


3.2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь 

приготовленной партии. При проведении бракеража руководствоваться 

требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда. 

3.3. Снятие бракеражной пробы осуществляется за 30 минут до начала 

раздачи готовой пищи. 

 3.4. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав 

тщательно пищу в котле. 

3.5. Оценка «Пища к раздаче допущена» дается в том случае, если не была 

нарушена технология приготовления пищи, а внешний вид блюда 

соответствует требованиям. 

 Оценка «Пища к раздаче не допущена» дается в том случае, если при 

приготовлении пищи нарушалась технология приготовления пищи, что 

повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и внешнего вида. Такое 

блюдо снимается с реализации, а материальный ущерб возмещает 

ответственный за приготовление данного блюда. 

 3.6. Оценка качества блюд заносится в журнал установленной формы и 

оформляется подписями  членов комиссии или медицинским работником. 

 3.7. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточных проб. 

 3.8. Органолептическую оценку пищи начинают с внешнего осмотра 

образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром 

определяют внешний вид пищи, её цвет.  

3.9. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. 

Отмечают внешний вид и цвет блюда, проверяют форму нарезки овощей и 

других компонентов, сохранение её в процессе варки; обращают внимание на 

прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы.  

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

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 

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



3.11. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют 

также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна 

должны отделяться друг от друга.  

3.12. Для определения правильности веса штучных готовых 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. 

 

4. Управление и структура 

  4.1. В состав бракеражной комиссии в обязательном порядке входят: 

медицинский работник, бригадир поваров КШП и представитель 

администрации школы, а также педагоги и представители родительской 

общественности. 

 

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, прошит и скреплен   

печатью учреждения. 

5.4. Хранится бракеражный журнал у повара-бригадира, заведующего 

пищеблоком. 
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