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1. O6urne [oJro]I(enr{fl

1.1. B coorBercrBrrr{ c Ycranou MyH}rrlr4[anbHoro rag€uuoro o6rqeo6pa:oBareJrbHoro

frpexAeHr,rr <<BoroqKas cpe.uHrr rrrKoJra> 9epHrrruxoBcKoro MyHr,rqlr[anbHoro pafioua
Bonrorpa4cxoft o6racru (ganee - O6pasonareJrbuoe frpexAeHrle), llocrauoBJreH[eM frasHoro
rocyAapcrBeHHoro caur.rrapuoro Bpaqa Poccraficroft Oe4epaqr{r{ or 27 orcn6ps 2020 JS 32 (06
yrBepxAeHr.rr caHr.rrapHo-errr4AeMroJlorl{rlecKux npaBI,In u HopM CanlIzH 2.312.4.3590-20
<Callurapuo-snr.rAeMr.roJrorrrqecKr.re rpe6onaHu-a K opraHr.r3arlrrr{ o6rqecrneuuoro Tflrrauvs.
HaceJreHrr.f,), B rleJrrx ocyrqecrBJreHr,rr KouTporrs 3a opraHu3arluefi nurauux gereilt, KaqecrBoM
AocraBJrreMbrx [poAyKToB Lr co6ffo,4er-rras caHl{TapHo-f[rrreH[rrecKr,rx rpe6onanraft npkr
flprzroroBneHr4lr h pa3Aaqe ru,rur4 B AourronrHoft rpynrre O6pasonareJrbHoro yqpexAeHut
co3Aaercs u 4eficrnyer 6parepaNuas KoMLIccut.
1.2. EparepaxHar KoMlrccr{r s cnoefi AerreJIbHocrLI pyKoBoAcrBylorcs CanlIuH 2.3/2.4.3590-20,
c6opHr,rraruu peqenryp, TexHoJroflrqecKr{Ma KapraMlz, AaHHrIM lloroxenzeu ocyqecrBnrer
KoHrpoJrb sa 4o6por<aqecrBeHHocrblo roronofi u crtpoft upoAyKIII,IlI, xoroprrft npoBoArlTct
opfaHoJre[TrrrrecKriM MeroAoM. BparepaN nI{IrIkI rIpoBoAI{Tcs Ao Haqiila orlycKa xaNAoft BHoBb
npuroroBireHnofi laprr{rr. Brr4auy rorosoft ru.rqrl cneAyer rrpoBoAr.rrb roJrbKo frocJre cr^flTrrs.
npo6u Lr 3aflLrcv n 6paxepaNHoM xypHane pe3yJrbraroB oIIeHKr.r roroBbrx 6nro4 H pa3peueHr.rr rdx K
BbrAaqe. llpu napyrreHr{r{ TexHoJrofuu [pr{foroBJleH}Ir nr{rqr{ KoMr4ccar o6ssana 3aflperr{Tb
BbrAaqy 6lroa BocrrnraHHVKaM, HarrpaBrarb krx Ha 4opa6orry krrrv nepepa6orry, a rrprl
neo6xoAulrocrlr - Ha uccneAo Bankre B caHLITapHo-nIaIrIeByro la6oparopnro.

2. Iloprgorc co3Aanrrfl 6panepaxuofi rcorrnc cnn *r ee cocraB

2.1. EpaxepaxHa;r KoMr4ccr4r nprrHlrMaercr o6uI,IM co6pauueu pa6oururon O6pasonareJlbHoro
yqpex.qeHrrr. Cocran KoMr.rccrar{ yrBepxAaercfl TIpLIKtBoM pyKoBoA[Tens O6pasonareJlbHoro

rrpexAeHrrr.
2.2.Bpaxepa)Knafl.KoMr{ccr{r cocrorrr ug 3 qenoner. B cocras xorrauccrara BxoAsr:
- pyKoBoAr{:renr (npegceAarenb r<ouuccuu);
- pa6otrzxu AorrrKonbHoft rpynnu;
- noBap-ayrcopcep.

3. flo.nnouoqrrr KoMl{ccrlu

3. 1 . BparepaxHarl KoMplccrl.f, :
- ocyqecrBnrer KoHTpolr co6nro4enr4fl caHlITapHo-rI{rI,IeHIdrIecK[x HopM [pI{ TpaHc[oprlIpoBKe,

.4OCTaBKe Ir pa3rpy3Ke rIpoAyKToB TII,ITaHU';
- rrpoBepreT Ha npuroAHocTb cKna,qcKlre r.r Apyrue IIOMeIIIeHIIS. I,IIfl XpaHeHI4s IIpOAyKTOB III4TAHIdg,

a TaKXe ycJroBr.rr llx xpaHeHllfl;
- exeAHeBHo cneAlrr 3a IrpaBI4JrbHocTbIo cocTaBJIeHI'It MeHro;
- KoHTponupyer opraHIr3aIIIlIo pa6oru sa uvule6lore;



- 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. (Приложение № 1).;   

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей.  

 

4. Оценка организации питания в Образовательном учреждении 

 

4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. В 

случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе 

приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по 

устранению замечаний.  

4.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, 

заносятся в бракеражный журнал.  

 

5. Заключительные положения 

 

5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

5.2. Администрация Образовательного учреждения обязана содействовать деятельности 

бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, 

выявленных комиссией.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 1  

  

 

МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ 

 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 

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.  

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

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.  

 

 Органолептическая оценка первых блюд. 

 

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.  

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).  

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.  

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 

тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-

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

поверхности.  

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

нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной 

свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленной, 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.  

Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными 

или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, 

пересолом и др.  

 

Органолептическая оценка вторых блюд. 

 

В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 

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

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

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.  

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.  

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 несоответствии рецептуре – блюдо 

направляется на анализ в лабораторию.  

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, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не 

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

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. 

  

ОСНОВАНИЕ: «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. 

Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья».  

 

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД  

1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;  

2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, 

которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить;  

3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к 

изменению вкуса и качества, которые можно исправить;  

4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 

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


