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.Щиректор МКОУ <Клетская СШ>

Н.П. Алифанова

о бракеражн"О -"ХХЁ;rffiЪ"" <<Клетская СШ>>

1. обцие положения

1.1. Настоящее положение о бракеражной комиссии МКоУ <Клетская СШ>

(далее соответственнО - Положение, образовательная организация) р_азработано

в соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 Ns 273-ФЗ (об
образовании в Российской Федерации>, ГОСт з1986-

2012 <Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания, Метод

органолептической оценки качества продукции общественного питания),

1.2. ПоложеНие составлеItо в рамках мероприятия хАссП для контроля за

качествоМ приготовленИя пищи, соблюдением технологии приготовлеIlия пишlи

и выполнением санитарно-гигиенических требований.

1.3. Положение определяет компетенцию, функции, задачи, поряДок

формирования и деятельности бракеражной комиссии.

2. Порядок создания бракераяtной комиссии

2.|. БракеражнМ комиссиЯ формируетсЯ общиМ собранием трудового

коллектива образовательной организации. Персональный состав комиссии и

сроки ее полнЬмочиЙ утверждаютСя прикztзом руководителя образовательной

организации.

2.2. В состав бракеражной комиссии вхомт:

2.2.|. ПредседателЬ - представителЬ администрации образователыtой
организации.

2.2.2. Члеgьl комиссии :

о работник пищеблока (повар);
. работник хозяйственноЙ части (завхоз);



2.з. Отсутствие отдельных членов бракеражной комиссии Ее является

препятствиеМ для ее деятельностИ. Дя надлеХащего выполнения функций
комиссии достаточно не менее трех ее членов.

2.4. При необходимости в состав бракеражной комиссии приказом руководителя
образовательной организации моryт включаться работники, чьи должности не

указанЫ в пункте 2.2 настоящего Положения, а также специ€lJIисты и эксперты,

не являющиеся работниками образовательной организации.

2.5. Председатель бракеражной комиссии является ее полноправным членом. В
СЛ)п{ае равенства голосоВ при голосовании голос председателя бракеражной
комиссии является решающим.

3. Основные целп и задачи бракералсной компссии

3.1. БракеражнЕlя комиссшя создается с целью осуществления постояЕного
контролЯ качества готовьIХ блюд, пригоТовленных в пищеблоке образовательной
организации.

З.2. Задачи бракеражной комиссии:

о контролЬ массы всеХ готовыХ блюд (шryчных изделий, поrryфабрикатов,
порционньж блюд, продукции к блюдам);

. органолеПтическЕИ оценка всех готовьIх блюд (состав, вкус, температура,
запах, внешний вид, готовность).

3.з. Возложение на бракеражную комиссию иных порl^rений, не

соответствующих цели и задачам ее создания, не допускается.

3.4. РешениЯ, принJIтые бракеражной комиссией в рамках имеющихся у нее

полномочий, содержат указания, обязательные к исполнению всеми

работниками образовательной организации либо теми, кому они
непосредственно адресованы, если в таких решениях прямо указаны работники
образовательной организации.

4. Права п обязанпости бракераясной компссlли

4. 1. БракеражнЕlя комиссия вправе:

. выносить на обсуждение конкретные предложения по организации
питания;

о ходатайствовать о поощрении или наказании работников пищеблока
образовательной организации;

о находиться в помещениJIх пищеблока для проведения бракеража готовых
блюд.

4.2. БракеражнЕlя комиссия обязана:

. ежедневно являться на бракераж готовой пищевой пролукчии за 20

минут до начЕIла раздачи;



. добросовестно выполttять возложенные функции: обирать пробы
готовой пищевой продукции, проводить коЕтрольное взвешивание и
органолептическуо оценку;
выносить одно из трех обоснованных решений: допустить к раздаче,
направить на доработку, отправить в брак;
ознакомиться с меню, таблицами выхода и состава продукции, изучить
технологиlIеские икаJIькуляционные карты приготовления пищи,
качество которой оценивается;

о своевременно сообщить руководствуобразовательной
проблемах здоровья, которые препятствуют
возложенных функций;

- осуществлять свои функции в специЕtJIьно выдаваемой одежде: xEUIaTe,
шапочке, перчатках и обуви;

о перед тем как приступить к своим обязанностям, вымыть руки и надеть
специальную одежду;

. присутствовать на заседании при руководителе образовательной
организации по вопросам расследования причин брака готовых блюд;

. фиксировать результаты бракеража в rlетных документах: в журнаJIе
бракеража готовоЙ кулинарной продукции и акте выявления брака (по
необходимости).

5. .Щеятельпость бракеражвой комиссип

5.1. .ЩеятельностЬ комиссиИ регламентируется настоящим Положением,
действующими санитарЕымИ ПРаВИЛаП,rИ, гост.

5.2. Дл'я оценки контроля массы и органолептической оценки члены
бракеражной комиссии использ)rют порядки, ука:iанЕые в приложениях Л! 1 и 2
к настоящему Положению.

5.3. РаботникИ образовательноЙ организации обязаны содействовать
деятельности бракеражной комиссии: представлять затребованные документы,
даватЬ пояснения, предъявJlятЬ пищевые продукты,технологические емкости,
посуду и т. п.

б. ЗакItючительные положения

6.1. Члены бракеражной комиссии несут персональную ответственность за
выполнение возложенЕыХ на ниХ функций и за вынесенные в ходе деятельности

организации о
осуществлению

решения,



Приложение Nэ l
к Положению о бракеражной комиссии Мкоу <клетская Сш)

порядок
оценкп контроля массы rотовых блюд

.Щля контроrrЯ среднеЙ массы блюда надо взятЬ электронные или циферблатные весы с ценой
делен[lЯ 2 r П взвеситЬ на ниХ количество продукции, 1казанной в таблице l.
затем фактические показатели средней ,ассь, продlкции надо сравнить с норма}lи выхода,
которые }хазаНы в меню. Если масса имеет отрицательные откJIонения, то продlкция не
допускаетсЯ к реirлизации. При вынесевИи решения у-читывается допустимый предел
откJIонения, утазанный в таблице 2.

таблица 1. Количество продукции, отбпраемое для контрольного взвешпвания

что взвешпвают В каком
количестве

Шт}.,.пrые полуфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные изделия 10 шт.

Бrпода:

. из мяса мяса птицы, рЫбы, кролика, диtш с гарнира}rи и соусачtи;. из картофеJIя, овощеЙ, грибов и бобовьп<;

. из цруп и MaKapoHHbD( изделий с жиром, сметаной или соусом;. из яиц, творога со сметаной иJш соусаI\,rи;

. м)дные с жирм, сметаной и иньп,tи продуктами.

А также:

. холодlые и горячие закуски;

. супы без мяса, мяса птицы, рыбы;. десерты, сладкие бrпода с сахаром, сирпом, соусом или иными
продуктап{и

3 порчии

Сливочное масло, сметана, соусы 10-20
порчий

голубцы, кабачки, помидоры, баклажаны и другие фаршированные овощи 2 порчии

Супы с мясом' мясом птицы, рыбой, морепрОдуктIlми l0 порций

сладкие супы с фруктами, гарнира}.rи и сметаной 3 порции
Бутерброды 10 шт.

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса птицы,
рыбы, кролика, диlм, круп, овощей, опчдur, Ьпrr.rrки, блины, сладкие блюда,
пирожкИ и др}тие кулиЕарные изделия, в том числе порционируемые

10 шт. или
порций

горячие и холодные напитки собственного производства, соки свежевыжатые 3 порции



Коктейли собственного производства 2 порции

Нарезанные торты, штуtп{ые и нарезaшные пироrсrые, рулеты с начинкаJ\{и,
кексы, мучные востоIшые сладости, пряники, коврижки, було.пrые изделия, в
том тмсле м}цrные кулинарные, конфеты

10 шт.

Таблица 2. Предел допускаемых отрицательшых отклонений массы пиЩеВОЙ ПРОДУКЦИИ

Масса кулинарных полуфабрпкатов и
изделий, блюд, напитков, г пли мл

Предел допускаемых отрпцатеJIьных отклонений

/о г пли мл

5-50 включительно 10

5G-100 включительно 5

100-200 вкJIючительно 5

200-300 вкJIючительно l0
з0ь500 вкJIючительно J

50ь1000 вкJIючительно l5



Приложение М 2
к Положению о бракерахсrой комиссии МКоУ кКлетская СшD

порядок
оргдполептпческой оценки готовьш блюд

для дачи органолептической оценки из общей емкости с готовой пищевой
продlхцией отбирают бракеражнуто пробу лля каждого tuleнa комиссии в объеме:

трех ложек - жидкой продукцип, Содержимое емкости, в которой готовили пищу,
перемешиваюТ и обираюТ образец продукции на тарелку. У каждого члена
комиссии в тестируемой пробе должны содержаться все основЕые компоненты
блюда;
одного издеJпaя или блюда - прод}хциИ плотной консистенции. Блюда и изделия
сначала оценивают внешне, а затем нарезают на общей тарелке на тестируемые
порции.

.Щля дачи орг:lнолептической оценки использ}.ют методику, указанную в таблице 1. Снача,,1а
оценивtlют блюда, имеющие слабовыраженный запах и вкус, затем приступают к продукции с
более интенсИвными поК }атеJU{ми, сладкие блюда дегустируют в последнюю очередь.
при деryстации проб продукции сохраняют порядок ," предсrаuп"ния без возврата к
рмее дегустируемым пробам. После оценки каждого образца снимают послевкусие,
используЯ нейтрализуюЩие продуктЫ (белый хлеб, с}хое пресное печенье, молотый кофе или
негазировalнн}.ю питьевую волу).

оценку продукции дает каждый член комиссии с помощью характеристик, которые
устаповленЫ в таблице 2. ОбщlтО оцеЕку качества готовой продукции рассчитывают как
среднее арифметическое значение оценок всех членов комиссии с точностью до одного знака
после запятой. В случае обнаружения недостатков или дефектов оцениваемой продукции
проводят снижение мaжсимatльно возможного балла в соответствии с рекомендациями,
приведенными в приложении Б к ГоСт з1986_2012.

таблицд 1. Методика проведеппя оценки продукции

Пролукция как оценивают

Суп

Вначале ложкой отделяют жидкую часть и пробуют. Оценку
супа проводят без добавления сметаны. Затем разбирают
плотн}то часть и срtвнивают ее состав с рецептурой, например
нЕlличие лука или петрушки. Каждуто составную часть
исслед}.ют отдельно, отмечая соотношение жидкой и плотной
частей, консистенцию прод}ктов, форму нарезки, вкус. Затем
пробlтот блюдо в целом с добавлением сметаны, если ОНа
предусмотрена рецепryрой

Соус
Определяют консистенцию, переливllя тонкой струйкой и
пробуя на вкус. Затем оценивают цвет, состав, правильность
формы нарезки, текстуру наполнителей, а также запах и вкус

Вторые, холодные и
сладкие блюда или изделия

Блюда и изделия с плотной струкryрой после оценки внешЕего
вида нарезают на общей тарелке на тестируемые порции

Полуфабрикаты, изделиJI и Отдельно тестируют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в



блюда из т}тпеньп< п
запеченньD( овощей

цеJом

По.rrуфбрпкатц хздеJIЕя r
б.rпода из
отварЕцх п жареЕыr(
овощей

Внача,rе оценив:lют внешний вид - правильность формы
нарезки, а затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

Поrryфабрикаты, изделия и
бrпода из круп и
м:lкароцньD( изделий

Продукцию тонким слоем распредеJIrIют по дну тарелки и
устанавливzлют отсутствие посторонних включений, нitличие
комков. У макаронньп< изделий обршцают внимание на их
текстуру: разваренность и слипаемость

Поlryфабрикаты, изделия и
блюда из рыбы

Проверяют правильность разделки и соблюдение рецептуры;
прaвильность подготовки полуфабрикатов - нарезку, панировку;
текстуру; зlшzж 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 степепь готовности изделий
проколом поварской иглой согласно текстуре (консистенции) и
цвету на разрезе. После этого оценивают зrш:ж и вкус блюда.

,Щля мясных соусньж бпод отдельно оценив:lют все составЕые
части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в
целом

Холодные бrпода
полуфабрикаты, салаты и
зzlкуски

Особое внимание обращают на внешний вид блюда -
прilвильность формы нарезки ocHoBHbD( продуктов, их текстуру

Сладкие блюда

Учитывают групповые особенности блюд, а также:

. у желировalнньrх блюд, муссов и кремов вначале
определJIют состояпие поверхпости, вид на разрезе или
изломе и цвет. Кроме того, оцеяивzlют способность
сохранять форму в готовом блюде, Особое внимание
обращают на текстуру, затем оценивЕlют зalпах и вкус;

о сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки, горячие
десерты) вначале исследуют внешний вид - характер
поверхности, цвет и состояние корочки; массу на
разрезе или изломе - пропеченность, отс}тствие
закала. Затем оценивают зzлп:ж и вкус

Мrrные кулинарные
поrryфабрикаты
и изделия

Исследуют внешний вид: харaктер поверхЕости теста, цвет и
состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков и т. д., форму
изделия. Обрuщаю, внимание на соотношение фарша и теста,
качество фарша: его сочность, степень готовности, состав. Затем
оценивают зllпах и вкус

Мrlные кондитерские и
булочные
полуфабрикаты и изделия

обрапrдq1 gЕцrание на состояние поверхности, ее отделку, цвет
и состояние корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша,
толщину и форму изделий, Затем оценивают состояние мякиша:
пропеченЕость, отс}тствие признаков непромеса, характер
пористости, эластичность, свежесть, отс}.тствие закапа. После
этого оценивают качество отделочных полуфабрикатов по
след},ющим признaжам: состояние кремовой массы, помады,



желе, глаз}?и, их пыIшность, Iшастичность. .Ща.T ее оценивают
запах п вкус издеJIия в целом

Таб.rица 2. Методика дачи оценки продукции

Характеристпки проryкцпи Балл и
оценка

Не имеет недостатков. Органолептические показатели соответств},ют
требованиям нормативньIх и технических документов

5 ба"тлов
(отлично)

Имеет незначительные или легкоустранимые недостатки.
Например: типичные дJIя данного вида продукции, но слабовыр{Dкенные запах
и вкус; нерaвномерная форма нарезки; Еедостаточно соленый вкус и т. д.

4 ба",rла

(хорошо)

Имеет зна.п,rтельные недостатки, но пригоден дlя реrrлизации
без переработки. В числе недостатков моryт быть: подсьжание
поверхности; нар},шение формы изделия; неправильнarя форма парезки
овощей; слабый или чрезмерfiый запах специй; жидкость в сalлатах; жесткая
текстура или консистеЕция мяса и т. д.

3 бшла
(удовлетворит
ельно)

Имеет значительные дефекты: присугствуют посторонние привкуgы
или запахи; пересолено; ЕедовареЕо; подгорело; }тратило форму и т. д.

2 бчlла
(неудовлетвор
ительно)


