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1. O6ruee rIoJIo?KeHue

l.l. Hacronulee lloloxeuue paspa6orano B Ilenqx yevneur4fl. KoHrpont 3a

KAqECTBOM III4TAHH.q B TUKONE.

EpaxepaNnar KoMrrcczf, co3Aaercr [pI,lKa3oM AI4peKTopa ITIKOJIbI FIa Harraro

yue6Horo roAa.

1.2. Epar<epaxnar KoMHccI,Ifl B ceoeft Aef,TeJIbHocrH pyKoBoAcrByloTcfl

CaHflnHona 2.4.5.2409-08, Car]||IuH 24. I .2660-10, c6opuuraMl4 peuerryp,

TexHoJlorr4r,recKuMn KapraMr4, AaHHrIM lloloNesvelr' v ocyulecrBJl.ser KoHTponb

sa 4o6poKaqecTBeHHocTblo roroeofi u crtpofi ilpoAyKqlri{' Koropblfi upono4vl'rQfl

opfaHOnenTI4r{ecKHM MeToAol,t. Epaxepax [irqu [poBoAI{Tct Ao HaqaJIa OTnycKa

xaNAofi BHoBb Ilpl4roroBlensofi [apTLII{. flpu rIpoBeAeHI'II4 6par<epa>xa

pyKoBoAcTBOBarbcr Tpe6oBaH r4flMT HA nOny$a6pi4KaTbl, foToBble SltoAa u

Kyn6HapHbre Lr3AeJruq. BnrAaqy roroBofi nnulrz cneAyer [poBoALITF, ToJIbKo rIocJIe

ClflTr4fl npO6rr rI 3afiI4e7 n SpaxepaxHoM XypHane pe3ynbTaToB oUeHKH roToBbIX

6nroA 14 pa3peueur{fl HX K ltbrAa'le. llpu HapytueHnu Texl{ororlll4 rIpI'IroroBJIeHH.s

nuuu KoMr4ecr4r o6qsaHa 3alpernTb BbI/Iaqy 6lroA yqauluMc.a, HaIIpaBI4'tb hx Ha

gopa6orxy LrrLr nepepa6orxy, a npli ueo6xoAvrMocru -- ]Ia I4ccneAoBaI{He B

caHI4TapHo - 
urfrleBylo na6oparopr'rlo.

1.3. BpaxepaNHufi xypHaJI AOJIXeH 6urr rpoHyMepoBaH, npouIHypoBaH 14

cKpeIIneH [eLIa'IbIo; xpaHl4rct SpaxepaNHlrfi >xypHaJI Ha KyXHe' B 6paxepaxl{oM

XypHane oTMeqaloTcg pe3ynbraTbl [po6bl KaxAoro 6lrcAa, a He paIII4orIa B

tlanot, O6paqar BHuMaHHe Ha TaKI4e nOKa3aTeJIH, KaK eHeUIHIafi BI4A' IItseT, 3a[ax'

BKyC, KOHCT4OT9 HI\Vrfl., >X€C1XOC1S, COr{HOCTb Ap. Jl:,z1t\a, npoBoA{rr1ue

OpraHOnenTI,IqeCKyIO OUeHKy III{UIU' .4OJI}KHbI 6strr O3HaKoMneHbI C UeTOAUXOfi

IIpOBeAeH[t 4aHHOrO A;JIAII43A. 3a Kar{eCTBO II4UII4 HecyT OTBeTCTBeFII]OCTI)

npa4aa43rell 6paxepaNuoli KOMt{ccI4a' r{JIeHbI 6paxepaxHofi KSMHeau6 H IIoBap'

rrpI4foroBnsroul4fr tlpollyKul4 IO.

1.4. llolsotuorlI4fl KoMI'IeQvrl4

FpanepaNlf as KoMl4ccl4t lxKoJIbI :

o ocyulec,fBnfler Kog.rponb co6lrc4eHrfl. eaHvrtapHo-rl4rt{eHl4qecKltx

HopM]lpnTpaHcIIopTl4poBKe'AocTaBKeupa3fpy3KeIIpoAyKToBllvITaHwfl't



  проверяет на пригодность складские и другие помещения для 

хранения продуктов питания, а также условия их хранения;  

 ежедневно следит за правильностью составления меню;  

 контролирует организацию работы на пищеблоке;   

 осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и 

качества приготовления пищи;   

 проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям 

детей в основных пищевых веществах;   

 следит за соблюдением правил личной гигиены работниками 

пищеблока;  

 периодически присутствует при закладке основных продуктов, 

проверяет выход блюд;   

 проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. 

определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и 

т.д.;   

 проверяет соответствие объемов приготовленного питания 

объему разовых порций и количеству детей. 

2. Методика органолептической оценки пищи 

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов 

пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют 

внешний вид пищи, её цвет. 

 

2.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом 

дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, 

ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, 

илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, 

мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

 

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё 

температуре. 

 

2.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила 

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые 

применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае 

обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в 

случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

3.Органолептическая оценка первых блюд  

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку, 

Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о 

соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на 

качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие 

посторонних примесей и загрязнённости. 

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки 

овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно 



быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других 

продуктов). 

 

3.3. 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 вид и на поверхности не образуют жирных янтарных 

плёнок. 

 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из 

ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие 

непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без 

отслаивания жидкости на его поверхности. 

 

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим 

ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, 

несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, 

пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую 

часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется 

сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

 

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

4. Органолептическая оценка вторых блюд 

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 

 

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

 

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют 

также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна 

должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на 

тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних 

примесей, КОМКОВ. При оценке консистенции каши её сравнивают с 

запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение. 

 

4.4. 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. 

 

4.5. 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 опенок, следует 

поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, 



закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и 

жира. При подозрении на несоответствии рецептуре — блюдо направляется 

на анализ в лабораторию. 

4.6. 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 и жир или 

сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо 

приготовленного соуса горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким 

соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а 

следовательно, её усвоение. 

 

4.7. 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. Варёная рыба 

должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным 

привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный слегка заметный 

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

сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 

5. Критерии оценки качества блюд 

5.1.   «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с 

технологией; 

«неУдовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 

невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

 

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал 

установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии. 

 

5.3. Оценка «Удовлетворительно» и «неУдовлетворительно», данная 

бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается 

на совещаниях при директоре и на планерках. Лица, виновные в 

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, 

привлекаются к материальной и другой ответственности. 

 

5.4. 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 — 

путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю. 

6. Управление и структура 

6.1.  В состав бракеражной комиссии входит: 

 ответственный за организацию питания  

 заведующая столовой; 

  медицинская сестра. 
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