
Приложение 15 

Требования к приготовлению и реализации пищевых продуктов и 

кулинарных изделий 

1. Обработка сырых и вареных продуктов осуществляется согласно 

требований СанПин(Приложение 15.1) 

Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед 

использованием крупы промывают проточной водой. 

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед 

вскрытием промывают проточной водой и вытирают. 

2. Организация питания осуществляется на основе принципов 

"щадящего питания". При приготовлении блюд должны соблюдаться 

щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, 

приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате. При 

приготовлении блюд не применяется жарка. 

3. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо 

обеспечить выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в 

технологической карте (Приложение 7.1.),а также соблюдать санитарно- 

эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления 

блюд (Приложение 15.2). 

4. При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий 

необходимо строго соблюдать поточность технологических процессов. 

Приготовление блюд, кулинарных и кондитерских изделий 

осуществляется персоналом организации, имеющим гигиеническую 

подготовку. Не рекомендуется привлекать персонал для одновременного 

осуществления работ в рамках различных технологических процессов по 

обработке пищевых продуктов. 

5. В случаях разработки новых рецептур, а также внесения изменений в 

действующие, связанные с изменением технологии производства, 

использованием нового, нетрадиционного сырья, при пересмотре сроков 

годности и условий хранения пищевых продуктов, использовании новых 

материалов и оборудования, которые могут оказывать влияние на показатели 

безопасности готовой продукции, на рецептуры выдается санитарно- 

эпидемиологическое заключение органов и учреждений госсанэпидслужбы в 

установленном порядке. 

6. Требования к подаче готовых блюд должны соответствовать 

утвержденным правилам СанПин(Приложение 15.3.). 

7.13. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения 

контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3 человек. Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной 

продукции (Приложение 15.4.).Органолептическая оценка готовой пищевой 

продукции (разработана специально для Журнала бракеража готовой пищевой 

продукции. (Приложение 15.4.1) 



7.14. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная 

проба готовой продукции (все готовые блюда) в соответствии с 

СанПин(Приложение 15.5.). 

7.15. Для предотвращения возникновения и распространения 

инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) 

НЕ ДОПУСКАЕТСЯ: 

- использование пищевых продуктов, согласно утвержденного перечня 

(Приложение 5). 
- изготовление на пищеблоке организации творога и других 

кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, 

макарон по-флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы- глазуньи, 

холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической 

обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных 

и рыбных); окрошек и холодных супов; 

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, 

приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками 

годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и 

фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

7.16. Витаминизация блюд проводится в соответствии с 

утвержденными требованиями СанПин. (Приложения 15.6., 15.7.) 

7.17. Требования к организации питьевого режима должны 

соответствовать требованиям санитарно-эпидемиологических правил. 

В образовательных организациях должен быть организован правильный 

питьевой режим. Питьевая вода, в том числе расфасованная в емкости и 

бутилированная, по качеству и безопасности должна отвечать требованиям на 

питьевую воду. 

Допускается использование кипяченной питьевой воды, при условии ее 

хранения не более 3 часов. 

При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, 

расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере 

необходимости, но не реже, чем это предусматривается установленным 

изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой. 

Обработка дозирующих устройств проводится в соответствии с 

эксплуатационной документации (инструкции) изготовителя. 

 

 

Приложение 15.1 

 
Правила обработки сырых и вареных продуктов 

 

Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при 

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. 

Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специальных 

полках, или кассетах, или с использование магнитных 



держателей, расположенных в непосредственной близости от 

технологического стола с соответствующей маркировкой. 

Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо- рыбного 

цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. 

Возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного 

погружения яиц в раствор в следующем порядке: 

I - обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; 
II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих 

средствах; 

III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с 

последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих 

средств в соответствии с инструкцией по их применению. 

 

При обработке овощей должны быть соблюдены следующие 

требования: 

1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 

промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими 

партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке 

белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные 

листы. 

2. Не допускается предварительное замачивание овощей. 
3. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их 

потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 

часов. 

4. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) 

в период после 1 марта допускается использовать только после термической 

обработки. 

5. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления 

холодных закусок без последующей термической обработки, следует 

тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной 

кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с 

последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

6. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного 

цеха (зоны) или цеха вторичной обработки овощей (зоны). 

 

 
 

Приложение 15.2 

 
Требования к технологическому процессу приготовления блюд 

 

1. Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками 

запекаются при температуре 250-280 С в течение 20-25 мин. 

2. Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные 

изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовятся на пару или 



запеченными в соусе; рыбу (филе) кусками отваривается, припускается, 

тушится или запекается. 

3. При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы), или 

отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное 

мясо подвергается вторичной термической обработке - кипячению в 

бульоне в течение 5-7 минут и хранится в нем при температуре +75 С 

до раздачи не более 1 часа. 

4. Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в 

жарочном шкафу, омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180- 

200 С, слоем не более 2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при температуре 

220-280 С, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы 

осуществляется не более 30 минут при температуре 4 2 С. 

5. Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при 

температуре 180-200 С в течение 8-10 мин. 

6. Яйцо варят после закипания воды 10 мин. 
7. При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется 

овощепротирочная машина. 

8. Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, 

должно предварительно подвергаться термической обработке 

(растапливаться и доводиться до кипения). 

9. Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды 

(в соотношении не менее 1:6) без последующей промывки. 

10. Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) 

отвариваются (опускают в кипящую воду и заканчивают термическую 

обработку после 5-минутной варки с момента начала кипения). 

11. При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, 

необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта 

руками. 

12. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует 

соблюдать следующие правила: овощи очищаются непосредственно 

перед приготовлением, закладываются только в кипящую воду, нарезав 

их перед варкой. Свежая зелень добавляется в готовые блюда во время 

раздачи. 

13. Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие 

отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой 

и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 

14. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов 

рекомендуется варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают 

вареные овощи в холодном цехе или в горячем цехе на столе для вареной 

продукции. 

15. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. 

16.Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно 

перед раздачей. 
Не заправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при 

температуре плюс 4+/-2 С. Салаты заправляют непосредственно перед 

раздачей. 



В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. 

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не 

допускается. 

Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 

минут при температуре 4-2 С. 

 

Приложение 15.3 

 

Правила подачи готовых блюд 

 

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) 

при раздаче должны иметь температуру +60...+65 С; 

Холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15 С. 

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут 

находиться на горячей плите не более 2 часов. 

Повторный разогрев блюд не допускается. 

Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты 

порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их 

раздачей в групповых ячейках. 

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, 

указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также 

в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения 

выявленных кулинарных недостатков. 
 

 

 
 

Приложение 15.4 

Журнал бракеража готовой продукции 

 
 

Дата и час 

изготовления 

блюда 

 
Время снятия 

бракеража 

Наименование 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Результаты 

органолептической 

оценки и степени 

готовности блюда, 

кулинарного изделия 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи 

членов 

бракеражной 

комиссии 

 
 

Примечание* 

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 15.4.1 

Органолептическая оценка готовой пищевой продукции (разработана специально для 

Журнала бракеража готовой пищевой продукции) 

 
Система оценки бракеража готовой продукции 

 

5- Внешний вид блюда привлекательный, правильной консистенции. Цвет 

бульона светлый, вкус оптимальный, запах приятный. 

4- Небольшие нарушения внешнего вида (например, макароны 

слиплись). Бульон менее прозрачный, вкусовые качества 

нормальные, запах приятный. 

3- Внешний вид блюда удовлетворительный (например, слегка мутный 

бульон). Вкусовые качества удовлетворительные (например, блюдо 

пересолено), запах удовлетворительный (например, запах горелого не 

перебивает запах готового блюда). 

2- Внешний вид, вкусовые качества, запах блюда ниже среднего 

(например, блюдо подгорело, консистенция блюда неправильная, запах 

горелого перебивает запах готового блюда, блюдо пересолено) 

1- Блюдо неготово к употреблению. Внешний вид и вкусовые качества 

блюда полностью не соответствует требованиям и нормам. 

 

 

 
Примечание: система оценок вклеивается и Журнал бракеража готовой 

пищевой (кулинарной) продукции, далее по тексту Журнала члены 

бракеражной комиссии в праве указывать только оценку по пятибалльной 

системе, а также надписи о степени готовности («готово к употреблению» «не 

готово к употреблению») и разрешение к раздаче. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 15.5 

 
Правила отбора суточных проб 

 

1. Суточная проба отбирается в объеме: 

- порционные блюда - в полном объеме; 
- холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - 

в количестве не менее 100 г.; 

- порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. 

оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

2. Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в 

стерильную или прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с 

плотно закрывающимися крышками. 

3. Все блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение 

не менее 48 часов при температуре +2... - +6 С. 

4. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема 

пищи и датой отбора. 

5. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы 

осуществляется ответственным лицом. 



Приложение 15.4.2 
 

Порядок проведения органолептической оценки (бракераж) 
 

1. Перед тем как приступить к бракеражу, члены бракеражной комиссии 

(или работник лаборатории ) должны ознакомиться с меню, 

рецептурой блюд и изделий, технологией приготовления блюд 

(изделий), качестве которых оценивается, а также с показателями их 

качества, установленными нормативно- техническими документами. 

2. Для проведения бракеража в распоряжении комиссии должны быть 

весы, ножи, поварская игла, черпаки, термометр, чайник с кипятком 

для ополаскивания приборов у каждого члена бракеражной 

комиссии, кроме того, две ложки, вилка, нож, тарелка, блокнот и 

карандаш. 

3. Перед началом работы члены бракеражной комиссии должны надеть 

санодежду, тщательно вымыть руки в теплой воде с мылом, 

несколько раз ополоснуть их и вытереть насухо. 

4. Бракераж начинают с определения массы готовых изделий и 

отдельных порций первых, вторых, сладких блюд и напитков. 

Штучные изделия взвешивают одвременно по 10 шт. и определяют 

среднюю массу одной штуки, затем взвешивают поштучно не менее 

10 изделий. Готовые блюда отбирают из числа подготовленных к 

раздаче, взвешивая их раздельно в количестве трех порций и 

рассчитывают среднюю массу блюда. Основное изделие, входящее в 

состав блюда (мясо, рыбу, птицу, котлеты, блинчики, сырники, 

порции запеканок, рулетов и др.), взвешивают в количестве 10 

порций. Масса одной порции может отклоняться от нормы в пределах 

±3 %, общая же масса 10 порций должна соответствовать норме. Так 

же устанавливают среднюю массу порций мяса, рыбы или птицы, с 

которыми отпускают первые блюда. 

5. На раздаче проверяют температуру блюд при отпуске, пользуясь 

лабораторным термометром (в металлической оправе) со шкалой 
0...100°С. 

6. Отдельные показатели качества контролируемых блюд и изделий 

оцениваются в такой последовательности: показатели, оцениваемые 

зрительно (внешний вид, цвет), запах, консистенция и, наконец, 

свойства, оцениваемые в полости рта (вкус и некоторые особенности 

консистенции — однородность, сочность и др.). 

7. Жидкие блюда для органолептической оценки осторожно и 

тщательно перемешивают, наливают в общую тарелку, оценивают 

внешний вид, затем члены комиссии отбирают пробу в свои тарелки 

одной ложкой, а с помощью другой — дегустируют. Плотные блюда 

(вторые, холодные, сладкие) после оценки внешнего вида нарезают 

на общей тарелке на куски, которые перекладывают в свои тарелки. 

8. Характеризуя внешний вид, обращают внимание на конкретные 

признаки этого важнейшего показателя, такие, как форма и ее 

сохранность в готовом блюде, состояние поверхности, вид на разрезе 



(изломе), тщательность оформления блюда и др. 

9. При определении запаха отмечают его характер и интенсивность. 

Учитывая, что при длительном воздействии организм перестает 

воспринимать запах, следует принимать во внимание лишь первое 

свежее впечатление (ощущение). Очень важно заметить появление 

посторонних запахов, несвойственных изделиям, что практически 

всегда свидетельствует об их дефектности. 

10. Вначале пробуют блюда, имеющие слабовыраженные запах и вкус 

(например, крупяные супы), затем те, вкус и запах которых выражены 

отчетливо. Сладкие блюда дегустируют последними. 



Приложение 15.6 

 

Правила витаминизации блюд 
 

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья 

детей, под контролем медицинского работника и при обязательном 

информировании родителей о проведении витаминизации. 

Технология приготовления витаминизированных напитков 

должна соответствовать технологии указанной изготовителем в 

соответствии с инструкцией и удостоверением о государственной 

регистрации. Витаминизированные напитки готовят непосредственно 

перед раздачей. 

При отсутствии в рационе питания витаминизированных 

напитков проводится искусственная С-витаминизация. 

Искусственная С- витаминизация в дошкольных образовательных 

организациях (группах) осуществляется из расчета для детей от 1 - 3 

лет - 35 мг, для детей 3-6 лет - 50,0 мг на порцию. 

Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) 

после его охлаждения до температуры 15 С (для компота) и 35 С (для 

киселя) непосредственно перед реализацией. 

Витаминизированные блюда не подогреваются. 
Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского 

работника (при его отсутствии иным ответственным лицом). 

Данные о витаминизации блюд заносятся медицинским 

работником в журнал проведения витаминизации третьих и сладких 

блюд, который храниться один год. 
 

 

 

 

Приложение 15.7 

 

Журнал витаминизации блюд 

 
 

 
Дата 

 

Наименование 

препарата 

 

Наименование 

блюда 

 

Количество 

питающихся 

Общее 

количество 

внесенного 

витаминного 

препарата (гр) 

Время внесения 

препарата или 

приготовления 

витаминизированного 

блюда 

 
Время 

приема 

блюда 

 

 
Примечание 
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