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1.Общиеположения 

1.1. Настоящее положение разработано для Муниципального дошкольного образовательного 

учреждения детский сад №117 «Электроник» комбинированного вида городского округа 

город Буй (далее-Учреждение) в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 

СанПин3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию 

и организации других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях 

распространения новой коронавирусной инфекции (CОVID-19)»; СанПин2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи», нормативными и локальными актами Учреждения. 

1.2. В целях осуществления контроля за организацией питания детей, качеством доставляемых 

продуктов и соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и выдаче 

пищи в Учреждении создается и действует бракеражная комиссия. 

1.3. Бракеражная комиссия работает 

втесномконтактесадминистрацией,профсоюзнымкомитетомдетского сада. 

1.4. Бракеражная комиссия является общественным органом, который создан с целью 

оказанияпрактическойпомощиработникамУчреждениявосуществленииадминистративно-

общественногоконтроляорганизациии качествапитаниядетейвдетскомсаду. 

1.5. Настоящее положение и план работы (Приложение №1) бракеражной комиссии вводится 

вдействиенанеопределенныйсрокнаоснованииприказазаведующегоУчреждения. 

 

II. Порядоксозданиябракеражной комиссии иеесостав. 

2.1. БракеражнаякомиссиясоздаетсяобщимсобраниемработниковУчреждения.Составкомиссии

исрокиееполномочийутверждаютсяприказомруководителяУчреждения. 

2.2. Бракеражнаякомиссиясостоитиз3-4членов.Всоставкомиссиимогутвходить: 

−заведующийУчреждения(председателькомиссии); 

−медицинскаясестра; 

−шеф-повар; 

−кладовщик. 

2.3. Внеобходимыхслучаяхвсоставбракеражнойкомиссиимогутбытьвключеныдругиеработники 

Учреждения, приглашенныеспециалисты. 

2.4. ДеятельностьбракеражнойкомиссиирегламентируетсянастоящимПоложением,котороеутвер

ждаетсязаведующим. 

 

III. Основныезадачидеятельностикомиссии 

3.1. Оценкаорганолептическихсвойствприготовленнойпищи. 
3.2. Контрользаполнотойвложенияпродуктоввкотел. 

3.3. Предотвращениепищевыхотравлений. 



3.4. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний. 

3.5. Контроль за соблюдением технологи и приготовления пищи. 

3.6. Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке. 

3.7. Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания. 

 

IV. Права, обязанности, ответственность бракеражной комиссии. 

4.1. Бракеражная комиссия имеет право: 
−выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в Учреждении, 

контролировать выполнение принятых решений; 

−давать рекомендации, направленные на улучшение питания в Учреждении; 

−ходатайствовать перед администрацией Учреждения о поощрении или наказании работников, 

связанных с организацией питания в детском саду. 

4.2. Обязанности бракеражной комиссии: 

−контролирую тсоблюдениесанитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке 

продуктов питания; 

− проверяют складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов питания, а 

также условия хранения продуктов; 

−контролируюторганизациюработынапищеблоке; 

−следятзасоблюдениемправилличной гигиеныработникамипищеблока; 

−осуществляют контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления 

пищи; 

−следят за правильностью составления меню; 

−присутствуют при закладке основных продуктов, проверяют выход блюд; 

−осуществляют контроль соответствия пищи физиологическим потребностям воспитанников в 

основных пищевых веществах; 

−проводяторганолептическуюоценкуготовойпищи; 

−проверяютсоответствиеобъемовприготовленногопитанияобъемуразовыхпорцийиколичествуво

спитанников; 

−проводят просветительскую работу с педагогами и родителями воспитанников. 

4.3. Бракеражная комиссия несет ответственность: 

−за выполнение закрепленных за ним полномочий; 

−за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим положением, и в 

соответствии с действующим законодательством РФ. 

4.4. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний члены бракеражной комиссии 

вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению 

замечаний. 

 

V. Содержание и формы работы бракеражной комиссии 

5.1. Бракеражная комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут 

доначала выдачи готовой пищи. Предварительно бракеражная комиссия должна ознакомиться 

сменю-требованием:внемдолжныбытьпроставленыдата,количестводетей,полноенаименование 

блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Менюдолжно быть 

утверждено заведующим, должны стоять подписи медсестры, кладовщика, повара. 

Бракеражную пробу берут из общегокотла, предварительно перемешав тщательно пищу в 

котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), 

азатемдегустируюттеблюда,вкусизапахкоторыхвыраженыотчетливее,сладкиеблюдадегустируют

сявпоследнюю очередь. 

5.2. РезультатыбракеражнойпробызаносятсявЖурналбракеражаготовойпродукции. 

Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у 

медсестры.Журналможетвестисьвэлектронномвиде,распечатываться,подшиватьсявпапку,пооко

нчаниюкаждогомесяцалистыпрошнуровываются,пронумеровываютсяискрепляютсяпечатью. 

5.3. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний 

вид,запах,вкус; готовность и доброкачественность. 



5.4. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые 

соответствуютпо вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной 

рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 

5.5. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии 

приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не приведшие к 

ухудшениювкусовых качеств,авнешний видблюдасоответствуеттребованиям. 

5.6. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если 

втехнологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к 

ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено). 

5.7. Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим 

следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко 

пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, 

утратившиесвою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, 

портящие блюда иизделия. 

Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои подписи напротив выставленной 

оценки под записью «К раздаче недопускаю». Блюдонеможетбытьвыданобезснятияпробы. 

5.8. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал сразу после снятия 

пробыи оформляется подписями членов бракеражной комиссии. Не допускается ведение 

журнала доснятия пробы. 

5.9. Оценка    качества     блюд     и     кулинарных     изделий    «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно»,даннаякомиссиейилидругимипроверяющимилицами,обсуждаетсянасов

ещании призаведующем. 

Лица,виновныевнеудовлетворительномприготовленииблюдикулинарныхизделий,привлекаются

кдисциплинарной, материальнойответственности. 

5.10. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточной пробы. 

5.11. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. 

Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на 

количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, 

гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, 

ипосле вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового 

блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной 

порциикаш,гарниров, салатов и т.п.по тому же механизму при раздаче в групповую посуду. 

5.12. Проверкупорционныхвторыхблюд(котлеты,тефтелиит.п.)производятпутемвзвешиванияпя

типорцийвотдельностисустановлениемравномерностираспределениясредней массы порции, а 

также установления массы 10 порций (изделий), которая не должнабыть меньшедолжной 

(допускаютсяотклонения +3% отнормы выхода). 

Дляпроведениябракеражанеобходимоиметьнапищеблокевесы,пищевойтермометр,чайник с 

кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на 

обратной стороне (вмещающую как1порциюблюда,так и 10порций), линейку. 

 

VI. Оценка качества питания в Учреждении. 

6.1. Метод и органолептической оценки пищи. 

6.1.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 

лучшепроводитьпридневномсвете.Осмотромопределяютвнешнийвид пищи,еецвет. 

6.1.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для 

обозначениязапахапользуютсяэпитетами:чистый,свежий,ароматный,пряный,молочнокислый,гн

илостный, кормовой, болотный, илистый.Специфический запах обозначается: 

селедочный,чесночный,мятный, ванильный,нефтепродуктов и т.д. 

6.1.3. Вкуспищи,какизапах,следуетустанавливатьприхарактернойдлянеетемпературе. 

6.1.4. Приснятиипробынеобходимовыполнятьнекоторыеправилапредосторожности:изсырых 

продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба 

непроводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также 

в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

6.2. Органолептическая оценка первых блюд. 



6.2.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешиваетсяв котлеи 

берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по которомуможно 

судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание накачество 

обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей 

изагрязненности. 

6.2.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и 

другихкомпонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших 

форму, исильноразваренныховощей идругихпродуктов). 

6.2.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и 

бульонов,особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают 

мутныебульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют 

жирныхянтарныхпленок. 

6.2.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 

тарелку,отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непотертых частиц. Суп-пюре 

долженбыть однороднымповсей массе,без отслаиванияжидкости наегоповерхности. 

6.2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, 

нели постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежее 

приготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных 

супов вначалепробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо 

заправляетсясметаной,то вначалеего пробуют безсметаны. 

6.2.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными 

илисильноперевареннымипродуктами,комкамизаварившейсямуки,резкойкислотностью,пересол

омдр. 

6.3. Органолептическая оценка вторых блюд. 

6.3.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 

отдельно.Оценкасоусныхблюд (гуляш,рагу)даетсяобщая. 

6.3.2. Мясоптицыдолжнобытьмягким,сочнымилегкоотделятьсяоткостей. 
6.3.3. Приналичиикрупяных,мучныхилиовощныхгарнировпроверяюттакжеихконсистенцию.Вр

ассыпчатыхкашаххорошонабухшиезернадолжныотделятьсядруготдруга. Распределяя кашу 

тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней 

необрушенныхзерен.Постороннихпримесей,комков.Приоценкеконсистенциикашиеесравнивают

сзапланированнойпо меню,что позволяет выявитьнедовложение. 

6.3.4. Макаронныеизделия,еслионисвареныправильно,должныбытьмягкимиилегкоопределятьс

я друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлетыизкруп 

должны сохранять формупослежарки. 

6.3.5. Приоценкеовощныхгарнировобращаютвниманиенакачествоочисткиовощейикартофеля,н

аконсистенциюблюд,ихвнешнийвид,цвет.Так,есликартофельноепюреразжиженоиимеетсиневат

ыйоттенок,следуетпоинтересоватьсякачествомисходногокартофеля, процентом отхода, 

закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуремолока и жира. При 

подозрении на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ влабораторию. 

6.3.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если 

всоставсоусавходятпассированныекоренья,лук,ихотделяютипроверяютсостав,формунарезки, 

консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него 

входяттоматижирилисметана,тосоусдолженбытьприятногоянтарногоцвета.Плохоприготовленн

ый соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, 

невызываетаппетита,снижаетвкусовыедостоинствапищи,аследовательноее усвоение. 

67.3.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфическихзапахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние 

запахи изокружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее 

вида схорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка 

заметныйвкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не 

крошащейсясохраняющей формунарезки. 

 

VII. Оценка организации и питания Учреждения. 



7.1. Результатпроверкивыходаблюд,ихкачествоотражаютсявбракеражномжурнале.Вслучаевыяв

лениякакихлибонарушений,замечанийбракеражнаякомиссиявправеприостановить выдачу 

готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний. 

7.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся 

в бракеражный журнал. 

7.3. Администрация Учреждения при установлении стимулирующих выплат к 

должностнымокладамработниковлибоприпремированиивправеучитыватьданныекритерииоценк

иворганизациипитания дошкольников. 

7.4. Администрация Учреждения обязана содействовать в деятельности бракеражной комиссии 

и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных членами комиссии. 

 

VIII. Заключительные положения. 

8.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 
8.2. Администрация Учреждения при установлении надбавок к должностным окладам 

работников, либо при премировани вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии. 



Приложение№1 
 

 

Планработыбракеражнойкомиссиинаучебный год 

 

Мероприятия Срокивы

полнения 

Ответственный 

Проведениеорганизационныхсовещаний 2разавгод Председателькомиссии 

Отслеживаниекачестваготовыхблюд Ежедневно Членыкомиссии 

Отслеживаниесоставленияменювсоответствиисн

ормами икалорийностью блюд 

Ежедневно Медсестра 

Контрольсроковреализациипродуктов Ежедневно Кладовщик 

Отслеживание технологии 

приготовления,закладкипродуктов, 

выходаблюд 

1развмесяц Членыкомиссии 

Контроль санитарно-гигиенического 

состоянияпищеблока 

1 раз 

внедел

ю 

Членыкомиссии 

Разъяснительнаяработаспедагогами регулярно Председателькомиссии

медсестра 

Отчетнаобщемсобрании родителей 1развгод Председателькомиссии 



Приложение№2 
 

Признаки доброкачественности основных 

продуктов,используемыхв детскомпитании 

 

Мясо 

Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, 

костныймозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо 

плотное,упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах 

свежего мяса —мясной,свойственныйданномувидуживотного. 

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения 

пальцевостаетсяпятнокрасногоцвета.Поверхностьразрезарозовато-сероватогоцвета.Жиримеет 

белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-

желтымоттенком. 

Оттаявшеемясоимеетсильновлажнуюповерхностьразреза(нелипкую!),смясастекаетпрозрачный 

мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся 

принадавливанииямканевыравнивается.Запаххарактерныйдлякаждоговидамяса. 

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью 

подогретогостального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха 

мясного сока,остающегосянаноже. 

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой — небольшой кусочек мяса варят 

вкастрюлеподкрышкойиопределяютзапахвыделяющегосяприваркепара.Бульонприэтомдолжен 

быть прозрачным, блестки жира — светлыми. При обнаружении кислого 

илигнилостногозапахамясо использовать нельзя. 

 

Рыба 

 

У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного 

илирозового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с трудом отделяется 

откостей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то быстро и 

полностьюисчезает.Тушкарыбы,брошеннаявводу,быстротонет.Запахсвежейрыбычистый, 

специфический, не гнилостный. У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотноприлегает 

к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания 

плотное,неотстаетоткостей,запахсвойственныйданномувидурыбы,безпостороннихпримесей. 

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной 

липкойслизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры 

желтоватого игрязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий 

жидкости бурогоцвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто 

появляются ржавые пятна,возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично 

замороженной 

рыбыотмечаетсятусклаяповерхность,глубоковвалившиесяглаза,измененныйцветмясанаразрезе.

Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для определения доброкачественности 

рыбы,особенно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож 

вводится вмышцу позади головы и определяется характер запаха). Применяется также пробная 

варка(кусок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом количестве воды и определяют 

характерзапаха,выделяющегося при варкепара). 

 

Молокоимолочныепродукты 

 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного 

молокахарактеренбелыйцветсослабосиневатымоттенком),запахивкусприятный,слегка 

сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних 

примесей,несвойственных привкусови запахов. 



Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородную 

нежнуюконсистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. В 

детскихучреждениях использованиетворогаразрешаетсятолькопослетермическойобработки. 

Сметанадолжнаиметьгустуюоднороднуюконсистенциюбезкрупинокбелкаижира,цветбелыйили 

слабо-желтый,характерныйдлясебявкусизапах,небольшую кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической 

обработки.Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей 

массе, чистыйхарактерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей 

сливочное маслозачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления 

жира. Счищенныйслой маславпищудлядетей не употребляетсядажевслучае егоперетопки. 

 

Яйца 

 

В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть 

яицустанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету 

черезкартоннуютрубку.Можноиспользоватьитакойспособ,какпогружениеяйцаврастворсоли(2

0 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, 

длительнохранящиесявсплывают. 
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