
 

 

               



недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную 

консистенцию или другие признаки несоответствия рецептуре блюда. 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не 

ниже 75 градусов С, вторые блюда и гарниры – не ниже 65 градусов С, холодные супы, 

напитки – не выше 14 градусов С. 

Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодильнике 

при температуре 2-4 градуса С не более 30 минут. 

Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед 

раздачей. Не заправленные салаты допускаются хранить не более 3 часов при температуре 

плюс 2-4 градуса С. Хранение заправленных салатов не допускается. 

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. Уксус в 

рецептурах блюд подлежит замене на лимонную кислоту. 

Результаты бракеража отражаются в «Журнале бракеража готовой кулинарной 

продукции». 

 
Рекомендуемая форма журнала (пример заполнения журнала): 

Дата, 
час 
изгото 
вления 
блюда 

Время 
снятия 
бракер 
ажа 

Наименова 
ние блюда, 
кулинарног 
о изделия 

Результаты 
органолептической 
оценки и степени 
готовности блюда, 
кулинарного изделия 

Разрешение 
к реализации 
блюда, 
кулинарного 
изделия 

Подписи 
членов 
бракеражн 
ой 
комиссии 

Приме 
чание 

Завтра 

к 

02.09. 

2023г, 

9.00ч 

9.25ч Сыр, 

котлета 

рыбная, 

рожки 

отварные, 

чай с 

сахаром, 

хлеб 

Качественно 

Отлично 

 

Отлично 

Отлично 

Выдача 

разрешена 

  

Обед 

02.09. 

2023г 

11.25ч 

11.45ч Салат из 

св.помидор 

Щи из 

св.капусты, 

рагу из 

птицы, 

компот из 

св.яблок 

Отлично 
 

Хорошо (не досолен) 

Отлично 

Удовлетворительно 

(цвет мутный, 

яблоки разваренные) 

Выдача 

разрешена 

  

 
В состав бракеражной комиссии входят: председатель комиссии – представитель 

администрации школы (зав.уч. или зам.директора по БТЖ), члены комиссии – 

ответственный за питание в школе (соц.работник), зав.производством (повар школьной 

столовой), медработник (ответственный за питание), член родительского комитета. 

Реализация готовых блюд и изделий без бракеража 

категорически запрещается. 



1. Методика органолептической оценки пищи 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 

лучше проводить при дневном освещении. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее 

цвет. 

Затем определяют запах пищи. Этот показатель особенно важен, т.к. с помощью 

обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе пищевых продуктов, особенно 

в мясе и рыбе, связанные с начальными явлениями порчи, когда другими способами эти 

изменения установить не удается. Запах следует определять при той температуре, при 

которой употребляются блюда. Лучше всего запах определяется при задержке дыхания. 

При помощи органов осязания определяется консистенция продуктов. Наибольшей 

чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо и зубы. В процессе 

прожевывания пищи определяют ее жесткость, сочность, нежность. Осязательными 

ощущениями, особенно языка, обусловлено восприятие маслянистости, клейкости, 

мучнистости, липкости, крупнозернистости, рассыпчатости и т.д. 

Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 

температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый. 

Наибольшей чувствительностью к сладкому и соленому обладает кончик языка, к 

горькому – область его корня, к кислому – края. 

 
1.1. Органолептическая оценка первых блюд 

Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в 

котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет 

блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. 

Например, буровато-коричневая окраска борща может быть результатом неправильного 

тушения свеклы. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность 

очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности. 

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). Целесообразно 

сравнивать набор кореньев и овощей, увиденных при просмотре плотной части первого 

блюда, с рецептурой на раскладке. 

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 характер и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 

тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протертых частиц. 

Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его 

поверхности. 

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 в начале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. 

Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 



Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными 

или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой 

кислотностью, пересолом и др. 

 
1.2. Органолептическая оценка вторых блюд 

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

отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 

При внешнем осмотре блюд обращают внимание на характер нарезки кусков мяса 

(поперек или вдоль волокон), равномерность порционирования, цвет поверхности, 

наличие поджаренной корочки с обеих сторон изделия, толщину слоя панировки. В 

изделиях из мяса и рыбы цвет определяют как на поверхности, так и на разрезе, что 

позволяет выявить нарушения в технологии приготовления блюда. Так, заветренная 

поверхность отварных мясных продуктов свидетельствует о длительном хранении их без 

бульона; розовато-красный цвет на разрезе котлеты говорит о недостаточной их 

прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного мяса. 

Важным показателем, дающим представление о степени готовности блюда и отчасти 

о соблюдении рецептуры при его изготовлении, является консистенция блюда 

(например, мажущая консистенция изделий из рубленного мяса указывает на добавление в 

фарш избыточного количества хлеба). Степень готовности и консистенцию 

мясопродуктов, птицы и рыбы определяют проколом поварской иглой или деревянной 

шпилькой, которые должны легко входить в толщу готового продукта. 

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. Варенная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида 

с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жаренная – приятный слегка 

заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, 

сочной, не крошащейся, сохраняющий форму нарезки. 

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

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-раскладке, что позволяет выявить недовложение. 

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. 

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. 

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, жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвете. 



Плохо приготовленный соус, с частичками обгоревшего лука, имеет серый цвет, 

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

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

Ежедневно должна оставляться суточная проба готовой продукции. Отбор и хранение 

суточных проб проводится заведующим производством. Пробу следует отбирать в 

промаркированную, стерильную или прокипяченную стеклянную посуду с плотно 

закрывающейся стеклянной или металлической крышкой (гарнир отбирают в отдельную 

посуду). Оставляются пробы всех готовых кулинарных изделий, кроме хлеба, мучных 

изделий, чая, фруктов. Порционные блюда отбирают в полном объеме; салаты, первые и 

третьи блюда, гарниры – не менее 100гр. Отобранные пробы сохраняют в течении не 

менее 48 часов (не считая выходных и праздничных дней) в специальном холодильнике 

или в специально отведенном месте в холодильнике при температуре +2 - +6 градусов С. 
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