
 



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.; 

 проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей. 

                           4. Оценка организации питания в ДОУ 

4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. Оценка 

качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал сразу после снятия пробы и оформляется 

подписями всех членов бракеражной комиссии.                               

4.2. Блюдо не может быть выдано без снятия пробы.                                                                  4.3. Не 

допускается ведение журнала до снятия пробы.                                                              4.4. В случае 

выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу 

готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний. 

4.5. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в 

бракеражный журнал. 

4.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, запах, 

вкус; готовность и доброкачественность                                                                       4.6.1. Оценка 

«отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету и 

запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, 

предусмотренным требованиями.                                    4.6.2. Оценка «хорошо» дается блюдам и 

кулинарным изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены 

незначительные нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда 

соответствует требованиям.                                                                                                                                

4.6.3. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в 

технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к 

ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).                                  4.6.4. Оценка 

«неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим следующие недостатки: 

посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, 

недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную 

консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к 

раздаче, и комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не 

допускаю».             4.7. Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», 



«неудовлетворительно», данная комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на 

совещании при заведующем. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и 

кулинарных изделий, привлекаются к дисциплинарной, материальной ответственности либо 

освобождается от занимаемой должности.                           4.8. Администрация ДОУ обязана 

содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и 

замечаний, выявленных комиссией. 

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 ее членами. 

  


