из свежих, соленых и квашеных овощей 

3,0  

 
Вспенивание киселей, напитков, простокваш, 

ряженки, кефира и др. кисломолочных 

напитков 

3,0  

 
Наличие непромеса у изделий из котлетной 

массы, запеканок, пудингов 

2,0  

 
Изделия слабо прожарены, имеются следы 

закала в изделиях из теста 

3,0  

 
Наличие более 5% крошек основного 

продукта в блюдах из натуральных рыбных и 

мясных гастрономических продуктов 

0,5  

 
Наличие костей в мясных и рыбных студнях 3,0  

 
Наличие единичных комочков заварившейся 2,0  



муки, крахмала, манной крупы в соусах, 

кашах, супах-пюре, киселях, блинах 
 

Наличие комочков заварившейся муки, 

крахмала, манной крупы в соусах, кашах, 

супах-пюре, киселях, блинах 

3,0  

 
Наличие единичных слипшихся комочков в 

блюдах и гарнирах из круп и макаронных 

изделий 

1,0  

 
Наличие слипшихся комочков в блюдах и 

гарнирах из круп и макаронных изделий 

2,0  

 
Сплошная слипшаяся масса в кашах, 

гарнирах из круп, макаронных изделиях 

3,0  

 
Наличие посторонних включений в блюдах, 

изделиях 

3,0  

Вид на разрезе 

(разломе) 

Наличие у сладких блюд (муссов, самбуков) 

плотного слоя невзбитого желе  

3,0  

Цвет (в том числе на 

разрезе) 

Незначительно отличающийся от типичного 0,5  

 
Жареные или запеченные изделия 

слабоокрашенные или имеют на поверхности 

интенсивно окрашенные вкрапления 

2,0  

 
Изделия подгорелые, темноокрашенные или с 

нетипичным цветом для данных изделий, 

блюд или отдельных компонентов 

3,0  

ТЕКСТУРА 

(консистенция)  

Мягкая в салатах из свежих, соленых и 

квашеных овощей 

2,0  

 
Очень жесткая в салатах из редьки, редиса 2,0  

 
Мазеобразная для рассыпчатых каш, 

гарниров из круп и макаронных изделий, 

запеканок, пудингов, суфле 

2,0  

 
Очень жидкая, нарушено соотношение 

плотной и жидкой частей (в соусах, супах, 

компотах) 

3,0  

 
Крошливая в жареных и запеченных 

рубленых изделиях (мясных, рыбных), 

изделиях из творога 

2,0  

 
Сухая, жесткая в порционных изделиях из 

мяса мясопродуктов, птицы, дичи, кролика, 

рыбы 

2,0  

 
Крошливая или мазеобразная в мясном и 

рыбном фарше; плотная - в творожном и 

овощном; жидкая - в плодовом 

2,0  

ЗАПАХ  Слабовыраженный, недостаточно типичный с 

заметным преобладанием одного компонента 

1,5  

 
Нетипичный, посторонний 3,0  

ВКУС  Слабовыраженный, не ощущается вкус 

специй 

1,0  



 
Слегка пересоленный 2,0  

 
Нетипичный, посторонний, чрезвычайно 

острый, соленый, кислый, посторонний 

3,0  

 

 

Таблица 2 - Снижение балльной оценки показателей качества выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов, мучных кондитерских и булочных изделий 

   

Наименование 

органолептических 

характеристик  

Недостатки и дефекты  Снижение оценки 

в баллах для 

продукции 

массового 

изготовления 

ВНЕШНИЙ ВИД: 

Форма  

Слегка деформированные выпеченные 

полуфабрикаты и изделия 

0,5  

 
Форма изделий неправильная, с 

незначительными изломами, неровным 

обрезом 

2,0  

 
Выпеченные и отделочные полуфабрикаты со 

значительными изломами 

3,0  

 
Выпеченные полуфабрикаты, изделия с 

крупными трещинами, впадинами, вздутиями 

3,0  

 
Рисунок изделий, отделочных 

полуфабрикатов (кремов, суфле, помады) 

очень расплывчатый не выражен, смазан 

2,5  

Состояние 

поверхности  

Выпеченные полуфабрикаты, изделия (кексы, 

рулеты, сдобные булочные изделия) с 

неравномерным и недостаточным подъемом 

1,5  

 
Верхняя корочка выпеченных 

полуфабрикатов, изделий:  

 

 
шероховатая, матовая, влажная 2,0  

 
с загрязнениями 3,0  

 
Отделочные полуфабрикаты в тортах и 

пирожных распределены неравномерно 

1,0  

 
Отделочные полуфабрикаты (помада, 

глазурь) отстают от поверхности изделий 

2,0  

 
Шоколадная глазурь поседевшая; помадная 

глазурь липкая, засахаренная 

2,0  

 
Глазурь частично скололась с изделия 2,0  

 
Помадная глазурь с пятнами 3,0  

 
Желе непрозрачное 2,0  

 
Высота выпеченного полуфабриката или 

изделия недостаточная 

1,0  

Вид на разрезе  Верхняя или нижняя корочка изделия 

слишком толстая 

0,5  

 
Незначительное отставание верхней корочки 1,5  



от выпеченного полуфабриката, изделия 
 

Толщина верхней или нижней корочки 

неравномерная 

1,0  

 
Наличие комочков, пустот, следов непромеса 1,5  

 
Слабо выражена слоистость, толстые 

неотделяющиеся слои слоеных тортов, 

пирожных 

2,0  

 
Отделочные полуфабрикаты (начинка, фарш) 

распределены неравномерно между слоями 

выпеченных полуфабрикатов, изделий или 

значительно выступают за края 

2,0  

 
Торты и пирожные бисквитные, рулеты, 

ромовая баба сильно пропитаны сиропом 

(мокрые) 

2,0  

Состояние мякиша  Пористость мякиша неравномерная, 

недостаточная 

1,0  

 
Значительные уплотнения мякиша 2,5  

 
Наличие пустот, закала, комочков, следов 

непромеса 

3,0  

 
Мякиш сухой, жесткий, крошливый 2,5  

Цвет  Цвет верхней корки, поверхности изделий, 

мякиша неравномерный 

1,0  

 
Цвет изделий, выпеченных полуфабрикатов, 

верхней корочки и мякиша бледный, темный, 

подгорелый 

2,0  

 
Изделия, мякиш нетипичного цвета с 

посторонними оттенками 

3,0  

 
Очень яркий цвет 1,5  

ЗАПАХ И ВКУС  Выпеченные полуфабрикаты, сдобные 

булочные изделия с посторонним привкусом 

соды (аммония); помада - эссенции; сироп - 

жженого сахара 

2,0  

 
Выпеченные полуфабрикаты, сдобные 

булочные изделия с посторонним 

интенсивным привкусом соды (аммония); 

помада - эссенции; сироп -жженого сахара 

3,0  

 
Наличие посторонних запахов, нетипичных 

для изделий, полуфабрикатов 

3,0  

 
Наличие постороннего запаха и привкуса 

несвежих продуктов 

3,0  

 
Отсутствие запаха и вкуса отдельных 

компонентов 

2,0  

 
Наличие хруста от минеральных примесей в 

сдобных булочных изделиях 

3,0  

 
Нетипичные, недостаточно выраженные 

запах и вкус 

2,0  

 
Кисловатый вкус в сдобных булочных 2,5  



изделиях 

ТЕКСТУРА 

(консистенция) 

Выпеченные полуфабрикаты: 
 

 
бисквитный - плотная 2,0  

 
песочный - плотная не рассыпчатая 2,0  

 
слоеный - жесткая, слегка тянущаяся 2,0  

 
воздушный - тягучая, без крошливой 

рассыпчатости 

2,0  

 
Миндально-ореховый - сухая, жесткая, 

плотная 

2,0  

 
Выпеченные полуфабрикаты и изделия 

черствые; мякиш сухой, жесткий, крошливый 

3,0  

 
Выпеченные полуфабрикаты и изделия 

непропеченные; мякиш увлажненный, 

липкий 

3,0  

 
Неустойчивая текстура (консистенция) желе, 

суфле 

1,5  

 
Крем белковый - плотный, сильно тягучий 

или слабый с комочками; 

 

 
крем сливочный - плотный или очень слабый 

с отделяющейся влагой, творожистый с 

крупинками; помада - липкая 

2,0  

 
Сироп для промочки, начинка фруктовая - 

жидкие 

2,0  

 
Изделия с закалом 3, 

 


