
 



3.4. Органолептическая оценка даѐтся на каждое блюдо отдельно. 

3.5. Оценка «отлично» даѐтся таким блюдам и кулинарным изделиям, 

которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и 

консистенции, утверждѐнной рецептуре и другим показателям, 

предусмотренным требованиями. 

3.6. Оценка «хорошо» даѐтся блюдам и кулинарным изделиям в том 

случае, если в технологии приготовления пищи были допущены 

незначительные нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых 

качеств, а внешний вид блюда соответствует требованиям. 

3.7. Оценка «удовлетворительно» даѐтся блюдам и кулинарным 

изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были 

допущены незначительные нарушения, приведшие к ухудшению 

вкусовых качеств (недосолено, пересолено). 

3.8. Оценка «неудовлетворительно» даѐтся блюдам и кулинарным 

изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, не 

свойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко 

кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, 

утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или 

другие признаки, портящие блюда и изделия. 

· Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия 

ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью «к 

раздаче не допускаю». 

3.9. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в 

журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов 

бракеражной комиссии. 

3.10. Оценка качества блюд и кулинарных изделий 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно», данная бракеражной 

комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на 

аппаратном совещании при директоре, заведующей (заместителе 

директора, руководителе структурного подразделения и т.д.). 

· Ответственный по питанию в учреждении составляет Акт 

претензионной работы к ГУП «Комбината питания «Школьник». 

· ГУП «Комбината питания «Школьник» выявляет лиц, виновных в 

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, 

привлекает к ответственности. 

3.11. Ответственный по питанию проверяет наличие контрольного 

блюда и суточной пробы. 

· Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных 

изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций 

каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий 

– путѐм взвешивания порций, взятых при отпуске с пищеблока в 

группы. 

3.12. Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке 

весы, пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания 

приборов, две ложки, вилку, тарелку с указанием веса на обратной 

стороне. 

 

4. Управление и структура. 

4.1. Бракеражную комиссию возглавляет медицинский работник. 

4.2. В состав бракеражной комиссии входит: 

- медицинский работник; 

- шеф-повар; 

- член Управляющего совета учреждения. 



- Председатель родительского комитета 

Ответственный по питанию регулярно проверяет своевременное 

заполнение бракеражного журнала. 

 


