
 

 



 

3.2.  Результаты бракеражной пробы заносятся в «Журнал отбора проб на 

пищеблоке»  и «Приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции».  

Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится 

на пищеблоке. 

3.3.  Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной 

пробы.  

3.4.  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. 

3.5.  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). 

Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой 

термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, 

тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так 

и 10 порций), линейку. 

4. Управление и структура. 

4.1.  Бракеражную комиссию возглавляет заведующий. 

4.2.  В состав бракеражной комиссии  входят:  

– заведующий; 

– завхоз; 

– повара. 

 


