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1.06rqee no,roxenue
l.l. l-lacrorrqee lloroxerrr.re pa:pa6orano B qejrrx ycllJreHlar (ourpo.tur 3a (aqecrBoM Ilr]traHr{q B
ru(oJle. Epakepaxc{arl IloMllcqur co3laerct npur{a3oM ,{upe(Topa ifi(oJrbl Ira lava,ro yre6uoro ro,qa,
Ha:Iaqeste 6pareporuof I{oMtlccl,Iu - o6ecneqe[ue [ocrorlrHoro (oFrpojrr 3a pa6oroii uKo.]rbHoii
croroBoii. Konu.lecrBo vlenoe 6par<epanrrofi Koiullccur.t Io,,DrGo 6r,ITl ue venee 3-x .rerosex.
1.2. Epanepaxuar (oN{uccllr B cBoeii Aerrenbgocrr.r p).(oBo/tcrByrorcr CaEIIqHora 2.4.5.2409-08,
Cagllutl -2.,1.1.2660- 10, c6opnurauu peqe[Typj rexqoror[qec(nMu Kapraua! AaEEbM lloroxeurreM,
IIp[Ka3o]{ Oelepar6iJoii cnyx6u ro EaJI3opy B c$epe:aquru npar norpe6nreleii ]I 6na.rororf t
qe,toBe(a or 27 QeBpatr 2007r N! 5,1 (O Mepax [o coBepueHcrBoBau]rro caHr{Tapuo-
slru.{eMxoJrortrrrec(ollo Ha.q3opa 3a oprauu3atuieii lirrarrt-rs B o6rqeo6pasolareloutx yqper(Aeuusx),
ocltoB6llrarcE rja npuEulmax I{orIlerEart6[ocru ynpaueuua o6pa3oBarejrbHlN yqpexnel''leM, a ra.r(xe
B coorBercrBlilc c Ycragou tr(oJr6t B qertx ocyit{ecrBJleHrit (oETponr 3a opraEri3alll'Ieli fluragut
IeTet. KaqecTBa rocraBrterfblx rIpoAy(ToB I,I co6jllo,qeH]-lq caEl'lTapEo-fllr,teHrjqecl{Ifi Tpe6oBaHuii
npn np]II.oIoBIeII'lIl II pa3.qarie III,IIqII B [Il{one.

2. OCltoBrrLT€ 3anaqll
2. 1. Ilpelornpaueuue lrr-rlr1eBr,tx o'tpas,lenr-rii.
2.2. llpeqoraparqemre )r(elryroqno-r{nltreqEbx 3a6oneBalnii.
2,3, KoHTporb 3a co6JlrcaeulleM Texno.fioflz rplJforoBJlenlr nt-ru1u.
2.5, Paculipenue accopruMeuTuoro [eperlua 6:log. opraetraqlt nonuouer{Horo [Ilrar]!tr.
2.6. Ocylllecron'rl xoqrponb 3a pa6oroi:i croroBoi.
2.T.IlpoBepqrR caHrjrapnoe oocrolure nurqe6,ror<a.
2.6. Ko[rpojrupoBarb Ealfiwre MapI{IlpoB(], rra nocyAe.
2.T.KoETponrapoBarb Bbrxoll roroBoil [poA]'Kqr.l!,

3. Co4eprranue n $opur,r pa6orur
3.1. EparcpaNnal rcoMr.tccr.tr B rroltnoM cocraBe paSoraer Iro ]"TBepxlenroNiy rpaSltry, o gpyroe

rpelra 6parepax roroBoii fipoAy(I]llu npoBolurcr orBercrBeErrbrM 3a rruraEre.
3.2. Epanepaxnrii roII, o"rE npoBolETcr opraHorenr{qec(rM treroAoM.
3.3. Iiparcepalr II].IIIIu [poBolr.rrcr Ao Haqar]a ornyc(a Kar{noii BrroB6 rlplrroroBJreErroii naprlu. llpu
EpoBe.qerill]-i SpaKepaxa py(oBoAcrBoBari,cr rpe6oBaEr.rrMu na nony@a6purarr,t, roroBbie 6.[roAa r.r
(ynurJapHble It3IeJt .
3.4. Crrrrrle 6paxepaxnoii npo6nr ocyr{ecreruerca sa 30 urluyr go Eaqana pa3Aaq[ roroBoir nuruu.
3.5. Sparepaxnyo npo6y 6epyr u: o6ruero xoua, npeABapr.lrenbHo nepeMerrdB r.rr1dr.crllHo lurly B

I(OTle,

3.6. OrleHKa (fltlua ( pa3naqe rorryqenD aaercr B ToM cryqaeJ ecllr ue 6rua uapylreEa rexuoJrorlrt
rpr.iroroBneHrr{ rrr4trlrr, a Blre rntii BUA 6nroAa coorBercrByer rpe6olammrt. Oqeuna <flruIa ( pa3Aaqe
He ,qonyrleHa) aaeTct B ToNf cjlyqae! ecll{ npri [puroToBJIeEI]E nIllIIIt FapyxJaqacb TexEoJIoIIlt
npfirorollresrJt rlulul-I, qro noBre(ro 3a co6oii yxy,4rueuae BKycoBBx (aqecrB ti! BHel[Eefo B]rIa,
Ta(oe bnroAo crr[Maercr c pe,urll3aur.tE! a Marepllarr,I{Blii }'rllep6 eo:lrerqaer orBgTcrBeEEbrii 3a
IIpnroroBJreHl,te IatHHoro 6nroAa.
3.7. Oqeura ravecroa 6,rroa u (ylruuapHbrx li3leruh 3anocnrcr B xypual ycraHoBJrenuoii Qopmr a
oqlopMJuercfi no.{IlljcrMfi q]'reHoB KoMucc{lr r.i:nr ve,qtrquucxoii cecrpoii.
3.8. Eparepoxuar KoMzcclr flpoBeprsr H,Lruuue cyrovnlrx npo6.



4. Управление и структура 

 4.2. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: ответственный за питание по 

школе, работник пищеблока и представитель администрации образовательного учреждения. 

(Можно привлекать представителей родительской общественности, при наличии санитарной 

одежды, медицинской книжки, знаний критериев оценки качества блюд и не имеющих 

ограничений по медицинским показаниям). 

4.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа.  

5. Документация бракеражной комиссии 

 5.1.  Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца 

«Журнал бракеража готовой  продукции». 

5.2. В Бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименование блюда, 

время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени готовности блюда, 

разрешение к реализации блюда. 

5.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен   печатью 

учреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой.                                                                                                                  

 

6. Методика органолептической оценки пищи 

6.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше 

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

6.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для 

обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, 

молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах 

обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

6.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре. 

6.4. При    снятии    пробы    необходимо     выполнять    некоторые    правила предосторожности: 

из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба 

не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в 

случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

 

7.  Органолептическая оценка первых блюд. 

7.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и 

берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым 

можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на 

качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и 

загрязнённости. 

7.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других 

компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и 

сильно разваренных овощей и других продуктов). 

7.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные 

бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных плёнок. 

7.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, 

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых частиц. Суп-пюре должен 

быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 

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

постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду 

кислотности, недосолености, 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. 

7.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или 

сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, 

пересолом и др. 

 

8.  Органолептическая оценка вторых блюд. 

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

Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 



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

8.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. 

В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя 

кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних 

примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, 

что позволяет выявить недовложение. 

8.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться 

друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп 

должны сохранять форму после жарки. 

8.5. 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 несоответствии рецептуре – блюдо  снимается с реализации. 

8.6. 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, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает 

аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение. 

8.7. 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. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с 

хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный 

привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся 

сохраняющей форму нарезки. 

8.8. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и 

полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и 

других нештучных блюд и изделий - путем взвешивания порций, взятых при отпуске 

потребителю. (ОСНОВАНИЕ: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № 

С – 112 от 20.02.02 г. Приложение  к письму Министерства торговли РСФСР 

от 21 августа 1963 г. № 0848). 

 

9.  Содержание и формы работы.  

9.1 . Бракеражная комиссия проверяет наличие суточных проб.  

9.2 . Бракеражная комиссия путем взвешивания 5-1 0 порций определяет фактический выход 

одной порции. Вес порционных изделий не должен быть меньше должной средней массы 

(допускаются отклонения +, - 3% от нормы выхода).  

9.3. Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, 

чистые приборы, питьевую воду, тарелки с указанием веса на обратной стороне (вмещающие как 

1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.  

9.4. Члены бракеражной комиссии ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 

минут до начала раздачи готовой пищи.  

9.5 . Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню: в нем должны быть дата, полное 

наименование блюда, выход порций, цена. Меню должно быть утверждено директором учебного 

заведения, подписано заведующей производством, ответственным за питание с указанием 

фамилии калькулятора.  

9.6 . Контроль за работой Бракеражной комиссии осуществляет директор школы.  

 

10. Критерии оценки качества блюд 

10.1 «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией; 

10.2 «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не 

привели к изменению вкуса и которые можно исправить; 

10.3 «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса 

и качества, которые можно исправить; 

10.4 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно 

исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.(Основание: Указание Главного 

государственного санитарного врача по РБ № С – 112 от 20.02.02 г.)  



 

  

 

 


