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I. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящее Положение разработано на основе нормативных 

документов:  СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения»;ГОСТ 31986-

2012 «Услуги общественного питания.Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания». 

1.2. Основываясь на принципах коллегиальности управления школой, а 

также в соответствии с Уставом школы в целях осуществления контроля за 

организацией питания детей, качества поставляемых продуктов и 

соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и 

раздаче пищи в школе создается и действует бракеражная комиссия. 

1.3. Назначение бракеражной комиссии – обеспечение постоянного 

контроля за работой школьной столовой. 

1.4. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 

требованиями СанПиН, технологическими картами, ГОСТами. 

1.5. Бракеражная комиссия периодически (не реже 1 раза в полугодие) 

отчитывается о работе по осуществлению контроля за работой столовой на 

совещаниях при директоре или на собраниях трудового коллектива. 

1.6. Руководство школы обязано содействовать деятельности бракеражной 

комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, 

выявленных комиссией. 

1.7. Срок действия данного положения не ограничен. 

 

 

 

 

 



II. УПРАВЛЕНИЕ И СТРУКТУРА БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

 

2.1. Бракеражная комиссия создаётся приказом директора школы на 

учебный год. Состав комиссии, сроки её полномочий оговариваются в 

приказе. 

2.2. Количество членов бракеражной комиссии должно быть не менее трёх. 

2.3. В состав бракеражной комиссии входят представители администрации, 

медицинский работник, заведующая производством. Представители 

родительской общественности, при наличии санитарной одежды, 

медицинской книжки, знаний критериев оценки качества блюд и не 

имеющих ограничений по медицинским показателям. 

 

III. ОБЯЗАННОСТИ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

 

3.1. Бракеражная комиссия обязана: 

- осуществлять контроль за работой столовой: 

- проверять санитарное состояние пищеблока, 

- контролировать наличие маркировки на посуде, 

- контролировать выход готовой продукции, 

- контролировать наличие суточных проб, 

- проверять соответствие процесса приготовления пищи 

технологическим картам, 

- проверять качество поступающей продукции, 

- контролировать разнообразие блюд и соблюдение цикличного меню, 

- проверять соблюдение условий хранения продуктов питания, сроков 

реализации, 

- проводить бракераж готовой продукции, 

- предотвращать пищевые отравления и желудочно-кишечные 

заболевания, 

- отчитываться о своей работе на заседаниях различных совещательных 

органов и комиссий, 

- своевременно выполнять рекомендации технологов МБУ «Комбинат 

питания» и предписания вышестоящих и контролирующих организаций. 

 

IV. ПРАВА БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

4.1. Бракеражная комиссия имеет право: 

 осуществлять контроль за соблюдением санитарно-гигиенических 

норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

 проверять пригодность складских помещений, 



 следить за правильностью составления меню, 

 следить за соблюдением правил личной гигиены работниками 

пищеблоков, 

 периодически присутствовать при закладке основных продуктов, 

 вносить на рассмотрение администрации школы и МБУ «Комбинат 

питания» предложения по улучшению качества питания и повышению 

культуры обслуживания. 

 

V. СОДЕРЖАНИЕ И ФОРМЫ РАБОТЫ 

 

5.1. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточных проб. 

5.2. Бракеражная комиссия путем взвешивания 5-10 порций определяет 

фактический выход одной порции. Вес порционных изделий не должен быть 

меньше должной средней массы (допускаются отклонения +,- 3% от нормы 

выхода). 

5.3. Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, 

пищевой термометр, чистые приборы, питьевую воду, тарелки с указанием 

веса на обратной стороне (вмещающие как 1 порцию блюда, так и 10 

порций), линейку. 

5.4. Члены бракеражной комиссии ежедневно приходят на снятие 

бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи. 

5.5. Предваритльно комиссия должна ознакомиться с меню: в нём должны 

быть дата, полное наименование блюда, выход порций, цена. Меню должно 

быть утверждено директором учебного заведения, подписано заведующей 

производством,  ответственным за питание с указанием фамилии 

калькулятора. 

5.6. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно тщательно 

перемешав пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих 

слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем дигустируют те блюда, 

вкус и запах которых выражены отчётливее, сладкие блюда дегустируются в 

последнюю очередь. 

5.7. Результаты бракеражной пробы заносятся в «Журнал бракеража 

готовой пищевой продукции». 

Данный журал установленной формы (СанПиН 2.3/2.4.3590-20, приложение 

№ 4) оформляется подписями (членами бракеражной комиссии, не менее 3 

человек). Замечания и нарушения, установленные комиссией при 

приготовлении блюд, заносятся в этот же журнал, в графу для примечаний. 

Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен 

печатью; хранится бракеражный журнал у заведующей производством. 
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 Результаты органолептической оценки (в виде баллов) заносятся в графу 

«Результаты органолептической оценки и степени готовности блюда».  

 

VI. БРАКЕРАЖ  ПИЩИ 

 

6.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в столовой школы, 

подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи 

проводится до начала отпуска каждой вновь пиготовленной партии. 

6.2. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до 

начала её реализации. 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. 

6.3. За качество пищи несут ответственность медсестра, заведующая 

производством, повар столовой. 

6.4. 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. 

(Критерии качества даны в приложении). 

6.5. О лицах, виновных в неудовлетворительном приготовлении блюд и 

кулинарных изделий, ставится в известность администрация МБУ «Комбинат 

питания».  

6.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо. 

 

VII. ОСУЩЕСТВЛЕНИЕ КОНТРОЛЯ ЗА РАБОТОЙ 

БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

 

7.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор  

школы.  



7.2. В случае невозможности решения спорных вопросов между членами 

комиссии, работниками столовой и другими лицами, директор школы 

совместно с администрацией МБУ «Комбинат питания» создают временную 

комиссию для решения спорных вопросов. 

7.3. Председатель бракеражной комиссии и её члены имеют право на 

начисление стимулирующих выплат (по зоне подчинения).    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение  

 

Критерии качества 

 

Оценка 5 баллов  (отличное качество) соответствует блюдам (изделиям) без 

недостатков. Органолептические показатели должны строго соответствовать 

требованиям нормативных и технических документов. 

Оценка 4 балла (хорошее качество) соответствует блюдам (изделиям)  с 

незначительными или легкоустранимыми недостатками. К таким недостатам 

относят типичные для данного вида продукции, но слабовыраженные запах и 

вкус, неравномерную форму нарезки, недостаточно соленый вкус блюда 

(изделия) и т.д. 

Оценка 3 балла (удовлетворительное качество)соответствует блюдам 

(изделиям, полуфабрикатам) с более значительными недостатками, но 

пригодным для реализации без переработки. К таким недостаткам относят 

подсыхание поверхности изделий, нарушение формы, неправильная форма 

нарезки овощей, слабый или чрезмерный запах специй, наличие жидкости в 

салатах, жесткая текстура (консистенция) мяса и т.д. Если вкусу и запаху 

блюда (изделия) присваивают оценку 3 балла, то независимо от значений 

других характеристик, общий уровень качества оценивают не выше, чем 3 

балла. 

Оценка 2 балла   (неудовлетворительное качество) соответствует блюдам 

(изделиям) со значительными дефектами. Наличием посторонних привкусов 

или запахов, пересоленные изделия, недоваренные или недожаренные, 

подгорелые, утратившие форму и т.д. 

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, актдоводится до руководства предприятия, 

осуществляющего организацию горячего питания в школе, и директора 

школы. 
 

Снижение балльной оценки показателей качества блюд  

и кулинарных изделий за обнаруженные дефекты  

ГОСТ 31986-2012(Таблица Б.1) 

 



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), 

приведшей к изменению массы 

 

3,0 

Сладкие блюда (муссы, самбуки, 

кремы, кисели, взбитые сливки, 

суфле), заливные блюда не 

держат форму 

3,0 

Состояние 
поверхности 

Нарушение целостности изделий, 

запеченных в форме 

Слабое подсыхание поверхности 

основного продукта или изделия 

Слабое подсыхание 

(заветривание) отделочных 

полуфабрикатов 

Отсутствие блеска от масла на 

поверхности салатов, 

винегретов, молочных супов, 

каш 

Наличие пленки на поверхности:  

киселей, супов-пюре 

соусов, заправок 

чая-заварки 

 

2,0 

 

1,0 

 

1,0 

 

 

1,0 

 

0,5 

1,0 

2,0 

 Наличие трещин на поверхности 

изделий, запеченных в форме 

 

Незначительное нарушение 

целостности оболочки мучных изделий, 

не приведшие к вытеканию фарша 

 

1,0 

 

 

0,5 



 

Нарушение целостности оболочки 

мучных изделий с обнажением и 

вытеканием фарша 

 

Незначительное отслоение корочки у 

жареных панированных изделий, 

запеканок 

 

Отделение корочки у жареных 

панированных изделий, запеканок 

 

 

 

3,0 

 

 

1,0 

 

 

2,0 

 

Однородность 

 

Наличие осадка в плодово-ягодных 

прохладительных напитках более 

1/5 объема 

 

Наличие взвешенных частичек, 

мутность желе, бульонов  

Отслоение жидкости в салатах из 

свежих овощей 

Отслоение жидкости в салатах из соленых, 

квашеных овощей, икре овощной более 

чем 1/3 объема 

 

Значительное отслоение жидкости в 

салатах из свежих, соленых и 

квашеных овощей 

 

Вспенивание киселей, напитков, 

простокваш, ряженки, кефира и др. 

кисломолочных напитков 

 

Наличие непромеса у изделий из 

котлетной массы, запеканок, пудингов 

 

Изделия слабо прожарены, имеются следы 

закала в изделиях из теста 

 

Наличие более 5% крошек основного 

продукта в блюдах из натуральных 

рыбных и мясных гастрономических 

продуктов 

 

Наличие костей в мясных и рыбных 

студнях 

 

Наличие единичных комочков 

заварившейся муки, крахмала, манной 

крупы в соусах, кашах, супах-пюре, 

киселях, блинах 

 

Наличие комочков заварившейся 

1,0 

 

 

 

2,0 

 

1,5 

 

1,5 

 

 

3,0 

 

3,0 

 

 

2,0 

 

 

3,0 

 

0,5 

 

3,0 

 

 

2,0 

 

 

3,0 

 

 

 



муки, крахмала, манной крупы в 

соусах, кашах, супах-пюре, киселях, 

блинах 

 

Наличие единичных слипшихся комочков 

в блюдах и гарнирах из круп и макаронных 

изделий 

 

Наличие слипшихся комочков в блюдах 

и гарнирах из круп и макаронных 

изделий 

 

Сплошная слипшаяся масса в 

кашах, гарнирах из круп, 

макаронных изделиях 

 

Наличие посторонних включений в 

блюдах, изделиях 

 

1,0 

 

2,0 

 

 

3,0 

 

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 

 

Жареные или запеченные изделия 

слабоокрашенные или имеют на 

поверхности интенсивно окрашенные 

вкрапления 

 

Изделия подгорелые, темноокрашенные 

или с нетипичным цветом для данных 

изделий, блюд или отдельных 

компонентов 

0,5 

 

 

 

2,0 

 

 

3,0 

Текстура 

(консистенция) 

Мягкая в салатах из свежих, соленых и 

квашеных овощей 

Очень жесткая в салатах из редьки, редиса 

 

Мазеобразная для рассыпчатых каш, 

гарниров из круп и макаронных изделий, 

запеканок, пудингов, суфле 

 

Очень жидкая, нарушено соотношение 

плотной и жидкой частей (в соусах, супах, 

компотах) 

 
Крошливая в жареных и запеченных 
рубленых изделиях (мясных, рыбных), 
изделиях из творога 
 

Сухая, жесткая в порционных изделиях из 

мяса мясопродуктов, птицы, дичи, 

2,0 

 

2,0 

 

2,0 

 

 

 

3,0 

 

 2,0 

 

 

 

 2,0 

 

 



кролика, рыбы 

 

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 

 

Нетипичный, посторонний 

1,5 

 

3,0 

Вкус  Слабовыраженный, не ощущается вкус 

специй Слегка пересоленный 

Нетипичный, посторонний, чрезвычайно 

острый, соленый, кислый, посторонний 

1,0 

 

2,0 

 

3,0 

 

Снижение балльной оценки показателей качества выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов, мучных кондитерских и булочных изделий 

ГОСТ 31986-2012 (Таблица Б.2) 

 

Наименование 

органолептических 

характеристик 

Недостатки и дефекты Снижение оценки в 

баллах для продукции 

массового 

изготовления 

Внешний вид: 

форма 
Слегка деформированные выпеченные 
полуфабрикаты и изделия 
Форма изделий неправильная, с 

незначительными изломами, неровным 

обрезом 

 

Выпеченные и отделочные 

полуфабрикаты со значительными 

изломами 

 

Выпеченные полуфабрикаты, изделия с 

крупными трещинами, впадинами, 

вздутиями 

 
Рисунок изделий, отделочных 
полуфабрикатов (кремов, суфле, помады) 
очень расплывчатый, не выражен, смазан 

 

0,5 

 

2,0 

 

 

3,0 

 

3,0 

 

2,5 

Состояние 
поверхности 

Выпеченные полуфабрикаты, изделия 

(кексы, рулеты, сдобные булочные 

изделия) с неравномерным и 

недостаточным подъемом 

 

Верхняя корочка выпеченных 

полуфабрикатов, изделий: шероховатая, 

матовая, влажная 

 

 

1,5 

 

 

2,0 

 

3,0 



с загрязнениями 

 

Отделочные полуфабрикаты в тортах и 

пирожных распределены неравномерно 

 

Отделочные полуфабрикаты (помада, 

глазурь) отстают от поверхности изделий 

 

Шоколадная глазурь поседевшая; 

помадная глазурь липкая, засахаренная 

 

Глазурь частично скололась с изделия 

Помадная глазурь с пятнами 

Желе непрозрачное 
 

Высота выпеченного полуфабриката или 

изделия недостаточная 

 

1,0 

 

 

2,0 

 

2,0 

 

2,0 

3,0 

2,0 

 

1,0 

Вид на разрезе 
Верхняя или нижняя корочка изделия 

слишком толстая 

 

Незначительное отставание верхней 

корочки от выпеченного полуфабриката, 

изделия 

 

Толщина верхней или нижней корочки 

неравномерная  

 

Наличие комочков, пустот, следов 

непромеса 

Слабо выражена слоистость, толстые, не 

отделяющиеся слои слоеных тортов, 

пирожных 

 

Отделочные полуфабрикаты (начинка, 

фарш) распределены неравномерно между 

слоями выпеченных полуфабрикатов, 

изделий или значительно выступают за 

края 

 

Торты и пирожные бисквитные, рулеты, 

ромовая баба сильно пропитаны сиропом 

(мокрые) 

0,5 

 

 

1,5 

 

 

1,0 

 

1,5 

 

2,0 

 

 

2,0 

 

 

 

2,0 

 

Состояние мякиша 
Пористость мякиша неравномерная, 

недостаточная 

Значительные уплотнения мякиша 

Наличие пустот, закала, комочков, следов 

непромеса 

Мякиш сухой, жесткий, крошливый 

1,0 

 

2,5 

3,0 

2,5 

 



Цвет  Цвет верхней корки, поверхности 

изделий, мякиша неравномерный 

Цвет изделий, выпеченных 

полуфабрикатов, верхней корочки и 

мякиша бледный, темный, подгорелый 

Изделия, мякиш нетипичного цвета с 

посторонними оттенками  

Очень яркий цвет 

 

1,0 

 

2,0 

 

 

3,0 

1,5 

Запах и вкус Выпеченные полуфабрикаты, сдобные 

булочные изделия с посторонним 

привкусом соды (аммония); помада - 

эссенции; сироп - жженого сахара 

Выпеченные полуфабрикаты, сдобные 

булочные изделия с посторонним 

интенсивным привкусом соды (аммония); 

помада - эссенции; сироп - жженого 

сахара 

Наличие посторонних запахов, 

нетипичных для изделий, полуфабрикатов 

Наличие постороннего запаха и привкуса 

несвежих продуктов  

Отсутствие запаха и вкуса отдельных 

компонентов 

Наличие хруста от минеральных примесей 

в сдобных булочных изделиях 

Нетипичные, недостаточно выраженные 

запах и вкус  

 

Кисловатый вкус в сдобных булочных 

изделиях 

 

2,0 

 

 

 

3,0 

 

 

3,0 

3,0 

2,0 

 

3,0 

2,0 

 

2,5 

Текстура 

(консистенция) 
Выпеченные полуфабрикаты: 

 

бисквитный - плотная 

 

песочный - плотная, не рассыпчатая  

слоеный - жесткая, слегка тянущаяся 

воздушный - тягучая, без крошливой 

рассыпчатости  

Миндально-ореховый - сухая, жесткая, 

плотная 

Выпеченные полуфабрикаты и изделия 

черствые; мякиш сухой, жесткий, 

крошливый 

Выпеченные полуфабрикаты и изделия 

непропеченные; 

мякиш увлажненный, липкий 

Неустойчивая текстура (консистенция) 

 

 

2,0 

 

2,0 

 

2,0 

 

2,0 

2,0 

 

 

3,0 

 

3,0 

1,5 



желе, суфле 

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 

Изделия с закалом 

2,0 

 

3,0 

 
 

Расчет оценки качества продукции 

 

При обнаружении дефектов в готовой продукции из оценки «5» вычитаются 

сниженные баллы. В примечании журнала указываются факты 

запрещения к реализации готовой продукции. 

Общая оценка качества анализируемого блюда (изделия) рассчитывается как 

среднее арифметическое значение оценок всех сотрудников, принимавших 

участие в оценке, с точностью до первого знака после запятой. 
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