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1.1. Настоящее положение разработано для муниципального бюджетного 
дошкольного образовательного учреждения «Детский сад №68 «Золотой петушок» г. 
Йошкар-Олы».

1.2. Нормативно -  правовой основой для организации деятельности Комиссии 
являются:
Приказ Минобрнауки России от 30.08.2013 N 1014 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по основным 
общеобразовательным программам - образовательным программам дошкольного 
образования»;
Федеральный Закон от 24.07.1998 № 124 -  ФЗ (редакция от 25.11.2013 г.) «Об основных 
гарантиях ребенка в Российской Федерации»;
Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 N 32 «Об 
утверждении СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения»;
Санитарно- эпидемиологические требования к организации общественного питания 
населения (СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
Устав МБДОУ.

1.3. Положение о бракеражной комиссии по питанию (далее-комиссия) разработано 
в целях осуществления контроля за правильной организацией питания детей, качеством 
доставляемых продуктов питания и соблюдения санитарно-гигиенических требований при 
приготовлении и раздаче пищи.

1.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется едиными санитарными 
требованиями, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами, ТР ТС, 
настоящим положением.

1.5. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией Учреждения.

ПОЛОЖЕНИЕ № 42 
О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ И БРАКЕРАЖЕ ПИЩИ

1. Общие положения
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1.6. Комиссия создается из работников трудового коллектива Учреждения. 
Выдвижение в комиссию представителей работников трудового коллектива проводится на 
общем собрании трудового -коллектива. Сроки ее полномочий утверждаются приказом 
заведующего ДОУ.

1.7. Члены комиссии выполняют свои обязанности на общественных началах, без 
освобождения от основной работы.

1.8. Комиссия осуществляет свою деятельность в соответствии с планом работы, 
который принимается на заседании комиссии и утверждается заведующим.

2. Основные цели и задачи комиссии
2.1. Комиссия создана с целью осуществления постоянного контроля качества и 

соблюдением технологии приготовления. Комиссия подразделяется на:
• бракеражную комиссию по приёмке сырой продукиии (в неё входят медицинская
сестра, шеф-повар, заместитель заведующего по ХЧ);
• бракеражную комиссию готовой кулинарной продукиии (в неё входят заведующий 
(старшей воспитатель), шеф-повар, медицинская сестра).

В необходимых условиях в состав бракеражной комиссии могут быть включены 
другие работники ДОУ, приглашенные специалисты, эксперты, а также специалисты 
управления образования.

2.2. На комиссию возлагаются следующие основные задачи:
• Анализ существующего состояния организации питания в Учреждении и 
подготовка соответствующих предложений в пределах своей компетенции по решению 
проблем, связанных с организацией питания.
• Информирование сотрудников о состоянии условий и организации питания в
учреждении.

2.3. Контроль за соблюдением условий по обеспечению безопасного и 
качественного питания воспитанников.

2.4. Бракеражной комиссии по приёмке сырой продукции возлагаются следующие
задачи:
• Контроль за приёмкой сырой продукции для организации питания воспитанников.
• Выборочная проверка качества всех поступающих в ДОУ продуктов питания.

2.5. Бракеражной комиссии готовой кулинарной продукиии возлагаются 
следующие задачи:
• Контроль за качеством готовой кулинарной продукции для организации питания 
воспитанников.
• Контроль по мере готовности, но до отпуска воспитанникам, качества, состава, 
веса, объёма всех приготовленных блюд, кулинарных изделий.
• Оценка проверяемой продукции с вынесением решений о её соответствии
установленным нормам и требованиям, или о её неготовности, или о её несоответствии 
установленным требованиям с последующим уничтожением (составляется
соответствующий акт).

2.6. Выявление ответственных и виновных в допущении брака конкретных 
работников.

2.7. Возложение на Комиссию иных поручений, не соответствующих целям и 
задачам, не допускается.

3. Функции бракеражной комиссии
Бракеражная комиссия: 

осуществляет контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при 
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;



проверяет на пригодность складские и другие помещения, предназначенные для хранения 
продуктов питания, а также соблюдение правил и условий их хранения; 
следит ежедневно за правильностью составления меню-раскладок; 
контролирует организацию работы на пищеблоке;
осуществляет контроль за сроками реализации продуктов питания и качества 
приготовления пищи;
следит и контролирует соблюдение правил личной гигиены работниками пищеблока; 
контролирует полноту вложения продуктов в котел, проверяют выход блюд; 
проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определение ее цвета и запаха, 
вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д.;
проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему реализованных порций 
и количеству детей;
проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых 
веществах.

4. Содержание и формы работы
4.1. Члены комиссия ежедневно присутствуют на снятие суточной пробы за 30 

минут до начала раздачи готовой пищи. Предварительно члены комиссии должны 
ознакомиться с меню - требованием: в нем должна быть проставлена дата, количество 
детей, сотрудников, суточная проба, полное наименование блюда, выход порций, 
количество наименований, выданных продуктов. Меню должно быть утверждено 
заведующим, должны стоять подписи медсестры, заведующего складом, шеф-повара.

Суточную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно 
пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы 
и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, 
сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

4.2. Результаты суточной пробы заносятся в «Журнал бракеража готовой 
продукции». Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: 
хранится у шеф-повара на пищеблоке.

4.3. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, 
внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).

4.4. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые 
соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной 
рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

4.5. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в 
технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не 
приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует 
требованиям.

4.6. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том 
случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные 
нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).

4.7. Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, 
имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный 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 комиссия ставит 
свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю».

4.8. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал 
установленной формы и оформляется подписями членов комиссии.
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