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1. Общиеположения 

1.1. Настоящее положение о бракеражной комиссии МБОУ«Герзель-Аульская 

СШ № 2 им.Х.К.Ахматова» далее соответственно –Положение, образовательная 

организация) разработано в соответствии с Федеральным закономот 29.12.2012 

№ 273-ФЗ«ОбобразованиивРоссийскойФедерации», ГОСТ 31986-

2012 «Межгосударственныйстандарт. Услугиобщественногопитания. 

Методорганолептическойоценкикачествапродукцииобщественногопитания». 

1.2. ПоложениесоставленоврамкахмероприятияХАССПдля контролязакачеством

приготовленияпищи, 

соблюдениемтехнологииприготовленияпищиивыполнениемсанитарно-

гигиеническихтребований. 

1.3. Положение определяет компетенцию, функции, задачи, порядок 

формирования и деятельности бракеражной комиссии. 

2. Порядок создания бракеражной комиссии 

2.1. Бракеражная комиссия формируется общим собранием трудового 

коллектива образовательной организации. Персональный состав комиссии 

исроки ее полномочий утверждаются приказом руководителя образовательной 

организации. 

2.2. В состав бракеражной комиссии входят: 

2.2.1. Председатель–представительадминистрацииобразовательнойорганизации. 

2.2.2. Членыкомиссии: 

 работникпищеблока; 

 медицинский работник; 

 работник хозяйственной части. 



2.3. Отсутствие отдельных членов бракеражной комиссии не является 

препятствием для ее деятельности.    Для надлежащего выполнения функций 

комиссии достаточно не менее трех ее членов. 

2.4. При необходимости в состав бракеражной комиссии приказом руководителя 

образовательной организации могут включаться работники, чьи должности не 

указаны в пункте 2.2  настоящего Положения, а так же специалисты и эксперты, 

не являющиеся работниками образовательной организации. 

2.5. Председатель бракеражной комиссии является ее полноправным членом. В 

случае равенства голосов при голосовании голос председателя бракеражной 

комиссии является решающим. 

3. Основные цели задачи бракеражной комиссии 

3.1. Бракеражная комиссия создается с целью осуществления постоянного 

контроля качества готовых блюд, приготовленных в пищеблоке образовательной 

организации. 

3.2. Задачи бракеражной комиссии: 

 контроль массы всех готовых блюд (штучных изделий, полуфабрикатов, 

порционных блюд, продукции к блюдам); 

 органолептическаяоценкавсехготовыхблюд (состав, вкус, температура, 

запах, внешнийвид, готовность). 

3.3. Возложение на бракеражную комиссию иных поручений, 

несоответствующих цели и задачам ее создания, не допускается. 

3.4. Решения, принятые бракеражной комиссией в рамках имеющихся у нее 

полномочий, содержат указания, обязательные к исполнению всеми 

работниками образовательной организациилиботеми, кому они не 

посредственно адресованы, если 

втакихрешенияхпрямоуказаныработникиобразовательнойорганизации. 

4. Праваиобязанностибракеражной комиссии 

4.1. Бракеражная комиссиявправе: 

 выноситьнаобсуждениеконкретныепредложенияпоорганизациипитания; 

 ходатайствоватьопоощренииилинаказанииработниковпищеблокаобразов

ательнойорганизации; 

 находитьсявпомещенияхпищеблокадляпроведениябракеражаготовыхблю

д. 

4.2. Бракеражнаякомиссияобязана: 

 ежедневноявлятьсянабракеражготовойпищевойпродукцииза 20 

минутдоначала раздачи;  



 добросовестновыполнятьвозложенныефункции: 

отбиратьпробыготовойпищевойпродукции, 

проводитьконтрольноевзвешиваниеиорганолептическуюоценку; 

 выноситьодноизтрехобоснованныхрешений: допуститькраздаче, 

направитьнадоработку, отправитьвбрак; 

 ознакомитьсясменю, таблицамивыходаисоставапродукции, 

изучитьтехнологическиеи калькуляционныекартыприготовленияпищи, 

качествокоторойоценивается; 

 своевременносообщитьруководству образовательнойорганизации опробл

емахздоровья, 

которыепрепятствуютосуществлениювозложенныхфункций; 

 осуществлятьсвоифункциивспециальновыдаваемойодежде: халате, 

шапочке, перчаткахиобуви; 

 передтемкакприступитьксвоимобязанностям, 

вымытьрукиинадетьспециальнуюодежду; 

 присутствоватьназаседанииприруководителеобразовательнойорганизаци

иповопросамрасследованияпричинбракаготовыхблюд; 

 фиксироватьрезультатыбракеражавучетныхдокументах: 

вжурналебракеражаготовойкулинарнойпродукциииакте выявлениябрака 

(понеобходимости). 

5. Деятельностьбракеражной комиссии 

5.1. ДеятельностькомиссиирегламентируетсянастоящимПоложением, 

действующимисанитарнымиправилами, ГОСТ. 

5.2. 

Дляоценкиконтролямассыиорганолептическойоценкичленыбракеражнойкомисс

иииспользуютпорядки, указанныевприложениях№ 1 и 2 

кнастоящемуПоложению. 

5.3. 

Работники образовательнойорганизацииобязанысодействоватьдеятельности брак

еражнойкомиссии: представлятьзатребованныедокументы, даватьпояснения, 

предъявлятьпищевыепродукты, технологическиеемкости, посудуит. п. 

6. Заключительныеположения 

6.1. 

Членыбракеражнойкомиссиинесутперсональнуюответственностьзавыполнениев

озложенныхна нихфункцийизавынесенныевходедеятельностирешения. 

 

 

 

 Приложение№ 1 

кПоложениюобракеражнойкомиссииМБОУ«Герзель-Аульская СШ № 2» 



  

ПОРЯДОК 

оценкиконтролямассыготовыхблюд 

Дляконтролясреднеймассыблюданадовзятьэлектронныеилициферблатныевесыс 

ценойделения 2 гивзвеситьнанихколичествопродукции, указаннойвтаблице 1. 

Затем фактическиепоказателисреднеймассыпродукциинадосравнитьснормамивы

хода, которые указанывменю. Еслимассаимеетотрицательныеотклонения, 

топродукциянедопускаетсяк реализации. 

Привынесениирешенияучитываетсядопустимыйпределотклонения, 

указанныйвтаблице 2. 

Таблица 1. Количествопродукции, 

отбираемоедляконтрольноговзвешивания 

Чтовзвешивают 
Вкаком 

количестве 

Штучныеполуфабрикаты, кулинарные, 

кондитерскиеибулочныеизделия 
10 шт. 

Блюда: 

 измяса, мясаптицы, рыбы, кролика, 

дичисгарнирамиисоусами; 

 изкартофеля, овощей, грибовибобовых; 

 изкрупимакаронныхизделийсжиром, сметанойилисоусом; 

 изяиц, творогасосметанойилисоусами; 

 мучныесжиром, сметанойиинымипродуктами. 

Атакже: 

 холодныеигорячиезакуски; 

 супыбезмяса, мясаптицы, рыбы; 

 десерты, сладкиеблюдассахаром, сиропом, 

соусомилиинымипродуктами 

3 порции 

Сливочноемасло, сметана, соусы 
10–20 

порций 

Голубцы, кабачки, помидоры, 

баклажаныидругиефаршированныеовощи 
2 порции 

Супысмясом, мясомптицы, рыбой, морепродуктами 10 порций 

Сладкиесупысфруктами, гарнирамиисметаной 3 порции 

Бутерброды 10 шт. 

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулетыизмяса, 

мясаптицы, рыбы, кролика, дичи, круп, овощей, оладьи, блинчики, 

10 шт. или 

порций 



блины, сладкиеблюда, пирожкиидругиекулинарныеизделия, 

втомчислепорционируемые 

Горячиеихолодныенапиткисобственногопроизводства, 

сокисвежевыжатые 
3 порции 

Коктейлисобственногопроизводства 2 порции 

Нарезанныеторты, штучныеинарезанныепирожные, 

рулетысначинками, кексы, мучныевосточныесладости, пряники, 

коврижки, булочныеизделия, втомчислемучныекулинарные, 

конфеты 

10 шт. 

  

Таблица 2. 

Пределдопускаемыхотрицательныхотклонениймассыпищевойпродукции 

Массакулинарныхполуфабрика

тови 

изделий, блюд, напитков, 

гилимл 

Пределдопускаемыхотрицательныхоткло

нений 

% гилимл 

5–50 включительно 10 – 

50–100 включительно – 5 

100–200 включительно 5 – 

200–300 включительно – 10 

300–500 включительно 3 – 

500–1000 включительно – 15 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 Приложение № 2 

                 к Положению о бракеражной комиссии                                                                           

МБОУ  «Герзель-Аульская СШ № 2» 

  

ПОРЯДОК 

органолептическойоценкиготовыхблюд 

Длядачиорганолептическойоценкиизобщейемкостисготовойпищевойпродукцией

 отбираютбракеражнуюпробудлякаждогочленакомиссиивобъеме: 

 трехложек–жидкойпродукции. Содержимоеемкости, 

вкоторойготовилипищу, 

перемешиваютиотбираютобразецпродукциинатарелку. 

Укаждогочленакомиссиивтестируемойпробедолжнысодержатьсявсеосно

вныекомпонентыблюда; 

 одногоизделияилиблюда–продукцииплотнойконсистенции. 

Блюдаиизделиясначалаоцениваютвнешне, 

азатемнарезаютнаобщейтарелкенатестируемыепорции. 

Длядачиорганолептическойоценкииспользуютметодику, указаннуювтаблице 1. 

Сначалаоцениваютблюда, имеющиеслабовыраженныйзапахивкус, 

затемприступаюткпродукциисболееинтенсивнымипоказателями, 

сладкиеблюдадегустируютвпоследнююочередь. 

При дегустациипробпродукциисохраняютпорядокихпредставлениябезвозвратакр

анее дегустируемымпробам. Послеоценкикаждогообразцаснимаютпослевкусие, 

используя нейтрализующиепродукты (белыйхлеб, сухоепресноепеченье, 

молотыйкофеилинегазированнуюпитьевуюводу). 

Оценкупродукциидаеткаждыйчленкомиссииспомощьюхарактеристик, 

которыеустановленывтаблице 2. 

Общуюоценкукачестваготовойпродукциирассчитываюткаксреднееарифметическ

оезначениеоценоквсехчленовкомиссиисточностьюдоодногознакапослезапятой. 

Вслучаеобнаружениянедостатковилидефектовоцениваемойпродукциипроводят с

нижениемаксимальновозможногобаллавсоответствиисрекомендациями, 

приведеннымив приложенииБкГОСТ 31986-2012. 

Таблица 1. Методикапроведенияоценкипродукции 

Продукция Какоценивают 

Суп 

Вначалеложкойотделяютжидкуючастьипробуют. 

Оценкусупапроводятбездобавлениясметаны. 

Затемразбираютплотнуючастьисравниваютеесоставсре



цептурой, напримерналичиелукаилипетрушки. 

Каждуюсоставнуючастьисследуютотдельно, 

отмечаясоотношениежидкойи плотнойчастей, 

консистенциюпродуктов, формунарезки, вкус. Затем 

пробуютблюдовцеломсдобавлениемсметаны, 

еслионапредусмотренарецептурой 

Соус 

Определяютконсистенцию, 

переливаятонкойструйкойипробуянавкус. Затемоценив

аютцвет, состав, правильностьформынарезки, 

текстуру наполнителей, атакжезапахивкус 

Вторые, 

холодныеисладкиеблюд

аилиизделия 

Блюдаиизделиясплотнойструктуройпослеоценкивнешн

еговиданарезаютнаобщейтарелкенатестируемыепорци

и 

Полуфабрикаты, издели

яиблюдаизтушеныхи 

запеченныховощей 

Отдельнотестируютовощиисоус, 

азатемпробуютблюдовцелом 

Полуфабрикаты, издели

яиблюдаиз 

отварныхижареныхово

щей 

Вначалеоцениваютвнешнийвид–

 правильностьформынарезки, азатемтекстуру 

(консистенцию), запахивкус 

Полуфабрикаты, издели

яиблюдаизкрупи 

макаронныхизделий 

Продукциютонкимслоемраспределяютподнутарелкииу

станавливаютотсутствиепостороннихвключений, 

наличиекомков. 

Умакаронныхизделий обращаютвниманиенаихтекстур

у: разваренностьислипаемость 

Полуфабрикаты, издели

яиблюдаизрыбы 

Проверяютправильностьразделкиисоблюдениерецепту

ры; правильность подготовкиполуфабрикатов–нарезку, 

панировку; текстуру; запахивкусизделий 

Полуфабрикаты, 

изделияиблюдаизмясаи

птицы 

Оцениваютвнешнийвидблюдавцеломиотдельномясног

оизделия: правильностьформынарезки, 

состояниеповерхности, панировки. 

Затемпроверяютстепеньготовностиизделийпроколомпо

варскойиглойсогласнотекстуре (консистенции) 

ицветунаразрезе. 

Послеэтогооцениваютзапахивкусблюда. 

Длямясныхсоусныхблюдотдельнооцениваютвсесостав

ныечасти: основноеизделие, соус, гарнир; 

затемпробуютблюдовцелом 

Холодныеблюда, 

полуфабрикаты, 

салатыизакуски 

Особоевниманиеобращаютнавнешнийвидблюда–

правильностьформы нарезкиосновныхпродуктов, 

ихтекстуру 

Сладкиеблюда 
Учитываютгрупповыеособенностиблюд, атакже: 



 ужелированныхблюд, 

муссовикремоввначалеопределяютсостояниепо

верхности, виднаразрезеилиизломеицвет. 

Крометого, 

оцениваютспособностьсохранятьформувготово

мблюде. 

Особоевниманиеобращаютнатекстуру, 

затемоцениваютзапахивкус; 

 сладкихгорячихблюд (суфле, пудинги, гренки, 

горячиедесерты) 

вначалеисследуютвнешнийвид–

характерповерхности, цветисостояниекорочки; 

массунаразрезеилиизломе–пропеченность, 

отсутствиезакала. Затемоцениваютзапахивкус 

Мучныекулинарныепол

уфабрикаты 

иизделия 

Исследуютвнешнийвид: характерповерхноститеста, 

цветисостояниекорочкиублинов, оладьев, 

пирожковит. д., формуизделия. 

Обращают вниманиенасоотношениефаршаитеста, 

качествофарша: егосочность, степеньготовности, 

состав. Затемоцениваютзапахивкус 

Мучныекондитерскиеи

булочные 

полуфабрикатыииздели

я 

Обращаютвниманиенасостояниеповерхности, 

ееотделку, цвети состояниекорочки, 

отсутствиеотслоениякорочкиотмякиша, 

толщинуи формуизделий. 

Затемоцениваютсостояниемякиша: 

пропеченность, отсутствиепризнаковнепромеса, 

характерпористости, эластичность, свежесть, 

отсутствиезакала. 

Послеэтогооцениваюткачествоотделочных полуфабри

катовпоследующимпризнакам: 

состояниекремовоймассы, помады, желе, глазури, 

ихпышность, пластичность. 

Далееоцениваютзапах ивкусизделиявцелом 

  

Таблица 2. Методикадачиоценкипродукции 

Характеристикипродукции 
Баллиоце

нка 

Не имеетнедостатков. 

Органолептическиепоказателисоответствуюттребованиямнормативн

ыхи техническихдокументов 

5 баллов 

(отлично) 

Имеетнезначительныеилилегкоустранимыенедостатки. 

Например: типичныедляданноговидапродукции, 

но слабовыраженныезапахи вкус; неравномернаяформанарезки; 

4 балла 

(хорошо) 



недостаточносоленыйвкусит. д. 

Имеетзначительныенедостатки, 

нопригодендляреализациибез переработки. 

В численедостатковмогутбыть: 

подсыханиеповерхности; нарушениеформыизделия; 

неправильнаяформанарезкиовощей; 

слабый иличрезмерныйзапахспеций; жидкостьв салатах; 

жесткаятекстураили консистенциямясаит. д. 

3 балла 

(удовлетв

орит 

ельно) 

Имеетзначительныедефекты: 

присутствуютпосторонниепривкусыили запахи; пересолено; 

недоварено; подгорело; утратилоформуит. д. 

2 балла 

(неудовле

твор 

ительно) 
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