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I .1. Hacroquee flo,roxel{r{e pa:lpa6or.aHo B rlerrflx ycvjreHlrr KoHTponr 3a KaqecrBoM nr4TaHr,rs B
txKore. EpaxepaxHat Kol\'lIlccHs co3Aaerce rpriKalor\/r rprpeKropa ruKo,[b] Ha Haqa,To yve6uoro roAa.
l.l Epaxepaxr-rar KoMr.rcg4s e ceoefi reqrerbHocrr.{ pyKoBoAcrBy}orc, CanflHH 2.3.12.,4.35g0_
20, c6opHr'rKaMu pellertryp, TexHoJIofuqecKuMpt KapraMr't, .qaHHbrM floloxeHaeM r.r ocyrqecrBJrser
Kol{Tponb 3a KaqecrBoM rlpHforoBneHHL,IX 6lro4, xoropsrfi rrpoBon}TTcs opfaHonenrr4r{ecKuM
N{eroAoM. Bpaxepax rHrIIH npoBo.qnTcq .qo Har{ana ornycxa xaN,qofi np}iforoBJresuofi napruu. fJpa
IrpoBe.iIeHi4rz 6parcepaxa pyKoBoilclBoBalbcs rpe6oeaHnsMH Ha no.rryrfa6puKarbr, fo.roBbre 6yrcilau
KyJrr4l{ap}{bre r,r3reilHrr. Btrraqy rolosoli lluUrH c.xe/{},er npogoArr.rl ToJrbKo rrocJte cHflrufl npoorr u
3arvcu e 6paxepaxHoM xypHane pe3ynETaloB oueHKH foroBbrx 6nroa pr pa3pelreHr4s vx K Bbr4arre.
Ilpn uapyuleH?Iu TexHonofuu npliroroBneHus rruurr{ KoMaccnq o6szasi runp"rrt" Bbrraqy 6nroa
o6yvaroulnl,rcr 14 corpyAHaxaM, HarrpaBuTb Lrx Ha Aopa6orKy urvr nepepa6orKy, a npn
ueo6xoAunrocrlT - Ha HccnenoBaHHe B caHprrapHo - nprureByro :ra6oparopnlo.
l'3' Bpaxepaxnstfi xypHan Aon)r(eFI 6rrrr nponyi\4epoBaH, rporur"rypoBaH H cKpenneH neqarlrc. B
6parcepax<HoM xypHzure or\deqaK)'fcr pc3yirblaru rrpo6br Kax,Tofo 6:*orqa. a He parluoHa B rreroM,
o6paruax BLIHMaHI{e Ha raKHe I'roKa3are.il}.r" KaK BHeuuufi uun, uBer, 3arla", 

"nya, 
KoHcncreHu[g,

N€crrocrr' cor{Hocrb np' IiHIra, ilpoBoAflurr4 e opraHonelrnr{ecKyro oueHKy rrArrIH, AorxHu 6rrrs
o3.iHaKOMJreHbr c rvreroAuxofr npoBeAeHHrr AaHHOTO asa,ru:a. 3a KaqecTBo ilt4UJ,I4 HeCyT
orBercrBeHHocrt, npeAceAarens 6parcepaNsoii KoMHccHH, qJreHbr 6paxepaxHofi xovrzccva.
l.4.llo:rnoMor{Hq KoMHccHH.

bpaxepaNHas KoMHccHfl ruKoJtr,r :

ocyulecrBJlqer l(oHTponb co6:rroAesa fl caHrTapHo-furr,renprqecKlrx HopM npy
TpaHcnopTHpoBKe, AOcraBKe H pa3fpy3r(e npoayKToB nr4raq:1|fl;

o rrpoBepseT r{a [pHforxHocTb cKnancKr4e rr trpyrr4e rror4er{eHvrs Atts xpaHeHr{fl flpoAyrffoB
nHTaHHe. a TaKXe ycnoBr4s HX XpaHeHH{;

. eXeAHeBHO CneAHT 3a npaBHnbHOCTblO COCTaBJTeHHq MeHrO; ,,

r ,. KOHTpOntrpyer opfaHr,r3auurc pa6orrr na nurue6:rore;

' ocyuecrBlqer I(oHTponE' Cpol(oB peanH3aur,rH ilpoAyr(ToB rlvraH4fl 14 Kar{ecrBa
rrpaloToBreH14q nUUIU:

ilpoBepser coorBerc-fRhe nriulr4 (luraolornLrecKqM norpe6uocrgv Aerefi ,s ocHoeHtrx' I nHUIeBbIXBe[tecrBax: ,, , ;',i i

. I lcre,Tlll ra co6:lo,leFIt{eM npaBI4x lr,tquofr r'r4 raeHbr pa6o'rHnrca*ru lrzule6.noxa; ' r', :

. . [poBo.qr4T opfaHoJrenrr4r-recKyro or{eHKy roroeofi rrHurpr. r. e, onpeneJrser ee uBer. 3ailax.
t ' BKyc, KoHcI,IcreHuI{to, xecrKocrb, collHocrb HT. r,.;
- ' npoBepqer coorBercrBue o6tc'uoB npHroroBJTeHHoro nnraHlfl o6r,el,ry pa3oBbrx nopuufi H

KOI14r{eCTny ;rer-eE:

' ilpoBo.qql'npocBerHreJlbcKyIo pa6o'r1'c ileI{arol'aMu A poilH'te:rrMrr o6yvarorqzxcr.



I. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПИТАНИЯ 

 
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, её цвет. 

2.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для 

обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, 

молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах 

обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

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

2.4. 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. 

3. Органолептическая оценка первых блюд. 

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле 

и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по 

которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать 

внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних 

примесей и загрязнённости. 

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других 

компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, 

и сильно разваренных овощей и других продуктов). 

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные 

бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных плёнок. 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, 

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых 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, недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале 

пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. 

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей 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) даётся 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 зёрна должны отделяться друг от 

друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней 

необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её 

сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко 



отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты 

из круп должны сохранять форму после жарки. 

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и 

картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре 

разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного 

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в 

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре – блюдо 

направляется на анализ в лабораторию. 

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в 

состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму 

нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят 

томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо 

приготовленного соуса – горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не 

вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её 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. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с 

хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный 

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

крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 
II. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД 

 
«Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 

«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно 

исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. Бракеражная комиссия ставит 

свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускается». 

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, 

оформляются подписями всех членов комиссии. 

5.3. В случае выявления, каких либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе 

приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению 

замечаний. 

5.4. Неудовлетворительная оценка качества блюда, данная бракеражной комиссией, 

обсуждается на совещании при директоре в присутствии сотрудника ООО «Комбинат 

социального питания». 

9.4. 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 порций, взятых при отпуске 

потребителю. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных 

изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности. 
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