


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 его 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 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. 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 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 пищи, а следовательно ее 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 привкус свежего жира, на 

котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 

5. Критерии оценки качества блюд. 

5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 

5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели 

к изменению вкуса и которые можно исправить. 

5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и 

качества, которые можно исправить. 

5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. 

К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

 

6. Права бракеражной комиссии. 
6.1. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

6.2. контролировать наличие маркировки на поступаемых продуктах; 



6.3. проверять выход продукции; 

6.4. контролировать наличие суточной пробы; 

6.5. проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам; 

6.6. проверять качество поступающей продукции; 

6.7. контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню; 

6.8. проверять соблюдение правил хранения продуктов питания; 

6.9. вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества питания и 

повышению культуры обслуживания. 

 

7. Управление и структура 
7.1.  В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: заведующий столовой, работник 

пищеблока и представитель администрации образовательного учреждения.(Можно привлекать 

представителей родительской общественности при наличии санитарной одежды, медицинской 

книжки, не имеющих ограничений по медицинским показателям) 

7.2. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа. 

8. Родительский контроль за организацией питания детей в общеобразовательных 

организациях 

8.1.  При проведении мероприятий родительского контроля за организацией питания детей в 

организованных детских коллективах могут быть оценены: 

- соответствие реализуемых блюд утвержденному меню; 

- санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для приема пищи), состояние 

обеденной мебели, столовой посуды, наличие салфеток и т.п.; 

- условия соблюдения правил личной гигиены обучающимися; 

- наличие и состояние санитарной одежды у сотрудников, осуществляющих раздачу готовых блюд; 

- объем и вид пищевых отходов после приема пищи; 

- наличие лабораторно-инструментальных исследований качества и безопасности поступающей 

пищевой продукции и готовых блюд; 

- вкусовые предпочтения детей, удовлетворенность ассортиментом и качеством потребляемых блюд 

по результатам выборочного опроса детей с согласия их родителей или иных законных 

представителей; 

- информирование родителей и детей о здоровом питании. 

8.2.  Организация родительского контроля может осуществляться в форме анкетирования родителей 

и детей (Приложение 1) и участии в работе общешкольной комиссии (Приложение 2). 

Итоги проверок обсуждаются на общеродительских собраниях и могут явиться основанием для 

обращений в адрес администрации образовательной организации, ее учредителя и (или) оператора 

питания, органов контроля (надзора). 

 

9. Документация бракеражной комиссии 
8.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца 

«Журнал бракеража готовой  продукции», а также в протоколы проверок бракеражной комиссии. 

82. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен   печатью 

учреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой. Протоколы проверок 

бракеражной комиссии хранятся о председателя бракеражной комиссии. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 1 

Анкета школьника (заполняется вместе с родителями) 

Пожалуйста, выберите варианты ответов. Если требуется развёрнутый ответ или дополнительные 

пояснения, впишите в специальную строку. 

1. Удовлетворяет ли вас система организации питания в школе? 

 да 

 нет 

 затрудняюсь ответить 

2. Удовлетворяет ли вас санитарное состояние школьной столовой? 

 да 

 нет 

 затрудняюсь ответить 

3. Питаетесь ли вы в школьной столовой? 

 да 

 нет 

3.1. Если нет, то по какой причине? 

 не нравится 

 не успеваете 

 питаетесь дома 

4. В школе вы получаете: 

 горячий завтрак 

 горячий обед (с первым блюдом) 

 2-разовое горячее питание (завтрак + обед) 

5. Наедаетесь ли вы в школе? 

 да 

 иногда 

 нет 

6. Хватает ли продолжительности перемены для того, чтобы поесть в школе? 

 да 

 нет 

7. Нравится питание в школьной столовой? 

 да 

 нет 

 не всегда 

7.1. Если не нравится, то почему? 

 невкусно готовят 

 однообразное питание 

 готовят нелюбимую пищу 

 остывшая еда 

 маленькие порции 

 иное _______________________________________________ 

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□

□



8. Посещаете ли группу продлённого дня? 

 да 

 нет 

8.1. Если да, то получаете ли полдник в школе или приносит# из дома? 

 получает полдник в школе 

 приносит из дома 

9. Устраивает меню школьной столовой? 

 да 

 нет 

 иногда 

10. Считаете ли питание в школе здоровым и полноценным? 

 да 

 нет 

11. Ваши предложения по изменению меню: 

______________________________________________________ 

12. Ваши предложения по улучшению питания в школе 

______________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

□

□

□

□

□

□

□

□

□
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  Приложение 2 

 

Форма оценочного листа 

Дата проведения проверки: 

Инициативная группа, проводившая проверку: 

 Вопрос Да/нет 

1 Имеется ли в организации меню? 

 А) да, для всех возрастных групп и режимов функционирования организации  

 Б) да, но без учета возрастных групп  

 В) нет  

2 Вывешено ли цикличное меню для ознакомления родителей и детей? 

 А) да  

 Б) нет  

3 Вывешено ли ежедневное меню в удобном для ознакомления родителей и детей месте? 

 А) да  

 Б) нет  

4. В меню отсутствуют повторы блюд? 

 А) да, по всем дням  

 Б) нет, имеются повторы в смежные дни  

5. В меню отсутствуют запрещенные блюда и продукты 

 А) да, по всем дням  

 Б) нет, имеются повторы в смежные дни  

6. Соответствует ли регламентированное цикличным меню количество приемов пищи 

режиму функционирования организации? 

 А) да  

 Б) нет  

7. Есть ли в организации приказ о создании и порядке работы бракеражной комиссии? 

 А) да  

 Б) нет  

8 От всех ли партий приготовленных блюд снимается бракераж? 

 А) да  

 Б) нет  

9 Выявлялись ли факты не допуска к реализации блюд и продуктов по результатам работы 

бракеражной комиссии (за период не менее месяца)? 

 А) нет  

 Б) да  

10 Созданы ли условия для организации питания детей с учетом особенностей здоровья 

(сахарный диабет, пищевые аллергии)? 

 А) да  

 Б) нет  

11 Проводится ли уборка помещений после каждого приема пищи? 

 А) да  

 Б) нет  

12 Качественно ли проведена уборка помещений для приема пищи на момент работы 

комиссии? 

 А) да  

 Б) нет  

13 Обнаруживались ли в помещениях для приема пищи насекомые, грызуны и следы их 

жизнедеятельности? 

 А) нет  

 Б) да  

14 Созданы ли условия для соблюдения детьми правил личной гигиены? 



 А) да  

 Б) нет  

15 Выявлялись ли замечания к соблюдению детьми правил личной гигиены? 

 А) нет  

 Б) да  

16 Выявлялись ли при сравнении реализуемого меню с утвержденным меню факты 

исключения отдельных блюд из меню? 

 А) нет  

 Б) да  

17 Имели ли факты выдачи детям остывшей пищи? 

 А) нет  

 Б) да  

 

 


	8. Родительский контроль за организацией питания детей в общеобразовательных организациях
	Приложение 1
	Анкета школьника (заполняется вместе с родителями)

