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1. Общие положения 
1.1. Положение о бракеражной комиссии ГБДОУ детский сад №13 Пушкинского района 

Санкт-Петербурга (далее -ГБДОУ), разработано в соответствии с Федеральным законом 

№273-ФЗ от 29.12.2012 «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", 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» с изменениями на 13 июля 

2020 года, а также Уставом ГБДОУ и другими нормативными правовыми актами 

Российской Федерации, регламентирующими деятельность организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность. 

1.2. Настоящее Положение определяет цель, задачи и функции бракеражной комиссии, 

регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее 

членов.  

1.3. Бракеражная комиссия (далее – комиссия) — комиссия общественного контроля 

учреждения, созданная в целях осуществления качественного и систематического контроля 

организации питания детей, контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения 

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

1.4. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется сборниками рецептур, 

технологическими картами, ГОСТами. 

1.5.  В задачи бракеражной комиссии входит: 

• контроль и качество приготовления блюд; 

• контроль за качеством доставляемых продуктов питания; 

• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и 

раздаче пищи в ГБДОУ. 

1.6. Состав бракеражной комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом 

заведующего ГБДОУ на начало учебного года. Срок полномочий комиссии - 1 год. 

1.7. Бракеражная комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии могут 

входить: 

• представитель администрации: заведующий ГБДОУ или его заместитель 

(председатель комиссии); 

• сотрудники; 

• представитель родительской общественности ГБДОУ. 

1.8. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией ГБДОУ. 

1.9. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

1.10. Администрация ГБДОУ при установлении стимулирующих надбавок к должностным 

окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной 

комиссии. 

 

2.  Функции бракеражной комиссии 

2.1. К основным функциям бракеражной комиссии в детском саду относят:  

• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, 

доставке и разгрузке продуктов питания; 

• проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных для 

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

согласно признакам доброкачественности продуктов Приложения 1; 

• проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основных 

пищевых веществах; 



• проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей; 

• проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для 

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

• контроль организации работы на пищеблоке; 

• ежедневное отслеживание за правильностью составления меню-раскладок; 

• наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

• осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством 

приготовления пищи; 

• направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию; 

• проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е. определение ее цвета, 

запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д. (Приложение 2). 

2.2. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке ГБДОУ, подлежат 

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

отпуска каждой вновь приготовленной партии. 

2.3. Комиссия периодически, но не реже одного раза в месяц, осуществляет контроль над 

закладкой основных продуктов и выхода готовых блюд. Результаты проверки отмечают в 

листе контроля над закладкой основных продуктов и заверяют оценку личными подписями 

членов комиссии. 

2.4. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порций, 

оставшихся по причине отсутствия детей. 

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

2.6. Комиссия осуществляет контроль над процессом приема пищи детьми: 

• создание благоприятной атмосферы приема пищи (спокойное музыкальное 

сопровождение, знакомство с блюдом, сервировка стола); 

• оценка качества приготовления блюда детьми (количество оставшейся несъеденной 

пищи, причина). 

2.7. Комиссия вносит предложения по улучшению питания детей в дошкольном 

образовательном учреждении. 

2.8. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на 

административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета. 

 

3.  Оценка организации питания в ГБДОУ 
3.1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной 

пробы за 20-30 минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с 

меню требованием.  

3.2. В меню должны быть проставлены дата, количество детей, полное наименование 

блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Меню должно быть 

утверждено заведующим, должны стоять подписи кладовщика, 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. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой кулинарной 

продукции. Листы журнала распечатывает кладовщик на следующий рабочий день, а по 

окончанию 10-дневного меню, сшивается, нумеруется и скрепляется печатью: хранится у 

медицинской сестры. 

3.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (внешний вид, запах, вкус; 

готовность и доброкачественность).  



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

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

рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.  

3.8. В случае обнаружения недостатков и/или дефектов оцениваемой продукции проводят 

снижение максимально возможного балла.  

3.9. Особенности проведения органолептической оценки качества описаны в методике 

проведения органолептической оценки качества продукции. 

3.10. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной 

формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.  

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

«неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими 

лицами, обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в 

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к 

материальной и другой ответственности.  

3.12. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточной пробы.  

3.13. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. 

Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или 

котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной 

порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий 

готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если 

объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической 

массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в 

групповую посуду.  

3.14. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем 

взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения 

средней массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не 

должна быть меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода). Для 

проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с 

кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на 

обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порций). 

3.15. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала ее реализации. 

Выдача готовой пищи 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. 

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

заносятся в бракеражный журнал. 

3.17. Основными формами работы бракеражной комиссии являются: 

• совещания, которые проводятся 1 раз в квартал; 

• контроль, осуществляемый руководителем ГБДОУ, членами бракеражной комиссии, 

согласно плану производственного контроля ГБДОУ. 

3.18. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о 

состоянии дел заведующему ГБДОУ на административное совещание, заседания 

педагогического совета, родительского комитета. Результаты работы бракеражной 

комиссии оформляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по организации 

питания в детском саду. Итоговый материал должен содержать констатацию фактов, 

выводы и, при необходимости, предложения. 

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

планом производственного контроля ГБДОУ, 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; 



• контроль за полнотой вложения продуктов в котел; 

• 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 кулинарной продукции и бракеража 

поступающего продовольственного сырья; 

• контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций; 

• контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищи; 

• контроль за соблюдением питьевого режима; 

• контроль за закладкой основных продуктов питания; 

• контроль за отбором суточной пробы. 

Итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующем, где обсуждаются замечания 

и предложения по организации и качества питания в детском саду. 

3.21.  Администрация ГБДОУ обязана содействовать в деятельности бракеражной комиссии 

и принимать меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией. 

 

4. Права, обязанности, ответственность бракеражной комиссии 
4.1. Бракеражная комиссия имеет право: 

• выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в 

детском саду; 
• контролировать выполнение принятых решений; 

• направлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию, согласно заключенному контракту на 

текущий год; 

• составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных 

порций, недоброкачественных продуктов; 

• давать рекомендации, направленные на улучшение питания в ГБДОУ; 
• ходатайствовать перед администрацией детского сада о поощрении или наказании 

работников, связанных с организацией питания в дошкольном образовательном 

учреждении.  
4.2. Бракеражная комиссия обязана: 

• контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, 

доставке и разгрузке продуктов питания; 
• проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов 

питания, а также условия хранения продуктов; 
• контролировать организацию работы на пищеблоке; 
• следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 
• осуществлять контроль сроков реализации продуктов питания и качества 

приготовления пищи; 
• следить за правильностью составления меню; 
• присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд; 
• осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям 

воспитанников в основных пищевых веществах; 
• проводить органолептическую оценку готовой пищи; 
• проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству воспитанников; 
• проводить просветительскую работу с педагогами и родителями воспитанников. 



4.3. Бракеражная комиссия несет ответственность: 
• за выполнение закрепленных за ней полномочий; 

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

соответствии с действующим законодательством РФ; 
• за достоверность излагаемых фактов в бракеражном журнале готовой продукции, в 

журнале контроля над закладкой основных продуктов, в актах на списание 

невостребованных порций, оставшихся по причине отсутствия детей. 
 

5. Делопроизводство 
5.1. Дошкольное образовательное учреждение ведет акты на списание невостребованных 

порций и бракеражные журналы: 

• Журнал бракеража готовой кулинарной продукции; 

• Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции. 

5.2. Бракеражные журналы должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены 

печатью учреждения. 

5.3. Журнал бракеража готовой продукции хранится у медицинской сестры. 

5.4. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции хранится на складе и 

заполняется по мере поступления продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

5.5. В акте на списание невостребованных порций, оставшихся по причине отсутствия 

детей, отмечается: 

• дата; 

• наименование блюда; 

• количество порций и выход в граммах; 

• причина невостребованных блюд; 

• количество отсутствующих детей; 

• какой группе были выданы невостребованные блюда на дополнительное питание. 

 

6. Заключительные положения 

6.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в детском саду является локальным 

нормативным актом, принимается на Общем собрании работников дошкольного 

образовательного учреждения и утверждается (либо вводится в действие) приказом 

заведующего дошкольным образовательным учреждением. 

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

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской 

Федерации. 

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

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения. 

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

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

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


Приложение №1 

 к Положению о бракеражной комиссии 

 

МЕТОДИКА ОПРЕДЕЛЕНИЯ КАЧЕСТВА ПРОДУКТОВ 

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. 

Мясо 

 

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения пальцев 

остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. Жир имеет 

белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-

желтым оттенком. 

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает 

прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся при 

надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса. 

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью 

подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха 

мясного сока, остающегося на ноже. 

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят в 

кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон при 

этом должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или 

гнилостного запаха мясо использовать нельзя. 

 

Рыба 

У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза 

выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах 

свойственный данному виду рыбы, без посторонних примесей.   

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной липкой 

слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры желтоватого и 

грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий жидкости бурого 

цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появляются ржавые 

пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха.  

У вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся 

глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя.  

Для определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с 

ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется 

характер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят 

в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке 

пара). 



Молоко и молочные продукты 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного молока 

характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, слегка 

сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, 

несвойственных привкусов и запахов. 

Творог имеет белый или слабожелтый цвет, равномерный по всей массе, однородную 

нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. 

В детских учреждениях использование творога разрешается только после термической 

обработки. 

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и жира, цвет 

белый или слабожелтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки. 

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, 

чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное 

масло зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира. 

Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его перетопки. 

Яйца 

В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц 

устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через 

картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор 

соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, 

длительно хранящиеся всплывают. 



Приложение №2 

 к Положению о бракеражной комиссии 

 

МЕТОДИКА ОПРЕДЕЛЕНИЯ КАЧЕСТВА ПИЩИ 

Органолептический анализ следует проводить непосредственно на предприятии 

общественного питания. Условия и место проведения определяет руководство предприятия. 

 

Органолептическую оценку качества продукции общественного питания проводит 

Бракеражная комиссия.  

 

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

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

продукции и знать критерии качества.  

 

Для проведения органолептического анализа используют столовую посуду, столовые 

приборы и кухонный инвентарь. 

 

Каждый участник оценки должен быть обеспечен нейтрализующими продуктами, 

восстанавливающими вкусовую и обонятельную чувствительность: белый пшеничный хлеб 

или сухое пресное печенье, молотый кофе, негазированная питьевая вода (рН-нейтральная, 

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

 

Метод органолептической оценки предназначен для объективного контроля качества 

продукции общественного питания массового изготовления и заключается в прямой 

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

органолептических характеристик образцов продукции. Для каждой оцениваемой 

характеристики устанавливаются сенсорные спецификации. 

 

Органолептический анализ продукции общественного питания массового изготовления 

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

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

качество, 3 балла - удовлетворительное качество и 2 балла - неудовлетворительное 

качество  

 

Требования к процедуре отбора и подготовке образцов 

 

Отбор проб для органолептического анализа мучных кондитерских изделий проводят по 

ГОСТ 5904; кулинарной продукции - по нормативным документам, действующим на 

территории государства, принявшего стандарт. 

 

Качество продукции общественного питания по органолептическим показателям 

определяют для партии сразу после ее изготовления перед реализацией. 

 

При органолептической оценке большого ассортимента образцов продукции необходимо 

учитывать, что в первую очередь пробуют блюда (изделия), обладающие 

слабовыраженными органолептическими характеристиками (например, крупяные супы), 

далее оценивают продукцию с более интенсивными свойствами, а сладкие блюда 

оценивают последними. Оценка каждого образца осуществляется с сохранением порядка 

представления без возврата к ранее опробованным образцам. 

 



При органолептической оценке температура продукции общественного питания должна 

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

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

 

После оценки каждого образца сотрудники должны снимать оставшееся послевкусие, 

ополаскивая рот водой и/или используя другие нейтрализующие средства. 

 

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 руководство предприятия в зависимости от целей контроля качества. 

 

Для отдельных групп блюд количество оцениваемых показателей может быть снижено 

(прозрачные супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). Например: 

 

- для кулинарных блюд, мучных кондитерских и булочных изделий может проводиться 

оценка по следующим характеристикам: внешний вид, текстура (консистенция), запах и 

вкус; 

 

- для полуфабрикатов - по внешнему виду, текстуре (консистенции) и запаху. 

 

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

(основной тон и его оттенки, интенсивность и однородность), 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. 

 

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. 

 

Особенности проведения органолептической оценки качества отдельных видов продукции 

общественного питания приведены в приложении А. 

 

В случае обнаружения недостатков и/или дефектов оцениваемой продукции проводят 

снижение максимально возможного балла в соответствии с рекомендациями, приведенными 

в таблицах Б.1 и Б.2 приложения Б. 

 

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 А  

 

ОСОБЕННОСТИ ПРОВЕДЕНИЯ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА 

ОТДЕЛЬНЫХ ВИДОВ ПРОДУКЦИИ  

 

А.1 Органолептическая оценка супов 

 

Для отбора пробы заправочных супов (щи, борщи, рассольники, солянки и др.) содержимое 

емкости (кастрюли) осторожно, но тщательно перемешивают и отливают в тарелку. Вначале 

ложкой отделяют жидкую часть и пробуют. Оценку супа проводят без добавления сметаны. 

Затем разбирают плотную часть и сравнивают ее состав с рецептурой (пример, наличие 

лука, петрушки и т.д.). Каждую составную часть исследуют отдельно, отмечая соотношение 

жидкой и плотной частей, консистенцию продуктов, форму нарезки, вкус. Наконец, 

пробуют блюдо в целом с добавлением сметаны, если она предусмотрена рецептурой. 

 

Основными показателями качества прозрачных супов являются прозрачность, 

концентрированный вкус, обусловленный наличием экстрактивных веществ (для мясных и 

рыбных бульонов) и запах. При органолептическом анализе прозрачных супов прежде всего 

обращают внимание на внешний вид бульона, его цвет, отсутствие взвешенных частиц, 

блесток жира. Все гарниры к супам пробуют отдельно, а те, которые при подаче заливают 

бульоном, еще и вместе с ним. 

 

При оценке качества супов-пюре содержимое емкости (кастрюли) тщательно перемешивают 

черпаком и отбирают пробу супа. Затем, выливая ее струйкой, оценивают текстуру 

(консистенцию): густоту, вязкость, однородность, а также наличие плотных частиц и цвет. 

После этого анализируют запах и пробуют суп. Гарнир к супам-пюре, который по рецептуре 

не протирается, пробуют отдельно. 

 

При органолептической оценке холодных супов оценивают их внешний вид и пробуют 

раздельно жидкую и плотную части. Плотную часть разбирают и определяют ее состав, 

проверяют тщательность очистки, правильность формы нарезки, текстуру (консистенцию) 

овощей, мясопродуктов и рыбопродуктов. После этого пробуют суп вначале без сметаны и 

затем со сметаной. 

 

А.2 Органолептическая оценка соусов 

 

При органолептической оценке соусов определяют их консистенцию, переливая тонкой 

струйкой и пробуя на вкус. Затем оценивают цвет, состав (лук, огурцы, корнеплоды и т.д.), 

правильность формы нарезки, текстуру (консистенцию) наполнителей, а также запах и вкус. 

 

А.3 Органолептическая оценка вторых, холодных и сладких блюд (изделий) 

Блюда и изделия с плотной текстурой (консистенцией) (вторые, холодные, сладкие) после 

оценки внешнего вида нарезают на общей тарелке на тестируемые порции. 

 

А.4 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из отварных и 

жареных овощей 

 

При проверке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из отварных и жареных овощей 

вначале оценивают внешний вид: правильность формы нарезки, а затем текстуру 

(консистенцию), запах и вкус. 

 



А.5 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из тушеных и 

запеченных овощей 

 

При оценке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из тушеных и запеченных овощей 

отдельно тестируют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в целом. 

 

А.6 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из круп и 

макаронных изделий 

 

При оценке качества полуфабрикатов, изделий и блюд из круп и макаронных изделий их 

тонким слоем распределяют по дну тарелки и устанавливают отсутствие посторонних 

включений, наличие комков. У макаронных изделий обращают внимание на их текстуру 

(консистенцию): разваренность и слипаемость. 

 

А.7 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из рыбы 

 

При оценке полуфабрикатов, изделий и блюд из рыбы проверяют правильность разделки и 

соблюдение рецептуры; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); 

текстуру (консистенцию); запахи вкус изделий. 

 

А.8 Органолептическая оценка полуфабрикатов, изделий и блюд из мяса и птицы 

У мясных полуфабрикатов, изделий и блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом 

и отдельно мясного изделия: правильность формы нарезки, состояние поверхности, 

панировки. Затем проверяют степень готовности изделий проколом поварской иглой 

согласно текстуре (консистенции) и цвету на разрезе. После этого оценивают запах и вкус 

блюда. 

 

Для мясных соусных блюд отдельно оценивают все его составные части (основное изделие, 

соус, гарнир), а затем пробуют блюдо в целом. 

 

А.9 Органолептическая оценка холодных блюд, полуфабрикатов салатов и закусок 

 

При оценке холодных блюд, полуфабрикатов салатов и закусок особое внимание обращают 

на внешний вид блюда: правильность формы нарезки основных продуктов; их текстуру 

(консистенцию). 

 

А.10 Органолептическая оценка сладких блюд (десертов) 

 

При оценке сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки, горячие десерты и др.) вначале 

исследуют внешний вид: характер поверхности, цвет и состояние корочки; массу на разрезе 

(изломе): пропеченность, отсутствие закала. Затем оценивают запах и вкус. 

 

А.11 Органолептическая оценка мучных кулинарных полуфабрикатов и изделий 

 

При оценке мучных блюд и мучных полуфабрикатов, и кулинарных изделий исследуют их 

внешний вид (характер поверхности теста, цвет и состояние корочки у булочек, пирожков и 

др., форму изделия), обращают внимание на соотношение фарша и теста, качество фарша 

(его сочность, степень готовности, состав), а затем оценивают запах и вкус. 

 



Приложение Б  

СНИЖЕНИЕ БАЛЛЬНОЙ ОЦЕНКИ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ  

ЗА ОБНАРУЖЕННЫЕ ДЕФЕКТЫ 

Таблица Б.1 - Снижение балльной оценки показателей качества блюд и кулинарных изделий 

за обнаруженные дефекты 

   Наименование 

органолептических 

характеристик 

 

Недостатки и дефекты 

Снижение 

оценки 

в баллах 

ВНЕШНИЙ ВИД   

Оформление 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), 

приведшее к изменению массы 

3,0 

 Сладкие блюда (кисели), 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 0,5 

 соусов, заправок 1,0 

 чая-заварки 2,0 

 Наличие трещин на поверхности изделий, запеченных 

в форме 

1,0 

 Незначительное нарушение целостности оболочки 

мучных изделий, не приведшее к вытеканию фарша 

0,5 

 Нарушение целостности оболочки мучных изделий с 

обнажением и вытеканием фарша 

3,0 

 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 

 Вспенивание киселей, напитков 3,0 

 Наличие непромеса у изделий из котлетной массы, 

запеканок, пудингов 

2,0 

 Наличие более 5% крошек основного продукта в 0,5 



блюдах из натуральных рыбных и мясных 

гастрономических продуктов 

 Наличие единичных комочков заварившейся муки, 

крахмала, манной крупы в соусах, кашах, киселях 

2,0 

 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 

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 

(консистенция) 

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, рыбы 

2,0 

 Крошливая или мазеобразная в мясном и рыбном 

фарше; плотная - в творожном и овощном; жидкая - в 

плодовом 

2,0 

ЗАПАХ Слабовыраженный, недостаточно типичный с 

заметным преобладанием одного компонента 

1,5 

 Нетипичный, посторонний 3,0 

ВКУС Слабовыраженный, не ощущается вкус специй 1,0 

 Слегка пересоленный 2,0 

 Нетипичный, посторонний, чрезвычайно острый, 

соленый, кислый, посторонний 

3,0 

 

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

полуфабрикатов, мучных кондитерских и булочных изделий 

   Наименование 

органолептических 

характеристик 

 

Недостатки и дефекты 

Снижение 

оценки в 

баллах 

ВНЕШНИЙ ВИД:   

Форма 

 

Слегка деформированные выпеченные полуфабрикаты 

и изделия 

0,5 

 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 



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 с загрязнениями 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 

 Отделочные полуфабрикаты (начинка, фарш) 

распределены неравномерно между слоями 

выпеченных полуфабрикатов, изделий или значительно 

выступают за края 

2,0 

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 

 Очень яркий цвет 1,5 

ЗАПАХ И ВКУС Выпеченные полуфабрикаты, сдобные булочные 

изделия с посторонним привкусом соды (аммония); 

помада - эссенции; сироп - жженого сахара 

2,0 

 Выпеченные полуфабрикаты, сдобные булочные 

изделия с посторонним интенсивным привкусом соды 

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

3,0 

 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:  

 Выпеченные полуфабрикаты и изделия черствые; 

мякиш сухой, жесткий, крошливый 

3,0 

 Выпеченные полуфабрикаты и изделия непропеченные; 

мякиш увлажненный, липкий 

3,0 

 


