
 

 



 

    в последнюю очередь. 

3.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в журнал контроля за рационом питания и 

приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции. Журнал должен быть 

прошнурован.пронумерован и скреплен печатью: хранится у заведующей производством столовой. 

3.2. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы. 

3.3. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. 

Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на 

количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, 

салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета 

массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком 

большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, 

салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду. 

3.7 Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем 
взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения средней 
массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не должна быть меньше 
должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода) 

I. Критерии оценки качества блюд 

4.1. «Отлично» - приготовлено в соответствии с технологией приготовления. 
3. _. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления, которые не 

привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 
3.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению 

вкуса и качества, которые можно исправить. 
3.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления невозможно 

исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

II. Деятельность комиссии 

5.1. Члены бракеражной комиссии выполняют следующие обязанности: 
- контролируют соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке 

и разгрузке питания; 

- проверяют складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов 
питания, а также условия хранения продуктов; 

- контролируют организацию работы на пищеблоке; 

- следят за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока: 

- осуществляют контроль сроков реализации продуктов питания и качества 

- приготовленной пищи; . 

- проверяют выход блюд; 

- проводят органолептическую оценку пищи. 
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