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МДК.04.02. Контроль качества продукции и услуг  
общественного питания 

 
КОНСУЛЬТАЦИЯ 

 
Контроль качества блюд 

Качество кулинарной продукции – комплекс свойств продукции, 
обусловливающих ее пригодность к дальнейшей обработке и (или) употреблению, 
безопасность для здоровья потребителей, стабильность состава и потребительских 
свойств. 

Общие технические требования к выпускаемой кулинарной продукции 
изложены в ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению», СанПиН 2.3.1078-01 
«Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов». 

Качество кулинарной продукции и ее безопасность определяется по 
органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям, а 
также пищевой и энергетической ценности. 

Проблема безопасности продукции общественного питания включает три 
аспекта: 

- безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов, 
используемых для приготовления пищи; 

- строгое выполнение санитарно-эпидемиологических правил работы 
предприятий общественного питания для предотвращения возникновения и 
распространения инфекционных заболеваний и пищевых отравлений; 

- выявление вредных веществ эндогенной природы, образующихся в пищевых 
продуктах в процессе их кулинарной обработки. 

Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов обеспечивается 
защитой пищевых продуктов и сырья от попадания в них токсинов, вырабатываемых 
микроорганизмами, антибиотиков, пестицидов, нитратов, нитритов, диоксинов и 
диоксиноподобных соединений, окислов и солей тяжелых металлов, 
полициклических ароматических углеводородов, радионуклидов, не разрешенных в 
установленном порядке пищевых добавок. 

Стандартами и другой нормативной документацией на пищевые продукты и 
продовольственное сырье установлены предельно допустимые уровни содержания в 
них перечисленных выше вредных веществ. Это дает основание считать, что 
использование на предприятиях общественного питания сертифицированного 
продовольственного сырья и пищевых продуктов служит гарантией от попадания в 
готовую пищу вредных веществ экзогенной природы. 

Микробиологические нормативы для кулинарной продукции, вырабатываемой 
предприятиями общественного питания, ограничивают содержание общего 
количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, 
бактерий группы кишечной палочки, коагулазоположительных стафилококков, 
бактерий группы протея, патогенных микроорганизмов, в том числе рода 
сальмонелл. Кроме того, установлен порядок проведения медицинских осмотров 
работников цехов перед началом рабочего дня. 



Таким образом, критериями безопасности продуктов общественного питания 
являются полное отсутствие в продукте или содержание в пределах допустимых 
уровней чужеродных веществ экзогенной природы, оказывающих отрицательное 
воздействие на человека; минимизация содержания в готовой продукции 
мутагенных и канцерогенных веществ эндогенной природы, образующихся в 
продуктах в процессе технологической обработки продовольственного сырья и 
последующего хранения полуфабрикатов и готовой продукции продуктов, а также 
отсутствие или содержание в допустимых пределах санитарно-показательных и 
потенциально опасных бактерий, плесеней и продуцируемых ими токсинов. 

Контроль качества продукции общественного питания проводят на всех этапах 
ее производства, хранения и реализации. На предприятиях его осуществляют 
руководители и их заместители, инженеры-технологи, шеф-повара, начальники 
цехов и другие работники, которые должны иметь соответствующую 
профессиональную подготовку. Проверка качества продукции общественного 
питания включает органолептическую оценку (внешний вид, вкус, запах, 
консистенция и другие показатели) и в случае сомнительного качества — 
лабораторный контроль в специализированных пищевых лабораториях. 

Результаты проверки качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
фиксируют в бракеражном, контрольном или санитарном журнале, имеющемся на 
каждом предприятии общественного питания, а также актами. Администрация 
предприятия общественного питания обязана быстро устранять выявляемые 
недостатки, наказывать виновных и анализировать материалы проверок для 
обеспечения отличного стабильного качества продукции в соответствии с 
технологическими инструкциями и другими нормативными документами. 
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