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ПОЛОЖЕНИЕ 
о бракеражной комиссии

1.1. Настоящее новое Положение о бракеражной комиссии в МБДОУ д/с 
№ 21 разработано в соответствии с Федеральным Законом № 273-ФЗ от 
29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации», нормами СанПиН 
2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения", действующими с 1 января 2021 года, СП 
2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», Приказом 
Минздравсоцразвития №213н и Минобрнауки России №178 от 11.03.2012г «Об 
утверждении методических рекомендаций по организации питания 
обучающихся и воспитанников образовательных учреждений», Федеральным 
законом № 29-ФЗ от 02.01.2000г «О качестве и безопасности пищевых 
продуктов» с изменениями от 13.07.2020г, Уставом дошкольного учреждения, 
в целях осуществления
1.2. В целях контроля за организацией питания детей, качеством 
доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований 
при приготовлении и раздаче пищи в ДОУ создается и действует 
бракеражная комиссия.

1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 
сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.

2. Основные задачи.
2.1. Оценка органолептических свойств приготовленной пищи.
2.2. Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.

2.3. Предотвращение пищевых отравлений.

2.4. Предотвращение желудочнокишечных заболеваний.

2.5. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.

2.6. Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.

2.7. Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.

3. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав
3.1. Бракеражная комиссия создается приказом заведующего по ДОУ. 
Состав комиссии, сроки ее полномочий так же утверждаются приказом 
заведующего. -
3.2. Бракеражная комиссия состоит из 3-4 членов. В состав комиссии входят:

• заведующий ДОУ (председатель комиссии);



• медицинская сестра;
• член профсоюзного комитета ДОУ;

во время отсутствия заведующего заместитель заведующего по BMP.
4. Содержание и формы работы.

4.1. Бракеражная комиссия:
- качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, 
который включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку 
(внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и 
продовольственного сырья), а также знакомство с сопроводительной 
документацией (товарно-транспортными накладными, декларациями, 
сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическими заключениями, 
качественными удостоверениями, ветеринарными справками);
- технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых 
блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой 
пищевой продукции;
- режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно);
- работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды, 
технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);
- соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в 
гигиеническом журнале (ежедневно);
- информирования родителей (законных представителей) о ежедневном меню с 
указанием выхода готовых блюд (ежедневно);
- выполнения суточных норм питания на одного ребенка;
- выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, 
углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного 
рациона физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно).
4.2. Бракеражная комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной 
пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи.
4.2.1. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в 
нем должны быть проставлены дата, количество детей, суточная проба, 
полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, 
выданных продуктов. Меню должно быть утверждено заведующим, должны 
стоять подписи ответственного за написание меню, повара.
4.2.2. Бракеражную 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.
4.2.3. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции 
каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем 
деления емкости- кастрюли или котла на количество выписанных порций. 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. Если объемы 
готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления 
фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же 
механизму при раздаче в групповую посуду.
4.2.4.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 установления 
массы 10 порций (изделий), которая не дойжна быть меньше должной 
(допускаются отклонения +3% от нормы выхода).
4.3. Для проведения бракеража имеются на пищеблоке весы.
4.4. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал контроля готовой 
кулинарной продукции.
4.5. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно 
(температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
4.6. Блюда и кулинарные изделия, которые соответствуют по вкусу, цвету и 
запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим 
показателям, предусмотренным требованиями, к раздаче допускаются.
4.7. Блюда и кулинарные изделия, имеющие 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 не допускаются к раздаче. 
Бракеражная комиссия ставит свои подписи напротив записи «К раздаче не 
допускаю».

5. Оценка организации питания в ДОУ
5.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в 
бракеражном журнале. В случае выявления каких-либо нарушений, 
замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой 
пиши на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний.
5.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации 
питания детей, заносятся в бракеражный журнал.
5.3. Администрация ДОУ при установлении стимулирующих надбавок 
вправе учитывать данные критерии оценки.
5.4. Администрация ДОУ обязана содействовать деятельности бракеражной 
комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, 
выявленных комиссией.
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