
МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ГОРОДА 

УЛЬЯНОВСКА 

«СРЕДНЯЯ ШКОЛА № 46 ИМЕНИ И.С. ПОЛБИНА» 

 

 

РАССМОТРЕНО И ПРИНЯТО 

на заседании Педагогического совета 

Протокол № 9 

От «29» августа  2022 г. 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор  

МБОУ «Средней школы № 46 

имени И.С. Полбина» 

__________________ /Т.Б. Брызгалова/ 

Приказ № 264-п  

от «01» 09 2022 г. 

 

 

ПОЛОЖЕНИЕ 

о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции в школе 

 

1. Общие положения 

1.1. Данное Положение о бракеражной комиссии в школе разработано в соответствии с 

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

редакции от 25 июля 2022 года, санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения", Постановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28 сентября 2020 

года N 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

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

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

продуктов» (в редакции от 1 января 2022 года), а также Уставом общеобразовательной организации 

и другими нормативными правовыми актами Российской Федерации, регламентирующими 

деятельность организаций, осуществляющих образовательную деятельность. 

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

бракеражу готовой продукции в школе 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 организации, осуществляющей образовательную 

деятельность, созданная в целях осуществления качественного и систематического контроля за 

организацией питания обучающихся, контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения 

санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в школе. 

1.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими 

правилами и нормами СП 2.3/2.4.3590-20, СП 2.4.3648-20, СП 3.1/2.4.3598-20, СП 2.2.3670-20, 

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 общеобразовательной организации. 



1.6. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора 

общеобразовательной организации на начало учебного года. Срок полномочий комиссии – 1 год. 

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

 представитель администрации: директор школы или его заместитель (председатель комиссии); 

 ответственный за организацию питания – социальный педагог; 

 медицинский работник; 

 председатель профкома; 

 заместитель директора по АХР; 

 повар; 

 представитель родительской общественности школы. 

В необходимых случаях в состав комиссии могут быть включены другие работники 

организации, приглашенные специалисты. 

 

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 школе 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; 

 проверка соответствия пищи физиологическим потребностям обучающихся 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 1); 

 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 школьной столовой; 

 визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, школьной столовой, а 

также 1 раз в неделю — инвентарь и оборудование пищеблока; 

 осматривает сотрудников пищеблока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиенический журнал 

(сотрудники), проверяет санитарные книжки; 

 соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке - 1 раз в неделю, заполняя 

инструкции, журнал генеральной уборки, ведомость 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, школьной 

столовой; 

 поточность приготовления продуктов питания; 

 качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке, в школьной столовой; 

 условия и сроки хранения продуктов; 

 условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке (кухне); 

 соблюдение требований и норм СанПин 2.3/2.4.3590-20 «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 общеобразовательной организации; 

 дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка на пищеблоке, в 

школьной столовой. 

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 директором школы 

Планом производственного контроля за организацией и качеством питания на учебный год 

(Приложение 6), который разрабатывается с учетом Программы производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических 

(профилактических) мероприятий и доводится до сведения всех членов коллектива 

общеобразовательной организации перед началом учебного года. 

2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке школы, 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. 

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 общеобразовательной 

организации. 

2.13. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на 

административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета. 

 

3. Оценка организации питания в школе 

3.1. Комиссия в полном составе 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 утверждено директором, должны стоять подписи медицинского работника, 

повара. 

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 

медицинской сестры. 

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

вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). 

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

и оформляется подписями всех членов комиссии (Приложение 4). 

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

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

аппаратном совещании при директоре.  

3.9. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда.  

3.10. 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. 

3.11. Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой пищевой продукции 

до начала выдачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого блюда, а не 

рациона в целом. 

3.12. Основными формами работы комиссии являются: 

 контроль, осуществляемый директором школы, членами комиссии, согласно плану 

производственного контроля за организацией и качеством питания в общеобразовательной 

организации; 

 совещания, которые проводятся 1 раз в квартал. 

3.13. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о 

состоянии дел директору школы на административное совещание, заседания педагогического 

совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии оформляются в форме протоколов 

или доклада о состоянии дел по организации питания в общеобразовательной организации. 

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

предложения. 

3.14. Контроль проводится в виде плановых проверок в соответствии с утвержденным 

планом производственного контроля школы, 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 директоре, где обсуждаются замечания и 

предложения по организации и качества питания в общеобразовательной организации. 

3.15. Администрация школы 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 школе; 

 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 общеобразовательной организации; 

 ходатайствовать перед администрацией школы о поощрении или наказании работников, 

связанных с организацией питания в общеобразовательной организации. 

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 

обучающихся. 

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. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журналы установленной 

формы и оформляется подписями членов комиссии.   

5.2. В Образовательном учреждении ведутся два журнала:  

 журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов;  

 журнал бракеража готовой кулинарной продукции. 

5.3. Заседания комиссии оформляются протоколом. Протоколы подписываются 

председателем и секретарем. 

5.4. Папка протоколов заседания комиссии и тетрадь контроля за организацией питания 

хранится у председателя комиссии. 

 

6. Заключительные положения 

6.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, принимается на 

Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие) приказом директора школы. 

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. 

6.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 



Приложение 1 

                                                                                          

УТВЕРЖДАЮ 

Директор  

МБОУ «Средней школы № 46 

имени И.С. Полбина» 

__________________ /Т.Б. Брызгалова/ 

 

Правила бракеража пищи 

В МБОУ «Средняя школа № 46 имени И.С. Полбина» 

 

1. Терминология органолептических характеристик 

1.1. внешний вид: Органолептическая характеристика, отражающая общее зрительное 

впечатление или совокупность видимых параметров продукции общественного питания и 

включающая в себя такие показатели как цвет, форма, прозрачность, блеск, вид на разрезе и др. 

1.2. текстура: Органолептическая характеристика, представляющая собой совокупность 

механических, геометрических и поверхностных характеристик продукции общественного питания, 

которые воспринимаются механическими, тактильными, и - там, где это возможно - визуальными и 

слуховыми рецепторами. 

1.3. консистенция: Совокупность реологических (связанных со степенью густоты и вязкости) 

характеристик продукции общественного питания, воспринимаемых механическими и тактильными 

рецепторами. 

Примечание - Консистенция является одной из составляющих текстуры. 

1.4. запах: Органолептическая характеристика, воспринимаемая органом обоняния при 

вдыхании летучих ароматических компонентов продукции общественного питания. 

1.5. вкус: Органолептическая характеристика, отражающая ощущения, возникающие в 

результате взаимодействия различных химических веществ на вкусовые рецепторы. 

 

2. Методика проведения органолептической оценки качества продукции  

общественного питания массового изготовления 

2.1 Общие положения 

Органолептический анализ следует проводить непосредственно в школе. Условия и место 

проведения определяет руководитель школы. 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов. Осмотр 

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид продуктов, их цвет. 

Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения 

запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, 

кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, 

мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 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. 

2.2 Органолептический анализ 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. 



  2.3 Процедура оценки 

Рейтинговая оценка качества продукции общественного питания может проводиться как в 

целом (общий уровень качества), так и по характеристикам (например, внешний вид, запах или 

вкус) и/или отдельным ключевым характеристикам (например, цвет, вид на разрезе или вкус).  

Количество и набор органолептических характеристик для продукции каждого вида 

определяет руководитель школы в зависимости от целей контроля качества.  

При оценке внешнего вида обращают внимание на его конкретные свойства, такие как цвет, 

форма и ее сохранность в готовом блюде (изделии), состояние поверхности, вид на разрезе 

(изломе), правильность оформления блюда и др.  

Оценка текстуры (консистенции) проводится:  

- визуально (например, вязкость жидкости при переливании, густота соуса при размешивании 

ложкой);  

- визуально и тактильно - прикосновением к продукту (изделию) столовым прибором (ножом, 

вилкой) и/или поварской иглой, а также приложением усилий - нажатием, надавливанием, 

прокалыванием, разрезанием (рыбные, мясные изделия, желе), размазыванием (паштет, икра, фарш, 

крем);  

- тактильно в полости рта и в процессе пережевывания.  

Оценку запаха проводят следующим образом: делают глубокий вдох, задерживают дыхание 

на 2 - 3 с и выдыхают. В ходе анализа устанавливают типичность запаха для блюда (изделия, 

полуфабриката) данного вида, оценивают качество отдельных характеристик запаха, если это 

предусмотрено, а также определяют наличие посторонних запахов.  

Для оценки блюд (изделий) с плотной текстурой (консистенцией), например, из мяса или 

рыбы, применяют "пробу иглой" или "пробу на нож", для чего деревянную иглу (подогретый нож) 

вводят глубоко в толщу изделия или центр блюда, а после извлечения быстро оценивают запах.  

Оценку вкуса проводят следующим образом: тестируемую порцию продукции помещают в 

ротовую полость, тщательно пережевывают и устанавливают типичность вкуса для блюда (изделия) 

данного вида, анализируют качество отдельных характеристик вкуса, если это предусмотрено, а 

также определяют наличие посторонних привкусов.  

2.4. Методика органолептической оценки пищи 

2.4.1. Органолептическая оценка первых блюд 

Для органолептической оценки первого блюда (после тщательного перемешивания в котле) 

его берут в небольшом количестве на тарелку. 

По внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, наличие посторонних 

примесей, загрязненности, проверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе варки, 

сравнивают их набор с рецептурой по раскладке. Обращают внимание на прозрачность супов и 

бульонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, на 

поверхности не образуют жирных янтарных пленок, капли жира имеют мелкодисперсный вид). 

При определении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса, запаха, 

горечи, излишней кислотности, пересола. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и 

подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

2.4.2 Органолептическая оценка вторых блюд 

Органолептическая оценка вторых блюд проводится по их составным частям. Общая оценка 

дается только соусным блюдам (рагу, гуляш). 

При внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки мяса, равномерность 

порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная темная поверхность отварного мяса 

свидетельствует о длительном его хранении без бульона, красно-розовый цвет на разрезе котлет — 

о недостаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного фарша). 



Консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о соблюдении 

рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избыточное добавление в них 

хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы — легко отделяться от костей, филе рыбы 

— мягким, сочным, не крошащимся. 

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей, 

консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок картофельного пюре, например, 

означает нехватку молока и жира). 

При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированной по меню-

раскладке (рассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки 

или запекания. Макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга. 

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку, при этом 

обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленный соус содержит частички 

пригоревшего лука, имеет серый цвет, горьковатый привкус. Если в него входят томат и жир или 

сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. 

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. 

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.  

2.5. Установление критериев качества  

Оценка 5 баллов соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) без недостатков. 

Органолептические показатели должны строго соответствовать требованиям нормативных и 

технических  документов.  

Оценка 4 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) с незначительными или 

легкоустранимыми недостатками. К таким недостаткам относят типичные для данного вида 

продукции, но слабовыраженные запах и вкус, неравномерную форму нарезки, недостаточно 

соленый вкус блюда (изделия) и т.д.  

Оценка 3 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) с более значительными 

недостатками, но пригодным для реализации без переработки. 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 запаху блюда (изделия) присваивают оценку 3 балла, то независимо от значений 

других характеристик, общий уровень качества оценивают не выше, чем 3 балла.  

Оценка 2 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) 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 комиссия ставит свои подписи напротив 

выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю». 

В случае обнаружения недостатков и/или дефектов оцениваемой продукции проводят 

снижение максимально возможного балла в соответствии с рекомендациями, приведенными в 

таблицах 2.1 и 2.2 Приложения 2.  

2.6. 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. 

 



Приложение 2 

 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей 

(Приложение N 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками 

недоброкачественности.  

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного 

союза.  

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарносанитарную 

экспертизу.  

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.  

5. Непотрошеная птица.  

6. Мясо диких животных.  

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.  

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам.  

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 

деформированные.  

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными 

вредителями.  

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.  

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).  

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные 

колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.  

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.  

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической 

обработки.  

16. Простокваша - "самоквас".  

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.  

18. Квас.  

19. Соки концентрированные диффузионные.  

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных 

сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.  

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.  

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую 

обработку.  

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.  

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.  

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

 26. Острые соусы, кетчупы, майонез.  

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.  

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).  

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).  

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.  

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.  

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.  

33. Жевательная резинка.  

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).  



35. Карамель, в том числе леденцовая.  

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.  

37. Окрошки и холодные супы.  

38. Яичница-глазунья.  

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.  

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.  

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 

палаточного лагеря.  

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.  

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.  

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 3 

 

СНИЖЕНИЕ БАЛЛЬНОЙ ОЦЕНКИ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА  

ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ ЗА ОБНАРУЖЕННЫЕ ДЕФЕКТЫ 

 Таблица 3.1  

Снижение балльной оценки показателей качества блюд и кулинарных изделий  

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 

Несоблюдение соотношения основных компонентов в 

блюде, предусмотренных рецептурой, несоответствие 

набора компонентов блюд рецептуре 

3,0 

Форма Неоднородность формы нарезки компонентов в 

блюдах (салатах, винегретах, супах, овощных рагу и 

др.) 

0,5 

Несоответствие формы (для формованных изделий) 

без изменения массы 

0,5 

Несоответствие формы (для формованных изделий), 

приведшей к изменению массы 

3,0 

Сладкие блюда (муссы, самбуки, кремы, кисели, 

взбитые сливки, суфле), заливные блюда не держат 

форму 

3,0 

Состояние 

поверхности 

Нарушение целостности изделий, запеченных в форме 2,0 

Слабое подсыхание поверхности основного продукта 

или изделия 

1,0 

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  

соусов, заправок  

чая-заварки 

 

0,5 

1,0 

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 



обнажением и вытеканием фарша 

Незначительное отслоение корочки у жареных 

панированных изделий, запеканок 

1,0 

Отделение корочки у жареных панированных 

изделий, запеканок 

2,0 

Однородность Наличие осадка в плодово-ягодных прохладительных 

напитках более 1/5 объема 

1,0 

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 

Наличие посторонних включений в блюдах, изделиях 3,0 

Вид на разрезе 

(разломе) 

Наличие у сладких блюд (муссов, самбуков) плотного 

слоя невзбитого желе 

3,0 

Цвет (в том числе 

на разрезе) 

Незначительно отличающийся от типичного 0,5 

Жареные или запеченные изделия слабоокрашенные 

или имеют на поверхности интенсивно окрашенные 

вкрапления 

2,0 

Изделия подгорелые, темноокрашенные или с 

нетипичным цветом для данных изделий, блюд или 

отдельных компонентов 

3,0 

ТЕКСТУРА Мягкая в салатах из свежих, соленых и квашеных 2,0 



(консистенция) овощей 

Очень жесткая в салатах из редьки, редиса 2,0 

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 

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 3.2  

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: Слегка деформированные выпеченные 

полуфабрикаты и изделия 

0,5 

 

Форма Форма изделий неправильная, с незначительными 

изломами, неровным обрезом 

2,0 

Выпеченные и отделочные полуфабрикаты со 

значительными изломами 

3,0 

Выпеченные полуфабрикаты, изделия с крупными 

трещинами, впадинами, вздутиями 

3,0 

Рисунок изделий, отделочных полуфабрикатов 

(кремов, суфле, помады) очень расплывчатый, не 

выражен, смазан 

2,5 

Состояние 

поверхности 

Выпеченные полуфабрикаты, изделия (кексы, рулеты, 

сдобные булочные изделия) с неравномерным и 

недостаточным подъемом 

1,5 

Верхняя корочка выпеченных полуфабрикатов, 

изделий:  

шероховатая, матовая, влажная 

2,0 

 

3,0 



с загрязнениями 

Отделочные полуфабрикаты (помада, глазурь) 

отстают от поверхности изделий 

2,0 

Шоколадная глазурь поседевшая; помадная глазурь 

липкая, засахаренная 

2,0 

Высота выпеченного полуфабриката или изделия 

недостаточная 

1,0 

Вид на разрезе Верхняя или нижняя корочка изделия слишком 

толстая 

0,5 

Незначительное отставание верхней корочки от 

выпеченного полуфабриката, изделия 

1,5 

Толщина верхней или нижней корочки неравномерная 1,0 

Наличие комочков, пустот, следов непромеса 1,5 

Состояние мякиша Пористость мякиша неравномерная, недостаточная 1,0 

Значительные уплотнения мякиша 2,5 

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

Мякиш сухой, жесткий, крошливый 2,5 

Цвет Цвет верхней корки, поверхности изделий, мякиша 

неравномерный 

1,0 

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 Выпеченные полуфабрикаты, сдобные булочные 

изделия с посторонним привкусом соды (аммония); 

помада - эссенции; сироп - жженого сахара 

2,0 

Наличие посторонних запахов, нетипичных для 

изделий, полуфабрикатов 

3,0 

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 

Кисловатый вкус в сдобных булочных изделиях 2,5 

ТЕКСТУРА 

(консистенция) 

Выпеченные полуфабрикаты:  

бисквитный – плотная 

песочный - плотная, не рассыпчатая  

слоеный - жесткая, слегка тянущаяся  

воздушный - тягучая, без крошливой рассыпчатости  

миндально-ореховый - сухая, жесткая, плотная 

выпеченные полуфабрикаты и изделия черствые; 

мякиш сухой, жесткий, крошливый  

выпеченные полуфабрикаты и изделия 

непропеченные; мякиш увлажненный, липкий 

 

2,0 

2,0 

2,0 

2,0 

 

2,0 

3,0 

 

3,0 

 Сироп для промочки, начинка фруктовая - жидкие 2,0 

 Изделия с закалом 3,0 3,0 



Приложение 4 

 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

  

Дата и час, 

поступлен

ия 

пищевой 

продукции 

Наименован

ие 

Фасов

ка 

дата 

выработ

ки 

изготовите

ль 

поставщ

ик 

количество 

поступивше

го продукта 

(в кг, 

литрах, шт) 

номер 

документа, 

подтверждающ

его 

безопасность 

принятого 

пищевого 

продукта 

(декларация о 

соответствии, 

свидетельство о 

государственно

й регистрации, 

документы по 

результатам 

ветеринарно-

санитарной 

экспертизы) 

Результаты 

органолептическ

ой оценки, 

поступившего 

продовольственн

ого сырья и 

пищевых 

продуктов 

Условия 

хранения, 

конечный 

срок 

реализац

ии 

Дата и час 

фактическ

ой 

реализаци

и 

Подпись 

ответственно

го лица 

Примечан

ие 

                          

 

 

Приложение 5 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

  

Дата и час 

изготовления 

блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

Наименование 

готового 

блюда 

Результаты органолептической 

оценки качества готовых блюд 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи членов 

бракеражной 

комиссии 

Результаты 

взвешивания 

порционных блюд 

Примечание 

                



Приложение 6 

 

План 

производственного контроля за организацией питания в школе 

 

№№ Объект контроля Периодичность Ответственный 

исполнитель 

Учетно-отчетная 

документация 

1. Входной контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок 

продовольственного сырья и пищевых продуктов 

1.1. Документация 

поставщика на право 

поставки продуктов 

питания 

При 

заключении 

контрактов 

 

Директор, 

контрактный 

управляющий 

 

Контракт(ы) на 

поставку 

продуктов питания 

(аутсортинг) 

1.2. Сопроводительная 

документация на 

поставку продуктов 

питания, сырья 

Каждая 

поступающая 

партия 

 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Товарно-

транспортные 

накладные, журнал 

бракеража 

скоропортящейся 

пищевой продукции 

1.3. Условия 

транспортировки 

Каждая 

поступающая 

партия 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Акт (при выявлении 

нарушений) 

 

2. Контроль качества и безопасность выпускаемой продукции 

2.1. Качество готовой 

продукции 

Ежедневно Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Журнал бракеража 

готовой продукции 

 

2.2. Суточная проба Ежедневно Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Наличие 

маркировки на 

пробах 

 

3. Контроль рациона питания, соблюдение санитарных норм в технологическом процессе 

3.1. Рацион питания Постоянно Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Меню 

3.2. Наличие 

технологической и 

нормативно технической 

Постоянно Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

Технологические 

карты 



документации бракеражу готовой 

продукции 

3.3. Закладка продуктов 

питания 

Ежедневно 

 

Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Меню 

 

3.4. Соответствие 

приготовления блюда 

технологической карте 

Постоянно Комиссия по контролю 

за организацией и 

Качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Технологические 

карты 

4. Контроль за соблюдением условий и сроков хранения продуктов (сырья, кулинарной 

продукции) 

4.1. Помещения для хранения 

продуктов, соблюдение 

условий и сроков 

реализации 

Ежедневно 

 

Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Журнал учета 

температуры и 

влажности в 

складских 

помещениях 

4.2. Холодильное 

оборудование 

(морозильные камеры) 

Ежедневно Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Журнал учета 

температурного 

режима 

холодильного 

оборудования 

5. Контроль за условиями труда состоянием производственной среды 

5.1. Условия труда, 

производственная среда 

пищеблока 

Ежедневно 

 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Визуальный 

контроль 

 

5.2. 

 

Условия труда, 

производственная среда 

школьной столовой, буфета 

Ежедневно 

 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Визуальный 

контроль 

 

6. Контроль за стоянием помещений пищеблока, школьной столовой 

6.1. Инвентарь и оборудование 

пищеблока, буфета 

1 раз в 

неделю 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Визуальный 

контроль 

6.2. Состояние помещений 

пищеблока, столовой 

Ежедневно 

 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

Визуальный 

контроль 

 



качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

7. Контроль за соблюдением санитарных и противоэпидемических мероприятий 

7.1. Сотрудники пищеблока, 

раздатчики пищи 

Ежедневно Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Санитарные книжки, 

гигиенический 

журнал 

7.2. 

 

Соблюдение 

противоэпидемических 

мероприятий на пищеблоке, 

школьной столовой 

1 раз в неделю Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Инструкции, журнал 

генеральной уборки, 

ведомость учета 

обработки посуды, 

столовых приборов, 

оборудования 

8. Контроль за контингентом обучающихся, нуждающихся в индивидуальном, 

дополнительном питании, режим питания, гигиена приема пищи 

8.1. 

 

Контингент питающихся 

детей 

Ежедневно 

 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Приказ об 

организации 

питания, список 

обучающихся, 

питающихся 

бесплатно, 

документы, 

подтверждающие 

статус семьи; 

подтверждающие 

документы об 

организации 

индивидуального 

питания 

8.2. Режим питания Ежедневно Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

График приема 

пищи 

8.3. Гигиена приема пищи Ежедневно 

 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Акты по проверке 

организации 

питания 
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