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l. обшие положения

. .. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в ДОУ разработано в соответствии

. Фе:ерапьным законом от 29 лекабря 2012 года Ns 273-ФЗ кОб образовании в Российской

')е:ерации) с изменениями от 4 августа2026 года, Федеральным законом от 2 января

] '-t()годаN9 29-ФЗ <о качестве и безопасности пищевых продуктов) с изменениями от 7

,:.:ня 2025 года, Федеральным законом от 30 марта l999 года ЛЬ 52-ФЗ кО санитарно-
1_;l_]е\t}lологическом благополучии населения) с изменениями от 31 июля 2025 года,

t)е:ерапьным законом от 27 июля 2006 года Nc 152-ФЗ кО персональныI данных),
,3\нtlческими регламентами Евразийского экономического союза в области безопасности

-;tmeBori продукции, СанПиН 2.З12,4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические

.:ебования к организации общественного питания населения", которые действуют с 1

сентября 202б года, СП 2.4.2.428З-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к

- ]ган}jзациям воспитания и обучения, отдьжа и оздоровления детей и молодежи", которые

-ейству,ют с 1 сентября2026 года, нормативными правовь]ми актами субъекта

?a'ссltl"tской Федерации, муниципального образованлIя и учредителя, а также Уставом
-.rшкол ьного образовательного учреждения,
. l. ;]анное Полоiкение определяет цель, задачи, состав, полномочия и порядок работы
rtr\lIlССии по контролю за организациеЙ и качеством питания, бракеражу готовоЙ пищевой

Jрt]J\,кl{ии в дошкольном образовательном учреждении.
].3. Комиссия создаётся для внутреннего контроля за организацией питания

вt-lСпитонников, соблюдением утвер}кдённого меню, режима питания, условиЙ приёма

пIIшII. а также для участия в бракераже готовой пищевой продукции в пределах

пtr.lно}tочиЙ, установленных настоящим Полояtением о бракеражноЙ комиссии,

..,.rк&lьными актами ДОУ, договором или контрактом с организацией питания. Комиссия
нс пt-lf\{еняет производственный ко}лтроль, осуществляемый лицом или организацией,

: еПОСРеДСТВеННО ВЫПОЛНЯЮЩИ МИ ПРИ ГОТОВЛеНИе, ХРаНеНИе, ТраНспОРТиРОВанИе и выдачу

_;tщeBol:1 продукции.

..-i. Коrrиссия в своей деятельности руководствуется законолательством РОссиЙСtсОЙ

Фе:ераuиl,{, санитарными правилами и нормами, указанными в пункте 1 .1 настоящего

-_'.lt1,1,ения, локальными актами дошкольного образовательного учреждения, договором
i1.1Il КОНтРактом с организациеЙ питания, утверждённым меню и технологическими
-.1к\,\{ентами.

,_i9_сцр_в_tt_ц}дд."-зада:{а!t_ц*ка&,-ц.с_ý-цд_8_чл8 j_o-Ig-rl-i

:,-rнтроль соблюдения режима питания и утверждённого меню;

::-1нтроль условиЙ организации питания воспитанников;

'. частие в оценке качества готовой пищевой продукции до её выдачи воспитанникам;

::,'НТРОЛЬ наличия обязательноЙ сопроводительной документации на пищевую продукциrо

. ]ре_]елах предоставленных полномочий;

:.:'НТРОЛЬ СаниТарного состояt,Iия помещегlиЙ, оборудования и инвентаря без

:,,:ешательства в технологический процесс;

L



. конТроль санитарного состояния помещений, оборудованияи инвентаря без
вмешательства в технологический процесс;

п одготовка предложений по улучшению организац ии пит ания.
1.6. Состав комиссии и срок её полномочий утверх(даются приказом заведующего

дошкольным образовательным учреждением. Срок полномочий комиссии определ
приказом заведующего и может составлять один учебный год либо иной срок,

установленный локальным актом ДОУ.
1.7. В состав комиссии могут входить работники дошкольного образовательного

учреждения, медицинский работник при наличии, работники организации питания по
согласованию с их работолателем, а также иные лица в пределах их компетенции.
Предсrа""тели родителей (законных ПредставителеЙ), Совета доу, профсоюзно'iо
комитета и иных органов государственно-общественного управления могут учаётвова
работе комиссии в качестве наблюдателей или представителей общественного контро.
без вмешательства в производственный процесс, без доступа к персонitльным данным
воспитанников и работников, медицинским документам, сведениям о диагнозах,
социальном статусе семьи и иным сведениям ограниченного доступа.
1.8. Комиссия взаимодействует с администрачией доу, организацией питания,
медицинским работником при наличии, родительской общественностью и иными ли
в пределах их полномочий.

1.9. Работники !ОУ участвуют в работе комиссии в пределах ТРудовой функции,
ЛОЛЖНОСТНЫХ ОбЯЗаННОСТеЙ, ПРИкаЗов заведующего и локiLтьных актов дошкольного
образовательного учреждения. Лица, не являющиеся работниками доу, участвуют в

работе комиссии добровольно и только в пределах предоставленных им полномочий.
1.10. Участие работников Щоу в работе комиссии может учитываться при установлен
выплат стимулирующего характера только в порядке, предусмотрснном системой
труда, локальными нормативными актами дошкольного образовательного учреждения
трудовы м законодательством.

1,1 l. При привлечении сторонней организации питания обязанности по
производСтвенномУ контролю, ведениЮ санитарнОй документации, допуску работни
проведенИю медициНских осмОтров, профессионаJIьной гигиенической подготовки и
аттестации распределяются между Доу и организацией питания договором или
контрактом. Передача организацl.]и питания фУнкциЙ приготовления и выдачи пищtJ
освобождает дошкольное образовательное учреждение от контроля исполнения дого
но не возлагаеТ на заведуЮшего полномочия работодателя в отношении работников
сr,оронней организации.

1.12. Сведения о состоянии здоровья воспитанников, пищевой аллергии, необходи
лечебного или диетического питания, социчlльном статусе семьи и праве на льготное
питание обрабатываются только в объёме, необходимом для организациипитанияи
предоставления соответствующей меры поддержки. ,щоступ к таким сведениям
предоставляется только уполномоченным лицам, которым они необходимы для
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исполнения должностных обязанностей. Перелача сведений организации питания

осуществляется в порядке, установленном законодательством о персональных данных и

договором,

2. Функции комиссии, объекты и предмет контроля

2.1. ltомиссия в пределах с_воих по,пномочий ос)lшIествляет;

контроль соблюдения утверждённого меню и рех(има питания;

контроль н&tичия обязательt-tой сопроводительной документации на пищевую ý

продукцию;

контроль условий хранения пищевой продукции;

контроль санитарного состоя ния помещений, оборудования и ин вентаря;

контроль соблюдения требований к суточным пробам;

участие в бракераже готовой пиrцевой продукции до её выдачи воспитанникам;

подготовку предложений по устранению выявленных нарушений и улучшению
организации питания.

2.2. Комис_сия проверяýiт;

соответствие ех(едневного меню основному меню;

соблюдение графика приёма пищи;

наличие документов по приёмке пиtцевой продукuии;

условия хранения пищевой продукции;

ведение журналов, предусмотренных санитарными правилами и программой

производственного контроля ;

соответствие готовых блюд технологическим документам;

соблюдение требований к отбору и хранению суточных проб;

санитарное состояние помепlений пиш{еблока и групповых помещений без вмешательства

в технологи ческий процесс.

Комиссия не проверяет документы, подтверждающие статус семьи, диагнозы,

медицинские назначения, сведения о состоянии здоровья и иные персональные данные

воспитаI]ников, если такие сведения не необходимы конкретному члену комиссии для

[lсполнения должностных обязанностей.

2.З. Комиссия не осуществляет полномочия работодателя в отношении работников
организации питания, не допускает и не отстраняет работников от работы, не принимает

решения о дисциплинарной, материаJlьноt"] LIJIIl иной ответстве}Ittости работников. При

выявлении нарушений комиссl4я фиксирует их в акте, справке или ином документе и

передаёт информацию заведуtощему ДОУ и руководителю организации питания.

2.4. Контроль осуществляется в форме плановых и внеплановых проверок, ежедневного

контроля в пределах должностных обязанностей ответственных лиц, а также бракеража

готовой пищевой продукции до её вьцачи воспитанникам.

2.5. План работы комиссии утверждается заведующим дошкольным образовательным

учреждением с учётом санитарных правил. локальных актов, договора или контракта с

организацt]ей питания и програ]\lN{ ы производствен ного контроля.



2,6, Бракерах< готовой пищевой продукции проводится до её выдачи восrIитанникответственным лицом или комиссией, назначенными работодателем орган изации,осуществляЮщей питание, Результаты бракеража вносятся в iкурнал бракераiка го.пищевой продукции.
2,7, Суточные пробы отбираются, маркируются и хранятся в порядке, установленнсанитарными правилами и программой производственного контроля.2,8, При выявлении нарушений технологии приготовления, признаковнедоброкачественнОсти, несоОтветствия технологической лопlrеrrа ции илииныхобстоятельсТВ, соЗДающих риск причинения вреда жизни и здоровью, готовfuI пищспродукция к выдаче не допускается.

2,9, Комиссия составляет акты о выявленных нарушениях, замечаниях и продложснАкты на списание пищевой Продукции, невостребованfiых Порций и материальныхценностей оформляются только уполномоченными Лицами в порядке, установленнозаконодательством, локальными актами. договором или контрактом.2,10, Комиссия вправе вносить предложения по улучшению организ ациипитаниявоспитанников.

2,l l, Информация о результатах работы бракеражной комиссии Mo}IteT рассматрива,на админИстративнЫх совещаНиях, заседаниях коллегиальных органов {ОУ иродительского комитета без раскрытия персонaurьных данных воспитанников иработников.
3. Оценка организации питания в {ОУ
3.1. Оценка качества готовой пищевой Продукции проводится до её выдачивоспитанникам ответственным лицом или комиссией в порядке, установленномсанитарными правилами, локальными актами, договором или контрактом.3.2. Ежедневное меню оформляется в 0оответствии с cat

локяпLцLIмIJ оt,ълr.,_ _л 

чvчrDчlчIБии v L:аниТарными пРавиЛаМи и

.;;;;;;;;:;;;;;.,,

fi#:TT::::::::i1 ]l,j"^ 
порций и иные сведения, предусмотренные .u""r]правиламии'ехнологическойдокументацией. ---'ДrНvЛJwlvrurIJtrttНЫе

3,З. Органолептичl эская оценка проводится по внешнем.
консис,генl Iий I]w\|o'I 

|л,\Lч^ rrw ьЕýшНЕМУ ВИДУ, цвету, запаху,

;й;;;;;#;;.ммербезопасности.

3.4. {егустация сырого мяса, рыбы.
продукции, не предназначенной для
запрещается.

полуфабрикатов, продукции с признаками п
употребления без дополнительной обработки.

j 
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гото в о й п и щ е во й продукции вн о сятся результаты

iищевои

ffiJJЖJjTl]]l"I:::: "Дётся 
на бУмалсном или эJlектронном носиlеле, ecJltlдопускается 3аконодательством и обеспечиRЯРт ппптп-^:.-^^_:"rrrrvlvl 

uUUиIЕJI(
спечивает достоверность, сохранность исRепентrI; ппо r,лr.-- л -сведений для контроля.



3.6. t'отовая пищевая продукция, 1,1меющая посторонниti, не свойственный блrоду вкус
,л-о.пчtf гlй

или

ilН.::;;;;;;"тки, н есоответствие технологичесКОй ДОКУМеНТаЦИИ ЛИбО ИНЫе

признаки небезопасности, к выдаче воспитанникам не допускается,

;Ж;;;;;;;; нарушений сосТаВJIЯеТся акТ ИЛИ ВносИТся ЗаПисЬ В усТаНоВЛеННУl..
ПоV и

руководителя организации питания,

З.8.ВопросыПрИВлеч9нияработникоВкДИсциПлинарной,МатериалЬнойилиинои

ответственности решаются их работодателем в порядке, установленном

законодательством Российской Федерации,

3.9.РезУльтатыработыкоМИссииоформляюТсяакТаМИ,сПраВкаМи,ПроТоколаМииЛи

иными документами, установленными локаJlьными актами дошкольного образовательного

учреждения' ' lным планом работы комиссии, а

З.10. Контроль проводится в соответствии с утверItдеt

также внепланово при обращениях родителей, работников, организации питания,

УЧреДИТеля)УПоЛНоМоченНыхорГаНоВлибоприВыяВЛениИобстоятельсТВ,соЗДаЮшИх

угрозу жизни и здоровью воспитанников,

4. Права, обязанности и ответственность комиссии

4. l . К_оtrц,ис_с,иfl им_е9I пр_арQ .

вносить предложения по улучшению организации питания;

фиксировать выявленные нарушения в актах, справках или иных документах;

ЗНакоМиТЬсясДокУМентациейпоВопросаМорГанизацииПиТанияВПреДеЛах

прелоставленньж полномочи й ;

оПоСOшпТЬПоМешlенияпишеблокаИГрУППоВыепоМеЩенИяПрисоблюДениисаниТарНЫх

требований и без нарушенлIя технологического процесса;

он&Пр&ВЛяТЬЗаВеДУЮЩеМУЩоУпрелЛоя(енИяПоУсТранениюНарУшениЙ.

Комиссия не вправе давать обязательные указания работникам сторонней организации

плtтания как их работодатель, холагайствовать о наказании работников, получать

избыточный доступ к персональным данным, медицинским сведениям И Документам О

социальном статусе семьи,

4.2. Ком и 9си8. _Q_б_яза,ц_аi

действовать в пределах предоставленных полномочий;

соблюдатьсаНиТарныетребованИя'ПраВИЛаличноЙГиГиены'пропУскноЙре>ttими

требования охраны труда;

не вмешиваться в производственный процесс;

соблюдать требования законодательства о персональных данных;

сВоеВреМеннофиксироВаТЬВыяВJIеННыеНарУшеНИяИДоВоДиТЬсВеДеНИяонихДо

заведующего Щоу и руководителя организации питания;

оН9раЗГЛашаТЬоВеДеНияоГраНИЧенноГоДосТУПа,сТаВшиеиЗВесТныМиприосУЩесТВЛении

контроля, 
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4,з, Члены комиссии несут ответственность за достоверность сведений, внесённых
акты, справки, журналы и иные документы, а также за соблюдение требований
законодательства Российской Федерац ии при осуществлении контроля.
5. {елопроизводство
5, l, !окументация бракеражной комиссии определяется санитарными правилами,
программой производственного контроля, локальньlми актами дошкольного
образовательного учрея(дения. договором или контрактом с организацией 11итания.
/]ок,ументации комиссии в LIрименимь]х случаях относятся: -
акты и справки по результатам контроля;
протоколы заседаний комисси и ;

журнал бракеража готовой пиrцевой продукции;
сведения о контроле суточных проб;
сведения о контроле температурного режима;
документы по рассмотрению обраrцений родителей (законных представителей) и
работников;
предло}кения комиссии по улучшению организ ации питания.
комиссия не ведёт гигиенический журнал работников, журнал учёта посещаемости
ДОКУМеНТЫ О ЛЬГОТНОМ ПИТаНИИ, МеДИЦИНСКИе ДОКУМеНТЫ И ДОКУМенты о социаJIьном
статусе семьи, если ведение таких документов не отнесено к полномочиям конкрет
члена комиссии его должностной инструкци ей или прикtr}ом заведующего !ОУ.
5,2, !окументы комиссии могут вестись на бумаrкном или электронном носителе,

это допускается законодательством и обеспечивает достоверность, сохранность и
доступность сведений для контроля.
6. ЗаключитеJtьные полOжения
6,1, Настоящее Полоlсение о бракеражной комиссии является локальным нормативн
актом, принимается на Педагогическом совете !оу и утверждается (либо вводится в
леЙствие) прикЕвом заведующего дошкольным образовательным учреждением.
6,2, Все изменения и дополнения, вносимые В настоящее Положение, оформляются в
письменной форме в соответствии с действующим законодательством Российской
Федерации.

6.з. Настоящее Полоlкение о бракеражлtой комиссии в floy принимается на
неопределённый срок и действует до его отмены или утверх(дения в новой редакции,
Изменения и дополнения к Полоilсению принимаются в порядке, Предусмотренном п. 6
настоящего Положения.

6.4. После утверх(дения Пололtе rlия (или ИзменениI-1 и дополнений
разделоts) в новой редакции предыдущая редакция автоматически
Прuлоскенuе I
Ме,годика 0рганолептической оценки пищи
ОРГаН-()Деrl]'ИЧеСКаЯ ОЦе.НКа Перrзьlх блюд Щля органолептической оценки первого блюда
(после тща,гельного перемешивания в котле) его берут в небольшом количестве на

, отдельных пунктов

утрачивает силу,



тарелку. По внешнему виду определяют тщательность очистки овоп{еЙ, нzUIичие

посторонних примесей, загрязненности, проверяют форму нарезки овощеЙ, сохранение её

в процессе варки, сравнивают их набор с рецептурой по раскладке, Обраrчают внимание

на прозрачность супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и

рыба лают мутные бульоны, на поверхности не образуют жирных янтарных пленок, капли

жира имеют мелкодисперсный вид). При определении вкуса и запаха блюда отмечают

наличilе постороннего привкуса, запаха, горечи, излишней кислотности, пересола, Не

разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или

сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой ки3лотностью,

пересолом и др.

оргаrrсlлетlтическая оценка B1opbtx блюд Органолептическая оценка вторых блюд

проводится по их составным частям, обцая оценка дается только соусным блюдам (рагу,

гуляш). При внешнем осмотре блюда обрашают внимание на характер нарезки мяса,

равномсрность порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная темная

поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его хранении без бульона,

красно-розовый цвет на разрезе котлет - о недостаточной их прожаренности или

нарушении сроков хранения котлетного фарша). Консистенция блюда дает представление

о степени его го,Iовности, а так}ке о соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет,

например, указыtsает на избыточное добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким,

сочным. мясо птицы - легко отделяться от кос,гей, tРиле рыбы - мягким, сочным, не

крошащиМся. ГIри оценке овощных гарниров обрашают внимание на качество очистки

овощеЙ, конс}Iстенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок картофельного

пюре, например. означает нехватку молока и жира). При оценке крупяных гарниров их

консистенЦию сравнИвают С запланирОванноЙ по меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая),

Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после х(арки или запекания,

макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться Друг от друга,

консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку, при

этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленный соус содержит

частички пригоревшего лука, имеет серый цвет, горьковатыЙ привкус, Если в него входят

томат и х(ир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета, При

определении вкуса и запаха блюд обрашают вн14мание на наличие специфических запахов,

особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из

окружающеЙ среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с

. хорошо выраженным привl(усом овошей и пряностей, а жареная - приятный слегка

заметныЙ вкус свежего жира, на котором её жарили, она должна быть мягкоЙ, сочноЙ, не

крошащейся, сохраняюшей форму нарезки. Масса порционных блюд должна

соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии

приготовления пищи, признаках неготовности, недоброкачественности либо

несоответствия технологической документации блюдо к выдаче не допускается,



Повторная оценка возможна только после устранения недостатков, если это

технологически допустимо и не создаёт угрозы х(изни и здоровью воспитанников. 
"
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