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Положение 

о бракеражной комиссии МБДОУ д/с №53 

 

1. Общие положения 
    1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии муниципального 

бюджетного дошкольного образовательного учреждения детского сада  

комбинированного вида № 53 г.Белгорода (далее ДОУ) разработано на 

основе действующих санитарных норм и правил, действующего 

законодательства Российской Федерации и определяет компетенцию, 

функции, задачи, порядок формирования и деятельности указанной 

Комиссии. 

    1.2. Комиссия является постоянно действующим органом, состав которого 

в соответствии с Положением формируется из работников ДОУ и членов 

родительской общественности. 

    1.3. Решения, принятые Комиссией в рамках имеющихся у нее 

полномочий, содержат указания, обязательные для исполнения всеми 

работниками ДОУ, либо если в таких решениях прямо указаны работники 

ДОУ, непосредственно которым они адресованы для исполнения. 

    1.4. Деятельность Комиссии основывается на принципах: 

    а) обеспечения безопасного и качественного приготовления, реализации и 

потребления продуктов питания. 

    б) уважения прав и защиты законных интересов работников ДОУ, а также 

воспитанников. 

    в) строгого соблюдения законодательства Российской Федерации. 

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

качества готовой пищи и соблюдения технологии приготовления. 

    2.2. Задачи создания и деятельности Комиссии: 

    2.2.1. Выборочная проверка качества всех поступающих в ДОУ сырья, 

продуктов. 

    2.2.2. Сплошной контроль по мере готовности, но до отпуска 

воспитанникам качества, состава, веса, объема всех приготовленных на ДОУ 

блюд. 

    2.2.3. Оценка проверяемой продукции с вынесением решений о ее 

соответствии установленным нормам и требованиям или о ее неготовности 



или о ее несоответствии установленным требованиям с последующим 

уничтожением (при уничтожении составляется соответствующий акт). 

    2.2.4. Выявление ответственных и виновных в допущении брака 

конкретных работников. 

    2.3. Возложение на Комиссию иных поручений, не соответствующих цели 

и задачам, не допускается. 

3. Состав комиссии 

    3.1. Комиссия утверждается приказом руководителя ДОУ в составе не 

менее 3-х человек (Председателя и членов): 

    3.1.1. Председатель Комиссии - ответственный за организацию питания, 

руководитель ДОУ. 

    3.1.2. Руководитель (или назначенный работник) организации, 

осуществляющей организацию питания. 

    3.1.3. Медицинский работник. 

    3.2. По мере необходимости в состав Комиссии приказом руководителя 

ДОУ могут включаться специалисты и эксперты, в том числе и члены 

родительской общественности.  

    3.3. Председатель Комиссии является ее полноправным членом. При этом в 

случае равенства голосов при голосовании в Комиссии голос Председателя 

является решающим. 

4. Деятельность комиссии 
    4.1. Члены Комиссии в любом составе вправе находиться в складских, 

производственных, вспомогательных помещениях и других местах во время 

всего технологического цикла получения, отпуска, размораживания, 

закладки, приготовления, раздачи, употребления, утилизации, уборки и 

выполнения других технологических процессов. 

    4.2. Комиссия осуществляет контроль за соответствием технических 

требований, предъявляемых к продовольственному сырью и пищевым 

продуктам, поступающим на пищеблок, наличие документов, 

удостоверяющих их качество и безопасность. 

    4.3. Выдача (отпуск) воспитанникам готовой пищи из общих котлов, 

кастрюль, лотков, емкостей и т.п. разрешается только после снятия проб. При 

использовании в питании продуктов или блюд в индивидуальной упаковке 

для пробы отбирается одна единица упаковки. Ложка, используемая для 

взятия проб готовой пищи, после каждого блюда должна ополаскиваться 

горячей водой. 

    4.4. По результатам проверки каждый член Комиссии может 

приостановить выдачу (реализацию) не соответствующего установленным 

требованиям блюда или продукта. Обоснованное решение о браке с 

последующей переработкой или уничтожением Комиссия принимает 

большинством голосов. 

    4.5. Решение Комиссии о браке является основанием для расследования 

причин, установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака 

впредь. 



    4.6. Отсутствие отдельных членов Комиссии не является препятствием для 

ее деятельности. Для надлежащего выполнения функций Комиссии 

достаточно не менее двух ее членов. 

5. Права и обязанности комиссии 
    5.1. Комиссия постоянно выполняет отнесенные к ее компетенции 

функции. 

    5.2. Все работники ДОУ 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 ДОУ 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, имеющие отношение к технологическим 

процессам или связанные с их нарушением. 

    5.5. Неявка лиц, приглашенных на заседание Комиссии, не является 

основанием для переноса заседания или отказа в рассмотрении вопроса, если 

Комиссией не будет принято иное решение. 

    5.6. Члены Комиссии обязаны: 

-  осуществлять свои функции в специально выдаваемой стерильной одежде 

(халате, головном уборе, обуви и т.п.). 

- учитывать особенности оценки некоторых видов продуктов при проведении 

бракеража продуктов, которые поступают на пищеблок ДОУ (Приложение 

№1). 

- учитывать особенности органолептической оценки готовых блюд 

(Приложение №2). 

- учитывать требования к температуре подачи блюд (Приложение №3). 

    5.7. За нарушение настоящего Положения работники ДОУ и члены 

Комиссии несут персональную ответственность. 

  

 

 

 

  



Приложение №1 

Особенности оценки некоторых видов пищевых продуктов 

Учитывайте особенности оценки некоторых видов продуктов при проведении бракеража 

продуктов, которые поступают на пищеблок образовательной организации. 

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 поверхность, на которой 

от прикосновения пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность 

разреза розовато-серого 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 

Колбасные 

изделия 

Вареные колбасы должны иметь чистую сухую оболочку, без плесени, 

плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. 

Окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних 

примесей 

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, жабры желтоватого и 

грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущей 

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 

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 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №2 

Особенности органолептической оценки готовых блюд 

Особенности органолептической оценки готовых блюд приводит приложение А к ГОСТ 

31986-2012. 

Что проверяют Как оценивают 

Суп 

Вначале ложкой отделяют жидкую часть и пробуют. Оценку супа 

проводят без добавления сметаны. Затем разбирают плотную часть 

и сравнивают ее состав с рецептурой, например наличие лука или 

петрушки. Каждую составную часть исследуют отдельно, отмечая 

соотношение жидкой и плотной частей, консистенцию продуктов, 

форму нарезки, вкус. Затем пробуют блюдо в целом с добавлением 

сметаны, если она предусмотрена рецептурой 

Соус 

Определяют консистенцию, переливая тонкой струйкой и пробуя на 

вкус. Затем оценивают цвет, состав, правильность формы нарезки, 

текстуру наполнителей, а также запах и вкус 

Вторые, холодные 

и сладкие блюда 

или изделия 

Блюда и изделия с плотной структурой после оценки внешнего вида 

нарезают на общей тарелке на тестируемые порции 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда 

из тушеных и 

запеченных 

овощей 

Отдельно тестируют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в целом 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда 

из отварных и 

жареных овощей 

Вначале оценивают внешний вид: правильность формы нарезки, а 

затем текстуру (консистенцию), запах и вкус 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда 

из круп и 

макаронных 

изделий 

Продукцию тонким слоем распределяют по дну тарелки и 

устанавливают отсутствие посторонних включений, наличие 

комков. У макаронных изделий обращают внимание на их текстуру: 

разваренность и слипаемость 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда 

из рыбы 

Проверяют правильность разделки и соблюдение рецептуры; 

правильность подготовки полуфабрикатов – нарезку, панировку; 

текстуру; запах и вкус изделий 

Полуфабрикаты, 

изделия и блюда 

из мяса и птицы 

Оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного 

изделия: правильность формы нарезки, состояние поверхности, 

панировки. Затем проверяют степень готовности изделий проколом 

поварской иглой согласно текстуре (консистенции) и цвету на 

разрезе. После этого оценивают запах и вкус блюда. Для мясных 

соусных блюд отдельно оценивают все его составные части: 

основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в целом 

Холодные блюда, Особое внимание обращают на внешний вид блюда: правильность 

https://vip.1obraz.ru/#/document/97/397352/dfasm3ggz0/
https://vip.1obraz.ru/#/document/97/397352/
https://vip.1obraz.ru/#/document/97/397352/
https://vip.1obraz.ru/#/document/97/397352/


Что проверяют Как оценивают 

полуфабрикаты 

салатов и закусок 

формы нарезки основных продуктов, их текстуру 

Сладкие блюда 

Учитывают групповые особенности блюд, а также: 

– у желированных блюд, муссов и кремов вначале определяют 

состояние поверхности, вид на разрезе или изломе и цвет. Кроме 

того, оценивают способность сохранять форму в готовом блюде. 

Особое внимание обращают на текстуру, затем оценивают запах и 

вкус; 

– сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки, горячие десерты) 

вначале исследуют внешний вид: характер поверхности, цвет и 

состояние корочки; массу на разрезе или изломе: пропеченность, 

отсутствие закала. Затем оценивают запах и вкус 

Мучные 

кулинарные 

полуфабрикаты и 

изделия 

Исследуют их внешний вид: характер поверхности теста, цвет и 

состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков и т. д., форму 

изделия. Обращают внимание на соотношение фарша и теста, 

качество фарша: его сочность, степень готовности, состав. Затем 

оценивают запах и вкус 

Мучные 

кондитерские и 

булочные 

полуфабрикаты и 

изделия 

Обращают внимание на состояние поверхности, ее отделку, цвет и 

состояние корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша, 

толщину и форму изделий. Затем оценивают состояние мякиша: 

пропеченность, отсутствие признаков непромеса, характер 

пористости, эластичность, свежесть, отсутствие закала. После этого 

оценивают качество отделочных полуфабрикатов по следующим 

признакам: состояние кремовой массы, помады, желе, глазури, их 

пышность, пластичность. Далее оценивают запах и вкус изделия в 

целом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №3 

Требования к температуре подачи блюд 

Температура подачи блюд в дошкольной образовательной организации 

четко регламентирована санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормативами "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, 

содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных 

организаций. СанПиН 2.4.1.3049-13 ", утв. постановлением Главного 

государственного санитарного врача РФ от 15 мая 2013 г. № 26 (далее – 

СанПиН 2.4.1.3049-13). Сделано это в целях профилактики детских 

заболеваний. 

Для профилактики простудных заболеваний: 

 холодные закуски, салаты, напитки должны иметь температуру не 

ниже +15°C (п. 14.15 СанПиН 2.4.1.3049-13).  

Для кисломолочных продуктов (напитков) установлена температура 

подачи +15°C±2°C. Также СанПиН 2.4.1.3049-13 регламентирует порядок их 

подогрева: при комнатной температуре до достижения температуры подачи, 

но не более одного часа.  

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и 

гарниры) при раздаче должны иметь температуру +60 ... +65 °C. При 

остывании блюда в нем начинается интенсивный рост микрофлоры 

(наиболее активно микроорганизмы размножаются при температуре 

+30…+40°С). Поэтому в целях профилактики кишечных инфекций срок 

хранения блюд ограничен двумя часами после приготовления. 
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