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l.l. Bpaxepaxuafl KoMriccr4s co3Aaercr npr,rKa3oM ar.rpeKropa ur(oJrbr B naqane yqe6noro ro.qa.
1.2. Bpaxepaxn at KoMrrccur. ocyulecrBnrer koHTpoJrb uag 4o6poxavecrBeHHocrbro roronoi
IlpoAyKqnfi.
1.3. Ocsogurre raaavu 6panepaNuofi rovnccuu:
. flpe4ornpalreHr{e ruueBbrx orpaoaenrii.
. flpe4orepaqeHr.re r(ery,.torrHo-Kul eqHbrx ra6oleeaHu ii.
. KoH rpo,rr Harl co6rrro4eHueM TexHoJloI ht4 npr.l loroBJler {Ht rII4rII}r,
. Pacruupeurae accoprtrMeHTHofo nepeqHr 61rc4, opraHn:auflr roJrHoueHHofo [LITaHr4l.
1.4. Epar<epaNn { KoMr.rccnr r caoeft 4erlelsHocrr,r pyxoBoAcrnyercr rpe6onanzsNafi CaHnr,rH -
2.4.5.2409-08. CanlIrEH -2.4.1.2660-10, c6opHuravn peqerrryp, rexHoJrorv qecKrrMu KapraMrr,
,rlargbrM floloNesueu.
1,5. Oqesxa <flpo6a cnrra. Bsrgaua pa3perxeHa)) Aaerc.s B ToM cnyqae, ecJrr,r He 6una uapyurena
TexuoJrorur nplrroroBJreHr.rr nurqu, a suerlsr.ril sn.4 6rlo.qa coorBercrByer rpe6ouauuru. Oqeuxa
<fllrua r pa3aaqe He aonyuleHa) aaercr B roM cJryqae, ecru npfi npr4roroBJreHnn flrulr,r Hapymanacb
TexHoJIorI4s npuroroBneHl,It ntafiul, rrro rroBJreKJlo :a co6ofi yxyArrreHue BKycoBhrx KarrecrB r.t

BHeIIIHeTo ouga. Taxoe 6,rrc4o cHllrvraercr c pezl:ru3atluu, a MarepuaJuuufi yruep6 Bo3Merrlaer
orBercrBenHbrt 3a npuroroBneHue qanuoro 6mo4a.
L6, Bsqava rororofi rpo4yrqltu, npoBoArzTcr ronbKo nocJre cHrrux npo6rr z :anucz n 6paxepaxuorr.r
xypHalle pe3ynbraroB ol(eHKv roroBbrx 6.nroa u pa3peueHr,rr rrx K Bbrraqe. flpu sronr B xypHaJre
neo6xo4uuo orMeqarb pe3ynrrar npo6rr Kaxaoro 6lltoAa. a He paquoHa B qe-nov, o6paqar BHr.rMaHI{e
Ha ran e noKa3areJll4, rax sueurHr,tit Bn/(, ItBer, 3anax, KouoHcreHIII{t, xecrKocrb, coqHocTb x Ap.
1.7. Jlu\a, flpoBo.4rrIlfte opraHor'relrr.tqccKyro ollenKy nttrtrz. AolNurr 6brrb o3HaKoMJreHbr Mero.lr.rxot
lpoBeAeHur AaH HOf O a]daIru3a
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2. I . OprauolenrxqecKyro oqeuKy HaqrHaJor c BHerrrHero ocuorpa o6paeqoB rrr{rqx. Ocuorp nyvme
[poBoAr,rrb flpu AHeBHoM ceere. OcvorpoM onpeAensror sneuszfi BuA nrau[, ee rlBer.
2.2. Onpegetterct 3allax nruru. 3arax onpeAenrercr nprz 3araeHuoM AbrxaHr4u.,{lr o6osuaveulr-r
3arraxa nonb3ylorcr 3[r.rreraMr4: uracrufi, cBexrrfi, apouanrsrfi, nprurrfi, uo-to.ruorlrclrrfi,
ruz:rocruufi, xopuonoft, 6ororuuii, ulucratit. Cnequrfu.recrufi sanax o6ogsaqaercr: celego.ruufi,
vecuovnrrfi, rurrnrrft, nauulrusrfi, neSrenpo4yxroe u r.g.
2.3. Bryc rrr4rrllr, KaK r4 3anrx> cneAyer ycraHaBJrr4Barb nplt xapaKTepHofi 4nr uee rerrlneparype,
2.4. llpu cr.rT uu npo6r,r ueobxoalrN.to slrnonHf,Tb HeKoropbre rrpaBr4na [peAocropoxHocrr4: u3 chrpbD(
npoAyKToB npo6yorc.n roJrbKo re, Koropbre trprMeHrrcTcr B cbrpoM BxAe; BrycoBru npo6a ue
lpoBoarlTct B cnyqae o6uapyrxeuur npr43HaKoB painoxorhr B BuAe Herrplrrruoro 3anaxa, a rar(xe B

cJryqae [oAo3peHr,rr, rrro Aar{Hbrfi npo4yxr 6ul npt,lrHofi nnqeBoro orpaBJteHur.



 

3. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД 

3.1. 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. 
3.2. 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). 
3.3. 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. 
3.4. 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. 
3.5. 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. 
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно 
переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др. 

 

4. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЫХ 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. 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. 

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

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

сохранять форму после жарки. 

4.5. 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. 

4.6. 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. 

4.7 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. 
 

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД. 

5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 
5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не 
привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 
5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и 
качества, которые можно исправить. 
5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно 

исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

6 ПРАВА БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ. 

6.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

6.2. Контролировать наличие маркировки на поступаемых продуктах; 

6.3. Проверять выход продукции; 

6.4. Контролировать наличие суточной пробы; 

6.5. Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам; 

6.6. Проверять качество поступающей продукции; 

6.7. Контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню; 

6.8. Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

6.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества питания и 

повышению культуры обслуживания. 

7. УПРАВЛЕНИЕ И СТРУКТУРА 

7.1. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: медицинский работник, 

работник пищеблока и представитель администрации образовательного учреждения. 

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

проведения данного анализа. 

8. ДОКУМЕНТАЦИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

8.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца 

«Журнал бракеража готовой продукции», а также в протоколы проверок бракеражной комиссии.  

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

учреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой. Протоколы проверок 

бракеражной комиссии хранятся у председателя бракеражной комиссии. 
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