
 



«Удовлетворительно» – изменения в технологии приготовления привели в изменению вкуса 

и качества, которые можно исправить. «Неудовлетворительно» – изменения в технологии 

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

блюда. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал бракеража готовой 

продукции установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии 

ежедневно.  

III. Контроль качества и безопасности выпускаемой готовой продукции в школьных 

столовых 

3.1. Контроль качества готовой продукции начинается с проверки наличия технической 

(технологической) документации (сборника рецептур, технологических карт) по каждому 

виду блюда. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими 

картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд 

и кулинарных изделий. Описание технологического процесса приготовления блюд, в т.ч. 

вновь разрабатываемых блюд, должно содержать в себе рецептуру и технологию, 

обеспечивающую безопасность приготавливаемых блюд и их пищевую ценность. Процесс 

приготовления блюда должен быть организован в полном соответствии с технологической 

документацией.  

3.2. Ежедневно должна оставляться суточная проба готовой продукции. Отбор и хранение 

суточных проб проводится поваром. Пробу следует отбирать в промаркированную, 

стерильную или прокипяченную стеклянную посуду с плотно закрывающейся стеклянной 

или металлической крышкой (гарнир отбирают в отдельную посуду). Отобранные пробы 

сохраняют в течение не менее 72 часов (не считая выходных и праздничных дней) в 

специальном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике при 

температуре +2 - +6°С.  

IY. Права общественного контроля организации и качества питания и бракеражной 

комиссии.  
4.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока;  

4.2. Контролировать наличие маркировки на поступаемых продуктах;  

4.3. Проверять выход продукции;  

4.4. Контролировать наличие суточной пробы;  

4.5. Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;  

4.6. Проверять качество поступающей продукции;  

4.7. Контролировать разнообразие и соблюдение десятидневного меню;  

4.8. Проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

 4.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества питания 

и повышению культуры обслуживания.  

Y. Управление и структура  

5.1. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с 

методикой проведения данного анализа.  

YI. Органолептическая оценка первых блюд.  
6.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле 

и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по которому 

можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на 

качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и 

загрязненности. 6.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки 

овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, 

утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).  

6.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные 

бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных пленок.  



6.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, 

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протерных частиц. Суп-пюре 

должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.  

6.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, не 

ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному 

блюду кислотности, недосоленности, 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.  

6.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или 

сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, 

пересолом др.  

YII. Органолептическая оценка вторых блюд.  
7.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. 

Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.  

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

7.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их 

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от 

друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней 

необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее 

сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.  

7.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко 

определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и 

котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.  

7.5. 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 оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного 

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в 

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре – блюдо 

направляется на анализ в лабораторию. 

 7.6. 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. Плохо 

приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не 

вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение. 

 7.7. 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. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с 

хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный 

вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся 

сохраняющей форму нарезки. 
 


