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Урок № 6 

Тема уроку : Види браку. Облік бракованої продукції . 

Мета уроку: Ознайомитись з видами браку, обліком бракованої продукції. 

Конспект: Види браку х/п продукції:Брак хлібобулочних виробів виникає під 
час виймання їх із печі, вибивання формового хліба з форм, в результаті 
деформації продукції при транспортуванні на пакувальні столи. При недостатній 
тривалості випікання. Готові хлібобулочні вироби бракують у разі: 

- Якщо готова продукція набула неправильної форми; 

- Якщо хлібобулочні вироби містять в собі чужорідні предмети; 

- Якщо готова продукція має тріщини більші ніж 4см. завдовжки; 

- Якщо готові вироби мають підриви; 

- Якщо готові хлібобулочні вироби мають недостатню масу. 

Весь брак який виявлений на виробництві йде на переробку: на сухарі та хлібну 
мочку, які в подальшому використовуються при приготуванні хлібобулочних 
виробів. Частково додається при замішуванні тіста. 

 

 

Облік бракованої продукції. Розрізняють  два види бракованої продукції - брак, 

одержаний під час виробництва (виробничий), і брак, що виник під час експедиції 

внаслідок деформації, черствіння тощо (експедиційний). На кожен з цих видів браку 



складають окремі акти. Брак здають на склад або передають бригаді, що приступає 

до роботи, на перероблення. 

 



 Домашнє завдання :  

1)​ Ознайомитись з матеріалом  та законспектувати його 
2)​ Відповісти на питання: 1. Що таке брак? 

2.Які види брака бувають? 
3.Куди поступає бракована продукція? 

 
Відповіді надіслати на пошту ludasmirenko@ukr.net 

 
 


