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I. Общие по.:Iо;,}iенrlя.

1,1,В СООТВеТСТВИИ С УСТаВОм м}ъишiпаlьно:о казенного дошкольногообразовательного учрождения к{етский сал л9 ]0 ,,С,rгонеr ,:аlее-ДоУ) в целяхосуIцествлениrt контролlI организации IIитани,I дете1-1. качестъа rосТаВ.lяе\tых продуктов исоблюдения санитарно-гигиенических требований при ПРI]ГOIt-lВ..Зl]._ii II Dаздаче пищи вдоу создается и действует бракеражнаlI комиссиJI.
1,2, БракеражнаЯ комиссиr{ - комиссия обшествеНнt- о ii,_:.-.-_._i J,DГзНиauцr" 

"качества питания сформированнаJI в дошкольном образоз::е.]::. ,1 ',:]е,{\_]ении наосновании Санитарно-эпидемиологических требованilr-т к iс.:з,,i::.... ._-ер,п.анию иорганизации режима работы в дошкольных организацIir{\ С"--.:-- :: _ :-19-1з от29.05.2аВr,).
1,3, БракерiDкная комиссиrI является общественны\{ огг;..],1 : - .]:целью оказания практической помощи работникаrt .]l],}- - .,административно-обЩественногО контролrI организации Il каЧеa - з; _.'- 1-детском саду,
1.4. НастояцIее fiоложение и план_работы (Приложение -\!1 , б:"i,.:. i._- :,, r _,,!iссиилринимается общим Собранием рабЪтников ДОУ " uйr,,r', 

- 
. --,:: _..1- нанеопределенныЙ срок на основании приказа заведующего fiOY.1.5. Изменения и дополненИя к полоЖениЮ оформляЮтся В зi'-: _].,- _.,еНИЙ,прин,Iтых на общем Собрании работников.ЩОУ, и вводятся B.]eI-IcIBi:- :_: _::,Занииприкша завsд}тощего .ЩОУ.

п. Порядок создания бракераяrной комисеии и ее состав,

2.1.БракеражнfuI комиссия создается общим собранrrеu рабt]Т.-.i.]:_в .,_ i- СоставкомиссиИ и срокИ ее полноМочий утвеРждаютсЯ приказоМ p_v^oBo-]ii'e.-.-c .,.- l
u"oo"ri,'' 

БРаКеРаЖНаЯ КОМИССИЯ СОСТОит из 3-4 членов. В сtа.-li.з :,,],'iiссни могут

- заведующий ДоУ (председатель комиссии);* старшая медсестра;
- член профсоюзного комитета .ЩОУ;
- представитель родительской общественности доу.2,3, В необходимых слr{аях в состаВ бракеражной KoIrrlrcCI{Ii \{огут быть вrстючечьiдругие работники доу, приглашенные специалисты.

2,4, [еЯТеЛЬНОСТЬ бРаКеРаЖной комиссии регJа\lентируется HacT1:,]r,,-;]\fположением, которое утверждается заведуюlцим доу.

IIL Основные задачи деятельности комиссии

3, l 
_оценка органолептических свойств цриготовлеr*rой пищи,

?.?. ýo"rpoJrь за полЕотой вложеЕиrI продуктов в котел.
1 
3 Проотвращение пиIцевьD( отравленr,й.

3.4. Предотвращение желудоtIно-кишечньD( заболеваrrий,
] i Цоrrроль за соблюдением теюIологии приготовления гr'rm
3.6. обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке
3.7. Контроль за организацией сбалансированного безоr:-.

шшtýЕн
П" Права, обязанности, ответственность бракера;+:гr. i,l :,

4. 1. Бракеражная комиссиrI имеет право:



;fi"йХ;1 ;:,ЖНЖ: ;"#JЖХЪ:#;#:жения 
по организации питания в доу,

- давать рекомендации, напраuоa"пr"r" на улучшение питания в ДОУ;
;."ffi,Т;ХffiХЖ;ЬЖЖ**Ией ДОУ О пооIцрении или наказании работников.

Ц.Z, ОВ"ruнности бракерахсr""#fi;".:J'' 
.,9vvrЛYll\t't"

контролируют соблюдение санитарно-гигиенических 
'J.\nriдоставкеиразгрузкепродуктовпитания; еских норм при транопортировке,

;Iff;ЗТЖТ*#Lir;:fl; ffiН#" 
На ПРигодность дJLI хранения продуктов

- контролир}.Iот организацию работы на пищеблоке;

-'Tffi ;;r:"ff^'НИеМ 
ПРаВЙл личной ."."."i, рuбоrr"пu*" пищеблока;

приготовл""* пЫонтролЬ 
срокоВ реализации гrродуктов питания и качества* проверяют выход блюд;

#J"TТ'',Жi 
ф"#;:"" r*'."""#1.;ЪН" u#*" физ иологиче ским по требнос тя м

- провоJят органо.]ептическ}то оценку готовой пищи;- проверяют соответствие объемов приготовлеЕного
количеств\, восп}Iтанников. 

rll,rr' Utt'бJIсннOго питания объему разовых порчий и
- прово,lят просветI{те"lьск\ю 

работу_ с педагогами и родите лямивоспитанников..{. З Бракеражная nor"aa* 
"aaa, 

ответственность 
:

* за выпо.-IненI{е заhреп,lенньIх за ни

;:" 
+jЦ lJ.11*Т'Jl'trfu#*i#*енЕым настоящим полож9нием, и в

no n,,. . ],u" ;, # 
ii"H?H;#" ;?,ff Ti#x*Hi" .;жж 

";:Ё' 
бракеражн ой

устраненIiю заrtечанлtй. 
vrvDvЦ rr-рlщИ л() приЕJIТия необходимых мер по

\" Содерlкание и формы работы комиссии

-5 1 Коми

ilJж^:lJj:,ч",Тff 
;'#"":Ъ;l#;ffi ;НЧffi :J#Тffi;;i"""т#,::#ж*:

;;;,:,T.J"ffi JJj;жJ#Ъ;;-Jf"ffi#:,*Нi.Ж;"х'#.ff ;ж' jitfu #'
}'е,] сестры, повара ърuп"рuй'fu 

Ti{e^'i:#"'#*#Ж.J"iffi 
,ffi-T*r;;

ýiж"т#-Jж:::::: "йу ъ котле. 
. Вракераж начинают с блпод, имеющиХ

которых *u,ou*.#, Тff#"ХХ: ._TЖJ ;}}.'":}Hi еГУС тирую т те б люда, в кус и з апах
5,2, РеЗУЛьтаты Орuп"рu*Йи ;;;Ъ;- ;;;;;;О'ЮТСЯ 

В ГIОСЛеДНЮЮ очередъ.
прод)rкции. журнал должен о",r, 

''.,r_I:J;л:::".:::: " ЖУРНаЛ бракеража готовой
хранится у ,й..rры. журнал #J:T:I#"T"; };"]]-"Pouin " ф..,п"н печатью:
ПОДШИВаТЬСЯ В Папку, по окончанию каждого ,€КТРОННОМ 

ВИДе, распечатываться,
пронумеровываются и скрепляются печатью. 

есяца листы прошнуровываются,
5,3.Органолептическая оценк

внешни й 
""д,, u"u*, в кус ; . o rou n o.,"u" ххЖ#.1хТ#:.:Jffi;#::хkЬ: мператур*

5,4, ОценКа ({отличнО)) дзglgд таким блюдам и кулинарным изделиям, которыесоответстВyrот по вкусу' цветУ и запаху' внешнемУ виду и консистенции, утвержденнойрецептуре и ДРУгим показатеJuIм, предусмотренным требованиями.



I

5.5. Оценка (хорошо> дается блюдам и кчлинарным изделиям в том случае, если в
технологии ilриготовлениrI пиши бьtли доп}Iщены незначительные нарушениJI, не
приведшие к ухудшению вкусовых качеств. а внешний вид блюда сOOтветствует
требованиям.

5.6. Оценка (удовлетворительно) дается б;тю:аrt li к\,;lинарным изделиr{м в том
случае, если в технологии приготовJIешш пliшli бы.-тll Jопущены незначительные
нарушения, приведшие к }худшению вкчсовых качеств iHe-]oco.]eнo, пересолено).

5.7, оценка (неудовлетворитеJьно)) .]ается fl,TK.,lart l{ кулинарным издёлиям,
имеющим следуюtцие недостатки. посторонниI"l. не cBolicTBeHHыI"{ изделиям вкус и запах,

резко пересоленные, резко кислые, горьк!{е. не]0веa.еj1;.е. че-]ожаренные, подгорелые,

утратившие свою форrу, имеющие несвоI"1ственн\ю iii_-rlj.сi,:с_з:]цllю или другие признаки,
портяtцие блюда и изделиJI.
Такое блюдо не догryскается к раздаче. I{ Ko\lli;c.,-q ;-:з,]. aBolr подписи напротив
выставленной оценки под записью кК раз-]аче iie -,al"::-::] Б.lюrо не может быть
выдано без снятия пробы.

5.8. Оценка качества блюд и кулинарны\ }]з-е_.].] -,----. -.q з,+.\рнал сразу после
снятия пробу и оформляется подписяN{и пре.]се.]ате.1, i.: \i..::,..1 ,. :.::,Jei'l медсестры. Не

допускается ведение журнала до снятия пробы
5.9.Оценка качества блюд }I к\ .lIiH]::_b_\_ .,: - :. .,_]l - -;.lетворительно)),

(неудовлетворительно>, данная KorпTcciiei: ,,--.". -::.l:\li _:.a aa: ii: _-i1],{Ii Jицами,
обсужлается на совещании при завед\,юше\f
Лица, виновные в неудовлетворите;ьно\{ пр}frотов.-lен]ili б;тю: 11 к\._iэ;:-ь_,,: ,i].]е.lий,
привлекаются к дисциплинарной. \{aTepilLlbнol*i ответственноспi ;тltбо освобс,.+;:еlся от

занимаемой должности.
5.10, КомиссиJ{ провсряет H&lIтчI{e с},точной пробы.
5.11. Комиссия опреде,]яет фактический выход одной порции каждого б.тю:а,

Фактический объем первых блюд yстанавливают путем деленIuI емкости кастрюли li.ll{
котла на количество выписанных порчий. .Щля вычислениJI фактической массы одной
порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий
готовое блюдо. и после вычета массы тары деjulт на количество выпl]санных порirий. Ес;lи
объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычI]с]ен}uI

фактическоI"l N{ассы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по том},же }{еханllзýlv при

раздаче в гр\пповyю посуду,
5.12.Проверкy порционньlх вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят

путем взвешиван}ш пяти шорrий в отдельности с устанOвлением равномерности
распределения среJней массы порции, а также установления массы 10 порuий (изле"тrrй).

которая не долlкна быть меньше должноЙ (лопускаются отклоrrения +ЗО/о от ноР\tы
выхода).

Щля проведениrI бракера;ка необходиr.то иметь на пишеблоке весы. пI1IIIевоI"1 Tep\{o]rreтp,

чайник с кипятко]\{ ,f,lll опо.lаскIlванitя прltборов. .]ве Jo,лк}i. в}1.1к\-. но;+.. тарелку С

указанием веса на обратноt"l стороне (в\lецаюшпто как 1 поршltю б.rю:а. так li i0 порций),
линейку.

VI. Оценка качества п}IтанI{я в.]О}-.

6. 1 . Методика органолептиt{еской оценклr пищи.
6.1.1.органолептичесц/ю оценку начинают с внешнего осмотра образuов пиЩи.

Осмотр лучше проводить при д}rевном свете. Осмотром определlIют внешний вид пищи,
ее цвет.

61.2.апределяется запах пиш{и. Запах определяется при затаенном дьнании. Для
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пРяныЙ,



молочнокислый, гнилостнь{й, кормовой, бо,тотныr1, илистый. Специфический запахобозначается, селедочный' чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.б.i.3.ВкуС пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неетемпературе.
6,1,4,При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правилапредосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые примен,яются всыроМ виде; вкусоваЯ проба не провоДитсяв случае обнаружен*.rр"a"uпOв рi}зложения ввиде неприятного запаха, а также в случае подозрениrI, что данньй.rроду*, был причинойпищевого отравлениrI.
б,2. Органолептическая оценка первых блюд.
6.2.|,Щля органолептического исследования первое блюдо тщательноперемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. отмечаютвнешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии егоприготовления, Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательностьочистки овощей, на,чичие посторонних примесей и загрязненности.
6,2,2,При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют фор,rrу нарезки овощейи ДРугиХ компоЕенТов, сохраНение ее в процесСе варки (ra лоп*"о Ourr" помятых,

утративших форму, и сильно разваренных овощей и ДРУгих продуктов).
6.2.3.при органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов ибульонов, особенно изготавливаемых из мlIса и рыбы. Недоброкачaar*arr*rоa мJIсо и рыбадаюТ N,fYтные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности необразrют жирньж янтарных пленок.
6,2,4,при проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложкив таре"]к\" отмечая_густоту, однороднОсть консистенции, наличие непотертых частиц.суп-пюре должен быть однородчrir* по всей массе, без отслаиваниJI жидкости на егоповерхлости.
6,2,5,При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо прис}тцим емувкvсо\L не лИ постороннегО привкуса и запаха, нiцIичия горечи, несвойственнойсвежепрI{Готовленному блюлу кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных ипрозрачнЫх сvпоВ вначале пробуют жидкую часть, обращая *""ru""a на армат и вкус.Ec;Tli первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
б 2,6,Не разрешаются блюда с привкусOМ сырой и подгорелой }Iуки, снедоваренны}{и иjIи сильно переваренными пРодуктами, комками заварившейся м}ки,

резкоI"r ш{с,lотностью, пересолом др.
б З Органолептическая оценка вторьж блюд.
6 з 1 В блюдах, отпускаемьЖ с гарниром и соусом, все составные частиоцениваются отдельно, оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даетсяобщая.
б З,2 jt,4ясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
б 3 З,при на-lичии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют таюке ихконсIiстенцllю, В рассьшчатых кашах хорошо набухшие зерна до'шкны отделr{ться др}т отдр}та, Распреrеляя кашу, тонким слоем на тарелке, проверяют присчтствие в нейнеобрrrленных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции кашI{ еесравнивают с зап"lанированной по меню, что позволяет выявить недовложение,
6,З,4, \4акаронные i{зделия, если они сварены прави,тIьно, должны быть мягктrltrr иЛеГКО ОПРеДеЛТЪСЯ ДР}т от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки Ilли .lo;.Icc{,Биточки и котлеты 1rз кр}.п до,Dкны сохранять форму после жарки,
6,З,5,При оценке овоIцных гарнироВ обращают внимание на качество очllсткиовоrцей и картофеля, на консистенцию блюi, их внешниri ВИД, цвет. Так, ec.lllкартофельное пюре разжиiкено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоватьсякачествоМ исходногО картофе;rЯ. проценТоý{ отхода, закладкОй и выходом, обратltтьвнимание на наличие в р€цепт\.ре 1{олока и жира. При подозрении на несоответствtlе

рецептуре * блюдо Н&ПРПВ;lЯется на ана:Iilз в лабораторию.

г



6,З,6,КонсистенциЮ соусоВ определяют, сливаlI их тонкой стрfiкой из ложки втарелку' Если в состаВ соуса входяТ пассированные коренья, ЛУк, их отдеJUIют ипроверяют состав, форму нарезки, консистенцию. обяaura""пrо-оОрi.цu,o, внимание нацвет соуса, Еоли в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятногоянтарного цвета, Г{лохо приготовленный соусn,*ее, горьковато-неприятный вкус. Блюдо,политое таким соусом, не вызывает аппетита, сни)кает вкчсовые достоинства пищи, аследовательно ее усвоение.
6,з,7, При определении вкуса и запаха блю: обрашают внимание на наличиеспеuифических запахов. особенно это важно л,rя рьiбы. которая легко приобретаетпосторонние запахи из окружающей среды, Вареная рыба доn,кна иметь вкус,характерный Для данного ее вида с хоршо выраженны\I прIiвк\ сом овощей и пряностей,а жареная - приятный слегка заметный 

"*уa 
a"еrпего ,ft]lpa. на Ko'opo]t{ ее жарили. онадоJDкна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняюцеti ф..рr,,., нарезки.

VIr. Оценка организац[lII пштанIlя _1О}.

7, 1,Результат прсверки выхода б;тю.:. ti_\ кз: a a . ]: ,_ .::-;::.1_, _ ;.q в бDакера/i.ноМжУрнале, В слУчае ВьUlВЛения каких либо нарrrлен;li:. ,.r,-.--...., Jaa..laaо.-!.я кt-l],{}]ссl{явправе приостановить вьIдачу готовой пIiш}] n. ..,. *_:_ - _.,,-..r'J-оЪr..rr,rы.\ }{ер поустранению замечаний.
7,2,Замечания И нарушения_ \cTaнl..:-::b,; .,:с' ltlTсClleli в органIiзации питаниядетей, заносятся в бракеражный ;Kr рна--l
7,3,Администрация ДоУ ПР]: 1,;laHOB.leHI]]l стirмулирУющих выплат кдолжностным оклаДам работников .lllб,] .l.ii пре\{}rровании вправе учитывать данныекритерии оценки в оргаЕизацIlIl п}]та н ilЯ - о i_ljK oJbH}iKoB,
7.4. АдмИнистрация ДО\' i_lбяза:а coдeircTBoBaTb в деятельности бракераяснойкомиссии и принимать меры к \ странен;iю нар\lпений и замечаний, вьu*ленных аlенамикомиссии.

\lП. За цrючнтglьные положеЕия.

8.1.Члены бракера;кноI-{ ко_\fliссIти работают на добровольноI-1 ocHt]Be _8,2,АдминистрацIUт ДО\' при \,становлеrо"" надЬа"ок к .]о.lхностным окладам

i:H:H:", 
ЛИбО ПРi{ ПРе\II{РОванI.и вправе учитывать работr ч.lенов бракеражной

бязана содействовать д€яте;fьIIосттl бракерясrой
устранению нарушений и замечil{я.й BыrIBjIeIIHbD( ее

8.З.Админлlстраi]]iя ДоУ
комиссии и прини\{ать \1еры к
членами.
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a-

Irризпаки доброкачественпости

Мясо

Приложеrпае 2

основных продуктов, используемых в детском
II!Iт8IIпи.

Свежее мясо красног0 цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет.костный мозг запоЛняет всЮ трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разфезе мясоплотное, упругое, образуюцаяся при надавливании ямка бьiстро выравнивается. Запахсвежего мяса _- мясной, свойственный данному виду *""оr"оaо.Г 
- -"^]

Замороженное мясо имеет ровн},ю покрытую инеем, на которой от прикосновениJI пальцевостается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого ltBeTa. Жиримеет бельй или светло-желтый цвеi. Сrrоi"r"я п,lотны€, белого цвета, иногда ссеровато-желтым оттенком.
оттаявшее M,Ico имеет сильно влажн\,ю повер'ностъ разреза (не .lliпк\-юI). с лrяса стекаетПРОЗРаЧНЫЙ МЯСНОй СОК КРаСНОГО цвета, Ko'ciicTeH.ro ...,,u.;,,;;;;'образrющаяся принадавливании ямка не выравнивается, Запач \,1р3_1i_-Гг.ь,;l -.-я r:сj.i.]t-lго B.{ra \яса,!ОбРОКаЧеСТВеННОСТЬ МОРОЖеНОгО }т o}-_a;,r.]aH:..,_ _- \,Lq.-: ,],,эс=,,]я;trl с по\fощьюподогретого стального ножа, KoTopb]l-i ввalя- в :С,.]-'., ],l;-J.: aaй"-r, \арактер запахамясного сока, остающегося на Ho,ftc
СвежестЬ мяса можно YcTaHoBI{Tb I] Псtlб--_l;l B;:i:,_';-a 

- чебо.rъшой Ку-СОЧек мяса варят вкастрюле под крышкой lt опреfе,л.._-|l l: _''\ .._]a,."".оегося при варке пара. Бульон приЭТоМ Должен быть проЗрачныrl. б.:естiс] ;i-1:: 
- aBeT,lы\lrr. При обнарlrкении кислоГо илигнилостного запаха мJIсо liспо.lьзоtsа:Ъ l-.]ь jя

колбасные изделлuI
Вареные колбасы, cocllc*}i. сар_]е,lъкIi _]o,Lli'bi и}lеть чистую сухую обо;точкr.. безплесени, плотно ПРИ,-IеГаЮr]r\Ъ_r к фарш-rr КонсистенIlия на разрезе плотная. сочная.

3J,'#* 
фаРШа РОЗОВаJТ, РаВНОl1;5цая- ЗЪпах. 

"n1,,. ".o.n 
ия безпосторонних пpli,ece}-i

У свежей рыбы чеIIпJя г,lа_]кая. б.-тест.шrrая. пJотно прилегает к телу, жабры яDко-i'.зсногоИЛИ РОЗОВОГО ЦВеТа, Г.lаза вып\,кlые. прозрачные. мясо ,rrоrй, i;p_;;;;.", ;rr;;ОТДеЛ'IеТСЯ ОТ КОСТеЙ, ПРIi На/\аПlII ПаlЬЦем ямка не образуется, а ecJll lt йг.,,,-.aя. тобыстро и полностью irсче]ает. Тlrлка рыбы, брошенная в вод}., быстрt-, lt]::. ЗапахСВеЖеЙ РЫбЫ ЧИСТЫi-l, СПеr-ШtфirЧеСКий. 
"a 

.""поЬый. У морожено}-l JOб11-1r;.-зa_;-зноi-i
рыбы чешуяплотно прIi.-IегаеТ к TeJ\,' гладкая, глазавыпуклые иJи на \Pl,B:.- ,:,,];,_. rясопосле оттаиванIUI пJотное, не отстаеТ от костей, запаХ свойственныii :аннсl ],t., Bi:]i рыбы,без посторонних пplr}{ece}-i
У НеСВеЖеЙ РЫбЫ \П'ТНЫе ВВа-'IИВШиеся глаi}а, чешуя без блеска. поhть]]: l.|,;зgl*i ;rипкойслизью, живоТ часто бьвает вздYтым, анальное отверстие выIUiчено. ;i;a,,i:.i ;:iе.lТоВаТоГо игрязно-сероrо цвета, с\х]е I{.lи влажные, с вьцелением ойr;;; -i, ,..,,-*ости бурогоцвета, Мясо дряблое, 

"Iегко 
отстает от костей. На поверхности часто :,,-яв.lяются ржавыепятна, возникаюtцие при окис,lении жира кислородом возд}ха. !. втс:.:чно за}lороженнойрыбы отмечается тусклая повер.\ность, глубоко u"*""-rJ" .r*u]'ui,r-п-r"оtй цвет мясана разрезе. Такую рыбу. использовать в пиrцу неJьзя -.rя определениялоброкачественности р"iбur,- особенно замороженной, испо.lьз\ KlT пробу с ножом(нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади го.-iовы }] опре.]е.lllется характорзапаха), Применяется также пробнаЯ варка (куЪоК рыбЫ и.-IIi вын\ тые жабры варят в

Hffi"*"' 
количестве водь{ и определяют характер запаха. вьце,lяющегося при варке

Молоко п молочные продукты
CBelKee молоко белого цвета со слегка желтоватым oTTeHKolt (л,-lя обез;киренного молокахарактерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), ,unu* , ;; Йиятный, слегка



сладковатый. Доброкачественное молоко не доJDкно иметь осадка, посторонних примесей,

несвойственных привкусов и запахов.
творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородrryю

нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и

запахов. В детских учреждениях использование творога ра3решается только после

термичес кой обработки.
сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и жира,

ImeT белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, неболыrJУЮ

кислотяость.
Сметана в детских учреждениях всегда используется fIосле термической обработки,

Сливочное }lас.qо llмeeT белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массо,

чисты1-1 \арактерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перел выдачей сливочнос

Mac.lo зачr{щается от желтого края, представлrIющего собой пролукты окисления жира.

счиrценныл"l сrой масла в пиIцу для детей не употреблrIется дая(е в случае его перетопки.

Яr"tца
В _]eTcKrrx \чрежденИях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц

\,станав.lllвается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через

картонн\,ю трубку Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор
со.l}] l]i-r г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие,
f, ..Ili т е _-1 ь н о \ранJIшиеся вспJIывают,


