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ПОЛОЖЕНИЕ 

О бракеражной комиссии МБОУ «СОШ № 92» 

1. Общие положения. 

1. Настоящее Положение разработано на основе следующих нормативных документов: 

СанПиН 2.3/2.4.3590 – 20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации об-

щественного питания населения». 

1.1. Назначение бракеражной комиссии - обеспечение постоянного контроля за работой 

школьной столовой. 

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется требованиями СанПиН, 

технологическими картами, ГОСТами. 

1.3 Руководство школы обязано содействовать деятельности бракеражной комиссии и 

принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией. 

1.4 Срок действия данного положения не ограничен. 

2.Управление и структура бракеражной комиссии 

2.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на учебный год. Состав 

комиссии, сроки ее полномочий оговариваются в приказе. 

2.2. Количество членов бракеражной комиссии должно быть не менее 3.(Количество чле-

нов бракеражной комиссии определяется таким образом, чтобы на момент снятия браке-

ража пищи в ОУ находились данные работники, в соответствии с графиком работы). 

2.3. В состав бракеражной комиссии входят представитель администрации, медицинский 

работник, заведующая производством, ответственный за питание. 

2.4. При назначении комиссии соблюдается принцип ежегодного обновления ее состава. 

 

 

 

 

 

 



 

 

3. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия биологических факторов. 

 

3.1. Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке потребителям, и хранение 

продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в 

соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов . Совместная 

перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья, полуфабрикатов 

и готовой пищевой продукции допускается при условии наличия герметической упаковки, 

а также при соблюдении температурно-влажностных условий хранения и перевозки 

(транспортирования). 

 

3.2. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой про-

дукции предприятий общественного питания должны использоваться раздельное техноло-

гическое и холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь 

(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посу-

да. Для предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, до-

пускается хранение в одном холодильнике пищевого сырья и готовой к употреблению 

пищевой продукции при условии их нахождения в закрытых контейнерах и гастроемко-

стях. 

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и хра-

ниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой посуды 

должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей. Столовая и 

кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в соот-

ветствии с маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посу-

ды и инвентаря запрещается. 

 

3.3. Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него 

кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон (участ-

ков) и обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем. 

 

3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники производственных помещений предприятий общественного пита-

ния обязаны: оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах 

одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хра-

нить отдельно от рабочей одежды и обуви; снимать в специально отведенном месте рабо-

чую одежду, фартук, головной убор при посещении туалета либо надевать сверху халаты; 

тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения 

туалета; сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприя-

тия общественного питания; использовать одноразовые перчатки при порционировании 

блюд, приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нару-

шении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

 

3.5. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

 

3.5.1. нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, требу-

ющих разогревания перед употреблением; 

 

3.5.2. размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и 

напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с нару-

шением установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих качество и 

безопасность продукции; 

 



3.5.3. заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной продукции, иных 

блюд, предназначенных для реализации вне организации общественного питания. Соусы к 

блюдам доставляются в индивидуальной потребительской упаковке; 

 

3.5.4. реализация на следующий день готовых блюд; 

 

3.5.6. замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в дру-

гие дни; 

 

3.5.7. привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий 

посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят ука-

занные виды деятельности. 

 

3.6. Для исключения перекрестного микробиологического и паразитарного загрязнения: 

 

3.6.1. при реализации населению продукции общественного питания через магазин (отдел) 

предприятия общественного питания создаются условия для раздельного хранения и от-

пуска полуфабрикатов и готовых к употреблению кулинарных и кондитерских изделий; 

 

3.6.2. при перевозке (транспортировании) и хранении пищевая продукция общественного 

питания в виде полуфабрикатов, охлажденных, замороженных и горячих блюд, кулинар-

ных изделий, реализуемая вне предприятия общественного питания по заказам потребите-

лей, а также в организациях торговли и отделах кулинарии, упаковывается в упаковку, в 

соответствии с маркировкой по их применению для контакта с пищевой продукцией. 

 

3.7. В целях исключения контактного микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции для посетителей и работников предприятий общественного питания 

должны быть оборудованы отдельные туалеты с раковинами для мытья рук. Для предпри-

ятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, допускается наличие 

одного туалета для посетителей и персонала с входом, изолированным от производствен-

ных и складских помещений. 

 

3.8. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурно-

го режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских поме-

щениях на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в складских помеще-

ниях (рекомендуемые образцы приведены в приложениях N 2 и 3 к настоящим Правилам). 

 

3.9. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны 

быть вымыты и высушены. В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, 

столовых приборов, подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов об-

работки, обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных 

температурных режимов. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно 

осуществляться ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезин-

фицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 

 

3.10. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы прибора-

ми для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное обору-

дование – контрольными термометрами. 

 

3.11. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути 

следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую 

одежду с учетом ее смены по мере загрязнения. 
 



4. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия химических факторов. 

 

4.1. Фритюрные жиры, используемые при производстве (изготовлении) пищевой продук-

ции во фритюре, подлежат ежедневному контролю. Информация о замене фритюрных 

жиров должна фиксироваться ответственным должностным лицом в электронном или бу-

мажном виде и храниться не менее трех месяцев. 

 

4.2. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными хими-

ческими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время прове-

дения мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях пред-

приятия общественного питания. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции 

распыляемыми и рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствии по-

сетителей и персонала (за исключением персонала организации, задействованного в про-

ведении таких работ). 

 

4.3. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя и пер-

сонала предприятий общественного питания, в том числе аллергических реакций, моющие 

и дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, производствен-

ного и санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использо-

ваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально отве-

денных местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

 

4.4. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть 

промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, 

предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со 

средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств 

должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. 

 

4.5. Использование ртутных термометров при организации общественного питания не до-

пускается. 

5. Обязанности бракеражной комиссии. 

Бракеражная комиссия обязана: 

- осуществлять контроль за работой столовой: 

- проверять санитарное состояние пищеблока, 

- контролировать наличие маркировки на посуде. 

- контролировать выход готовой продукции, 

- контролировать наличие суточных проб, 

- проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам, 

- проверять качество поступающей продукции, 

- контролировать разнообразие блюд и соблюдение цикличного меню, 

-проверять соблюдение условий хранения продуктов питания, сроков реализации, 

-проводить бракераж готовой продукции, 



-предотвращать пищевые отравления и желудочно-кишечные заболевания, 

-своевременно выполнять рекомендации технологов МБУ «Комбинат питания» и предпи-

сания вышестоящих и контролирующих организаций. 

6. Права бракеражной комиссии. 

Бракеражная комиссия имеет право: 

6.1. осуществлять контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транс-

портировке, доставке и разгрузке продуктов питания, 

6.2 проверять пригодность складских помещений, 

6.3 следить за правильностью составления меню, 

6.4 следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблоков, 

6.5 периодически присутствовать при закладке основных продуктов, 

6.6. вносить на рассмотрение администрации школы и МБУ «Комбинат питания» предло-

жения по улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания. 

7. Содержание и формы работы. 

7.1. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточных проб от каждой партии приготов-

ленной пищевой продукцией. В целях контроля за качеством и безопасностью приготов-

ленной пищевой продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой 

партии приготовленной пищевой продукции. Отбор суточной пробы должен осуществ-

ляться назначенным ответственным работником пищеблока 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) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, би-

точки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны оставляться поштучно, це-

ликом (в объеме одной порции). Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в 

специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до 

+6°С. 

7.2. Бракеражная комиссия путем взвешивания 5-10 порций определяет фактический вы-

ход одной порции. Вес порционных изделий не должен быть меньше должной средней 

массы (допускаются отклонения +,- 3% от нормы выхода). 

7.3. Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термо-

метр, чистые приборы, питьевую воду, тарелки с указанием веса на обратной стороне 

(вмещающие как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку. 

7.4. Члены бракеражной комиссии ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 

30 минут до начала раздачи готовой пищи. 

7.5. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню: в нем должны быть дата, 

полное наименование блюда, выход порций, цена. Меню должно быть утверждено дирек-

тором учебного заведения, подписано заведующей производством, ответственным за пи-

тание с указанием фамилии калькулятора. 



7.6. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно тщательно перемешав 

пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы 

и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, слад-

кие блюда дегустируются в последнюю очередь. 

7.7. Результаты бракеражной пробы заносятся в «Журнал бракеража готовой кулинарной 

продукции». 

Данный журнал установленной формы (СанПиН 2.4.5.2409 – 08, форма 2) оформляется 

подписями (членами бракеражной комиссии, не менее 3 человек). Замечания и нарушения, 

установленные комиссией при приготовлении блюд, заносятся в этот же журнал, в графу 

для примечаний. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплѐн печатью; хранится бракеражный журнал у заведующей производством. 

 

Результаты органолептической оценки (в виде баллов) заносятся в графу «Результаты ор-

ганолептической оценки и степени готовности блюда» 

Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных питье-

вых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или с 

использованием кипяченой питьевой воды. Чаша фонтанчика должна ежедневно обраба-

тываться с применением моющих и дезинфицирующих средств. 

 

7.8. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды 

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питье-

вой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета 

количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, предна-

значенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных 

подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора использованной 

посуды одноразового применения. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допуска-

ется к выдаче детям при наличии документов, подтверждающих еѐ происхождение, без-

опасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательным требовани-

ям . 

 

7.9. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых сол-

нечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной 

инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с при-

менением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три ме-

сяца. 

 

7.10. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой 

воды, при условии соблюдения следующих требований: кипятить воду нужно не менее 5 

минут; до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной 

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; смену воды в емкости для 

еѐ раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой во-

Дата и час 

изготовления 

блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

 

Наименование 

блюда, кули-

нарного изде-

лия 

 

Результаты орга-

нолептической 

оценки и степени 

готовности блюда, 

кулинарного изде-

лия 

 

Разрешение 

к реализа-

ции блюда, 

кулинарного 

изделия 

 

Подписи 

членов 

комиссии 

 

Примечание 

 



ды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответ-

ствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены 

кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется органи-

зацией в произвольной форме. 

 

7.11. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый ребе-

нок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) 

водой промышленного производства, дневной запас которой во время мероприятия дол-

жен составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка. 

 

7.12. При организации питания детей, находящихся в медицинских организациях, оказы-

вающих медицинскую помощь в стационарных условиях, должны соблюдаться следую-

щие требования: 

 

7.13. Питание детей, находящихся в медицинских организациях, оказывающих медицин-

скую помощь в стационарных условиях (далее - медицинские организации), должно быть 

организовано посредством применения системы стандартных диет с учетом основного за-

болевания в соответствии с установленными Минздравом России требованиями. 

 

7.14. В составе отделения для детей, в котором осуществляется оказание медицинской по-

мощи детям в возрасте до одного года, должны быть предусмотрены помещения для при-

готовления и розлива детских смесей. 

 

7.15. При организации питания детей в группах семейного типа и группах по присмотру и 

уходу за детьми при организациях, осуществляющих образовательную деятельность по 

образовательным программам дошкольного образования (далее - дошкольные образова-

тельные организации), а также детей-сирот, проживание которых организовано по прин-

ципам семейного воспитания в воспитательных группах, размещаемых в помещениях для 

проживания, созданных по квартирному типу, должны соблюдаться следующие требова-

ния: 

 

7.16. Допускается осуществлять питание детей в одном помещении (кухне), предназна-

ченном как для приготовления пищи, так и для ее приема. 

 

7.17. При организации приемов пищи непосредственно на кухне должна быть выделена 

специальная зона. Площадь такой зоны и количество посадочных мест должны обеспечи-

вать возможность одновременного приема пищи всеми детьми. 

 

7.18. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим, 

холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой. 

 

7.19. Холодильное оборудование должно обеспечивать условия для раздельного хранения 

пищевого продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой про-

дукции. Для контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой продукции 

необходимо использовать термометр, расположенный (встроенный) внутри холодильного 

оборудования. Результаты контроля должны ежедневно заноситься в журнал (рекоменду-

емый образец приведен в приложении N 2 к настоящим Правилам). При использовании 

одного холодильника хранение готовой пищевой продукции должно осуществляться на 

верхних полках, охлажденного мяса, мяса птицы, рыбы, полуфабрикатов из мяса, мяса 

птицы, рыбы, овощей – на нижних полках. 

 

7.20. Допускается для питания детей использовать пищевую продукцию, приобретенную в 

магазинах, на рынках, при условии обязательного наличия сведений об оценке (подтвер-

ждении) соответствия, маркировки и документов, подтверждающих факт и место ее при-



обретения, которые должны сохраняться в течение 7 дней после полного расходования 

пищевой продукции. 

 

7.21. Допускается доставка готовых блюд и кулинарных изделий, полуфабрикатов из 

предприятий общественного питания при наличии документов, подтверждающих факт 

приобретения, дату, время, наименование предприятия и место изготовления, дату и вре-

мя доставки, наименование и количество готовых блюд и кулинарных изделий по каждо-

му наименованию. 

 

7.22. Независимо от формы питания на территории детского лагеря палаточного типа 

должна выделяться кухонная зона. Кухонная зона должна включать место для хранения, 

приготовления пищи, костровое место или полевую кухню, место для приема пищи, место 

для мытья рук. Места для приготовления и приема пищи должны быть оборудованы под 

навесом или в каркасной палатке для защиты от атмосферных осадков и пыли. В месте 

приготовления пищи должны быть установлены разделочные столы (не менее 2-х) для 

раздельной обработки сырой и готовой пищевой продукции. Столы должны иметь покры-

тие, устойчивое к воздействию моющих и дезинфицирующих средств. Для продоволь-

ственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции должны ис-

пользоваться раздельные разделочный инвентарь (маркированный) и кухонная посуда 

(маркированная). Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обраба-

тываться и храниться раздельно. Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно 

от кухонной посуды. Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового 

использования должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению. 

Для мытья кухонной, столовой посуды и разделочного инвентаря должны быть выделены 

отдельные промаркированные емкости. 

Сточные воды должны отводиться от кухни и моечных в специальную яму. 

8. Бракераж пищи. 

8.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в столовой школы, подлежат обяза-

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

каждой вновь приготовленной партии. 

8.2. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала еѐ реализа-

ции. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана снять изделия с 

раздачи, направить их на доработку или переработку, а при необходимости - на исследо-

вание в санитарно - пищевую лабораторию. 

8.3. За качество пищи несут ответственность медсестра, заведующая производством, по-

вар столовой. 

8.4. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолепти-

ческим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости 

от этих показателей даются оценки изделиям. (Критерии оценки качества блюд, приложе-

ние 1). 

8.5. О лицах, виновных в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изде-

лий, ставится в известность администрация МБУ «Комбинат питания». 

8.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо. 

9. Осуществление контроля за работой бракеражной комиссии. 

9.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор школы. 



9.2. В случае невозможности решения спорных вопросов между членами комиссии, ра-

ботниками столовой и другими лицами, директор школы совместно с администрацией 

МБУ «Комбинат питания» создают временную комиссию для решения спорных вопросов. 

Приложение 1 

Критерии качества 

Оценка 5 баллов (отличное качество) соответствует блюдам (изделиям) без недостатков. 

Органолептические показатели должны строго соответствовать требованиям нормативных 

и технических документов. 

Оценка 4 балла (хорошее качество) соответствует блюдам (изделиям) с незначительными 

или легкоустранимыми недостатками. К таким недостаткам относят типичные для данно-

го вида продукции, но слабовыраженные запах и вкус, неравномерную форму нарезки, 

недостаточно соленый вкус блюда (изделия) и т.д. 

Оценка 3 балла (удовлетворительное качество) соответствует блюдам (изделиям, полу-

фабрикатам) с более значительными недостатками, но пригодным для реализации без пе-

реработки. К таким недостаткам относят подсыхание поверхности изделий, нарушение 

формы, неправильная форма нарезки овощей, слабый или чрезмерный запах специй, 

наличие жидкости в салатах, жесткая текстура (консистенция) мяса и т.д. Если вкусу и за-

паху блюда (изделия) присваивают оценку 3 балла, то независимо от значений других ха-

рактеристик, общий уровень качества оценивают не выше, чем 3 балла. 

Оценка 2 балла (неудовлетворительное качество) соответствует блюдам (изделиям) со 

значительными дефектами. Наличием посторонних привкусов или запахов, пересоленные 

изделия, недоваренные или недожаренные, подгорелые, утратившие форму и т.д. 

Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои подписи 

напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю». Оценка «неудовле-

творительно», данная членами бракеражной комиссии, обсуждается на заседании браке-

ражной комиссии. О данном факте составляется акт, акт доводится до руководства пред-

приятия, осуществляющего организацию горячего питания в школе, и директора школы. 

Снижение оценки качества блюд и кулинарных изделий за обнаруженные дефекты 

при снятии бракеража готовой продукции. ГОСТ Р 53104-2008. 

Наименование 

показателей 

Дефекты Снижение оценки (баллы) 

Внешний вид Несоответствие нарезки одного компонента в 

блюде 

0,5 

 Наличие комочков заварившейся муки, 

крахмала или манной крупы, не протертых 

частичек в соусе. 

 

 Наличие трещин на поверхности пудингов, 

шарлоток 

 

 Наличие пленки на поверхности киселей  

 Первичная обработка компонентов для ком-

потов, бутербродов произведена не полно-

стью 

1,0 

 Несоответствие набора продуктов рецептуре 

блюд 

 



 Наличие слипшихся комочков в блюдах и 

гарнирах из круп и макаронных изделий 

 

 Нарушена целостность панировки  

 Наличие взвешенных частичек (мутность) в 

напитках 

 

 Значительное отслоение жира в соусе, икре 

овощной (маринаде) 

 

 Несоответствие формы блюда  

 Отсутствие блеска масла на поверхности са-

латов, винегретов 

 

 Масса плохо взбита  

 Наличие пленки на поверхности соусов  

 Первичная обработка овощей для салатов, 

винегретов произведена не полностью 

2,0 

 Вытекание фарша  

 Не держат форму яблоки печеные  

 Несоответствие формы нарезки, подсыхание, 

или выделение жира на поверхности сыра, 

колбасы, салатов, винегретов. 

 

 Наличие костей, голов, костных пластинок в 

супах 

3,0 

 Вспенивание киселей, кисломолочной про-

дукции, просрочена реализация 

 

 Чай-заварка ( чайная пыль вследствие дли-

тельного хранения) 

 

Цвет Незначительно отличающийся от характер-

ного 

0,5 

 Слабоокрашенный или темноокрашенный не 

свойственный для данного блюда (изделия) 

1,0 

 Несвойственная окраска изделий, блюд (в 

том числе на разрезе) или их компонентов 

2,0 

Запах Слабовыраженный, мало типичный с замет-

ным преобладанием одного компонента, сла-

бый посторонний 

1,5 

 Посторонний, неприятный привкус прокис-

ших, подгоревших, несвежих продуктов, 

прогорклого осалившегося жира 

3,0 

Консистенция Мягкая не хрустящая у соленых огурцов или 

капусты в салатах и винегретах 

0,5 

 Не сочная в салатах из свежих овощей, в ма-

ринадах 

1,0 

 Сухая в пудингах, запеканках, сырниках, 

шарлотках 

1,5 

 Сухая в бутербродах 2,0 

 Недоваренные или переваренные компонен-

ты 

 

 Нарушено соотношение массы плотной и 

жидкой части (в супах, компотах) 

 

 Очень жидкая или очень густая (в супах, 

компотах) 

 

 Неоднородная в фаршах, в киселях, в рубле-

ных изделиях 

 



 Крошливая: в мясных рубленных и запечен-

ных блюдах и изделий из творога и овощей 

 

 Жесткая, сухая в изделиях из мяса и мясо-

продуктов, птицы и рыбы 

 

 Липкая, неоднородная в суфле, пудингах, 

шарлотках 

3,0 

Вкус Слабовыраженный 1,0 

 Слегка пересоленый 2,0 

 Нетипичный, соленый, кислый, посторонний, 

острый 

3,0 

   

   

Расчет оценки качества продукции 

При обнаружении дефектов в готовой продукции из оценки «5» вычитаются сниженные 

баллы. В примечании журнала указываются факты запрещения к реализации гото-

вой 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. 

 

 


