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Приложение N 4 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  Рекомендуемый образец 

Дата 
изготовления

Время изготовления                             Название блюда 
органолептическая 

оценка 
Время снятия 

бракеража                             
ФИО изготовителя

ФИО бракеражной 
комисии

Температура блюд

01.09.2024 11-25 блинчики с медом 5/отлично 11-25

11-50 сырники 5/отлично 11-50

12-00 буженина из говядины с чесноком 5/отлично 12-00

12-00 салат Каприз 5/отлично 12-00

10-50 плов по узбекски 5/отлично 10-50

10-50 жаркое по- азербайджански 5/отлично 10-50

Электронный журнал бракеража ГП



ГОСТ 30390— 2013

5.3 Органолептическую оценку качества проводят на предприятии для продукции каждой партии (при

массовом изготовлении): блюд и кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий - по внешнему

виду, консистенции, цвету, запаху и вкусу; полуфабрикатов - по внешнему виду, консистенции, цвету и

запаху.

ГОСТ 31986-2012

3.1.3 органолептическая оценка качества продукции общественного питания: Оценка ответной

реакции органов чувств человека на свойства продукции общественного питания как исследуемого объекта,

определяемая с помощью качественных и количественных методов.

3.1.7 продукция общественного питания массового изготовления: Продукция общественного питания,

изготовляемая партиями.

3.1.8 партия продукции общественного питания: Любое количество продукции общественного питания

одного наименования, одной даты и смены выработки, изготовленной в одинаковых условиях на одном

предприятии, в одинаковой потребительской упаковке и/или одинаковой транспортной таре.

3.2.4 рейтинговая оценка качества: Метод, заключающийся в количественной оценке качества продукции

общественного питания с помощью порядковых (балльных) шкал в соответствии с уровнем общего

качества продукции, и/или ее отдельных органолептических характеристик, а также анализе недостатков и

дефектов, типичных для продукции данного вида.



4.1 Общие положения
Органолептический анализ следует проводить непосредственно на предприятии общественного питания. Условия и место

проведения определяет руководство предприятия.

Органолептическую оценку качества продукции общественного питания проводят сотрудники предприятия.

Сотрудники, участвующие в органолептической оценке, не должны иметь ограничений по медицинским показаниям

(хронические заболевания и аллергия), владеть навыками оценки продукции и знать критерии качества.

Для проведения органолептического анализа используют столовую посуду, столовые приборы и кухонный инвентарь.

Каждый участник оценки должен быть обеспечен нейтрализующими продуктами, восстанавливающими вкусовую и

обонятельную чувствительность: белый пшеничный хлеб или сухое пресное печенье, молотый кофе, негазированная питьевая

вода (рН-нейтральная, без вкуса и запаха, предпочтительно с известной жесткостью) и/или другими продуктами.

4.2 Метод органолептической оценки предназначен для объективного контроля качества продукции общественного питания

массового изготовления и заключается в прямой рейтинговой оценке качества образцов продукции в целом и/или некоторых

ключевых органолептических характеристик образцов продукции. Для каждой оцениваемой характеристики устанавливаются

сенсорные спецификации.

4.3 Органолептический анализ продукции общественного питания массового изготовления включает в себя рейтинговую

оценку внешнего вида, текстуры (консистенции), запаха и вкуса с использованием балльной шкалы: 5 баллов - отличное

качество, 4 балла - хорошее качество, 3 балла - удовлетворительное качество и 2 балла - неудовлетворительное

качество.





1. Марка чек –
бракераж готовой продукции

- дата 
- время изготовления ГП
- название блюда
- ФИО изготовителя
- оценка блюда
- подпись ответственного лица

Хранение  - 7 суток

2. Оплата счета
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