
А д м и н и стр ац и я  г. У лан -У дэ 

К о м и тет  по об р азо ван и ю  г. У лан -У д э 

М у н и ц и п ал ьн о е  бю дж етн ое  д о ш к о л ьн о е  о б р азовательн ое  у ч р еж д ен и е  

д етски й  сад  №  33 «С ветлячок»  к ом б и н и рован н ого  ви да 

670009 , г. У лан -У дэ, ул. Ч ай ковского  9А , 

Т ел ./ф акс :8 (301-2 ) 25-11-85  

эл .адрес: sv e tly ach o k 3 3 .2@ ,m ail,ru

ПОЛОЖЕНИЕ

о бракеражной комиссии 

муниципального бюджетного 

дошкольного образовательного 

учреждения «Детский сад № 33 

«Светлячок» комбинированного 

вида

1 О бщ ие положения

1.1. Н астоящ ее П олож ение разработано для муниципального бю дж етного дош кольного 

образовательного учреж дения детский сад №  33 комбинированного вида (далее по тексту- 

О У), в соответствии со следую щ ими нормативны ми правовы ми актами:

• Ф едеральным Законом от 29 .12 .2012г №  273-Ф З «О б образовании в Российской Ф едерации»;

• С анП ин 2.3 /2.4 .3590-20 от 27.10.2020г. и реглам ентирует содерж ание и порядок 

осущ ествления контроля организации питания детей, качества доставляем ы х продуктов и 

соблю дения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищ и в О У 

создается и действует бракераж ная комиссия.

1.2. Бракераж ная комиссия -  комиссия общ ественного контроля организации и качества 

питания сф орм ированная в дош кольном  образовательном учреж дении на основании 

П остановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020г № 32 «О б 

утверж дении санитарно-эпидем иологических правил и норм С анП ин 2.3/2.4 .3590-20 

«С анитарно-эпидем иологические требования к организации общ ественного питания 

населения».

1.3. Бракераж ная комиссия является общ ественны м органом, которы й создан с оказания 

практической помощ и адм инистративно-общ ественного контроля организации и качества 

питания детей в ОУ.

1.4. Н астоящ ее положение и план работы  бракераж ной комиссии принимается общ им 

С обранием работников О У и вводится в действие на неопределенны й срок  на основании 

приказа заведую щ его ОУ.

1.5. И зменения и дополнения к полож ению  оф ормляю тся в виде приложений, принятых на 

общ ем Собрании работников ОУ, и вводятся в действие на основании приказа заведую щ его 

ОУ.



1.6. Бракераж ная комиссия в своей деятельности руководствуется С анП иН ами, сборниками 

рецептур, технологическими картами, ГО СТами.

1.7. Бракераж ная комиссия работает в тесном контакте с администрацией, профсою зным 

комитетом ДО У .

2 П орядок создания бракераж ной комиссии и ее состав.

2.1. Бракераж ная комиссия создается общ им собранием работников ОУ. С остав комиссии и 

сроки ее полномочий утверж даю тся приказом руководителя ОУ.

2.2. Бракераж ная комиссия состоит из 3-4 членов. В состав комиссии м огут входить: -  

заведую щ ий О У  (председатель комиссии); -  медицинская сестра диетическая; -  член 

профсою зного комитета ОУ.

2.3. В необходим ы х случаях в состав бракераж ной ком иссии м огут бы ть вклю чены  другие 

работники ОУ, приглаш енные специалисты .

2.4. Д еятельность бракераж ной комиссии реглам ентируется полож ением, которое 

утверж дается заведую щ им ОУ.

3 П олном очия комиссии

3.1 .Бракераж ная комиссия:

осущ ествляет контроль за соблю дением  санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

- проверяет на пригодность складские и другие помещ ения, предназначенны е для хранения 

продуктов питания, а такж е соблю дение правил и условий их хранения;

- следит еж едневно за правильностью  составления меню -раскладок;

- контролирует организацию  работы  на пищ еблоке;

- осущ ествляет контроль за сроками реализации продуктов питания и качества приготовления 

пищ и;

- проверяет соответствие пищ и ф изиологическим  потребностям детей  и основны х пищ евых 

вещ ествах;

- следит и контролирует соблю дение правил личной гигиены работниками пищ еблока;

- контролирует полноту вложения продуктов в котел, проверяю т вы ход блюд;

- проводит органолептическую  оценку готовой пищ и, т.е. определение ее цвета и запаха, 

вкуса, консистенции, ж есткости, сочности и т.д.;

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объем у реализованны х порций и 

количеству детей.

-предотвращ ает пищ евые отравления и ж елудочно-киш ечны е заболевания.

4 О сновны е задачи деятельности комиссии

4.1. О ценка органолептических свойств приготовленной пищ и.

4.2. К онтроль за полнотой вложения продуктов в котел.

4.3. П редотвращ ение пищ евы х отравлений.

4.4. П редотвращ ение ж елудочно-киш ечны х заболеваний.

4.5. К онтроль за соблю дением технологии приготовления пищи.

4.6. О беспечение санитарии и гигиены на пищ еблоке.

4.7. К онтроль за организацией сбалансированного безопасного питания.

5 П рава, обязанности, ответственность бракераж ной комиссии.

5.1.Бракераж ная комиссия право:

-  выносить на обсуж дение конкретны е предлож ения по организации питания в ОУ, 

контролировать вы полнение принятых реш ений;

-  давать рекомендации, направленные на улучш ение питания в ОУ;

-  ходатайствовать перед администрацией О У о поощ рении или наказании работников, 

связанны х с организацией питания в детском саду.

5.2. О бязанности бракераж ной комиссии:

-  контролирую т соблю дение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и 

разгрузке продуктов питания;

-  проверяю т складские и другие помещ ения на пригодность для хранения продуктов питания, 

а такж е условия хранения продуктов;

-  контролирую т организацию  работы  на пищ еблоке;

-  следят за  соблю дением правил личной гигиены работникам и пищ еблока;



-  осущ ествляю т контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления 

пищ и;

-  следят за правильностью  составления меню ;

-  присутствую т при закладке основны х продуктов, проверяю т вы ход блю д;

-  осущ ествляю т контроль соответствия пищ и ф изиологическим потребностям  воспитанников 

в основны х пищ евы х вещ ествах;

-  проводят органолептическую  оценку готовой пищ и;

-  проверяю т соответствие объем ов приготовленного питания объем у разовы х порций и 

количеству воспитанников;

-  проводят просветительскую  работу с педагогами и родителям и воспитанников.

5.3.Бракераж ная комиссия несет ответственность:

-  за  вы полнение закрепленны х за ним полномочий;

-  за принятие реш ений по вопросам, предусмотренны м настоящ им полож ением , и в 

соответствии с действую щ им  законодательством РФ.

5.4. В случае выявления каких-либо наруш ений, зам ечаний члены бракераж ной комиссии 

вправе приостановить выдачу готовой пищ и до принятия необходимы х мер по устранению  

замечаний.

6 С одерж ание и формы работы .

6Л . Бракераж ная комиссия в полном составе еж едневно приходит на снятие 

бракераж ной пробы за 30 минут до  начала раздачи готовой пищ и. П редварительно 

комиссия долж на ознакомиться с меню -требованием: в нем долж ны  бы ть проставлены  

дата, количество детей, сотрудников, суточная проба, полное наименование блю да, выход 

порций, количество наименований, вы данны х продуктов. М еню  долж но бы ть утверж дено 

заведую щ им, долж ны  стоять подписи медсестры , кладовщ ика, повара бракераж ную  пробу 

берут из общ его котла, предварительно перемеш ав тщ ательно пищ у в котле. Бракераж  

начинаю т с блю д, имею щ их слабовы раж енны й запах и вкус (супы и т.п .), а затем дегустирую т 

те блю да, вкус и запах которы х выраж ены отчетливее, сладкие блю да дегустирую тся в 

последню ю  очередь.

6.2. Результаты  бракераж ной пробы заносятся в Ж урнал контроля за  рационом питания и 

приемки (бракераж а) готовой кулинарной продукции. Ж урнал долж ен бы ть прош нурован, 

пронум ерован и скреплен печатью : хранится у медсестры.

6.3. О рганолептическая оценка дается на каждое блю до отдельно (температура, внеш ний вид, 

запах, вкус; готовность и доброкачественность).

6.4. О ценка «отлично» дается таким блю дам и кулинарным изделиям, которые соответствую т 

по вкусу, цвету и запаху, внеш нему виду и консистенции, утверж денной рецептуре и другим 

показателям, предусмотренны м требованиями.

6.5. О ценка «хорош о» дается блю дам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии 

приготовления пищ и бы ли допущ ены  незначительны е наруш ения, не приведш ие к 

ухудш ению  вкусовы х качеств, а внеш ний вид блю да соответствует требованиям.

6.6. О ценка «удовлетворительно» дается блю дам и кулинарным изделиям в том случае, если в 

технологии приготовления пищ и бы ли допущ ены  незначительные наруш ения, приведш ие к 

ухудш ению  вкусовы х качеств (недосолено, пересолено).

6.7. О ценка «неудовлетворительно» дается блю дам и кулинарным изделиям, имею щ им 

следую щ ие недостатки: посторонний, не свойственны й изделиям вкус и запах, резко 

пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренны е, недож аренны е, подгорелые, утративш ие 

свою  форму, имею щ ие несвойственную  консистенцию  или другие признаки, портящ ие блю да 

и изделия. Такое блю до не допускается к раздаче, и Бракераж ная комиссия ставит свои 

подписи напротив вы ставленной оценки под записью  «К  раздаче не допускаю ».

6.8. О ценка качества блю д кулинарны х изделий заносится в журнал установленной формы и 

оф ормляется подписями всех членов бракераж ной комиссии.

6.9. О ценка качества блю д и кулинарных изделий «удовлетворительно»,

«неудовлетворительно», данная бракераж ной комиссией или другим и проверяю щ ими лицами, 

обсуж дается на аппаратном совещ ании при заведую щ ем . Л ица, виновные в 

неудовлетворительном приготовлении блю д и кулинарных изделий, привлекаю тся к 

м атериальной и другой ответственности.



6.10. Бракераж ная комиссия проверяет наличие контрольного блю да и суточной пробы.

6.11. Бракераж ная комиссия определяет ф актический вы ход одной порции каждого блю да. 

Ф актический объем  первых блю д устанавливаю т путем деления емкости кастрю ли или котла 

на количество вы писанны х порций. Д ля вы числения фактической массы одной порции каш, 

гарниров, салатов и т.п. взвеш иваю т всю кастрю лю  или котел, содерж ащ ий готовое блю до, и 

после вычета массы  тары  делят на количество вы писанны х порций. Если объемы  готового: 

блю да слиш ком больш ие, допускается проверка фактической массы  одной порции каш, 

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

6.12. П роверку порционных вторы х блю д (котлеты , тефтели и т.п.) производят путем 

взвеш ивания пяти порций в отдельности с установлением  равномерности распределения 

средней массы  порции, а такж е установления массы  10 порций (изделий), которая не долж на 

бы ть меньш е долж ной (допускаю тся отклонения +3%  от нормы выхода).

Д ля проведения бракераж а необходимо иметь на пищ еблоке весы , пищ евой термометр, 

чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две лож ки, вилку, нож, тарелку с указанием 

веса на обратной стороне (вм ещ аю щ ую  как 1 порцию  блю да, так  и 10 порций), линейку.

7. О ценка качества питания в ОУ.

7.1. М етодика органолептической оценки пищ и.

7.1.1 . О рганолептическую  оценку начинаю т с внеш него осм отра образцов пищ и. О смотр 

лучш е проводить при дневном  свете. О смотром определяю т внеш ний вид пищ и, ее цвет.

7.1.2. О пределяется запах пищ и. Запах определяется при затаенном ды хании. Д ля обозначения 

запаха пользую тся эпитетам и: чистый, свеж ий, ароматны й, пряный, молочнокислы й, 

гнилостны й, кормовой, болотны й, илисты й. С пециф ический запах обозначается: селедочны й, 

чесночны й, мятны й, ванильный, неф тепродуктов и т.д.

7.1.3. В кус пищ и, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.

7.1.4. При снятии пробы необходимо вы полнять некоторы е предосторож ности: из сы ры х 

продуктов пробую тся только те, которые прим еняю тся в сыром виде; вкусовая проба не 

проводится в случае обнаруж ения признаков разлож ения в виде неприятного запаха, а такж е в 

случае подозрения, что данны й продукт бы л причиной пищ евого отравления.

7.2. О рганолептическая оценка первых блюд.

7.2.1. Д ля органолептического исследования первое блю до перемеш ивается в котле и берется 

в небольш ом количестве на тарелку. О тмечаю т внеш ний вид и цвет, по которому можно 

судить о соблю дении технологии его приготовления. С ледует обращ ать вним ание на качество 

обработки сырья: тщ ательность очистки овощ ей, наличие посторонних прим есей и 

загрязненности.

7.2.2. П ри оценке внеш него вида супов и борщ ей проверяю т форму нарезки овощ ей и других 

компонентов, сохранение ее в процессе варки (не долж но бы ть помятых, утративш их форму, и 

сильно разваренны х овощ ей и других продуктов).

7.2.3. П ри органолептической оценке обращ аю т внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготавливаемы х из мяса и ры бы . Н едоброкачественное мясо и рыба даю т мутные 

бульоны , капли ж ира имею т мелкодисперсны й вид и на поверхности не образую т ж ирны х 

янтарны х пленок.

7.2.4. П ри проверке пю реобразны х супов пробу сливаю т тонкой струйкой из лож ки в тарелку, 

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непотерты х частиц.

7.2.5. При определении вкуса и запаха отмечаю т, обладает ли блю до присущ им ему вкусом, не 

ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свеж еприготовленном у 

блю ду кислотности, недосоленности, пересола. У  заправочны х и прозрачных супов вначале 

пробую т ж идкую  часть, обращ ая внимание на аром ат и вкус. Если первое блю до заправляется 

сметаной, то вначале его пробую т без сметаны.

7.2.6. Не разреш аю тся блю да с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренны ми или 

сильно переваренным и продуктами, комками заваривш ейся муки, резкой кислотностью , 

пересолом др.

7.3. О рганолептическая оценка вторых блюд.

7.3.1. В блю дах, отпускаем ы х с гарниром и соусом, все составны е части оцениваю тся 

отдельно. О ценка соусны х блю д (гуляш , рагу) дается общ ая.

7.3.2. М ясо птицы долж но бы ть мягким, сочным и легко отделяться от костей.



7.3.3. При наличии крупяных, м учны х или овощ ны х гарниров проверяю т такж е их 

консистенцию . В рассы пчаты х каш ах хорош о набухш ие зерна долж ны  отделяться друг от 

друга. Распределяя каш у тонким слоем на тарелке, проверяю т присутствие в ней 

необруш енны х зерен. П осторонних примесей, комков. П ри оценке консистенции каш и ее 

сравниваю т с запланированной по меню , что позволяет выявить недовложение.

7.3.4. М акаронны е изделия, если они сварены  правильно, долж ны  бы ть мягкими и легко 

определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или лож ки. Биточки и3 

котлеты  из круп долж ны  сохранять форму после жарки.

7.3.5. При оценке овощ ны х гарниров обращ аю т внимание на качество очистки овощ ей и 

картофеля, на консистенцию  блю д, их внеш ний вид, цвет. Так, если картофельное пюре 

разж иж ено и имеет синеваты й оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного 

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в 

рецептуре молока и ж ира. П ри подозрении на несоответствие рецептуре -  блю до направляется 

на анализ в лабораторию . s

7.3.6. К онсистенцию  соусов определяю т, сливая их тонкой струйкой из лож ки в тарелку. Если 

в состав соуса входят пассированны е коренья, лук, их отделяю т и проверяю т состав, форму 

нарезки, консистенцию . О бязательно обращ аю т внимание на цвет соуса. Если в него входят 

том ат и ж ир или сметана, то соус долж ен бы ть приятного янтарного цвета. П лохо 

приготовленны й соус им еет горьковато-неприятны й вкус. Блю до, политое таким соусом , не 

вы зы вает аппетита, сниж ает вкусовые достоинства пищ и, а следовательно ее усвоение.

7.3.7. При определении вкуса и запаха блю д обращ аю т внимание на наличие специф ических 

запахов. О собенно это важ но для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из 

окруж аю щ ей среды. Вареная ры ба долж на иметь вкус, характерны й для данного ее вида с 

хорош о выраж енным привкусом овощ ей и пряностей, а жареная -  приятный слегка заметны й 

вкус свеж его жира, на котором ее жарили. О на долж на бы ть мягкой, сочной, не крош ащ ейся 

сохраняю щ ей форму нарезки.

8. О ценка организации питания О У ..

8.1. Результат проверки выхода блю д, их качество отраж аю тся в бракераж ном ж урн але..В  

случае выявления каких-либо наруш ений, зам ечаний бракераж ная комиссия вправе 

приостановить вы дачу готовой пищ и на группы до принятия необходимы х мер по устранению  

замечаний.

8.2. Замечания и наруш ения, установленны е комиссией в организации питания детей, 

заносятся в бракераж ны й журнал.

8.3. А дм инистрация ОУ при установлении прем ирования вправе учиты вать данны е критерии 

оценки в организации питания дош кольников.

8.4. А дм инистрация О У обязана содействовать в деятельности бракераж ной комиссии и 

принимать меры к устранению  наруш ений и замечаний, вы явленных членами комиссии.

9. Заклю чительны е положения.

9.1. Члены бракераж ной комиссии работаю т на добровольной основе.

9.2. А дминистрация О У  при установлении надбавок к долж ностны м  окладам работников, 

либо при прем ировании вправе учиты вать работу членов бракераж ной комиссии.

9.3. А дминистрация О У обязана содействовать деятельности бракераж ной комиссии и 

принимать меры  к устранению  наруш ений и замечаний, вы явленных ее членами.
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