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l. обшие положенпя
I.1. Настоящее положение о бракеражной комиссии моу соШ ]\l 40 (далее

положение, образовательная организация) разработано в соответствии с:
- Федеральным законом от 29.12.20|2 .Ns 273-Фз <Об образовании в Российской

Федерации>:
_гос1, 3l986_20l2 <М еNiгосуларствен н ы й стандарr. Услуги обцественного питания.

метод органолептической оценки качества продукции общественного питания)).

1.2. Положение составлено в рамках мероприятия ХАССП для ко}lтроля за качеством
приготовления пищи, соблюдением технологии приготовления пищи и выполнением
санитарно-гигиенических требован ий.

1.3. Положение определяет компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и
деятельности бракеражной комиссии.

2. Порялок созлания бракераiкной комиссии2.1- Бракеражная комиссия формируется педагогическим советом моу сош
м40.

персональный состав комиссии и сроки ее полномочий рверждаются приказом
руководителя образовательной организации.

2,Z. В состав бракеражной комиссии входят:
2.Z.L. Ilрелседатель - представитель администрации образоваr.ельной

организации.
2,2.2. Члены комиссии:
. работник пищеблока:
. медицинский работник;о работник хозя ЙственноЙ части;
. ПРеДСтавитеЛЬрОдительскОгОкомитеташкОлы.

2.з. отсутствие отдельных членов бракеражной комиссии не яRляется
препятсI-вием для ее

деятельности. !ля наллежащего выполнения функчий комиссии достаl.очllо lic менее
трех ее чJ!енов.

2.4. Пр" необходимости в состав бракеражной комиссии приказом
руководителя

образовательной организации могг включаться рабо-t.ники, чьи должности не указаны в
пункте 2.2 настояцего Положения. атакже специiллисты и эксперты, не являк)lциеся

работникаvи образовател ьной орган изации,
2.5. Председатель бракеражной комиссии является ее полноправныl\l членоNl.

В случае

равенства голосов при голосовании голос председателя бракеражной комиссии является

з.



решающим.
3. Основные це;lи и задачи бракеражной комиссии

з.I. БракеражнаЯ комиссия создается с це,ью осуществления llостоянного кон'роля
качества готовых блкlд. приготовленных l] гlищеблсrке образовате.,r ьной орtанизации.З.2. Залачи бракеражной коvисси и:

- контролЬ массы всех готовых блюд (шту,rц5lх изделий, полуфабрикатов.
порционных блюд, продукции к блюдам);

- органолепти ческая оценка всех готовых блюд (состав, вкус, температура. запах.
внешний вид. готовность).

3.3. Возложение на бракеражttуtО комиссиЮ иных поручений- не соответстl}уl()tцих
цели и задачам ее создания, не допускается.

з.4. Решения, принятые бракеражной комиссией в рамках имеющихся ч 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 и обязаннос,rи бракеражной комиссии4,l. Бракеражная комиссия вправе:
- выносить на обсуждение конкретные предложения по организации 1.1итания;- ходатайствовать о поощрении или накa}зании работников пищеблоха

образовательной организации;
- находиться в помещениях пищеблокадля проsедения бракеража готовых блюд.4,2. Бракеражнаякомиссияобязана:
- ежедневНо являтьсЯ на бракераЖ готовой пищевой продукции за 20 минуr. до

начала раздачи:
- добросоВестно выполнять возложенные функции: отбирать пробы готовой

пищевой продукции] проводить контрольное азвешивание и органолептичес кую оценку:- выносить одно из трех обоснованных решений: допустить к раздаче, направить
на доработку. отправить в брак;

- ознакомиться с меню. таб.пицами выхода и состава продукllии. }iзучить
технологическИе и каJlькуляЦион ные карты приготовления пищил качество которой
оцени вается;

- своевременно сообщить руководству образовательной организации о проблемах
здоровья, которые прегuтствуют оСуществлениЮ возложенных функций;- осуществлять свои фУ"*ции в специально выдаваемоЙ одежде: xa,laтe. шапочке.
перчатках и обуви:

- перед тем как присryпить к своим обязанностям. вымыть рчки и надеl.ь
сtlециальнук,) одежлу:

- прис}тствовать на заседании при руководителе образовательной организации
по вопросам расследования причин брака готовых блюд;

- фиксировать результаты бракеража в учетных документах: 8 журнале бракераNса
гото8ой кулинаРной продукции и акте выявления брака (по необходимосr.и).

5. flеятельность бракеражной комиссии
5.1. !еятельность комиссии регламентируется настоящим Положением,

действующими санитарными правилами, ГОСТ.
5.2. .Щля оченки контроля массы и органолептической оценки члены бракеражной

комиссии используют порядки, указанные в приложениях Ng l и 2 к настояtцемч По.,lоженикl.
5.3. Работники образовательной организации обязаны содействоватt,
деятельности бракеражной комиссии: представлять затребованные докумен,гы. даl}ать

пояснения, предъявлять пищевые продукты, технологические емкости, посуду и т. п.
6. Заключительные положения
6. |. Члены бракеражной комиссии несут персональную ответственность за

l]ыIIоJIнение sозло){енных на них функций и за вынесенllые в ходе деятельности реlхения.



llриложение М |

к Положению о бракеражной комиссии МОУ СОШ Ne 40

порядок
olleнKll K()rl I рtl.lя rl:lссы го говых б.lllц

!ля кон,гроля средней массы блюда надо взять электроннь,е или циферблатные весы с
ценоЙ деления 2 г и взвесить на них количество продукции! указанной в таблице I.

затем фактические показатели средней массь] пролукции надо сравнить с нормами
выхода, которые указаны в меню. Если масса имеет отрицательные отклонения. то проjlукция
llс/l()I|)скасIся к реа.llизац1]и. При выltесеttии реtllенllя \ч1.1ltrв:lеlся,-lr.ttl_rclttцtt,tii lllre]c.l

о-l,кjl()нсния. указа}l н ь]й в-l,аб",tице 2.
Таблица l. Ко.llичесr,во продукции, отбираемое дJlя контрольного взвешивания

чr,tl tlзttепlиllаt<lт В каком
KoJlllIecrBe

I[ll,r,ttlыe tltl,,tl(lабрrtк:tгы. к\_-lинарllыс. к()н,lиlерскllс- и бt.tt'lчttые ttздс,lttя l() Lrrr

Блюда:

м_ччllые с жироN,|. с меl,а t|o й и tlнып,tи Ilрод.чкl а]\l }l

_i ltоlrцtl tl

А также:
. холодные и горячие за(Уски;
. супы без мяса, мясаптицы, рыбы;. десерты, сладкие блюда с сахаром, сиропом, соусом или иными

продуктами

сливочное масло. сметана. соусы l 0-2()
lttlputtй

Голубчы, кабачки. помидоры, баклажаны и дру|-ие фаршированные овоци 2 порuи и

Супы с мясом, мясом птицы, рыбой, морепродуктами l0 rtrlрчи li
Сладкие супы с фруктами, гарнирами и сметаной _) I loplll ll1

l0 ttrr,

Котлеты. биточки. би(lш,гексы. шницели. тефтели. рулеты из мяса. мяса
ltтицы, рыбы, кролика. дичи. круп. овощей. оладьи, блинчики, блины, слалкие
блюда. пирожки и другие кулинарные изделия. в том числе порционируемые

l0 шт. и,,t и

порций

I'орячие и холодные напитки собственного производства, соки свежевыжатые 3 порчии

Коктейли собствен ного производства 2 lt,_l1-1tltttt

Нарезанные торты. штучные и нарезанные пирожные. рулеты с начинками,
кексы. мучные восточные сладости. пряllики. коврижки. булочные изделия. в
том числе мучные кулинарные. конфе,гы

l0 шт

из мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнирами и соусами;
из картофеля, овощей, грибов и бобовых;
из круп и макаронных изделий с жиром. сметаной или соусом:
из яиц.творога со сметаной иJ]и сочсами:

Бутербролы



'I'аб;rица 2. П реле;t ,lolrl'cKaeм ых отрrtцате"льных оl,к.,ltlнсний массы пrttцевtlii llролчкции

Масса кулинарных полуфабрика,гов
и
излеrllrлi, б.lюд, HartttTKoBi г иJlи м.гt

предел допускаемых отрн ца,l-еJl ьltых
oтK;toHen шй

l l1.1ll \r-,I

5-50 включительно ]0

50-100 вклtочител ьно

l00 200 BK.,r юч и-l,е;l ьно

200 ]00 вк-Illtlчительно l0

з00-500 вклюtlительно

500 l000 вкjlюч ител ьно .}()



llри.ltожение Л! 2
к Положению о бракеражной комиссии МОУ COtll _tYl40

порядок
орга полеп,ги ческой оценки готовых б"rюд

!ля лачи органолептичес кой оuенки и] обшей емкости с гоговой ttищсвой прtrLrкLtисii
отбирают бракеражную пробу лля каltдого члеtlа комиссии в объеме:

. трех ложек - жидкой продукции. Содержимое емкости, в которой готовили пиrцу,
перемешивают и отбирают образец продукции на тарелку. У каждого члена комиссии
в тестируемой пробе должны содержаться все основные комгtоненты блюда:

. одноl-о изделия или блюда - продукции плотноЙ консис,I,енции. Блюда и изделия
сначала оценивают 8нешне. а затеl\,l нарезают на общей тарелке на тестируемые
порции.

,Ц,ля дачи органолептической оценки используют методику, указанную в r,аблице l.
Сначала оценивают блюда, имеюцие слабовыраженный запах и вкус, затем приступают к

продукции с более интенсивными показателями. сладкие блюда легустируют в последнюю
очередь.

При дегустации проб пролукuии сохраняlот порядок их представления без возврата к

ранее дегус,гируемым пробам. Пос:tе оценки кажлоl,о образча сни}lак),г llослевкчс}lе.
используя нейтрализуюцие продукты (белый хлеб, сухое пресное печенье. молотый Ko(le и:tи

негазированную питьевую волу).
Оченку пролукции дает каждый член комиссии с помощью характеристик, которые

установлены в таблице 2. Общl,tо оценку качества готовой продукции рассчитывают, как

срелнее арифметическое значение оценок всех членов комиссии с точностыо до одllОГО ЗНаКа

ltoc.lte запятой. В случае обнаружения недостатков или дефектов оцениваемой продукции
проводя,l- снижение максимально возможного бал,rа в соответствии с рекоме1,1лация м и.

привелен}lыми в приJlоrfiении Б к ГОС]1' J l 986-20 I 2.

Таблrrца l. Методrtка проведенttя оцеllкп продукциlt

П рtt.lr,кц llrt как оценltвают

Суп

Внача.ttе .,torKKoi.i от]tе,,tяtс1-1,;,liи,,lк\,lо час гь tt tlробr Kll. оценкr,
сула проводят без добав.;tения с]\tеtаны, Затсм разбlлраttl,г
плотнуlо часть и сравнивают ее состав с речеllтчрой.
например, наличие лука или петрушки. Каждую составную
часть исследуют отдельно. отмечая соотношение жидкой
и плотной частей. консистенцию продуктов. форму нарезки.
вкус. Затем пробукlт блк)до в це.qом с добавлениеNl сN,lе,tаны.

ес.гl l1 Ol lI l l рсд\,с\,lотреl|а рсцсп,г\,рои

Соус
Опреле--tяtо,t Kol tc истенltи lo. переjlивая lOllKoii стр)йкои и

пробуя на вкус. Затем оценивают цвет, состаа. правильность

формы нарезки, текстуру наполнителей, а также запах и вкус

Вторые, холодные и

сладкие блюда
и],1е-гl ия

l1л 1.1

Блюда и изделия с плотной структурой после оценки
внешнего вида нарезаlот на общей Tapejlкe на тестир\,е!lые
ll() ltllll

l lo-rr {lабри Ka-l ы. изjlс.lия
и б.rtкlда ИЗ 'ГУШеНЫХ И

заltеченн ых овоtцей

О,гдельно тесl,ируlот овоtци и соус, а затем llробуюr,блюдо в

целом



Полуфабрикаты, изделия
и блюда из
о,гварн ых и жареllых
овощей

Вначале оценивают внешний вид - правильность формы
нарезки. а затем текстуру (консистенцик))--]апах и вк\с

Полуфабрикаты. изделия
и блюда из круп и
макаронных изделий

Продукчию тонким слоем распределяют по дну тарелки и

устанавливают отсутствие посторонних включений. наличие
комков. У макаронных изделий обращают внимание на их
текстуру: разваренность и слипаемость

Полуфабрикаты, изделия
и блюда из рыбы

Проверяют правильность рirзделки и соблюдение рецептуры;
правильность подготовки полуфабрикатов - нарезку.
llit tll] с изде.,| и иt]K\,:,l,eKc,|, : ,lапitх и вк

1-1оirуфабрикаты, изделия
и блtола из мяса и птицы

Оценивают внешний вид блюда в целом и отлель}lо мясного
изделия: правильность формы нарезки, состояние
поверхности, панировки. Затем проверяю,|, степень
готовности изделий проколом поварской иглой согласно
текстуре (консистенчии) и ц8ету на разрезе. После этого
оценивают запах и вкус блюда.

.Щля мясных соусных блюд отдельно оценивают все
составные части: основное изделие. соус. гарнир: затем
пробуют блюдо в целом

Холодные блюда,
полуфабрикаты, саJIаты и

cl(Ll]il

Особое внимание обращают
правильность формы нарезки

на внешнии
основных

вид блюда -
продуктов, их

1,екст

Сладкие блюда

Учитывают групповые особенttости б-tюд, а также:
. ч желироваttных бltюд. NlvccoB l| Kpet4ol,t внача-,lе

определяют состояние поверхности, вил на ра]резе
или изломе и цвет. Кроме того, оцениваюl,
способность сохранять форму в готовом блюде.
Особое внимание обрашают на текстуру. затем

оценивают запах и вкус;
. сладких горячих блюл (суфле, пудинги, гренки,

горячие десерты) вначале исс_]едукlт внешний uид ,

характер поверх|lости. цве1, и с()сгояние корочки:
массу на разрезе или изломе - пропеченность,

вие закала. Затем оценивают запах и вк сo,1-c

Исследуют внешний вид: характер поверхности теста, цвет
и состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков и,г. д.,

формч изделия. Обраrлают внимание на соtlгttrltttение t|laputa

и ,l,ecl,a. качество (lapLrra: e1,o cot|}loc,|,b. clcllcHb Io1,oBll()cTtl-

состав.
затем оценивают запах и в с

Мучные кулинарные
t tо;ч(lабри каr-ы

}l и:]леJlия

обращают внимание на состояние поверхности, ее отделку,

цвет и состояние корочки. отс)лствие отслоения корочки от

мякиша.,голщину и форму изделий, Затем оцениваюr,

состояние мякl4lUа: IIропеtlеlillос'гь, о,rс!тсlRис пр1,1:]нак()в

HellpoMcca. xapaK,l,ep llop ис,t()с1,1,1, ')jlac,l ичll()с гь, свс)+iссfь_

отсутс,I,sие закала, После этоI,о оцениаак)г качес,гво

orobno"no,* полуфабрикатов по следующим признакам:

состояние кремовой массы! помады, желе, глазури, их

пышность. пластичность. .Д,алее оченивают запах и BKvc

издслия 8 целом

lr4l,ч н ые конди,lерскис и

бу:lочные
полуфабрикаты и изделия


