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ПРАВИЛА БРАКЕРАЖА ПИЩИ 

МОБУ СОШ д.Старомунасипово 

1. Общие положения 
1.1. Все блюда, изготовляемые на объекте питания в учреж,J,е н ии 

образования, подлежат обязательному бракеражу по .мере н х готовности . 

1. Бракераж готовой пищи проводится до начала отпуска кaж.JOII внов ь 

приготовленной партии. 

1. Бракераж блюд производят не менее трех лпц из состава бракеражно!i 
комиссии. 

1.4. Бракеражная комиссия проводит оuенку доброкачественности 

готовой пищи по органолептическим показателям, правильности ку.1 11 нарно11 

обработки приготовленных блюд , соответствие выхода блюд меню-раск.1а.:r ке . 

проведение С-витаминизации блюд . 

1.5. Прежде чем приступить к процедуре бракеража члены бракеражно11 

комиссии должны быть ознакомлены с меню, реuептурой блюд, техно.1огней 

приготовления блюд. 

1.6. Члены бракеражной ком11ссии должны владеть l\ieтo .:нiкoli 

органолептической оценки готовой пищи . 

J .7. Оценка качества готовой пищ11 заносится в Журнал по контро.1ю :ш 

качеством готовой пищи (бракеражный) до начала ее р~~шизацн1 1 . Прн 

нарушении технологии приготовления пищи бракеражная ко~шссия обязана 

снять блюда с раздачи , направить 11х на доработку н.rш переработку . 

1.8. )Курнал по контролю за качеством готовой пнщи (бра~,:еражныfi) должен 

быть пронумерован, прошнурован и скреплён печатью . Хранится Журна.'1 по 

контролю за качеством готовой пищи (бракеражныi1) на объ~~-.-ге пнтания 

учреждения . 

1.9. За качество пищи несут ответственность работ11ик11 t.)ОЪt'кrэ. шпс1ння, 

члены бракеражной коJ\111сс11н , осуществившее контрол ь качества пнщн. н 

допустившее се к потрсблет1ю . 

2. Мсто,:.щка орга1юле 1 п11чсско1r оцснк11 1 ·отово11 11нщн 

2. Качество ГОТОВО![ ПНЩJI по opraнoл~ПTIJll~C IШM ПОЮ\З~ТСЛЯi\1 (в~,:ус, запах , 
внешн ий RИ)1, ~tвет, ко11с11стс1щ11 я) должно соответствовать 

тсх1-юJ10п1чсск11м документам. устащ1вJ 111нnющнм 1· ребон~ш11я к качеству 

продукции (тех нолоrнчссю1с карты на 1,011крстные виды продукции). 



") Органо .1 1~ 1 п 1 \IILTK YIO 0 1 \с 1 1 ку 1 1 (11 1 1111ают с n11 c11 r11сго осмuтра обра1 цов 
1 огоно1i 1 111 щ 11 . Осмотр J 1 у 1 ш 1 с 1 1 ро 1юдmъ r1p11 1 t1 1 сшюм с вете . Осмотра ~ , 
01 1 рСЛ.СJ I ЯЮТ BII C\1111\l ii В \1 ,11. 111-IЩИ , се l~BCT . 

") Запах готово i:, П I\ЩИ ОПJ)СЛСJ IЯСТСЯ при 1апн;111 1О ~ }{Ы Х ШIИИ. Для 
0Gоз начс н11 я зaiiaxa r10л1,зуются 1 111 п стам 11 : ч 11 стый , с всжиi1 , ar o~1a·1 HLIII . 
прян ыii , r-.юлочнокислыi1 , п1и Jюст11ыi1 , кормовоil , боло1 ный , ил 11 сты ii . 
Спсц11фичссю1й за 11 ах обоз н.~частс я: сслсJ ~оч11ый , ч сс 110 • 1 11ыi1 , М 5П 11 ы~1. 
ванш1ьныi1 , нефтепродуктов и т .д . 

") Вкус готовой п ищи следует уста н а вл ивать при характерной для нес 
температуре (горячие блюда должны иметь температуру (+50) С . x oлo.J.нLr c 
напитки должны быть комнатной температуры , но не н11же (т lб) с е . 
салаты ( + 1 4) 0С-( + 1 6) 0С) . 

2.4. Вкусовая проба не проводится в случае обнаружения пр11 з нако в 
разложения в виде неприятного запаха. 

3. Особенности органолептической оценки первых б.r~юд 

3. 1. Для органолептического исследования первое блю,.10 тшате.1ьно 
перемешивается в котле и берется в небольшом копичестве н а таре.1 ку. 

3 .:2 . Отмечают внешний вид и цвет : 
качество обработки сырья (тщательность очисткн овощей. на.1 и ч 11 е 
посторонних примесей и загрязненности) ; 
форма нарезки овощей и других компонентов , сохранен ие ее в проuессе вар ки 
(не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей 
и других продуктов) ; 
прозрачность супов и бульонов , особенно 11зготав.тпш:1емы х: из i\lЯCU II рыбы 
(недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны . капли жир:~ 11:--1еют 
мелкодисперсный вид и на поверхносп1 не образуют жирных янтарных: 
пленок); 

пробу пюреобразных супов сл ивают тонкой струй ко11 из ложки в тарел ку . 
отмечая густоту, однородность конснстенцип , налнч 11 е не протертых чзстнu 
( суп-пюре должен быть однородныl\1 по всей l\ 1 зссе , без отсл::шван и я жидкости 
на его поверхности). 
3.3 . Определяют вкус 11 зап ах: 
блюдо должно обладать прнсущн 1' r er-.i y вкусо\1, без nосторо 11неrо nrн1 вкус1 н 
запаха , н ал и ч ия rореч11 , несво 11 ствснной с веже11р11 гоrо в:1 енно i\1у блюду 
кислотносп1, недосоленност11 , п ересола; 

у заправочных и прозрачных супов вначnлс пробуют жн,JJ.: ую чзсть , обращая 
в1шма 1111 с на аромат II в кус (есл 11 11ервос блюдо зап ра вляется с ~ 1 етано11 . то 
вначале его пробуют без сметаны ) . 
3.4 . Нс допускuются к разддче блюда с nr 1 шh:ycoм c ыpoir II rю:i. rop~лoii 
му/(11 , с 1 -1 еловарснны r-. 11 1 11J111 снлыю 11ерсварсн11ым 11 11pu; (y h.-гa ~ 111 , кш.tкам н 
'Ja вa p11 R111 c ikя му к 11 , pe]кo ii К11 СЛОТНОСТЫО , п~p1..' Ct,) J \Ot\l дr . 

4. Особс 1111 ости оrн ·а11оле 1п11•1еско й оценки nторых блюд 



4.1. В блюдах , отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш , рагу) дается общая. 
4.2. Мясо птицы должно быть мягким , сочным и легко отделяться от костей. 
4.3 Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 
4. Жаренная рыба должна быть мягкой , сочной , не крошащейся , 

сохраняющей форму при порционировании. 
4. В крупяных , мучных или овощных гарнирах 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) ; 
макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга, 
не склеиваясь , свисать с ребра вилки или ложки; 
при оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки 
овощей и картофеля, их внешний вид, цвет ( если картофельное ттю 
ре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует обратить внимание на 
наличие в рецептуре молока и жира) . 
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из 
ложки в тарелку. Обращают внимание на пассированные коренья , лук в 
составе соуса (их отделяют и проверяют состав, форму нарезки , 
консистенцию) , цвет соуса ( если в него входят томат или сметана, то соус 
должен быть приятного янтарного цвета) , вкус соуса (плохо приготовленный 
соус имеет горьковато- неприятный вкус). 
4.7. При определении вкуса и запаха вторых блюд обращают внимание на 
наличие специфических запахов (вареная рыба должна иметь вкус , 
характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и 
пряностей , а жареная - приятный слегка заметный вкус свежего масла, на 
котором ее жарили). 
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