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i: первая
зимне-осенний
гная категория: 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

Первый день

4анменование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ностъ

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Mr)

Бел
ки

Жи
ры

Углев
оды в, С А Е Са Р Mg Fe

Завтрак
Гефтели из рыбы с covcom 100/30 6.61 6.44 9.41 122 0.06 1.15 14.8 0 51.05 97.9 16.28 0.5
'арнир: каш а «Артек» с маслом 205 4 4.24 24.6 152 0.08 0 0 0 15.64 100.96 21.6 1.7
4кра кабачковая 50 1.01 4.85 5.39 69 0.04 6.51 0 2.39 98.4 55.67 17.27 0.69
Иасло сливочное 20 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0 0
Гыр 10 2.32 2.95 36 0 0.07 26 0.05 88 50 3.5 0.1
члеб пшеничный 61 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
<леб ржаной 52 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1.86
чофейный напиток 200 0.28 3.03 16 95 0 0.04 0 0 12.1 3.8 2.4 0.38
4ТОГО за завтрак 23.28 37,27 119.1 908 0.32 7.77 120.8 4,08 299,8 438.83 99,15 6

Обед
Геп с макаронными изделиями 300 2.86 6.09 15.6 140 0.06 1.1 0 0 32.8 44.1 18.3 0.9
<олбаса вареная 100 7.06 19.79 0.3 208 0.1 0 25.45 0 23.5 103 12.7 1.1
"арнир: капуста туш еная с маслом 205 2.06 3.2 9.4 75 0.02 17,1 0 0 55.4 40.1 20.6 0.8
Запеканка из творога со сгущ енны м м. 100/20 16.23 17.74 19.6 289 0.04 0.33 45.5 0 136.9 150.61 18.59 0.45
Чйцо вареное 1 шт 5.08 4.6 0.28 63 0.03 0 100 0.24 22 76.8 4.8 1
<леб пшеничный 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 1.1
<леб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Сомпот из сухофруктов 200 1.16 0.3 47.26 196 0.02 0.8 0 0.2 5.84 46 33 0.96
1ТОГО за  обед 46.35 53.32 170.7 1345 0.43 19.33 170.95 2.34 313.4 611.61 155.99 8.21

Зечень жареная 68 14.2 10.8 2.6 162 0.18 8.691 170.95 2.34 313.4 566.07 155.99 8.21
Полдник

2ок Кефир 200/20 7.0 0 20.2 85 0.02 4 0 0 14 14 8 2.8
Е>рукта 300 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4.4
Сондитер изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
4ТОГО за полдник п.з 1.99 62.93 292 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7.74

Ужин

Галат из свеклы с зел горош ком 100 5.64 4.12 7.29 89 0.04 6.86 0 0 28.3 41.6 18.4 1.3
Лоджарка из говядины 100 23.88 28.07 2.67 358 0.04 1.38 0 0 24.36 150.95 22.92 2.3
'арнир: картофель отварной с/м 205 2.9 4,3 23.01 142 0.15 21 0 0 14.64 79.74 29.3 79.7
У1асло сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0.04
Клеб пш еничный 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0.77
Клеб ржаной 30 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 093
Гдоба обыкновенная 50 3.88 2.36 23.55 131 0.07 0 13 0 И 37 14.5 0.69
<акао с молоком 200 1.52 1.35 15.9 81 0.04 1.33 10 0 126.6 92.8 15.4 0.41
4ТОГО за ужин 45.19 55.73 121.3 1166 0.44 30.57 103 1.18 232.7 500.79 131.12 86.14

ВСЕГО за день 1132 148Т 473.6 3711 2.33 80.35 351.75 4.92 690.7 1458.88 415.19 108.0

лбаса вареная - чередование через неделю

зень жареная



первая
имне-осенний
пая категория: 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

торой день

аименование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ность

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

Углев
оды в, С А Е Са Р M g Fe

Завтрак
ыба отварная 105 9.43 4.08 0.45 76 0.033 0.26 24 0 8 108.8 22.91 0.45
арнир: картофельное пю ре с/м 205 3,06 4,8 20,4 137 0,14 18,2 0 0 37 86.6 27,8 1.1
1асло сливочное 10 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0 0
!ыр 10 2.32 2.95 36 0 0.07 26 0.05 88 50 3.5 0.1
)вощи ( соленые, натуральные) 50 0.4 0.05 0.85 5 0.01 1.75 0 0 11.5 12 7 0.3
1леб пш еничный 82 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
[леб ожаной 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1.86
лисель из сухофруктов 200 1.16 0.3 47.26 196 0.02 0.8 0 0.2 5.84 46 33 0.96
1ТОГО за завтрак 28.86 29.34 133.7 884 0.41 24.52 2530 1.84 104.9 491.5 134.38 7.77

Обед
л  п овощной 300 9.73 7.79 13.5 163 0.09 12.75 0 2.0=9 51.9 225.9 33 0.99
1лов И З  П Т И Ц Ы 375 18.71 14.85 30.8 332 0.08 4.52 14.6 0 34.76 131.5 40.53 1.48
Галат из соленых огурцов 50 1.4 2.52 11.3 73 0.07 2.05 0 11.89 11.61 6.66 0.3
(леб пш еничный 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 1.1
(леб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Софейный напиток с молоком 200 3.6 12.67 29.2 245 0.03 1.47 0 0 158.6 132 29.33 2.4
1ТОГО за  обед 45.9 39.43 172.6 1187 0.43 21.06 14.6 3.9 307.8 674.14 159.25 10.3

Полдник
"ок 200 1.0 0 20.2 85 0.02 4 0 0 14 14 8 2.8
Орукта 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4.4
Сондитер изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
4ТОГО за  полдник 4.3 1.99 62.93 292 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7.74

Ужин
Нясо духовое 373 36.3 28.17 35.33 539 0.1 5.35 0 0 32.11 213.44 42.09 3.6
Галат из овощей 100 2.95 7.38 3.23 90 0.04 17.29 29.6 0 33.21 49.82 15 0.86
Пасло сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0.04
хлеб пш еничный 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0.77
Хлеб ржаной 30 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 09.3
Яблоко свежее 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 1 1 9 2.2
Яйцо вареное 1 шт 5.75 4.35 1.05 66 0.07 3.51 2426 0 7.86 107.6 5.57 2.33
Молоко кипяченое 200 5.8 5 9.6 107 0.08 2.6 40 0 240 180 28 0.2
ИТОГО за ужин 57.9 61.08 107.1 1214 0.383 35.15 249.6 1.18 371.1 629.76 129.49 9.6

ЗСЕГО за день 136.9 131/7 482.3 3577 2.32 104.6 2818.2 6.92 838.5 1863.6 455.63 128.1

^ 3



с  первая
зимне-осенний
тная категория: 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

Гретин день

Чанменование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ность

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

Углев
оды в, С А Е Са Р Mg Fe

Завтрак
Птица отварная 100 11.74 12.91 0.24 164 0.02 1.18 49.1 0 28 83.5 10.14 0.95

"агнир: каша ячневая с/м 205 4,8 4,4 30.9 183 0,09 0 0 0 39..2 164 23,7 0,86
\ 1 г.\ ста тушеная 100 2,06 3,2 9,4 75 0.02 17,1 0 0 55.4 40.1 20.6 0,8
П асло сливочное 10 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0 0
ч а е : пшеничный 82 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
ч . '  ржаной 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1 86
Чай с лимоном 7/15/200 0.53 9.87 41.6 2.13 0 0 0 15.33 23.2 12.27 2.13
■1ТОГО за завтрак 28.19 36.27 114,1 898 2,32 18,28 129.1 1,64 172.6 441.3 104,81 7,37

Обед
Г адат из свеклы 50 0.7 3 4.13 46 0 .3.3 0 0 135 20.3 10.3 0.6
Г’ п гороховый с картофелем 300 5.88 6.39 23.07 173 0.18 6.99 0 2.94 49.77 165.33 45.9 2.19
3а:оа припущенная 100 11.41 14.11 0.46 174 0.04 0.42 24.5 0 7.73 97.84 22.92 0.45
~арнир: картофель отварной с/м 205 2.9 4.3 23,01 142 0.15 21 0 0 14,64 79.74 29.3 79,7
ь̂щ__________________________________ 10 2.32 2.95 0 36 0 0.07 26 0 88 50 3.5 0 1

Ъ д и н г  со сгущ енкой (повидло) 100/20 9.06 7.09 23.21 193 0.05 0.31 41.7 0 127.0 140 18.89 0.57
Яблоко свежее 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 1 1 9 2.2
Улеб пшеничный 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 l.l
Клеб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1 9
(ом пот из яблок 200 0.43 0.12 38.6 158 0 4.4 0 0 20.7 18.5 4.9 0.25
4ТОГО за обед 45 39.96 200.6 1343 0.61 46.49 92.2 4.84 495.8 733.7 173.82 89.1

Полдник
Гок Кефир 20200 1.0 0 20.2 85 0.02 4 0 0 14 14 8 2,8
фрукта 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4 4
чондитео изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0 54
1ТОГО за полдник 4.3 1.99 62.93 292 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7 74

Ужин
Мрачена 50 5.71 7.58 3.04 103 0.05 0.1 116 0 41.4 89.6 6.77 1 07
^ыба запеченная с рисом 360 11.24 11.45 24.35 245 0.102 0.14 38.3 0 61.35 179.72 36.08 1 76
лзощ и(свежие. соленые) 50 0.55 0.1 1,9 11 0.03 8.75 0 2.39 19 13 10 0 45
Пасло сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0 04
члеб пш еничный 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0 77
члеб ржаной 1зо 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 093
Чай с сахаром 200 0.53 0 9.47 40 0 0.27 0 0 13.6 22.13 11.73 2 13
(ТОГО за ужин 31.43 39.66 95.65 764 0.36 10.66 274.3 3.57 403.1 403.15 123.18 7.35

ЗСЕГО за день 108.1 117.8 473.29 3297 4.39 99.43 519.6 10.05 1126. 1645.4 434.41 111.5



. ш еи »
»счгчх£нний

^история: 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

Четвертый день

1а \; v ен авание блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые
вещества (г) Кало

рий
ность

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

У тлев 
оды в, С А Е Са Р M g Fe

Завтрак
: ' гипущ енная 100 9.28 5.28 2.14 93 0.11 0.75 8.29 0 45.43 114.41 26.09 0.53
-■ :? картофель отварной с/м 205 2,9 4.3 23.01 142 0,15 21 0 0 14.64 79.74 29.3 0.7

1 ъ . — припущенные с /м 100 1.71 2.44 8.82 64 0.04 11.3 14 0 50.8 36 17.4 0 9
■ О . : ,  сливочное 20 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0 0
v . '  лшеничный 82 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
ч. : '  ржаной 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1.86

. .лимоном 7/15/20 0.53 9.87 41.6 2.13 0 0 0 15.33 23.2 12.27 2 13
ГГ . ГО за завтрак 28.18 33.42 109.5 775 2.63 56.85 2083.3 1.64 166.9 452.05 125.96 89 34

Обед
Г л ; лапшой домаш ней 300 9.97 14.05 15.02 226 0.41 1.19 24.7 0 48.26 87.95 17.87 1 17
Г : ьллина отваоная 100 14.04 11.24 1.76 163 0.03 0.01 10.1 0 23.19 114.36 15.43 1 86
Гарнир: картофель . капуста туш енны е с/м 205 2.9 4.3 23.01 142 0.15 21 0 0 14.64 79.74 29.3 79 7

и (натуральные, соленые) 50 0.55 0,1 1.9 11 0.03 8.75 0 2.39 19 13 10 0 45
Б • лхасдоба 50 5.8 5.7 35.1 218 0.11 0.31 13.7 0 63.9 93.3 24.9 1 14
Сыр 10 2.32 2.95 0 36 0 0 07 26 0 88 50 3.5 0 1
Хлеб пшеничный 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 1 1
Хлеб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 T9
Кофе с молоком 200 3.6 2.67 29.2 155 0.03 1.47 0 0 158.6 132 29.33 2 4
ИТОГО за обед 51.61 42.61 194.16 1325 3.05 32.8 74.5 4.29 467.9 744.55 190.7 91 93

Полдник
Сок 200 1.0 0 20.2 85 0.02 4 0 0 14 14 8 2 8
Фрукта 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 3 2 , 22 18 4 4
Кондитер изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0 54
ИТОГО за полдник 4.3 1.99 62.93 292 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7 74

Ужин
Колбаса отварная .каш а рисовая с маслом 105\205 14.10 10.0 51.00 350 0 0 0 0 16 8 6 0 8
М асло сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0 04
Хлеб пш еничный 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0 77
X : ;б  ржаной 30 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 093
Я Г ;око  свежее 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 1 1 9 2 2
Сырники с маслом ПО 18.88 21.8 12.22 320 0.06 0.26 97 161
М олоко кипяченое 200 5.8 5 9.6 107 0.08 2.6 40 0 240 180 28 0 2
ИТОГО за ужин 46.55 52.73 95.51 1189 0.27 12.86 217 1.18 460.8 297.7 73.6 4 94

ВСЕГО за день 130.6 130.7 462.1 3581 7.05 126.5 2398.8 7.11 1150 1562.55 422.86 194(1

осу



с  гкреая 
осанее- зимний
—-л* лыегория: 15-18 лег (энергетическая ценность ккал)

П я т ы й  ден ь

Наименование блюд Выход
блюда
(г)

П и щ ев ы е  
в ещ ества  (г)

Кало
рий
ность

В и там и н ы  (М г)
М и н ер а л ьн ы е  
вещ ества  (М г)

Бел
ки

Ж и
ры

Углев
оды в, С А Е С а Р M g Fe

З а в т р а к
К : :  :е:ы  из говядины 100 8.25 12.1 7.16 172 0.04 0.17 22.4 _ 21.57 94.4 27.89 1.4
Г агннр: картофель отварной 165 3.57 8.04 23.97 192 0.18 24.78 - _ 34.42 105 35.8 1.53
М асле сливочное 10 0,1 7.2 0.13 66 0 0 40 0 2.4 3 0 0.02
Овс ши соленые 50 0.4 0.05 0.85 5 0.01 1.75 - - 11.5 12 7 0.3
, \  е Г лленичный 55 3.95 0.5 24.15 116.9 0.05 _ _ 0.65 11.5 43.5 16.5 0.55
Хлеб ржаной 52 3.36 0.66 29.64 137.94 0.07 _ _ 0.54 13.8 63.6 15 1.86
: генны й напиток 200 3.6 2.67 29.2 155 0.03 1 47 _ _ 158.6 132 29.33 2 4
И 7 7 7 0  за завтрак 28.13 38.52 115.2 844 0.6 28 102.4 1.19 256.1 456.5 131.5 8.08

Обед
- вощи! свежие, соленые) 50 0,55 0.1 11.9 50 0.03 8.75 0 2.39 19 13 10 0,45

Е : -  с Фасолью со сметаной 300 7.5 13.4 26.5 256 0.06 10.5 6 3.3 75 273 39 1.8
I эЕялина тушеная 100 15.27 32.1 11.9 397 0.03 0.32 35.6 0 32.04 170.43 22.7 2.26
I тгнир: каш а «Артек» с маслом 205 4 4.24 24.6 152 0.08 0 0 0 15.64 100.96 21.6 1.7
С ы р 10 2.32 2.95 0 36 0 0.07 26 0 88 50 3.5 0.1
Хлеб пшеничный 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 l.l
Х леб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Чай с сахаром 200 0.53 0 9.47 40 0 0.27 0 0 13.6 22.13 11.73 2.13
ИТОГО за обед 47.5 59.4 170.7 1305 0.44 21,31 107.6 7.59 520.2 960.52 184.53 11.64

П о л дн и к
С о к  К еф ир 200/20 6.8 5 28.2 185 0.02 4 40 0 254 214 8 2.8
Ф р\ кта 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4.4
Кондитер изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
ИТОГО за полдник 10.1 6.99 70.93 392 1.1 24 64 0 304.7 268.25 32.6 7.74

У ж ин
Ры ба тушенная в томате с овощ ами 120 20.76 5.75 18 206 0.1 6.45 5.74 0 36.95 32.87 37.28 0 77
Г агнир картофель в молоке 200 4.68 14.97 16.3 218 0.17 21.5 0 0 79.6 130 37.2 1 24
С алат из свеклы с сыром 100 24.67 9.39 17.19 251 5.78 38.5 0 161.7 109.2 22.98 109.2 1 29
М асло сливочное 20 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0 04
Яйцо вареное 1шт 5.75 4.35 1.05 66 0.07 3.51 2426 0 7.86 107.6 5.57 2,33
Хлеб пшеничный 70 2.7 0.6 27.7 127 0.090 0,000 0 0.6 25 78 24.5 2.000
Хлеб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Ф р\ кты 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 11 9 2.2
Какао с молоком 200 1.52 1.35 15.9 81 0.04 1.3.3 10 0 126.6 92.8 15.4 0,41
ИТОГО за ужин 58.81 40.51 135.8 1268 6.3 77.78 55.74 162.9 409.7 434.65 247.58 9.83

В С Е Г О  за лен ь 138.7 142.4 483.5 3809 8.44 151.0 203.45 171.6 1240. 1917.02 596.21 1189.



вторая
и̂ шечхенний
к а  :спшрия: 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

Шестой день

Ьименование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ность

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

У тлев 
оды В, С А Е Са Р M g Ее

Завтрак
И нидель из говядины 100\50 7.92 11.27 6.61 161 0.03 0 20 0 6.41 84.88 15.3 1.35
_г -лиг макароны с/м 205 5.1 7.5 28. 200 0.06 0 0 1.95 12 34.5 7.5 0.75
; _  и припущенные свекла 100 1.71 2.44 8.82 64 0.04 11.3 14 0 50.8 36 17.4 0.9

...явочное 10 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0 0
г > ? 10 2.32 2.95 36 0 0.07 26 0.05 88 50 3.5 0.1
Ч ыеничный 68 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
Слеб ржаной 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1.86
•' из яблок 200 0.16 0.16 23.88 98 0.01 1.8 0 0 6.4 4.4 3.6 0.18
Н7С ГО за завтрак 26.27 40.08 131.0 993 0.28 13.17 140 3.64 198.3 340.28 85.4 5.91

Обед
крестьянский с крупой 300 3.24 3.33 17.49 109 0.07 12 0 0 59.1 267 31..8 0.93

Рыбл тм иеная в томате с овощ ами 150 16.75 24.95 23.8 387 0.05 3.73 5.82 0 39 162 48.5 0.85
Гарнир: картофельное пю ре с/м 205 2.9 4,3 23.01 142 0.15 21 0 0 14.64 79,74 29.3 0 JL _
С ьоши (соленые .натуральны е) 50 0.4 0.05 0.85 5 0.01 1.75 0 0 11.5 12 7 0.3
С ырники из творога с повидлом 60 9.44 19 16.1 242 0.21 0.33 36 0 120 130 15 0.36
Хлеб пшеничный 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 1.1
Хлеб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Ч ай  с лимоном 7/15/200 0.53 9.87 41 2.13 0 0 0 15.33 23.2 12.27 2.13
ИТОГО за обед 45.16 53.23 169.4 1300 2.78 38.81 42 1.9 296.5 824.94 191.87 8.27

Полдник
Сок 200 1.0 0 20.2 85 0.02 4 0 0 14 14 8 2.8
Ф р\ кта 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4.4
Кондитер изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
ИТОГО за  полдник 4.3 1.99 62.93 292 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7.74

Ужин
Ры л из курицы 375 22.56 21.72 15.2 346 0.07 1.1.3 14.6 0 36.8 108.2 38.7 1.92
И нга кабачковая 100 2.7 7.2 14.5 134 0.04 4.6 0 0 90.9 55.8 18.1 0.7
Масло сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0.04
Хлеб пшеничный 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0.77
X е '  ржаной 30 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 093
Я блоко свежее 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 11 9 2.2
Кефир 200 5.8 5 8 100 0.08 1.4 40 0 240 180 28 0.2

члет натуральный 70 7.37 14.21 1.27 162 0.07 0.1 134.6 0 44.6 114.6 9.37 1,3
СОТОГО за ужин 60.9 81.23 177.8 1154 0/55 18 162 1/18 552 662 186 11

В С Е ГО  за день 136 176.5 541 3739 17/81 107 468 6/72 1100 1895 495 32/84



. UUAJUX
влие-осенний
Гг^- -длсгория: 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

Сельмой день

{^именование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ностъ

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

Углев
оды в, С А Е Са Р Mg Fe

Завтрак
1тицл ..еная с овош ами 100 10.9 10.4 2.93 150 0.04 0.33 29.3 0 29.04 73.27 13.49 0.95
лгн иг вареники ленивы е с/м 190/5 22.3 16 20.7 317 0.06 0.28 105.1 0 147.4 212.2 25.2 0.57

Масле ^лнвочное 20 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0 0
г пси соленые, натуральные) 50 0.4 0.05 0.85 5 0.01 1.75 0 0 11.5 12 7 0.3

Хлеб пшеничный 82 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
Хлеб ржаной 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1.86
Кофейный напиток 200 0.28 3.03 16 95 0 0.04 0 0 12.1 3.8 2.4 0.38
ИТ Г J  за завтрак 42.94 45.24 106 1001 0.25 2.4 214.4 1.64 234.7 431.77 86.19 4.83

Обед
• -гтоф ельны й с клецками 300 4.3 5.51 22.6 173 0.12 6.9 25.2 0 40 86.7 30.4 1.4

• _  из говядины 125 14.55 26.79 2.89 296 0.03 0.92 0 0 21.81 154..1 3.06
агг.аг. каша гречневая с/м 205 8.6 6.1 38.6 244 0.2 0 0 0 14.8 408 1.35.8 4.6

. ■, ■. л  припущ енная с маслом 50 1.4 6 8.3 93 0.01 6.6 0 0 35.4 40.6 20.7 1.3
С ы р 10 2.32 2.95 0 36 0 0.07 26 0 88 50 3.5 0.1
Х. г '  пшеничный 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 1.1
Х леб ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Кефир 200 5.8 5 8 100 0.08 1.4 40 0 240 180 28 0.2
ИТО ГО  за обед 49.4 54 168.2 1316 0.6 15.24 92.12 1.9 468.8 960.24 431.3 16.79

Полдник

Сок Молоко 200420 5.8 5 29.8 185 0.29 12,'8 2.17 1.8 474 14 8 2.8
Ф р \к та 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4.4
Кондитер изделие 30 2.5 1.19 23.13 ИЗ 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
ИТОГО за полдник 4.3 1.99 62.93 392 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7.74

Ужин
?ь X  припущенная в молоке 100 9.28 5.28 2.14 93 0.11 0.75 8.29 0 45.43 114.41 26.09 0.53
/  -Г нир: картофель туш енны й с капустой 200 16.6 17.3 39.5 380 0.03 0 0 0 5.3 77.9 25.4 0.5
М асло сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0.04
Хлеб пшеничный 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0.77
Хлеб ржаной 30 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 093
Я 5 : ко свежее 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 1 1 9 2.2

ет с колбасой 70 7.37 14.6 1.28 162 0.07 0,1 134 0.24 44.6 76.8 4.8 1
л, т из сухофруктов 200 1.16 0.3 47.26 196 0.02 0.8 0 0.2 5.84 46 33 0.96

ИТ ГО за у ж и н 39.9 43.41 147.7 1243 0.32 11.55 98.29 1.62 122.3 424.8 128.89 6.93

ВСЕГО за день 136.5 144.6 488 3952 2.25 53.15 428.81 5.16 879 1884 679 36.2



ккал)

ы и ц п
►ие-осенний
i s  -згегоряя: 15-18 лет (энфгетическая ценность *

анменование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ность

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

Углев
оды в. С А Е Са Р M g Fe

Завтрак
1ясо тушеное 100 15.2 17.38 2.56 225 0.03 0.18 0 0 21.23 159.3 23.06
агн и г  картофельное moDe с/м 205 3.06 4.8 20.4 137 0.14 18.2 0 0 37 86.6 27.8
>боши отварные 100 1.71 2.44 8.82 64 0.04 11.3 14 0 50.8 36 17.4
Ласло сливочное 10 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0

10 2.32 2.95 36 0 0.07 26 0.05 88 50 3.5
L~.cr пш еничный 82 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1
Сте-т ржаной 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 ,0 0.54 13.8 63.6 15
1ай с лимоном 200 1 0.2 20.2 87 0.02 4 0 0.2 14 14 8
СТО Г за завтрак 32.35 43.53 115.6 983 0.37 33.75' 120 1.89 245.7 476.4 117.86

Обед
т _  . картофелем и капустой 300 8.7 12.5 15.7 222 0.07 1.7 24.55 0 46.76 85.88 23.3 1.3

'.i- ir .h  го -строгановски 100 22.8 20.2 9.4 300 0.32 14 9500 1.5 18 424 22 9.2
т- -г каша ячневая с/м 200\55 4.8 4.4 30.9 183 0.09 0 0 0 39.2 164 23.7 0.86

в: натуральные. соленые) 50 1.01 4.85 5.39 69 0.04 6.51 0 2.39 98.4 55.67 17.27 0.69
Гцр 10 2.32 2.95 36 0 0.07 26 0.05 88 50 3.5
Яйце вареное 1 шт 5.08 4.6 0.28 63 0.03 0 100 0.24 22 76.8 4.8 1
\ е !  гш еничны й 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 l.l
\ т г '  ржаной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
КЛК-J с молоком 200 3.78 0.67 26 125 0.02 1.33 0 0 133.3 111.11 25.56 2
И ТС ГО за обед 53.52 44.22 175.16 1372 0.7 23.81 119 5.79 386.2 1013.7 171.56 19.18

Кисель из сухофруктов 200 1.16 0.3 47.26 196 0.02 0.8 0 0.2 5.84 46 33 0.96

Полдник
Сок Кефир 200\20 1.0 0 20.2 85 0.02 4 0 0 14 14 8 2.8
Фрукта 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4.4
К : -литер изделие 30 2.5 1.19 23.13 ИЗ 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
НТС ГО за полдник 4.3 1.99 62.93 292 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7.74

Ужин
е по-домаш нему из говядины 375 16.2 23.09 16.58 338 0.12 6.76 0 0 30.5 205.75 42.48 3.86

: ал _канка из творога с соусом яблочным 160 17.64 12.14 27.22 288 0.06 0.8 74.2 0 156.2 216.5 24.8 1.14
л  и 1 соленые, натуральные) 50 0.4 0.05 0.85 5 0.01 1.75 0 0 11.5 12 7 0.3

Vac.'.o сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0.04
X г: гш еничный 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0.77
\  г '  ржаной 30 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 093
Я:.-.око свежее 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 11 9 2.2
Г . с е  - молоком 200 3.6 2.67 29.2 155 0.03 1.47 0 0 158.6 132 29.33 2.4
•• 7 ГО за ужин 45/6 53.05 132.4 1198 0.32 20.78 154.2 1.18 399.8 678.9 143 11.64

ВСЕГО за день 153.7 143 498 3845 2.49 102.2 417 8.86 1085 2236 465 155

1

* Какао с молоком - чередование через неделю

Кисель из сухофруктов



первая
♦ м н ечом ий
r ts  vzrercwec 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

Девятый лень

именование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ность

Витамины (Mr)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

У тлев 
оды в, С А Е Са Р Mg Ее

Завтрак
к о а  кабачковая 50 1.01 4.85 5.39 69 0.04 6.51 0 2.39 98.4 55.67 17.27 0.69
1*со отварное 100 14.04 11.24 1.76 163 0.03 0.01 10.1 0 23.19 114.36 15.43 1.86
аг.чйт • а рисовая с/м 205 3.67 5.62 36.67 210 0.03 0 27 0.6 2.61 61.5 19.01 0.53

а: натуральный 50 7.37 14.21 1.27 162 0.07 0.1 134.6 0 44.6 114.6 9.37 1.3
•'.а-.т: . - точное 10 0.08 7.25 0.13 66 0 0 40 0 2.4 3 0 0.02
L~.ec пшеничный 82 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
Стеб ржаной 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1,86

. сахаром 200 0.53 0 9.47 40 0 0.27 0 0 13.6 22.13 11.73 2.13
ГГОГС за завтрак 35.56 44.56 118.1 1012 0.31 6.89 211.7 118.6 214.7 495.761 110.91 9.16

Обед
тьннк со сметаной 300 2.64 6.24 18.69 142 0.18 17.16 0 2.91 19.86 41.94 33.6 1.23

: - г  И И З  Г О В Я Д И Н Ы 100 13.92 17.27 6.61 238 0.03 0 20 0 6.41 84.88 15.3 1.35
~ макароны отварны е с/м 205 5.1 7.5 28. 200 0.06 0 0 1.95 12 34.5 7.5 0.75

~ из св к а т  еты 50 0.66 1.62 3.23 30 0.01 8.55 0 0 12.49 14.18 7.54 0.2.3
: - сканха из творога с повидлом 60 10.23 7.74 19.6 189 0.04 0.33 45.5 0 136.9 150.61 18.59 0.45
V ~гг т_ени чны й 84 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 1.1
Кдеб рж аной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9

'  . - хофрмсгов 200 1.16 0.3 47.26 196 0.02 0.8 0 0.2 5.84 46 33 0.96
И 7 . ГО за обед 45.6 42.3 201.6 1369 0.5 26.84 65.5 6.96 230.5 523.1 163.5 7,97

Полдник

Сок Кефир 200/20 7.0 5 28.2 185 0.02 4 40 0 214 14 8 2.8
Ст-. хта 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4,4
У : наитер изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
ИГ 1 ГО за полдник 16.3 11.99 70.93 392 1.1 24 64 0 254.7 68.25 32.6 7,74

Ужин
'  _ ~е.чая в томате с овощ ами 100 16.03 13 42.23 1 19 0.08 1.17 18 0 131.6 1 15.19 20.3 0.48

V —  .тнвочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0.04
. *  • -:г картофель в молоке 200 2.32 2.95 0 169 0 0.07 26 0 88 50 3.5 0.1

С т '.г гы 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 11 9 2.7
_ н  . свеклы с сыром 100 3.64 6.26 21.96 132 0.06 0 2 0 9.9 35 13.7 0.65

\  гГ -асеничный 70 2.7 0.6 27.7 127 0.090 0.000 0 0.6 25 78 24,5 7 000
Х теб т каной 60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Чай ;  молоком 200 3.78 0.67 26 125 0.02 1.33 0 0 133.3 111.11 25.56 7

Г ГО за \ж и н 23.03 29.65 157.95 991 0.28 12.57 126 1.2 422.6 470.3 111.56 9.37

Вс г ГО за тень 112.4 118.5 560.62 3764 2.19 70.3 427.2 126.8 922.5 1557.41 418.57 34 74

.



г ш

ш г с д а с 15-18 лет (энергетическая ценность ккал)

Д Е С Я Т Ы Й  1 F H K

именование блюд Выход
блюда
(г)

Пищевые 
вещества (г) Кало

рий
ность

Витамины (Мг)
Минеральные 
вещества (Мг)

Бел
ки

Жи
ры

У тлев 
оды в, С А Е Са Р Mg Fe

Завтрак
: .  “ -  ■ 3  И З  Г О В Я Д И Н Ы 100 15.2 23.1 5.12 290 0.05 0.74 2.4 0 43.32 171.15 22.45 2.4

• '  : ель отварной в молоке 230 3.51 3.73 19.74 127 0.13 16.16 0 0 59.7 97.55 27.92 0.93
ранена 50 5.71 7.58 3.04 103 0.05 0.1 116 0 41.4 89.6 6.77 1.07
к . : :  сливочное 20 0.2 14.4 0.26 132 0 0 80 0.2 4.8 6 0 0

’ - еные. натуральные) 50 0.4 0.05 0.85 5 0.01 1.75 0 0 11.5 12 7 0.3
.  ;-г - Г  - И Ч Н Ы Й 82 5.5 0.7 33.8 164 0.07 0 0 0.9 16.1 60.9 23.1 0.77
j c o  г х зн о й 60 3.36 0.66 29.64 138 0.07 0 0 0.54 13.8 63.6 15 1.86

; с \odrovKTOB 200 1.16 0.3 47.26 196 0.02 0.8 0 0.2 5.84 46 33 0.96
Г~ . Г за -азтрак 35.04 50.52 139.7 1155 0.4 19.55 198.4 1.84 196.4 546.8 135.24 8.29

Обед
l b  к з  свежей капусты 300 3.24 3.33 17.49 109 0.07 12 0 0 59.1 267 31.8 0.43

Га . "ватная с м 100 13.43 24.08 10.45 76 0.03 0.26 24 0 8 108.8 22.91 0.45
г ■ аттс тельное пю ре с/м 205 3.67 5.42 36.67 210 0.03 0 27 0.6 2.61 61.5 19.01 0.53

10 2.32 2.95 0 36 0 0.07 26 0 88 50 3.5 0.1
1 _ _  . :.~.еные 50 0.4 0.05 0.85 5 0.01 1.75 0 0 11.5 12 7 0.3
вид-: вареное 1 шт. 5.08 4.6 0.28 63 0.03 0 100 0.24 22 76.8 4.8 1
С гГ лденичны й 98 7.9 0.8 48.3 234 0.07 0 0 1.3 23 87 33 1.1

60 4 0.8 30 140 0.09 0 0 0.6 14 64 15 1.9
Чай ; сяхаоом 200 0.53 0 9.47 40 0 0.27 0 0 13.6 22.13 11.73 2.13
Фт'.кга 100 0.4 0.4 9.8 47 0.03 10 0 0 16 1 1 9 2.2
ИТ Г Г Г за обед 46.77 47.43 171.31 960 0.44 25.75 217 2.74 497.8 940.23 185.75 19.34

Полдник
С:к Кефир 200\20 1.0 0 20.2 85 0.02 4 0 0 14 14 8 2.8
С Л ТТЛ 200 0.8 0.8 19.6 94 0.06 20 0 0 32 22 18 4.4
К : -д  а  ер изделие 30 2.5 1.19 23.13 113 0.03 0 24 0 8.7 32.25 6.6 0.54
И 7  Г ГС за полдник 4.3 1.99 62.93 292 1.1 24 24 0 54.7 68.25 32.6 7.74

Ужин
• : д зар н а я  с/м 100\5 11.74 12.91 0.24 164 0.02 1.18 49.1 0 28 83.5 10.14 0.95

.Г д  : -д д а  гречневая с/м 205 8.6 6.1 38.6 244 0.2 0 0 0 14.8 408 135.8 4 6
С ада  . свеклы с солены м огурцом 100 1.4 6 6.3 85 0.02 5.6 0 0 30.7 39.5 18.6 1.06
Л  . .  - сливочное 20 0.16 14.5 0.26 132 0 0 80 0 4.8 6 0 0.04

:  '  - l - И Ч Н Ы Й 70 5.53 0.7 33.81 164 0.07 0 0 0.91 16.1 60.9 23.1 0.77
v г  '  ржлной 30 1.68 0.33 14.82 69 0.03 0 0 0.27 6.9 31.8 7.5 09.3

Г . . оные печеные с повидлом 100 5.5 4.99 59.2 304 0.08 16.1 0 19.08 59 21.17 21.17 1.06
V лае с молоком 200 3.6 2.67 29.2 155 0.03 1.47 0 0 158.6 132 29.33 2.4
ИГ Г ГС з а  у ж и н 38.21 48.2 182.4 1317 0.45 24.35 129.1 20.26 258.9 782.2 245.64 1 1.81

ВСЕГО за лень 124.3 148.1 554.38 3724 2.39 93.6 568.5 24.84 1007. 2337.48 599.19 47.18



Ltl* -.r>hLAH ЗА П И С К А

i." -не ~5 > x недельное меню рационов питания учащихся (Приложение 1)
- е-: с ;• четом основных принципов рационального питания с использованием про-

5холящих в рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, 
с : :ть и питательная ценность блюд приведена без учета процента потерь при
оэс н обработке блюд.
: -: - 1 'люд. рекомендуемых для включения в рационы питания студентов, 
ал тон на основе Сборника рецептур на продукцию для обучающихся во всех 

г..-г .оных учреждениях. /Под ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна - 2011г. -

» -гений состав блюд и калорийность рассчитаны по справочным таблицам 
г -илн- ; : сновных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов, 

л ей Скурихина И.М., Тутельяна В.А..
химического состава и калорийности российских продуктов питания: 

лзн-ннн -  М.: ДеЛи плюс, 2012. — 28., а также Сборника диетологии. Таблица 
егелхз и витаминов, Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общеобразовательных, учреждениях начального и среднего
:.... нллыюго образования СанПиН 2.4.5.2409 -  08.

гические карты предусматривают технологию изготовления кулинарной 
лундин в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно- 
Л:'Х: алогические требования к организации питания обучающихся в
:е::газовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего
лесс и.с ч дтьного образования».
лчлой технологической карте предусмотрено описание технологического процесса 
г : тэвления питания, а именно:
гиготовление блюд складывается из двух последовательных этапов - холодной 
рвичной и вторичной) и тепловой обработки.
р винную подготовку сырья осуществляют в специально предназначенных сырьевых 
ах. эснащенных разделочными столами, ваннами, подносами, лотками, разделочными 
i-л ли. а также другим необходимым оборудованием и инвентарем. Затем производят 
левую обработку.

ез) ю обработку осуществляют в горячих цехах оснащенных
ль эдственными столами, электрическими плитами (сковородами), духовыми 

л : чными) шкафами (пароконвектоматами),пищеварочными котлами и др. 
левые блюда порционируют непосредственно перед раздачей, поддержание 
глерагуры подачи, без повторного разогрева на злектромармитах для первых и вторых 
ох
рве. л пользуемое для приготовления изделий разрешено к применению в пищевой

- лленности, в том числе для приготовления блюд для детей, и соответствует
Г: залиям действующей нормативной документации: сырье сопровождается

• лентацией, удостоверяющей его качество и безопасность, и соответствует по 
клзателям безопасности нормам Единых санитарно эпидемиологических и 

еннческих требований к товарам, подлежащим санитарно - эпидемиологическому 
лзлр\ (контролю) Глава II, Раздел 1), в т.ч. в части требований к продуктам, 
ел назначенным для питания дошкольников и школьников» для всех наименований 
щевых продуктов, или СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
i о г. лености и пищевой ценности пищевых продуктов» или СанПиН 2.4.5.2409-08 
в нитарно-эпидемио логические требования к организации питания обучающихся в 
щеобразовательных учреждениях, учреждениях начального. и среднего
сбессионального обпазования». СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитаоно-jy’’



^миологические требования к устройству, содержанию и организации режима 
: дотхолькых образовательных организациях".

ъ-е животного происхождения должно пройти ветеринарно-санитарную экспертизу в 
*етстзни : ветеринарными правилами и нормами, сопровождаться ветеринарными 
v ентами. утвержденными Государственной Ветеринарной Службой. Не должно 
льзоваться сырье, содержащее ГМО. Готовые блюда (кулинарные изделия) 
: а вливают с я по техническим условиям, соответствующим требованиям Технических 
в ‘.гитов Таможенного союза. Предназначены для организации питания в 
• : льных и л:вольных учреждениях и для общественного питания.

гг ном меню соблюдены требования настоящих санитарных правил пищевой и 
гею -еев: и ценности, суточной потребности в основных витаминах и 

е ентах. дополнительно витаминизация блюд не проводится, 
евные требования к производственному процессу и хранению

г :т: влейии кулинарной продукции для питания первостепенное значение имеет 
v - : етъ лроизводственных процессов на предприятиях школьного питания.
_есс приготовления пищи складывается из двух последовательных этапов - холодной 
г - н: л л тепловой (вторичной) обработки.

: л ной обработке продукты подготавливают для дальнейшей тепловой обработки 
:: ю г а  лтица, овощи, фрукты, крупы, бобовые, яйца и др.), либо для употребления 
: виде (овощи, фрукты).
обработки сырых и готовых продуктов выделено раздельное технологическое 

г г :  ванне, которое маркируется в соответствии с назначением.
и ножи закрепляют за соответствующими рабочими местами и хранят 

: ере :.гзенно на этих местах, установленными на ребро в специальных кассетах, 
нненле продуктов осуществляется с соблюдением сроков годности и условий 
нения пищевых продуктов, установленных изготовителями, и правил товарного 
едства.

хранения овощей выделены овощные кладовые. Овощи и фрукты хранят в сухих, 
к проветриваемых помещениях в ларях на стеллажах, отстоящих от пола на 15 см, 

тем тературе, указанной изготовителем.
= плодоовощную продукцию небольшими партиями, чтобы избежать порчи при 
гтепьном хранении. Для приготовления блюд из сырых овощей и фруктов используют 
п юандартные доброкачественные овощи и фрукты.
р : - тодовольственное (мясо, птица, рыба), поступающие в замороженном виде, 
. - т ; ; в низкотемпературных холодильниках, в соответствии с указаниями 

■ нагеля, как правило, при температуре не выше -18°С. Не допускается 
г а низание сырья два и более раз (замораживание после дефростации).

: т; в ха к использованию сырья продовольственного, продуктов пищевых 
дютгзку сырья осуществляют в специально предназначенных сырьевых цехах, 
-а_е:-:ных разделочными столами, ваннами, подносами, лотками, разделочными 
:* а па также другим необходимым оборудованием и инвентарем с соответствующей 
ркировкой.
-:знъ:м требованием при подготовке сырья является недопустимость его 
тан -; стовения с готовой продукцией, 
г г говка сырья мясного

приемке сырья его осматривают, подвергают дополнительной зачистке и влажной 
работке.
у.эреженное мясо бескостное (говядина, телятина, ) в виде блоков, а также 
с продукты мясные обработанные ( печень говяжья), в том числе в блоках, 

наживают на воздухе на специальных подносах, лотках или в специальных ваннах, 
• словиях свободного стока отделяемой пои десЬоостании жидкости, после чего



: • .:ют проточной водой и немедленно начинают его дальнейшую
иботху.

' . .  • . размороженное зачищают от грубых сухожилий, поверхностных 
:■ : дсчЕыдением межмышечной и соединительной ткани. При необходимости у 

1 дел ы-од излишки шпика. Субпродукты мясные, обработанные в охлажденном 
разу :р : же:-:ном состоянии зачищают, повторно промывают и направляют на
: 7: зление г : г -чих вторых блюд, 
отовка птицы

>5 работки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и 
- лстзенный инвентарь. У потрошеных тушек птицы удаляют легкие и почки,

- • т _ стельность удаления внутренних органов. После этого тушки птицы (или
де' гннееы) моют проточной теплой, а затем холодной водой до полного удаления 
: - - - : .татков крови.
гстсзка рыбы
;• те: : те кивают на производственных столах или в воде при температуре не выше
- : т : гЕвлением соли из расчета 7 - 10 г на 1 л.

. ~ ?ное мороженое без костей (с кожей или без нее) промышленного производства 
юсажизают на воздухе при комнатной температуре, промывают в холодной 
:: - н: и золе и обсушивают при комнатной температуре.
i - г д иле рыбного размороженного и рыбы размороженной не допускается, 
г  “ в ее яиц куриных и продуктов яичных
|-~:к-у яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха. Для этих 

. к льзуются промаркированные ванны и перфорированные емкости. 
е' : дке яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в следующем

идке:
: сработка в 1 -2% теплом растворе кальцинированной соды;

- '"Еботка в 0,5% растворе хлорамина или других разрешенных в установленном 
• • - дезинфицирующих средств;
- : поласкивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим 

дЕдлызанием в чистую промаркированную посуду.
•-'жЕнные яйца куриные выкладывают на лотки или в другую чистую 
« Егкированную тару.

. ж или хранить в производственных помещениях необработанные яйца куриные 
е чески запрещается.

. 5КЕ овощей, фруктов
е :::=кл овощей проводят в соответствии с технологическими инструкциями, 
. г - денными в установленном порядке.
:: - : е : ыное должно быть нормальной технической зрелости, свежее, не пораженное 

: кяйственными и амбарными вредителями, грибковыми заболеваниями и 
: видами порчи.

г:мывают и очищают (при необходимости) в цехе первичной обработки овощей 
7 е - ном >. затем проводят повторную обработку в цехе вторичной обработки овощей 

еденном . после чего их хранят на лотках или в другой посуде со специальной
ГСфОВКОЙ.

: - е- обработка овощей, идущих на приготовление сырых салатов, требует особой 
е-дле кости. так как испорченные и плохо промытые овощи могут стать причиной 
ыечных инфекций и глистных инвазий.
г L ч нея обработка овощей включает сортировку, мытье и очистку. Очищенные овощи 
ы 7 . ч :  ::домывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими 
~ : с использованием лмошлагов. сеток. Пои обоаботке белокочанной капусты



: : - зктельно удалить 3-4 наружных листа.
« - сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие отвариванию в
. 5 ке. стяг непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде

» . гкекль: Не допускается предварительная заготовка очищенного картофеля и
гьокгей с длительным замачиванием их в холодной воде более 2 часов.

-. : : для салатов овощи хранят в холодильнике не более б часов при температуре
:-Ь2=С.
_екнъ:е картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их потемнения и 

ьлния рекоменду ется хранить в холодной воде не более 2 часов.
- л I - л:-: лая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной обработки овощей 

: леха , а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах.
•та ткгательно перебирают, затем промывают теплой проточной водой.
: - _ кгуп. бобовых, муки пшеничной, сахара-песка и др.
г :; вую, пшено, перловую, гречневую и др. тщательно перебирают и 

4 - - ~ Крупу манную, а также измельченные крупы просеивают. Хлопья овсяные
11злелия макаронные перебирают. Макароны при необходимости

омывают.
:а ::ль  и другие бобовые перебирают, промывают холодной водой, затем 

. - : а воде при соотношении гороха (фасоли) и воды 1:2.
кгеничную, сахар-песок, соль или соль поваренную йодированную и др. перед 

:е:те -ем просеивают через сито
г: ~: 5кв консервированных продуктов Индивидуальную упаковку консервированных 
: : в лромывают проточной водой и протирают ветошью.
:: вакия к условиям приготовления и реализации пищевых продуктов и кулинарных
мий.
л г кг отоплении кулинарного изделия, представляющего собой пищевой продукт или 

е лэодуктов, доведенного до кулинарной готовности, должны соблюдаться 
: —ле требования:

лги изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске 
л: мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо обязательно

Естлы-от вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут;
: г клонированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в бульоне 

; - ей длите или мармите (не более 1 часа);
г : перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо 

виться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками; 
лги изготовлении картофельного (овощного) пюре использовать механическое 

г л г ванне:
тело сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, 

л  тельно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до
савя);

- ко варят в течение 10 минут после закипания воды;
до рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а также в 

.. :. компонента в составе блюд;
t млеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном 
лдроковектомате), омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180 - 200°С, 

г - е более 2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при температуре 220 - 280°С, слоем не 
;;  3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при 
п е га ту ре не выше °С;

вкгекые колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после закипания; 
арниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в 

: -кенкл не \:енее 1:6) без последующей поомывки:



салаты заправляют непосредственно перед раздачей.
= чсть изделий определяется:

из мяса и птицы выделением бесцветного сока в месте прокола и серым цветом 
. ~езе продукта, а также температурой в толще продукта. Указанная температура 
р - зается в течение 5 мин.

натуральных рубленых изделий температурой в толще продукта - не ниже 85°С, 
пелий из котлетной массы - не ниже 90°С. Указанная температура выдерживается в 

*ие 5 мин.
из рыбного фарша и; рыбы определяется образованием поджаристой корочки и 
отделением мяса от нс ели в порционных кусках.

■ьые первые и вторые блюда находятся на мармите или горячей плите не более 2 
в с момента изготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых 
чих блюд не догг> скается.
г - ric о л юла т напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже
. а голые отвода тагниры - не ниже 65°С, холодные супы, напитки - не выше 14°С. 

нН'ЯЯс ^ : п заправка осуществляется непосредственно перед раздачей.
- - - -п ■ . е : едгагов не допускается. Использование сметаны и майонеза для
- • - - - : - д : _ ;■: ается. Уксус в рецептурах блюд замен на лимонную кислоту.


