


• Заведующий ДОУ (председатель комиссии); 
• Старшая медицинская сестра; 
• Повар 

1. Основные задачи: 
- 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 соблюдения 
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; 
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в 

основных пищевых веществах; 
- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 
- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет 

выход блюд;  
- проводит органолептическую оценку пищи, то есть определяет ее запах, 

вкус, цвет, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.; 
- проверяет соответствие объемом приготовленного питания объему 

разовых порций и количеству детей. 
4. Содержание и формы работы. 
4.1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие 

бракеражной пробы за 30 мин. до начала раздачи готовой пищи. 
Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в нём 

должны быть проставлена дата, количество детей, сотрудников, 
суточная проба, полное наименование блюда, выход порций, количество 
наименований выданных продуктов. Меню должно быть утверждено 
заведующим ДОУ, должны стоять подписи медсестры, кладовщика, 
повара. 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 выражен отчётливее. 
Сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь. 

4.2. Результаты бракеражной пробы заносятся в журнал бракеража готовой 
кулинарной продукции за подписью старшей медсестры. Журнал должен 
быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью. 

4.3. Органолептическая оценка даётся на каждое блюдо отдельно. 
4.4. Блюда и кулинарные изделия, имеющие следующие недостатки: 

посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко 
пересолённые, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, 
подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную 
консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изделия не 
допускаются к раздаче. 



4.5. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и 
суточной пробы. 

 

5. Заключительные положения. 
5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 
5.2. Администрация ДОУ обязана содействовать деятельности бракеражной 

комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, 
выявленных её членами.  

5.3. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная 
комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до 
принятия необходимых мер по устранению замечаний. 

5.4. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации 
питания детей, заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной 
продукции. 

5.5. За виновное причинение ДОУ или участникам образовательного 
процесса ущерба в связи с исполнением (неисполнением) своих 
должностных обязанностей завхоз (кладовщик) несёт материальную 
ответственность (за продукты и всё имущество кладовой) в порядке и 
пределах, установленных трудовым или гражданским законодательством 
РФ. 

 


