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положение

о бракеражной комиссии в школе

1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии разработано в соответствии

сФедеральнымзЕжоном от 29.T2.2012 J$ 273-ФЗ кОб'образовании в Российской Федерации),

СанПиНом 2.з12.4з590-20, мР 2.4.0179-20 кРекомендации trо организации IIитаниjI

обуrшощИхся общеОбразоватеЛьньIХ оргшrизаций>>, госТ з1986-2012 <Межгосударственньтй

стандарт. Услуги общественного питtшиr{. Метод органолептической оценки качества

продукции общественного питания).

1.2.Положение составлено в рамках мероприятия хАссП дJUIконтроля за качеством

приготовлениrI пищи, собшодением технологии приготовления пищи и выполнением
санитарно-гигиенических требований.

1.3. ПолQжение опредеJIяет компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и

деятедьности бракеражной комиссии.

2. Порядок создания бракеражной комиссии

2.Т. Бракеражная комиссия формируется общим сqбранием трудового коллектива
образовательной ,организации. Персональный состав комиссии и сроки ее полномо.шЙ

;iтвержлшотся приказом руководитеJuI образовательной организации.

2.2.В состав бракеражной комиссии входят но менее четырех человек:
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2.3. Отсутствие отдельных членов бракеражной комиссии не явJUIется препятствием для ее

деятельЕости.,щля Еадлежащего выполнения функций комиссии достаточно не меЕее трех ее

членов.
2.4. При необходимости в cocTElB бракеражной комиссии прикzlзом руководителя

образовательной оргшшзации могуг вкJIючаться работники, ""1 должности не ук{ваны в

пункте 2.2 настоящего Положения, а также специалисты и Ьксперты, не являющиеся

работникаtчrи образовательной организации, _,

2.5. Председатель бракеражной комиссии явJIяется -ее полнопрчlвным членом, В случае

равенства голосов при голосовании голос председателя бракеражной комиссии явJUIется

решающим.

3. осrrовные цели и задачи бракеражной комиссии

3.1. БракеражнчU{ комиссия создается с целью осуществлония постоянного контроля качества

.oro"io блюд, приготовленньIх в пищеблоке образовательной организации,

З .2. Задачи бракеражной комиссии :

. контроJБ массы всех готовых б;шод (штучньrх изделий, полуфабрикатов, порционньD(

блюд, продукции к блюда:чr);

. органолептическая оценка всех готовых блюд (состав, вкус, температура, запах,

з.з. Решения, принятые бракеражной комиссией в pzlluкax имеющихся у нее полномочий,

содержат укiLзания, обязательные к исполнению всеми работниками
образовательной оргzшизации rпабо теми, кому они непосредственно адресованы, если в таких

решениях прямо указаны работники образовательной организации.

4. Права и обязапности бракеражной комиссии

4. 1. Бракерtuкнчul комиссия вправе:

. Выносить на обсуждение конкретные предложония по организащии питtlниrl;

. нtlход4ться в помещенI,IJIх пищеблока дJuI проведеЕия бракеража гоТоВЬIх блюд.

4.2. БракеражнЕIя комиссия обязана:

. ежедЕевно, явJUIться на бракераж Iотовой пицевЬй продукции за 30 минуt до
' ЕачаJIа рtвдачи;

. добросовестно выполнять возложенные функции: отбирать пробы готовой пищевой
продукции, проводить KoHTpoJIЬHoe взвешивание и органолептическУЮ ОцеНКУ;

. Выносить одно из трех обоснованньIх решений: допустить к раздаче, направить на

доработку, отправить в брак;
. ознакомиться с меню, таблицаrrли вьD(ода и состава продУкции, иЗrIиТЬ

технологические и кЕIJькуJUIционные карты приготовленLUI пищи, качество которой

оцецивается;
е СВоеВРеменно сообщить руководствуобразовательной организациио проблемах

здоровья, которые преIUIтствуют осуществлеттию возложенньпr фУНКЦИЙ;
. осуществJUIть свои фу"оц"" в специально вьцаваемой одежде: х€UIате, ш€шочке,

lrерчi}тках и обри;



перед тем как приступить к своим обязанностям, вымыть руки и надеть сЕециальную
одежду;
присутствовать на заседании при руководителе образовательной организации по
вопросrlп4 расследования причин брака готовых б.тпод;

фиксировать результаты в бракеражный журнап установлеЕЕого образча <Журна_п

бракеража готовой продукции>.Бракеражньй журнаJI должен быть пронумерован.
Прошнуровitн и скреплен rrечатью rIреждеЕия; хрtlнится бракеражный журнал у
бригадирастоловой. '

5. .ЩеятельЕость бракеражной комиссии

5.1. ,Щеятельность комиссии реглtlп.{ентируется настоящим Положением, деЙствующими
санитарными прitвилilшIи, ГОСТ.

5.2. Шя оценки контроJuI-массы и органолептической оценки Iшены бракеражной комиссии
используют порядки, указанные в прЙложениях JrlЪ | и2кнастоящему Положению.

5.3. Работники образовательной организации обязаны содействовать деятельности бракеражной
комиссии: [редстilвJulть затребованные документы, давать пояснения, предъявJuIть пищевые
продукты, технологические емкости, посуду и т. п.

б. Заключительные положения

б.1. Члены бракеражной комиссии несуг персонЕlJIьную ответственность за выполнение
возложенньIх на них функцпйизавынесенные в ходе дёятельности решения.



Припожение JtIb 1

к Положению о бракеражной комиссии
МБОУ <<Школа Jф 5> г.о. Самара

порядок
оценки коЕтроля массы готовых блюд , ,

,Щля KoHTpoJUI средней массы блюда надо взять электронные или циферблатные весы с ценой

делениrI 2 г и взвесить Еа них количество продукции, укtвt}Еной в таблице 1, Затем фактические

покiватели средней массы продукции надо срЕшнить с Еормап{и вьIхода, которые укчLз€шIы в

меню. Если масса имееТ отрицатеЛьные откJIонени[, то продукЦия Ее допускаеТся к реЕrлизации,

При вынесении решения уштывается допустимый предел откJIонения, указанньй в таблице 2,

таблица 1. Количество продукции, отбираемое для контрольпого взвешивапия

что взвешивают
В каком
количестве

штуrные полуфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные издели,I 10 шт.

. из мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнирtlп,Iи и соУс€lN,lи;

о из кортофеля, овощей, гриýов и бобовьu<;
. из круп и мtжаронньIх изделий с жиром, сметаной или соусом;
о из яиц> творога со сметаной или соусами;

. мучные с жиром, сметаной и иными продуктчlми.

А также:

. холодные и горячие закуски;

. суirы без мяса, мяса птицы,'рыбы;
о .цесерты, сладкие блюда с сахаром, сиропом, соусом или иными

продуктами

3 порчии

Сливочное масло, сметана, соусы
10_20
порций

Голryбцы, кабачки, помидоры, баклажаны и др}.гие фаршированные овощи 2 порции

Супы с мясом, мясом птицы, рыбой, морепродуктtln{и 10 порчий

Сладкие супы с фруктами, гарнирtlп{и и сметаной 3 порции

Бутерброды 10 шт.

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса птицы,

рыбы, кролика, диIм, круп, овощей, оладьи, блин.шrки, блины, сладкие блюда,
пирожки и другие кулинарные изделия, в том числе цорционируемые

10 шт. или
порчий

Горячие и холодные напитки собственного производства, соки свежевыжатые 3 порчии



Коктейли собственного производства 2 порчии

Нарезанные торты, штучные и нарезанные пирожные, рулеты с начинк€lшlи, кексы,

мr{ные восточные сладости, пряники, коврижки, булочные иiделия, в том числе

мушые кулиЕарные, конфеты

10 шт.

Таблица 2. Предел допускаемых отрицательЕых отклонений массы пищевой продукции

Масса кулинарньш полуфабрикатов и
изделий, блюд, напитков, г или мл о/,lo г или мл

5-50 включительно 10

50-100 вкJIючительно 5

100-200 включительно 5

200-300 включительно 10

300-500 включительно
a
J

500-t000 включительно 15

предел допускаемых отрицательных отклонений



Приложение J\b 2

к Положению о бракеражной комиссии
МБОУ <<Школа М 5) г.о. Саrлара

порядок
органолептической оценки готовых боro'1

.Щля дачи органолеr1тической оцеЕки из общей емкости с' готовой пищевой

продукцией отбирают бракеражную пробу дJuI каждого члена комиссии в объеме:

о трох ложек - жидкой продукции. Содержимое емкости, в которой готовиJIи пиЩУ,

перемешивают и отбирают образец продукции на тарелку. У каждого tIлена комиссии в

,"ar"ру"rой пробе должньi содержаться все основные компоненты блюда;

. одIlого изделия или блпода - продукции плотной консистенции. Бшода и изделиJI сначала

оценивttют внешне, а затем нарезают на общей тарелке на тестируемые порции,

Для дачи органолептической оценки используют методику, указаЕIную в таблице 1. Сначала

оцениваюТ блюд4 имеющие слабовьrраженньй зЕtпi}Х и вкус, затеМ приступаЮт к прод}кции с

более интенсивными показатеJuIми, сладкие бrпода дегустируют в последнюю очередь,

Придегустации проб продукции сохраняют порядок их представлеЕия без возврата к

ранее дегустируемым пробаj\4. После оценки каждого образца снимают послевкусие,

".попurу"нейтрализующие 
продукты (бельЙ хлеб, сухое пресное печенье, молотыЙ кофе или

негазированную питьевую воду).
ОценкУ продукциИ даеТ каждый Iшен комиссии . с шомощью характеристик, которые

установлены в таблице 2. Общую оценку качества готовой продукции рассIIитывают как

среднее арифметическое знач9ние оценок всех tIленов комиссии с точностью до одного'знака

Iюсле запятой. В случае обнарулtения недостатков или дефектов оцениваемой продукции

проводятснижение максимально возможного балла в соответствии с рекомендациями,
tIриведенными в приложении к ГОСТ З1986-20|2.

Таблица 1. Методика проведения оценки продукции

Продукция Как оценивают

Суп

Вначале ложкой отдеJuIют жидкую часть и пробуют. Оценку супа
проводят без добавлениrI сметаны. Затем разбирают плотную часть и
сравнивают ее состав с рецептурой, например нали.Iие лука или
петрушки. Каждую составную часть исследуют отдельно, отмечая
соотношение жидкой и плотной частей, консистенцию продуктов,

форму нарезки, вкус. Затем
пробуют блюдо в целом с добавлением сметаны, если она
предусмотрена рецептурой

Соус
Определяют консистенцию, переливiul тонкой струйкой и пробуя на
вкус. Затем оценивают цвет, состав, правильность формы нарезки,
текстуру наполнителей, а также з{шчlх и вкус

Вторые, холодные и
сладкие блюда или
изделия

Блюда и изделия с плотной структурой после оценки внешнего вида
нарезаrот на общей тарелке на тестируемые порЦии

Полуфабрикаты, изделия
и блпода из тушеных и
запеченньD( овощей

Отдельно тестируют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в целом



Полуфабрикаты, изделшI
и блюда из отварньIх и
жареньIх овощей

Вначале оценивЕtют внешний вид - правильность формы нарезки, а

затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

Полуфабрикаты, изделия
и блюда из круп и
макаронных изделий

Полуфабрикаты, изделия
и блпода из рыбы

Проверяют прrlвильность рtвделки и сбблюДение рецептуры;
правильность подготовки полуфабрикатов - Ёарезку, панировку;
текстуру; заrrах и вкус изделий

Полуфабрикаты, изделия
и блюда из мяса и птицы

Оценивают внешний вцд блюда в целом и отдельно мясного изделия:

прiшильность формы нарезки, состояние поверхности, панировки.
Затем проверяют степень готовности изделий проколом поварской
иглой согласно текстуро (консистенции) и цвету Еа рi}зрезе. После
этого оценивчlют запiж и вкус блюда.

,Щля мясньтх coycнbD( блюд отдельно оценивчlют все составные
части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в целом

Холодные блюда,
полуфабрикаты, салаты
и закуски

Особое внимtlние обращают на внешний вид блюда- прtшильность

формы нарезки основных продуктов, их текстуру

Сладкие блюда

Учитывшот групповые особенности блюд, а также:
о } желировЕtнньтх блюдi, муссов и кремов вначаJIе определяют

состояние поверхности, вид Еа ра:}резе или изломе и цвет.
Кройе того, оценивчlют способность сохранять форму в готовом
блюде. Особое внимание обращают на текстуру, затем
оценивают запах и вкус;

. сладких горячих блпод (суфле, пудинги, гренки, горя.lие
десерты) вначале исследуют внешний вид характер
поверхности, цвет и состояние корочки; массу на разрезе или
изломе - пропеченность, отсутствие закала. Затем оценивzlют
запах и вкус

Мушые кулинарные
полуфабрикаты
и изделия

Исследlтот внешний вид: характер поверхности теста, цвет и
состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков и т. д., форму
изделия. Обращают внимtlние на соотношение фарша и теста,
качество фарша: его сочность, степень готовности, состав. Затем
оценивilют зЕlпiж и вкус

Муrные кондитерскио и
булочные
полуфабрикаты и
изделия

Обращают внимчшие на состояние IIоверхности, ее отделку, цвет
и состояние корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша,
толщиЕу и форму изделий. Затем оценивают состояние мякиша:
пропеченность, отсутствие признаков непромеса, характер
пористости, эластичЕость, свежесть, отсутствие закала. После этого
,оценивают качество отделочньIхполуфабрикатов по следующим
признакам: состояние кремовой массы, помады, желе, гл€в)lри, их
пышность, пластиtIность. ,Щалее оценивi}ют заfIах и вкус изделия в
целом


