


 педагогическиесотрудникиМКДОУ;
 членпрофсоюзногокомитетаМКДОУ.

ВнеобходимыхслучаяхвсоставКомиссиимогут бытьвключеныдругие 
работникиМКДОУ,пригашенные специалисты,родители.

3. Полномочия Комиссии
3.1.Бракеражнаякомиссия:
- контрользасоблюдением санитарно-гигиеническихнорм 
притранспортировке,доставкеиразгрузкепродуктовпитания;
-
проверканапригодностьскладскихидругихпомещений,предназначенныхдляхраненияпроду
ктовпитания,атакжесоблюденияправилиусловийиххранениясогласнопризнакам
доброкачественностипродуктов;
-
проверкасоответствияпищифизиологическимпотребностямдетейвосновныхпищевыхвещес
твах;
-
проверкасоответствияобъемовприготовленногопитанияобъемуразовыхпорцийиколичеству
детей;
- контрольорганизацииработынапищеблоке;
-ежедневноеотслеживаниезаправильностьюсоставленияменю-раскладок;
-осуществлениеконтролязасрокамиреализациипродуктовпитанияи
качествомприготовленияпищи;
-

проведениеорганолептическойоценкиготовойпищи,т.е.определениееѐцвета,запаха,вкуса,ко
нсистенции,жесткости,сочностиит.д.
-контрользасоблюдениемправилличнойгигиены работникамипищеблока;
-периодическиприсутствуетпризакладкеосновныхпродуктов,проверяютвыходблюд;

4. Оценка организации питания в МКДОУ
4.1.ЧленыКомиссииежедневноприходятнаснятиебракеражнойпробыза 
30минутдоначалараздачипищи.
4.2.ПредварительноКомиссиядолжнаознакомитьсясменю-
требованием,внемдолжныбытьпроставленыдата,полноенаименованиеблюда,выход 
порции,количестводетей.

Менюдолжнобытьутвержденозаведующим,ответственнымзаменю(поприказузаведу
ющего),поваром.
4.3.Пробуберутизобщегокотла(кастрюли),предварительнотщательноперемешавпищувкотле
.

Бракеражначинаютсблюд,имеющихслабовыраженныйзапахивкус 
(супыит.д.),азатемдегустируюттеблюда,вкусизапахкоторыхвыражены отчетливее,сладкие
блюдадегустируютсявпоследнююочередь.
4.4.РезультатыбракеражнойпробызаносятсявЖурналбракеражаготовой
кулинарнойпродукции.Журналдолженбытьпронумерован,прошнуровани
скрепленпечатью.

Вслучаевыявлениякаких-либонарушений,замечанийКомиссия 
вправеприостановитьвыдачуготовойпищинагруппыдопринятия 
необходимыхмерпоустранениюзамечаний.
4.5.Комиссияпроверяетналичиесуточнойпробы.
4.6.Замечанияинарушения,установленныеКомиссиейворганизациипитания
детей,заносятсявбракеражныйжурнал.
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5.Заключительныеположения
5.1Членыбракеражнойкомиссииработаютна добровольнойоснове.
5.2АдминистрацияМКДОУприустановлениистимулирующихнадбавокк должностным 
окладам работников,либоприпремированиивправе 
учитыватьработучленовбракеражнойкомиссии.
5.3.АдминистрацияМКДОУобязанасодействоватьдеятельностибракеражной
комиссиииприниматьмерыкустранениюнарушенийизамечаний,выявленныхКомиссией,вып
олнявшейИнструкции(приложение 1,приложение2).



Приложение1 
КПоложению обракеражнойкомиссии

ИНСТРУКЦИЯ
для членов бракеражной комиссии по пробе готовых блюд

1. Общие положения 
1.1 Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой 
продукции, который проводится органолептическим методом. 
1.2 Выдача готовой продукции, проводится только после снятия пробы и записи в 
бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При 
этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в 
целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, 
консистенция, жесткость, сочность и др. 
1.3. Лица, проходящие  органолептическуюоценкупищидолжныбыть ознакомлены
с методикой проведения данного анализа.

2. Методика органолептической оценки пищи
2.1Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 
лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2Определяется запах пищи. 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.
2.3Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
2.4При 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.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в 
котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет 
блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует 
обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, 
наличие посторонних примесей и загрязненности.
3.2При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других 
компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших 
форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
3.3 При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов     и 
бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба 
дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не 
образуют жирных янтарных пленок
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3.4При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 
тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протертых частиц. 
Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его 
поверхности.
3.5При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, 
нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия 
горечи,несвойственнойсвежеприготовленномублюдукислотности, недосоленности, 
пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая 
внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его 
пробуют без сметаны.
3.6Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недовареннымиили

сильнопереваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой 
кислотностью, пересолом и др.

4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1Вблюдах,отпускаемыхсгарниромисоусом,всесоставныечастиоцениваютсяотдельно.Оце
нка соусныхблюд(гуляш,рагу)даетсяобщая.
4.2Мясоптицыдолжнобытьмягким,сочнымилегкоотделятьсяот костей.
4.3Приналичиикрупяных,мучныхилиовощныхгарнировпроверяюттакжеихконсистенцию.В
рассыпчатыхкашаххорошонабухшиезерна 
должныотделятьсядруготдруга.Распределяякашутонкимслоемнатарелке,проверяютприсут
ствиевнейнеобрушенныхзерен,постороннихпримесей,комков.Приоценкеконсистенциикаш
иеесравниваютсзапланированнойпоменю,чтопозволяетвыявитьнедовложение.
4.4Макаронныеизделия,еслионисвареныправильно,должныбытьмягкимиилегкоотделяться
друготдруга,несклеиваясь,свисатьсребра 
вилкиилиложки.Биточкиикотлетыизкрупдолжнысохранятьформупосле жарки.
4.5Приоценкеовощныхгарнировобращаютвниманиенакачествоочисткиовощейикартофеля,
наконсистенциюблюд,ихвнешнийвид,цвет.Так,есликартофельноепюреразжиженоиимеетси
неватыйоттенок,следуетпоинтересоватьсякачествомисходногокартофеля,процентомотхода
,закладкойивыходом,обратитьвниманиенаналичиеврецептуремолокаи
жира.Приподозрениинанесоответствиерецептуре–блюдонаправляетсяна 
анализвлабораторию.
4.6Консистенциюсоусовопределяют,сливаяихтонкойструйкойизложкивтарелку.Есливсоста
всоусавходятпассированныекоренья,лук,ихотделяютипроверяютсостав,формунарезки,конс
истенцию.Обязательнообращаютвниманиенацветсоуса.Есливнеговходяттоматижирили
сметана,тосоусдолженбытьприятногоянтарногоцвета.Плохоприготовленныйсоусимеетгорь
ковато-
неприятныйвкус.Блюдо,политоетакимсоусом,невызываетаппетита,снижаетвкусовыедостои
нствапищи,а, следовательно,ееусвоение.
4.7Приопределениивкусаизапахаблюдобращаютвниманиенаналичие 
специфическихзапахов.Особенноэтоважнодлярыбы,котораялегкоприобретаетпосторонние
запахиизокружающейсреды.
Варенаярыбадолжнаиметьвкус,характерныйдляданногоеевидасхорошовыраженным 
привкусомовощейипряностей,ажареная–приятныйслегка
заметныйпривкуссвежегожира,накоторомеежарили.Онадолжнабытьмягкой, сочной,не 
крошащейся сохраняющейформу нарезки.
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5. Критерии оценки качества блюд.
5.1. «Отлично»-блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
5.2. «Хорошо»-незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не 
привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
5.3. «Удовлетворительно»-изменения в технологии приготовления привели к изменению 
вкуса и качества, которые можно исправить.
5.4. «Неудовлетворительно»-изменения в технологии приготовления блюда невозможно 
исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.



Приложение2 
КПоложению обракеражнойкомиссии

ИНСТРУКЦИЯ
дляответственногозабракеражпоступающихпродуктовпитания

1.Общиеположения
1.1Заведующемунеобходимопроизводитьвходнойконтрользаполучаемымипродуктами в  
МКДОУ. Проверить, как доставляются продукты в учреждение: имеется ли специальная 
тара, как она маркируется и обрабатывается (в том случае, если она используется 
повторно),как 
складируютсяпродуктывмашине(например,неперевозятлипродукты,подлежащиетепловойо
бработке,вместеспродуктами,употребляемымибезобработки)имеетсялисанитарныйпаспорт
намашину,поставляющуюпродуктывМКДОУ.
1.2Руководительобязан

контролироватьсопроводительнуюдокументацию,поступающуюнаскладспродуктам
и,иубедитьсявналичиивсехдокументов,подтверждающихкачествоибезопасностьпоступаю
щихпродуктов.Удостоверениекачестваиветеринарноезаключениедолжнобытьнакаждуюпа
ртиюпродуктов,асертификатсоответствиядаетсянакаждыйвидпродукции,например,молоч
нуюпродукцию,кондитерскиеизделияит.д.,идействуетвтечениегода.Следуетпроверятькаче
ствопоступающейпродукциипоЖурналубракеражаскоропортящихсяпродуктов,которыйве
детсяпокатегориямпродукции(мясо,маслосливочное,молоко,сметанаит.п.).Внемдолжныбы
тьежедневныеотметкикладовщика,ответственногозакачествополучаемыхпродуктов,обусло
вияххранения,срокахреализациивсоответствиисСанПиН.Бракеражпредполагаетконтрольц
елостностиупаковкииорганолептическуюоценкупоступившихпродуктов(внешнийвид,цвет,
консистенция,запахивкуспродукта).
1.3Вцеляхпредупреждениявозможностипищевыхотравленийследуетобращатьособоевнима
ниенаизолированноехранениетакихпродуктов,как 
мясо,рыба,молокоимолочныепродукты.Необходимопроверять
соблюдениеусловийхраненияпродуктов–
недопустимо,когдасыроемясоилирыбахранятсярядомсмолочнымипродуктамиилипродукта
ми,которые идутвпитаниедетейбезтепловойобработки.Всепродуктыдолжны 
хранитьсявконтейнерах,имеющихсоответствующуюмаркировку.Грубым 
нарушениемявляется,например,хранениепродуктов,подлежащихтепловойобработке,вемко
стяхдляпродуктов,неподлежащихтепловойобработке,илииспользованиепромаркированног
оинвентарянепоназначению.
1.4В холодильникахнеобходимы термометры для контроля за 
температурнымрежимом,температурудолженфиксироватьответственныйв
специальномжурналеежедневно.

2.Функции
2.1Налицо,ответственноезабракеражпоступающихпродуктовпитания 
возлагаютсяследующиефункцииобеспечения:

 своевременногозаказа,получения,сохранностиихраненияпродуктовпитания;
 правильнойвыдачи(повесу,согласноменю-

раскладке)продуктовпитания,соблюдениесроковреализации;
 необходимымнаборомпродуктовна10дней.
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3.Должностныеобязанности
Длявыполнениявозложенныхнанегофункцийлицо,ответственноезабракераж 

поступающихпродуктовпитанияобязан:
3.1Следитьзаналичиемиисправностьюоборудованияиинвентаря,противопожарныхсредств,
состояниемпомещенийкладовойиобеспечиватьихсвоевременныйремонт.
3.2Организовыватьпроведениепогрузочно-разгрузочныхработв
кладовойссоблюдениемнорм,правилиинструкцийпоохранетруда.
3.3Проверятьсоответствиепринимаемыхпродуктовсопроводительным 
документамитребованиямккачествупродуктов(наличиесертификата,
соблюдениеперечняпродуктов,разрешѐнныхвМКДОУ);
3.4Обеспечиватьсбор,хранениеисвоевременныйвозвраттарына базу.
3.5Получатьпродуктыотпоставщиковсогласнонакладной,осуществлятьвзвешиваниеисырой
бракераж продуктов.
3.6Обеспечиваетсохранностьпродуктовпитания,соблюдаятоварное соседство.
3.7Соблюдаетрежимхраненияпродуктов;имеет10-дневныйзапас продуктов.
3.8Ведѐтежедневныйучѐтдвиженияпродуктовпонаименованиям, количествуиценев
карточкахскладскогоучѐта.
3.9Осуществляетобсчѐтменю-требованийв количественномисуммарном выражении;
3.10.Участвоватьвсоставлениименю-раскладкинакаждыйденьитребований-заявок 
напродуктыпитания.
3.11Выдаватьпродуктыруководителюструктурногоподразделенияповаруповесу,указанному
вменю-раскладке.
3.12Составляетдефектныеведомостинанедостачуипорчупродуктов.
3.13Следитьзасвоевременнойреализациейпродуктовпитания.
3.14Следитьзаправильнымхранениемскоропортящихсяпродуктовипродуктовдлительногохр
анения.
3.15Сдаѐтотчѐтвбухгалтериюнепозднее20-гочислакаждогомесяца, следующегозаотчѐтным.
3.16Составляетдефектныеведомостинанедостачуипорчупродуктов.
3.17Обеспечиваетсвоевременноесоставлениезаявокнапродуктыпитания.
3.18Принимаетучастиевпроведенииинвентаризаций.
3.19Следитзасанитарнымсостояниемкладовой.
3.20Соблюдаеттребования  пожарнойбезопасности вскладскихпомещениях.

4.Ответственность
4.1Лицо,ответственноезабракеражпоступающихпродуктовпитания несетответственность:

 засохранностьпродуктов;
 засвоевременноеобеспечениедетейсвежими,доброкачественнымипродуктами;
 засоблюдениесанитарно-гигиеническогорежимав кладовых; 
 засоблюдениемнорм выдачипродуктов;
 заполучениекачественныхпродуктовиналичиесопроводительныхдокументов к ним;
 засвоевременныйзаказпродуктов;
 засвоевременноесписаниенедоброкачественныхпродуктов; 
 завыполнениенастоящейинструкции.
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4.2За совершенные впроцессе осуществления 
своейтрудовойдеятельностиправонарушениявпределах,определяемыхдействующим
административным,уголовным игражданскимзаконодательствомРФ;
4.3Запричинениематериальногоущербавпределах,определенныхдействующимтрудовым,уг
оловнымигражданскимзаконодательствомРФ.
4.4ЗанеисполнениеилиненадлежащееисполнениебезуважительныхпричинУставаиПравилвн
утреннеготрудовогораспорядкаМКДОУ,иныхлокальныхнормативныхактов,законныхраспо
ряженийруководителяМКДОУ,должностныхобязанностей,установленныхнастоящейинстр
укцией
кладовщикнесетдисциплинарнуюответственностьвпорядке,определенномтрудовымзаконод
ательством.Загрубоенарушениетрудовыхобязанностейв качестве
дисциплинарногонаказанияможетбытьпримененоувольнение.
4.5За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, санитарно-
гигиеническихтребованийкорганизациихраненияиреализациипродуктовв
МКДОУкладовщик привлекается к

административнойответственностивпорядкеислучаях,предусмотренныхадминистра
тивным законодательствомРФ.
4.6За виновное причинение образовательному

учреждениюилиучастникамобразовательногопроцессаущербавсвязисисполнением 
(неисполнением)своихдолжностных обязанностейкладовщик    
несетматериальнуюответственность(запродуктыивсеимуществокладовой)впорядке

ипределах,установленныхтрудовым    илигражданским законодательствомРФ.
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