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ПРИНЯТО: 

 Общим собранием трудового  

коллектива МБДОУ «Детский сад 

«Россияночка» п.Чернянка 

 Протокол № 1 от 14.01.2021г. 

УТВЕРЖДЕНО: 

Заведующий  МБДОУ «Детский сад  

«Россияночка»п.Чернянка 

______________/С.И.Гребенкина 

Приказ № 74 от 19.01.2021г. 

 

 

ПОЛОЖЕНИЕ 

об организации питания обучающихся 

в МБДОУ «Детский сад «Россияночка» п.Чернянка 

Белгородской области» 

 

1.Общие положения 

 1.1.Настоящее положение регламентирует организацию питания в 

муниципальном бюджетном дошкольном образовательном учреждении 

«Детский сад «Россияночка»   п.Чернянка Белгородской области» (далее -

МБДОУ).  

1.2. Настоящее Положение  разработано в соответствии с Федеральным 

Законом № 273-ФЗ от 29.12.2012г. «Об образовании в Российской 

Федерации» с изменениями от 8 декабря 2020 года, санитарно 

эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-эпидемиологические требования к организации   общественного     

питания     населения", Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и 

Минобрнауки России №178 от 11.03.2012г. «Об утверждении методических 

рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников 

образовательных учреждений», Федеральным законом № 29-ФЗ от 

02.01.2000г. «О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями 

на 13 июля 2020 года, Уставом МБДОУ «Россияночка» п.Чернянка. 

1.3.Данное Положение об организации питания обучающихся (далее - 

Положение) разработано с целью создания оптимальных условий для 

укрепления здоровья воспитанников, обеспечения безопасного и 

сбалансированного питания детей раннего и дошкольного возраста, 

осуществления контроля создания необходимых условий для организации 

питания в  дошкольном образовательном учреждении. 

1.4. Организация питания возлагается на администрацию МБДОУ, 

распределение обязанностей по организации питания между работниками 

пищеблока, старшей медицинской сестрой, педагогами, младшими 

воспитателями определено должностными инструкциями.  

 

2.Организация питания в МБДОУ 

2.1.Организация питания воспитанников возлагается на МБДОУ 

«Россияночка» п.Чернянка, осуществляющего образовательную 

деятельность. 

2.2.Закупка и поставка продуктов питания в МБДОУ осуществляется в 

порядке, установленном Федеральным Законом Российской Федерации от 
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05.04.2013 г. № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, 

работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд», 

Федеральным Законом Российской Федерации от 18.07.2011 г. № 223-ФЗ «О 

закупках товаров, услуг отдельными видами юридических лиц» на 

договорной основе, за счет средств платы родителей (законных 

представителей) за присмотр и уход за воспитанниками в МБДОУ. 

2.3.Питание воспитанников в МБДОУ осуществляется согласно 

утвержденным нормам для двух возрастных категорий детей (от 1 до 3-х лет 

и от 3-х до 7 лет) с учетом времени пребывания детей в МБДОУ, 

утвержденным приказом заведующего. Для детей организуется 

четырехразовое питание (завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный 

полдник) в соответствии с 12 часовым пребыванием детей. Организация 

"уплотненного" полдника включает блюда ужина с распределением 

калорийности суточного рациона 30%. В примерном меню не допускается 

повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же 

день или в смежные дни. 

2.4. Для детей в возрасте от 1,5 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню – требование 

составляется отдельно. При этом учитываются:  

- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;  

- объем блюд для этих групп;  

- нормы физиологических потребностей;  

- нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов;  

- выход готовых блюд;  

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;  

- данные о химическом составе блюд;  

- требования Роспотребнадзора в отношении запрещенных продуктов и 

блюд, использование которых может стать причиной возникновения 

желудочно-кишечного заболевания, отравления.  

- сведениями о стоимости и наличии продуктов.  

2.5. Меню-требование является основным документом для приготовления 

пищи на пищеблоке.  

2.6. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку без согласования с 

заведующим  МБДОУ запрещается.  

2.7. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз 

продуктов, недоброкачественность продукта)   ответственный за 

организацию питания старшей медицинской сестрой и заместителем 

заведующего по административно-хозяйственной части составляется 

служебная записка с указанием причины. В меню-раскладку вносятся 

изменения и заверяются подписью заведующего. Исправления в меню-

раскладке не допускаются.  

2.8. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об 

ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в приёмных 

групп, с указанием полного наименования блюд, их выхода, стоимости 

дневного рациона. 

2.9. Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику.  
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2.10. Медицинская сестра обязана присутствовать при закладке основных 

продуктов в котел и проверять блюда на выходе.  

2.11. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей 

и объему разовых порций; пища подается теплой – температура первых и 

вторых блюд + 50-60°.  

2.12. Выдавать готовую пищу с пищеблока следует только с разрешения 

медицинской сестры, после снятия ею пробы и записи в бракеражном 

журнале  результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается 

результат пробы каждого блюда. (Приложение № 1, 2  бракеражная 

комиссия, правила бракеража пищи). 

2.13. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед 

раздачей, медицинской сестрой осуществляется С-витаминизация III-го 

блюда. 

2.14. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать 

санитарным правилам и нормативам к организации питания в дошкольных 

образовательных учреждениях.  

2.15. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной 

вентиляцией.  

2.16. В МБДОУ в соответствии с установленными санитарными 

требованиями должны быть следующие условия для организации питания 

воспитанников: 

 производственные помещения для хранения, приготовления пищи 

оборудованы необходимым технологическим, холодильным и 

моечным оборудованием; 

 технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть 

изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 

продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны 

иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При 

работе технологического оборудования должна быть исключена 

возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению 

продуктов; 
 помещения (места) для приема пищи должны быть оснащены мебелью, 

посудой. 
 количество одновременно используемой столовой посуды и приборов 

должно соответствовать списочному составу детей в группе. Посуда 

хранится в буфетной групповой на решетчатых полках и (или) 

стеллажах. 

 

3. Организация питания детей в группах 

3.1. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под 

руководством воспитателя и заключается:  

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;  

- в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи 

детьми.  
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3.2. Получение пищи на группы осуществляется младшими воспитателями 

строго по графику, утвержденному заведующим МБДОУ.  

3.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически 

запрещается.  

3.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:  

- промыть столы горячей водой с мылом;  

- тщательно вымыть руки;  

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;  

- проветрить помещение;  

- сервировать столы в соответствии с приемом пищи.  

3.5. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет.  

3.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в 

обеденной зоне.  

3.7. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем 

порядке:  

- во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;  

- разливают третье блюдо;  

- подается первое блюдо;  

- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата 

(порционных овощей);  

- по мере употребления детьми блюда, младший воспитатель убирает со 

столов салатники;  

- дети приступают к приему первого блюда;  

- по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под 

первого блюда;  

- подается второе блюдо и салат (порционные овощи);  

- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.  

3.8. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший 

воспитатель. 

 

4. Порядок приобретения продуктов, учета питания, поступления и 

контроля  средств на продукты питания 

4.1. К началу учебного года заведующим МБДОУ издается приказ о 

назначении ответственного за питание (старшая медицинская сестра), 

определяет его функциональные обязанности.  

4.2. Ежедневно составляется меню-раскладка на следующий день. 

4.3. Меню составляется на основании заявок оформленных воспитателями на 

присутствующих детей, которые ежедневно, с 08.00 до 09.00 часов утра 

подают старшей медицинской сестре.  

4.4. С последующим приемом пищи (обед, полдник,  уплотнённый полдник) 

дети, отсутствующие в МБДОУ, снимаются с питания, а продукты, 

оставшиеся невостребованными возвращаются на склад по акту. Возврат 

продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, 
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если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией 

приготовления детского питания:  

- мясо, куры, печень;  

- овощи, если они прошли тепловую обработку;  

- продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее 

хранение.  

4.5. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), 

сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло 

растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи.  

4.6. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех 

детей уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в 

меню на последующие виды приема пищи в соответствии с количеством 

прибывших детей. Заведующему складом необходимо предусматривать 

необходимость дополнения продуктов (мясо, овощи, фрукты, яйцо и т.д.).  

4.7. Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости 

производятся на основании первичных документов в количественном и 

суммовом выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги.  

4.8. Начисление оплаты за питание производится на основании табелей 

посещаемости, которые заполняют педагоги. Число д/дней по табелям 

посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на 

питании в меню-требовании.  

4.9. Расходы по обеспечению питания детей включаются в оплату родителям, 

размер которой устанавливается решением Учредителя.  

4.10. Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем.  

4.11. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются 

небольшие отклонения от установленной суммы, но средняя стоимость 

дневного рациона за месяц выдерживается не ниже установленной.  

4.12. Продукты питания могут приобретаться в торгующих организациях при 

наличии сертификатов соответствия, удостоверения качества на продукты, 

соответствующих справок на мясную и молочную продукцию. 

4.13. В целях социальной поддержки многодетных семей размер платы, 

взимаемой с родителей (законных представителей) за присмотр и уход за 

детьми, обучающимися в Учреждениях, реализующих основную 

образовательную программу дошкольного образования снижается на 50 

процентов для родителей, имеющих трёх и более несовершеннолетних детей. 

4.14. За присмотр и уход за детьми-инвалидами, детьми-сиротами и детьми 

оставшимися без попечения родителей, а также за детьми с туберкулезной 

интоксикацией, обучающимися в Учреждениях, реализующих основную 

образовательную программу дошкольного образования, родительская плата 

не взимается, освободить от платы родителей за содержание детей с 

ограниченными возможностями здоровья, посещающих дошкольные группы 

согласно приказа МКУ «Управления образования  Чернянского района».  

4.15. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются 

небольшие отклонения от установленной суммы, но средняя стоимость 

дневного рациона за месяц выдерживается не ниже установленной.  
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5. Контроль за организацией питания 

 5.1. При организации контроля  за соблюдением законодательства в сфере 

защиты прав потребителей и благополучия человека при организации 

питания в МБДОУ администрация руководствуется санитарными правилами 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, методическими рекомендациями 

«Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства 

при организации питания детей и подростков и государственный санитарно-

эпидемиологический надзор за его организацией и проведением».  

5.2. При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен 

контроль за формированием рациона питания детей заключается:  

− в контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением в течение 4-

недельного периода действия рациона питания необходимого разнообразия 

ассортимента продуктов питания (кисломолочных напитков и продуктов, 

соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также 

овощей и фруктов (плодов и ягод);  

− в контроле (по меню и меню-требованиям) за средненедельным 

количеством плодов и ягод;  

− в контроле за правильностью расчетов необходимого количества продуктов 

(по меню-требованиям и при закладке) – в соответствии с технологическими 

картами;  

− в контроле за правильностью корректировки заказываемого и 

закладываемого количества продуктов в соответствии с массой (объемом) 

упаковки продуктов.  

5.3. При наличии отдельных эпизодических замен в рационе питания 

дополнительно к перечисленным выше формам контроля за формированием 

рациона питания проводится ежедневный и ретроспективный (за 

предыдущую неделю) анализ рациона питания. Для анализа используемого 

набора продуктов используется специальная ведомость. Данные в ведомость 

для анализа используемого набора продуктов вносятся на основании журнала 

контроля за рационом питания, меню-требований и накопительной 

ведомости. При этом количество всех фактически используемых в рационе 

продуктов заносится в соответствующую графу (группу продуктов). 

Необходимые расчеты и анализ перечисленных документов в этом случае 

допускается проводить только по тем группам продуктов, количество 

которых изменилось 

   в связи с заменами. По продуктам, количество которых вследствие замен не 

изменилось, соответствующие ячейки ведомости для анализа используемого 

набора продуктов оставляют незаполненными.  

5.4. В случае, если фактический рацион питания существенно отличается от 

утвержденного примерного рациона питания, проводится систематический 

ежедневный анализ рациона питания (примерного меню и меню-требований) 

по всем показателям пищевой ценности и набору используемых продуктов, 

результаты которого заносятся в ведомость для анализа используемого 

набора продуктов, а также расчеты пищевой ценности рациона с 
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использованием справочников химического состава пищевых продуктов 

блюд и кулинарных изделий.  

5.5. Администрацией совместно с медицинским персоналом разрабатывается 

план контроля за организацией питания в МБДОУ на учебный год, который 

утверждается приказом заведующего.  

5.6. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей 

в Учреждении к участию в контроле привлекаются члены  Совета родителей. 

5.7.изменения и дополнения в настоящее положение вносятся приказом 

руководителя. 

5.8. настоящее положение действительно до утверждения нового. 
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                                                                                                Приложение № 1 к приказу № 74 

                                                                                                   от «19» января 2021г. 

                                                                       «УТВЕРЖДЕНО»: 

                                                                             заведующий МБДОУ «Россияночка» 

                                                                                               п. Чернянка Белгородской области 

                                                                                                      ____________/С.И.Гребенкина/ 
  

   

Положение о бракеражной комиссии 

1.  Общие положения. 

1.1.  Бракеражная комиссия МБДОУ "Детский сад "Россияночка" п. 

Чернянка Белгородской области" (далее бракеражная комиссия) создана в 

целях осуществления контроля организации питания обучающихся,  

качеством доставляемых продуктов, приготовления и раздаче пищи, 

соблюдения технологии приготовления пищи и выполнения 

санитарно­гигиенических требований. 

1.2.   Бракеражная комиссия работает совместно с профсоюзным 

комитетом и Советом родителей МБДОУ "Россияночка". 

1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 

СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами, 

нормативными актами дошкольной организации. 

2. Порядок создания бракеражной комиссии и  ее состав. 

2.1. Бракеражная комиссия создается приказом заведующего МБДОУ 

"Россияночка" по согласованию с педагогическим советом дошкольной 

организации. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждается приказом 

заведующего. 

2.2. Бракеражная комиссия состоит из пяти человек. В состав комиссии 

входят старший воспитатель, член профсоюзного комитета, старшая 

медицинская сестра, заместитель заведующего по АХЧ, представитель 

Совета родителей. Бракеражную комиссию возглавляет старшая медсестра. 

3. Полномочия комиссии 

3.1. Бракеражная комиссия должна способствовать обеспечению 

качественным питанием обучающихся. 

3.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за работой 

пищеблока, в том числе: 

- проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения 

продуктов питания, а также условия их хранения; 

- следит за правильностью составления меню; 

- контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды, 

оборудования и помещений, наличие маркировки на оборудовании, посуде, 

хозяйственном инвентаре и полотенцах; 

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и 

качестве приготовления пищи; 

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям 

обучающихся в основных пищевых веществах; 

- следит за соблюдением привил личной гигиены работниками 
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пищеблока; 

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, 

проверяет выход блюд, о результатах проверки составляет акты; 

- осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, 

проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет цвет, 

запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. в соответствии с 

Правилами бракеража  

(Приложение 1 к настоящему Положению); 

- проверяет наличие суточной пробы; 

- определяет фактический выход одной порции каждого блюда; 

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему 

разовых порций и количеству детей. 

3.3. При проведении проверок пищеблока бракеражная комиссия 

руководствуется Санитарно-эпидемиологическими правилами. 

3.4. Бракеражная комиссия имеет право: 

- в любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

- проверять выход продукции; 

- контролировать наличие суточной пробы; 

- проверять соответствие процесса приготовления пищи 

технологическим картам; 

- проверять качество поставляемой продукции; 

- контролировать разнообразие и соблюдение десятидневного меню; 

- проверять соблюдение правил хранения продуктов питания. 

3.5. Бракеражная комиссия не реже 1 раза в полугодие отчитывается о 

работе по осуществлению контроля за работой пищеблока на совещаниях 

при  заведующем или на заседаниях профкома. 

4. Оценка организации питания 

4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в 

бракеражном журнале и оцениваются по четырех бальной системе. В случае 

выявления каких-либо нарушений, замечаний  бракеражная комиссия вправе 

приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по 

устранению замечаний. 

4.2. Решения комиссии обязательны к исполнению руководством 

МБДОУ "Россияночка" п.Чернянка. 
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                                                                                                Приложение № 2 к приказу № 74 

                                                                                                  от «19» января 2021г. 

                                                                       «УТВЕРЖДЕНО»: 

                                                                             заведующий МБДОУ «Россияночка» 

                                                                                               п. Чернянка Белгородской области 

                                                                                                      ____________/С.И.Гребенкина/ 

 

Правила бракеража пищи 

МБДОУ "Детский сад "Россияночка" п. Чернянка 

Белгородской области" 

1.Общие положения 

1. Все блюда и кулинарные изделия.  изготовляемые на пищеблоке 

МБДОУ "Россияночка" подлежат обязательному бракеражу по мере их 

готовности. 

2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь 

приготовленной партии. 

3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит старшая 

медсестра, в случае его отсутствия иное лицо из состава бракеражной 

комиссии, назначенное председателем бракеражной комиссии. 

4. оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до 

начала ее реализации. При нарушении технологии приготовления пищи 

бракеражная комиссия обязана снять изделия с раздачи, направить их на 

доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в 

санитарно-пищевую лабораторию. 

5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплен печатью. Ответственность за ведение журнала несет старшая 

медсестра. За качество пищи несут санитарную ответственность медицинская 

сестра, повар, иное лицо, осуществившее проверку качества продукции, в 

соответствии с п. 4 настоящих правил, и допустившее ее к потреблению. 

2. Методика органолептической оценки пищи 

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра 

образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром 

определяют внешний вид пищи, ее цвет. 

2.2. Определяется запах пищи.  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. 

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной 

для нее температуре. 

2.4. При снятии пробы необходимо выполнять 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. 

3. Органолептическая оценка первых блюд 
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3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. 

Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении 

технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество 

обработки сырья, тщательность очистки овощей, наличие посторонних 

примесей и загрязненности. 

3.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют 

форму нарезки и  других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не 

должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и 

других продуктов). 

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на 

прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. 

Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют 

мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных 

пленок. 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой 

струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, 

наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей 

массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 

3.5.При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо 

присущим ему вкусом,  нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия 

горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, 

недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале 

пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое 

блюдо заправляется сметаной, то вначале пробуют без сметаны. 

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой  и подгорелой муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

4. Органолептическая оценка вторых блюд 

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 

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

костей. 

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют 

также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна 

должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на 

тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен. Посторонних 

примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с 

запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть 

мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра 

вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после 

жарки. 

4.5. При  оценке овощных гарниров обращают внимание на качество 

очистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. 
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Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует 

поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, 

закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и 

жира. При подозрении на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на 

анализ в лабораторию. 

4.6. Консистенцию соусов определяют , сливая их тонкой струйкой из 

ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их 

от отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно 

обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или 

сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо 

приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое 

таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства ищи, а 

следовательно е усвоение. 

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на 

наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая 

легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба 

должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным 

привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный вкус 

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

крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

5. Критерии оценки качества блюд 

5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий 

производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему 

виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются 

оценки изделиям – «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» (брак). 

Оценка «отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с 

технологией, ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их 

соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции 

утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным 

требованиям. 

Оценка «хорошо» - незначительные изменения в технологии 

приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые 

можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один 

незначительный дефект (недосолен, не доведен до нужного цвета и др.). 

Оценка «удовлетворительно» - изменения в технологии 

приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые модно 

исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют 

отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу 

без переработки. 

Оценка «неудовлетворительно» (брак) – изменения в технологии 

приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не 

допускается, требуется замена блюда, оценка «неудовлетворительно» дается 

изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный 

изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, 
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недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, 

имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие 

блюда и изделия. 

5.2. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносятся в 

бракеражный журнал установленной формы, оформляются подписями лиц, 

осуществивших проверку продукции. 

5.3. Выдача готовой продукции производится только после снятия 

пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и 

разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат 

пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие 

показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность 

и др. 

5.4. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная 

членом бракеражной комиссии, обсуждается на заседании бракеражной 

комиссии. О данном факте составляется акт, который доводится до 

директора лицея-интерната. 

5.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть 

ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 

5.6. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных 

изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10 порций 

каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий – путем 

взвешивания порции, взятых при отпуске потребителю.  

 

 

 

   

 


