
Урок по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве  

группа 23 ПК 

Дата проведения урока 13.04.2020 г 

Практическая работа: «Гигиеническая оценка качества готовой пищи 

(бракераж)»  

1. Бракеражная комиссия предприятия. 

2. Критерии оценки качества кулинарной продукции. 

3. Правила проведения бракеража. 

Задание: Запишите тему и план урока. Изучите теоретическую часть 

материала, письменно ответьте на вопросы. 

 

Теоретическая часть 

Соблюдение технологического процесса, рецептур, а также качество готовой 

продукции и полуфабрикатов ПОП регулярно контролируют. Ежедневный 

контроль осуществляет бракеражная комиссия предприятия, а 

систематический контроль проводит Госсанэпиднадзор (региональные 

центры и санитарно-пищевые лаборатории). 

Бракеражную комиссию создают на каждом ПОП в ее состав 

входят: директор (председатель бракеражной комиссии), заведующий 

производством, санитарный работник (врач, медсестра) или член санпоста,  

представитель общественного контроля (промышленных предприятий, 

учреждений, учебных заведений). 

Бракераж (контроль за качеством продукции) включает: изучение меню и 

калькуляций на блюдо, изделие, определение температуры готовых изделий, 

органолептическое исследование качества и определение выхода продукции. 

Бракераж проводят по мере готовности блюд, изделий, полуфабрикатов до 

начала реализации каждой вновь приготовленной партии. 

Качество блюд (изделий) определяют на месте их приготовления и 

реализации в присутствии повара (кондитера). 

Блюда дегустируют в определенной последовательности, а блюда 

комплексных обедов в том порядке, в котором их предлагают потребителю. 



Для органолептического исследования пищи необходимо иметь:  

поварскую иглу (для определения готовности мяса, рыбы);  

две ложки (для проб жидких блюд); 

ножи, вилки (для проб плотных блюд);  

две тарелки (для отбора проб);  

черпаки (для отбора проб из котлов); 

чайник с кипятком (для ополаскивания ложек, вилок). 

Результат проверки бракеражной комиссии в виде оценки качества 

продукции заносят в специальный бракеражный журнал, который хранится 

у заведующего производством. 

Качество готовой пищи члены бракеражной комиссии, санитарные врачи и 

специалисты санитарно-пищевых лабораторий определяют 

органолептическим методом, руководствуясь техническими требованиями, 

установленными на полуфабрикаты, готовые блюда, кулинарные и 

кондитерские изделия. 

Органолептический анализ, несмотря на его субъективность, позволяет 

быстро и просто оценить качество сырья, полуфабрикатов и кулинарной 

продукции, обнаружить нарушения рецептуры, технологии производства и 

оформления блюд, что в свою очередь дает возможность оперативно 

принять меры к устранению обнаруженных недостатков. 

Критерии оценки. 

Органолептическую оценку  качества кулинарной продукции оценивают, как 

правило, по следующим показателям:  

 внешнему виду (в том числе по цвету),  

 консистенции,  

 запаху и вкусу. 

Для некоторых групп изделий вводят дополнительные показатели: 

прозрачность (чай, желе), вид на разрезе (мясные, фаршированные изделия, 

пирожные, кексы и др.), окраска корки и состояние мякиша (хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия) и др. 



Внешний вид изделия, общее зрительное впечатление, которое оно 

производит, имеет в кулинарной практике решающее физиологическое и 

психологическое значение. При выборе того или иного блюда потребитель 

руководствуется главным образом зрительной оценкой.  

Нарушенная форма говорит о небрежном оформлении или хранении изделия, 

появление же не свойственного ему цвета может свидетельствовать о порче 

продукта. 

Иногда для решения вопроса о пригодности изделия в пищу достаточно 

определить его запах. Запах - ощущение, возникающее при возбуждении 

обонятельных рецепторов. 

В применении к пищевому сырью и кулинарным изделиям различают 

понятия, объединяемые общим термином «запах», как аромат - 

естественный привлекательный запах, свойственный исходному сырью 

(фруктам, молоку, специям), и букет- запах, формирующийся в процессе 

технологической переработки продукта под влиянием сложных химических 

превращений. 

Не свойственные данному продукту запахи являются следствием нарушения 

технологии приготовления или порчи при хранении 

Одним из определяющих показателей качества изделий является их  

консистенция.   это понятие  включает в себя характеристику агрегатного 

состояния (жидкая, твердая), степени однородности (однородная, 

хлопьевидная, творожистая), механических свойств (хрупкая, эластичная, 

упругая, пластичная) и др., которые определяют зрительно (жидкая, 

пенообразная и др.),  или с помощью органов осязания. 

Так, кончиками пальцев определяют степень упругости, твердости, 

пластичности разнообразного сырья.                                                                   

В полости рта возникают такие осязательные ощущения, как сочность, 

рассыпчатость, крошливость, однородность, волокнистость, терпкость и 

др. Сочность ощущение, вызываемое соками продукта при разжевывании, 

выражается количественно (продукт очень сочный, малосочный, сухой). 

Рассыпчатость, крошливость определяются сопротивлением, которое 

оказывает продукт при разжевывании (рассыпчатость изделий из песочного 

теста); однородность-впечатление, возбуждаемое частицами продукта при 

распределении на поверхности языка и ротовой полости (однородность 

крема, соуса), а волокнистость - волокнами продукта, оказывающими 



сопротивление при разжевывании (грубоволокнистое мясо); терпкость -

ощущение, возникающее в полости рта при стягивании (сморщивании) 

внутренней его поверхности и сопровождаемое обычно появлением во рту 

сухости. 

Консистенция различных групп изделий характеризуется обычно 

несколькими определениями. Например, консистенция мяса жаренного — 

мягкая,  сочная,  картофельного пюре — однородная, пышная, рыхлая и т.д. 

Важнейшим показателем качества кулинарной продукции является вкус — 

ощущение, возникающее при возбуждении вкусовых рецепторов и 

определяемое качественно (сладкий, соленый, кислый, горький) и 

количественно (интенсивность вкуса). 

Вкусовые ощущения, вызываемые пищевыми продуктами, являются, как 

правило, результатом воздействия двух или более основных вкусов на 

вкусовые рецепторы. Однако, пробуя то или иное блюдо, мы испытываем не 

только вкусовые ощущения, но и ряд других, дающих в совокупности 

представление о продукте.  Поэтому показатель, определяемый как вкус, 

является суммой собственно вкусовых, осязательных ощущений и запаха, 

воспринимаемых нами при дегустации. 

Правила проведения бракеража 

Органолептическая оценка блюд и кулинарных изделий может дать точные 

результаты при условии правильной методики ее проведения и соблюдения 

ряда правил:  

 Количество блюд или изделий, подвергающихся проверке 

одновременно, должно быть небольшим, так как впечатлительность 

органов чувств быстро снижается под влиянием усталости, а также 

наблюдается их адаптация (привыкание) к определенному 

раздражителю. 

 Большое влияние на впечатлительность органов вкуса оказывает 

температура воздуха в помещении: при температуре выше 36°С 

снижается впечатлительность в отношении кислого и горького вкусов, 

при температуре ниже 15 °С затрудняется выявление соленого вкуса. 

 Резко снижается чувствительность вкусовых нервов при охлаждении 

поверхности языка до О °С или при нагревании до 45°С.  

 Оптимальной для дегустации считаю температуру воздуха 20°С, 

температура блюд должна быть такой, при которой их отпускают. 



 Помещение, где проводится органолептическая оценка изделий, 

должно быть хорошо и равномерно освещено. 

 Освещение должно быть естественным, так как искусственный свет 

может изменить натуральную окраску продукта, что особенно важно 

при обнаружении различий в оттенках цвета, появляющихся в мясных 

и рыбных полуфабрикатах в процессе хранения и упаковки. 

 В помещение не должны проникать посторонние запахи, могущие 

повлиять на оценку качества изделий. 

 При органолептической оценке, как и в любом анализе, точность 

получаемых результатов зависит от профессиональных навыков 

работников, знания методики, тщательности ее выполнения. Поэтому 

работники, постоянно осуществляющие контроль качества продуктов 

питания, должны выработать в себе ярко выраженную 

чувствительность к вкусу, запаху, цвету и др. 

 Перед тем как приступить к бракеражу, члены бракеражной комиссии 

(или работник лаборатории) должны ознакомиться с меню, рецептурой 

блюд и изделий, калькуляционными карточками или прейскурантом, 

технологией приготовления блюд (изделий), качество которых 

оценивается, а также с показателями их качества, установленными 

нормативно-техническими документами. 

 Для проведения бракеража в распоряжении комиссии должны быть 

весы, ножи, поварская игла, черпаки, термометр, чайник с кипятком 

для ополаскивания приборов; у каждого члена бракеражной комиссии, 

кроме того, — две ложки, вилка, нож, тарелка, стакан с холодным чаем 

(или водой), блокнот и карандаш. 

 Перед началом работы члены бракеражной комиссии должны надеть 

санодежду, тщательно вымыть руки теплой водой с мылом, несколько 

раз ополоснуть их и вытереть насухо. 

Бракераж начинают с определения массы готовых изделий и отдельных 

порций первых, вторых, сладких блюд и напитков.  

 Штучные изделия взвешивают одновременно по 10 шт. и определяют 

среднюю массу одной штуки, готовые блюда отбирают из числа 

подготовленных к раздаче, взвешивая их раздельно в количестве трех 

порций, и рассчитывают среднюю массу блюда. 

 Основное изделие, входящее в состав блюда (мясо, рыбу, птицу, 

котлеты, блинчики, сырники, порции запеканок, рулетов и др.), 

взвешивают в количестве 10 порций. Масса одной порции может 

отклоняться от нормы в пределах ± 3 %, общая же масса 10 порций 



должна соответствовать норме. Так же устанавливают среднюю массу 

порций мяса, рыбы или птицы, с которыми отпускают первые блюда. 

Допустимые отклонения их массы от нормы ± 10 %. 

На раздаче проверяют температуру блюд при отпуске, пользуясь 

лабораторным термометром (в металлической оправе) со шкалой 0...100 °С. 

Отдельные показатели качества контролируемых блюд и изделий 

оцениваются в такой последовательности: показатели, оцениваемые 

зрительно (внешний вид, цвет), запах, консистенция и, наконец, свойства, 

оцениваемые в полости рта (вкус и некоторые особенности консистенции — 

однородность, сочность и др.). 

 Жидкие блюда для органолептической оценки наливают в общую 

тарелку, оценивают внешний вид, затем члены комиссии отбирают 

пробу в свои тарелки одной ложкой, а с помощью другой — 

дегустируют 

 Плотные блюда (вторые, холодные, сладкие) после оценки внешнего 

вида нарезают на общей тарелке на куски, которые перекладывают в 

свои тарелки. 

Характеризуя внешний вид, обращают внимание на конкретные признаки 

этого важнейшего показателя, такие, как форма и ее сохранность в готовом 

блюде, состояние поверхности, вид на разрезе (изломе), тщательность 

оформления блюда и др. 

При определении запаха отмечают его характер и интенсивность. Учитывая, 

что при длительном воздействии организм перестает воспринимать запах, 

следует принимать во внимание лишь первое свежее впечатление 

(ощущение). Очень важно заметить появление посторонних запахов, не 

свойственных изделиям, что практически всегда свидетельствует об их 

дефектности. 

Определяя вкус пищи, следует помнить, что органы чувств, возбуждаемые 

сильными раздражителями, теряют впечатлительность и на воздействие 

слабых раздражителей не реагируют. Поэтому вначале пробуют блюда, 

имеющие слабовыраженные запах и вкус (например, крупяные супы), а затем 

те, вкус и запах которых выражены отчетливо. Сладкие блюда дегустируют 

последними. 

Рецепторы вкуса отличаются большой специфичностью и определенным 

образом группируются на поверхности языка. Кончик языка более всего 



чувствителен к сладкому, основание его — к горькому, края в задней части 

языка сильнее ощущают кислый вкус, а в передней — соленый 

Чтобы составить правильное и полное представление о вкусе изделия, пробу 

надо хорошо разжевать, распределить ее по всей поверхности ротовой 

полости и задержать на 5-10 с во рту, чтобы растворимые вещества пищи 

перешли в слюну и образующийся раствор воздействовал на вкусовые 

рецепторы. 

Разнообразные вкусовые ощущения возникают в ротовой полости с разной 

скоростью: быстрее всего — соленый вкус и почти столь же быстро — 

сладкий, несколько медленнее кислый и медленнее всего горький. 

Поэтому, чтобы обнаружить горечь, пищу следует пережевывать медленно, 

и находиться во рту она должна дольше, чем при определении сладкого и 

соленого вкуса. 

Нельзя брать в рот одновременно большое количество холодного блюда, 

чтобы сильно не охладить поверхность ротовой полости.  

Так же, как при определении запаха, пробуя блюдо, следует доверяться 

первому впечатлению. Оно, как правило, наиболее полное и яркое.  

Не рекомендуется одно и то же блюдо пробовать несколько раз. 

После каждого опробования прополаскивают рот кипяченой водой или 

закусывают слегка зачерствевшим пшеничным хлебом. Этим снимают так 

называемую вкусовую инерцию, которая возникает при поглощении 

вкусовых и ароматических веществ слизистой оболочкой рта и может 

извратить вкус блюд, дегустируемых позже. 

 

Практическая часть 

Задание 1. Ответьте на вопросы 

1. Что называется бракеражем пищи? 

2. Метод определения качества готовой пищи. 

3. По каким показателям определяют качество готовых блюд? 

4. Допустимые отклонения массы готовых блюд от нормы. 

5. В какой документ заносятся оценки за блюдо? 



Выполненное задание высылайте на электронную почту преподавателя 

Мочаловой О.Л.  olya.mochalova.63@mail.ru 
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