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l. Обцие положепия

1.1. Настоящее положение о бракеражной комиссии ГБОУ ООШ Ns б (да,тее- Положение,
образовательная организация) разработано в соответствии с Федера,'rьным законом от
29.12.2012 Nq 27З-ФЗ <Об образовании в Российской Федерации >, ГОСТ З198б-2012
кМежгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Метод
органолептической оценки качества продукции общественного питания)).

1.2. Положение состalвлено в рамках мероприятия ХАССП дJuI контроля за качеством
приготовления пищи, соблюдением технологии приготовления пищи и выполнением
санитарно-гигиенических требовапий.

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

2. Порядок созданпя бракеражной комисспп

2.1. Бракеражнм комиссия формируется общим собранием трудового коллектива
образовательной организации, Персона.,тьньтй состав комиссии и сроки ее полномочий
утверждаются приказом руководителя образовательной организации,

2.2. В состаъ бракерахоой комиссии входят:

2.2.1. Председатель - представитель админис,грации ГБоУ ооШ Ns 6

2,2,2. Чле:ньl комиссии:

. работникпищеблока(посогласованию);

. медицияскийработник(завед}тощийпроизводствомпосогласованию);
2.3. Отсутствие отдельньтх членов бракеражной комиссии не явJIяется препятствием для ее
деятельности. ,Щля надлежащего выполнения функчий комиссии достаточно не менее трех
ее Iшенов.



2,4, При необходимости в состав бракеражной комиссии прикЕвом р}ководитеJIя
образовательной организачии могlт включаться работники, чьи должности не },казаны в
п}тrкте 2.2 настоящего Положения, а тilкже специалисты и эксперты, не явJIяющиеся

работниками образовательной организации.

2.5. Предселатель бракеражной комиссии явJIяется ее полноправным членом. В слlчае
равенства голосов при голосовании голос председателя бракеражной комиссии явJuIется

решilющим.

3. Основные цели и задачи бракеражной комиссии

3.1. Бракеражная комиссия создается с целью осуществления постоянного контроля
качества готовьrх блюд, приготовленных в пищеблоке образовательной организации.

3.2. Задачи бракеражной комиссии:

. контроль массы всех готовых блюд (штуrньтх изделий, полуфабрикатов,
порционньD( блод, продукции к блюдам);
. органолептическаJt оценка всех готовых блюд (состав, вкус, температура, зzшах,
внешний вид, готовность).

3.3. Возложение на бракеражн}.ю комиссию иньц пор)чений, не соответств)rюцих цели и
задача]\.t ее создашия, не допускается.

3.4. Решения, принятые бракеражной комиссией в paNrкax имеющихся у нее полномочий,
содержат указания, обязательные к исполнению всеми работниками образовательной
организации либо теми, кому они непосредственно адресовaшы, если в таких решениях
прямо 1казаны работники образовательной организации.

4. Права и обязднности бракеражной комиссии

4.1 . Бракеражная комиссия вправе:

. выносить яа обсуждение конкретные предложения по организации питаЕия;

. ходатайствовать о поощрении или наказании работников пищеблока
образовательной организации ;

. находиться в помещениях пищеблока для проведения бракеража готовьтх блюд.

4.2, Бракеражная комиссия обязана:
. ежедневно являться на бракераж готовой пищевой прод}кции за 20 минут до
начала рaвдачи;
. добросовестно выполнять возложенные функции: отбирать пробы готовой
пищевой прод1тщии, проводить контрольное взвешивание и оргaшолептическую оценку;
. выносить одно из трех обоснованных решений: допустить к раздаче, напрzlвить на

доработку. отправить в бракi
. ознакомиться с меню, таблицаLIи вьtхода и состава продукции, изrшть
технологические и каlлькуляционные карты приготовления пищи, качество которой
оценивается;
. своевременно сообщить р}.ководству образовательной организации о проблемах
здоровья, которые препятствуют осуществлению возложенньD( фlтlкций;
. осуществJIять свои функции в специально вьцаваемой одежде;
. перед тем как приступить к своим обязанностям, вымыть р}ки и надеть
специальн},ю одежду;



. присугствовать IIа совещании при директоре образовательной организации по
вопросаN{ расследования причин брака готовьrх блюд;
. фиксировать результаты бракеража в учетных док1ъ{ентах: в журнале бракеража
готовой кулинарной продукции и акте вьивления брака (по необходимости).

5. .Щеятельность бракеражной комиссии

5.1. .Щеятельность комиссии реглiш,tентируется настоящим Положением, действ}тощими
санитарными правилами, ГОСТ.

5.2, !,ля оценки конlроля массы и органолептической оценки .rлены бракеражной
комиссии использ).ют порядки, }казанные в приложениях Np 1 и 2 к настоящему
Положению.

5.3. Работники образовательной организации обязаны содействовать деятельЕости
бракеражной комиссии: предстalвлять затребованные документы, давать пояснения,
предъявJIять пищевые продукты, технологические емкости, посуду и т. п.

6. Заключительные положения

6.1. Члены бракеражной комиссии несут псрсонzuIьн)то ответственность за выполнение
возложенньtх на них функций и за вынесенные в ходе деятельности решения.



Приложение J\b 1

к Положению о бракеражной комиссии

гБоу оош Nъ 6

порядок
оценки контроля массы готовых блюд

.Щля контроля 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 пока:}атели средней массы продукции надо сравнить с нормаJчIи выходъ
которые }казаны в меню. Если масса имеет отрицательные отклоненIлJI, то продщция не

допускается к реализации. При вынесении решения ритывается допустимый предел
отклонения, }казанный в таблице 2.

Таблица 1. Количество продукции, отбираемое для коптрольного взвешивания

что взвешивают

Шryчные полуфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные изделия 10 шт.

Блюда

. из мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнирами и соусами;

. из картофеля, овощей, грибов и бобовьrх;

. из круп и макаронньrх изделий с жиром, сметаной или соусом;

. из яиц, творога со сметаной или соусalми;

. мучные с жиром. сметаной и иными прод}lfiами.

А также:

. холодные и Горячие закуски;

. супы без мяса, мяса птицы, рыбы;

. десерты, сладкие блюда с cElxapoм, сиропом, соусом или иными
прОдуКтаI\{И

3 порции

10-20
порций

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

Супы с мясом, мясом птицы, рыбой, морепродуктilllи 10 порчий

Сладкие супы с фруктами, гарЕирами и сметаной 3 порчии

Бутербролы 10 шт,

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса
птицы, рыбы, кролика, дичи, круп, овощей, оладьи, блинчики, блины,
сладкие блюда, пирожки и другие кулинарные изделия, в том числе

10 шт. или
порций

В каком
количестве

Сливочное масло, сметана, соусы



порционируемые

Горячие и холодные напитки собственного производства, соки
свежевыжатые

3 порции

Коктей;ш собственного пропзводства 2 порчии

Нарезанные торты, штучЕые и нарезанные пирожные, рулеты с начинкал4и,
кексы, мучные восточные сладости, пряники, коврижки, булочные изделия, в
том числе мучные кулинарные, конфеты

10 шт.

Масса rсулинарных полуфабрпкатов
и
пзделий, блюд, папитков, г илп мл

Предел допускаемьп отрпцдтельных
отклонений

г или мл

5-50 включительно l0

50-100 включительно 5

100-200 включительно 5

200-з00 включительно

300-500 включительно 3

500-1000 включительно l5

Таблrrцr 2. Преде.rr допускаемых отрпцдтеJtьпых отк.попенпй массы ппщевой
про.ryкцши

Приложение Nч 2
к Положению о бракеражной комиссии ГБОУ ООШ Мб

10



Продукция Как оценивают

Суп

Внача,те ложкой отделяют жидк},ю часть и пробуют. Оченку супа
проводят без добавления сметаны. Затем разбиршот плотн}то
часть и сравнивают ее состав с рецептурой, нaшример. наличие
л1ка или петушки. Кажд}то составную часть исслед}тот
отдельно, отмечЕц соотношение жидкой и плотной частей,
консистенцию продуктов, форму нарезки, вкус. Затем
пробlтот блюдо в целом с добавлением сметаны, если она
предусмотрена рецептурой

Соус
Определяют консистенцию, переливаJI тонкой струйкой и пробуя
на вкус. Затем оценивают цвет, cocTilв, правильность формы
нарезки, текст}ру наполнителей, 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 й блюда из
тушеных и
запеченньD( овощей

Отдельно тестир},ют овощи и соус, а затем пробlтот блюдо в

целом

порядок
оргаполептической оценки готовых блюд

Для дачи органолептической оценки из общей емкости с готовой пищевой продукцией
отбирают бракеражнуrо пробу лля кал(дого члена комиссии в объеме:

. 1рех ложек - жидкой продукции. Содержимое емкости, в которой готовили пищу,
перемешивают и отбираот образец прод}кции на тарелку. У каждого члена комиссии в

тестируемой пробе должны содержаться все основные компоненты б.тпода;

. одного изделия или б.тпода - прод},lщии плотной консистенции. Блюда и изделия
сначала оценивают внешне, а затем нарезают на общей тарелке на тестируемые порции.

Для дачи оргalнолептической оценки использ},ют методику, }кЕванную в таблице 1.

Снача:lа оценившот б:пода, имеющие слабовыраженный запах и вкус, затем приступают к
прод}кции с более интенсивными показателями, сладкие блюда дегустирlтот в
последнюю очередь. При дегустации проб продlкции сохраняют порядок их
представления без возврата к pirнee дегустируемым пробам. После оценки каждого
образча снимают послевкусие, используя нейтрмизlтощие продукты (бельй хлеб, сlхое
пресное печенье, молотый кофе или негазировilнн},ю питьевlто воду).

Оценку продукции дает каждый член комиссии с помощью характеристик, которые

установлеЕы в таблице 2. Общую оценку качества готовой прод}кции рассчитывают KzlK

среднее арифметическое значение оценок всех Iшенов комиссии с точностью до одного

знака после запятой. В случае обнаружения недостатков или дефектов оцениваемой
продщции проводят снижение максимально возможного ба-пла в соответствии с

рекомендациями, приведенньIми в приложении Б к ГОСТ З1986-2012.

Тдблица 1. Методика проведения оценки продукции



Полуфабрикаты,
изделия и блюда из
отварных и жареньIх
овощей

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

Полуфабрикаты,
изделия и блюда из
круп и
макаронных изделий

Продукцию тонким слоем распредеJIяют по дIrу тарелки и

устанавливают отсутствие постороннrх вкJIючений, наличие
комков. У макаронньп< изделий обращают внимание на их
текстуру: раrзваренность и слипаемость

Полуфабрикаты,
изделия и блюда из

рыбы

Проверяют прiвильность равделки и соблюдение рецептуры;
правильностъ подготовки полуфабрикатов - нарезку, панировку;
текстуру; запчIх и вкус изделий

Полуфабрикаты,
изделия и блюда из
мяса и птицы

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

.Щля мясньrх coycнblx блюд отдельно оцениваlют все составЕые
части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробутот блюдо в
целом

Холодные блюда,
полуфабрикаты,
саJIаты и
закчски

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

сладкие блюда

Учитывают групповые особенности блюд, а также:

. у желированньш бrпод, муссов и кремов вначале
опредеJIяют состояние поверхности, вид на разрезе или изломе и

цвет. Кроме того, оценивalют способность сохранять форму в

готовом блюде. Особое внимание обраIцают на текстуру, затем
оцеЕивают запtIх и вкус;
. 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 закirла. Затем оценивatют запах и вкус

Муrные кулинарные
полуфабрикаты
и изделия

Исследуют внешний вид: характер поверхности теста, цвет и
состояние корочки 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 зап€lх и вкус

Мучные кондитерские
и булочные
полуфабрикаты и
изделия

Обращают внимание на состояние поверхности, ее отделку, цвет и
состояЕие корочки, отсутствие отслоения корочки от мякиша,
толщину и форму изделий. Затем оценивают состояние мякиша:
пропеченность, отс}тствие признаlков непромеса, характер



пористости, эластичность, свежесть, отс}тствие закала. После
этого оценивilют качество отделочньtх полуфабрикатов по
следуIощим признакам: состояние кремовой массы, помады, желе,
глазури, их пышность, пластичность. Далее оценивают зilпчD( и
вкус изделия в целом

Таблица 2. Методика дачи оценки пролукции

Характеристики продукции
Балл и
оцеЕка

Не имеет недостатков. Органолептические покаватели соответств),ют
требованиям нормативных и технических док}ментов

5 баллов
(отлично)

Имеет незначительные или легкоустранимые недостатки. Например:
типичные для данного вида прод}кции, но слабовырФкенные запах и вкус;
неравномерная форма нарезки; недостаточно соленый вкус и т. д.

4 баrrла
(хорошо)

Имеет значительные недостатки, но пригоден для реаllизации без
переработки. В числе недостатков могlт быть: подсьгхашие поверхности;
нарушение формы изделия; неправильнм форма нарезки овощей; слабый
или чрезмерный загlах специй; жидкость в салатах; жесткаJI текстура или
консистенция мяса и т. д.

Имеет значительные дефекты: прис)тств},ют посторонние привкусы или
запахи; пересолено; недоварено; подгорело; утратило форму и т. д.

2бмла
(неудовлетвор
ительно)

3 балла
(удовлетворит
ельно)


