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д. Ярославка  



1. Общие положения  

1.1. Бракеражная комиссия муниципального бюджетного дошкольного образовательного 

учреждения (далее по тексту – Образовательная организация) создается и действует в целях 

осуществления контроля организации питания детей, качества доставляемых продуктов и 

соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в 

Образовательной организации  в соответствии СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарноэпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 

утвержденными Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской 

Федерации от 27 октября 2020г. № 32, сборниками рецептур, технологическими картами, данным 

Положением.  

2. Порядок создания и состав бракеражной комиссии   

2.1. Состав бракеражной  комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом 

заведующего Образовательной организации.  

2.2 Бракеражная комиссия состоит не менее, чем из 3 -4 членов. В состав Комиссии входят:  

 заведующий ДОУ (председатель);   
 педагогические сотрудники ДОУ;   
 председатель профсоюзного комитета ДОУ;  
 медсестра   

В необходимых случаях в состав Комиссии могут быть включены другие работники ДОУ, 

пригашенные специалисты, родители.  

3. Полномочия комиссии  

3.1. Бракеражная комиссия Образовательной организации:  

- контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и 

разгрузке продуктов питания;  

- проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных для хранения 

продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения согласно признакам 

доброкачественности продуктов;   

- проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых 

веществах;  

- проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству 

детей;   

- контроль организации работы на пищеблоке;  

- ежедневное отслеживание за правильностью составления меню-раскладок;   

- осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством приготовления 

пищи; - проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е. определение еѐ цвета, запаха, 

вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д.  

- контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;  

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяют выход блюд.  

  

4. Оценка организации питания в ДОУ  

4.1. Члены Комиссии ежедневно приходят на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начала 

раздачи пищи.   

4.2. Предварительно Комиссия должна ознакомиться с меню-требованием, в нем должны быть 

проставлены дата, полное наименование блюда, выход порции, количество детей. Меню должно 

быть утверждено заведующим, ответственным за меню (по приказу заведующего), поваром.   

4.3. Все блюда и кулинарные изделия, приготовляемые на пищеблоке Образовательной 

организации, подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности.  Пробу снимают 



непосредственно из емкости, в которой пища была приготовлена. Комиссия проверяет и 

наличие суточной пробы.  

4.4. Вес порционных  блюд  должен соответствовать выходу блюд, указанному в меню. Для 

определения правильности веса приготовленных изделий одновременно  взвешивается 5-

10 порций каждого вида изделий,  гарниры и другие штучные изделия.  

4.5. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по 

органолептическим показателям: запаху, внешнему виду, цвету, консистенции.    Пробу 

берут из общего котла  

(кастрюли), предварительно тщательно перемешав пищу в котле. Бракераж начинают с 

блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.д.), а затем дегустируют те 

блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в 

последнюю очередь.         

4.6. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале 

(СанПиН 2.3/2.4.3590-20, Приложение № 4), а результаты проверки качества привозимых 

продуктов питания заносятся в журнал  бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

(СанПиН 2.3/2.4.3590-20, Приложение № 5.)  

4.7. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе 

приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по 

устранению замечаний. Замечания и нарушения, установленные Комиссией в организации 

питания детей, заносятся в бракеражный журнал.  

  

5. Ответственность бракеражной комиссии  

  

5.1. Бракеражная комиссия несет дисциплинарную ответственность за невыполнение или 

ненадлежащее выполнение закрепленных функций.   

5.2. За качество  готовых блюд, кулинарных изделий персональную ответственность  несут 

повара детского питания Образовательной организации, как непосредственно участвующие 

в приготовлении блюд, кулинарных изделий.  

5.3. Администрация Образовательной организации  обязана содействовать деятельности 

бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, 

выявленных комиссией.  

  

6.  Делопроизводство бракеражной комиссии  

  

6.1. Делопроизводство бракеражной комиссии  ведется в соответствии с СанПиН 

2.3/2.4.3590- 

20 (Приложение № 4, Приложение № 5.)  

  

7.  Заключительные положения  

  

7.1. Настоящее Положение вступает в силу с момента издания приказа заведующего 

Образовательной организации и действует до принятия нового.  

7.2. Изменения и дополнения к положению оформляются в виде приложений, принятых на 

Управляющем совете Образовательной организации, и вводятся в действие на основании 

приказа руководителя Образовательной организации.  



Приложение N 4 к                  

СанПин2.3/2.4.359020 

Рекомендуемый образец  

Журнал бракеража готовой пищевой продукции  

  

Дата и час 

изготовлен 

ия блюда  

Время 

снятия 

бракеража  

Наименование 

готового 

блюда  

Результаты 

органолептическо 

й оценки 

качества готовых 

блюд  

Разрешение к 
реализации 

блюда,  
кулинарного 

изделия  

Подписи 
членов  

бракеражн 
ой 

комиссии  

Результат ы  
взвешива 

ния  

порционн 

ых блюд  

Примечан 

ие <*>  

                

Примечание: <*> Указываются факты запрещения к реализации 

готовой продукции.  

  
Приложение N 5 к                  

СанПин2.3/2.4.359020 

Рекомендуемый образец   

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции  
  

Дата и 
час,  

поступл 
ения  

пищево 
й  

продукц 

ии  

Наиме 

нован 

ие  

Фасов 

ка  
дата  

выраб 

отки  

изго 
тови 

тель  

пос 

тав 

щи 

к  

количество 
поступивш 

его  
продукта 

(в  
кг, литрах, 

шт)  

номер документа,  
подтверждающего 

безопасность  
принятого  

пищевого продукта 
(декларация о 
соответствии,  

свидетельство о  
государственной 

регистрации,  
документы по 

результатам  
ветеринарно-

санитарной 

экспертизы)  

Резуль 
таты  

органо 
лепти 

ческой  
оценк и,  

посту 
пивше го  
продо 
вольст 
венног о  

сырья и  
пищев ых  

проду ктов  

Условия 
хранения,  
конечный 

срок 

реализац

ии  

Дата 
и час  
факт

и 
ческо

й 

реали

з 

ации  

Подп
и сь  

ответ

с 

твен

н ого 

лица  

П р 
и 
м е ч 
а н и 
е  

                          

  

 

  

Методика определения качества продуктов   

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов. Осмотр лучше 

проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид продуктов, их цвет. 

Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха 

пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, 

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

мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при 

характерной для нее температуре. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила 

предосторожности: из сырых 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.   



Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в детском питании  

 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 сероватожелтым 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.  

Рыба  

 У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры яркокрасного 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).  

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 слабо-желтый 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 слабо-желтый, 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. 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.  

  

 


