
МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ 

 для специалиста, ответственного за организацию питания в 

общеобразовательном учреждении 

 

 

Специалист, ответственный за организацию питания в 

общеобразовательном учреждении обязан: 

- организовывать работу по формированию навыков и культуры 

здорового питания, этике приёма пищи, профилактике пищевых 

отравлений и инфекционных заболеваний (совместно с администрацией 

школы); 

- организовывать разъяснительно - пропагандистскую работу среди 

учащихся и родителей о преимуществах своевременного питания 

(совместно с администрацией школы); 

- проводить ежедневный мониторинг охвата горячим питанием 

учащихся; 

- обеспечивать наглядную агитацию в обеденном зале; 

- организовывать изучение мнения учащихся и родителей об 

удовлетворённости организацией  и качеством питания в учреждении; 

- выявлять причины и своевременно информировать директора школы 

об учащихся, не питающихся в школьной столовой; 

- своевременно вести ведомость контроля за рационом питания; 

- осуществлять контроль за организацией дежурств учителей и 

учащихся в школьной столовой; 

- осуществлять  контроль за закладкой сырья при приготовлении блюд 

(совместно с медицинским работником); 

- осуществлять контроль за работой бракеражной комиссии; 

- осуществлять контроль за соблюдением примерного 10-дневного 

меню; 

-  осуществлять контроль за соответствием порций количеству 

учащихся; 

- осуществлять контроль за санитарным состоянием пищеблока, 

соблюдением санитарного законодательства работниками пищеблока 

(совместно с администрацией школы, медицинским работником, 

родительским комитетом); 

- обеспечивает контроль за осуществлением программы 

производственного контроля. 

В ведении специалиста, ответственного за организацию питания в 

общеобразовательном учреждении, находится следующая документация: 

1. Приказ об организации питания. 

 2. Приказ о создании бракеражной комиссии. 

 3. Приказ о назначении ответственного лица за ведение журнала 

контрольных проверок. 



 4. СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, 

учреждениях начального и среднего профессионального образования». 

 5. План мероприятий по улучшению охвата горячим питанием 

учащихся. 

 6. Журнал посещения школьного пищеблока. 

 7. Журнал ежедневного мониторинга охвата горячим питанием 

учащихся. 

 8. Программа производственного контроля. 

 9. Пакет документов на учащихся из многодетных семей, учащихся с 

ограниченными возможностями здоровья, учащихся из малоимущих семей в 

соответствии с порядком. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

 

Требования к проведению органолептической оценки готовой пищи 

 ГОСТ Р 53104 – 2008 

 
   Органолептическая оценка – определение качества продукции с помощью органов 

чувств. Оценка проводится по четырём основным показателям: внешнему виду, 

консистенции, запаху, вкусу. 

  Показатель «цвет», являясь составной частью показателя «внешний вид», выделен как 

самостоятельный. Различают также конкретные признаки внешнего вида – форму, 

прозрачность и т.д. 

 

   Консистенция – это свойство, обусловленное вязкостью продукта и определяемое 

степенью его деформации во время нажима. Консистенция определяется впечатлением 

осязания продукта в полости рта, связанным с густотой, клейкостью и силой нажима на 

продукт, которые чувствуются при распределении его на языке (жидкая, густая, плотная, 

мазеобразная, крошливая, зернистая, сочная, рассыпчатая). 

 

   Запах – впечатление, возникающее при возбуждении рецепторов обоняния, которое 

определяется качественно и количественно. Запах может быть неприятным, что является 

признаком порчи продукции в результате несоблюдения условий хранении, 

использования нестандартного, некондиционного сырья, нарушения технологического 

процесса и т.д. Естественный, характерный запах исходного сырья называют ароматом, а 

запах, возникший под влиянием сложных физико - химических процессов, происходящих 

в процессе производства продукции, - букетом. 

 

   Вкус – чувство,  возникающее при возбуждении вкусовых рецепторов и определяемое 

как качественно (сладкий, солёный, кислый, горький), так и количественно 

(интенсивность вкуса – слабокислый и т.д.). Понятие «вкусность» - это комплексное 

впечатление вкуса, запаха и осязания при распределении продукта в полости рта. Этот 

показатель при оценке качества продукции в ряде случаев оказывает решающее влияние 

на общую оценку. 

 

   Для отдельных блюд (изделий) введены только им свойственные показатели. Например, 

для чая, желе – прозрачность, для мякиша мучных изделий – эластичность, 

пропечённость. 

   Каждая группа блюд (изделий) имеет свои специфические свойства и соответствующие 

им показатели. В пределах группы блюд при их оценке необходимо обращать внимание 

на наиболее характерные свойства. 

   При обнаружении дефектов в готовой продукции из оценки «отлично» вычитаются 

снижающие баллы. 

   Результаты органолептической оценки при проведении контроля качества продукции 

заносятся в специальной формы бракеражный журнал. 

   Организация проведения органолептической оценки осуществляется по ГОСТ Р 53104-

2008. 

   В приведённых ниже таблицах описывается требования к снижению баллов при 

бракераже готовой продукции. 

 

 

 

 



Снижение оценки качества блюд и кулинарных изделий за 
обнаруженные дефекты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование 

показателей 

Дефекты Снижение 
оценки, 
баллы 

Внешний вид Первичная обработка компонентов произведена не полностью: 
в основном всех блюд 
сладких блюд, в т. ч. компотов; бутербродов, гастрономических 
продуктов 
холодных блюд из овощей, в т. ч. салатов, винегретов 

 

0,5 

1,0 

2,0 

Несоответствие нарезки компонентов: 
в основном всех видов блюд 
салатов, винегретов, блюд из рыбных и мясных 
гастрономических продуктов, супов-солянок и прозрачных 
супов с овощами 

 

0,5 

1,0 

Несоответствие набора компонентов блюд рецептуре 1,0 
Не соблюдено соотношение овощей или других компонентов в 
блюде:  
в основном во всех блюдах 
в гастрономических продуктах 
в салатах из свежих овощей, компотах 

 

1,0 

1,5 

2,0 

Наличие: 
крошек продукта в блюдах из рыбных и мясных 
гастрономических продуктов 

 

0,5 

Наличие комочков заварившейся муки, крахмала или манной 
крупы, непротертых частичек:  
в жидкой части заправочных супов 
в соусах, супах, пюре сладких и других блюдах 

 

0,5 

1,0 

Наличие слипшихся комочков в блюдах и гарнирах из круп и 
макаронных изделий 

1,0 

Нарушена целостность панировки изделия из мяса и мясных 
продуктов, птицы, дичи, кролика, жареной рыбы 

1,0 

Нарушение целостности:   
 
оболочки мучных изделий (вытекание фарша) 

  

2,0 

Наличие трещин на поверхности: 
пудингов, шарлоток 
яблок в тесте; яблоки печеные не держат форму 

 

0,5 

2,0 
Наличие взвешенных частичек (мутность) в желе, напитках, 
прозрачных супах 

1,0 

Значительное отслоение: жира в соусе; жидкости в салатах из 
свежих, соленых, квашеных овощей, в икре овощной 

1,0 

Наличие осадка в плодово-ягодных прохладительных напитках 

 

1,0 

Несоответствие формы или нарезки продукта:  
плодов, ягод, бахчевых свежих 
блюд из мясных и рыбных гастрономических продуктов, 
рубленых изделий, запеченных блюд, сладких блюд, сыра и 
остальных блюд 

 

0,5 

1,0 



 

 

продолжение 
 Подсыхание поверхности, зачерственние: 

бутербродов,  холодных   закусок, сыра, колбасы (или 
выделение жира на поверхности)  или овощных 
салатов, винегретов, мясных и рыбных 
гастрономических  продуктов 

2.0 

От сутствие блеска от масла на поверхности салатов, 
винегретов 

1.0 

Масса плохо взбита, рисунок на поверхности не 
сохраняется (кремы,взбитые сливки, сметана); на 
разрезе виден плотный слой невзбитого желе (муссы, 
самбуки); неоднородная консистенция (муссы, 
самбуки, кремы) 

1.0 

Вспенивание киселей, простокваши, ряженки, 
кефира, ацидофилина (просрочена реализация) 

3.0 

Пленка на поверхности:  
киселей 
соусов 
чая-заварки (чайная пыль вследствие длительного 
хранения) 

 

0.5 
1.0 
3,0 

Отклонение в оформлении блюда 0,5 

Цвет Незначительно отличающийся от характерного; 
жареные изделия имеют на поверхности 
темноокрашенные вкрапления 

0,5 

Слабоокрашенный или темноокрашенный; 
несвойственный для блюда (изделия) 

1,0 

Несвойственная окраска изделий, блюд (в том числе 
на разрезе) или их компонентов 

2,0 

Запах Слабовыраженный, малотипичный с заметным 
преобладанием одного компонента, слабый 
посторонний 

1,5 

Посторонний, неприятный; привкус прокисших, 
подгоревших, несвежих продуктов, прогорклого 
осалившегося жира 

3,0 

Консистенц

ия 

Недоваренные или переваренные компоненты 2,0 
Нарушено соотношение массы плотной и жидкой 
части (в первых блюдах и компотах) 

2,0 

Очень жидкая или густая (в первых блюдах и 

компотах) 

2,0 

Неоднородная: в супах-пюре, изделиях из фаршей и 
различных гласе, киселях, кремах 

2,0 

Крошливая: в мясных рубленных и запеченных 
блюдах и изделиях из творога, овощей и др. 

2.0 

Жесткая, сухая: в изделиях из мяса и мясопродуктов, 
птицы, дичи, дичи, кроликов и рыбы 

2.0 

Несочная: в салатах из свежих овощей 1,0 

Сухая: 
в пудингах, шарлотках 
в бутербродах 
  

 

1,5 

2,0 

Мягкая нехрустящая - соленых огурцов и капусты в 
салатах и винегретах 

0,5 

Плотная, резинистая: в желе, муссах, самбуках, 

кремах 

2,0 

Липкая, неоднородная: в суфле, пудингах, шарлотках 3,0 

 

 

 



 Снижение оценки качества булочных и кондитерских изделий за обнаруженные 
дефекты 

 
Наименование 
показателей 

Дефекты Снижение 
оценки, 
баллы 

Внешний вид Изделия слегка  сформированы 0,5 
На поверхности изделий из дрожжевого и воздушного теста 
незначительные трещины, отсутствует глянец, фарш частично 
вытек 

1,0 

Изделия расплывчатые, без рисунка, с неравномерным или 
недостаточным подъемом; отделочные полуфабрикаты 
неравномерно распределены 

1,5 

Изделия деформированы, местами подгорелые; помадная глазурь 
засахарена, не полностью покрывает поверхность, отстает от 
поверхности изделия 

2,0 

Изделия с крупными трещинами, вздутиями, впадинами; 
шоколадная глазурь или украшения поседевшие 

2,5 

Цвет Поверхность зарумянена неравномерно 0,5 

Изделия незаколерованные (очень светлые) 1,5 

Желе непрозрачное, неоднородное 2,5 

Запах и вкус Изделия недосолены 0,5 

Изделия с запахом соды, мучнистым привкусом 1,5 
Изделия с сильным запахом соды, аммония, несвежих яиц, 
перекисшего теста или фарша; изделия пересолены; наличие 
минеральных примесей 

3,0 

Состояние 
мякиша 

Неравномерная пористость мякиша 0,5 
Изделия из миндально-орехового теста и воздушного теста с 
недостаточной пористостью 

1,0 

Мякиш со следами непромеса 2,0 

Изделия с мелкими порами 2.5 

Изделия непропеченные; мякиш увлажненный, липкий 3,0 

Консистенция Слабая консистенция желе 0,5 
Изделия из песочного теста - излишне хрупкие, из слоеного теста 
- с отделяющимися слоями; из миндально-орехового и белково-
взбивного теста — с недостаточной хрупкостью; фарш слегка 
крошливый или излишне мягкий; изделия черствые, с 
небольшими пустотами 

1,0 

Недостаточная или чрезмерная пропитка полуфабрикатов 1,5 
Помадная глазурь липкая; белковый крем плотный, сильно 
тягучий или слабый, с комочками, или затянутый 

2,0 

Изделия жесткие, плотные; маслянистый крем плотный или очень 
слабый, с отделяющейся влагой, с крупинками 

2,5 

Изделия расплывчатые, с закалом 3,0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

 

Технологические термины 
 

ПАССЕРОВАТЬ - (от французского слова, passer – пропускать какое – то время) – 

обжаривать на умеренном огне в достаточном количестве жира мелко нарезанные овощи 

до мягкости, избегая резкого обжаривания и появления корочки. Пассеруют, например, 

корнеплоды – свеклу, морковь, а так же лук с целью выявления и подчёркивания их 

характерного цвета и запаха, которые всегда усиливаются при пассеровании. 

 

ЗАПЕКАНИЕ - один из основных способов кулинарных процессов. Запекание 

разделяется на три вида: открытое, закрытое и краткое. В свою очередь, закрытое 

запекание может быть под крышкой, герметическое, в фольге и закрытое в естественной 

оболочке. Для запекания характерно следующее положение продукта и огня: огонь (угли) 

расположен внизу, запекаемый предмет располагается выше огня, но не в посуде, а в 

подвешенном состоянии на шампуре, вертеле или на решётке. Если запекаемый предмет 

находится в посуде, то только в духовке, и тогда огонь действует не непосредственно, а 

через жар (тепло, нагрев) окружающего воздуха. При кратком запекании продукт уже 

должен быть фактически готов и закладывается в открытую посуду тонкими слоем (на 

сковороду, противень) для запекания лишь верхней части, т.е. для её заколерования. 

 

ТУШЕНИЕ - широко распространённый во всех кухнях мира тип тепловой обработки, в 

основном мяса и овощей. Для тушения продукт (мясо, овощи) нарезаются кусочками, 

которые вначале обжариваются на сильном огне до образования корочки, а затем 

помещаются в смесь воды и масла, на котором они обжаривались, и медленно 

нагреваются под крышкой до полного или частичного выпаривания, воды. Тушёные 

продукты отличаются мягкой консистенцией, хорошим вкусом, дают широкую 

возможность применения пряностей и приправ, но требуют значительного времени. 

Тушат так же в духовом или жарочном шкафу – в посуде с закрытой крышкой, в смеси 

воды и масла. 

 

БЛАНШИРОВАТЬ - (от французского слова, blanchir – побелеть) – широко 

распространённый термин в поварском и кондитерском деле. Означает быстрое 

отваривание или ошпаривание любого пищевого продукта. Бланширование достигается 

либо окатыванием продукта кипятком в замкнутом сосуде (но не дуршлаг, где вода 

проходит), либо чаще всего мгновенным погружением продукта в кипяток (до 1 мин). 

Дальнейшее пребывание в кипятке – уже варка. 

Бланширование применяется как замена варки или для дезинфекции при приготовлении 

нежных пищевых продуктов, длительная варка которых ведёт к потере витаминов или 

вкусовых свойств, либо с целью купировать поверхность продукта, чтобы предотвратить 

потерю его соков при дальнейшей обработке. 

 

ПРИПУСКАНИЕ -  разновидность варки, но в отличие от последней оно производится в 

небольшом количестве жидкости. Припущенные пищевые продукты вкуснее, чем 

отварные, так как при этом способе тепловой обработки в них полнее сохраняются 

питательные вещества. Бульон, полученный при припускании, используют при 

приготовлении соусов и супов. 

 
ПОДГОТОВЛЕННОЕ СЫРЬЁ - это  пищевые продукты прошедшие  технологическую 

(холодную) обработку: разморозку, зачистку, очистку, обрезку, промывку, просеивание, 

переборку и т.д.    

   


