
СОГЛАСОВАНО
на заседании Управляlощего совета
Протокол от K2l> ноября 2022 г. J\b l l

решетникова

лъ l27ll-од

ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

МАоУ ( ВикУЛоВскАя соШ Nb2>



1. основные полоя(ения

1. Положение о бракеражной комиссии МАОУ <Викуловская СОШ Ns2).
(ДаЛее - Бракеражная комиссия) создается и действует в соответствии с
Федералъным законом J\Ъ273-ФЗ от 29.|2.2012 ( Об образовании в Российской
Федерации ) (в редакции от 25 июля 2022года ), дейотвующими СанПиН
2.312.4.3590-20 <<Санитарно-эпидемиологические требования к организации
ОбЩеСТвенНого питаниянаселения), утверждёнными Постановлением Главного
государственного санитарного врача РФ от 27.|0.2020 г. j\Ф 32 (далее _ СанПиН),
ЦИКЛИЧныМ меню, технологическими картами и ГОСТами общественного питания,
с Уставом МАОУ ( Викуловская СОШ jЪ2). (далее - Школа) и другими
НОРМаТиВными правовыми актами Российской Федерации, регламентирующими
ДеЯТелЬность организаций, осуществляющих образовательную деятельность.

1.2. БРакеражная комиссия работает совместно с представителем трудового
коллектива и прсдседатеJIем Совета родителей шrколы.

1.3. БРакераrкная комиссия в своей деятеJIьности руководствуется
действуtощимИ СаrlIIиI-I 2.зl2.4.з590*20 <Сани,гарно-эrIи/IемиоJIоl,иLIсские
,гребования к организации общественного питаI{ия I{аселения)), утверждёнIlыми
ПОстановJIением Г-цавttого государственного санитарного врача РФ от 27.1О,2020 r,
Л9 З2 (далее * СаrrПиI{), rlикличным меЕIIо, технологическими картами и ГОС'I'ами
обttlестtlенного
I [риложенис l)

питаниц Методикой органолептическои оценки пишIи

1.4. I-IаСтОяш{ее [Iолоlttеttие опредеJIяет цеJIь, за/lачи и фуrrкции комисQии.,

регламентирует её деятельность,
ответственность её членов.

устанавливает права, обязанности

1.5.В задачи комиссии вхолит:
-конl,роль за качеством достаI]ляемых продуктов питания;
-контроль и качество приготоI]ляемых блюд;
-контроль за соб.lrюдеrIием санитарно-гигиенических

приготовлении и раздаче пищи в школьной столовой.

2. Порядок создания бракеражной комиссии и её состав

согJIасованиIо с Управляtощим советом школы. Состав комиссии, сроки
полномочий утвержлаIотся приказом директора школы

по
ее

2.2. Бракеражная комиссия состоит из не менее З человек. В состав комиссии
могут входить: директор школы, заместитель директора по Увр, медицинская
сестра, ответственный по питанию, кладовщик, член профсоrозного комитета
IпколЫ представитель трудового коллективаи председатель Совета родителей. В
необходимых случаях в состав Комиссии могут быть вклIочены приглаше[Iные
специаJIисты.

2.З. Члены комиссии работаIот на добровольной основе.
2.4. Администрация школы при установлении стимулирующих надбавок к

должностным окладам работников или при премировании вправе учитывать работу

2.|. Бракеражная комиссия создается прик€вом директора школы

требований IIри

членов комиссии



3. Шолномочия комиссии
3.1. Бракеражная комиссия доJIжна способствовать обеспечению

качественным питанием учащихся, воспитанников школы.
3.2. Бракеражная комиссия осушIествляет контропь за работой пищеблоков, в

том числе:
- осуществляет контроль соблюдения Qанитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов пи-гания;
- ПРОВеряеТ на IIригодность складские и другие помеIцения для храЕIеI{ия

продуктов питания, а,tакже усJIовия их хранения;
- ежедневно следит за правиJIъностыо составления меню;
- контролирует организацию работы на пище блоке, чистоту посуды,

оборУлования и помещений, н€шичие маркировки на оборудовании, посуде,
хозяЙственном инве}Iтаре й по.lIотенцах;

- осуществJIяет кон,гроль сроков реализации продуктов питания и качес,гва
приготовления пищи;

- Проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям, учащихся в
основных пищевых веществах;

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
- Периодически присутстIrует при закладке основных продуктов, проверяе,г

выход блrод;
- осущестI]ляет контроль за доброкачественнос,гыо готовой про/IукIlии,

проводит оргаIrолептическуIо оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах,
вкус, консистенциIо, жесткость) сочность и ,г. л., в соответствии с 11равилами
бракеража пищи.

- tIроверяет I{аJIичие коIIтроJIыIого блrода и суточIIой гrробы;
- опредеJIяет фактический выхол одной порции каждого блтода;
- проверяет соответствие объемов приготовлеI{ного питания объему

р€Iзовых порций и количеству детей.
З.З. Пр" проведении проверок пищеблока бракеражная комиссия

рУкоВодствуется Санитарно-эпидемиологическими требованиями к организаtIиям
общественного питания, изготоI]JIениIо и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и IIродовоJIьс,гве}Iного сырья (с изм. к 2.З.6.1079-0I и 2.З,6J254-0З
СаrrПиН 2.З,6.2202-01).

3.4. Бракеражная комиссия имеет IIраво:
- в любое время проверять санитарное состояние пиtцеблока;

- в любое время проверять сопроводительнуIо докумен.гацию;
-ПроверятL условия транспортировки каждой поступаIощей партии продуктоI],

составляя акты при выявлении нарушений;
- проверять выход продукtIии;

- контролировать н€uIичие суточной пробы;
- Проверять соответс,гвие процесса приготовления пищи техноJIогическим

картам;
- Проверяет своевременность и поJIноту прохождения медицинских осмот,ров

сотрудниками с,головой;



-сверяет коI]1,иIIгент IIитаIопIихся /Iетей с Приказом об орI,анизации питапия и

списком детей;
- осуществляет ежедневный визуальный контроль условий труда и

соблюдение техники безопасности в производственной среде пиIдеблока и
столовой;

-визуаJIы{о коIIтроJIирует ежедцевное состояние помещений гtищеб.ltока
столовой, а так же состояние инвентаря и оборудования

- проверять качество поставляемой продукции и соответствие приготовJIеI]ия
блюда технологической карте;

- контролировать разнообразие и соблюдение цикличного меню;
- проверять соблrодеF{ие правил хранения продуктов питания;
- вносить на рассмотрение руководства школы и организатору питаIIия

предложения по улучшению качества пи,гания и повышению культуры
обслуживания.

З.5. Бракеражная комиссия IIе реже 1 раза в пoJryl,ollиe отчитывастся о работ,е
по осуществлению контроля за работой пищеблоков на совещаниях при директоре
или на процзводственных совещаниях

4. Объекты, предмет и субъекты контроля Комиссии
4.1-оформление сопроводительной документации, маркировка продуктов

пи,гания;
-суточные пробьi;
-витаминизация пищи;
-выполнение норм питаIIия и IIитьевой режим;
-закладка продуктов;
-IIоказатеJIи каLIес,гва и бсзопасttости про/Iуктов ( Приложсrrие 2)
-полнота и правильность ведения и оформления локументации на пищеблоке,

школьной столовой;
-поточность приготовления продуктов питания;
-качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке и

столовой;
_условия и сроки хранения продуктов;
-условия хранения дезиrrфицирующих и моющих средств пищеб.тIока;
- соблюдение требований и норм Сан Пин;
-исправность хоJIолильного, технологического оборудования;
-личная гигиена, прохождение гигиенической подготовки, медицинский

осмотр, вакцинация сотрудников пищеблока, столовой;
-дезинфиIdируIош{ие мероприятия, текущие и генерzlJIьные уборки на

пищеблоке и в сто-тrовой;

4,2 Контроль осуществJIяется в виде выпоJIнения ежеднеI]ных

функциональных обязанностей членов Комиссии.
4.3.ГIлановые проверки осуlцествляIотся в соответствии с утвержден}Iым

руководителем оргаIiизации Планом производствеItного контроля за организацией
и качеством IIитания на учебный год, который разрабатывается с учетом
ПроIраммы произволствеtIного контроJIя за соб-шюдением санитарI]о-



противоэпидемиологических ( профилактических) мероприятий и доводится до
сведения всех членов коллектива школы перед нач€Lлом учебного года.

4.4. все блюда, приготовленные на пищеблоке школы подлежат бракеражу по

мере их готовности. Бракераж пиiIIи проводится до начала отпуска каждой BI]0BI)

приготовлеIrной партии.
4.5. В целях контроля за качестl]ом и безопасностью приготовленной шиrцевой

продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии
приготовленной продукr{ии.

4.6. Отбор суточной пробы осуществляется в специ€шьно выделенные
обеззараженные и промаркироваI]ные емкости, плотно закрываIощиеся. Кажлое
блюдо и кулинарное изделие в отдельной емкости. Холодные блюда, первьiе
блюда, гарниры, напитки отбираIотся в количестве I{e менее 100г. Порционные
блюда, биточки, котJIеты, сырники, оладьи, бутерброды оставляIотся поштучно
целиком в объеме одной порции. Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в
специально отведенном холодильнике притемпературе от *2 до * б градусов С.

4.]. Пр" нарушении технологии приготовления пиLци, также в слуLIае
IIеготовности , блIо2lо к выдаче не допускается до устранения выявJIеIIных
недостатков. Результат бракеражарегистрируется в журнале установленной формы
с указанием причин заI]рета к выдаче готовой пищевой продукции.

4.8. Комиааия составляет акты на списание продуктов, невостребованных
гrорций по причине отсутствия детей.

4.9. При выяI]JIении нарушений Комисаия составляет актза подписью l]cex
чJIенов.

5. Оценка организации питания
5.1. Комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут

до начаJIа раздачи готовой пиIци, предварительно ознакомившись с меню.
5.2.В MeHIo должна быть поставлена дата, полное ЕIаименование блюда, BLIxoll

порций, количество наимеIIований выланных продуктоI] N{eHto обяза,ге-ltt но

утверждается директором (заведуюIцим отделением), подписывается медсестрой и
поваром и кJIадовщиком.

5.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно
перемешав пищу в котле.

5.4 Бракераж начинается с б.пю21, имеIоIIIих с;tабовыраженttttй заIIах и вкус
(супы, борщи и т.д.), затем те блюда у которых запах отчеlливо выражен, слалкие
блюда дегустируются в I]оследнюю очередь.

5.5.В журнаJI I]носятся результаты органолептической оценки качества
готовых блюд Пtурнал должен быть прошнурован, пронумерован и скрепле}I
печатыо. Хранится у медицинской сестры.

5.6. Орга}IоJIеп,гиLIеская оценка дается на каждое б.тrюло отлельно
( температура, внеrшний вид, заIIах , вкус, готовность и доброкачес,гвеrlность.)
5.7. Оценка (( отлично)) даё,гся таким блюдам и куJIинарным изldелиям, которые

соответствуIот по вкусу, цвету и запаху , внешнему виду и коFIсистенции,

утвержденной рецепту.ре и другим пок€вателям, предусмотренным требованиями.



5.8. Оценка ((хороtпо> даётся блюдам и кулинарным изделиям в том случае,
если в техI{ологии приготовлеция пиlци были лопущены незначительные
нарушения) не IIриве/IIJIие к ухудIпениIо вкусовых качеств, а внеIIIний вид блrо/iа

соответствует требованиям.
5.9.Оценка (( удовлетворительно)) дается блюдам и кулинарным изделиям в

том сJIучае , если в технологии приготовления пищи были допупIены
незначительные нарушения , приведшие к ухудшению вкусовых качеств (

недосолено, пересолено)
5.10. orIeHKa (неудовлетворительно)) даётся блюдам и куJIинарным изделиям,

имеющим сJIедуlощие недостатки посторонний не свойственный издеJIиям вкус и
заIIах , резко пересоленые, резко кислые, горькие неловаренные, FIедожаренные ,

подгорелые, утратившие свою форrу , имеющие несвойственную консистенцию
или другие признаки, tIортящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к

раздаче, и Комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под
записыо <К раздаче не допускается .

5.11, Оцеrrка качества б.lIrол и куJIинарных изде"lrий <удовJIетI]ори,геJIы]о (( и
((неу/довпетворительно, данная Комиссиейили другими проверяIощими лицами,
обсуждается на аIIпаратrIом совещании при заведlуtошдей. Лица, виFIовIIыс в

неудовлетворительном приготовлении блюд привлекаIотся к материаJIьной и

другой ответственIIости.
5.12.КомиQQия также оIIре/]еJIяет фактический выхоlI о/цrIой IIорIlии Kax(/1ol,o

бrrrода. Факr,ический обт,ем IIервых б-lrrод ус,гаIIавJIиI]аIот IlyтeM ilеJIсI{ия ёмкос,I,и

кастрIоли иJlи ко,гJIа Ila коJIичестI]о выписаI{IIых порrдий. /Utя вычисJlсIIиrI

фактической массы одной порции каш, гарниров, саJIатов и т.п. взвешивают BcIo
кастрюлю или котёл, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят
на количество выписанных порций. Если объёмы готового блюда слишком
большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш
,гарниров, са_патов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду.

5.13. IIроверку IIорциоIIных вторых б-rlrод ( ко,l,,ттеты , ,ге(lr,ели и r,.ll.)
I]роизводят путем взI}епIиваIIия I1яти порций в отдеJIьности с уста[IовJIеIIием
равI{омерности распреllеJIения сре2lrrей массы порLIии , а также устаноI]jIения мi]-ссы
10 Irорrlий , которая IIе лолжна быr,ь меньшIе до"тtжной( лоlrускается откJIонеIIие + ЗО/о

от IIормы выхо/Iа). /Iля проведеIIия бракеража Itеобходимо иметL Ila пипIсб.llоltс
весы, пиrцевой термометр, чайник с кипятком лля оIIоJIаскивания rrриборов, lIBe
JIожки, виJIку, цож, тарелку с указанием веса на оборо,гной стороне, вмещаIоп{ую
как 1 порцию б.lIюда, так и 10 порчий, линейку.

5.14. Оценка качества продукIIии заносится в журнаJI бракеража готоrзой
продукции до начаJIа выдачи пищи, в журнале отмечаIот результат пробы каждого
блю2iа, а не рацион в целом

5.15. Реrrrения комиссии обязательны к исполнению руководством шкоJIы.
5.16. Основными формами работы КомиаQии являются:
-совещаI{ия, которые проволятся 1 раз в квартал;
-контроль лиректора школы,членами комиссии, согласно пJIаIrу

производственного контроля за организацией пи,гания в обrцеобразовательной
оргаI{изации.



5.17.По резуJIь,гатам своей кон,грольной /Iеятельности Комиссия готовит
сообщение о состоянии дел /{иректору шIколы на совеIцание, заседаIIие
педагогического col]eTa или заселание Совета родите.llей. Итоговый материал

должен солер}кать констатациIо фактов, выводы и при необходимости,
предлох(ения.

б . /(елоlIроизводство.
6. l .Комисии Be/Icт ак,l,ы IIа спLIсаIIие I{евостребоваrtrtых ttорtlий.
-6.2. Комиссия Be/IeT сле/]уюlIIие журналы:
- гигиенический журнал (сотру7дники);
-журнаJI бракеража готовой продукции;
-журнаJI бракеража скоропортящейся пролукции;
-журнал учета посещаемости детей;
-журнаJI учета температурного режима холодильного оборудов ания;
-журнал учета темIIературы и влажности в складских помещениях;
-журнал учета ка"lrорийности ( расчет и оценка использоваIIного на одIIого

обучающегося среднесуточного набора пищевых продуктов проводится раз в 10

дней , trодсчет эtIерге,гической ценности полученного рациона питания и
содержания в нем осrIовIlых пищевых веществ IIроводится ежемесячно);

- }KypIIaJr уче,га рабо,гьi бак,гериrlиiirrой JIампы Tta ttипlебJlоке;
- журIIаJI гel{epaJlbrroй уборки, веlIомос,гь уqg,га обработки Ilосу;r{ы, c1,oJlol}lllx

приборов, оборуlIования ;

-ведомостL контроля за рационом питания детей.
-Хtурналы должны быть пронумероваIIы, прошнурованы и скреплены печатыо

школы. Возмоrкно веление журналов в электронном виде.
7.Заключительные положения.

7 .|. Нас,гояrцее rlолоrкение является JIoKajIbHыM нормативныN4 актом
образовательной организации, соI,JIасовывается с Управляtоrrlим советом и

утверх(дается прик€Lзом директора образовательной организации.
7.2.Все изменения и догIолнения, вносимые в настоящее Полоrкение )

оформляIотся в письменI{ом виде в соответствии с действуюIцим
законодатеJIьством Российской Фе7дерации.

-7 .З. l\aHHoe llо.lrо}кение принимается на неопреле.тtеttttый срок .

-7.4.После приIrятия Ilоlтожения (или изменений и дополнений отдельных
пунктов и разделов) в новой редакции, предыдущая редакция автоматически

утрачивает силу.



из сырых продуктов пробуются
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6.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.
Осмотр лrIше проводитъ при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид

пищи, её цвет.
6.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дьжании.

Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистыЙ, свежий, ароматный,
пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятныйо ванильныйо

нефтепродуктов и т.д.
6.3. Вкус пищи, как и запах,
температуре.
6,4. При снятии
предосторожности:

пробы

следует устанавливать при

необходимо выполнять

характерной для неё

некоторые правила
только то, KoTopbie

признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в сл}чае подозрения,
что данный продукт был причиной пищевого отравления.

,; Органолептическая оценка первых блюд.
'7.t.Для органолептического исследования первое блюдо тщательно
перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают
внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии
его 1ЁРиготовлениrI. Следует обращать внимание на качество обработки сыръя:

в,^
тщательность очистки овощеи, наJIичие посторонних примесеи.и загрязненности.
72,При оценке внешнего вида супов и борчей проверяют форму нарезки овощей
и других компонентов, сохранение её в,процессе варки (не должно быть помятых,

утративших форму, и силъно разваренных овощей и других продуктов).
7.3.При органопептической оценке обращают вЕимание на прозрачностъ супов и
бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо

и рыба дают мутные булъоны, капли жира имеют мелкодисперсньтй вид и на
поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
7,4,Гфи проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки
в тарелку, отмечая ryстоту, однородность консистенции, напичие непротёртых
частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаиваншI
жидкоOти на его поверхности.
7.5.При определении вкуса и запаха отмсчают, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, нет ли постороннего гiривкуса и запаха, наJIичия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У
заправочных и прозрачных супов вначаIIе пробуют жидкую часть, обращая
внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале
его пробуют без сметаны.
7.6.Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с
недоваренными иJIи силъно переваренными продуктами, комками заварившейся
муки, резкой кислотЕостью, пересопом и др.

. Оргаfiолептическая оценка вторых блюд.
8.1.В 'блюда}с, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) даётся общая.
8;2.Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
8.З.При наJIичии крупяных, м)л{ных или овощных гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна допжны отделяться

тонким слоем на тарелке, проверяютдр}гL _9т друга. Распределяя кашу

d



t прйсутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. Гфи

оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что
позвоJIяет вьUIвить недовложение.
8.4. Макаронные изделиrI, если они сварены правильно, дOлжны быть мягкие и
легко отдеJuIться друг от друга, не склеиваясъ, свисать с ребра вилки или ложки.
Биточки и котлеты из круп допжны coxpalulтb форму после жарки.
8.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеJuI, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и
выходом, обратитъ внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При
подозрениина несоответствии 

рецептуре 

t 
блюдо снимается с 

реализации.

8.6. Консистенцию соусов определяют, сливая, их тонкой струйкой из ложки в
Tapejlкy. Еслй в состав соуса входят пассированные коренъя, лук, их отделяют и
проверяют состав, фор*у нарезки, консистенцию. Обязательно обратцают
внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус
допжен бьтть приятного янтарного цвета. Гlтtохо приготовленный соус,
горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает
аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следоватепьно, её усвоение.
8.7. При опредепении вкуса и запаха бпюд обращают внимание на напичие

которая легко
прио-бретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба допжна
иметъ вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом
овощей и пряностеiц а жареная - прцятный слегка заметный привкус свежего
жира, на котором её жарили. Она должна бьтть мягкой, сочной, не крошащейся
сохраняющей форму нарезки.

8,8, .Щля определениrI правилъности веса штучных готовых кулинарных изделий и

1"#,Р:тТ":,"л:j"::у_:::::_о_."j_","*о"Ьп5-.I0*рц;;йоо.овида,акаш,гарниров других Еешт}чных блюд изделий _ путем взвешивания порций,взятых при отпуске потребителю.



Приложение Nq 2

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в питании.

Мясо

разрезе мясо плотное, упругое, образующЕlяся при Еадавпивании ямка быстро

выравнивается. Запах свежего мяса - мясной, свойственный данному виДУ

животного.
замороженное мясо имеет ровную покрытую Иноом; на которой от прикосновения

паJIьцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого
цвета. Жир имеет белый ипи светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого

цвета, иногда с серовато-желтым оттенком.
оттаявшее мясо имеет сильно впажную поверхностъ разреза (не липкую!), с мяса

отекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичнаlI,

образующаяся при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный дпя

каждого вида мяса.

,щоброкачественность мороженого и охпажденного мяса определяют с помощью

!tологретого 
стаJIьного ножа, который вводят в топщу мяса и выявляют характер

iапаха мrIсного сока, остающегося на ноже.

свежестъ мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса

варят в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке

,rupu. Бульон при этом должен быть прозрачным, блестки жира - светпыми. При
обнаружении кислого или гнилостного запаха мясо использоватъ нельзя.

колбасньlе tлdелuя

Вареные колбасы, сосиски, сардельки допжны иметь чистую сухую обопочку, без

ппеоени, плотно прилегаюш{ую к фар-у. Консистенция на разрезе плотная,

сочная. Окраска фuр-u розоваJI, равномерная. Запах, вкус издепия без

посторонних примесей.
Рьlба

у свежей рыбы чешIуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-

красного или розового цвета, гпаз1 выгryкJIые, trрозрачЕые. Мясо плотное,

ynpy.oa, с трудом отделяется от костей, при нажатии п€tлъцем ямка не_образуется,

Ь J.n" и образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в

воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный.

У мороженой доброкачественной рыбы чешуя ппотно прилегает к теJIу, гладкая,

глаза выпуклые или на уровне орбит, Mrlco после оттаивания плотное, не отстает

от костей, .urru" свойственный данному виДу рыбы, без посторонних примесей.

У несвеЖей рыбЫ мутные вваJIивШиесЯ глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной

липкой слизью, живот часто бывает вздутым, ан€LлЬНОе ОТВеРСТИе ВЫПЯЧеНО,

жабры желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением

дурrrо пахнущий жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей.

на поверхности часто появляются ржавые пятна, возникающие при окислении

жира киспородом воздуха. У вторично замороженной рыбы отмечается TycKJIarI

поверхность, глryбоко вваJIившиеся глаза, измененный цвет Mllca на раj}резе.

Такй рыбу использоватъ в пиЩу нельзя. ,Щпя определеншI доброкачественности

свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,

костный мозг заполняет всю трубчаryю часть, не отстает от краев кости. На



рыбы, особенно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей
воде нож вводится в мышцу позади головы и опредеJuIется характер запаха).
Применяется также пробнffI варка (кусок рыбы ипи вынутые жабры варят в
небольшом количестве воды и-опредеJшют характер запаха, выделяющегося при
варке пара).

Молоко u furолочньtе проdукmьt
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (дпя обезжиренного
молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус
приятныЙ, слегка сладковатыЙ. Щоброкачественное молоко не должно иметь
осадка, посторонних примесей, несвойственных привкусов и запахов.
Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,
однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без
посторонних привкусов и запахов. В образовательных организациях использо-
вание творога ра:}решается только после термической обработки.
Сметана должна иметь ryстую однородную консистенцию без крупинок белка и
жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах,
небольшую кислотность.
Сметана в образовательных организациrIх всегда используется после термической
обработки.
Сцgвочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей

"4 ý;l

MaQce, чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед
выдачей сливочное масло зачищается от желтого края, представляющего собой
прсдукты окислениrI жира. Счищенный слой масла в пишry для rIащихся не
употребляется даже в случае его перетопки.

Яйца
В образователъных организациях разрешено исполъзовать только куриные яйца.
Свежестъ яиц устанавливается гryтем просвечиваниlI их через овоскоп или
просмотром на свету через картонную трубку. Можно использовать и такой
способ, как погружение яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом
свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, длителъно хранящиеся всплыв€tют.


