


3. Основные задачи деятельности комиссии 

3.1. Оценка органолептических свойств приготовленной пищи. 

3.2. Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.  
3.3. Предотвращение пищевых отравлений.  

3.4. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.  

3.5. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи. 

 3.6. Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.  

3.7. Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.  

 

4. Полномочия бракеражной комиссии  
 

Бракеражная комиссия Учреждения: 

- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

- проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов 
питания, а также условия их хранения; 

- ежедневно следит за правильностью составления меню; 

- контролирует организацию работы на пищеблоке; 

- осуществляет контроль сроков 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 готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, 

вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; в соответствии с методикой проведения 

с занесением результатов органолептической оценки в «Журнал бракеража готовой 

продукции» и заверяет оценку личными подписями членов комиссии. 

- имеет право приостановить выдачу готовой пищи на группы, в случае выявления 

каких-либо нарушений, до принятия необходимых мер по устранению причин 

замечаний. 

- при проведении бракеража комиссия руководствуется требованиями к технологии и 

качеству приготовления блюд и кулинарных изделий в соответствии с 

«Технологическими картами» 

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей 
 

5. Оценка организации питания в учреждении 
 

5.1. Оценка качества блюд и кулинарных изделий производится по органолептическим 

показателям: вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции. В зависимости от 

этих показателей даются оценки изделиям – «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак) 

5.2. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала ее 
реализации. Выдача готовой пищи производится 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. 



        В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия 

вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер 

по устранению замечаний. 

6. Права бракеражной комиссии 

6.1. Бракеражная комиссия Учреждения имеет право: 

 - требовать у заведующего Учреждением содействия в деятельности комиссии;  

- требовать выполнения и принятия мер к устранению нарушений и замечаний, 

выявленных комиссией.  

 

7. Ответственность бракеражной комиссии 

7.1. Бракеражная комиссия несет ответственность:  

- за выполнение закрепленных за ним полномочий;  

- соответствие принимаемых решений законодательству РФ, нормативно-правовым 

актам. 

8. Заключительные положения 

 
8.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 
8.2. Администрация Учреждения при установлении стимулирующих надбавок к 

должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу 

членов бракеражной комиссии. 

8.3 Администрация Учреждение обязана содействовать деятельности бракеражной 

комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных 

комиссией. 

 
Срок действия данного Положения не ограничен. Данное Положение действительно 

до принятия нового. 
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