
 



• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при 

приготовлении и раздаче пищи в детском саду. 

 Составбракеражнойкомиссии,срокиееполномочийутверждаютсяприказомзаведую

щегодошкольнымобразовательнымучреждениемнаначалоучебногогода.Срокполномочийко

миссии-1год. 

 Бракеражнаякомиссиясостоитизнеменее3человек.Всостав 

Комиссии могут входить: 

• представитель администрации: заведующий ДОУ или его 

заместитель(председатель комиссии); 

• старшая медсестра(диетсестра); 

• педагогически есо трудники; 

• повара; 

• член профсоюзного комитета детского сада; 

• представитель родительской общественности ДОУ. 

• В необходимых случаях в состав бракеражной комиссии могут быть включены 

другие работники учреждения, приглашенные специалисты. 

 Бракеражнаякомиссияработаетвтесномконтактесадминистрациейипрофсоюзнымко

митетомДОУ. 

 Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

 АдминистрацияДОУприустановлениистимулирующихнадбавоккдолжностнымокл

адамработников,либоприпремированиивправеучитыватьработучленовбракеражнойкомисс

ии. 

1. Функции бракеражной комиссии 

 К основным функциям бракеражной комиссии в детском саду относят: 

• контрользасоблюдениемсанитарно-

гигиеническихнормпритранспортировке,доставкеиразгрузкепродуктовпитания; 

• проверканапригодностьскладскихидругихпомещений,предназначенныхдляхранени

япродуктовпитания,атакжесоблюденияправилиусловийиххранениясогласнопризнакамдобр

окачественностипродуктовПриложения1, 

• проверкасоответствияпищифизиологическимпотребностямдетейвосновныхпищев

ыхвеществах; 

• проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций 

и количеству детей; 

• проверканараздачеправильностихраненияблюд,наличиякомпонентовдляоформлен

ия,отпускаблюд,температурыблюдпослепроверкиихкачества; 

• контроль организации работы на пищеблоке; 

• ежедневное отслеживание за правильностью составления меню-раскладок; 

• наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

• осуществлениеконтролязасрокамиреализациипродуктовпитанияикачествомпригот

овленияпищи; 

• направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию; 

• проведение органолептической оценки готовой пищи,т.е.определение ее цвета, 

запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности ит.д.{Приложение2). 

 Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблокеДОУ, подлежат 

обязательному бракеражу по мере их готовности. 

Бракеражпищипроводитсядоначалаотпускакаждойвновьприготовленнойпартии. 

Комиссия периодически, но не реже одного раза в месяц, осуществляет контроль над 

закладкой основных продуктов и выхода готовых блюд. Результаты проверки отмечают в 



журнале контроля  над закладкой основных продуктов и заверяют оценку 

личными подписями членов комиссии. 

Комиссия составляет акты на списание

 продуктов,невостребованныхпорций,оставшихсяпопричинеотсутствиядетей. 

 При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов. 

 Комиссия осуществляет контроль над процессом приема пищи детьми: 

• созданиеблагоприятнойатмосферыприемапищи(спокойноемузыкальноесопровожд

ение,знакомствосблюдом,сервировкастола); 

• оценкакачестваприготовленияблюдадетьми(количествооставшейсянесъеденнойпи

щи,причина). 

 Комиссия вносит предложения по улучшению питания детей в дошкольном 

образовательном учреждении. 

 Комиссияотчитываетсяорезультатахсвоейконтрольнойдеятельностинаадминистрат

ивныхсовещаниях,педсоветах,заседанияхродительскогокомитета. 

2. Оценка организации питания в ДОУ 

 Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие 

бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно 

ознакомившись с меню требованием. 

 В меню должны быть проставлены дата количество детей, сотрудников, суточная 

проба, полное наименование блюда, выход 

порций,количествонаименований,выданныхпродуктов.Менюдолжнобытьутвержденозаведу

ющим,должныстоятьподписистаршеймедсестры,кладовщика,повара. 

 Бракеражнуюпробуберутизобщегокотла(кастрюли),предварительноперемешавтща

тельнопищув котле. 

 Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супыи 

т.п.),а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие 

блюда дегустируются в последнюю очередь. 

 Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал 

бракеражаготовойкулинарнойпродукции.Журналдолженбытьпрошнурован,пронумеровани

скрепленпечатью:хранитсяумедицинскойсестры. 

 Органолептическаяоценкадаетсянакаждоеблюдоотдельно(температура,внешнийви

д,запах,вкус;готовность и доброкачественность). 

 Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным 

изделиям,которыесоответствуютповкусу,цветуизапаху,внешнемувидуиконсистенции,утвер

жденнойрецептуреидругимпоказателям,предусмотреннымтребованиями. 

Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в 

томслучае,есливтехнологииприготовленияпищибылидопущенынезначительные 

нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда 

соответствует требованиям. 

 Оценка«удовлетворительно»даетсяблюдамикулинарнымизделиямвтомслучае,если

втехнологииприготовленияпищибылидопущены незначительные нарушения, приведшие к 

ухудшению вкусовых качеств(недосолено,пересолено). 

 Оценка «неудовлетворительно»(брак)дается блюдам и кулинарным изделиям, 

имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный 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. Такое блюдо не допускается к раздаче, и 

бракеражнаякомиссияставитсвоиподписинапротиввыставленнойоценкиподзаписью 

«К раздаче не допускаю». 

 Оценкакачестваблюдикулинарныхизделийзаноситсявжурналустановленнойформы

иоформляетсяподписямивсехчленовбракеражнойкомиссии. 



 Оценка     качества     блюд     и     кулинарных     изделий 

«удовлетворительно»,«неудовлетворительно»,даннаябракеражнойкомиссией или 

другими проверяющими лицами, обсуждается на 

аппаратномсовещаниипризаведующем.Лица,виновныевнеудовлетворительномприготовлен

ии блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности. 

 Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы. 

 Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого 

блюда. Фактический объем первых блюд 

устанавливаютпутемделенияемкостикастрюлииликотланаколичествовыписанныхпорций. 

Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. 

взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы 

тары делят на количество выписанных 

порций.Еслиобъемыготовогоблюдаслишкомбольшие,допускаетсяпроверкавычисления 

фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п.по тому же механизму при 

раздаче в групповую посуду. 

 Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.)производят путем 

взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения 

средней массы порции, а также 

установлениямассы10порций(изделий),котораянедолжнабытьменьшедолжной(допускаютс

я отклонения +3% от нормы выхода). Для проведения бракеража необходимо иметь на 

пищеблоке весы,пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две 

ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 

порцию блюда, так и10порций),линейку. Оценка качества продукции заносится в 

бракеражный журнал 

доначалаеереализации.Выдачаготовойпищипроизводитсятолькопослеснятия пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к 

выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробыкаждого блюда, а не 

рациона в целом. 

 Замечанияинарушения,установленныекомиссиейворганизациипитаниядетей,занося

тсявбракеражныйжурнал. 

 Основными формами работы бракеражной комиссии являются: 

• совещания,которыепроводятся1развквартал; 

• контроль,осуществляемыйруководителемДОУ,членамибракеражнойкомиссии,согл

аснопланупроизводственногоконтроляДОУ. 

 Порезультатамсвоейконтрольнойдеятельностикомиссияготовитсообщениеосостоян

ииделзаведующемудетскимсадомнаадминистративноесовещание,заседанияпедагогическог

осовета,родительскогокомитета.Результатыработыбракеражнойкомиссииоформляютсявфо

рмепротоколовилидокладаосостоянииделпоорганизации питания в детском саду. Итоговый 

материал должен содержатьконстатациюфактов,выводыи,принеобходимости,предложения. 

 Контрольпроводитсяввидеплановыхпровероквсоответствиисутвержденнымпланом

производственногоконтроляДОУ,которыйобеспечивает периодичность и исключает 

нерациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативных проверок с 

целью установления фактов и проверки сведений о нарушениях. 

Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению: 

• Оценка органолептических свойств приготовленной пищи; 

• Контроль за полнотой вложения продуктов в котел; 

• Предотвращение пищевых отравлений 

• Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний; 

• Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи; 

• Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке; 



• контроль за организацией сбалансированного безопасного 

питания; 

• контроль за хранением и реализацией пищевых продуктов; 

• контроль за качеством поступающих пищевых продуктов и 

наличием сопроводительных документов; 

• ведениежурналовбракеражаготовойкулинарнойпродукцииибракеражапоступающег

опродовольственногосырья; 

• контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема 

порций; 

• контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищи; 

• контроль за соблюдением питьевого режима; 

• контроль за закладкой основных продуктов питания; 

• контроль за отбором суточной пробы. 

• Итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующем, где обсуждаются 

замечания и предложения по организации и качества питания в детском саду.  

 АдминистрацияДОУобязанасодействоватьвдеятельностибракеражнойкомиссииипр

иниматьмерыпоустранениюнарушенийизамечаний,выявленныхкомиссией. 

 

3. Права,обязанности,ответственность бракеражнои комиссии 

 Бракеражная комиссия имеет право: 

• выносить на обсуждение конкретные предложения по 

организации питания в детском саду; 

• контролировать выполнение принятых решений; 

• направлятьпринеобходимостипродукциюнаисследованиевсанитарно-

технологическуюпищевуюлабораторию; 

• составлятьинвентаризационныеведомостииактынасписаниеневостребованныхпорц

ий,недоброкачественныхпродуктов; 

• давать рекомендации, направленные на улучшение питания вДОУ; 

• ходатайствовать перед администрацией детского сада о 

поощренииилинаказанииработников,связанныхсорганизациейпитаниявдошкольномобра

зовательномучреждении. 

 Бракеражная комиссия обязана: 

• контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке,доставке и разгрузке продуктов питания; 

• проверятьскладскиеидругиепомещениянапригодностьдляхраненияпродуктовпитан

ия,атакжеусловияхраненияпродуктов; 

• контролировать организацию работы на пищеблоке; 

• следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

• осуществлятьконтрольсроковреализациипродуктовпитанияикачестваприготовлени

япищи; 

• следить за правильностью составления меню; 

• присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд; 

• осуществлять контроль соответствия пищи

 физиологическимпотребностямвоспитанниковвосновныхпищевыхвеществах; 

• проводить органолептическую оценку готовой пищи; 

• проверять соответствие объемов приготовленного питания 

объему разовых порций и количеству воспитанников; 

• проводить просветительскую работу с педагогамии родителями воспитанников. 



 Бракеражная комиссия несет ответственность: 

• За выполнение закрепленных за ней полномочий; 
•  за принятие решений по вопросам, предусмотренным 

настоящимПоложением,ивсоответствиисдействующимзаконодательствомРФ; 

• За достоверность излагаемых фактов в бракеражном журнале готовой продукции, 

в журнале контроля над закладкой основных 

продуктов,вактахнасписаниеневостребованныхпорций,оставшихсяпопричинеотсутствияде

тей. 

 

4. Делопроизводство 

 Дошкольноеобразовательноеучреждениеведетактынасписаниеневостребованныхп

орцийибракеражныежурналы: 

• Журнал бракеража готовой кулинарной продукции; 

• Журнал бракеража поступающего продовольственного сырья. 

 Бракеражные журналы должны быть

 пронумерованы,прошнурованыи скреплены печатью учреждения. 

 Журнал бракеража готовой продукции хранится у медицинской сестры. 

 Журнал бракеража поступающего

 продовольственногосырьяхранитсянаскладеизаполняетсяпомерепоступленияпродоволь

ственного 

Сырья и пищевых продуктов. 

 Вактенасписаниеневостребованныхпорций,оставшихсяпопричинеотсутствиядетей,

отмечается: 

• дата; 

• наименование блюда; 

• количество порций и выход в граммах; 

• причина невостребованных блюд; 

• количество отсутствующих детей; 

• какой группе были выданы невостребованные блюда на 

дополнительное питание. 

 

5. Заключительные положения 

 Настоящее Положение о бракеражной комиссии в детском саду является 

локальным нормативным актом, принимается на 

Педагогическомсоветедошкольногообразовательногоучрежденияиутверждается(либовводи

тся в действие) приказом заведующего дошкольным образовательным учреждением. 

 Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее 

Положение,оформляютсявписьменнойформевсоответствиидействующимзаконодательство

мРоссийскойФедерации. 

 ДанноеПоложениепринимаетсянанеопределенныйсрок.ИзмененияидополнениякП

оложениюпринимаютсявпорядке,предусмотренномп.6.1.настоящегоПоложения. 

После принятия Положения(или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов)в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 



Приложение1 

Методика определения качества продуктов 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов 

продуктов.Осмотрлучшепроводитьпридневномсвете.Осмотромопределяют внешний вид 

продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется приз атаенном 

дыхании. 

Дляобозначениязапахапользуютсяэпитетами:чистый,свежий,ароматный,пряный,моло

чнокислый,гнилостный,кормовой,болотный,илистый.Специфическийзапахобозначается:се

ледочный,чесночный,мятный,ванильный,нефтепродуктовит.д. 

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

температуре. 

Приснятиипробынеобходимовыполнятьнекоторыеправилапредосторожности:изсыры

хпродуктовпробуютсятолькоте,которыеприменяютсявсыромвиде;вкусоваяпробанепроводи

тсявслучаеобнаруження признаков разложения в виде неприятного запаха, а также 

вслучаеподозрения,чтоданныйпродуктбылпричинойпищевогоотравления. 

Признакидоброкачественностиосновныхпродуктов,используемыхвдетскомпи

тании 

Мясо 

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

костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает 

откраевкости.Наразреземясоплотное,упругое,образующаясяпринадавливании 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. 

Оттаявшеемясоимеетсильновлажнуюповерхностьразреза(нелипкую!),смясастекаетпр

озрачныймяснойсоккрасногоцвета.Консистенциянеэластичная,образующаясяпринадавлива

нииямканевыравнивается.Запаххарактерныйдлякаждоговидамяса. 

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют 

спомощьюподогретогостальногоножа,которыйвводятвтолщумясаивыявляютхарактерзапах

амясногосока,остающегосянаноже. 

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой— 

небольшойкусочекмясаварятвкастрюлеподкрышкойиопределяютзапахвыделяющегося при 

варке пара. Бульон при этом должен быть прозрачным,блесткижира—

светлыми.Приобнаружениикислогоилигнилостногозапахамясоиспользоватьнельзя 

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. 

Тушкарыбы,брошеннаявводу,быстротонет.Запахсвежейрыбычистый,специфический,негни

лостный.Умороженойдоброкачественнойрыбычешуяплотноприлегаетк 

телу,гладкая,глазавыпуклыеилинауровнеорбит,мясопослеоттаиванияплотное,неотстаетотк

остей,запахсвойственныйданномувидурыбы,безпостороннихпримесей. 

Унесвежейрыбымугныеввалившиесяглаза,чешуябезблеска,покрытамутнойлипкойсли

зью,животчастобываетвздутым,анальноеотверстие выпячено, жабры желтоватого и грязно-

серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурнопахнущий 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 

Свежеемолокобелогоцветасослегкажелтоватымоттенком(дляобезжиренногомолокаха

рактеренбелыйцветсослабосиневатымоттенком),запах и вкус приятный, слегка 

сладковатый. Доброкачественное молоко недолжно 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 запахи 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 

такойспособ,какпогружениеяйцаврастворсоли(20гсолина1лводы).Приэтомсвежиеяйцавраст

воресолитонут,аусохшие,длительнохранящиесявсплывают. 



Приложение2 

Методика органолептической оценки пищи 

Органолептическая оценка первых блюд 

Дляорганолептическойоценкипервогоблюда(послетщательногоперемешиваниявко

тле) его берут в небольшом количестве на тарелку. 

По внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, наличие 

посторонних примесей, загрязненности, проверяют форму нарезки овощей, сохранение 

ее в процессе варки, сравнивают их набор с рецептурой по раскладке. Обращают 

внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы 

(недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, 

наповерхностинеобразуютжирныхянтарныхпленок,каплижираимеютмелкодисперсныйв

ид). 

При определении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса, 

запаха, горечи, излишней кислотности, пересола. Не разрешаются 

блюдаспривкусомсыройиподгоревшеймуки,снедовареннымиилисильноперевареннымип

родуктами,комкамизаварившейсямуки,резкойкислотностью,пересоломи др. 

 

Органолептическая оценка вторых блюд 

Органолептическая оценка вторых блюд проводится по их 

составнымчастям.Общаяоценкадаетсятолькосоуснымблюдам(рагу,гуляш). 

При внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки мяса, 

равномерность порционирования, цвет поверхности и разреза(заветренная темная 

поверхность отварного мяса свидетельствует

 одлительномегохранениибезбульона,красно-

розовыйцветнаразрезекотлетонедостаточнойихпрожаренностиилинарушениисроковхра

нениякотлетногофарша). 

Консистенция блюда дает представление о степени его готовности, 

атакжеособлюдениирецептуры(вязкаяконсистенциякотлет,например,указываетнаизбыт

очноедобавлениевниххлеба).Мясодолжнобытьмягким,сочным,мясоптицы—

легкоотделятьсяоткостей,филерыбы 

Приоценкеовощныхгарнировобращаютвниманиенакачествоочисткиовощей,конси

стенциюблюда,внешнийвид,цвет(синеватыйоттеноккартофельногопюре,например,озна

чаетнехваткумолокаижира). 

Приоценкекрупяныхгарнировихконсистенциюсравниваютсзапланированнойпомен

ю-

раскладке(рассыпчатая,вязкая).Биточкиикотлетыизкрупдолжнысохранятьформупослеж

аркиилизапекания.Макаронныеизделиядолжныбытьмягкимиилегкоотделятьсядруготдр

уга. 

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

при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. 

Плохоприготовленныйcoycсодержитчастичкипригоревшеголука,имеетсерый цвет, 

горьковатый привкус. Если в него входят томат и жир или сметана, то coyc должен 

быть приятного янтарного цвета. 

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на 

наличиеспецифическихзапахов.Особенноэтоважнодлярыбы,котораялегкоприобретаетпо

сторонниезапахиизокружающейсреды.Варенаярыбадолжна 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. 

Maccaпорционныхблюддолжнасоответствоватьвыходублюда,указанномувменю. 



При нарушении технологии приготовления пищи, а также в 

случаенеготовностиблюдодопускаютквыдачетолькопослеустранениявыявленныхкулинарн

ыхнедостатков 

 


