
IIPI4HTITO perreHrreM
fle4arorytuecKoro coBera
CII MAOY <fnrnnasur llls93 r.
9ers6r.rHcKa>
flpororon Jtl! 3

or <25> $enpana 2026r.
COfJIACOBAHO
CoseroM Poaurereft frrMHa3rrr.r

YTBEPXNAIO:

p6arona

o EpAKEpAXHOfr KOMI,ICCUZ IIO KOHTPOJTIO 3A OpfAHr,r3AUI,IEfr I,r
KATIECTBOM fII,ITAHVIfl, B CTPYKTYPHOM TIOAPA3AEJIEHI,II,

PEAJII,I3yIOIIIEM OEPA3OBATEJTbHyIO [POrpAMMy AOIIIKOJIbHOIO
OBPA3OB AIJLIfl, MAOY <fI,IMHA3I4fl J\} 93 I. qEJIflEIIHCKA>

1. O6qze roror(eHr4s
1.1 . Hacroslqee floroxeHlre puupa6o:rano B rIeJUrx ocyrqecrBnenus. cvtc"reMarr{rrecKoro KoHTpont
3a KarrecTBoM [pplforoBJreHr,rr rrr{rq[, co6nroAenvIeM TexHoJrofiln npzroroBJreHlrr, BbrrroJrHeHr.IeM

caHl,ITapHo-fplrpleHrlqecrr,Ix tpe6osaHr,rfi ra ocyuecrBJreHrreM npor43BoAcrBeHHoro KoHTpoJUr,
ocHoBaHHoro Ha TIpTIHIII{IIx XACCI, B crpyKTypHoM rroApruAeneHvrvr, pezrJrr.r3yrorqeM

o6paroearenbHylo nporpaMMy AorrrKonbHofo o6pa:oeanzx MAOy <<fraruHagr.r.f, J\e 93 r.
tlens6uHcru (4anee - C|I ).
1.2. flonoNenue parpa6oraHo B coorBercrBr4rd c:
- (De4eparbHblM 3aKoHoM or 29.12.2012 Ns 273-A3 <06 o6pasoBaHr.ru n Poccr.rftcrcofi

@e4epaquu>;
- (De4eparbHblM 3aKoHoM or 02.01.2000 ltl! 29-@3 <O raqecrre z 6esonacHocrlr rruIeBbD(

npoAyKToB));
- Canflr.rH 2.312.4.3590-20 <Canl4rapHo-srll{AeMl4onoruqecKr{e rpe6onanzr K opfanvrsa\ver

o6rqecrseHHoro rrtrrankrs. nacerenzx> (c r.r3MeHeHr{.f,Mr{, BHeceHHbrMr,r flocranoereHr4JlMr.r
fnannoro rocyAapcrBeHHoro caHr.rrapHofo Bpaqa P(D or 30.08.2024 J\b 10 u or 24.12.2025 l,lb
1e);
- Cil 2.4.3648-20 <CanurapHo-erllIAeMl,IoJlorrFrecKlre rpe6onanvrx K opfaHrr3arlrrrM

BOClr.rTaHr,rr ra o6yreur4,r, oTAbrxa Lr o3AopoBnenur 4erefi rr MonoAe)rur);
- YcrasoN,r MAOy <<frMnagzs J\e 93 r. 9ens6uncxu (4alee Yvpex.qeurae);
- ,{oronoporvr Ha oKa3aHI4e ycnyr [o opraHr.r3arl[rr rvffauufl MexAy VvpeNgeHzerra vr

OpranrasaropoM u.rraHrrr. d
1.3. Bparepo(Htul KoMrlccut flBlrflercs. rrocro{HHo 4eftcrnyrorqlrM KoJrJref[uIJrbHbrM opraHoM,
co3AaBaeMbIM AJUI o6ecne.reHrlt KaqecrBeHHofo u 6e:onacHoro tIVTarIut Bocrrr4TaHHIlKoB.
co6moAenus. canvffapHo-onl,rAeMtrororuqecrux rpe6onanufi r,r rexHoJrorulrecKr,rx HopM rrpv
rrpr{roToBJreEnu u pa3Aaqe rrr4rrlr4.

1 .4. Eparcepax{Ha.fl KoMt4ccr,rr s cnoefi Ae-srenbHocrrr pyKoBoAcrByercs:
- rpe6onanusNau CaHfIuH 2.3 12.4.3 59 0 -20 ;
- yTBeprqeHHbrM MeHro (exe4HeeubrM MeHro-Tpe6onanuena);
- TexHoJIoflIqecKI4MI{ KapraMI,I. 6mo4, pa:paboranHbrMr{ B coorBercrBvrvr

c6opnrEnou peqerrryp AJrJr AercKoro rrr4TaHlrr,
- AoroBopoM Me)KAy Yupexgenr4eM r4 OpranusaropoM nr,rraHr,r-fl.

1.5. EparepaNnaa KoMllcclrt ocylqecrBJuler cBoro AerreJrbHocrb Bo n:auuo4eficrBr.r[ c
aAMllHllcrpa\ueft YupexgeHur, MeAI4IIr.rHcKprM nepcoHanoM, pa6ornzxavru nurqe6lolca vr

npeAcraBr.rreJurMLt Opranzsaropa [rrraHr.rr.

I

c 4eftcrnyrorquu

[uperrop MAOY <furrasa:as J\!93



 

1.6. Бракеражная комиссия работает на общественных началах, а ее члены несут 

ответственность за объективность оценки качества готовой продукции. 

 

2. Состав и порядок формирования бракеражной комиссии. 

 

2.1. Бракеражная комиссия создается ежегодно приказом директора МАОУ «Гимназия № 

93 г. Челябинска» в начале календарного года.   

 

2.2. В состав бракеражной комиссии могут входить: 

   - председатель комиссии – руководитель СП; 

   - члены комиссии: 

     * инструктор по гигиеническому воспитанию СП; 

     * заведующий хозяйством СП; 

     * представитель педагогических работников СП (воспитатель или старший 

воспитатель); 

     * представитель Организатора питания (заведующий производством, повар); 

     * представитель родительской общественности (по согласованию, с правом 

совещательного голоса). 

 

2.3. Общий состав комиссии должен составлять не менее 3 человек, имеющих право 

решающего голоса, из числа работников СП и Организатора питания. 

 

2.4. При временном отсутствии членов комиссии их функции возлагаются на лиц, 

назначенных приказом директора. 

 

2.5. Состав комиссии доводится до сведения работников СП и Организатора питания под 

подпись. 

 

 3. Основные задачи и функции бракеражной комиссии 

 

3.1.Основными задачами бракеражной комиссии являются: 

   - обеспечение систематического контроля за качеством и безопасностью готовой пищи; 

   - контроль за соблюдением технологии приготовления блюд и норм закладки продуктов; 

   - контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований на всех этапах 

производства и раздачи пищи; 

   - предотвращение пищевых отравлений и желудочно-кишечных заболеваний; 

   - контроль за соблюдением сроков реализации готовых блюд и условий хранения 

продуктов. 

 

3.2. Бракеражная комиссия выполняет следующие функции: 

 

   3.2.1. Контроль входной продукции: 

   - проверка наличия и правильности оформления сопроводительной документации на 

поступающие продукты (товарно-транспортные накладные, декларации о соответствии, 

ветеринарные свидетельства); 

   - проверка целостности упаковки, маркировки, условий транспортировки; 

   - визуальная оценка качества поступающих продуктов. 

 

   3.2.2. Контроль условий хранения: 

   - проверка соблюдения температурного режима и сроков годности продуктов в 

складских помещениях и холодильном оборудовании; 



   - контроль ведения журналов учета температурного режима холодильного 

оборудования. 

 

   3.2.3. Контроль технологического процесса: 

   - периодическое присутствие при закладке основных продуктов; 

   - проверка соответствия закладки продуктов утвержденному меню-требованию; 

   - контроль соблюдения технологии приготовления блюд в соответствии с 

технологическими картами; 

   - проверка выхода готовых блюд, соответствия объема приготовленного питания объему 

разовых порций и количеству детей. 

 

   3.2.4. Бракераж готовой продукции: 

   - проведение органолептической оценки каждой партии готовых блюд (внешний вид, 

цвет, запах, вкус, консистенция) до начала выдачи; 

   - контроль температуры готовых блюд на раздаче (горячие блюда – не ниже 60°C для 

первых блюд, не ниже 55°C для вторых блюд); 

   - проверка соблюдения 2-часового срока реализации готовых блюд с момента их 

изготовления; 

   - оформление результатов бракеража в журнале установленной формы. 

 

   3.2.5. Контроль санитарно-гигиенического состояния: 

   - проверка соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока; 

   - контроль наличия и актуальности медицинских книжек, прохождения гигиенической 

аттестации; 

   - контроль соблюдения поточности технологических процессов (раздельная обработка 

сырых и готовых продуктов); 

   - контроль своевременности проведения генеральных уборок, обработки посуды и 

оборудования. 

 

   3.2.6. Контроль организации питания в группах: 

   - проверка соответствия режима питания утвержденному графику; 

   - наблюдение за процессом приема пищи, сервировкой столов, утилизации отходов. 

 

4. Полномочия и порядок работы бракеражной комиссии 

 

4.1. Бракеражная комиссия осуществляет свою деятельность ежедневно в полном составе 

(не менее 3 членов) перед каждой выдачей пищи воспитанникам. 

 

4.2. Порядок проведения бракеража: 

 

   4.2.1. Перед началом бракеража комиссия знакомится с меню-требованием, в котором 

должны быть указаны: дата, количество детей и сотрудников, полное наименование блюд, 

выход порций. 

 

   4.2.2. Пробу для бракеража отбирает член комиссии из числа работников Организатора 

питания (повар, заведующий производством) из общего котла после тщательного 

перемешивания. 

 

   4.2.3. Бракераж проводится в следующей последовательности: 

   - первыми оцениваются блюда, имеющие слабовыраженный запах и вкус (супы, 

бульоны, каши); 

   - вторыми – блюда с более выраженными вкусовыми качествами (вторые блюда, 

гарниры); 



   - последними – сладкие блюда (компоты, кисели, напитки). 

 

   4.2.4. Органолептическая оценка проводится по методике, изложенной в Приложении № 

1 к настоящему Положению, по следующим показателям: внешний вид, цвет, запах, вкус, 

консистенция. 

 

   4.2.5. Измерение объема и массы блюд производится в соответствии с Инструкцией, 

изложенной в Приложении № 2 к настоящему Положению. 

 

   4.2.6. Результаты бракеража заносятся в Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

(Приложение № 4) с указанием даты, времени, наименования блюда, результатов 

органолептической оценки, разрешения к выдаче и подписей членов комиссии. 

 

4.3. Оценка качества блюд производится по 5-балльной шкале (Приложение № 3). При 

этом: 

   - 5 баллов (отлично) - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, обладает 

высокими органолептическими показателями; 

   - 4 балла (хорошо) - незначительные отклонения от технологии, не повлиявшие на вкус 

и качество; 

   - 3 балла (удовлетворительно) - нарушения технологии, повлиявшие на вкус и качество, 

но подлежащие исправлению; 

   - 2 балла и ниже (неудовлетворительно, брак) - блюдо не соответствует требованиям, к 

раздаче не допускается, подлежит замене. 

 

4.4. Бракеражная комиссия имеет право: 

   - приостановить выдачу готовой пищи на группы в случае выявления нарушений 

технологии, санитарных норм или неудовлетворительных органолептических показателей 

до устранения замечаний; 

   - требовать от ответственных лиц (работников Организатора питания, сотрудников 

пищеблока) устранения выявленных нарушений в установленные сроки; 

   - вносить предложения по улучшению организации питания, корректировке меню; 

   - направлять продукцию для лабораторных исследований при возникновении сомнений 

в ее качестве; 

   - запрашивать и получать необходимую информацию по вопросам организации питания. 

 

4.5. Выдача готовой пищи производится только после снятия пробы, записи результатов в 

Журнале бракеража готовой пищевой продукции и разрешения председателя комиссии. 

 

4.6. В случае выявления нарушений, угрожающих здоровью воспитанников, комиссия 

составляет акт, в котором указываются выявленные недостатки, сроки их устранения и 

ответственные лица. Акт передается директору Гимназии и в Организатор питания для 

принятия мер. 

 

5. Документация и отчетность 

 

5.1. Бракеражная комиссия ведет следующую документацию: 

 

   5.1.1. Журнал бракеража готовой пищевой продукции (Приложение № 4) – заполняется 

ежедневно перед каждой выдачей пищи, хранится у заведующего производством 

(сотрудника Организатора питания) или у медицинского работника СП. 

6. Бракеражная комиссия контролирует ведение следующующей документации. 

 



   5.1.2. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции - хранится у  

заведующего производством (сотрудника Организатора питания). 

 

   5.1.3. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования - заполняется 

ежедневно, хранится на пищеблоке. 

 

   5.1.4. Журнал проведения генеральных уборок пищеблока – хранится на пищеблоке. 

 

   5.1.5. Гигиенический журнал (журнал здоровья сотрудников) – заполняется ежедневно 

перед началом работы, хранится у медицинского работника СП. 

 

   5.1.6. Меню-требование – утверждается директором Гимназии ежедневно, хранится у 

заведующего производством. 

 

   5.1.7. Технологические карты – должны соответствовать действующему Сборнику 

рецептур для детского питания. 

 

5.2. Журналы должны быть прошнурованы, пронумерованы и скреплены печатью 

Учреждения. 

 

5.3. Срок хранения журналов – не менее 1 года. 

 

5.4. Бракеражная комиссия отчитывается о результатах своей работы: 

   - на совещаниях при руководителе СП (ежемесячно); 

   - на заседаниях Совета родителей (не реже 2 раз в год); 

   - на педагогических советах (по плану работы). 

 

5.5. Ежеквартально председатель комиссии представляет директору Гимназии 

письменный отчет о результатах работы комиссии. 

 

5.6. Информация о результатах контроля качества питания (меню, результаты проверок) 

размещается на официальном сайте Гимназии в установленном порядке. 

 

 6. Ответственность 

 

6.1. Члены бракеражной комиссии несут ответственность за: 

   - объективность и достоверность результатов органолептической оценки; 

   - своевременность проведения бракеража и оформления его результатов; 

   - соблюдение конфиденциальности информации, полученной в ходе работы. 

 

6.2. Работники Организатора питания и сотрудники пищеблока несут ответственность за: 

   - соблюдение технологии приготовления пищи и норм закладки продуктов; 

   - соблюдение санитарно-гигиенических требований; 

   - выполнение предписаний бракеражной комиссии по устранению выявленных 

нарушений. 

 

6.3. Лица, допустившие нарушения в организации питания, привлекаются к 

ответственности в порядке, установленном действующим законодательством и условиями 

договора между Учреждением и Организатором питания. 

 

7. Заключительные положения 

 



7.1. Настоящее Положение вступает в силу с момента его утверждения приказом 

директора МАОУ «Гимназия № 93 г. Челябинска». 

 

7.2. Изменения и дополнения в Положение вносятся в установленном порядке и 

утверждаются приказом директора после согласования с Педагогическим советом, 

Советом родителей и профсоюзным комитетом. 

 

7.3. Положение подлежит размещению на официальном сайте Гимназии в течение 10 

рабочих дней после утверждения. 

 

7.4. Все члены бракеражной комиссии, работники пищеблока и педагогические работники 

СП должны быть ознакомлены с настоящим Положением под подпись. 

 

 Приложения: 

 

Приложение № 1 - Методика органолептической оценки пищи   

 

Приложение № 2- Инструкция по измерению объема и массы блюд   

 

Приложение № 3- Критерии оценки качества блюд   с указанием 5-балльной шкалы 

 

Приложение № 4 - Журнал бракеража готовой пищевой продукции   

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение № 1 

к Положению о бракеражной комиссии 

СП МАОУ «Гимназия № 93 г. Челябинска» 

 

МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ 

 

1. Общие положения 

 

1.1. Органолептическая оценка пищи проводится для определения качества готовых блюд 

и кулинарных изделий путем анализа их органолептических показателей: внешнего вида, 

цвета, запаха, вкуса, консистенции. 

 

1.2. Органолептическую оценку проводят члены бракеражной комиссии в полном составе 

(не менее 3 человек) перед каждой выдачей пищи воспитанникам. 

 

1.3. Оценка проводится при естественном дневном освещении или при освещении, 

приближенном к естественному, при температуре окружающего воздуха 20-25°С. 

 

2. Правила отбора проб 

 

2.1. Пробу для органолептической оценки отбирает член бракеражной комиссии из числа 

работников Организатора питания (повар, заведующий производством) из общего котла 

после тщательного перемешивания. 

 

2.2. Количество пробы для каждого блюда должно составлять: 

   - для первых блюд – не менее 100 г; 

   - для вторых блюд – не менее 50 г; 

   - для жидких блюд (компоты, кисели) – не менее 50 мл. 

 

2.3. Проба отбирается в чистую промаркированную посуду. 

 

2.4. Дегустация проводится при характерной для каждого блюда температуре: 

   - супы, соусы, горячие напитки – 60-65°С; 

   - вторые блюда – 55-60°С; 

   - холодные закуски, напитки – 12-15°С; 

   - молочные продукты – 2-6°С. 

 

2.5. При проведении органолептической оценки необходимо соблюдать правила 

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в 

сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения 

(неприятный запах, посторонний привкус), а также в случае подозрения, что данный 

продукт был причиной пищевого отравления. 

 

3. Порядок проведения органолептической оценки 

 

3.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют: 

   - внешний вид блюда в целом; 

   - форму нарезки компонентов; 

   - цвет блюда и отдельных его составляющих. 



 

3.2. Затем 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. 

 

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

Вкус определяется по следующим характеристикам: кислый, сладкий, горький, соленый, 

пресный. 

 

3.4. Консистенция определяется: 

   - для жидких блюд – путем сливания тонкой струйкой из ложки; 

   - для полужидких и вязких блюд – путем распределения тонким слоем на тарелке; 

   - для плотных блюд – путем надавливания ложкой или вилкой. 

 

3.5. Бракераж проводится в следующей последовательности: 

   - первыми оцениваются блюда, имеющие слабовыраженный запах и вкус (супы, 

бульоны, каши); 

   - вторыми -  блюда с более выраженными вкусовыми качествами (вторые блюда, 

гарниры); 

   - последними - сладкие блюда (компоты, кисели, напитки). 

 

 4. Органолептическая оценка первых блюд 

 

4.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в 

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

блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует 

обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие 

посторонних примесей и загрязненности. 

 

4.2. 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). 

 

4.3. 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. 

 

4.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 

тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-

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

поверхности. 

 

4.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, 

нет 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. 

 

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

сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, 

пересолом. 



 

5. Органолептическая оценка вторых блюд 

 

5.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 

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

 

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

 

5.3. 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. 

 

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

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

котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

 

5.5. 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. 

 

5.6. 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. 

 

5.7. 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 привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, 

не крошащейся, сохраняющей форму нарезки. 

 

6. Органолептическая оценка холодных закусок и салатов 

 

6.1. Внешний вид салатов оценивается по следующим показателям: 

   - форма нарезки овощей должна соответствовать технологической карте; 

   - цвет – свойственный используемым продуктам, без потемнений; 

   - заправка – равномерно распределена по всему объему. 

 

6.2. Консистенция овощей – упругая, хрустящая; для вареных овощей – мягкая, но не 

разваренная. 

 

6.3. Вкус и запах – свойственные используемым продуктам, без посторонних привкусов и 

запахов. 

 



7. Органолептическая оценка молочных и кисломолочных продуктов 

 

7.1. Молочные и кисломолочные продукты (кефир, йогурт, снежок, творог) оцениваются 

перед выдачей в группах. 

 

7.2. Оценка проводится по следующим показателям: 

   - внешний вид и цвет - однородная консистенция, цвет, свойственный данному 

продукту; 

   - запах - чистый, кисломолочный, без посторонних запахов; 

   - вкус - чистый, кисломолочный, без горечи и посторонних привкусов; 

   - консистенция - для кефира и снежка -  жидкая, однородная, без комков; для творога - 

мягкая, рассыпчатая, без крупинок. 

 

7.3. При обнаружении расслоения, вздутия упаковки, постороннего запаха или вкуса 

продукт к выдаче не допускается. 

 

8. Органолептическая оценка напитков (компоты, кисели, соки) 

 

8.1. Компоты оцениваются по следующим показателям: 

   - прозрачность - сироп должен быть прозрачным; 

   - плоды - целые, мягкие, не разваренные; 

   - вкус - сладкий или кисло-сладкий, без привкуса вареных плодов. 

 

8.2. Кисели оцениваются по следующим показателям: 

   - внешний вид - однородная, густая масса; 

   - цвет- свойственный используемым ягодам или фруктам; 

   - вкус - сладкий, без посторонних привкусов. 

 

9. Оформление результатов 

 

9.1. Результаты органолептической оценки заносятся в Журнал бракеража готовой 

пищевой продукции (Приложение № 4) в день проведения бракеража. 

 

9.2. В журнале указываются: 

   - дата и время изготовления блюда; 

   - время снятия бракеража; 

   - наименование готового блюда; 

   - результаты органолептической оценки (оценка по 5-балльной шкале); 

   - разрешение к реализации; 

   - подписи членов бракеражной комиссии. 

 

9.3. При выявлении нарушений (несоответствие органолептических показателей) 

составляется акт с указанием выявленных недостатков, который передается руководителю 

Учреждения и Организатору питания. 

 

Основание: «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья» (СанПиН 2.3/2.4.3590-20), «Методические указания по 

лабораторному контролю качества продукции общественного питания» (МУК 4.1.0-97). 

 

 

 

 



 

 

Приложение № 2 

к Положению о бракеражной комиссии 

СП МАОУ «Гимназия № 93 г. Челябинска» 

 

 

ИНСТРУКЦИЯ ПО ИЗМЕРЕНИЮ ОБЪЕМА И МАССЫ БЛЮД 

 

1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая инструкция устанавливает порядок определения объема (массы) готовых 

блюд и кулинарных изделий при проведении бракеража в структурном подразделении, 

реализующем образовательную программу дошкольного образования МАОУ «Гимназия 

№ 93 г. Челябинска». 

 

1.2. Измерение объема и массы блюд проводится с целью проверки соответствия 

фактического выхода готовых блюд утвержденному меню-требованию и технологическим 

картам. 

 

1.3. Измерения проводятся членами бракеражной комиссии или уполномоченными 

лицами (медицинский работник, заведующий хозяйством) с использованием прошедших 

поверку средств измерений. 

 

1.4. Результаты измерений заносятся в Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

(Приложение № 4) в графу «Результаты взвешивания порционных блюд». 

 

2. Средства измерений 

 

2.1. Для проведения измерений используются: 

   - весы настольные циферблатные или электронные (предел взвешивания от 0,5 до 10 кг, 

цена деления не более 5 г); 

   - мерная посуда (мерные кружки, цилиндры) объемом от 100 мл до 2 л; 

   - линейка измерительная; 

   - термометр для измерения температуры блюд. 

 

2.2. Все средства измерений должны иметь действующие свидетельства о поверке 

(калибровке). 

 

3. Измерение объема жидких и полужидких блюд 

 

3.1. Определение объема первых блюд (супов, борщей, щей): 

 

   3.1.1. Объем первых блюд определяется на основании емкости котла (кастрюли) и числа 

заказанных порций. 

 

   3.1.2. При контроле выхода порции в раздаточной емкости производится измерение 

объема жидкой части с помощью мерной кружки (цилиндра). 

 

   3.1.3. Для определения объема одной порции общий объем готового блюда делится на 

количество порций по меню-требованию. 

 



   3.1.4. Пример: если в котле содержится 15 литров супа, а по меню-требованию 

запланировано 50 порций, то объем одной порции должен составлять 300 мл. 

 

3.2. Определение объема жидких молочных блюд (молочные каши, жидкие каши): 

 

   3.2.1. Объем жидких каш определяется путем переливания из общей емкости в мерную 

посуду. 

 

   3.2.2. Полученный объем делится на количество порций. 

 

3.3. Определение объема напитков (компоты, кисели, чай): 

 

   3.3.1. Объем напитков измеряется непосредственно в раздаточной посуде (кастрюле) с 

использованием мерной кружки. 

 

   3.3.2. Фактический объем сравнивается с расчетным объемом по меню-требованию. 

 

4. Измерение массы вторых блюд 

 

4.1. Определение массы вторых блюд (каши, пудинги, запеканки, макаронные изделия): 

 

   4.1.1. Масса вторых блюд определяется путем взвешивания всех порций в общей посуде 

с вычетом массы тары. 

 

   4.1.2. Для этого: 

      - взвешивается емкость с готовым блюдом; 

      - взвешивается пустая емкость; 

      - разница в массе составляет массу готового блюда; 

      - полученная масса делится на количество порций. 

 

   4.1.3. Формула расчета: 

      Мф = (Мс - Мт) / n 

      где: 

      Мф – фактическая масса одной порции (г); 

      Мс – масса емкости с готовым блюдом (г); 

      Мт – масса пустой емкости (тары) (г); 

      n – количество порций. 

 

4.2. Определение массы порционных блюд (котлеты, биточки, рыба, мясо, сырники, 

омлет): 

 

   4.2.1. Взвешивается 10 порций вместе. 

 

   4.2.2. Определяется средняя масса одной порции путем деления общей массы на 10. 

 

   4.2.3. Дополнительно выборочно взвешиваются 2-3 отдельные порции для контроля 

разброса масс. 

 

   4.2.4. Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать ± 3% (для 

порционных блюд). 

 

   4.2.5. Масса 10 порций в сумме должна соответствовать норме (10 × норма выхода 

порции по технологической карте). 



 

4.3. Определение массы гарниров и соусов: 

 

   4.3.1. Масса гарниров определяется путем взвешивания отдельно от основного продукта. 

 

   4.3.2. Для определения массы гарнира: 

      - взвешивается порция основного блюда (например, котлеты); 

      - взвешивается порция гарнира отдельно; 

      - сумма масс основного блюда и гарнира должна соответствовать общей массе порции. 

 

   4.3.3. Масса соусов, подаваемых отдельно, измеряется мерной посудой (не менее 50 г на 

порцию для детей дошкольного возраста). 

 

5. Измерение массы холодных закусок и салатов 

 

5.1. Масса салатов и холодных закусок определяется путем взвешивания общей партии с 

последующим делением на количество порций. 

 

5.2. При порционной выдаче взвешивается 5-10 порций выборочно, вычисляется средняя 

масса. 

 

5.3. Допустимое отклонение для порционных холодных закусок – ± 5% (для салатов, 

винегретов). 

 

6. Контроль закладки продуктов (снятие остатков) 

 

6.1. Проверка выхода блюд после приготовления: 

 

   6.1.1. Бракеражная комиссия имеет право присутствовать при закладке основных 

продуктов в котел. 

 

   6.1.2. Проверка осуществляется путем сравнения фактической закладки продуктов с 

нормой, предусмотренной технологической картой. 

 

   6.1.3. При подозрении на несоответствие выхода блюда (обнаружении недовложения) 

производится контрольная проработка блюда. 

 

6.2. Контрольная проработка блюда: 

 

   6.2.1. Проводится при сомнении в правильности закладки продуктов или выхода 

готового блюда. 

 

   6.2.2. Процедура проведения: 

      - блюдо готовится в присутствии членов бракеражной комиссии; 

      - все продукты взвешиваются до закладки; 

      - фиксируется время приготовления; 

      - готовое блюдо взвешивается; 

      - вычисляется фактический выход. 

 

   6.2.3. Результаты контрольной проработки оформляются актом и сравниваются с 

данными технологической карты. 

 

6.3. Снятие остатков пищи: 



 

   6.3.1. Снятие остатков пищи проводится не реже одного раза в месяц для определения 

фактического потребления продуктов. 

 

   6.3.2. Порядок проведения: 

      - определяется масса готового блюда до раздачи; 

      - после раздачи взвешиваются остатки; 

      - разница составляет фактически выданную массу. 

 

   6.3.3. Результаты снятия остатков заносятся в отдельный журнал и используются для 

корректировки меню и норм питания. 

 

7. Оформление результатов измерений 

 

7.1. Результаты измерений объема и массы блюд заносятся в Журнал бракеража готовой 

пищевой продукции (Приложение № 4) в графу «Результаты взвешивания порционных 

блюд». 

 

7.2. В журнале указываются: 

   - дата проведения измерения; 

   - наименование блюда; 

   - норма выхода порции по технологической карте; 

   - фактическая масса (объем) одной порции; 

   - отклонение (в граммах и процентах); 

   - подпись члена комиссии, проводившего измерение. 

 

7.3. При выявлении отклонений, превышающих допустимые нормы (± 3% для 

порционных блюд, ± 5% для салатов, ± 10% для первых блюд), составляется акт с 

указанием причин и ответственных лиц. 

 

 8. Допустимые отклонения 

 

Первые блюда (супы, борщи, щи) ± 10% (по объему)  

Вторые блюда (каши, запеканки) ± 5% (по массе)  

Порционные блюда (котлеты, биточки, сырники, рыба) ± 3% (по массе)  

Холодные закуски, салаты ± 5% (по массе)  

Напитки (компоты, кисели) ± 10% (по объему)  

Гарниры ± 5% (по массе)  

 

8.1. Отклонения в сторону уменьшения не допускаются для блюд, являющихся основным 

источником белка (мясо, рыба, творог). 

 

8.2. При систематических отклонениях от установленных норм (более 3 раз в месяц) 

информация передается Организатору питания для принятия мер. 

 

Основание:«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения» (СанПиН 2.3/2.4.3590-20), Методические рекомендации по 

организации питания в дошкольных образовательных организациях (утв. 

Минпросвещения России). 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение № 3 

к Положению о бракеражной комиссии 

СП МАОУ «Гимназия № 93 г. Челябинска» 

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД 

(5-балльная шкала) 

 

1. Общие положения 

 

1.1. Настоящие критерии устанавливают порядок оценки качества готовых блюд и 

кулинарных изделий по 5-балльной шкале при проведении бракеража в структурном 

подразделении, реализующем образовательную программу дошкольного образования 

МАОУ «Гимназия № 93 г. Челябинска». 

 

1.2. Оценка качества блюд производится членами бракеражной комиссии по результатам 

органолептического анализа (внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция) с учетом 

соответствия технологической карте и утвержденному меню. 

 

1.3. Результаты оценки заносятся в Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

(Приложение № 4). 

 

2. Шкала оценки качества блюд 

 

Оценка 5 «Отлично» - блюдо приготовлено в полном соответствии с технологической 

картой, обладает высокими органолептическими показателями, характерными для данного 

вида блюда. Внешний вид – аппетитный, форма нарезки – правильная, цвет – 

свойственный используемым продуктам, консистенция – соответствующая блюду (не 

разварена, не пережарена), вкус и запах – ярко выраженные, характерные для 

свежеприготовленного блюда, без посторонних привкусов и запахов.  

Оценка 4 «Хорошо» - блюдо приготовлено в соответствии с технологической картой, но 

имеются незначительные отклонения, не повлиявшие на вкусовые качества и 

безопасность. Допускаются: незначительные нарушения формы нарезки, неоднородность 

консистенции (не влияющая на вкус), незначительное отклонение от цвета, 

слабовыраженные вкус и запах (при допустимых пределах). Блюдо допускается к выдаче.  

Оценка 3 «Удовлетворительно».  Блюдо приготовлено с нарушениями технологии, 

повлиявшими на органолептические показатели, но пригодное к употреблению после 

исправления недостатков. Возможны: пересол или недосол (в пределах допустимого), 

недостаточная прожарка или проварка (без признаков сырости), нарушение консистенции 

(слишком жидкая или густая), слабо выраженный или нехарактерный запах (без 

признаков порчи). Требуется корректировка технологии. 

Оценка 2 «Неудовлетворительно (брак). Блюдо не соответствует требованиям по 

органолептическим показателям, не подлежит выдаче. Нарушения: посторонний, 

несвойственный запах (кислый, затхлый, гнилостный), явный пересол или недосол, 

привкус горечи, сырой или подгорелой муки, недоваренность или переваренность, 

наличие посторонних примесей, явное несоответствие цвета (потемнение, неестественный 

цвет), консистенция, нехарактерная для блюда (расслоение, комки). Блюдо к раздаче не 

допускается. Требуется замена блюда.  

Оценка 1 «Непригодно (полный брак)» Блюдо имеет явные признаки порчи (прогорклый, 

гнилостный, затхлый запах), непригодно к употреблению, представляет опасность для 

здоровья. Требуется немедленное изъятие, составление акта, выяснение причин. | 

 



3. Критерии оценки по видам блюд 

 

 3.1. Первые блюда (супы, борщи, щи) 

 

Показатель 5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 

Внешний вид Овощи 

сохранили 

форму нарезки, 

бульон 

прозрачный 

Незначительные 

нарушения формы 

нарезки 

Форма нарезки 

нарушена, есть 

разваренные 

овощи 

Овощи 

разварены, 

бульон мутный 

Цвет Свойственный 

блюду, яркий 

Слегка бледный Неравномерный Неестественный, 

потемневший 

Запах Характерный, 

свежий, 

аппетитный 

Слабовыраженный Едва уловимый Посторонний, 

несвойственный 

Вкус Насыщенный, 

гармоничный 

Достаточный, без 

особенностей 

Пресный или 

слабосоленый / 

пересоленый 

Кислый, горький, 

недосол / пересол 

Консистенция Овощи мягкие, 

не разваренные 

Овощи мягкие, не 

разваренные 

Овощи 

разварены, но 

сохраняют 

форму 

Кашицеобразная, 

овощи разварены 

 

 3.2. Вторые блюда (мясные, рыбные, из птицы) 

 

Показатель 5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 

Внешний вид Форма 

сохранена, 

поверхность 

румяная, 

равномерная 

Форма сохранена, 

незначительные 

трещины 

Форма 

частично 

нарушена 

Форма не 

сохранена, 

поверхность 

подгорелая 

Цвет Свойственный 

продукту, 

равномерный 

Незначительно 

бледнее 

Неравномерный Серый, темный, 

неестественный 

Запах Характерный, 

свежий 

Слабовыраженный Едва уловимый Посторонний, 

несвойственный 

Вкус Сочный, 

нежный, в 

меру соленый 

Достаточно 

сочный 

Суховатый, 

слабосоленый 

Жесткий, 

пересоленый, с 

привкусом 

горечи 



Консистенция Мягкая, 

сочная 

Мягкая, 

недостаточно 

сочная 

Недостаточно 

мягкая 

Жесткая, сухая, 

крошливая 

 

 

3.3. Блюда из круп, макаронных изделий, овощей 

 

Показатель 5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 

Внешний вид Каши 

рассыпчатые / 

вязкие, форма 

сохранена 

Незначительные 

комки, форма 

сохранена 

Есть комки, 

форма частично 

нарушена 

Комки, форма не 

сохранена, 

подгорелость 

Цвет Свойственный 

блюду, 

равномерный 

Незначительно 

бледнее 

Неравномерный Серый, темный 

Запах Характерный, 

свежий 

Слабовыраженный Едва уловимый Посторонний, 

подгорелый 

Вкус Соответствует 

блюду, в меру 

соленый 

Достаточный Пресный или 

пересоленный 

Несвойственный, 

с привкусом 

горечи 

Консистенция Однородная, 

соответствующая 

блюду 

Незначительно 

жидкая / густая 

Неоднородная, 

есть комки 

Очень жидкая / 

густая, с комками 

 

  

 3.4. Холодные закуски, салаты 

Показатель 5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 

Внешний вид Овощи нарезаны 

правильно, 

оформление 

аккуратное 

Форма нарезки 

соблюдена, 

оформление простое 

Форма нарезки 

нарушена, 

оформление 

небрежное 

Форма не 

сохранена, 

оформление 

отсутствует 

Цвет Свойственный 

продуктам, 

яркий 

Незначительно 

бледнее 

Неравномерный Потемневший, 

неестественный 

Запах Свежий, 

характерный 

Слабовыраженный Едва уловимый Посторонний, 

кисловатый 

Вкус Сочный, в меру 

соленый 

Достаточно сочный Пресный или 

пересоленный 

Кислый, с 

привкусом 

заветренности 



Консистенция Овощи упругие, 

хрустящие (или 

мягкие – по 

рецептуре) 

Незначительно 

мягче / жестче 

Овощи вялые, 

размягченные 

Овощи дряблые, 

с признаками 

порчи 

 

 

  3.5. Молочные и кисломолочные продукты 

Показатель 5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 

Внешний вид Однородная масса, 

без комков 

Незначительная 

неоднородность 

Неоднородная, 

есть комки 

Расслоение, 

вздутие упаковки 

Цвет Свойственный 

продукту 

Незначительно 

отличается 

Неравномерный Неестественный, 

серый 

Запах Чистый, 

кисломолочный 

Слабовыраженный Едва уловимый Кислый, затхлый, 

посторонний 

Вкус Чистый, 

кисломолочный, 

без посторонних 

привкусов 

Слабовыраженный Пресный или 

излишне кислый 

Горький, 

прогорклый 

Консистенция Однородная, 

жидкая (для 

напитков) или 

мягкая (для 

творога) 

Незначительно 

гуще / жиже 

Неоднородная, 

комковатая 

Сывороточная, 

крупитчатая 

 

 

 3.6. Напитки (компоты, кисели, соки) 

 

Показатель 5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 

Внешний вид Плоды целые, 

сироп 

прозрачный (для 

компота); масса 

однородная (для 

киселя) 

Плоды слегка 

разварены, сироп 

прозрачный 

Плоды 

разварены, 

сироп мутный 

Плоды разварены, 

сироп мутный с 

осадком 

Цвет Свойственный 

плодам / ягодам, 

яркий 

Незначительно 

бледнее 

Бледный, 

неравномерный 

Неестественный, 

темный 

Запах Ароматный, 

свежий 

Слабовыраженный Едва уловимый Посторонний, 

затхлый 



Вкус Сладкий или 

кисло-сладкий, 

без привкуса 

вареных плодов 

Достаточно сладкий Пресный или 

излишне 

сладкий 

Кислый, с 

привкусом 

варенья 

Консистенция Соответствует 

блюду (жидкая, 

средней густоты) 

Незначительно 

гуще / жиже 

Неоднородная 

(для киселя) 

Слишком жидкая 

/ густая 

 

 

4. Порядок принятия решения по результатам оценки 

 

4.1. При оценке 5 баллов («Отлично»): 

   - блюдо соответствует всем требованиям технологической карты; 

   - разрешается к выдаче без замечаний; 

   - может быть рекомендовано как образцовое. 

 

4.2.При оценке 4 балла («Хорошо»): 

   - блюдо допускается к выдаче; 

   - делается запись в журнале бракеража с указанием незначительных замечаний; 

   - рекомендуется обратить внимание на устранение замечаний при последующем 

приготовлении. 

 

4.3. При оценке 3 балла («Удовлетворительно»): 

   - блюдо допускается к выдаче только после устранения недостатков (если возможно); 

   - при невозможности исправления блюдо не допускается к выдаче; 

   - в журнале бракеража делается запись с указанием выявленных нарушений; 

   - информация доводится до заведующего производством (повара) для корректировки 

технологии. 

 

4.4. При оценке 2 балла («Неудовлетворительно», брак): 

   - блюдо к выдаче не допускается; 

   - составляется акт о несоответствии качества готового блюда (кулинарного изделия); 

   - блюдо подлежит замене; 

   - информация передается директору Гимназии и Организатору питания для принятия 

мер. 

 

4.5. При оценке 1 балл («Непригодно», полный брак): 

   - блюдо немедленно изымается из раздачи; 

   - составляется акт с указанием признаков порчи; 

   - проводится служебное расследование для установления причин; 

   - информация передается в контролирующие органы при необходимости. 

 

5. Особые случаи 

 

5.1. При обнаружении в готовом блюде посторонних предметов (волосы, насекомые, 

частицы упаковки, металлическая стружка и т.п.) блюдо оценивается в 1 балл (полный 

брак), к выдаче не допускается. 

 

5.2. При выявлении нарушений санитарно-гигиенических требований (грязная посуда, 

несоблюдение правил личной гигиены и т.п.) комиссия вправе приостановить выдачу 

пищи до устранения нарушений независимо от органолептической оценки блюда. 



 

5.3. При несоответствии температуры подачи блюд установленным нормам (первые 

блюда – не ниже 60°C, вторые блюда – не ниже 55°C) блюдо не допускается к выдаче до 

достижения требуемой температуры. 

 

5.4. При выявлении систематических нарушений качества одного и того же блюда (более 

3 раз в месяц) комиссия направляет информацию Организатору питания с требованием 

пересмотра технологии приготовления или замены поставщика продуктов. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Приложение № 4 

к Положению о бракеражной комиссии 

СП МАОУ «Гимназия № 93 г. Челябинска» 

 

 
Дата и 

час 
изготовле

ния 

блюда 

Время 

снятия 
бракер

ажа 

Наименов

ание 
готового 

блюда 

Результаты 

органолептич
еской оценки 

качества 

готовых блюд 

Разреше

ние к 
реализац

ии 

блюда, 

кулинарн
ого 

изделия 

Подписи 

членов 
бракераж

ной 

комиссии 

Результа

ты 
взвешива

ния 

порцион

ных 
блюд 

Примеча

ние 

 

Примечание: 

* В графе «Примечание» указываются факты запрещения к реализации готовой 

продукции, причины брака, необходимость доработки блюда или его замены  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


