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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. ДанноеПоложение о бракеражнойкомиссии в дошкольнойобразовательнойорганизации(далее-
ДОО) разработанов соответствии с:

Федеральнымзаконом N2 273-ФЗ от 29.12.2012 «Об образованиив РоссийскойФедерациис

изменениями на 29 декабря2022 года;
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ”Санитарно-эпидемиологическиетребованияк организации
общественногопитания населения", Постановлениемглавного государственногосанитарного
врачаРФ от 28 сентября2020 годаN 28;

СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк организациямвоспитания и

обучения, отдыха и оздоровлениядетейи молодежи»;
Федеральнымзаконом N2 29-ФЗ от 2 января2000 г «О качестве и безопасностипищевых
продуктов»(в редакцииот 1 января2022 года),

СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиеническиенормативыи требованияк обеспечениюбезопасностии
(или) безвредностидля человека факторовсредыобитания»;
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиеническиетребованияк безопасности и пищевойценности
пищевых продуктов»;
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требованияк срокам годности и условиямхранения
пищевых продуктов»;
Уставом ГБДОУи другими нормативнымиправовыми актами РоссийскойФедерации,

регламентирующими деятельность организаций, осуществляющих образовательную
деятельность.

1.2. НастоящееПоложение о бракеражнойкомиссии в ДОО определяетцель, задачи и функции
комиссии по контролюза организациейи качеством питания, бракеражуготовойпродукции(далее
комиссия), регламентируетеё деятельность, устанавливаетправа, обязанностии ответственность её
членов.

1.3. Комиссия по контролюза организациейи качеством питания, бракеражуготовойпродукции
—

комиссия общественногоконтроля организации, созданная в целях осуществлениякачественного и

систематического контроляза организациейпитания обучающихся,контролякачества доставляемых
продуктови соблюдениясанитарно-гигиеническихтребованийпри приготовлениии раздачепищи.

1.4. Комиссияв своей деятельности руководствуетсясанитарно-эпидемиологическимиправиламии
нормами СП 2.3/2.4.3590-20, СП 2.4.3648-20, СП 3.1/2.4.3598-20, СП 2.2.3670-20, сборниками
рецептур, технологическими картами, ГОСТами.

1.5. В задачи комиссии входит:
контрольза качеством доставляемых продуктовпитания;

контрольи качество приготовленияблюд;
контрольза соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребованийпри приготовлениии раздаче
пищи.

1.6. Состав комиссии, сроки её полномочийутверждаютсяприказомзаведующегоДОО на начало

учебногогода. Срокполномочийкомиссии
- 1 год.

1.7. Комиссия состоит не менее чем из З человек. В состав комиссии могут входить:
представитель администрации: заведующийДОО или его заместитель (председатель
комиссии);

медицинскийработник;
кладовщик;
педагогические сотрудники;



повара;
представительродительскойобщественностиДОО.

В необходимыхслучаях в состав комиссии могутбытьвключены другиеработникиорганизации,

приглашенныеспециалисты.

1.8. Члены комиссии работаютна добровольнойоснове совместно с администрациейДОО.
1.9. АдминистрацияДОО при установлении стимулирующихнадбавокк должностным окладам
работников,либопри премированиивправеучитывать работучленов комиссии.

2. ФУНКЦИИ КОМИССИИ ПО КОНТРОЛЮ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙИ КАЧЕСТВОМ
ПИТАНИЯ, БРАКЕРАЖУ ГОТОВОЙПРОДУКЦИИ

2.1. К основным функциямкомиссии в ДООотносят:
контрольза соблюдениемсанитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и

разгрузкепродуктовпитания;
проверкана пригодность складских и других помещений, предназначенных для хранения
продуктовпитания, а также соблюденияправил и условийих хранения согласно признакам
доброкачественностипродуктов(Приложение 1);

проверкасоответствия пищи физиологическимпотребностямобучающихсяв основных
пищевых веществах;
проверка соответствия объемовприготовленногопитания объемуколичества порцийи
обучающихся;
проверкана раздачеправильностихранения блюд, наличия компонентов для оформления,

отпуска блюд, температурыблюдпосле проверкиих качества;
контрольорганизацииработына пищеблоке;
отслеживание за правильностьюсоставления ежедневного меню;

наблюдениеза соблюдениемправилличной гигиеныработникамипищеблока;
осуществлениеконтроляза срокамиреализациипродуктовпитания и качеством приготовления
пищи;
отборсуточнойпробы, проведениеорганолептическойоценки готовойпищи, т.е. определение
ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д. (Приложение 2);

направлениепри необходимостипродукциина исследование в санитарно-технологическую
пищевуюлабораторию.

2.2. Комиссияпроверяет:
сопроводительнуюдокументациюна поставку продуктов питания, сырья (с каждой
поступающейпартией), товарно-транспортныенакладные, заполняя журнал бракеража
скоропортящейсяпищевойпродукции;
условия транспортировкикаждойпоступающейпартии, составляя акты при выявлении

нарушений;
рацион питания, сверяяего с основным двухнедельными ежедневным меню;

наличие технологическойи нормативно-техническойдокументациина пищеблоке;
ежедневно сверяетзакладкупродуктовпитания с меню;
соответствие приготовленияблюдатехнологическойкарте.
помещения для хранения продуктов, холодильное оборудование(морозильные камеры),

соблюдениеусловийи сроковреализации, ежедневно заполняя соответствующиежурналы;
осуществляетежедневныйвизуальныйконтроль условийтруда в производственнойсреде
пищеблока, а также 1 раз в неделю

— инвентарьи оборудованиепищеблока;



соблюдениепротивоэпидемическихмероприятийна пищеблоке- 1 раз в неделю, заполняя
инструкции, журнал генеральнойуборки, ведомость учета обработкипосуды, столовых
приборов,оборудования;
ежедневно сверяетконтингент питающихся детейс Приказомоб организациипитания
диетического питания;
соответствие ежедневного режимапитания с графикомприемапищи;
ежедневнуюгигиенуприемапищи, составляя акты по проверкеорганизациипитания.

2.3. Контрольосуществляетсяв виде выполнения ежедневных функциональныхобязанностей
комиссии по контролюза организациейи качеством питания, бракеражуготовойпродукции, а также
плановых или оперативныхпроверок.

2.4. Плановыепроверки осуществляютсяв соответствии с утвержденным руководителемПланом
работыбракеражнойкомиссии ДОО, которыйдоводится до сведения всех сотрудников
осуществляющихпитание воспитанников ДОО.
2.5. Всеблюдаи кулинарные изделия, изготовляемыена пищеблокешколы, подлежат обязательному
бракеражупо мереих готовности. Бракеражпищи проводится до начала отпуска каждойвновь
приготовленнойпартии.

2.6. В целях контроля за качеством и безопасностьюприготовленнойпищевойпродукции на

пищеблокеотбираетсясуточнаяпробаот каждойпартииприготовленнойпищевойпродукции.

2.6.1. Отборсуточнойпробыосуществляетсяв специально выделенные обеззараженныеи

промаркированныеемкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдои (или) кулинарное
изделие. Холодныезакуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) отбираютсяв

количестве не менее 100 г. Порционныеблюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса,

бутербродыоставляются поштучно, целиком (в объемеоднойпорции). Суточныепробыхранятсяне
менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуреот
+20С до +60С. 2.9.

Принарушении технологии приготовленияпищи, а также в случае неготовности, блюдок выдаче не
допускаетсядо устранениявыявленных недостатков.

2.6.2. Результатбракеражарегистрируетсяв Журналебракеражаготовойпродукции с указанием
причин запретак выдаче готовойпищевойпродукции, фактовсписания, возвратапищевойпродукции,
принятия на ответственное хранение.

2.7. Комиссияосуществляетконтроль за наличием Актов на списание продуктов, невостребованных
порций, оставшихся по причинеотсутствиядетей.Привыявлении нарушенийкомиссия составляет
Акт за подписью всех членов.

2.8. Комиссия вносит предложенияпо улучшению питания обучающихсяДОО в режиме дня.

2.9. Комиссия отчитывается о результатахконтрольнойдеятельности на административных
совещаниях,общихсобраниях, совете родителей.

З.ОЦЕНКА ОРГАНИЗАЦИИПИТАНИЯ В ДОШКОЛЬНОЙОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ
ОРГАНИЗАЦИИ

3.1. Комиссия в полном составе ежедневно осуществляетснятие бракеражнойпробыза 30 минут до
начала раздачиготовойпищи, предварительноознакомившись с основным и ежедневным меню:

бракеражнуюпробуберутиз общегокотла (кастрюли), предварительноперемешавтщательно
пищу в котле;



бракеражначинают с блюд, имеющих слабовыраженныйзапах и вкус (супы и т.п.), а затем

дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда
дегустируютсяв последнюю очередь;
журналбракеражаготовойпищевойпродукциивносятся результатыорганолептическойоценки
качества готовых блюди результаты взвешивания порционныхблюд, журналпрошнурован,
пронумеровани скрепленпечатью.

3.2. Органолептическаяоценка дается на каждое блюдоотдельно (температура, внешний вид, запах,

вкус; готовность и доброкачественность):

оценка «отлично» дается таким блюдами кулинарнымизделиям, которыесоответствуютпо
вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденнойрецептуреи другим
показателям, предусмотреннымтребованиями;
оценка «хорошо»дается блюдами кулинарным изделиям в том случае, если в технологии
приготовленияпищи былидопущены незначительныенарушения, не приведшиек ухудшению
вкусовых качеств, а внешнийвид блюдасоответствуеттребованиям;
оценка «удовлетворительно»дается блюдами кулинарным изделиям в том случае, если в

технологии приготовленияпищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к
ухудшениювкусовых качеств (недосолено, пересолено);

оценка «неудовлетворительно»(брак) дается блюдами кулинарным изделиям, имеющим
следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах, резко
пересоленные, резкокислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие
свою форму,имеющие несвойственнуюконсистенцию или другиепризнаки, портящиеблюдаи
изделия, такое блюдоне допускаетсяк раздаче, и комиссия ставит свои подписи напротив
выставленнойоценки под записью «К раздачене допускаю».

Оценкакачества блюди кулинарныхизделий«удовлетворительно», «неудовлетворительно»,
данная комиссией или другими проверяющимилицами, обсуждаетсяна совещании в присутствии
заведующего.Лица, виновные в неудовлетворительномприготовленииблюди кулинарныхизделий,
привлекаютсяк материальнойи другойответственности.

3.3. Комиссиятакже определяетфактическийвыход однойпорциикаждого блюда.Фактический
объем первых блюдустанавливаютпутем деления емкости кастрюлиили котла на количество
выписанных порций.Длявычисления фактическоймассы однойпорции каш, гарниров, салатов и т.п.
взвешивают всю кастрюлюили котел, содержащийготовое блюдо, и после вычетамассы тары делят
на количество выписанных порций.Если объемыготового блюдаслишком большие, допускается
проверкавычисления фактическоймассы однойпорции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же
механизмупри раздачев групповуюпосуду.

3.4. Проверкупорционныхвторыхблюд(котлеты, тефтелии т.п.) производятпутем взвешивания
пяти порцийв отдельности с установлениемравномерностираспределениясреднеймассы порции, а

также установления массы 10 порций(изделий), которая не должна быть меньше должной
(допускаются отклонения +3% от нормы выхода). Дляпроведениябракеражанеобходимоиметь на
пищеблокевесы, пищевойтермометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки,
вилку, нож, тарелку с указаниемвеса на обратнойстороне(вмещающую как 1 порциюблюда, так и 10

порций), линейку.
3.5. По результатамконтрольнойдеятельности комиссия готовит Акт для рассмотрения

заведующим на совещании, общем собранииработников, совете родителей(законных
представителей) обучающихся.Результатыработыкомиссии оформляютсяв формепротоколовили
доклада о состоянии дел по организациипитания ДОО.
3.6. АдминистрацияДОО обязанасодействоватьв деятельности комиссии и принимать меры по

устранению нарушенийи замечаний.



4.ПРАВА, ОБЯЗАННОСТИ, ОТВЕТСТВЕННОСТЬ ЧЛЕНОВ КОМИСИИ
4.1. Комиссия имеет право:

выносить на обсуждениеконкретныепредложенияпо организациипитания;
контролироватьвыполнение принятыхрешений;
отбори направлениепоставляемой продукции на исследование в специализированную
лабораториюв рамкахпроизводственногоконтроля;
осуществлять контроль инвентаризационных ведомостейи актов на списание

невостребованныхпорций, недоброкачественныхпродуктов;
давать рекомендации, направленныена улучшениепитания в ДООв режимедня;
ходатайствоватьперед администрациейДОО о поощрении или наказании работников,
связанных с организациейпитания.

4.2. Комиссия обязана:
контролироватьсоблюдениесанитарно-гигиеническихнорм при транспортировке, доставке и

разгрузкепродуктовпитания;
проверятьскладские и другиепомещения на пригодностьдля храненияпродуктовпитания, а

также условияхраненияпродуктов;
следить за соблюдениемправил личной гигиены работникамипищеблока;
осуществлятьконтрольсроковреализациипродуктовпитания и качества приготовленияпищи;
следить за правильностьюсоставления меню;
присутствоватьпри закладке основных продуктов, проверятьвыход блюд;
осуществлятьконтрольсоответствия пищи физиологическимпотребностямвоспитанников в

основных пищевых веществах;
проводитьорганолептическуюоценку готовойпищи;
проверятьсоответствие объемовприготовленногопитания объемупорцийи количеству
обучающихся.

4.3. Комиссия несётответственность:
за выполнение закрепленныхза ней полномочий;
за принятие решенийпо вопросам, предусмотреннымнастоящим Положением,

соответствии с действующимзаконодательством РоссийскойФедерации;
за достоверностьизлагаемыхфактовв учетно-отчетнойдокументации.

5. ДЕЛОПРОИЗВОДСТВОКОМИССИИ
5.1. Комиссияосуществляетконтроль за систематическим ведением ответственными работниками
пищеблоказа:

Актами на списаниеневостребованныхпорций;
Гигиеническим журналом (сотрудники);

Журналомбракеражаготовойпищевойпродукции;
Журналомбракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции;
Табелемучётапосещаемости детей;
Журналомучётатемпературногорежима холодильногооборудования;
Журналомучётатемпературыи влажности в складских помещениях;
Журналомучета калорийности(расчет и оценка использованного на одного обучающегося
среднесуточного наборапищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет



энергическойценности полученногорационапитания и содержанияв нем основных пищевых
веществ проводитсяежемесячно);

Журналомучетаработыбактерициднойлампы на пищеблоке;
Журналомгенеральнойуборки,учетаобработкипосуды, столовых приборов,оборудования;
Ведомостьюконтроляза рациономпитания детей.

Журналыпронумерованы, прошнурованыи скрепленыпечатью ДОО.
6. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕПОЛОЖЕНИЯ О КОМИССИИ

6.1. НастоящееПоложениеявляется локальным нормативным актом, согласовывается на общем
собранииработниковобразовательнойорганизации, Советомродителейи утверждаетсяприказом
руководителяДОО.
6.2. ДанноеПоложениепринимаетсяна неопределенныйсрок, изменения и дополнения к Положению
принимаютсяв порядке, предусмотренномп.б.1. настоящего Положения.

6.3. После принятияПоложения(или измененийи дополненийотдельных пунктов и разделов) в новой
редакциипредыдущаяредакцияутрачиваетсилу.


