
 



соответствии с характеристиками, указанными в технологических картах (внешний 

вид, цвет, запах, вкус, текстура (консистенция)); 
- условиями хранения и качеством продукции, производственного изготовления 

(кисломолочные и хлебобулочные изделия, кондитерские изделия, соки, фрукты и 

т.д.), подлежащих выдачи с пищеблока для питания воспитанников. 

 

3. Состав бракеражной комиссии 
         3.1. Состав бракеражной комиссии утверждается приказом заведующего МОУ 

Детским садом ежегодно на начало календарного года. 

3.2. В состав комиссии входят: 

- представитель администрации МОУ Детского сада; 

- представитель ООО «Алеко» (по согласованию); 

- работники МОУ Детского сада. 

4. Содержание, формы и порядок работы бракеражной комиссии 

4.1. Бракеражная комиссия ежедневно проводит органолептическую оценку 

приготовленных блюд в баллах в соответствии с методикой проведения 

органолептической оценки качества продукции питания в соответствии с ГОСТ 

31986-2012 (Приложение №1)  

4.2. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно проводит бракеражную 

пробу за 30 минут до начала выдачи готовой пищи. 

4.3. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточной пробы.  

4.4. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции 

каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления 

литража емкости кастрюли или котла (без учёта веса тары) на количество 

выписанных порций по меню. Для вычисления фактической массы одной порции 

каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают кастрюлю или котел, содержащий готовое 

блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций.  

         4.5. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят 

путем взвешивания  десяти   порций (изделий).  Полученная масса  делится на 10 и 

вес одной порции  должен соответствовать  выходу блюда   указанного в меню 

(допускаются отклонения +3% от нормы выхода). 

         4.6. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, 

указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в 

случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения 

выявленных кулинарных недостатков.  

4.7. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус 

(супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены 

отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь. 

4.8. Результаты оценки готовности блюд, их качества, времени приготовления 

записываются в Журнал бракеража готовой пищевой продукции по форме, 

рекомендованной в приложении № 4 СанПин 2.3/2.4.3590-20 (Приложение № 2). 

4.9. В случае несоответствия качества блюда требованиям, предъявляемым 

ГОСТ 31986-2012, или технологии приготовления, указанной в технологической 

карте, бракеражная комиссия вправе принять меры к замене блюда, о чем 

составляется соответствующий акт. 

5. Права и обязанности членов бракеражной комиссии 

5.1. Члены бракеражной комиссии  МОУ Детского сада обязаны: 

 своевременно,  добросовестно и объективно осуществлять свои полномочия; 



 находится на пищеблоке в спецодежде и сменной обуви; 

 добросовестно выполнять возложенные функции: проводить контрольное 

взвешивание и органолептическую оценку; 

 фиксировать результаты контроля в журнале бракеража готовой пищевой 

продукции ( по форме, рекомендованной в приложении № 4 СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

5.2. Члены  бракеражной комиссии по питанию МОУ Детского сада имеют 

право: 

 выносить на обсуждение конкретные обоснованные предложения по вопросам 

организации питания воспитанников; 

 давать рекомендации, направленные на улучшение питания в МОУ Детском 

саду; 

 ходатайствовать перед администрацией о поощрении или наказании 

сотрудников, связанных с организацией питания в МОУ Детском саду. 

 

Положение разработано заведующим МОУ Детским садом № 279   Н.Б. Поповой 

 

Срок действия: до введения нового. 

 

 



Приложение №1 

 
Методика проведения органолептической оценки  

качества продукции питания  

 

Органолептическую оценку качества продукции питания в МОУ Детском саду 

№ 279  проводит бракеражная комиссия назначенная приказом заведующего. 

Сотрудники, участвующие в органолептической оценке, не должны иметь 

ограничений по медицинским показаниям (хронические заболевания и аллергия) и 

знать критерии качества продукции питания. 

Для проведения органолептического анализа используют столовую посуду, 

столовые приборы и кухонный инвентарь. 

Органолептический анализ продукции питания детей дошкольного возраста 

включает в себя рейтинговую оценку внешнего вида, текстуры (консистенции), 

запаха и вкуса с использованием балльной шкалы:  

- 5 баллов (отлично) - отличное качество,  

- 4 балла (хорошо) - хорошее качество,  

- 3 балла (удовлетворительно) - удовлетворительное качество, 

- 2 балла (неудовлетворительно) - неудовлетворительное качество. 

Требования к процедуре отбора и подготовке образцов 

При органолептической оценке температура продукции общественного питания 

должна соответствовать температуре блюда (изделия) при их реализации.  

Результаты оценки каждого образца продукции заносится в журнал 

установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии. 

Процедура оценки 

Рейтинговая оценка качества продукции питания проводиться в целом за каждое 

блюдо. 

Количество органолептических характеристик для продукции каждого вида 

бракеражная комиссия осуществляет по следующим характеристикам: внешний вид, 

текстура (консистенция), запах и вкус; 

При оценке внешнего вида обращают внимание на его конкретные свойства, 

такие как цвет (основной тон и его оттенки, интенсивность и однородность), форма и 

ее сохранность в готовом блюде (изделии), состояние поверхности, вид на разрезе 

(изломе), правильность оформления блюда и др. 

Оценка текстуры (консистенции) проводится: 

- визуально (например, вязкость жидкости при переливании, густота соуса при 

размешивании ложкой); 

- визуально и тактильно - прикосновением к продукту (изделию) столовым 

прибором (ножом, вилкой) и/или поварской иглой, а также приложением усилий - 

нажатием, надавливанием, прокалыванием, разрезанием (рыбные, мясные изделия, 

желе), размазыванием (паштет, икра, фарш, крем); 

- тактильно в полости рта и в процессе пережевывания. 

Оценку запаха проводят следующим образом: делают глубокий вдох, 

задерживают дыхание на 2-3 секунды и выдыхают. В ходе анализа устанавливают 

типичность запаха для блюда данного вида, оценивают качество отдельных 

характеристик запаха, если это предусмотрено, а также определяют наличие 

посторонних запахов. Для оценки блюд (изделий) с плотной текстурой 

(консистенцией), например из мяса или рыбы, применяют "пробу на нож", для чего 



подогретый нож вводят глубоко в толщу изделия или центр блюда, а после 

извлечения быстро оценивают запах. 

Оценку вкуса проводят следующим образом: тестируемую порцию продукции 

помещают в ротовую полость, тщательно пережевывают и устанавливают типичность 

вкуса для блюда (изделия) данного вида, анализируют качество отдельных 

характеристик вкуса, если это предусмотрено, а также определяют наличие 

посторонних привкусов. 

Установление критериев качества 

Оценка 5 баллов (отлично) соответствует блюдам без недостатков. 

Органолептические показатели должны строго соответствовать требованиям 

нормативных и технических документов. 

Оценка 4 балла (хорошо) соответствует блюдам с незначительными или 

легкоустранимыми недостатками. К таким недостаткам 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 (удовлетворительно) соответствует блюдам  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 (неудовлетворительно) соответствует блюдам (изделиям, 

полуфабрикатам) 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». 

 

Особенности проведения органолептической оценки качества отдельных видов 

продукции общественного питания массового изготовления 

 

Продукция Как оценивают 

Суп 

Для отбора пробы заправочных супов (щи, борщи, рассольники, 

солянки и др.) содержимое емкости (кастрюли) осторожно, но 

тщательно перемешивают и отливают в тарелку. Вначале ложкой 

отделяют жидкую часть и пробуют. Оценку супа проводят без 

добавления сметаны. Затем разбирают плотную часть и 

сравнивают ее состав с рецептурой (пример, наличие лука, 

петрушки и т.д.). Каждую составную часть исследуют отдельно, 

отмечая соотношение жидкой и плотной частей, консистенцию 

продуктов, форму нарезки, вкус. Наконец, пробуют блюдо в 

целом с добавлением сметаны, если она предусмотрена 

рецептурой. 

Основными показателями качества прозрачных супов являются 

прозрачность, концентрированный вкус, обусловленный 

наличием экстрактивных веществ (для мясных и рыбных 

бульонов) и запах. При органолептическом анализе прозрачных 



Продукция Как оценивают 

супов прежде всего обращают внимание на внешний вид бульона, 

его цвет, отсутствие взвешенных частиц, блесток жира. Все 

гарниры к супам пробуют отдельно, а те, которые при подаче 

заливают бульоном, еще и вместе с ним. 

При оценке качества супов-пюре содержимое емкости (кастрюли) 

тщательно перемешивают черпаком и отбирают пробу супа. 

Затем, выливая ее струйкой, оценивают текстуру (консистенцию): 

густоту, вязкость, однородность, а также наличие плотных частиц 

и цвет. После этого анализируют запах и пробуют суп. Гарнир к 

супам-пюре, который по рецептуре не протирается, пробуют 

отдельно. 

При органолептической оценке холодных супов оценивают их 

внешний вид и пробуют раздельно жидкую и плотную части. 

Плотную часть разбирают и определяют ее состав, проверяют 

тщательность очистки, правильность формы нарезки, текстуру 

(консистенцию) овощей, мясопродуктов и рыбопродуктов. После 

этого пробуют суп вначале без сметаны и затем со сметаной. 

Соус 

Определяют консистенцию, переливая тонкой струйкой и пробуя 

на вкус. Затем оценивают цвет, состав, правильность формы 

нарезки, текстуру наполнителей, а также запах и вкус 

Вторые, холодные и 

сладкие блюда или 

изделия 

Блюда и изделия с плотной структурой после оценки внешнего 

вида нарезают на общей тарелке на тестируемые порции 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда из 

тушеных и 

запеченных овощей 

Отдельно тестируют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в 

целом 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда из 

отварных и жареных 

овощей 

Вначале оценивают внешний вид: правильность формы нарезки, а 

затем текстуру (консистенцию), запах и вкус 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда из 

круп и макаронных 

изделий 

Продукцию тонким слоем распределяют по дну тарелки и 

устанавливают отсутствие посторонних включений, наличие 

комков. У макаронных изделий обращают внимание на их 

текстуру: разваренность и слипаемость 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда из 

рыбы 

Проверяют правильность разделки и соблюдение рецептуры; 

правильность подготовки полуфабрикатов – нарезку, панировку; 

текстуру; запах и вкус изделий 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда из 

мяса и птицы 

Оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного 

изделия: правильность формы нарезки, состояние поверхности, 

панировки. Затем проверяют степень готовности изделий 

проколом поварской иглой согласно текстуре (консистенции) и 

цвету на разрезе. После этого оценивают запах и вкус блюда. 

Для мясных соусных блюд отдельно оценивают все его составные 

части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в 



Продукция Как оценивают 

целом 

 

Холодные блюда, 

полуфабрикаты 

салатов и закусок 

Особое внимание обращают на внешний вид блюда: правильность 

формы нарезки основных продуктов, их текстуру 

Сладкие блюда 

Учитывают групповые особенности блюд, а также: 

– у желированных блюд, муссов и кремов вначале определяют 

состояние поверхности, вид на разрезе или изломе и цвет. Кроме 

того, оценивают способность сохранять форму в готовом блюде. 

Особое внимание обращают на текстуру, затем оценивают запах и 

вкус; 

– сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки, горячие 

десерты) вначале исследуют внешний вид: характер поверхности, 

цвет и состояние корочки; массу на разрезе или изломе: 

пропеченность, отсутствие закала. Затем оценивают запах и вкус 

Мучные кулинарные 

полуфабрикаты и 

изделия 

Исследуют их внешний вид: характер поверхности теста, цвет и 

состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков и т. д., форму 

изделия. Обращают внимание на соотношение фарша и теста, 

качество фарша: его сочность, степень готовности, состав. Затем 

оценивают запах и вкус 

Мучные 

кондитерские и 

булочные 

полуфабрикаты и 

изделия 

Обращают внимание на состояние поверхности, ее отделку, цвет 

и состояние корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша, 

толщину и форму изделий. Затем оценивают состояние мякиша: 

пропеченность, отсутствие признаков непромеса, характер 

пористости, эластичность, свежесть, отсутствие закала. После 

этого оценивают качество отделочных полуфабрикатов по 

следующим признакам: состояние кремовой массы, помады, 

желе, глазури, их пышность, пластичность. Далее оценивают 

запах и вкус изделия в целом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 2 

 

 

 

 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

 

Дата и час 

изготовления 

блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

Наименование 

готового 

блюда 

Результаты 

органолептической 

оценки качества 

готовых блюд 

Разрешение 

к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи 

членов 

бракеражной 

комиссии 

Результаты 

взвешивания 

порционных 

блюд 

Примечание 

        

 


		2024-02-21T09:51:24+0300
	Попова Нина Борисовна
	Я являюсь автором этого документа




