


1. Общие положения 
 

1.1. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления обра-
зовательным учреждением, в целях осуществления контроля и качества доставляе-
мых продуктов в МБДОУ, а также в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13 «Сани-
тарно-эпидемиологических требований к устройству, содержанию и организации 
режима работы в дошкольных организациях», нормативными и локальными актами 
МБДОУ в целях осуществления контроля за организацией питания детей и соблю-
дения санитарно- гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в 
МБДОУ создаётся и действует бракеражная комиссия. 
1.2. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией и Сове-
том трудового коллектива. 
                                                                                                                     

2. Порядок создания бракеражной комиссии и её состав. 
 

2.1. Бракеражная комиссия создается приказом заведующего МБДОУ.  Состав ко-
миссии, сроки её полномочий оговариваются в приказе заведующего МБДОУ.  
2.2. Бракеражная комиссия состоит из 4-5 членов. В состав комиссии входят:  
- заведующий МБДОУ (председатель комиссии); 
- заместитель заведующего по АХР;  
- медицинская сестра;  
- член трудового коллектива МБДОУ; 
- представитель родительской общественности .  
2.3. В необходимых условиях в состав бракеражной комиссии могут быть включе-
ны другие работники ДОУ, приглашенные специалисты, эксперты а так же специа-
листы Управления образования.  
2.4. Деятельность бракеражной комиссии регламентируется настоящим Положени-
ем, которое утверждается заведующим ДОУ.  
 

3. Полномочия комиссии. 
 

3.1. Бракеражная комиссия:  
- осуществляет контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при 
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания :  
- проверяет на пригодность складские и другие помещения, предназначенные для 
хранения продуктов питания , а так же соблюдение правил и условий их хранения;  
- следит ежедневно за правильностью составления меню - раскладок;  
- контролирует организацию работы на пищеблоке;  
- осуществляет контроль за сроками реализации продуктов питания и качества при-
готовления пищи;  
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей и основных 
пищевых веществах;  
- следит и контролирует соблюдение правил личной гигиены работниками пище-
блока;  
- периодически присутствует при закладке основных продуктов в котел, проверяют 
выход блюд;  
- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определение её цвета и 
запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т. д.;  
- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объёму реализованных 
порций и количеству детей.  



 
4.Оценка организации питания в детском саду. 

 
4.1. Члены бракеражной комиссии ежедневно приходят на снятие бракеражной 

пробы за 30 минут до начала раздачи пищи. 
Предварительно бракеражная комиссия должна ознакомиться с меню-требованием, 
в нем должны  быть проставлены дата, полное наименование блюда, выход порции, 
количество детей.  

Меню должно быть утверждено заведующим, старшей медицинской сестрой. 
Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журна-
ле. 
Блюда и кулинарные изделия, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, 
внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, 
предусмотренным требованиями допускаются к раздаче.  
 4. 2. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия 
вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых 
мер по устранению замечаний.  
Блюда и кулинарные изделия, имеющие следующие недостатки: посторонний, не 
свойственный  
изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, 
недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную 
консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изделия   не допускаются к 
раздаче и  в бракеражный журнал где комиссия ставит свои подписи напротив за-
писи  «К раздаче не допускаю». 
 

5.Заключительные положения. 
 
5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.  
5.2. Администрация МБДОУ при установлении стимулирующих надбавок к долж-
ностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу 
членов бракеражной комиссии.  
5.3 Администрация МБДОУ обязана содействовать деятельности бракеражной ко-
миссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных ко-
миссией. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 







3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой 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) 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 долж-
ны сохранять форму после жарки. 
4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофе-
ля, 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 нарез-
ки, 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, снижа-
ет вкусовые достоинства пищи, а следовательно, ее усвоение. 
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запа-
хов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружаю-
щей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выра-
женным 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. 
Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборо-
тоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». МЗ России, 2001 г. 
 
                                         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 при-
вели 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 испра-
вить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 
Основание: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С-112 от 20.02.02 г. 
  
 
 
 
 
 
 
 
       





3.3. Проверять соответствие принимаемых продуктов сопроводительным документам и требова-
ниям к качеству продуктов (наличие сертификата, соблюдение перечня продуктов разрешённых в 
ДОУ);  
3.4. Обеспечивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на базу. 
3.5. Получать продукты от поставщиков согласно накладной, осуществлять взвешивание и сырой 
бракераж продуктов. 
3.6. Обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая товарное соседство. 
3.7. Соблюдает режим хранения продуктов; имеет 10-дневный запас продуктов. 
3.8.Ведёт ежедневный учёт движения продуктов по наименованиям, количеству и цене в карточ-
ках складского учёта. 
3.9. Осуществляет обсчёт меню- требований в количественном и суммарном выражении; 
3.10.Участвовать в составлении меню-раскладки на каждый день и требований-заявок на продук-
ты питания. 
3.11. Выдавать продукты руководителю структурного подразделения повару по весу, указанному 
в меню-раскладке. 
3.12. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов. 
3.13. Следить за своевременной реализацией продуктов питания. 
3.14. Следить за правильным хранением быстропортящихся продуктов и продуктов длительного 
хранения. 
3.15. Сдаёт отчёт в бухгалтерию не позднее20-го числа каждого месяца, следующего за отчёт-
ным. 
3.16. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов. 
3.17. Обеспечивает своевременное составление заявок на продукты питания. 
3.18. Принимает участие в проведении инвентаризаций. 
3.19. Следит за санитарным состоянием кладовой. 
3.20. Соблюдает требования пожарной безопасности в складских помещениях. 
 

4. Ответственность. 
4.1. Лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания несет ответственность: 
- за сохранность продуктов; 
- за своевременное обеспечение детей свежими, доброкачественными продуктами ; 
- за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кладовых; 
- за соблюдением норм выдачи продуктов; 
- за получение качественных продуктов и наличие сопроводительных документов к ним; 
- за своевременный заказ продуктов; 
- за своевременное списание недоброкачественных продуктов ; 
- за выполнение настоящей инструкции. 
4.2. За совершенные в процессе осуществления своей трудовой деятельности правонарушения в 
пределах, определяемых действующим административным, уголовным и гражданским законода-
тельством РФ; 
4.3. За причинение материального ущерба в пределах, определенных действующим трудовым, 
уголовным и гражданским законодательством РФ. 
4.4. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных причин Устава и Правил 
внутреннего трудового распорядка  МБДОУ, иных локальных нормативных актов, законных рас-
поряжений руководителя МБДОУ, должностных обязанностей, установленных настоящей инст-
рукцией ответственный за бракераж поступающих продуктов несет дисциплинарную ответствен-
ность в порядке, определенном трудовым законодательством. За грубое нарушение трудовых 
обязанностей в качестве дисциплинарного наказания может быть применено увольнение. 
4.5. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, санитарно-гигиенических тре-
бований к организации хранения и реализации продуктов в МБДОУ ответственный за бракераж 
поступающих продуктов привлекается в административной ответственности в порядке и случаях, 
предусмотренных административным законодательством РФ. 
4.6. За виновное причинение образовательному учреждению или участникам образовательного 
процесса ущерба в связи с исполнением (неисполнением)своих должностных обязанностей от-
ветственный за бракераж поступающих продуктов несет материальную ответственность (за про-
дукты и все имущество кладовой) в порядке и пределах, установленных трудовым или граждан-
ским законодательством РФ. 
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