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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии МБОУ Зубковской ООШ Jt20

1. Общие положения

1.1. Настоящее положение о бракеражной комиссии МБоу Зубковской оош ]ф20

(далее соответственно - Положение, образовательнЕuI организация) разработано в

соответствии с ФедераJIьным законом от 29,12.2012 J\Ъ 273-ФЗ кОб ОбРаЗОВаНИИ В

Российской Федерации>, ГоСТ 3|986-2012 <Межгосударственный стандарт. Услуги
общественного питания. Метод органолетrтической оценки качества продукции

общественного питания).

1.2. Положение составлено в рамках мероприятия ХАССП для KoHTpoJUI за качеством

приготовления пищи, соблюдением технологии приготовления пищи и выIIолнением

санитарно-гигиенических требований.

1.3. Положение опредеJIяет компетенцию, функции, задачи, порядок формироваНИЯИ
деятельности бракеражной комиссии.

2. Порядок создания бракеражной комиссии

2.1. Бракеражная комиссия формируется общим собранием трудового коллектива
образовательной организации. Персональный состав комиссии и сроки ее полномочиЙ

утверждаются прикчlзом руководитеJu{ образовательной организации.

2.2.В состав бракеражной комиссии входят:

2.2.t. Председатель - представитель администрации образовательной организации.
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2.2.2. Члены комиссии:

. работникпищеблока;

. подагогический работник;. ответственный за питание;
2,3, Отсутствие отдельных членов бракеражной комиссии не явJIяется преIштствием
ДJUI ее ДеЯТеЛЬНОСТИ. ЩЛЯ НаДЛеЖаrЦеГО ВыполЕения функций комиссии до"rurо1оrо,.
менее трех ее членов.

2,4,Гфи необходимоСти в состав бракеражной комиссии прикiвом руководитеJUIобразовательной организации могуг вкJIючаться работники, Iьи должности не указаныв пункте 2,2 настоящего Положения, а также специаJIисты и эксперты, не явJUIющиеся
работниками образовательной организации.

2,5, Председатель бракеражной комиссии явJUIется ее полноправным tIJIeHoM. В слуrаеpilBeнcтBa голосов tIри голосовании голос председателя бракеражной комиссии
явjUIется решающим.

3. Основные цели и задачи бракеражной комиссии

3,1, БракеРажна,I комиссиЯ создается с целью осуществления постоянЕого KoETpoJUI
качества готовых блюд, приготовленных в пищеблоке образовательной оргаЕизации.

З .2. Задачп бракеражной комиссии :

, контроль массы всех готовых блюд (штуrных изделий, полуфабрикатов,
порциош{ьж блюд, продукции к блюдам);, органолептическЁш оцеЕка всех готовых блюд (состав, вкус, температура,
зzшах, внешний вид, готовность).

3,3, Возложение на бракеражную комиссию иных поручений, не соответствующих
цел1I и задачам ее созданиrI, не допускается.

з.4. Решения, принятые бракеражной комиссией в рамках имеющихся у нееIIолЕомочий, содержат указания, обязательные к исполнению всеми работникамиобразовательной организации либо теми, кому они непосредственЕо адресованы, еслив таких решениях прямо ук€ваны работники образовательной ор.*"auцr".

4. Права и обязанности бракеражной комиссии

4. 1. БракеражнЕuI комиссия вправе:

, выносить на обсуждение конкретные предложения по оргаЕизации питаЕия;, ходатайствовать о поощрении илинаказ€}нии работников пищеблока
образовательной оргаЕизации ;



a находиться в помещениях пищеблока дJuI проведения бракеража готовых

блюд.

4.2. БракеражнffI комиссия обязана:

. еЖеДневно являться на бракераж готовой пищевой продукции за 20 минуг ло
начаJIа раздачи;
добросовестно выполнять возложенные фlнкции: отбирать пробы готовой
пищевой продукции, проводить контрольное взвешивание и
органолептическую оценку;
выносить одно из трех обоснованньIх решений: допустить к раздаче,
направить на доработку, отправить в брак;

ознакомиться с меню, таблицалци вьrхода и состава продукции, изучить
технологические и кч}лькуляционные карты приготовления пищи, качество
которой оценивается;
своевременно сообщить руководству образователыrой организации о
проблемах здоровья, которые препятствуют осуществлению возложенных

функций;
осуществJuIть свои функции в специzlльно вьцаваемой одежде: халате,
шапочке, перчатках и обуви;
перед тем как приступить к своим обязанностям, вымыть руки и надеть
специальную одежду;
присугствовать на заседании при руководителе образовательной организации
по вопросtlм расследования причин брака готовых блюд;

фиксировать результаты бракеража в учетньIх документах: в журн.tле
бракеража готовой кулинарной продулсчии и акте вьuIвления брака (по
необходимости).

5. .Щеятельность бракеражной комиссии

5. 1. .Щеятельность комиссии реглilментируется настоящим Положени9м,
действующими санитарными правилtlN,Iи, ГОСТ.

5.2. М оценки KollтpoJul массы и органолептической оценки члены бракеражной
комиссии используют порядки, указанные в приложениях Jф 1 и 2 к настоящему
Положению.

5.3. Работники образовательной организации обязаны содействовать
деятельности бракеражной комиссии: представлять затребованные док}менты, давать
пояснения, предъявлять пищевые продукты, технологические емкости, посуду и т. п.

6. Заключительные положения

6.1. Члены бракеражной комиссии несут персональную отвотствеIIность за выполнение
возложенньD( на них функцпiтиза вынесенные в ходе деятельности решения.
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Приложение J,,lb 1

к Положению о бракеражной комиссии МБОУ Зубковской ООШ Ns20

порядок
оценки контроля массы готовых блюд

.Щля KoHTpoJuI средней массы блюда надо взять электронные или циферблатные весы
с ценой деления 2 г и взвесить на них количество продукции, указанной в таблице 1.

Затем фактические покчватели средней массы продукции надо сравнить с нормЕ}ми
вьIхода, которые ука:}аны в меню. Если масса имеет отрицательные откJIонения, то
продукция не допускается к реarлизации. При вынесении решеЕия учитывается
допустимый предел откJIонения, )rказанный в таблице 2.

Таблица 1. Количество продукции, отбираемое для контрольного взвешпвания

что взвешивают В каком
количестве

Штуrные полуфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные
изделия 10 шт

Блюда:

о из мяса, Mjlca птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнираN,{и и
соусilми;

о из картофеля, овощей, грибови бобовьпr;
о из круп и макаронных изделий с жиром, сметаной или соусом;
о из яицl творога со сметаной или соусами;

о мучные с жиром, сметаной и иными продуктами.

А также:

о холоJIные и горячие закуски;
. супы без мяса, мяса птицы, рыбы;
. десерты, сладкие блюда с сахаром, сиропом, соусом или иЕыми

продуктzll\{и

3 порции

Сливочное масло, сметана, соусы 10_20
порций

Голубцы, кабачки, помидоры, баклажаны и другие фаршированные
овощи 2 порuии

,\



10 порuий
мясом птицы, рыбой, морепродуктамиСупы с мясом,

3 порuиисметанойигарЕирамис фруктами,супыСладкие
10 шт

Бутерброды

10 шт. или
порчий

порционируемые

мясаиз мяса,рулетытефтели,шницели,бифштексы,биточки,леты,Кот блины,блинчики,оладьи,овощей,дичи кРУП,кролика,птицы, числетомвизделия,и кулинарныедругиепирожкиблюда,сладкие

3 порuииГорячие и холодные Еапитки собственного производства,

свежевыжатые

соки

2 порции
Коктейли собственного производства

10 шт.
срулетыи пирожные,штучЕыеторты,Нарезанные

коврижки,пряники,восточные сладости,кексы,начинками, мушые
конфетыкулинарные,числетом мучЕыевизделия,булочные

таблица 2. Предел допускаемых отрицательных
продукции

отклонений массы пищевой

Предел допускаемых отрицательньш
отклонений

г или мл,h

Масса кулинарных
полуфабрикатов и
изделийп блюд, напитков, г или мл

105-50 включительно
550-100 вкJIючительIIо

5100-200 вкJIючительно

10200-З00 вкJIючительно

J300-500 вкJIючительЕо

15500-1 000 вкJIючительно

рыбы,

нарезанные



Приложение Jф 2
к Положению о бракеражной комиссии мБоУ Зубковской ооШ Ns20

порядок
органолеrrтической оценки готовых блюд

.Щля дачи органолептической оценки из общей емкости с готовой пищевойпродукцией отбирают бракеражную пробу дJuI каждого члена комиссии в объеме:

о трех ложек-жидкой продукции.содержимое емкости, в которой готовили
пИЩУ, перемешИвают и отбирают образец продукции Еа таролку. У каждогоtIлена комиссии в тестируемой пробе должны содержатюя все основныекомпоненты б.шода;

, одного изделия или блюда - продукции плотной консистенции. Блюда иизделия сначала оценивают внешне, а затем нарезают на общей тарелке натестируемые порции.

Щля дачи оргаЕолептической оценки используют методикУ, Укч}занную в таблице 1.снача-rrа оценивают б.rпода, имеющие слабовirраженный запах и вкус, затемпристуfiаЮт к продуКции С более интеIlсивНыми покilЗатеJUIми, сладкие блюдадегустируют в последнюю очередь. При дегустации проб 
"роду*цй.о*|u""о,порядок их представления без возврата к ранее дегустируемым пробам. После оцеЕкикаждогО образца снимаюТ послевкуСи.е, исполЬзуя нейтрализующие пРодукты (белыйхлеб, сухое пресное печеЕье, молотыЙ кофе илиЪе.*rро"u"ную питьевую воду).

оценку продукции дает каждый член комиссии с помощью характеристик, которыеУстановлены в таблице 2, общУю оценкУ качества готовой rродукц"и pu*""r"ru*.,КаК СРеДНее аРИфМеТИЧеСКОе ЗНаЧеНИе оценок всех Iшенов комиссии с точIlостью доодного знака после запятой. В Слl-rае обнаружения недостатков или дефектовоцениваемой продукции проводят снижение максимtlльно возможного балла вСООТВеТСТВИИ С РеКОМеНДаЦИЯМИ, ПРИВеДеННЫМИ В ПРИЛОЖении Б к ГОСТ 31986-2012.

Таблица 1. Методика проведеЕия оценкп продукцпи

Проду*ц"" Как оценивают

Суп

Вначале ложкой отделяют ичастьжидкую пробуют
супаОценку безпроводят добавления сметаны. Затем

разбирают ичастьплотную еесравЕивают cocTllB с
рецепryрой, нЕlличиенапример илилука петрушки.
Кажд)до частьсоставную исслодуют отмечаrIотдельно,
соотношеЕие ижидкой плотной частей, консистенцию
продуктов, форму нарезки, Затемвкус.

вблюдопробуют целом с добавлением если онасметаны,
предусмотрена рецепryрой

\



Соус

Определяют консистенцию, переливtul тонкой струйкой и
пробуя на вкус. Затем оценивают цвет, состав,
правильность формы Еарозки, текстуру Еаполнитепей, а
также запах и вкус

Вторые, холодные и
сладкие блюда или изделия

Блюда и изделия с плотной структурой после оценки
внешнего вида нарезают на общей тарелке на
тестируемые порции

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из тушеньж и
запеченньIх овощей

Отдельно тестир),ют овощи и соус, а затем пробуют
блюдо в целом

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из
oTBapHbIx и жареньIх
овощей

Вначале оценивают внешний вид - правильность формы
нарезки, а затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из круп и
макаронньж изделий

Продукцию тонким слоем распределяют по дну тарелки и

устанавливают отсутствие посторонних включений,
нttличие комков. У макаронных издепий обращают
внимание на их текстуру: рЕLзваренность и слипаемость

Полуфабрикаты, издолия и
блюда из рыбы

Проверяют правильность рzlзделки и соблюдение

рецептуры; правильность подготовки полуфабрикатов -
нарезку, панировку; текстуру; запах и вкус изделий

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из мяса и птицы

Оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно
мясного изделия: правильность формы нарезки, состояние
поверхности, панировки. Затем проверяют степень
готовности изделий проколом поварской иглой согласно
текстуре (консистенции) и цвету на разрезе. После этого
оценивают запах и вкус блюда.

.Щля мясных соусньж блюд отдельно оценивtlют все
составные части: осIIовное изделие, соус, гарнир; затем
пробуют блюдо в целом

Холодные блюда,
полуфабрикаты, салаты и
зzжуски

Особое внимание обращают на внешний вид блюда -
правильность формы нарезки основньIх продуктов, их
текстуру

Сладкие блюда

у желированных блюд, муссов и кремов вначале
определяют состояние поверхности, вид Еа

рtврезе или изломе и цвет. Кроме того,
оценивают способность сохранять форму в
готовом блюде. Особое внимание обращают на
текстуру, затем оценивают запах и вкус;
сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки,
горячие десерты) вначаJIе исследуют внешний
вид - характер поверхности, цвет и состояние

Учитывают групповые особенности блюд, а также:

a
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корочки; массу Еа разрезе или изломе -
пропеченность, отсутстви9 закала. Затем
оценивают запЕж и вкус

Муlные кулинарные
по.тryфабрикаты
и изделия

исследуют внешний вид: характер поверхности теста
цвет и состояние Kopollки у блинов, оладьев, пирожков и
т. д., форму изделия. Обращаот внимание на
соотношение фарша и теста, качество фарша: его
сочность, степень готовности, состав, Затем оценивают
запах и вкус

Мучные кондитерские и
булочные
полуфабрикаты и изделия

обращают внимание на состояние поверхности, ее
отделку, цвет и состояние корочки, отсугствие отслоениrI
корочки от мякишц тоJпцину и форму изделий. Затем
оценивtlют состояние мякиша: пропечонность, отсутствие
признаков непромеса, характер пористости,
эластичЕость, свежесть, отсутствие закапа. После этого
оценивают качество отделочньIх полуфабрикатов по
следующим признакам: состояние кремовой
массы, помады, желе, глазури, их пышIlость,
пластичность. .щалее оценивают запчlх и вкус изделия в
целом

Таблица 2. Методика дачп оценки продукцпи

Характеристики проryкции Балл и
оценка

имеетНе недостатков Органолептические показатели соответствуюттребовапиям иIIормативньж технических докуilfентов
5 балlлов
(отлично)

имеет незначительные или легкоустранимые нодостатки.
например: типичные для данного вида продукции,
но слабовырzDкенные запчlх и вкус; неравномерная форма нарезки;
недостаточно соленый вкус и т. д.

4 балла
(хорошо)

имеет значительные недостатки, но пригоден для реttлизации
без переработки. В числе недостатков моryт быть: подсьD(ание
поверхности; нарушение формы изделия; Ееправильная форма Еарезки
овощей; слабый или чрезмерный запах специй; жидкость в сапатах;
жесткая текстура или консистенция мяса и т. д.

3 ба_гrла

(удовлетворит
ельно)

Имеет значительные дефекты : присугствуют постороЁние привкусы
или запахи; пересолено; Еедоварено; подгорело; угратило формуи т.д.

2 бмла
(неудовлетвор
ительно)

!i

it
Il

;i

i:


