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ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРЛЖНОЙ КОМИССИИ

l. ()бrrrrrc l I0.1()rкcl I It,I

l. Настоящее Положение о бракеражной комиссии (далее - Положение) разработано
для усиления контроля за оргмизацией питания обl"rающихся в образовательной
организации, качества поставляемьж продуюов и соблюдевия санитаряо- гигиеЕических
требований при приготовлении и раздаче пици.
НаtttlяLtlсе по_лоrкеIIltе опреде.,Iяет целll, задачи и функurrи комиссии по контролю за
органttзацttеii ll качестlJоNl пtIтания. регла\tентирует ее деятельность !l устанавливает
права, обязанности и ответственность ее членов.

2. Срок действия данного Положения не огрtlничен.

3. ( )с tttltl tl ые llапрilв.lеllllя:tеятельности
Пос-ttlяtlньlii Kotl,Ipojll, за 1lабоttlir шкоjlьllо!"1 с,го"rовой (пищеблока), организацией пriтания,
качеством пищевых прод}ктов, составJlяющих рацион питания обучающихся.

4. Основныедок}ъ.rенты,регламентирующиеработубракеражнойкомиссии
о Федера,qьного закона коб образовании в РФ> от 29.20l'2 г. Nо27З-ФЗ;
о ('lrttГltrl I ].j,'].].l590-2() <Catl ttt trрно-эп идеNt иологи ческпе требования к
opfaHl{зillllt ll обtц!,стlrсlt tt()I () Illl lill1ltя Ililce_,lcIlllяr:
о СанПиН 2.4.648-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения)).
о технологические карты, сборники рецептур;
l \'ставобразовате.пьнойорганизации.
о ,lt,l;lt.tbtlы!, itli-l ь{ обlltltltltl,ельнtlйt оргаItttзацttлt (в Torr ,lис-,lе. Правила вlI\,тl]енI|его
трудового расllоря,tка),
о Приказы и распоряжения р}ководителя образовательной организации.

lI. Порялок создания бракеражной комиссии и ее состав

l. l,|)ilKcl)lL,il\llitrl li()\lllccllrl соlдiсtся прIlказоN,t р},ководите-:lя образовате,ltьной
организаlllllt lJ начiгlе 1чеlltпlгtl l,o.{a, Состав ко\tиссllи, сроки ее полноплочий
оговариваются в приказе.
2. Количество lшенов бракерФкной комиссии должно быть не менее 3-х (количество
,r,T eHoB бракеражной комиссии опредеJUIется таким образом, чтобы на момент снятия
бlrакера;tiа п!llIlи в организациIл находились данные работники, в соответствии с
граtIltlt<tlпt рltбtl t t,t;.

3. В сосrав браксражнuй Koltllccиlt вхолят представители админ}lстрации,
медицинский работник, заведующм производством (можно привлекать представителей

родительской обществевности, при нarличии санитаряой одежды, медицинской книжки,
знаний критериев оценки качества блюд и не имеющих ограничений по медицинским
l]()liil tlt}ll1,I\1). повара. ч"lеtl профсоюзного коплитета ОО:
{. lJ lle(l0\(),llj\l1,1\ с.llllая\ l] сос l-al] lio\lIIcc[tI,1 vогут быть вк.jIIочены другие работнltки
организацIlи, приI,Jlашеll 11ые cl lc,l{lIiLrlilc l ы.

5. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным
комитетом школы.
6. Члены комиссии работают на добровольной основе.



llL Фt,ttKцrrlt Ko]rrllccllll по контролю за органIl]ацIrей rr качестволr пIfтания,
бllitttc1llt;t;r lotolltlii lIl)0.1l\ Iilllllt. обьсltгl,t. llpc.t]ltcl, lI с\,6ьекIы K0llll)(l.trr li()\lltcctIlI

1. К основвым функчиям комиссии в школе относят:
. контроль за соблюдением сrrнитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке
и разгрузке продуктов питчrния;
. проверка на пригодность складских и других помещений, предяазначенньIх для
xpalleltllrl lll)().,l\Kfol} IIllтillll]я, lt TitK;tce соб.,tкtдеI{}Iя правIл.п и условий их храненllя согласно
признакаi\{ доброкачес rвенносl и Ilродукгов (Прнлоr(ение l);
. проверка соответствия пищи физиологическим потребностям об}"{ающихся в ocнoBHbD(
пищевьIх веществах;
. проверка соответств!tя объемов приготовленного питания объему разовьп< порций и
Ktl,1t t l.tc.cTBv детей :

. ll|)()l_Jcl)liil li,t plll.,lillIc llplllJIt,пbllocTll \раllеIIllя б",tttlд. налtt.tия компо}lсIlIов лля
оформлепllя, O,tllуска блrод, тепrпсратуры блtоl посJlс проt}ерки их качества;
. контроль организации работы ва пищеблоке;
. отслеживание за правильностью составления ежедневного меню;
. наблюдение за соблюдением правил личноЙ гигиены работниками пищеблока;
. ()с\ lllествлеlIие контроля за сроками реirлизации продуктов питания и качеством
пI)Ii l t) IUtl, l!,llll)l гtlllltll:
. отбор с1 го.trrоii ttробы, ttроtrсдеll}lе Opl анолепl ичесl(ой оцL,нкlt готовой пttщи, т.е.
определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д.
(Приложение 2);
. направление при необходимости продукции на исследование в сzlнитарЕо_
т!,х l lологIlческчю пиlllевую лабораторию.

2. 0ilbcttrt,l, lll)c;l1lcl lt сtбt,еtttы la()illl)().lrl li(l\lllccltll

. оформлениесопроводительноЙдокрлентации,маркировкапродукговпитания;
. пока:}атели качества и безопасности продуктов;
. гIо.ltlотз ,l правильность ведения и оформления док},]\,tентации на пищеблоке,

шк\ ),lbl]Oli с l()_ l()l,]o]'ii
. по гоLlнос,[ь Ilp}t 1,o говлен lul проi{уl(гов tIи-IаIlиrl;
. качество мытья, дезинфекции посуды, столовьtх приборов на пищеблоке, в

школьной столовой;
. условия и сроки хранения продуктов;
. \ с ll]l]llя хранения дезинфицируоцих и моюtцих средств на пищеблоке (кцне);
. clltl-t tодеt tlte tрсбtlваниii }t норм СанПин 2.3/2.1.З590-20

кСанитарноэпидемиологиttескtlе требования к организации общественного питания
населения) при приготовлении и выдаче готовой продукции;
. исправностьхолодильного,технологическогооборудоваI!ия;
. личнм гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации,

пtc,,,tttllllllct<ltil ос}{отр. вакцинаtlии сотрудниками общеобразовательной организации;
. Je зtltttРttцlll]\ lt]lllис ]tс])опрllя-l llя. генерit"lьные уборки, текущая 1бtlрка на

пищеблокс, в школьной сголовоit,

З. Контроль осуществJIяется в виде выполнения ежедневных функuиона.ltьньп<
обязанностей комиссии по коЕтроJrю за организацией и качеством питания, бракеражу
l()I()l}()й ll]]().l\ кI(]lи. а также п.IаноВых П,rи оператtlВllых проверок.



4. Плановые проверки осуществляются в соответствии с }твержденным директором
Планом производственпого KoHTpoJul за организацией и качеством питания на учебный
гол, который разрабатывается с учетом Программы производственвого KoHTpoJul за
соб,rкlдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических
(Itp,rr|lll.rlttt,llt,tc,ctiItx) rlе1-1tlпpttltTttй tt дtlво]lи гся до сведеllия всех членов I(о.q.цектIIва

общеобразtlва ге.] bHor-l 0pl,aH tlзац] l и пepejl на!Iалом ч,tебного года.
5. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке школы, подлежа
обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж лищи проводится до начала
отпуска каждой вновь приготовленной партии.
6. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой
пl)()_t\ l{ttIllt ttlt tttlщс,б,,ttlкс отбrtрается с},тоtlная проба от калtдоЙ партии приготtlвленtlоЙ
пищевоil I Iрод) кци I l,

7. Отбор суточной пробы осуществляется в специальЕо вьцеленные обеззараженные
и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно кая<дое блюдо и (или)
кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи бrпода)
огбIlрlаtо,гся в количестве не менее l00 г. Порчионные блюда. биточки. котлеты, сырники,
o.,lal.1bll. Kt)--l;itcir- б1 rcllбpil;1Lt ()стilвляIоl,ся пош]),чн(). це"цIlко\I (в об,ьелле олноЙ порчии).
8. Сlrсlчныс ttробы храня-tся н!, ltellee -18 часов lJ спецлlально отведенном в

холодильнике месте/холодильнике при температуре от *2ОС до +6'С.
9. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в слrlае неготовности,
блкlдо к вьцаче не допускается до устранения вьuIвленньIх недостатков. Результат
бplttt.,1-1a;ltп регистрируется в жчрнале бракеража готовой продукции с указанием причин
зilп])сlа l( l{ы.l!llc l(),l()ll()й ;tlIutевой Ilpojl)l(ц}Ill. cPaKTtlB спt.tсаltIlя. B1,1BpaTil ttllulc,ttoй

ПРОДУКЦИ И, ПРrlttrl l llЯ l tll 0 1 tsе'l С I ВСН Ilo!' xpilнclllte.
l0. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованньтх порций,
оставцIихся по прЕtIине отсутствия детей.
l l. При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов.
12. Кtlltltссltя вносит предложения по улучшению питания детей в

обtlL.-()б l)il j(}l]il i c,l btl() ii ()pl l н ll]ilцltI,I.
lЗ. Коллttссttя огчll,гываеlся о рсз)JIьlагil\ cBoeri контр<l:lыlоil деятельности на
административньD( совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

1.1. Оценка организации питания в МОУ <Средняя общеобразовательнаJl школа Nq3>

1-1.1. Комиссия в полноN{ составе ежедневно приходит на снятие бракеражной
nlx a]1,1 lil j() rlttttYt ,l() lli,ltIillil I):lз]tal{IIl loTOB()il lltllци, tl|]е]lварител ыlо o,]llaKoIl Iltsшис ь С

основныNl ll eil(e:lнe вн 1,1_\l MeHlO.

l4.2. В меню должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников,
суточнм проб4 поляое нмменование б.тпода, вьrход порций, количество наименований,
вьцанных прод}ктов. Меню должно быть угверждено директором, должны стоять
lIo]tIiIlcIl cTapttteli N,едсестры (медt,lцинского работника), кладовщика, повара.

1]._], lillitttc1llultttr ttl r]l]обу бt,l)) l tl,з tlбt-tlеt о ко г-лл (кастрюли). npejtBaptrTe.r ьно
перемешав tщаlельно пllщу в lio t.Ie.

14.4. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженньй запах и вкус (супы
и т.п,), а затем деryстируют те бJIюда, вкус и запах которьн выражены отчетливее,
спадкие блюла деryстируются в последнюю очередь.

l].5, R жl,рна"п бракеража готовоГл пиtцевой продукции вносятся результаты
oPLlil()j]cllItlLl((li!)ii t)lic]llill lii1,1t,jiB.t ](ll(,llы\ t]_,tttl.tll pe;),.tbtill1,1 взвешltваlIиЯ ПОрllttОНllЫХ

блкlд. Жl,рrrшr .;lolt;tielt бы,tь Ilpolilltypoвi.iн, llpoнy.\lepoвaн и cKpeIUleH llечаIью: храНИТСЯ У
медицинской сестры.

l4.б. ОрганолептическаJI оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура,
внешний вид, запalх, вкус; готоввость и доброкачественность).

l -l,7. ()tleHlta <отлlt.lно) ,1ается такиv блlо.,lам и кч.rIинарным изделиям. которые



соответствуют по вкусу, цвету и зlшtlху, внешнему виду и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателям, предусмотенным требованиями.

l4.8. Оценка (хорошо) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если
ts -tc\ll().l()llIII tl ри I,oTOB-leH ия пищи были допуцены незначительные нарушения, не
приuедtllI1е к yx},]lmclI}llo вIi},совы\ ltачестts. а внешний вид блtода соотt]етствует
требованиям.

l4.9. Оценка (удовлетворительно) дается блюдам и кулинарньIм изделиям в том
случае, если в технологии приготовления пищи были доп}.lцены незнаqительные
наруlпения, приведшие к ухудшению вкусовьп качеств (недосолено, пересолено).

]-,1.10, ()ценка (l lечjlов.qе,гворителы lо) (брак) лается блюдам и кулинарным
изделиri\1. ll]\leIoщltIrI сле.lуюutllr, i]едостатI(и: псlсторонний. не свойственныii изделrtям
вкус и запахl резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные,

подгорелые, уц)атившие свою форму, имеющие несвойственн}то консистенцию или
другие призЕаки, портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и
ко\]I]ссI.1я ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью кК разлаче не
д()[l\ cliilltl ,.

I4.1i. Оценrtа l(itlIecTIJil б_rllс1-1 lt li\JIиtlltрных изделий заносится в iкypнa.;r

установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
14.12. Оценка качества блюд и кулинарных изделий (удовлетворительно),

(неудовлетворительно), дапнаrI комиссией или другими проверяющими лицами,
обсr,iItдается на аппаратном совещании при заведующем. Лица. виновные в
llc\ .. l1.1!,l,,(,I)lllc lbll(l\l lll)IllUl(,lJJlcllllll б.Il(,_r ll K\.-lиHll]]H1,1x Itt.(c:lltI-t. llрlIsJlеliак)rся к
материltльноr"l It llp1 t,oii о l ветс | BelIllocl и.

14.13. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого
блюда,

14.14. Фактический объем первьн блюд устанавливают пугем деления емкости
l(llc ll)ю,цI,1 lл-ци котла на количество выписанных порчий. ,Щля вьтчисления фактической
l\1;l( !,ы ()ltll()й lI()l]цitll liiltll. Iit|]IlIIl)ol]. caJti1,Iob tt T.Il, lJзвеltlиI]люг всю касlрюлк) Il.,lи коl,ел.
содержацltii I oTOIJoc б.rtодо. ll п()сле выtlета j\lalccы lары ,:lелят но ко,ltrчество выllисанных
порчий. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка
выtlисления фактической массы одной порции каш, гарниров, сfuтатов и т.п. по тому же
механизму при раздаче в групповую посуду.

l4.15. Проверку порционньп вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят
п\,lс\ IJl]l!,llll!l]illll1,1 llr1 lll ll(lll]tltii ll t)l]te.lb}ltlcIи с ):с'[ttноRлениеNl равlIо\Iерности
рас преде]tеltltrl c1.1c:trcii Ililccb] ll()l)Llll1,1. ii lali7(e )cl,aHoBjIcHltя Nlассы l0 порuиiл (rlзделlrй),
которм не должна быть меньше должной (допускаются отклонения +30Z от нормы
вьrхода), .Щ,тя проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой
термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож,
,l itl]c,,lкY c чказанI]ем веса на обратной стороне (вмещающую как l порцию блюда. так и 10
пolrlttIii ). -tItttciitil.

I-{.iб. ()цснrt.r Kllticc,l,Ba jlролуliцtlll заlIосItтся в ж)рнал бракераittа готовой пищевой
продукции до начала вьцачи готовой пищи. В курпале отмечают результат пробы
кФкдого блюда, а Ее рациова в целом.

lS. Осtlовпыпlи формами работы комиссии являются:
. c(.]]!,llliLilllя. |\(l|(1l]I,1a llI)()]l().{r] tcll l 1ll'l tr l(BilI]'Ii1.1:
. KoHTpo-1b. ос)lt],ссI,1].lяс\lый.lltрскг()р()rl -\lO}' кСредIrяя обпtеобразоватеjlы Iilя школа
Ns3), членами комиссии, согласно плаву производствеItного KoHTpoJuI за организацией и
качеством пЕтания в общеобразовательяой организации.
16. По результатам своей контольной деятельности комиссия готовит сообщение о
с()с l ()я}IIJll .,1е.х дирекгор), МоУ <Срелняя обruеобразовательная школа Ns3) на
il.1\,lllll!cll)ii]il,Jll(1c t(|ll,,lltll1IIlL' jl]ae.tilIjll)l l1e till-()l lt(Iсског[) с()Rета, po,f tiTeJl ьскоГО l(о\tиТL'Та.



Результаты работы комиссии оформляются в форме протоколов или докJIада о состояЕии
дел по организации питания в общеобразовательной организации. Итоговьй материал
,]1.17i!,H со;]ер,/(ать констатацию факгов, выводы и. при необходимости, предложения.
11. lioIlll](.).1b lll]() в()д||,l ся I] l}llдс, планоl]ых проi]ерок в соотве,гсl,вии с y]-Bepr(jlell н ым
планом производственнOго ко{lIроля iVlOY кСредняя общеобразовательная школа Nэ3>,
который обеспечивает периодичность и исключает нерациональное лублирование в
организации проверок и в виде оперативньD( проверок с целью установлениJl фактов и
проверки сведений о нарушениях,
ltl. Приrlерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:
' ol[cllKii opl aI l()_llcп l lll|ecKllx cBoiicTB trрttгоl,ов,lеtlrtой пищи;
. предотврашение пищевых отрi]влений:
. предотвращение желудочно-кишечньж заболеваний;
. контроль за собшодением технологии приготовления пищи;
. обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;
. li()I]ll]()-lt la trpt,aH ltзаt lией сба-пансированного безопасного питанияi
. K()]ll.P()-lb }а \pillletl11cl1 ll pcal_1ll iiiLllt(.ii llllltLcttы\ гIIrI l;tyli |,ов,
. контроль за качествоjll постуIlаIощLIх пищевых продуктов и наJlичием сопроводительных
документов;
. ведение ж}т)налов бракеража готовой пищевой продукции и бракеража скоропортящейся
пtttцевой продукции;
. li(,IL]}]().lt, la l(allccTl;o\l готовых б.,Itо.l и соб,rюдением объел,tа порttий:
. K()I1,I,p().,lt, jз l]ыll().1llclltlc\l ll(\г\l lIlllltlIIIя lt I]ltIil\lllIllI]altlleй tttIu{tt:
. контроль за соблюдениепл пиl ьевого ре;,кима;
. конlроль за закладкой основных продуктов питания;
. коЕтроль за обором срочной пробы.
l9. Итоги проверок заслушиваются на совещании при директоре, где обсуждаются
зiltrI(,llalllIrl }t lll]сд.:lо)liен llя по оргаtlизаL(ии и KarIecTBa питания в обшеобразовательной

орt i,lll IIзII lll l l.

20. Адrtинистрация МОУ кСрелняя общеобразовательная школа Ng3> обязана
содействовать в деяте,;lьности комиссии и принимать меры по устранению нарушений и
замечаний, выявлеппьIх комиссией.

3. ilplltr;t. oбtlllttlIttlcгtI. оl ве I c,l l]el IHocl,b ti()tlllccItIi

Колrtrссия имеет право:
. выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в школе;
. контролировать выпоJIнепие прияятьпс решений;. направлять при необходимости продукцию Еа исследование в санитарно-
t(,\ l I( 1.,l()l I l tIccl(\ l() гI ll tItcBYlo лабога'гориюl
. cocIal}.jlя,lb lllll}eIlIal)и,Jitцllolll]ыe ведоNtосlи ll акты на списанltе невострсбоваrtных
порчий, недоброкачественных ilродуктов;
. давать рекомендации, направленные на улучшение питания в общеобразовательной
организации;
. хоrtатайствовать перед администрачией школы о поощрении или наказании работников,
clJ)l ],t]lH1,1\ ., tlllt,:ttttlзittllreй пI1,IанIlя в обtшеобрlrзоваr,ельной организации.

комlлссия обязана:
. контроJIировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питания;
. проверять складские и другие помецения на пригодность для хранения продуктов
llllllilll{)i. lt litli;lie \С loliltЯ \pillIclIIlrl Пl]ОД\lК'lОВ:
.ltUlI.p(,.lII],Jl1:lll, U|)|illllt t,lIllll\) llitбUll)l tl:t tIItщc6_trlttc:



. следить за соблюдением правил личЕой гигиены работниками пиIцеблока;

. ()с\,ществлять контроль сроков реzшизации прод}ктов питания и качества приготовления
Il lt l iLlI:
. с,rlедиl ь за Ilpal}llJ,lbIIoc,[1,Io c()clitt]JlelII1я rle}llol
. прис}.I,ствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд;
. осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям
воспитанников в основньIх пищевьп веществах;
. проRодить органолептическую оценку готовой пищи;
. ll )\)ltcl)rl]b cOo1,l]L-lc] l}tlc об,l,еiчtов llрltготов.]lен н()го п!1,I,ан|lя объелlу раlовых порuий и
коJlи tlec гtsч об1 ,tаtоuц.tхся.

4. Комиссиянесетответственность:
. за выполнение закрепленньD( за ней полномочий;
. зr пр1]нятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в
c()t]lltc,lclllllll с,1ciictB1 Krшtttrt lil кOн tt.:lil геJ ьсl Bort l'оссил"tскоГt Федераrttlиi
. за досlоtsсрjlость l1з-:lilгаспlы\ t|laKToB в ) че],llо-о,гLlетной документации,

III. Заключительные положения

l. II:tстояtltее Положение является локаJIьны]\,l нормативным актом. принимается на

lle.lltt,lltt.icctl.,tl cOljclc tlбtttctl|lllltttlBlrte.-tt,tIilй tl1-1гlttttI }altIlи lt ).l,ве p;,K_tlte,l с я (-'lибr.r BBo;llt tся
в деi.iствItс) пplllia:JoIl лllt])ек-lорil \lБ()\' ('OLil с. (lltltrы ltrl. К.о. llllttTltp;ttыKa.
2, Все изменения и дополнения, вносимые в настояцее Положение, оформляются в
письменной форме в соответствии действ}.ющим заководательством Российской
Федерации.
_1. flaHttoe Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и

.]()I (l_L1{(ljl]rl li ll().l(l-,li(,Illllt) пl)llllп|\Iillt)I,ся в tIоl)я]Lliе. п l]ед},с\rотреI l HtrM п. 2 Ilас'lояttlего
полоiкенлtя.
4, После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и
разделов) в новой редакции предьцущм редакция автоматически уграчивает силу



Приложение 1

N'IeToдltlta определенIlя кllчества продуктов

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образuов продуктов.

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид

продуктов, их цвет. Определяется зzшФ( прод}ктов. Запах определяется при затаеЕЕом

дыхании.

,,jl.,lя 0бозllа,lеIIItя Jalla\lt IIольз},lоlсrl эпttтетаNlи: .tистый. свежий, ароматный,

пряный, N{олочнокис.jtыl"t, гни:tостный, корлtовой, болотный, илистый. Специфический

запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.

ПрIr снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из

c1,1l]1,1\ l1l)o,-l) I(-гов проб1 ются To,,lbKO те. которые применяются в сыро]!1 виде: вкусовая

проба не проlзоди,lся в случае обнарl litенrtя tlрllзllаков разло)кения в tsиде неприятного

запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт бьrл причиной пищевого

отравления.
Признаки доброкачествеItности основных продуктов,

tlcII0.|lbJ) еtlых lt ,leI,cKo]rI пllTallllц

Мясо
Свежее мясо красЕого цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,

ttrlстный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости, На разрезе мясо

гl,l() I Ilo(,. \,пругое. tlбрtзл,lоutаяся при нlrдпвл[IваI I и tI ямка быстро выравнивается. Запах

свеriег() Irяса - \IясIlой, cBtliic tBctltlt,tii Jirнltolly |]llдч )ltlIво,lllого.

Замороженное мясо иN{еет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения

пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета.

Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сlхожилия плотные, белого цвета, иногда с

ccI)() I]lt I0-7lir,.i]l ы\l oTTeHKo\l.
()l-tаявtлсс \l)lc() ll\leel,(,l1:lblto l].-lit)t(livlo ll()BepxIlocl,b разреза (не липкук)l ). с Ilяса

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичнм,

образующмся
при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный дjIя каждого вида мяса.

/[rrбlrока,tествен tlocTb мороженого и охлажденного мяса определяют с помоlцью

п()ri\|l l)c l()l \) с lil_ lыlоIо tl(l,,lta, t;tггtlрыit Rl]одят l] то-irщУ Мяса !i RыяВляю'r харакТер запаха

мясного сока, остаlощегосrl на llo)t(e.

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой 
- 

небольшой кусочек мяса

варят в кастрюле под крышкой и опредеJuIют запах вьцеляющегося при варке пара.

Бr,лt,он при этом должен быть прозрачньтм, блестки жира - светлыми, При обнаружении

l(ltc l!rl ()l1.1lt lllll l()cгll()l () tillltlxil \1ясо I lc I l OJl ь,]()ва,ti, нель,]rl.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкм, блестящм, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного

l{]IrI розового цвета,

о1_1,',l'lc Lt)l Ol li()cIcii.
глаза выпукльlе, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с тудом
lllll! ita)l(a,l li}t пх"rl,це\t я\4кit tle обllазчсr,ся. а еслrl ll образустся. то

быс-t,ро lt llоJltlосIыо llсllезае,l. Гl,ulкir рыбы, брошеннitя в воду, быстро ,rоllе,t. Загtах

свехtей рыбы чистый, специфи,rеский, не гнилостный. У мороженой доброкачественной



рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкаJI, глаза выпукJIые или на уровне орбит, мясо

ll()c 1!, (]I IilItltitItlIя tl.,lo I,1loL,. не отс,гае-г от KOcTeil. запах свойственныfi данно\lу виду рыбы.
без ttoc t o1-;clttHttx tt1lltrlcccii.

У несвежей рыбы мутные ввalлившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мlтной
липкой слизью, живот часто бывает вздугым, анальное отверстие выпячено, жабры

желтоватого и грязно-серого цвета, с)хие или влажные, с вьцелением дурно пахнущий

],lill. Ll(ocтll бурtlго чвета. Мясо лряб",rое. легко отстает от костей. На поверхности часто

пOrllJ_trll()lcrl р)lirвыс llяl,нit. возI lII t(al0щIte tlpll о]iItс-rеIlии )l(ира кислородОlt вОЗДУ'Хit. У
вторично замороженной рыбы отмечается тусклм поверхность, глубоко ввалившиеся

глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Таку,то рыбу использовать в пищу нельзя. ,щля

определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной, использlтот пробу с

ll()rli()\l (I|агретыit в ttипяrцей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется

xxp.llilcp Jillt;t\a). ll1lttrtсltясrся tatt;tic ttробtllrl Bltptta (Kycott рыбы tt.rи вынl'tые;ttабРЫ

варя,г в небольшом колrlчестве tsоды lt опредеJulют характер запаха, выделяющегося при

варке пара).

\ltt, ltltio Il }tо.lоitны€ прод\,кты

CBelKee :rt<_lлt_lко белоrо цвс,tа со O.;tсtка iкел,lоваты}л о ггенкоj\l (д.;Iя обеЗ;кtlрсННОГtl

молока характерен бельй цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятньй,

слегка сладковатьтй. .ЩоброкачественЕое молоко не должно иметь осадка, посторонЕих

прltrtесей. несвойственных привкусов и запахов.
-[ 

зlrlltlг ttllce t бс.,It,tЙ lt,rrI сlабсl-;ttе.rтыl'i цвет. равномеl]ныЙ по Bcel"t ltacce.

однородн) t() H!,жlI} lO KoI lclIcтel tцl lK), Bli) с lt заI,1ах ttllслоrttlло.tныi't. без пос-t'ороt It tl tx

привкусов и запахов. В детских ),теждениях использование творога разрешается только

после термической обработки.

Сметана должна иметь густую однородн},ю консистенцию без крупинок белка и

il\iLl),. ll1lt,l бс,tt,lil l.t:ttl c,lltбo-itic,,lt,t ыil. характерный для себя вкус и запах, небольшую

K}lcJ lol,tjOc I ь.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки,

Сливочное масло имеет бельй или светло-желтый цвет равномерный по всей массе,
,tItстый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед вьцачеЙ сливОЧНОе

]lalt :() з1lllII1llitстся () г .iliL,лтого liрая, предстаI}JяIощего собой продУкты окIiсления жира.

Счtlщсt;Irыii c.ll)ii Illlc.i;l lJ lIlltl() JJlя лс teii нс 1 t tоl-рсб-;lяетоя дlt)ке в слу(|ае его llсрстопкlt.

1Iiirla

В .tc-tcttttx орган}iзациях разрешено испо]lьзовать только куриные яйца. Свежесть

яttt. .\c'lllllllljllltJilctcrl Il\/lc\l Ill)()cBcclIlIJallItrt ll\ (lерr'з оаоскоII l{л[t прос\,lо-гро\I на свету

через картонную трубку. Moxtrlo исгtользовать }l -гакой способ, как погружение яйца в

раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонуг, а

усохшие, длительно хрrlнящиеся всплывtlют


