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Инструкция   

 ответственного за бракераж  

поступающих продуктов питания 
 

1. Общие положения 

 

 1.1. Производить входной контроль за получаемыми продуктами. А 

именно проверить, как доставляются продукты в Учреждение: имеется ли 

специальная тара, как она маркируется и обрабатывается (в том случае, 

если она используется повторно), как складируются продукты в машине 

(например, не перевозят ли продукты, подлежащие тепловой обработке, 

вместе с продуктами, употребляемыми без обработки) имеется ли 

санитарный паспорт на машину, поставляющую продукты в Учреждение.  

 1.2. Контролировать сопроводительную документацию, поступаю-

щую на склад с продуктами, и убедиться в наличии всех документов, 

подтверждающих качество и безопасность поступающих продуктов, 

помнить, что удостоверение качества и ветеринарное заключение должно 

быть на каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на 

каждый вид продукции, например, молочную продукцию, кондитерские 

изделия и т.д., и действует в течение года. Следует проверять качество 

поступающей продукции по Журналу бракеража скоропортящихся 

продуктов, поступающих на пищеблок, который ведется по категориям 

продукции (мясо, масло сливочное, молоко, сметана и т. п.). В нем должны 

быть ежедневные отметки, ответственного за качество получаемых 

продуктов, об условиях хранения, сроках реализации в соответствии с 

СанПиН 2.3./2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания». Бракераж предполагает контроль 

целостности упаковки и органолептическую оценку поступивших 

продуктов (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус продукта). 



 1.3.  В целях предупреждения возможности пищевых отравлений 

следует обращать особое внимание на изолированное хранение таких 

продуктов, как мясо, рыба, молоко и молочные продукты. Необходимо 

проверять соблюдение условий хранения продуктов – недопустимо, когда 

сырое мясо или рыба хранятся рядом с молочными продуктами или 

продуктами, которые идут в питание детей без тепловой обработки. Все 

продукты должны храниться в контейнерах, имеющих соответствующую 

маркировку. Грубым нарушением является, например, хранение продуктов, 

подлежащих тепловой обработке, в емкостях для продуктов, не 

подлежащих тепловой обработке, или использование промаркированного 

инвентаря не по назначению. 

 

 

2. Функции. 

 

 На лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания 

возлагаются следующие функции: 

 2.1. Обеспечение: 

  своевременного заказа, получения, сохранности и хранения 

продуктов питания; 

  правильной выдачи (по весу, согласно меню-раскладке) продуктов 

питания, соблюдение сроков реализации; 

  необходимым набором продуктов на 5 - 10 дней. 

 

3. Должностные обязанности. 

 

 Для выполнения возложенных на него функций лицо, ответственное 

за бракераж поступающих продуктов питания обязан: 

 3.1. Следить за наличием и исправностью оборудования и инвентаря, 

противопожарных средств, состоянием помещений кладовой и 

обеспечивать их своевременный ремонт. 

 3.2. Организовывать проведение погрузочно-разгрузочных работ в 

кладовой с соблюдением норм, правил и инструкций по охране труда. 

 3.3. Проверять соответствие принимаемых продуктов 

сопроводительным документам и требованиям к качеству продуктов 

(наличие сертификата, соблюдение перечня продуктов);  

 3.4. Обеспечивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на 

базу. 

 3.5. Получать продукты от поставщиков согласно накладной, 

осуществлять взвешивание и сырой бракераж продуктов. 

 3.6. Обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая 

товарное соседство. 

 3.7. Соблюдает режим хранения продуктов; имеет запас продуктов. 



 3.8.Ведёт ежедневный учёт движения продуктов по наименованиям, 

количеству и цене в карточках складского учёта. 

 3.9. Осуществляет обсчёт меню-требований в количественном и 

суммарном выражении; 

 3.10.Участвовать в составлении меню-раскладки на каждый день и 

требований-заявок на продукты питания. 

 3.11. Выдавать продукты шеф-повару по весу, указанному в меню-

раскладке. 

 3.12. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу 

продуктов. 

 3.13. Следить за своевременной реализацией продуктов питания. 

 3.14. Следить за правильным хранением быстропортящихся 

продуктов и продуктов длительного хранения. 

 3.15. Сдаёт отчёты в бухгалтерию. 

 3.16. Обеспечивает своевременное составление заявок на продукты 

питания. 

 3.17. Принимает участие в проведении инвентаризаций. 

 3.18. Следит за санитарным состоянием кладовой. 

 3.19. Соблюдает требования пожарной безопасности в складских 

помещениях. 

 

4. Ответственность. 

 

 4.1. Лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов 

питания несет ответственность: 

- за сохранность продуктов; 

  за своевременное обеспечение детей свежими, доброкачественными 

продуктами; 

  за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кладовых; 

  за соблюдением норм выдачи продуктов; 

  за получение качественных продуктов и наличие сопроводительных 

документов к ним; 

  за своевременный заказ продуктов; 

  за своевременное списание недоброкачественных продуктов; 

  за выполнение настоящей инструкции. 

 4.2. За совершенные в процессе осуществления своей трудовой 

деятельности правонарушения в пределах, определяемых действующим 

административным, уголовным и гражданским законодательством РФ; 

 4.3. За причинение материального ущерба в пределах, определенных 

действующим трудовым, уголовным и гражданским законодательством РФ. 

 4.4. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без 

уважительных причин Устава и Правил внутреннего трудового распорядка, 

иных локальных нормативных актов, должностных обязанностей, 

установленных настоящей инструкцией, несет дисциплинарную 



ответственность в порядке, определенном трудовым законодательством. За 

грубое нарушение трудовых обязанностей в качестве дисциплинарного 

наказания может быть применено увольнение. 

 4.5. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, 

санитарно-гигиенических требований к организации хранения и реализации 

продуктов в Учреждении ответственный привлекается в административной 

ответственности в порядке и случаях, предусмотренных административным 

законодательством РФ. 

 4.6. За виновное причинение Учреждению или участникам 

образовательного процесса ущерба в связи с исполнением (неисполнением) 

своих должностных обязанностей ответственный за бракераж сырой 

продукции несет материальную ответственность (за продукты и все 

имущество кладовой) в порядке и пределах, установленных трудовым или 

гражданским законодательством РФ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Признаки доброкачественности основных продуктов, 

используемых в детском питании. 
 

Мясо 

 Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-

красный цвет, костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от 

краев кости. На разрезе мясо плотное, упругое, образующаяся при 

надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свежего мяса - мясной, 

свойственный данному виду животного. 

 Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от 

прикосновения пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза 

розовато-сероватого цвета. Жир имеет белый или светло-желтый цвет. 

 Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-желтым 

оттенком. 

 Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не 

липкую!), с мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Кон-

систенция неэластичная, образующаяся при надавливании ямка не 

выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса. 

 Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с 

помощью подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и 

выявляют характер запаха мясного сока, остающегося на ноже. 

 Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой 

кусочек мяса варят в кастрюле под крышкой и определяют запах вы-

деляющегося при варке пара. Бульон при этом должен быть прозрачным, 

блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или гнилостного 

запаха мясо использовать нельзя. 

Колбасные изделия 

 Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую 

оболочку, без плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на 

разрезе плотная, сочная. Окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус 

изделия без посторонних примесей. 

Рыба 

 У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, 

жабры ярко-красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. 

Мясо плотное, упругое, с трудом отделяется от костей, при нажатии 

пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то быстро и полностью 

исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы 

чистый, специфический, не гнилостный. 

 У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к 

телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания 



плотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы, без 

посторонних примесей. 

 У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, по-

крыта мутной липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное 

отверстие выпячено, жабры желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или 

влажные, с выделением дурно пахнущий жидкости бурого цвета. Мясо 

дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появляются ржавые 

пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично 

замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся 

глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу 

нельзя. Для определения доброкачественности рыбы, особенно 

замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож 

вводится в мышцу позади головы и определяется характер запаха). 

Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят в 

небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося 

при варке пара). 

Молоко и молочные продукты 

 Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для 

обезжиренного молока характерен белый цвет со слабо синеватым 

оттенком), запах и вкус приятный, слегка сладковатый. Доброкачественное 

молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, несвойственных 

привкусов и запахов. 

 Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей 

массе, однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, 

без посторонних привкусов и запахов. В детских учреждениях использо-

вание творога разрешается только после термической обработки. 

 Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без кру-

пинок белка и жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя 

вкус и запах, небольшую кислотность. 

 Сметана в детских учреждениях всегда используется после тер-

мической обработки. 

 Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный 

по всей массе, чистый характерный запах и вкус, без посторонних 

примесей. Перед выдачей сливочное масло зачищается от желтого края, 

представляющего собой продукты окисления жира. Счищенный слой масла 

в пищу для детей не употребляется даже в случае его перетопки. 

Яйца 

 В детских учреждениях разрешено использовать только куриные 

яйца. Свежесть яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп 

или просмотром на свету через картонную трубку. Можно использовать и 

такой способ, как погружение яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). 

При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, длительно 

хранящиеся всплывают 
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