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ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

 

1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 

1. Бракеражная комиссия создается на основании приказа директора ГБОУ «СОШ-ДС № 22 г 

Назрань». Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора. Состав 

комиссии не менее трех человек. 

2. Комиссия в своей деятельности руководствуется ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного 

питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания», 

ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания», СП 2.3.6 1079-01 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья». 

3. Проверке качества подлежат готовые блюда, напитки, мучные кулинарные изделия, 

мучные кондитерские изделия, предназначенные для реализации в пищеблоке ГБОУ «СОШ № 

22 г Назрань». 

4. Бракеражная комиссия проверяет готовые блюда, напитки, изделия до их подачи в зал. 

5. Членам бракеражной комиссии необходимо контролировать: органолептические 

показатели, выход блюда, правила подачи, температуру подачи и температуру в толще 

продукта. 
6. После проведения бракеража выводы комиссии о качестве блюд и товаров фиксируются в 

журнале контроля качества готовой продукции (бракеражном), а члены комиссии 

подтверждают принятое решение своими подписями. Бракераж пищи проводится не всего меню, 

а каждого блюда отдельно (выборочно по дням).  

7. Хранится данная документация либо у заведующего столовой, либо у шеф-повара. 

8. Все члены комиссии несут персональную ответственность за обеспечение безопасными и 

качественными готовыми блюдами, напитками, изделиями гостей ресторана. 

Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа.  

При органолептической оценке температура блюда должна соответствовать температуре 

при их реализации. 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов. Осмотр лучше 

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

Затем определяется запах пищи: делают глубокий вдох, задерживают дыхание на 2-3 

секунды и выдыхают. 

 

2 МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ 

 



(Выписка из ГОСТ 31986-2012, Приложение А) 

Особенности проведения органолептической оценки качества отдельных видов продукции 

общественного питания. 

А.1 Органолептическая оценка супов 

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 добавлений 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 супов прежде всего 

обращают внимание на внешний вид бульона, его цвет, отсутствие взвешенных частиц, блесток 

жира. Все гарниры «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. Гарниры к супам-пюре, которые по рецептуре не 

протираются, 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. 

А.2 Органолептическая оценка соусов 

При органолептической оценке соусов определяют их консистенцию, переливая тонкой струйкой 

и пробуя на вкус. Затем оценивают цвет, состав (лук, огурцы, корнеплоды и г. д.), правильность 

формы нарезки, текстуру (консистенцию) наполнителей, а также запах и вкус. 

А.З Органолептическая оценка вторых, холодных и сладких блюд (изделий) 

Блюда и изделия с плотной текстурой (консистенцией) (вторые, холодные, сладкие) после оценки 

внешнего вида нарезают на общей тарелке на тестируемые порции. 

А.4 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из отварных и жареных 

овощей 

При проверке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из отварных и жареных овощей вначале 

оценивают внешний вид, правильность формы нарезки, а затем текстуру (консистенцию), запах и 

вкус. 

А.5 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из тушеных и запеченных 

овощей 

При оценке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из тушеных и запеченных овощей отдельно 

тестируют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в целом. 

А.6 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из круп и макаронных 

изделий 

При оценке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из круп и макаронных изделий их тонким 

споем распределяют по дну тарелки и устанавливают отсутствие посторонних включений, 

наличие комков. У макаронных изделий обращают внимание на их текстуру (консистенцию); 

разваренность и слипаемость. 

А.7 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из рыбы 

При оценке полуфабрикатов, изделий и блюд из рыбы проверяют правильность разделки и 

соблюдение рецептуры, правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); текстуру 

(консистенцию), запах и вкус изделий. 



А.8 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из мяса и птицы 

У мясных полуфабрикатов, изделий и блюд вначале 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 отделено оценивают его составные части (основное изделие, соус, 

гарнир), а затем пробуют блюдо в целом. 

А.9 Органолептическая оценка холодных блюд, полуфабрикатов салатов и закусок 

При оценке холодных блюд, полуфабрикатов салатов и закусок особое внимание обращают на 

внешний вид блюда правильность формы нарезки основных продуктов, их текстуру 

(консистенцию). 

А. 10 Органолептическая оценка мучных кулинарных полуфабрикатов и изделий 

При оценке мучных блюд и мучных полуфабрикатов и кулинарных изделий исследуют их 

внешний вид (характер поверхности теста, цвет и состояние корочки у блинов, оладий, пирожков 

и др. форму изделия) обращают внимание на соотношение фарша и теста, качество фарша (его 

сочность, степень готовности, состав), а затем оценивают запах и вкус. 

А.11 Органолептическая оценка мучных кондитерских и булочных полуфабрикатов и 

изделий 

Характеризуя внешний вид мучных кондитерских и булочных полуфабрикатов и изделий, 

обращают внимание на состояние поверхности, 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. 

 

3 КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД 

 

1. Оценка 5 баллов «Отлично»  - соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) без 

недостатков. Органолептические показатели должны строго соответствовать требованиям 

нормативных и технических документов. 

2. Оценка 4 балла «Хорошо»  - соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) 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. 

3. Оценка 3 балла «Удовлетворительно»  - 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. 

4. 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. 

 

4 ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКУЮ ОЦЕНКУ 

 

 Факторы, влияющие на органолептическую оценку: 

 

1. Температура воздуха (оптимальная – 20 градусов, при повышении температуры снижается 

чувствительность к восприятию горького и кислого, при понижении температуры – соленого);  



2. Температура поверхности языка (рецепторы вкуса снижают порог чувствительности при 

понижении температуры ниже 0 градусов и повышении свыше 45);  

3. Освещение (освещение должно быть естественным, чтобы исключить изменение 

натурального цвета пищи;  

4. Наличие посторонних запахов (посторонних запахов быть не должно, т. к. это может повлиять 

на правильную оценку качества продуктов). 

 

Работу бракеражной комиссии контролирует непосредственно директор ГБОУ «СОШ-ДС № 22 г 

Назрань».  
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