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Глава 1. Требования к организации питания в лагерях труда и отдыха 
с дневным пребыванием подростков

1.1. Извлечения  из СанПиН 2.4.2.2842-11 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы лагерей труда и отдыха для подростков»

Требования к организации питания 

в лагерях труда и отдыха с дневным пребыванием подростков

(извлечения  из  СанПиН 2.4.2.2842-11)
1. При организации питания подростков должны соблюдаться санитарно-эпидемиологические требования, предъявляемые к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования в части соблюдения требований к: размещению, санитарно-техническому обеспечению, оборудованию, инвентарю, посуде, санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды, организации здорового питания и формированию примерного меню, условиям и технологии изготовления кулинарной продукции, соблюдению правил личной гигиены персоналом организации общественного питания, ведению форм учётной документации пищеблока, производственному контролю (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.1.).

2. Возможна организация питания подростков с использованием привозного горячего питания, приготовленного в организации общественного питания (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.3.)  для доставки готовой пищи используют термоконтейнеры, разрешённые к применению для контакта с пищевыми продуктами. Готовые первые и вторые блюда могут находиться в изотермической таре (термосах) – в течение времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже температуры раздачи. Время доставки готовых блюд в термоконтейнерах от момента их приготовления до реализации не должно превышать 2 часов. Перед раздачей готовую пищу из термоконтейнеров в кухонную посуду не перекладывают. После использования термоконтейнеры обрабатывают в организации общественного питания (СанПиН 2.4.2.2842 -11 5.3., 5.5.).

3. В качестве столовой посуды  и столовых приборов используют металлическую, эмалированную, фаянсовую, фарфоровую и одноразовую посуду, разрешённую к применению для контакта с пищевыми продуктами. Повторное использование посуды одноразового применения не допускается (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.6.).

4. Питание подростков должно отвечать физиологическим потребностям организма в пищевых веществах и энергии (СанПиН 2.4.2.2842-11, таблица 1). При повышенных энерготратах,  во время трудовой деятельности, нормы питания (в г на одного подростка)  должны быть увеличены на 10 – 15% по сравнению с нормами, приведёнными в таблице 1 (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.9.).

5. Примерное меню рациона питания разрабатывается представителем организации, обеспечивающей питания, на период не менее двух недель (10-14 дней) и согласовывается руководителем лагеря труда и отдыха. Рацион питания составляется на основании рекомендуемых среднесуточных наборов пищевых продуктов для подростков в возрасте 14-18 лет (Приложение 1 СанПиН 2.4.2.2842 -11) и санитарно-эпидемиологических требований к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования в части формирования примерного меню (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.10.).

6. В лагере труда и отдыха с дневным пребыванием подростков питание должно быть 2-разовым, с круглосуточным – 4-разовое (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.11.).

7. Питание подростков организуют с интервалами между приёмами пищи не более 3,5 – 4 часов. Не менее 3-х приёмов пищи должно быть с горячими блюдами. На полдник, второй ужин или второй завтрак целесообразно включать соки, фрукты и кондитерские изделия. Распределение пищи по калорийности в течение дня должно быть равномерным с небольшим преобладанием калорийности питания в обед:
	1-й  и  2-й завтраки (суммарно)                                           
	20-30%

	Обед                                                                                       
	35-40%

	Полдник                                                                                 
	10-15%

	1-й  и  2-й ужины (суммарно)                                              
	20-30%


Отступления от норм калорийности по отдельным приёмам пищи в течение дня допускается в пределах  _+5% при условии, что средний процент калорийности приёмов пищи за смену будет соответствовать вышеперечисленным требованиям (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.12.).

8. Число мест в обеденном зале должно обеспечивать приём пищи всеми подростками не более чем в 2 смены (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 5.13.).

9. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.11.).

10. В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в последующие 2 – 3 дня (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.13.).

11. Питание должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающее использование определённых способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.16.).

12. Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные продукты рекомендуется включать 1 раз в 2 – 3 дня (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.17.).

13. Завтрак должен состоять из закуски, горячего блюда и горячего напитка, рекомендуется включать овощи и фрукты (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.18.).

14. Обед должен включать закуску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свёклы и т.п., с добавлением свежей зелени. В качестве закуски допускается использовать порционные овощи (дополнительный гарнир)  (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.19.).

15. Фактический рацион питания должен соответствовать примерному меню. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности, и в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов, что должно подтверждаться необходимыми расчётами (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.22.).

16. Ежедневно в обеденном зале вывешивают, утверждённое руководителем образовательного учреждения, меню, в котором указывают сведения об объёмах блюд и названия кулинарных изделий (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.24.).

17. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с принципами щадящего питания не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда и кулинарные изделия, в соответствии с требованиями санитарных правил, приложение 7 (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.25.).

18. Не допускается замена горячего питания выдачей продуктов в потребительской таре (СанПиН 2.4.2.2842 -11 п. 6.34.). 

к      СанПиН 2.4.2.2842 -11

Рекомендуемые  среднесуточные  наборы  пищевых  продуктов, в том числе,  используемые  для  приготовления  блюд  и  напитков,  
для  подростков  в  возрасте  14-18 лет

	Наименование  продуктов
	Количество   продуктов

	
	Среднесуточная  норма
	Трёхразовое питание

(завтраки 1-й и 2-й, обед – 55-70%)

	
	в г, мл, брутто
	в г, мл, нетто
	в г, мл, брутто
	в г, мл, нетто

	Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)
	120
	120
	66-84
	66-84

	Хлеб пшеничный
	200
	200
	110-140
	110-140

	Мука пшеничная
	20
	20
	11-14
	11-14

	Крупы,  бобовые
	50
	50
	28-35
	28-35

	Макаронные  изделия
	20
	20
	11-14
	11-14

	Картофель
	250**
	188
	138-175
	103-132

	Овощи свежие, зелень
	400
	320***
	220-280
	176-224

	Фрукты  (плоды)  свежие
	200
	185***
	110-140
	102-130

	Фрукты (плоды)сухие, в т.ч. шиповник
	20
	20
	11-14
	11-14

	Соки плодоовощные, напитки витаминизиров, в т.ч. инстантные
	200
	200
	110-140
	110-140

	Мясо жилованное (мясо на кости) 1 к
	86 (105)
	78
	47(58) –

60 (74)
	43-55

	Цыплята 1 категории потрошёные (куры 1 кат. п/п)
	60 (76)
	53
	33 (42) –

42 (53)
	29-37

	Рыба - филе
	80
	77
	44-56
	42-54

	Колбасные  изделия
	20
	19,6
	11-14
	10,8-13,7

	Молоко (м. д. жира 2,5%, 3,2%)
	300
	300
	165-210
	165-210

	Кисломолочные пр-ты  м.д. ж.2,5-3,2% 
	180
	180
	99-126
	99-126

	Творог (м. д. жира не более 9%)
	60
	60
	33-42
	33-42

	Сыр
	12
	11,8
	6,6-8,4
	6,5-8,3

	Сметана (м. д. жира не более 15%)
	10
	10
	5,5-7
	5,5-7

	Масло сливочное
	35
	35
	19-25
	19-25

	Масло растительное
	18
	18
	10-13
	10-13

	Яйцо диетическое
	1шт.
	40
	
	22-28

	Сахар****
	45
	45
	25-32
	25-32

	Кондитерские  изделия
	15
	15
	8-11
	8-11

	Чай 
	0,4
	0,4
	0,2-0,3
	0,2-0,3

	Какао 
	1,2
	1,2
	0,7-0,8
	0,7-0,8

	Дрожжи хлебопекарные
	2
	2
	1,1-1,4
	1,1-1,4

	Соль 
	7
	7
	4-5
	4-5


* рекомендуется увеличивать нормы на 10-15% при трудовой деятельности

***  масса нетто является средней величиной, которая может меняться в зависимости от исходного вида овощей и фруктов и сезона года. При формировании меню целесообразно обеспечивать выполнение натуральных норм питания в соответствии с данными, приведёнными в столбце нетто

****  в том числе для приготовления блюд и напитков; в случае использования продуктов промышленного выпуска, содержащих сахар (сгущённое молоко, кисели и др.) выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемом готовом продукте.

Ответственность руководителя  лагеря

за соблюдением  требований  санитарных правил
Для обеспечения соблюдения требований санитарных правил (СанПиН 2.4.2.2842-11 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы лагерей труда и отдыха для подростков») руководитель лагеря труда и отдыха  обеспечивает:

· наличие в лагере труда и отдыха вышеперечисленных санитарных правил;

· приём на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию; наличие личных медицинских книжек на каждого работника (в соответствии со штатным расписанием и списочным составом сотрудников) с результатами медицинских обследований;

· организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

· наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное пополнение;

· наличие примерного меню;

· наличие списка  поставщиков и договоров на поставку   пищевых продуктов и питьевой воды, расфасованной в ёмкости;

· наличие схемы проведения производственного контроля, с объёмом и периодичностью проведения лабораторных исследований в рамках осуществления государственного санитарно-эпидемиологического надзора.

1.2. Примерное   двухнедельное меню рациона питания подростков в лагере труда и отдыха с дневным пребыванием

Утверждаю                                                                       

Руководитель  лагеря  труда  и  отдыха

Примерное меню рациона питания подростков в лагере труда и отдыха с дневным пребыванием
День: понедельник

Неделя: первая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14 -18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энерге-тическая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества (мг)
	 Витамины

 (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 22 -

1997г
	Масло сливочное порционное
	20
	0,1
	16,5
	0,2
	150
	2
	0
	4
	-
	118
	0,2
	0
	-

	№ 266, 577 -

1994г
	Запеканка рисовая со свежими плодами,  соус фруктовый
	180/50
	5,0
	5,1
	71,6
	358
	101
	29
	110
	1,4
	34
	0,5
	0,05
	2,6

	№ 643 -

1994г
	Какао с молоком сгущённым
	200
	6,4
	7,0
	48,6
	286
	240
	44
	192
	1,0
	32
	0,2
	0,04
	0,8

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	30
	2,3
	0,2
	14,8
	71
	6
	4
	20
	0,3
	0
	0,5
	0,03
	0

	Итого за завтрак 
	13,8
	28,8
	135,2
	865
	349
	77
	326
	2,7
	184
	1,4
	0,12
	3,4

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Сок фруктовый 
	200
	1,0
	0
	25,4
	110
	40
	20
	36
	0,4
	0
	1,6
	0,04
	3,2

	Итого за завтрак 2
	1,0
	0
	25,4
	110
	40
	20
	36
	0,4
	0
	1,6
	0,04
	3,2

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 27 – 1994г
	Салат витаминный
	100
	1,5
	10,2
	11,8
	146
	42
	22
	36
	1,0
	0
	4,6
	0,05
	31,7

	№ 138 – 1994г
	Суп картофельный с бобовыми (горох лущёный),  с мясом
	250/15
	10,3
	5,4
	22,3
	172
	50
	44
	179
	2,5
	13
	0,1
	0,23
	6,0

	№ 393 – 1997г
	Сосиски отварные
	100
	11,0
	23,9
	0,4
	261
	35
	20
	159
	1,8
	0
	0,4
	0,19
	0

	№ 487 – 1994г
	Рагу овощное
	160
	3,2
	7,2
	16,2
	146
	45
	35
	94
	1,0
	40
	0,3
	0,08
	10,4

	Сб. рец. 1994г
	Помидоры свежие порционные
	20
	0,2
	-
	0,8
	5
	3
	4
	5
	0,2
	0
	0,1
	0,01
	5,0

	№ 590 – 1994г
	Кисель из свежих плодов и ягод 
	200
	0,2
	-
	25,0
	118
	6
	2
	6
	0,2
	-
	0,2
	0,02
	1,4

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за обед
	
	35,9
	48,3
	136,1
	1146
	225
	177
	660
	10,9
	53
	7,7
	0,81
	54,5

	Всего  за  день
	
	50,7
	77,1
	296,7
	2121
	614
	274
	1022
	14,0
	237
	10,7
	0,97
	61,1


День: вторник

Неделя: первая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества (мг)
	 Витамины 

(мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 23 – 1997г
	Сыр порционный


	20
	5,2
	5,2
	0
	69
	200
	9
	128
	0,2
	46
	0,1
	0,01
	0,2

	№ 262 -

1994г
	Каша манная молочная жидкая с маслом сливочным
	200/5
	6,0
	6,6
	29,7
	205
	137
	20
	122
	0,6
	42
	0,5
	0,08
	1,4

	ТТК
	Чай с сахаром,  молоком 
	200
	1,6
	1,4
	18,4
	92
	62
	8
	46
	-
	10
	-
	0,02
	0,6

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	17,4
	13,7
	77,6
	507
	411
	45
	335
	1,5
	98
	1,3
	0,18
	2,2

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты 
	120
	1,1
	0,1
	11,4
	54
	24
	19
	41
	0,7
	0
	1,3
	0,05
	2,1

	Итого за завтрак 2
	1,1
	0,1
	11,4
	54
	24
	19
	41
	0,7
	0
	1,3
	0,05
	2,1

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 57, 58  – 1994г
	Салат картофельный 
	100
	1,5
	15,2
	7,1
	182
	16
	18
	42
	0,6
	0
	6,8
	0,6
	9,3

	№ 193 - 1994г
	Свекольник со сметаной,  и  мясом
	250/15
	7,9
	8,7
	11,7
	171
	64
	40
	170
	2,0
	30
	0,1
	0,08
	9,8

	№ 403 – 1994г
	Плов с говядиной
	300
	23,7
	22,8
	60,3
	555
	39
	72
	321
	4,2
	48
	0,6
	0,06
	1,5

	Сб. рец. 1994г
	Огурцы свежие порционные
	20
	0,2
	-
	0,5
	3
	5
	3
	8
	0,1
	0
	-
	0,01
	2,0

	№ 648 – 1994г
	Напиток фруктовый 
	200
	0,2
	0,2
	26,4
	108
	4
	2
	2
	0,6
	0
	-
	-
	2,6

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0


	Итого  за  обед
	
	44,0
	48,5
	165,6
	1317
	172
	185
	724
	11,7
	78
	9,5
	0,44
	25,2

	Всего  за  день
	
	62,5
	62,3
	254,6
	1878
	607
	249
	1100
	13,9
	176
	12,1
	0,67
	29,5


День: среда

Неделя: первая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-

ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества

 (мг)
	 Витамины

 (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 22 -

1997г
	Масло сливочное порционное                
	20
	0,1
	16,5
	0,2
	150
	2
	0
	4
	-
	118
	0,2
	0
	-

	№ 294, 553  – 1994г
	Сырники из творога с соусом сметанным
	180/30
	31,0
	20,2
	37,7
	468
	272
	38
	376
	1,3
	127
	0,8
	0,10
	0,6

	№ 762 – 1997г
	Кофейный напиток
	200
	2,2
	1,2
	27,2
	132
	60
	8
	46
	-
	10
	-
	0,02
	0,6

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	37,9
	38,4
	94,6
	891
	346
	54
	465
	2,0
	255
	1,7
	0,19
	1,2

	Завтрак  2 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Сок фруктовый 
	200
	1,4
	0,2
	26,4
	120
	36
	22
	26
	0,6
	0
	0,4
	0,08
	4,6

	Итого за завтрак 2
	1,4
	0,2
	26,4
	120
	36
	22
	26
	0,6
	0
	0,4
	0,08
	4,6

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 35 – 1997г
	Салат зелёный с помидорами 
	100
	1,0
	5,2
	3,6
	66
	29
	21
	23
	0,7
	0
	0,8
	0,04
	17,7

	№ 132 – 1994г
	Суп из овощей с мясом
	250/15
	7,1
	5,2
	12,3
	117
	45
	32
	147
	1,0
	10
	0,1
	0,08
	10,8

	№ 317 – 1994г
	Поджарка из рыбы 
	70/30
	11,9
	12,5
	7,5
	191
	34
	25
	152
	0,8
	7
	7,6
	0,08
	3,6

	№ 472 – 1994г
	Картофельное пюре
	160
	3,2
	5,0
	13,6
	141
	46
	30
	90
	1,1
	27
	0,2
	0,14
	5,6

	Сб. рец. 1994г
	 Огурцы солёные порционные
	20
	0,2
	-
	0,3
	3
	5
	3
	5
	0,1
	0
	-
	-
	1,0

	№ 585 – 1994г
	Компот из свежих плодов и ягод 
	200
	0,2
	0,2
	28,2
	114
	8
	4
	6
	1,0
	-
	0,2
	-
	0,8

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	34,1
	29,7
	125,1
	930
	211
	165
	604
	8,9
	44
	10,9
	0,57
	39,5

	Всего  за  день
	
	73,4
	68,3
	246,1
	1941
	593
	241
	1095
	11,5
	299
	13,0
	0,84
	45,3


День: четверг

Неделя: первая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-

ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества

 (мг)
	 Витамины

 (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№  23 -

1997г
	Сыр порционный    
	20
	5,2
	5,2
	0
	69
	200
	9
	128
	0,2
	46
	0,1
	0,01
	0,2

	№ 262 -

1994г
	Каша молочная жидкая из хлопьев «Геркулес» с маслом сливочным
	200/5
	6,6
	8,0
	27,1
	211
	147
	52
	194
	1,2
	42
	0,5
	0,16
	1,4

	№ 642 –

1994г
	Какао с молоком             
	200
	4,0
	3,2
	25,2
	146
	126
	32
	116
	1,0
	20
	-
	0,04
	1,4

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	20,4
	16,9
	81,8
	567
	485
	101
	477
	3,1
	108
	1,3
	0,28
	3,0

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты 
	120
	1,0
	0,2
	12,7
	62
	44
	31
	36
	0,6
	0
	0,4
	0,04
	5,6

	Итого за завтрак  2
	1,0
	0,2
	12,7
	62
	44
	31
	36
	0,6
	0
	0,4
	0,04
	5,6

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 62 – 1997г
	Салат из свежей капусты
	100
	2,1
	5,1
	11,0
	101
	59
	22
	41
	0,8
	0
	2,3
	0,04
	51,4

	№ 133,  114 – 1994г
	Суп картофельный со сладким перцем с мясными фрикадельками
	250/15
	4,7
	7,9
	9,6
	137
	22
	21
	76
	1,2
	33
	0,6
	0,11
	75,2

	№ 401 – 1994г
	Гуляш из говядины
	50/50
	14,6
	16,4
	2,6
	218
	12
	20
	151
	2,3
	0
	2,4
	0,05
	0,7

	№ 463 – 1994г
	Греча отварная рассыпчатая
	150
	6,5
	5,4
	40,1
	237
	21
	102
	174
	3,5
	21
	0,5
	0,21
	0

	Сб. рец. 1994г
	Огурцы свежие порционные
	30
	0,2
	-
	0,8
	4
	7
	4
	13
	0,2
	0
	-
	0,01
	3,0

	№ 648 – 1994г
	Напиток фруктовый
	200
	0,2
	-
	26,6
	108
	4
	4
	4
	0,6
	0
	0,2
	-
	1,4

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	38,8
	36,4
	150,3
	1103
	169
	223
	640
	12,8
	54
	8,0
	0,65
	131,7

	Всего  за  день
	
	60,2
	53,5
	244,8
	1732
	698
	355
	1153
	16,5
	162
	9,7
	0,97
	140,3


День: пятница

Неделя: первая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-

ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества 

(мг)
	 Витамины 

(мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№  22 -

1997г
	Масло сливочное порционное               
	20
	0,1
	16,5
	0,2
	150
	2
	0
	4
	-
	118
	0,2
	0
	-

	№  284 -1994г
	Омлет натуральный  
	180
	19,3
	22,5
	3,8
	293
	151
	25
	331
	3,6
	407
	0,4
	0,04
	0,4

	Сб. рец. 1994г
	Горошек зелёный консервированный                       
	20
	0,6
	-
	1,3
	8
	4
	4
	12
	0,1
	0
	-
	0,02
	2,0

	№  762 -1997г
	Кофейный напиток                     
	200
	2,2
	1,2
	27,2
	132
	60
	8
	46
	-
	10
	-
	0,02
	0,6

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	26,8
	40,7
	62,0
	724
	229
	45
	432
	4,4
	535
	1,3
	0,15
	3,0

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Сок фруктовый 
	200
	0,6
	0,4
	32,6
	140
	40
	18
	24
	0,8
	0
	0,4
	0,04
	4,0

	Итого за завтрак  2
	0,6
	0,4
	32,6
	140
	40
	18
	24
	0,8
	0
	0,4
	0,04
	4,0

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 40 – 1997г
	Салат из свежих огурцов
	100
	0,7
	2,6
	2,8
	37
	22
	13
	39
	0,6
	0
	1,2
	0,03
	9,2

	№ 148 – 1994г
	Суп с макаронными изделиями с курицей
	250/15
	10,4
	7,8
	16,8
	177
	40
	18
	151
	0,7
	23
	0,4
	0,06
	1,4

	№ 394 – 1994г
	Жаркое по-домашнему с говядиной
	300
	18,6
	21,6
	28,8
	396
	39
	63
	258
	4,2
	0
	4,5
	0,24
	16,5

	Сб. рец. 1994г
	Помидоры свежие порционные
	20
	0,2
	-
	0,8
	5
	3
	4
	5
	0,2
	0
	0,1
	0,01
	5,0

	№ 705 – 1997г
	Кисель из свежих плодов и ягод 
	200
	0,2
	0,2
	26,0
	120
	6
	2
	8
	0,6
	-
	-
	-
	1,8

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	40,6
	33,8
	134,8
	1033
	154
	150
	642
	10,5
	23
	8,2
	0,57
	33,9

	Всего  за  день
	
	68,0
	74,9
	229,4
	1897
	423
	213
	1098
	15,7
	558
	9,9
	0,76
	40,9


День: понедельник

Неделя: вторая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-

ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества

 (мг)
	 Витамины 

(мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№  22 -

1997г
	Масло сливочное порционное               
	20
	0,1
	16,5
	0,2
	150
	2
	0
	4
	-
	118
	0,2
	0
	-

	№ 314 -

1997г
	Плов  с  изюмом             
	200
	5,0
	13,8
	54,8
	366
	48
	52
	148
	1,6
	72
	0,8
	0,08
	5,0

	№  643 -

1994г
	Какао с молоком сгущённым                
	200
	6,4
	7,0
	48,6
	286
	240
	44
	192
	1,0
	32
	0,2
	0,04
	0,8

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	16,1
	37,8
	133,1
	943
	302
	104
	383
	3,3
	222
	1,9
	0,19
	5,8

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты 
	120
	0,7
	0,1
	7,0
	32
	17
	14
	8
	1,2
	0
	0,1
	0,05
	3,6

	Итого за завтрак  2
	0,7
	0,1
	7,0
	32
	17
	14
	8
	1,2
	0
	0,1
	0,05
	3,6

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сб. рец. 1994г
	Сельдь (филе) солёная с овощами
	100


	11,4
	8,1
	2,6
	130
	61
	30
	190
	0,9
	13
	1,9
	0,03
	2,5

	ТТК
	Суп картофельный с яйцом и  мясом
	250/15
	8,8
	6,9
	16,0
	177
	42
	39
	187
	1,8
	38
	0,1
	0,13
	12,0

	№ 416 – 1994г
	Котлета из говядины
	100
	15,0
	15,3
	12,6
	252
	18
	21
	144
	2,4
	0
	3,3
	0,07
	0

	№ 483 – 1994г
	Капуста запечённая
	150
	2,7
	4,4
	4,8
	75
	41
	20
	39
	0,9
	0
	2,4
	0,03
	18,0

	Сб. рец. 1994г
	Помидоры свежие порционные
	30
	0,2
	-
	0,8
	4
	7
	4
	13
	0,2
	0
	-
	0,01
	3,0

	№ 701 – 1997г
	Компот из свежих плодов и ягод 
	200
	0,4
	0,2
	34,0
	142
	18
	6
	12
	0,2
	-
	0,2
	0,02
	2,1

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	49,0
	36,5
	130,4
	1078
	231
	170
	766
	10,6
	51
	9,9
	0,52
	37,5

	Всего  за  день
	
	65,8
	74,4
	270,5
	2053
	550
	288
	1157
	15,1
	273
	11,9
	0,76
	46,9


День: вторник

Неделя: вторая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-

ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества 

(мг)
	 Витамины 

(мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 23 – 1997г
	Сыр порционный    


	20
	5,2
	5,2
	0
	69
	200
	9
	128
	0,2
	46
	0,1
	0,01
	0,2

	№ 262 – 1994г
	Каша  молочная жидкая «Дружба» с маслом сливочным
	200/5
	6,6
	7,0
	33,7
	225
	139
	38
	166
	1,0
	40
	0,1
	0,12
	1,4

	№  762 -

1997г
	Кофейный напиток                       
	200
	2,2
	1,2
	27,2
	132
	60
	8
	46
	-
	10
	-
	0,02
	0,6

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	18,6
	13,9
	90,4
	567
	411
	63
	379
	1,9
	96
	0,9
	0,22
	2,2

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Сок фруктовый 
	200
	1,4
	0,4
	22,8
	102
	34
	12
	36
	0,6
	0
	0,4
	0,02
	3,1

	Итого за завтрак  2
	1,4
	0,4
	22,8
	102
	34
	12
	36
	0,6
	0
	0,4
	0,02
	3,1

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 40 – 1997г
	Салат из свежих помидоров
	100
	1,0
	2,7
	4,0
	46
	14
	18
	24
	0,8
	0
	1,7
	0,06
	23,0

	№ 132 – 1994г
	Щи из свежей капусты с картофелем со сметаной и  мясом
	250/15
	7,4
	6,9
	9,9
	133
	64
	30
	153
	1,0
	23
	0,1
	0,08
	22,0

	№ 309 – 1994г
	Рыба (филе) тушёная в томате с овощами
	60/40
	9,6
	4,2
	4,4
	95
	30
	29
	153
	0,6
	26
	0,8
	0,07
	2,8

	№ 470 – 1994г
	Картофель отварной
	150
	3,0
	4,4
	16,2
	143
	21
	30
	81
	1,2
	21
	0,2
	0,15
	21,0

	Сб. рец. 1994г
	Огурцы свежие порционные
	30
	0,2
	-
	0,8
	4
	7
	4
	13
	0,2
	0
	-
	0,01
	3,0

	№ 648 – 1994г
	Напиток фруктовый 
	200
	0,2
	-
	26,0
	108
	10
	4
	8
	0,2
	0
	0,2
	-
	2,6

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	31,9
	19,8
	120,9
	827
	190
	165
	613
	8,2
	70
	4,0
	0,60
	74,4

	Всего  за  день
	
	51,9
	34,1
	234,1
	1496
	635
	240
	1028
	10,7
	166
	5,3
	0,84
	79,7


День: среда

Неделя: вторая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-

ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества 

(мг)
	 Витамины 

(мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№  22 -

1997г
	Масло сливочное порционное              
	20
	0,1
	16,5
	0,2
	150
	2
	0
	4
	-
	118
	0,2
	0
	-

	№ 297,

576 – 1994г
	Запеканка из творога, соус фруктовый
	175/30
	30,9
	19,5
	46,7
	503
	271
	39
	376
	1,4
	119
	0,8
	0,09
	1,1

	ТТК
	Чай с молоком, сахаром
	200
	1,6
	1,4
	18,4
	92
	62
	8
	46
	-
	10
	-
	0,02
	0,6

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	37,2
	37,9
	94,8
	886
	347
	55
	465
	2,1
	247
	1,7
	0,18
	1,7

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты  
	120
	1,8
	0,6
	25,2
	115
	10
	50
	34
	0,7
	0
	0,5
	0,05
	3,8

	Итого за завтрак  2
	1,8
	0,6
	25,2
	115
	10
	50
	34
	0,7
	0
	0,5
	0,05
	3,8

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 24 –

1994г
	Салат из сырых овощей


	100
	1,4
	10,1
	4,5
	116
	33
	22
	40
	0,7
	0
	4,7
	0,05
	13,3

	№ 154- 1994г
	Суп-харчо с говядиной


	250/15
	7,3
	10,7
	23,0
	187
	47
	24
	164
	1,0
	40
	0,1
	0,06
	4,8

	№ 425 – 1994г
	Оладьи из печени 
	100
	17,2
	14,9
	11,5
	254
	15
	17
	267
	5,5
	7572
	6,0
	0,26
	7,9

	ТТК
	Овощное пюре
	150
	2,9
	6,0
	6,9
	108
	75
	29
	74
	0,6
	36
	0,3
	0,08
	7,1

	Сб. рец. 1994г
	Горошек зелёный консервированный
	30
	0,9
	0,1
	2,0
	12
	6
	6
	19
	0,2
	0
	0,1
	0,03
	3,0

	№ 590 – 1994г
	Кисель из свежих плодов и ягод 
	200
	0,2
	-
	24,2
	114
	8
	4
	8
	0,2
	0
	0,2
	-
	6,0

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	40,4
	81,9
	131,7
	1089
	218
	152
	753
	12,4
	7648
	13,4
	0,71
	42,1

	Всего  за  день
	
	79,4
	120,4
	251,7
	2090
	575
	257
	1252
	15,2
	7895
	15,6
	0,94
	37,6


День: четверг

Неделя: вторая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества (г)
	Энергети-

ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества 

(мг)
	 Витамины 

(мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№  23 -

1997г
	Сыр порционный     
	20
	5,2
	5,2
	0
	69
	200
	9
	128
	0,2
	46
	0,1
	0,01
	0,2

	№  262 -

1994г
	Каша пшённая молочная жидкая с маслом сливочным    
	200/5
	7,6
	7,6
	34,7
	237
	137
	48
	186
	1,2
	40
	0,3
	0,18
	1,4

	№ 642 – 1994г
	Какао с молоком                  
	200
	4,0
	3,2
	25,2
	146
	126
	32
	116
	1,0
	20
	-
	0,04
	1,4

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого за завтрак 
	21,4
	16,5
	89,4
	593
	475
	97
	469
	3,1
	106
	1,1
	0,30
	3,0

	Завтрак  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Сок фруктовый  
	200
	1,0
	0,2
	20,2
	92
	14
	8
	14
	2,8
	0
	0,2
	0,02
	2,5

	Итого за завтрак  2
	1,0
	0,2
	20,2
	92
	14
	8
	14
	2,8
	0
	0,2
	0,02
	2,5

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№71 – 1997г
	Салат из моркови


	100
	1,1
	10,1
	10,9
	140
	26
	33
	48
	0,6
	0
	4,7
	0,05
	4,3

	№ 193 – 1994г
	Рассольник со сметаной и     мясом


	250/15
	7,1
	7,2
	13,9
	148
	44
	30
	153
	1,3
	23
	0,1
	0,13
	7,5

	ТТК
	«Ёжики»  мясные
	250
	17,5
	16,5
	16,9
	304
	38
	40
	220
	3,0
	41
	0,8
	0,10
	3,8

	Сб. рец. 1994г
	Помидоры свежие порционные
	30
	0,3
	0,1
	1,1
	7
	4
	6
	8
	0,3
	0
	0,1
	0,02
	7,5

	Сб. рец. 1994г
	Огурцы свежие порционные
	20
	0,2
	-
	0,5
	3
	5
	3
	8
	0,1
	0
	-
	0,01
	2,0

	№ 585 – 1994г
	Компот из свежих плодов и ягод 
	200
	0,2
	0,2
	28,0
	114
	6
	4
	4
	0,8
	0
	-
	0,02
	1,8

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	36,9
	35,7
	130,9
	1014
	167
	166
	622
	10,3
	64
	7,7
	0,56
	26,9

	Всего  за  день
	
	59,3
	52,4
	240,5
	1699
	656
	271
	1105
	16,2
	170
	9,0
	0,88
	32,4


День: пятница

Неделя: вторая

Сезон: летний

Возрастная категория: 14-18 лет 
	№ рец.

	Приём пищи,

наименование блюд


	Масса

порции

(г)
	Пищевые вещества 

(г)
	Энергети-ческая

ценность

(ккал)
	Минеральные вещества

 (мг)
	 Витамины

 (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Ca
	Mq
	Р
	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	Завтрак 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№  22 -

1997г
	Масло сливочное порционное               
	20
	0,1
	16,5
	0,2
	150
	2
	0
	4
	-
	118
	0,2
	0
	-

	№  277 -

1994г
	Макаронник
	200
	10,8
	7,4
	53,8
	334
	122
	24
	158
	1,6
	68
	1,0
	0,12
	1,0

	№  762 -

1997г
	Кофейный напиток                   
	200
	2,2
	1,2
	27,2
	132
	60
	8
	46
	-
	10
	-
	0,02
	0,6

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	40
	3,0
	0,3
	19,7
	94
	8
	6
	26
	0,4
	0
	0,4
	0,04
	0

	Итого за завтрак 
	16,1
	25,4
	100,9
	710
	192
	38
	234
	2,0
	196
	1,6
	0,18
	1,6

	Завтрак   2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты 
	120
	1,0
	0,4
	11,5
	59
	24
	11
	24
	0,6
	0
	0,7
	0,07
	4,1

	Итого за завтрак   2
	1,0
	0,4
	11,5
	59
	24
	11
	24
	0,6
	0
	0,7
	0,07
	4,1

	Обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 41 –

1997г
	Салат из свежих помидоров и яблок
	100
	0,7
	4,0
	6,0
	64
	21
	15
	18
	1,2
	0
	2,2
	0,04
	8,5

	
	Борщ с капустой свежей и картофелем,   со сметаной и мясом 
	250/15
	7,4
	6,9
	9,9
	143
	61
	35
	155
	1,3
	23
	0,1
	0,06
	10,0

	ТТК
	Бефстроганов из курицы
	50/50
	13,4
	23,9
	4,5
	250
	30
	19
	120
	1,4
	72
	5,2
	0,07
	2,2

	№ 482 – 1994г
	Рис отварной рассыпчатый с овощами


	150
	5,1
	6,5
	26,9
	191
	30
	23
	62
	1,1
	36
	0,8
	0,08
	2,3

	Сб. рец. 1994г
	Огурцы свежие порционные
	30
	0,2
	-
	0,8
	4
	7
	4
	13
	0,2
	0
	-
	0,01
	3,0

	№ 646 – 1994г
	Напиток фруктовый
	200
	-
	-
	24,4
	100
	4
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	1,6

	-
	Хлеб ржаной  или ржаной йодированный
	90
	5,9
	1,1
	30,1
	157
	32
	42
	142
	3,5
	0
	1,3
	0,16
	0

	-
	Хлеб пшеничный или пшеничный йодированный
	  
	4,6
	0,5
	29,5
	141
	12
	8
	39
	0,7
	0
	0,7
	0,07
	0

	Итого  за  обед
	
	37,3
	42,9
	132,1
	1050
	197
	148
	551
	9,4
	131
	10,3
	0,49
	27,6

	Всего  за  день
	
	54,4
	68,7
	244,5
	1819
	413
	197
	809
	12,0
	327
	12,6
	0,74
	33,3

	СРЕДНЕЕ  ЗА  ДЕНЬ
	
	62,6
	68,6
	251,3
	1873
	576
	259
	1082
	14,2
	1026
	11,0
	0,84
	55,7


Примечание:  

 1.Примерное меню составлено в соответствии с требованиями   к организации питания:

-   СанПиН 2.4.2.2842-11  «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы лагерей труда и отдыха для подростков».

- СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».

2. Распределение пищи по калорийности в течение времени пребывания  в лагере должно быть равномерным и с небольшим преобладанием  калорийности питания в обед:

1-2 завтраки (суммарно) – 30% (810 ккал);   Обед – 40% (1080 ккал)

Итого:  энергетическая ценность при трёхразовом приёме пищи должна быть  в пределах 1890 ккал

Глава 2. Требования к организации  здорового питания и 
формированию примерного меню в городских лагерях 
с дневным пребыванием детей в период каникул
2.1. Извлечения из  Сан ПиН 2.4.4.2599 -10 «Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул»

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

СанПиН 2.4.4.2599-10

«Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул»

(Извлечения)

1.Общие положения и область применения

1.3. Оздоровительные учреждения с дневным пребыванием детей (далее – оздоровительные учреждения) организуются  для обучающихся образовательных учреждений на время летних, осенних, зимних и весенних каникул.

1.5. Продолжительность смены в оздоровительном учреждении определяется длительностью каникул и составляет в период летних каникул не менее 21 календарного дня; осенью, зимой и весной не менее 5 рабочих дней.

2. Гигиенические требования к режиму дня

2.1. Организация работы оздоровительных учреждений с дневным пребыванием осуществляется в режиме пребывания детей:

- с 830  до 1430 часов, с организацией 2-х разового питания (завтрак и обед);

- с 830 до 1800 часов, с обязательной организацией дневного сна для детей в возрасте до 10 лет и 3-х разового питания (завтрак, обед, полдник). Рекомендуется  организация дневного сна  и для других возрастных групп детей и подростков.

В оздоровительных учреждениях рекомендуется следующий режим питания:

	Элементы режима дня
	Пребывание детей

	
	с 830  до 1430 часов
	с 830 до 1800 часов

	Завтрак
	915-1000
	915-1000

	Обед
	1300-1400
	1300-1400

	Полдник
	
	1600-1630


5. Требования к зданию, помещениям и оборудованию

5.6. Организация питания детей в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием обеспечивается на базе различных предприятий общественного питания, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования, и настоящими санитарными правилами.

5.9. Для соблюдения правил личной гигиены детьми, подростками и персоналом перед обеденным залом оборудуются умывальники из расчёта 1 умывальник на 20 посадочных мест. Каждый умывальник обеспечивается мылом, электрополотенцами или бумажными рулонами, или индивидуальными полотенцами.

8. Требования к организации питьевого режима

8.5. Питьевой режим в оздоровительном  учреждении может быть организован в следующих формах: стационарные питьевые фонтанчики; бутилированная питьевая вода, расфасованная в ёмкости.

Для детей и подростков должен быть обеспечен свободный доступ к питьевой воде в течение всего времени их пребывания в оздоровительном учреждении.

8.6. Конструктивные решения стационарных питьевых фонтанчиков должны предусматривать наличие ограничительного кольца вокруг вертикальной водяной струи, высота которой должна быть не менее 10 см.

8.7. При организации питьевого режима с использованием бутилированной питьевой воды оздоровительное учреждение должно быть обеспечено достаточным количеством чистой посуды (стеклянной, фаянсовой – в обеденном зале; одноразовых стаканчиков – в игровых, учебных и спальных помещениях), и также отдельными промаркированными подносами для чистой и использованной стеклянной или  фаянсовой посуды; контейнерами – для сбора использованной посуды одноразового применения.

8.8.При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, расфасованной в ёмкости, предусматривается замена ёмкости по мере необходимости, но не реже 1 раза в неделю.

8.9. Бутилированная вода, поставляемая в оздоровительные учреждения, должна иметь документы, подтверждающие её происхождение, качество и безопасность.

9. Требования к организации здорового питания 
и формированию примерного меню

9.1. Для обеспечения детей и подростков здоровым питанием, составными частями которого являются оптимальная количественная и качественная  структура питания, гарантированная безопасность, физиологически технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд,  физиологически обоснованный режим питания, следует разрабатывать рацион питания (примерное 7 дневное меню для весенних, осенних, зимних каникул и 10 или 14 (18) – дневное меню для летних каникул.

9.2. Рацион питания предусматривает формирование набора продуктов, предназначенных для питания детей в течение дня, на основании физиологических потребностях в пищевых веществах (таблица 1 приложения 3) и рекомендуемого набора продуктов, в зависимости от возраста детей (таблица 2 приложения 3) настоящих санитарных правил.

9.3. На основании сформированного рациона питания разрабатывается меню, включающее распределение перечня блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приёмам пищи (завтрак, обед, полдник).

9.4. Для обеспечения здоровым питанием составляется примерное меню на  оздоровительную смену, в соответствии с  рекомендуемой формой (приложение 4 настоящих санитарных правил), а также меню-раскладка, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.

9.5. Примерное меню разрабатывается юридическим лицом, обеспечивающим питание в оздоровительном учреждении, и согласовывается руководителем оздоровительного учреждения.

9.6. В примерном меню должны быть соблюдены требования  настоящих санитарных правил по массе порций блюд (приложение 5 настоящих санитарных правил), их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в витаминах (приложения 3 и 6 настоящих санитарных правил).

9.7.  Примерное  меню должно содержать информацию о количественном составе блюд, энергетической и пищевой ценности каждого блюда. Обязательно приводится ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур блюд.  Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в  примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур.

9.8. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.

9.9. При разработке меню предпочтение следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повторной термической обработке, включая разогрев замороженных блюд.

9.10. В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие 2-3 дня.

9.11. В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приёмам пищи. Распределение калорийности по приёмам пищи в процентном отношении от суточного рациона должно составлять:  завтрак 25%, обед – 35%, полдник – 15%.

Допускается в течение дня отступления от норм калорийности по отдельным приёмам пищи в пределах +/- 5%, при условии, что средний процент пищевой ценности за оздоровительную смену будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приёму пищи.

9.12. В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов – должно составлять 1:1:4.

9.13. Питание  детей и подростков должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающим использование определённых способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и  исключать продукты с раздражающими свойствами.

9.14. Завтрак должен состоять из закуски, горячего блюда и горячего напитка. Рекомендуется включать овощи и фрукты.

9.15. Обед должен включать закуску, первое, второе и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или  квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежей зелени; допускается использовать порционированные овощи. Второе горячее блюдо должно быть из  мяса, рыбы или птицы с гарниром.

9.16. В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко, кисломолочные продукты, йогурты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими изделиями без крема, фрукты.

9.17. Фактический рацион питания должен соответствовать утверждённому примерному меню. В исключительных случаях, при отсутствии необходимых пищевых продуктов, допускается их замена другими продуктами, равноценными по химическому составу (пищевой ценности) в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов.

9.18. Ежедневно в обеденном зале вывешивается меню, в котором указываются сведения об объёмах блюд и названия кулинарных изделий.

9.19. Для предотвращения возникновения и распространения  инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с принципами щадящего питания не допускается  использовать пищевые продукты и изготавливать блюда указанные в приложении 8 настоящих санитарных правил.

9.20. Приём пищевых продуктов и продовольственного сырья в организации общественного питания обслуживающие оздоровительные учреждения, должен осуществляться при наличии документов гарантирующих качество и безопасность пищевых продуктов. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, должны сохраняться до окончания использования продукции.

9.21. В питании обучающихся допускается использование продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного в организациях сельскохозяйственного назначения, на учебно-опытных и садовых  участках, в теплицах образовательных учреждений, при наличии результатов лабораторно-инструментальных исследований указанной продукции, подтверждающие её качество и безопасность.

9.22. Овощи урожая прошлого года (капусту, морковь) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.

9.23. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке, санитарный паспорт.

9.24. В целях производственного контроля за доброкачественностью и  безопасностью пищи, за соблюдением условий хранения и сроков годности пищевых продуктов, оценкой качества приготовленных блюд на пищеблоке оздоровительного учреждения, должны ежедневно заполняться журналы, в соответствии с рекомендуемыми формами (приложение 9 настоящих санитарных правил), а также отбираться суточные пробы от каждой партии приготовленных блюд.

Отбор суточных проб проводит медицинский работник или, под его руководством повар в соответствии с рекомендациями приложения 10 настоящих санитарных правил.

При возникновении случаев пищевых отравлений или инфекционных заболеваний суточные пробы готовых блюд, а также пробы других подозреваемых пищевых продуктов, предоставляются по требованию органов, уполномоченных осуществлять санитарно-эпидемиологический надзор (контроль) для лабораторных исследований.

10. Требования к условиям изготовления кулинарной продукции, витаминизация готовых блюд

10.2. При составлении примерного меню следует обеспечивать поступление с рационами питания витаминов и минеральных солей в количествах, регламентированных настоящими санитарными правилами.

10.3. Для обеспечения физиологической потребности в витаминах в обязательном порядке проводится С–витаминизация третьих блюд обеденного рациона. Витаминизация осуществляется в соответствии с инструкцией (приложение 6). Допускается использование примексов; инстантные витаминные напитки готовят в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей.

10.4. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского  работника (при его отсутствии иным ответственным лицом).

10.5. Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных препаратов в виде драже, таблеток, пастилок и других форм не допускается.

10.6. Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами в меню могут быть использованы специализированные продукты питания, обогащённые микронутриентами.

10.7. О проводимых в учреждении мероприятиях по профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности администрация образовательного учреждения должна информировать родителей детей и подростков.

13. Требования к соблюдению санитарных правил

13.1. Руководитель оздоровительного учреждения и юридические лица, независимо от организационных правовых форм, и индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организацией летнего оздоровления, являются ответственными лицами за организацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе обеспечивают:

а) наличие в учреждении настоящих санитарных правил и санитарных правил, предъявляющие требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования, и доведение их содержания до сотрудников учреждения;

б) выполнение требований санитарных правил всеми сотрудниками учреждения;

в) необходимые условия для соблюдения санитарных правил;

г) приём на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;

д) наличие личных медицинских книжек на каждого работника и своевременное прохождение ими периодических обследований, а также соблюдение периодичности вакцинации в соответствии с национальным календарём прививок.

13.2. Производственный контроль за качеством и безопасностью питания детей осуществляется юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательном учреждении.

13.3. Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и витаминов), и подтверждения безопасности приготовляемых блюд, на соответствие их гигиеническим требованиям, предъявляемых к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности контактирующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения, должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования.

Порядок и объём проводимых лабораторных и инструментальных исследований устанавливается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим (или) организующим питание, независимо от форм собственности, профиля производства в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объёмом и  периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований (приложение 11 настоящих санитарных правил).

13.5. Работники оздоровительного учреждения должны обеспечивать выполнение настоящих санитарных правил.

13.6. За нарушение санитарного законодательства руководитель и  ответственные лица, в соответствии с должностными инструкциями (регламентами), несут ответственность в порядке, установленном действующим законодательством Российской Федерации.

Приложение 1

                                                         к СанПиН 2.4.4.2599-10

Документы, необходимые для открытия детского оздоровительного учреждения на время каникул

1. Санитарно-эпидемиологическое заключение на образовательное учреждение, на базе которого организовано оздоровительное учреждение.

2. Копия приказа об организации оздоровительного учреждения с дневным пребыванием детей с указанием сроков работы каждой смены.

3. Утвержденное штатное расписание и списочный состав сотрудников.

4. Личные медицинские книжки сотрудников согласно списочному составу (с данными о прохождении медицинского осмотра, флюорографии, профилактических прививках, гигиенического  обучения).

5. Примерное меню.

6. Режим дня.

7. Списки поставщиков пищевых продуктов, бутилированной (расфасованной в ёмкости) питьевой воды.

8. Результаты исследования лабораторно- инструментального контроля воды плавательного бассейна, при наличии бассейна в образовательном учреждении.

9. Программу производственного контроля за качеством и безопасностью приготовляемых блюд, утверждёнными организациями общественного питания, которые осуществляют деятельность по производству кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий и их реализации, и организующих питание детей в оздоровительных учреждениях. 

                                                                Приложение 3, таблица 1

                                                                к СанПиН 2.4.4.2599-10

Суточная потребность в пищевых веществах и энергии детей оздоровительных учреждений с учётом их возраста

	Название пищевых веществ
	Усреднённая потребность в пищевых веществах для детей возрастных групп:

	
	с 7 до 10 лет
	с 11 лет и старше

	Белки (г)
	77
	90

	Жиры (г)
	79
	92

	Углеводы (г)
	380

(допускается 335 за счёт фруктов)
	360

(допускается 383 за счёт фруктов)

	Энергетическая ценность – калорийность (ккал)*
	2251

(2359 при увеличении углеводов)
	2628

(2720 при увеличении углеводов)


Таблица 2  

Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе, используемые для приготовления блюд и напитков, для детей и подростков оздоровительных учреждений
	Наименование продуктов
	Количество продуктов в зависимости от

 возраста обучающихся

	
	в г, мл, брутто
	в г, мл, нетто

	
	7-10
	11 лет и старше
	7-10
	11 лет и старше

	Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)
	80
	120
	80
	120

	Хлеб пшеничный
	150
	200
	150
	200

	Мука пшеничная
	15
	20
	15
	20

	Крупы, бобовые
	45
	50
	45
	50

	Макаронные изделия
	15
	20
	15
	20

	Картофель
	250*
	250*
	188
	188

	Овощи свежие, зелень
	350
	400
	280**
	320**

	Фрукты (плоды) свежие
	200
	200
	185**
	185**

	Фрукты (плоды) сухие, в т.ч. шиповник
	15
	20
	15
	20

	Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстантные
	200
	200
	200
	200

	Мясо жилованное (мясо на кости) 1 кат.
	77 (95)
	86 (105)
	70
	78

	Цыплята 1 категории потрошённые (куры 1 кат. п/п)
	40 (51)
	60 (76)
	35
	53

	Рыба-филе
	60
	80
	58
	77

	Колбасные изделия
	15
	20
	14,7
	19,6

	Молоко (массовая доля жира 2,5%, 3,2%)
	300
	300
	300
	300

	Кисло-молочные продукты (массовая доля жира 2,5%, 3,2%)
	150
	180
	150
	180

	Творог (массовая доля жира не более 9%)
	50
	60
	50
	60

	Сыр
	10
	12
	9,8
	11,8

	Сметана (массовая доля жира не более 15%)
	10
	10
	10
	10

	Масло сливочное
	30
	35
	30
	35

	Масло растительное
	15
	18
	15
	18

	Яйцо диетическое
	1 шт.
	1 шт.
	40
	40

	Сахар***
	40
	45
	40
	45

	Кондитерские изделия
	10
	15
	10
	15

	Чай
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4

	Какао
	1,2
	1,2
	1,2
	1,2

	Дрожжи хлебопекарные
	1
	2
	1
	2

	Соль
	5
	7
	5
	7


Приложение 5

к СанПиН 2.4.4.2599-10

Рекомендуемая масса порций (в граммах) для детей различного возраста

	Название блюд
	Масса порций в граммах для обучающихся двух возрастных групп

	
	с 7 до 10 лет
	 с 11 лет и старше

	Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо
	150-200
	200-250

	Напитки (чай, какао, сок, компот, молоко, кефир и др.)
	200
	200

	Салат
	60-100
	100-150

	Суп
	200-250
	250-300

	Мясное, рыбное блюдо
	75-120
	100-120

	Гарнир
	150-200
	180-230

	Фрукты
	100
	100


Приложение 6

к СанПиН 2.4.4.2599-10

Расчёты для проведения С-витаминизации третьих блюд

	Возраст детей
	Количество витамина С мг/сутки

	
	в летние каникулы
	в весенние, осенние и зимние каникулы

	Для детей до 10 лет
	20
	50

	Для детей 11 лет и старше
	25
	70


Приложение 8

                                                                           к СанПиН 2.4.4.2599-10

Перечень

продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации

1. Пищевые продукты с истёкшими сроками годности и признаками недоброкачественности.

2. Остатки пищи от предыдущего приёма и пища, приготовленная накануне.

3. Плодоовощная продукция с признаками порчи.

4. Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба, сельскохозяйственная птица, не прошедшие ветеринарный контроль.

5. Субпродукты, кроме печени, языка, сердца.

6. Непотрошёная птица.

7. Мясо диких животных.

8. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

9. Яйца с загрязнённой скорлупой, с насечкой, «тёк», «бой», а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

10. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток.

11. Крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязнённые различными примесями или заражённые амбарными вредителями.

12. Любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления.

13. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

14. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы.

15. Творог из не пастеризованного молока, фляжный творог, фляжная сметана без термической обработки.

16. Простокваша – «самоквас».

17. Грибы и продукты из них приготовленные (кулинарные изделия).

18. Квас.

19. Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию.

20. Сырокопчёные мясные гастрономические изделия и колбасы.

21. Жареные во фритюре пищевые продукты и изделия.

22. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, чёрный) и другие острые (жгучие) приправы.

23. Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь.

24. Кулинарные жиры, свиное или баранье сало.

25. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

26. Газированные напитки.

27. Молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров.

28. Маринованные овощи и фрукты, в том числе в виде салатов.

29. Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%).

30. Заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

31. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

32. Окрошки и холодные супы.

33. Макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом.

34. Яичница-глазунья.

35. Паштеты.

36. Блинчики с мясом и с творогом.

37. Первые и вторые блюда с применением (на основе) сухих пищевых концентратов быстрого приготовления.

                                                                          Приложение 10

                                                                           к СанПиН 2.4.4.2599-10

Рекомендации по отбору суточной пробы

Порционные блюда отбираются в полном объёме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры – не менее 100 г.

Пробу отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или прокипячёнными) ложками в промаркированную стерильную (или прокипячённую) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными или металлическими крышками.

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выходных и праздничных дней) в специальном холодильнике или в специально отведённом месте в холодильнике при температуре +2  -  +60С.

                                                                          Приложение 11

                                                                           к СанПиН 2.4.4.2599-10

Рекомендуемая номенклатура, объём и периодичность проведения лабораторных и инструментальных исследований в рамках  осуществления государственного санитарно-эпидемиологического надзора

	Вид исследований
	Объект исследования (обследования)
	Количество, не менее
	Кратность, не реже

	Микробиологические исследования проб готовых блюд на соответствие требованиям санитарного законодательства
	Салаты, вторые блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, овощные блюда
	2-3 блюда исследуемого приёма пищи
	1 раз в сезон

	Калорийность, выход блюд и соответствие химического состава блюд рецептуре
	Обед
	3-4 блюда
	1 раз в сезон

	Контроль проводимой витаминизации блюд
	Третьи блюда
	1 блюдо
	1 раз в сезон

	Микробиологические исследования смывов на наличие санитарно-показательной микрофлоры (БГКП)
	Объекты производственного окружения, руки и спецодежда персонала
	10 смывов
	1 раз в сезон


2.2. Примерное  двухнедельное меню для городских лагерей с дневным пребыванием детей в период каникул
Утверждаю

Руководитель городского 

оздоровительного   лагеря
 ________________Ф  И  О 

«____»____________201   г

Примерное двухнедельное меню для городских лагерей с дневным пребыванием детей в период каникул

	№ рецепту

ры
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	1 неделя

	Понедельник

	День № 1

	Завтрак

	№3-1997г
	Бутерброд с сыром
	20/30
	7,5
	6,1
	15,4
	148

	№242-1994г
	Запеканка овощная с маслом сливочным
	200/5
	8,2
	17,6
	28,1
	327

	№ 643 – 1994г
	Какао с молоком сгущённым
	200
	3,7
	3,8
	24,5
	149

	
	Хлеб пшеничный или пшеничный  йодированный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	118

	
	Итого:
	
	23,2
	27,9
	92,6
	742

	Обед

	№20-2004г
	Салат из св. огурцов и помидоров
	100
	0,9
	2,6
	3,4
	43

	№110-1994г
	Борщ со свежей капустой, картофелем,  сметаной и   мясом  
	250/15
	7,3
	6,3
	9,6
	136

	№387-1994г
	Печень по-строгановски 
	75/50
	19,3
	14,8
	8,7
	247

	№463-1994г
	Греча отварная 
	180
	10,3
	7,2
	45,4
	292

	№585-1994


	Компот из свежих яблок с витамином «С»
	200
	0,2
	-
	28,0
	114

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	70
	5,3
	0,6
	34,4
	165

	
	Итого:
	
	49,2
	32,6
	165,1
	1175

	Полдник

	
	Сок фруктовый 
	200
	1,0
	0,2
	20,2
	92

	
	Кондитерские изделия 
	30
	1,6
	0,5
	18,9
	87

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	3,2
	0,8
	44,5
	208

	
	Итого за день:
	
	75,6
	61,3
	302,2
	2125

	Вторник

	День № 2

	Завтрак

	№ 8-1997г
	Бутерброд с ветчиной
	25/30
	6,7
	2,5
	15,4
	111

	№ 284-1994г
	Омлет натуральный с маслом сливочным
	160/5
	16,0
	22,8
	3,3
	281

	Таб. 24-1994г
	Горошек зелёный консервированный
	30
	0,9
	0,1
	2,0
	12

	№ 629 -1994г
	Чай с сахаром, лимоном
	200/15/7
	0,3
	-
	15,2
	63

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	118

	
	Итого:
	
	27,7
	25,8
	60,5
	585

	Обед

	№62-1997г
	Салат из белокочанной капусты
	100
	2,1
	5,1
	11,0
	101

	№129-1994г
	Рассольник ленинградский с   мясом 
	250/15
	7,1
	5,7
	20,4
	150

	№330-1994г
	Шницель рыбный натуральный
	100
	14,9
	8,1
	9,3
	176

	№472-1994г
	Картофельное пюре
	180
	3,6
	5,6
	15,3
	158

	Таб.24 -1994г
	Огурцы свежие порционные
	30
	0,2
	-
	0,8
	4

	№ 585-1994 г
	Компот из свежих груш с витамином «С»
	200
	0,2
	0,2
	28,2
	114

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	70
	5,3
	0,6
	34,4
	165

	
	Итого:
	
	39,3
	26,4
	155,0
	1046

	Полдник

	№645-1994г
	Напиток кисломолочный 
	200
	5,8
	6,4
	8,0
	118

	№685,

687,735-1994г
	Пирожок печёный сдобный с яблоками
	1/60
	3,4
	3,7
	22,4
	147

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	9,8
	10,2
	35,8
	294

	
	Итого за день:
	
	76,8
	62,4
	251,3
	1925

	Среда

	День № 3

	Завтрак

	№2-1997г
	Бутерброд с повидлом
	20/30
	2,4
	0,9
	28,4
	129

	№262-1994г
	Каша рисовая молочная жидкая с маслом сливочным
	200/5
	7,4
	8,4
	35,7
	231

	№590-1994г
	Кисель из свежих слив с витамином «С»
	200
	0,2
	-
	25,0
	118

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	118

	
	Итого:
	
	13,8
	9,7
	113,7
	596

	Обед

	№71-1997г
	Салат из моркови 
	100
	1,1
	10,1
	10,9
	140

	№140,141-1994г
	Суп картофельный с рыбными фрикадельками
	250/25
	7,0
	2,6
	16,4
	131

	№418-1994г
	Зразы рубленые
	100
	12,6
	18,2
	12,1
	269

	№486-1994г
	 Рагу  овощное
	180
	4,0
	8,6
	17,6
	173

	№ 588-1994г


	Компот из смеси сухофруктов с витамином   «С»
	200
	0,6
	0,1
	31,8
	132

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	70
	5,3
	0,6
	34,4
	165

	
	Итого:
	
	36,5
	41,3
	158,8
	1188

	Полдник

	№ 644-1994г
	Молоко кипячёное
	200
	5,8
	5,0
	9,6
	108

	№685,

695,734-1994г
	Ватрушка с творогом
	1/75
	9,7
	6,2
	26,3
	213

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	16,1
	11,3
	41,3
	350

	
	Итого за день:
	
	66,4
	62,3
	313,8
	2134

	Четверг

	День № 4

	Завтрак

	№ 294-1994г
	Сырники из творога с соусом сметанным
	150/50
	26,4
	21,2
	32,7
	434

	№ 762-1994г
	Кофейный напиток
	200
	2,3
	1,5
	27,1
	129

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	,5
	29,5
	141

	
	Итого:
	
	33,3
	23,2
	89,3
	704

	Обед

	№36-1997г
	Салат из свежих огурцов
	100
	0,7
	2,6
	2,8
	38

	№132-1994г
	Суп из овощей со    сметаной и мясом 
	250/15
	7,4
	6,7
	12,8
	133

	ТТК
	Бефстроганов из курицы
	75/50
	19,5
	33,3
	4,4
	339

	№463-1994г
	Рис отварной рассыпчатый
	180
	4,3
	5,2
	34,9
	234

	№702-1997г
	Компот из изюма с витамином «С»
	200
	0,5
	0,1
	33,2
	136

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	90
	6,8
	0,7
	44,3
	212

	
	Итого:
	
	45,1
	49,7
	168,0
	1270

	Полдник

	
	Сок фруктовый
	200
	1,0
	0,2
	20,2
	92

	№685,

701-1994г
	Сосиски, запечённые в тесте
	50/50
	9,7
	13,6
	24,4
	271

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	11,3
	13,9
	50,0
	392

	
	Итого за день:
	
	89,7
	86,8
	307,3
	2366

	Пятница

	День № 5

	Завтрак

	№3-1997г
	Бутерброд с сыром
	20/30
	7,5
	6,1
	15,4
	148

	№262-1994г
	Каша пшённая молочная жидкая с маслом сливочным
	200/5
	9,4
	9,2
	37,9
	273

	№628-1994г
	Чай с сахаром
	200/15
	0,2
	-
	15,0
	61

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	118

	
	Итого:
	
	20,9
	15,7
	92,9
	600

	Обед

	№60-1994г
	Винегрет овощной
	100
	1,4
	2,7
	7,7
	70

	ТТК
	Суп картофельный с яйцом и   мясом
	250/15
	8,9
	6,9
	16,1
	177

	№411-1994г
	Бифштекс рубленый
	100
	19,4
	28,6
	0,7
	338

	№ 469-1994г, ТТК
	Макаронные изделия отварные с   овощами  
	180
	6,1
	7,7
	32,2
	229

	№651-1994г
	Компот из чернослива с витамином «С»
	200
	0,6
	0,2
	34,4
	144

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	70
	5,3
	0,6
	34,4
	165

	
	Итого:
	
	47,6
	47,8
	161,1
	1301

	Полдник

	№645-1994г
	Напиток кисломолочный 
	200
	5,8
	6,4
	8,0
	118

	
	Кондитерские изделия 
	25
	1,6
	0,5
	18,9
	87

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	8,0
	7,0
	32,3
	234

	
	Итого за день:
	
	76,5
	70,5
	286,3
	2135

	
	Итого за неделю:
	
	385,0
	343,3
	1460,9
	10685

	
	Среднее за день:
	
	77,0
	68,7
	292,2
	2137

	
	
	
	
	
	
	

	2 неделя

	 Понедельник

	День № 1

	Завтрак

	№8-1997г
	Бутерброд с колбасой полукопчёной
	25/30
	6,0
	10,4
	15,5
	180

	№287-1997г
	Пудинг овощной с маслом сливочным
	200/5
	7,2
	13,3
	32,5
	299

	№ 628-1994 г
	Чай с сахаром
	200/15
	0,2
	-
	15,0
	61

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	118

	
	Итого:
	
	17,2
	24,1
	87,6
	658

	Обед

	№29-1994г
	Салат из свёклы с огурцами солёными
	100
	1,3
	2,6
	6,4
	56

	№120-1994г
	Щи из свежей капусты с картофелем, со сметаной и  мясом 
	250/15
	7,4
	6,9
	9,8
	131

	ТТК
	Котлета «Мозаика»
	100
	13,2
	23,3
	9,8
	308

	№463-1994г
	Рис отварной рассыпчатый
	180
	
	
	
	

	Таб. 24-1994г
	Огурцы свежие порционные
	30
	0,2
	-
	0,8
	4

	№ 554-1994г
	Соус сметанный с томатом
	50
	0,8
	2,9
	3,2
	42

	№636-2004г
	Компот из апельсинов
	200
	0,4
	0,2
	34,0
	142

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	70
	5,3
	0,6
	34,4
	165

	
	Итого:
	
	38,8
	42,8
	168,9
	1260

	Полдник

	
	Сок фруктовый
	200
	1,0
	0,2
	20,2
	92

	
	Кондитерские изделия
	25
	1,6
	0,5
	18,9
	87

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	3,2
	0,8
	44,5
	208

	
	Итого за день:
	
	59,2
	67,7
	301,0
	2126

	Вторник

	День № 2

	Завтрак

	№ 8-1997г
	Бутерброд с ветчиной
	25/30
	6,7
	2,5
	15,4
	111

	№262-1994г
	Каша «Дружба» молочная жидкая с маслом сливочным 
	200/5
	8,4
	8,8
	37,1
	261

	№ 643-1994г
	Какао с молоком сгущённым
	200
	3,7
	3,8
	24,5
	149

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	118

	
	Итого:
	
	22,6
	15,5
	101,6
	639

	Обед

	№22-2004г
	Салат  из свежих помидоров и сладкого перца
	100
	1,0
	5,1
	4,2
	68

	№138-1994г
	Суп картофельный с горохом и   с  мясом
	250/15
	10,6
	5,4
	22,4
	170

	№465,

582-2004г
	Тефтели из печени и риса в соусе
	75/50
	9,2
	11,1
	11,2
	190

	№ 469, 478-1994г
	Сложный гарнир: вермишель отварная, овощи, припущенные с маслом сливочным
	100/80
	4,5
	4,0
	21,6
	146

	№585-1994г
	Компот из свежей сливы с витамином «С»
	200
	0,4
	0,2
	27,8
	116

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	70
	5,3
	0,6
	34,4
	165

	
	Итого:
	
	36,9
	27,5
	157,2
	1033

	Полдник

	№113-1986г
	Булочка «Веснушка»
	1/60
	4,9
	3,4
	29,8
	182

	№645-1994г
	Напиток кисломолочный 
	200
	5,8
	6,4
	8,0
	118

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	11,3
	9,9
	43,2
	329

	
	Итого за день:
	
	70,8
	52,9
	302,0
	2001

	Среда

	День № 3

	Завтрак

	№3-1997г
	Бутерброд с сыром
	20/30
	7,5
	6,1
	15,4
	148

	№294,

550-1994г
	Запеканка из творога, соус молочный
	150/50
	27,3
	19,6
	29,4
	415

	№703-1997г
	Кисель из клюквы
	200
	0,2
	-
	23,6
	112

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	118

	
	Итого:
	
	38,8
	26,1
	93,0
	793

	Обед

	№25-2004г
	Салат «Степной» из разных овощей
	100
	1,2
	3,9
	7,9
	73

	№148-94г
	Суп с макаронными изделиями с   курицей 
	250/25
	14,5
	10,3
	16,9
	222

	ТТК,

№540-1994г
	Голубцы любительские
	280
	17,8
	26,7
	13,7
	382

	№702-1997г
	Компот  из кураги
	200
	1,0
	0,1
	30,2
	126

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	70
	5,3
	0,6
	34,4
	165

	
	Итого:
	
	45,7
	42,7
	138,7
	1146

	Полдник

	
	Сок фруктовый
	200
	1,0
	0,2
	20,2
	92

	№685-1994г
	Пирожок печёный сдобный с повидлом
	1/60
	3,4
	3,7
	30,7
	181

	Таб. 24-1994г
	Фрукты 
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	5,0
	4,0
	56,3
	302

	
	Итого за день:
	
	89,5
	72,8
	288,0
	2241

	Четверг

	День № 4

	Завтрак

	№29-1997г
	Колбаса полукопчёная порционная
	25
	3,7
	9,5
	0,1
	101

	№261-1994г
	Каша «Янтарная» молочная жидкая
	200
	8,4
	12,0
	39,4
	298

	№627,630-1994г
	Чай с сахаром, молоком
	200
	1,7
	1,3
	17,5
	90

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141

	
	Итого:
	
	18,4
	23,3
	86,5
	630

	Обед

	№24-1994г
	Салат из сырых овощей
	100
	1,4
	2,6
	5,0
	51

	ТТК
	Свекольник со сметаной и  мясом 
	250/15
	7,4
	8,4
	10,4
	170

	ТТК
	Филе рыбы в яйце
	100
	14,3
	16,4
	5,0
	233

	№470-1994г
	Картофель варёный с маслом сливочным
	180/5
	3,4
	8,6
	19,5
	202

	Таб.24-1994г
	Горошек зелёный консервированный
	30
	0,9
	0,1
	2,0
	12

	№588-1994г
	Компот из смеси сухофруктов с витамином «С»
	200
	0,6
	0,1
	31,8
	132

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	90
	6,8
	0,7
	44,3
	212

	
	Итого:
	
	40,7
	38,0
	153,6
	1190

	Полдник

	№645-1994г
	Напиток кисломолочный 
	200
	5,8
	6,4
	8,0
	118

	ТТК
	Булочка творожная
	1/60
	7,7
	3,7
	26,6
	184

	Таб. 24-1994г
	Фрукты
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	14,1
	10,2
	40,0
	331

	
	Итого за день:
	
	73,2
	71,5
	280,1
	2151

	Пятница

	День № 5                                            Завтрак

	Таб. 25-1994г
	Сыр порционный
	25
	6,5
	6,5
	0
	86

	№324-1997г
	Яйцо варёное
	1 шт.
	5,1
	4,6
	0,3
	63

	№273-1994г
	Вермишель отварная в молоке с маслом сливочным
	200/5
	6,6
	6,4
	28,9
	205

	№762-1997
	Кофейный напиток
	200
	2,3
	1,5
	27,1
	129

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	60
	4,6
	0,5
	29,5
	141

	
	Итого:
	
	25,1
	19,5
	85,8
	624

	Обед

	№27-1994г
	Салат «Витаминный»
	100
	1,5
	2,7
	7,3
	61

	№131,

114-1994г
	Суп картофельный  с мясными фрикадельками
	250/25
	8,5
	6,4
	16,2
	175

	ТТК
	Гуляш из мяса птицы 
	75/50
	19,0
	27,3
	3,0
	286

	№463-1994г
	Греча отварная рассыпчатая
	180
	10,3
	7,2
	45,4
	292

	ТТК
	Напиток витаминизированный
	200
	-
	-
	18,6
	74

	
	Хлеб ржаной
	90
	5,9
	1,1
	35,6
	178

	
	Хлеб пшеничный  или пшеничный йодированный
	90
	6,1
	0,7
	44,3
	212

	
	Итого:
	
	51,3
	45,4
	170,4
	1278

	Полдник

	
	Сок фруктовый
	200
	1,0
	0,2
	20,2
	92

	
	Кондитерские изделия
	30
	1,6
	0,5
	18,9
	87

	Таб. 24-1994г
	Фрукты
	100
	0,6
	0,1
	5,4
	29

	
	Итого:
	
	3,2
	0,8
	44,5
	208

	
	Итого за день:
	
	79,6
	65,7
	300,7
	2110

	
	Итого за неделю:
	
	372,3
	330,6
	1471,8
	10629


	
	Среднее за день:
	
	74,5
	66,1
	294,4
	2126

	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого за две недели:
	
	757,3
	673,9
	2932,7
	21312

	
	Среднее за день:
	
	75,7
	67,4
	293,3
	2131


Примечание:

1. Данное примерное двухнедельное меню разработано в соответствии с   санитарно-эпидемиологическими правилами  и нормативами   СанПиН 2.4.4.2599-10 «Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в оздоровительных учреждениях  с дневным пребыванием детей в период каникул»;

· объёмы блюд рассчитаны с учётом возрастных категорий детей (7-10 лет и 11 лет и старше) и в соответствии с рекомендациями санитарных правил СанПиН 2.4.4.2599-10 (приложение 5);

· рецептуры  блюд  использованы на основании действующих технологических нормативов 1994-1996гг, 1997 г, 2004 г, 2010г.

2.  Рабочее меню образовательного учреждения разрабатывается юридическим лицом на основании предложенного примерного  двухнедельного меню, обеспечивающим питание в данном   учреждении, и согласовывается руководителем;

· рабочее  двухнедельное меню  разрабатываться каждым предприятием (школой) самостоятельно с учетом имеющегося оборудования, особенностей спроса в обслуживаемых образовательных учреждениях и  ассортимента закупаемых продуктов;

· в рационах питания допускается замена блюд и изделий на равноценные по сырью и калорийности в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов (приложение 7 СанПиН 2.4.4.2599-10);

· для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с принципами щадящего питания не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда, указанные в приложении  8 СанПиН 2.4.4.2599-10.

3. Следует обратить внимание:

* горошек зелёный и кукурузу сахарную консервированную использовать в питании детей только после термической обработки,

* овощи консервированные использовать в питании детей без содержания уксуса,

* в зависимости от сезонности года  допускается предусматривать ко вторым блюдам включение овощей натуральных,

*овощи урожая прошлого года (капусту, морковь) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки,

* первые блюда готовятся на мясо-костном,  курином, рыбном бульонах,

* отпуск курицы отварной предусмотрен как мякоть без кожи,

* при составлении меню включать йодсодержащие продукты питания (йодированный хлеб, морская рыба, йодированная соль).

4. Для обеспечения физиологической потребности в витаминах в обязательном порядке проводится С-витаминизация третьих блюд обеденного рациона питания (приложение 6 СанПиН 2.4.4.2599-10). 

5. Допускается использование премиксов; инстантные витаминные напитки готовят непосредственно перед раздачей.

Глава 3. Требования при организации питания в туристических 
лагерях палаточного типа в период летних каникул

3.1.Извлечения из СанПин 2.4.4.2605-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы детских туристических лагерей палаточного типа в период летних каникул»

СанПиН  2.4.4.2605-10

«Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы детских  туристических  лагерей  палаточного  типа  
в  период  летних  каникул»

(извлечения)
1. Общие положения и область применения

1.1 Настоящие санитарные правила устанавливают санитарно-эпидемиологические требования к размещению, устройству, содержанию и организации режима работы детских туристических лагерей в период летних каникул с использованием палаток (далее – туристические лагеря  ТЛ), независимо от их подчинённости и форм собственности.
1.2 ТЛ  организуются для обучающихся образовательных учреждений  в возрасте от 12 лет и старше с целью их отдыха, практического приобретения навыков пребывания в природных условиях, занятий физической культурой, спортом, туризмом.
В исключительных случаях в палаточные лагеря допускается приём детей с 10 лет, занимающихся в туристических объединениях и имеющих соответствующую физическую подготовку.
1.3 Настоящие  СП  распространяются и на другие типы детских лагерей с использованием палаток для формирования творческого потенциала и навыков здорового образа жизни у детей и подростков в период летних каникул  (оборонно-спортивные, спортивно-оздоровительные, краеведческие и другие лагеря).

       1.5.Туристические лагеря размещают в естественных природных условиях или на      стационарной (основной)  базе.
      Туристические лагеря могут функционировать как передвижные  (передвижение по маршрутам в группах по 10 – 15 детей с остановками на 1 – 2 дня)  и  не передвижные  (стационарные, размещённые на основной базе – туристической, спортивной, оборонно-спортивной, отдыха и  других),  с возможностью организации туристских походов группами по 10 – 15 учащихся и использованием палаток для размещения и обслуживания в них детей.

       При организации туристического палаточного лагеря возможно использование свободной территории, функционирующих зданий и сооружений загородного стационарного учреждения для отдыха и оздоровления детей, к которым установлены требования СП   СанПиН  2.4.4.1204-03  «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы загородных стационарных учреждений отдыха и оздоровления детей».

1.11 Рекомендуемая продолжительность смены  5 – 21 день в не передвижном туристском лагере.
В передвижном туристическом лагере рекомендуемая продолжительность смены для неподготовленных детей, впервые участвующих, - не более 3 – 4 дней; для подготовленных детей, занимающихся в туристических объединениях, - не более 6 – 8 дней.
Продолжительность смены в туристическом лагере определяется наличием условий для проведения банных дней 1 раз в 7 дней и температурой наружного воздуха в ночное время, которая в течение 3 дней подряд не должна быть ниже 150С.
При отсутствии условий для проведения банных дней и стирки постельного белья  (при его наличии)  продолжительность смены не может составлять более 7 дней.
Не рекомендуется организация походов при температуре наружного воздуха выше  300С. 

1. Требования  к  территории  и  размещению  палаточного  лагеря

2.5 На территории туристского лагеря или его временной стоянки выделяются зоны:  жилая; приготовления и приёма пищи; хранения продуктов питания; санитарно-бытовая; административно-хозяйственная; физкультурно-оздоровительная  (для не передвижных туристских лагерей).

2.7. В не передвижном лагере предусматривают место для сбора и хранения мусора на расстоянии не ближе  25 м от жилой зоны и зоны пищеблока, оборудованное закрывающимися контейнерами.

2. Требования  к  водоснабжению
3.3. Во время передвижения детей по маршруту, походов, экскурсий используют охлаждённую кипячёную воду.
     Для организации питьевого режима может быть использована питьевая вода, расфасованная в ёмкости  (бутилированная негазированная вода), на которую должны быть документы, подтверждающие её качество и безопасность.
Количество питьевой воды рекомендуется принимать из расчёта не менее 2 литров на 1 человека в сутки.
3.4 Для питья, мытья овощей и фруктов, которые в дальнейшем не будут подвергаться термической обработке, используют бутилированную или кипячёную воду  (кипячение в течение   5 – 10 минут от момента закипания). Кипячёную воду хранят на кухне и меняют не реже 1 раза в 12 часов.

6. Требования  к  организации  административно-хозяйственной зоны
6.1 В административно-хозяйственной зоне предусматривают: палатки администрации лагеря;  зона для приготовления и приёма пищи, хранения продуктов питания.
6.2 Устройство зоны для приготовления и приёма пищи  (далее - пищеблок)  определяется формой организации питания:  привозное, на костре, с использованием полевой кухни.
6.3 На территории пищеблока размещают кухню для приготовления пищи, моечную для мытья столовой и кухонной посуды, столовую для приёма пищи, кладовую  (продовольственная палатка)  для хранения запасов пищевых продуктов.
Кухня располагается в отдельной палатке, имеющей естественную вентиляцию. Окна и вход должны быть закрыты мелкой сеткой. Рядом с входом в кухню оборудуется умывальник для мытья рук персонала пищеблока.
Моечная должна располагаться рядом с кухней. Допускается устройство моечной на кухне с выделением отдельной рабочей зоны.
Кухня и столовая могут быть объединены, или расстояние между ними не должно превышать  20 метров.
В непередвижных  ТЛ  для приёма пищи используют столы, скамейки  (стулья), оборудованные навесом, или специально оборудованная палатка.
Кладовая  (продовольственная палатка)  должна располагаться рядом с кухней. Кладовая должна  быть оборудована подтоварниками и стеллажами, приподнятыми над полом не менее чем на 0,15 м  и на расстоянии от стены не менее чем  0,2 м. Обеспечивается хранение продуктов в ёмкостях с крышками, исключающих возможность проникновения влаги, грызунов, животных и насекомых.
8. Режим  дня  и  организация  досуга  детей
9.1 Распорядок дня ТЛ  должен  предусматривать продолжительность сна не менее  8,5 – 9,0  часов,  4 – 5-разовое питание, проведение утренней зарядки, спортивных и культурно-массовых мероприятий, гигиенических, оздоровительных и закаливающих  (водные, воздушные)  процедур, отдых и свободное время, работы по благоустройству лагеря.
9. Требования  при  организации  питания
10.1 Для организации питания детей и подростков  ТЛ  могут быть использованы следующие формы питания:

· питание  ТЛ  в близлежащей  (или по маршруту передвижная)  организации общественного питания;
· привозное горячее питание;
· приготовление пищи на костре;
· использование полевой кухни.
10.2 При организации питания детей  ТЛ  в организации общественного питания должны соблюдаться санитарно-эпидемиологические требования, предъявляемые к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования, и настоящими  СП.
10.3 Доставка пищевых продуктов в  ТЛ  осуществляется специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке санитарный паспорт, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. Допускается  использование одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств. При доставке готовой пищи используются термоконтейнеры, разрешённые к применению для контакта с пищевыми продуктами. Готовые первые и вторые блюда могут находиться в изотермической таре  (термосах)  -  в течение времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже  температуры раздачи. Время доставки готовых блюд в термоконтейнерах от момента их приготовления до реализации не должно превышать  2 часов.
10.4 Полевые кухни оборудуются под навесом или в каркасной палатке для защиты от атмосферных осадков и пыли. Оборудуются разделочными столами, разделочными досками и поварскими ножами с соответствующей маркировкой.
10.5 Во время стоянок лагеря возможно  приготовление пищи на костре.
10.6 В непередвижных  ТЛ  кухню оборудуют разделочными столами, не менее 2 для разной обработки сырых и готовых продуктов. Столы должны быть с гигиеническим покрытием и маркировкой для обработки сырой и готовой продукции. Допускается покрытие столов клеёнкой  (она должна заменяться при нарушении  её целостности и по мере износа).
В оборудование кухни также входят:

· разделочные доски и ножи с соответствующей маркировкой:  «СМ» - сырое мясо,  «СР» - сырая рыба,  «СО» - сырые овощи,  «ВМ» - варёное мясо,  «ВР» - варёная рыба,  «ВО» - варёные овощи,  «Х» - хлеб,  «Гастрономия»,  «КС» - куры сырые,  «Зелень»,  «Сельдь».  Разделочные доски должны быть изготовлены из дерева, использование досок из пластмассы и прессованной фанеры не допускается;

· баки, бачки, вёдра  (котлы), кастрюли, столовые приборы и другие предметы кухонного оборудования;

· фартуки, халаты, косынки не менее чем в двух комплектах для всего поварского состава и дежурных по кухне;

· баки и вёдра с крышками для сбора пищевых отходов.
Для хранения скоропортящихся продуктов должны быть предусмотрены условия для их хранения при температуре не выше  60С.
Сточные воды отводятся от кухни и моечных в специальную яму. Сточные воды должны проходить через фильтр  (ящик с решетчатым дном, наполненный соломой, стружками).

10.7 В качестве столовой посуды и столовых приборов  (металлической, эмалированной, фаянсовой и другой)  возможно использование одноразовой посуды, разрешённой к применению для контакта с пищевыми продуктами.
Не допускается повторное использование одноразовой посуды.

10.8  В не передвижных  ТЛ  количество комплектов столовой и чайной посуды, столовых приборов должно полностью обеспечивать одномоментную посадку отдыхающих детей и персонала без дополнительной обработки посуды и приборов в течение приёма пищи.
Обеденные столы должны иметь гигиеническое покрытие, которое легко моется, устойчиво к воздействию высокой температуры и дезинфицирующих средств.
Уборку столовой проводят после каждого приёма пищи. Столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированные ёмкости.

9.10. В непередвижном  ТЛ  при приготовлении пищи обязательно наличие квалифицированных поваров или должностных лиц, ответственных за питание.
9.11. В непередвижном  ТЛ  должны быть обеспечены условия для раздельного мытья кухонной и столовой посуды: выделяют место для мытья кухонной посуды  (котлов, кастрюль, инвентаря)  и  место для мытья столовой посуды; столы для сбора грязной и чистой посуды; стеллажи для сушки и хранения посуды.

Для мытья столовой и чайной посуды, столовых приборов используются промаркированные ёмкости в количестве не менее 3; для мытья кухонной посуды и разделочного инвентаря выделяют отдельную промаркированную ёмкость.

Для мытья посуды применяют разрешённые моющие средства в соответствии с инструкциями по их применению.

Чайная посуда, столовые приборы промываются горячей водой  (450С)  с применением моющих средств в 1-й ёмкости, ополаскивается горячей водой  (650С)  во 2-й  ёмкости. Столовые приборы после мытья ошпариваются.

Столовая посуда обрабатывается в следующем порядке:
· механическое удаление остатков пищи;

· мытьё в 1-й ёмкости в воде с температурой не ниже  450С  с добавлением моющих средств в соответствии с инструкцией;

· мытьё во 2-й ёмкости в воде с температурой не ниже  450С  и добавлением моющих средств в количестве  в  2  раза меньшим, чеи в 1-й  ёмкости;

· ополаскивание посуды в  3-й  ёмкости горячей водой с температурой не ниже  650С.

Рекомендуется смену воды в каждой ёмкости проводить после мытья и ополаскивания 20 единиц посуды.
После мытья столовая и чайная посуда, столовые приборы просушиваются.

Разделочные доски и ножи после их мытья необходимо ошпарить кипятком, просушить и хранить на стеллажах.

Чистая посуда и столовые приборы хранятся на полках  (стеллажах), закрытых чистой тканью или марлей. Столовые приборы хранятся ручками вверх, хранение их россыпью не допускается.
Ветошь, щётки для мытья посуды после использования кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением моющих средств или замачивают в дезинфицирующем растворе, разрешённом к применению, затем ополаскивают, сушат и хранят в специально промаркированной ёмкости.

В передвижном  ТЛ  при отсутствии горячей воды используют разрешённые моющие средства, предназначенные для мытья столовой посуды в холодной воде, в соответствии с инструкцией изготовителя.

9.12.  В  ТЛ  организуется  4 – 5-разовое  питание с интервалами между приёмами пищи не более  4 – 4.5 часов. Не менее  3 приёмов пищи должны быть с горячими блюдами  (завтрак, обед, ужин);  два приёма пищи  (полдник, второй ужин или второй завтрак)  могут включать соки, чай, фрукты и кондитерские изделия.  Рацион питания предусматривает формирование набора продуктов, предназначенных для питания детей в течение дня, на основании физиологических потребностей в пищевых веществах  (таблица  1, приложения 4)  и  рекомендуемого набора продуктов в зависимости от возраста детей  (таблица  2, приложения  4)  настоящих  СП.

9.13.  Для обеспечения здоровым питанием составляется примерное 10-дневное меню в соответствии с рекомендуемой формой  (приложение 5), а также меню-раскладка, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.

При организации питания детей в  ТЛ  (передвижных и непередвижных)  с преобладанием консервированных пищевых продуктов продолжительность смены не должна превышать  7 дней.

9.14. Примерное меню для  ТЛ  разрабатывается организацией, организующей питание и утверждается начальником туристического лагеря либо учредителем туристического лагеря.

9.15. В примерном меню должны быть соблюдены требования настоящих  СП  по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности.

9.17. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых  должна быть отражена рецептура и технология приготовляемых блюд и кулинарных изделий. Технологические карты должны быть оформлены в соответствии с рекомендациями (таблица  2 приложения 6  СанПиН 2.4.4.2605-10).

9.18. В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд и кулинарных изделий в один и тот же день или последующие 2 – 3 дня.

9.19. В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приёмам пищи. Распределение калорийности по приёмам пищи в процентном отношении от суточного рациона должно составлять:
	завтрак  
	20  -  25%

	второй  завтрак                         
	10%

	обед    
	30  -  35%

	полдник
	10%

	ужин
	25  -  30%



Допускаются в течение дня отступления от норм калорийности по отдельным приёмам пищи в пределах  +/- 5%, при условии, что средний процент пищевой ценности за оздоровительную смену будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приёму пищи.

9.21. Фактический рацион питания должен соответствовать утверждённому примерному меню. В исключительных случаях, при отсутствии необходимых пищевых продуктов, допускается их замена другими продуктами, равноценными по химическому составу – белкам, жирам, углеводам  (пищевой ценности)  в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов  (приложение 7), что должно быть подтверждено необходимыми расчётами.

9.22. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний  (отравлений)  не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда, указанные в приложении 8  СП.
9.23. При организации питания в передвижных  ТЛ  необходимо руководствоваться перечнем продуктов  приложение 9  СП.

Мясные и рыбные консервы можно использовать только для приготовления горячей пищи.
9.24. Пищевые продукты и продовольственное сырьё, используемые в питании, должны соответствовать требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам и иметь документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Сопроводительную документацию необходимо сохранять до конца реализации продукта.
Качество пищевых продуктов и продовольственного сырья проверяется медицинским работником или ответственным за питание с занесением информации в журнал бракеража сырой продукции  (таблица 1 приложения 10).

Не допускаются к приёму пищевые продукты без сопроводительных документов, с истекшими сроками реализации, с признаками порчи.

9.25. Продукты следует хранить в таре производителя. При хранении продуктов должны строго соблюдаться сроки годности, условия хранения, правила товарного соседства. Хранение сырых продуктов следует хранить отдельно от готовых блюд  (сырые продукты следует хранить отдельно от готовых блюд).

9.26. Овощи урожая прошлого года  (капусту, репчатый лук, морковь, свёклу)  допускается использовать только после термической обработки.

9.27. Консервированные продукты  (мясные и рыбные консервы, концентрированное и сгущённое молоко и др.)  должны использоваться для приготовления горячих блюд  непосредственно после вскрытия банки.

9.28. В непередвижном  ТЛ  от каждой партии приготовленных блюд оставляются суточные пробы, которые хранятся не менее 48 часов с момента окончания срока реализации блюд в специально отведённом в холодильном оборудовании месте при температуре  2 – 60С.  Отбор суточной пробы проводит медицинский работник  (или повар)  в специально выделенные, прокипячённые и промаркированные стеклянные ёмкости с плотно закрывающимися крышками. 

9.29. Дети могут быть допущены к мытью своей посуды.
9.30. Выдача готовой пищи осуществляется после снятия пробы медицинским работником  (ответственным лицом). Оценку качества блюд проводят по органолептическим показателям  (пробу снимают непосредственно из ёмкостей, в которых готовится пища).  Результаты бракеража регистрируются в журнале бракеража готовой продукции установленной формы (таблица 2 приложения 10).

9.31. Пищу готовят на каждый приём и реализуют не позднее 1-го часа с момента её приготовления. Подогрев готовых блюд не допускается.
9.32. При приготовлении блюд необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к условиям и технологии изготовления кулинарной продукции, предъявляемым   СП  к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования.

9.33. Контроль выполнения норм питания осуществляется медицинским работником или ответственным работником ежедневно.
11.Требования  к  соблюдению  правил  гигиены  персоналом
11.1.  Работники кухни перед началом работы должны надевать чистую спецодежду, убирать волосы под головной убор, тщательно мыть руки с мылом.

Необходимо предусмотреть централизованную стирку спецодежды.
13.  Требования  к  выполнению  санитарных  правил
13.1.  Руководитель  ПЛ  является ответственным  лицом за организацию и полноту выполнения  СП
· наличие в учреждении СП и доведение их содержания до сотрудников учреждения;

· выполнение требований  СП  всеми сотрудниками учреждения;
· необходимые условия для соблюдения  СП;

· приём на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;

· наличие медицинских книжек на каждого работника и своевременное прохождение ими периодических медицинских обследований;

· организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

· наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное пополнение.

13.5.  За нарушение санитарного законодательства руководитель и ответственные лица палаточного лагеря в соответствии с должностными инструкциями  (регламентами)  несут ответственность в порядке, установленном действующим законодательством  РФ.

П  Р  И  Л  О  Ж  Е  Н  И  Я  к  СанПиН 2.4.4.2605-10

       Приложение 1   «О порядке прохождения обязательных медицинских обследований вновь поступающих лиц на работу в оздоровительные учреждения *»

	Характер производимых работ
	Участие врачей-специалистов, периодичность осмотров. Характер лабораторных и функциональных исследований.

	Работники детских оздоровительных учреждений
	Терапевт – 1 раз в год

Дерматолог – при поступлении на работу

Крупнокадровая флюорография – 1 раз в год

Кровь на сифилис, мазки на гонорею, исследование на гельминты – при поступлении на работу.

Исследование на возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на брюшной тиф -  при поступлении  и по эпидпоказаниям.


· при зачислении сотрудников в оздоровительное учреждение по специальности, если их работа не прерывалась, учитываются данные имеющихся медицинских обследований занесённых в медицинскую книжку, если с момента их прохождения не прошёл установленный срок.

          Приложение  2   «Суточная  потребность  в  пищевых  веществах  и  
энергии  детей  с  учётом  их  возраста»

                                                                                                                                             Таблица 1

	Наименование пищевых веществ
	Усреднённая потребность в пищевых веществах для детей возрастных групп:

	
	с 7 до 10 лет
	с 11 лет и старше

	Белки (г)
	77
	90

	Жиры (г)
	79
	92

	Углеводы (г)
	308

(допускается 335 за счёт фруктов)
	360

(допускается 383 за счёт фруктов

	Энергетическая ценность – калорийность (ккал)
	2251

(2359 при увеличении углеводов)
	2628

(2720 при увеличении углеводов)


«Рекомендуемые  среднесуточные  наборы  пищевых  продуктов,  в  том  числе, используемые  для  приготовления  блюд  и  напитков,  для  детей  и  подростков  в  туристических  лагерях *»

                                                                                                                  Таблица 2

	Наименование продуктов
	Количество продуктов в зависимости от возраста обучающихся

	
	в г, мл, брутто
	в г, мл, нетто

	
	10 лет
	11 лет и старше
	10 лет
	11 лет и старше

	Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)
	80
	120
	80
	120

	Хлеб пшеничный
	150
	200
	150
	200

	Мука пшеничная
	15
	20
	15
	20

	Крупы, бобовые
	45
	50
	45
	50

	Макаронные изделия
	15
	20
	15
	20

	Картофель
	250**
	250**
	188
	188

	Овощи свежие, зелень
	350
	400
	280***
	320***

	Фрукты (плоды) свежие
	200
	200
	185***
	185***

	Фрукты (плоды) сухие, в.т.ч. шиповник
	15
	20
	15
	20

	Соки плодовоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстантные
	200
	200
	200
	200

	Мясо жилованное (мясо на кости) 1 категории
	77(95)
	86(105)
	70
	78

	Цыплята 1 категории потрошенные (куры 1 кат. п/п)
	40 (51)
	60(76)
	35
	53

	Рыба-филе
	60
	80
	58
	77

	Колбасные изделия
	15
	20
	14,7
	19,6

	Молоко (м.д.ж  2,5%, 3,2%)
	300
	300
	300
	300

	Кисломолочные  продукты (массовая доля жира 2,5%, 3,2%)
	150
	180
	150
	180

	Творог (массовая доля жира  не более 9%)
	50
	60
	50
	60

	Сыр
	10
	12
	9,8
	11,8

	Сметана (м.д.ж  не более 15%)
	10
	10
	10
	10

	Масло сливочное
	30
	35
	30
	35

	Масло растительное
	15
	18
	15
	18

	Яйцо диетическое
	1шт
	1шт
	40
	40

	Сахар****
	40
	45
	40
	45

	Кондитерские изделия
	10
	15
	10
	15

	Чай
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4

	Какао
	1,2
	1,2
	1,2
	1,2

	Дрожжи хлебопекарные
	1
	2
	1
	2

	Соль
	5
	7
	5
	7


· Рекомендуется  увеличивать  нормы  на  10 – 15%  при организации походов

***   Масса  нетто  является средней величиной, которая может меняться в зависимости от исходного вида овощей и фруктов и сезона года.  При формировании меню целесообразно обеспечивать выполнение натуральных норм питания в соответствии с данными, приведёнными в столбце нетто

****  В том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования продуктов промышленного выпуска, содержащих сахар  (сгущённое молоко, кисели и др.)  выдача сахара должна уменьшена в зависимости от его содержания в используемом готовом продукте.

               Приложение 3      «Рекомендуемая   масса  порций  блюд  (в  граммах)  для детей          различного  возраста»

	Название блюд
	Масса порций в граммах для обучающихся двух возрастных групп

	
	10-11 лет
	12 и старше

	Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо
	150-200
	200-250

	Напитки (чай, какао, сок, компот, молоко, кефир и др..)
	200
	200

	Салат
	60-100
	100-150

	Суп
	200-250
	250-300

	Мясо, котлета
	80-120
	100-120

	Гарнир
	150-200
	180-230

	Фрукты
	100
	100


                   Приложение  8  «Продукты  и  блюда, которые  не допускается  использовать  в  питании  детей  в  детских  туристических  лагерях,  в  целях  предотвращения  возникновения  и  распространения  инфекционных  и  массовых  неинфекционных  заболеваний  (отравлений)»:

· продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности;

· остатки пищи от предыдущего приёма и пищу, приготовленную накануне;

· плодовоовощную продукция с признаками порчи и гнили;

· мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыбу не прошедшие ветеринарный контроль;

· консервы из мяса свинины; консервы мясные, выработанные в соответствии с ТУ; субпродукты, кроме печени, языка, сердца;

· мясо диких животных, отловленную рыбу;

· консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;

· крупу, сухофрукты и другие продукты, загрязнённые различными примесями или зараженные амбарными вредителями;

· пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления;

· кремовые кондитерские изделия (пирожные, торты);

· зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы;

· творог, сметану, не прошедшие термическую обработку;

· простоквашу- «самоквас»;

· грибы и продукты,  из них приготовленные (кулинарные изделия);

· молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию;

· блюда, изготовленные из сырых мяса, рыбы, не прошедших термическую обработку;

· запеканки (мясные, рыбные, творожные, крупяные);

· жареные во фритюре пищевые продукты и изделия;

· блины, оладьи;

· изделия из рубленого мяса и  рыбы, приготовленные в условиях туристического лагеря;

· уксус, горчицу, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые (жгучие)  приправы;

· острые соусы, кетчупы, майонез, маринованные овощи и фрукты, в том числе в виде салатов;

· кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь;

· кулинарные жиры, маргарин и другие гидрогенезированные жиры;

· ядро абрикосовой косточки, арахис;

· молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров;

· кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более0,5%);

· заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди;

· холодные напитки и морсы, без термической обработки, из плодово-ягодного сырья;

· окрошки и холодные супы;

· макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны  с рубленым яйцом; 

· паштеты, за исключением консервированных промышленным способом;

· блинчики с мясом и творогом;

· не допускается переливание кисломолочных напитков (кефир, ряженка, простокваша, ацидофилин и других) из потребительской тары в ёмкости (их порционируют непосредственно из бутылок, пакетов в стаканы перед раздачей пищи).

Приложение  4  «Рекомендуемый  набор  продуктов  для  походов»

	№ п/п
	Наименование продуктов
	Вес продукта в граммах в день (брутто)

	1
	Хлеб чёрный и белый или 

сухари, печенье, сушки, галеты, хлебцы хрустящие
	500

200

	2
	Крупы, макаронные изделия, готовые концентраты каш

или концентраты супов в пакетах
	100-200

50

	3
	Масло сливочное топлёное, растительное
	50-60

	4
	Консервы мясные промышленного производства, выработанные в соответствии с ГОСТ или 

мясо сублимированное
	150

50

	5
	Сало-шпик, сосиски консервированные, сырокопченые мясные гастрономические изделия и сырокопчёные колбасы
	50

	6
	Сахар

Конфеты, шоколад, мед в промышленной упаковке
	80-100

70-100

	7
	Консервы рыбные в масле и (или) натуральные
	50

	8
	Овощи свежие

или овощи сухие, сублимированные
	100

50

	9
	Молоко сухое, сливки сухие

Или молоко сгущенное, консервированное
	25-30

50

	10
	Сыры твердых сортов
	20-40

	11
	Фрукты свежие 

Соки в потребительской упаковке

Сухофрукты, концентрированные кисели, орехи (кроме арахиса)
	100

200

30

	12
	Кофе суррогатный

Какао – порошок

Чай
	3

10

4

	13
	Специи: лавровый лист, лук, чеснок, лимонная кислота
	30-40

	14
	Соль
	10-12

	15
	Витамины, глюкоза
	3


3.2. Примерное меню детских туристических лагерей палаточного 
типа в период летних каникул

Утверждаю

начальник туристического лагеря
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ПРИМЕРНОЕ  МЕНЮ 

 ДЕТСКИХ  ТУРИСТИЧЕСКИХ  ЛАГЕРЕЙ  ПАЛАТОЧНОГО  ТИПА  В  ПЕРИОД  ЛЕТНИХ  КАНИКУЛ

	№

рецептуры
	Приём  пищи, наименование блюд
	Масса  порции

(г)
	Пищевые  вещества  (г)
	Энергетическая ценность  (ккал)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	
	ДЕНЬ  №  1
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  1 -  Заезд
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  2 - Заезд
	
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	

	ТТК
	Суп с макаронными изделиями, с консервами из птицы
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Рагу овощное с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	-
	Сок натуральный  (промышленного производства)
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	60
	
	
	
	

	
	Полдник
	
	
	
	
	

	-
	Пряники
	60
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром
	200
	
	
	
	

	
	Ужин
	
	
	
	
	

	ТТК
	Картофель тушёный с овощами, с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром, лимоном
	200/6
	
	
	
	

	-
	Печенье
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	60
	
	
	
	

	Итого  за  день № 1
	
	85,0
	82,7
	306,1
	2400

	
	ДЕНЬ   №   2
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  1
	
	
	
	
	

	№ 3 – 1997г
	Бутерброд с сыром
	30/30
	
	
	
	

	ТТК
	Каша пшённая молочная жидкая с  сухофруктами  (на молоке сгущённом стерилизованном)
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Кофейный напиток на молоке сгущённом
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	50
	
	
	
	

	
	Завтрак  2
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты
	100
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	

	ТТК
	Суп картофельный с консервами рыбными 
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Мясо тушёное консервированное с овощами
	120
	
	
	
	

	№273,

469 -1994г
	Макаронные изделия отварные 
	200
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	№585-1994 г
	Компот из свежих плодов
	200
	
	
	
	

	№ 702 – 1997г
	Компот из плодов или ягод сушёных
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	
	Полдник
	
	
	
	
	

	-
	Баранки сдобные
	60
	
	
	
	


	ТТК
	Чай с сахаром, лимоном
	200/6
	
	
	
	

	
	Ужин
	
	
	
	
	

	ТТК
	Голубцы   «ленивые»
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	№591-1994г
	Кисель из концентрата
	200
	
	
	
	

	-
	Пряники
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	Итого  за  день № 2
	
	96,0
	92,7
	378,5
	2850

	
	ДЕНЬ   №   3
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  1
	
	
	
	
	

	№ 8 -1997г
	Бутерброд с сырокопчёными гастрономическими изделиями
	30/30
	
	
	
	

	ТТК
	Каша манная молочная жидкая   (на молоке сгущённом стерилизованном)
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с молоком сгущённым
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	50
	
	
	
	

	
	Завтрак  2
	
	
	
	
	

	-
	Печенье
	60
	
	
	
	

	ТТК
	Киселёк с витаминами «Золотой шар Киселёк»
	200
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	

	ТТК
	Суп с крупой, с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Рыба консервированная тушёная с овощами
	120
	
	
	
	

	№ 470 –1994 
	Картофель отварной
	200
	
	
	
	

	Сб.рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	-
	Сок натуральный (промышленного производства)
	200


	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	
	Полдник
	
	
	
	
	

	-
	Пряники
	60
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром
	200
	
	
	
	

	
	Ужин
	
	
	
	
	

	ТТК
	Плов с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	
	Чай с сахаром, лимоном
	200/6
	
	
	
	

	-
	Сухари
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	Итого  за  день № 3
	
	91,0
	90,7
	406,8
	2950

	
	ДЕНЬ   №   4
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  1
	
	
	
	
	

	№ 3 – 1997г
	Бутерброд с сыром
	30/30
	
	
	
	

	ТТК
	Каша рисовая молочная жидкая   (на молоке сгущённом стерилизованном)
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Какао с молоком сгущённым
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	50
	
	
	
	

	
	Завтрак  2
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты
	100
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	

	ТТК
	Щи из свежей капусты с картофелем, с консервами мясными 
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Макароны  с мясом консервированным
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	№585-1994г
	Компот из свежих плодов
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	
	Полдник
	
	
	
	
	

	-
	Пряники
	60
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром, лимоном
	200/6
	
	
	
	

	
	Ужин
	
	
	
	
	

	ТТК
	Рагу овощное с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром
	200
	
	
	
	

	-
	Печенье
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	Итого  за  день № 4
	
	101,0
	100,6
	388,3
	2800

	
	ДЕНЬ   №   5
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  1
	
	
	
	
	

	№ 8-1997г
	Бутерброд с сырокопчёными гастрономическими изделиями
	30/30
	
	
	
	

	ТТК
	Каша молочная жидкая  «Дружба»   (на молоке сгущённом стерилизованном)
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Кофейный напиток на молоке сгущённом
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	50
	
	
	
	

	
	Завтрак  2
	
	
	
	
	

	-
	Пряники
	60
	
	
	
	

	ТТК


	Напиток с витаминами «Золотой шар Классные Витаминки»
	200
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	

	ТТК
	Рассольник с консервами рыбными
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Мясо тушёное консервированное с овощами
	120
	
	
	
	

	ТТК
	Греча отварная рассыпчатая
	200
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	-
	Сок натуральный  (промышленного производства)
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	
	Полдник
	
	
	
	
	

	-
	Печенье
	60
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром
	200
	
	
	
	

	
	Ужин
	
	
	
	
	

	ТТК
	Картофель тушёный с овощами, с  консервами мясными 
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром, лимоном
	200/6
	
	
	
	

	-
	Баранки сдобные
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	Итого  за  день № 5
	
	93,0
	108,0
	401,0
	2900

	
	ДЕНЬ   №   6
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  1
	
	
	
	
	

	№ 3 – 1997г
	Бутерброд с сыром
	30/30
	
	
	
	

	ТТК
	Каша гречневая молочная вязкая   (на молоке сгущённом стерилизованном)
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Какао с молоком сгущённым
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	50
	
	
	
	

	
	Завтрак  2
	
	
	
	
	

	-
	Фрукты
	100
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	

	ТТК
	Суп из овощей с консервами из птицы
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Фасоль тушёная с овощами,  с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	№ 702 – 1997г
	Компот из плодов или ягод сушёных
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	
	Полдник
	
	
	
	
	

	-
	Баранки сдобные
	60
	
	
	
	

	ТТК
	Чай с сахаром, лимоном
	200/6
	
	
	
	

	
	Ужин
	
	
	
	
	

	ТТК
	Рыба, консервированная тушёная  с овощами
	120
	
	
	
	

	№ 470 -1994г
	Картофель отварной
	200
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	№  591 -1994г
	Кисель из концентрата
	200
	
	
	
	

	-
	Пряники
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	Итого  за  день № 6
	
	102,0
	96,4
	400,1
	3000

	
	ДЕНЬ   №   7
	
	
	
	
	

	
	Завтрак  1
	
	
	
	
	

	№ 8 -1997г
	Бутерброд с сырокопчёными гастрономическими изделиями
	30/30
	
	
	
	

	ТТК
	Каша  молочная  жидкая  из  хлопьев  овсяных  «Геркулес»  с сухофруктами  (на молоке сгущённом стерилизованном)
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Кофейный напиток на молоке сгущённом
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный
	50
	
	
	
	

	
	Завтрак  2
	
	
	
	
	

	-
	Печенье
	60
	
	
	
	

	ТТК
	Напиток из плодов свежих
	200
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	

	ТТК
	Суп картофельный с бобовыми (горох лущёный), с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	ТТК
	Голубцы «ленивые» с консервами мясными
	250
	
	
	
	

	Сб. рец.1994 г
	Овощи свежие порционные
	50
	
	
	
	

	-
	Сок натуральный  (промышленного производства)
	200
	
	
	
	

	-
	Хлеб ржаной
	60
	
	
	
	

	-
	Хлеб пшеничный 
	60
	
	
	
	

	
	Полдник- отъезд
	
	
	
	
	

	Итого  за  день № 7
	
	81,4
	74,3
	289,3
	2168

	ИТОГО  ЗА  СМЕНУ  ВСЕГО, в  т.ч.  день заезда (обед, полдник, ужин)  и отъезда (завтрак 1, завтрак 2,  обед)
	
	649,4

92,8
	645,4

92,2
	2570,1

367,2
	19068

2724


Примечание:

1. Меню разработано:

-   при соблюдении санитарно-эпидемиологических требований, предъявляемых к организации питания детей и подростков, находящихся в туристических лагерях (СанПиН 2.4.4.2605-10 «Санитарно-эпидемиологические требования  к устройству, содержанию и организации режима работы детских туристических лагерей палаточного типа в период летних каникул», приложение 5);

-  на  возрастную  категорию  детей  – 11 лет и старше;

-  с учётом рекомендуемого набора продуктов для походов (приложение 9  Сан ПиН 2.4.4.2605-10).

2. Выполнение  суточной потребности в пищевых веществах и энергии  для возрастной категории детей 11  лет и старше:

	ИТОГО  ЗА  СМЕНУ  соотношение
	
	92,8
	92,2
	367,2
	2724

	НОРМА *
	
	90,0
	92,0
	360,0/383,0
	2628/2720


* допускается увеличение потребности в углеводах за счёт фруктов до 383, 0 и соответственно калорийности до 2720 ккал при увеличении потребления углеводов.

3.3. Технологические карты примерного меню для туристических лагерей палаточного типа.
Первые блюда

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):   Рассольник   с  консервами  мясными

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):   картофель, огурцы солёные консервированные,  морковь, лук репчатый, консервы мясные «Говядина тушёная», соль, лавровый лист

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Картофель молодой
	41
	33
	0,7
	0,1
	5,4
	25
	3
	8
	19
	0,3
	0
	-
	0,04
	6,6

	2
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	55
	33
	0,7
	0,1
	5,4
	25
	3
	8
	19
	0,3
	0
	-
	0,04
	6,6

	3
	Морковь 

до   01.01.
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	4
	Морковь 

с    01.01.
	5,3
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	5
	Лук репчатый
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	1
	2
	-
	0
	-
	-
	0,4

	6
	Огурцы консервирован-ные
	13
	6
	-
	-
	0,1
	1
	1
	1
	1
	-
	0
	-
	-
	0,3

	7
	Вода
	70
	70
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	8
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	9
	Лавровый лист
	0,004
	0,004
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	18
	10
	1,7
	1,7
	-
	22
	1
	2
	18
	0,2
	0
	-
	-
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,4
	1,7
	6,2
	49
	11
	14
	43
	0,5
	0
	-
	0,04
	3,4


Технология приготовления блюда (изделия):  в кипящий бульон или воду кладут нарезанный картофель, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь и лук репчатый, а через 5 – 10 минут вводят припущенные огурцы, в конце варки в рассольник добавляют соль, лавровый лист и тушенку. 

Норму закладки консервов мясных допустимо  незначительно уменьшить или увеличить.
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 650С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

 Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиН  2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  бульон  светло-серый; жир на поверхности золотисто-оранжевого цвета; овощей   – натуральный;

Внешний вид:  нарезка овощей однородная; в жидкой части овощи – сохранившие форму нарезки; нарезка огурцов солёных произвольная; на поверхности жир; 

Консистенция:  овощей - мягкая, сочная,  соблюдено соотношение жидкой и плотной частей;

Запах: пассерованных овощей, приятный и других компонентов, согласно  рецептуры;

Вкус: приятный; компонентов, согласно рецептуры; в меру солёный, без постороннего привкуса. 

 Заведующая  технологической

 пищевой лаборатории

 ГУ ЯО «Санаторий-профилакторий УНПО»                                                                                   И.Ю. Яланузян

 Инженер   технологической

 пищевой лаборатории                                                                                                                          Г.В.Мароухина

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):   Суп  из  овощей   с  консервами  мясными

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):   капуста свежая белокочанная, картофель, морковь, лук репчатый, горошек зелёный консервированный, консервы мясные «Говядина тушёная», соль, лавровый лист

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Капуста свежая белокочанная
	13
	10
	0,2
	-
	0,5
	3
	5
	2
	3
	0,1
	0
	-
	-
	4,5

	2
	Картофель молодой
	31
	25
	0,5
	0,1
	4,1
	19
	3
	6
	15
	0,2
	0
	-
	0,03
	5,0

	3
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	42
	25
	0,5
	0,1
	4,1
	19
	3
	6
	15
	0,2
	0
	-
	0,03
	5,0

	4
	Морковь 

до   01.01.
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	5
	Морковь 

с    01.01.
	5,3
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	6
	Лук репчатый
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	1
	2
	-
	0
	-
	-
	0,4

	7
	Горошек зелёный консервирован-ный
	8
	5
	0,2
	-
	0,3
	2
	1
	1
	3
	-
	0
	-
	0,01
	0,5

	8
	Вода
	70
	70
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	9
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	10
	Лавровый лист
	0,004
	0,004
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	11
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	18
	10
	1,7
	1,7
	-
	22
	1
	2
	18
	0,2
	0
	-
	-
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,6
	1,7
	5,9
	47
	16
	14
	44
	0,5
	0
	-
	0,04
	5,3


Технология приготовления блюда (изделия):  капусту белокочанную нарезают шашками, картофель – кубиками или дольками, морковь – мелкими кубиками или дольками, репчатый лук мелко шинкуют. Нарезанные морковь и лук репчатый пассеруют при температуре 1100С до окрашивания масла в оранжевый цвет и золотистой окраски лука репчатого.

В кипящий бульон или воду кладут  капусту, доводят до кипения, добавляют  картофель, за 10 - 15 минут до окончания варки супа добавляют пассерованные овощи, горошек зеленый, соль; в конце варки добавляют лавровый лист.

Для улучшения вкусовых качеств при приготовлении супа можно добавить помидоры свежие (на 100г супа – 2г помидоров свежих весом нетто, 2,4г  весом брутто); помидоры свежие закладывают вместе с овощами.
Норму закладки консервов мясных допустимо  незначительно уменьшить или увеличить.
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:
Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65  0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 
Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
Органолептические  показатели:

 Цвет:  бульон  светло-серый; жир на поверхности золотисто-оранжевого цвета; овощей и картофеля  – натуральный;
Внешний вид:  нарезка овощей однородная; в жидкой части овощи – сохранившие форму нарезки; картофель  сварен до готовности, но не потерявший форму; на поверхности жир; 
Консистенция:  овощей и картофеля  - мягкая, сочная, не переварены;; соблюдено соотношение жидкой и плотной частей;
Запах: пассерованных овощей,  приятный и других компонентов, согласно рецептуры;
Вкус: приятный; компонентов, согласно рецептуры; в меру солёный, без постороннего привкуса. 

 Заведующий  технологической

 пищевой лабораторией                                                                                                                                   И.Ю. Яланузян
 Инженер   технологической

 пищевой лаборатории                                                                                                                                     Г.В.Мароухина

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):   Суп  картофельный  с  бобовыми,   с  консервами  мясными

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):   картофель, горох лущёный, морковь, лук репчатый, консервы мясные «Говядина тушёная», соль, лавровый лист

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.

Технология приготовления блюда (изделия):  горох лущёный перебирают, моют, кладут в холодную воду (2 – 3л на 1кг) на 3 – 4 часа, затем варят в той же воде без соли при закрытой крышке до размягчения. Сырой очищенный картофель нарезают кубиками, морковь – мелкими кубиками, репчатый лук мелко шинкуют. Нарезанные морковь и лук репчатый пассеруют при температуре 1100С до окрашивания масла в оранжевый цвет и золотистой окраски лука репчатого.

Подготовленный горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения, в кипящий бульон или воду добавляют нарезанный картофель, доводят до кипения, закладывают пассерованные морковь и лук репчатый и варят суп до готовности;  за 5 – 10 минут до окончания варки  супа  добавляют соль, лавровый лист. 
Норму закладки консервов мясных допустимо  незначительно уменьшить или увеличить.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Картофель молодой
	31
	25
	0,5
	0,1
	4,1
	19
	3
	6
	15
	0,2
	0
	-
	0,03
	5,0

	2
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	42
	25
	0,5
	0,1
	4,1
	19
	3
	6
	15
	0,2
	0
	-
	0,03
	5,0

	3
	Горох лущёный
	10,1
	10
	2,3
	0,2
	4,8
	30
	9
	9
	23
	0,7
	0
	0,1
	0,09
	0

	4
	Морковь 

до   01.01.
	6
	5
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	2
	3
	-
	0
	-
	-
	0,3

	5
	Морковь 

с    01.01.
	7
	5
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	2
	3
	-
	0
	-
	-
	0,3

	6
	Лук репчатый
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	1
	2
	-
	0
	-
	-
	0,4

	7
	Вода
	65
	65
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	8
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	9
	Лавровый лист
	0,004
	0,004
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	18
	10
	1,7
	1,7
	-
	22
	1
	2
	18
	0,2
	0
	-
	-
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	4,4
	1,9
	10,9
	73
	19
	20
	62
	1,1
	0
	0,1
	0,11
	2,9


Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65 0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 
Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
Органолептические  показатели:

Цвет:  бульон  светло-серый; жир на поверхности золотисто-оранжевого цвета; 

Внешний вид:  нарезка овощей однородная; в жидкой части овощи – сохранившие форму нарезки; горох лущеный  сварен до готовности, на поверхности жир; 

Консистенция: гороха, картофеля   - мягкая, сочная, не переварены; соблюдено соотношение жидкой и плотной частей;

Запах: варёного гороха , картофеля  и других компонентов, согласно рецептуры;

Вкус: приятный;  в меру солёный, без постороннего привкуса. 

 Заведующая технологической

 пищевой лаборатории

                                                                                                                                                                И.Ю. Яланузян

 Главный специалист   технологической

 пищевой лаборатории                                                                                                                          Н.В.Шерстюк

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда (изделия):   Суп  картофельный  с  консервами  мясными

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): картофель, морковь, лук репчатый, консервы мясные «Говядина тушёная», соль, лавровый лист

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Картофель молодой
	56
	45
	0,9
	0,2
	7,3
	35
	5
	10
	26
	0,4
	0
	-
	0,05
	9,0

	2
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	75
	45
	0,9
	0,2
	7,3
	35
	5
	10
	26
	0,4
	0
	-
	0,05
	9,0

	3
	Морковь до 01.01
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	4
	Морковь с    01.01.
	5,3
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	5
	Лук репчатый
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	1
	2
	-
	0
	-
	-
	0,4

	6
	Вода
	70
	70
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	7
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	8
	Лавровый лист
	0,004
	0,004
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	9
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	18
	10
	1,7
	1,7
	-
	22
	1
	2
	18
	0,2
	0
	-
	-
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,6
	1,8
	6,4
	59
	12
	15
	49
	0,6
	0
	-
	0,05
	4,8


Технология приготовления блюда (изделия):  сырой очищенный картофель нарезают кубиками или ломтиками, морковь – мелкими кубиками или натирают на тёрке, лук репчатый мелко шинкуют; нарезанные морковь и лук репчатый пассеруют при температуре 1100С до окрашивания масла в оранжевый цвет и золотистой окраски лука репчатого.

В кипящий бульон или воду кладут нарезанный картофель, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь и лук репчатый и варят до готовности,  за 5 – 10 минут до окончания варки  супа  добавляют соль, лавровый лист. 

Для улучшения вкусовых качеств при приготовлении супа можно добавить помидоры свежие (на 100г супа – 2г помидоров свежих весом нетто, 2,4г  весом брутто); помидоры свежие закладывают вместе с овощам.

Норму закладки консервов мясных допустимо  незначительно уменьшить или увеличить.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 650С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:
 Цвет:  бульон  светло-серый; жир на поверхности золотисто-оранжевого цвета; овощей и картофеля  – натуральный;
Внешний вид:  нарезка овощей однородная; в жидкой части овощи – сохранившие форму нарезки; картофель  сварен до готовности, не потерявший  форму; на поверхности жир. 

Консистенция:  овощей - мягкая, сочная, не переварены; соблюдено соотношение жидкой и плотной частей;

Запах: пассерованных овощей, приятный и других компонентов, согласно рецептуры.

Вкус: приятный; компонентов, согласно рецептуры; в меру солёный, без постороннего привкуса. 

 Заведующая   технологической

 пищевой лаборатории                                                                                                                           И.Ю. Яланузян

 Инженер   технологической

 пищевой лаборатории                                                                                                                           Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                           

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда (изделия):   Суп  с  крупой,   с  консервами  мясными

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):   крупа,  морковь, лук репчатый, консервы мясные «Говядина тушёная», соль, лавровый лист

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:       

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа рисовая или перловая, или манная
	10
	10
	0,7

0,9

1,0
	0,1

0,1

0,1
	7,4

6,7

7,1
	33

32

33
	1

4

2
	5

4

2
	15

32

9
	0,1

0,2

0,1
	0

0

0
	-

0,1

0,2
	0,01

0,01

0,01
	0

0

0

	2
	или крупа ячневая, или овсяная, или пшеничная, или пшено
	13
	13
	1,3

1,6

1,4

1,5
	0,2

0,8

0,2

0,4
	8,5

7,7

8,9

8,6
	41

44

43

44
	10

8

5

4
	7

15

8

11
	45

45

36

30
	0,2

0,5

0,6

0,4
	0

0

0

0
	0,2

0,2

0,2

-
	0,04

0,06

0,04

0,05
	0

0

0

0

	3
	Морковь 

до   01.01.
	6
	5
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	2
	3
	-
	0
	-
	-
	0,3

	4
	Морковь 

с    01.01.
	7
	5
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	2
	3
	-
	0
	-
	-
	0,3

	5
	Лук репчатый
	6
	5
	0,1
	-
	0,4
	2
	2
	1
	3
	-
	0
	-
	-
	0,5

	6
	Вода
	90
	90
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	7
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	8
	Лавровый лист
	0,004
	0,004
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	9
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	18
	10
	1,7
	1,7
	-
	22
	1
	2
	18
	0,2
	0
	-
	-
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,5
	1,7
	9,2
	58
	9
	10
	40
	0,3
	0
	-
	0,01
	0,4


                 -   пищевая  ценность рассчитана при использовании  крупы рисовой
Технология приготовления блюда (изделия):  сырую обработанную морковь нарезают мелкими кубиками или натирают на тёрке; лук репчатый мелко шинкуют. Нарезанные овощи пассеруют при температуре 1100С до окрашивания масла в оранжевый цвет и золотистой окраски лука репчатого.
В кипящий бульон или воду закладывают перебранную и промытую крупу (кроме манной), за 5 – 10 минут до её готовности добавляют пассерованные овощи; за 5 – 10 минут до окончания варки  супа  добавляют соль, лавровый лист. 
Для улучшения вкусовых качеств при приготовлении супа можно добавить помидоры свежие (на 100г супа – 2г помидоров свежих весом нетто, 2,4г  весом брутто); помидоры свежие закладывают вместе с овощами.
Норму закладки консервов мясных допустимо  незначительно уменьшить или увеличить.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65 0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  бульон  светло-серый; жир на поверхности золотисто-оранжевого цвета; овощей и крупы   – натуральный;

Внешний вид:  нарезка овощей однородная; в жидкой части овощи – сохранившие форму нарезки; зёрна крупы  сварены до готовности, но не потерявшие форму; на поверхности жир; 

Консистенция:  овощей и крупы  - мягкая, сочная, не переварены;  соблюдено соотношение жидкой и плотной частей;

Запах: пассерованных овощей,  приятный и других компонентов, согласно рецептуры;

Вкус: приятный; компонентов, согласно рецептуры; в меру солёный, без постороннего привкуса.

 Заведующая  технологической

 пищевой лаборатории

                                                                                                                                                             И.Ю. Яланузян

 Инженер  технологической

 пищевой лаборатории                                                                                                                        Г..В.Мароухина                                                                                                    

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):   Суп  с  макаронными  изделиями  с  консервами  мясными

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): макаронные изделия, морковь, лук репчатый, томат-паста, консервы мясные «Говядина тушёная», соль, лавровый лист

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Макаронные изделия
	14
	14
	1,5
	0,2
	9,9
	47
	3
	2
	12
	0,2
	0
	0,2
	0,02
	0

	2
	Морковь 

до   01.01.
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	3
	Морковь 

с    01.01.
	5,3
	4
	0,1
	-
	0,3
	1
	1
	2
	2
	-
	0
	-
	-
	0,2

	4
	Лук репчатый
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	1
	2
	-
	0
	-
	-
	0,4

	5
	Томат-паста
	0,2
	0,2
	-
	0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	0
	-
	-
	0,1

	6
	или помидоры свежие
	2,4
	2
	-
	-
	0,1
	-
	-
	-
	1
	-
	0
	-
	-
	0,5

	7
	Вода
	90
	90
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	8
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	9
	Лавровый лист
	0,004
	0,004
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	18
	10
	1,7
	1,7
	-
	22
	1
	2
	18
	0,2
	0
	-
	-
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	3,2
	1,8
	11,3
	71
	10
	7
	35
	0,4
	0
	0,2
	0,02
	0,4


Технология приготовления блюда (изделия):  овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: морковь – мелкими кубиками или соломкой, или натирают на тёрке; репчатый лук мелко шинкуют. 

В кипящую воду кладут перебранные макаронные изделия, доводят до кипения и варят 10 – 15 минут, затем добавляют нашинкованные морковь и лук репчатый, консервы мясные, томат и варят суп до готовности; за 5 – 10 минут до окончания варки  супа  добавляют соль, лавровый лист. 

При приготовлении супа с вермишелью или фигурными изделиями в кипящую воду кладут  нашинкованные овощи, томат и варят с момента закипания 5 – 8 минут, после чего добавляют вермишель или фигурные изделия и суп варят до готовности.

Суп можно готовить без томата  (помидоров свежих).

Норму закладки консервов мясных допустимо  незначительно уменьшить или увеличить.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65  0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  бульон  светло-серый; жир на поверхности золотисто-оранжевого цвета; овощей и макаронных изделий  – натуральный;

Внешний вид:  нарезка овощей однородная; в жидкой части овощи – сохранившие форму нарезки; макаронные изделия сварены до готовности, но не потерявшие форму; на поверхности жир; 

Консистенция:  овощей - мягкая, сочная, не переварены; макаронные изделия доведены до готовности, не потерявшие форму; соблюдено соотношение жидкой и плотной частей;

Запах: пассерованных овощей, приятный и других компонентов, согласно рецептуры;

Вкус: приятный; компонентов, согласно рецептуры; в меру солёный, без постороннего привкуса. 

 Заведующая   технологической

 пищевой лаборатории

                                                                                                                                                                            И.Ю. Яланузян

Главный специалист   технологической

 пищевой лаборатории                                                                                                                                      Н.В.Шерстюк
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):   Щи  из  свежей  капусты  с  картофелем,   с  консервами  мясными

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): капуста свежая белокочанная, картофель, морковь, лук репчатый, томат-паста, консервы мясные «Говядина тушёная», соль, лавровый лист

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Капуста свежая белокочанная
	31
	25
	0,5
	-
	1,2
	7
	12
	4
	8
	0,2
	0
	-
	0,01
	11,3

	2
	Картофель молодой
	19
	15
	0,3
	0,1
	2,4
	12
	2
	3
	9
	0,1
	0
	-
	0,02
	3,0

	3
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	25
	15
	0,3
	0,1
	2,4
	12
	2
	3
	9
	0,1
	0
	-
	0,02
	3,0

	4
	Морковь 

до   01.01.
	6
	5
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	2
	3
	-
	0
	-
	-
	0,3

	5
	Морковь 

с    01.01.
	7
	5
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	2
	3
	-
	0
	-
	-
	0,3

	6
	Лук репчатый
	5
	4
	0,1
	-
	0,3
	2
	1
	1
	2
	-
	0
	-
	-
	0,4

	7
	Томат-паста
	0,4
	0,4
	-
	0
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	0
	-
	-
	0,2

	8
	или помидоры свежие
	2,4
	2
	-
	-
	0,1
	-
	-
	-
	1
	-
	0
	-
	-
	0,5

	9
	Вода
	70
	70
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	11
	Лавровый лист
	0,004
	0,004
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	12
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	18
	10
	1,7
	1,7
	-
	22
	1
	2
	18
	0,2
	0
	-
	-
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,5
	1,7
	4,4
	43
	21
	12
	41
	0,5
	0
	-
	0,03
	10,6


Технология приготовления блюда (изделия):  свежую капусту шинкуют соломкой; сырой картофель нарезают брусочками; морковь нарезают тонкой соломкой или натирают на тёрке; лук репчатый мелко шинкуют. Нарезанные морковь и лук репчатый пассеруют при температуре 1100С до окрашивания масла в оранжевый цвет и золотистой окраски лука репчатого; томат  пассеруют  отдельно.

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную капусту, доводят до кипения, затем закладывают картофель, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь и лук репчатый, варят до готовности; за 5 – 10 минут до окончания варки в щи добавляют пассерованный томат, соль, лавровый лист.  Одновременно со специями в щи можно добавить чеснок (0,2г весом нетто), растертый с солью. Щи можно готовить без томата.

Норму закладки консервов мясных допустимо  незначительно уменьшить или увеличить.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65 0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  бульон  светло-серый; жир на поверхности золотисто-оранжевого цвета; овощей и картофеля  – натуральный;

Внешний вид:  нарезка овощей однородная; в жидкой части овощи – сохранившие форму нарезки; картофель сварен до готовности, но не потерявшйе форму; на поверхности жир; 

Консистенция:  овощей - мягкая, сочная, не переварены; соблюдено соотношение жидкой и плотной частей;

Запах: пассерованных овощей, приятный и других компонентов, согласно рецептуры;

Вкус: приятный; компонентов, согласно рецептуры; в меру солёный, без постороннего привкуса.

Заведующая  технологической

пищевой лаборатории                                                                                                                                                                 И.Ю. Яланузян
Инженер  технологической

пищевой лаборатории                                                                                                                                                                 Г.В.Мароухина

Вторые блюда
ТЕХНИКО   - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):     Картофель  тушёный  с  овощами   с   консервами   мясными  

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):   картофель, морковь, лук репчатый, томат-паста (помидоры свежие),, соль, лавровый лист, консервы мясные «Говядина тушёная»

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Картофель молодой
	100
	80
	1,6
	0,3
	13,0
	62
	8
	18
	46
	0,7
	0
	0,1
	0,10
	16,0

	2
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	133
	80
	1,6
	0,3
	13,0
	62
	8
	18
	46
	0,7
	0
	0,1
	0,10
	16,0

	3
	Морковь до 01.01.
	31
	25
	0,3
	-
	1,7
	9
	7
	10
	14
	0,2
	0
	0,1
	0,02
	1,3

	4
	или морковь с 01.01.
	33
	25
	0,3
	-
	1,7
	9
	7
	10
	14
	0,2
	0
	0,1
	0,02
	1,3

	5
	Лук репчатый
	30
	25
	0,4
	0,1
	2,1
	10
	8
	4
	15
	0,2
	0
	0,1
	0,01
	10,3

	6
	Томат-паста
	5
	5
	0,2
	0
	1,0
	5
	1
	3
	3
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	2,3

	7
	или помидоры свежие
	18
	15
	0,2
	-
	0,6
	4
	2
	3
	4
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	3,8

	8
	Соль
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	7
	-
	2
	-
	0
	0
	0
	0

	9
	Лавровый лист
	0,04
	0,04
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	Вода
	50
	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	11
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	
	50
	8,4
	8,5
	0,1
	110
	7
	9
	89
	1,2
	0
	0,2
	0,01
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	11,8
	8,9
	18,5
	211
	55
	49
	180
	2,5
	0
	0,5
	0,15
	17,9


·   пищевая  ценность рассчитана при использовании  томат-пасты
Технология приготовления блюда (изделия):  сырой очищенный картофель нарезают кубиками или ломтиками и отваривают в подсолённой воде до полуготовности; сырую очищенную морковь нарезают мелкими кубиками или натирают на тёрке и пассеруют до готовности; лук репчатый  мелко шинкуют и пассеруют до полуготовности; томат пассеруют с овощами или отдельно.

Для приготовления блюда  в посуду закладывают отваренный картофель, пассерованные овощи, заливают небольшим количеством воды (бульона или отвара) – 20% к массе овощей, доводят до кипения, добавляют пассерованный томат, вновь доводят до кипения и тушат в течение 10 минут, затем закладывают консервы мясные,  соль, лавровый лист и тушат до готовности в течение 3 – 5 минут.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65 0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет: блюдо  золотисто-оранжевого цвета; овощей и картофеля   – натуральный;

Внешний вид:  нарезка овощей однородная; картофель  – сохранивший форму нарезки, сварен  до готовности;

Консистенция:  овощей - мягкая, сочная, картофель не переварен; 

Запах: пассерованных овощей, приятный и других компонентов, согласно  рецептуры;

Вкус: приятный,согласно, рецептуры; в меру солёный, без постороннего привкуса. 

      Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

      Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда (изделия):     Мясо  тушёное  консервированное   с   овощами  

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):   картофель, морковь, лук репчатый, капуста свежая белокочанная, горошек зелёный консервированный, томат-паста (помидоры свежие),  сахар-песок, соль, лавровый лист, консервы мясные «Говядина тушёная»

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Картофель молодой
	100
	80
	1,6
	0,3
	13,0
	62
	8
	18
	46
	0,7
	0
	0,1
	0,10
	16,0

	2
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	133
	80
	1,6
	0,3
	13,0
	62
	8
	18
	46
	0,7
	0
	0,1
	0,10
	16,0

	3
	Морковь до 01.01.
	31
	25
	0,3
	-
	1,7
	9
	7
	10
	14
	0,2
	0
	0,1
	0,02
	1,3

	4
	или морковь с 01.01.
	33
	25
	0,3
	-
	1,7
	9
	7
	10
	14
	0,2
	0
	0,1
	0,02
	1,3

	5
	Лук репчатый
	30
	25
	0,4
	0,1
	2,1
	10
	8
	4
	15
	0,2
	0
	0,1
	0,01
	10,3

	6
	Капуста свежая белокочанная
	44
	35
	0,6
	-
	1,6
	10
	17
	6
	11
	0,2
	0
	-
	0,01
	15,8

	7
	Горошек зелёный консервирован-ный
	23
	15
	0,5
	-
	1,0
	6
	3
	3
	9
	0,1
	0
	-
	0,02
	1,5

	8
	Томат-паста
	5
	5
	0,2
	0
	1,0
	5
	1
	3
	3
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	2,3

	9
	или помидоры свежие
	18
	15
	0,2
	-
	0,6
	4
	2
	3
	4
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	3,8

	10
	Сахар-песок
	2
	2
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	11
	Соль
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	7
	-
	2
	-
	0
	0
	0
	0

	12
	Лавровый лист
	0,04
	0,04
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	13
	Вода
	50
	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	14
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	
	50
	8,4
	8,5
	0,1
	110
	7
	9
	89
	1,2
	0
	0,2
	0,01
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	11,8
	8,9
	18,5
	211
	55
	49
	180
	2,5
	0
	0,5
	0,15
	17,9


·   пищевая  ценность рассчитана при использовании  томат-пасты
Технология приготовления блюда (изделия):  сырой очищенный картофель нарезают кубиками или ломтиками и отваривают в подсолённой воде до полуготовности; капусту свежую нарезают шашками и припускают до готовности; сырую очищенную морковь нарезают мелкими кубиками или натирают на тёрке и пассеруют до готовности; лук репчатый  мелко шинкуют и пассеруют до полуготовности; томат пассеруют с овощами или отдельно.

Для приготовления блюда в посуду закладывают отваренный картофель, пассерованные овощи, заливают небольшим количеством воды (бульона или отвара) – 20% к массе овощей, доводят до кипения, добавляют пассерованный томат, вновь доводят до кипения и тушат в течение 10 минут, затем закладывают подготовленную капусту, прогретый в отваре консервированный зелёный горошек и консервы мясные, соль, лавровый лист и тушат до готовности в течение 3 – 5 минут.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65 0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  блюдо золотисто-оранжевого цвета; овощей и картофеля – натуральный;

Внешний вид:  нарезка овощей однородная;  овощи – сохранившие форму нарезки и  до готовности;

Консистенция:  овощей - мягкая, сочная, картофель не переварен;

Запах: пассерованных овощей, приятный и других компонентов, согласно рецептуры;

Вкус: приятный с ароматом говядины тушеной,   в меру солёный, без постороннего привкуса. 

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Наименование блюда (изделия):  плов с консервами мясными «Говядина тушеная»

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа рисовая, масло сливочное, морковь, консервы мясные «Говядина тушеная»

Требования к качеству: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа рисовая
	26
	26
	1,8
	0,3
	19,2
	87
	2
	13
	39
	0,3
	0
	0,1
	0,02
	0

	2
	Масло сливочное
	5
	5
	0,1
	5,5
	0,1
	33
	2
	0
	3
	-
	20
	0,1
	-
	-

	3
	или масло растительное
	8
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Лук репчатый
	18
	15
	0,2
	-
	1,2
	6
	5
	2
	9
	0,1
	0
	-
	0,01
	1,5

	5
	Морковь

до 01.01.
	25
	20
	0,3
	-
	1,4
	7
	5
	8
	11
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	1,0

	6
	или морковь с 01.01.
	27
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Консервы мясные «Говядина тушеная»
	
	50
	8,4
	8,5
	0,1
	110
	7
	9
	89
	1,2
	0
	0,2
	0,01
	0

	8
	Соль 
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	10,8
	14,3
	22,0
	243
	26
	32
	151
	1,7
	20
	0,5
	0,05
	2,5

	Выход блюда (изделия)
	100
	10,8
	14,3
	22,0
	238
	25
	30
	149
	1,7
	20
	0,5
	0,04
	2,5


· расчет пищевой ценности произведен при использовании масла сливочного
Технология приготовления блюда  (изделия):  подготовленную крупу замачивают в течение 1,5 - 2 часов в подсолённой воде комнатной температуры. Сырую очищенную морковь  нарезают тонкой соломкой или натирают на тёрке; лук репчатый мелко шинкуют и пассеруют до золотистого цвета.

В посуду для приготовления плова всыпают подготовленный набухший рис, выкладывают нарезанную морковь, пассерованный лук, добавляют соль, заливают водой (соотношение воды и риса 1:1) и варят в открытой посуде до полного выкипания жидкости; за 10-15 минут до  готовности риса закладывают консервы мясные «Говядина тушеная» закрывают посуду крышкой и доводят плов до готовности на слабом нагреве в течение 30-40 минут.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  горячее блюдо в порционной посуде.

Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С. Реализацию осуществляют в течение 1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Оганолептические  показатели: 

Цвет: риса – светло-кремовый; моркови  – натуральный, лука - золотистый;
Внешний вид: зёрна риса целые, легко разделяются, хорошо набухшие; морковь и лук нарезаны однородно; консервы мясные равномерно распределены по массе плова;

Консистенция: рассыпчатая, сочная;

Запах: варёного риса с ароматом овощей, консервов мясных;

Вкус: варёного риса в сочетании с морковью, луком и  консервами мясными, масла сливочного,  приятный, без постороннего привкуса.
Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                     Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                         Г.В.Мароухина 

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Наименование блюда (изделия):  плов с изюмом

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа рисовая, масло сливочное, морковь, лук репчатый, изюм.

Требования к качеству: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа рисовая
	26
	26
	1,8
	0,3
	19,2
	87
	2
	13
	39
	0,3
	0
	0,1
	0,02
	0

	2
	Масло сливочное
	9
	9
	0,1
	6,5
	0,1
	59
	2
	0
	3
	-
	36
	0,1
	-
	-

	3
	или масло растительное
	8
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Лук репчатый
	18
	15
	0,2
	-
	1,2
	6
	5
	2
	9
	0,1
	0
	-
	0,01
	1,5

	5
	Морковь

до 01.01.
	25
	20
	0,3
	-
	1,4
	7
	5
	8
	11
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	1,0

	6
	или морковь с 01.01.
	27
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Изюм 
	10,2
	10
	0,2
	0,1
	6,6
	28
	8
	4
	13
	0,3
	0
	0,1
	0,02
	0

	8
	Соль 
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	2,6
	6,9
	28,5
	187
	26
	27
	76
	0,8
	36
	0,4
	0,06
	2,5

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,5
	6,9
	27,4
	183
	25
	26
	74
	0,8
	36
	0,4
	0,04
	2,5


· расчет пищевой ценности произведен при использовании масла сливочного

Технология приготовления блюда  (изделия):  подготовленную крупу замачивают в течение 1,5 - 2 часов в подсолённой воде комнатной температуры. Сырую очищенную морковь  нарезают тонкой соломкой или натирают на тёрке; лук репчатый мелко шинкуют и пассеруют до золотистого цвета.

В посуду для приготовления плова всыпают подготовленный набухший рис, выкладывают нарезанную морковь, пассерованный лук, добавляют соль, заливают водой (соотношение воды и риса 1:1) и варят в открытой посуде до полного выкипания жидкости; за 10-15 минут до  готовности риса закладывают перебранный и промытый изюм, закрывают посуду крышкой и доводят плов до готовности на слабом нагреве в течение 30-40 минут.  

Плов можно готовить с другими видами сухофруктов.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  горячее блюдо в порционной посуде.

Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С. До отпуска готовое блюдо хранят в горячем виде на водяном мармите или плите. Реализацию осуществляют в течение не более 2 часов с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

 Органолептические  показатели: 

 Цвет: риса – светло-кремовый; моркови и изюма – натуральный, лука - золотистый;
Внешний вид: зёрна риса целые, легко разделяются, хорошо набухшие; морковь и лук нарезаны однородно; изюм,  морковь и лук равномерно распределены по массе плова;

Консистенция: рассыпчатая, сочная;

Запах: варёного риса с ароматом овощей, изюма,  масла сливочного;

Вкус: варёного риса в сочетании с морковью, луком и изюмом, с привкусом масла сливочного, приятный сладковатый, без постороннего привкуса.
Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                     Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                         Г.В.Мароухина 

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):  плов с консервами мясными «Говядина тушеная»

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа рисовая, масло сливочное, морковь, консервы мясные «Говядина тушеная»

Требования к качеству: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа рисовая
	26
	26
	1,8
	0,3
	19,2
	87
	2
	13
	39
	0,3
	0
	0,1
	0,02
	0

	2
	Масло сливочное
	9
	9
	0,1
	6,5
	0,1
	59
	2
	0
	3
	-
	36
	0,1
	-
	-

	3
	или масло растительное
	8
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Лук репчатый
	18
	15
	0,2
	-
	1,2
	6
	5
	2
	9
	0,1
	0
	-
	0,01
	1,5

	5
	Морковь

до 01.01.
	25
	20
	0,3
	-
	1,4
	7
	5
	8
	11
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	1,0

	6
	или морковь с 01.01.
	27
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Изюм 
	10,2
	10
	0,2
	0,1
	6,6
	28
	8
	4
	13
	0,3
	0
	0,1
	0,02
	0

	8
	Соль 
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	2,6
	6,9
	28,5
	187
	26
	27
	76
	0,8
	36
	0,4
	0,06
	2,5

	Потери пищевых веществ при тепловой обработке 
	
	2%
	0
	4%
	2%
	2%
	2%
	2%
	2%
	-
	-
	30%
	-

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,5
	6,9
	27,4
	183
	25
	26
	74
	0,8
	36
	0,4
	0,04
	2,5


· расчет пищевой ценности произведен при использовании масла сливочного
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):     Рагу   овощное   с   консервами   мясными  

Область применения:  Детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):   картофель, морковь, лук репчатый, капуста свежая белокочанная, горошек зелёный консервированный, томат-паста (помидоры свежие),  сахар-песок, соль, лавровый лист, консервы мясные «Говядина тушёная»

Требования к качеству сырья: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                   

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Картофель молодой
	100
	80
	1,6
	0,3
	13,0
	62
	8
	18
	46
	0,7
	0
	0,1
	0,10
	16,0

	2
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	133
	80
	1,6
	0,3
	13,0
	62
	8
	18
	46
	0,7
	0
	0,1
	0,10
	16,0

	3
	Морковь до 01.01.
	31
	25
	0,3
	-
	1,7
	9
	7
	10
	14
	0,2
	0
	0,1
	0,02
	1,3

	4
	или морковь с 01.01.
	33
	25
	0,3
	-
	1,7
	9
	7
	10
	14
	0,2
	0
	0,1
	0,02
	1,3

	5
	Лук репчатый
	30
	25
	0,4
	0,1
	2,1
	10
	8
	4
	15
	0,2
	0
	0,1
	0,01
	10,3

	6
	Капуста свежая белокочанная
	44
	35
	0,6
	-
	1,6
	10
	17
	6
	11
	0,2
	0
	-
	0,01
	15,8

	7
	Горошек зелёный консервирован-ный
	23
	15
	0,5
	-
	1,0
	6
	3
	3
	9
	0,1
	0
	-
	0,02
	1,5

	8
	Томат-паста
	5
	5
	0,2
	0
	1,0
	5
	1
	3
	3
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	2,3

	9
	или помидоры свежие
	18
	15
	0,2
	-
	0,6
	4
	2
	3
	4
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	3,8

	10
	Сахар-песок
	2
	2
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	11
	Соль
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	7
	-
	2
	-
	0
	0
	0
	0

	12
	Лавровый лист
	0,04
	0,04
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	13
	Вода
	50
	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	14
	Консервы мясные «Говядина тушёная»
	
	50
	8,4
	8,5
	0,1
	110
	7
	9
	89
	1,2
	0
	0,2
	0,01
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	11,8
	8,9
	18,5
	211
	55
	49
	180
	2,5
	0
	0,5
	0,15
	17,9


·   пищевая  ценность рассчитана при использовании  томат-пасты
Технология приготовления блюда (изделия):  сырой очищенный картофель нарезают кубиками или ломтиками и отваривают в подсолённой воде до полуготовности; капусту свежую нарезают шашками и припускают до готовности; сырую очищенную морковь нарезают мелкими кубиками или натирают на тёрке и пассеруют до готовности; лук репчатый  мелко шинкуют и пассеруют до полуготовности; томат пассеруют с овощами или отдельно.

Для приготовления рагу в посуду закладывают отваренный картофель, пассерованные овощи, заливают небольшим количеством воды (бульона или отвара) – 20% к массе овощей, доводят до кипения, добавляют пассерованный томат, вновь доводят до кипения и тушат в течение 10 минут, затем закладывают подготовленную капусту, прогретый в отваре консервированный зелёный горошек, консервы мясные, соль, лавровый лист и тушат до готовности в течение 3 – 5 минут.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 65 0С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  рагу золотисто-серый; жир на поверхности  - оранжевого цвета;

Внешний вид:  нарезка овощей однородная; овощи,   сохранившие форму нарезки; сварены до готовности;

Консистенция:  овощей - мягкая, сочная,  овощи не переварены; картофель доведён  до готовности,

Запах: пассерованных овощей, приятный и других компонентов, согласно рецептуры;

Вкус: приятный; в меру солёный, без постороннего привкуса.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

Гарниры

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА

 Наименование блюда (изделия): картофель отварной 

 Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

 Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): картофель

 Требования к качеству сырья: Всё сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.

 Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Картофель с 01.09. по 31.10.
	133
	100
	2,0
	0,4
	16,3
	77
	10
	
	
	0,9
	
	
	0,12
	20,0

	2
	или картофель с 01.11. по 31.12.
	143
	100
	2,0
	0,4
	16,3
	77
	10
	
	
	0,9
	
	
	0,12
	20,0

	3
	или картофель с 01.01. по 28-29.02.
	154
	100
	2,0
	0,4
	16,3
	77
	10
	
	
	0,9
	
	
	0,12
	20,0

	4
	или картофель с 01.03. до нового урожая
	167
	100
	2,0
	0,4
	16,3
	77
	10
	
	
	0,9
	
	
	0,12
	20,0

	5
	или картофель молодой
	129
	103
	2,1
	0,4
	16,8
	79
	10
	
	
	0,9
	
	
	0,12
	20,6

	Масса    отварного    картофеля 
	97
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	-
	2,5
	-
	23
	1
	
	
	-
	
	
	-
	-

	7
	Соль
	0,6
	0,6
	0
	0
	0
	0
	2
	
	
	-
	
	
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	2,0
	2,9
	16,3
	100
	13
	
	
	0,9
	
	
	0,12
	20,0

	Выход блюда (изделия)
	100
	1,9
	2,8
	10,8
	94
	12
	22
	52
	0,8
	0,03
	0,2
	0,12
	14,0


Технология приготовления блюда  (изделия):  сырой очищенный картофель нарезают кубиками или ломтиками, кладут в кипящую подсолённую воду (0,6 - 0,7л воды на 1кг картофеля, соли 10г на 1л воды);  уровень воды должен быть на 1 - 1,5см  выше уровня картофеля. 

Когда картофель сварится, воду сливают,  картофель подсушивают. При варке рассыпчатого картофеля воду следует сливать примерно через 15 минут после  закипания, затем картофель доводят до готовности при закрытой крышке паром, образующимся в котле.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как гарнир к горячим блюдам.

Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С.  Реализацию осуществляют в течение 1 часа  с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет: от белого до светло-кремового; 

Внешний вид: картофель достаточно зачищенный при холодной обработке (без «глазков»), сваренный до готовности, сохранивший форму нарезки,  заправлен маслом сливочным;

Консистенция:   рыхлая или умеренно плотная;

Запах:  свежесваренного картофеля с ароматом масла сливочного, без аромата картофельного отвара;

Вкус: свежесваренного картофеля в сочетании с маслом сливочным, умеренно солёный, без постороннего привкуса.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                     Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                         Г.В.Мароухина 

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА

Наименование блюда (изделия):  макаронные изделия отварные

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): макаронные изделия, масло сливочное

Требования к качеству: Всё сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует нормативным документам (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Макаронные изделия
	34
	34
	3,7
	0,4
	24,0
	115
	6
	5
	30
	0,5
	0
	0,5
	0,06
	0

	2
	Вода
	204
	204
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Соль
	1,5
	1,5
	0
	0
	0
	0
	6
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Масса        отварных макаронных     изделий 
	97
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	-
	2,5
	-
	23
	1
	0
	1
	-
	14
	-
	-
	-

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	3,7
	2,9
	24,0
	138
	13
	5
	32
	0,5
	14
	0,5
	0,06
	-

	Выход блюда (изделия)
	100
	3,6
	2,8
	20,0
	123
	7
	5
	25
	0,5
	14
	0,5
	0,04
	-


Технология приготовления блюда  (изделия):   макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсолённой воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6л воды, 50 г соли). Макароны до готовности варят  в течение 20 - 30 минут, лапшу 20 - 25 минут, вермишель 10 - 12 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывают воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта.

Сваренные  макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3 - 1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков; остальной частью сливочного масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском.   
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:
Отпускают, как гарнир к горячим блюдам. Температурный режим подачи – не ниже 650С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа  с момента приготовления.
Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
Органолептические  показатели:

Цвет:  от белого до светло-кремового; 

Внешний вид:  варёные макаронные изделия, сохранившие форму, легко разделяются, заправлены маслом сливочным;

Консистенция:  мягкая, но упругая;

Запах: варёных макаронных изделий с ароматом масла сливочного;

Вкус: варёных макаронных изделий с привкусом масла сливочного, умеренно солёный.

Главный специалист     технологической пищевой лаборатории                                                      Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                              Г.В.Мароухина
Наименование  образовательного  учреждения   _________________________________________

Технологическая   карта

Наименование кулинарного блюда (изделия):      Макаронные   изделия   отварные  
Номер  рецептуры:    №      273, 469/3

Нормативный документ:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1994г

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Макаронные изделия
	34
	34
	3,7
	0,4
	24,0
	115
	6
	5
	30
	0,5
	0
	0,5
	0,06
	0

	2
	Вода
	204
	204
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Соль
	1,5
	1,5
	0
	0
	0
	0
	6
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Масса        отварных макаронных     изделий 
	97
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	-
	2,5
	-
	23
	1
	0
	1
	-
	14
	-
	-
	-

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	3,7
	2,9
	24,0
	138
	13
	5
	32
	0,5
	14
	0,5
	0,06
	-

	Выход блюда (изделия)
	100
	3,6
	2,8
	20,0
	123
	7
	5
	25
	0,5
	14
	0,5
	0,04
	-


Технология приготовления блюда  (изделия):   макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсолённой воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6л воды, 50 г соли). Макароны до готовности варят  в течение 20 - 30 минут, лапшу 20 - 25 минут, вермишель 10 - 12 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывают воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта.

Сваренные  макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3 - 1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков; остальной частью сливочного масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском.   
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают, как гарнир к горячим блюдам. Температурный режим подачи – не ниже 650С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Требования  к  качеству,  органолептические  показатели:

Цвет:  от белого до светло-кремового; 

Внешний вид:  варёные макаронные изделия, сохранившие форму, легко разделяются, заправлены маслом сливочным;

Консистенция:  мягкая, но упругая;

Запах: варёных макаронных изделий с ароматом масла сливочного;

Вкус: варёных макаронных изделий с привкусом масла сливочного, умеренно солёный.

Материально-ответственное  лицо

(заведующий производством или шеф-повар, или старший повар, или повар)   _____________________________

Калькулятор  столовой

(или лицо, ответственное за составление меню-требования или меню-раскладки)    ____________________________
ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Наименование блюда (изделия):  рис  отварной

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа рисовая, масло сливочное

Требования к качеству: Все сырье, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	
С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа рисовая
	35
	35
	2,5
	0,4
	25,9
	117
	3
	18
	53
	0,4
	0
	0,1
	0,03
	0

	2
	Вода
	74
	74
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Масса        отварного рассыпчатого      риса
	97
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	-
	2,5
	-
	23
	1
	0
	1
	-
	14
	-
	-
	-

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	2,5
	2,9
	25,9
	140
	8
	18
	55
	0,4
	14
	0,1
	0,03
	-

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,4
	2,9
	19,4
	130
	2
	13
	41
	0,4
	14
	0,1
	0,02
	-


Технология приготовления блюда  (изделия): подготовленный рис кладут в кипящую подсолённую воду и варят при слабом кипении. Когда зёрна набухнут и станут мягкими, рис откидывают для полного стекания отвара, затем рис кладут в посуду, заправляют прокипячённым маслом сливочным, перемешивают. 

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению
Отпускают, как гарнир к горячим блюдам. Температурный режим подачи – не ниже 650С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа  с момента приготовления.
Показатели качества и безопасности:
Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
Органолептические  показатели:

Цвет:  от белого до кремового; 

Внешний вид:  зёрна риса целые, хорошо набухшие, легко разделяются;

Консистенция:  рассыпчатая, мягкая, однородная;

Запах: варёного риса с ароматом масла сливочного;

Вкус: варёного риса с привкусом масла сливочного, умеренно солёный.
Главный специалист     технологической пищевой лаборатории                                                      Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                              Г.В.Мароухина

КАШИ
ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование  блюда (изделия):    Каша молочная из хлопьев овсяных «Геркулес»  жидкая    
Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): хлопья овсяные, молоко сгущенное, сахарный песок

Требования к качеству сырья: Все сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В 1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Хлопья овсяные «Геркулес»
	10
	10
	1,2
	0,6
	6,2
	35
	5
	13
	33
	0,4
	0
	0,2
	0,05
	0

	2
	Молоко сгущенное стерилизованное
	56
	56
	1,6
	1,4
	2,7
	30
	67
	8
	50
	0,1
	11
	0
	0,02
	0,7

	3
	Вода
	37
	37
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар-песок
	2
	2
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	5
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	2,8
	2,0
	10,9
	73
	76
	21
	84
	0,5
	11
	0,2
	0,07
	0,7

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,8
	2,0
	10,7
	72
	75
	21
	83
	0,5
	11
	0,2
	0,06
	0,7


Технология приготовления блюда (изделия):    в кипящую смесь молока и воды или в кипящее молоко закладывают сахар-песок, соль, всыпают подготовленные овсяные хлопья и при активном помешивании сверху вниз, варят при непрерывном помешивании в течение 20 минут до готовности каши.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячее крупяное блюдо в порционной посуде; при отпуске кашу поливают прокипячённым сливочным маслом. Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С. До отпуска готовое блюдо хранят в горячем виде на водяном мармите или плите. Реализацию осуществляют в течение  1  часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели: 

Цвет:  от светло-кремового до кремового; Внешний вид: овсяные хлопья полностью разварившиеся, утратившие форму; 

Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхность каши, не тонет;

Запах:  овсяных хлопьев, отваренных в молоке, без постороннего аромата; 

Вкус:  в меру сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока, без постороннего привкуса.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                               Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                   Г.В.Мароухина

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование  блюда (изделия):    Каша гречневая молочная вязкая (на молоке сгущенном стерилизованном)   
Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа гречневая, молоко сгущенное, сахарный песок

Требования к качеству сырья: Все сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В 1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа гречневая
	13
	13
	1,6
	0,4
	7,4
	40
	3
	26
	39
	0,9
	0
	0,1
	0,06
	0

	2
	Молоко
	53
	53
	1,5
	1,3
	2,5
	29
	64
	7
	48
	0,1
	11
	0
	0,02
	0,7

	3
	Вода
	36
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар-песок
	2
	2
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	5
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	3,1
	1,7
	11,9
	77
	71
	33
	88
	1,0
	11
	0,1
	0,08
	0,7

	Выход блюда (изделия)
	100
	3,1
	1,7
	11,7
	76
	70
	33
	87
	1,0
	11
	0,1
	0,06
	0,7


Технология приготовления блюда (изделия):    подготовленную крупу засыпают в кипящую смесь молока с водой, добавляют сахар-песок, соль и варят при непрерывном помешивании до загустения, закрывают крышкой и оставляют до упревания на слабом нагреве.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:
Отпускают как горячее крупяное блюдо в порционной посуде; при отпуске кашу поливают прокипячённым сливочным маслом. Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С. До отпуска готовое блюдо хранят в горячем виде на водяном мармите или плите. Реализацию осуществляют в течение  1  часа с момента приготовления.
Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
Органолептические  показатели: 
 Цвет:  от светло-коричневого до коричневого; 

Внешний вид: зёрна крупы полностью разварившиеся, утратившие форму; 

Консистенция: вязкая, на тарелке лежит  горкой, не расплывается; 

Запах:  гречневой крупы, сваренной в молоке, без постороннего аромата; 

Вкус:  в меру сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока, без постороннего привкуса.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                     Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                         Г.В.Мароухина 

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА

 Наименование блюда (изделия): каша гречневая рассыпчатая 

 Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

 Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа гречневая, масло сливочное

 Требования к качеству сырья: Всё сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и имеет сертификаты соответствия.

 Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины 

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа гречневая
	46
	46
	5,8
	1,5
	26,3
	142
	9
	92
	137
	3,1
	0
	0,4
	0,20
	0

	2
	Вода
	69
	69
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Масса гречи рассыпчатой
	97
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	-
	2,5
	-
	23
	1
	0
	1
	-
	14
	-
	-
	-

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	5,8
	4,0
	26,3
	165
	14
	92
	139
	3,1
	14
	0,4
	0,20
	-

	Выход блюда (изделия)
	100
	5,7
	4,0
	25,2
	162
	14
	90
	136
	3,0
	14
	0,4
	0,14
	-


Технология приготовления блюда  (изделия):  крупу гречневую перебирают, засыпают в кипящую подсолённую воду, всплывшие пустые зёрна удаляют и варят до  загустения помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают крышкой, затем вливают растопленное сливочное масло, перемешивают.
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:
Отпускают, как гарнир к горячим блюдам. Температурный режим подачи – не ниже 650С. Реализацию осуществляют в течение  1  часа с момента приготовления.
Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет: от светло-коричневого до коричневого; 

Внешний вид: зёрна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются;

Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная;

Запах: гречневой каши с ароматом масла сливочного;

Вкус: гречневой каши с привкусом масла сливочного, умеренно солёный.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                     Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                         Г.В.Мароухина 

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование  блюда (изделия):   Каша  манная  молочная  жидкая  на  смеси  молока  и  воды  (2 вариант)   
Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа манная, молоко  цельное, сахарный песок, масло сливочное

Требования к качеству сырья: Все сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:                                                                                                                                                            
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	ТЭ
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа манная
	15,0
	15,0
	1,5
	0,2
	10,6
	50
	3
	3
	13
	0,2
	0
	0,2
	0,02
	0

	2
	Молоко
	53,0
	53,0
	1,5
	1,3
	2,5
	29
	64
	7
	48
	0,1
	11
	0
	0,02
	0,7

	3
	Вода
	35,0
	35,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар-песок
	2,0
	2,0
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	5
	Соль
	1,0
	1,0
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	3,0
	1,5
	15,1
	87
	71
	10
	62
	0,3
	11
	0,2
	0,04
	0,7

	Выход блюда (изделия)
	100
	3,0
	1,5
	14,8
	86
	70
	10
	61
	0,3
	11
	0,2
	0,04
	0,7


Технология приготовления:    подготовленную крупу всыпают тонкой струйкой в кипящее молоко или смесь молока и воды, добавляют сахар-песок, соль и варят до готовности при непрерывном помешивании в течение 15 – 20 минут.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячее крупяное блюдо в порционной посуде; при отпуске кашу поливают прокипячённым сливочным маслом. Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С.  Реализацию осуществляют в течение 1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
Органолептические  показатели: 
Цвет:  от светло-кремового до кремового или белого; 

Внешний вид: зёрна крупы полностью разварившиеся, утратившие форму; 

Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхность каши, не тонет;

Запах:  манной крупы, отваренной в молоке, без постороннего аромата; 

Вкус:  в меру сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока, без постороннего привкуса.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                               Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                   Г.В.Мароухина

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование  блюда (изделия):    Каша молочная жидкая «Дружба»

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):  крупа пшено, крупа рисовая, молоко сгущенное стерилизованное, сахарный песок

Требования к качеству сырья: Все сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В 1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа пшено
	10
	10
	1,2
	0,3
	6,7
	34
	3
	8
	23
	0,3
	0
	-
	0,04
	0

	2
	Крупа рисовая
	8
	8
	0,6
	0,1
	5,9
	27
	1
	4
	12
	0,1
	0
	-
	0,01
	0

	3
	Молоко сгущенное стерилизованное
	52
	52
	1,5
	1,3
	2,5
	28
	62
	7
	47
	0,1
	10
	0
	0,02
	0,7

	4
	Вода
	34
	34
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5
	Сахар-песок
	2
	2
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	6
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	3,3
	1,7
	17,1
	97
	70
	19
	83
	0,5
	10
	-
	0,07
	0,7

	Выход блюда (изделия)
	100
	3,3
	1,7
	16,8
	96
	69
	19
	82
	0,5
	10
	-
	0,06
	0,7


Технология приготовления блюда (изделия):    подготовленное пшено предварительно отваривают в воде в течение 15 минут, воду сливают.  В кипящее молоко с водой добавляют сахар-песок, соль, всыпают рис, варят до полуготовности, добавляют пшено и продолжают варить до готовности периодически помешивая. Процесс ошпаривания пшена и неоднократный слив воды необходимы для удаления прогорклого жира крупы, чтобы каша не имела горьковатого вкуса.
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячее крупяное блюдо в порционной посуде; при отпуске кашу поливают прокипячённым сливочным маслом. Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С.  Реализацию осуществляют в течение  1  часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия». 

 Органолептические  показатели: 

 Цвет:  от светло-жёлтого до жёлтого; Внешний вид: зёрна крупы полностью разварившиеся, утратившие форму; 

Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхность каши, не тонет; Запах:  крупы, отваренной в молоке, без постороннего аромата; 

Вкус:  в меру сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока, без постороннего привкуса.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                               Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                   Г.В.Мароухина

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование  блюда (изделия):    Каша молочная  рисовая  жидкая    
Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа рисовая, молоко сгущенное, сахарный песок

Требования к качеству сырья: Все сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В 1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа рисовая
	13
	13
	0,9
	0,1
	9,6
	43
	1
	7
	20
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	0

	2
	Молоко сгущенное стерилизованное
	54
	54
	1,6
	1,4
	2,6
	29
	65
	8
	49
	0,1
	11
	0
	0,02
	0,7

	3
	Вода
	36
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар-песок
	2
	2
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	5
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	2,5
	1,5
	14,2
	80
	70
	15
	70
	0,2
	11
	0,1
	0,03
	0,7

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,5
	1,5
	13,9
	79
	69
	15
	69
	0,2
	11
	0,1
	0,03
	0,7


Технология приготовления блюда (изделия):    подготовленную крупу варят, периодически перемешивая, при слабом кипении в течение 20 – 30 минут в воде до размягчения, после чего лишнюю воду сливают, вливают горячее молоко, добавляют соль, сахар и варят до готовности при непрерывном помешивании.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячее крупяное блюдо в порционной посуде; при отпуске кашу поливают прокипячённым сливочным маслом. Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С.   Реализацию осуществляют в течение 1  часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Требования  к  качеству,   органолептические  показатели: 

Цвет:  от белого до светло-кремового; 

Внешний вид: зёрна крупы полностью разварившиеся, утратившие форму; 

Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхность каши, не тонет;

Запах:  рисовой крупы, отваренной в молоке, без постороннего аромата; 

Вкус:  в меру сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока, без постороннего привкуса.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                               Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                   Г.В.Мароухина

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование  блюда (изделия):    Каша молочная пшенная   жидкая    
Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа

Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): крупа пшено, молоко сгущенное, сахарный песок

Требования к качеству сырья: Все сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) имеет сертификаты соответствия.

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность:

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В 1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Крупа пшено
	13
	13
	1,5
	0,4
	8,6
	44
	4
	11
	30
	0,4
	0
	-
	0,05
	0

	2
	Молоко сгущенное стерилизованное
	54
	54
	1,6
	1,4
	2,6
	29
	65
	8
	49
	0,1
	11
	0
	0,02
	0,7

	3
	Вода
	36
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар-песок
	2
	2
	0
	0
	2,0
	8
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	5
	Соль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	4
	-
	1
	-
	0
	0
	0
	0

	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	3,1
	1,8
	13,2
	81
	73
	19
	80
	0,5
	11
	-
	0,07
	0,7

	Выход блюда (изделия)
	100
	3,1
	1,8
	12,9
	80
	72
	19
	79
	0,5
	11
	-
	0,06
	0,7


Технология приготовления блюда (изделия):    подготовленную крупу заливают кипящей водой на 1 мин, воду сливают, вновь заливают кипящей водой, доводят до кипения, варят в течение 2 - 5 минут, воду сливают. Заливают кипящей водой, согласно рецептуре, уменьшив её количество на 15%, варят до загустения, добавляют кипящее молоко, соль, сахар и продолжают варить, периодически перемешивая, до загустения каши.
Процесс ошпаривания крупы и неоднократного слива воды необходимы для удаления прогорклого жира крупы, чтобы каша не имела горьковатого вкуса.
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячее крупяное блюдо в порционной посуде; при отпуске кашу поливают прокипячённым сливочным маслом. Температурный режим подачи – не ниже 60 - 650С.  Реализацию осуществляют 1 часа с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности:

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

        Органолептические  показатели: 

        Цвет:  от светло-жёлтого до жёлтого; 

Внешний вид: зёрна крупы полностью разварившиеся, утратившие форму; 

Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхность каши, не тонет;

Запах:  пшённой крупы, отваренной в молоке, без постороннего аромата; 

Вкус:  в меру сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока, без постороннего привкуса.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                               Н.В.Шерстюк

Инженер технологической пищевой лаборатории                                                                   Г.В.Мароухина

НАПИТКИ
ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия): какао с молоком сгущенным

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): какао-порошок, молоко сгущенное, сахарный песок

Требования к качеству: Всё сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует  требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	Е
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Какао-порошок
	2
	2
	0,5
	0,3
	0,2
	6
	3
	9
	13
	0,4
	0
	-
	-
	0

	2
	Молоко сгущенное с сахаром
	20
	20
	1,4
	1,7
	11,1
	66
	61
	7
	44
	-
	8
	-
	0,01
	0,2

	3
	Вода
	88
	88
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар
	1
	1
	0
	0
	1,0
	4
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	1,9
	2,0
	12,3
	76
	64
	16
	57
	0,4
	8
	-
	0,01
	0,2


Технология приготовления блюда (изделия):  молоко сгущенное с сахаром разводят горячей кипяченой водой и доводят до кипения. Порошок какао помещают в посуду для приготовления напитка, соединяют с сахаром, добавляют немного горячего молока или кипяченой воды, растирают до получения однородной массы. Затем массу разводят при непрерывном размешивании горячим молоком и кипяченой водой, доводят до кипения.

Ароматические и вкусовые вещества какао очень летучи и разрушаются при кипячении и длительном хранении напитка.  Посуда для приготовления напитка должна быть из нержавеющей стали или эмалированная.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  светло-шоколадный; 

Внешний вид:  без пленки на поверхности;

Консистенция:  хорошо концентрированная, жидкая, однородная;

Запах:  шоколадный с ароматом молока;

Вкус:  приятный, шоколадный, умеренно сладкий.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

      Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия): кисель из концентрата на плодовых или ягодных экстрактах

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия):  кисель концентрат, сахарный песок, кислота лимонная

Требования к качеству: Всё сырьё, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ)      и имеет сертификаты соответствия                                                                                                                                                                                                              

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисель из концентрата
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Сахар
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3


	Кислота лимонная1
	0,1
	0,1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Вода
	95
	95
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	
	Списывается с упаковки концентрата
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Выход блюда (изделия)
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примечание

1    добавляется в том случае, если кислотность концентрата недостаточна;

*  пищевая и энергетическая ценность блюда списывается с упаковки концентрата
Технология приготовления блюда  (изделия):  Кисель из концентрата разводят равным количеством холодной воды, полученную смесь вливают в кипящую воду, добавляют сахар, кислоту лимонную и, непрерывно помешивая, доводят до кипения.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  охлажденный напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – 12-140С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления. 
Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

        Органолептические  показатели: 

        Цвет: соответствующий  цвету ягод или плодов, из которых приготовлен концентрат; 

Внешний вид:  кисель прозрачный без заварившихся комочков концентрата и плёнки; 

Консистенция:  однородная, средней густоты, слегка желеобразная;

Запах: плодов или ягод, из которых приготовлен концентрат; 

Вкус:  сладкий или кисло-сладкий, с привкусом плодов или ягод, из которых приготовлен концентрат.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):  компот из плодов или сушеных ягод

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): плоды или ягоды сушеные, сахарный песок, кислота лимонная

Требования к качеству: Всё сырьё, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Яблоки 
	7,5
	7,4
	0,2
	-
	4,4
	19
	8
	2
	6
	0,4
	0
	0,1
	-
	0,1

	
	Масса яблок варёных 
	
	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Или груши 
	15
	14,7
	0,3
	0,1
	9,2
	40
	16
	10
	14
	0,3
	0
	0,1
	-
	1,2

	
	Масса груш варёных 
	
	22,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3


	Или курага 
	10
	9,8
	0,5
	-
	5,0
	23
	16
	10
	14
	0,3
	0
	0,5
	0,01
	0,4

	
	Масса кураги варёной
	
	18,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Или чернослив 
	12,5
	12,3
	0,3
	0,1
	7,1
	31
	10
	13
	10
	0,4
	0
	0,2
	-
	0,4

	
	Масса чернослива варёного
	
	18,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	 Или урюк 
	12,5
	12,3
	0,6
	-
	6,5
	30
	20
	13
	19
	0,4
	0
	0,7
	0,01
	0,5

	
	Масса урюка варёного 
	
	23
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Или изюм
	10
	9,8
	0,2
	-
	6,4
	28
	8
	4
	13
	0,3
	0
	-
	0,01
	0

	
	Масса изюма варёного 
	
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Сахар  1
	10
	10
	0
	0
	10,0
	40
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	8
	Или сахар (для изюма и чернослива)               
	15
	15
	0
	0
	15,0
	60
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	9
	Кислота лимонная
	0,1
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	Вода
	102
	102
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	11
	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	
	0,2
	-
	21,4
	88
	8
	4
	13
	0,3
	-
	-
	0,01
	-

	12
	Выход блюда (изделия)
	
	100
	0,2
	-
	21,4
	88
	8
	4
	13
	0,3
	-
	-
	0,01
	-


1  - для компота из чернослива и изюма закладка сахара составляет 15 г.

· -  пищевая ценность рассчитана при использовании  изюма

Технология приготовления блюда  (изделия):  Плоды перебирают, крупные измельчают, тщательно промывают, несколько раз меняя воду.
Подготовленные сушеные плоды или ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют кислоту лимонную и варят до готовности. Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1 - 2 часа, яблоки - 20 - 30 минут, чернослив, урюк, курагу - 10 - 20 минут,  изюм - 5 - 10 минут.
Компот из плодов или ягод сушеных  настаивают. При отпуске охлажденные фрукты раскладывают в стаканы и заливают отваром.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  охлажденный напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – 12-140С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

        Органолептические  показатели: 

        Цвет:  жидкой части – от светло - до тёмно-коричневого с красноватым оттенком в зависимости от плодов или ягод; 

Внешний вид:  сироп прозрачный, плоды или ягоды целые, сварены до полной готовности; 

Консистенция: плоды или ягоды   мягкие, пропитаны сиропом; соотношение густой и жидкой части соответствует рецептуре;

Запах:  варёных плодов; 

Вкус:   приятный, сладкий или кисло-сладкий.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда (изделия):  компот из свежих плодов

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): плоды свежие, кислота лимонная, сахар

Требования к качеству: Всё сырьё, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Яблоки
	22,7
	20
	0,1
	0,1
	2,0
	9
	3
	2
	2
	0,4
	0
	-
	0,01
	2,0

	2
	или груши
	22,2
	20
	0,1
	0,1
	2,1
	9
	4
	2
	3
	0,5
	0
	0,1
	-
	1,0

	3
	Вода
	86
	86
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Или 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Слива 
	22,2
	20
	0,2
	0,1
	1,9
	10
	4
	2
	4
	0,1
	0
	0,1
	0,01
	2,0

	6
	Или абрикосы
	23,3
	20
	0,2
	-
	1,8
	9
	6
	2
	5
	0,1
	0
	0,2
	0,01
	2,0

	7
	Вода 
	81
	81
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	8
	Сахар
	12
	12
	0
	0
	12,0
	48
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	9
	Кислота лимонная
	0,1
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	
	0,1
	0,1
	14,1
	57
	4
	2
	3
	0,5
	-
	0,1
	-
	1,0

	11
	Выход блюда (изделия)
	
	100
	0,1
	0,1
	14,1
	57
	4
	2
	3
	0,5
	-
	0,1
	-
	0,4


· -  пищевая ценность рассчитана при использовании  груши
Технология приготовления блюда  (изделия):  Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную кислотой лимонной. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей  воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10 - 12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят до готовности при слабом кипении не более 6 - 8 минут.
Готовый компот охлаждают, разливают в стаканы, предварительно разложив туда фрукты. 
Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  охлажденный напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – 12-140С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

        Органолептические  показатели: 
        Цвет:  жидкой части – в зависимости от цвета свежих фруктов; 

Внешний вид:  сироп прозрачный, фрукты зачищены; нарезка однородная, равномерная; 

Консистенция: фруктов - мягкая, соотношение густой и жидкой части согласно рецептуре;

Запах:  свежих  фруктов – концентрированный, приятный; 

Вкус:   кисло-сладкий.  
Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):  кофейный напиток на молоке сгущенном

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): кофейный напиток, молоко, сахар

Требования к качеству: всё сырьё, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия
Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	Е
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Кофейный  напиток
	1
	1
	0,1
	-
	0,6
	3
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2
	Молоко
	75
	75
	2,2
	1,9
	3,6
	41
	90
	11
	68
	0,1
	15
	0
	0,03
	1,0

	3
	Вода
	41
	41
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар
	8
	8
	0
	0
	8,0
	32
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	5
	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	
	2,3
	1,9
	12,2
	76
	90
	11
	68
	0,1
	15
	-
	0,03
	1,0

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,3
	1,9
	12,2
	76
	90
	11
	68
	0,1
	15
	-
	0,03
	1,0


Технология приготовления блюда (изделия):  порошок кофейного напитка заливают кипятком (учитывая добавление молока) и доводят до кипения. После отстаивания (5 – 10 минут), процеживания напиток сливают в другую посуду, кладут сахар, добавляют по норме горячее молоко, вновь доводят до кипения и до полного растворения сахара.

Посуда для приготовления кофейного напитка должна быть из нержавеющей стали или эмалированная.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:
Отпускают как горячий напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.
Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  светло-коричневый; 

Внешний вид:  без пленки на поверхности и осадка;

Консистенция:  хорошо концентрированная, жидкая, однородная;

Запах:  аромат кофейного напитка и кипяченого молока;

Вкус:  приятный с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченого молока, умеренно сладкий.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

Наименование  образовательного  учреждения   _________________________________________

Технологическая   карта

Наименование кулинарного блюда (изделия):        Кофейный   напиток

Номер  рецептуры:    
Наименование сборника рецептур:    ТТК

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	Е
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Кофейный  напиток
	1
	1
	0,1
	-
	0,6
	3
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2
	Молоко
	75
	75
	2,2
	1,9
	3,6
	41
	90
	11
	68
	0,1
	15
	0
	0,03
	1,0

	3
	Вода
	41
	41
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Сахар
	8
	8
	0
	0
	8,0
	32
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	5
	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	
	2,3
	1,9
	12,2
	76
	90
	11
	68
	0,1
	15
	-
	0,03
	1,0

	Выход блюда (изделия)
	100
	2,3
	1,9
	12,2
	76
	90
	11
	68
	0,1
	15
	-
	0,03
	1,0


Технология приготовления блюда (изделия):  порошок кофейного напитка заливают кипятком (учитывая добавление молока) и доводят до кипения. После отстаивания (5 – 10 минут), процеживания напиток сливают в другую посуду, кладут сахар, добавляют по норме горячее молоко, вновь доводят до кипения и до полного растворения сахара.

Посуда для приготовления кофейного напитка должна быть из нержавеющей стали или эмалированная.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Органолептические  показатели:

Цвет:  светло-коричневый; 

Внешний вид:  без пленки на поверхности и осадка;

Консистенция:  хорошо концентрированная, жидкая, однородная;

Запах:  аромат кофейного напитка и кипяченого молока;

Вкус:  приятный с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченого молока, умеренно сладкий.

Материально-ответственное лицо

(заведующий производством или шеф-повар, или старший повар, или повар)  _________________________________

Калькулятор  столовой

(или лицо, ответственное за составление меню-требования или меню-раскладки)  _____________________________

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):  напиток яблочный

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): яблоки свежие, сахарный песок

Требования к качеству: всё сырье, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)



	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Яблоки1
	14,2
	12,5
	0,1
	0,1
	1,2
	6
	2
	1
	1
	0,3
	0
	-
	-
	1,3

	2
	Сахар
	12
	12
	0
	0
	12,0
	48
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	3
	Вода
	104
	104
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	
	0,1
	0,1
	13,2
	54
	2
	1
	1
	0,3
	-
	-
	-
	1,3

	5
	Выход блюда (изделия)
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


1 При использовании яблок сладких сортов можно добавить 0,1 г лимонной кислоты

Технология приготовления блюда  (изделия):  Яблоки с удалённым семенным гнездом протирают и отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, варят 10-15 минут и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок, кипятят  и охлаждают.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  охлажденный напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – 12-140С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
Органолептические  показатели: 

         Цвет: светло-кремовый; 

Внешний вид:  напиток прозрачный с наличием протёртой мякоти яблок, без кусочков яблок; 

Консистенция:  жидкая, однородная;

Запах:  свежих яблок, приятный; 

Вкус:   кисло-сладкий, со вкусом свежих яблок.  

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина      
Наименование  образовательного  учреждения   _________________________________________

Технологическая   карта

Наименование блюда  Напиток яблочный

Нормативный документ  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1994 г.

Рецептура  № 648

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)



	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mg
	Р


	Fe
	А
	Е
	В1
	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Яблоки1
	14,2
	12,5
	0,1
	0,1
	1,2
	6
	2
	1
	1
	0,3
	0
	-
	-
	1,3

	2
	Сахар
	12
	12
	0
	0
	12,0
	48
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	3
	Вода
	104
	104
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	Пищевая ценность сырьевого набора
	
	
	0,1
	0,1
	13,2
	54
	2
	1
	1
	0,3
	-
	-
	-
	1,3

	5
	Выход блюда (изделия)
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


1 При использовании яблок сладких сортов можно добавить 0,1 г лимонной кислоты

Технология приготовления блюда  (изделия):  Яблоки с удалённым семенным гнездом протирают и отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, варят 10-15 минут и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок  и охлаждают.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  охлажденный напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – 12-140С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Требования  к  качеству,   органолептические  показатели: 

        Цвет: светло-кремовый; 

Внешний вид:  напиток прозрачный с наличием протёртой мякоти яблок, без кусочков яблок; 

Консистенция:  жидкая, однородная;

Запах:  свежих яблок, приятный; 

Вкус:   кисло-сладкий, со вкусом свежих яблок.  

Материально-ответственное лицо

(заведующий производством или шеф-повар, или старший повар, или повар)  _________________________________

Калькулятор  столовой

(или лицо, ответственное за составление меню-требования или меню-раскладки)  _____________________________

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия): фрукты свежие

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): фрукты свежие

Требования к качеству: Всё сырьё, используемое для приготовления данного блюда, соответствует  требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность

Расчёт 100 г фруктов по таблице Скурихина И.М.

	Наименование
	Вес 

брутто
	Вес

нетто
	%холод

обработ
	Б
	Ж
	У
	ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	А
	Е
	В
	С

	Абрикос
	100
	86
	14
	0,8
	0,1
	7,7
	38
	24
	7
	22
	0,6
	0
	0,9
	0,03
	8,6

	Персик
	100
	90
	10
	0,8
	0,1
	8,6
	41
	18
	14
	31
	0,5
	0
	1,0
	0,04
	9,0

	Слива
	100
	90
	10
	0,7
	0,3
	8,6
	44
	18
	8
	18
	0,5
	0
	0,5
	0,05
	9,0

	Груша
	100
	90
	10
	0,4
	0,3
	9,3
	42
	17
	11
	14
	2,1
	0
	0,4
	0,02
	4,5

	Яблоко
	100
	88
	12
	0,4
	0,4
	8,6
	41
	14
	8
	10
	1,9
	0
	0,2
	0,03
	8,8

	Апельсин
	100
	67
	33
	0,6
	0,1
	5,4
	29
	23
	9
	15
	0,2
	0
	0,1
	0,03
	40,2

	Мандарин
	100
	74
	26
	0,6
	0,1
	5,6
	28
	26
	8
	13
	0,1
	0
	0,1
	0,04
	28,0

	Бананы
	100
	60
	40
	0,9
	0,3
	12,6
	58
	5
	25
	17
	0,4
	0
	0,2
	0,02
	6

	Виноград
	100
	96
	4
	0,6
	0,6
	14,8
	69
	29
	16
	21
	0,6
	0
	0,4
	0,05
	5,8


Технология приготовления блюда  (изделия):  Плоды и ягоды свежие перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой. Затем еще раз промывают охлажденной кипяченной водой.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как  порционное блюдо 

         Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  соответствующий данному виду фрукта;

Внешний вид:  глянцевый, без следов порчи;

Консистенция:   однородная, упругая;

Запах: соответствующий данному виду фрукта;

Вкус:  соответствующий данному виду фрукта.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):  чай с сахаром, молоком

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): чай, сахарный песок, молоко

Требования к качеству: всё сырьё, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Для чая-заварки:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Чай
	1
	1
	0,2
	-
	-
	1
	5
	4
	8
	0,8
	-
	-
	-
	0,1

	Масса чая-заварки
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Вода
	150
	150
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Молоко
	53
	53
	1,5
	1,3
	2,5
	29
	64
	7
	48
	0,1
	11
	0
	0,02
	0,7

	Масса кипяченого молока
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Сахар-песок
	15
	15
	0
	0
	15,0
	60
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	Выход блюда (изделия)
	200/15
	1,7
	1,3
	17,5
	90
	69
	11
	56
	0,9
	11
	-
	0,02
	0,8


Технология приготовления блюда (изделия):  посуду для приготовления чай (не металлическую) ополаскивают кипятком, всыпают сухой чай и заливают его горячей кипяченой водой (заполняя не более  1/3  объема посуды), настаивают  5 – 10 минут, закрыв крышкой. При этом в воду переходят вещества, придающие настою цвет, вкус, аромат. Чай-заварку процеживают. Отдельно в горячей кипяченой воде растворяют сахар, доводят до кипения. 

Перед отпуском в посуду с чаем – заваркой  вливают сахарный раствор, чай перемешивают до однородной консистенции, доводят до кипения 

Нельзя заваривать чай в металлической посуде, кипятить или долго держать для настаивания на костре, так как при этом разрушаются ценные питательные вещества, содержащиеся в чае, ухудшается его вкус, запах, цвет. 

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде: в сладкий чай вливают горячее кипяченое молоко. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение  1 часа с момента приготовления.

           Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  светло – коричневый, непрозрачный; 

Внешний вид:  непрозрачный, без чаинок;

Аромат:  свежезаваренного чая, без запаха прелости, переваренности, смягченный молоком;

Вкус:  приятный, тонизирующий привкус, сладкий.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

Наименование  образовательного  учреждения   _________________________________________

Технологическая   карта

Наименование кулинарного блюда (изделия):        Чай   с   сахаром,  молоком

Номер  рецептуры:    627/3, 630/3

Наименование сборника рецептур:     Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1994 г

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Для чая-заварки:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Чай
	1
	1
	0,2
	-
	-
	1
	5
	4
	8
	0,8
	-
	-
	-
	0,1

	Масса чая-заварки
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Вода
	150
	150
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Молоко
	53
	53
	1,5
	1,3
	2,5
	29
	64
	7
	48
	0,1
	11
	0
	0,02
	0,7

	Масса кипяченого молока
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Сахар-песок
	15
	15
	0
	0
	15,0
	60
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	Выход блюда (изделия)
	200/15
	1,7
	1,3
	17,5
	90
	69
	11
	56
	0,9
	11
	-
	0,02
	0,8


Технология приготовления блюда (изделия):  посуду для приготовления чай (не металлическую) ополаскивают кипятком, всыпают сухой чай и заливают его горячей кипяченой водой (заполняя не более  1/3  объема посуды), настаивают  5 – 10 минут, закрыв крышкой. При этом в воду переходят вещества, придающие настою цвет, вкус, аромат. Чай-заварку процеживают. Отдельно в горячей кипяченой воде растворяют сахар, доводят до кипения. 

Перед отпуском в посуду с чаем – заваркой  вливают сахарный раствор, чай перемешивают до однородной консистенции, доводят до кипения, но не кипятят. 

Нельзя заваривать чай в металлической посуде, кипятить или долго держать для настаивания на плите, так как при этом разрушаются ценные питательные вещества, содержащиеся в чае, ухудшается его вкус, запах, цвет.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде: в сладкий чай вливают горячее кипяченое молоко. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Органолептические  показатели:

Цвет:  светло – коричневый, непрозрачный; 

Внешний вид:  непрозрачный, без чаинок;

Аромат:  свежезаваренного чая, без запаха прелости, переваренности, смягченный молоком;

Вкус:  приятный, тонизирующий привкус, сладкий.

Материально-ответственное лицо

(заведующий производством или шеф-повар, или старший повар, или повар)  _________________________________

Калькулятор  столовой

(или лицо, ответственное за составление меню-требования или меню-раскладки)  _____________________________

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):  чай с сахаром 

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): чай, сахарный песок

Требования к качеству: всё сырьё, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.  
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	Е
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Для   чая - заварки:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Чай
	0,1
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1
	0,1
	-
	-
	-
	-

	Масса чая-заварки
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Вода
	68
	68
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Сахар-песок
	8
	8
	0
	0
	8,0
	32
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	-
	-
	8,0
	32
	-
	-
	1
	0,1
	-
	-
	-
	-


Технология приготовления блюда (изделия):  посуду для приготовления чай (не металлическую) ополаскивают кипятком, всыпают сухой чай и заливают его горячей кипяченой водой (заполняя не более  1/3  объема посуды), настаивают  5 – 10 минут, закрыв крышкой. При этом в воду переходят вещества, придающие настою цвет, вкус, аромат. Чай-заварку процеживают. Отдельно в горячей кипяченой воде растворяют сахар, доводят до кипения. 

Перед отпуском в посуду с чаем – заваркой  вливают сахарный раствор, чай перемешивают до однородной консистенции,  кипятят. 

Нельзя заваривать чай в металлической посуде, кипятить или долго держать для настаивания на плите, так как при этом разрушаются ценные питательные вещества, содержащиеся в чае, ухудшается его вкус, запах, цвет.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

           Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  от золотисто-оранжевого до оранжевого с коричневым оттенком; 

Внешний вид:  прозрачный, без чаинок;

Характеристика  настоя:  прозрачный, яркий, без мутности;

Аромат:  свежезаваренного чай, без запаха прелости, переваренности;

Вкус:  приятный, тонизирующий привкус, умеренно сладкий.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

Наименование  образовательного  учреждения   _________________________________________

Технологическая   карта

Наименование кулинарного блюда (изделия):        Чай   с   сахаром

Номер  рецептуры:    
Наименование сборника рецептур:      Т   Т   К

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	Е
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Для   чая - заварки:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Чай
	0,1
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1
	0,1
	-
	-
	-
	-

	Масса чая-заварки
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Вода
	68
	68
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Сахар-песок
	8
	8
	0
	0
	8,0
	32
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	Выход блюда (изделия)
	100
	-
	-
	8,0
	32
	-
	-
	1
	0,1
	-
	-
	-
	-


Технология приготовления блюда (изделия):  посуду для приготовления чай (не металлическую) ополаскивают кипятком, всыпают сухой чай и заливают его горячей кипяченой водой (заполняя не более  1/3  объема посуды), настаивают  5 – 10 минут, закрыв крышкой. При этом в воду переходят вещества, придающие настою цвет, вкус, аромат. Чай-заварку процеживают. Отдельно в горячей кипяченой воде растворяют сахар, доводят до кипения. 

Перед отпуском в посуду с чаем – заваркой  вливают сахарный раствор, чай перемешивают до однородной консистенции, доводят до кипения, но не кипятят. 

Нельзя заваривать чай в металлической посуде, кипятить или долго держать для настаивания на плите, так как при этом разрушаются ценные питательные вещества, содержащиеся в чае, ухудшается его вкус, запах, цвет.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Органолептические  показатели:

Цвет:  от золотисто-оранжевого до оранжевого с коричневым оттенком; 

Внешний вид:  прозрачный, без чаинок;

Характеристика  настоя:  прозрачный, яркий, без мутности;

Аромат:  свежезаваренного чай, без запаха прелости, переваренности;

Вкус:  приятный, тонизирующий привкус, умеренно сладкий.

Материально-ответственное лицо

(заведующий производством или шеф-повар, или старший повар, или повар)  _________________________________

Калькулятор  столовой

(или лицо, ответственное за составление меню-требования или меню-раскладки)  _____________________________

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия):  чай с сахаром, лимоном

Область применения: детские туристические лагеря палаточного типа
Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия): чай, сахарный песок, лимон

Требования к качеству: всё сырьё, используемое для приготовления блюда, соответствует требованиям (ГОСТ, ОСТ, ТУ) и имеет сертификаты соответствия

Нормы закладки сырья. Пищевая и энергетическая ценность.  
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Для   чая - заварки:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Чай
	0,1
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1
	0,1
	-
	-
	-
	-

	Масса чая-заварки
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Вода
	68
	68
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Сахар-песок
	8
	8
	0
	0
	8,0
	32
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	Масса  готового  чая
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Лимоны
	3,3
	3
	-
	-
	0,1
	1
	1
	-
	1
	-
	0
	-
	-
	1,2

	Выход блюда (изделия)
	100
	-
	-
	8,1
	33
	1
	-
	2
	0,1
	-
	-
	-
	1,2


Технология приготовления блюда (изделия):  посуду для приготовления чай (не металлическую) ополаскивают кипятком, всыпают сухой чай и заливают его горячей кипяченой водой (заполняя не более  1/3  объема посуды), настаивают  5 – 10 минут, закрыв крышкой. При этом в воду переходят вещества, придающие настою цвет, вкус, аромат. Чай-заварку процеживают. Отдельно в горячей кипяченой воде растворяют сахар, доводят до кипения. 

Перед отпуском в посуду с чаем – заваркой  вливают сахарный раствор, чай перемешивают до однородной консистенции,  кипятят. 

Нельзя заваривать чай в металлической посуде, кипятить или долго держать для настаивания на костре, так как при этом разрушаются ценные питательные вещества, содержащиеся в чае, ухудшается его вкус, запах, цвет.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде; лимоны, нарезанные тонкими ломтиками кладут в порционную посуду с чаем при отпуске. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

           Показатели качества и безопасности: 

Требования безопасности готового блюда соответствуют требованиям ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Физико-химические и микробиологические показатели соответствуют требованиям СанПиНа 2.3.6.1079-2001 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 01.04.2003г, 03.05.2007г) и ГОСТ  Р  «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

Органолептические  показатели:

Цвет:  от золотисто-оранжевого до оранжевого с коричневым оттенком, лимона - натуральный; 

Внешний вид:  чай - прозрачный, без чаинок, лимоны нарезаны тонкими ломтиками;

Характеристика  настоя:  прозрачный, яркий, без мутности;

Аромат:  свежезаваренного чай, без запаха прелости, переваренности;

Вкус:  приятный, тонизирующий привкус, умеренно сладкий.

Главный специалист технологической пищевой лаборатории                                                 Н.В.Шерстюк

       Инженер  технологической  пищевой лаборатории                                                                    Г.В.Мароухина                                                                                                                                                                                                                      

Наименование  образовательного  учреждения   _________________________________________

Технологическая   карта

Наименование кулинарного блюда (изделия):        Чай   с   сахаром,  лимоном

Номер  рецептуры:    
Наименование сборника рецептур:      Т   Т   К

	№

п/п
	Наименование продуктов
	Нормы закладки сырья 
	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)


	Минеральные вещества

(мг)
	Витамины

(мг)

	
	
	Масса брутто, г
	Масса нетто,

г
	Пищевые вещества,

г
	Энергети

ческая ценность

(ккал)
	Са
	Mq
	P
	Fe
	А
	ТЭ
	В1

	С

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Для   чая - заварки:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Чай
	0,1
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1
	0,1
	-
	-
	-
	-

	Масса чая-заварки
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Вода
	68
	68
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Сахар-песок
	8
	8
	0
	0
	8,0
	32
	-
	0
	0
	-
	0
	0
	0
	0

	Масса  готового  чая
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Лимоны
	3,3
	3
	-
	-
	0,1
	1
	1
	-
	1
	-
	0
	-
	-
	1,2

	Выход блюда (изделия)
	100
	-
	-
	8,1
	33
	1
	-
	2
	0,1
	-
	-
	-
	1,2


Технология приготовления блюда (изделия):  посуду для приготовления чай (не металлическую) ополаскивают кипятком, всыпают сухой чай и заливают его горячей кипяченой водой (заполняя не более  1/3  объема посуды), настаивают  5 – 10 минут, закрыв крышкой. При этом в воду переходят вещества, придающие настою цвет, вкус, аромат. Чай-заварку процеживают. Отдельно в горячей кипяченой воде растворяют сахар, доводят до кипения. 

Перед отпуском в посуду с чаем – заваркой  вливают сахарный раствор, чай перемешивают до однородной консистенции, доводят до кипения, но не кипятят. 

Нельзя заваривать чай в металлической посуде, кипятить или долго держать для настаивания на плите, так как при этом разрушаются ценные питательные вещества, содержащиеся в чае, ухудшается его вкус, запах, цвет.

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению:

Отпускают как горячий напиток в порционной посуде; лимоны, нарезанные тонкими ломтиками кладут в порционную посуду с чаем при отпуске. Температурный режим подачи – не ниже 750С. Реализацию осуществляют в течение 2 – 3 часов с момента приготовления.

Органолептические  показатели:

Цвет:  от золотисто-оранжевого до оранжевого с коричневым оттенком, лимона - натуральный; 

Внешний вид:  чай - прозрачный, без чаинок, лимоны нарезаны тонкими ломтиками;

Характеристика  настоя:  прозрачный, яркий, без мутности;

Аромат:  свежезаваренного чай, без запаха прелости, переваренности;

Вкус:  приятный, тонизирующий привкус, умеренно сладкий.

Материально-ответственное лицо

(заведующий производством или шеф-повар, или старший повар, или повар)  _________________________________

Калькулятор  столовой

(или лицо, ответственное за составление меню-требования или меню-раскладки)  _____________________________
137

