
 



 представители пищеблока повара). 

3. Основные задачи комиссии. 

3.1. Снятие бракеражных проб. 

3.2. Оценка органолептических свойств приготовления пищи. 

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. Оценка организации питания в ДОУ. 

4.1. Члены Комиссии ежедневно приходят на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начала 

раздачи пищи. Предварительно Комиссия должна ознакомиться с меню-требованием, в нем должны 

быть проставлены дата, полное наименование блюда, выход порции, количество детей. 

4.2. Меню должно быть утверждено заведующим, ответственным за меню (по приказу  

заведующего), поваром. 

4.3. Пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно тщательно перемешав пищу в котле.  

4.5.  Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.д.), а затем    

дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в 

последнюю очередь. 

4.6. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой кулинарной продукции. 

4.7. Журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью. 

4.8. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний Комиссия вправе приостановить выдачу 

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

4.9. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточной пробы. 

4.10. Замечания и нарушения, установленные Комиссией в организации питания детей, заносятся в 

бракеражный журнал. 

 

5. Заключительные положения 

5.1 Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 

5.2 Администрация ДОУ при установлении стимулирующих надбавок к должностным 

окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной 

комиссии. 

 

 

 

 

 

 

 


