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Положение 

о бракеражной комиссии муниципального бюджетного дошкольного 

образовательного учреждения детского сада комбинированного вида 

№70 города Ставрополя 

 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии муниципального 

бюджетного дошкольного образовательного учреждения детского сада 

комбинированного вида № 70 города Ставрополя (далее – Положение) определяет 

цели, задачи и функции бракеражной комиссии (далее – комиссия), регламентирует 

ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее членов. 

1.2. Положение разработано на основании Конституции Российской 

Федерации, Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации», иных 

законов и нормативно правовых актов Российской Федерации, Федерального закона 

от 02.01.2000 № 29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов», 

Постановления Главного государственного санитарного врача Российской 

Федерации от 27.10.2020 № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических 

правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения»,  Постановления 

Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.09.2020 

№ 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно – 

эпидемиологических требований к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи», Устава  муниципального бюджетного 

дошкольного образовательного учреждения детского сада комбинированного вида 

№70 города Ставрополя (далее – Учреждение), иных правовых актов 

регламентирующих организацию питания в дошкольных учреждениях. 

1.3. Настоящее Положение является локальным нормативным актом 

Учреждения. 

1.4. Положение принимается на неопределенный срок. 

1.5. Предложения о внесении изменений и дополнений в Положение могут 

быть внесены всеми участниками образовательных отношений. Все изменения и 

дополнения рассматриваются Педагогическим советом Учреждения, 
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согласовываются Советом родителей (законных представителей) Учреждения, а 

утверждаются приказом Учреждения. 

1.6. Настоящее Положение подлежат размещению на информационном 

стенде Учреждения и официальном сайте Учреждения в информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет». 

 

2. Основные цели и задачи комиссии 

2.1. Комиссия создается в целях осуществления качественного и 

систематического контроля за организацией питания детей, контроля качества 

доставляемых продуктов и соблюдением санитарно-гигиенических требований при 

приготовлении и раздаче пищи в Учреждении. 

2.2. Задачи создания и деятельности комиссии: 

 контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

 проверка складских и других помещений на пригодность для хранения 

продуктов питания, а также условий хранения продуктов; 

 контроль за организацией работы на пищеблоке; 

 контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

 контроль за сроками реализации продуктов питания и качеством 

приготовления пищи; 

 ежедневный контроль за правильностью составления меню; 

периодически (не реже одного раза в месяц) присутствовать при закладке 

основных продуктов, проверять выход блюд;  

 контроль за соответствием пищи физиологическим потребностям 

воспитанников в основных пищевых веществах; 

контроль за соблюдением технологии приготовления блюд; 

 оценка проверяемой продукции с вынесением решений о ее соответствии 

установленным нормам и требованиям; 

 проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых 

порций и количеству воспитанников; 

контроль выполнения норм питания и витаминизацию пищи; 

контроль соблюдения питьевого режима; 

 осуществление мероприятий по предотвращению пищевых отравлений, 

желудочно-кишечных заболеваний; 

ведение журнала бракеража готовой кулинарной продукции, журнала бракеража 

поступающего продовольственного сырья; актов на списание невостребованных 

порций, и иной документации в рамках реализации задач определенных 

Положением; 

направление продукции (при необходимости) на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию; 

 проведение просветительской работы с работниками Учреждения, 

родителями (законными представителями) воспитанников по вопросам организации 

питания; 

выявление ответственных и виновных в допущении брака работников 

Учреждения; 

возложение на комиссию иных поручений, не соответствующих целям и задачам, 

определенных Положением, не допускается. 

 



3. Порядок создания комиссии и ее состав 

3.1. Комиссия формируется из: 

заведующего Учреждения, который является председателем комиссии; 

заместителя заведующего, в полномочия которого входят функции по 

осуществлению контролю за организацией питания в Учреждении; 

повара Учреждения; 

медицинского работника, которой осуществляет медицинское обслуживание в 

Учреждении (по согласованию с медицинской организацией Ставропольского края). 

По мере необходимости в состав комиссии могут быть включены иные 

специалисты и эксперты, в том числе и не являющиеся работниками Учреждения. 

Состав комиссии утверждается распорядительным актом заведующего 

Учреждения. 

3.2. Председатель комиссии является ее полноправным членом. При этом в 

случае равенства голосов при голосовании в комиссии голос председателя является 

решающим. 

3.3. Для достижения целей и решения задач, определенных Положением, 

председатель комиссии осуществляет следующие функции: 

организует и руководит деятельностью комиссии; 

обеспечивает членов комиссии стерильной одеждой, приборами и 

лабораторным оборудованием; 

информирует участников образовательного процесса о деятельности 

комиссии; 

организует делопроизводство, связанное с деятельностью комиссии; 

несет персональную ответственность за решение возложенных на комиссию 

задач. 

3.4. Обязанности по ведению делопроизводства комиссии возложены на 

заместителя заведующего, в полномочия которого входят функции по 

осуществлению контролю за организацией питания в Учреждении. 

 

4. Деятельность комиссии 

4.1. Члены комиссии в любом составе вправе находиться в складских, 

производственных, вспомогательных помещениях, и других помещениях 

Учреждения во время всего технологического цикла получения, отпуска, 

размораживания, закладки, приготовления, раздачи, употребления, утилизации, 

уборки и выполнения других технологических процессов. 

4.2. Выдачу готовой пищи детям следует проводить только после снятия пробы 

и записи в журнале бракеража готовой пищевой продукции результатов оценки 

готовых блюд и разрешения их к выдаче.  

При этом в журнале бракеража готовой пищевой продукции необходимо 

отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, указывая такие 

показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жесткость, сочность 

и др.  

Бракераж блюд, готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов производится 

из общих котлов, кастрюль, лотков, емкостей и т.п. При использовании в питании 

продуктов или блюд в индивидуальной упаковке для пробы отбирается одна 

единица упаковки.  

Ежедневно должна оставляться суточная проба готовых блюд. Пробы 

отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 



прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, 

все блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 

часов при температуре +2 - +6 °С. Посуда с пробами маркируется с указанием 

наименования приема пищи и датой отбора.  

Ложка, используемая для взятия готовой пищи, после каждого блюда должна 

ополаскиваться горячей водой. 

Контроль правильности отбора и хранения суточной пробы осуществляется 

комиссией. 

4.3. Комиссия органолептическими и лабораторными методами по 

утвержденным для каждого вида блюд, изделий и полуфабрикатов программам 

проверяет безопасность, качество, состав приготовленной продукции. 

Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть 

ознакомлены с методикой проведения данного анализа, определенной в 

Приложении 1. 

4.4. Результаты контроля регистрируются в:  

журнале бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

журнале бракеража готовой кулинарной продукции. 

Бракеражные журналы должны быть пронумерованы, прошнурованы и 

скреплены подписью заведующего и печатью Учреждения. Записи в бракеражных 

журналах оформляются подписями председателя или не менее двух членов 

комиссии. 

Хранятся бракеражные журналы у заместителя заведующего, в полномочия 

которого входят функции по осуществлению контролю за организацией питания в 

Учреждении. 

4.5. 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. 

4.6. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана снять 

изделия с выдачи, направить их на доработку или переработку, а при необходимости 

- на исследование в лабораторию. 

4.7. Если блюдо не доведено до готовности, комиссия задерживает его выдачу 

на время, необходимое для доготовки. 

4.8. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий 

и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каждого вида, а каш, 

гарниров и других нештучных блюд, и изделий - путем взвешивания порций. 

4.9. По результатам проверки каждый член комиссии вправе приостановить 

выдачу (реализацию) не соответствующего установленным требованиям блюда или 

продукта. Обоснованное решение о браке с последующей переработкой или 

уничтожением комиссия принимает большинством голосов. 

4.10. Решение комиссии о браке является основанием для расследования причин, 

установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака впредь. 

4.11. Отсутствие отдельных членов комиссии не является препятствием для ее 

деятельности. Для надлежащего выполнения функций комиссии достаточно не 

менее двух ее членов. 

4.12. При установлении стимулирующих надбавок к должностным окладам 

работников, либо при премировании администрация Учреждения вправе учитывать 

работу в комиссии. 



 

5. Права и обязанности комиссии 

5.1. Комиссия постоянно выполняет отнесенные к ее компетенции функции.  

5.2. Все работники Учреждения обязаны оказывать комиссии или отдельным ее 

членам содействие в реализации их функций. 

5.3. По устному или письменному запросу комиссии или отдельных ее членов 

работники Учреждения обязаны представлять затребованные документы, давать 

пояснения, письменные объяснения, предъявлять продукты, технологические 

емкости, посуду, обеспечивать доступ в указанные комиссией помещения и места. 

5.4. На заседания комиссии по вопросам расследования причин брака 

обязательно приглашаются лица, ответственные за технологический процесс, 

виновные в браке. 

Неявка лиц, приглашенных на заседание комиссии, не является основанием для 

переноса заседания или отказа в рассмотрении вопроса, если комиссией не будет 

принято иное решение. 

5.5. Заключения, предложения комиссии оформляются письменно и 

подписываются председателем и членами комиссии. 

5.6. Члены комиссии обязаны осуществлять свои функции в специально 

выдаваемой стерильной одежде (халате, комбинезоне, головном уборе, обуви и т.п.). 

5.7. За нарушение настоящего Положения работники Учреждения и члены 

комиссии несут персональную ответственность в соответствии с действующим 

законодательством. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



Приложение 1 
 

к Положению о бракеражной комиссии 
муниципального бюджетного дошкольного 

образовательного учреждения детского сада 
комбинированного вида №70 города 

Ставрополя 
 

Методика органолептической оценки пищи 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. 

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид 

пищи, ее цвет. 

Затем определяется запах пищи. Этот показатель особенно важен, т.к. с 

помощью обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе пищевых 

продуктов, особенно мяса и рыбы, связанные с явлениями порчи, когда другими 

способами эти изменения установить не удается. Запах следует определять при той 

температуре, при которой употребляются блюда. Лучше всего запах определяется 

при затаенном дыхании. Для обозначения запахов пользуются эпитетами: чистый, 

свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, 

болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, 

мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

При помощи органов осязания определяется консистенция продуктов. 

Наибольшей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо и 

зубы. В процессе прожевывания пищи определяют ее жесткость, сочность, 

нежность. Осязательными ощущениями, особенно языка, обусловлено восприятие 

маслянистости, клейкости, мучнистости, мягкости, прилипаемости, крупно 

зернистости, рассыпчатости и т.д. 

Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 

температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый. 

Наибольшей чувствительностью к сладкому и соленому обладает кончик языка, к 

горькому - область его корня, к кислому - края. 

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила 

предосторожности: из продуктов пробуются только те, которые применяются в 

сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков 

разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный 

продукт был причиной пищевого отравления. 

Органолептическая оценка первых блюд 

Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают 

внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его 

приготовления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть 

результатом неправильного тушения свеклы. Следует обращать внимание на 

качество обработки сырья, тщательность очистки овощей, наличие посторонних 

примесей и загрязненности. 

При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей 

и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, 

утративших форму и сильно разваренных овощей, и других продуктов). 

Целесообразно сравнить набор кореньев и овощей, увиденных при просмотре 

плотной части первого блюда, с рецептурой по раскладке. 



При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и 

бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и 

рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на 

поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки 

в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых 

частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания 

жидкости на его поверхности. 

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

вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной 

свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У 

заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая, 

внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале 

его пробуют без сметаны. 

В детском учреждении не должны разрешаться блюда с привкусом сырой и 

подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, 

комками заварившейся муки резкой кислотностью, пересолом и др. 

Органолептическая оценка вторых блюд 

В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 

При внешнем осмотре блюд обращают внимание на характер нарезки кусков 

мяса (поперек или вдоль волокон), равномерность порционированной поверхности, 

наличие поджаренной корочки с обеих сторон изделия, толщину слоя панировки. В 

изделиях из мяса и рыбы определяют цвет как на поверхности, так и на разрезе, что 

позволяет выявить нарушения в технологии приготовления блюда. Так, заветренная 

темная поверхность отварных мясных продуктов свидетельствует о длительном 

хранении их без бульона; розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о 

недостаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного мяса. 

Важным показателем является консистенция блюда, дающая представление о 

степени готовности блюда и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении 

(например, мажущаяся консистенция изделий из рубленого мяса указывает на 

добавление в фарш избыточного количества хлеба). Степень готовности и 

консистенцию мясопродуктов, птицы и рыбы определяют проколом поварской 

иглой или деревянной шпилькой, которые должны легко входить в толщу готового 

продукта. 

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает 

посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, 

характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и 

пряностей, а жареная - приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее 

жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, сохраняющей форму 

нарезки. 

Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 

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-раскладке, что позволяет выявить 

недовложение. 

Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и 

легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. 

Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки 

овощей и картофеля, 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. 

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в 

тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и 

проверяют состав, форму нарезки, 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, с частичками обгоревшего 

лука, имеет серый цвет, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, 

не вызывает у ребенка аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а 

следовательно, и ее усвоение. 
 

Приложение 2 
 

к Положению о бракеражной комиссии 
муниципального бюджетного дошкольного 

образовательного учреждения детского сада 
комбинированного вида №70 города 

Ставрополя 
 

Признаки доброкачественности основных продуктов 

 

1. Мясо.Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-

красный цвет, костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев 

кости. На разрезе мясо плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка 

быстро выравнивается. Запах свежего мяса — мясной, свойственный данному виду 

животного. 

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от 

прикосновения пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза 

розовато-сероватого цвета. 

Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, 

иногда с серовато-желтым оттенком. 

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с 

мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, 

образующаяся при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для 

каждого вида мяса. 

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с 

помощью подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют 

характер запаха мясного сока, остающегося на ноже. 

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой — небольшой кусочек 

мяса варят в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке 



пара. Бульон при этом должен быть прозрачным, блестки жира — светлыми. При 

обнаружении кислого или гнилостного запаха мясо использовать нельзя. 

2. Рыба. У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, 

жабры ярко красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо 

плотное, упругое, с трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не 

образуется, а если и образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, 

брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не 

гнилостный. У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, 

гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не 

отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы, без посторонних 

примесей. 

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

мутной липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, 

жабры желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно 

пахнущий жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На 

поверхности часто появляются ржавые пятна, возникающие при окислении жира 

кислородом воздуха. У вторично замороженной рыбы отмечается тусклая 

поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую 

рыбу использовать в пищу нельзя. Для определения доброкачественности рыбы, 

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

вводится в мышцу позади головы и определяется характер запаха). Применяется 

также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом 

количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке пара). 

3. Молоко и молочные продукты. Свежее молоко белого цвета со слегка 

желтоватым оттенком (для обезжиренного молока характерен белый цвет со слабо 

синеватым оттенком), запах и вкус приятный, слегка сладковатый. 

Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, 

несвойственных привкусов и запахов. 

Творог имеет белый или слабожелтый цвет, равномерный по всей массе, 

однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних 

привкусов и запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается 

только после термической обработки. 

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка 

и жира, цвет белый или слабожелтый, характерный для себя вкус и запах, 

небольшую кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической 

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

всей массе, чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед 

выдачей сливочное масло зачищается от желтого края, представляющего собой 

продукты окисления жира. 

Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его 

перетопки. 

4. Яйца. В детских учреждениях разрешено использовать только куриные 

яйца. Свежесть яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или 

просмотром на свету через картонную трубку. Можно использовать и такой способ, 

как погружение яйца в раствор соли (20 г. соли на 1 л. воды). При этом свежие яйца 

в растворе соли тонут, а усохшие, длительно хранящиеся всплывают. 
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