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ПОЛОЖЕНИЕ 

о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством  питания, 

бракеражу готовой продукции в ГБДОУ детском саду№44 Выборгского района Санкт-

Петербурга (далее Положение) разработано в соответствии с: 

✓ Федеральным законом № 273-ФЗ от 29.12.2012 «Об образовании в Российской 

Федерации с изменениями,  

✓ Федеральным законом № 29-ФЗ от 2 января 2000 г «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» (в редакции от 07.06.2025); 

✓ Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 

от 2 июня 2026 года №19 «Об утверждении СП 2.4.4283-26 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»; 

✓ Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 

от 2 июня 2026 г. № 18 «Об утверждении СП 2.3./2.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания населения»; 

✓  Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 2 июня 2026 года 

№ 20  «Об утверждении СП 2.1.42.84-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

эксплуатации помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а такжк условия 

деятельности хозяйствующих объектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение работ 

или оказание услуг»; 

✓ Уставом ГБДОУ детского сада №44 Выборгского района Санкт-Петербурга (далее 

ДОУ). 

1.2. Настоящее Положение определяет цель, задачи и функции комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции (далее комиссия), 

регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее 

членов.  

1.3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции — комиссия общественного контроля учреждения, созданная в целях 

осуществления качественного и систематического контроля за организацией питания детей, 

контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических 

требований при приготовлении и раздаче пищи в детском саду. 

1.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими 

правилами и нормами, СП 2.4.2.4283-26, СанПиН 2.3/2.4.4282-26, сборниками рецептур, 

технологическими картами, ГОСТами. 

1.5.  В задачи комиссии входит: 

• контроль за качеством доставляемых продуктов питания; 

• контроль и качество приготовления блюд; 

• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и 

раздаче пищи в детском саду. 

1.6. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом заведующего дошкольным 

образовательным учреждением на начало учебного года. Срок полномочий комиссии - 

неограничен. 

1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии могут входить: 

• представитель администрации: заместитель заведующего ДОУ (председатель комиссии); 

• медицинский работник (диетсестра); 

• кладовщик; 
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• педагогические сотрудники; 

• член профсоюзного комитета детского сада; 

• представитель родительской общественности ДОУ. 

В необходимых случаях в состав комиссии могут быть включены другие работники 

учреждения, приглашенные специалисты. 

1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетом ДОУ. 

1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе. 

1.10. Администрация ДОУ при установлении стимулирующих надбавок к должностным 

окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов комиссии. 

2.  Функции комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции, объекты, предмет и субъекты контроля комиссии 

2.1. К основным функциям комиссии в детском саду относят:  

• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке 

и разгрузке продуктов питания; 

• проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных для 

хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения 

согласно признакам доброкачественности продуктов (Приложение 1); 

• проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых 

веществах; 

• проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей; 

• проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для 

оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества; 

• контроль организации работы на пищеблоке; 

• отслеживание за правильностью составления ежедневного меню; 

• наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

• осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством 

приготовления пищи; 

• отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е. 

определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д. 

(Приложение 2); 

• направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию. 

2.2. Комиссия проверяет: 

• сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой 

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал бракеража 

скоропортящейся пищевой продукции; 

• условия транспортировки каждой поступающей партии, составляя акты при выявлении 

нарушений; 

• рацион питания, сверяя его с основным двухнедельным и ежедневным меню; 

• наличие технологической и нормативно-технической документации на пищеблоке; 

• ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню; 

• соответствие приготовления блюда технологической карте; 

• помещения для хранения продуктов, холодильное оборудование (морозильные камеры), 

соблюдение условий и сроков реализации, ежедневно заполняя соответствующие 

журналы; 

• осуществляет ежедневный визуальный контроль условий труда в производственной 

среде пищеблока и групповых помещениях; 

• визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, групповых 

помещений, а также 1 раз в неделю — инвентарь и оборудование пищеблока; 

• осматривает сотрудников пищеблока, раздатчиков пищи, контролируя заполнение 

Гигиенического журнала (сотрудники), проверяет санитарные книжки; 
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• соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке, групповых - 1 раз в 

неделю, контролируя заполнения журнал генеральной уборки, журнал учета обработки 

посуды, столовых приборов, оборудования; 

• ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об организации питания, 

списком детей, питающихся бесплатно, документы, подтверждающие статус семьи, 

подтверждающие документы об организации индивидуального питании; 

• соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи; 

• ежедневную гигиену приема пищи, составляя акты по проверке организации питания. 

2.3. Объекты, предмет и субъекты контроля комиссии: 

• оформление сопроводительной документации, маркировка продуктов питания; 

• показатели качества и безопасности продуктов; 

• полнота и правильность ведения и оформления документации на пищеблоке, группах; 

• поточность приготовления продуктов питания; 

• качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке, в групповых 

помещениях; 

• условия и сроки хранения продуктов; 

• условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке (кухне), 

групповых помещениях; 

• соблюдение требований и норм СП 2.3./2.4.4282-26 «Санитарно- эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения» при приготовлении и 

выдаче готовой продукции; 

• исправность холодильного, технологического оборудования; 

• личная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации, медицинский 

осмотр, вакцинации сотрудниками ДОУ; 

• дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка на пищеблоке, 

групповых помещениях. 

2.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневных функциональных обязанностей 

комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции, а также плановых или оперативных проверок. 

2.5. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным заведующим ДОУ 

Планом производственного контроля за организацией и качеством питания на учебный год, 

который разрабатывается с учетом Программы производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических 

(профилактических) мероприятий и доводится до сведения всех членов коллектива 

дошкольного образовательного учреждения перед началом учебного года. 

2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке ДОУ, подлежат 

обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до начала отпуска 

каждой вновь приготовленной партии. 

2.7. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на 

пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции. 

2.8. Отбор суточной пробы осуществляется в специально выделенные обеззараженные и 

промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) 

кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) 

отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, 

оладьи, колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике 

месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

2.9. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к 

выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража 

регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указанием причин запрета к выдаче 

готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции, принятия на 

ответственное хранение.  
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2.10. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порций, оставшихся 

по причине отсутствия детей. 

2.11. При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов. 

2.12. Комиссия вносит предложения по улучшению питания детей в дошкольном 

образовательном учреждении. 

2.13. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на 

административных совещаниях, педсоветах, заседаниях совета родителей. 

 

3.  Оценка организации питания в ДОУ 

3.1. Комиссия в составе не менее 3 человек ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы 

за 30 минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основным и 

ежедневным меню.  

3.2. В меню должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточная проба, 

полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. 

Меню должно быть согласовано заведующим. 

3.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно перемешав 

тщательно пищу в котле.  

3.4. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем 

дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда 

дегустируются в последнюю очередь. 

3.5. В журнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты органолептической 

оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционных блюд. Журнал должен 

быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у ответственного за 

организацию питания в ДОУ. 

3.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, 

запах, вкус; готовность и доброкачественность).  

3.7. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют 

по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим 

показателям, предусмотренным требованиями.  

3.8. Оценка «хорошо» дается 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.  

3.9. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в 

технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к 

ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).  

3.10. Оценка «неудовлетворительно» (брак) дается 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 комиссия ставит свои подписи напротив 

выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю».  

3.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и 

оформляется подписями всех членов комиссии.  

3.12. Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно», данная комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается 

на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в неудовлетворительном 

приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой 

ответственности.  

3.13. Комиссия также 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 
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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.  

3.14. 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. 

3.15. Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой продукции до начала 

выдачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого блюда, а не рациона в 

целом. 

3.16. Основными формами работы комиссии являются: 

• совещания, которые проводятся 1 раз в квартал; 

• контроль, осуществляемый ответственным за организацию питания в ДОУ, членами 

комиссии, согласно плана производственного контроля за организацией и качеством 

питания в детском саду. 

3.17. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о 

состоянии дел заведующему детским садом на административное совещание, заседания 

педагогического совета, совета родителей. Результаты работы комиссии оформляются в форме 

протоколов или доклада о состоянии дел по организации питания в детском саду. Итоговый 

материал должен содержать констатацию фактов, выводы и, при необходимости, 

предложения.ps://ohrana3977 

3.18. Контроль проводится в виде плановых проверок в соответствии с утвержденным планом 

производственного контроля ДОУ, который обеспечивает периодичность и исключает 

нерациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативных проверок с целью 

установления фактов и проверки сведений о нарушениях.  

Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению: 

• оценка органолептических свойств приготовленной пищи; 

• предотвращение пищевых отравлений; 

• предотвращение желудочно-кишечных заболеваний; 

• контроль за соблюдением технологии приготовления пищи; 

• обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке; 

• контроль за организацией сбалансированного безопасного питания; 

• контроль за хранением и реализацией пищевых продуктов; 

• контроль за качеством поступающих пищевых продуктов и наличием сопроводительных 

документов; 

• ведение журналов бракеража готовой пищевой продукции и бракеража скоропортящейся 

пищевой продукции; 

• контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций; 

• контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищи; 

• контроль за соблюдением питьевого режима; 

• контроль за закладкой основных продуктов питания; 

• контроль за отбором суточной пробы. 

Итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующем, где обсуждаются замечания и 

предложения по организации и качества питания в детском саду. 

3.19.  Администрация ДОУ обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать меры 

по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией. 

 

4. Права, обязанности, ответственность комиссии 

4.1. Комиссия имеет право: 

• выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в детском 

саду; 
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• контролировать выполнение принятых решений; 

• направлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно-технологическую 

пищевую лабораторию; 

• составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных порций, 

недоброкачественных продуктов; 

• давать рекомендации, направленные на улучшение питания в ДОУ; 

• ходатайствовать перед администрацией детского сада о поощрении или наказании работников, 

связанных с организацией питания в дошкольном образовательном учреждении. Источник: 

https://ohrana-tryda.com/node/3977 

4.2. Комиссия обязана: 

• контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, 

доставке и разгрузке продуктов питания; 

• проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов 

питания, а также условия хранения продуктов; 

• контролировать организацию работы на пищеблоке; 

• следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

• осуществлять контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления 

пищи; 

• следить за правильностью составления меню; 

• присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд; 

• осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям 

воспитанников в основных пищевых веществах; 

• проводить органолептическую оценку готовой пищи; 

• проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству воспитанников. 

4.3. Комиссия несет ответственность: 

• за выполнение закрепленных за ней полномочий; 

• за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в 

соответствии с действующим законодательством Российской Федерации; 

• за достоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной документации. 

 

5. Делопроизводство 

5.1. Комиссия ведет акты на списание невостребованных порций и следующие журналы: 

• Журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

• Журнал учета посещаемости детей; 

• Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет 

энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных 

пищевых веществ проводится ежемесячно); 

5.2. Журналы в бумажном виде должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены 

печатью ДОУ или организатора питания в ДОУ. Возможно ведение журналов в электронном 

виде. 

 

6. Заключительные положения 

6.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, принимается на 

Педагогическом совете дошкольного образовательного учреждения и утверждается (либо 

вводится в действие) приказом заведующего дошкольным образовательным учреждением. 

6.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

6.3. Данное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения. 
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6.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и разделов) в 

новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

 

 

 

 

 Приложение 1 

 к Положению о комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции 

 ГБДОУ детского сада №44 Выборгского района 

 

 

Инструкция  

 по проведению органолептической оценки качества продукции 

 общественного питания массового изготовления 

  

1. Общие положения  

- Органолептический анализ следует проводить непосредственно на пищеблоке.  

-Условия и место проведения определяет руководство ДОУ.  

-Органолептическую оценку качества продукции общественного питания проводят 

бракеражная комиссия.  

-Сотрудники, участвующие в органолептической оценке, не должны иметь ограничений 

по медицинским показаниям (хронические заболевания и аллергия), владеть навыками оценки 

продукции и знать критерии качества.  

-Для проведения органолептического анализа используют столовую посуду, столовые 

приборы и кухонный инвентарь.  

-Каждый участник оценки должен быть обеспечен нейтрализующими продуктами, 

восстанавливающими вкусовую и обонятельную чувствительность: белый пшеничный хлеб или 

сухое пресное печенье, молотый кофе, негазированная питьевая вода (pH-нейтральная, без 

вкуса и запаха, предпочтительно с известной жесткостью) и/или другими продуктами.  

- Метод органолептической оценки предназначен для объективного контроля качества 

продукции общественного питания массового изготовления и заключается в прямой 

рейтинговой оценке качества образцов продукции в целом и/или некоторых ключевых 

органолептических характеристик образцов продукции. Для каждой оцениваемой 

характеристики устанавливаются сенсорные спецификации.  

- Органолептический анализ продукции общественного питания массового изготовления 

включает в себя рейтинговую оценку внешнего вида, текстуры (консистенции), запаха и вкуса с 

использованием балльной шкалы: 5 баллов - отличное качество, 4 балла - хорошее качество, 3 

балла - удовлетворительное качество и 2 балла - неудовлетворительное качество  

2. Требования к процедуре отбора и подготовке образцов  

Качество продукции общественного питания по органолептическим показателям 

определяют для партии сразу после ее изготовления перед реализацией.  

Количество тестируемых порций продукции должно соответствовать количеству 

сотрудников, участвующих в ее оценке.  

При органолептической оценке большого ассортимента образцов продукции необходимо 

учитывать, что в первую очередь пробуют блюда (изделия), обладающие слабовыраженными 
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органолептическими характеристиками (например, крупяные супы), далее оценивают 

продукцию с более интенсивными свойствами, а сладкие блюда оценивают последними. 

Оценка каждого образца осуществляется с сохранением порядка представления без возврата к 

ранее опробованным образцам.  

При органолептической оценке температура продукции общественного питания должна 

соответствовать температуре блюда (изделия) при их реализации. Температура образца 

продукции и воды для полоскания рта, по возможности, должна быть одинаковой.  

После оценки каждого образца сотрудники должны снимать оставшееся послевкусие, 

ополаскивая рот водой и/или используя другие нейтрализующие средства.  

Результаты оценки каждого образца продукции оформляют в порядке, установленном на 

предприятии.  

3. Процедура оценки  

3.1.При оценке качества первых блюд следует обращать внимание на следующие 

характеристики: 

-тщательность очистки овощей, форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе варки; 

-соответствие компонентного состава блюд технологической карте; 

-прозрачность бульонов (бульоны из доброкачественных мясных и рыбных продуктов 

должны быть прозрачными). 

3.2.При оценке качества вторых блюд следует обращать внимание на внешний вид 

мясных и рыбных изделий: 

-форму котлет, биточков, запеканок, омлетов (дефектом будет расплывание, растекание, 

пережаривание, недожаривание с бледным оплывшим краем); 

-неравномерное окрашивание среза на разломе сформированных изделий (котлет, 

биточков, запеканок), наличие комков другого цвета, свидетельствующее о плохом 

перемешивании компонентов. 

3.3.При оценке качества гарниров вторых блюд следует обращать внимание на 

консистенцию согласно рецептуре, указанной в технологической карте: 

-вязкость и рассыпчатость для каш; 

-слипание, переваривание, недоваривание, серый цвет муки, для макарон. 

3.4.При оценке качества салатов и блюд из свежих овощей, фруктов следует обращать 

внимание: 

-на отсутствие темных пятен, признаков вялости, гнили; 

-качество нарезки: одинаковые по форме и размерам кусочки, отсутствие слипшихся 

комков, наличие и примерное количество ингредиентов, заявленных в технологической карте; 

-нарезка из свежих фруктов, овощей должна осуществляться непосредственно перед 

подачей на стол, поверхность ломтиков должна иметь естественный для свежего среза цвет, без 

затемнения и заветривания; 

-салаты, а также нарезанные фрукты, овощи выдаются порционно, использование 

общего блюда с нарезанными фруктами, салатами и овощами не допускается. 

3.5.При оценке качества хлебобулочных изделий следует обращать внимание: 

-на сильно крошащиеся порционные куски; 

-пересушивать; 

-непропеченность; 

-наличие плесени; 

-значительное количество несъеденных порционных кусков хлеба свидетельствует о 

низком качестве и/или испорченности хлеба. 
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3.6.При оценке качества напитков следует обращать внимание на цвет, на основании 

которого делается вывод о количестве компонентов напитка: содержании молока в кофейном 

напитке из цикория, какао-порошка в какао, заварки в чае. 

4. Установление критериев качества  

Оценка «5 баллов» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые 

соответствуют по цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утвержденной рецептуре и 

другим показателям, предусмотренным требованиями нормативных и технических документов. 

Оценка «4 балла» дается блюдам и кулинарным изделиям, если в технологии 

приготовления пищи были допущены незначительные нарушения (неравномерная форма 

нарезки, недостаточно соленый вкус и т.п.), не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а 

внешний вид блюда соответствует требованиям. 

Оценка «3 балла» дается блюдам и кулинарным изделиям, если в технологии 

приготовления пищи были допущены более значительные нарушения, приведшие к ухудшению 

вкусовых качеств, но пригодные к употреблению (подсыхание поверхности изделия, нарушение 

формы, наличие жидкости в салатах и т.п.) 

Оценка «2 балла» (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям со следующими 

недостатками: посторонние, не свойственные 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. 

Оценку качества блюд и кулинарных изделий, результаты взвешивания порционных 

блюд заносят в бракеражный журнал установленной формы и визируют подписями всех членов 

комиссии по питанию. Блюда, получившие оценку «2 балла», к выдаче не допускают до 

устранения выявленных недостатков. 

5. Расчет оценки качества продукции  

Общая оценка качества анализируемого блюда (изделия) рассчитывается как среднее 

арифметическое значение оценок всех сотрудников, принимавших участие в оценке, с 

точностью до первого знака после запятой.  
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Приложение 2 

 к Положению о комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции 

 ГБДОУ детского сада №44 Выборгского района 

 

Особенности проведения органолептической оценки качества отдельных видов 

продукции общественного питания массового изготовления 

  

А.1 Органолептическая оценка супов  

Для отбора проб суп перемешивают черпаком в котле или кастрюле и отливают в 

тарелку. Сначала пробуют жидкую часть без добавления сметаны. 

В заправочных супах (щи, борщ и др.) жидкая часть должна быть слегка сгущенной, без 

комков, заварившейся муки. Далее разбирают плотную часть, ее соответствие рецептуре 

(наличие моркови, свеклы и т.д.).  

Каждую составную часть оценивают отдельно по консистенции, готовности, форме 

нарезки, степени очистки овощей. 

Зерна круп, бобовых и овощи должны быть мягкими, но не разваренными. 

Затем пробуют блюдо целиком с добавлением сметаны. 

Недопустимые дефекты: горький вкус от подгоревшей муки или прогорклой крупы; 

недоворившиеся овощи, крупы, бобовые; переваренные овощи, макаронные изделия; пересол, 

комки заварившейся муки; затхлый и другие посторонние запахи; чрезмерная кислотность щей 

из квашеной капусты; пригорелый вкус в молочных супах 

А.2 Органолептическая оценка мясного блюда 

Важным показателем качества блюда является его консистенция. Мясо куском должно 

быть мягким, легко раскусываемым, сочным. Консистенция изделий из рубленного мяса 

должна быть эластичной, рыхлой, сочной. Обращают внимание на соотношение между 

мышечной, жировой и соединительной тканью, правильность деления на порции, соответствие 

формы изделий их назначению. Блюда готовые из мяса должны иметь нежную консистенцию, 

нож свободно входит в толщу куска, вытекающий сок бесцветный, окраска на разрезе серая. В 

блюдах из мяса, не доведенных до готовности, сок и поверхность разреза бывают розовым. 

Такое мясо дефектно в кулинарном и эпидемиологическом отношении. 

Изделия из котлетной массы должны быть сочными, нежными, с ровной, без разрывов, 

поверхностью. На разрезе консистенция однородная, без кусочков мяса, хлеба, сухожилий. 

Мажущаяся консистенция указывает на использование свежего хлеба или завышенное его 

количество. Не допускаются розово-красный оттенок фарша, привкус хлеба, кислый, затхлый и 

другие посторонние запахи. Серая влажная поверхность указывает на то, что изделия 

припускались в бульоне, а не запекались. 

А.3 Органолептическая оценка рыбного блюда 

Проверяются соответствие вида рыбы обозначению ее меню и правильность разделки. 

Брюшная полость должна быть зачищена от сгустков крови, черной пленки, из кусков 

хвостовой части плавник полностью изъят. У готовой рыбы мякоть сочная, мягкая, но не 

крошащая, с сохранением формы нарезки, нет запаха сырости. 
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У правильно сваренной рыбы мягкость нежная, без хруста, легко разделяется на слои. 

Запеченная рыба должна иметь тонкую глянцевую румяную корочку с невысохшим под ней 

соусом. Не допускается наличие костей. Куски не должны пригорать и прилипать к посуде. 

Изделия из котлетной массы должны быть нежными, рыхлыми, однородными (без кусочков 

хлеба и мякоти рыб). 

Если изделия из фарша легко разваливаются, чувствуется запах и привкус кислого хлеба, 

то это свидетельствует о длительном хранении, от чего могут быть другие посторонние запахи. 

Деформация изделий, липкий фарш, недостаточная или излишняя тепловая обработка, также 

относятся к недостаткам готового блюда. 

А.4 Органолептическая оценка блюд из яиц 

Цвет поверхности у омлетов должен быть румяным (золотистым), без подгорелостей, в 

разрезе – светло-желтый. Консистенция нежная, пышная, сочная. Запах и вкус запеченных 

свежих яиц. 

А.5 Органолептическая оценка блюд из творога 

Блюда из творога не должны иметь кислого, горького привкуса, затхлого запаха. 

Консистенция сырников нежная, мягкая, пышная, однородная, умеренно плотная, без частей не 

протертого творога, поверхность зарумяненная, без трещин и подгорелости. Суфле, пудинги 

характеризуются пористостью, сочностью, в них не должно быть комков. 

А.6 Органолептическая оценка блюд из круп и макаронных изделий 

Кашу тонким слоем распределяют по дну тарелки и протирают для определения наличия 

посторонних примесей (плохо перебрана крупа), комков (не мешали при варке). В кашах и 

изделиях из круп не должно быть затхлого запаха, привкуса горечи, подгоревшей крупы. 

Рассыпчатые каши должны иметь набухшие, мягкие, сохранившие форму и упругость зерна. У 

вязкой каши зерна должны быть полностью набухшими, хорошо разварившимися, 

слипающимися. В горячем виде такая каша держится на тарелке горкой, не расплываясь. Цвет и 

вкус каши соответствует данному виду крупы.  

Отварные макаронные изделия должны быть мягкими, упругими, с сохраненной формой, 

легко отделяющимися друг от друга. 

А.7 Органолептическая оценка блюд из овощей 

Проверяют качество очистки овощей, наличие потемневших мест, глазков, однородность 

величины и формы нарезки, консистенцию, вкуси запах. Вареные и припущенные овощи 

должны быть мягкими, сочными, но не деформированными. Нарезка овощей, независимо от 

формы, равномерная. Картофельное пюре должно иметь белый или светло кремовый цвет. На 

тарелке при раздаче внешний вид картофельного пюре представляет собой протертую 

картофельную массу, аккуратно уложенную, подровненную или с разнообразным узором, 

политую маслом. Консистенция пюре пышная, однородная, без кусочков не протертого 

картофеля, с ароматом кипяченого молока. 

А.8 Органолептическая оценка соусов 

Качество соусов определяется цветом используемого бульона и содержанием 

наполнителей. Соусы должны иметь гладкую, не расслоившуюся, умеренно густую 

консистенцию. 

При бракераже сначала определяют консистенцию соуса, переливая его тонкой струйкой 

и пробуя на вкус. В соусах с наполнителями важно правильное равномерное измельчение 

продуктов и соблюдение их соотношения с основной частью соуса. 

Недопустимые дефекты: 

-посторонние неприятные запахи и привкусы; 
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-запах сырой муки и клейкость;  

-запах и вкус подгорелой крупы; 

-водянистых вкус (слабый бульон); 

-пересол, комки заварившейся муки; 

 -наличие темных крупинок и горького вкуса (овощи подгорели или их плохо зачистили). 

Дефекты молочных соусов: 

-свернувшееся молоко, комки, темный цвет от подгоревшей муки. 

А.9 Органолептическая оценка блюд и изделий из теста 

Оценивают внешний вид (характер поверхности, окраску, состояние корочки), состояние 

мякиша (пропеченности, степени пористости, отсутствие непромеса, закал). 

Консистенция мучных блюд и изделий должна быть следующей: 

-из пресного теста (в вареном виде) – мягкая, упругая; 

-из дрожжевого – эластичная, с хорошо развитой равномерной пористостью; 

-из песочного – мелкопористая, без закала, хрупкая, но не раасыпающаяся; 

-из блинного – рыхлая, эластичная. 

В блюдах (изделиях) с фаршами не должно быть слипшихся вмятин, разрывов, 

вытекания или оголения фарша (начинки). 

Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и 

количества заказанных порций. 

Масса вторых блюд (каши, пудинги т.д.) определяется путем взвешивания всего 

количества порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом количества порций. 

Из порционных блюд  (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешивается 10 порций 

вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции. 

Отклонения от нормы в одной порции не должно превышать +/- 3%, но масса 10 порций 

должна соответствовать норме. 

При нарушении технологии приготовления пищи. А также в случае неготовности блюдо 

допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

Органолептическую оценку определяют в соответствии с требованиями. 

Оценку качества готовой продукции необходимо оформлять в бракеражном журнале.   
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 Приложение 3 

 к Положению о комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции 

 ГБДОУ детского сада №44 Выборгского района 

 

Снижение балльной оценки показателей качества продукции общественного питания за 

обнаруженные дефекты 

Таблица Б.2 Снижение балльной оценки показателей качества продукции общественного 

питания за обнаруженные дефекты 

Наименование 

органолептических 

характеристик 

Недостатки и дефекты Снижение 

оценки в баллах 

для 

продукции 

массового 

изготовления 

ВНЕШНИЙ ВИД  

Оформление  

Небрежное оформление блюда, наличие соуса и заправки 

на краях посуды (если это не предусмотрено подачей)  

1,0 

 Отсутствие некоторых отделочных полуфабрикатов, 

предусмотренных рецептурой  

1,0 

Форма  

Несоблюдение соотношения основных компонентов в 

блюде, предусмотренных рецептурой, несоответствие 

набора компонентов блюд рецептуре  

3,0 

0,5 

Неоднородность формы нарезки компонентов в блюдах 

(салатах, винегретах, супах, овощных рагу и др.)  

 Несоответствие формы (для формованных изделий) без 

изменения массы  

0,5 

 Несоответствие формы (для формованных изделий), 

приведшей к изменению массы  

3,0 

Состояние 

поверхности  

Сладкие блюда (муссы, самбуки, кремы, кисели, взбитые 

сливки, суфле), заливные блюда не держат форму  

3,0 

2,0 

1,0 Нарушение целостности изделий, запеченных в форме 

Слабое подсыхание поверхности основного продукта или 

изделия  

 Слабое подсыхание (заветривание) отделочных 

полуфабрикатов  

1,0 

 Отсутствие блеска от масла на поверхности салатов, 

винегретов, молочных супов, каш  

1,0 

 Наличие пленки на поверхности: киселей, супов-пюре   

0,5 

 соусов,заправок  1,0 

 чая-заварки  2,0 

 Наличие трещин на поверхности изделий, запеченных в 

форме  

1,0 

 Незначительное нарушение целостности оболочки мучных 

изделий, не приведшие к вытеканию фарша  

0,5 

 Нарушение целостности оболочки мучных изделий с 3,0 
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обнажением и вытеканием фарша  

 Незначительное отслоение корочки у жареных 

панированных изделий, запеканок  

1,0 

Однородность  

Отделение корочки у жареных панированных изделий, 

запеканок  

2,0 

1,0 

Наличие осадка в плодово-ягодных прохладительных 

напитках более 1/5 объема  

 Наличие взвешенных частичек, мутность желе, бульонов  2,0 

 Отслоение жидкости в салатах из свежих овощей  1,5 

 Отслоение жидкости в салатах из соленых, квашеных 

овощей, икре овощной более чем 1/3 объема  

1,5 

 Значительное отслоение жидкости в салатах из свежих, 

соленых и квашеных овощей  

3,0 

 Вспенивание киселей, напитков, простокваш, ряженки, 

кефира и др. кисломолочных напитков  

3,0 

 Наличие непромеса у изделий из котлетной массы, 

запеканок, пудингов  

2,0 

 
Изделия слабо прожарены, имеются следы закала в 

изделиях из теста  

3,0 

 Наличие более 5% крошек основного продукта в блюдах из 

натуральных рыбных и мясных гастрономических 

продуктов  

0,5 

 Наличие костей в мясных и рыбных студнях  3,0 

 Наличие единичных комочков заварившейся муки, 

крахмала, манной крупы в соусах, кашах, супах-пюре, 

киселях, блинах  

2,0 

 Наличие комочков заварившейся муки, крахмала, манной 

крупы в соусах, кашах, супах-пюре, киселях, блинах  

3,0 

 Наличие единичных слипшихся комочков в блюдах и 

гарнирах из круп и макаронных изделий  

1,0 

 Наличие слипшихся комочков в блюдах и гарнирах из круп 

и макаронных изделий  

2,0 

 Сплошная слипшаяся масса в кашах, гарнирах из круп, 

макаронных изделиях  

3,0 

Вид на разрезе  

(разломе)  

Цвет (в том числе 

на разрезе)  

Наличие посторонних включений в блюдах, изделиях  3,0 

3,0 

0,5 

2,0 

Наличие у сладких блюд (муссов, самбуков) плотного слоя 

невзбитого желе  

Незначительно отличающийся от типичного  

Жареные или запеченные изделия слабоокрашенные или 

имеют на поверхности интенсивно окрашенные вкрапления  

ТЕКСТУРА  

(консистенция)  

Изделия подгорелые, темноокрашенные или с нетипичным 

цветом для данных изделий, блюд или отдельных 

компонентов  

3,0 

2,0 

2,0 

Мягкая в салатах из свежих, соленых и квашеных овощей 

Очень жесткая в салатах из редьки, редиса  

 Мазеобразная для рассыпчатых каш, гарниров из круп и 

макаронных изделий, запеканок, пудингов, суфле  

2,0 

 Очень жидкая, нарушено соотношение плотной и жидкой 

частей  

(в соусах, супах, компотах)  

3,0 

 Крошливая в жареных и запеченных рубленых изделиях 

(мясных, рыбных), изделиях из творога  

2,0 



16 

 

 Сухая, жесткая в порционных изделиях из мяса 

мясопродуктов, птицы, дичи, кролика, рыбы  

2,0 

 Крошливая или мазеобразная в мясном и рыбном фарше; 

плотная - в творожном и овощном; жидкая - в плодовом  

2,0 

ЗАПАХ  Слабовыраженный, недостаточно типичный с заметным 

преобладанием одного компонента  

1,5 

 Нетипичный, посторонний  3,0 

ВКУС  Слабовыраженный, не ощущается вкус специй  1,0 

 Слегка пересоленный  2,0 

 Нетипичный, посторонний, чрезвычайно острый, соленый, 

кислый, посторонний  

3,0 

 Таблица Б.2 - Снижение балльной оценки показателей качества выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов, мучных кондитерских и булочных изделий  

Наименование 

органолептических 

характеристик 

Недостатки и дефекты Снижение оценки в 

баллах для продукции 

массового 

изготовления 

ВНЕШНИЙ ВИД:  

Форма  

Слегка деформированные выпеченные полуфабрикаты 

и изделия Форма изделий неправильная, с 

незначительными изломами, неровным обрезом  

0,5 

2,0 

 Выпеченные и отделочные полуфабрикаты со 

значительными изломами  

3,0 

 Выпеченные полуфабрикаты, изделия с крупными 

трещинами, впадинами, вздутиями  

3,0 

Состояние 

поверхности  

Рисунок изделий, отделочных полуфабрикатов (кремов, 

суфле, помады) очень расплывчатый не выражен, 

смазан  

2,5 

1,5 

Выпеченные полуфабрикаты, изделия (кексы, рулеты, 

сдобные булочные изделия) с неравномерным и 

недостаточным подъемом  

 Верхняя корочка выпеченных полуфабрикатов, 

изделий:  

шероховатая, матовая, влажная  

 

2,0 

 с загрязнениями  3,0 

 Отделочные полуфабрикаты в тортах и пирожных 

распределены неравномерно  

1,0 

 Отделочные полуфабрикаты (помада, глазурь) отстают 

от поверхности изделий  

2,0 

 Шоколадная глазурь поседевшая; помадная глазурь 

липкая, засахаренная  

2,0 

 Глазурь частично скололась с изделия  2,0 

 Помадная глазурь с пятнами  3,0 

 Желе непрозрачное  2,0 

Вид на разрезе  

Высота выпеченного полуфабриката или изделия 

недостаточная  

1,0 

0,5 

Верхняя или нижняя корочка изделия слишком толстая  

 Незначительное отставание верхней корочки от 

выпеченного полуфабриката, изделия  

1,5 

 Толщина верхней или нижней корочки неравномерная  1,0 
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 Наличие комочков, пустот, следов непромеса  1,5 

 Слабо выражена слоистость, толстые не отделяющиеся 

слои слоеных тортов, пирожных  

2,0 

 Отделочные полуфабрикаты (начинка, фарш) 

распределены неравномерно между слоями 

выпеченных полуфабрикатов, изделий или значительно 

выступают за края  

2,0 

Состояние мякиша  

Торты и пирожные бисквитные, рулеты, ромовая баба 

сильно пропитаны сиропом (мокрые)  

2,0 

1,0 

Пористость мякиша неравномерная, недостаточная  

 Значительные уплотнения мякиша  2,5 

 Наличие пустот, закала, комочков, следов непромеса  3,0 

Цвет  

Мякиш сухой, жесткий, крошливый  2,5 

1,0 Цвет верхней корки, поверхности изделий, мякиша 

неравномерный  

 Цвет изделий, выпеченных полуфабрикатов, верхней 

корочки и мякиша бледный, темный, подгорелый  

2,0 

 Изделия, мякиш нетипичного цвета с посторонними 

оттенками  

3,0 

ЗАПАХ И ВКУС  Очень яркий цвет  1,5 

2,0 Выпеченные полуфабрикаты, сдобные булочные 

изделия с посторонним привкусом соды (аммония); 

помада - эссенции; сироп - жженого сахара  

 Выпеченные полуфабрикаты, сдобные булочные 

изделия с посторонним интенсивным привкусом соды 

(аммония); помада - эссенции; сироп - жженого сахара 

Наличие посторонних запахов, нетипичных для 

изделий, полуфабрикатов  

Наличие постороннего запаха и привкуса несвежих 

продуктов 

3,0 

 

 Отсутствие запаха и вкуса отдельных компонентов  2,0 

 Наличие хруста от минеральных примесей в сдобных 

булочных изделиях  

3,0 

 Нетипичные, недостаточно выраженные запах и вкус  2,0 

ТЕКСТУРА  

(консистенция)  

Кисловатый вкус в сдобных булочных изделиях  2,5 

 

2,0 

Выпеченные полуфабрикаты:  

бисквитный - плотная  

 песочный - плотная не рассыпчатая  2,0 

 слоеный -жесткая, слегка тянущаяся  2,0 

 воздушный - тягучая, без крошливой рассыпчатости  2,0 

 Миндально-ореховый - сухая, жесткая, плотная  2,0 

 Выпеченные полуфабрикаты и изделия черствые; 

мякиш сухой, жесткий, крошливый  

3,0 

 Выпеченные полуфабрикаты и изделия непропеченные; 

мякиш увлажненный, липкий  

3,0 

 Неустойчивая текстура (консистенция) желе, суфле  1,5 
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 Крем белковый - плотный, сильно тягучий или слабый 

с комочками;  

крем сливочный - плотный или очень слабый с 

отделяющейся влагой, творожистый с крупинками; 

помада - липкая  

 

2,0 

 Сироп для промочки, начинка фруктовая - жидкие  2,0 

 Изделия с закалом  3,0 
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