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Положение об организации питания детей в ДОУ (продолжение) 

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящее положение разработано для муниципального  казенного дошкольного 

образовательного учреждения «Детский сад «Звездочка»далее - ДОУ в соответствии 

с  Федеральным законом   «Об образовании в РФ», санитарно-эпидемиологическими 

правилами и нормативами СанПиН,  нормативными актами Министерства образования 

Российской Федерации и Министерства образования и науки Республики Татарстан, 

муниципальными правовыми актами, Уставом ДОУ. 

1.2.  Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания 

воспитанников  ДОУ, разработано с целью создания оптимальных условий  для 

укрепления здоровья, обеспечения безопасности питания детей и соблюдения условий 

приобретения и хранения продуктов.  

1.3.Основными задачами при организации питания в ДОУ  являются: 

• обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим 

потребностям в рациональном и сбалансированном  питании; 

• гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых 

в питании; 

• предупреждение (профилактика) среди воспитанников  инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 

• пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

• анализ     и    оценки    уровня   профессионализма     лиц,    участвующих    в    обеспечен

ии качественного питания, по результатам их практической деятельности; 

• выявление нарушений и неисполнений приказов и иных нормативно-правовых актов 

учреждения в части организации и обеспечения качественного питания в ДОУ; 

  

                        2. ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ 

2.1. ДОУ обеспечивает гарантированное сбалансированное питание детей в соответствии 

с их возрастом и временем пребывания ДОУ по нормам, утвержденным санитарными 

нормами и правилами. 

2.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания  детей 

в ДОУ, производству, реализации, организации потребления продукции общественного 

питания для детей, посещающих ДОУ определяются санитарно-эпидемиологическими 

правилами и нормативами, установленными санитарными, гигиеническими и иными 

нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаёт угрозу жизни и здоровья детей. 

2.3. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным 

правилам и нормам организации общественного питания, а также типовой инструкции по 



охране труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны  иметь 

соответствующие санитарно-эпидемиологическое заключение. Для приготовления пищи 

используется электрооборудование. Помещение пищеблока должно быть оборудовано 

вытяжной вентиляцией. 

              3. УСЛОВИЯ, СРОКИ  ХРАНЕНИЯ И ПРИОБРЕТЕНИЯ ПРОДУКТОВ 

3.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 

заведующего и медицинских работников, дошкольного учреждения, так как от этого 

зависит качество приготовляемой пищи. 

3.2.Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение  имеют 

документы, подтверждающие их происхождение. качество и безопасность. Не 

допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также 

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и 

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки 

предусмотрено законодательством Российской Федерации. 

3.3. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 

3.4.Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 

3.5.Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок, который хранится в течение года. Сроки хранения 

и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в соответствии с 

санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН.    

 3.6.Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 

осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

3.7.Каждое дошкольное учреждение обеспечивается холодильными камерами. Кроме 

этого, имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких, как мука, сахар, крупы, 

макароны, кондитер¬ские изделия, и для овощей. Складские помещения и холодиль¬ные 

камеры необходимо содержать в чистоте, хорошо проветривать. 

3.  НОРМЫ ПИТАНИЯ И ФИЗИОЛОГИЧЕСКИХ ПОТРЕБНОСТЕЙ ДЕТЕЙ 

ДОШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА В ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ.   

4.1. Воспитанники Учреждения  получают четырехразовое питание, обеспечивающее 

100% суточного рациона. При этом завтрак должен составлять 25% суточной 

калорийности, обед 35-40%, полдник 15% ужин 20-25 %. 

4.2. Объём пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребёнка. 

4.3 Питание в ДОУ осуществляется с учетом примерного десятидневного меню, 

разработанного   на основе физиологических потребностей  в питании детей дошкольного 

возраста, согласованного  в Роспотребнадзоре  и утверждённого заведующим ДОУ. 



4.4 На основе  примерного 10-дневного меню  составляется ежедневное меню-

требование  и утверждается заведующим ДОУ. 

4.5. При составлении меню-требования для детей в возрасте от 2 до 7 лет учитывается: 

- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

- объём блюд для каждой группы; 

- нормы физиологических потребностей; 

- нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов; 

- выход готовых блюд; 

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

- требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, 

использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 

заболевания или отравления. 

4.6. При наличии детей, имеющих рекомендации по специальному питанию, в меню-

требование обязательно включаются блюда диетического питания. 

4.7. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на 

пищеблоке. 

4.8. Вносить изменения в утверждённое меню-раскладку, без согласования с заведующей 

ДОУ, запрещается. 

4.9. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта)  заместителем заведующего по АХР составляется 

объяснительная с указанием причины. В меню-раскладку вносятся изменения и 

заверяются подписью заведующего. Исправления в меню-раскладке не допускаются. 

4.10. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об 

ассортименте питания ребёнка, вывешивается меню на раздаче и в приёмных групп. 

4.11. Контроль за качеством питания (разнообразием), витаминизацией блюд, закладкой 

продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, вкусовым качеством пищи, 

санитарным состоянием пищеблока, правильностью хранения, соблюдением сроков 

реализации продуктов осуществляет  шеф – повар, старшая медсестра, заместитель 

заведующего по АХР  

                      4.  ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ГРУППАХ 

5.1. Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику утвержденному 

заведующим ДОУ на основании СанПиН. 

5.2. Работа по организации питания воспитанников  осуществляется под руководством 

воспитателей, младших воспитателей и заключается: 



 - в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 

 - в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 

5.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

5.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:   

     - промыть столы горячей водой с мылом; 

     - тщательно вымыть руки; 

     - надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

     - сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 

5.5.  К сервировке столов могут привлекаться дети с  5 лет (раскладывание клеенок, 

расставление  салфетниц).   

5.6. Убирать за собой тарелки со стола  детям категорически запрещается, уборку 

осуществляют дежурные по столовой с помощью младшего воспитателя. 

5.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной 

зоне. 

5.8. Воспитатель в группах докармливает детей с ограниченными возможностями 

здоровья и детей инвалидов, у которых не сформирован навык самостоятельного приема 

пищи.   

5.9. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке: 

• во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом; 

• разливают III блюдо; 

• в салатницы, согласно меню,  раскладывают салат (порционные овощи); 

• подается первое блюдо; 

• воспитанники  начинают прием пищи с салата (порционных овощей); 

• по мере употребления первого блюда подается второе блюдо; 

• прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда. 

5.10. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают. 

5. ПОРЯДОК УЧЕТА ПИТАНИЯ, ПОСТУПЛЕНИЯ И КОНТРОЛЯ ДЕНЕЖНЫХ 

СРЕДСТВ НА ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 

 6.1.  К началу учебного года заведующим ДОУ издается приказ о  назначении 

ответственных за организацию  питания, определяются их функциональные обязанности. 



6.2 Ежедневно медсестра составляет меню-раскладку на следующий день. Меню 

составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, с 8.00 до 

9.00 утра, отмечаются в журнале. 

6.3  На следующий день, в 8.00 медсестра проверяет фактическое присутствие 

воспитанников в группах, оформляет заявку и передает ее на пищеблок.        

6.4.В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления 

завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, 

главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде 

увеличения нормы блюда. 

6.5 Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей 

уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на следующие 

виды приёма пищи в соответствии с количеством прибывших детей.  

6.7. С последующим приемом пищи (обед, ужин) дети, отсутствующие в учреждении, 

снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными возвращаются на склад 

по акту. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не 

производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией 

приготовления детского питания    

• мясо, куры, так как перед закладкой, производимой в 7.30ч., дефростируют 

(размораживают). Повторной заморозке указанная продукция не подлежит; 

• овощи, если они прошли тепловую обработку; 

• продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение. 

Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация /овощная, фруктовая/, сгущенное 

молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло растительное, сахар, крупы, 

макароны, фрукты, овощи.  

6.8.  Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости 

производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом 

выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги.   

6.9. Начисление оплаты за питание производится на основании табелей посещаемости, 

которые заполняют педагоги. Число детодней по табелям посещаемости должно строго 

соответствовать числу воспитанников и  обучающихся, состоящих на питании в меню-

требовании. 

7. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ВЫПОЛНЕНИЯ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИХ ТРЕБОВАНИЙ 

7.1. Важнейшим условием правильной организации питания детей является строгое 

соблюдение санитарно-гигиенических требований к пищеблоку и процессу приготовления 

и хранения пищи.    В целях профилактики пищевых отравлений и острых кишечных 

заболеваний работники пищеблока строго соблюдают установленные требования к 

технологической обработке продуктов, правил личной гигиены.  



7.2. Мероприятия проводимые в ДОУ: 

 Медицинские осмотры персонала кухни; 

Поступление продуктов питания и продовольственного сырья только сертификатами; 

Имеется журнал скоропортящихся продуктов, в которых указывается срок годности 

продуктов; 

Имеются   холодильные установки с разной температурой хранения, с регистрацией 

температуры в журнале; 

Производится обработка продуктов питания: мяса, яиц, фруктов и овощей. 

Для приготовления пищи используются только разрешенные продукты. 

Используются безопасные моющие средства  

  

                                                    6 Документация 

8.1. В ДОУ должны быть следующие документы по вопросам организации питания 

(регламентирующие и учётные, подтверждающие расходы по питанию): 

          Положение об организации питания воспитанников. 

• Приказ заведующего ДОУ о назначении ответственных за организацию питания лиц с 

возложением на них функций контроля. 

• График питания воспитанников . 

• Табель по учету питающихся. 

• Справки, акты, аналитические материалы по вопросам организации питания. 

• Меню-раскладка, меню-требование; 

• Журнал бракеража готовой продукции. 

• Журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

6. Заключительные положения 

  

6.1.  Настоящее положение принимается  Общим собранием работников ДОУ. 

6.2. Все изменения и дополнения в настоящее положение вносятся Общим собранием 

работников ДОУ и  принимаются на  его заседании. 

6.3. Срок действия настоящего положения  неограничен. Положение действительно до 

принятия нового.  
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                                                    Положение 

                                          об организации питания детей в  

Муниципальном казенном дошкольном образовательном учреждении 

«Детский сад «Звездочка».г. Медынь. 
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                                                    Положение 

                                          о бракеражной комиссии  

Муниципального казенного дошкольного образовательного учреждения 

«Детский сад «Звездочка».г. Медынь. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



I. Общее положение 

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за 

качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается приказом 

заведующего ДОУ на начало учебного года. 

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются 

СанПиНом 2.4.5.2409-08, СанПиН -2.4.1.2660-10, сборниками рецептур, 

технологическими картами, данным Положением и осуществляет контроль 

за доброкачественностью готовой и сырой продукции, который проводится 

органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до начала отпуска 

каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража 

руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и 

кулинарныеизделия. 

Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и 

разрешения их к выдаче. При нарушении технологии приготовления пищи 

комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, направить их на 

доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в 

санитарно – пищевую лабораторию.  

1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 

скреплен печатью; хранится бракеражный журнал у школьной медсестры. 

В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не 

рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, 

цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лица, проводящие 

органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность 

председатель бракеражной комиссии, члены бракеражной комиссии и 

повара, приготовляющие продукцию.  

1.4. Полномочия комиссии 

Бракеражная комиссия ДОУ: 

 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.;  

 проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему 

разовых порций и количеству детей.  

 

II. Методика органолептической оценки пищи 

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов 

пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют 

внешний вид пищи, её цвет.  

2.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом 

дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, 

ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, 

илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, 

мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё 

температуре. 

2.4. При    снятии    пробы    необходимо     выполнять    некоторые    правила  

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые 

применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае 

обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в 

случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого 

отравления. 

 

III.  Органолептическая оценка первых блюд 

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. 

Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о 

соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на 

качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие 

посторонних примесей и загрязнённости. 



3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки 

овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно 

быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других 

продуктов). 

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность 

супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. 

Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира 

имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных плёнок. 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из 

ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие 

непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без 

отслаивания жидкости на его поверхности. 

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо 

присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия 

горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, 

недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале 

пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое 

блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

3.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

 

IV.  Органолептическая оценка вторых блюд. 

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также 

их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны 

отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, 

проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, 

комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной 

по меню, что позволяет выявить недовложение. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть 

мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра 



вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после 

жарки. 

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки 

овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если 

картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует 

поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, 

закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и 

жира. При подозрении на несоответствии рецептуре – блюдо направляется 

на анализ в лабораторию. 

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в 

тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют 

и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают 

внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус 

должен быть приятного янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса – 

горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает 

аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её 

усвоение. 

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко 

приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба 

должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным 

привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный 

привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, 

сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 

 

 

V.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД 

 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с 

технологией; 

 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 

невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал 

установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии. 

5.3. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная 

бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается 



на совещаниях при директоре и на планерках. 

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных 

изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности. 

5.4. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных 

изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций 

каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий – путем 

взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю. 

 
VI. Управление и структура. 

 

4.1. В состав бракеражной комиссии входит: 

- ответственный за организацию питания; 

- медсестра; 

- ст. воспитатель. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



  Муниципальное казенное дошкольное образовательное учреждение 

«Детский сад «Звездочка» 

  

Приказ № 78                                от "01" сентября  2015г. 

  

 «О создании  бракеражной  комиссии на  2015-2016  учебный год» 

        В целях соблюдения технологии приготовления пищи и использования 

качественного ассортимента продуктов питания в МКДОУ«Детский сад 
«Звездочка», г. Медынь 

Приказываю: 

1. Создать бракеражную комиссию в составе: 

Председатель: Мензулова И.М.  -   заведующий ДОУ 

Члены комиссии:– Антропова Л.И.-  зам.заведующего по АХР 

                                  Двухшерстнова С.Н. -  мед.сестра 

                                  Чуклова Е.Л.- ст. воспитатель 

2.  Заместителю заведующего по АХР разработать план  работы комиссии на 

2016 год 

3. Членам комиссии ежедневно заносить в контрольный журнал результаты 
органолептической оценки приготовленной пищи. 

4. Ежеквартально представлять заведующему отчет о результатах проведенной 
работы. 

5. Работа бракеражной комиссии регламентируется положением о бракеражной 
комиссии ДОУ, утвержденным заведующим ДОУ. 

  

Заведующий                       Мензулова И.М. 

           

       С приказом ознакомлены :                                     Антропова Л.И. 

                                         Двухшерстнова С.Н. 

           Чуклова Е.Л. 

                                                                                          

  

  

  

 

 
 



  

                                                                                   УТВЕРЖДАЮ: 

                                                                       Заведующий  Мензулова И.М. 
  
                                      

                                                 План работы 

                            

                        бракеражной комиссии на  2015-2016 год 

 

 

 

  
Мероприятия Сроки выполнения Сроки выполнения 

Проведение организационных 

совещаний 

3 раза в год Председатель комиссии 

Контроль санитарного 

состояния транспорта 

1 раз в месяц Члены комиссии 

Контроль сроков реализации 

продуктов 

1 раз в месяц Члены комиссии в присутствии 

кладовщика 

Отслеживание составления 

меню в соответствии с 

нормами и калорийностью 

блюд 

1-2 раза в неделю Члены комиссии 

Контроль санитарно-

гигиенического состояния 

пищеблока 

постоянно Член комиссии (мед.работник), 

председатель 

Разьяснительная работа с 

педагогами 

3 раза в год 

  

  

Председатель комиссии, 

мед.работник 

Работа с родителями 2 раза в год Председатель комиссии 

Отчет на совете ДОУ о 

проделанной   работе 

Декабрь, май Председатель комиссии 

  

 


