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ПОЛОЖЕНИЕ
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Муниципального казенного дошкольЕого образовательного )цреждения
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I.общие положения.

1.1. В соответствии с Уставом муниципального казенного дошкольного
образоrзательного учреждение <,Щетский сад Jф20 когонек>(да_пее организация) в целях
ОСУЩесТвления KoHTpoJuI организации питЕlния детей,качества доставJuIемых продуктов и
СОблlоДения санитарно-гигиенических требований при rrриготовлении и раздаче пищи в
Организации создается и действует бракеражнЕ}я комиссия.

1.2. БракеражнаrI комиссия - комиссия общественного контроля Организации и
КаЧеСтВа Питания сформировЕlннчш в Оргшrизации на основании Санитарньu< правил СП
2.4. ЗбЛ8-20 кСанитарно - эпидомиологические требоваЕия к организациям воспитания и
ОбУ'tеllltя,отдьжа и оздоровления детей и молодежиll, и Сшrитарно-эпидемиологическим
Правил и норм Сан Пин 2.З12.4.З590 -20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
орган изации питания населения).

i.З. БракеражнаrI комиссия явJuIется общественным оргаЕом ,который создан с
цеЛьIо оказания практической помощи работникалл Организации в осуIцествлении
аДмин1,1стративно-общественного KoHTpoJuI Организации и качества питания детей в
Оргаlлизации.

1.4. ilастоящее положеЕие бракеражной комиссии принимается общим собранием

работников Организации и вводится в действие на неопределенньй срок до принятия
нового на основании приказа заведующего Организации.

ILПорядок создания бракеражной комисспп и ее соетав.

7.1. Бракеражная комиссия создается общим собранием работников
ОРганизации.Состав комиссии и сроки ее полномочий угверждаются приказом
заведуIо lлего Организации.

2.2. Бракера7кFiаJI комиссия состоит из 3-5 человек. В состав комиссии могут входить:
- зав еду io щ tl йt l[O У ( председатель комиссии) ;

-СТаРШ;tЯ IvI ellcecTpa,
-член п рофсоюзного комитетаОрганизации;
-представитель родительской общественности Организации.



2.3. В гIеобхоl{t.tr\,Iых случаях
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\'. Солержание и формы работы комиссии

_5,1,IiovrllCC1,1,1 ежедневно приходит на снятие бракера;кной пробы за з0N/lI'llI\/-l' jl. ]I;iLIitJI:t I]аЗДаLIИ готовой ПиU]И. Предвариr.о"rrо ;;;;r,;;";;""озIIiIl(()\IlJ l,bC'I с \{еlrl,о-r,ребованием: в нем должны быть проставJIены лата1ltoJl t,J Llcc г]]о ,,{cl,ci i, ctl гllудников, полное наименование блюда, выход порцtлй,I(oJII,Illcc|-itO Itlli,Ii\IcliOltaljI,Iй, выданных продуктов. Меню должно быть утвержденозаlзедуIоUi1,Iчl, lr{о-гl;,кIlы стоять подписи медсестры, повара. Бракеражную гrробубе;эу,r l]з общего I{oTJ]at предварительно перемешав тщательно пищу в котле.Бракс1llL;l' llllllI,[гLIIо'г с блюД) имеющИх слабоВыраженнЪiй запах и вкус (супы l.rl-,гl,), l _:]itГеVl J{eI-,/C1-I,1pytoT те блюда, вкус и заfIах которых вь]ра}кены отчетливеесjI[1д lil l с б.l l t tr_ lll ]{,с l-\/c-1-I.1 l.)уtо.гся в последнюю очередь.
_i,]"'с l_y_i_',1,;I,,Li бllакеllажной пробы заносятся в Хtурнал бракеража готовойlll]OjlYIiltLII1, )l{1,1rllr-r должен бы11 прошнурован, пронумерован и скрепленlIeLIi1,1,1,I.,, xi)aI{I,1-г,il у \4едсестры. Itурнал ,Б*a, вестись в электронно]чI виде,

РаС]Iсlli1-1,LIIзаl-Lс,l , ]jL)jlUJI,tВаТЬся в папку, по окончанию каждо-1.., месяIJа листьtlll]oIIIl]\ l](\l]i,I}]i]IO-i-cя, пронул,lеровываются и скреlIляются печатью.5,З,,J1ll,аI]оjiегiтI]ЧескаЯ оценка дается на каждое блюдо отдельFIо/..,-,,,{lc\IllCj)il'i 'v|]iI' lЗitСLtrttИЙ ВLIД, ЗаПаХ, ВКУС; готовностъ и доброкачествеFIность(I1pt.r_гrt1,1;eirlrc,Vl i). 
J -)

,{,,i,CileLlKa ((оl,лично)) даетсЯ такиМ блюдам и кулинарныfur изделиrIм,lio',ollLlc ct)()-I'Be'I-c','yIoT по вкусу, цветУ и запаху, BHeIпHeMy вИДУ и консистенции,yTBell^- е 
]] ,"] 

])elLeIrl'ype и др}тим показателям, предус]чIотренным требованиямtи.
- '- ''-/]LCI]liil ((xt)l]oПlo)) ДаеТСЯ бЛЮДаП,r И КУЛИнарным изделия]ч1 в T6N4 случае,cc-|llI lJ I,d\II()_l]{,I'iII,I lIрLIt,отовЛения пиLци были допущены незначитеJlьIlыеHalpyшeIII}i, нс гlilпведIлl,rе к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюдасооl t]C,i t_, l, I]_\]C-l--l-1lсбоьагl 1,1ям.

-5,5,CilcLIiiii (lУ.,lОВЛеТВОРИТеЛьно) дается б;tюдам и кулинарнып4 изделиям в

,::l'i i,l).:] ,, ТеХНОЛОГИи приготовления пищи были допущеныll\' jlI(l'l ]If 'l.'lll'1c I]lti]УtllеНИЯ, ПРИВеДШИе К УХУДшению вкусовых качес.гв(нсдtlсо гtеl l(), гlсllесолено).
5,7,Сцегliiа ((неудОвлетвориТелъно)) 

даетсЯ блюдаМ и кулинарны[4 изделия1\,{,1,I]\{cюLIl1,1\j с_rIед_уtоUJrIе недостатки: посторонний, не свойственный издел}iям вкусI'l ЗllijilХ i-l(-)-ji''] J]еРеСОЛеННЫе, РеЗКО КИСЛЫе, ГОРЬКие, недов:}ренные.Ilejt07lii];)C l]i['1c' IiOjlГОI]е-ПЫе, УТРаТИВШИе СВОЮ фОРму, имеющие несвойственную
I:,i,' 

CIcl lllIIC IIJ]lI дi)_угие признаки, портящие блюда и изделия,
{i,lIiLt(-'t) iIl)-i rr iIC -]l()ГIУсlitlстся краздаче) и комиссия ставит свои подписи напротивBы.T:Ii]_:Icllil(iil оцсIi]il{ под записью <К раздаче не допускаю>. Блюдо не N,IoiKeTбьtr,ь Lt1,1.:l;IIitl бсз сIirl.г}{я пробы.

:,,E,,);icгlIrli lrllLlCCTBa блюд и кулинарных изделий заносится в журнал сразуГIОСJС Сli'i'I'ItЯ r1l1rlýY rl СlфОРМЛЯеТСЯ ПОДПИсями председателя ко'Iиссии и cTzt1_-,mel,i*'e-it.c(-,,I1ll,r. I ic J()II\/скается ведение журнала до снятияпробы.
-5,(,),Ottct;ita liaLtccTBa блюД и кулинарных изделий ((удовJtетвор}Iтельно)),(<HC)z-!tOI]-lc'l,i'OllllTcJ]bl{o)). 

данная комиссиеЙ или другими проверяк)щими лицаNILI,обсч;t;;цltе.гсrI Ija совсtцании лри заведующем.



JIl.rца. l]1.1lIot]I]bte t] Llеудовлетворительном приготовлении блюд и кулинаl]Frьlх
ltз,lle:rttil. lil]}.ll].]leliztIo l,ся к дисциплинарной, материальной ответственности либо
ос в о б rliltд Lt еl-с r] о1, з:t н l4 маемой должности.

5. 1 0.Iiомrr]сс14я проверяет наличие суточной пробы.
5.1 i.Комиссr,rя определяет фактический выход одноli поl]ции каждого

блгодit. Фак,гttчесttлtйt объем первых блюд устанавливают пJ-те\I .]еления eMKocTIl
касl-рlол 1,1 t.{Jl1,1 котла на количество вып}lсанных поршttl:t. Д-rя вь]численIlя

факти.лссttой массы одной порции каш9 гарниров, салатов и т.п. взвешtlвают всю
KacTpIoJIIo I,Iл}.l ]iol,eJl, содержащий готовое блюдо. и после вычета \Iассы тары

деjIя,l, llil, iio]Il.tLlecl,l]o выписанных порцийr. Е,сли объемы готового б--tю:а слрllлкоN4

бо_пt,liiLIс. jiогIуск|lеl-ся гlроверка вычисления фактической массы о:ной порLlI4и

i(aLII. 1-1tllIiLli)Olj. сiljIа,гоt] и т.п. tIо тому же механизму при раздаче в грVппоВУЮ
lIocyJt}'.

5.12,Провеpl<y порционных вторых блюд (котлеты, тефте.,rll Ii Т.П.)

проt,Iзl]оj{я,г пуl-еN4 взвешивания пяти порций в отдельности с установ--IеНиеМ

l];lBHoNIcI_]iJoCl,И l]асIIl]едеЛениЯ средней массы порциI.I, а также установ-]]енl"lя
\'lZICClll l0 llо1]Itt]й (изделий), которая не должна быть N,IеНЬШе дол;ttной
(доl lycttll I,Ji-ся о1-1iлоне}I ия 1-ЗYо от нормы выхода),

ДлЯ I-Illo|]e;icнi{rl бракеtrlажа необходимо иметь на пишеблоке весы, пиrцевой
,герjчIомlе1-1_,l, чайник с киfIятком для ополаскивания приборов, ДВе ложки, вилItу,

Ho}I(, ,1-1_1pe.пliy с указанием веса на обратной стороне (вшrещаюш}Ю как 1 rrОРЦИЮ

бrllcl;ta. l-:,lIi LI l0 гrорций), линейку.

\"I. Оценка качества питания в ОрганизациIl

6.1 . iVIeToilt.IKa оргtrнолептической оценки пищи.
6.1 .l .Орr-аLiо.пеllтическую оценку начинают с внешнего ocNloTpa обрzrзuов

ll14Lцl,t. Оспrо,гlэ JIучше проводить tIри дневноIи свете. ОсмотропI определriют

L]Heшгlt.tiit вttд пL]щи, ее цвет.
6.1.2.ОrlРеделr]етсЯ запаХ пищи. ЗапаХ определяется при затаенном дыхании.

ДлЯ обозцаt.tенttrt запаха попьзуютсЯ эпитетами: чистый, свежий. аропtltтный.

прягtыi.i, л,'IоЛОLlНоt(ислый, гнилостный, кормовой, болотный, рtллtстый,

СпеLtllс|lll,tесt<llй зtlпilх обозначается: селедочный, чесночный, мятньтй, вани-чьный,

l lефr-сi lllo_ iyIiт,oL] II т.д.
6.1.j.Зttllc гil]tЛt{) каК и заIIах, следуеТ уотанавливать при характернои для

llcc I c\lIIcl)i,lTVlle,
6.1..{.ГIllи снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила

пред(]с I Oi]L]uliitOCTpi. иЗ сырыХ продуктов пробУются только Т9, которые

пр}.IмlсllrIIi)l,сrl lJ cbll]oMl виде; вкусовая проба не rlроводится в сл}п]ае обнару>ttен1,1я

пl]}4зI-{:lliоi] l]ilзло)iен}lя В ВИДе НеПРИЯТНОГО ЗаПаХа, а ТаКЖе В СЛУЧ'lе ПОДОЗРеНI'IЯ,

LITO дilllilьtй пllсiД)/кТ быЛ причиной пищевого отравления.
6. 2, о рга н с)л епт1,Iческая оценка первых блюд.
6.2.1.f,лЯ 11рганолеПтическогО исследования tIервое блюдо тщательно

пеl]емеLUliвается в котле И беретсЯ в небольшоN{ количестве на тарелку. Отпlечают

i]lIcIlltlil;.i tзiI,1l 1,1 Il]]с,г, по которому можно судить о соблюдении технологиl1 его

IIр}.]I,L,},г()l]_,Iс]ti.lri. С.лrелуеТ обращать внимание на качество обработки сырья:

тщilте;l,FI,.)с']L OlIiICTliLl овопlей, наличие посторонних приNIесей и загрязненност1{.



l.tMeel- горькова"го-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает

аппе.l-Ll,гal, сн14жаеТ вкусовые достоинства пиIци, а следовательно ее усвоение.
6._].7. l1pl.r огrределении вкуса и заfIаха блюд обращают внимание на наличие

cпeLlItr:|)t.t,rcctttlx запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко

lrpl.roбpcTlteI- гlос,гОронние запахИ из окруЖающей среды. Вареная рыба должна
l.,lMe,I,L l}l(}C. хilрtllil-ерtlый длЯ данногО ее вида с хорошо выраженным привкусом

овощеL-l tl пl]яLlостей, а жареная - приятный слегка заметный вкус свежего жира,

FIa l(g,l,opoi\{ ее 11iарили. она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся

coxl]a l l r] toшtсй cPr_lpvry нарезки.

VII. оценка организации питания Организации

7.1.результат проверки выхода блюд, их качество отражаются в

бракера;Кriом )+(урНале- В случае выявJIения каких либо нарушений, замечаний

браr<еllаir<]Jая КоIчIИСсия впраВе IIриостановить выдачу готовой пищи на группы до

l lp1,1HrI1-1 Irl необходt,l]чIых мер по устранению замечании.

7.]. la\{ella}ILIrl и нарушения) установпенные
IIl41-al tl rя ]lc,;,cij. з.lIгосятся в бракеражный журнал.

комиссией в организации

VIII. Заключительные положения

8. l . Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе,

Е.2.,Д;iь,r1,1нцстрация Организации tlри установлении надбавок к

лолiliнt)стным окладаМ работников, либо rrри преМировании вправе )л{итывать

рабоl-), LIJIеl loB бракеражной комиссии.

8,З. д\дьrин1,Iстрация организации
браксllа;tiной комиссии и принимать меры
выяl]-]Iеl I Fl ]:I х ес, IJIеIj|lми.

обязана содеЙствовать деятельности
к устранению нарушений и замечаний,



б.2.].i[1l;t tltIcI{Ke lзtlеL]]него в1,1да супов и борruей проверяют (lopvly нарезк},l

оlзоlIlсii il :tllvt,tt\ l\o\IгlolteI-IToB, сохранение ее в процесс::lуу,|.'е Должно бЫТь

lIOi\,lr1.1.1,1r. у lj)Ll ltll]lllr,rx iроllп,rу, и сиJIьно разваренных овошей и других продуктов),

(l.]. ].]lilI,r оllrаllолеtlтI4ческой оцaппa обращаюТ ВНl4\,1ание FIa прозрачI]осl ь

i.\7ll1,\l]r ,, Гlr,,lil,[, lIOL]. особенно изготавливаеNiIых 11З 11Яса I,1 рr,lбы,
L_vll[r l, t

IiC;l.tlil .rllill l]l_"ll_,]I]t)i] \,l ,l со и рыба дают мутные бульоныл капJll ,LI,1pa 1,1Nlе}о,г

\,lc.lIi{)_ilIC tC])t,.,lr,:'l ]',I!,' l ll ll|l tlоверхности не образуЮТ 7КI{РНых янIарных I1-1eHoK,

(,.]. {.] lilir li)l.\ltepltc гtюреобразных супов пробу сливают ToHKoir струйкоl:i из

jIo7liii]] Ii l',illс'tli'\'" {-) Г\,lеЧая густоту, однородtIость консистенциl,t, налI,1ч1,1е

IIcIlOl,.'-r 1-I I\ tlitc iIlil, Суп-r,,ор, доп*Ъ,, быть однородным по всей массе, без

()'Гс]l|lll l]ili : i l "l',Iil I]i i(()c-1-Il IItl еГо ПоВерхносТи,
(.2.5 ,I1l:r l.)]Il]СДе.]lеI{ИЛt вкуса и запаха отмечают, обладает лLl б-lttодо

lIl)l,tс\.ij\iI\lеN.lуl]liусОNt.tIеЛиПосТороннеГоГlриВкусаиЗапаха,наJII,tЧ}lЯГореЧи)
11ggljOiiC i.i:.C]tIItlii сl]е7iепррIaоrо*ra*r"оr,у блюду кислотности, недосоленностLl,

tle[-)ec(i:ta. У зtlгIl]llt]оLtНLIх И IlрозрачНых супоВ вначале пробуют жидкую чаlсть,

обllаllill1I 1]I]l]\,1ilIiilc lIt] apol\4aT 
" "ny,, 

Если первое блюдо заправляется c]vleTaнolt,

-1,o l,,IIlI ,]ii.iI a ,]l,|) li,,,l,..11l|1)'Г беЗ СМеТаНЫ,

l, _],,,l. l,] 1,, ,..IIILllотся блюда с привкусоN4 сыроr,i pI ПОДГОРеJIОil 'Y-'];лi
lIc.] [t\l_ii]:_rc]iIll,]\ill ]l.ri.i clljlbllo переваренными продукта]чIИ, KoMKaMpl ЗаВаРIlВШJеИСЯ

\lyIi1.1" i]C'jli(,ti r, t lc" ll} l IiОс'Гl)Iо, пересолом ДР,

('i.(].ill.LllОJlеl1.1.1]ЧескilяоцеНкаВТорыХблюд.
(..].ii]б,](]]illх.ОТllускаеМыХсГарнИроМисоусоМ]ВсесосТаВНыеЧасl.И

OIicIIIillli]c,_iL,t t.t_Lij.ii>llt). OrteHKa aoyaror" блюд (гуляrш. рагу) дается обrцая,

l..l.]..'jllсtli'1.1lIllllllоЛжнобытьМяГкИN/t,соЧныN,II,IЛеГкооТДеIlЯl]ЬсЯоТ

t<clc-l-c i i .

(l.э.l.-itllrjiii-ПllLtl'ILlкрупЯных'lчIУ{ныхипиоВопдныхГарнИроВПроВер'lюТ
.г|llirliс i.l\ Ii,1IIс1.1сlеl]цljю. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна дол){iны

отде.1,I 1-1,L'] -illlrl,, ,)'l ,ll]yгll, Распределяя кашу-тонким сJIоем на тарелке, проверяют

IIl_]]]c\ Ii_,,lilI1l, ll Ili,,ii rrеобрушIе""о,* зерен, Посторонних приN,IесеЙ, KoN,lKoB, ПРr,t

()lIeIlli. Ii )I Cilj l. ii,i,|]li Killl]l] ее сравниваюТ с заIIJlаI-tированнойl по N4eFtto, Lt]-()

п() jl](\ ],l,],, ,:r,ii., 

n],,;i:,:ЛH;:ff", если они сварены правильно, доля(ны быть

\IяI.'ilI\llI it iclIi() t)itllсдеJIяТься друг от друга) не склеиваясь) свисzlть с ребра BLIjlIiи

iI_1iII ]ii,;l\li;] lllljll:ii.-lj Il iiо],-ilетЫ из круП допжнь] сохранять форп,rу после жаркl,{,

b,-].j.,illiI ()]]eI,1Kc овоrцных гарниров обрашают вниманl,{е на кilLIес'ГRО

OLIiIcl]i]l t,i]()lrt,:ii ll lili1,1,го(lеля, Еа консистенчrro dпroД,йХ_::--.у"О в1{д, цвет, Так,

ccJI1,1 ]iil],1I-[,(1)eilblt()c п}Oг,)е разх(ижено и имеет синеватый оттенок, следует

lloltI] I_i]1....()l]i..Ibcr1 l{ljlllecTBoN_, йоо*ого картофеJIя, процентоIчI отхода, заклzlдкои 14

i]bIxO_:L ]i1. rl-illt.tli,l.i, внLl]\4ание на наличие в рецептуре N,lолока и жирLi, Прt,l

I]1-1(] lI)l'i1lltl li;l :]l](]()().гвсТствие рецептуре - блюдо направляется на анал1,1з в

,tafltl1,; 
,|,-]] ..,, 1 

,i l] icllllt.lK) соусов определяют, сл}Iвая их тонкой струйrкой 14з

_по7liIilI l] I-;]il]L]. ll\,t,, L_.c,tt,t в состав соуса входят пассированные коренья, лук, LIx

ОТj]с-ill]{) Г i] ]l1-1jiici]rIl.,l- cOcTaB, форму нарезки, консистенцию, обязательно

o[l1]aI,11]{), Ii]i]i\]]l I it] lla цвет соуса. Если в него входят TOIVIaT и жир I,lJlИ ClvIeTaHa,

.г() CLl\,.'_i).],lr_] iI t'1-1 i-l, l1l]1,1rlтноГо янтарного цвета, Плохо приготовленныr,i соус



Прилоlкение ЛЪ1
к Положению о бракеражной комисси1а

Гl р рIзIIаки доброкачественности основных
IIрOд} ItToB, исполъзуемых в детском

питании.

Vl llctl
CBc;Kcс' NirICo lil]асlIого llBeTa, жиР мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,
t<oc-гttl,ri'i N,IоЗГ ЗаПоJlняеТ всю трубчатуЮ часть, не отстает от краев кости. На
l]азl)с:jС N"lясО гiJIо,гное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро
выl]ilL]lI1,1в[tеl-ся. Загlах свежего мяса _ мясной, свойственный данному вИДУ
)K1,Ii]O I l i()l-t).

Зablttlltl;r.'cIl]I{rc i\I)IC{-) II\4ееl- ровную покрытую инеем, на которой о.l.прикосновения
Ilil,]lLlLC il L\c,I ;lC I с ij iIri1-IIo liрасного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого
IlBc,I,a. )i{rr1; 1,1vlее-г белый или светло-жеJIтый цвет. Сухожилия плотные, белого
цве,гll. l tllt)l-_llд с ссl]оваl,о-желтым оттенком.
Or,-гititItllJce мясо l{MteeT сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мrяса
cl-Cliilc г tt1_1озlэа,iltьIli мясной соК красного цвета. Консистенция неэластичная,
об;lазr,tt,lttllr]ся гli)Ii IIадавrIивании ямка не выравнивается. Запах характерный для
Iia/Ii_'l, ri (} lli1. Ili \,Ll са,

flOбptll'.a'lec,I-BcIItIocl,b N/IороЖенОго и охлажденного мяса определяют с помощью
ПОДОi-ilСl't)I-1) С-Гi]-]I],llоI'о ножа, которыЙ вводят в топщу мяса и выявляют характер
заlIахl \lri сII0го сока. остающегося на ноже.
CBe;Iicct-L i\IrIcll N,]or(]lo установить и пробной варкой 

- 
небольшой кусочек lчIяса

l]аl]я,1'l] Iillс,гI)iо.llе IIOj{ l<рышкой и определяют запах выделяющегося пl]и варке
lIiil]a. l.r_ll,ttII tIl.,11,1 :]'i't)\,I ЛОЛЖен бытЬ прозрачным, блестки жира 

- 
светлыми. При

Обгllt1l,,;l;еlIIIi,l iii,I(]jlOI,0 Liли гнилостного запаха мясо исполъзовать нельзя.
Ко;lбlt,.: I l I]le I,Iз.,lеj I i,irI

B;tllelri,rc t;о.itбltсь], сосLIски, сарделъки должны иметь чистую сухую оболочку, без
IlлесеlI1I. ]Iло,гнО IIl]11легаЮщуЮ К фаршу. Консистенция на разрезе плотная,
colll Ia,l . О крас rta фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без
lloc,I,ol]L)i I I l 1.I х гIрl t r,tcceii.
Рьlб:t
У cBc;i,ci.i 1lьlбьI LIeiLIyri гладкая) блестящая, пJIотно прилегает к телу, жабры ярко-
Iil]tlcIlL)гo I,!J11.1 розоlJого цвета) глаза выпукпые, прозрачные. Мясо плотное)
\,гIl]V; itC. С -]l]Y-ilOi'I о-l-,rlеJtяеТся оТ костей, при нажатии пальЦем ямка не образуется,
а cc-rItl tl tlбl-.;t.lуеlсri. r-o бысТро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в
воЛУ, бi,tс,гllо тоIIсl-. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный.
у blo1l'l;ricttoii добllоliачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая,
ГЛll:]i:l Il1,1l]'rjli_Гl biL- IJjIi,I lIa yl]oBHe орбит, мясо после оттаивания плотное) не отстает
ОТ l\L]c rcii, заtlllх t_:t,ltli,iственный данному вИДу рыбы, без посторонних примесей.
У tlccllt.],Iii]ij 1li,tбr,r \Iуrные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной
ltl"l tliit'ii c|j iiЗь{t;. iKI,I вот LIacTo бывает вздутым, аналъное отверстие выпячено,



il(ilUlJi,l ;lrC-II]'t)I}a,0,01,0 ll грязно-серого цвета, сухие или вJIажные. с вьlделением
.(}Pltri lIi]xIly|JtI4ii ,tit,t:{t<OcTи бурого цвета. Мясо Дряблое, легко отстает от костей.
I]a rro].cl]xllocг1,1 L{Llс,го появляюТся ржавые пятна, возникающие при окислении
яit,Il]:l iilIc.]lci]oJoi\l воздУха. У вторичнО замороженной рыбы отмечается тусклая
повеl)хIlос,гь1 глубоi<О ввалившиеся глаза, измененный цвет мяса на разрезе.
Tar<yro 1эьrбу LlсгlоJIьзовать в пищу нелъзя. Щля определения доброкачественности
рыбt,l. сlссiбсtlIIО Зill,IОl]оженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей
Iloj(e ll0)Ii l]водi,I-гсЯ в мIышцУ позадИ головЫ и опредеJIяется характер запаха).
ПрlrьlСIIяс,l,(:rl l-illi")lie пробнаЯ варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят в
tleбt1.1li,IIIc)\1 liOJlI.ILl(]c'гl]e воды и определяют характер запаха, выделяющегося при
BapIie tla1l,t),

\'Iо.гltlliо t,l i\Io-I0tI tlbIe продукты
CBeiHtlc п!о.цOIi() бсltого цвета со сJIегка желтоватым оттенком (для обезжиренного
]vIoJIoIili xrtl]illi,гel]eri белыЙ цвеТ со слабо синеватьiм оттенком), запах и вкус
гtрl,tяll,ttt,lй. сjIегIi:l сладковатый. Щоброкачественное молоко не должно иметь
Ocaj{lili. ГlОс гоl]оlllilIх ltримtесей, несвойственных привкусов и запахов.
'Гвtllltll- 1,11\4ec,i' бе:rьlй или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,
OflГiolrtl.:1l1y1,_1 llе,.IilIую ltонсистенЦИЮ, вкус и запах кисломолочный, без
пбg,р(.-l1lоLllI14х IJpI,1BI{ycoB и запахов. В детских )п{реждениях использование творога
i]азрсI l lltс,I,сЯ'ГrJЛtrl(о I Iосле термической обработки.
Cп,lc-1,1rllil it().ll)I(lil] I]]\IeTb густую однородную консистенцию без крупинок белка и
7It1,Il)l}. Itl]el бе;t1,1il ltлl,t слабо-желтый, характерный для себя tsкус и запах,
небо. t LI ] ] yIO Ii1.Ic_rI о-гi loCl-b.
Ctlc,1-1tlt:t |] _1е lctilIX учрежденияХ всегда используетсЯ гIосле ТеРtчtИЧеСКОЙ
обрilб()I,IiIl.
CJlltBt1,lIl0c i\{r}c.]lo LIMeeT белый или светло-желтый цвет равномерный по всей
ivlzlccc. ч1,Iс-гыil харzrктерный запах и вкус, без rrосторонних примесей. Перед
выд:tчеii слI,1вочl{ое маiсло зачищается от желтого края, представпяющего собой
гIродук1,I]I окLiсjIеI]LIя ){iира. Счищенный слой масла в пищу для детей не
упtl-1,1,ебляс,I,сr] jl21)I\c Iз сл}л]ае его перетопки.
Я t"llla
В дсr,t']illх \/ll]]eiliJCI,IlIяX рzlзрешено использовать толъко куриные яйца. Свежесть
1lLIЦ'll(-'ГilllilItЛLil]|lСlСЯ ПУ'ГеIчI ПРОСВеЧИВаНия ИХ чеРеЗ оВоскоп или просмотром на
свстУ LlеI]сЗ KilllTOIJilyю трубку. Можно использовать и такоЙ способ, как
погрVrl;сIIt,lс яi,iLIil ij pilcTвop соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свея(ие яйца в
])ilC"l'Bt)|)c] (j()jII{ Tt)II\ Г. а УСОХШИе, ДЛИТеЛЬНО ХРаНЯЩИеСЯ ВСГIЛЫВаЮТ.
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