




3
СТРУКТУРА

Введение…………………………………………………………………………………………5
Раздел 1 Состояние организации питания обучающихся в регионе
1.1 Состояние нормативно-правового обеспечения организации питания………………….7
1.2 Модели предоставления питания………………………………………………….........….9
1.3 Формы организации питания…………………………………………….......……...….....11
Раздел 2 Обеспечение сбалансированности, безопасности и качества питания
обучающихся образовательных организаций региона
2.1 Потребность в основных пищевых веществах, ассортимент продуктов, рационы
питания обучающихся………………………………………………………………………..14
2.2 Основное (организованное) сбалансированное типовое меню, лечебно-
диетическое меню, меню свободного выбора
2.2.1 Основное (организованное) сбалансированное типовое меню……………………21
2.2.2 Лечебно-диетические меню……………………………………………………………..22
2.2.3 Меню свободного выбора………………………………………………………………23
2.3 Материально-техническое обеспечение безопасного и качественного питания……..24
Раздел 3Модернизация материально-технической базы пищеблоков
3.1 Сводные данные по материально-техническому оснащению пищеблоков
образовательных организаций………………………………………………………………...25
3.2 Прогноз замены оборудования в пищеблоках общеобразовательных организаций…..25
3.3 Типы и виды государственно-частного партнерства……………………………………..27
Раздел 4. Управление организацией питания в регионе
4.1 Нормативные акты для осуществления питания обучающихся в школе………………..28
4.2 Повышение квалификации персонала пищеблоковшкольных столовых………………32
4.3 Формирование кадрового резерва поваров пищеблоковшкол………………………….33
4.4. Мониторинг муниципальных образований региона по показателям эффективности
организации питания…………………………………………………………………………..34
4.5 Структура органов общественного и родительского контроля в Оренбургской области
за питанием школьников………………………………………………………………………36
Раздел 5. Финансовое обеспечение питания обучающихся общеобразовательных
организаций.................................................................................................................................37
Раздел 6. Обеспечение мероприятий по формированию культуры здорового питания
обучающихся…………………………………………………………………………………...38
Приложения
Приложение 1 – Региональное типовое основное (организованное) меню для детей в
возрасте 7-11 лет
Приложение 2 – Меню лечебного-диетического питания



4
Приложение 3 – Структура Программы Производственного контроля на основе
принципов ХАССП
Приложение 4 - Методические рекомендации по приемке продуктов питания
Приложение 5 – Структура технологического паспорта пищеблока
Приложение 6 – Минимальный перечень оборудования производственных помещений
столовыхобразовательных организаций и базовых предприятий питания
Приложение 7 – Рекомендованный перечень оборудования для оснащения столовых,
организующих по разным моделям питание обучающихся в общеобразовательных
организациях
Приложение 8 –Методические рекомендации по созданию условий для участия родителей
в контроле за питанием обучающихся
Приложение 9 – Порядок внесения информации о результатах родительского контроля в
ПС «Мониторинг питания и здоровья»



































































37
Для обеспечения должной эффективности мероприятий родительского контроля ипрофилактики неадекватных оценок, лицам, изъявившим желание принимать участие вродительском контроле, рекомендуется пройти обучение по санитарно-просветительскойпрограмме «Основы здорового питания – родительский контроль», разработаннойРоспотребнадзором в рамках НП «Демография». Данная программа обеспечиваетформирование необходимых компетенций и практических навыков с последующимприсвоением статуса общественный инспектор с правом проведения мероприятийродительского контроля за питанием в общеобразовательной организации.Подтверждением прохождения обучения служит сертификат, оформляемый по итогамобучения. Обучение проводится на безвозмездной основе на сайте ФБУН «НовосибирскийНИИ гигиены» Роспотребнадзора (www.niig.su), в разделе «Обучение по санитарно-просветительским программам «Основы здорового питания».С целью систематизации работы по родительскому контролю необходимо в каждойобщеобразовательной организации утвердить локальным нормативно-правовым актомпорядок проведения и учета мероприятий родительского контроля, оценки результатов ипринимаемых мер, а также порядок внесения информации о результатах родительскогоконтроля в ПС «Мониторинг питания и здоровья», утвердить форму журнала учетамероприятий родительского контроля. При проведении мероприятий родительскогоконтроля руководствоваться проверочным листом (Приложение 9 к Стандарту).При определении порядка проведения мероприятий родительского контролянеобходимо охватить контролем все дни двухнедельного цикла меню, а также все приемыпищи и контингенты питающихся.При внесении результатов родительского контроля в ПС «Мониторинг питания издоровья» показатели несъедаемости рассчитываются в автоматическом режиме. На сайтеwww.niig.su в свободном доступе размещены видеоуроки по порядку внесения даннойинформации.

Раздел 5. Финансовое обеспечение питания обучающихсяобщеобразовательных организаций
В соответствии со статьей 37 Федерального закона от 29 декабря 2012 года№ 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» обучающиеся по образовательнымпрограммам начального общего образования в государственных и муниципальныхобразовательных организациях обеспечиваются учредителями таких организаций не менееодного раза в день бесплатным горячим питанием, предусматривающим наличие горячегоблюда, не считая горячего напитка, за счет бюджетных ассигнований федеральногобюджета, бюджетов субъектов Российской Федерации, местных бюджетов и иныхисточников финансирования, предусмотренных законодательством РоссийскойФедерации.Бюджету Оренбургской области могут предоставляться субсидии из федеральногобюджета на софинансирование организации и обеспечения бесплатным горячим питаниемобучающихся по образовательным программам начального общего образования в размере,порядке и на условиях, которые определяются Правительством Российской Федерации.Обеспечение питанием обучающихся, получающих начальное общее образование вобщеобразовательных организациях Оренбургской области, за счет бюджетныхассигнований областного бюджета осуществляется в порядке, установленномПравительством Оренбургской области, за счет бюджетных ассигнований местныхбюджетов – в порядках, установленных органами местного самоуправления.Субсидии, выделяемые на софинансирование расходных обязательств поорганизации бесплатного горячего питания обучающихся по образовательным программамначального общего образования (далее – Субсидии), предоставляются министерствомобразования Оренбургской области, как главным распорядителем бюджетных средств,получателям субсидии – бюджетам муниципальных районов и городских округов.

http://www.niig.su
http://www.niig.su
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Субсидии из областного бюджета предоставляются в соответствии с Правилами,утвержденными Правительством Оренбургской области, на основании соглашений,заключенных между министерством образования Оренбургской области иадминистрациями муниципальных образований (далее – МО) в соответствии с:– Бюджетным кодексом Российской Федерации;– Законом Оренбургской области об областном бюджете на текущий год и плановыйпериод;– Законом Оренбургской области от 06.09.2013 № 1698/506-V-ОЗ «Об образованиив Оренбургской области»;– постановлением Правительства Оренбургской области от 29.12.2018 № 921-пп«Об утверждении государственной программы Оренбургской области «Развитие системыобразования Оренбургской области».Субсидии из местных бюджетов предоставляются муниципальным организациям,осуществляющим организацию питания обучающихся, в порядках, установленныхорганами местного самоуправления.

Раздел 6. Обеспечение мероприятий по формированию культурыздорового питания обучающихся
В связи с ростом первичной заболеваемости, связанной с микронутриентнойнедостаточностью, ожирением среди детей и подростков, формирование у школьников иих родителей установки на здоровое и правильное питание сегодня является одним изважных элементов внедрения новой системы школьного питания.Общеобразовательная организация – один из основных источников формированиякультуры здорового питания и правильного пищевого поведения детей (наряду с семьей).Деятельность по формированию культуры здорового питания у обучающихсянеобходимо осуществлять по следующим направлениям:– рациональная организация питания;– реализация образовательных программ по формированию культуры здоровогопитания;– просветительская работа с обучающимися и их родителями (законнымипредставителями).Работа по данным направлениям должна носить системный характер, проводитьсяс учетом возрастных особенностей обучающихся, регионального и этнокультурногокомпонента. Педагоги, работающие в сфере формирования у обучающихся культурыздорового питания, должны иметь профессиональную подготовку. Общеобразовательнаяорганизация должна обеспечить методическое сопровождение, контроль, анализрезультатов работы по указанному направлению. Программы формирования культурыздорового питания должны отвечать требованиям разнообразия организационных форм иприменяемых технологий, методов, приемов обучения и воспитания.В целях формирования у детей и подростков ценностного отношения к собственномуздоровью в учебные планы введены образовательные программы по здоровому питанию,в том числе с использованием методического пособия «17 уроков о здоровом питании дляшкольников Оренбургской области» (авторы-составители Сетко И.М., Вяльцина Н.Е.,Сетко Н.П.), разработанного кафедрой профилактической медицины Оренбургскогогосударственного медицинского университета совместно с Управлением Роспотребнадзорапо Оренбургской области.Во время организации внеклассной работы педагогическому коллективу следуетиспользовать разнообразные формы взаимодействия с обучающимися и их родителями(законными представителями):познавательной деятельности (общественные форумы знаний, творческие отчеты,тематические конференции о здоровом питании и здоровом образе жизни, мастер-классы,совместные олимпиады, КВН, родительские собрания и др.);
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трудовой деятельности (оформление кабинетов, ярмарка-распродажа блюд,приготовленных по семейным рецептам, выставки и др.);досуга (совместные праздники, конкурсы, турниры, подготовка концертов,спектаклей по теме здорового питания и др.).В рамках работы с родителями (законными представителями) обучающихся поформированию культуры здорового питания детей как составляющей здорового образажизни педагогам необходимо решать следующие задачи:– просветительские: способствовать пониманию необходимости формированияздорового питания детей, организации рационального питания, профилактикиповеденческих рисков здоровья, связанных с нерациональным питанием детей,просвещение родителей (законных представителей) в вопросах здорового питания;– консультативная: уметь находить методы эффективного воздействия на ребенка;– коммуникативная: получить возможность обмена опытом по формированиюкультуры здорового питания, информацию о народных традициях, связанных с питанием,расширить знания об истории и традициях своего народа, формировать чувства уваженияк культуре и традициям других народов.Информационное обеспечение работы по формированию культуры здоровогопитания в общеобразовательной организации должно быть реализовано через:– оформление наглядной агитации – информационных стендов, уголков, изданиеброшюр, буклетов, памяток о здоровом питании для обучающихся и их родителей(законных представителей);– размещение материалов на сайте общеобразовательной организации; созданиеобразовательных ресурсов, в том числе медиаресурсов.Но ситуация на сегодняшний день показывает, что и этого недостаточно.По-прежнему причиной негативных публикаций по вопросам питания в СМИ, отсутствиякультуры питания в семье, наличия уже сформированных пищевых привычек у детейшкольного возраста является дефицит информации у населения о принципах здоровогопитания. Например, большой проблемой является отсутствие желания родителейоплачивать питание обучающихся 5-11 классов и высказывание предложений заменитьгорячее питание на буфетную продукцию.В 2022 году министерством образования совместно с Центром управления регионаПравительства Оренбургской области проведен опрос родителей по вопросам здоровогогорячего питания. По результатам опроса установлено, что ответы респондентовсвидетельствуют о дефиците у них информации о принципах здорового питания, а такженедостаточной разъяснительной работы с родителями по вопросам питания.По итогам опроса было принято решение усилить работу по информированностиродителей детей в вопросах здорового питания и организации питания в школе, в т.ч. черезразмещение информации об условиях питания и принципах здорового питания наофициальном сайте в сети Интернет, а также обучение по просветительским программам врамках реализации мероприятий национального проекта «Демография».Жители Оренбургской области активно включились в мероприятия федеральногопроекта «Укрепление общественного здоровья» национального проекта «Демография» ипроходят обучение по просветительским программам по вопросам здорового питания наплатформе ФБУН «Новосибирский научно-исследовательский институт гигиены»Роспотребнадзора. На 16.11.2022 завершили обучение 20 105 человек, что составляет133 % от планируемого показателя.На уровне региона системно осуществляются мероприятия, направленные наформирование культуры здорового питания населения:– с 2010 года проводится ежегодный областной конкурс «Лучшая школа поорганизации питания обучающихся», цель которого трансляция лучших практикорганизации питания и популяризация принципов здорового питания;– ежегодно общеобразовательные организации региона принимают участие вмеждународной социальной акции «Здоровое питание школьника», задача которой -сформировать потребность в здоровом питании и ведении активного образа жизни ушкольников и их родителей. Акция проходит в рамках Комплексной программы
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формирования и развития системы здорового питания обучающихся. Организаторамимеждународной акции «Здоровое питание школьника» выступают Центр поддержкиобщественных проектов «Сделаем вместе» и Отраслевой союз развития социальногопитания;– в ноябре 2022 года во всех общеобразовательных организациях прошла «Неделяшкольного питания». В рамках Российской недели школьного питания с 21 по 25 ноября вшколах Оренбургской области проведены различные мероприятия на тему здорового исбалансированного питания. Это беседы, выставки, классные часы, квесты,фоточелленджи, фото-кроссы, конкурсы рисунков и домашних рецептов, оформлениестендов, стенгазет и буклетов, анкетирование, тематические родительские собрания ииндивидуальное консультирование родителей. Так, в школах г. Оренбурга прошларекламная акция «Салаты – кладезь витаминов», в школах Грачевского района акция«Овощи и фрукты-витаминные продукты». Дегустация блюд в школах Сорочинского г.о.и Переволоцкого района. Защита проектов «Школа кулинаров» в Саракташском районе.В Черноотрожской школе реализован проект «Дни национальной кухни народовОренбуржья». Во время своеобразного путешествия по национальным кухнямдемонстрировались фрагменты существующих народных традиций. График приготовленияблюд разных народов расписан еженедельно. Например, в день русской кухни работникипищеблока порадовали ребят кашей. Зал школьной столовой был оформлен атрибутамирусской избы. В течение дня звучали народные мелодии, которые создавали особуюатмосферу. Родители с детьми активно поддержали предложенный формат изучениятрадиций и блюд жителей региона.

_______________



Приложение 1 к Стандарту
Оренбургская область - 1 вариант

Таблица 1
Основное меню для детей в возрасте 7-11 лет

№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПонедельник, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-9к Каша вязкая молочная овсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 140 1,1 0,3 10,5 4954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 625 18,5 16,7 81,7 550,5Обед
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-4с Рассольник домашний 200 4,6 5,7 11,6 116,154-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,754-16м Тефтели из говядины с рисом 90 13 13,2 7,3 199,754-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 30,4 26,4 107,5 787,9Итого за день 1435 48,9 43,1 189,2 1338,4Вторник, 1 неделяЗавтрак
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 30 0,2 0 0,6 3,2
54-1к Каша жидкая молочнаякукурузная 100 2,9 2,9 16,5 103,9
54-1о Омлет натуральный 75 6,3 9 1,6 112,8Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 120 0,5 0,5 11,8 53,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 595 19,7 16,6 73,5 521,8Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 60 0,5 6,1 4,3 74,3
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-6г Рис отварной 150 3,6 4,8 36,4 203,5
54-14р Котлета рыбная любительская(минтай) 100 12,8 4,1 6,1 112,3
54-5соус Соус молочный натуральный 20 0,7 1,5 1,9 23,854-31хн Компот из клубники 200 0,1 0 7,2 29,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 820 29 23,1 105,5 745,41 - в период с 1 марта заменяется на 54-21з-2020 «Кукуруза сахарная»Итого за день 1415 48,7 39,7 179 1267,2Среда, 1 неделя



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалЗавтрак54-6к Каша вязкая молочная пшенная 200 8,3 10,1 37,6 274,9Пром. Фрукт (Расчет: груша)2 150 0,6 0,5 15,5 68,354-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 620 15,6 12,4 92,2 542,3Обед
54-4з Овощи в нарезке (Расчет:перец)4 60 0,8 0,1 2,9 15,4
54-7с Суп картофельный смакаронными изделиями 200 5,2 2,8 18,5 119,6
54-5г Каша перловая рассыпчатая 150 4,4 5,3 30,5 187,154-31м Оладьи из печени по-кунцевски 90 15,7 10,2 14 210,954-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 790 33,7 19,4 121 791,7Итого за день 1410 49,3 31,8 213,2 1334Четверг, 1 неделяЗавтрак54-21к Каша вязкая молочная ячневая 100 3,6 4,7 17 124,554-1т Запеканка из творога 75 14,8 5,3 10,8 150,6Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 100 0,8 0,2 7,5 3554-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 10 0,1 0 7,2 29Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 555 24,6 10,9 79,4 514,1Обед
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-8с Суп гороховый 200 6,7 4,6 16,3 133,154-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,754-23м Биточек из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 36,7 15,8 117,3 756,7Итого за день 1365 61,3 26,7 196,7 1270,8Пятница, 1 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый4 30 0,9 0,1 1,8 11,154-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,5Пром. Фрукт (Расчет: банан)2 150 2,3 0,8 31,5 141,854-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 600 21,2 19,7 73,6 554,5Обед54-28з Свекла отварная дольками 60 0,9 0,1 5,2 25,2
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 200 4,7 5,6 5,7 92,2
54-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,8
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 90 13,5 14 2,1 188,3
54-7хн Компот из смородины 200 0,3 0,1 8,4 35,5



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 790 31,3 25,6 93,7 729,8Итого за день 1390 52,5 45,3 167,3 1284,3Суббота, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,7
54-23к Каша жидкая молочнаяпшеничная 200 6,9 5,8 32,1 208,3
Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 150 0,6 0,6 14,7 66,654-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 635 20 14,4 88,5 562,8Обед
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 60 0,4 0 1,1 6,3
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-24м Шницель из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-1соус Соус сметанный 20 0,3 1,6 0,7 18,654-32хн Компот из свежих яблок 200 0,2 0,1 9,9 41,6Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 37,6 18,5 109,2 754,2Итого за день 1445 57,6 32,9 197,7 1317Понедельник, 2 неделяЗавтрак54-6к Каша вязкая молочная пшенная 200 8,3 10,1 37,6 274,9Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 140 1,1 0,3 10,5 4954-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 610 19,2 14,6 91,1 572,5Обед
54-8з Салат из белокочанной капустыс морковью1 60 1 6,1 5,8 81,5
54-3с Рассольник Ленинградский 200 4,8 5,8 13,6 125,554-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Обед 705 25,4 27,1 93,4 7181 - в период с 1 марта заменяется на 54-21з-2020 «Кукуруза сахарная»Итого за день 1315 44,6 41,7 184,5 1290,5Вторник, 2 неделяЗавтрак54-9к Каша вязкая молочная овсяная 100 4,3 5,6 17,1 136,454-4о Омлет с сыром 75 9,5 12,6 1,5 157,9Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 120 0,5 0,5 11,8 53,354-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 565 19,6 19,5 67,5 523,7Обед
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 60 0,4 0 1,1 6,3



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г Ккал
54-10с Суп крестьянский с крупой(крупа перловая) 200 5,1 5,8 10,8 115,6
54-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,754-5м Котлета из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-5соус Соус молочный натуральный 20 0,7 1,5 1,9 23,854-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 35 17,6 111,6 744Итого за день 1375 54,6 37,1 179,1 1267,7Среда, 2 неделяЗавтрак
54-1к Каша жидкая молочнаякукурузная 200 5,9 5,8 33 207,8
Пром. Фрукт (Расчет: груша)2 150 0,6 0,5 15,5 68,354-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 620 15,5 9,9 90,2 510,3Обед54-27з Морковь отварная дольками 60 0,8 2 4,1 37,6
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-7м Шницель из говядины 90 16,4 15,7 14,8 265,754-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-32хн Компот из свежих яблок 200 0,2 0,1 9,9 41,6Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Обед 765 40,4 26 93,4 768,5Итого за день 1385 55,9 35,9 183,6 1278,8Четверг, 2 неделяЗавтрак
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 100 4,1 4,6 19,3 135,1
54-1т Запеканка из творога 75 14,8 5,3 10,8 150,6Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 100 0,8 0,2 7,5 3554-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Джем из абрикосов 10 0,1 0 7,2 29Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 555 25,1 10,8 81,7 524,7Обед54-28з Свекла отварная дольками 60 0,9 0,1 5,2 25,254-9с Суп фасолевый 200 6,8 4,6 14,4 125,954-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4
54-18м Печень говяжья по-строгановски 90 15,1 14,3 6 212,8
54-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 40 3 0,3 19,7 93,8Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 770 31,4 25,2 94,5 729,6Итого за день 1325 56,5 36 176,2 1254,3Пятница, 2 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый4 30 0,9 0,1 1,8 11,154-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,5Пром. Фрукт (Расчет: банан)2 150 2,3 0,8 31,5 141,8



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г Ккал54-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 600 22,6 20,7 75,6 577,5Обед
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-3с Рассольник Ленинградский 200 4,8 5,8 13,6 125,554-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,854-29м Фрикадельки из говядины 90 12,3 10,9 6,1 17254-3соус Соус красный основной 20 0,7 0,5 1,8 14,154-7хн Компот из смородины 200 0,3 0,1 8,4 35,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 30,7 23,2 104,5 748,5Итого за день 1410 53,3 43,9 180,1 1326Суббота, 2 неделяЗавтрак54-21к Каша вязкая молочная ячневая 100 3,6 4,7 17 124,554-6т Сырники 75 14,7 4,3 12,3 146,8Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 150 0,6 0,6 14,7 66,654-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 595 24,2 10,4 81,1 514Обед
54-4з Овощи в нарезке (Расчет:перец)4 60 0,8 0,1 2,9 15,4
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 200 4,7 5,6 5,7 92,2
54-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-23м Биточек из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-4соус Соус сметанный натуральный 20 0,6 3,3 1,3 37,254-5хн Компот из яблок и вишни 200 0,2 0,1 10,1 42,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 44,6 15,2 105,3 735,7Итого за день 1405 68,8 25,6 186,4 1249,7Средние показатели за Завтрак 597,92 20,48 14,72 81,34 539,06Средние показатели за Обед 791,67 33,85 21,93 104,74 750,83Средние показатели за период 1389,6 54,3 36,7 186,1 1289,9Примечание:№ рецептуры1 - номера рецептур из перечня блюд;Фрукт2 - допускается выдача иных фруктов по сезону;Овощи в нарезке, горошек зеленый, кукуруза сахарная4 - допускается выдача иных овощей;



Таблица 2
Информация о пищевой, энергетической и витаминно-минеральнойценности меню
Показатели Фактическиезначения по меню Рекомендуемыезначения на сутки

Удельный вес отрекомендуемой величины(в %)Энергетическая ценность,ккал 1289,9 2350 54,9
Витамин С, мг 69,6 60 116,0Витамин В1, мг 0,7 1,2 58,3Витамин В2, мг 0,9 1,4 64,3Витамин А, мкг рэ 418,4 700 59,8Кальций, мг 605 1100 55,0Фосфор, мг 804,9 1100 73,2Магний, мг 225,3 250 90,1Железо, мг 13 12 108,3Калий, мг 825 1100 75,0Йод, мкг 130,6 100 130,6Селен, мкг 62 30 206,7



Таблица 3
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню завтраков по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто

Наименование пищевойпродукции ЗАВТРАК Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржаной 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 300 25Сухари панировочные - - - 3 - - - - - 3 - - 5,2 0,4Хлеб пшеничный 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 540 45Мука пшеничная в/с - - - - - - - - - - - 5 5 0,4Крупа кукурузная - 20 - - - - - - 40 - - - 60 5Крупа манная - - - 5 - - - - - 5 - 6 15,2 1,3Крупа овсяная 50 - - - - - - 25 - - - - 75 6,3Крупа пшеничная - - - - - 40 - - - 25 - - 65 5,4Крупа ячневая - - - 22 - - - - - - - 22 44,4 3,7Крупа пшенная - - 50 - - - 50 - - - - - 100 8,3Огурец - 28 - - - - - - - - - - 28,1 2,3Горошек зеленый консерв. - - - - 47 - - - - - 47 - 93 7,8Джем из абрикосов - - - 10 - - - - - 10 - - 20 1,7Банан - - - - 150 - - - - - 150 - 300 25Груша - - 150 - - - - - 150 - - - 300 25Лимон - - - - 7 - - 7 - - - 7 22,5 1,9Мандарин 140 - - 100 - - 140 - - 100 - - 480 40Яблоко - 120 - - - 150 - 120 - - - 150 540 45Молоко 100 209 154 55 58 200 234 77 200 53 108 55 1502,1 125,2Творог - - - 70 - - - - - 70 - 68 207 17,3Сыр 16 - - - - 16 - 17 - - - - 48,5 4Сметана - - - 3 - - - - - 3 - 3 7,7 0,6Масло сливочное 10 8 10 8 12 5 10 10 5 8 12 6 102,9 8,6Яйцо куриное - 51 - 2 102 - - 47 - 2 102 3 308,1 25,7Сахар-песок 10 9 10 13 7 10 10 9 10 13 7 13 119,5 10Чай черный 1 - 1 1 1 - - 1 - 1 1 1 8 0,7Какао-порошок - 5 - - - - 5 - - - - - 10 0,8Кофейный напиток - - - - - 5 - - 5 - - - 10 0,8Соль йодированная 1 0,7 1 0,7 0,5 1 1 0,7 1 0,7 0,5 0,7 9,4 0,8Ванилин - - - 0 - - - - - 0 - 0,01 0 0



Таблица 4
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню обедов по дням цикла (в пересчете наодного ребенка) в г. брутто

Наименование пищевойпродукции ОБЕД Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржаной 30 30 30 30 30 30 15 30 15 30 30 30 330 27,5Хлеб пшеничный 60 68 60 71 60 71 30 71 47 40 74 71 723,3 60,3Сухари панировочные - - - 10 - 10 - 10 10 - - 10 49,8 4,2Мука пшеничная в/с 9 2 15 9 3 1 - 9 1 1 1 3 53,1 4,4Крупа рисовая 9 54 - - - - 58 - - - 4 - 125,4 10,5Крупа перловая - - 50 - - - - 8 - - - - 58 4,8Крупа гречневая ядрица - - - - - 69 - - - - - - 69 5,8Фасоль - - - - - - - - - 16 - - 16 1,3Горох - - - 16 - - - - 75 - - 75 166 13,8Макаронные изделия в/с - - 8 - 51 - - - - - 51 - 110 9,2Картофель(01.09-31.10) 263 22 109 250 - 22 82 209 22 226 82 - 1284,8 107,1Картофель(31.10-31.12) 281 23 116 266 - 23 87 223 23 241 87 - 1369,6 114,1Картофель(31.12-28.02) 300 25 124 284 - 25 93 238 25 257 93 - 1463,9 122Картофель(29.02-01.09) 325 27 134 308 - 27 101 258 27 279 101 - 1586,9 132,2Огурец соленый 15 - - - - - 15 - - - 15 - 45 3,8Томат 68 - - 68 - - - - - - 68 - 203,4 17Свекла(01.09-31.12) - 40 - - 82 40 - - 40 82 - - 283,6 23,6Свекла(01.01-31.08) - 44 - - 89 44 - - 44 89 - - 308,3 25,7Петрушка (корень) 1 1 - 3 2 1 - - 1 - 1 1 9,2 0,8Перец сладкий - - 68 - - - - - - - - 68 135,6 11,3Огурец - - - - - 56 - 56 - - - - 112,5 9,4Морковь(01.09-31.12) 10 86 22 10 18 13 43 10 94 13 12 10 339,9 28,3Морковь(01.01-31.08) 11 93 24 11 20 14 46 11 103 14 13 11 369,7 30,8Лук репчатый 22 20 10 11 12 10 20 10 11 10 11 10 157,5 13,1Капуста белокочанная 20 20 - - 70 20 63 30 20 - - 70 313 26,1Томатное пюре - 6 - - 1 6 - - 6 - 4 1 24,4 2Смородина черная - - - - 32 - - - - - 32 - 64,2 5,4Клубника - 21 - - - - - - - - - - 21,4 1,8Яблоко - 20 - - - 45 - - 45 - - 25 135,4 11,3Вишня - - - - - - - - - - - 20 20 1,7Чернослив 27 - - - - - - - - 27 - - 53,5 4,5Смесь сухофруктов - - - 27 - - - 27 - - - - 53,5 4,5



Наименование пищевойпродукции ОБЕД Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Курага - - 21 - - - 21 - - - - - 42,8 3,6Говядина 1 категории 77 - - - 82 - 73 - 87 - 73 - 393,3 32,8Печень говяжья - - 75 - - - - - - 88 - - 162,5 13,5Куриная грудка (филе) - - - 76 - 76 - 76 - - - 76 303,8 25,3Минтай (филе) - 76 - - - - - - - - - - 75,7 6,3Молоко 58 30 - 60 - 15 - 80 21 24 - 15 304,3 25,4Сметана 10 10 - - 33 20 10 10 10 30 10 30 172,5 14,4Масло сливочное 1 11 17 1 8 7 8 2 10 8 10 1 85,1 7,1Масло подсолнечное 12 10 2 11 4 7 10 11 4 12 4 7 92,7 7,7Яйцо куриное - 14 17 - - - - - - - - - 31,1 2,6Сахар-песок 7 9 7 7 7 9 10 7 9 7 8 7 93,5 7,8Соль йодированная 1,3 1,5 1,04 1,05 1 1,05 1,3 1,1 1,05 2,3 1,3 1,1 15 1,3Лавровый лист 0,1 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,8 0,1Кислота лимонная - 0,2 - - 0,1 0,2 0,1 - 0,2 0,1 - - 0,9 0,1



Таблица 5
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню по дням цикла (в пересчете на одногоребенка) в г. брутто

Наименование пищевойпродукции В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржаной 55 55 55 55 55 55 40 55 40 55 55 55 630 52,5Хлеб пшеничный 105 113 105 116 105 116 75 116 92 85 119 116 1263,3 105,3Сухари панировочные - - - 13 - 10 - 10 10 3 - 10 55 4,6Мука пшеничная в/с 9 2 15 9 3 1 - 9 1 1 1 8 58,1 4,8Крупа пшеничная - - - - - 40 - - - 25 - - 65 5,4Крупа перловая - - 50 - - - - 8 - - - - 58 4,8Крупа овсяная 50 - - - - - - 25 - - - - 75 6,3Крупа манная - - - 5 - - - - - 5 - 6 15,2 1,3Крупа кукурузная - 20 - - - - - - 40 - - - 60 5Крупа гречневая ядрица - - - - - 69 - - - - - - 69 5,8Фасоль - - - - - - - - - 16 - - 16 1,3Горох - - - 16 - - - - 75 - - 75 166 13,8Крупа рисовая 9 54 - - - - 58 - - - 4 - 125,4 10,5Крупа ячневая - - - 22 - - - - - - - 22 44,4 3,7Крупа пшенная - - 50 - - - 50 - - - - - 100 8,3Макаронные изделия в/с - - 8 - 51 - - - - - 51 - 110 9,2Картофель(01.09-31.10) 263 22 109 250 - 22 82 209 22 226 82 - 1284,8 107,1Картофель(31.10-31.12) 281 23 116 266 - 23 87 223 23 241 87 - 1369,6 114,1Картофель(31.12-28.02) 300 25 124 284 - 25 93 238 25 257 93 - 1463,9 122Картофель(29.02-01.09) 325 27 134 308 - 27 101 258 27 279 101 - 1586,9 132,2Огурец соленый 15 - - - - - 15 - - - 15 - 45 3,8Томат 68 - - 68 - - - - - - 68 - 203,4 17Свекла(01.09-31.12) - 40 - - 82 40 - - 40 82 - - 283,6 23,6Свекла(01.01-31.08) - 44 - - 89 44 - - 44 89 - - 308,3 25,7Петрушка (корень) 1 1 - 3 2 1 - - 1 - 1 1 9,2 0,8Перец сладкий - - 68 - - - - - - - - 68 135,6 11,3Огурец - 28 - - - 56 - 56 - - - - 140,6 11,7Морковь(01.09-31.12) 10 86 22 10 18 13 43 10 94 13 12 10 339,9 28,3Морковь(01.01-31.08) 11 93 24 11 20 14 46 11 103 14 13 11 369,7 30,8Лук репчатый 22 20 10 11 12 10 20 10 11 10 11 10 157,5 13,1Капуста белокочанная 20 20 - - 70 20 63 30 20 - - 70 313 26,1Томатное пюре - 6 - - 1 6 - - 6 - 4 1 24,4 2



Наименование пищевойпродукции В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Горошек зеленый консерв. - - - - 47 - - - - - 47 - 93 7,8Джем из абрикосов - - - 10 - - - - - 10 - - 20 1,7Смородина черная - - - - 32 - - - - - 32 - 64,2 5,4Клубника - 21 - - - - - - - - - - 21,4 1,8Яблоко - 140 - - - 195 - 120 45 - - 175 675,4 56,3Мандарин 140 - - 100 - - 140 - - 100 - - 480 40Лимон - - - - 7 - - 7 - - - 7 22,5 1,9Груша - - 150 - - - - - 150 - - - 300 25Вишня - - - - - - - - - - - 20 20 1,7Банан - - - - 150 - - - - - 150 - 300 25Курага - - 21 - - - 21 - - - - - 42,8 3,6Смесь сухофруктов - - - 27 - - - 27 - - - - 53,5 4,5Чернослив 27 - - - - - - - - 27 - - 53,5 4,5Говядина 1 категории 77 - - - 82 - 73 - 87 - 73 - 393,3 32,8Печень говяжья - - 75 - - - - - - 88 - - 162,5 13,5Куриная грудка (филе) - - - 76 - 76 - 76 - - - 76 303,8 25,3Минтай (филе) - 76 - - - - - - - - - - 75,7 6,3Молоко 158 239 154 115 58 215 234 157 221 77 108 70 1806,3 150,5Творог - - - 70 - - - - - 70 - 68 207 17,3Сыр 16 - - - - 16 - 17 - - - - 48,5 4Сметана 10 10 - 3 33 20 10 10 10 33 10 33 180,2 15Масло сливочное 11 20 27 9 20 12 18 12 15 16 22 7 188 15,7Масло подсолнечное 12 10 2 11 4 7 10 11 4 12 4 7 92,7 7,7Яйцо куриное - 65 17 2 102 - - 47 - 2 102 3 339,2 28,3Сахар-песок 17 18 17 20 14 19 20 16 19 20 15 20 213 17,8Чай черный 1 - 1 1 1 - - 1 - 1 1 1 8 0,7Какао-порошок - 5 - - - - 5 - - - - - 10 0,8Кофейный напиток - - - - - 5 - - 5 - - - 10 0,8Соль йодированная 2 2 2 2 1 2 2 2 2 3 2 2 24,4 2Лавровый лист 0,14 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,8 0,1Кислота лимонная - 0,2 - - 0,1 0,2 0,1 - 0,2 0,1 - - 0,9 0,1Ванилин - - - 0 - - - - - 0 - 0,01 0 0



Оренбургская область - 2 вариант
Таблица 1

Основное меню для детей в возрасте 7-11 лет
№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПонедельник, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-9к Каша вязкая молочная овсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 140 1,1 0,3 10,5 4954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 625 18,5 16,7 81,7 550,5Обед

54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-4с Рассольник домашний 200 4,6 5,7 11,6 116,154-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,754-16м Тефтели из говядины с рисом 90 13 13,2 7,3 199,754-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 30,4 26,4 107,5 787,9Итого за день 1435 48,9 43,1 189,2 1338,4Вторник, 1 неделяЗавтрак54-28з Свекла отварная дольками 60 0,9 0,1 5,2 25,254-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,454-25м Курица тушеная с морковью 100 14,1 5,8 4,4 126,454-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 25 1,9 0,2 12,3 58,6Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Завтрак 550 25,7 15,1 59,2 475,6Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 60 0,5 6,1 4,3 74,3
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-6г Рис отварной 150 3,6 4,8 36,4 203,5
54-14р Котлета рыбная любительская(минтай) 100 12,8 4,1 6,1 112,3
54-5соус Соус молочный натуральный 20 0,7 1,5 1,9 23,854-31хн Компот из клубники 200 0,1 0 7,2 29,3Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 820 29 23,1 105,5 745,41 - в период с 1 марта заменяется на 54-21з-2020 «Кукуруза сахарная»Итого за день 1370 54,7 38,2 164,7 1221Среда, 1 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый4 20 0,6 0 1,2 7,454-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,5Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 120 0,5 0,5 11,8 53,3



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г Ккал54-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 560 20,5 20,3 55,3 485,3Обед
54-4з Овощи в нарезке (Расчет:перец)4 60 0,8 0,1 2,9 15,4
54-7с Суп картофельный смакаронными изделиями 200 5,2 2,8 18,5 119,6
54-5г Каша перловая рассыпчатая 150 4,4 5,3 30,5 187,154-31м Оладьи из печени по-кунцевски 90 15,7 10,2 14 210,954-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 790 33,7 19,4 121 791,7Итого за день 1350 54,2 39,7 176,3 1277Четверг, 1 неделяЗавтрак54-21к Каша вязкая молочная ячневая 100 3,6 4,7 17 124,554-1т Запеканка из творога 75 14,8 5,3 10,8 150,6Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 100 0,8 0,2 7,5 3554-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Джем из абрикосов 10 0,1 0 7,2 29Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 555 24,6 10,9 79,4 514,1Обед
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 200 4,7 5,6 5,7 92,2
54-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,854-23м Биточек из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб ржаной 35 2,3 0,4 11,7 59,8Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 815 35,8 16,2 114,7 747,5Итого за день 1370 60,4 27,1 194,1 1261,6Пятница, 1 неделяЗавтрак54-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7
54-14р Котлета рыбная любительская(минтай) 100 12,8 4,1 6,1 112,3
54-5соус Соус молочный натуральный 20 0,7 1,5 1,9 23,854-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 20 1,3 0,2 6,7 34,2Итого за Завтрак 520 25,5 14,4 67,2 500,3Обед54-28з Свекла отварная дольками 60 0,9 0,1 5,2 25,254-25с Суп гороховый 200 6,5 2,8 14,9 110,954-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,7
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 90 13,5 14 2,1 188,3
54-7хн Компот из смородины 200 0,3 0,1 8,4 35,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалИтого за Обед 790 36 24,2 106 785,4Итого за день 1310 61,5 38,6 173,2 1285,7Суббота, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-1к Каша жидкая молочнаякукурузная 200 5,9 5,8 33 207,8
Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 150 0,6 0,6 14,7 66,654-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 650 18,8 16,1 84,8 558Обед
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 60 0,4 0 1,1 6,3
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,454-24м Шницель из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-4соус Соус сметанный натуральный 30 0,9 4,9 2 55,854-32хн Компот из свежих яблок 200 0,2 0,1 9,9 41,6Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 850 35,1 21,1 104,4 748,4Итого за день 1500 53,9 37,2 189,2 1306,4Понедельник, 2 неделяЗавтрак54-6к Каша вязкая молочная пшенная 200 8,3 10,1 37,6 274,9Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 140 1,1 0,3 10,5 4954-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 610 19,2 14,6 91,1 572,5Обед
54-8з Салат из белокочанной капустыс морковью1 60 1 6,1 5,8 81,5
54-3с Рассольник Ленинградский 200 4,8 5,8 13,6 125,554-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Обед 705 25,4 27,1 93,4 7181 - в период с 1 марта заменяется на 54-21з-2020 «Кукуруза сахарная»Итого за день 1315 44,6 41,7 184,5 1290,5Вторник, 2 неделяЗавтрак
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-2г Макароны отварные с овощами 150 4,7 6,2 26,5 180,754-25м Курица тушеная с морковью 100 14,1 5,8 4,4 126,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 580 24,8 12,9 70,3 496Обед
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 60 0,4 0 1,1 6,3
54-10с Суп крестьянский с крупой 200 5,1 5,8 10,8 115,6



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г Ккал(крупа перловая)54-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7
54-13р Котлета рыбная любительская(треска) 100 12,9 3,9 6,1 110,9
54-5соус Соус молочный натуральный 30 1,1 2,2 2,9 35,754-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9Итого за Обед 845 32,1 18,4 111,7 740,7Итого за день 1425 56,9 31,3 182 1236,7Среда, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,7
54-20к Каша жидкая молочнаягречневая 200 7,1 5,8 26,7 187,3
Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 120 0,5 0,5 11,8 53,354-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 605 20,1 14,3 80,2 528,5Обед54-27з Морковь отварная дольками 60 0,8 2 4,1 37,6
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-7м Шницель из говядины 90 16,4 15,7 14,8 265,754-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-32хн Компот из свежих яблок 200 0,2 0,1 9,9 41,6Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Обед 765 40,4 26 93,4 768,5Итого за день 1370 60,5 40,3 173,6 1297Четверг, 2 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый4 20 0,6 0 1,2 7,454-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,5Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 140 1,1 0,3 10,5 4954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Завтрак 600 21,2 19,2 60,8 500,5Обед54-28з Свекла отварная дольками 60 0,9 0,1 5,2 25,254-9с Суп фасолевый 200 6,8 4,6 14,4 125,954-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4
54-18м Печень говяжья по-строгановски 90 15,1 14,3 6 212,8
54-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 40 3 0,3 19,7 93,8Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 770 31,4 25,2 94,5 729,6Итого за день 1370 52,6 44,4 155,3 1230,1Пятница, 2 неделяЗавтрак
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 60 0,4 0 1,1 6,3
54-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,754-16м Тефтели из говядины с рисом 60 8,7 8,8 4,9 133,1



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г Ккал54-5соус Соус молочный натуральный 20 0,7 1,5 1,9 23,854-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 560 19,6 16,6 71,5 513Обед
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-3с Рассольник Ленинградский 200 4,8 5,8 13,6 125,554-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,8
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 100 13,9 7,4 6,3 147,3
54-7хн Компот из смородины 200 0,3 0,1 8,4 35,5Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 815 32,6 19,3 107,9 735,4Итого за день 1375 52,2 35,9 179,4 1248,4Суббота, 2 неделяЗавтрак
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 100 4,1 4,6 19,3 135,1
54-1т Запеканка из творога 75 14,8 5,3 10,8 150,6Пром. Фрукт (Расчет: банан)2 150 2,3 0,8 31,5 141,854-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Джем из абрикосов 5 0 0 3,6 14,5Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 20 1,3 0,2 6,7 34,2Итого за Завтрак 580 26,4 12,2 95,3 597,4Обед
54-4з Овощи в нарезке (Расчет:перец)4 60 0,8 0,1 2,9 15,4
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 200 4,7 5,6 5,7 92,2
54-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-23м Биточек из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-4соус Соус сметанный натуральный 20 0,6 3,3 1,3 37,254-5хн Компот из яблок и вишни 200 0,2 0,1 10,1 42,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 44,6 15,2 105,3 735,7Итого за день 1390 71 27,4 200,6 1333,1Средние показатели за Завтрак 582,92 22,08 15,28 74,73 524,31Средние показатели за Обед 798,75 33,88 21,8 105,44 752,85Средние показатели за период 1381,7 56 37,1 180,2 1277,2Примечание:№ рецептуры1 - номера рецептур из перечня блюд;Фрукт2 - допускается выдача иных фруктов по сезону;Овощи в нарезке, горошек зеленый, кукуруза сахарная4 - допускается выдача иных овощей;



Таблица 2
Информация о пищевой, энергетической и витаминно-минеральнойценности меню
Показатели Фактическиезначения по меню Рекомендуемыезначения на сутки

Удельный вес отрекомендуемой величины(в %)Энергетическая ценность,ккал 1277,2 2350 54,3
Витамин С, мг 71,8 60 119,7Витамин В1, мг 0,7 1,2 58,3Витамин В2, мг 0,9 1,4 64,3Витамин А, мкг рэ 502,2 700 71,7Кальций, мг 608,4 1100 55,3Фосфор, мг 828,1 1100 75,3Магний, мг 236,7 250 94,7Железо, мг 12,5 12 104,2Калий, мг 825 1100 75,0Йод, мкг 161,5 100 161,5Селен, мкг 60,4 30 201,3



Таблица 3
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню завтраков по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто

Наименование пищевойпродукции ЗАВТРАК Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржаной 25 15 25 25 20 25 25 25 25 30 25 20 285 23,8Хлеб пшеничный 45 25 45 45 38 45 45 45 45 60 45 30 513 42,8Сухари панировочные - - - 3 - - - - - - - 3 5,2 0,4Мука пшеничная в/с - 3 - - 9 - - 3 - - 9 - 23,6 2Крупа овсяная 50 - - - - - - - - - - - 50 4,2Крупа манная - - - 5 - - - - - - - 5 9,7 0,8Крупа кукурузная - - - - - 40 - - - - - - 40 3,3Крупа гречневая ядрица - - - - - - - - 38 - - - 38 3,2Крупа пшеничная - - - - - - - - - - - 25 25 2,1Крупа рисовая - - - - - - - - - - 6 - 6 0,5Крупа пшенная - - - - - - 50 - - - - - 50 4,2Крупа ячневая - - - 22 - - - - - - - - 22,2 1,9Макаронные изделия в/с - - - - - - - 37 - - - - 36,8 3,1Картофель(01.09-31.10) - 171 - - 182 - - - - - 182 - 534,6 44,6Картофель(31.10-31.12) - 183 - - 194 - - - - - 194 - 569,9 47,5Картофель(31.12-28.02) - 195 - - 207 - - - - - 207 - 609,1 50,8Картофель(29.02-01.09) - 212 - - 224 - - - - - 224 - 660,3 55Укроп - - - - - - - 1 - - - - 0,9 0,1Томат - - - - - - - 68 - - - - 67,8 5,7Свекла(01.09-31.12) - 82 - - - - - - - - - - 81,8 6,8Свекла(01.01-31.08) - 89 - - - - - - - - - - 88,9 7,4Огурец - - - - - - - - - - 56 - 56,3 4,7Морковь(01.09-31.12) - 28 - - 27 - - 55 - - - - 110,3 9,2Морковь(01.01-31.08) - 31 - - 30 - - 59 - - - - 119,9 10Лук репчатый - 13 - - 10 - - 13 - - 8 - 43,3 3,6Томатное пюре - - - - - - - 9 - - - - 9 0,8Горошек зеленый консерв. - - 31 - - - - 9 - 31 - - 71,4 6Джем из абрикосов - - - 10 - - - - - - - 5 15 1,3Яблоко - - 120 - - 150 - - 120 - - - 390 32,5Мандарин 140 - - 100 - - 140 - - 140 - - 520 43,3Лимон - - - - - 7 - 7 - - 7 - 22,5 1,9



Наименование пищевойпродукции ЗАВТРАК Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Банан - - - - - - - - - - - 150 150 12,5Говядина 1 категории - - - - - - - - - - 52 - 51,5 4,3Куриная грудка (филе) - 67 - - - - - 67 - - - - 134,5 11,2Минтай (филе) - - - - 76 - - - - - - - 75,7 6,3Молоко 100 154 108 55 175 100 234 - 196 58 73 103 1355,8 113Творог - - - 70 - - - - - - - 70 139,5 11,6Сыр 16 - - - - 31 - - 16 - - - 62,4 5,2Сметана - 9 - 3 - - - 9 - - - 3 23,4 2Масло сливочное 10 9 12 8 5 5 10 11 4 12 2 8 92,9 7,7Масло подсолнечное - 3 - - 5 - - 3 - - 7 - 16,8 1,4Яйцо куриное - - 102 2 14 - - - - 102 - 2 221,7 18,5Сахар-песок 10 7 7 13 7 10 10 7 10 7 7 13 108 9Чай черный 1 - 1 1 - 1 - 1 - 1 1 1 8 0,7Какао-порошок - 5 - - - - 5 - - - - - 10 0,8Кофейный напиток - - - - 5 - - - 5 - - - 10 0,8Соль йодированная 1 1,2 0,5 0,7 1,0 1 1 1,2 1 0,5 1 0,7 10,6 0,9Кислота лимонная - 0,1 - - - - - - - - - - 0,1 0Ванилин - - - 0 - - - - - - - 0 0 0



Таблица 4
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню обедов по дням цикла (в пересчете наодного ребенка) в г. брутто

Наименование пищевойпродукции ОБЕД Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржаной 30 30 30 35 30 60 15 45 15 30 45 30 395 32,9Хлеб пшеничный 60 68 60 71 60 71 30 68 47 40 60 71 706,6 58,9Сухари панировочные - - - 10 - 10 - - 10 - - 10 39,8 3,3Мука пшеничная в/с 9 2 15 3 1 2 - 10 1 1 - 3 46,4 3,9Крупа рисовая 9 54 - - - - 58 - - - 4 - 125,4 10,5Крупа перловая - - 50 - - - - 8 - - - - 58 4,8Крупа гречневая ядрица - - - - 69 - - - - - - - 69 5,8Фасоль - - - - - - - - - 16 - - 16 1,3Горох - - - - 16 - - - 75 - - 75 166 13,8Макаронные изделия в/с - - 8 51 - - - - - - 51 - 110 9,2Картофель(01.09-31.10) 263 22 109 - 54 193 82 209 22 226 82 - 1260,9 105,1Картофель(31.10-31.12) 281 23 116 - 58 206 87 223 23 241 87 - 1344,2 112Картофель(31.12-28.02) 300 25 124 - 62 220 93 238 25 257 93 - 1436,8 119,7Картофель(29.02-01.09) 325 27 134 - 67 239 101 258 27 279 101 - 1557,5 129,8Огурец соленый 15 - - - - - 15 - - - 15 - 45 3,8Томат 68 - - 68 - - - - - - 68 - 203,4 17Свекла(01.09-31.12) - 40 - - 82 40 - - 40 82 - - 283,6 23,6Свекла(01.01-31.08) - 44 - - 89 44 - - 44 89 - - 308,3 25,7Петрушка (корень) 1 1 - 1 4 1 - - 1 - 5 1 13,7 1,1Перец сладкий - - 68 - - - - - - - - 68 135,6 11,3Огурец - - - - - 56 - 56 - - - - 112,5 9,4Морковь(01.09-31.12) 10 86 22 10 21 13 43 37 94 13 41 10 399 33,3Морковь(01.01-31.08) 11 93 24 11 23 14 46 41 103 14 45 11 433,8 36,2Лук репчатый 22 20 10 11 12 10 20 20 11 10 28 10 184 15,3Капуста белокочанная 20 20 - 70 - 20 63 30 20 - - 70 313 26,1Томатное пюре - 6 - 1 - 6 - - 6 - 9 1 29,4 2,5Смородина черная - - - - 32 - - - - - 32 - 64,2 5,4Клубника - 21 - - - - - - - - - - 21,4 1,8Яблоко - 20 - - - 45 - - 45 - - 25 135,4 11,3Вишня - - - - - - - - - - - 20 20 1,7Чернослив 27 - - - - - - - - 27 - - 53,5 4,5Смесь сухофруктов - - - 27 - - - 27 - - - - 53,5 4,5



Наименование пищевойпродукции ОБЕД Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Курага - - 21 - - - 21 - - - - - 42,8 3,6Говядина 1 категории 77 - - - 82 - 73 - 87 - - - 320 26,7Печень говяжья - - 75 - - - - - - 88 - - 162,5 13,5Куриная грудка (филе) - - - 76 - 76 - - - - - 76 227,8 19Треска (филе) - - - - - - - 76 - - - - 75,7 6,3Минтай (филе) - 76 - - - - - - - - 98 - 174 14,5Молоко 58 30 - 15 - 39 - 85 21 24 - 15 287,8 24Сметана 10 10 - 10 23 40 10 10 10 30 10 30 192,5 16,1Масло сливочное 1 11 17 8 8 8 8 5 10 8 7 1 93,4 7,8Масло подсолнечное 12 10 2 7 2 7 10 9 4 12 12 7 91,3 7,6Яйцо куриное - 14 17 - - - - 14 - - - - 45,4 3,8Сахар-песок 7 9 7 7 7 9 10 7 9 7 10 7 95,6 8Соль йодированная 1,3 1,5 1,04 1,05 1 1,1 1,3 1,3 1,05 2,3 1,09 1,1 15,1 1,3Лавровый лист 0,14 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,8 0,1Кислота лимонная - 0,2 - - 0,1 0,2 0,1 - 0,2 0,1 - - 0,9 0,1

Таблица 5
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню по дням цикла (в пересчете на одногоребенка) в г. брутто

Наименование пищевойпродукции В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржаной 55 45 55 60 50 85 40 70 40 60 70 50 680 56,7Хлеб пшеничный 105 93 105 116 98 116 75 113 92 100 105 101 1219,6 101,6Сухари панировочные - - - 13 - 10 - - 10 - - 13 45 3,8Мука пшеничная в/с 9 4 15 3 10 2 - 13 1 1 9 3 70 5,8Крупа пшеничная - - - - - - - - - - - 25 25 2,1Крупа перловая - - 50 - - - - 8 - - - - 58 4,8Крупа овсяная 50 - - - - - - - - - - - 50 4,2Крупа манная - - - 5 - - - - - - - 5 9,7 0,8Крупа кукурузная - - - - - 40 - - - - - - 40 3,3Крупа гречневая ядрица - - - - 69 - - - 38 - - - 107 8,9Фасоль - - - - - - - - - 16 - - 16 1,3Горох - - - - 16 - - - 75 - - 75 166 13,8Крупа рисовая 9 54 - - - - 58 - - - 10 - 131,4 11



Наименование пищевойпродукции В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Крупа ячневая - - - 22 - - - - - - - - 22,2 1,9Крупа пшенная - - - - - - 50 - - - - - 50 4,2Макаронные изделия в/с - - 8 51 - - - 37 - - 51 - 146,8 12,2Картофель(01.09-31.10) 263 193 109 - 236 193 82 209 22 226 263 - 1795,4 149,6Картофель(31.10-31.12) 281 206 116 - 252 206 87 223 23 241 281 - 1914,1 159,5Картофель(31.12-28.02) 300 220 124 - 269 220 93 238 25 257 300 - 2045,9 170,5Картофель(29.02-01.09) 325 239 134 - 292 239 101 258 27 279 325 - 2217,8 184,8Огурец соленый 15 - - - - - 15 - - - 15 - 45 3,8Укроп - - - - - - - 1 - - - - 0,9 0,1Томат 68 - - 68 - - - 68 - - 68 - 271,2 22,6Свекла(01.09-31.12) - 122 - - 82 40 - - 40 82 - - 365,4 30,5Свекла(01.01-31.08) - 133 - - 89 44 - - 44 89 - - 397,3 33,1Петрушка (корень) 1 1 - 1 4 1 - - 1 - 5 1 13,7 1,1Перец сладкий - - 68 - - - - - - - - 68 135,6 11,3Огурец - - - - - 56 - 56 - - 56 - 168,8 14,1Морковь(01.09-31.12) 10 114 22 10 48 13 43 92 94 13 41 10 509,3 42,4Морковь(01.01-31.08) 11 124 24 11 52 14 46 100 103 14 45 11 553,9 46,2Лук репчатый 22 33 10 11 22 10 20 33 11 10 35 10 227,3 18,9Капуста белокочанная 20 20 - 70 - 20 63 30 20 - - 70 313 26,1Томатное пюре - 6 - 1 - 6 - 9 6 - 9 1 38,4 3,2Горошек зеленый консерв. - - 31 - - - - 9 - 31 - - 71,4 6Смородина черная - - - - 32 - - - - - 32 - 64,2 5,4Клубника - 21 - - - - - - - - - - 21,4 1,8Яблоко - 20 120 - - 195 - - 165 - - 25 525,4 43,8Мандарин 140 - - 100 - - 140 - - 140 - - 520 43,3Лимон - - - - - 7 - 7 - - 7 - 22,5 1,9Вишня - - - - - - - - - - - 20 20 1,7Банан - - - - - - - - - - - 150 150 12,5Джем из абрикосов - - - 10 - - - - - - - 5 15 1,3Смесь сухофруктов - - - 27 - - - 27 - - - - 53,5 4,5Чернослив 27 - - - - - - - - 27 - - 53,5 4,5Курага - - 21 - - - 21 - - - - - 42,8 3,6Говядина 1 категории 77 - - - 82 - 73 - 87 - 52 - 371,6 31Печень говяжья - - 75 - - - - - - 88 - - 162,5 13,5Куриная грудка (филе) - 67 - 76 - 76 - 67 - - - 76 362,3 30,2Треска (филе) - - - - - - - 76 - - - - 75,7 6,3Минтай (филе) - 76 - - 76 - - - - - 98 - 249,7 20,8Молоко 158 184 108 70 175 139 234 85 217 82 73 118 1643,6 137



Наименование пищевойпродукции В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Творог - - - 70 - - - - - - - 70 139,5 11,6Сыр 16 - - - - 31 - - 16 - - - 62,4 5,2Сметана 10 19 - 13 23 40 10 19 10 30 10 33 215,9 18Масло сливочное 11 20 29 15 13 13 18 16 14 20 8 9 186,3 15,5Масло подсолнечное 12 13 2 7 7 7 10 11 4 12 18 7 108,1 9Яйцо куриное - 14 118 2 14 - - 14 - 102 - 2 267,2 22,3Сахар-песок 17 16 14 20 14 19 20 14 19 14 17 20 203,6 17Чай черный 1 - 1 1 - 1 - 1 - 1 1 1 8 0,7Какао-порошок - 5 - - - - 5 - - - - - 10 0,8Кофейный напиток - - - - 5 - - - 5 - - - 10 0,8Соль йодированная 2,3 2,7 1,5 1,7 1,9 2,1 2,3 2,5 2,05 2,7 2 1,8 25,7 2,1Лавровый лист 0,14 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,8 0,1Кислота лимонная - 0,3 - - 0,1 0,2 0,1 - 0,2 0,1 - - 1 0,1Ванилин - - - 0 - - - - - - - 0 0 0



Оренбургская область - 3 вариант
Таблица 1

Основное меню для детей в возрасте 7-11 лет
№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПонедельник, 1 неделяЗавтрак54-24к Каша жидкая молочная пшенная 200 8,3 10,1 37,6 274,9Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 120 1 0,2 9 4254-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 40 3 0,3 19,7 93,8Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Итого за Завтрак 580 13,8 10,8 80,6 476,6Обед

54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-4с Рассольник домашний 200 4,6 5,7 11,6 116,154-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,754-16м Тефтели из говядины с рисом 90 13 13,2 7,3 199,754-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 30,4 26,4 107,5 787,9Итого за день 1390 44,2 37,2 188,1 1264,5Вторник, 1 неделяЗавтрак
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 20 0,1 0 0,4 2,1
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,454-21м Курица отварная 80 25,7 1,9 0,9 123,854-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Итого за Завтрак 500 37,2 11,1 56,3 475,1Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 60 0,5 6,1 4,3 74,3
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-6г Рис отварной 150 3,6 4,8 36,4 203,5
54-14р Котлета рыбная любительская(минтай) 100 12,8 4,1 6,1 112,3
54-5соус Соус молочный натуральный 20 0,7 1,5 1,9 23,854-31хн Компот из клубники 200 0,1 0 7,2 29,3Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 820 29 23,1 105,5 745,41 - в период с 1 марта заменяется на 54-21з-2020 «Кукуруза сахарная»Итого за день 1320 66,2 34,2 161,8 1220,5Среда, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,7
54-1к Каша жидкая молочнаякукурузная 200 5,9 5,8 33 207,8



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПром. Фрукт (Расчет: груша)2 120 0,5 0,4 12,4 54,654-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Итого за Завтрак 585 17,4 13,9 79,3 511,5Обед
54-4з Овощи в нарезке (Расчет:перец)4 60 0,8 0,1 2,9 15,4
54-7с Суп картофельный смакаронными изделиями 200 5,2 2,8 18,5 119,6
54-5г Каша перловая рассыпчатая 150 4,4 5,3 30,5 187,154-31м Оладьи из печени по-кунцевски 90 15,7 10,2 14 210,954-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 790 33,7 19,4 121 791,7Итого за день 1375 51,1 33,3 200,3 1303,2Четверг, 1 неделяЗавтрак54-27з Морковь отварная дольками 20 0,3 0,7 1,4 12,554-27г Рис припущенный с томатом 150 3,8 4,4 36,3 200,154-6м Биточек из говядины 80 14,6 13,9 13,1 236,254-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Итого за Завтрак 500 22,5 19,5 80,1 586,1Обед
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-8с Суп гороховый 200 6,7 4,6 16,3 133,154-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7
54-4р Котлета рыбная с морковью(треска) 100 12,5 4,1 5,7 109,7
54-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 820 32 16 111 714,6Итого за день 1320 54,5 35,5 191,1 1300,7Пятница, 1 неделяЗавтрак54-21к Каша вязкая молочная ячневая 200 7,2 9,3 34,1 249Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 230 0,9 0,9 22,5 102,154-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Итого за Завтрак 680 16,4 14,1 91,8 560,9Обед54-28з Свекла отварная дольками 60 0,9 0,1 5,2 25,2
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 200 4,7 5,6 5,7 92,2
54-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,8
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 90 13,5 14 2,1 188,3
54-7хн Компот из смородины 200 0,3 0,1 8,4 35,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 790 31,3 25,6 93,7 729,8



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалИтого за день 1470 47,7 39,7 185,5 1290,7Суббота, 1 неделяЗавтрак
54-4з Овощи в нарезке (Расчет:перец)4 30 0,4 0 1,5 7,7
54-22м Рагу из курицы 210 22 7,4 18,4 228,254-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржано-пшеничный 25 1,7 0,3 9,9 48,9Итого за Завтрак 510 31,4 11 63,1 476,3Обед
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 60 0,4 0 1,1 6,3
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,7
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 100 13,9 7,4 6,3 147,3
54-32хн Компот из свежих яблок 200 0,2 0,1 9,9 41,6Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 800 34 20,4 102,8 731,1Итого за день 1310 65,4 31,4 165,9 1207,4Понедельник, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 20 4,6 5,9 0 71,754-22к Каша жидкая молочная овсяная 200 6,8 7,4 24,6 192,7Пром. Фрукт (Расчет: мандарин)2 120 1 0,2 9 4254-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржано-пшеничный 25 1,7 0,3 9,9 48,9Итого за Завтрак 610 17,7 14,2 72 487,6Обед
54-8з Салат из белокочанной капустыс морковью1 60 1 6,1 5,8 81,5
54-3с Рассольник Ленинградский 200 4,8 5,8 13,6 125,554-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Обед 705 25,4 27,1 93,4 7181 - в период с 1 марта заменяется на 54-21з-2020 «Кукуруза сахарная»Итого за день 1315 43,1 41,3 165,4 1205,6Вторник, 2 неделяЗавтрак
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 30 0,3 0,1 1,1 6,4
54-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-23м Биточек из курицы 80 15,3 3,4 10,7 134,954-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Итого за Завтрак 510 38,4 8,7 80,8 555,9Обед
54-2з Овощи в нарезке (Расчет:огурец)4 60 0,4 0 1,1 6,3
54-10с Суп крестьянский с крупой(крупа перловая) 200 5,1 5,8 10,8 115,6



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г Ккал54-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7
54-9р Рыба, запеченная в сметанномсоусе (минтай) 100 19 22 5,5 295,6
54-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 800 36,1 34,2 103,2 864Итого за день 1310 74,5 42,9 184 1419,9Среда, 2 неделяЗавтрак54-21к Каша вязкая молочная ячневая 200 7,2 9,3 34,1 249Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 270 1,1 1,1 26,5 119,954-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Итого за Завтрак 720 15,8 13,7 94,5 564,3Обед54-27з Морковь отварная дольками 60 0,8 2 4,1 37,6
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 200 4,7 5,7 10,1 110,4
54-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,854-7м Шницель из говядины 90 16,4 15,7 14,8 265,754-2соус Соус белый основной 20 0,5 0,8 0,9 12,554-32хн Компот из свежих яблок 200 0,2 0,1 9,9 41,6Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Обед 765 31,2 29,6 92,4 760,5Итого за день 1485 47 43,3 186,9 1324,8Четверг, 2 неделяЗавтрак54-21з Кукуруза сахарная 30 0,6 0,1 3,1 15,754-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-25м Курица тушеная с морковью 100 14,1 5,8 4,4 126,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 215 0,3 0,1 7,1 30Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Итого за Завтрак 545 26,8 12,7 73,2 515,2Обед54-28з Свекла отварная дольками 60 0,9 0,1 5,2 25,254-9с Суп фасолевый 200 6,8 4,6 14,4 125,954-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4
54-18м Печень говяжья по-строгановски 90 15,1 14,3 6 212,8
54-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 40 3 0,3 19,7 93,8Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 770 31,4 25,2 94,5 729,6Итого за день 1315 58,2 37,9 167,7 1244,8Пятница, 2 неделяЗавтрак
54-1к Каша жидкая молочнаякукурузная 200 5,9 5,8 33 207,8
Пром. Фрукт (Расчет: груша)2 150 0,6 0,5 15,5 68,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб ржано-пшеничный 20 1,3 0,2 7,9 39,1Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Итого за Завтрак 600 14,8 10,2 83,7 485,9Обед



№рецептуры1 Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г Ккал
54-3з Овощи в нарезке (Расчет:помидор)4 60 0,7 0,1 2,3 12,8
54-3с Рассольник Ленинградский 200 4,8 5,8 13,6 125,554-5г Каша перловая рассыпчатая 150 4,4 5,3 30,5 187,154-29м Фрикадельки из говядины 90 12,3 10,9 6,1 17254-3соус Соус красный основной 20 0,7 0,5 1,8 14,154-7хн Компот из смородины 200 0,3 0,1 8,4 35,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 29,8 23,6 102,2 738,8Итого за день 1410 44,6 33,8 185,9 1224,7Суббота, 2 неделяЗавтрак54-3г Макароны отварные с сыром 150 7,9 6,8 28,7 207,7Пром. Фрукт (Расчет: яблоко)2 120 0,5 0,5 11,8 53,354-23гн Кофейный напиток с молоком 200 3,9 2,9 11,2 86Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржано-пшеничный 25 1,7 0,3 9,9 48,9Итого за Завтрак 540 17,4 10,9 83,7 501,4Обед
54-4з Овощи в нарезке (Расчет:перец)4 60 0,8 0,1 2,9 15,4
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 200 4,7 5,6 5,7 92,2
54-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-23м Биточек из курицы 90 17,2 3,9 12 151,854-4соус Соус сметанный натуральный 20 0,6 3,3 1,3 37,254-5хн Компот из яблок и вишни 200 0,2 0,1 10,1 42,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 810 44,6 15,2 105,3 735,7Итого за день 1350 62 26,1 189 1237,1Средние показатели за Завтрак 573,33 22,47 12,57 78,26 516,4Средние показатели за Обед 790,83 32,41 23,82 102,71 753,93Средние показатели за период 1364,2 54,9 36,4 181 1270,3Примечание:№ рецептуры1 - номера рецептур из перечня блюд;Фрукт2 - допускается выдача иных фруктов по сезону;Овощи в нарезке, горошек зеленый, кукуруза сахарная4 - допускается выдача иных овощей;

Таблица 2
Информация о пищевой, энергетической и витаминно-минеральнойценности меню
Показатели Фактическиезначения по меню Рекомендуемыезначения на сутки

Удельный вес отрекомендуемой величины(в %)Энергетическая ценность,ккал 1270,3 2350 54,1
Витамин С, мг 67,8 60 113,0Витамин В1, мг 0,7 1,2 58,3



Витамин В2, мг 0,8 1,4 57,1Витамин А, мкг рэ 446,1 700 63,7Кальций, мг 597,4 1100 54,3Фосфор, мг 823,3 1100 74,8Магний, мг 241,5 250 96,6Железо, мг 13 12 108,3Калий, мг 825 1100 75,0Йод, мкг 165,5 100 165,5Селен, мкг 48,5 30 161,7



Таблица 3
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню завтраков по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименование пищевойпродукции ЗАВТРАК Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржано-пшеничный 20 20 20 20 20 25 25 20 20 20 20 25 255 21,3Сухари панировочные - - - 9 - - - 9 - - - - 17,7 1,5Хлеб пшеничный 40 30 30 45 30 45 45 40 30 30 30 45 440,2 36,7Мука пшеничная в/с - - - - - 1 - - - 3 - - 3,9 0,3Горох - - - - - - - 75 - - - - 75 6,3Крупа гречневая ядрица - - - - - - - - - 69 - - 69 5,8Крупа кукурузная - - 40 - - - - - - - 40 - 80 6,7Крупа овсяная - - - - - - 31 - - - - - 30,8 2,6Крупа рисовая - - - 53 - - - - - - - - 52,5 4,4Крупа ячневая - - - - 44 - - - 44 - - - 88,8 7,4Крупа пшенная 50 - - - - - - - - - - - 50 4,2Макаронные изделия в/с - - - - - - - - - - - 45 44,6 3,7Картофель(01.09-31.10) - 171 - - - 130 - - - - - - 301,3 25,1Картофель(31.10-31.12) - 183 - - - 139 - - - - - - 321,2 26,8Картофель(31.12-28.02) - 195 - - - 148 - - - - - - 343,4 28,6Картофель(29.02-01.09) - 212 - - - 161 - - - - - - 372,2 31Огурец - 19 - - - - - - - - - - 18,8 1,6Перец сладкий - - - - - 34 - - - - - - 33,9 2,8Петрушка (зелень) - 4 - - - 4 - - - - - - 7,6 0,6Томат - - - - - - - 34 - - - - 33,9 2,8Морковь(01.09-31.12) - - - 27 - 25 - - - 28 - - 80,6 6,7Морковь(01.01-31.08) - - - 30 - 27 - - - 31 - - 87,6 7,3Лук репчатый - 4 - - - 15 - - - 13 - - 31,6 2,6Кукуруза консервированная - - - - - - - - - 47 - - 46,5 3,9Томатное пюре - - - 9 - 7 - - - - - - 16,4 1,4Груша - - 120 - - - - - - - 150 - 270 22,5Лимон - - - 7 - - - - - 8 - - 15,5 1,3Мандарин 120 - - - - - 120 - - - - - 240 20Яблоко - - - - 230 - - - 270 - - 120 620 51,7Говядина 1 категории - - - 78 - - - - - - - - 77,7 6,5Куриная грудка (филе) - 130 - - - 98 - 68 - 67 - - 363,4 30,3Молоко 104 154 200 18 240 100 118 144 210 - 230 100 1618,2 134,9Сыр - - 16 - - - 21 - - - - 16 52 4,3



Наименование пищевойпродукции ЗАВТРАК Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Сметана - - - - - - - - - 9 - - 9,1 0,8Масло сливочное 10 7 5 7 10 - 5 - 10 9 5 4 70,9 5,9Масло подсолнечное - - - 5 - 6 - 2 - 3 - - 15,7 1,3Сахар-песок 10 7 10 7 10 7 10 7 10 8 10 7 102,5 8,5Чай черный 1 - - 1 - - 1 - - 1 - - 4,1 0,3Какао-порошок - 5 - - 5 - - 5 - - 5 - 20 1,7Кофейный напиток - - 5 - - 5 - - 5 - - 5 20 1,7Соль йодированная 1 0,9 1 0,7 1 0,8 1 0,7 1 1,2 1 0,5 10,9 0,9Лавровый лист - - - - - 0,03 - - - - - - 0 0Вода 252 368 188 335,5 134 120 258 243,1 174 351,6 148 218,2 2790,4 232,5



Таблица 4
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню обедов по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто

Наименование пищевойпродукции ОБЕД Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржаной 30 30 30 30 30 30 15 30 15 30 30 30 330 27,5Хлеб пшеничный 60 68 60 68 60 60 30 60 47 40 74 71 697,8 58,2Сухари панировочные - - - - - - - - 10 - - 10 19,9 1,7Мука пшеничная в/с 9 2 15 9 3 - - 13 1 1 1 3 56,6 4,7Крупа рисовая 9 54 - - - - 58 - - - 4 - 125,4 10,5Крупа перловая - - 50 - - - - 8 - - 50 - 107,9 9Крупа гречневая ядрица - - - - - 69 - - - - - - 69 5,8Фасоль - - - - - - - - - 16 - - 16 1,3Горох - - - 16 - - - - - - - 75 91 7,6Макаронные изделия в/с - - 8 - 51 - - - 51 - - - 110 9,2Картофель(01.09-31.10) 263 22 109 250 - 22 82 209 22 226 82 - 1284,8 107,1Картофель(31.10-31.12) 281 23 116 266 - 23 87 223 23 241 87 - 1369,6 114,1Картофель(31.12-28.02) 300 25 124 284 - 25 93 238 25 257 93 - 1463,9 122Картофель(29.02-01.09) 325 27 134 308 - 27 101 258 27 279 101 - 1586,9 132,2Огурец соленый 15 - - - - - 15 - - - 15 - 45 3,8Томат 68 - - 68 - - - - - - 68 - 203,4 17Свекла(01.09-31.12) - 40 - - 82 40 - - 40 82 - - 283,6 23,6Свекла(01.01-31.08) - 44 - - 89 44 - - 44 89 - - 308,3 25,7Петрушка (корень) 1 1 - 3 2 6 - - 1 - 1 1 14,2 1,2Перец сладкий - - 68 - - - - - - - - 68 135,6 11,3Огурец - - - - - 56 - 56 - - - - 112,5 9,4Морковь(01.09-31.12) 10 86 22 35 18 44 43 10 94 13 12 10 396,2 33Морковь(01.01-31.08) 11 93 24 38 20 48 46 11 103 14 13 11 430,9 35,9Лук репчатый 22 20 10 16 12 28 20 10 11 10 11 10 180 15Капуста белокочанная 20 20 - - 70 20 63 30 20 - - 70 313 26,1Томатное пюре - 6 - - 1 15 - - 6 - 4 1 33,4 2,8Смородина черная - - - - 32 - - - - - 32 - 64,2 5,4Клубника - 21 - - - - - - - - - - 21,4 1,8Яблоко - 20 - - - 45 - - 45 - - 25 135,4 11,3Вишня - - - - - - - - - - - 20 20 1,7Чернослив 27 - - - - - - - - 27 - - 53,5 4,5Смесь сухофруктов - - - 27 - - - 27 - - - - 53,5 4,5Курага - - 21 - - - 21 - - - - - 42,8 3,6Говядина 1 категории 77 - - - 82 - 73 - 87 - 73 - 393,3 32,8



Наименование пищевойпродукции ОБЕД Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Печень говяжья - - 75 - - - - - - 88 - - 162,5 13,5Куриная грудка (филе) - - - - - - - - - - - 76 75,9 6,3Треска (филе) - - - 76 - - - - - - - - 76,4 6,4Минтай (филе) - 76 - - - 98 - 117 - - - - 291 24,3Молоко 58 30 - 55 - - - 45 21 24 - 15 247,8 20,7Сыр - - - - - - - 7 - - - - 7,1 0,6Сметана 10 10 - - 33 10 10 69 10 30 10 30 221,3 18,4Масло сливочное 1 11 17 5 8 7 8 6 17 8 11 1 100,2 8,4Масло подсолнечное 12 10 2 9 4 12 10 17 4 12 4 7 101,6 8,5Яйцо куриное - 14 17 11 - - - - - - - - 42,1 3,5Сахар-песок 7 9 7 7 7 12 10 7 9 7 8 7 96,1 8Соль йодированная 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 15,1 1,3Лавровый лист 0,14 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,8 0,1Бульон 162 160 140 152 160 160 150 170 182 140 170 160 1906 158,8Кислота лимонная - 0,2 - - 0,1 0,2 0,1 - 0,2 0,1 - - 0,9 0,1Вода 202 527 322 190 772,4 297 518 205 596 435 311,4 344,2 4719,9 393,3



Таблица 5
Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню по дням цикла (в пересчете наодного ребенка) в г. брутто
Наименование пищевойпродукции В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Хлеб ржано-пшеничный 20 20 20 20 20 25 25 20 20 20 20 25 255 21,3Хлеб ржаной 30 30 30 30 30 30 15 30 15 30 30 30 330 27,5Хлеб пшеничный 100 98 90 113 90 105 75 100 77 70 104 116 1138 94,8Сухари панировочные - - - 9 - - - 9 10 - - 10 37,6 3,1Мука пшеничная в/с 9 2 15 9 3 1 - 13 1 4 1 3 60,4 5Крупа ячневая - - - - 44 - - - 44 - - - 88,8 7,4Крупа рисовая 9 54 - 53 - - 58 - - - 4 - 177,9 14,8Крупа перловая - - 50 - - - - 8 - - 50 - 107,9 9Крупа овсяная - - - - - - 31 - - - - - 30,8 2,6Крупа кукурузная - - 40 - - - - - - - 40 - 80 6,7Крупа гречневая ядрица - - - - - 69 - - - 69 - - 138 11,5Фасоль - - - - - - - - - 16 - - 16 1,3Горох - - - 16 - - - 75 - - - 75 166 13,8Крупа пшенная 50 - - - - - - - - - - - 50 4,2Макаронные изделия в/с - - 8 - 51 - - - 51 - - 45 154,6 12,9Картофель(01.09-31.10) 263 193 109 250 - 152 82 209 22 226 82 - 1586 132,2Картофель(31.10-31.12) 281 206 116 266 - 162 87 223 23 241 87 - 1690,8 140,9Картофель(31.12-28.02) 300 220 124 284 - 173 93 238 25 257 93 - 1807,3 150,6Картофель(29.02-01.09) 325 239 134 308 - 187 101 258 27 279 101 - 1959,1 163,3Огурец соленый 15 - - - - - 15 - - - 15 - 45 3,8Томат 68 - - 68 - - - 34 - - 68 - 237,3 19,8Свекла(01.09-31.12) - 40 - - 82 40 - - 40 82 - - 283,6 23,6Свекла(01.01-31.08) - 44 - - 89 44 - - 44 89 - - 308,3 25,7Петрушка (корень) 1 1 - 3 2 6 - - 1 - 1 1 14,2 1,2Петрушка (зелень) - 4 - - - 4 - - - - - - 7,6 0,6Перец сладкий - - 68 - - 34 - - - - - 68 169,5 14,1Огурец - 19 - - - 56 - 56 - - - - 131,3 10,9Морковь(01.09-31.12) 10 86 22 62 18 69 43 10 94 41 12 10 476,8 39,7Морковь(01.01-31.08) 11 93 24 68 20 75 46 11 103 45 13 11 518,5 43,2Лук репчатый 22 24 10 16 12 43 20 10 11 23 11 10 211,6 17,6Кукуруза консервированная - - - - - - - - - 47 - - 46,5 3,9Капуста белокочанная 20 20 - - 70 20 63 30 20 - - 70 313 26,1Томатное пюре - 6 - 9 1 22 - - 6 - 4 1 49,8 4,2Смородина черная - - - - 32 - - - - - 32 - 64,2 5,4



Наименование пищевойпродукции В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммаза цикл Среднеезначение1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12Клубника - 21 - - - - - - - - - - 21,4 1,8Яблоко - 20 - - 230 45 - - 315 - - 145 755,4 63Мандарин 120 - - - - - 120 - - - - - 240 20Лимон - - - 7 - - - - - 8 - - 15,5 1,3Груша - - 120 - - - - - - - 150 - 270 22,5Вишня - - - - - - - - - - - 20 20 1,7Смесь сухофруктов - - - 27 - - - 27 - - - - 53,5 4,5Чернослив 27 - - - - - - - - 27 - - 53,5 4,5Курага - - 21 - - - 21 - - - - - 42,8 3,6Говядина 1 категории 77 - - 78 82 - 73 - 87 - 73 - 471 39,3Печень говяжья - - 75 - - - - - - 88 - - 162,5 13,5Куриная грудка (филе) - 130 - - - 98 - 68 - 67 - 76 439,3 36,6Треска (филе) - - - 76 - - - - - - - - 76,4 6,4Минтай (филе) - 76 - - - 98 - 117 - - - - 291 24,3Молоко 162 184 200 73 240 100 118 189 231 24 230 115 1866,1 155,5Сыр - - 16 - - - 21 7 - - - 16 59,1 4,9Сметана 10 10 - - 33 10 10 69 10 39 10 30 230,4 19,2Масло сливочное 11 18 22 11 18 7 13 6 27 17 16 5 171,1 14,3Масло подсолнечное 12 10 2 13 4 18 10 20 4 14 4 7 117,4 9,8Яйцо куриное - 14 17 11 - - - - - - - - 42,1 3,5Сахар-песок 17 16 17 14 17 19 20 14 19 15 18 14 198,6 16,6Чай черный 1 - - 1 - - 1 - - 1 - - 4,1 0,3Какао-порошок - 5 - - 5 - - 5 - - 5 - 20 1,7Кофейный напиток - - 5 - - 5 - - 5 - - 5 20 1,7Соль йодированная 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 26 2,2Лавровый лист 0,1 0,04 0,04 0,14 0,04 0,07 0,04 0,04 0,14 0,04 0,04 0,04 0,8 0,1Бульон 162 160 140 152 160 160 150 170 182 140 170 160 1906 158,8Кислота лимонная - 0,2 - - 0,1 0,2 0,1 - 0,2 0,1 - - 0,9 0,1Вода 454 895 510 525,5 906,4 417 776 448,1 770 786,6 459,4 562,4 7510,3 625,9





Приложение 2 к Стандарту
Меню лечебного-диетического питания*

Меню для детей с сахарным диабетом в возрасте 7-11 лет
№рецептуры* Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийность ХЕг г г г КкалПонедельник, 1неделяЗавтрак

54-1з Сыр твердых сортов внарезке 15 3,5 4,4 0 53,7 0,0
54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 200 7,2 9,2 44 287,8 3,7
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5 0,4
54-27гн Чай с лимоном исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,7 8,3 0,1

Итого за Завтрак 485 11,5 13,8 51 374,3 4,3Второй завтракПром. Сок томатный 200 2 0 5,8 31,2 0,5Итого за Второйзавтрак 200 2 0 5,8 31,2 0,5
Обед

54-4з Овощи в нарезке(перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6 0,3
54-3с РассольникЛенинградский 250 5,9 7,2 17 156,9 1,4
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4 1,7
54-18м Печень говяжья по-строгановски 100 16,7 15,9 6,7 236,5 0,6
54-26хн Компот из яблок ссиропом стевии 200 0,2 0,1 5 22 0,4

Итого за Обед 780 26,9 28,6 52,4 575,4 4,4Полдник54-6т Сырники 100 19,6 5,7 16,4 195,8 1,4
54-27хн Напиток из шиповникас сиропом шиповникана сорбите

200 0,6 0,2 12,4 54,5 1,0
Итого за Полдник 300 20,2 5,9 28,8 250,3 2,4Ужин

54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-26г Капуста тушеная сламинарией 150 2,5 8,6 7,6 117,3 0,6
54-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,054-25гн Чай с сиропом стевии 200 0,2 0 1,5 7,2 0,1Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 520 18 21,9 28,4 382,8 2,4Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2 0,7Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6 1,1Итого за Второйужин 220 7,7 7 21,1 178,8 1,8

Итого за день 2505 86,3 77,2 187,5 1792,8 15,6Вторник, 1 неделя



Завтрак53-19з Масло сливочное 10 0,1 7,3 0,1 66,1 0,0



(порциями)54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,1 0,354-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4 0,3Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4 2,1
54-33гн Чай с клюквой исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,9 9,3 0,2
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 570 18,5 26,5 43,9 487,5 3,7Второй завтракПром. Напиток тыквенный 200 0,4 0 20,6 84 1,7Итого за Второйзавтрак 200 0,4 0 20,6 84 1,7

Обед
54-11з Салат из моркови ияблок1 80 0,7 8,1 5,7 99 0,5
54-2с Борщ с капустой икартофелем сосметаной 250 5,9 7,1 12,7 138 1,1
54-15г Капуста цветнаяотварная 150 3,8 4,4 6,2 79,4 0,5
54-11р Рыба тушеная в томатес овощами (минтай) 100 13,9 7,4 6,3 147,3 0,5

54-29хн
Компот из смесисвежих ягод с сиропомстевии (брусника,малина, смородина)

200 0,5 0,2 5,8 27,2 0,5
Пром. Хлеб ржаной 40 2,6 0,5 13,4 68,3 1,1Итого за Обед 820 27,4 27,7 50,1 559,2 4,2
1 в период с 1 марта заменяется на 54-21з «Кукуруза сахарная»Полдник
54-3т Суфле из моркови створогом 50 3,8 2,3 7,8 67,1 0,7
Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2 0,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5 0,4Итого за Полдник 320 11,2 7,4 24,1 207,8 2,0Ужин
54-13з Салат из свеклыотварной 80 1,1 3,6 6,1 60,9 0,5
54-24г Рагу из овощей скабачками 150 2,7 9,3 12,8 145,6 1,1
54-1м Бефстроганов изотварной говядины 100 15 15,5 2,4 209,3 0,2
54-29гн Чай со смородиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,3 11,3 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 545 20,1 28,7 28,6 452,7 2,4Второй ужинПром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6 0,8Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62 1,1Итого за Второйужин 220 7,9 5,3 22,4 168,6 1,9

Итого за день 2675 85,5 95,6 189,7 1959,8 15,8Среда, 1 неделяЗавтрак
54-9к Каша вязкая молочнаяовсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8 2,9



Пром. Фрукт (яблоко)** 100 0,4 0,4 9,8 44,4 0,8
54-32гн Чай с брусникой исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,6 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Завтрак 515 10,3 12 51,5 354,4 4,3Второй завтракПром. Сок морковный 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1Итого за Второйзавтрак 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1

Обед
54-16з Винегрет срастительным маслом 80 0,9 7,2 5,3 89,5 0,4
54-5с Суп из овощей сфрикаделькамимясными

250 10,8 7,6 17,4 181,1 1,5
54-25г Овощное рагу сбаклажанами 150 3 6,8 15 132,9 1,3
54-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,0
54-28хн Напиток из облепихи ссиропом стевии 200 0,2 1 2,5 19,4 0,2

Итого за Обед 755 28,6 35,6 52,5 644,3 4,4ПолдникПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153 1,8Итого за Полдник 200 5,4 5 21,6 153 1,8Ужин
54-3з Овощи в нарезке(помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,1 0,3
54-10м Капуста тушеная смясом 200 22 22 13,3 339,4 1,1
54-30гн Чай с малиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,7 0,2
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7 0,7Итого за Ужин 505 24,9 22,6 27,1 410,9 2,3Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101 0,7Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2 1,2Итого за Второйужин 220 7,3 7 23,1 184,2 1,9

Итого за день 2395 78,7 82,4 201 1858,2 16,8Четверг, 1 неделяЗавтрак
54-1з Сыр твердых сортов внарезке 30 7 8,9 0 107,5 0,0
54-2т Запеканка из творога сморковью 150 15,6 9,2 26,2 249,6 2,2
Пром. Фрукт (мандарин)** 140 1,1 0,3 10,5 49 0,9
54-26гн Чай с молоком исиропом стевии 200 1,6 1,1 3,7 31,3 0,3
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 550 27,3 19,9 50,4 488,6 4,2Второй завтракПром. Сок яблочный 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7Итого за Второйзавтрак 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7

Обед
54-7з Салат из белокочаннойкапусты 80 2 8,1 8,3 114,4 0,7



54-8с Суп гороховый 200 6,7 4,6 16,3 133,1 1,454-9г Рагу из овощей 150 2,9 7,5 13,6 133,3 1,154-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,5 0,8
54-26хн Компот из яблок ссиропом стевии 200 0,2 0,1 5 22 0,4

Итого за Обед 705 26,1 23,5 53,2 529,3 4,4ПолдникПром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2 0,9Пром. Фрукт (груша)** 120 0,5 0,4 12,4 54,6 1,0Итого за Полдник 320 7,3 5,4 23,4 170,8 2,0Ужин
54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-9м Жаркое по-домашнему 200 20,1 18,8 17,2 317,9 1,4
54-27гн Чай с лимоном исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,7 8,3 0,1
Пром. Хлеб ржаной 20 1,3 0,2 6,7 34,2 0,6Итого за Ужин 500 22,2 19,2 27,6 371,7 2,3Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2 0,7Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6 1,1Итого за Второйужин 220 7,7 7 21,1 178,8 1,8

Итого за день 2495 91,6 75,2 195,9 1825,8 16,3Пятница, 1 неделяЗавтрак
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 200 8,1 9,2 38,6 270,3 3,2
Пром. Фрукт (яблоко)** 100 0,4 0,4 9,8 44,4 0,8
54-29гн Чай со смородиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,3 11,3 0,2

Итого за Завтрак 500 8,8 9,7 50,7 326 4,2Второй завтракПром. Напиток тыквенный 200 0,4 0 20,6 84 1,7Итого за Второйзавтрак 200 0,4 0 20,6 84 1,7
Обед

54-4з Овощи в нарезке(перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6 0,3
54-22с Суп картофельный сламинарией и яйцом 250 1,9 7,8 11,9 125,4 1,0
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4 1,7
54-8р Рыба, запеченная всметанном соусе(горбуша)

100 23,5 27,1 5,5 359,4 0,5

54-29хн
Компот из смесисвежих ягод с сиропомстевии (брусника,малина, смородина)

200 0,5 0,2 5,8 27,2 0,5
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Обед 795 31 40,7 51,9 697,6 4,3ПолдникПром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9 0,9Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2 0,9Итого за Полдник 340 8,1 5,3 22,3 169,1 1,9Ужин



54-11з Салат из моркови ияблок1 80 0,7 8,1 5,7 99 0,5
54-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,3 1,5
54-28гн Чай с облепихой исиропом стевии 200 0,3 0,6 2,1 15,4 0,2

Итого за Ужин 480 22 15,7 25,3 331,7 2,1
1С 01.03 заменяется на блюдо «Икра морковная 54-12з»Второй ужинПром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62 1,1Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8 0,7Итого за Второйужин 220 7,9 5,3 21,2 163,8 1,8

Итого за день 2535 78,2 76,7 192 1772,2 16,0Суббота, 1 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,1 0,354-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316 0,3Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4 2,1
54-20гн Чай с грушей иапельсином 200 0,3 0,1 1,7 9 0,1
Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9 1,3Итого за Завтрак 575 25,8 26,6 48,4 537,4 4,0Второй завтракПром. Сок морковный 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1Итого за Второйзавтрак 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1

Обед
54-8з Салат из белокочаннойкапусты с морковью1 80 1,3 8,1 7,7 108,7 0,6
54-2с Борщ с капустой икартофелем сосметаной 250 5,9 7,1 12,7 138 1,1
54-10г Картофель отварной вмолоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7 2,2
54-1м Бефстроганов изотварной говядины 100 15 15,5 2,4 209,3 0,2
54-28хн Напиток из облепихи ссиропом стевии 200 0,2 1 2,5 19,4 0,2

Итого за Обед 780 26,9 37,2 51,8 649,1 4,3
1в период с 1 марта заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»Полдник54-6т Сырники 100 19,6 5,7 16,4 195,8 1,4Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6 0,8Итого за Полдник 300 25,4 10,7 26 302,4 2,2Ужин
54-3з Овощи в нарезке(помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,1 0,3
54-25г Овощное рагу сбаклажанами 150 3 6,8 15 132,9 1,3
54-20м Говядина отварная 60 17,1 13,7 0,3 192,8 0,0
54-30гн Чай с малиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,7 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 505 22,3 21 25,7 380,1 2,1Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153 1,8



Итого за Второйужин 200 5,4 5 21,6 153 1,8
Итого за день 2560 108 100,7 198,7 2133,4 16,6Воскресенье, 1 неделяЗавтрак

53-19з Масло сливочное(порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1 0,0
54-1т Запеканка из творога 150 29,7 10,7 22,3 303,7 1,9Пром. Фрукт (мандарин)** 140 1,1 0,3 10,5 49 0,9
54-26гн Чай с молоком исиропом стевии 200 1,6 1,1 3,7 31,3 0,3
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 530 34,5 19,8 46,6 501,3 3,9Второй завтракПром. Сок абрикосовый 200 1 0 25,4 105,6 2,1Итого за Второйзавтрак 200 1 0 25,4 105,6 2,1

Обед
54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-16с Суп сливочный срыбой (горбуша) 250 9,2 6,8 12 146 1,0
54-15г Капуста цветнаяотварная 150 3,8 4,4 6,2 79,4 0,5
54-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,0
54-4соус Соус сметанныйнатуральный 30 0,9 4,9 2 55,8 0,2
54-26хн Компот из яблок ссиропом стевии 200 0,2 0,1 5 22 0,4
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Обед 815 30,4 29,7 49,5 587,1 4,1ПолдникПром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2 0,9Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,3 1,0Итого за Полдник 320 7,3 5,5 22,8 169,5 1,9Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,9 0,3
54-24г Рагу из овощей скабачками 150 2,7 9,3 12,8 145,6 1,1
54-21м Курица отварная 60 19,3 1,5 0,7 92,9 0,1
54-32гн Чай с брусникой исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,6 0,2
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7 0,7Итого за Ужин 475 24,8 11,3 28,4 313,7 2,4Второй ужинПром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2 1,2Пром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101 0,7Итого за Второйужин 220 7,3 7 23,1 184,2 1,9

Итого за день 2560 105,3 73,3 195,8 1861,4 16,3Понедельник, 2неделяЗавтрак
54-1з Сыр твердых сортов внарезке 15 3,5 4,4 0 53,7 0,0
54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 200 7,2 9,2 44 287,8 3,7



Пром. Фрукт (апельсин)** 150 1,4 0,3 12,2 56,7 1,0
54-27гн Чай с лимоном исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,7 8,3 0,1

Итого за Завтрак 565 12,3 14 57,9 406,5 4,8Второй завтракПром. Сок томатный 200 2 0 5,8 31,2 0,5Итого за Второйзавтрак 200 2 0 5,8 31,2 0,5
Обед

54-4з Овощи в нарезке(перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6 0,3
54-3с РассольникЛенинградский 250 5,9 7,2 17 156,9 1,4
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4 1,7
54-18м Печень говяжья по-строгановски 100 16,7 15,9 6,7 236,5 0,6

54-29хн
Компот из смесисвежих ягод с сиропомстевии (брусника,малина, смородина)

200 0,5 0,2 5,8 27,2 0,5
Итого за Обед 780 27,2 28,7 53,2 580,6 4,4Полдник

54-3т Суфле из моркови створогом 100 7,7 4,6 15,6 134,1 1,3
54-27хн Напиток из шиповникас сиропом шиповникана сорбите

200 0,6 0,2 12,4 54,5 1,0
Итого за Полдник 300 8,3 4,8 28 188,6 2,3Ужин

54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-19г – длядетей сцелиакией

Капуста белокочаннаятушеная 150 2,9 26,5 8,1 282,9 0,7
54-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,054-25гн Чай с сиропом стевии 200 0,2 0 1,5 7,2 0,1Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 520 18,4 39,8 28,9 548,4 2,4Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2 0,7Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6 1,1Итого за Второйужин 220 7,7 7 21,1 178,8 1,8

Итого за день 2585 75,9 94,3 194,9 1934,1 16,2Вторник, 2 неделяЗавтрак
53-19з Масло сливочное(порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1 0,0
54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,1 0,354-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4 0,3
54-33гн Чай с клюквой исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,9 9,3 0,2
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4 2,1Итого за Завтрак 570 18,5 26,5 43,9 487,5 3,7Второй завтракПром. Напиток тыквенный 200 0,4 0 20,6 84 1,7



Итого за Второйзавтрак 200 0,4 0 20,6 84 1,7
Обед

54-11з Салат из моркови ияблок1 80 0,7 8,1 5,7 99 0,5
54-2с Борщ с капустой икартофелем сосметаной 250 5,9 7,1 12,7 138 1,1
54-26г Капуста тушеная сламинарией 150 2,5 8,6 7,6 117,3 0,6
54-11р Рыба тушеная в томатес овощами (минтай) 100 13,9 7,4 6,3 147,3 0,5
54-30хн Компот из вишни ссиропом стевии 200 0,3 0,1 5,3 23,1 0,4
Пром. Хлеб ржаной 40 2,6 0,5 13,4 68,3 1,1Итого за Обед 820 25,9 31,8 51 593 4,3
1в период с 1 марта заменяется на 54-21з «Кукуруза сахарная»Полдник
54-4т Пудинг из творога сяблоками 60 9,2 4,3 6,1 100,2 0,5
Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2 0,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5 0,4Итого за Полдник 330 16,6 9,4 22,4 240,9 1,9Ужин
54-13з Салат из свеклыотварной 80 1,1 3,6 6,1 60,9 0,5
54-10г Картофель отварной вмолоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7 2,2
54-1м Бефстроганов изотварной говядины 100 15 15,5 2,4 209,3 0,2
54-29гн Чай со смородиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,3 11,3 0,2

Итого за Ужин 530 20,9 24,7 37,3 455,2 3,1Второй ужинПром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6 0,8Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62 1,1Итого за Второйужин 220 7,9 5,3 22,4 168,6 1,9
Итого за день 2670 90,2 97,7 197,6 2029,2 16,5Среда, 2 неделяЗавтрак

54-9к Каша вязкая молочнаяовсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8 2,9
Пром. Фрукт (яблоко)** 100 0,4 0,4 9,8 44,4 0,8
54-32гн Чай с брусникой исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,6 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Завтрак 515 10,3 12 51,5 354,4 4,3Второй завтракПром. Сок яблочный 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7Итого за Второйзавтрак 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7

Обед
54-16з Винегрет срастительным маслом 80 0,9 7,2 5,3 89,5 0,4
54-5с Суп из овощей с 250 10,8 7,6 17,4 181,1 1,5



фрикаделькамимясными
54-25г Овощное рагу сбаклажанами 150 3 6,8 15 132,9 1,3
54-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,0
54-28хн Напиток из облепихи ссиропом стевии 200 0,2 1 2,5 19,4 0,2

Итого за Обед 755 28,6 35,6 52,5 644,3 4,4ПолдникПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153 1,8Итого за Полдник 200 5,4 5 21,6 153 1,8Ужин
54-3з Овощи в нарезке(помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,1 0,3
54-10м Капуста тушеная смясом 200 22 22 13,3 339,4 1,1
54-30гн Чай с малиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,7 0,2
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7 0,7Итого за Ужин 505 24,9 22,6 27,1 410,9 2,3Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101 0,7Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2 1,2Итого за Второйужин 220 7,3 7 23,1 184,2 1,9

Итого за день 2395 77,5 82,4 196 1833,4 16,3Четверг, 2 неделяЗавтрак
54-1з Сыр твердых сортов внарезке 30 7 8,9 0 107,5 0,0
54-2т Запеканка из творога сморковью 150 15,6 9,2 26,2 249,6 2,2
Пром. Фрукт (мандарин)** 140 1,1 0,3 10,5 49 0,9
54-26гн Чай с молоком исиропом стевии 200 1,6 1,1 3,7 31,3 0,3
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 550 27,3 19,9 50,4 488,6 4,2Второй завтракПром. Сок абрикосовый 200 1 0 25,4 105,6 2,1Итого за Второйзавтрак 200 1 0 25,4 105,6 2,1

Обед
54-7з Салат из белокочаннойкапусты 80 2 8,1 8,3 114,4 0,7
54-8с Суп гороховый 200 6,7 4,6 16,3 133,1 1,4
54-30з Свекла тушеная всметане с ламинарией 150 2,2 9,7 10,7 139,1 0,9
54-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,5 0,8
54-26хн Компот из яблок ссиропом стевии 200 0,2 0,1 5 22 0,4

Итого за Обед 705 25,4 25,7 50,3 535,1 4,2ПолдникПром. Фрукт (груша)** 120 0,5 0,4 12,4 54,6 1,0Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2 0,9Итого за Полдник 320 7,3 5,4 23,4 170,8 2,0Ужин



54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-9м Жаркое по-домашнему 200 20,1 18,8 17,2 317,9 1,4
54-27гн Чай с лимоном исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,7 8,3 0,1
Пром. Хлеб ржаной 20 1,3 0,2 6,7 34,2 0,6Итого за Ужин 500 22,2 19,2 27,6 371,7 2,3Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2 0,7Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6 1,1Итого за Второйужин 220 7,7 7 21,1 178,8 1,8

Итого за день 2495 90,9 77,2 198,2 1850,6 16,5Пятница, 2 неделяЗавтрак
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 200 8,1 9,2 38,6 270,3 3,2
Пром. Фрукт (яблоко)** 100 0,4 0,4 9,8 44,4 0,8
54-29гн Чай со смородиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,3 11,3 0,2

Итого за Завтрак 500 8,8 9,7 50,7 326 4,2Второй завтракПром. Сок морковный 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1Итого за Второйзавтрак 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1
Обед

54-4з Овощи в нарезке(перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6 0,3
54-1с Щи из свежей капустысо сметаной 250 5,8 7 7,1 115,3 0,6
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4 1,7
54-8р Рыба, запеченная всметанном соусе(горбуша)

100 23,5 27,1 5,5 359,4 0,5

54-29хн
Компот из смесисвежих ягод с сиропомстевии (брусника,малина, смородина)

200 0,5 0,2 5,8 27,2 0,5
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Обед 810 35,9 40,1 52,1 713,1 4,3ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2 0,9Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9 0,9Итого за Полдник 340 8,1 5,3 22,3 169,1 1,9Ужин
54-11з Салат из моркови ияблок1 80 0,7 8,1 5,7 99 0,5
54-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,3 1,5
54-28гн Чай с облепихой исиропом стевии 200 0,3 0,6 2,1 15,4 0,2

Итого за Ужин 480 22 15,7 25,3 331,7 2,1
1в период с 1 марта заменяется на 54-21з «Кукуруза сахарная»Второй ужинПром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62 1,1Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8 0,7Итого за Второй 220 7,9 5,3 21,2 163,8 1,8



ужинИтого за день 2550 84,9 76,3 196,8 1815,1 16,4Суббота, 2 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,1 0,354-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316 0,3Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4 2,1
54-20гн Чай с грушей иапельсином 200 0,3 0,1 1,7 9 0,1
Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9 1,3Итого за Завтрак 575 25,8 26,6 48,4 537,4 4,0Второй завтракПром. Сок яблочный 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7Итого за Второйзавтрак 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7

Обед
54-8з Салат из белокочаннойкапусты с морковью1 80 1,3 8,1 7,7 108,7 0,6
54-2с Борщ с капустой икартофелем сосметаной 250 5,9 7,1 12,7 138 1,1
54-10г Картофель отварной вмолоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7 2,2
54-1м Бефстроганов изотварной говядины 100 15 15,5 2,4 209,3 0,2
54-28хн Напиток из облепихи ссиропом стевии 200 0,2 1 2,5 19,4 0,2

Итого за Обед 780 26,9 37,2 51,8 649,1 4,3
1 в период с 1 марта заменяется на блюдо «Икра морковная 54-12з»Полдник
54-4т Пудинг из творога сяблоками 150 22,9 10,8 15,4 250,4 1,3
Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6 0,8Итого за Полдник 350 28,7 15,8 25 357 2,1Ужин
54-3з Овощи в нарезке(помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,1 0,3
54-25г Овощное рагу сбаклажанами 150 3 6,8 15 132,9 1,3
54-20м Говядина отварная 60 17,1 13,7 0,3 192,8 0,0
54-30гн Чай с малиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,7 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 505 22,3 21 25,7 380,1 2,1Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153 1,8Итого за Второйужин 200 5,4 5 21,6 153 1,8

Итого за день 2610 110,1 105,8 192,7 2163,2 16,1Воскресенье, 2 неделяЗавтрак
53-19з Масло сливочное(порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1 0,0
54-1т Запеканка из творога 150 29,7 10,7 22,3 303,7 1,9Пром. Фрукт (мандарин)** 140 1,1 0,3 10,5 49 0,954-26гн Чай с молоком и 200 1,6 1,1 3,7 31,3 0,3



сиропом стевииПром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 530 34,5 19,8 46,6 501,3 3,9Второй завтракПром. Напиток тыквенный 200 0,4 0 20,6 84 1,7Итого за Второйзавтрак 200 0,4 0 20,6 84 1,7
Обед

54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-16с Суп сливочный срыбой (горбуша) 250 9,2 6,8 12 146 1,0
54-15г Капуста цветнаяотварная 150 3,8 4,4 6,2 79,4 0,5
54-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,0
54-4соус Соус сметанныйнатуральный 30 0,9 4,9 2 55,8 0,2
54-26хн Компот из яблок ссиропом стевии 200 0,2 0,1 5 22 0,4
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Обед 815 30,4 29,7 49,5 587,1 4,1ПолдникПром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2 0,9Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,3 1,0Итого за Полдник 320 7,3 5,5 22,8 169,5 1,9Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,9 0,3
54-24г Рагу из овощей скабачками 150 2,7 9,3 12,8 145,6 1,1
54-21м Курица отварная 60 19,3 1,5 0,7 92,9 0,1
54-32гн Чай с брусникой исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,6 0,2
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7 0,7Итого за Ужин 475 24,8 11,3 28,4 313,7 2,4Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101 0,7Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2 1,2Итого за Второйужин 220 7,3 7 23,1 184,2 1,9

Итого за день 2560 104,7 73,3 191 1839,8 15,9Понедельник, 3неделяЗавтрак
54-1з Сыр твердых сортов внарезке 15 3,5 4,4 0 53,7 0,0
54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 200 7,2 9,2 44 287,8 3,7
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5 0,4
54-27гн Чай с лимоном исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,7 8,3 0,1

Итого за Завтрак 485 11,5 13,8 51 374,3 4,3Второй завтракПром. Сок томатный 200 2 0 5,8 31,2 0,5Итого за Второйзавтрак 200 2 0 5,8 31,2 0,5
Обед



54-4з Овощи в нарезке(перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6 0,3
54-3с РассольникЛенинградский 250 5,9 7,2 17 156,9 1,4
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4 1,7
54-18м Печень говяжья по-строгановски 100 16,7 15,9 6,7 236,5 0,6

54-29хн
Компот из смесисвежих ягод с сиропомстевии (брусника,малина, смородина)

200 0,5 0,2 5,8 27,2 0,5
Итого за Обед 780 27,2 28,7 53,2 580,6 4,4Полдник54-6т Сырники 100 19,6 5,7 16,4 195,8 1,4

54-27хн Напиток из шиповникас сиропом шиповникана сорбите 200 0,6 0,2 12,4 54,5 1,0
Итого за Полдник 300 20,2 5,9 28,8 250,3 2,4Ужин

54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-26г Капуста тушеная сламинарией 150 2,5 8,6 7,6 117,3 0,6
54-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,054-25гн Чай с сиропом стевии 200 0,2 0 1,5 7,2 0,1Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 520 18 21,9 28,4 382,8 2,4Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2 0,7Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6 1,1Итого за Второйужин 220 7,7 7 21,1 178,8 1,8

Итого за день 2505 86,6 77,3 188,3 1798 15,7Вторник, 3 неделяЗавтрак
53-19з Масло сливочное(порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1 0,0
54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,1 0,354-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4 0,3Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4 2,1
54-33гн Чай с клюквой исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,9 9,3 0,2
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 570 18,5 26,5 43,9 487,5 3,7Второй завтракПром. Сок абрикосовый 200 1 0 25,4 105,6 2,1Итого за Второйзавтрак 200 1 0 25,4 105,6 2,1

Обед
54-11з Салат из моркови ияблок1 80 0,7 8,1 5,7 99 0,5
54-2с Борщ с капустой икартофелем сосметаной 250 5,9 7,1 12,7 138 1,1
54-19г Капуста белокочаннаятушеная 150 2,9 26,5 8,1 282,9 0,7
54-11р Рыба тушеная в томате 100 13,9 7,4 6,3 147,3 0,5



с овощами (минтай)
54-30хн Компот из вишни ссиропом стевии 200 0,3 0,1 5,3 23,1 0,4
Пром. Хлеб ржаной 40 2,6 0,5 13,4 68,3 1,1Итого за Обед 820 26,3 49,7 51,5 758,6 4,3
1в период с 1 марта заменяется на 54-21з «Кукуруза сахарная»Полдник
54-3т Суфле из моркови створогом 50 3,8 2,3 7,8 67,1 0,7
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5 0,4Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2 0,9Итого за Полдник 320 11,2 7,4 24,1 207,8 2,0Ужин
54-10з Салат из капусты совощами 80 2,3 5,4 2,3 66,7 0,2
54-30з Свекла тушеная всметане с ламинарией 150 2,2 9,7 10,7 139,1 0,9
54-1м Бефстроганов изотварной говядины 100 15 15,5 2,4 209,3 0,2
54-29гн Чай со смородиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,3 11,3 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 545 20,8 30,9 22,7 452 1,9Второй ужинПром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6 0,8Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62 1,1Итого за Второйужин 220 7,9 5,3 22,4 168,6 1,9

Итого за день 2675 85,7 119,8 190 2180,1 15,8Среда, 3 неделяЗавтрак
54-9к Каша вязкая молочнаяовсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8 2,9
Пром. Фрукт (яблоко)** 100 0,4 0,4 9,8 44,4 0,8
54-32гн Чай с брусникой исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,6 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Завтрак 515 10,3 12 51,5 354,4 4,3Второй завтракПром. Напиток тыквенный 200 0,4 0 20,6 84 1,7Итого за Второйзавтрак 200 0,4 0 20,6 84 1,7

Обед
54-16з Винегрет срастительным маслом 80 0,9 7,2 5,3 89,5 0,4
54-5с Суп из овощей сфрикаделькамимясными

250 10,8 7,6 17,4 181,1 1,5
54-25г Овощное рагу сбаклажанами 150 3 6,8 15 132,9 1,3
54-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,0
54-28хн Напиток из облепихи ссиропом стевии 200 0,2 1 2,5 19,4 0,2

Итого за Обед 755 28,6 35,6 52,5 644,3 4,4ПолдникПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153 1,8



Итого за Полдник 200 5,4 5 21,6 153 1,8Ужин
54-3з Овощи в нарезке(помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,1 0,3
54-10м Капуста тушеная смясом 200 22 22 13,3 339,4 1,1
54-30гн Чай с малиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,7 0,2
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7 0,7Итого за Ужин 505 24,9 22,6 27,1 410,9 2,3Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101 0,7Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2 1,2Итого за Второйужин 220 7,3 7 23,1 184,2 1,9

Итого за день 2395 76,9 82,2 196,4 1830,8 16,4Четверг, 3 неделяЗавтрак
54-1з Сыр твердых сортов внарезке 30 7 8,9 0 107,5 0,0
54-2т Запеканка из творога сморковью 150 15,6 9,2 26,2 249,6 2,2
Пром. Фрукт (мандарин)** 140 1,1 0,3 10,5 49 0,9
54-26гн Чай с молоком исиропом стевии 200 1,6 1,1 3,7 31,3 0,3
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 550 27,3 19,9 50,4 488,6 4,2Второй завтракПром. Сок яблочный 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7Итого за Второйзавтрак 200 1 0,2 20,2 86,6 1,7

Обед
54-7з Салат из белокочаннойкапусты 80 2 8,1 8,3 114,4 0,7
54-8с Суп гороховый 200 6,7 4,6 16,3 133,1 1,454-9г Рагу из овощей 150 2,9 7,5 13,6 133,3 1,154-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,5 0,8
54-26хн Компот из яблок ссиропом стевии 200 0,2 0,1 5 22 0,4

Итого за Обед 705 26,1 23,5 53,2 529,3 4,4ПолдникПром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2 0,9Пром. Фрукт (груша)** 120 0,5 0,4 12,4 54,6 1,0Итого за Полдник 320 7,3 5,4 23,4 170,8 2,0Ужин
54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-9м Жаркое по-домашнему 200 20,1 18,8 17,2 317,9 1,4
54-27гн Чай с лимоном исиропом стевии 200 0,2 0,1 1,7 8,3 0,1
Пром. Хлеб ржаной 20 1,3 0,2 6,7 34,2 0,6Итого за Ужин 500 22,2 19,2 27,6 371,7 2,3Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2 0,7Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6 1,1Итого за Второй 220 7,7 7 21,1 178,8 1,8



ужинИтого за день 2495 91,6 75,2 195,9 1825,8 16,3Пятница, 3 неделяЗавтрак
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 200 8,1 9,2 38,6 270,3 3,2
Пром. Фрукт (яблоко)** 100 0,4 0,4 9,8 44,4 0,8
54-29гн Чай со смородиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,3 11,3 0,2

Итого за Завтрак 500 8,8 9,7 50,7 326 4,2Второй завтракПром. Сок морковный 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1Итого за Второйзавтрак 200 2,2 0,2 25,2 111,4 2,1
Обед

54-4з Овощи в нарезке(перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6 0,3
54-22с Суп картофельный сламинарией и яйцом 250 1,9 7,8 11,9 125,4 1,0
54-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4 1,7
54-8р Рыба, запеченная всметанном соусе(горбуша)

100 23,5 27,1 5,5 359,4 0,5

54-29хн
Компот из смесисвежих ягод с сиропомстевии (брусника,малина, смородина)

200 0,5 0,2 5,8 27,2 0,5
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Обед 795 31 40,7 51,9 697,6 4,3ПолдникПром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9 0,9Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2 0,9Итого за Полдник 340 8,1 5,3 22,3 169,1 1,9Ужин
54-11з Салат из моркови ияблок1 80 0,7 8,1 5,7 99 0,5
54-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,3 1,5
54-28гн Чай с облепихой исиропом стевии 200 0,3 0,6 2,1 15,4 0,2

Итого за Ужин 480 22 15,7 25,3 331,7 2,1
1в период с 1 марта заменяется на 54-21з «Кукуруза сахарная»Второй ужинПром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62 1,1Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8 0,7Итого за Второйужин 220 7,9 5,3 21,2 163,8 1,8

Итого за день 2535 80 76,9 196,6 1799,6 16,4Суббота, 3 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,1 0,354-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316 0,3Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4 2,154-25гн Чай с сиропом стевии 200 0,2 0 1,5 7,2 0,1Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9 1,3Итого за Завтрак 575 25,7 26,5 48,2 535,6 4,0Второй завтрак



Пром. Сок томатный 200 2 0 5,8 31,2 0,5Итого за Второйзавтрак 200 2 0 5,8 31,2 0,5
Обед

54-8з Салат из белокочаннойкапусты с морковью1 80 1,3 8,1 7,7 108,7 0,6
54-2с Борщ с капустой икартофелем сосметаной 250 5,9 7,1 12,7 138 1,1
54-10г Картофель отварной вмолоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7 2,2
54-1м Бефстроганов изотварной говядины 100 15 15,5 2,4 209,3 0,2
54-28хн Напиток из облепихи ссиропом стевии 200 0,2 1 2,5 19,4 0,2

Итого за Обед 780 26,9 37,2 51,8 649,1 4,3
1в период с 1 марта заменяется на блюдо «Икра морковная 54-12з»Полдник54-6т Сырники 100 19,6 5,7 16,4 195,8 1,4Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6 0,8Итого за Полдник 300 25,4 10,7 26 302,4 2,2Ужин
54-3з Овощи в нарезке(помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,1 0,3
54-25г Овощное рагу сбаклажанами 150 3 6,8 15 132,9 1,3
54-20м Говядина отварная 60 17,1 13,7 0,3 192,8 0,0
54-30гн Чай с малиной исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,7 0,2
Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6 0,4Итого за Ужин 505 22,3 21 25,7 380,1 2,1Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153 1,8Итого за Второйужин 200 5,4 5 21,6 153 1,8

Итого за день 2560 107,7 100,4 179,1 2051,4 14,9Воскресенье, 3 неделяЗавтрак
53-19з Масло сливочное(порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1 0,0
54-1т Запеканка из творога 150 29,7 10,7 22,3 303,7 1,9Пром. Фрукт (мандарин)** 140 1,1 0,3 10,5 49 0,9
54-26гн Чай с молоком исиропом стевии 200 1,6 1,1 3,7 31,3 0,3
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Завтрак 530 34,5 19,8 46,6 501,3 3,9Второй завтракПром. Сок абрикосовый 200 1 0 25,4 105,6 2,1Итого за Второйзавтрак 200 1 0 25,4 105,6 2,1

Обед
54-2з Овощи в нарезке(огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3 0,2
54-16с Суп сливочный срыбой (горбуша) 250 9,2 6,8 12 146 1,0
54-15г Капуста цветная 150 3,8 4,4 6,2 79,4 0,5



отварная54-7м Шницель из говядины 75 13,7 13 12,3 221,4 1,0
54-4соус Соус сметанныйнатуральный 30 0,9 4,9 2 55,8 0,2
54-26хн Компот из яблок ссиропом стевии 200 0,2 0,1 5 22 0,4
Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2 0,8Итого за Обед 815 30,4 29,7 49,5 587,1 4,1ПолдникПром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,3 1,0Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2 0,9Итого за Полдник 320 7,3 5,5 22,8 169,5 1,9Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,9 0,3
54-24г Рагу из овощей скабачками 150 2,7 9,3 12,8 145,6 1,1
54-21м Курица отварная 60 19,3 1,5 0,7 92,9 0,1
54-32гн Чай с брусникой исиропом стевии 200 0,3 0,1 2,4 11,6 0,2
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7 0,7Итого за Ужин 475 24,8 11,3 28,4 313,7 2,4Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101 0,7Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2 1,2Итого за Второйужин 220 7,3 7 23,1 184,2 1,9

Итого за день 2560 105,3 73,3 195,8 1861,4 16,3Средние показатели за Завтрак 535,95 19,56 18,33 49,25 439,95 4,1Средние показатели за Второйзавтрак 200 1,28 0,08 19,5 83,77 1,6
Средние показатели за Обед 779,29 28,29 33,19 51,69 618,61 4,3Средние показатели за Полдник 302,86 11,98 6,74 23,98 204,51 2,0Средние показатели за Ужин 503,57 22,13 20,82 27,46 385,63 2,3Средние показатели за Второй ужин 217,14 7,31 6,23 21,94 173,06 1,8Средние показатели за период 2538,8 90,6 85,4 193,8 1905,5 16,2Примечание:№ рецептуры* - номера рецептур из перечня блюд;Фрукт** - допускается выдача иных фруктов;Овощи в нарезке, горошек зеленый*** - допускается выдача иных овощей.



Информация об энергетической и витаминно-минеральной ценности меню

Показатели Фактическиезначения по меню Рекомендуемыезначения на сутки
Удельный вес отрекомендуемой величины(в %)

Энергетическая ценность,ккал 1905,5 2585 73,7
Витамин С, мг 200,2 60 333,7Витамин В1, мг 1,2 1,2 100Витамин В2, мг 1,9 1,4 135,7Витамин А, мкг рэ 941 700 134,4Кальций, мг 1324,3 1100 120,4Фосфор, мг 1485,4 1100 135Магний, мг 370,4 250 148,2Железо, мг 18,5 12 154,2Калий, мг 1485 1100 135Йод, мкг 289,8 100 289,8Селен, мкг 80,3 30 267,7



21

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню завтраков по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ЗАВТРАК Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21Хлеб ржаной - 30 15 30 - 45 30 - 30 15 30 - 45 30 - 30 15 30 - 45 30 450 21Сухарипанировочные - - - 4 - - 5 - - - 4 - - 5 - - - 4 - - 5 28 1

Крупакукурузная 57 - - - - - - 57 - - - - - - 57 - - - - - - 171 8
Крупа манная - - - 15 - - 10 - - - 15 - - 10 - - - 15 - - 10 74 4Крупа овсяная - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - 150 7Крупапшеничная - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - 150 7
Горошекзеленыйконсерв. - 93 - - - 93 - - 93 - - - 93 - - 93 - - - 93 - 558 27
Морковь(01.09-31.12) - - - 118 - - - - - - 118 - - - - - - 118 - - - 353 17
Морковь(01.01-31.08) - - - 128 - - - - - - 128 - - - - - - 128 - - - 383 18
Банан - 120 - - - 120 - - 120 - - - 120 - - 120 - - - 120 - 720 34Груша - - - - - 11 - - - - - - 11 - - - - - - - - 23 1Лимон 7 - - - - - - 7 - - - - - - 7 - - - - - - 23 1Мандарин 70 - - 140 - - 140 - - - 140 - - 140 70 - - 140 - - 140 980 47Яблоко - - 100 - 100 - - - - 100 - 100 - - - - 100 - 100 - - 600 29Брусника - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 2Клюква - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - 39 2
Смородиначерная - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - 39 2
Апельсин - - - - - 15 - 150 - - - - 15 - - - - - - - - 179 9Молоко 100 58 100 73 106 54 50 100 58 100 73 106 54 50 100 58 100 73 106 54 50 1621 77Творог - - - 56 - - 140 - - - 56 - - 140 - - - 56 - - 140 587 28
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Сыр 16 - - 31 - 35 - 16 - - 31 - 35 - 16 - - 31 - 35 - 244 12Сметана - - - 4 - - 5 - - - 4 - - 5 - - - 4 - - 5 28 1
Маслосливочное 10 22 10 8 10 11 15 10 22 10 8 10 11 15 10 22 10 8 10 11 15 255 12
Яйцо куриное - 102 - 7 - 94 4 - 102 - 7 - 94 4 - 102 - 7 - 94 4 620 30Сахар-песок 3 - 3 6 3 - 10 3 - 3 6 3 - 10 3 - 3 6 3 - 10 74 4Сироп настевии 5 5 5 5 5 - 5 5 5 5 5 5 - 5 5 5 5 5 5 5 5 95 5
Чай черныйбайховый 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 21 1
Сольйодированная 1,0 0,5 1,0 0,4 1,0 0,4 0,4 1,0 0,5 1,0 0,4 1,0 0,4 0,4 1,0 0,5 1,0 0,4 1,0 0,4 0,4 14 0,7
Ванилин - - - - - - 0,01 - - - - - - 0,01 - - - - - - 0,01 0 0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых завтраков по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. бруттоНаименованиепищевойпродукции
ВТОРОЙ ЗАВТРАК Суммазацикл

Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Напитоктыквенный - 200 - - 200 - - - 200 - - - - 200 - - 200 - - - - 1000 47,6Сок абрикосовый - - - - - - 200 - - - 200 - - - - 200 - - - - 200 800 38,1Сок морковный - - 200 - - 200 - - - - - 200 - - - - - - 200 - - 800 38,1Сок томатный 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - 200 - 800 38,1Сок яблочный - - - 200 - - - - - 200 - - 200 - - - - 200 - - - 800 38,1
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню обедов по дням цикла (в пересчете наодного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ОБЕД Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеб ржаной - 40 - - 15 - 30 - 40 - - 30 - 30 - 40 - - 15 - 30 270 13Хлеб пшеничный - - 14 9 - - 14 - - 14 9 - - 14 - - 14 9 - - 14 114 5Сухарипанировочные - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 8 75 4
Мука пшеничнаяв/с 2 - - 1 6 9 2 2 - - - 8 9 2 2 - - 1 6 9 2 57 3Крупа рисовая 5 - - - - - - 5 - - - - - - 5 - - - - - - 15 1Горох - - - 16 - - - - - - 16 - - - - - - 16 - - - 48 2Картофель (01.09-31.10) 273 27 233 133 260 209 94 273 27 233 68 171 209 94 273 27 233 133 260 209 94 3535 168
Картофель (31.10-31.12) 292 29 249 142 277 223 100 292 29 249 73 183 223 100 292 29 249 142 277 223 100 3768 179
Картофель (31.12-28.02) 312 31 266 152 296 238 107 312 31 266 78 195 238 107 312 31 266 152 296 238 107 4028 192
Картофель (29.02-01.09) 338 34 288 165 321 258 116 338 34 288 84 212 258 116 338 34 288 165 321 258 116 4366 208Зелень сушеная - - - - 0 - - - - - - - - - - - - - 0 - - 0 0Томатная паста - - - - - - - - 4 - - - - - - - - - - - - 4 0Огурец соленый 19 - 30 - - - - 19 - 30 - - - - 19 - 30 - - - - 146 7Томатное пюре - 17 3 - - 8 - - 17 3 - 2 8 - - 17 3 - - 8 - 81 4Баклажан - - 128 - - - - - - 128 - - - - - - 128 - - - - 383 18Капустабелокочанная - 25 - 163 - 109 - - 185 - 125 88 109 - - 218 - 163 - 109 - 1292 62Томат - - 38 - - - - - - 38 - - - - - 10 38 - - - - 123 6Свекла (01.09-31.12) - 50 15 - - 50 - - 50 15 113 - 50 - - 50 15 - - 50 - 458 22
Свекла (01.01-31.08) - 54 16 - - 54 - - 54 16 122 - 54 - - 54 16 - - 54 - 498 24
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Репа - - - 30 - - - - - - - - - - - - - 30 - - - 60 3Петрушка (корень) - 6 3 3 - 2 - - 6 3 3 1 2 - - 6 3 3 - 2 - 41 2Петрушка (зелень) - - 8 - - - - - - 8 - - - - - - 8 - - - - 23 1Перец сладкий 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 542 26Огурец - - - - - - 90 - - - - - - 90 - - - - - - 90 271 13Морковь (01.09-31.12) 13 108 23 50 6 35 8 13 113 23 20 13 35 8 13 120 23 50 6 35 8 719 34
Морковь (01.01-31.08) 14 117 25 54 7 38 9 14 123 25 22 14 38 9 14 131 25 54 7 38 9 782 37Лук репчатый 13 30 52 35 6 15 8 13 36 52 58 13 15 8 13 40 52 35 6 15 8 521 25Капуста цветная - 203 - - - - 203 - - - - - - 203 - - - - - - 203 810 39Вишня - - - - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - 85 4Яблоко 45 27 - 45 - - 45 - 27 - 45 - - 45 - 27 - 45 - - 45 398 19Смородина черная - 21 - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 128 6Облепиха - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - 128 6Малина - 21 - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 128 6Брусника - 21 - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 128 6Говядина 1категории - - 105 - - 91 73 - - 105 - - 91 73 - - 105 - - 91 73 808 39Печень говяжья 97 - - - - - - 97 - - - - - - 97 - - - - - - 292 14Куриная грудка(филе) - - - 63 - - - - - - 63 - - - - - - 63 - - - 190 9
Ламинариялистовая - - - - 2 - - - 1 - 1 - - - - - - - 2 - - 6 0Минтай (филе) - 98 - - - - - - 98 - - - - - - 98 - - - - - 295 14Горбуша (филе) - - - - 117 - 42 - - - - 117 - 42 - - - - 117 - 42 478 23Молоко 24 - 17 13 24 45 36 24 - 17 13 24 45 36 24 - 17 13 24 45 36 478 23Сыр - - - - 7 - - - - - - 7 - - - - - - 7 - - 21 1Сметана 46 13 - 23 64 38 30 46 13 - 23 71 38 30 46 13 - 23 64 38 30 644 31Масло сливочное 8 - 15 1 13 1 13 8 - 15 - 13 1 13 8 - 15 1 13 1 13 155 7Маслоподсолнечное 13 25 11 18 16 18 5 13 30 11 22 14 18 5 13 51 11 18 16 18 5 348 17Яйцо куриное - - 2 - 3 - - - - 2 - - - - - - 2 - 3 - - 14 1Сахар-песок - 5 - 2 - 7 - - 5 - 2 - 7 - - 5 - 2 - 7 - 42 2Сироп на стевии 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 105 5Соль йодированная 1,9 1,4 1,5 1,3 1,4 1,3 1,2 1,9 1,5 1,5 1,3 1,3 1,3 1,2 1,9 1,4 1,5 1,3 1,4 1,3 1,2 29,8 1,4Лавровый лист 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 1,3 0,1
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5 5 5 4 3 5 3 5 7 5 9 5 5 3 5 5 5 4 3 5 3

Кислота лимонная 0,2 0,25 - 0,33 - 0,38 0,2 - 0,45 - 0,33 - 0,38 0,2 - 0,45 - 0,33 - 0,38 0,2 4,1 0,2

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню полдников по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ПОЛДНИК Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Сухарипанировочные - 2 - - - - - 4 2 - - - 6 - - 2 - - - - - 16 1
Мука пшеничнаяв/с 7 - - - - 7 - - - - - - - - 7 - - - - 7 - 27 1Крупа манная 7 2 - - - 7 - 5 - - - - - - 7 2 - - - 7 - 38 2Морковь(01.09-31.12) - 40 - - - - - 80 - - - - - - - 40 - - - - - 159 8
Морковь(01.01-31.08) - 43 - - - - - 87 - - - - - - - 43 - - - - - 173 8Апельсин - - - - 140 - - - - - - 140 - - - - - - 140 - - 420 20Груша - - - 120 - - - - - - 120 - - - - - - 120 - - - 360 17Мандарин - 70 - - - - - - 70 - - - - - - 70 - - - - - 210 10Яблоко - - - - - - 120 - 16 - - - 39 120 - - - - - - 120 415 20Шиповник (сухой) 21 - - - - - - 21 - - - - - - 21 - - - - - - 64 3Молоко - 7 - - - 200 - 14 - - - - 200 - - 7 - - - 200 - 627 30Бифидок - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 1200 57Йогурт - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57Снежок - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - 600 29Творог 90 11 - - - 90 - 23 41 - - - 102 - 90 11 - - - 90 - 548 26Сметана 3 2 - - - 3 - 4 2 - - - 6 - 3 2 - - - 3 - 29 1Масло сливочное 1 1 - - - 1 - 3 2 - - - 6 - 1 1 - - - 1 - 19 1Яйцо куриное 4 5 - - - 4 - 10 7 - - - 17 - 4 5 - - - 4 - 58 3Сахар-песок 5 3 - - - 5 - 5 2 - - - 6 - 5 3 - - - 5 - 41 2Сироп шиповникна сорбите 5 - - - - - - 5 - - - - - - 5 - - - - - - 15 1Соль йодированная 0,2 0,1 - - - 0,2 - 0,3 0,1 - - - 0,3 - 0,2 0,1 - - - 0,2 - 1,8 0,1
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Ванилин 0,01 - - - - 0,01 - - 0,01 - - - 0,02 - 0,01 - - - - 0,01 - 0,1 0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню ужинов по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

УЖИН Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеб ржаной 15 15 25 20 - 15 25 15 - 25 20 - 15 25 15 15 25 20 - 15 25 330 16Хлеб пшеничный 14 - - - - - - 14 - - - - - - 14 - - - - - - 43 2Сухарипанировочные 8 - - - - - - 8 - - - - - - 8 - - - - - - 25 1
Мука пшеничнаяв/с - 2 2 - 1 - 1 - 9 2 - 1 - 1 - 1 2 - 1 - 1 24 1
Картофель(01.09-31.10) - 65 - 141 124 73 65 - 182 - 141 124 73 65 - - - 141 124 73 65 1458 69
Картофель(31.10-31.12) - 70 - 151 132 78 70 - 194 - 151 132 78 70 - - - 151 132 78 70 1554 74
Картофель(31.12-28.02) - 74 - 161 141 84 74 - 207 - 161 141 84 74 - - - 161 141 84 74 1662 79
Картофель(29.02-01.09) - 81 - 174 153 91 81 - 224 - 174 153 91 81 - - - 174 153 91 81 1801 86Томатная паста 4 - - - - - - - - - - - - - 4 - - - - - - 7 0Томат - - 90 - - 128 - 10 - 90 - - 128 - - 23 90 - - 128 - 688 33Свекла(01.09-31.12) - 95 - - - - - - 95 - - - - - - 113 - - - - - 303 14Свекла(01.01-31.08) - 103 - - - - - - 103 - - - - - - 122 - - - - - 329 16Томатное пюре - - 8 7 7 - - - - 8 7 7 - - - - 8 7 7 - - 65 3Горошек зеленыйконсерв. - 12 - - - - 12 - - - - - - 12 - - - - - - 12 47 2Баклажан - - - - - 128 - - - - - - 128 - - - - - - 128 - 383 18Кабачок - 30 - - - - 30 - - - - - - 30 - - - - - - 30 120 6Петрушка (корень) - 2 - - - - - - 2 - - - - - - 2 - - - - - 5 0Петрушка (зелень) - - - - 4 8 3 - - - - 4 8 3 - - - - 4 8 3 42 2
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Огурец 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 23 - 90 - - - 565 27Морковь(01.09-31.12) 5 39 7 - 85 3 30 13 9 7 - 85 3 30 5 9 7 - 85 3 30 453 22
Морковь(01.01-31.08) 5 43 7 - 92 3 33 14 10 7 - 92 3 33 5 10 7 - 92 3 33 493 24Лук репчатый 6 3 13 17 14 24 3 10 3 13 17 14 24 3 6 40 13 17 14 24 3 283 14Кукурузаконсервированная - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 186 9Капуста цветная - - - - - - - - - - - - - - - 37 - - - - - 37 2Капустабелокочанная 160 38 191 - - - 38 193 - 191 - - - 38 160 - 191 - - - 38 1236 59Яблоко - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - 81 4Лимон - - - 7 - - - - - - 7 - - - - - - 7 - - - 23 1Брусника - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 39 2Малина - - 13 - - 13 - - - 13 - - 13 - - - 13 - - 13 - 77 4Смородина черная - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - 39 2Облепиха - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - 39 2Говядина 1категории 73 91 121 114 - 110 - 73 91 121 114 - 110 - 73 91 121 114 - 110 - 1526 73
Куриная грудка(филе) - - - - 94 - 98 - - - - 94 - 98 - - - - 94 - 98 574 27
Ламинариялистовая 1 - - - - - - - - - - - - - 1 1 - - - - - 3 0Молоко 17 - - - - - - 17 45 - - - - - 17 - - - - - - 97 5Сметана - 48 - - - - 23 - 25 - - - - 23 - 48 - - - - 23 188 9Масло сливочное 5 2 10 7 - 10 1 5 1 10 7 - 10 1 5 1 10 7 - 10 1 104 5Маслоподсолнечное 10 10 1 - 14 - 6 30 9 1 - 14 - 6 10 12 1 - 14 - 6 142 7Яйцо куриное - - - - - - - - - - - - - - - 11 - - - - - 11 1Сахар-песок - - 4 - - - - - - 4 - - - - - - 4 - - - - 12 1Сироп на стевии 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 105 5Чай черныйбайховый 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 21 1Соль йодированная 0,7 1 0,8 0,8 1,1 0,9 0,8 0,7 1 0,8 0,8 1,1 0,9 0,8 0,7 1 0,8 0,8 1, 0,9 0,8 18,3 0,9
Лавровый лист 0,02 - 0,1 0,03 0,03 - - - - 0,1 0,03 0,03 - - 0,02 0,15 0,1 0,03 0,03 - - 0,7 0
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых ужинов по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ВТОРОЙ УЖИН Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Баранки простые - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - 120 5,7Молоко - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - 600 28,6Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57,1Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57,1Ряженка - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - 600 28,6Снежок - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - 600 28,6Галеты 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 120 5,7Печенье - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 120 5,7

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню по дням цикла (в пересчете на одногоребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеб ржаной 15 85 40 50 15 60 85 15 70 40 50 30 60 85 15 85 40 50 15 60 85 1050 50Баранки простые - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - 120 5,7Хлеб пшеничный 14 - 14 9 - - 14 14 - 14 9 - - 14 14 - 14 9 - - 14 157 7,5Сухарипанировочные 8 2 8 12 - - 14 12 2 8 12 - 6 14 8 2 8 12 - - 14 143 6,8
Мука пшеничнаяв/с 8 2 2 1 7 16 3 2 9 2 - 9 9 3 8 1 2 1 7 16 3 108 5,1Горох - - - 16 - - - - - - 16 - - - - - - 16 - - - 48 2,3Крупа кукурузная 57 - - - - - - 57 - - - - - - 57 - - - - - - 171 8,1Крупа манная 7 2 - 15 - 7 10 5 - - 15 - - 10 7 2 - 15 - 7 10 112 5,4Крупа овсяная - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - 150 7,1
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Крупа пшеничная - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - 150 7,1Крупа рисовая 5 - - - - - - 5 - - - - - - 5 - - - - - - 15 0,7Картофель(01.09-31.10) 273 93 233 274 384 282 159 273 209 233 209 295 282 159 273 27 233 274 384 282 159 4992 237,7
Картофель(31.10-31.12) 292 99 249 293 409 301 169 292 223 249 223 315 301 169 292 29 249 293 409 301 169 5322 253,5
Картофель(31.12-28.02) 312 105 266 313 437 322 181 312 238 266 238 336 322 181 312 31 266 313 437 322 181 5690 270,9
Картофель(29.02-01.09) 338 114 288 339 474 349 196 338 258 288 258 365 349 196 338 34 288 339 474 349 196 6166 293,6Томатная паста 4 - - - - - - - 4 - - - - - 4 - - - - - - 11 0,5Зелень сушеная - - - - 0 - - - - - - - - - - - - - 0 - - 0 0Огурец соленый 19 - 30 - - - - 19 - 30 - - - - 19 - 30 - - - - 146 7Томат - - 128 - - 128 - 10 - 128 - - 128 - - 33 128 - - 128 - 810 38,6Лук репчатый 19 33 65 52 21 39 11 23 39 65 75 27 39 11 19 80 65 52 21 39 11 803 38,3Морковь(01.09-31.12) 17 187 29 168 91 38 38 105 122 29 138 97 38 38 17 169 29 168 91 38 38 1683 80,2
Морковь(01.01-31.08) 19 203 32 182 99 41 41 114 133 32 150 106 41 41 19 184 32 182 99 41 41 1831 87,2Огурец 90 - - 90 - - 90 90 - - 90 - - 90 90 23 - 90 - - 90 837 39,8Перец сладкий 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 542 25,8Петрушка (зелень) - - 8 - 4 8 3 - - 8 - 4 8 3 - - 8 - 4 8 3 64 3,1Петрушка (корень) - 7 3 3 - 2 - - 7 3 3 1 2 - - 7 3 3 - 2 - 46 2,2Репа - - - 30 - - - - - - - - - - - - - 30 - - - 60 2,9Свекла(01.09-31.12) - 145 15 - - 50 - - 145 15 113 - 50 - - 163 15 - - 50 - 760 36,2Свекла(01.01-31.08) - 158 16 - - 54 - - 158 16 122 - 54 - - 177 16 - - 54 - 827 39,4Кукурузаконсервированная - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 186 8,9Капуста цветная - 203 - - - - 203 - - - - - - 203 - 37 - - - - 203 847 40,3Горошек зеленыйконсерв. - 105 - - - 93 12 - 93 - - - 93 12 - 93 - - - 93 12 605 28,8Томатное пюре - 17 11 7 7 8 - - 17 11 7 9 8 - - 17 11 7 7 8 - 146 6,9Баклажан - - 128 - - 128 - - - 128 - - 128 - - - 128 - - 128 - 765 36,4Кабачок - 30 - - - - 30 - - - - - - 30 - - - - - - 30 120 5,7Капустабелокочанная 160 63 191 163 - 109 38 193 185 191 125 88 109 38 160 218 191 163 - 109 38 2529 120,4Апельсин - - - - 140 15 - 150 - - - 140 15 - - - - - 140 - - 599 28,5Банан - 120 - - - 120 - - 120 - - - 120 - - 120 - - - 120 - 720 34,3
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Вишня - - - - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - 85 4Смородина черная - 34 - - 34 - - 21 13 - - 34 - - 21 13 - - 34 - - 205 9,8Груша - - - 120 - 11 - - - - 120 - 11 - - - - 120 - - - 383 18,2Лимон 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 45 2,1Мандарин 70 70 - 140 - - 140 - 70 - 140 - - 140 70 70 - 140 - - 140 1190 56,7
Яблоко 45,2 27,1 100 45,2 127,1 - 165,2 - 42,7 100 45,2 127,1 39 165,2 - 27,1 100 45,2 127,1 - 165,2 1493,7 71,1
Брусника - 21,4 12,8 - 21,4 - 12,8 21,4 - 12,8 - 21,4 - 12,8 21,4 - 12,8 - 21,4 - 12,8 205,4 9,8
Клюква - 12,8 - - - - - - 12,8 - - - - - - 12,8 - - - - - 38,5 1,8
Малина - 21,4 12,8 - 21,4 12,8 - 21,4 - 12,8 - 21,4 12,8 - 21,4 - 12,8 - 21,4 12,8 - 205,4 9,8
Облепиха - - 21,4 - 12,8 21,4 - - - 21,4 - 12,8 21,4 - - - 21,4 - 12,8 21,4 - 166,9 8
Шиповник (сухой) 21,4 - - - - - - 21,4 - - - - - - 21,4 - - - - - - 64,2 3,1Сок яблочный - - - 200 - - - - - 200 - - 200 - - - - 200 - - - 800 38,1Сок томатный 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - 200 - 800 38,1Сок морковный - - 200 - - 200 - - - - - 200 - - - - - - 200 - - 800 38,1Сок абрикосовый - - - - - - 200 - - - 200 - - - - 200 - - - - 200 800 38,1Напитоктыквенный - 200 - - 200 - - - 200 - - - - 200 - - 200 - - - - 1000 47,6
Говядина 1категории 72,9 91,2 225,7 114,1 - 201 72,9 72,9 91,2 225,7 114,1 - 201 72,9 72,9 91,2 225,7 114,1 - 201 72,9 2333,4 111,1
Печень говяжья 97,4 - - - - - - 97,4 - - - - - - 97,4 - - - - - - 292,1 13,9
Куриная грудка(филе) - - - 63,3 93,8 - 97,6 - - - 63,3 93,8 - 97,6 - - - 63,3 93,8 - 97,6 764,1 36,4
Ламинариялистовая 1,2 - - - 2 - - - 1,2 - 0,7 - - - 1,2 0,7 - - 2 - - 9 0,4
Горбуша (филе) - - - - 117 - 42,4 - - - - 117 - 42,4 - - - - 117 - 42,4 478 22,8
Минтай (филе) - 98,3 - - - - - - 98,3 - - - - - - 98,3 - - - - - 294,9 14
Молоко 141,3 264,5 117,3 85,9 130 298,6 86,1 155 302,7 117,3 85,9 130 298,6 86,1 141,3 264,5 117,3 85,9 130 298,6 86,1 3422,8 163Снежок - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - 1200 57,1
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Бифидок - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 1200 57,1Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57,1Йогурт - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57,1Ряженка - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - 600 28,6
Творог 90 11,4 - 56 - 90 139,5 22,7 40,8 - 56 - 102 139,5 90 11,4 - 56 - 90 139,5 1134,8 54
Сыр 15,6 - - 31,2 7,1 34,6 - 15,6 - - 31,2 7,1 34,6 - 15,6 - - 31,2 7,1 34,6 - 265,3 12,6
Сметана 49,2 61,8 - 26,5 63,8 40,8 57,7 49,5 39,9 - 26,5 71,3 43,5 57,7 49,2 61,8 - 26,5 63,8 40,8 57,7 888 42,3
Масло сливочное 25,1 25,3 35,3 15,1 22,7 23,4 29,4 26,5 25,2 35,3 14 22,7 28 29,4 25,1 24,2 35,3 15,1 22,7 23,4 29,4 532,3 25,4
Маслоподсолнечное 23 35,1 11 18,1 30,4 17,5 10,5 43,4 38,7 11 21,6 27,9 17,5 10,5 23 62,9 11 18,1 30,4 17,5 10,5 489,4 23,3
Яйцо куриное 3,7 106,5 2,2 6,6 3,4 98 4,4 10 108,1 2,2 6,6 - 110,8 4,4 3,7 118 2,2 6,6 3,4 98 4,4 703,1 33,5Сахар-песок 8,3 7,8 7 8,4 3 12 9,7 8,5 7,5 7 8,4 3 13 9,7 8,3 7,8 7 8,4 3 12 9,7 168,6 8Сироп на стевии 15 15 15 15 15 10 15 15 15 15 15 15 10 15 15 15 15 15 15 15 15 305 14,5Сироп шиповникна сорбите 5 - - - - - - 5 - - - - - - 5 - - - - - - 15 0,7Печенье - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 120 5,7Галеты 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 120 5,7Чай черныйбайховый 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 2Соль йодированная 3,8 3 3,3 2,5 3,4 2,9 2,4 3,8 3 3,3 2,5 3,3 3 2,4 3,8 3 3,3 2,5 3,4 2,9 2,4 63,9 3Лавровый лист 0,1 0,1 0,2 0,1 0,2 0,1 0 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 0,1 0 0,1 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1 0 2 0,1Ванилин 0 - - - - 0 0 - 0 - - - 0 0 0 - - - - 0 0 0,1 0Кислота лимонная 0,2 0,3 - 0,3 - 0,4 0,2 - 0,5 - 0,3 - 0,4 0,2 - 0,5 - 0,3 - 0,4 0,2 4,1 0,2
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Меню для детей с целиакией в возрасте 7-11 лет
№рецептуры* Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПонедельник, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,7

54-7к Каша вязкая молочная пшеннаяс изюмом 200 8,1 9,7 41,6 285,8Пром. Фрукт (апельсин)** 100 0,9 0,2 8,1 37,854-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 575 14,9 16,7 82,3 539,1Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6
54-15с Рассольник ленинградский срисом 200 1,2 1,7 9,6 58,454-19г Капуста белокочанная тушеная 200 3,9 35,4 10,8 377,254-19м Печень тертая 80 11,4 18,1 4,8 227,454-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 820 20,7 57,7 70,7 884,4Полдник54-8в Булочка маковая 60 6,1 3,5 21,5 141,8Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 260 11,9 8,5 29,9 243,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,354-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-20м Говядина отварная 80 22,7 18,3 0,4 25754-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 40,7 24 70,2 660,1Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8 100,2Итого за день 2645 94,6 112,1 291,5 2553,2Вторник, 1 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,854-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 580 18,3 21,2 65,7 525,9Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 99
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54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 80 11,1 5,9 5 117,854-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 920 26 31,3 115,3 848,4
1С 1 марта заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»Полдник54-6в Кекс рисовый с грушей 60 1,1 4,9 21,1 132,6Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Пром. Ацидофилин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за Полдник 330 7,1 11,4 34 266,7Ужин54-18з Салат из свеклы с черносливом 80 1,1 4,3 10,3 8554-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-3м Голубцы ленивые 100 8,4 7,7 6,4 128,354-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 20,2 20,7 85,8 611,8Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2820 77,6 89,6 357,4 2548,2Среда, 1 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-20к Каша жидкая молочнаягречневая 200 7,1 5,8 26,7 187,3Пром. Фрукт (яблоко)** 150 0,6 0,6 14,7 66,654-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 620 10,4 16,6 75,5 493Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед
54-16з Винегрет с растительныммаслом 80 0,9 7,2 5,3 89,5
54-5с Суп из овощей с фрикаделькамимясными 200 8,6 6,1 13,9 144,9
54-18г Макароны безглютеновыеотварные 200 4,7 6,8 45,7 262,754-16м Тефтели из говядины с рисом 80 11,6 11,7 6,5 177,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-14хн Компот из смородины с медом 200 0,4 0,1 9,3 39,6Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 840 28,9 36,2 108,3 874,4Полдник54-7в Кекс с куриным филе 60 7,5 3,1 4,4 75,5Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 260 13,3 8,1 14 182,1Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-13г Фасоль отварная 150 14,5 1,3 31,3 194,9
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54-30м Кнели из говядины с рисом 80 11,9 12,8 5,3 184,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-20гн Чай с грушей и апельсином 200 0,3 0,1 1,7 9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 30,3 18,7 68,9 565,7Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8,2 101Итого за день 2710 89,3 84,6 307,9 2350,6Четверг, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-7т Творожно-пшенная запеканка 150 11,3 5,3 13,3 145,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Пром. Молоко сгущенное с сахаром 30 2,2 2,6 16,7 98,2Итого за Завтрак 525 21,4 15,8 69,9 506,9Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-7з Салат из белокочанной капусты 80 2 8,1 8,3 114,454-8с Суп гороховый 300 10,1 6,9 24,4 199,754-15г Капуста цветная отварная 200 5,1 5,8 8,3 105,954-21м Курица отварная 80 25,7 1,9 0,9 123,854-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 950 46,4 28,2 89,6 798,4ПолдникПром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 350 9,1 5,8 42,5 258Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,354-9м Жаркое по-домашнему 200 20,1 18,8 17,2 317,954-12гн Чай с лимоном и медом 200 0,3 0,1 7,6 32Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 540 23,2 21,3 52,8 495,1Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8 100,2Итого за день 2765 106,5 76,3 293,2 2284,4Пятница, 1 неделяЗавтрак
54-8к Каша вязкая молочная пшеннаяс курагой 200 8,4 9,7 40,3 281,6Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 590 11,4 12,6 86,2 504,1Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед
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54-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6
54-13с Щи из свежей капустывегетарианские 300 2 4,7 8,8 85,754-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-10р Рыба тушеная в томате совощами (горбуша) 140 22,8 15,8 8,8 268,754-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 980 32,9 29,4 110,9 841Полдник54-6в Кекс рисовый с грушей 60 1,1 4,9 21,1 132,6Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 400 8,2 10,2 40,8 287,3Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 9954-19г Капуста белокочанная тушеная 150 2,9 26,5 8,1 282,954-20м Говядина отварная 80 22,7 18,3 0,4 25754-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб безглютеновый 30 1,1 1,2 13 66,9Итого за Ужин 540 27,6 54,2 33,8 733,7
1С 1 марта заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»Второй ужинПром. Ацидофилин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за Второй ужин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за день 2910 86,1 112,8 314,3 2618,1Суббота, 1 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,854-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,454-11гн Чай с медом 200 0,3 0 7,4 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 30 1,1 1,2 13 66,9Итого за Завтрак 540 23,4 27,2 51 542Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-17з Салат из моркови и чернослива 80 1,2 0,2 17,2 75,7
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-16м Тефтели из говядины с рисом 80 11,6 11,7 6,5 177,554-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 900 31,4 32,1 113,3 868,6ПолдникПром. Зефир 50 0,4 0,1 39,9 161,7Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 250 6,2 5,1 49,5 268,3Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9
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Итого за Ужин 540 18,7 17,8 74,6 534,2Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2630 85,7 87,2 343 2500,5Воскресенье, 1 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-7т Творожно-пшенная запеканка 150 11,3 5,3 13,3 145,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Молоко сгущенное с сахаром 30 2,2 2,6 16,7 98,2Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 520 18 18,7 70 519,3Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3

54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 300 11,1 8,2 14,4 175,254-13г Фасоль отварная 150 14,5 1,3 31,3 194,954-21м Курица отварная 80 25,7 1,9 0,9 123,854-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 900 55,2 17,9 88,8 737,4Полдник54-7в Кекс с куриным филе 60 7,5 3,1 4,4 75,5Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 260 14,3 8,1 15,4 191,7Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,954-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,454-30м Кнели из говядины с рисом 80 11,9 12,8 5,3 184,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 550 18,9 22,6 65 540Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8,2 101Итого за день 2630 112,8 72,5 277,8 2215,2Понедельник, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,7
54-7к Каша вязкая молочная пшеннаяс изюмом 200 8,1 9,7 41,6 285,8Пром. Фрукт (апельсин)** 100 0,9 0,2 8,1 37,854-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 575 14,9 16,7 82,3 539,1Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед
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54-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,654-15с – длядетей сцелиакией Рассольник ленинградский срисом 200 1,2 1,7 9,6 58,4
54-19г Капуста белокочанная тушеная 200 3,9 35,4 10,8 377,254-19м Печень тертая 80 11,4 18,1 4,8 227,454-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 820 20,7 57,7 70,7 884,4Полдник54-8в Булочка маковая 60 6,1 3,5 21,5 141,8Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 260 11,9 8,5 29,9 243,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,354-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-20м Говядина отварная 80 22,7 18,3 0,4 25754-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 40,7 24 70,2 660,1Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8 100,2Итого за день 2645 94,6 111,9 296,1 2569,8Вторник, 2 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,854-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 580 18,3 21,2 65,7 525,9Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 99
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 80 11,1 5,9 5 117,854-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 920 26 31,3 115,3 848,4
1С 1 марта заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»Полдник54-6в Кекс рисовый с грушей 60 1,1 4,9 21,1 132,6Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Пром. Ацидофилин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за Полдник 330 7,1 11,4 34 266,7Ужин54-18з Салат из свеклы с черносливом 80 1,1 4,3 10,3 8554-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-3м Голубцы ленивые 100 8,4 7,7 6,4 128,3
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54-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 20,2 20,7 85,8 611,8Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2820 77,6 89,6 355,4 2540,2Среда, 2 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-20к Каша жидкая молочнаягречневая 200 7,1 5,8 26,7 187,3Пром. Фрукт (яблоко)** 150 0,6 0,6 14,7 66,654-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 620 10,4 16,6 75,5 493Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед
54-16з Винегрет с растительныммаслом 80 0,9 7,2 5,3 89,5
54-5с Суп из овощей с фрикаделькамимясными 200 8,6 6,1 13,9 144,9
54-18г Макароны безглютеновыеотварные 200 4,7 6,8 45,7 262,754-16м Тефтели из говядины с рисом 80 11,6 11,7 6,5 177,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-14хн Компот из смородины с медом 200 0,4 0,1 9,3 39,6Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 840 28,9 36,2 108,3 874,4Полдник54-7в Кекс с куриным филе 60 7,5 3,1 4,4 75,5Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 260 13,3 8,1 14 182,1Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-13г Фасоль отварная 150 14,5 1,3 31,3 194,954-30м Кнели из говядины с рисом 80 11,9 12,8 5,3 184,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-20гн Чай с грушей и апельсином 200 0,3 0,1 1,7 9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 30,3 18,7 68,9 565,7Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8,2 101Итого за день 2710 89,3 84,8 305,3 2342Четверг, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-7т Творожно-пшенная запеканка 150 11,3 5,3 13,3 145,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Пром. Молоко сгущенное с сахаром 30 2,2 2,6 16,7 98,2Итого за Завтрак 525 21,4 15,8 69,9 506,9
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Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-7з Салат из белокочанной капусты 80 2 8,1 8,3 114,454-8с Суп гороховый 300 10,1 6,9 24,4 199,754-15г Капуста цветная отварная 200 5,1 5,8 8,3 105,954-21м Курица отварная 80 25,7 1,9 0,9 123,854-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 950 46,4 28,2 89,6 798,4ПолдникПром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 350 9,1 5,8 42,5 258Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,354-9м Жаркое по-домашнему 200 20,1 18,8 17,2 317,954-12гн Чай с лимоном и медом 200 0,3 0,1 7,6 32Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 540 23,2 21,3 52,8 495,1Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8 100,2Итого за день 2765 106,5 76,1 297,8 2301Пятница, 2 неделяЗавтрак

54-8к Каша вязкая молочная пшеннаяс курагой 200 8,4 9,7 40,3 281,6Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 590 11,4 12,6 86,2 504,1Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6
54-13с Щи из свежей капустывегетарианские 300 2 4,7 8,8 85,754-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-10р Рыба тушеная в томате совощами (горбуша) 140 22,8 15,8 8,8 268,754-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 980 32,9 29,4 110,9 841Полдник54-6в Кекс рисовый с грушей 60 1,1 4,9 21,1 132,6Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 400 8,2 10,2 40,8 287,3Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 9954-19г Капуста белокочанная тушеная 150 2,9 26,5 8,1 282,954-20м Говядина отварная 80 22,7 18,3 0,4 257
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54-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб безглютеновый 30 1,1 1,2 13 66,9Итого за Ужин 540 27,6 54,2 33,8 733,7
1С 1 марта заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»Второй ужинПром. Ацидофилин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за Второй ужин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за день 2910 86,1 112,8 312,3 2610,1Суббота, 2 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,854-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,454-11гн Чай с медом 200 0,3 0 7,4 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 30 1,1 1,2 13 66,9Итого за Завтрак 540 23,4 27,2 51 542Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-17з Салат из моркови и чернослива 80 1,2 0,2 17,2 75,7
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-16м Тефтели из говядины с рисом 80 11,6 11,7 6,5 177,554-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 900 31,4 32,1 113,3 868,6ПолдникПром. Зефир 50 0,4 0,1 39,9 161,7Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 250 6,2 5,1 49,5 268,3Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 540 18,7 17,8 74,6 534,2Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2630 85,7 87,4 340,4 2491,9Воскресенье, 2 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-7т Творожно-пшенная запеканка 150 11,3 5,3 13,3 145,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Молоко сгущенное с сахаром 30 2,2 2,6 16,7 98,2Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 520 18 18,7 70 519,3Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед
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54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3
54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 300 11,1 8,2 14,4 175,254-13г Фасоль отварная 150 14,5 1,3 31,3 194,954-21м Курица отварная 80 25,7 1,9 0,9 123,854-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 900 55,2 17,9 88,8 737,4Полдник54-7в Кекс с куриным филе 60 7,5 3,1 4,4 75,5Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 260 14,3 8,1 15,4 191,7Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,954-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,454-30м Кнели из говядины с рисом 80 11,9 12,8 5,3 184,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 550 18,9 22,6 65 540Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8,2 101Итого за день 2630 112,8 72,3 282,4 2231,8Понедельник, 3 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,7
54-7к Каша вязкая молочная пшеннаяс изюмом 200 8,1 9,7 41,6 285,8Пром. Фрукт (апельсин)** 200 1,8 0,4 16,2 75,654-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 675 15,8 16,9 90,4 576,9Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6
54-15с Рассольник ленинградский срисом 200 1,2 1,7 9,6 58,454-19г Капуста белокочанная тушеная 200 3,9 35,4 10,8 377,254-19м Печень тертая 80 11,4 18,1 4,8 227,454-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 820 20,7 57,7 70,7 884,4Полдник54-8в Булочка маковая 60 6,1 3,5 21,5 141,8Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 260 11,9 8,5 29,9 243,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,354-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-20м Говядина отварная 80 22,7 18,3 0,4 25754-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8
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Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 40,7 24 70,2 660,1Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8 100,2Итого за день 2745 95,5 112,1 302,2 2599,6Вторник, 3 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,854-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 580 18,3 21,2 65,7 525,9Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 99
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 80 11,1 5,9 5 117,854-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 920 26 31,3 115,3 848,4
1С 1 марта заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»Полдник54-6в Кекс рисовый с грушей 60 1,1 4,9 21,1 132,6Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Пром. Ацидофилин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за Полдник 330 7,1 11,4 34 266,7Ужин54-18з Салат из свеклы с черносливом 80 1,1 4,3 10,3 8554-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-3м Голубцы ленивые 100 8,4 7,7 6,4 128,354-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 20,2 20,7 85,8 611,8Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2820 77,6 89,8 352,8 2531,6Среда, 3 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-20к Каша жидкая молочнаягречневая 200 7,1 5,8 26,7 187,3Пром. Фрукт (яблоко)** 150 0,6 0,6 14,7 66,654-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 620 10,4 16,6 75,5 493Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4
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Обед

54-16з Винегрет с растительныммаслом 80 0,9 7,2 5,3 89,5
54-5с Суп из овощей с фрикаделькамимясными 200 8,6 6,1 13,9 144,9
54-18г Макароны безглютеновыеотварные 200 4,7 6,8 45,7 262,754-16м Тефтели из говядины с рисом 80 11,6 11,7 6,5 177,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-14хн Компот из смородины с медом 200 0,4 0,1 9,3 39,6Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 840 28,9 36,2 108,3 874,4Полдник54-7в Кекс с куриным филе 60 7,5 3,1 4,4 75,5Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 260 13,3 8,1 14 182,1Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-13г Фасоль отварная 150 14,5 1,3 31,3 194,954-30м Кнели из говядины с рисом 80 11,9 12,8 5,3 184,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-20гн Чай с грушей и апельсином 200 0,3 0,1 1,7 9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 590 30,3 18,7 68,9 565,7Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8,2 101Итого за день 2710 89,3 84,6 309,9 2358,6Четверг, 3 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-7т Творожно-пшенная запеканка 150 11,3 5,3 13,3 145,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Пром. Молоко сгущенное с сахаром 30 2,2 2,6 16,7 98,2Итого за Завтрак 525 21,4 15,8 69,9 506,9Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-7з Салат из белокочанной капусты 80 2 8,1 8,3 114,454-8с Суп гороховый 300 10,1 6,9 24,4 199,754-15г Капуста цветная отварная 200 5,1 5,8 8,3 105,954-21м Курица отварная 80 25,7 1,9 0,9 123,854-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 950 46,4 28,2 89,6 798,4ПолдникПром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 350 9,1 5,8 42,5 258Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,354-9м Жаркое по-домашнему 200 20,1 18,8 17,2 317,9
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54-12гн Чай с лимоном и медом 200 0,3 0,1 7,6 32Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 540 23,2 21,3 52,8 495,1Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8 100,2Итого за день 2765 106,5 76,1 295,8 2293Пятница, 3 неделяЗавтрак
54-8к Каша вязкая молочная пшеннаяс курагой 200 8,4 9,7 40,3 281,6Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 590 11,4 12,6 86,2 504,1Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6
54-13с Щи из свежей капустывегетарианские 300 2 4,7 8,8 85,754-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-10р Рыба тушеная в томате совощами (горбуша) 140 22,8 15,8 8,8 268,754-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 980 32,9 29,4 110,9 841Полдник54-6в Кекс рисовый с грушей 60 1,1 4,9 21,1 132,6Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 400 8,2 10,2 40,8 287,3Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 9954-19г Капуста белокочанная тушеная 150 2,9 26,5 8,1 282,954-20м Говядина отварная 80 22,7 18,3 0,4 25754-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб безглютеновый 30 1,1 1,2 13 66,9Итого за Ужин 540 27,6 54,2 33,8 733,7
1С 1 марта заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»Второй ужинПром. Ацидофилин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за Второй ужин 200 5,4 6,4 7,6 109,6Итого за день 2910 86,1 113 309,7 2601,5Суббота, 3 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,854-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,454-11гн Чай с медом 200 0,3 0 7,4 30,9Пром. Хлеб безглютеновый 30 1,1 1,2 13 66,9Итого за Завтрак 540 23,4 27,2 51 542Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4
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Обед54-17з Салат из моркови и чернослива 80 1,2 0,2 17,2 75,7

54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,754-16м Тефтели из говядины с рисом 80 11,6 11,7 6,5 177,554-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 900 31,4 32,1 113,3 868,6ПолдникПром. Зефир 50 0,4 0,1 39,9 161,7Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 250 6,2 5,1 49,5 268,3Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 540 18,7 17,8 74,6 534,2Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2630 85,7 87,2 345 2508,5Воскресенье, 3 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-7т Творожно-пшенная запеканка 150 11,3 5,3 13,3 145,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Молоко сгущенное с сахаром 30 2,2 2,6 16,7 98,2Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Завтрак 520 18 18,7 70 519,3Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3
54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 300 11,1 8,2 14,4 175,254-13г Фасоль отварная 150 14,5 1,3 31,3 194,954-21м Курица отварная 80 25,7 1,9 0,9 123,854-6соус Соус молочный безглютеновый 30 0,8 3 2,3 39,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Обед 900 55,2 17,9 88,8 737,4Полдник54-7в Кекс с куриным филе 60 7,5 3,1 4,4 75,5Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 260 14,3 8,1 15,4 191,7Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,954-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,454-30м Кнели из говядины с рисом 80 11,9 12,8 5,3 184,554-6соус Соус молочный безглютеновый 20 0,5 2 1,6 26,354-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35
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Пром. Хлеб безглютеновый 60 2,2 2,3 26 133,9Итого за Ужин 550 18,9 22,6 65 540Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 200 5,8 5 8,2 101Итого за день 2630 112,8 72,3 280,4 2223,8Средние показатели за Завтрак 569,05 16,87 18,41 71,9 520,41Средние показатели за Второйзавтрак 200 0,6 0,07 32,8 134,2Средние показатели за Обед 901,4 34,5 33,3 99,6 836,1Средние показатели за Полдник 301,4 10,0 8,2 32,3 242,5Средние показатели за Ужин 562,8 25,7 25,6 64,4 591,5Средние показатели за Второйужин 200 5,6 5,2 11,9 116,9Средние показатели за период 2734,8 93,3 90,7 312,9 2441,6Примечание:№ рецептуры* - номера рецептур из перечня блюд;Фрукт** - допускается выдача иных фруктов;Овощи в нарезке, горошек зеленый*** - допускается выдача иных овощей.

Информация об энергетической и витаминно-минеральной ценности меню
Показатели Фактическиезначения по меню Рекомендуемыезначения на сутки Удельный вес отрекомендуемой величины (в %)

Энергетическая ценность,ккал 2441,6 2585 94,5
Витамин С, мг 127,7 60 212,8Витамин В1, мг 1,3 1,2 108,3Витамин В2, мг 1,8 1,4 128,6Витамин А, мкг рэ 827,6 700 118,2Кальций, мг 1437,9 1100 130,7Фосфор, мг 1505,3 1100 136,8Магний, мг 439,4 250 175,8Железо, мг 17,3 12 144,2Калий, мг 1485 1100 135Йод, мкг 240,9 100 240,9Селен, мкг 59,1 30 197



47

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню завтраков по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ЗАВТРАК Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеббезглютеновый 60 60 60 60 60 30 60 60 60 60 60 60 30 60 60 60 60 60 60 30 60 1170 56
Крупа гречневая - - 38 - - - - - - 38 - - - - - - 38 - - - - 114 5Крупа пшенная 48 - - 20 48 - 20 48 - - 20 48 - 20 48 - - 20 48 - 20 406 19Горошек зеленыйконсерв. - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - 372 18
Апельсин 100 - - - - - - 100 - - - - - - 200 - - - - - - 400 19Банан - 130 - - - 120 - - 130 - - - 120 - - 130 - - - 120 - 750 36Лимон 8 - - - - - - 8 - - - - - - 8 - - - - - - 23 1Мандарин - - - 70 - - 70 - - - 70 - - 70 - - - 70 - - 70 420 20Яблоко - - 150 - 130 - - - - 150 - 130 - - - - 150 - 130 - - 840 40Клюква - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - 39 2Облепиха - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 2Смородина черная - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - 39 2Изюм 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 29 1Курага - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - 31 2Молокосгущенное ссахаром

- - - 30 - - 30 - - - 30 - - 30 - - - 30 - - 30 180 9
Молоко 99 58 96 50 99 54 50 99 58 96 50 99 54 50 99 58 96 50 99 54 50 1516 72Творог - - - 40 - - 40 - - - 40 - - 40 - - - 40 - - 40 240 11Сыр 16 - - 16 - 35 - 16 - - 16 - 35 - 16 - - 16 - 35 - 197 9Масло сливочное 10 12 14 3 10 11 13 10 12 14 3 10 11 13 10 12 14 3 10 11 13 214 10Яйцо куриное - 102 - 11 - 94 11 - 102 - 11 - 94 11 - 102 - 11 - 94 11 653 31Сахар-песок 9,9 7 3 7 9,9 - 7 9,9 7 3 7 9,9 - 7 9,9 7 3 7 9,9 - 7 131,2 6,3Мед пчелиный - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - 60 2,9Чай черныйбайховый 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 21 1
Соль 1 0,5 1 0,3 1 0,4 0,3 1 0,5 1 0,3 1 0,4 0,3 1 0,5 1 0,3 1 0,4 0,3 13,2 0,6



48
йодированная

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых завтраков по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. бруттоНаименованиепищевойпродукции
ВТОРОЙ ЗАВТРАК Суммазацикл

Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Сок персиковый - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 1400 66,7Сок сливовый 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 1400 66,7Сок черешневый - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - 1400 66,7

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню обедов по дням цикла (в пересчете наодного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ОБЕД Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеббезглютеновый 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 1260 60Мука рисовая - - 1,2 1,8 - 1,8 1,8 - - 1,2 1,8 - 1,8 1,8 - - 1,2 1,8 - 1,8 1,8 19,8 0,9Крупа рисовая 8 72 8 - 72 8 - 8 72 8 - 72 8 - 8 72 8 - 72 8 - 504 24Крупа гречневаяядрица - - - - - 69 - - - - - - 69 - - - - - - 69 - 207 10Фасоль - - - - - - 73 - - - - - - 73 - - - - - - 73 218 10Горох - - - 24 - - - - - - 24 - - - - - - 24 - - - 72 3Макаронныеизделиябезглютеновые - - 69 - - - - - - 69 - - - - - - 69 - - - - 208 10
Картофель(01.09-31.10) 28 33 133 102 41 33 112 28 33 133 102 41 33 112 28 33 133 102 41 33 112 1443 69
Картофель(31.10-31.12) 30 35 142 109 44 35 120 30 35 142 109 44 35 120 30 35 142 109 44 35 120 1538 73
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Картофель(31.12-28.02) 32 37 151 116 47 37 128 32 37 151 116 47 37 128 32 37 151 116 47 37 128 1645 78
Картофель(29.02-01.09) 35 40 164 126 50 40 139 35 40 164 126 50 40 139 35 40 164 126 50 40 139 1783 85Огурец соленый - - 30 - - - - - - 30 - - - - - - 30 - - - - 90 4Томат 13 - - - 17 - - 13 - - - 17 - - 13 - - - 17 - - 91 4Свекла(01.09-31.12) - 60 15 - - 60 - - 60 15 - - 60 - - 60 15 - - 60 - 405 19Свекла(01.01-31.08) - 65 16 - - 65 - - 65 16 - - 65 - - 65 16 - - 65 - 441 21Петрушка (корень) - 5 3 4 7 1 - - 5 3 4 7 1 - - 5 3 4 7 1 - 56 3Петрушка (зелень) 2 - - 4 3 - 7 2 - - 4 3 - 7 2 - - 4 3 - 7 45 2Перец сладкий 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 542 26Огурец 15 - - - - - 90 15 - - - - - 90 15 - - - - - 90 316 15Морковь(01.09-31.12) 30 105 20 25 59 94 9 30 105 20 25 59 94 9 30 105 20 25 59 94 9 1024 49
Морковь(01.01-31.08) 32 114 22 27 64 102 10 32 114 22 27 64 102 10 32 114 22 27 64 102 10 1114 53Лук репчатый 43 29 38 29 32 25 13 43 29 38 29 32 25 13 43 29 38 29 32 25 13 623 30Капуста цветная - - - 270 - - - - - - 270 - - - - - - 270 - - - 810 39Капустабелокочанная 257 30 - 125 74 30 - 257 30 - 125 74 30 - 257 30 - 125 74 30 - 1547 74Томатное пюре - 16 2 - 13 9 - - 16 2 - 13 9 - - 16 2 - 13 9 - 119 6Смородина черная - - 32 - - - - - - 32 - - - - - - 32 - - - - 96 5Облепиха - - - - - - 26 - - - - - - 26 - - - - - - 26 77 4Брусника - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - 128 6Яблоко - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - - 81 4Вишня - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - - 42 - 127 6Курага 21 - - - - - - 21 - - - - - - 21 - - - - - - 64 3Чернослив - - - 27 - 21 - - - - 27 - 21 - - - - 27 - 21 - 145 7Говядина 1категории - - 95 - - 69 - - - 95 - - 69 - - - 95 - - 69 - 490 23Печень говяжья 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 185 9Куриная грудка(филе) - - - 130 - - 130 - - - 130 - - 130 - - - 130 - - 130 781 37Минтай (филе) - 79 - - - - - - 79 - - - - - - 79 - - - - - 236 11Горбуша (филе) - - - - 127 - 51 - - - - 127 - 51 - - - - 127 - 51 532 25Молоко - - 26 23 - 34 45 - - 26 23 - 34 45 - - 26 23 - 34 45 382 18Сметана - 15 - - - 15 - - 15 - - - 15 - - 15 - - - 15 - 90 4
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Масло сливочное 24 9 3 4 9 11 11 24 9 3 4 9 11 11 24 9 3 4 9 11 11 212 10Маслоподсолнечное 42 20 20 20 16 9 - 42 20 20 20 16 9 - 42 20 20 20 16 9 - 380 18Яйцо куриное 9 - 2 - - - - 9 - 2 - - - - 9 - 2 - - - - 32 2Сахар-песок 7 15 - 9 14 12 7 7 15 - 9 14 12 7 7 15 - 9 14 12 7 191 9Мед пчелиный - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - 30 1Крахмалкартофельный - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 54 3Соль йодированная 1,5 1,6 1,9 1,9 1,5 1,5 1,4 1,5 1,6 1,9 1,9 1,5 1,5 1,4 1,5 1,6 1,9 1,9 1,5 1,5 1,4 33,9 1,6Лавровый лист - 0,1 0 0,1 - 0,1 0 - 0,1 0 0,1 - 0,1 0 - 0,1 0 0,1 - 0,1 0 0,8 0Кислота лимонная - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - 2,8 0,1

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню полдников по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ПОЛДНИК Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Мука рисовая 13 15 - - 15 - - 13 15 - - 15 - - 13 15 - - 15 - - 128 6Мука кокосовая - - 9 - - - 9 - - 9 - - - 9 - - 9 - - - 9 55 3Кунжут - - 1 - - - 1 - - 1 - - - 1 - - 1 - - - 1 7 0Мак 2 - - - - - - 2 - - - - - - 2 - - - - - - 7 0Тыква - - 33 - - - 33 - - 33 - - - 33 - - 33 - - - 33 196 9Апельсин - - - - 140 - - - - - - 140 - - - - - - 140 - - 420 20Банан - - - 150 - - - - - - 150 - - - - - - 150 - - - 450 21Груша - 17 - - 17 - - - 17 - - 17 - - - 17 - - 17 - - 102 5Мандарин - 70 - - - - - - 70 - - - - - - 70 - - - - - 210 10Яблоко 13 - 32 - - - 32 13 - 32 - - - 32 13 - 32 - - - 32 229 11Куриная грудка(филе) - - 18 - - - 18 - - 18 - - - 18 - - 18 - - - 18 107 5Молоко - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - 1200 57Ацидофилин - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - 600 29Бифидок - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 1200 57Ряженка 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 1200 57
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Творог 18 - - - - - - 18 - - - - - - 18 - - - - - - 53 3Сметана 5 - - - - - - 5 - - - - - - 5 - - - - - - 14 1Маслоподсолнечное - 5 - - 5 - - - 5 - - 5 - - - 5 - - 5 - - 32 2Яйцо куриное 11 - 14 - - - 14 11 - 14 - - - 14 11 - 14 - - - 14 115 6Сахар-песок 11 5 - - 5 - - 11 5 - - 5 - - 11 5 - - 5 - - 66 3Зефир - - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - 150 7Крахмалкартофельный - 5,4 - - 5,4 - - - 5,4 - - 5,4 - - - 5,4 - - 5,4 - - 32,4 1,5Соль йодированная 0,3 0,1 0,6 - 0,1 - 0,6 0,3 0,1 0,6 - 0,1 - 0,6 0,3 0,1 0,6 - 0,1 - 0,6 5 0,2Натрийдвууглекислый 0,4 3 0,6 - 3 - 0,6 0,4 3 0,6 - 3 - 0,6 0,4 3 0,6 - 3 - 0,6 22,7 1,1

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню ужинов по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

УЖИН Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеббезглютеновый 60 60 60 60 30 60 60 60 60 60 60 30 60 60 60 60 60 60 30 60 60 1170 56Мука рисовая 1 - 1 - - - 1 1 - 1 - - - 1 1 - 1 - - - 1 11 1Горох 75 - - - - - - 75 - - - - - - 75 - - - - - - 225 11Фасоль - - 73 - - - - - - 73 - - - - - - 73 - - - - 218 10Крупа гречневаяядрица - 69 - - - - - - 69 - - - - - - 69 - - - - - 207 10Крупа рисовая - 5 7 - - 54 7 - 5 7 - - 54 7 - 5 7 - - 54 7 221 11Картофель(01.09-31.10) - - - 141 - - 171 - - - 141 - - 171 - - - 141 - - 171 938 45
Картофель(31.10-31.12) - - - 151 - - 183 - - - 151 - - 183 - - - 151 - - 183 1000 48
Картофель(31.12-28.02) - - - 161 - - 195 - - - 161 - - 195 - - - 161 - - 195 1069 51
Картофель(29.02-01.09) - - - 174 - - 212 - - - 174 - - 212 - - - 174 - - 212 1158 55



52
Огурец 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 542 26Петрушка (зелень) - - 3 - - - - - - 3 - - - - - - 3 - - - - 10 1Свекла(01.09-31.12) - 83 - - - - - - 83 - - - - - - 83 - - - - - 249 12Свекла(01.01-31.08) - 90 - - - - - - 90 - - - - - - 90 - - - - - 271 13Томат - - 90 - 10 90 - - - 90 - 10 90 - - - 90 - 10 90 - 572 27Морковь(01.09-31.12) 4 - - - 78 25 - 4 - - - 78 25 - 4 - - - 78 25 - 320 15
Морковь(01.01-31.08) 4 - - - 84 27 - 4 - - - 84 27 - 4 - - - 84 27 - 348 17Лук репчатый 4 8 - 17 14 10 - 4 8 - 17 14 10 - 4 8 - 17 14 10 - 156 7Кукурузаконсервированная - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 186 9Томатное пюре - - - 7 - - - - - - 7 - - - - - - 7 - - - 20 1Капустабелокочанная - 75 - - 193 - - - 75 - - 193 - - - 75 - - 193 - - 803 38Апельсин - - 15 - - - - - - 15 - - - - - - 15 - - - - 44 2Груша - - 11 - - - - - - 11 - - - - - - 11 - - - - 34 2Лимон - - - 8 8 - - - - - 8 8 - - - - - 8 8 - - 45 2Яблоко - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - 81 4Облепиха - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - 39 2Смородина черная - 13 - - - - 13 - 13 - - - - 13 - 13 - - - - 13 77 4Чернослив - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - - 31 2Говядина 1категории 147 45 72 114 147 73 72 147 45 72 114 147 73 72 147 45 72 114 147 73 72 2010 96Молоко 15 - 24 - - - 48 15 - 24 - - - 48 15 - 24 - - - 48 260 12Масло сливочное 3 10 8 7 - 8 15 3 10 8 7 - 8 15 3 10 8 7 - 8 15 150 7Маслоподсолнечное - 5 - - 38 - - - 5 - - 38 - - - 5 - - 38 - - 128 6Сахар-песок 7 7 - - 7 7 - 7 7 - - 7 7 - 7 7 - - 7 7 - 84 4Мед пчелиный - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 60 2,9Чай черныйбайховый 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 21 1Соль йодированная 1,1 0,8 0,9 0,8 1,3 0,8 0,9 1,1 0,8 0,9 0,8 1,3 0,8 0,9 1,1 0,8 0,9 0,8 1,3 0,8 0,9 19,7 0,9
Лавровый лист - - - 0,04 - - - - - - 0,04 - - - - - - 0,04 - - - 0,1 0
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых ужинов по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ВТОРОЙ УЖИН Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Ацидофилин - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - 600 29Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57Снежок - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - 1200 57

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню по дням цикла (в пересчете на одногоребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеббезглютеновый 180 180 180 180 150 150 180 180 180 180 180 150 150 180 180 180 180 180 150 150 180 3600 171Мука кокосовая - - 9 - - - 9 - - 9 - - - 9 - - 9 - - - 9 55 3Мука рисовая 14 15 2 2 15 2 3 14 15 2 2 15 2 3 14 15 2 2 15 2 3 159 8Горох 75 - - 24 - - - 75 - - 24 - - - 75 - - 24 - - - 297 14Мак 2 - - - - - - 2 - - - - - - 2 - - - - - - 7 0Кунжут - - 1 - - - 1 - - 1 - - - 1 - - 1 - - - 1 7 0Фасоль - - 73 - - - 73 - - 73 - - - 73 - - 73 - - - 73 437 21Крупа гречневаяядрица - 69 38 - - 69 - - 69 38 - - 69 - - 69 38 - - 69 - 528 25Крупа рисовая 8 77 15 - 72 62 7 8 77 15 - 72 62 7 8 77 15 - 72 62 7 725 35Крупа пшенная 48 - - 20 48 - 20 48 - - 20 48 - 20 48 - - 20 48 - 20 406 19Макаронныеизделия - - 69 - - - - - - 69 - - - - - - 69 - - - - 208 10
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безглютеновыеКартофель(01.09-31.10) 28 33 133 243 41 33 284 28 33 133 243 41 33 284 28 33 133 243 41 33 284 2381 113
Картофель(31.10-31.12) 30 35 142 259 44 35 302 30 35 142 259 44 35 302 30 35 142 259 44 35 302 2538 121
Картофель(31.12-28.02) 32 37 151 277 47 37 323 32 37 151 277 47 37 323 32 37 151 277 47 37 323 2713 129
Картофель(29.02-01.09) 35 40 164 300 50 40 350 35 40 164 300 50 40 350 35 40 164 300 50 40 350 2941 140Огурец соленый - - 30 - - - - - - 30 - - - - - - 30 - - - - 90 4Томат 13 - 90 - 27 90 - 13 - 90 - 27 90 - 13 - 90 - 27 90 - 663 32Свекла(01.09-31.12) - 143 15 - - 60 - - 143 15 - - 60 - - 143 15 - - 60 - 654 31Свекла(01.01-31.08) - 156 16 - - 65 - - 156 16 - - 65 - - 156 16 - - 65 - 712 34Петрушка (корень) - 5 3 4 7 1 - - 5 3 4 7 1 - - 5 3 4 7 1 - 56 3Петрушка (зелень) 2 - 3 4 3 - 7 2 - 3 4 3 - 7 2 - 3 4 3 - 7 55 3Перец сладкий 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 542 26Огурец 105 - - 90 - - 90 105 - - 90 - - 90 105 - - 90 - - 90 859 41Морковь(01.09-31.12) 34 105 20 25 136 119 9 34 105 20 25 136 119 9 34 105 20 25 136 119 9 1343 64
Морковь(01.01-31.08) 37 114 22 27 148 129 10 37 114 22 27 148 129 10 37 114 22 27 148 129 10 1461 70Лук репчатый 46 37 38 46 46 35 13 46 37 38 46 46 35 13 46 37 38 46 46 35 13 779 37Кукурузаконсервированная - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 186 9Капуста цветная - - - 270 - - - - - - 270 - - - - - - 270 - - - 810 39Капустабелокочанная 257 105 - 125 266 30 - 257 105 - 125 266 30 - 257 105 - 125 266 30 - 2349 112Томатное пюре - 16 2 7 13 9 - - 16 2 7 13 9 - - 16 2 7 13 9 - 139 7Горошек зеленыйконсерв. - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - 372 18Тыква - - 33 - - - 33 - - 33 - - - 33 - - 33 - - - 33 196 9Смородина черная - 13 32 - 13 - 13 - 13 32 - 13 - 13 - 13 32 - 13 - 13 212 10Облепиха - - 13 - - 13 26 - - 13 - - 13 26 - - 13 - - 13 26 154 7Клюква - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - 39 2Брусника - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - 128 6Яблоко 13 27 182 - 157 - 32 13 27 182 - 157 - 32 13 27 182 - 157 - 32 1232 59Мандарин - 70 - 70 - - 70 - 70 - 70 - - 70 - 70 - 70 - - 70 630 30Лимон 8 - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 67 3
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Груша - 17 11 - 17 - - - 17 11 - 17 - - - 17 11 - 17 - - 136 7Вишня - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - - 42 - 127 6Банан - 130 - 150 - 120 - - 130 - 150 - 120 - - 130 - 150 - 120 - 1200 57Апельсин 100 - 15 - 140 - - 100 - 15 - 140 - - 200 - 15 - 140 - - 864 41Чернослив - 10 - 27 - 21 - - 10 - 27 - 21 - - 10 - 27 - 21 - 175 8Курага 21 - - - 10 - - 21 - - - 10 - - 21 - - - 10 - - 95 5Изюм 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 29 1Сок черешневый - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - 1400 67Сок сливовый 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 1400 67Сок персиковый - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 - - 200 1400 67Говядина 1категории 147 45 167 114 147 142 72 147 45 167 114 147 142 72 147 45 167 114 147 142 72 2500 119Печень говяжья 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 185 9Куриная грудка(филе) - - 18 130 - - 148 - - 18 130 - - 148 - - 18 130 - - 148 888 42Минтай (филе) - 79 - - - - - - 79 - - - - - - 79 - - - - - 236 11Горбуша (филе) - - - - 127 - 51 - - - - 127 - 51 - - - - 127 - 51 532 25Молоко 114 58 346 73 99 287 143 114 58 346 73 99 287 143 114 58 346 73 99 287 143 3358 160Молоко сгущенноес сахаром - - - 30 - - 30 - - - 30 - - 30 - - - 30 - - 30 180 9Снежок - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - 1200 57Ряженка 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 1200 57Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57Бифидок - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 1200 57Ацидофилин - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57Творог 18 - - 40 - - 40 18 - - 40 - - 40 18 - - 40 - - 40 293 14Сыр 16 - - 16 - 35 - 16 - - 16 - 35 - 16 - - 16 - 35 - 197 9Сметана 5 15 - - - 15 - 5 15 - - - 15 - 5 15 - - - 15 - 104 5Масло сливочное 36 30 25 13 19 29 39 36 30 25 13 19 29 39 36 30 25 13 19 29 39 576 28Маслоподсолнечное 42 30 20 20 59 9 - 42 30 20 20 59 9 - 42 30 20 20 59 9 - 541 26Яйцо куриное 19 102 16 11 - 94 25 19 102 16 11 - 94 25 19 102 16 11 - 94 25 800 38Сахар-песок 35 35 3 16 36 19 14 35 35 3 16 36 19 14 35 35 3 16 36 19 14 472 23Зефир - - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - 150 7Мед пчелиный - - 20 10 - 10 10 - - 20 10 - 10 10 - - 20 10 - 10 10 150 7Чай черный 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 2
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байховыйКрахмалкартофельный - 11,4 - - 11,4 - 6 - 11,4 - - 11,4 - 6 - 11,4 - - 11,4 - 6 86,4 4,1Соль йодированная 3,9 3 4,3 3 3,9 2,7 3,2 3,9 3 4,3 3 3,9 2,7 3,2 3,9 3 4,3 3 3,9 2,7 3,2 71,7 3,4Лавровый лист - 0,1 0 0,1 - 0,1 0 - 0,1 0 0,1 - 0,1 0 - 0,1 0 0,1 - 0,1 0 0,8 0Натрийдвууглекислый 0,4 3 0,6 - 3 - 0,6 0,4 3 0,6 - 3 - 0,6 0,4 3 0,6 - 3 - 0,6 22,7 1,1Кислота лимонная - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - 2,8 0,1
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Меню для детей с муковисцидозом в возрасте 7-11 лет
№рецептуры* Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПонедельник, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5

54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 200 7,2 9,2 44 287,854-22гн Какао с молоком сгущенным 200 3,5 3,4 22,3 133,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Итого за Завтрак 670 33,4 32,3 107,2 851,8Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,753-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,654-3с Рассольник Ленинградский 300 7,1 8,7 20,4 188,354-11г Картофельное пюре 200 4,1 7,1 26,4 185,8
54-18м Печень говяжья по-строгановски 120 20,1 19 8 283,854-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1045 45,5 47,9 123,9 1108,3Полдник54-6т Сырники 100 19,6 5,7 16,4 195,8Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 340 25,6 10,7 53,6 413,4Ужин54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,353-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-8г Капуста тушеная 200 4,8 6 19,5 151,454-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 28 31,6 71 680Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 10 1 1 6,6 39,3Итого за Второй ужин 210 6,8 6 14,6 139,5Итого за день 3115 139,9 128,5 403,3 3327,4Вторник, 1 неделяЗавтрак
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54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,854-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 830 28,5 35,8 76,7 740,6Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 99
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-6г Рис отварной 150 3,6 4,8 36,4 203,5
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 80 11,1 5,9 5 117,854-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 970 38,3 44,8 126,7 1063,3
1С 01.03 заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Булочка с повидлом 60 4,8 8,4 33,6 229,2Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Итого за Полдник 330 12,2 13,5 49,9 369,9Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-13з Салат из свеклы отварной 80 1,1 3,6 6,1 60,954-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 80 12 12,4 1,9 167,454-1соус Соус сметанный 50 0,7 4,1 1,6 46,554-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Пром. Хлеб пшеничный 15 1,1 0,1 7,4 35,2Итого за Ужин 600 25,2 36,7 61,1 675,8Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 3130 110,2 136 366,4 3128,4Среда, 1 неделяЗавтрак54-9к Каша вязкая молочная овсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,354-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7
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Итого за Завтрак 690 24,6 23,1 89,7 663,8Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед

54-16з Винегрет с растительныммаслом 80 0,9 7,2 5,3 89,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-5с Суп из овощей сфрикадельками мясными 300 13 9,1 20,9 217,354-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,854-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3соус Соус красный основной 50 1,6 1,2 4,5 35,354-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб ржано-пшеничный 60 4 0,7 23,8 117,4Итого за Обед 925 39,1 43,4 119,5 1024,8Полдник54-1в Ватрушка творожная 50 8,2 10,3 15,6 188,1Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Пром. Фрукт (груша)** 130 0,5 0,4 13,4 59,2Итого за Полдник 380 14,5 15,7 38,6 353,9Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-26м Плов из булгура с курицей 250 24,6 10,9 48,5 390,454-7гн Чай с малиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,3 31,3Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 640 38 28,1 89,4 760,6Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 10 0,8 1 7,4 41,6Итого за Второй ужин 210 6,6 6 15,6 142,6Итого за день 3045 123,4 116,3 387,8 3088,1Четверг, 1 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-2т Запеканка из творога сморковью 200 20,8 12,2 35 332,8Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Молоко сгущенное с сахаром 20 1,4 1,7 11,1 65,5Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 570 29,6 23,1 90,6 688Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-7з Салат из белокочанной капусты 80 2 8,1 8,3 114,454-8с Суп гороховый 300 10,1 6,9 24,4 199,754-9г Рагу из овощей 150 2,9 7,5 13,6 133,354-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,5
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54-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 935 43,5 43 115,3 1020,6Полдник54-9в Булочка школьная 60 5,2 1,8 34 172,6Пром. Бифидок 180 6,1 4,5 9,9 104,6Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4Итого за Полдник 360 13,1 6,9 69,1 390,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,353-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-9м Жаркое по-домашнему 250 25,1 23,4 21,5 397,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 610 31,1 31,6 60,7 650,9Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 10 1 1 6,6 39,3Итого за Второй ужин 210 6,8 6 14,6 139,5Итого за день 2885 124,7 110,6 383,3 3024Пятница, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 200 8,1 9,2 38,6 270,3Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 640 21,1 26,7 89,1 680,7Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 300 7 8,5 8,6 138,354-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4
54-8р Рыба, запеченная в сметанномсоусе (горбуша) 80 18,8 21,6 4,4 287,554-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9Итого за Обед 955 44,7 52,8 96,1 1037,6ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Булочка с кунжутом 80 6,2 1,9 42,7 212,8Итого за Полдник 420 14,3 7,2 65 381,9Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 99
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54-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 41,5 29,3 71,3 715,3
1С 01.03 заменяется на «Икра морковная 54-12з»Второй ужинПром. Ряженка 180 5,2 4,5 7,6 91,6Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Итого за Второй ужин 200 7,3 4,8 20,4 153,6Итого за день 3065 129,5 121 372,3 3094,9Суббота, 1 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 615 33,5 42,8 62,4 767,1Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-17з Салат из моркови и чернослива 80 1,2 0,2 17,2 75,7
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,7
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,154-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 955 44,9 39 120,9 1014,4ПолдникПром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Пром. Слойка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Итого за Полдник 280 12,2 16,2 54,4 412,2Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 31,6 26,2 84,2 698,9Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2900 128,2 129,2 378,5 3188
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Воскресенье, 1 неделяЗавтрак54-1т Запеканка из творога 200 39,5 14,2 29,7 404,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 30 0,2 0 21,6 86,9Итого за Завтрак 570 47 16,1 95,7 715,4Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3

54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 300 11,1 8,2 14,4 175,254-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 935 53,9 40,8 114 1037Полдник54-10в Булочка ванильная 60 4,7 4 32,3 184,2Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4Итого за Полдник 380 13,3 9,6 68,5 413,8Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,953-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-17м Запеканка картофельная спеченью 200 23 11,1 32,1 319,954-2соус Соус белый основной 50 1,4 1,9 2,2 31,254-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 600 37,8 30,1 77,2 728,8Второй ужинПром. Печенье 10 0,8 1 7,4 41,6Пром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 210 6,6 6 15,6 142,6Итого за день 2895 159,2 102,6 404 3172Понедельник, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 200 7,2 9,2 44 287,854-22гн Какао с молоком сгущенным 200 3,5 3,4 22,3 133,4Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
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Итого за Завтрак 670 33,4 32,3 107,2 851,8Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,753-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,654-3с Рассольник Ленинградский 300 7,1 8,7 20,4 188,354-11г Картофельное пюре 200 4,1 7,1 26,4 185,8

54-18м Печень говяжья по-строгановски 120 20,1 19 8 283,854-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1045 45,5 47,9 123,9 1108,3Полдник54-6т Сырники 100 19,6 5,7 16,4 195,8Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 340 25,6 10,7 53,6 413,4Ужин54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,353-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-8г Капуста тушеная 200 4,8 6 19,5 151,454-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 28 31,6 71 680Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 10 1 1 6,6 39,3Итого за Второй ужин 210 6,8 6 14,6 139,5Итого за день 3115 139,9 128,5 403,3 3327,4Вторник, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 830 28,5 35,8 76,7 740,6Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 9954-2с Борщ с капустой и картофелем 300 7,1 8,5 15,2 165,6
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со сметаной54-6г Рис отварной 150 3,6 4,8 36,4 203,5

54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 80 11,1 5,9 5 117,854-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 970 38,3 44,8 126,7 1063,3
1С 01.03 заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»ПолдникПром. Булочка с повидлом 60 4,8 8,4 33,6 229,2Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 330 12,2 13,5 49,9 369,9Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-13з Салат из свеклы отварной 80 1,1 3,6 6,1 60,954-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 80 12 12,4 1,9 167,454-1соус Соус сметанный 50 0,7 4,1 1,6 46,554-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 15 1,1 0,1 7,4 35,2Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Итого за Ужин 600 25,2 36,7 61,1 675,8Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 3130 110,2 136 366,4 3128,4Среда, 2 неделяЗавтрак54-9к Каша вязкая молочная овсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,354-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 690 24,6 23,1 89,7 663,8Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед
54-16з Винегрет с растительныммаслом 80 0,9 7,2 5,3 89,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-5с Суп из овощей сфрикадельками мясными 300 13 9,1 20,9 217,354-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,854-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3соус Соус красный основной 50 1,6 1,2 4,5 35,354-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб ржано-пшеничный 60 4 0,7 23,8 117,4Итого за Обед 925 39,1 43,4 119,5 1024,8Полдник54-1в Ватрушка творожная 50 8,2 10,3 15,6 188,1
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Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Пром. Фрукт (груша)** 130 0,5 0,4 13,4 59,2Итого за Полдник 380 14,5 15,7 38,6 353,9Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-26м Плов из булгура с курицей 250 24,6 10,9 48,5 390,454-7гн Чай с малиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,3 31,3Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 640 38 28,1 89,4 760,6Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 10 0,8 1 7,4 41,6Итого за Второй ужин 210 6,6 6 15,6 142,6Итого за день 3045 123,4 116,3 387,8 3088,1Четверг, 2 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-2т Запеканка из творога сморковью 200 20,8 12,2 35 332,8Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Молоко сгущенное с сахаром 20 1,4 1,7 11,1 65,5Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 570 29,6 23,1 90,6 688Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-7з Салат из белокочанной капусты 80 2 8,1 8,3 114,453-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-8с Суп гороховый 300 10,1 6,9 24,4 199,754-9г Рагу из овощей 150 2,9 7,5 13,6 133,354-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 935 43,5 43 115,3 1020,6Полдник54-9в Булочка школьная 60 5,2 1,8 34 172,6Пром. Бифидок 180 6,1 4,5 9,9 104,6Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4Итого за Полдник 360 13,1 6,9 69,1 390,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,353-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-9м Жаркое по-домашнему 250 25,1 23,4 21,5 397,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Ужин 610 31,1 31,6 60,7 650,9Второй ужин
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Пром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 10 1 1 6,6 39,3Итого за Второй ужин 210 6,8 6 14,6 139,5Итого за день 2885 124,7 110,6 383,3 3024Пятница, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 200 8,1 9,2 38,6 270,3Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 640 21,1 26,7 89,1 680,7Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 300 7 8,5 8,6 138,354-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4
54-8р Рыба, запеченная в сметанномсоусе (горбуша) 80 18,8 21,6 4,4 287,554-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9Итого за Обед 955 44,7 52,8 96,1 1037,6ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Булочка с кунжутом 80 6,2 1,9 42,7 212,8Итого за Полдник 420 14,3 7,2 65 381,9Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 9954-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Итого за Ужин 650 41,5 29,3 71,3 715,3
1С 01.03 заменяется на «Икра морковная 54-12з»Второй ужинПром. Ряженка 180 5,2 4,5 7,6 91,6Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Итого за Второй ужин 200 7,3 4,8 20,4 153,6Итого за день 3065 129,5 121 372,3 3094,9Суббота, 2 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
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54-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 615 33,5 42,8 62,4 767,1Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-17з Салат из моркови и чернослива 80 1,2 0,2 17,2 75,7
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,7
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,154-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 955 44,9 39 120,9 1014,4ПолдникПром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Пром. Слойка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Итого за Полдник 280 12,2 16,2 54,4 412,2Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 31,6 26,2 84,2 698,9Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2900 128,2 129,2 378,5 3188Воскресенье, 2 неделяЗавтрак54-1т Запеканка из творога 200 39,5 14,2 29,7 404,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 30 0,2 0 21,6 86,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 570 47 16,1 95,7 715,4Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3
54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 300 11,1 8,2 14,4 175,2
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54-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 935 53,9 40,8 114 1037Полдник54-10в Булочка ванильная 60 4,7 4 32,3 184,2Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4Итого за Полдник 380 13,3 9,6 68,5 413,8Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,953-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-17м Запеканка картофельная спеченью 200 23 11,1 32,1 319,954-2соус Соус белый основной 50 1,4 1,9 2,2 31,254-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Ужин 600 37,8 30,1 77,2 728,8Второй ужинПром. Печенье 10 0,8 1 7,4 41,6Пром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 210 6,6 6 15,6 142,6Итого за день 2895 159,2 102,6 404 3172Понедельник, 3 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 200 7,2 9,2 44 287,854-22гн Какао с молоком сгущенным 200 3,5 3,4 22,3 133,4Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 670 33,4 32,3 107,2 851,8Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,753-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,654-3с Рассольник Ленинградский 300 7,1 8,7 20,4 188,354-11г Картофельное пюре 200 4,1 7,1 26,4 185,8
54-18м Печень говяжья по-строгановски 120 20,1 19 8 283,854-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1045 45,5 47,9 123,9 1108,3Полдник54-6т Сырники 100 19,6 5,7 16,4 195,8
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Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 340 25,6 10,7 53,6 413,4Ужин54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,353-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-8г Капуста тушеная 200 4,8 6 19,5 151,454-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 28 31,6 71 680Второй ужинПром. Галеты 10 1 1 6,6 39,3Пром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Итого за Второй ужин 210 6,8 6 14,6 139,5Итого за день 3115 139,9 128,5 403,3 3327,4Вторник, 3 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1о Омлет натуральный 150 12,7 18 3,2 225,4Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,854-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 830 28,5 35,8 76,7 740,6Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 99
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-6г Рис отварной 150 3,6 4,8 36,4 203,5
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 80 11,1 5,9 5 117,854-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 970 38,3 44,8 126,7 1063,3
1С 01.03 заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»ПолдникПром. Булочка с повидлом 60 4,8 8,4 33,6 229,2Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 330 12,2 13,5 49,9 369,9Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-13з Салат из свеклы отварной 80 1,1 3,6 6,1 60,954-10г Картофель отварной в молоке 150 4,5 5,5 26,5 173,7
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54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 80 12 12,4 1,9 167,454-1соус Соус сметанный 50 0,7 4,1 1,6 46,554-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб ржаной 15 1 0,2 5 25,6Пром. Хлеб пшеничный 15 1,1 0,1 7,4 35,2Итого за Ужин 600 25,2 36,7 61,1 675,8Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 3130 110,2 136 366,4 3128,4Среда, 3 неделяЗавтрак54-9к Каша вязкая молочная овсяная 200 8,6 11,3 34,3 272,8Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,354-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 690 24,6 23,1 89,7 663,8Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед
54-16з Винегрет с растительныммаслом 80 0,9 7,2 5,3 89,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-5с Суп из овощей сфрикадельками мясными 300 13 9,1 20,9 217,354-1г Макароны отварные 150 5,3 4,9 32,8 196,854-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3соус Соус красный основной 50 1,6 1,2 4,5 35,354-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб ржано-пшеничный 60 4 0,7 23,8 117,4Итого за Обед 925 39,1 43,4 119,5 1024,8Полдник54-1в Ватрушка творожная 50 8,2 10,3 15,6 188,1Пром. Фрукт (груша)** 130 0,5 0,4 13,4 59,2Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 380 14,5 15,7 38,6 353,9Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-26м Плов из булгура с курицей 250 24,6 10,9 48,5 390,454-7гн Чай с малиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,3 31,3Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 640 38 28,1 89,4 760,6Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 10 0,8 1 7,4 41,6Итого за Второй ужин 210 6,6 6 15,6 142,6Итого за день 3045 123,4 116,3 387,8 3088,1Четверг, 3 неделя
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Завтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1

54-2т Запеканка из творога сморковью 200 20,8 12,2 35 332,8Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Молоко сгущенное с сахаром 20 1,4 1,7 11,1 65,5Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 570 29,6 23,1 90,6 688Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-7з Салат из белокочанной капусты 80 2 8,1 8,3 114,454-8с Суп гороховый 300 10,1 6,9 24,4 199,754-9г Рагу из овощей 150 2,9 7,5 13,6 133,354-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 935 43,5 43 115,3 1020,6Полдник54-9в Булочка школьная 60 5,2 1,8 34 172,6Пром. Бифидок 180 6,1 4,5 9,9 104,6Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4Итого за Полдник 360 13,1 6,9 69,1 390,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,353-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-9м Жаркое по-домашнему 250 25,1 23,4 21,5 397,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 610 31,1 31,6 60,7 650,9Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 10 1 1 6,6 39,3Итого за Второй ужин 210 6,8 6 14,6 139,5Итого за день 2885 124,7 110,6 383,3 3024Пятница, 3 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 200 8,1 9,2 38,6 270,3Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 640 21,1 26,7 89,1 680,7Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,2 30,4 125,8
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Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-4з Овощи в нарезке (перец)*** 80 1 0,1 3,9 20,6

54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 300 7 8,5 8,6 138,354-11г Картофельное пюре 150 3,1 5,3 19,8 139,4
54-8р Рыба, запеченная в сметанномсоусе (горбуша) 80 18,8 21,6 4,4 287,554-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 45 3 0,5 15 76,9Итого за Обед 955 44,7 52,8 96,1 1037,6ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Булочка с кунжутом 80 6,2 1,9 42,7 212,8Итого за Полдник 420 14,3 7,2 65 381,9Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 80 0,7 8,1 5,7 9954-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 41,5 29,3 71,3 715,3
1С 01.03 заменяется на «Икра морковная 54-12з»Второй ужинПром. Ряженка 180 5,2 4,5 7,6 91,6Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Итого за Второй ужин 200 7,3 4,8 20,4 153,6Итого за день 3065 129,5 121 372,3 3094,9Суббота, 3 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 40 1,2 0,1 2,4 14,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4о Омлет с сыром 150 19 25,3 3 316Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 615 33,5 42,8 62,4 767,1Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-17з Салат из моркови и чернослива 80 1,2 0,2 17,2 75,7
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 300 7,1 8,5 15,2 165,654-4г Каша гречневая рассыпчатая 150 8,2 6,3 35,9 233,7
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,154-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8
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Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 955 44,9 39 120,9 1014,4ПолдникПром. Слойка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 280 12,2 16,2 54,4 412,2Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 80 0,9 0,2 3 17,154-11м Плов из отварной говядины 200 15,3 14,7 38,6 348,254-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 650 31,6 26,2 84,2 698,9Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 2900 128,2 129,2 378,5 3188Воскресенье, 3 неделяЗавтрак54-1т Запеканка из творога 200 39,5 14,2 29,7 404,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Джем из абрикосов 30 0,2 0 21,6 86,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 570 47 16,1 95,7 715,4Второй завтракПром. Сок персиковый 200 0,6 0 33 134,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 33 134,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 80 0,6 0,1 2 11,3
54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 300 11,1 8,2 14,4 175,254-21г Горошница 150 14,5 1,3 33,8 204,854-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 935 53,9 40,8 114 1037Полдник54-10в Булочка ванильная 60 4,7 4 32,3 184,2Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (банан)** 120 1,8 0,6 25,2 113,4Итого за Полдник 380 13,3 9,6 68,5 413,8Ужин54-21з Кукуруза сахарная 40 0,8 0,1 4,1 20,953-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-17м Запеканка картофельная спеченью 200 23 11,1 32,1 319,954-2соус Соус белый основной 50 1,4 1,9 2,2 31,2
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54-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 600 37,8 30,1 77,2 728,8Второй ужинПром. Печенье 10 0,8 1 7,4 41,6Пром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 210 6,6 6 15,6 142,6Итого за день 2895 159,2 102,6 404 3172Средние показатели за Завтрак 655 31,1 28,56 87,34 729,63Средние показатели за Второйзавтрак 200 0,6 0,06 32,83 134,23Средние показатели за Обед 960 44,27 44,53 116,63 1043,71Средние показатели за Полдник 355,71 15,03 11,4 57,01 390,81Средние показатели за Ужин 628,57 33,31 30,51 73,56 701,47Средние показатели за Второйужин 205,71 6,41 5,54 17,71 146,26Средние показатели за период 3005 130,7 120,6 385,1 3146,1Примечание:№ рецептуры* - номера рецептур из перечня блюд;Фрукт** - допускается выдача иных фруктов;Овощи в нарезке, горошек зеленый*** - допускается выдача иных овощей.

Информация об энергетической и витаминно-минеральной ценности меню
Показатели Фактическиезначения поменю

Рекомендуемыезначения на сутки Удельный вес отрекомендуемой величины (в %)
Энергетическая ценность,ккал 3146,1 2585 121,7
Витамин С, мг 208,2 60 347Витамин В1, мг 1,6 1,2 133,3Витамин В2, мг 2,6 1,4 185,7Витамин А, мкг рэ 900,2 700 128,6Кальций, мг 1860 1100 169,1Фосфор, мг 2058,5 1100 187,1Магний, мг 517,8 250 207,1Железо, мг 23,4 12 195Калий, мг 1485 1100 135Йод, мкг 254,6 100 254,6Селен, мкг 117,4 30 391,3
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню завтраков по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ЗАВТРАК Сумма зацикл Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Хлеб ржаной 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 525 25,0Сухарипанировочные - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 37 1,8
Хлеб пшеничный 45 45 45 45 45 30 45 45 45 45 45 45 30 45 45 45 45 45 45 30 45 900 42,9Крупакукурузная 57 - - - - - - 57 - - - - - - 57 - - - - - - 171 8,1
Крупа манная - - - 20 - - 13 - - - 20 - - 13 - - - 20 - - 13 99 4,7Крупа овсяная - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - 150 7,1Крупапшеничная - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - 150 7,1
Горошекзеленый консерв. - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - 372 17,7
Морковь(01.09-31.12) - - - 157 - - - - - - 157 - - - - - - 157 - - - 470 22,4
Морковь(01.01-31.08) - - - 170 - - - - - - 170 - - - - - - 170 - - - 511 24,3
Джем изабрикосов - - - - - - 30 - - - - - - 30 - - - - - - 30 90 4,3
Банан - 130 - - - 130 - - 130 - - - 130 - - 130 - - - 130 - 780 37,1Мандарин 70 - - 70 - - 70 70 - - 70 - - 70 70 - - 70 - - 70 630 30,0Яблоко - - 120 - 130 - - - - 120 - 130 - - - - 120 - 130 - - 750 35,7Клюква - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - 39 1,8Облепиха - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 1,8Смородиначерная - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - 39 1,8
Молокосгущенное ссахаром

38 - - 20 - - - 38 - - 20 - - - 38 - - 20 - - - 174 8,3
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Молоко 100 58 100 81 106 54 50 100 58 100 81 106 54 50 100 58 100 81 106 54 50 1644 78,3Кисломолочныйпродукт (длядетей смуковисцидозом)

100 - 100 - - - - 100 - 100 - - - - 100 - 100 - - - - 600 28,6
Творог - - - 75 - - 186 - - - 75 - - 186 - - - 75 - - 186 782 37,2Сыр 31 31 - - 31 66 - 31 31 - - 31 66 - 31 31 - - 31 66 - 478 22,8Сметана - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 37 1,8Масло сливочное 10 22 10 20 20 21 7 10 22 10 20 20 21 7 10 22 10 20 20 21 7 328 15,6Яйцо куриное - 102 - 9 - 94 6 - 102 - 9 - 94 6 - 102 - 9 - 94 6 631 30,1Сахар-песок 6 14 3 15 10 7 20 6 14 3 15 10 7 20 6 14 3 15 10 7 20 225 10,7Мед пчелиный - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - 30 1,4Чай черныйбайховый - 2 1 1 1 1 1 - 2 1 1 1 1 1 - 2 1 1 1 1 1 21 1,0
Какао-порошок 4 - - - - - - 4 - - - - - - 4 - - - - - - 12 0,6Сольйодированная 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 15 0,7
Ванилин - - - - - - 0,0 - - - - - - 0,0 - - - - - - 0,0 0,0 0,0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых завтраков по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ВТОРОЙ ЗАВТРАК Сумма зацикл Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Сокперсиковый 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 1800 85,7
Сок сливовый - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Сокчерешневый - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - 1200 57,1
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню обедов по дням цикла (в пересчете наодного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ОБЕД Сумма зацикл Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Хлеб ржано-пшеничный - - 60 - - - - - - 60 - - - - - - 60 - - - - 180 8,6
Хлеб ржаной 60 60 - 30 45 30 30 60 60 - 30 45 30 30 60 60 - 30 45 30 30 765 36,4Хлеб пшеничный 60 60 14 69 60 60 74 60 60 14 69 60 60 74 60 60 14 69 60 60 74 1194 56,8Сухарипанировочные - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 8 75 3,6
Мука пшеничнаяв/с 2 - 3 1 7 2 - 2 - 3 1 7 2 - 2 - 3 1 7 2 - 44 2,1
Крупа рисовая 6 54 - - - - - 6 54 - - - - - 6 54 - - - - - 180 8,6Крупа гречневаяядрица - - - - - 69 - - - - - - 69 - - - - - - 69 - 207 9,9
Горох - - - 24 - - 75 - - - 24 - - 75 - - - 24 - - 75 297 14,1Макаронныеизделия высшегосорта

- - 51 - - - - - - 51 - - - - - - 51 - - - - 153 7,3
Картофель(01.09-31.10) 351 33 187 167 171 33 112 351 33 187 167 171 33 112 351 33 187 167 171 33 112 3162 150,6
Картофель(31.10-31.12) 374 35 200 178 183 35 120 374 35 200 178 183 35 120 374 35 200 178 183 35 120 3372 160,6
Картофель(31.12-28.02) 400 37 213 191 195 37 128 400 37 213 191 195 37 128 400 37 213 191 195 37 128 3605 171,6
Картофель(29.02-01.09) 433 40 231 207 212 40 139 433 40 231 207 212 40 139 433 40 231 207 212 40 139 3906 186,0
Огурец соленый 23 - 30 - - - - 23 - 30 - - - - 23 - 30 - - - - 158 7,5Свекла(01.09-31.12) - 60 15 - - 60 - - 60 15 - - 60 - - 60 15 - - 60 - 405 19,3
Свекла(01.01- - 65 16 - - 65 - - 65 16 - - 65 - - 65 16 - - 65 - 441 21,0
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31.08)Репа - - - 30 - - - - - - 30 - - - - - - 30 - - - 90 4,3Петрушка(корень) - 5 5 4 1 3 - - 5 5 4 1 3 - - 5 5 4 1 3 - 51 2,4
Перец сладкий 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 542 25,8Огурец - - - - - - 90 - - - - - - 90 - - - - - - 90 271 12,9Морковь(01.09-31.12) 15 105 30 55 15 105 9 15 105 30 55 15 105 9 15 105 30 55 15 105 9 1002 47,7
Морковь(01.01-31.08) 16 114 33 60 16 114 10 16 114 33 60 16 114 10 16 114 33 60 16 114 10 1089 51,9
Лук репчатый 15 29 36 40 15 18 9 15 29 36 40 15 18 9 15 29 36 40 15 18 9 488 23,2Капустабелокочанная - 30 - 163 105 30 - - 30 - 163 105 30 - - 30 - 163 105 30 - 983 46,8
Томатное пюре - 16 13 - 2 9 - - 16 13 - 2 9 - - 16 13 - 2 9 - 120 5,7Облепиха - - - - - - 26 - - - - - - 26 - - - - - - 26 77 3,7Брусника - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - 128 6,1Яблоко - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - - 81 3,9Вишня - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - - 42 - 127 6,1Смесьсухофруктов - - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - 80 3,8
Чернослив - - - 27 - 21 - - - - 27 - 21 - - - - 27 - 21 - 145 6,9Курага 21 - - - - - - 21 - - - - - - 21 - - - - - - 64 3,1Говядина 1категории - - 112 - - 109 73 - - 112 - - 109 73 - - 112 - - 109 73 882 42,0
Печень говяжья 117 - - - - - - 117 - - - - - - 117 - - - - - - 351 16,7Куриная грудка(филе) - - - 63 - - - - - - 63 - - - - - - 63 - - - 190 9,0
Минтай (филе) - 79 - - - - - - 79 - - - - - - 79 - - - - - 236 11,2Горбуша (филе) - - - - 94 - 51 - - - - 94 - 51 - - - - 94 - 51 433 20,6Молоко 32 - 17 13 24 - 40 32 - 17 13 24 - 40 32 - 17 13 24 - 40 378 18,0Сыр 16 31 - 31 37 16 31 16 31 - 31 37 16 31 16 31 - 31 37 16 31 485 23,1Сметана 55 15 - 23 62 45 - 55 15 - 23 62 45 - 55 15 - 23 62 45 - 599 28,5Масло сливочное 21 17 24 11 22 8 23 21 17 24 11 22 8 23 21 17 24 11 22 8 23 376 17,9Маслоподсолнечное 16 20 11 20 13 6 - 16 20 11 20 13 6 - 16 20 11 20 13 6 - 259 12,3
Яйцо куриное - - 3 - - - - - - 3 - - - - - - 3 - - - - 8 0,4Сахар-песок 7 15 8 9 10 12 7 7 15 8 9 10 12 7 7 15 8 9 10 12 7 205 9,8Крахмал - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 54 2,6
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картофельныйСольйодированная 2,3 1,5 1,6 1,4 1,3 1,2 1,2 2,3 1,5 1,6 1,4 1,3 1,2 1,2 2,3 1,5 1,6 1,4 1,3 1,2 1,2 31,3 1,5
Лавровый лист 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0 1,2 0,1Кислоталимонная - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - 2,8 0,1

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню полдников по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевой ПОЛДНИК Сумма зацикл Ср.знач.продукции 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21Слойка сповидлом - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - 240 11,4
Булочка скунжутом - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - 240 11,4
Мукапшеничная в/с 7 - 13 49 - - 41 7 - 13 49 - - 41 7 - 13 49 - - 41 329 15,6
Крупа манная 7 - - - - - - 7 - - - - - - 7 - - - - - - 22 1,1Джем изабрикосов 40 - - - - - - 40 - - - - - - 40 - - - - - - 120 5,7
Апельсин - - - - 140 - - - - - - 140 - - - - - - 140 - - 420 20,0Банан - - - 120 - - 120 - - - 120 - - 120 - - - 120 - - 120 720 34,3Груша - - 130 - - - - - - 130 - - - - - - 130 - - - - 390 18,6Мандарин - 70 - - - - - - 70 - - - - - - 70 - - - - - 210 10,0Молоко - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - 600 28,6Молоко - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - 600 28,6Бифидок - - - 180 - - 200 - - - 180 - - 200 - - - 180 - - 200 1140 54,3Йогурт - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Ряженка 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 600 28,6Творог 90 - 33 - - - - 90 - 33 - - - - 90 - 33 - - - - 370 17,6Сметана 3 - - - - - - 3 - - - - - - 3 - - - - - - 10 0,5Масло 1 - 13 2 - - 5 1 - 13 2 - - 5 1 - 13 2 - - 5 64 3,0



80
сливочноеМаслоподсолнечное - - - 0 - - - - - - 0 - - - - - - 0 - - - 1 0,0
Яйцо куриное 4 - 2 - - - 4 4 - 2 - - - 4 4 - 2 - - - 4 29 1,4Сахар-песок 5 - 7 3 - - 7 5 - 7 3 - - 7 5 - 7 3 - - 7 66 3,1Булочка сповидлом - 60 - - - - - - 60 - - - - - - 60 - - - - - 180 8,6
Дрожжипрессованные - - - 1,5 - - 0,8 - - - 1,5 - - 0,8 - - - 1,5 - - 0,8 6,9 0,3
Сольйодированная 0,2 - 0,3 0,7 - - 0,8 0,2 - 0,3 0,7 - - 0,8 0,2 - 0,3 0,7 - - 0,8 6,0 0,3
Ванилин 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,1 0,0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню ужинов по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

УЖИН Сумма зацикл Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Хлеб ржаной 25 15 25 25 25 25 25 25 15 25 25 25 25 25 25 15 25 25 25 25 25 495 23,6Хлеб пшеничный 59 15 45 45 45 45 45 59 15 45 45 45 45 45 59 15 45 45 45 45 45 898 42,8Сухарипанировочные 8 - - - - - 3 8 - - - - - 3 8 - - - - - 3 34 1,6
Мука пшеничнаяв/с 2 10 - - 1 - 3 2 10 - - 1 - 3 2 10 - - 1 - 3 47 2,3
Булгур - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - 240 11,4Крупа рисовая - - - - - 54 - - - - - - 54 - - - - - - 54 - 163 7,8Картофель(01.09-31.10) - 182 - 177 124 - 224 - 182 - 177 124 - 224 - 182 - 177 124 - 224 2119 100,9
Картофель(31.10-31.12) - 194 - 188 132 - 239 - 194 - 188 132 - 239 - 194 - 188 132 - 239 2259 107,6
Картофель(31.12-28.02) - 207 - 201 141 - 256 - 207 - 201 141 - 256 - 207 - 201 141 - 256 2415 115,0
Картофель(29.02- - 224 - 218 153 - 277 - 224 - 218 153 - 277 - 224 - 218 153 - 277 2617 124,6
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01.09)Томат - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - 542 25,8Свекла(01.09-31.12) - 95 - - - - - - 95 - - - - - - 95 - - - - - 285 13,6
Свекла(01.01-31.08) - 103 - - - - - - 103 - - - - - - 103 - - - - - 310 14,8
Петрушка(корень) - 1 - - - - 2 - 1 - - - - 2 - 1 - - - - 2 10 0,5
Петрушка(зелень) 5 - - - 4 - 5 5 - - - 4 - 5 5 - - - 4 - 5 40 1,9
Огурец 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 542 25,8Морковь(01.09-31.12) 10 7 23 - 85 25 - 10 7 23 - 85 25 - 10 7 23 - 85 25 - 452 21,5
Морковь(01.01-31.08) 11 8 26 - 92 27 - 11 8 26 - 92 27 - 11 8 26 - 92 27 - 491 23,4
Лук репчатый 14 2 16 22 14 10 3 14 2 16 22 14 10 3 14 2 16 22 14 10 3 239 11,4Кукурузаконсервированная - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 186 8,9
Капустабелокочанная 237 - - - - - - 237 - - - - - - 237 - - - - - - 712 33,9
Томатное пюре 16 - - 8 7 - - 16 - - 8 7 - - 16 - - 8 7 - - 93 4,5Лимон 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 45 2,1Яблоко - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - 81 3,9Смородиначерная - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 39 1,8
Облепиха - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - 39 1,8Малина - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 1,8Говядина 1категории 73 73 - 143 - 73 - 73 73 - 143 - 73 - 73 73 - 143 - 73 - 1085 51,7
Печень говяжья - - - - - - 117 - - - - - - 117 - - - - - - 117 349 16,6Куриная грудка(филе) - - 76 - 94 - - - - 76 - 94 - - - - 76 - 94 - - 510 24,3
Молоко 17 175 - - 130 - - 17 175 - - 130 - - 17 175 - - 130 - - 967 46,0Кисломолочныйпродукт (длядетей смуковисцидозом)

- - - - 100 100 - - - - - 100 100 - - - - - 100 100 - 600 28,6
Сыр 16 - 31 - - - 31 16 - 31 - - - 31 16 - 31 - - - 31 234 11,1



82
Сметана - 45 - - - - - - 45 - - - - - - 45 - - - - - 135 6,4Масло сливочное 24 12 10 18 - 8 23 24 12 10 18 - 8 23 24 12 10 18 - 8 23 286 13,6Маслоподсолнечное - 9 10 - 14 - - - 9 10 - 14 - - - 9 10 - 14 - - 98 4,6
Яйцо куриное - - - - - - 4 - - - - - - 4 - - - - - - 4 13 0,6Сахар-песок 13 7 7 7 7 7 - 13 7 7 7 7 7 - 13 7 7 7 7 7 - 144 6,9Мед пчелиный - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 30 1,4Чай черныйбайховый 1 - 1 1 - 1 1 1 - 1 1 - 1 1 1 - 1 1 - 1 1 15 0,7
Какао-порошок - 5 - - 5 - - - 5 - - 5 - - - 5 - - 5 - - 30 1,4Сольйодированная 0,9 0,9 1,3 1,0 1,1 0,8 1,0 0,9 0,9 1,3 1,0 1,1 0,8 1,0 0,9 0,9 1,3 1,0 1,1 0,8 1,0 20,9 1,0
Лавровый лист - - - 0,0 0,0 - 0,3 - - - 0,0 0,0 - 0,3 - - - 0,0 0,0 - 0,3 0,9 0,0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых ужинов по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевой ВТОРОЙ УЖИН Сумма зацикл Ср.знач.продукции 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21Баранкипростые - - - - 20 - - - - - - 20 - - - - - - 20 - - 60 2,9
Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57,1Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57,1Ряженка - - - - 180 - - - - - - 180 - - - - - - 180 - - 540 25,7Снежок - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - 1200 57,1Галеты 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 60 2,9Печенье - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 60 2,9
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню по дням цикла (в пересчете на одногоребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Сумма зацикл Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Хлеб ржаной 110 100 50 80 95 80 80 110 100 50 80 95 80 80 110 100 50 80 95 80 80 1785 85,0Хлеб ржано-пшеничный - - 60 - - - - - - 60 - - - - - - 60 - - - - 180 8,6
Хлеб пшеничный 164 120 104 159 150 135 164 164 120 104 159 150 135 164 164 120 104 159 150 135 164 2992 142,5Слойка сповидлом - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - 240 11,4
Булочка скунжутом - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - 240 11,4
Баранки простые - - - - 20 - - - - - - 20 - - - - - - 20 - - 60 2,9Сухарипанировочные 8 - 8 14 - - 18 8 - 8 14 - - 18 8 - 8 14 - - 18 145 6,9
Мука пшеничнаяв/с 11 10 16 50 9 2 43 11 10 16 50 9 2 43 11 10 16 50 9 2 43 420 20,0
Горох - - - 24 - - 75 - - - 24 - - 75 - - - 24 - - 75 297 14,1Крупа гречневаяядрица - - - - - 69 - - - - - - 69 - - - - - - 69 - 207 9,9
Крупа кукурузная 57 - - - - - - 57 - - - - - - 57 - - - - - - 171 8,1Крупа манная 7 - - 20 - - 13 7 - - 20 - - 13 7 - - 20 - - 13 121 5,8Крупа овсяная - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - 150 7,1Крупа пшеничная - - - - 50 - - - - - - 50 - - - - - - 50 - - 150 7,1Крупа рисовая 6 54 - - - 54 - 6 54 - - - 54 - 6 54 - - - 54 - 343 16,3Булгур - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - 240 11,4Макаронныеизделия в/с - - 51 - - - - - - 51 - - - - - - 51 - - - - 153 7,3
Картофель(01.09-31.10) 351 214 187 344 295 33 337 351 214 187 344 295 33 337 351 214 187 344 295 33 337 5281 251,5
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Картофель(31.10-31.12) 374 228 200 367 315 35 359 374 228 200 367 315 35 359 374 228 200 367 315 35 359 5631 268,1
Картофель(31.12-28.02) 400 244 213 392 336 37 384 400 244 213 392 336 37 384 400 244 213 392 336 37 384 6019 286,6
Картофель(29.02-01.09) 433 265 231 425 365 40 416 433 265 231 425 365 40 416 433 265 231 425 365 40 416 6524 310,6
Свекла(01.09-31.12) - 155 15 - - 60 - - 155 15 - - 60 - - 155 15 - - 60 - 690 32,9
Свекла(01.01-31.08) - 169 16 - - 65 - - 169 16 - - 65 - - 169 16 - - 65 - 751 35,7
Томат - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - 542 25,8Огурец соленый 23 - 30 - - - - 23 - 30 - - - - 23 - 30 - - - - 158 7,5Капустабелокочанная 237 30 - 163 105 30 - 237 30 - 163 105 30 - 237 30 - 163 105 30 - 1694 80,7
Кукурузаконсервированная - - - - - - 62 - - - - - - 62 - - - - - - 62 186 8,9
Лук репчатый 29 31 52 62 29 28 12 29 31 52 62 29 28 12 29 31 52 62 29 28 12 727 34,6Морковь(01.09-31.12) 25 112 53 212 100 130 9 25 112 53 212 100 130 9 25 112 53 212 100 130 9 1923 91,6
Морковь(01.01-31.08) 27 122 58 230 109 141 10 27 122 58 230 109 141 10 27 122 58 230 109 141 10 2092 99,6
Огурец 90 - - 90 - - 90 90 - - 90 - - 90 90 - - 90 - - 90 814 38,7Перец сладкий 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 90 - - - 90 - - 542 25,8Петрушка(зелень) 5 - - - 4 - 5 5 - - - 4 - 5 5 - - - 4 - 5 40 1,9
Петрушка(корень) - 6 5 4 1 3 2 - 6 5 4 1 3 2 - 6 5 4 1 3 2 60 2,9
Репа - - - 30 - - - - - - 30 - - - - - - 30 - - - 90 4,3Томатное пюре 16 16 13 8 9 9 - 16 16 13 8 9 9 - 16 16 13 8 9 9 - 213 10,2Горошек зеленыйконсерв. - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - - 62 - - - 62 - 372 17,7
Джем изабрикосов 40 - - - - - 30 40 - - - - - 30 40 - - - - - 30 210 10,0
Апельсин - - - - 140 - - - - - - 140 - - - - - - 140 - - 420 20,0Банан - 130 - 120 - 130 120 - 130 - 120 - 130 120 - 130 - 120 - 130 120 1500 71,4Вишня - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - - 42 - 127 6,1Смородиначерная - - - - 13 - 13 - - - - 13 - 13 - - - - 13 - 13 77 3,7
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Груша - - 130 - - - - - - 130 - - - - - - 130 - - - - 390 18,6Лимон 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 45 2,1Мандарин 70 70 - 70 - - 70 70 70 - 70 - - 70 70 70 - 70 - - 70 840 40,0Яблоко - 27 120 - 157 - - - 27 120 - 157 - - - 27 120 - 157 - - 913 43,5Брусника - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - 128 6,1Клюква - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - 39 1,8Малина - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 1,8Облепиха - - 13 - - 13 26 - - 13 - - 13 26 - - 13 - - 13 26 154 7,3Чернослив - - - 27 - 21 - - - - 27 - 21 - - - - 27 - 21 - 145 6,9Смесьсухофруктов - - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - 80 3,8
Курага 21 - - - - - - 21 - - - - - - 21 - - - - - - 64 3,1Сок черешневый - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - 1200 57,1Сок сливовый - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Сок персиковый 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 1800 85,7Говядина 1категории 73 73 112 143 - 183 73 73 73 112 143 - 183 73 73 73 112 143 - 183 73 1967 93,7
Печень говяжья 117 - - - - - 117 117 - - - - - 117 117 - - - - - 117 700 33,3Куриная грудка(филе) - - 76 63 94 - - - - 76 63 94 - - - - 76 63 94 - - 700 33,3
Горбуша (филе) - - - - 94 - 51 - - - - 94 - 51 - - - - 94 - 51 433 20,6Минтай (филе) - 79 - - - - - - 79 - - - - - - 79 - - - - - 236 11,2Молокосгущенное ссахаром

38 - - 20 - - - 38 - - 20 - - - 38 - - 20 - - - 174 8,3
Молоко - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - 600 28,6Молоко 149 233 117 94 260 254 90 149 233 117 94 260 254 90 149 233 117 94 260 254 90 3589 170,9Снежок - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - 1200 57,1Ряженка 200 - - - 180 - - 200 - - - 180 - - 200 - - - 180 - - 1140 54,3Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57,1Бифидок - - - 180 - - 200 - - - 180 - - 200 - - - 180 - - 200 1140 54,3Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57,1Йогурт - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Кисломолочныйпродукт (длядетей смуковисцидозом)

100 - 100 - 100 100 - 100 - 100 - 100 100 - 100 - 100 - 100 100 - 1200 57,1
Творог 90 - 33 75 - - 186 90 - 33 75 - - 186 90 - 33 75 - - 186 1152 54,9
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Сыр 62 62 31 31 68 81 62 62 62 31 31 68 81 62 62 62 31 31 68 81 62 1197 57,0Сметана 58 60 - 28 62 45 7 58 60 - 28 62 45 7 58 60 - 28 62 45 7 780 37,2Масло сливочное 57 51 57 51 42 37 57 57 51 57 51 42 37 57 57 51 57 51 42 37 57 1053 50,1Маслоподсолнечное 16 29 21 20 27 6 - 16 29 21 20 27 6 - 16 29 21 20 27 6 - 357 17,0
Яйцо куриное 4 102 5 9 - 94 14 4 102 5 9 - 94 14 4 102 5 9 - 94 14 681 32,4Сахар-песок 31 36 25 34 27 26 34 31 36 25 34 27 26 34 31 36 25 34 27 26 34 640 30,5Булочка сповидлом - 60 - - - - - - 60 - - - - - - 60 - - - - - 180 8,6
Галеты 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 60 2,9Печенье - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 60 2,9Мед пчелиный - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 60 2,9Чай черныйбайховый 1 2 2 2 1 2 2 1 2 2 2 1 2 2 1 2 2 2 1 2 2 36 1,7
Какао-порошок 4 5 - - 5 - - 4 5 - - 5 - - 4 5 - - 5 - - 42 2,0Дрожжипрессованные - - - 2 - - 1 - - - 2 - - 1 - - - 2 - - 1 7 0,3
Крахмалкартофельный - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 54 2,6
Сольйодированная 4 3 4 4 3 2 4 4 3 4 4 3 2 4 4 3 4 4 3 2 4 73 3,5
Лавровый лист 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,3 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,3 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,3 2,1 0,1Ванилин 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,2 0,0Кислоталимонная - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - - 0,3 - 0,1 - 0,5 - 2,8 0,1

Меню для детей с муковисцидозом в возрасте 12 лет и старше
№рецептуры* Название блюда Масса Белки Жиры Углеводы Калорийностьг г г г КкалПонедельник, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5

54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 250 9,1 11,5 55 359,7
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-22гн Какао с молоком сгущенным 200 3,5 3,4 22,3 133,4
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 720 35,3 34,6 118,2 923,7Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4з Овощи в нарезке (перец)*** 100 1,3 0,1 4,9 25,754-3с Рассольник Ленинградский 350 8,3 10,1 23,9 219,754-11г Картофельное пюре 250 5,1 8,8 33 232,3
54-18м Печень говяжья по-строгановски 120 20,1 19 8 283,8
54-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6
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Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1180 51,5 55,5 135 1245,1Полдник54-6т Сырники 150 29,5 8,6 24,6 293,6Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8Итого за Полдник 390 35,5 13,6 61,8 511,2Ужин54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 45 10,4 13,3 0 161,254-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-8г Капуста тушеная 200 4,8 6 19,5 151,454-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Ужин 705 35,4 40,6 73,1 798,8Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6Итого за Второй ужин 220 7,7 7 21,1 178,8Итого за день 3415 166 151,7 441,8 3794Вторник, 1 неделяЗавтрак
54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-1о Омлет натуральный 200 16,9 24 4,3 300,6Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 700 33 41,8 72,5 796,3Второй завтракПром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Пром. Ореховая смесь 20 3,5 10,9 3 124,1Итого за Второй завтрак 220 4,1 11,1 33,4 249,9Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 100 0,9 10,2 7,1 123,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 350 8,3 9,9 17,7 193,2
54-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 140 19,4 10,4 8,8 206,2
54-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 1120 47,2 54,1 136,6 1220,7
1С 01.03 заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Булочка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Итого за Полдник 350 13,8 16,3 61,1 446,3Ужин54-13з Салат из свеклы отварной 100 1,3 4,5 7,6 76,1
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53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-10г Картофель отварной в молоке 200 6 7,3 35,4 231,5
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,1
54-1соус Соус сметанный 50 0,7 4,1 1,6 46,554-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 15 1,1 0,1 7,4 35,2Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Ужин 725 33,9 45,8 77,5 858,1Второй ужинПром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Пром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 220 7,5 5,3 34,4 215Итого за день 3335 139,5 174,4 415,5 3786,3Среда, 1 неделяЗавтрак54-9к Каша вязкая молочная овсяная 250 10,7 14,1 42,9 341Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,354-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Кисломолочный продукт (для 100 10 10 5,1 150,4
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детей с муковисцидозом)Итого за Завтрак 740 26,7 25,9 98,3 732Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5

54-16з Винегрет с растительныммаслом 100 1,2 8,9 6,7 111,9
54-5с Суп из овощей сфрикадельками мясными 350 15,1 10,6 24,4 253,5
54-1г Макароны отварные 200 7,1 6,6 43,7 262,454-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3соус Соус красный основной 50 1,6 1,2 4,5 35,354-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1095 52,8 50,1 150,9 1264,8Полдник54-1в Ватрушка творожная 50 8,2 10,3 15,6 188,1Пром. Фрукт (груша)** 130 0,5 0,4 13,4 59,2Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 380 14,5 15,7 38,6 353,9Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 100 1,1 0,2 3,8 21,453-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-26м Плов из булгура с курицей 250 24,6 10,9 48,5 390,454-7гн Чай с малиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,3 31,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Ужин 670 38,3 35,3 90,4 831Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2Итого за Второй ужин 220 7,3 7 23,1 184,2Итого за день 3305 140,2 134 436,3 3508,3Четверг, 1 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-2т Запеканка из творога сморковью 200 20,8 12,2 35 332,8
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4

Итого за Завтрак 690 38,4 31,4 113,4 888,7Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-7з Салат из белокочанной капусты 100 2,5 10,1 10,4 143
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53-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-8с Суп гороховый 350 11,7 8 28,5 23354-9г Рагу из овощей 200 3,8 10 18,2 177,854-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 1065 46,6 55,8 126,3 1193,1Полдник54-9в Булочка школьная 60 5,2 1,8 34 172,6Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Итого за Полдник 410 14,3 7,6 76,5 430,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,153-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-9м Жаркое по-домашнему 250 25,1 23,4 21,5 397,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 640 31,4 38,8 61,4 719,8Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6Итого за Второй ужин 220 7,7 7 21,1 178,8Итого за день 3225 139 141 431,3 3547,4Пятница, 1 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 250 10,2 11,6 48,3 337,8
Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 690 23,2 29,1 98,8 748,2Второй завтракПром. Ореховая смесь 20 3,5 10,9 3 124,1Пром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 220 4,1 11,1 33,4 249,9Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-4з Овощи в нарезке (перец)*** 100 1,3 0,1 4,9 25,7
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 350 8,1 9,9 10 161,4
54-11г Картофельное пюре 200 4,1 7,1 26,4 185,8
54-8р Рыба, запеченная в сметанномсоусе (горбуша) 80 18,8 21,6 4,4 287,5
54-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1100 48,2 63,4 110,3 1203,9ПолдникПром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9
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Пром. Булочка с кунжутом 100 7,7 2,4 53,4 266Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 440 15,8 7,7 75,7 435,1Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 100 0,9 10,2 7,1 123,854-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 670 41,7 31,4 72,7 740,1
1С 01.03 заменяется на «Икра морковная 54-12з»Второй ужинПром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Итого за Второй ужин 220 7,9 5,3 21,2 163,8Итого за день 3340 140,9 148 412,1 3541Суббота, 1 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4о Омлет с сыром 200 25,4 33,8 4 421,3Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 685 40,4 51,3 64,5 879,7Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-17з Салат из моркови и чернослива 100 1,6 0,3 21,5 94,6
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 350 8,3 9,9 17,7 193,2
54-4г Каша гречневая рассыпчатая 200 11 8,5 47,9 311,6
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,1
54-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1075 49,3 42,7 139,7 1138,8ПолдникПром. Фрукт (груша)** 120 0,5 0,4 12,4 54,6Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Пром. Слойка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Итого за Полдник 400 12,7 16,6 66,8 466,8Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 100 1,1 0,2 3,8 21,454-11м Плов из отварной говядины 250 19,1 18,4 48,2 435,354-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
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Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 720 35,6 29,9 94,6 790,3Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 3280 144 145,5 422,2 3571Воскресенье, 1 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1т Запеканка из творога 200 39,5 14,2 29,7 404,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Джем из абрикосов 30 0,2 0 21,6 86,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 590 47,2 30,6 96 847,6Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,1
54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 350 12,9 9,5 16,7 204,5
54-21г Горошница 200 19,3 1,8 45 273,154-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 1055 60,7 42,6 128 1137,4Полдник54-10в Булочка ванильная 60 4,7 4 32,3 184,2Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Итого за Полдник 410 13,8 9,8 74,8 442,2Ужин54-21з Кукуруза сахарная 60 1,2 0,2 6,1 31,353-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-17м Запеканка картофельная спеченью 250 28,7 13,8 40,2 399,9
54-2соус Соус белый основной 50 1,4 1,9 2,2 31,254-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 680 44 40,1 87,5 885,3Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2Итого за Второй ужин 220 7,3 7 23,1 184,2Итого за день 3155 173,6 130,5 442 3633,1Понедельник, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-2к Каша вязкая молочная 250 9,1 11,5 55 359,7



93
кукурузнаяПром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-22гн Какао с молоком сгущенным 200 3,5 3,4 22,3 133,4

Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 720 35,3 34,6 118,2 923,7Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4з Овощи в нарезке (перец)*** 100 1,3 0,1 4,9 25,754-3с Рассольник Ленинградский 350 8,3 10,1 23,9 219,754-11г Картофельное пюре 250 5,1 8,8 33 232,3
54-18м Печень говяжья по-строгановски 120 20,1 19 8 283,8
54-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1180 51,5 55,5 135 1245,1Полдник54-6т Сырники 150 29,5 8,6 24,6 293,6Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8Итого за Полдник 390 35,5 13,6 61,8 511,2Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 45 10,4 13,3 0 161,254-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,154-8г Капуста тушеная 200 4,8 6 19,5 151,454-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Ужин 705 35,4 40,6 73,1 798,8Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6Итого за Второй ужин 220 7,7 7 21,1 178,8Итого за день 3415 166 151,7 441,8 3794Вторник, 2 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,154-1о Омлет натуральный 200 16,9 24 4,3 300,6Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-10гн Чай с клюквой и сахаром 200 0,2 0,1 6,8 28,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 700 33 41,8 72,5 796,3Второй завтракПром. Ореховая смесь 20 3,5 10,9 3 124,1
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Пром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 220 4,1 11,1 33,4 249,9Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-11з Салат из моркови и яблок1 100 0,9 10,2 7,1 123,8
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 350 8,3 9,9 17,7 193,2
54-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 140 19,4 10,4 8,8 206,2
54-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1120 47,2 54,1 136,6 1220,7
1С 01.03 заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»ПолдникПром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Пром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Булочка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Итого за Полдник 350 13,8 16,3 61,1 446,3Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-13з Салат из свеклы отварной 100 1,3 4,5 7,6 76,154-10г Картофель отварной в молоке 200 6 7,3 35,4 231,5
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,1
54-1соус Соус сметанный 50 0,7 4,1 1,6 46,554-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 15 1,1 0,1 7,4 35,2Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Ужин 725 33,9 45,8 77,5 858,1Второй ужинПром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Пром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 220 7,5 5,3 34,4 215Итого за день 3335 139,5 174,4 415,5 3786,3Среда, 2 неделяЗавтрак54-9к Каша вязкая молочная овсяная 250 10,7 14,1 42,9 341Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,354-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 740 26,7 25,9 98,3 732Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед
54-16з Винегрет с растительныммаслом 100 1,2 8,9 6,7 111,9
54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-5с Суп из овощей сфрикадельками мясными 350 15,1 10,6 24,4 253,5
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54-1г Макароны отварные 200 7,1 6,6 43,7 262,454-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3соус Соус красный основной 50 1,6 1,2 4,5 35,354-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1095 52,8 50,1 150,9 1264,8Полдник54-1в Ватрушка творожная 50 8,2 10,3 15,6 188,1Пром. Фрукт (груша)** 130 0,5 0,4 13,4 59,2Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Итого за Полдник 380 14,5 15,7 38,6 353,9Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 100 1,1 0,2 3,8 21,454-26м Плов из булгура с курицей 250 24,6 10,9 48,5 390,454-7гн Чай с малиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,3 31,3Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 670 38,3 35,3 90,4 831Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2Итого за Второй ужин 220 7,3 7 23,1 184,2Итого за день 3305 140,2 134 436,3 3508,3Четверг, 2 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-2т Запеканка из творога сморковью 200 20,8 12,2 35 332,8
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4

Итого за Завтрак 690 38,4 31,4 113,4 888,7Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-7з Салат из белокочанной капусты 100 2,5 10,1 10,4 14354-8с Суп гороховый 350 11,7 8 28,5 23354-9г Рагу из овощей 200 3,8 10 18,2 177,854-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1065 46,6 55,8 126,3 1193,1Полдник54-9в Булочка школьная 60 5,2 1,8 34 172,6Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2
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Пром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Итого за Полдник 410 14,3 7,6 76,5 430,6Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,153-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-9м Жаркое по-домашнему 250 25,1 23,4 21,5 397,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 640 31,4 38,8 61,4 719,8Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6Итого за Второй ужин 220 7,7 7 21,1 178,8Итого за день 3225 139 141 431,3 3547,4Пятница, 2 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 250 10,2 11,6 48,3 337,8
Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 690 23,2 29,1 98,8 748,2Второй завтракПром. Ореховая смесь 20 3,5 10,9 3 124,1Пром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 220 4,1 11,1 33,4 249,9Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-4з Овощи в нарезке (перец)*** 100 1,3 0,1 4,9 25,7
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 350 8,1 9,9 10 161,4
54-11г Картофельное пюре 200 4,1 7,1 26,4 185,8
54-8р Рыба, запеченная в сметанномсоусе (горбуша) 80 18,8 21,6 4,4 287,5
54-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1100 48,2 63,4 110,3 1203,9ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Булочка с кунжутом 100 7,7 2,4 53,4 266Итого за Полдник 440 15,8 7,7 75,7 435,1Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 100 0,9 10,2 7,1 123,854-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
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Итого за Ужин 670 41,7 31,4 72,7 740,1

1С 01.03 заменяется на «Икра морковная 54-12з»Второй ужинПром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Итого за Второй ужин 220 7,9 5,3 21,2 163,8Итого за день 3340 140,9 148 412,1 3541Суббота, 2 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4о Омлет с сыром 200 25,4 33,8 4 421,3Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 685 40,4 51,3 64,5 879,7Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-17з Салат из моркови и чернослива 100 1,6 0,3 21,5 94,6
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 350 8,3 9,9 17,7 193,2
54-4г Каша гречневая рассыпчатая 200 11 8,5 47,9 311,6
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,1
54-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1075 49,3 42,7 139,7 1138,8ПолдникПром. Фрукт (груша)** 120 0,5 0,4 12,4 54,6Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Пром. Слойка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Итого за Полдник 400 12,7 16,6 66,8 466,8Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 100 1,1 0,2 3,8 21,454-11м Плов из отварной говядины 250 19,1 18,4 48,2 435,354-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 720 35,6 29,9 94,6 790,3Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 3280 144 145,5 422,2 3571Воскресенье, 2 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1т Запеканка из творога 200 39,5 14,2 29,7 404,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5
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54-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 30 0,2 0 21,6 86,9Итого за Завтрак 590 47,2 30,6 96 847,6Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,1
54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 350 12,9 9,5 16,7 204,5
54-21г Горошница 200 19,3 1,8 45 273,154-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1055 60,7 42,6 128 1137,4Полдник54-10в Булочка ванильная 60 4,7 4 32,3 184,2Пром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 410 13,8 9,8 74,8 442,2Ужин54-21з Кукуруза сахарная 60 1,2 0,2 6,1 31,353-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-17м Запеканка картофельная спеченью 250 28,7 13,8 40,2 399,9
54-2соус Соус белый основной 50 1,4 1,9 2,2 31,254-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 680 44 40,1 87,5 885,3Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2Итого за Второй ужин 220 7,3 7 23,1 184,2Итого за день 3155 173,6 130,5 442 3633,1Понедельник, 3 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-2к Каша вязкая молочнаякукурузная 250 9,1 11,5 55 359,7
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-22гн Какао с молоком сгущенным 200 3,5 3,4 22,3 133,4
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 720 35,3 34,6 118,2 923,7Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4
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Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4з Овощи в нарезке (перец)*** 100 1,3 0,1 4,9 25,754-3с Рассольник Ленинградский 350 8,3 10,1 23,9 219,754-11г Картофельное пюре 250 5,1 8,8 33 232,3

54-18м Печень говяжья по-строгановски 120 20,1 19 8 283,8
54-2хн Компот из кураги 200 1 0,1 15,6 66,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1180 51,5 55,5 135 1245,1Полдник54-6т Сырники 150 29,5 8,6 24,6 293,6Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8Пром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Итого за Полдник 390 35,5 13,6 61,8 511,2Ужин54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 45 10,4 13,3 0 161,254-8г Капуста тушеная 200 4,8 6 19,5 151,454-4м Котлета из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Ужин 705 35,4 40,6 73,1 798,8Второй ужинПром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6Итого за Второй ужин 220 7,7 7 21,1 178,8Итого за день 3415 166 151,7 441,8 3794Вторник, 3 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,154-1о Омлет натуральный 200 16,9 24 4,3 300,6Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 700 33 41,7 72,1 794,2Второй завтракПром. Ореховая смесь 20 3,5 10,9 3 124,1Пром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 220 4,1 11,1 33,4 249,9Обед54-11з Салат из моркови и яблок1 100 0,9 10,2 7,1 123,853-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 350 8,3 9,9 17,7 193,2
54-6г Рис отварной 200 4,8 6,4 48,6 271,4
54-11р Рыба тушеная в томате совощами (минтай) 140 19,4 10,4 8,8 206,2
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54-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 1120 47,2 54,1 136,6 1220,7
1С 01.03 заменяется на блюдо «Кукуруза сахарная 54-21з»ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Булочка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,5Итого за Полдник 350 13,8 16,3 61,1 446,3Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-13з Салат из свеклы отварной 100 1,3 4,5 7,6 76,154-10г Картофель отварной в молоке 200 6 7,3 35,4 231,5
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,1
54-1соус Соус сметанный 50 0,7 4,1 1,6 46,554-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4Пром. Хлеб пшеничный 15 1,1 0,1 7,4 35,2Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Ужин 725 33,9 45,8 77,5 858,1Второй ужинПром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Пром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 220 7,5 5,3 34,4 215Итого за день 3335 139,5 174,3 415,1 3784,2Среда, 3 неделяЗавтрак54-9к Каша вязкая молочная овсяная 250 10,7 14,1 42,9 341Пром. Фрукт (яблоко)** 120 0,5 0,5 11,8 53,354-13гн Чай с облепихой и медом 200 0,4 0,6 8 39,1Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 740 26,7 25,9 98,3 732Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-16з Винегрет с растительныммаслом 100 1,2 8,9 6,7 111,9
54-5с Суп из овощей сфрикадельками мясными 350 15,1 10,6 24,4 253,5
54-1г Макароны отварные 200 7,1 6,6 43,7 262,454-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-3соус Соус красный основной 50 1,6 1,2 4,5 35,354-1хн Компот из смеси сухофруктов 200 0,5 0 19,8 81Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1095 52,8 50,1 150,9 1264,8Полдник54-1в Ватрушка творожная 50 8,2 10,3 15,6 188,1Пром. Фрукт (груша)** 130 0,5 0,4 13,4 59,2Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6
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Итого за Полдник 380 14,5 15,7 38,6 353,9Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 100 1,1 0,2 3,8 21,453-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-26м Плов из булгура с курицей 250 24,6 10,9 48,5 390,454-7гн Чай с малиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,3 31,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Ужин 670 38,3 35,3 90,4 831Второй ужинПром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Пром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2Итого за Второй ужин 220 7,3 7 23,1 184,2Итого за день 3305 140,2 134 436,3 3508,3Четверг, 3 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1

54-2т Запеканка из творога сморковью 200 20,8 12,2 35 332,8
Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 40 0,2 0 28,8 115,8
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4

Итого за Завтрак 690 38,4 31,4 113,4 888,7Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-7з Салат из белокочанной капусты 100 2,5 10,1 10,4 14353-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-8с Суп гороховый 350 11,7 8 28,5 23354-9г Рагу из овощей 200 3,8 10 18,2 177,854-5м Котлета из курицы 75 14,3 3,2 10 126,554-3хн Компот из чернослива 200 0,5 0,2 19,4 81,3Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1065 46,6 55,8 126,3 1193,1Полдник54-9в Булочка школьная 60 5,2 1,8 34 172,6Пром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 410 14,3 7,6 76,5 430,6Ужин53-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,154-9м Жаркое по-домашнему 250 25,1 23,4 21,5 397,454-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,2 0,1 6,6 27,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 640 31,4 38,8 61,4 719,8Второй ужин
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Пром. Кефир 200 5,8 5 8 100,2Пром. Галеты 20 1,9 2 13,1 78,6Итого за Второй ужин 220 7,7 7 21,1 178,8Итого за день 3225 139 141 431,3 3547,4Пятница, 3 неделяЗавтрак54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
54-13к Каша вязкая молочнаяпшеничная 250 10,2 11,6 48,3 337,8
Пром. Фрукт (яблоко)** 130 0,5 0,5 12,7 57,754-6гн Чай со смородиной и сахаром 200 0,3 0,1 7,2 30,9Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Итого за Завтрак 690 23,2 29,1 98,8 748,2Второй завтракПром. Ореховая смесь 20 3,5 10,9 3 124,1Пром. Сок сливовый 200 0,6 0,2 30,4 125,8Итого за Второй завтрак 220 4,1 11,1 33,4 249,9Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,553-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-4з Овощи в нарезке (перец)*** 100 1,3 0,1 4,9 25,7
54-1с Щи из свежей капусты сосметаной 350 8,1 9,9 10 161,4
54-11г Картофельное пюре 200 4,1 7,1 26,4 185,8
54-8р Рыба, запеченная в сметанномсоусе (горбуша) 80 18,8 21,6 4,4 287,5
54-21хн Кисель из брусники 200 0,1 0,1 14,8 60,7Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 60 4 0,7 20 102,5Итого за Обед 1100 48,2 63,4 110,3 1203,9ПолдникПром. Йогурт 200 6,8 5 11 116,2Пром. Фрукт (апельсин)** 140 1,3 0,3 11,3 52,9Пром. Булочка с кунжутом 100 7,7 2,4 53,4 266Итого за Полдник 440 15,8 7,7 75,7 435,1Ужин54-11з Салат из моркови и яблок1 100 0,9 10,2 7,1 123,854-22м Рагу из курицы 200 21 7 17,5 217,354-21гн Какао с молоком 200 4,7 3,5 12,5 100,4
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 670 41,7 31,4 72,7 740,1
1С 01.03 заменяется на «Икра морковная 54-12з»Второй ужинПром. Ряженка 200 5,8 5 8,4 101,8Пром. Баранка простая 20 2,1 0,3 12,8 62Итого за Второй ужин 220 7,9 5,3 21,2 163,8Итого за день 3340 140,9 148 412,1 3541Суббота, 3 неделяЗавтрак54-20з Горошек зеленый 60 1,7 0,1 3,5 22,153-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,1
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54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,554-4о Омлет с сыром 200 25,4 33,8 4 421,3Пром. Фрукт (банан)** 130 2 0,7 27,3 122,954-2гн Чай с сахаром 200 0,2 0 6,4 26,8Пром. Хлеб пшеничный 30 2,3 0,2 14,8 70,3Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Завтрак 685 40,4 51,3 64,5 879,7Второй завтракПром. Сок черешневый 200 0,6 0 35 142,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0 35 142,4Обед54-1з Сыр твердых сортов в нарезке 15 3,5 4,4 0 53,754-17з Салат из моркови и чернослива 100 1,6 0,3 21,5 94,6
54-2с Борщ с капустой и картофелемсо сметаной 350 8,3 9,9 17,7 193,2
54-4г Каша гречневая рассыпчатая 200 11 8,5 47,9 311,6
54-1м Бефстроганов из отварнойговядины 120 18 18,6 2,9 251,1
54-6хн Компот из вишни 200 0,3 0,1 10,2 42,8Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Итого за Обед 1075 49,3 42,7 139,7 1138,8ПолдникПром. Фрукт (груша)** 120 0,5 0,4 12,4 54,6Пром. Молоко 200 5,8 5 9,6 106,6Пром. Слойка с повидлом 80 6,4 11,2 44,8 305,6Итого за Полдник 400 12,7 16,6 66,8 466,8Ужин54-3з Овощи в нарезке (помидор)*** 100 1,1 0,2 3,8 21,454-11м Плов из отварной говядины 250 19,1 18,4 48,2 435,354-5гн Чай с облепихой и сахаром 200 0,3 0,6 7 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5
Пром. Кисломолочный продукт (длядетей с муковисцидозом) 100 10 10 5,1 150,4
Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 720 35,6 29,9 94,6 790,3Второй ужинПром. Снежок 200 5,4 5 21,6 153Итого за Второй ужин 200 5,4 5 21,6 153Итого за день 3280 144 145,5 422,2 3571Воскресенье, 3 неделяЗавтрак53-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1т Запеканка из творога 200 39,5 14,2 29,7 404,9Пром. Фрукт (мандарин)** 70 0,6 0,1 5,3 24,554-4гн Чай с молоком и сахаром 200 1,6 1,1 8,6 50,9Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Пром. Джем из абрикосов 30 0,2 0 21,6 86,9Итого за Завтрак 590 47,2 30,6 96 847,6Второй завтракПром. Сок виноградный 200 0,6 0,4 32,6 136,4Итого за Второй завтрак 200 0,6 0,4 32,6 136,4Обед53-19з Масло сливочное (порциями) 10 0,1 7,3 0,1 66,154-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
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54-2з Овощи в нарезке (огурец)*** 100 0,8 0,1 2,5 14,1
54-16с Суп сливочный с рыбой(горбуша) 350 12,9 9,5 16,7 204,5
54-21г Горошница 200 19,3 1,8 45 273,154-6м Биточек из говядины 75 13,7 13 12,3 221,454-24хн Кисель из облепихи 200 0,3 1,1 11,9 58,9Пром. Хлеб пшеничный 60 4,6 0,5 29,5 140,6Пром. Хлеб ржаной 30 2 0,4 10 51,2Итого за Обед 1055 60,7 42,6 128 1137,4Полдник54-10в Булочка ванильная 60 4,7 4 32,3 184,2Пром. Фрукт (банан)** 150 2,3 0,8 31,5 141,8Пром. Бифидок 200 6,8 5 11 116,2Итого за Полдник 410 13,8 9,8 74,8 442,2Ужин54-21з Кукуруза сахарная 60 1,2 0,2 6,1 31,353-19з Масло сливочное (порциями) 20 0,2 14,5 0,3 132,254-1з Сыр твердых сортов в нарезке 30 7 8,9 0 107,5
54-17м Запеканка картофельная спеченью 250 28,7 13,8 40,2 399,9
54-2соус Соус белый основной 50 1,4 1,9 2,2 31,254-14гн Чай со смородиной и медом 200 0,4 0,1 8,2 35Пром. Хлеб пшеничный 45 3,4 0,4 22,1 105,5Пром. Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 42,7Итого за Ужин 680 44 40,1 87,5 885,3Второй ужинПром. Печенье 20 1,5 2 14,9 83,2Пром. Варенец 200 5,8 5 8,2 101Итого за Второй ужин 220 7,3 7 23,1 184,2Итого за день 3155 173,6 130,5 442 3633,1Средние показатели за Завтрак 687,86 34,89 34,95 94,51 830,79Средние показатели за Второй завтрак 205,71 1,6 3,34 33,51 170,54Средние показатели за Обед 1098,57 50,9 52,03 132,4 1200,54Средние показатели за Полдник 397,14 17,2 12,47 65,04 440,87Средние показатели за Ужин 687,14 37,19 37,41 79,6 803,34Средние показатели за Второй ужин 217,14 7,26 6,23 23,66 179,69Средние показатели за период 3293,6 149 146,4 428,7 3625,8Примечание:№ рецептуры* - номера рецептур из перечня блюд;Фрукт** - допускается выдача иных фруктов;Овощи в нарезке, горошек зеленый*** - допускается выдача иных овощей.

Информация о пищевой, энергетической и витаминно-минеральнойценности меню
Показатели Фактическиезначения по меню Рекомендуемыезначения на сутки Удельный вес отрекомендуемой величины (в %)

Энергетическая ценность,ккал. 3625,8 2992 121,2
Витамин С, мг 228,2 77 296,4Витамин В1, мг 1,8 1,54 116,9Витамин В2, мг 2,9 1,76 164,8
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Витамин А, мкг рэ 1079,7 990 109,1Кальций, мг 2085,8 1320 158Фосфор, мг 2327,5 1320 176,3Магний, мг 587,4 330 178Железо, мг 26,6 19,8 134,3Калий, мг 1620 1320 122,7Йод, мкг 300 110 272,7Селен, мкг 132,5 55 240,9
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню завтраков по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевой ЗАВТРАК Сумма зацикл Ср.знач.продукции 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21Хлеб ржаной 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 525 25,0Сухарипанировочные - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 37 1,8
Хлеб пшеничный 45 45 45 45 45 30 45 45 45 45 45 45 30 45 45 45 45 45 45 30 45 900 42,9Крупакукурузная 71 - - - - - - 71 - - - - - - 71 - - - - - - 214 10,2
Крупа манная - - - 20 - - 13 - - - 20 - - 13 - - - 20 - - 13 99 4,7Крупа овсяная - - 63 - - - - - - 63 - - - - - - 63 - - - - 188 8,9Крупапшеничная - - - - 63 - - - - - - 63 - - - - - - 63 - - 188 8,9
Горошекзеленый консерв. - 93 - - - 93 - - 93 - - - 93 - - 93 - - - 93 - 558 26,6
Морковь(01.09-31.12) - - - 157 - - - - - - 157 - - - - - - 157 - - - 470 22,4
Морковь(01.01-31.08) - - - 170 - - - - - - 170 - - - - - - 170 - - - 511 24,3
Джем изабрикосов - - - 40 - - 30 - - - 40 - - 30 - - - 40 - - 30 210 10,0
Банан - 130 - - - 130 - - 130 - - - 130 - - 130 - - - 130 - 780 37,1Мандарин 70 - - 70 - - 70 70 - - 70 - - 70 70 - - 70 - - 70 630 30,0Яблоко - - 120 - 130 - - - - 120 - 130 - - - - 120 - 130 - - 750 35,7Клюква - 13 - - - - - - 13 - - - - - - - - - - - - 26 1,2Облепиха - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 1,8Смородиначерная - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - 39 1,8
Молокосгущенное ссахаром

38 - - - - - - 38 - - - - - - 38 - - - - - - 114 5,4
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Молоко 125 77 125 81 133 71 50 125 77 125 81 133 71 50 125 77 125 81 133 71 50 1985 94,5Кисломолочныйпродукт (длядетей смуковисцидозом)

100 - 100 100 - - - 100 - 100 100 - - - 100 - 100 100 - - - 900 42,9
Творог - - - 75 - - 186 - - - 75 - - 186 - - - 75 - - 186 782 37,2Сыр 31 31 - - 31 77 - 31 31 - - 31 77 - 31 31 - - 31 77 - 513 24,4Сметана - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 - - - 5 - - 7 37 1,8Масло сливочное 13 25 13 20 23 24 27 13 25 13 20 23 24 27 13 25 13 20 23 24 27 432 20,6Яйцо куриное - 135 - 9 - 126 6 - 135 - 9 - 126 6 - 135 - 9 - 126 6 827 39,4Сахар-песок 7 7 4 15 11 7 20 7 7 4 15 11 7 20 7 7 4 15 11 7 20 211 10,0Мед пчелиный - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - 30 1,4Чай черныйбайховый - 1 1 1 1 1 1 - 1 1 1 1 1 1 - 1 1 1 1 1 1 18 0,9
Какао-порошок 4 - - - - - - 4 - - - - - - 4 - - - - - - 12 0,6Сольйодированная 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 18 0,9
Ванилин - - - - - - 0 - - - - - - 0 - - - - - - 0 0 0,0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых завтраков по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

ВТОРОЙ ЗАВТРАК Сумма за цикл Ср. знач.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Ореховаясмесь - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - 120 5,7
Соквиноградный 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 1800 85,7

Сок сливовый - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Сокчерешневый - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - 1200 57,1
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню обедов по дням цикла (в пересчете наодного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевой ОБЕД Сумма зацикл Ср.знач.продукции 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21Хлеб ржаной 60 30 30 30 60 30 30 60 30 30 30 60 30 30 60 30 30 30 60 30 30 810 38,6Хлеб пшеничный 60 60 74 69 60 60 74 60 60 74 69 60 60 74 60 60 74 69 60 60 74 1374 65,4Сухарипанировочные - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 8 - - 8 8 - - 8 75 3,6
Мука пшеничнаяв/с 2 - 3 2 8 2 - 2 - 3 2 8 2 - 2 - 3 2 8 2 - 46 2,2
Крупа рисовая 7 72 - - - - - 7 72 - - - - - 7 72 - - - - - 237 11,3Крупа гречневаяядрица - - - - - 92 - - - - - - 92 - - - - - - 92 - 276 13,1
Горох - - - 28 - - 100 - - - 28 - - 100 - - - 28 - - 100 384 18,3Макаронныеизделия высшегосорта

- - 68 - - - - - - 68 - - - - - - 68 - - - - 204 9,7
Картофель(01.09-31.10) 428 38 220 206 229 38 131 428 38 220 206 229 38 131 428 38 220 206 229 38 131 3871 184,3
Картофель(31.10-31.12) 457 41 235 220 244 41 140 457 41 235 220 244 41 140 457 41 235 220 244 41 140 4127 196,5
Картофель(31.12-28.02) 488 43 251 235 260 43 149 488 43 251 235 260 43 149 488 43 251 235 260 43 149 4412 210,1
Картофель(29.02-01.09) 529 47 272 255 282 47 162 529 47 272 255 282 47 162 529 47 272 255 282 47 162 4781 227,7
Огурец соленый 26 - 38 - - - - 26 - 38 - - - - 26 - 38 - - - - 191 9,1Свекла(01.09-31.12) - 70 19 - - 70 - - 70 19 - - 70 - - 70 19 - - 70 - 476 22,7
Свекла(01.01-31.08) - 76 20 - - 76 - - 76 20 - - 76 - - 76 20 - - 76 - 518 24,7
Репа - - - 40 - - - - - - 40 - - - - - - 40 - - - 120 5,7Петрушка - 8 6 4 1 3 - - 8 6 4 1 3 - - 8 6 4 1 3 - 65 3,1
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(корень)Перец сладкий 113 - - - 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - - - 113 - - 678 32,3Огурец - - - - - - 113 - - - - - - 113 - - - - - - 113 339 16,1Морковь(01.09-31.12) 18 142 35 70 18 127 11 18 142 35 70 18 127 11 18 142 35 70 18 127 11 1258 59,9
Морковь(01.01-31.08) 19 154 38 76 19 138 12 19 154 38 76 19 138 12 19 154 38 76 19 138 12 1369 65,2
Лук репчатый 18 42 43 50 18 21 11 18 42 43 50 18 21 11 18 42 43 50 18 21 11 605 28,8Капустабелокочанная - 35 - 206 123 35 - - 35 - 206 123 35 - - 35 - 206 123 35 - 1196 57,0
Томатное пюре - 23 14 - 2 11 - - 23 14 - 2 11 - - 23 14 - 2 11 - 148 7,0Облепиха - - - - - - 26 - - - - - - 26 - - - - - - 26 77 3,7Брусника - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - 128 6,1Яблоко - 34 - - - - - - 34 - - - - - - 34 - - - - - 102 4,8Вишня - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - - 42 - 127 6,1Чернослив - - - 27 - 27 - - - - 27 - 27 - - - - 27 - 27 - 161 7,6Смесьсухофруктов - - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - 80 3,8
Курага 21 - - - - - - 21 - - - - - - 21 - - - - - - 64 3,1Говядина 1категории - - 118 - - 109 73 - - 118 - - 109 73 - - 118 - - 109 73 901 42,9
Печень говяжья 117 - - - - - - 117 - - - - - - 117 - - - - - - 351 16,7Куриная грудка(филе) - - - 63 - - - - - - 63 - - - - - - 63 - - - 190 9,0
Минтай (филе) - 138 - - - - - - 138 - - - - - - 138 - - - - - 413 19,7Горбуша (филе) - - - - 94 - 59 - - - - 94 - 59 - - - - 94 - 59 459 21,8Молоко 40 - 17 13 32 - 44 40 - 17 13 32 - 44 40 - 17 13 32 - 44 437 20,8Сыр 31 31 31 31 37 16 31 31 31 31 31 37 16 31 31 31 31 31 37 16 31 625 29,8Сметана 58 18 - 30 65 48 - 58 18 - 30 65 48 - 58 18 - 30 65 48 - 651 31,0Масло сливочное 23 19 16 22 34 11 24 23 19 16 22 34 11 24 23 19 16 22 34 11 24 445 21,2Маслоподсолнечное 17 28 14 24 14 7 - 17 28 14 24 14 7 - 17 28 14 24 14 7 - 311 14,8
Яйцо куриное - - 3 - - - - - - 3 - - - - - - 3 - - - - 9 0,4Сахар-песок 7 17 8 10 10 13 7 7 17 8 10 10 13 7 7 17 8 10 10 13 7 216 10,3Крахмалкартофельный - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 54 2,6
Сольйодированная 2,6 1,9 2,0 1,7 1,5 1,4 1,4 2,6 1,9 2,0 1,7 1,5 1,4 1,4 2,6 1,9 2,0 1,7 1,5 1,4 1,4 37,5 1,8
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Лавровый лист 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0 1,4 0,1Кислоталимонная - 0,4 - 0,2 - 0,6 - - 0,4 - 0,2 - 0,6 - - 0,4 - 0,2 - 0,6 - 3,2 0,2

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню полдников по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевой ПОЛДНИК Сумма зацикл Ср.знач.продукции 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21Слойка сповидлом - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - 240 11,4
Булочка скунжутом - - - - 100 - - - - - - 100 - - - - - - 100 - - 300 14,3
Мукапшеничная в/с 10 - 13,3 49 - - 40,5 10 - 13,3 49 - - 40,5 10 - 13,3 49 - - 40,5 338,5 16,1
Крупа манная 11 - - - - - - 11 - - - - - - 11 - - - - - - 33 1,6Джем изабрикосов 40 - - - - - - 40 - - - - - - 40 - - - - - - 120 5,7
Апельсин - - - - 140 - - - - - - 140 - - - - - - 140 - - 420 20,0Банан - - - 150 - - 150 - - - 150 - - 150 - - - 150 - - 150 900 42,9Груша - - 130 - - 120 - - - 130 - - 120 - - - 130 - - 120 - 750 35,7Мандарин - 70 - - - - - - 70 - - - - - - 70 - - - - - 210 10,0Молоко - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - 1200 57,1Бифидок - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 1200 57,1Йогурт - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Ряженка 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 600 28,6Творог 135 - 33,3 - - - - 135 - 33,3 - - - - 135 - 33,3 - - - - 505 24,1Сметана 5 - - - - - - 5 - - - - - - 5 - - - - - - 15 0,7Маслосливочное 2 - 13,3 1,5 - - 5 2 - 13,3 1,5 - - 5 2 - 13,3 1,5 - - 5 65,5 3,1
Маслоподсолнечное - - - 0,2 - - - - - - 0,2 - - - - - - 0,2 - - - 0,7 0,0
Яйцо куриное 5,5 - 1,9 - - - 4 5,5 - 1,9 - - - 4 5,5 - 1,9 - - - 4 34,1 1,6
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Сахар-песок 8 - 6,7 3 - - 7 8 - 6,7 3 - - 7 8 - 6,7 3 - - 7 74 3,5Булочка сповидлом - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - 240 11,4
Дрожжипрессованные - - - 1,5 - - 0,8 - - - 1,5 - - 0,8 - - - 1,5 - - 0,8 6,9 0,3
Сольйодированная 0,3 - 0,3 0,7 - - 0,8 0,3 - 0,3 0,7 - - 0,8 0,3 - 0,3 0,7 - - 0,8 6,3 0,3
Ванилин 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,2 0,0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню ужинов по дням цикла (в пересчетена одного ребенка) в г. брутто
Наименованиепищевой УЖИН Сумма за цикл Ср.знач.продукции 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21Хлеб ржаной 30 30 25 25 25 25 25 30 30 25 25 25 25 25 30 30 25 25 25 25 25 555 26,4Хлеб пшеничный 59 15 45 45 45 45 45 59 15 45 45 45 45 45 59 15 45 45 45 45 45 898 42,8Сухарипанировочные 8 - - - - - 4 8 - - - - - 4 8 - - - - - 4 36 1,7

Мука пшеничнаяв/с 2 13 - - 1 - 3 2 13 - - 1 - 3 2 13 - - 1 - 3 56 2,7
Булгур - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - 240 11,4Крупа рисовая - - - - - 68 - - - - - - 68 - - - - - - 68 - 204 9,7Картофель(01.09-31.10) - 242 - 177 124 - 281 - 242 - 177 124 - 281 - 242 - 177 124 - 281 2469 117,6
Картофель(31.10-31.12) - 258 - 188 132 - 299 - 258 - 188 132 - 299 - 258 - 188 132 - 299 2632 125,3
Картофель(31.12-28.02) - 276 - 201 141 - 320 - 276 - 201 141 - 320 - 276 - 201 141 - 320 2813 134,0
Картофель(29.02-01.09) - 299 - 218 153 - 347 - 299 - 218 153 - 347 - 299 - 218 153 - 347 3049 145,2
Томат - - 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - 678 32,3Свекла(01.09-31.12) - 119 - - - - - - 119 - - - - - - 119 - - - - - 356 17,0
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Свекла(01.01-31.08) - 129 - - - - - - 129 - - - - - - 129 - - - - - 388 18,5
Петрушка(корень) - 2 - - - - 2 - 2 - - - - 2 - 2 - - - - 2 12 0,6
Петрушка(зелень) 5 - - - 4 - 6 5 - - - 4 - 6 5 - - - 4 - 6 44 2,1
Огурец 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - - - 678 32,3Морковь(01.09-31.12) 10 11 23 - 100 31 - 10 11 23 - 100 31 - 10 11 23 - 100 31 - 527 25,1
Морковь(01.01-31.08) 11 12 26 - 109 34 - 11 12 26 - 109 34 - 11 12 26 - 109 34 - 573 27,3
Лук репчатый 14 3 16 22 14 13 3 14 3 16 22 14 13 3 14 3 16 22 14 13 3 249 11,9Кукурузаконсервированная - - - - - - 93 - - - - - - 93 - - - - - - 93 279 13,3
Капустабелокочанная 237 - - - - - - 237 - - - - - - 237 - - - - - - 712 33,9
Томатное пюре 16 - - 8 7 - - 16 - - 8 7 - - 16 - - 8 7 - - 93 4,5Лимон 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 45 2,1Яблоко - - - - 34 - - - - - - 34 - - - - - - 34 - - 102 4,8Смородиначерная - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 39 1,8
Облепиха - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - 39 1,8Малина - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 1,8Говядина 1категории 73 109 - 143 - 92 - 73 109 - 143 - 92 - 73 109 - 143 - 92 - 1250 59,5
Печень говяжья - - - - - - 146 - - - - - - 146 - - - - - - 146 437 20,8Куриная грудка(филе) - - 76 - 94 - - - - 76 - 94 - - - - 76 - 94 - - 510 24,3
Молоко 17 190 - - 130 - - 17 190 - - 130 - - 17 190 - - 130 - - 1012 48,2Кисломолочныйпродукт (длядетей смуковисцидозом)

- - - - 100 100 - - - - - 100 100 - - - - - 100 100 - 600 28,6
Сыр 47 - 31 - - - 31 47 - 31 - - - 31 47 - 31 - - - 31 328 15,6Сметана - 55 - - - - - - 55 - - - - - - 55 - - - - - 165 7,9Масло сливочное 24 13 20 28 - 10 35 24 13 20 28 - 10 35 24 13 20 28 - 10 35 391 18,6Маслоподсолнечное - 11 10 - 16 - - - 11 10 - 16 - - - 11 10 - 16 - - 111 5,3
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Яйцо куриное - - - - - - 6 - - - - - - 6 - - - - - - 6 17 0,8Сахар-песок 13 7 7 7 7 7 - 13 7 7 7 7 7 - 13 7 7 7 7 7 - 144 6,9Мед пчелиный - - - - - - 10 - - - - - - 10 - - - - - - 10 30 1,4Чай черныйбайховый 1 - 1 1 - 1 1 1 - 1 1 - 1 1 1 - 1 1 - 1 1 15 0,7
Какао-порошок - 5 - - 5 - - - 5 - - 5 - - - 5 - - 5 - - 30 1,4Сольйодированная 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 23 1,1
Лавровый лист - - - 0,0 0,0 - 0,3 - - - 0,0 0,0 - 0,3 - - - 0,0 0,0 - 0,3 0,9 0,0

Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню вторых ужинов по дням цикла (впересчете на одного ребенка) в г. брутто
Наименование ВТОРОЙ УЖИН Сумма за цикл Ср. знач.пищевойпродукции 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Баранкипростые - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - 120 5,7
Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57,1Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57,1Ряженка - - - - 200 - - - - - - 200 - - - - - - 200 - - 600 28,6Снежок - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - 1200 57,1Галеты 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 120 5,7Печенье - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 120 5,7
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Количество пищевой продукции, необходимое для приготовления блюд меню по дням цикла (в пересчете на одногоребенка) в г. брутто
Наименованиепищевойпродукции

В СУММЕ ЗА ДЕНЬ Суммазацикл
Ср.знач.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Хлеб ржаной 115 85 80 80 110 80 80 115 85 80 80 110 80 80 115 85 80 80 110 80 80 1890 90,0Хлебпшеничный 164 120 164 159 150 135 164 164 120 164 159 150 135 164 164 120 164 159 150 135 164 3172 151,0
Слойка сповидлом - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - 240 11,4
Булочка скунжутом - - - - 100 - - - - - - 100 - - - - - - 100 - - 300 14,3
Баранкипростые - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - 120 5,7
Сухарипанировочные 8 - 8 14 - - 19 8 - 8 14 - - 19 8 - 8 14 - - 19 148 7,0
Мукапшеничная в/с 14 13 16 51 9 2 43 14 13 16 51 9 2 43 14 13 16 51 9 2 43 441 21,0
Горох - - - 28 - - 100 - - - 28 - - 100 - - - 28 - - 100 384 18,3Крупагречневаяядрица - - - - - 92 - - - - - - 92 - - - - - - 92 - 276 13,1
Крупакукурузная 71 - - - - - - 71 - - - - - - 71 - - - - - - 214 10,2
Крупа манная 11 - - 20 - - 13 11 - - 20 - - 13 11 - - 20 - - 13 132 6,3Крупа овсяная - - 63 - - - - - - 63 - - - - - - 63 - - - - 188 8,9Крупапшеничная - - - - 63 - - - - - - 63 - - - - - - 63 - - 188 8,9
Крупа рисовая 7 72 - - - 68 - 7 72 - - - 68 - 7 72 - - - 68 - 441 21,0Булгур - - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - 240 11,4Макаронные - - 68 - - - - - - 68 - - - - - - 68 - - - - 204 9,7
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изделия в/сКартофель(01.09-31.10) 428 280 220 383 352 38 411 428 280 220 383 352 38 411 428 280 220 383 352 38 411 6339 301,9
Картофель(31.10-31.12) 457 299 235 408 376 41 439 457 299 235 408 376 41 439 457 299 235 408 376 41 439 6759 321,9
Картофель(31.12-28.02) 488 319 251 436 402 43 469 488 319 251 436 402 43 469 488 319 251 436 402 43 469 7225 344,1
Картофель(29.02-01.09) 529 346 272 473 435 47 508 529 346 272 473 435 47 508 529 346 272 473 435 47 508 7831 372,9
Томат - - 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - 678 32,3Огурецсоленый 26 - 38 - - - - 26 - 38 - - - - 26 - 38 - - - - 191 9,1
Свекла(01.09-31.12) - 189 19 - - 70 - - 189 19 - - 70 - - 189 19 - - 70 - 833 39,7
Свекла(01.01-31.08) - 205 20 - - 76 - - 205 20 - - 76 - - 205 20 - - 76 - 906 43,1
Капустабелокочанная 237 35 - 206 123 35 - 237 35 - 206 123 35 - 237 35 - 206 123 35 - 1908 90,9
Кукурузаконсервированная

- - - - - - 93 - - - - - - 93 - - - - - - 93 279 13,3
Лук репчатый 31 45 59 72 32 33 13 31 45 59 72 32 33 13 31 45 59 72 32 33 13 854 40,7Морковь(01.09-31.12) 28 153 58 227 118 158 11 28 153 58 227 118 158 11 28 153 58 227 118 158 11 2255 107,4
Морковь(01.01-31.08) 30 166 64 247 128 172 12 30 166 64 247 128 172 12 30 166 64 247 128 172 12 2453 116,8
Огурец 113 - - 113 - - 113 113 - - 113 - - 113 113 - - 113 - - 113 1017 48,4Перец сладкий 113 - - - 113 - - 113 - - - 113 - - 113 - - - 113 - - 678 32,3Петрушка(зелень) 5 - - - 4 - 6 5 - - - 4 - 6 5 - - - 4 - 6 44 2,1
Петрушка(корень) - 10 6 4 1 3 2 - 10 6 4 1 3 2 - 10 6 4 1 3 2 76 3,6
Репа - - - 40 - - - - - - 40 - - - - - - 40 - - - 120 5,7Томатноепюре 16 23 14 8 9 11 - 16 23 14 8 9 11 - 16 23 14 8 9 11 - 241 11,5
Горошекзеленыйконсерв. - 93 - - - 93 - - 93 - - - 93 - - 93 - - - 93 - 558 26,6
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Джем изабрикосов 40 - - 40 - - 30 40 - - 40 - - 30 40 - - 40 - - 30 330 15,7
Апельсин - - - - 140 - - - - - - 140 - - - - - - 140 - - 420 20,0Банан - 130 - 150 - 130 150 - 130 - 150 - 130 150 - 130 - 150 - 130 150 1680 80,0Вишня - - - - - 42 - - - - - - 42 - - - - - - 42 - 127 6,1Смородиначерная - - - - 13 - 13 - - - - 13 - 13 - - - - 13 - 13 77 3,7
Груша - - 130 - - 120 - - - 130 - - 120 - - - 130 - - 120 - 750 35,7Лимон 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 8 - - 8 - - - 45 2,1Мандарин 70 70 - 70 - - 70 70 70 - 70 - - 70 70 70 - 70 - - 70 840 40,0Яблоко - 34 120 - 164 - - - 34 120 - 164 - - - 34 120 - 164 - - 953 45,4Брусника - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - - 21 - - 21 - - 128 6,1Клюква - 13 - - - - - - 13 - - - - - - - - - - - - 26 1,2Малина - - 13 - - - - - - 13 - - - - - - 13 - - - - 39 1,8Облепиха - - 13 - - 13 26 - - 13 - - 13 26 - - 13 - - 13 26 154 7,3Чернослив - - - 27 - 27 - - - - 27 - 27 - - - - 27 - 27 - 161 7,6Смесьсухофруктов - - 27 - - - - - - 27 - - - - - - 27 - - - - 80 3,8
Курага 21 - - - - - - 21 - - - - - - 21 - - - - - - 64 3,1Ореховаясмесь - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - 120 5,7
Сокчерешневый - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - 1200 57,1
Соквиноградный 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 200 - - 200 - - 200 1800 85,7
Сок сливовый - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Говядина 1категории 73 109 118 143 - 201 73 73 109 118 143 - 201 73 73 109 118 143 - 201 73 2150 102,4
Печеньговяжья 117 - - - - - 146 117 - - - - - 146 117 - - - - - 146 787 37,5
Куринаягрудка (филе) - - 76 63 94 - - - - 76 63 94 - - - - 76 63 94 - - 700 33,3
Горбуша(филе) - - - - 94 - 59 - - - - 94 - 59 - - - - 94 - 59 459 21,8
Минтай(филе) - 138 - - - - - - 138 - - - - - - 138 - - - - - 413 19,7
Молокосгущенное с 38 - - - - - - 38 - - - - - - 38 - - - - - - 114 5,4
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сахаромМолоко 182 267 342 94 295 271 94 182 267 342 94 295 271 94 182 267 342 94 295 271 94 4634 220,7Снежок - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - 1200 57,1Ряженка 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 1200 57,1Кефир 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 1200 57,1Бифидок - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 1200 57,1Варенец - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 1200 57,1Йогурт - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - - 200 - - 200 - - 1200 57,1Кисломолочный продукт(для детей смуковисцидозом)

100 - 100 100 100 100 - 100 - 100 100 100 100 - 100 - 100 100 100 100 - 1500 71,4

Творог 135 - 33 75 - - 186 135 - 33 75 - - 186 135 - 33 75 - - 186 1287 61,3Сыр 109 62 62 31 68 93 62 109 62 62 31 68 93 62 109 62 62 31 68 93 62 1466 69,8Сметана 63 73 - 35 65 48 7 63 73 - 35 65 48 7 63 73 - 35 65 48 7 868 41,3Маслосливочное 62 57 62 71 56 45 91 62 57 62 71 56 45 91 62 57 62 71 56 45 91 1333 63,5
Маслоподсолнечное 17 39 24 25 30 7 - 17 39 24 25 30 7 - 17 39 24 25 30 7 - 423 20,1
Яйцо куриное 6 135 5 9 - 126 15 6 135 5 9 - 126 15 6 135 5 9 - 126 15 887 42,2Сахар-песок 35 31 26 35 28 27 34 35 31 26 35 28 27 34 35 31 26 35 28 27 34 644 30,7Булочка сповидлом - 80 - - - - - - 80 - - - - - - 80 - - - - - 240 11,4
Галеты 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 120 5,7Печенье - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 - - 20 - - - 20 120 5,7Мед пчелиный - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 - - 10 - - - 10 60 2,9Чай черныйбайховый 1 1 2 2 1 2 2 1 1 2 2 1 2 2 1 1 2 2 1 2 2 33 1,6
Какао-порошок 4 5 - - 5 - - 4 5 - - 5 - - 4 5 - - 5 - - 42 2,0
Дрожжипрессованные - - - 2 - - 1 - - - 2 - - 1 - - - 2 - - 1 7 0,3
Крахмалкартофельный - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 - 6 - - 6 - 6 54 2,6
Сольйодированная 5 4 5 4 4 3 4 5 4 5 4 4 3 4 5 4 5 4 4 3 4 85 4,1
Лавровый 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,3 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,3 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,3 2,3 0,1
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листВанилин 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,0 - - - - - 0,0 0,2 0,0Кислоталимонная - 0,4 - 0,2 - 0,6 - - 0,4 - 0,2 - 0,6 - - 0,4 - 0,2 - 0,6 - 3,2 0,2



Таблица 1Перечень пищевой продукции (дополнительный) для детей с сахарным диабетом
Наименованиепищевой продукции Стандарт качества (Соответствиетребованиям) Комментарии (качественные характеристики, которые рекомендуется отражать вконкурсной документации на поставки пищевой продукции)Формы: сироп - концентрированный продукт, изготовленный из пищевыхингредиентов с массовой долей сухих веществ не менее 50,0%; сироп с соком -ГОСТ 28499 «Сиропы. Общие сироп, изготовленный с использованием натурального и (или) концентрированноготехнические условия» сока (содержание сока по объему в готовом сиропе составляет (в пересчете на/ ГОСТ 18077 «Консервы. Соусы натуральный сок) не менее 6% с использованием сока цитрусовых плодов и 10% сСиропы на сорбите, фруктовые. Технические условия» использованием сока других плодов и ягод; сироп на растительном сырье - сироп,фруктозе, стевии, изготовленный с преобладающим использованием экстрактов, концентратов, настоев,соответствующие композиций растительного сырья (растений, плодов, семян и др.) илитребованиям ТР ТС концентрированных основ, в состав которых входят эти продукты. Нужное – указать.027/2012 Формы: фруктовые консервы - продукты переработки фруктов в герметичнойупаковке, подвергнутые обработке физическими методами, обеспечивающимиГОСТ 18077 «Консервы. Соусы микробиологическую стабильность и сохранение качества более 6 мес. в зависимостифруктовые. Технические условия» от ассортимента; фруктовый соус - фруктовые консервы, изготовленные изпротертых и/или измельченных свежих фруктов, или их полуфабрикатов, или изсмеси фруктов. Нужное – указать.

Таблица 2Перечень пищевой продукции (дополнительный) для детей с целиакией
Наименованиепищевой продукции Стандарт качества (Соответствиетребованиям) Комментарии (качественные характеристики, которые рекомендуется отражать вконкурсной документации на поставки продуктов питания)

Макаронные изделиябезглютеновые
ГОСТ 32908 «Изделия макаронныебезглютеновые. Общие техническиеусловия»

Макаронные изделия, уровень глютена в которых не превышает 20 мг/кг продукта,изготовленные из сырья, изначально не содержащего глютен.При изготовлении безглютеновых макаронных изделий может быть использованоследующее основное сырье: мука кукурузная - ГОСТ 14176; мука для продуктовдетского питания - ГОСТ 31645; крахмал картофельный - ГОСТ 7699; крахмалкукурузный - ГОСТ 32159; дополнительное сырье: овощи сушеные погосударственным стандартам и другой нормативной документации, действующей натерритории государства, принявшего стандарт; фрукты косточковые сушеныепо ГОСТ 32896; картофель сушеный по ГОСТ 28432.
Хлеб безглютеновый ГОСТ 25832 «Изделия хлебобулочныедиетические. Технические условия» Уровень глютена не превышаетизначально не содержащего глютен 20 мг/кг продукта, изготовленные из сырья,

http://docs.cntd.ru/document/1200022248
http://docs.cntd.ru/document/1200022439
http://docs.cntd.ru/document/1200095365
http://docs.cntd.ru/document/1200104210
http://docs.cntd.ru/document/1200022509
http://docs.cntd.ru/document/1200112663


Мука рисовая, мукагречневая,мука овсяная
ГОСТ 31645 «Мука для продуктовдетского питания. Техническиеусловия»

При изготовлении муки для продуктов детского питания применяют следующеесырье: крупу рисовую по ГОСТ 6292; крупу гречневую по ГОСТ 5550; крупуовсяную по ГОСТ 3034.Уровень глютена не превышает 20 мг/кг продукта, изготовленные из сырья,изначально не содержащего глютен
Мука кокосовая ТУ 10.61.23-053-17274463 «Мука изовощных и других растительныхкультур» Особых требований нет

Таблица 3Перечень пищевой продукции (дополнительный) для детей с муковисцидозом
Наименование пищевой продукции Комментарии (качественные характеристики, которые рекомендуется отражать в конкурснойдокументации на поставки пищевой продукции)

Высокобелковый кисломолочный продукт Содержание белка не менее 10 г. на 100 г. продукта
Таблица 4Перечень пищевой продукции (дополнительный) для детей с фенилкетонурией

Наименованиепищевой продукции Стандарт качества (Соответствиетребованиям) Комментарии (качественные характеристики, которые рекомендуется отражать вконкурсной документации на поставки пищевой продукции)
Специализированныйдиетический(лечебный) продукт(смесь)

ГОСТ 33933 «Продукты диетическоголечебного и диетическогопрофилактического питания. Смесибелковые композитные сухие. Общиетехнические условия»

Сухие белковые композитные смеси- специализированные пищевые продукты ссодержанием белка от 40% до 75%, состоящие из белков молока (казеина и/илибелков сыворотки молока), или изолята соевого белка, или смеси белков молока(казеина и/или белков сыворотки молока) и изолята соевого белка, с добавлениемодного или нескольких нижеперечисленных ингредиентов: мальтодекстрина,лецитина, полиненасыщенных жирных кислот, среднецепочечных триглицеридов,пищевых волокон, витаминов, минеральных веществ, пробиотиков и пребиотиков.
Молочный десерт,молочно-фруктовый(низкобелковый),

Содержание белка менее 1 г. на 100 г. продукта

http://docs.cntd.ru/document/1200022299
http://docs.cntd.ru/document/1200022311
http://docs.cntd.ru/document/1200022297


*Меню и технологические карты: Сборник рецептур блюд и типовых меню дляорганизации питания детей в образовательных организациях и организациях отдыхадетей и их оздоровления (от 7 до 18 лет) 2022.Разработан ФБУН «Новосибирский научно-исследовательский институт гигиены»Роспотребнадзора (И.И. Новикова, С.П. Романенко, М.В. Семенихина, П.А. Вейних, Г.П.Ивлева, А.В. Сорокина, М.А. Лобкис, С.М. Гавриш, И.Ю. Ерофеев), ФГБОУ ВО «Московскийгосударственный университет пищевых производств» (М.Г. Балыхин, М.П. Щетинин, И.У.Кусова); при участии ФГБОУ ВО «Новосибирский государственный техническийуниверситет» (Л.Н. Рождественская), ФГБОУ ВО «Новосибирский государственныймедицинский университет» Минздрава России (Л.А. Шпагина, Е.Г. Кондюрина, О.Н.Герасименко, Е.В. Михеева, М.А. Коваренко), Управления Роспотребнадзора по Омскойобласти (А.С. Крига, М.Н. Бойко), Управления Роспотребнадзора по Новосибирской области(А.Ф. Щербатов, О.Н. Берсон).На пособие получены положительные рецензии - д.м.н., проф. Гудкова А.Б. (ФГБОУ«Северный государственный медицинский Университет» Минздрава Российской Федерации),д.м.н., проф. Ефимовой Н.В. (ФГБНУ «Восточно- Сибирский институт медико-экологическихисследований).
Пособие рассмотрено и утверждено на заседании Ученого Совета ФБУН

«Новосибирский НИИ гигиены» Роспотребнадзора (протокол № 3 от 19.05.2022 г.),
рекомендовано к использованию при организации питания детей в образовательных
организациях.Предназначено для организации питания детей (от 7 до 18 лет) в организациях скруглосуточным пребыванием и иными режимами работы, содержит рецептуры блюд суказанием рекомендуемого выхода блюд для каждой возрастной группы, а также типовыеменю, в том числе для детей, имеющих заболевания, требующие индивидуального подхода ворганизации питания. В пособие включены рецептуры блюд содержащие традиционныепищевые продукты, используемые в питании населения Арктической зоны, а также блюда сдобавлением беломорских водорослей, как дополнительного источника йода и иныхмикронутриентов. Все блюда, приведенные в пособии, прошли экспериментальнуютехнологическую отработку.Пособие подготовлено в соотвествии с требованиями, регламентированными СанПиН2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественногопитания населения».



Приложение 3 к Стандарту
УЧРЕЖДЕНИЕ

«УТВЕРЖДАЮ»
(должность руководителяорганизации)

Ф.И.О. руководителя«_ » 20 г.

Программа производственного контроля (ППК)за соблюдением требований санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий



Количество работающихНаименование должности по штатному

Программапроизводственного контроля (ППК)за соблюдением требований санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий
в ОУ1.Общие сведения об организации.1.1. Наименование организации:

1.2. Юридический адрес:
1.3. Фактический адрес, телефон:
1.4. Виды деятельности по классификатору (ОКВЭД):Код ОКВЭД Наименование вида деятельности

1.5. Количество работающих:1.6. Свидетельство о государственной регистрации (серия, номер, дата регистрации, кемвыдано):
1.7. ФИО, должность руководителя организации:
1.8. ФИО, должность ответственного за программу производственного контроля (ППК)(номер и дата приказа о назначении):
1.9. Режим (график) работы предприятия:
1.10. Подписанные договора (№, дата заключения, исполнитель, срок действия):- на вывоз мусора и утилизацииотходов производства- на проведение лабораторныхисследований- на техническое обслуживаниетехнологического оборудования- на проведение очистки системвентиляции и кондиционирования- на вывоз, стирку белья, спецодежды(если есть)- на утилизацию люминесцентныхламп (если есть)- на проведение дезинсекции,дератизации, дезинфекции
1.11. Перечень и количество должностей сотрудников (штатное расписание):



расписанию

2. Характеристика зданий, сооружений, производственных и бытовых помещений2.1. Описание зданий и сооружений:Тип и расположение помещения, краткаяхарактеристика здания(отдельное/пристроенное, количество этажей,материал постройки) и функциональноезначение помещений)
Общая площадь помещений, кв.м.Водоснабжение (централизованное, холодное игорячее от городских сетей или другое)Горячее водоснабжение (централизованное,автономное за счет бойлера работающего нажидком топливе, на газе, на электричестве, надругом энергоносителе)
Теплоснабжение (центральное или автономныйкотел на газе, на твердом топливе, на другомэнергоносителе)Освещение (совмещенное, естественное за счетоконных проемов, искусственное за счетлюминесцентных ламп и ламп накаливания)Вентиляция (вид – приточно-вытяжная смеханическим побуждением, над тепловымоборудованием – местная вытяжка)Система канализации (централизованное вгородскую сеть или другое)Площадка для мусоросборника (наличие,отсутствие)
2.2. Общая характеристика производственных помещений
Наименованиепроизводственногопомещения и площадь в кв.м

Оборудование, используемое для выполнениятехнологических процессов (вид, количество в единицах)
Складские помещения Стеллажи, подтоварники,среднетемпературное и низкотемпературное холодильноеоборудование (шкафы)Овощной цех (первичнойобработки овощей) Производственные столы (не менее двух),картофелеочистительная и овощерезательная машины,моечные ванны (не менее двух), раковина для мытья рук
Овощной цех (вторичнойобработки овощей) Производственные столы (не менее двух), моечная ванна(не менее двух), универсальный механический приводили (и) овощерезательная машина, холодильник,



раковина для мытья рук
Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контрольныевесы, среднетемпературные холодильные шкафы (вколичестве, обеспечивающем возможность соблюдения"товарного соседства" и хранения необходимого объемапищевых продуктов), универсальный механическийпривод или (и) овощерезательная машина, бактерициднаяустановка для обеззараживания воздуха, моечная ваннадля повторной обработки овощей, не подлежащихтермической обработке, зелени и фруктов, контрольныевесы, раковина для мытья рук
Мясорыбный цех Производственные столы (для разделки мяса, рыбы иптицы) - не менее трех, контрольные весы,среднетемпературные и, при необходимости,низкотемпературные холодильные шкафы (в количестве,обеспечивающем возможность соблюдения "товарногососедства" и хранения необходимого объема пищевыхпродуктов), электромясорубка, колода для разруба мяса,моечные ванны (не менее двух), раковина для мытья рукВ базовых предприятиях питания предусматриваетсяналичие фаршемешалки и котлетоформовочногоавтомата.
Помещение для обработкияиц Производственный стол, три моечных ванны (емкости),емкость для обработанного яйца, раковина для мытья рук
Мучной цех Производственные столы (не менее двух), тестомесильнаямашина, контрольные весы, пекарский шкаф, стеллажи,моечная ванна, раковина для мытья рук. В данномпроизводственном помещении должны быть обеспеченыусловия для просеивания муки.
Доготовочный цех Производственные столы (не менее трех), контрольныевесы, среднетемпературные и низкотемпературныехолодильные шкафы (в количестве, обеспечивающемвозможность соблюдения "товарного соседства" ихранения необходимого объема полуфабрикатов),овощерезка, моечные ванны (не менее трех), раковина длямытья рук
Помещение для нарезкихлеба Производственный стол, хлеборезательная машина, шкафдля хранения хлеба, раковина для мытья рук
Горячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой иготовой продукции), электрическая плита, электрическаясковорода, духовой (жарочный) шкаф, электропривод дляготовой продукции, электрокотел, контрольные весы,раковина для мытья рук
Раздаточная зона Мармиты для первых, вторых и третьих блюд ихолодильным прилавком (витриной, секцией)
Моечная для мытьястоловой посуды Производственный стол, посудомоечная машина,трехсекционная ванна для мытья столовой посуды,двухсекционная ванна - для стеклянной посуды и столовых



приборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук
Моечная кухонной посуды Производственный стол, две моечные ванны, стеллаж,раковина для мытья рук
Моечная тары Двухсекционная моечная ванна
Производственноепомещение буфета-раздаточной

Производственные столы (не менее двух), электроплита,холодильные шкафы (не менее двух), раздаточная,оборудованная мармитами; посудомоечная, раковина длямытья рук
Посудомоечная буфета-раздаточной Трехсекционная ванна для мытья столовой посуды,двухсекционная ванна - для стеклянной посуды и столовыхприборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук
Обеденный зал, площадь вкв.м. и количествопосадочных мест

Столы, стулья

2.3. Общая характеристика административно-бытовых помещений для персоналаТип помещения, площадь в кв. м. Используемое оборудованиеАдминистративное помещение Столы, стулья, шкафыБытовое помещение для персонала Столы, стулья, шкафыГардеробная Шкафы для одеждыКомната приема пищи Производственный стол, электроплита,холодильник, шкаф, моечная ванна, раковинадля мытья рукСанитарный узел
3. Объем и виды лабораторных исследований3.1. Рекомендуемая номенклатура, объем и периодичность проведения лабораторных иинструментальных исследований в организациях социального питания
Вид исследований(испытаний) Объект исследования(обследования)

Количествообразцов, неменее
Периодичностьисследований,не реже

Микробиологическиеисследования проб готовыхблюд на соответствиетребованиям санитарногозаконодательства

Салаты, сладкие блюда,напитки, вторые блюда,гарниры, соусы,творожные, яичные,овощные блюда

2-3 блюдаисследуе-мого приемапищи
1 раз в квартал

Калорийность, выход блюди соответствиехимического состава блюдрецептуре
Суточный рационпитания 1 1 раз в год

Контроль проводимойвитаминизации блюд Третьи блюда 1 блюдо 2 раза в год
Микробиологическиеисследования смывов наналичие санитарно-показательной микрофлоры(БГКП)

Объектыпроизводственногоокружения, руки испецодежда персонала
10 смывов 1 раз в год



Микробиологическиеисследования смывов наналичие возбудителей иерсиниозов (инфекций,переносимых грызунами)

Оборудование,инвентарь вовощехранилищах искладах храненияовощей, цехе обработкиовощей

5-10 смывов 1 раз в год

Исследования смывов наналичие яиц гельминтов Оборудование,инвентарь, тара, руки,спецодежда персонала,сырые пищевыепродукты (рыба, мясо,зелень)

10 смывов 1 раз в год

Исследования питьевойводы на соответствиетребованиям санитарныхнорм, правил игигиенических нормативовпо химическим имикробиологическимпоказателям

Питьевая вода изразводящей сетипомещений: моечныхстоловой и кухоннойпосуды; цехах:овощном, холодном,горячем, доготовочном(выборочно)

2 пробы По химическимпоказателям - 1 разв год,микробиологиче-ским показателям -2 раза в год

Исследование параметровмикроклиматапроизводственныхпомещений
Рабочее место 2 2 раза в год (вхолодный и теплыйпериоды)

Исследование уровняискусственнойосвещенности впроизводственныхпомещениях

Рабочее место 2 1 раз в год в темноевремя суток

Исследование уровня шумав производственныхпомещениях
Рабочее место 2 1 раз в год, а такжепослереконструкциисистем вентиляции;ремонтаоборудования,являющегосяисточником шума

3.2. Структура производственного контроля при организации социального питанияОбъектпроизводственногоконтроля
Используемыеметоды контроля Примечания

Формированиерационов питаниявключая контроль заиспользуемымассортиментомпищевых продуктов

Расчетный,документальный По возможности должен проводиться сиспользованием ПЭВМ и специальногопрограммного обеспечения –автоматизированных информационныхсистем (АИС)
Поступающиепищевые продукты,сырье и материалы(входной контроль)

Органолептический,визуальный,документальный,лабораторный,

Проводится в соответствии сположениями договоров и контрактов(установленными требованиями ккачеству), действующих нормативных



инструментальный документов на пищевые продукты,параметрами, указанными в санитарно-эпидемиолгических заключениях илисвидетельствах о госрегистрации (вграфе “Гигиеническая характеристикапродукции”); измерения температурыскоропортящихся продуктовпроводятся для установлениясоответствия условий транспортировкиусловиям хранения, установленнымизготовителем
Санитарно-техническое состояниепищеблока,оборудование и т.п.

Визуальный,документальный,инструментальный
Включая контроль при проведенииремонтных работ

Условия храненияпищевых продуктов исоблюдениеустановленных сроковгодности

Визуальный,документальный,инструментальный
Сроки годности и условия хранения –установленные изготовителем иустановленные нормативнымидокументами

Технологическиепроцессы Визуальный,инструментальный, вт.ч. хронометраж
Включая контроль “закладки”продуктов и контроль технологическихрежимов приготовления продукцииСанитарноесодержание пищеблокаи санитарная обработкапредметовпроизводственногоокружения

Визуальный,инструментальный,лабораторный в т.ч.экспресс - методы
При визуальном контролерекомендуется использовать оценочныекоэффициенты (бальные шкалы)

Состояние здоровьяперсонала Документальный,визуальный(ежедневный осмотр)
Документальный – на основаниисведений из личных медицинскихкнижек; ежедневный осмотр – срегистрацией результатов в “журналездоровья”

Соблюдение правилличной гигиеныперсоналом
Визуальный,лабораторный В том числе с использованием камерслежения в зоне обработки рук на входев производственные помещения(“санитарный пост”)

Наличие у персоналагигиенических знанийи навыков
Аттестация Производится в форме опроса,анкетирования и т.п. – при приеме наработу и , выборочно, с определеннойпериодичностью

Готовая кулинарнаяпродукции(приемочныйконтроль)
Органолептический,визуальный,документальный,лабораторный(выборочный),инструментальный(температурыподачи), оставлениесуточной пробы,контроль сроков

Проводится в соответствии стехнической (технологической)документацией на продукцию( технологическими картами,настоящими методическимиуказаниями и др. документами)



реализацииПрием пищипитающимися Визуальный,хронометраж Проводится педагогами

3.3 Контрольные точкиТочка отбора Объект исследования Определяемые показатели
Производственныепомещения, персонал Объектыпроизводственногоокружения, рукипродавца, инвентарь,спецодежда персонала

Смывы

Производственныепомещения Параметры микроклимата Температура, относительнаявлажность воздуха, скоростьдвижения воздуха
Производственныепомещения Уровни освещенности,шума Соответствие СанПиН2.2.1/2.1.1.1218-03Производственныепомещения Изготовляемая продукция Органолептические,микробиологические, физико-химические показатели,показатели безопасности
Производственныепомещения Вода из разводящей сети Микробиологические показатели,физико-химические показателиСкладские помещения,производственныепомещения

Упаковочные ивспомогательныематериалы
Соответствие ГН 2.3.3_972-00

Производственныепомещения, складскиепомещения
Рабочийдезинфицирующийраствор заданнойконцентрации

Содержание ионов активногохлора или аммония

Складские помещения,производственныепомещения
Холодильноеоборудование, камеры дляхранения продукции

Температурный режим

Складские помещения,производственныепомещения,административныепомещения

Система вентиляции Эффективность работы системывентиляции

3.4. Пояснительная записка включает в себя следующие разделы:1.Общие положения2.Порядок организации и проведения производственного контроля3.Состав программы производственного контроля4. Функции ответственного за осуществление производственного контроля5.Организация взаимодействия с Управлением Роспотребнадзора по региону6.Перечень действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и нормативно-правовых актов по вопросам санитарно-эпидемиологического благополучия в детскихобразовательных учреждениях и по вопросам условий труда работающих7.Перечень должностных лиц, на которые возлагаются функции по осуществлениюпроизводственного контроля



8. Перечень химических веществ физических и иных факторов, объектовпроизводственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека исреды его обитания9. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства,нарушениями технологических процессов, иных, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения, ситуаций, при возникновении которыхобеспечивается информирование населения, органов местного самоуправления,управления Росздравнадзора по региону10.Выполнение мероприятий специалистами организации, ответственными за проведениепроизводственного контроля11.Перечень форм учета и отчетности по производственному контролю12.Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальныхисследований организации питания образовательных учреждений13.Производственный контроль за качеством и безопасностью приготовляемых блюд13.1.Требования к водоснабжению, канализации и организации питьевого режима13.2.Требования к организации здорового питания и формированию примерного меню



3.5. Контроль критических контрольных точек объектов
№п/п Контрольныекритические точки Объектконтроля Показатели контроля Контрольнаядокументация Периодичностьконтроля Ответственныйисполнитель1 Входной контролькачества ибезопасностиусловий перевозкипищевых продуктови полуфабрикатов

Авто-транспорт -наличие личной медицинской книжки уводителя с отметками о своевременномпрохождении медосмотра
Медицинскаякнижкаводителя

Ежедневно, каждаяединица транспорта Кладовщик

-наличие специализированного транспорта Санитарныйпаспорттранспорт на-санитарное состояние транспорта;
-наличие действующего санитарного паспорта,на транспорт
-соблюдение правил товарного соседства
-соблюдениетранспортировки температурных условий

2 Входной контроль Пищевая -визуальный осмотр партии товара Сопроводитель Ежедневно, каждая Кладовщиккачества и продукция: ная партия товара ибезопасности маркировка, документация: единица транспортапоступающих упаковка, товарно-пищевых продуктов качество по транспортнаяи полуфабрикатов органолептиче накладная;ским показате- декларация олям соответствии;сертификатсоответствия;удостоверениео качестве-оценка качества пищевых продуктов по Журналорганолептическим показателям бракеражапищевыхпродуктов ипродовольственного сырья
3 Контроль на этапе Пищевая -контроль за соблюдением правил товарного Идентификация Постоянно по каждой Кладовщик,хранения продукция, соседства при размещении продукции на продукции, партии Заведующийпищевых упаковка, хранение, контроль за соблюдением сроков размещаемой производствомпродуктов, сырья оборудование хранения на хранение ссклада указанием даты



поступления,срока годностина каждойпартии товара
-визуальный контроль за сохранениемцелостности и герметичности упаковки Постоянно
-визуальный контроль за отсутствием признаковпорчи продукции Постоянно
-контроль условий хранения пищевыхпродуктов, полуфабрикатов Журналконтролятемпературы иотносительнойвлажностивоздуха складапри хранении

Ежедневно

-контроль исправности холодильногооборудования, температуры холодильногохранения
Журнал учетатемпературногорежимахолодильногооборудования

Ежедневно

-наличие и исправность измерительныхприборов (термометров в холодильных камерахи психрометров в складских помещениях)
Ежедневно

-оценка загруженности складских помещений:объемы работающего холодильногооборудования и количество принимаемойпродукции
1раз в неделю

- лабораторный контроль упаковочных ивспомогательных материалов 1раз в год
4 Контроль наэтапахтехнологическогопроцесса

Ассорти-ментныйпереченьпроизводимойпродукции

технология производства- наличии необходимой технологической инормативной документации;- соблюдение санитарно-технологическихтребований при приготовлении продукции- соблюдение требований технологиивитаминизации блюд

Соответствиеежедневногоменюпримерному(цикличному)Технологические картыЖурнал

Ежедневно Заведующийпроизводством



витаминизациитретьих исладких блюд
условия производства:- использование специального инвентаря;- исправность оборудования;- отсутствие встречных, пересекающихсяпотоков, полуфабрикатов и готовой продукции,чистого и грязного инвентаря, тары;

МаркировкаинвентаряАктытехническогоосмотраоборудования

Ежедневно

ассортимент и объем производимой продукции:- органолептический контроль качествапроизводимой продукции;
Журналбракеражаготовойкулинарнойготовойпродукции

Ежедневно, и каждаяпартия Заведующийпроизводством

-лабораторный контроль изготавливаемойпродукции по микробиологическим, физико-химическим показателям, показателямбезопасности;
Протоколыиспытанийаккредитованной лаборатории

2 раза в год

соблюдение условий хранения готовойпродукции:- соблюдение правила товарного соседства;- соблюдение температурного режима и сроковгодности;- контроль за наличием маркировки и заналичием на этикетке информации, наносимой всоответствии с требованиями законодательстваРФ;- наличие сопроводительной документации нареализуемую продукцию и правильность ееоформления.

Идентификацияготовойпродукции посрокамизготовления исрокамгодности

Постоянно

Каждая партия



5 Контроль засанитарно-техническимсостояниемпомещения иоборудова-ния

Производстве-нные иадминист-ративно-бытовыепомещения,техноло-гическоеоборудование

- санитарно-техническое состояние помещения;- санитарно-техническое состояние системвентиляции, водоснабжение и канализации;
Акт отехническомсостояниипомещенийАкт осостояниисистемвентиляции,водоснабженияи канализации

1 раз в 6 месяцев ипосле проведенияремонтных работ
Руководительадминистративно-хозяйственнойчасти

- санитарно-техническое состояниехолодильного и технологическогооборудования, наличие его в достаточномколичестве, правильность расстановки,исправность;

Акт отехническомосмотреоборудования
1 раз в год

- лабораторный контроль воды из разводящейсети ПротоколиспытаниялабораторииЗаключение окачестве воды

Один раз в 3 месяца

6 Контроль засанитарнымсостояниемпомещений иоборудова-ния

1) качествопроведениясанитарныхобработокпомещений,оборудования,инвентаря

1) соблюдение частоты проведения генеральнойуборки; Графикпроведениягенеральныхуборок
1 раз в месяц Зав. производством

2) соблюдение частоты проведения уборкихолодильного оборудования; График уборкихолодильногооборудования
Постоянно

3) маркировка уборочного инвентаря; Контроль заналичиеммаркировки наинвентаре
Постоянно

4) обеспеченность уборочным инвентарем,моющими и дезинфицирующими средствами,условия их хранения, наличие запасадезинфицирующих средств;
Журнал учетадезинфицирующих средств

1 раз в месяц

5) соблюдение санитарных требований нарабочем месте; Постоянно



6) смывы с объектов производственногоокружения, посуды, рук и спецодеждыперсонала;
Протоколылабораторныхисследованийпо договору сИЛЦ

1 раз в 2 месяца

7) своевременность сбора и удаление пищевыхотходов; Наличиедоговора Ежедневно
8) вывоз ТБО, макулатуры; Наличиедоговора По условиям договора
9) контроль режима мытья внутрицеховой тары,инвентаря. Инструкция помытьюинвентаряручнымспособом

Постоянно

2) качествопроведенияработ подезинсекции идератизации

1) проведение работ по дезинсекции идератизации;
2) наличие отметки о проведении работ всанитарном паспорте;

Наличиедоговора напроведениеработ подезинсекции идератизации;
Санитарныйпаспорт

1 раз в год

1 раз в год

7 Контрольсостоянияпроизводст-венной иокружаю-щейсреды

1) проведе-ниеинстру-ментальныхисследований иизмеренийвредных иопасныхпроизвод-ственныхфакторов на

1) микроклимат:-температура;-влажность воздуха;- скорость движения воздуха;
Журналрегистрациипараметровмикроклимата

1 раз в месяц Зав. производством

2) освещенность, шум; Протоколызамеров 1 раз в год, а так жепосле реконструкции имодернизации3) эффективность работы вентиляции, еетехническая исправность Акт ревизиисистемывентиляции



рабочем месте 4)своевременная утилизация использованныхлюминесцентных ламп Договор наутилизациюлюминисцент-ных ламп
2) территорияобъекта 1) благоустройство санитарное содержаниетерритории; Постоянно Руководительадминистративно-хозяйственнойчасти2) оборудование площадки мусоросборника;

3) дезинфекция контейнера
8 Контроль личнойгигиены иобучениеперсонала

Персоналорганизации 1) наличие условий для соблюдения личнойгигиены персонала;2) наличие у персонала личных медицинскихкнижек;
ЖурналздоровьяМедицинскиекнижкисотрудников

Постоянно Зав. производством

1) своевременное прохождениепредварительных при поступлении на работу ипериодических медицинских обследований, атак же своевременное гигиеническое обучениеперсонала;

ГрафикпрохождениямедицинскихосмотровЖурналрезультатовмедицинскихосмотровработниковцеха

1 раз в месяц
Постоянно

2) наличие достаточного числа санитарнойи специальной одежды; Договор нацентрализованную стиркусанитарнойодежды

1 раз в месяц

3) наличие средства для мытья идезинфекции рук; 1 раз в месяц



4) наличие аптечки первой помощи; 1 раз в месяц
5) контроль соблюдений правил личнойгигиены персонала;8) санитарно-просветительная работа сперсоналом

Постоянно
1 раз в месяц
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Введение
Ежегодно в Оренбургской области выявляются случаи поставок некачественной ифальсифицированной пищевой продукции, поставляемой в социально значимыеучреждения, к которым относятся в первую очередь школы и дошкольныеучреждения, больницы и реабилитационные центры, учреждения и предприятиясоциального обслуживания.
С целью минимизации рисков поставок некачественной и фальсифицированнойпищевой продукции в социально значимые учреждения Оренбургской областиминистерством экономического развития, инвестиций, туризма и внешних связейОренбургской области, Управлением Роспотребнадзора по Оренбургской области,Управлением Россельхознадзора по Оренбургской области, ФБУ «ОренбургскийЦСМ» разработаны настоящие Методические рекомендации.
Методические рекомендации направлены для применения в работе сотрудникамизаказчиков, ответственных за приемку поставляемой пищевой продукции, ивключают в себя алгоритм и чек-лист приемки пищевой продукции, алгоритмдействий заказчика в случае поставки некачественной продукции, требования кмаркировке продукции, описание и характеристики продуктов питания суказанием на возможность их приемки в зависимости от категории качества и др.
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Используемыесокращения
УПД – универсальный передаточный документ;
ТН – товарнаянакладная;
ТТН – товарно-транспортнаянакладная;
эВСД – электронный ветеринарно-сопроводительный
документ;ЛМК – личная медицинская книжка;
ЕИС - Единая информационная система в сфере закупок;
ФГИС «Меркурий» - Федеральная государственная информационная система
«Меркурий»;
«Меркурий.ХС» – личный кабинет хозяйствующего субъекта (получателяпродукции ) во ФГИС «Меркурий»;
ГИР ЗПП - Государственный информационный ресурс в области защиты правпотребителей.
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Приемка товара,какчастьисполненияконтрактаСогласно статье 94 Федерального закона от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактнойсистеме в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственныйи муниципальных нужд» (далее – Федеральный закон № 44-ФЗ) исполнениеконтракта (договора) (далее – контракт) включает в себя, в том числе, приемкупоставленного товара (отдельных этапов исполнения контракта), включаяпроведение экспертизы.

Приемка поставленного товара производится контрактным управляющим либо,создаваемой на основании решения заказчика, приемочной комиссией в порядкеи сроки, которые установлены контрактом.
Прежде, чем принять поставленный товар и оформить это документально,необходимо убедиться в соответствии поставленного товара требованиям,которые предъявляет заказчик. Средством такой проверки является экспертиза,которая проводится заказчиком самостоятельно или с привлечением экспертов,экспертных организаций. Экспертиза является обязательной частью приемки.
По результатам экспертизы заказчик может принять одно из следующихрешений:а) принять поставленный товар (полностьюили частично);б) принять поставленный товар после устранения нарушений, выявленных припроведении экспертизы;в) отказать в приемке поставленного товара.
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Оформлениедокументао приемке
Подписание УПД вЕИС (конкурентнаязакупка)/ подписаниедокумента о приемкена бумаге (ед.поставщик)II.Документальноеоформлениерезультатовприемки

1. Входной контроль
2. Анализ поорганолептическимпоказателям
3.Анализдокументов

Своими силами
I.Экспертизапоставленнойпродукции

При ем ка

Оформлениемотивированного отказа

Подписаниемотивированногоотказа в ЕИС
(конкурентнаязакупка)/ подписаниемотивированногоотказа на бумаге инаправлениепретензионногообращения (ед.поставщик)

Этапы приемки

Экспертами,экспертнымиорганизациями
Заключение эксперта/лабораторнаяэкспертиза
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Приемкапо «новым правилам»
С 01.01.2022 при исполнении контракта, заключенного по результатампроведения электронных процедур, приемка должна осуществляться вэлектронной форме (электронное актирование).
Процедура электронной приемки регламентируется статьей 94 Федеральногозакона№ 44-ФЗ.
Подробно с особенностями электронного актирования можно ознакомиться,посмотрев видео «Электронное актирование в ЕИС в сфере закупок.Обязательность применения с 01.01.2022» на портале YouTube на официальномканале «Казначейство России», либо перейдя по ссылке:
https://www.youtube.com/watch?v=27PoGka2Aac .

https://www.youtube.com/watch?v=27PoGka2Aac
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Что необходимознать при приемкепищевойпродукцииВ целях организации приемки и экспертизы поставленной пищевой продукцииврамках исполнения контракта, должностным лицам заказчика необходимо:
1. Ознакомиться с условиями контракта, в рамках которого осуществляетсяпоставка пищевой продукции, в частности: описание поставляемой пищевойпродукции, предъявляемые к ней требования и характеристики;
2. Изучитьнормативнуюбазу, в частности:

- статья 94 Федерального закона № 44-ФЗ;
- внутренние нормативные акты заказчика, регламентирующие процессприемки

(при наличии);
- стандарты и технические регламенты применительно к объекту закупки;
-ознакомиться с порядком оформления ВСД (в том числе, приказ МинсельхозаРоссии от 27.12.2016 № 589 «Об утверждении ветеринарных правил организацииработы по оформлению ветеринарных сопроводительных документов, порядкаоформления ветеринарных сопроводительных документов в электронной форме ипорядка оформления ветеринарных сопроводительных документов на бумажныхносителях»).
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Переход ко
2этапу

Оценка условий доставки продуктов питания (в совокупности): специализированный транспорт (в случае доставки скоропортящейся продукции
–охлаждаемый или изотермический); санитарное состояние транспорта и его соответствие данным, указанным в эВСДвоФГИС «Меркурий»; наличие промаркированной транспортной тары по видам поставляемыхпродуктов
(хлеб, молоко, птица и т.д.), отсутствие загрязнений тары, отсутствие деформации; соблюдение товарного соседства при доставке различных продуктов питания наодномтранспорте; наличие у водителя-грузчика (водителя-экспедитора):

- санитарной одежды (халат, рукавицы и т.п.)
- ЛМК со сведениями о результатах медицинского осмотра и гигиеническогообучения.

Этап 1: Входнойконтроль

❑ Продукция доставлена на специализированномтранспорте (в случаедоставки скоропортящейся продукции –охлаждаемыйилиизотермический);❑ санитарное состояние транспортаудовлетворительное (машина изнутри чистая,лотки, подтоварники для раздельнойтранспортировки имеются);❑ товарное соседство при доставке различныхпродуктов питания на одном транспортесоблюдено (например: молоко лежит вотдельном лотке, куры сырые в отдельномлотке, хлеб в отдельном лотке, продукты несоприкасаются между собой);❑ каждая транспортная тара промаркирована повиду перевозимой продукции;❑ водитель-грузчик (водитель-экспедитор) разгрузку осуществляет в чистойсанитарной одежде, у него имеется ЛМК срезультатами медицинского осмотра,гигиеническогообучения.

× Продукция доставлена на личном легковомавтомобиле, в том числе скоропортящаясяпродукция при температуре более 6 С° ;
× санитарное состояниетранспорта
×

×

неудовлетворительное (машина изнутригрязная; лотки, подтоварники для раздельнойтранспортировки отсутствуют);товарное соседство при доставке различныхпродуктов питания на одном транспорте несоблюдено (например: хлеб привезен навалом,лежит около кур сырых, продукты питаниядоставлены без лотков или подтоварников,продукты соприкасаются между собой);транспортная тара не промаркирована по видуперевозимой продукции;
× водитель-грузчик (водитель-экспедитор) разгрузку осуществляет безсанитарнойодежды;
× у водителя-грузчика (водителя-экспедитора)отсутствует ЛМК, либо в ЛМК отсутствуютнеобходимые данные.

Алгоритм приемки пищевойпродукции(силами заказчика)

 Продукция не принимается полностью или вчасти. О каждом таком фактеинформируетсяруководитель учреждения.
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 Продукция не принимается полностьюиличастично; О каждом таком факте информируетсяруководитель учреждения.

Переход к
3этапу

Оценка внешнего вида продуктов питания: отсутствие признаков порчи и недоброкачественности; наличие клейма о ветеринарно-санитарной экспертизе на непереработаннойпродукцииживотного происхождения; наличие считываемого кода «DataMatrix», для пищевой продукции, подлежащеймаркировке, проверка его в «Честный знак»; целостность упаковки; наличие маркировочного ярлыка, на котором представлена информация всоответствии с требованиями Технического регламента Таможенного союза ТР ТС
022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» сроки годности, указанные на упаковке продукта; для детских и подростковых организаций: возможность использования дляпитания в детских организованных коллективах; проверка соответствия поставленной продукции условиям контракта.

Этап 2: Анализ поорганолептическимпоказателям

❑ Отсутствуют признаки порчи инедоброкачественности (гниль,неприятныйзапах,вздутая консервная банка);❑ Целостность упаковки производителяненарушена;❑ Маркировочный ярлык в наличии,информация представлена в полном объеме;❑ Сроки годности позволяют использоватьпродукт до истечения его срока годности ;❑ Продукт не входит в перечень запрещенныхпродуктов для использования в детскихорганизованных коллективах (для детских иподростковых организаций);❑ Поставленная продукция соответствуетусловиям контракта;❑ код «DataMatrix» считывается.

×Имеются признаки порчи илинедоброкачественности (гниль, неприятныйзапах, вздутая консервная банка,деформация);× Целостностьнарушена;Маркировочный
упаковки производителя

× ярлык отсутствует илиинформация представлена не вполномобъеме;
×

×

×

Сроки годности не позволяют использоватьпродукт до истечения его срока годности
(например, до истечения срока годностиостается 1-2 дня);Продукт входит в перечень запрещенныхпродуктов для использования в детскихорганизованных коллективах (для детских иподростковых организаций);Поставленная продукция не соответствуетусловиям контракта.

Алгоритм приемки пищевойпродукции(силами заказчика)
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× Документы отсутствуют и (или)информация о наименовании товара, о егопроизводителе (название, месторасположения) в документах и намаркировочном ярлыке не соответствуетдруг другу.

❑ Документы в наличии и информация онаименовании товара, о его производителе
(название, место расположения) в документахи на маркировочном ярлыке соответствует другдругу.

Этап 3: Анализ документов

Алгоритм приемки пищевойпродукции(силами заказчика)

12

 Продукциянепоставщику; О каждом
принимается,
возвращаетсятаком факте информируетсяруководительучреждения.

Выполнениеследующихшаговэтапа

Изучение товарно-сопроводительных документов (один из трех видов)и ихсоответствие информации на маркировочном ярлыке

Непереработаннаяпищеваяпродукцияживотногопроисхождения - непрошедшая переработку
(обработку) туши (тушки)продуктивных животныхвсех видов, их части
(включая кровь исубпродукты), молоко сырое,сырое обезжиренноемолоко,сливки сырые,продукция пчеловодства,яйца и яйцепродукция, уловводныхбиологическихресурсов, продукцияаквакультуры.

1)пищевая продукциядлядетского питания, втом числе вода питьеваядля детского питания;
2)пищевая продукция длядиетического лечебного идиетическогопрофилактического питания;
3)лечебно-столовыеилечебныеприродныеминеральные воды;
4)пищевая продукция дляпитания спортсменов,беременных и кормящихженщин;
5)биологическиактивныедобавки к пище.

Требуется на всепродуктыпитания, заисключением:
1)непереработаннойпищевой продукцииживотногопроисхождения;
2) специализированной пищевой продукции;
3) уксуса.

Декларация осоответствиист. 21, ст.23ТР ТС 021/2011

Документыветеринарно-санитарнойэкспертизы
(ветеринарнаясправка)ст. 21, ст.

30 ТР ТС
021/2011

Свидетельство огосударственнойрегистрациист. 21, ст. 24ТР ТС
021/2011
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Проверка достоверности представленных документов и продукции: Декларация о соответствии – сайт: fsa.gov.ru; Свидетельство о государственной регистрации (сайт: rospotrebnadzor.ru,раздел
«государственные услуги», далее «Реестры», в которомраздел «реестрсвидетельство государственной регистрации»); Ветеринарные документы – cайт vetrf.ru; Проверка наличия (отсутствия) сведений о производителе в ГИР ЗПП – сайт
zpp.rospotrebnadzor.ru.

❑ Документы в наличии и информация о наименовании товара, оего производителе (название, место расположения) вдокументахи на маркировочном ярлыке соответствует друг другу.

Этап 3: Документарный анализ
(продолжение)

Алгоритм приемки пищевойпродукции(силами заказчика)

× В ГИР ЗППимеются данныео производителе.
+
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× Документы неимеют
статусдействующих.

Продукция допускаетсядо организации питания

Рекомендуетсяпровестилабораторныйконтролькачествапродукции.

 Продукция не принимается, возвращается поставщику. О каждом таком факте информируется руководительучреждения. О фактах нарушений при приемке продукцииинформируется должностное лицо ОИВ, курирующегодеятельность учреждения-заказчика, ответственного завзаимодействие с Управлением Роспотребнадзора пообласти, Управлением Россельхознадзора по области.

× Отрицательноезаключениелабораторногоисследования.

❑ Положительноезаключениелабораторногоисследования.

❑ В ГИР ЗПП производительне числится.

❑ Проверяемыедокументыимеют статусдействующих.
× На любом этапезаказчикомбылообнаруженоодно илинескольконарушений.

+ +
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Чек-лист приемки товара

Проверьте Мясо, птица Рыба Молоко имолочныепродукты

Овощи,фрукты
,зелень

От-метка осоот-ветст
- вииЧасть1.ДокументыТранспорт,доставившийпродукцию

 проверка наличия в транспорте регистрации температурного режима; проверка соответствия температурного режима при перевозке температурехранения, указанной в маркировке; проверка санитарного состояния транспорта □
ТН, ТТН, УПД.  проверка заполнения всех необходимых реквизитов; соответствие наименования и количество поступившей продукциинаименованию, указанному в маркировке, эВСД, декларации осоответствии □
Проверка эВСД вличном кабинетеФГИС
«Меркурий».Проверка сведенийо эВСД черезсканирование QR-кода,илиномераэВСД в публичнойформе

 проверка подлинности документа (наличие его во ФГИС
«Меркурий»); проверка заполнения всех необходимых реквизитов (гашениеэВСД); сверка наименования продукции, наименованияпроизводителя, адреса производства, даты выработки, срокагодности и количества поступившей продукции с информациейна маркировочном ярлыке, товарно- сопроводительныхдокументах; проверка сведений о транспорте и условиях перевозки в эВСД сфактическими сведениями о марке, гос. номере ТС, условияхперевозки

неотслеживаются

□

ВСД,предоставленныйна бумажномносителе,проверить вличном кабинетеФГИС
«Меркурий».Проверка сведенийо ВСД черезсканирование QR-кода,или номераВСД в разделе
«Меркурий.Проверка ВСД»
(сайт – vetrf.ru)

 проверка подлинности документа (наличие (наличие QR-кода, наличие вличном кабинете учреждения в системеМеркурий); сверка наименования продукции, наименования производителя, адресапроизводства, срока годности, даты выработки и количества поступившейпродукции с информацией в маркировке, передаточном акте
(накладной), декларации о соответствии; сверка сведений о ТС и условиях перевозки в ВСД с фактическимисведениями о марке, гос. номере ТС, условиях перевозки; гашение ВСД

□
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Чек-лист приемки товара
Проверьте Мясо, птица Рыба Молоко имолочныепродукты

Овощи,фрукты
,зелень

От-меткаосоот-ветст
-вии

Копия декларациио соответствии
(либо указаниереквизитов всопроводительномписьме)Маркировкапродукции

Часть1. Документы (продолжение)
 проверка подлинности документа (в официальных реестрах на сайтеФедеральной службы по аккредитации https://fsa.gov.ru); проверка соответствия наименования продукции, наименования и адресапроизводителя, указанных в декларации о соответствии, маркировке продукции
проверка на соответствие требованиям ТР ТС 022/2011:
1)наименованиепищевой продукции;
2) состав пищевой продукции
3)количество пищевой продукции;
4)дата изготовления пищевой продукции;
5) срок годности пищевойпродукции;
6)условия хранения пищевой продукции;
7) наименование и место нахождения изготовителя;
8) рекомендации и (или) ограничения по использованию;
9) показателипищевой ценности пищевой продукции;
10)сведения о наличии ГМО;
11) единый знак обращения продукции на рынке государств – членовТаможенного союзадля мяса в тушах,полутушах, четвертинах –наличие ветеринарногоклейма (овальное), номеркоторого долженсоответствоватьуказанному в эВСД

информация озамораживании
(охлаждении)пищевойрыбнойпродукции;массовая доляглазури впроцентах (длямороженойглазированнойпищевойрыбнойпродукции)

наличие кода
«DataMatrix»системы
«Честный знак»

помологический,ботаническийили ампело-графический сорт

Сведения опроизводителе проверка наличия (отсутствия) сведений о производителе в ГИР ЗПП на сайте
zpp.rospotrebnadzor.ru

□
□

□
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Чек-лист приемки товара
Проверьте Мясо, птица Рыба Молоко имолочныепродукты

Овощи,фрукты
,зелень

От-метка осоот-ветст
- вииЧасть 2. ТоварТемпература в соответствии синформацией намаркировке, но:

для охлажденногомяса в пределах: от
+1,5 °С до +4°С;

в соответствии синформацией намаркировке,но:
для охлажденнойрыбы в пределах:
+4°С +/-2°С;

в соответствии синформацией намаркировке, но впределах:
+4°С +/-2°С

в соответствии синформацией намаркировке
□

для замороженногомяса не выше:
- 8 °С;

для замороженнойрыбы не выше:
- 18°С;

Текстура  упругая, при нажатии полностьювосстанавливается; отсутствие «снежной шубы» взамороженномполуфабрикате отсутствие признаковплесневения, ослизнения, заветренности

характерная для характерная для

□каждого вида каждого видапродуктов продуктов;отсутствие
«снежнойшубы»в замороженномполуфабрикатеЦвет естественный, характерны для каждого вида продукта □

Запах естественный, приятный (без признаков порчи), характерный для каждого видапищевой продукции, не упакованной в потребительскую упаковку. □
Срок годности проверить дату выработки и срок годности продукта, его соответствия условиямконтракта □
Упаковка  проверить целостность первичной и вторичной упаковки; наличие заводскоймаркировки на упакованнойпродукции.Мясо без упаковки –обязательно наличие клейма □
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Проведениеэкспертизыпоставленноготоварасиламизаказчика, либо спривлечениемэкспертов/экспертных организаций.

Поставканекачественнойпродукциипоставщиком иразмещение имдокумента о приемкевЕИС (либопередачадокументов оприемкезаказчикуна бумаге).
В случаенеустраненияпоставщиком вустановленныйзаказчиком срокнедостатковтовара,заказчикомпринимаетсярешениеободностороннемотказе отисполненияконтракта.

По истечение 10дней сдатынадлежащегоуведомленияпоставщикарешение ободностороннемотказе вступает взаконную силу,контрактрасторгается.

Алгоритм действий заказчикапри поставке некачественнойпродукции

1. 2. 3.

4. 5. 6.

7. Заключение новогоконтракта всоответствии справилами,установленнымиФедеральнымзаконом
№44-ФЗ.

Не позднее 3рабочихдней сдатырасторжения,заказчиком вУФАСнаправляютсясведения опоставщике длявключения его вРНП.

Послеподтвержденияпоставкинекачественного товаразаказчикомпоставщику вЕИСформируется инаправляетсямотивированныйотказ (либонабумаге).
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Случаи обязательного возврата товарапоставщику и информированияруководителя учреждения;в случаях, отмеченных курсивом,также уведомляется должностноелицо ОИВ, курирующего деятельностьучреждения-заказчика,ответственного завзаимодействие сУправлениемРоспотребнадзора по области иУправленим Россельхознадзора пообласти.

Случаи информированияруководителяучрежденияпри выявлениипризнаковнесоответствия впоставке.

1.Скоропортящаяся продукция доставлена наличном легковом автомобиле при температуреболее 6 С°, а не на специальном изотермическомтранспорте.
1.Санитарное состояние транспортанеудовлетворительное.

2.Товарное соседство при доставке различныхпродуктов питания на одном транспорте несоблюдено (например: хлеб привезен навалом,лежит около кур сырых, продукты питаниядоставлены без лотков или подтоварников,продукты готовые и сырые соприкасаются междусобой).

2.Транспортная тара не промаркированапо виду перевозимой продукции.

3.Имеются признаки порчиили недоброкачественности
(гниль, неприятный запах, вздутая консервнаябанка и т.д.).

3.Водитель-грузчик (водитель-экспедитор)разгрузку осуществляет без санитарнойодежды.

4.Маркировочный ярлык отсутствует или намаркировочном ярлыке нет информации о датеизготовления, сроках годности, наименованииизготовителя и др.
4.У водителя-грузчика (водителя-экспедитора) отсутствует личнаямедицинская книжка либо в личноймедицинской книжке отсутствуютнеобходимые данные

5.Отсутствует клеймо о ветеринарно-санитарнойэкспертизе на не переработанной продукцииживотного происхождения, код «DataMatrix», напищевой продукции, подлежащей маркировке.

5.Целостность транспортной упаковкинарушена, без видимых загрязненийпродукции
6.Сроки годности продукции истек.
7.Продукт входит в перечень запрещенныхпродуктов для использования в детскихорганизованных коллективах).
8.Поставленная продукция не соответствуетконтракту (наименование, характеристики,количество).

Оценка соответствияпродукции,поставляемойвбюджетные учреждения
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9.Отсутствуют товаросопроводительные документы
(декларация, ветеринарные документы и др.) и
(или) информация о наименовании товара, о егопроизводителе (название, место расположения) вдокументах и на маркировочном ярлыке несоответствует друг другу
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Оценка соответствияпродукции, поставляемойв бюджетные учреждения

Вид продукции, на которую требуетсядокумент
Вид документа,подтверждающегопроисхождение, качество ибезопасность продукта питания

На все продукты питания, за исключением:
1) не переработанной пищевой продукцииживотного происхождения;
2) специализированнойпищевойпродукции;
3) уксуса.

декларация о соответствиист.21, ст.23ТР ТС 021/2011

Специализированная пищевая продукция
1) пищевая продукция для детского питания,в том числе вода питьевая для детскогопитания;
2) пищевая продукция для диетическоголечебного и диетическогопрофилактического питания;
3) минеральная природная, лечебно-столовая, лечебная минеральная вода сминерализацией свыше 1 мг/дм3 или применьшей минерализации, содержащаябиологически активные вещества вколичестве не ниже бальнеологическихнорм;
4) пищевая продукция для питанияспортсменов, беременных и кормящихженщин;
5)биологически активные добавки к пище.

свидетельство о государственнойрегистрациист.21, ст.24ТР ТС 021/2011

Не переработанная пищевая продукцияживотного происхождения (мясо в тушах,полутушах, четвертинах и т.д) .
документы ветеринарно-санитарнойэкспертизы (ветеринарная справка)ст.21, ст.30ТР ТС 021/2011
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Шаг
2:

Переход на странице портала в раздел «Декларацииосоответствии, нажав кнопку
«Проверить».

Шаг 1: Ввод в поисковой строке браузера запроса «fsa.gov».

Алгоритм проверки достоверностидекларации соответствия
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Шаг 4: Просмотр результатов поиска.

Шаг 3: Ввод номера декларации во вкладке «Фильтры».

Алгоритм проверки достоверностидекларации соответствия
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Шаг
2:

Во вкладке «Реестры» выбор «Реестр свидетельствогосударственной регистрации (единая форма Таможенногосоюза)

Шаг 1: Ввод в поисковой строке браузера запроса «сайт Федеральнойслужбы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучиячеловека (Роспотребнадзор)».Во вкладке «Государственные услуги» переход на вкладку «Реестры».

Алгоритм проверки свидетельствао государственной регистрации



24

пп

Шаг 4: Сравнение полученных данных с имеющимся свидетельством огосударственной регистрации и маркировкой пищевой продукции.

Шаг 3: Внесение в форме поиска доступных для идентификациипищевой продукции данных. Поиск информации, нажавкнопку
«Искать!».

Алгоритм проверки свидетельствао государственной регистрации
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Шаг 2: Переход на странице портала на вкладку «Продукция, несоответствующая обязательным требованиям».

Шаг 1: Ввод в поисковой строке браузера информацию «ГИР ЗППРоспотребнадзор».

Алгоритм работына Государственноминформационном ресурсе в сферезащиты прав потребителей(ГИР ЗПП)
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Шаг 3: Активация значка «Показать фильтр» в разделе «Сведения офактах нарушения требований технических регламентов».

Шаг 4: Набор во вкладке фильтра наименования производителя,нажатиекнопки поиск. Субъект РФ, показатель несоответствия, тип продукции,уточнять в фильтре поиска не обязательно.

Алгоритм работына Государственноминформационном ресурсе в сферезащиты прав потребителей(ГИР ЗПП)



27

пп

Шаг 5:Оценка полученных сведений.

Алгоритм работына Государственноминформационном ресурсе в сферезащиты прав потребителей(ГИР ЗПП)

В примере видно, что в обращении была выявлена молочная продукции ООО «ФУД СИТИ», несоответствующая установленным требованиям по физико-химическим, микробиологическимпоказателям, показателям фальсификации.
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Шаг 5:Оценка полученных сведений.

Алгоритм работына Государственноминформационном ресурсе в сферезащиты прав потребителей(ГИР ЗПП)

В примере видно, что в поле фильтра введен только изготовитель ИП Богачев Олег Викторович.Выпускаетфальсифицированную молочную продукцию с 2017 года.
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Шаг5:Оценка полученных сведений (продолжение).

Алгоритм работына Государственноминформационном ресурсе в сферезащиты прав потребителей(ГИР ЗПП)
Примечание: рекомендуется отбирать пробы пищевых продуктов для лабораторных исследованийпроизводителей, у которых в качестве показателя несоответствия на портале ГИР ЗПП выявленынарушения в части маркировки, физико-химических и показателей фальсификации.
При возникновении вопросов по информации на портале ГИР ЗПП, предлагаем обращаться вУправление Роспотребнадзора по Оренбургской области и его территориальные отделы.

Наименованиеструктурногоподразделения

Должность Ф.И.О. Телефон

Отдел надзорапогигиенепитания
начальник отдела Миронова МаринаСергеевна 8 (3532) 33-36-59

Отдел надзорапогигиенедетей иподростков
начальник отдела Горбунова ГалинаВикторовна 8 (3532) 44-23-58

Официальный сайт Управления Роспотребнадзора по Оренбургскойобласти:
http://56.rospotrebnadzor.ru/

http://56.rospotrebnadzor.ru/mironova
http://56.rospotrebnadzor.ru/mironova
http://56.rospotrebnadzor.ru/rukovodiltel-otdel-gdip
http://56.rospotrebnadzor.ru/rukovodiltel-otdel-gdip
http://56.rospotrebnadzor.ru/
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Работа для бюджетных государственных организаций, в которых организовано питание всистеме «Честный знак» по вопросу маркировки молочной продукции, регламентированапостановлением Правительства РФ от 15.12.2020 № 2099 «Об утверждении Правил маркировкимолочной продукции средствами идентификации и особенностях внедрения государственнойинформационной системы мониторинга за оборотом товаров, подлежащих обязательноймаркировке средствамиидентификации, в отношении молочной продукции».

Система «Честный знак» иData Martix код
«ЧестныйЗНАК»— единая национальная системацифровой маркировки и прослеживания товаров.
Цифровая маркировка продукции средствамиидентификации подразумевает нанесение наупаковку или на бутылку специального кода. Этоуникальныйцифровой код, его повторениеисключено.
Зачем нужна маркировка?Электронная маркировка продукции призвана защитить: Покупателейот поддельной и суррогатной продукции; Предпринимателей от нечестной конкуренции; Для вывода из тени недобросовестных налогоплательщиков.
Новая система контролирует цепочку движения для исключения продажи контрафактапотребителю.Каждый человек может получить информацию о товаре и производителе, просто отсканировавизделие через приложение «Честный Знак».

Ознакомиться с национальной системой маркировки
«Честный знак» подробнее можно по ссылке: https://xn--
80ajghhoc2aj1c8b.xn--p1ai/o-chestnom-znake/nacionalnaya-
sistema-markirovki/ , а также посмотрев видео «Что такоеЧестный ЗНАК?» на официальном канале «ЧестныйЗНАК»,либо по ссылке
https://www.youtube.com/watch?v=IT4nCYEpt_g .

Обучающие видео по работе в системе «ЧестныйЗНАК»https://xn--80ajghhoc2aj1c8b.xn--
p1ai/lectures/education/

https://www.youtube.com/watch?v=IT4nCYEpt_g
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Товар не можетнаходиться впродаже: Отрицательный результат.Означает, что код маркировкипрошелпроверку на подлинность,но товар запрещено продавать.
Причин может быть несколько,такие как:• товар выбыл из оборота• товар просрочен• товар уничтожен• товар не был введен в оборот

Товар продан 01.01.2021: Положительный результат.Означает, что код маркировкипрошел проверку наподлинностьи товар был проданв указанную дату.После дистанционной покупки
(например, интернет-магазин)статус товара может менятьсяна
«Товар продан» как до, так и последоставки. Это не являетсянарушением.

Товарчислитсяуничтоженным: Отрицательныйрезультат.Означает, что кодмаркировки прошелпроверку наподлинность, но товарбыл уничтожен и неможет находиться впродаже.

Товар не можетбытьреализован: Отрицательный результат.Означает, что кодмаркировки прошелпроверку наподлинность, но товарне может находитьсяв продаже понесколькимпричинам: выведен из оборота срок годности истек не введен в оборот.

Товарможетнаходиться впродаже: Положительныйрезультат.Означает, что кодмаркировки прошелпроверку наподлинность итоварможетнаходиться впродаже.

Что означают статусы при сканировании кода маркировки (Data Matrix)нанесенного натовар (варианты):

Система «Честный знак» иData Martix код

.
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эВСД И ФГИС «Меркурий»
ВСД (эВСД) (ветеринарные сертификаты, ветеринарные свидетельства,ветеринарные справки) отражают информацию о территориальноми видовом происхождении, ветеринарно-санитарное состояние сопровождаемогоподконтрольного товара, эпизоотическое благополучие территорий его происхождения ипозволяющие идентифицировать подконтрольный товар.
Оформление ВСД (эВСД) осуществляется при: производстве партии подконтрольного товара (за исключением случаев, когда их оформление нетребуется); перемещении (перевозке) подконтрольного товара (за исключением случаев, когда ихоформление не требуется); переходе права собственности на подконтрольный товар (за исключением передачи (реализации)подконтрольного товара покупателю для личного или иного потребления, не связанного спредпринимательской деятельностью).

ФГИС «Меркурий» – инструмент для создания механизма входного контроля качества при поставкахпродукции животного происхождения в закрытые учреждения: социальные, здравоохранения,школьного и дошкольного образования».
ФГИС «Меркурий» сопровождает производство, переработку и перемещение продукции на всемэтапе ее производства и реализации конечному потребителю. Она позволяет проследить ипроконтролировать в электронной форме процессы введения партий животноводческой продукциив оборот.
ФГИС «Меркурий» служит также инструментом для выявления и исключения нелегальных схемпроизводства и перемещения фальсифицированной и опасной в ветеринарно–санитарном отношениипродукции животноводства.
На территории региона в системе зарегистрировано более 14 тысяч пользователей, и более 58 тысячплощадок предприятий.
С порядком работы во ФГИС «Меркурий» можно ознакомиться посмотрев видео
«Автоматизированная система «МЕРКУРИЙ» на портале YouTube на официальном канале
«Россельхознадзор», либо перейдя по ссылке: https://www.youtube.com/watch?v=HijKDSXotME, а такжевидео ««МЕРКУРИЙ» в молочной отрасли: ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ» на портале YouTube наофициальном канале «Россельхознадзор», либо перейдя по ссылке:
https://www.youtube.com/watch?v=KyMFROCeKRk.

https://www.youtube.com/watch?v=HijKDSXotME
http://www.youtube.com/watch?v=KyMFROCeKRk
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Расхождения невыявлены

Осмотр входной партии и сверка сведений поэВСД

Необходимые предварительные условия:

Действия, необходимые для осуществлениявоперации гашения входящего эВСД, сцельюпоступления продукции всопровождении эВСД :

«Меркурий.ХС
»подтверждения

Алгоритм работыво ФГИС «Меркурий»(проверка и гашение эВСД)

Для выполнения операций необходимо соблюдение следующих условий: Пользователь должен иметь доступ к «Меркурий.ХС». Пользователь должен иметь доступ хотя бы к одному обслуживаемому предприятию (социальнозначимому учреждению). Пользователь должен иметь право доступа «ГашениеВСД», «Оформление возвратного ВСД».

Для реализации функции средствами подсистемы необходимо выполнить следующиедействия: Выполнить вход в «Меркурий.ХС». Выбрать из списка обслуживаемое предприятие, на которое поступила партия подконтрольнойпродукции. Перейти к списку входящих оформленных ВСД, используя значок уведомления, расположенногосправа от названия предприятия, на странице выбора обслуживаемого предприятия.

Гашение эВСД
Оформлениевозвратного эВСДна всю партиюпоступившейпродукции

Выявленырасхождения поколичеству икачеству приосмотревходнойпартии

Приёмка частипартии продукциии оформлениевозвратного эВСДна оставшуюсячасть партии

Выявленычастичныерасхождения
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Шаг 2: Переход на странице портала на вкладку «Меркурий.XC».

Шаг 1: Ввод в поисковой строке браузера информацию «ФГИСМеркурий Россельхознадзор».

Алгоритм работыво ФГИС «Меркурий»(проверка и гашение эВСД)
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Выявленычастичныерасхождения
Расхождения невыявлены

Выявленырасхождения поколичеству икачеству приосмотревходнойпартии

Шаг 4: В зависимости от принятого решения, в системе выполнитьследующие действия:

Шаг 3: В системе выполнить следующие действия:

Алгоритм работыво ФГИС «Меркурий»(проверка и гашение эВСД)

1.Откройте раздел «Ветеринарные документы».
2.Выберите подраздел «Входящие ВСД» -
«Оформленные».

3.Выполните поиск нужного эВСД, для этого нажмите на кнопку «Поиск» и установите фильтры.
4.Откройте найденный эВСД на просмотр, для этого нажмите на кнопку просмотра вет.сертификата (пиктограмма «лупа»). В результате откроется страница «Просмотр информации оВСД».
5.Просмотрите содержимое поступившего в адрес предприятия документа на странице «Просмотринформации о ВСД».
6.Осуществите сверку данных, указанных во входящем эВСД, с фактическими сведениями опоступившем грузе.
7.В случае, если были выявлены несоответствия фактических сведений с данными в эВСД, нопродукция может быть принята на предприятие, то потребуется составить акт несоответствия.
8.В случае, если несоответствия не выявлены и партия или часть партии принимается, топотребуетсявыполнить приёмку всей партии продукции или её части.
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Шаг 4 (продолжение): В зависимости от принятого решения, всистемевыполнить следующие действия:

Алгоритм работыво ФГИС «Меркурий»(проверка и гашение эВСД)

35В содержание

Если осуществляется отказ от части партиипоступившей продукции, то часть партии ставится научёт, а на другую оформляется возвратный эВСД.

1.На странице «Просмотр информации оВСД»нажмите на кнопку «Погасить».В результате откроется страница «Гашение ВСД».
2. На странице «Гашение ВСД» в блоке «Сведения огашении» укажите дату поступления груза.
3. Установите «разделить партию».
4. Укажите «Объем», который нужно внести во входнойжурнал.
5. Укажите «Кол-во единиц упаковки».
6.Укажите причину возврата частипартиипоступившей продукции.
7. Нажмите на кнопку «Сохранить».
В результате входящий эВСД будет погашен, вскладском журнале предприятия на часть партиипоступившей продукции будет сформирована новаязапись, а на оставшуюся - автоматически сформируетсявозвратный эВСД.

Расхождение значения объема впределах 5 % являетсядопустимым, в этом случае актнесоответствия не составляется, норасхождение в объемефиксируется в системе.
1. На странице «Просмотр информацииоВСД» нажмите на кнопку «Погасить».Врезультате откроется страница
«Гашение ВСД».
2. На странице «Гашение ВСД» в блоке
«Фактические сведения» внеситеизменения, для этого скорректируйтезначения, установленные в поля изэВСД.
3. К редактированиюдопустимыследующие сведения: серия, номер и дата ТТН; номер производственной партии; номенклатура; объем продукции; упаковка; маркировка.
4. К редактированиюнедопустимыследующие сведения: нельзя менять даты выработки; нельзя менять срок годности надату,которая ранее даты выработки; нельзя менятьпроизводителяпродукции пригашении.

1. На странице «Просмотр информациио ВСД» нажмите на кнопку «Погасить».В результате откроется страница
«Гашение ВСД».
2. На странице «Гашение ВСД» в блоке
«Сведения о гашении» укажитедатупоступления груза.
3. Нажмите на кнопку «Сохранить».
В результате входящий эВСД будетпогашен, в складскомжурналепредприятиябудет сформирована новая запись навесьобъем партии поступившейпродукции.

Выявленычастичныерасхождения
Расхождения невыявлены

Выявленырасхождения поколичеству икачеству приосмотревходнойпартии
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Лабораторная экспертизакачества поставленныхтоваров
Поскольку не всегда с помощью органолептическогоисследования возможно установить качествопоставленной пищевой продукции, в случаевозникновения сомнений в качестве, а также в случаеобнаружения сведений о поставщике на портале ГИРЗПП, заказчику рекомендуется провестилабораторную экспертизу качества и безопасности наосновные физико-химические показатели.
Лабораторная экспертиза качества и безопасностипоставленной пищевой продукции проводится засчет собственных средств заказчика на основанииотдельного контракта в лабораториях,аккредитованных в установленном порядке.
Указанные контракты могут быть заключены заказчиком с единственным поставщиком, в том числе всоответствии с п. 10, 15 приложения № 2 к приказу Минэкономразвития Оренбургской области от
30.12.2019 № 191 «Об утверждении порядка осуществления закупок малого объема и определенииинформационных систем, предназначенных для осуществления закупок малого объема».Однако, необходимо учитывать приоритет осуществления закупок конкурентными способами и заключатьконтракт с единственным поставщиком только с учетом срочности и невозможности осуществленияконкурентной закупки..

В случае выявления по результатам экспертизыфакта фальсификации продукции, илинесоответствие качества поставленнойпродукции, необходимо уведомить об этомдолжностное лицо курирующего ОИВ,ответственное за взаимодействие заказчиков сУправлением Роспотребнадзора поОренбургской области и УправлениемРоссельхознадзора по Оренбургской области.

При наличии указанных обращений, Управлением Россельхознадзора по Оренбургской областиможет быть принято решение о проведении проверки перечня поставщиков продукции животногопроисхождения путем анализа информации, внесенной в ВСД во ФГИС «Меркурий», предусмотревпри этом проведение отбора проб для лабораторных исследований продукции, а также выявлениисхем нелогичных перемещений продукции, в которых между производителем продукции и заказчикомпринимают участие до 5 посредников.
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Рекомендуемые показатели длялабораторного контролякачестваи безопасностипищевых продуктов

Группапродукции Показателикачества (основные)длявыявленияфальсификации
Показатели качестваибезопасности
(дополнительные)

Мяснаяпродукция
(полуфабрикаты,изделияколбасные,продукты из мяса)

 гистологическая идентификациясостава; ДНК – идентификация видовойпринадлежности
ТРТС 021/2011 «Обезопасностипищевой продукции»ТР ТС 034/2013. Техническийрегламент Таможенного союза. «Обезопасности мяса и мяснойпродукции»ТР ТС 029/2012. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Требования безопасностипищевых добавок, ароматизаторови технологическихвспомогательных средств»Показатели ГОСТа.Молоко имолочнаяпродукция

 Жирнокислотный состав жировойчасти продукта; Количественное содержание β –ситостеринов, кампестерина,стигма-стерина и брассикастерина.

ТРТС 021/2011 «Обезопасностипищевой продукции»ТР ТС 033/2013. Техническийрегламент Таможенного союза. Обезопасности молока и молочнойпродукции»ТР ТС 029/2012. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Требования безопасностипищевых добавок, ароматизаторови технологическихвспомогательных средств»Показатели ГОСТа.

Рыба ирыбнаяпродукция
 Содержание влаги в мышечнойтканимороженой продукции Масса наносимой глазури ДНК –идентификация видовойпринадлежности

ТР ЕАЭС 040/2016. Техническийрегламент Евразийскогоэкономического союза. «Обезопасности рыбы и рыбнойпродукции»ТР ТС 021/2011 «О безопасностипищевой продукции»ТР ТС 029/2012. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Требования безопасностипищевых добавок, ароматизаторови технологическихвспомогательных средств»Показатели ГОСТа.



8

пп

3

Рекомендуемые показатели длялабораторного контролякачестваи безопасностипищевых продуктов
Группапродукции Показателикачества (основные)длявыявленияфальсификации

Показатели качестваибезопасности
(дополнительные)

Масложироваяпродукция • Жирно-кислотный состав жировойчасти продукта ТР ТС 024/2011. Техническийрегламент Таможенного союза.Технический регламент намасложировую продукциюТР ТС 021/2011 «О безопасностипищевой продукции»ТР ТС 029/2012. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Требования безопасностипищевых добавок, ароматизаторови технологическихвспомогательных средств»Показатели ГОСТа.

Мукомольно-крупяные ихлебобулочныеизделия

ТР ТС 021/2011 «О безопасностипищевой продукции»ТР ТС 029/2012. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Требования безопасностипищевых добавок, ароматизаторови технологическихвспомогательных средств»Показатели ГОСТа.Плодоовощнаяпродукция ТР ТС 021/2011 «О безопасностипищевой продукции»ТР ТС 029/2012. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Требования безопасностипищевых добавок, ароматизаторови технологическихвспомогательных средств»Показатели ГОСТа.
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пп Соковаяпродукция  Выявление недекларированныхдобавленных сахаров (сахароза,глюкоза,фруктоза) и сиропов
(олигосахаридов) в соках.

 Определение растворимых сухихвеществ в готовой продукции изфруктов и (или) овощей.
 Отсутствие ароматизаторов:натуральных, идентичныхнатуральным или искусственных.
 Отсутствие одновременнодобавленных сахара и регуляторовкислотности.

ТРТС 021/2011 «Обезопасностипищевой продукции»ТР ТС 023/2011. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Технический регламент насоковую продукцию изфруктов иовощей»ТР ТС 029/2012. Техническийрегламент Таможенного союза.
«Требования безопасностипищевых добавок, ароматизаторови технологическихвспомогательных средств»Показатели ГОСТа.
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Переченьлабораторий
Наименование Место нахождения Телефон/ эл. почта

Филиал ФБУЗ «Центр гигиены иэпидемиологии в Оренбургскойобласти в городеБугуруслане,Абдулинском городском округе,Бугурусланском, Северном,Асекеевском,Матвеевском,Пономаревском районах»
461630, г. Бугуруслан, ул.Комсомольская, д. 101 8(35352) 2-33-33

fguzbuguruslan@mail.ru

Филиал ФБУЗ «Центр гигиеныиэпидемиологии в Оренбургскойобласти в городе Бузулуке,Бузулукском, Грачевском,Курманаевском, Первомайском,Тоцком районах»
461046, г. Бузулук, 4микрорайон, д. 1 «Б» 8(35342) 5-76-98

fbuz2012@mail.ru

Филиал ФБУЗ «Центр гигиеныиэпидемиологии в Оренбургскойобласти в Сорочинскомгородском округе,Переволоцком, Илекском,Александровском,Красногвардейском,Новосергиевском, Ташлинскомрайонах»

461906, г. Сорочинск, ул.Молодежная, д. 47
8(35346) 4-60-53
sor_fbuz@bk.ru

Орский филиал ФБУЗ «Центргигиены и эпидемиологии вОренбургской области"
(обслуживает г.Орск,г.Новотроицк, г.Медногорск,Гайский, Кувандыкский,Ясненский городской округ,Домбаровский, Светлинский,Новоорский, Адамовский,Кваркенский районы)

462402, г. Орск, пер.Нежинский, д. 3 «А» 8(35372) 6-97-58
ses@email.orgus.ru

mailto:fguzbuguruslan@mail.ru
mailto:fbuz2012@mail.ru
mailto:sor_fbuz@bk.ru
mailto:ses@email.orgus.ru
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Центральный филиал ФБУЗ

"Центр гигиены иэпидемиологии вОренбургской области"
(обслуживает г. Соль-Илецк ,Соль-Илецкий, Акбулакский,Тюльганский, Октябрьский,Шарлыкский, Сакмарский,Оренбургский, Беляевский,Саракташский районы)

460006, г. Оренбург, ул.Элеваторная, д. 7 «А» 8(3532) 43-07-83
56.fbuz_cf@mail.ru

mailto:56.fbuz_cf@mail.ru
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Переченьлабораторий
Наименование Место нахождения Телефон/ эл. почта

ФБУЗ «Центр гигиены иэпидемиологии вОренбургской области» г. Оренбург, ул. Кирова, 48 8 (3532) 43-08-41, 43-09-73
56.fbuz@mail.ru

ФГБУ «Оренбургскийреферентный центрРоссельхознадзора»
460052, г. Оренбург,ул. Монтажников, д.34/4

8 (3532) 50-86-65, 50-86-61fgu-orengsi@fsvps.gov.ru

ФБУ «Государственныйрегиональный центрстандартизации, метрологии ииспытаний в Оренбургскойобласти» (ФБУ «ОренбургскийЦСМ»)

460021, Россия,Оренбургская область, г.Оренбург, ул. 60 летОктября, д. 2 «Б»

8 (3532) 33-37-05
Факс: 8 (3532) 33-00-76
info@orencsm.ru

Орский отдел ФБУ«Оренбургский ЦСМ»
462411,Оренбургскаяобласть,г. Орск,проезд Армавирский, 9

8 (3537) 25-37-71, 25-46-42, 23-84-63
orsk@orencsm.ru

Бузулукский отдел ФБУ«Оренбургский ЦСМ»
461010, Оренбургскаяобласть,г. Бузулук, ул. М. Егорова, 40

8 (35342) 2-39-81
buzuluk@orencsm.ru

Бугурусланский отдел ФБУ«Оренбургский ЦСМ»
461637, Оренбургскаяобласть,г. Бугуруслан, 2-ймикрорайон, 34

8 (35352) 4-25-09buguruslan@orencsm.ru

mailto:56.fbuz@mail.ru
mailto:fgu-orengsi@fsvps.gov.ru
mailto:info@orencsm.ru
mailto:orsk@orencsm.ru
mailto:buzuluk@orencsm.ru
https://e.mail.ru/compose/?mailto=mailto%3Aorsk%40orencsm.ru
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Национальнымстандартом
Техническимрегламентом

Требования к маркировке пищевой продукцииустанавливаются:

Требования к маркировке пищевойпродукции:

Маркировка продукции

Технические регламенты Таможенного союза иЕвразийскогоэкономического союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»; ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»; ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и ово-щей»; ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»; ТР ТС 027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированнойпищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетическогопрофилактического питания»; ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторови технологических вспомогательных средств»; ТР ТС 0332013 «О безопасности молока и молочной продукции»; ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»; ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции».

Наименованиепродукции
Состав

Рекомендациии ограничения

Условияхранения

Количество

Срокгодности

Датаизготовления

Сведения оналичииГМО

Пищеваяценность

Наименова- ниеи местонахождения из-готовителя
41



- бесцветноестекло.
42-полипропилен;
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Маркировка упаковки:

с указанием числа,месяца,года
срок годности от
72часов до трехмесяцевДатаизготовления

с указанием часа,числа,месяцасрок годности до 72часов

Указание в маркировке пищевой продукциидаты ееизготовления в зависимости от срокаее годности:

Маркировка продукции

срок годности неменее трехмесяцев
с указаниеммесяца, года иличисла, месяца, года

После слов «дата изготовления» указывается дата изготовления пищевой продукцииили место нанесения этой даты на потребительскую упаковку.
могут быть заменены

могут быть

- Упаковка (укупорочные средства), предназначенная для контакта с пищевойпродукцией.Символ, обозначающий, что упаковка предназначена для контакта с пищевойпродукцией, допускается наносить как без рамки, так и в рамке (круглой,квадратной и др.).
- Возможность утилизации использованной упаковки (укупорочныхсредств) – петля Мебиуса.
- полиэтилентерефталат;
- полиэтилен высокой плотности;
- поливинилхлорид;
- полиэтилен низкой плотности;

- полистирол;
- другие виды пластмассы;

- бумага;
- сталь;

дата розливанапитков;датасортировки яиц; годурожаясельскохозяйственныхкультур;год сборадикорастущих фруктов, орехов

В ТР ТС на отдельныевиды пищевойпродукции вместослов
«датаизготовления»

На слова
«датапроизводства»

Слова
«датаизготовления

»
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Единый знак обращенияпродукции на рынкегосударств – членовТаможенного союза

Код переработки –специальный знак,применяется дляобозначения материала,из которого изготовленаупаковка

Наименование и местонахождения изготовителяпищевой продукцииуказываются вмаркировке пищевойпродукции независимо отпроизводства пищевойпродукции натерритории государств
– членов Таможенногосоюза илипоставляемойизтретьих стран

Образец маркировки продукции:

Маркировка продукции

Срок годности пищевойпродукции. Условияхранения пищевойпродукции, качество ибезопасностькоторойизменяется послевскрытия упаковки,указывают такжеусловия хранения послевскрытия упаковки
В информации, предо-ставляемой потреби-телю, следует исполь-зовать официальнозарегистрированноенаименование и местонахождения (адрес,включая страну) изго-товителя. При несов-падении с адресомизготовителя такжеуказывают адрес(а)производств(а) илица, уполномочен-ного изготовителемна принятие претен-зий от потребителей
(приобретателей) наеетерритории

Знак «изготовленоиз пищевогопластика»

Энергетическаяценность указываетсявджоулях и калориях

Составпищевойпродукции.Компонентыуказываются впорядкеубывания,обязательнарасшифровкамногокомпонентныхсоставляющих, указа-ние функциональныхсоставляющих, аллер-генов

Показатель пищевойценности продуктауказывается в грам-мах или в кратныхили дольныхединицах указанныхвеличин
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Образец маркировки продукции:

Маркировка продукции
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пп

Образец неправильной маркировки продукции:

Маркировка продукции

Нарушения: все манипуляционные знакиотсутствуют; отсутствует указание срокагодности; отсутствует единый знакобращения продукции на рынке государств
– членов Таможенного союза (EAC).

Нарушения: энергетическая ценностьдолжна быть указана одновременно вджоулях и калориях, на маркировкеэнергетическая ценность указана только вкалориях; отсутствует указание срокагодности; отсутствует единый знак обращенияпродукции на рынке государств – членовТаможенного союза (EAC).

Представлена задвоенная маркировка (переклей). Маркировка продукции должна бытьдостоверной, читаемой и доступной для осмотра и идентификации.
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Образец неправильной маркировки продукции:

Маркировка продукции

Нарушения: На маркировке потребительской упаковочной единицы с цитрусовымиплодами (лимоны) отсутствует следующая информация: адрес импортера продукции; датафасовки, дата упаковки; размера, выраженного минимальными и максимальными наибольшимипоперечным диаметром (в мм); помологического сорта. Вместо заявителя должен быть указанимпортер.

На маркировке потребительскойупаковочной единицы свежих яблок неуказаны помологический сорт и условияхранения. Неверно указаны цифровой код ибуквенное обозначение (аббревиатура)материала, из которого изготавливается

На маркировке упаковочных единиц сосвежими грушами не указанпомологический сорт, не указаны условияхранения, дата сбора и дата упаковки.Неверно указаны цифровой код ибуквенное обозначение (аббревиатура)материала, из которого изготавливаетсяупаковка (укупорочные средства)
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Образец неправильной маркировки продукции:

Маркировка продукции

На банке отсутствует маркировка в части указания сорта горошка, вместе с темсогласноспецификации горошек должен бытьвысшего сорта

Нарушение: спецификация предполагает поставку макаронных изделий группы А, вместо этого –макаронныеизделия группыВ.



производительтовара
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Образец неправильной маркировки продукции:

Маркировка продукции

Нарушение: в спецификации указан концентрат киселя плодово-ягодный, а в маркировке товара –красительиароматизатор.

Бывает и так… Наименованиетовараисоставнесоответствуютдругдругу

Вмаркировкеотсутствуютуказаниянеобходимыхсведений



производительтовара
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Не верноуказан
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УК РФ статья 171.1: Производство,приобретение, хранение, перевозкаили сбыт товаров и продукции безмаркировки и (или) нанесенияинформации,
предусмотренной законодательствомРоссийскойФедерации.

КоАП РФ статья 15.12:Производство или продажа товаров ипродукции, в отношении которыхустановлены требования помаркировке и (или) нанесениюинформации,без соответствующеймаркировки и (или) информации, атакже с нарушением установленногопорядка нанесения такой маркировкии (или) информации.

Ответственность за нарушение правилмаркировки:

Логистилипоставщик
(продавец
)продукции

Организация
–производительтоваров

Дистрибьютортоваров илипродукции

Ктонесетответственность:

Маркировка продукции
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Справочнаяинформацияо наличииГОСТ в отношениипищевых продуктов Приложение 6к МР 2.4.0179-20. 2.4. Гигиена детей и подростков.Рекомендации по организации питанияобучающихся общеобразовательных организаций.Методические рекомендации"
№п/п Наименование пищевой продукции

Характеристикипищевойпродукции
(соответствиетребованиям

«*»)

1. абрикосы свежие ГОСТ 32787/2014

2. абрикосы сушеные без косточки (курага) ГОСТ 32896-2014

3. апельсины свежие ГОСТ 34307/2017

4. баклажаны свежие ГОСТ 31821-2012

5. бананы свежие ГОСТ Р 51603-2000

6. брусника быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

7. варенье ГОСТ 34113-2017

8. виноград сушеный ГОСТ 6882-88.

9. вишня быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

10. горохшлифованный:целый или колотый ГОСТ 6201-68с 01.11.2020 ГОСТ 28674-
2019

11. горошек зеленый быстрозамороженный ГОСТ Р 54683-2011

12. горошек зеленый консервированный ГОСТ 34112-2017

13. груши свежие ГОСТ 33499/2015

14. джем ГОСТ 31712-2012

15. зелень свежая (лук, укроп) ГОСТ 34214-2017, ГОСТ
32856-2014

16. йогурт или биойогурт ГОСТ 31981/2013



51

пп
17. кабачки (цукини) быстрозамороженные ГОСТ Р 54683-2011
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пп

ийколонтитулвитьнижн

№п/п Наименование пищевой продукции
Характеристикипищевойпродукции
(соответствиетребованиям

«*»)

18. кабачки свежие ГОСТ 31822-2012

19.
какао-напиток витаминизированныйбыстрорастворимый ГОСТ 108-2014

20.
капуста белокочанная свежая раннеспелая,среднеспелая, среднепоздняя ипозднеспелая ГОСТ Р 51809-2001

21. капуста брокколи быстрозамороженная ГОСТ Р 54683-2011

22.
капуста брюссельскаябыстрозамороженная ГОСТ Р 54683-2011

23. капуста квашеная ГОСТ 34220-2017

24. капуста китайская (пекинская) свежая ГОСТ 34323-2017

25.
капуста свежая очищенная в вакуумнойупаковке (белокочанная иликраснокочанная) ТУ изготовителя

26. капуста цветная быстрозамороженная ГОСТ Р 54683-2011

27. капуста цветная свежая ГОСТ 33952-2016.

28. картофель продовольственный свежий ГОСТ 7176-2017

29.
картофель свежий очищенный ввакуумной упаковке ТУ изготовителя

30. киви свежие ГОСТ 31823/2012

31. кисель ГОСТ 18488-2000

32. кислота лимонная ГОСТ 908-2004

33. клубника быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

34. клюква быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

35. икра овощная из кабачков ГОСТ 2654-2017

36. консервы рыбные ГОСТ 7452-2014, ГОСТ
32156-2013

37. крахмал картофельный ГОСТ Р 53876-2010



53Доба

пп
38. крупа гречневая ядрица ГОСТ Р 55290-2012

39. крупа кукурузная шлифованная ГОСТ 6002-69



пп

№п/п Наименование пищевой продукции
Характеристикипищевойпродукции
(соответствиетребованиям

«*»)

40. крупа овсяная ГОСТ 3034-75

41. крупа пшеничная ГОСТ 276-60

42. крупа пшено шлифованное ГОСТ 572-2016

43. крупа рис шлифованный) ГОСТ 6292-93

44. крупа ячменная перловая ГОСТ 5784-60

45.
кукуруза сахарная в зернах,консервированная ГОСТ 34114-2017

46. лавровый лист ГОСТ 17594-81

47. лимоны свежие ГОСТ 34307/2017

48. лук репчатый свежий ГОСТ 34306-2017

49.
лук репчатый свежий очищенный ввакуумной упаковке ТУ изготовителя

50. мак пищевой ГОСТ Р 52533-2006

51.
макаронные изделия группы А
(вермишель, лапша) яичные ГОСТ 31743-2017

52. малина быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

53. мандарины свежие (не ниже 1 сорта) ГОСТ 34307/2017

54. маслоподсолнечное ГОСТ 1129-2013

55. масло сладко-сливочное несоленое ГОСТ 32261-2013

56. мед натуральный ГОСТ 19792-2017

57. молоко питьевое ГОСТ 32252-2013 ГОСТ
31450-2013

58. молоко цельное сгущенное с сахаром ГОСТ 31688-2012

59.
молоко, стерилизованноеконцентрированное ГОСТ 3254/2017

60. морковь столовая свежая ГОСТ 32284-2013

61. мука пшеничная хлебопекарная ГОСТ 26574-2017

62.
мясо, замороженное в блоках - говядина,для детского питания ГОСТ 31799-2012
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№п/п Наименование пищевой продукции
Характеристикипищевойпродукции
(соответствиетребованиям

«*»)

63. мясо индейки охлажденное, замороженное ГОСТ Р 52820-2007

64. натрий двууглекислый (сода пищевая) ГОСТ 2156-76

65. нектарины свежие ГОСТ 34340/2017

66. нектары фруктовые и фруктово-овощные ГОСТ 32104-2013

67.
огурцы консервированные без добавленияуксуса ТУ производителя

68. огурцы свежие ГОСТ 33932-2016

69.
огурцы соленые стерилизованные
(консервированные без добавления уксуса) ГОСТ 34220-2017

70. перец сладкий свежий ГОСТ 34325-2017

71. плодышиповника сушеные ГОСТ 1994-93

72. повидло ГОСТ 32099-2013

73.
полуфабрикаты мясные крупнокусковыебескостные ГОСТ Р 54754-2011, ГОСТР 54754-2021

74.
полуфабрикаты натуральные кусковые
(мясокостные и бескостные) из мяса индейкиохлажденные, замороженные ГОСТ 31465-2012

75.
полуфабрикаты натуральные кусковые
(мясокостные и бескостные) из мяса кур имяса цыплят-бройлеров охлажденные ГОСТ 31465-2012

76. редис свежий ГОСТ 34216-2017

77.
рыба мороженая (треска, пикша, сайра,минтай, хек, окунь морской, судак, кефаль,горбуша, кета, нерка, семга, форель) ГОСТ 32366-2013

78. салат свежий (листовой, кочанный) ГОСТ 33985-2016

79.
сахар-песок или сахар белыйкристаллический ГОСТ 33222-2015

80.
сахар-песок или сахар белыйкристаллический порционный ГОСТ 33222-2015

Добавить нижний колонтитул 53
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№п/п Наименование пищевой продукции
Характеристикипищевойпродукции
(соответствиетребованиям

«*»)

81.
свекла свежая очищенная в вакуумнойупаковке ТУ изготовителя

82. свекла столовая свежая ГОСТ 32285-2013

83.
сиропы на плодово-ягодном, плодовом илиягодном сырье (без консервантов) вассортименте ГОСТ 28499-2014

84. слива свежая ГОСТ 32286/2013

85. сметана ГОСТ 31452-2012

86. смородина черная быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

87.
соль поваренная пищевая выварочнаяйодированная ГОСТ Р 51574-2018

88. субпродукты - печень ГОСТ 31799-2012

89.
сухари панировочные из хлебных сухарейвысшего сорта ГОСТ 28402-89

90. сыры полутвердые ГОСТ 32260-2013

91. творог (не выше 9% жирности) ГОСТ 31453-2013

92. томатная паста или томатное пюре без соли ГОСТ 3343-2017

93. томаты свежие ГОСТ 34298-2017

94.
тушки цыплят-бройлеров потрошенныеохлажденные, замороженные ГОСТ Р 52306-2005

95.
фасоль продовольственная белая иликрасная ГОСТ 7758-75

96. фруктовая смесь быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

97. фрукты косточковые сушеные (чернослив) ГОСТ 32896-2014

98. хлеб белый из пшеничной муки ГОСТ 26987-86, ГОСТ
31752-2012.

99. хлеб из смеси муки ржаной хлебопекарнойобдирной и пшеничной хлебопекарной
ГОСТ 31752-2012, ГОСТ
31807-2018, ГОСТ 26983-
2015

Добавить нижний колонтитул 54
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№п/п Наименование пищевой продукции
Характеристикипищевойпродукции
(соответствиетребованиям

«*»)

100. хлеб зерновой ГОСТ 25832-89

101.
хлеб из муки пшеничной хлебопекарной,обогащенный витаминами и минералами ТУ изготовителя

102. хлопья овсяные (вид геркулес, экстра.) ГОСТ 21149-93

103. чай черный байховый в ассортименте ГОСТ Р 32573-2013

104. черешня свежая ГОСТ 33801/2016

105. яблоки свежие ГОСТ 34314/2017

106. ядро ореха грецкого ГОСТ 16833-2014

107. яйца куриные столовые ГОСТ 31654-2012

108. крупа манная ГОСТ 7022-97с 01.11.2020 ГОСТ 7022-
2019

Примечание:
<*> По ГОСТ или по ТУ изготовителя с показателями не ниже ГОСТ.
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Перечень пищевойпродукции, котораянедопускаетсяпри организациипитаниядетей Приложение № 6к СанПиН 2.3/2.4.3590-20

Пищевая продукция, которая недопускаетсяпри организациипитания детей
1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшимисроками годности и (или) признаками недоброкачественности.
2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиямтехнических регламентов Таможенного союза.
3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, непрошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу.
4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная птица.
6.Мясо диких животных.
7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.
8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйцаизхозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.
9.Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные,
«хлопуши», банки с ржавчиной, деформированные.
10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненныеразличнымипримесями илизараженные амбарными вредителями.
11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов,кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни,форшмак из сельди.
14.Макароны по-флотски (с фаршем),макароны с рубленым яйцом.
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметанубез термической обработки.
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16. Простокваша – «самоквас».
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Перечень пищевойпродукции, котораянедопускаетсяпри организациипитаниядетей
Пищевая продукция, которая недопускаетсяпри организациипитания детей

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18.Квас.
19. Соки концентрированные диффузионные.
20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных позаболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, атакже не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), непрошедших тепловую обработку.
23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24.Жареные во фритюре пищевая продукция и продукцияобщественного питания.
25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).
26.Острые соусы, кетчупы,майонез.
27.Овощи ифрукты консервированные, содержащие уксус.
28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числеэнергетические).
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры,маргарин (кромевыпечки).
30.Ядро абрикосовой косточки, арахис.
31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.
32.Молочнаяпродукция и мороженоена основе растительныхжиров.
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Перечень пищевойпродукции, которая недопускаетсяпри организации питаниядетей Приложение № 6к СанПиН 2.3/2.4.3590-20

Пищевая продукция, которая недопускаетсяпри организации питания детей
33. Жевательная резинка.
34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более
0,5%).

35. Карамель, в том числе леденцовая.
36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) изплодово-ягодного сырья.
37.Окрошки и холодные супы.

38.Яичница-глазунья.
39.Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.
40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числебыстрого приготовления.
41. Картофельные и кукурузныечипсы, снеки.
42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи,приготовленные в условиях палаточного лагеря.
43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.
44.Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более3,5%жирности; кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня,реализуемые через буфеты.
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Рекомендации заказчикам,осуществляющим закупкипищевой продукции
 При проведении конкурентных способов закупокпищевой продукции, рекомендуетсяустанавливать дополнительные требования кучастникам закупок, согласно п. 33 Приложение кпостановлению Правительства РоссийскойФедерации от 29 декабря 2021 г. № 2571.

 При закупке продуктов питания у заказчиков естьвозможность заключения контракта сучреждением и (или) предприятием УИС, как сединственным поставщиком (подрядчиком,исполнителем), на основании п. 11 ч. 1 ст. 93Федерального закона № 44-ФЗ.

 Следить за актуальной информацией и новостяминаофициальных сайтах МинэкономразвитияОренбургской области
(https://mineconomy.orb.ru/); УправленияРоспотребнадзора по Оренбургской области
(http://56.rospotrebnadzor.ru/); УправленияРоссельхознадзора по Оренбургской области
(https://fsvps.gov.ru/fsvps/structure/terorgs/orenb
urg).

 Взаимодействовать на постоянной основе сдолжностными лицами курирующего ОИВ,ответственными за взаимодействие заказчиков сУправлением Роспотребнадзора по Оренбургскойобласти и Управлением Россельхознадзора поОренбургской области и сообщения о фактахпоставки некачественной и (или)фальсифицированной продукции.
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Определениекачествапищевыхпродуктов

Добавить нижний колонтитул 60
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Апельсины
 Хорошее качество

Допускаются: незначительные зарубцевавшиесяповреждения, вызванные причинамимеханического характера; незначительные повреждения, выз-ванные градом или трением, погру-зо-разгрузочными работами, а такжедефекты кожуры, вызванные насеко-мыми; мякоть плода должна быть совершен-но здоровой; дефекты кожуры не должны влиятьна сохранность фруктов; сорт I: допускается 10% от общего ко-личества, которые не соответствуюттребованиям этого сорта, но которыеотвечают требованиям сорта II.

Дефекты кожи –потертости
Зеленоватая окраска на плодахдо 1/5 поверхности

Градобоины Дефекты кожуры –серебристый налет
Допустимыедефекты Нормыдопускадефектовнаповерхностиплода

Нормыдопускадефектовнапартию
сухие повреждения кожуры (рис. 4) от 10 до 30%поверхности плода

допускаются 1 шт. на 1ящик весовогоапельси- на и 1 шт. на 5упаковок фасованногоапельсина
выраженная морщинистость;плоды с отставанием кожуры;очень мягкие плоды –

темные пятна (рис. 1) не более 3%поверхности плода допускаются в совокуп-ности до 10% по счетуили весу в партии весово-го товара и максимально
1 шт. на упаковку 1 кг

и 2 шт. на упаковку 2 кг фасован-ного товарасухие повреждения кожуры (рис. 4) 5–10%небольшие нажимы без повре-ждений мякоти –

потертости (рис. 8) до 10% поверхности плодаплоды с дефектом окраски до½ поверхностирубцы поверхности плода более 30% поверхностиплода допускается максималь-но 1 шт. на 4 ящика весо-вого товара, для фасован-ного – не допускаетсятемные пятна (рис. 1) более 30% поверхностиплодабольшие нажимы с повреждени-ем мякоти 3–30% поверхности плода
выступающие «пупки» (рис. 6);внутренние «пупки» (рис. 7) – не боле 10% в партии
дефекты формы – не более 10% в партии

! Удовлетворительное качество
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Темные пятна (рис. 1) Пробка, природное обра-зование (рис. 3)
Дефекты формы (рис. 5) Выступающие «пупки»

(рис. 6)

Сухие повреждениякожуры (рис. 4) Внутренние «пупки»(рис.
7)

Потертости (рис. 8)

 Недопустимое качество
Недопускаются: с остатками прилипшей земли, хими-ческих веществ; загнившие; плесневелые; нецелые; с механическими повреждениямис проникновением в мякоть; с вдавленными коричневыми пятна-миправильнойформы; застуженные; пораженные заболеваниями и вреди-телями.

Бураягниль Кислаягниль

Зеленаяплесень Загнив

Белая гниль Темные пятна более 30%поверхности Голубаягниль Фитофтороз
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! Удовлетворительное качество

Бананы
(таблица цветности)

равномер-но зеленые
(снятые сдерева ипредназна-ченные длятранспор-тировки изакладки надозаривание
(газацию)

зелено-жел-тые, кото-рые начина-ют процессдозревания

желто-зеле-ные. Будутготовы креализациичерез 10часов

желтые сзеленымносиком.Оптималь-ная фаза дляреализации.
3–4 дня донаступленияфазы 7

равномер-но желтыйцвет. Срокреализациименее 10часов

желтые скоричневы-ми пятнами.Принимать иреализо-вывать вэтой фазезапрещено

 содержание бананов с отклонениямиот установленных размеров не болеечем на 0,5%; поверхностные повреждения кожу-ры, не затрагивающие мякоти, ме-ханические, а также повреждения,вызванные сельскохозяйственнымивредителями на одном плоде общейплощадью не более 2 кв. см; содержание плодов с подтеками (пят-нами) латекса: площадью не более 10 кв. см – ненормируется; площадью более 10 кв. см – не более
2%.

Загрязнения латексом. Допускается до 5% в партии

Единичные рубцы, не проникающие вмякоть
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 Недопустимое качество
Недопустимые дефекты: подмороженные; застуженные; «сваренные»; гнилые и загнившие; с наличием сухой или влажной гнили; раздавленные; перезревшие.

Загнив носиков

Гребневая гниль и гниль плодо-ножки Шейковая гниль, сопровождающаясяотваливанием плодов «Вареные» бананы

Застуженные (справа) и здоровые (слева) бананы Растрескивание кожуры после дозаривания

Антракноз банана
(латентный) Антракноз банана

(нелатентный)
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! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Груши
Плоды: целые; чистые; свежие на вид; без повреждений сельхозвредителя-ми; допустимо легкое повреждение пло-доножки; мякоть должна быть светлой и чи-стой, достаточно плотной, без чер-воточин, внутренних некрозов илиразложения тканей; физиологически вызревшие, но неперезревшие; стадия спелости определяется цве-том покровной окраски и/или плот-ности мякоти.

Дефекты окраски:
не более 3 дефектов на одном плоде природная сетка; дефекты формы; поверхностные дефекты кожицыне более 2 кв. см;
до 10% в партии сухие рубцы или нажимы диаме-тром менее 10 мм; плоды изогнутой формы; поверхностные дефекты кожицыдо 2,5 кв. см; плоды с более заметными нажи-мами площадью до 2,5 кв. см; градобоины глубиной до 3–5 мм; с зарубцевавшейся, треснувшейкожицей до 2,5 кв. см.
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 Недопустимое качество
Недопустимые дефекты: плоды с остатками химических ве-ществ; глубокие механические поврежде-ния, проникающие внутрь плода домякоти; загнившие, гнилые; заплесневелые; подмороженные; запаренные; с признаками старения; поврежденные грызунами; перезревшие (очень мягкие с воз-можными тонами спиртового броже-ния); с внутренним некрозом; повреждения кожицы более 10% по-верхности плода; уродливой формы; с выраженными градобоинами; с солнечными ожогами (уплотненноенекротическое пятно коричневогоцвета).
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! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Киви
 чистые; плотные; окраска от бледно-зеленого до ко-ричневого цвета; кожица тонкая, опушенная; овальной удлиненнойформы; целые, плотные, здоровые, чистые; без механических повреждений.
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 Недопустимое качество

Допускаются:не более 10% в упаковке весовоготовара ине допускается в фасованном незначительные дефекты формы,окраски; дефекты кожицы общей площадьюне более 1 кв. см; с коричневыми пятнами; с 2–3 выраженными рубцами; с поверхностными повреждениямикожицы до 2 кв. см; незначительно размягченные.

 поврежденные болезнями и насекомыми; сросшиеся; раздавленные; с сильными нажимами; с механическими повреждениями кожицы; с оголением мякоти; загнившие; подмороженные; увядшие; переспелые; незрелые; с ярко выраженными солнечными ожогами.
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! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Лимоны
 чистые; свежие на вид; плотные; с гладкой кожурой; с равномерным цветом окраски.

Допускаются: небольшие точечные рубцы; незначительные дефекты окраски; отдельные легкие зарубцевавшиесяпотертости; нажимы; градобоины.

«Прозелень» –новый урожай Поверхностные «сухие»дефекты кожуры Сухие повреждения кожу-ры в виде серебристыхпятен на поверхностиплода
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 Недопустимое качество

«Масляные пятна», не оказыва-ющие существенного влиянияна внешний вид
Темные точки в порах, сорт II,не более 10% в партии Небольшие загрязнения в порах,сорт

II,не более 10% в партии

Дефекты формы, развития, окраски плода, несущественно влияющие на внешний вид.Сорт II,не более 10% в партии

Механические поврежде-ния (свежие) «Масляныепятна» Темный налет на кожуре Темные пятна в виде язв

Сухие повреждениякожуры Повреждение холодом Зебровидность Чернаяпятнистость
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! Удовлетворительное качество

Мандарины

Сухие повреждения кожу-ры. Сорт II, не более 10%плодов в партии
Сухие повреждениякожуры в виде серебрис-тых пятен на поверхностиплода. Сорт II, не более
10% плодов в партии

Потертости из-за тренияпри перевозке. Сорт II, неболее 10% плодов впартии
Следы от соприкоснове-нияс веткой

Темный налет отгрязи. Сорт II, неболее 10% плодов впартии
Легкийсолнечныйожог

Зарубцевавшийсяпрокол. Сорт II, неболее 10% в партии
Темные точки в по-рах.Сорт II,не более

10% в партии
«Масляные выде-ления». Сорт II, неболее 10% плодов впартии

 Недопустимое качество

Голубаягниль Солнечный ожог, суще-ственно влияющий навнешний вид
Зеленый Белая гниль

Сухаякорка Серьезные дефек-ты кожуры (грубаятекстура)
Повреждение холо-дом Следы от химиче-ской обработки Механические по- вреждения

(свежие)
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Яблоки
 Хорошее качество
 целые; чистые; без излишней влажности; без постороннего запаха и вкуса; типичные поформеиокраске дляданного помологического сорта; без повреждений вредителями и бо-лезнями; с плодоножкой или без нее, но безповреждения кожицы плода; допускается тонкая, слабая сетка; оржавленность воронки, характернадля отдельных сортов яблок, не счи-тается браковочным признаком.

СортДжонаголд

Сорт Роял Гала

СортАйдаред
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! Удовлетворительное качествоХарактеристикаинормадля товарного сорта
высший первый второйдопускаются оченьнезначительныедефекты кожицы

допускаются: незначительный дефектфор- мы; незначительный дефектраз- вития; незначительные дефектыкожицы, не превышающие 2см в длину для дефектовпро- долговатой формы и 1кв. см общей площадиповерхности для другихдефектов, сум- марнаяплощадь которых не должнабыть более 0,25 кв. см

допускаются: дефектыформы; дефекты развития; дефекты окраски; легкие поврежденияплоща- дью не более 1,5 кв.см; дефекты кожицы, не пре-вышающие 4 см в длину длядефектов продолговатойформы и 2,5 кв. см для другихдефектов, суммарнаяплощадь которых не должнабыть более 1 кв. см

 Недопустимое качество

Недопускаются: пораженные серой гнилью; пораженныепаршой, пораженные сажистым грибком, пораженные антракнозом; с остатками химических веществ; с глубокими механическими повре-ждениями, проникающими внутрьплода до мякоти; загнившие; заплесневелые; подмороженные; запаренные; с признаками старения (разложениетканей вокруг семенной камеры, по-бурение самих плодов); поврежденные грызунами; перезревшие (очень мягкие с воз-можными тонами спиртового броже-ния).
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В содержание

 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Абрикосысушеные
Внешний вид и форма. Овальной фор-мы со слегка завернутыми краями, одноговида, с неповрежденной кожицей.Не слипающиеся при сжатии.Вкус и запах. Без постороннего вкуса изапаха.Цвет. Однородный, от светло-желтого дооранжево-красного. Яркий, соответствую-щий помологическому сорту. Фрукты могут иметь участки, отличающиеся по цвету отосновного тона, площадь которых не должна превышать 5%.

Внешний вид и форма. Допускаетсякомкование полуфабриката, устраняемоепри незначительном механическом воз-действии.Вкус и запах. Легкий запах сернистогоангидрида в обработанных сушеных фрук-тах (не считается посторонним запахом).Цвет. Допускается у столового сорта цветот бледного до темно-красного. Однородность не обязательна.

Внешний вид и форма.Поражения плесенью или гнилью.Механические повреждения.Посторонние примеси: грязь, чужерод-ные растительные вещества, останкинасекомых и другие вредные вещества.Вкус и запах.Посторонние вкус и запах, которые ука-зывают на нарушение правил храненияили на неправильную технологию обра-ботки фруктов.Цвет.Пятнистая поверхность. Темные точки накожуре – это так называемые солнечныеожоги, причина которых – капли влаги.
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 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Картофель свежийпродовольственный
Клубни целые, чистые, свежие, здоровые,покрытые кожурой, типичной для бо-танического сорта формы и окраски, непроросшие, не увядшие, без поврежде-ний сельскохозяйственными вредителя-ми, без излишней внешней влажности,не позеленевшие, без коричневых пятен,вызванных воздействием тепла.

Незначительные рубцы на поверхности.Незначительные поверхностные повре-ждения кожуры картофеля, ухудшающиевнешний вид, и нарушения формы, невлияющие на сроки хранения и состав-ляющие в сумме всех повреждений неболее 10%.

Гниль Глубокие механическиеповреждения Земли более 1% в партии

Механические повреждения Сухие рубцы Позеленевшие клубни



пп

 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Морковьстоловаясвежая
 свежие, целые; здоровые, чистые; не увядшие; не треснувшие; без признаков прорастания; без повреждений сельскохозяйствен-ными вредителями; с длиной оставшихся черешков неболее 2,0 см или без них; размер по наибольшему поперечно-му диаметру 2,5–7,0 см.

Допускаются: с отклонениями поформе, но неуродливые; с зарубцевавшимися неглубокимиприродными трещинами корковойчасти; с поломанными осевыми корешками; наличие земли, прилипшей к корне-плодам, не более 1%.

Недопускаются: увядшие, морщинистые, запаренные,спризнаками увядания (усыхания); подмороженные, замороженные; пораженные грызунами и инымисельхозвредителями; горькие на вкус; треснутые с открытой сердцевиной; с остатками химических веществ; сильно загрязненные землей; загнившие.
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 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Зелень свежая(лук зеленый,петрушка,укроп)
Зеленый лук: целый, свежий; здоровый; незагрязненный; с аккуратноподрезаннымикорешками; не вялыми листьями;
луковица должна быть плотной.Пучкиукропа,петрушки: чистые и свежие; с корешками или без корешков; без цветочных зонтиков или стеблейс пожелтевшими листьями; для укропа длина от шейки корня докончиков верхних листьев не более

15 см.

Допускаются единичные желтые кончи-ки на листьях, не влияющие на внешнийвид пучка.

Не допускаются: лук с цветоносом; по-вреждение сочной чешуи у лука.
Укроп,петрушка,лук: с признаками увядания или порчилистьев; с остатками земли; пожелтевшие; обрезанные верхние части листьев.
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Томаты

Сорт экстра Сорт I Сорт I.Томат кистевой

Ребристый томат Виды томата продолгова-той формы Сорт II (не допускаетсякпоставкам)
Допускается не более 10% поколичествуили весу в партии

Незначительный дефектформы Незначительные дефектына кожице Зарубцевавшиесятрещины

Тонкийрубец

Опробковение

Незначительные нажимы

Механические повреждения,вкл. свежие, не зарубцевавшиеся Градобоины Сельхоззаболевания Следы хим.обработки

Гниль Водянистость Повреждениехолодом Признаки увядания

 Недопустимое качество

 Хорошее качество

! Удовлетворительное качество



пп

 Недопустимое качество

 Хорошее качество

Огурцы

Огурец короткоплодный (1-я группа
– до 11 см, 2-я группа – до 14 см) Огурец среднеплодный (до 22 см) Огурец длинноплодный (до 30 см)

! Удовлетворительное качество
Допускаются: единичные дефекты окраски; незначительные дефекты формы; слегка осветленные кончики; небольшие потертости на кожице,отклонение по размеру не более 5%меньшего калибра; потертости с незначительными по-темнениями от нажимов; с небольшими царапинами на ко-жице.

Недопускаются: переросшие; с серьезными механическими повре-ждениями; пораженные сельскохозяйственнымиболезнями; подмороженные, загнившие частиплода; сильно загрязненные землей; увядшие; морщинистые; пожелтевшие или с желтыми кончи-ками.
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 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество

Капуста
 чистая; непроросшая; не треснувшая; не поврежденная сельхозвредителя-ми; с плотно прилегающими листьями, заисключением ранней капусты; кочаны: плотные вполне сформиро-вавшиеся; длина кочерыги не должна превы-шать 3 см.

 незначительные отличия окраскилистьев; небольшие трещины и трещинки нанаружных трехлистьях; кочаны с зачищенными листьями, ноне влияющие на внешний вид; незначительные побитости листьев; разная форма кочанов; слегка подрезанные наружныелистья.

Желтые кроющие листья Глубокиетрещины Пожелтевшие листья

Заболевания:слизистый бактериоз,точечный некроз

 Хорошее качество



Всодержание

пп

 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество

 Хорошее качество

Лук репчатыйсвежий
 луковицы вызревшие; хорошо просушенные; здоровые; чистые; целые; без повреждений сельскохозяйствен-ными вредителями; типичной для данного сорта формы иокраски; с сухими чешуями (рубашкой) и вы-сушенной шейкой.

не более 1/2 площади поверхности луковицы дефекты формы; окраски; зарубцевавшиеся следы, потертости; зарубцевавшиеся трещины; небольшие следы повреждений, вызванных сельскохозяй-ственными вредителями

Наличие посторонней примеси; наличие луковиц загнивших,запаренных, со следами плесени, подмороженных, повре-жденных сельскохозяйственными вредителями, затрагиваю-щими мякоть луковицы, поврежденных стеблевой нематодой иклещами.



Всодержание

пп

 Недопустимое качество

 Хорошее качество

Яйцо
Состояние воздушной камеры.Непод-вижная.Состояние и положение желтка.Диетические: прочный, едва видимый,но контуры не видны, занимает цент-ральное положение и не перемещается.Столовые: прочный, мало заметный,может слегка перемещаться, допускаетсянебольшое отклонение от центральногоположения.Скорлупа. Чистая, неповрежденная сматовой поверхностьюПлотность и цвет белка. Плотный,свет-лый, прозрачный

Белок плотный

Желток неподвижный

! Удовлетворительное качество
Скорлупа. На скорлупе диетических яицналичие единичных точек или полосок.На скорлупе столовых яиц – пятен, точеки полосок.Состояние воздушной камеры.Допу-скается некоторая подвижность.Белок.Недостаточно плотный белок.

Скорлупа. Поврежденная яичная скорлу-па. Яичная скорлупа с кровяными пятна-ми, пометом. Резкий, неприятный запах.Состояние воздушной камеры. Под-вижное.Белок. Водянистый белок.



Всодержание

пп

 Хорошее качество

Молоко питьевое (коровье)
Внешний вид: Непрозрачнаяжидкость, без хлопьев и .Запах и вкус: Чистый, приятный, слегка сладковатый –признакотличногокачества;Запах и вкус: Недостаточно выраженный, пустой, безпосторонних запахов и привкусов – характеристикахорошегокачества.Консистенция: однородная, без хлопьев белка и сбившихсякомочков жира;Цвет: Белый, равномерный по всей массе, для топленого истерилизованного - с кремовымоттенком, для обезжиренного
- со слегка синеватым оттенком

Запах и вкус: Выраженный нечистый,выраженный кормовой, в т.ч. лука,чеснока, полыни и др. трав, придающихмолоку горький вкус и/илиспецифический запах, выраженныйокисленный, хлевный, липолизный,затхлый запах и вкус, соленый вкус;
Запах и вкус: Горький, прогорклый,плесневелый, гнилостный; запах и вкуснефтепродуктов, лекарственных,моющих, дезинфицирующих средств и др.химикатов.

Запах и вкус: Слабовыраженныйнечистый, слабовыраженный кормовой
(силоса, корнеплодов и др.), хлевный,липолизный, затхлый, постороннийзапах и вкус, слабовыраженныйгорький,соленый вкус

 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество
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 Хорошее качество

Масло сливочное
Консистенция и внешний вид: Плотная, однородная,пластичная консистенция, поверхность на срезе блестящая,сухая на вид – отличное качество; Плотная, однородная, но недостаточно пластичная консистенция, поверхность на срезеслабо-блестящая или слегка матовая, с наличием единичныхкапелек влаги размеромдо 1 мм – хорошее качество;Цвет: От светло-желтого до желтого, однородный по всеймассе;Запах и вкус: Для сладко-сливочного – выраженныйсливочный вкус и привкус пастеризации, без постороннихпривкусов и запахов; для кисло-сливочного – выраженныйсливочный вкус с кисломолочным привкусом, безпосторонних привкусов и запахов – признак отличногокачества;Для сладко-сливочного – выраженный сливочный вкус, нонедостаточно выраженный привкус пастеризации, безпосторонних привкусов и запахов; для кисло-сливочного –выраженный кисломолочный вкус, но недостаточновыраженный сливочный - характеристика хорошегокачества;Маркировка и упаковка: Упаковка правильная,маркировкачеткая.
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 Недопустимое качество

! Удовлетворительное качество

Масло сливочное
Консистенция и внешний вид:Недостаточно плотная и пластичнаяконсистенция, поверхность на срезе матовая сналичием мелких капелек влаги; слабокрошливая и слабо рыхлая илислабослоистая;Цвет: От светло-желтого до желтого,незначительная неоднородность по массе;Запах и вкус: Для сладко-сливочного

–недостаточно выраженныйсливочный вкус,без посторонних привкусови запахов; длякисло-сливочного –недостаточно выраженныйкисломолочныйвкус, без постороннихпривкусов и запахов;Упаковка и маркировка: Незначительнаядеформация упаковки.

Консистенция: засаленная, липкая,крошливая, неоднородная, колющаяся,рыхлая, слоистая, мучнистая, мягкая;Цвет: неоднородный;Вкус и запах: посторонний, горький,прогорклый, затхлый, салистый, олеистый,окисленный, металлический, плесневелый,химикатов и нефтепродуктов и другихпривкусов и запахов, нехарактерныхдля масла,резко выраженные кормовой, пригорелый;кислый и излишне кислый, нерастворившаясясоль и излишне соленый в соленом масле;Упаковкаимаркировка: недостаточночеткаямаркировка, вмятины наповерхностиупаковки монолита,дефекты в заделкеупаковочного материала, деформированная иповрежденная тара.

В содержание
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! Удовлетворительное качество
(сомнительная свежесть)

Внешний вид и цвет поверхности туши: корочкаподсыхания бледно-розового или бледно-красного цвета;у размороженных туш красного цвета, жир мягкий,частично окрашен в ярко-красный цвет;Мышцынаразрезе: слегка влажные, неоставляютвлажного пятна на фильтровальнойбумаге;цвет свойственный данному виду мяса:для говядины - от светло-красного до темно-красного;для свинины - от светло-розового до красного;Консистенция: на разрезе мясоплотное, упругое; образующаяся принадавливании пальцем ямка быстро выравнивается;Запах: специфический, свойственныйкаждому виду свежего мяса;Состояние жира: не должен иметь запаха осаливания илипрогоркания;говяжьего - имеет белый, желтоватый или желтый цвет;консистенция твердая при раздавливании крошится;свиного - имеет белый или бледно-розовый цвет; мягкий,эластичный;Состояние сухожилий: Сухожилия упругие, плотные,поверхность суставов гладкая, блестящая. У размороженногомяса сухожилия мягкие, рыхлые, окрашенные в ярко-красный цвет.

Внешнийвидицветповерхности туши:Местами увлажнена, слегка липкая, потемневшая;Мышцы на разрезе: Влажные, оставляютвлажное пятно на фильтровальной бумаге,слегка липкие, темно-красного цвета.Для размороженного мяса - с поверхностиразреза стекает мясной сок, слегка;Консистенция: На разрезе мясо менее плотное и менее упругое;образующаяся при надавливании пальцем ямка выравниваетсямедленно (в течение 1 мин), жир мягкий, у размороженного мяса слегкаразрыхлен;Запах: Слегка кисловатый или с оттенком затхлости;Состояние жира: Имеет серовато-матовый оттенок, слегка липнет кпальцам; может иметь легкий запах осаливания;говяжьего - имеет белый, желтоватый или желтый цвет; консистенциятвердая при раздавливании крошится;свиного - имеет белый или бледно-розовый цвет; мягкий, эластичный;Состояние сухожилий: Сухожилия менее плотные, матово-белогоцвета.Суставные поверхности слегка покрыты слизью

 Хорошее качество (мясо свежее)

Мясо (говядина, свинина)
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 Недопустимое качество
(несвежее)

Мясо (говядина, свинина)

Внешнийвид ицвет поверхности туши:Сильноподсохшая, покрытая слизью серовато-коричневого цвета или плесенью;Мышцы на разрезе: Влажные, оставляютвлажное пятно на фильтровальной бумаге,липкие, красно-коричневого цвета. Дляразмороженного мяса - с поверхности разрезастекает мутный мясной сок; Консистенция: Наразрезе мясо дряблое; образующаяся принадавливании пальцем ямка невыравнивается,жир мягкий, у размороженного мяса рыхлый,осалившийся;Запах: Кислый или затхлый, или слабогнилостный;Состояние жира: Имеет серовато-матовыйоттенок,при раздавливании мажется. Свиной жирможет быть покрыт небольшим количествомплесени.Запах жира прогорклый.Состояние сухожилий: Сухожилия размягчены,сероватого цвета. Суставные поверхности покрытыслизью.
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 Недопустимое качество
(несвежее)

Мясо птицы (курица, индейка)

Внешний вид и цвет поверхности тушки:Покрытаслизью, особенно под крыльями, в пахах и вскладках кожи; беловато-желтого цвета с серымоттенком, местами с темными или зеленоватымипятнами;Цвет подкожной и внутренней жировой ткани:Бледно-желтого цвета, а внутренняя желтовато-белого цвета с серым оттенком;Цвет серозной оболочки грудобрюшнойполости:Покрыта слизью, возможно наличиеплесени;Мышцы на разрезе: Влажные,оставляют влажноепятно на фильтровальнойбумаге, липкие, болеетемного цвета, чем у свежихтушек;Консистенция: Мышцы дряблые, принадавливании пальцем образующаяся ямка невыравнивается;Запах: Гнилостный с поверхности тушки и внутримышц, наиболее выражен в грудобрюшнойполости.



пп

Всодержание
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Рыба
 Хорошее качество

Внешний вид и цвет поверхности : Поверхность рыбычистая; окраска, свойственная данному виду рыбы. Жабры оттемно-красного до розового цвета.Чешуйчатый покров целый (для рыб с неудаленной чешуей).Наружные повреждения: Не допускаются.Консистенция: От плотной до мягкой, свойственная данномувиду рыбы.Запах: Свойственный свежей рыбе, без посторонних запахов.Мышечная ткань после оттаивания также не должна иметьпосторонних запахов.

! Удовлетворительное качество
Внешний вид и цвет поверхности : Поверхность рыбычистая; окраска, свойственная данному виду рыбы. Жабры оттемно-красного до розового цвета.Сбитость чешуи без повреждения кожи; увеличение высотыспинки (зачатки будущего горба) - у самцов горбуши;превышение длины верхней челюсти по сравнению снижней,незначительная ее загнутость - у горбуши и кеты;Наружныеповреждения: надрывы мяса длиной до 2,5 см и

Треска

оголение плечевых костей до 3 4 их длины у отдельныхэкземпляров рыб в упаковочной единице - у потрошенойобезглавленной трески.Консистенция: Слегка ослабевшая; допускается свойственноеданным видам рыб частичное расслоение мяса по септам уфиле палтуса, сазана, сельди, скумбрии, судака, тресковыхрыб.Запах: йодистый - для морских рыб; илистый - дляпресноводных рыб; кисловатый запах в жабрах (кромеосетровых), легко удаляемый при промывании водой. Минтай

Горбуша самкаГорб отсутствует.

Горбуша
Самец горбуши.Горб не являетсядефектом формы.



пп

Охлажденная изамороженнаярыба можетиметь следующиепороки:

 Недопустимое качество
(несвежее)

Рыба

Внешний вид и цвет поверхности тушки:Тусклая поверхность, покрытая слоем грязно-серой слизи; бурые и бледные жабры;значительные механические повреждениякожицы и мяса рыбы; подкожное окрашивание отзолотистого до ярко-желтого связанное сокислением жира.Консистенция: Мышцы дряблые, принадавливании пальцем образующаяся ямка невыравнивается, мясо отстает от кости.Запах: Кислый, затхлый и гнилостный запахиповерхностной слизи (также после разморозкирыбы).

Высыхание - возникает при значительнойусушке мороженой рыбы. При этом она теряетцвет, мясо приобретает сухую, жесткую,волокнистую консистенцию, аромат свежейрыбы исчезает, а возникает острый рыбныйзапах.Деформация замороженной рыбывозникает при замораживании ее наваломили несвоевременном переворачивании.Небольшие деформации рыбы блочногозамораживания, изогнутость хвостовогостебля, рыба, замершая «на лету», порокамине считаются.Недомороженность ухудшает товарныйвид,консистенцию, запах и вкус рыбы. Такаярыбапостепенно покрывается плесенью иподвергается гнилостному разложению.Красновато-коричневая окраскавозникаетпри плохомобескровливаниирыбы;

Старый запах - залежалый, складской,резкий
«рыбный», которые возникают придлительном хранении охлажденной изамороженной рыбы при высокойтемпературе,пониженной влажности и отсутствии глазури.В охлажденной и замороженной рыбепоявляется запах окислившегося жира врезультате хранения рыбы при повышеннойтемпературе,отсутствия упаковкии плохогообескровливания рыбы в момент разделки,длительного хранения выловленной рыбы безохлаждении.Посторонние, нетипичные запахивозникают при попадании в продуктслучайныхвеществ или при порче.Расслоение мышечной ткани по миосептамвозникает в ходе деформирования рыбы призамораживании.

В содержание



пп
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Приложение 5 к Стандарту

Структура технологического паспорта пищеблока образовательнойорганизации

ПАСПОРТ
пищеблока наименование образовательной организации
Адрес месторасположения
Телефон эл почта:



Содержание
1. Общие сведения об образовательной организации:-численность обучающихся по возрастным группам,в том числе численность льготной категории обучающихся2.Состояние уровня охвата горячим питанием по возрастнымгруппам обучающихся3.Модель предоставления услуги питания-оператор питания- длительность контракта4. Использование транспорта для перевозки пищевой продукции5. Инженерное обеспечение пищеблока-водоснабжение-горячее водоснабжение- отопление- водоотведение-вентиляция помещений6. Проектная мощность (план-схема расположения \помещений) пищеблока7. Материально-техническое оснащение пищеблока8. Характеристика помещения и оборудования, план-схема столовой9. Характеристика бытовых помещений10. Штатное расписание работнков пищеблока11.Форма организации питания обучающихся12.Перечень нормативных и технологических документов

1. Общие сведения об образовательной организации, указываются следующаяинформация:Руководитель образовательной организации
Ответственный за питание обучающихся
Численность педагогического коллектива чел.
Количество классов по уровням образования
№п\п Классы Количествоклассов Численностьобучающихся,всего чел.

В том числе льготнойкатегории, чел.

1 1 класс
2 2 класс
3 3 класс
4 4 классов

и т.д.
2. Охват горячим питанием по возрастным группам обучающихся



2.1 Охват одноразовым горячим питанием по возрастным группамобучающихся№п\п Контингент по группамобучающихся Численность,чел. Охвачено горячим питаниемКоличество,чел. % от числаобучающихся1 Учащиеся 1-4 классов
в т.ч. учащиеся льготныхкатегорий2 Учащиеся 5-8 классов
в т.ч. учащиеся льготныхкатегорий
в т.ч. за родительскую плату

3 Учащиеся 9-11 классов
в т.ч. учащиеся льготныхкатегорийв т.ч. за родительскую плату
Общее количество учащихсявсех возрастных группв том числе льготных категорий

2.2 Охват двухразовым горячим питанием по возрастным группамобучающихся№п\п Контингент по группамобучающихся Численность,чел. Охвачено горячим питаниемКоличество,чел. % от числаобучающихся1 Учащиеся 1-4 классов
в т.ч. учащиеся льготныхкатегорий2 Учащиеся 5-8 классов
в т.ч. учащиеся льготныхкатегорий
в т.ч. за родительскую плату

3 Учащиеся 9-11 классов
в т.ч. учащиеся льготныхкатегорийв т.ч. за родительскую плату



Общая количество учащихсявсех возрастных группв том числе льготных категорий

3. Модель предоставления услуги питания (столовая на сырье, столовая доготовочная,буфеето-раздаточная)
Модель предоставления питания
Оператор питания, наименование
Адрес местонахождения
Фамилия, имя отчестворуководителя,контактное лицо
Контактные данные: тел. / эл. почта
Дата заключения контракта
Длительность контракта

4. Использование специализированного транспорта для перевозки пищевойпродукции
Вид транспорта

Принадлежность транспорта -транспорт образовательной организации-транспорт оператора питания-транспорт организации поставщика пищевойпродукции-транспорт ИП. предоставляющего пищевуюпродукцию-арендуемый транспорт

Условия использования транспорта

5. Инженерное обеспечение пищеблока
Водоснабжение (централизованное, собственная скважина, другиеведомственные источники)
Горячее водоснабжение (централизованное, собственная котельня,водонагреватель, резервное горячее водоснабжение)



Отопление (централизованное, собственная котельная)
Водоотведение (централизованное, локальные сооружения, другие)
вентиляция помещений (естественная, искусственная, комбинированная)

6. Проектная мощность (план-схема расположения помещений) пищеблока
7. Материально-техническое оснащение пищеблока:

Перечень помещений и их площадь м2(перечень и площадь помещений в зависимости от модели предоставления питания)№п/п Наименованиецехов ипомещений
Площадь помещение м2Столовые школьнобазовые Столовые,работающие насырье

Столовыедоготовочные Раздаточные,буфеты
1 Складскиепомещения2 Производственные помещения2.1 Овощной цех(первичнойобработкиовощей)

-

2.2 Овощной цех(вторичнойобработкиовощей)
-

2.3 Мясо-рыбныйцех - -
2.4 Доготовочныйцех - - -
2.5 Горячий цех -
2.6 Холодный цех -
2.7 Мучной цех - -
2.8 Раздаточная2.9 Помещение длярезки хлеба - -

2.10 Помещение дляобработки яиц - -
2.11 Моечнаякухоннойпосуды

-



2.12 Моечнаястоловойпосуды
-

2.13 Моечная икладовая тары --
2.14 Производственное помещениебуфета-раздаточной

- - --

2.15 Посудомоечнаябуфета-раздаточной
- - -

3 Комната дляприема пищи(персонал)

8.1 Характеристика технологического оборудования пищеблока
№ Наименование Характеристика оборудованияп/п цехов и наименование количество дата его даты начала процентапомещений оборудования единиц выпуска его изношенностоборудования эксплуатаци ии оборудования

Указать перечень недостающего оборудования в соответствии с требованиями длякаждого цеха в соответствии с приложением А.
8.2 Дополнительные характеристики технологического оборудования:

№ Наименование Характеристика оборудованияп/п технологиче- назначение марка производи- дата срок срокиского тельность изгото службы профилактичеоборудования вления ского осмотра
1 Тепловое

2 Механичес-кое

3 Холодильное



4 Весоизмери-тельное

8.3 Дополнительные характеристики обслуживания оборудования:
№п/п Наименованиетехнологиче-скогооборудования

Характеристика мероприятийналичиедоговоранатехосмотр
наличиедоговора напроведениеметрологическихработз

проведениеремонта планприобретенияновогоизаменастарогооборудования

ответственный засостояниеоборудования

графиксанитарнойобработкиоборудования

1 Тепловое

2 Механичес-кое

3 Холодильное

4 Весоизмери-тельное

9. Характеристика помещения и оборудования столовой, план-схемастоловой
№п/п Наименованиеоборудования Характеристика оборудования столовой -, площадь М2

количествоединицоборудования
дата егоприобретения процентизношенностиоборудования

количествопосадочных мест встоловой

9. Характеристика бытовых помещений
№ Перечень бытовых помещений Характеристика помещений -, площадь М2
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п/п количествоединиц оборудования для бытовых целей

10. Штатное расписание работников пищеблока
№п/п Наименованиедолжностей Характеристика персонала столовойколичествоставок укомплекто-ванность базовоеобразован квалифика-ционныйразряд

стажработы наличиемедкнижки
1 Зав.производством2 Технолог
3 Повара4 Рабочие кухни(помощникиповара)
11.Форма организации питания обучающихся- предварительное накрытие столов- самообслуживание- шведский стол-меню по выбору12. Перечень нормативных и технологических документов:- Примерное двухнедельное меню- Ежедневное меню- Меню раскладка-Технологические карты (ТК)- Технико-технологические карты (ТТК) при включении в рацион питанияновой кулинарной продукции с пониженным содержанием соли и сахара- Накопительная ведомость- График приема пищи,-Гигиенический журнал (сотрудники)- Журнал учета температурного режима холодильного оборудования- Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях-Журнал бракеража готовой пищевой продукции- Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции-Ведомость контроля за рационом питания- Приказ о составе бракеражной комиссии- График дежурства преподавателей в столовой- Акт по результатам проверки состояния готовности пищеблока поорганизации питания к новому учебному году-Программа по совершенствованию системы организация питанияобучающихся-Положение об организации питания обучающихся- Положение о бракеражной комиссии- Приказ об организации питания-Должностные инструкции персонала пищеблока-Программа производственного контроля на основе принципов ХАССПТребования к информации по питанию, размещаемой на сайте школы
- Наличие оформленных стендов по пропаганде принципов здорового питания



Приложение 6 к Стандарту
Минимальный перечень оборудования производственных помещений столовыхобразовательных организаций и базовых предприятий питания( Таблица 6.18 СанПиН 1.2.3685-21 "Гигиенические нормативы и требования кобеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания"),Наименованиепроизводственногопомещения

Наименование оборудования Количество(не менее)
1 2 3Склад стеллажи 1подтоварники 1среднетемпературные холодильные шкафы 1низкотемпературные холодильные шкафы 1психрометр 1Овощной цех производственные столы 2(первичной картофелеочистительная машина 1обработкиовощей - зона) овощерезательная машина 1моечные ванны 2раковина для мытья рук 1Овощной цех производственные столы 2(вторичной моечные ванны 2обработкиовощей - зона) универсальный механический привод или (и) 1овощерезательная машинасреднетемпературные холодильные шкафы 1раковина для мытья рук 1Холодный цех (зона) производственные столы 2контрольные весы 1среднетемпературные холодильные шкафы 1универсальный механический привод или (и)овощерезательная машина 1

бактерицидная установка для обеззараживаниявоздуха 1
моечная ванна (для повторной обработкиовощей не подлежащих термической обработке,зелени и фруктов)

1

раковина для мытья рук 1Мясорыбный цех производственные столы (для разделки мяса,рыбы и птицы) 3
контрольные весы 1среднетемпературные холодильные шкафы 1низкотемпературные холодильные шкафы 1электромясорубка 1моечные ванны 2колода для разруба мяса 1фаршемешалка 1котлетоформовочный автомат 1раковина для мытья рук 1Помещение дляобработки яиц (место производственный стол 1моечные ванны (емкости) 3



в мясо-рыбном цехе) емкость для обработанного яйца 1раковина для мытья рук 1Мучной цех производственные столы 2тестомесильная машина 1контрольные весы 1пекарский шкаф 1стеллажи 1моечная ванна 1раковина для мытья рук 1Доготовочный цех производственные столы 3контрольные весы 1среднетемпературные холодильные шкафы 1низкотемпературные холодильные шкафы 1овощерезательная машина 1моечные ванны 3раковина для мытья рук 1Помещение длянарезки хлеба производственный стол 1хлеборезательная машина 1шкаф для хранения хлеба 1раковина для мытья рук 1Горячий цех производственные столы 2электрическая плита 1электрическая сковорода 1духовой (жарочный) шкаф 1пароконвектомат 1электропривод для готовой продукции 1электрокотел 1контрольные весы 1раковина для мытья рук 1Раздаточная зона мармиты для горячих блюд 2холодильный прилавок (витрина, секция) 1Моечная для мытьястоловой посуды производственный стол 1посудомоечная машина 1моечные ванны (для мытья столовой посуды) 3моечные ванны (для стеклянной посуды истоловых приборов) 2
стеллаж (шкаф) 1раковина для мытья рук 1Моечная для мытьякухонной посуды производственный стол 1моечные ванны (с объёмом, позволяющимобеспечивать полное погружение кухоннойпосуды), оборудованные душевой насадкой сгибким шлангом

2

Моечная тары моечные ванны 2Производственноепомещение буфета-раздаточной спосудомоечной

производственные столы 2электроплита 1моечная ванна 1среднетемпературные холодильные шкафы 2раковина для мытья рук 1Комната приемапищи производственный стол 1



электроплита 1среднетемпературный холодильный шкаф 1шкаф (стеллаж) 1моечная ванна 1раковина для мытья рук 1картофелеочистительная машина 1овощерезательная машина 1моечные ванны 2раковина для мытья рук 1



Приложение 7 к Стандарту
Рекомендованный перечень оборудования для оснащения столовых, организующихпоразным моделям питание обучающихся в общеобразовательных организациях*
№п/п Наименова-ниецехов ипомещений

Модели предоставления питания обучающимся вобщеобразовательныхорганизациях
Базовыепредприятияпитания

Столовые,работающие насырье
Столовые-доготовочные Раздаточные,буфеты1 2 3 4 5 6

1 Складскиепомещения Стеллажи дляхраненияпродуктов(стационарные)
Стеллажи дляхраненияпродуктов(стационарные)

Стеллажи дляхраненияпродуктов(стационарные)
Стеллажи дляхранения продуктов(стационарные)

Стеллажи длягастроемкостей(передвижные)
Стеллажи длягастроемкостей(передвижные)

Стеллажи длягастроемкостей(передвижные)
Подтоварники(деревянные) Подтоварники(деревянные) Подтоварники(деревянные) Подтоварники(деревянные)Холодильныешкафы средне-температурные

Холодильныешкафы средне-температурные
Холодильныешкафы средне-температурные

Холодильныешкафы
средне-температурныеХолодильныешкафы низкотем-пературные

Холодильныешкафы низкотем-пературные
Холодильныешкафы низкотем-пературные

Весы товарные Весы товарные Весы товарные ВесытоварныеКонтейнерыпередвижные длягастроемкостей
Контейнерыпередвижныедлягастроемкостей2 Производственныепомещения2.1 Овощнойцех Стеллажи длявременного Стеллажи длявременного(первичнойобработкиовощей)

храненияпродуктов(стационарные)
храненияпродуктов(стационарные)

Производствен-ные столы Производствен-ные столы



Картофелеочисти-тельная машина Картофелеочисти-тельная машина
Овощерезательнаямашина ОвощерезательнаямашинаМоечные ванны Моечные ванны
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рукСтеллажпередвижной Стеллажпередвижной2.2 Овощной цех(вторичнойобработкиовощей)
Стеллажпередвижной Стеллажпередвижной СтеллажпередвижнойПроизводствен-ные столы Производствен-ные столы Производствен-ные столы
Моечные ванны Моечные ванны Моечные ванны
Универсальныйпривод Универсальныйпривод Универсальныйпривод
Холодильныйшкаф среднетем-пературный

Холодильныйшкаф среднетем-пературный
Холодильныйшкаф среднетем-пературный

Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.3 Мясо- рыбныйцех Производственные столы дляразделки (мяса,рыбы, птицы)
Производственные столы дляразделки (мяса,рыбы, птицы)

Холодильныйшкаф среднетем-пературный
Холодильныйшкаф среднетем-пературный

Холодильный
шкафнизкотемпературный (принеобходимости)
Электромясорубка ЭлектромясорубкаУниверсальныйпривод УниверсальныйприводКолода дляразрубки мяса Колода дляразрубки мясаМоечные ванны(для мяса и птицы;рыбы)

Моечные ванны(для мяса иптицы; рыбы)
Весоизмерительное оборудование Весоизмеритель-ное оборудованиеФаршемешалка(принеобходимости)



Котлетоформовочный аппарат (принеобходимости)
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.4 Доготовочныйцех Производственные столыХолодильныешкафы –средне-тем--пературные

ОвощерезательнаямашинаМоечные ванныСтеллажпередвижнойРаковина длямытья рук2.5 Горячий цех При наличии зала:Котелэлектрический(емкость зависитот мощности)

Котелэлектрический(емкость зависитот мощности)
Котелэлектрический(емкость зависитот мощности)

Сковородаэлектрическая СковородаэлектрическаяЖарочный шкафили Пароконвек-томат илиКонвектомат
Жарочный шкафили Пароконвек-томат илиКонвектомат

Жарочный шкафили Пароконвек-томат илиКонвектомат
Плитаэлектрическая Плитаэлектрическая ПлитаэлектрическаяПриводуниверсальныйили протирочнаямашина

Приводуниверсальныйили протирочнаямашина
Приводуниверсальныйили протирочнаямашина

Весоизмерительное оборудование Весоизмерительное оборудование Весоизмерительное оборудованиеПроизводственные столы Производственные столы Производственные столыХолодильныйшкаф среднетем-пературный
Холодильныйшкаф среднетем-пературный

Холодильныйшкаф среднетем-пературный
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.6 Холодныйцех Производственные столы(не менее 2-х)

Производственные столы(не менее 2-х)
Производственные столы(не менее 2-х)

Холодильныйшкаф среднетем-пературный(не менее 2-х)
Холодильныйшкаф среднетем-пературный(не менее 2-х)

Холодильныйшкаф среднетем-пературный(не менее 2-х)



Приводуниверсальныйили-Овощереза-тельная машина,МРОВ

ПриводуниверсальныйилиОвощереза-тельная машина,МРОВ, слайстер,блендер

Овощерезательнаямашина, МРОВ,слайстер, блендер

Моечная ванна(для овощей,зелени, фруктов,не подлежащихтермическойобработке)

Моечная ванна(для овощей,зелени, фруктов,не подлежащихтермическойобработке)

Моечная ванна(для овощей,зелени, фруктов,не подлежащихтермическойобработке)Бактерициднаяустановка дляобеззараживаниявоздуха
Бактерициднаяустановка дляобеззараживаниявоздуха

Бактерициднаяустановка дляобеззараживаниявоздуха
Весоизмерительное оборудование Весоизмерительное оборудование Весоизмерительное оборудование
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковина длямытья рукСтеллажпередвижной Стеллажпередвижной Стеллажпередвижной2.7 Мучной цех Производственные столы(с деревяннымпокрытием)

Производственные столы(с деревяннымпокрытием)
Совмещается сгорячим цехом:Производственные столы(с деревяннымпокрытием)Тестомесильнаямашина Тестомесильнаямашина ТестомесильнаямашинаПросеивательмуки (принеобходимости)

Просеивательмуки (принеобходимости)
Привод Привод
универсальный универсальный
Пекарский шкаф Пекарский шкаф Пекарский шкаф
Стеллажипередвижные Стеллажипередвижные Стеллажипередвижные
Весоизмерительное оборудование Весоизмерительное оборудование Весоизмерительное оборудование
Моечные ванны Моечные ванны Моечные ванны
Холодильныйшкаф среднетем-пературный

Холодильныйшкаф среднетем-пературный
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук



2.8 Раздаточная При наличии зала:Раздаточная линия(мармиты дляпервых, вторых,холодных исладких блюд)

Раздаточнаялиния (мармитыдля первых,вторых, холодныхи сладких блюд)

Раздаточнаялиния (мармитыдля первых,вторых, холодныхи сладких блюд)

Раздаточная линия(мармитыдля
первых,вторых,холодных исладкихблюд)Холодильныеприлавки(витрина, секция)

Холодильныеприлавки(витрина, секция)
Холодильныеприлавки(витрина, секция)

Холодильныеприлавки(витрина,секция)Касса Касса Касса
2.9 Помещение длярезкихлеба

Шкафы дляхранения хлеба Шкафы дляхранения хлеба Совмещается схолодным цехом:Шкафы дляхранения хлебаПроизводственный стол Производственный стол Производственный стол
Хлеборезательнаямашина ХлеборезательнаямашинаРаковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.10Помещение Производственны Производственны Совмещается с

дляобработкияиц й стол й стол доготовочнымцехомМоечные ванны(по санитарнымтребованиям)
Моечные ванны(по санитарнымтребованиям)

Емкость дляобработки яиц Емкость дляобработки яицОвоскоп Овоскоп
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.11Моечнаякухоннойпосуды
Производственный стол Производственный стол Производственный столМоечные ванны Моечные ванны Моечные ванны
Стеллажстационарный Стеллажстационарный Стеллажстационарный
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.12Моечнаястоловойпосуды
При наличиизала:Производственный стол

Производственный стол Производственный стол
Посудомоечная Посудомоечная Посудомоечная



машина машина машинаМоечные ванны(трехсекционные) Моечные ванны(трехсекционные) Моечные ванны(трехсекционные)Моечные ванны(двухсекционные) Моечные ванны(двухсекционные) Моечные ванны(2-хсекционные)Шкаф дляхранения посудыили Стеллажстационарный
Шкаф дляхранения посудыили Стеллажстационарный

Шкаф дляхранения посудыили Стеллажстационарный
Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.13Моечная и Стеллаж Стеллаж Стеллаж

кладоваятары передвижной передвижной передвижной
Контейнерпередвижной Контейнерпередвижной Контейнерпередвижной
Моечная ванна(двухсекционная) Моечная ванна(двухсекционная) Моечная ванна(двухсекционная)Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук2.14Производственноепомещениебуфета-раздаточной

Производственные
столы (неменеедвух)ЭлектроплитаМикроволноваяпечь
Холодильныешкафысреднетемпературные (неменеедвух)Раковинадлямытья рук

2.15Посудомоеч наябуфета-раздаточной
Моечныеванныдля мытьяпосуды (3шт.)
Двухсекционнаяванна (длястеклянной посуды иприборов



Стеллажстационарный илиШкафдляхраненияпосуды
Раковинадля мытьярук3 Комната дляприема пищи(персонал)

Производственные столы Производственные столы Производственные столы Производственные столы
Электроплита Электроплита Электроплита ЭлектроплитаМикроволноваяпечь Микроволноваяпечь Микроволноваяпечь Микроволноваяпечь
Холодильникбытовой Холодильникбытовой Холодильникбытовой Холодильникбытовой
Моечная ванна Моечная ванна Моечная ванна МоечнаяваннаРаковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковина длямытья рук Раковинадлямытья рук

* Тип, марка и количество оборудования зависят от количестваобучающихся вобщеобразовательной организации



Приложение 8 к Стандарту
Методические рекомендациипо созданию условий для участия родителей (законных представителей) в контролеза организацией питания обучающихся в общеобразовательных организациях утвержденыМинистерством просвещения Российской Федерации 25.11.2021г.

Общие положения
В соответствии со ст. 41 Федерального закона № 273-ФЗ «Об образовании вРоссийской Федерации», образовательная организация гарантирует обучающимся охрануздоровья и безопасность. Родители (законные представители) обучающихся являютсяучастниками образовательного процесса. Взаимодействие родительской общественности собразовательной организацией по вопросам осуществления контроля за качествоморганизации питания расширяет и оптимизирует показатели общего мониторинга качествапитания обучающихся.Задачи родительского контроля за организацией питания детей – повышениекачества и эффективности организации питания обучающихся в общеобразовательныхорганизациях путем привлечения внимания родителей (законных представителей),выявление пищевых предпочтений и их корректировка с целью формирования уобучающихся навыков здорового питания, подготовка предложений, направленных наулучшение системы организации питания в каждой конкретной образовательнойорганизации.Важнейший аспект родительского контроля – выявление степениудовлетворенности детей и их родителей (законных представителей) качествоморганизации питания обучающихся. В целях родительского контроля удовлетворенностьюдетей организации питанием обучающиеся вправе осуществлять фиксацию состояния еды(фото, видео).Для организации эффективного родительского контроля школьного питаниянеобходимо создать условия для участия родителей (законных представителей) в контролеза организацией питания обучающихся в общеобразовательных организациях.В соответствии с методическими рекомендациями «Родительский контроль заорганизацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях» МР 2.4.0180-20 от 18 мая 2020 г., утвержденными руководителем Федеральной службы по надзору всфере защиты прав потребителей и благополучия человека, Главным государственнымсанитарным врачом Российской Федерации Поповой А.Ю. (далее – МР 2.4.0180-20, от 18мая 2020 г.), порядок проведения мероприятий по родительскому контролю заорганизацией питания обучающихся, в том числе порядок доступа законныхпредставителей обучающихся в помещения для приема пищи, должен бытьрегламентирован локальным нормативным актом образовательной организации.
Этапы проведения мероприятий по созданию условий для участия родителей(законных представителей) в контроле за организацией питания обучающихся вобщеобразовательных организациях.
Образовательная организация разрабатывает порядок проведения мероприятий породительскому контролю за организацией питания обучающихся, в том числе порядокдоступа законных представителей обучающихся в помещения для приема пищи. РазработкаПорядка, обеспечивающего гарантию охраны здоровья и безопасности обучающихся,находится в компетенции образовательной организации и может включать дополнительныетребования, не противоречащие правовым нормам Российской Федерации.Прием заявлений от родителей (законных представителей) обучающегося,изъявивших желание участвовать в мониторинге питания. Ответ образовательнойорганизации на обращение родителя по участию необходимо направить в возможнокороткие сроки, предпочтительно не позднее 5 рабочих дней.Формирование общественных комиссий по контролю за качеством организациипитания при Управляющих советах общеобразовательных организаций или Советах



родителей на основании и в соответствии с локально-нормативными актамиобразовательной организации. Состав комиссии предпочтительноформировать по рекомендациям совета родителей, классных руководителей, знающихэтихродителей и понимающих, что контроль с их стороны будет осуществляться объективно,конструктивно, на благо детей и школы. Совместно с родителями в состав этих комиссиймогут входить представители образовательной организации, организаторов питания,независимых экспертов. Работа данных комиссий в организованных детских коллективахдолжна быть построена с соблюдением санитарных условий.Обучение комиссий их общественным компетенциям.Для эффективного контроля и подачи предложений по улучшению организациипитания необходимо обладать определенными знаниями в этой области. В этой связиобучение комиссий их общественным компетенциям и формирование новых компетенцийв области управления взаимодействии с общественными органамишколы у управленческихкоманд является первостепенной задачей.Обучение должно быть построено главным образом с изучением основныхнаправлений родительского контроля за организацией питания, рекомендованных МР2.4.0180-20, от 18 мая 2020 года.Оказание поддержки в обучении, сопровождении и консультировании также можетбыть достигнуто на уровне межрегионального взаимодействия с образовательными иобщественными организациями, имеющими успешный опыт в данном направлении.Образовательная организация утверждает/согласовывает положение, графикработыи формы актов проверки/чек-листы/анкеты комиссии по контролю за качествоморганизации питания.Образовательная организация обеспечивает доступность для широкого кругародительской общественности освещения итоговых результатов мониторинга.Образовательная организация проводит мероприятия по предложениям членовкомиссий и родителей (законных представителей), направленных на улучшение системыорганизации питания обучающихся.Проведение мониторинга.Проведение мониторинга качества организации питания с участием родителей(законных представителей) обучающихся осуществляется в соответствии и на основанииМР 2.4.0180-20 от 18 мая 2020 г. в порядке, установленном локально- нормативным актомобразовательной организации, при сопровождении ответственного представителяобщеобразовательной организации. Количество членов комиссии, при одновременномпосещении помещения для приема пищи, не должно нарушать режима питанияобучающихся.Родители (законные представители) обучающихся в ходе проведения мониторингакачества питания обучающихся могут:задавать ответственному представителю общеобразовательной организации ипредставителя организатора питания вопросы в рамках их компетенций и в пределахполномочий комиссии;запрашивать сведения результатов работы бракеражной комиссии;лично оценить органолептические показатели пищевой продукции в результатедегустации блюда или рациона из меню текущего дня, заранее заказанного за счет личныхсредств. При проведении дегустации использовать одноразовую посуду. Одноразоваяпосуда предоставляется образовательной организацией;запрашивать сведения о результатах лабораторно-инструментальных исследованийкачества и безопасности поступающей пищевой продукции и готовых блюд в рамкахпроизводственного контроля;участвовать в проведении мероприятий, направленных на пропаганду здоровогопитания;руководствоваться МР 2.4.0180-20 от 18 мая 2020 года.Родители (законные представители) обучающихся должны соблюдать правилавнутреннего распорядка, установленные образовательной организацией.Родители (законные представители) обучающихся в ходе проведения мониторингаорганизации питания не должны:проходить в производственную зону приготовления пищи, в целях соблюдения



правил по технике безопасности и не нарушения производственного процесса;отвлекать обучающихся во время приема пищи;находиться в столовой вне графика, утвержденного руководителем образовательнойорганизации;производить фото- и видеоматериалы, содержащие информацию, поименованную вФедеральном законе от 27 июля 2006 г. № 152-ФЗ«О персональных данных» как «персональные данные». Фото- и видеоматериалымогут быть использованы при подготовке акта проверки по результатам работы комиссиипо контролю за качеством организации питания.В ходе проведения мониторинга члены комиссии заполняют свои оценочные листы(приложение № 2 МР 2.4.0180-20 от 18 мая 2020 г.), на основании которых членыкомиссиисоставляют акт проверки по результату мониторинга.По результату мониторинга организации питания члены комиссии составляют отчетс рекомендациями и предложениями (в пределах полномочий комиссии) в адресобразовательной организации, докладывают о результатах мониторинга на заседаниикомиссии, вносят предложения и замечания, направляют протокол заседания комиссии вУправляющий совет (при наличии), в адрес администрации образовательной организации.Порядок допуска родителей (законных представителей)несовершеннолетних обучающихся в образовательные организации для проведениямониторинга качества питанияРодителю (законному представителю) обучающегося, изъявившему желаниеучаствовать в мониторинге питания, необходимо:заблаговременно уведомить об этом письменно или в форме электронногообращения руководителя общеобразовательной организации;войти в состав комиссии по контролю за организацией питания или согласоватьразовое/периодическое участие в составе указанной комиссии по решению Управляющегосовета или совета родителей (законных представителей) обучающихся; илисогласоватьиндивидуальное посещение помещения для приема пищи по вопросу,относящемуся к питанию своего ребенка;в соответствии с временными методическими рекомендациями «Профилактика,диагностика и лечение новой коронавирусной инфекции (COVID- 19)», при каждомпосещении в составе комиссии по контролю за организацией питания или прииндивидуальном посещении соблюдать правила личной гигиены и другиемероприятия, направленные на предотвращение распространения инфекции всоответствии с нормативными и методическими документами по борьбе с новойкоронавирусной инфекцией, в соответствии с требованиями территориального органаРоспотребнадзора в зависимости от эпидемиологической обстановки в регионе РоссийскойФедерации в определенный период.применять при проведении мероприятий контроля за качеством питания впомещениях приема пищи санитарную одежду, сменную обувь (или бахилы) имедицинские средства индивидуальной защиты (маска, перчатки). Специальная одежда исредства индивидуальной защиты предоставляются образовательной организацией.



Приложение 9 к Стандарту

Порядок внесения информации о результатах родительскогоконтроля в ПС «Мониторинг питания и здоровья»
С целью систематизации работы по родительскому контролю необходимо вкаждой общеобразовательной организации утвердить локальным нормативно-правовымактом порядок проведения и учета мероприятий родительского контроля, оценкирезультатов и принимаемых мер, а также порядок внесения информации о результатахродительского контроля в ПС «Мониторинг питания и здоровья» (приложение 1),утвердить форму журнала учета мероприятий родительского контроля (приложение 2).При проведении мероприятий родительского контроля руководствоваться проверочнымлистом (приложение 3).При определении порядка проведения мероприятий родительского контролянеобходимо охватить контролем все дни двухнедельного цикла меню, а также все приемыпищи и контингенты питающихся.При внесении результатов родительского контроля в ПС «Мониторинг питания издоровья» показатели несъедаемости рассчитываются в автоматическом режиме. Такжеинформирую, что на сайте www.niig.su в свободном доступе выставлены видео-уроки попорядку внесения данной информации.

Приложение 1
ПРИКАЗ (образец)от_________ №_______

О создании комиссии общественного контроляорганизации и качества питания
С целью усиления контроля организации и качества питания в МБОУ СОШ№ в 20__-20__ учебном годуПРИКАЗЫВАЮ:1. Создать комиссию общественного контроля организации и качества питания (далее– комиссия) из числа родителей (протокол родительского собрания от ____№____).2. Включить в комиссию представителей от родительской общественности вследующем составе: _______3. Назначить ответственным за взаимодействие с комиссией ответственного заорганизацию питания (Ф.И. О.).4. Утвердить Положение о комиссии общественного контроля организации и качествапитания.5. Секретарю МБОУ СОШ№ ___ ознакомить членов комиссии с порядком их работыпо утвержденному Положению под роспись.6. Контроль исполнения настоящего приказа оставляю за собой.
Директор ФИО

http://www.niig.su


Приложение 2
Журнал учета мероприятий родительского контроля№ Дата День недели Перемена ФИО участниковконтроля Субъективнаяоценка

Приложение 3ПРОВЕРОЧНЫЙ ЛИСТпо проведению родительского контроля в школьной столовой____________________________________________________________________(наименование образовательной организации)(основания)Комиссия в составе:Председатель комиссии _____________________________________________Члены комиссии ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________В присутствии________________________________________________________________________________________________________________________составили настоящий проверочный лист о том, что «___» ______________ 20__г. в ____смену, на ____ перемене проведено мероприятие родительского контроля за питаниемобучающихся.ВОПРОС Да НетСоответствует ли фактическое меню, объемы порций, двухнедельному меню,утвержденному руководителем общеобразовательной организации?Организовано ли питание детей, требующих индивидуального подхода ворганизации питания детей (сахарный диабет, целиакия, фенилкетонурия,муковисцидоз, пищевая аллергия)?Все ли дети с сахарным диабетом, пищевой аллергией, целиакией,муковисцидозом, фенилкетонурией питаются в столовой?Созданы ли условия для мытья и дезинфекции рук?Все ли дети моют руки перед едой?Все ли дети едят сидя?Все ли дети успевают поесть за перемену (хватает ли им времени)?Есть ли замечания по чистоте посуды?Есть ли замечания по чистоте столов?Есть ли замечания к сервировке столов?Теплые ли блюда выдаются детям?Лица, накрывающие на столы, работают в специальной одежде (халат, головнойубор)?Организовано ли наряду с основным питанием дополнительное питание (черезбуфет или линию раздачи)?Число детей, питающихся на данной перемене челМасса всех блюд на одного ребенка по меню гОбщая масса несъеденной пищи кгИндекс несъедаемости %



На основании проведенного мероприятия Комиссия рекомендует:__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Подписи членов комиссии:
Со справкой ознакомлен законный представитель юридического лицаобщеобразовательной организации: _______________________________________
Результаты родительского контроля внесены в ПС «Мониторинг питания и здоровья» -«___» _______20__г. (указывается дата).

Расчет коэффициента несъедаемости
Коэффициент несъедаемости - это инструмент родительского и внутреннегоконтроля организации, показатель свидетельствующий об эффективности илинеэффективности системы организации питания в организации, полноты реализациимероприятий по формированию навыков и приверженности принципам здоровогопитания, профессионализма в приготовлении блюд, рациональности режима питания,обеспечения благоприятных условий для приема пищи и соблюдения правил личнойгигиены детьми при приеме пищи, правильности принятого в школе режима накрыванияна столы, эффективности мероприятий родительского контроля по индикациифакторов риска снижения востребованности рациона питания и своевременной ихкоррекции. Коэффициент несъедаемости выражается в процентах.

Методика расчета:

Коэффициент несъедаемости =
Интерпретация результатов:До 10 % - оптимально;10 – 30 % - зона «риска», требует пристального контроля за организацией питания,анализ действующего меню и выявление проблемных позиций;Более 30 % - зона «высокого риска», требует безотлагательных мер по оценкевыдаваемой пищи, и, при необходимости, коррекции действующего меню.
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