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г. Орёл M2l
об утверждении Регионаlrьного стандарта ок€ц}ания услуги по обеспечениюгорячим пит4ни ем Об)лrаrощихся по образовательным программам нач€UIъного

общего образования в госудф.r".""ых и муницип€lJIьных
общеобр€вователъцых организаций, расположенных на территории

Орловской области

В цеJUгх совершенствования организации пит€lния обучающ ихсягосударственных и муницип€UIьЕых образователъных организаций Орловскойобласти, осваив€lющих программы начального общего образования, окЕ}занияметодической помощи государственным общеобр*о"ч""rriным организациям,предоставляющим услуги общественного питания в обрьоват.пi""i"организациях, осуществJUIющих реаJIизацию программ начального общегообразования, в сфере организации качественного и доступного горячегопитанця, в соответствии с распоряжением Правительства Орловской областиот 22июля 2020года Nч 337­р, п р и к а з ы в а ю:

1, Утвердить прилагаемый Регионалrъный стандарт ок€вания услугипо обеспечению горячим питанием обrrающ ихся по образовательнымпрограммам начапьного общего образования в государственныхи муницип€lльных общеобразовательных организаций, расположенныхна территории Орловской области.
2. Контроль за испоJIнением приказа оставляю за собой.

Член Правительства Орловской области ­
руководитель.ЩепартЕлментаобразования # ­ ^ ^ ^^^ /Орловской области {Al/4 zee­ece7r 

А.И.Карлов



Приложение
к прикiLзу Щепартамента

образования Орловской области
от?OfiНВШП Ng27

региональный стандарт ок€}зания услуги по обеспечению горячим питанием
обуlающихся по образователъным программам начаJIьного общего образования

в государственных и муницип€lльных общеобр€ц}овательных орг€tнизаций,
расположенных на территории Орловской области

Введение

Решение стоящих перед российским обществом задач требует физически
здорового поколения. Однако данные о состоянии здоровья детей "",о.у, *r"
вызывать тревогу. Более 50 % Iцкольников имеют ослабленное здоровье, и
ПРИЧИНОЙ ТОМУ ЯВЛЯеТСЯ Не ТОЛько серьезная учебнЕuI нагрузка, но также и
зачастую некачественное питание.

по результатам многочисленных исследований установлено, что умногих детей уже к началу Об1..lения в школе сформированы нерацион€uIьные
стереотипы пищевого выбора. При изучении пищевых привычек школъников
Орловской области установлены наруIцения режима питаЕия и низкий уровенькультуры пищевого поведения. Количество школьников, имеющих привычку
перекусывать всУхомятку, cocTaBJUIeT 35 О/о, 

РеГУлярно переедающих ­ !4,5 Vо.
низкий уровень потребления молока и молочных продуктов связан не только с
низкой покупателъской способностью населения, но И с отсутствием усовременных детей привычки к вкJIючению в рацион молока и молочных
ПРОДУКТОВ, ПРИГОТОВЛеННЫХ беЗ ДОбаВлеНия сахара. Неправильное пищевое
поведение ведет к недостатку в рационе школьников региона незаменимых
нутриентов: дефицит витамина С установлен у 65 7о детеil, В1 ­ 4з уо, В2 ­ 56ОZ, 

фолиевой кислоты _ 70 Уо, витаминов А и Е соответственно 27 % и 5З %.
поливитаминный дефицит в питании школьников, как правило, сочетается с
недостаточным поступлением в организм детей к€Lльция, железа, селена и йода,
пищевых волокон, омега­3­полиненасыщенных жирных кислот.

особое место в системе питания детей школьного возраста занимает
питание в организованных коллективах, в частности в общеобразовательных
)пrреждениях. Совершенствование организации питания в организованных
детских коллективах въцелено как одна из приоритетных задач
государственной политики Российской Федерации в области здорового питания
населения, поскольку организация рационzlльного пит€lния )чащихся во время
пребываНия в шкОле ­ один из ключевых факторов поддерж ания их здоровья и
Эф фективности об1..rения.

основной путЬ обеспечения детей здоровым питанием в школе
использование системного подхода, заключающегося во внедрении во всех
образовательных r{реждениях региона единых требований к организации
питания.



разработка регионаJIыIого стандарта оказания усJlуги по обеспечению

горячим питанием обучающwхQя по образOвательным программам начального

оЙ..о образования В государственнь]х и муниципаJIьных

общеобРазователЬных организаций, распоJIоженных на территории Орловсксlй

области (далее Стандар1), является основой эффективной комплекснOй

системы организации бесrrлатного качественного, полноценного горячего

питания обучающихся государственных и муниципаJIьных

общеобразовательных организаций Орловской области (далее ­ обучающихся

обшеобразовательных организаций Орловской области).

основная цель разработки и примtенения Стандарта сохранение и

укрепление здоровья обучаюrцихся путем оптимизации их питания в

общеобразовательных учреждениях,
Задачи:
организация здорового питания, в

общеобразовательных организациях;

том числе горячего, в

обеспечение безопасности, качества и доступности

установление унифицированных требований к

питания обучающижся в госудirрственных

общеобразовательных учреждениях Орловской области.

горячего питания;

организации горячего
и муниципальных

питi}ния (самостоятельная организация

с IIривJIечением специализированных

обшдеобразоватеJIъньж организаIдий

I. Обiцие.положения

стандарт представляет собой совс)купность требований, обязательных

при организации горячег() питания в государственных и муниципапьных

оЬrц.оОразовательных оргаItизациях Орло­вской области.

Питание обучающихся обrцеобразOвательньiх организаций Орловск:ой

области организуется по месту учебы в соответствии с действующими

санитарными нормами и правилами, объемно­планировочными и

конструктивными решениями помещенI,Iй для организаций общественного

питания.
Выбор формы организации

аутсорсинг) осуществляется непосредстве}Iно

оЪщеобразовательноЙ организацией с учетом мнения родите­[ей (законнiых

представителей) обучающихся.
стандарт представляет собой совок\/пность требований к:

1) к основным нормативным правовым актам, реглztментируюшцим

организацию питания обучающихся;

2) здоровому питанию обучающихся

Орловской области;
з) инфраструктуре и материально­техническому обеспечению объек]гов,

обеспечивающиLпитание обучаюrчихся Орловской области;

4) органИзациИ контролЯ каЧесТвlа питания обучакrщихся Орловской

области;
5) организации питания при введении ограничительных мер;

6) персоналу организаций общественного питания, окzlзывающих услуry

по обеспечению питанием обучающихся Орловской области;



7) организации питания обучаrощихQя Орловской области) не имеющих

возможность посещать общеобразовательные организации (далее

обучающиеся на дому);
8) организации питанI{я обучаюrцихlэя Орловской области, страдающих

заболеваниями, сопровождающимися ограничениями в рационе;
9) организации процедуры закупок пищевых продуктов и

продоволъственного сырья в общеобразовагельных организациях;

10) условиlIм, обеспечивающим

мотивации к здоровому питанию;
формирование rrбучающт4хQя

1 1) организации мониторинга горячего питания обучающихся Орловсксlй

области.
Стандарт должен быть положен в oc}ioBy деятельности:

руководителей обшеобразовательных организаций, их заместителей и

других специалистов, отвечающих в пределах своей компетенции за

организацию питания;

руководителей и сп,ециалистов органов местного саNIоуправJIения,

обеспечивающих и контро"[ирующих фи_нансирование общеобразовательных

организаций в части организации питания;

руководителей и сотр},дников организаций ­ организаторов питания,

II. основные нормативньiе праI]овые акты, регламентирующие
органI{зацию гIитани]я обучающихся

при разработке настоящего Стаrrдарта использов&лись следующие

нормативные документы :

Федеральный закон or: 29 декабря 2О12 года Jrгs 273­ФЗ коб образовании);

Федералъный закон от 1 марта 2о20 года Jф 29_Фз (о качестве и

безопасности пищевых проlцуктов);

ФедералЬный закО" о' 26 декабря 2}008 года J\Гч 294­ФЗ (() защите прав

юридических лиL( и индивидуальных предпринимате,lIей при осуществлении

государственного контроля (надзора) и муниципального контроля);

Федеральный закон (]т 5 апреля 2о:lЗ года }I9 44­ФЗ <С) контрактной

системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспеченtия

государственных и муниципальных нужд));

Федеральный закон от 30 декабря 2009 года N9 384­ФЗ <Техническ:ий

регламент о безоriасности зданий и соору)кений>;

Закон Орловской области от б 
­с.энтября 

2013 года Jф 1525­оЗ (об

образовании в Орловской области>;
Орловской облаrэти

питания обучающихся за с]цет

Орловской облаrэти

постановление Правительства

от з 1 декабря 20]lз года Jrгs 48 ] ко взаимодействии заказчик:ов,

осуществляющих закупки товаров, работ, услуг для обеспечеlлия

государСтвенныХ нУжД Орловской облас:ги и муниципаJIьных нужд, с оргаIIом

исполниТельноЙ государСтвенноЙ властИ специальной компетенции Орловской

области, уполномоченным на опредlэление поставщиков (подрядчиI(ов,

от З февраля 2014 года JYs 1б кОб организации

бюджетных ассигнованиЙ обпастного бюдtжета);

постановление Правительства



исполниТелей) для обеспечения государственных нужд Орловской области,

муниципаJIьных нужд);
правила по охране труда при производстве отдельных видов пищево,и

продукции, утвержденные приказом Минисlтерства труда и социальной защиты

РоссийсКой ФедеРациИ от 7 декабря 2020 гсlда }rГч 866н;

письмо Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав

потребителей и блttгополучия человека от 2,1 апреля 2020 года JФ 02175 |5­202(l­

24 <о направлении рекомендаций по организации работы на предприятиях

обшдепита и торговли));
письмо Федцеральной службы по надзору в сфере защиты пра,в

потребителей и благополучия человека о:г 14 феврам 2020 года Ns02l222!i­

2020­2З <О прове,цении профилактически]к дезин(Рекционных мероприятий в

организациях общественного питания и пищеблоках образовательнь]:х

организаций);
гост зо524­2оIз <Услуги общес;твенного питания. Требования к

персоналу);
СанПиН 2.з12.4.з590­20 <Санитарнсl­эпидемиологические,гребования к

организации общественногсl питания населения)) от 27 октября 2020 гоlIа

N 32;

сп 2.4.з648­2о <Санитарно­эпидемиологические требования к

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и

молодежи);
сП 251.Iз25800.201(' <Здания сlбщеобразовательных организации.

Правила проектирования) ;

Методические рекоNIендации мр 2.4.0|19­20 <<Рекоtчtендации по

организации питаIIия для обучающ ихся общеобразовательных организаций>;

Методические рекомендации мр 2.4.0180­20 <Родительский контроль за

организацией питz}ния детей в общеобразоI]ательных организациях);

IV{етодические рекоменлации чIр 2.4,о|62_1,9. 2,4 <<гигиена детей и

подростков. особенности организации пиtтания детей, страдаюпIих сахарным

д"uбarо* и ины]ии заболеваниями, соп,ровождающимися огрзtничениями в

nrru*r", (в образовательных и оздоровителtьных организациях)>;

профессиональный стандарт <г[овар>, утвержденный приказOм

Министерства т,руда и социальной защиты Российской Федерац,ии

от 8 сентября 2015 года JФ 610н;

профЬссиональный стандарт <Специалист по техноJIогии продукции и

организации общ(эственного питания>), утвержденный приказом Министерства

Труда и социальной защиIы Российской Федерации

от 15 июня 2020 года Jtгs 329н;

профессиональный стандарт круководитель предприятия питания),

утверх{денный приказом lvlинистерства труда и социальной защиты Российск:ой

Федерации от J мая2015 года М 281н,

JIII. Требования к здоровс|му гIитанию обучающихся

обrце образовательн]ых организаций

под здоровым питанием понима,ется питание, ежедневный рацион

которого основыI]ается на принципах здоl)ового питания, отвечает требованиям



безопасности

развития,*"."i.;;".'ff;.rllПОu'" ДЛЯ tРИЗИЧеСКого и интеллектуального

;­"Д,J;**ffii";"#ЁН:УiЯlн,т­J;ff;:},ъ*,сматривается
принципами здорового питания являк)тся:
1) обеспеченlIе приори'етности защи'ы жизни и здоровья потребителеiiпищевых ПРодуктов по отношению к экономическим интересаN,Iиндивидуальных предпринимателей и юридических Лиц, осуществляющи}lдеятельностъ, связанную с обрашlением пищевых продуктов;

,".о.о'Jurо;Ж;'*'ВИе '"'Р"'"ЧеСКОй ценности ежедневного рацион.
з) соответствие химического 0остава ежедневного рационафизиологическим _потребностям человека В макронутриентах (белки иаминокислоты, жиры и жирные кислотъ], углеводы) и микронутриентах(витамины, минер€lльные Berr{ecTBa и микроЭлементы, биологически активныевещества);

4) наличие Bi составе ежедневного рациона пищевых продуктов соСНИЖеННЫМ СОДеРПtаНИеМ Насыщенных жиров (вклюоu" r}uпJrrоr.р", жирныхкислот), простых сахаров и поваренной соли, а также пищевых продуктов,обогащенных витам]пнами, пищевыми воло*нами и биологически активнымивеществами;

5) обеспечение максиN{ально
оптимального его ре;кима;

6) примененис) технологической
пищевых продуктов. обеспечивающих
ценности;

7) обеспечение соблюдения
на всех этапах обращения пищевых

8) исключение использования
материалов и изделиit.

разнос,бр€}зного здорового питания и

обработки и кулинарной обработки
coxl)aнHocTb их исходной пищевой

санитарно *эпидемиологических требований
продуктоI];

фальсифицированных пищевых продуктов,

здоровое питание предусматривает первый прием пищи ребенком дома сучетом режима дня И организации обра.о"urь'"rrого процесса.
ОбучаюЩиеаЯ 1_.4 классоВ обеспечиваются горячим питанием в видезавтрака, ОбучающиN,lся 1­11 классов из числа детей­сирот, детей, оставшихсябез попечения родцителей, а также обучающимся с ограниченнымивозможностями здоровья предоставляются бесплатные завтраки и обеды.продолжительн.стъ перемены для приема пищи должна составлять неменее 20 минут, Обl,чающиеся первой смены обеспечиваются завтраком вовторую или третъю перемены.
завтрак должен состоятъ из горячего блюд а и напитка, рекомендуетсядобавлять ягоды, фрулlты и овоrl{и.
Ассортимент продуктов и блюд завтракil должен быть разнообразным иможет включать на выбор: крупяные и творожiные блюда, плоa*,"ra или рыбныеблюда, молочные пpollyКTbi (в том числе сыр, сливочное масло), блюда из яиц,овощи (свежие, тушеные, отварные), MaKapon",ua изделия и напитки.
Обед должен вк'ючать закуску (салат илI.1 свежие овощи), горячее первое,

второе блюдо и напиток.



лJlх iJýаJtизации принцI{пов здорового питания целесообразно дополнение
бЛЮД СВеЖИМИ фllУКТаМИ, яГодами. Пр, этом фрукты доп**r", выдаваться

лля реализации принцI{пов здорового питания

поштучно.

меню разрабатывается на период Не lvteнee лвух учебньж недель, с учетом
ТРебУеМЫХ ДЛЯ Де:ГеЙ ПОсТУпления каJIорийности, белков, жиров, углеводоЕt,витаминоВ и микI]оэлементов, необходимых для их нормального роста и
развития.

меню обеда должно быть составлен() с учетом получаемого школьного
завтрака. Если на завтрак выдавалось крупяное блюдо (каша, запеканка,
макаронные издели:я и пр.), то на обед ­ мясное или рыбное блюдо с овощным
гарниром (картофеJIь отварной, пюре, капуста тушеная, овощное рагу и пр.).

меню разрабатывается с учетом нс:обходимого количества основных
пищевых веществ и: требуемой калорийности суточного рациона в соответствии
с возр астными потрrеб ностямI,I обучающихсrl.

энергетическая ценность школьногo завтрака должна составлять для
учащихся 11 класlэов 470­590 ккал, 5­11 классов ­ 544­680 ккал (20­25% от
суточной калорийнrЭСТИ), обеда для учащихся 1­4 классов ­ 705­822 ккал,5­11
классоВ _ 816­952 ккаЛ (зO­з5%). Завтрак для обучающихся 1­4 классов должен
содержать 15­19 г rбелка, |6_20 г жира и 6',|_.84 г углеводов, для обучающихся
старших классов ­ |8_22 г белка, 19­22 г жира и 77­96 г углеводов. Обед в
зависимости от возраста обучающихся должен содержать 2З­З1 г белка,24­З2 г
жира и 100­1З4 г уг,леводов.

щля обеспечения биолоl,ической ценности в питании детей рекомендуется
использоватЬ проДуктЫ повышенноЙ пищевоЙ ценности, в том числе
обогащенные прод)zкты (макро­ и микронуlгриентами, витаминами, пищевыми
волокнамИ и биолОгически активными вс:ществами), пищевые продукты с
ограниченным соде]ржанием жира, сахара и 0оли.

содержание вносимой В блюдо Соrли на каждый прием пищи не
рекомендуется превышать 1 грамм на человека.

Пр" разрабо,тке MeHIo необходим,э включать блюда, технология
приготовления которых обеспечивает сохраIlение вкусовых качеств, пищевой и
биологической ценЕtости продуктов и предус)матривает использование щадящих
методов кулинарнолл обработки.

изготовление готовых блюд осуществляется в соответствии с
технологическими картами, _в KoTopbix ук€tзывается рецептура и технология
приготовления блю:l и кулинарных изделий.

В меню не до]пускается включать повторно одни и те же блюда в течение
одного дняи двух последуюшlих дней.

ПРИ СосТаВлении меню рекомендуется использовать среднесуточные
НабОРЫ ПИЩеВыХ продуктов lIля обучающихся) в том числе используемые для
приготовления блкlд и напI{тков (в нетт() кг, л, на 1 ребенка в сутки),
приведенные в табл_ице i.

Таблица 1

ы Масса нетто (кг, л)

7­1l лет l 2­1 8 лет
0.0в0 0,1 20

Наименование пищевой продукции или групll
пищевой продукции

Ns

Хлеб ржаной



Ка

хлеб пшеничнъ,tй
Мука пшеничнilя

бобовы,э
Макаронные из,делия

Овощи (свея<ие,, мороженые]t, 
"*loч­Бп"о","квашень]е (не бrэлее l0% от <lбщего количества

овощей), в том ,­Iисле томат­пюре, зелень

кты свежие
кты

Соки плодоо"оuц,ЙБ*чrк" rrr"r"**ц**
в том числе инс.гантные
Мясо l­й к
Птица (цыплята­бройлеры потрошеные
кате и)
Субп ты (печень, язык
Кон кие изделия
Сахар (в том чи()ле для приготовления блюд и
напитков; в случtае использования пищевой
продукции промышленного выпуска, содержащей
сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в

0,1 50 0,200
0,0l 5 0,020
0,045 0,050
0,015 0,020

и 0,280 0,з20

0,1 87 0,1 87
0,1 в5 0,1 85
0,0l5 0,020

ные, 0,200 0,200

0,070 0,078
0,0з 5 0,05з

0,0з0 0,040
0,0I0 0,015
0,030 0,0з5

0.0з0 0,0з5
0,01 5 0,0l 8

l l
0,300 0,350
0,1 50 0,1 80
0,050 0,060
0,010 0,010
0,058 0,07,7

0,010 0,01 5

0,00l 0,002
0,00l 0,0012
0,00з 0.005
0,0002 0,000з
0,002 0,002
0,00з 0,004
0,002 0,002

зависимости от его содержания в используемой
готовой пиlдевоii продукции)

Рыба (филе), в тoм числе филе слаЪо­ иЙ

масло сливочноiэ

Масло растительное

Дйцо (шт.)
Молоко
Кисломолочная пищевая п кция
Творог(5%­99lом.д.ж.
Сметана

N,Iалосоленое

Сы
Чай
Какао
Соль пищевая пова ная йоди нная

lttжи хлебопеlка
ныи напиток

Itрахмал
Специи

при разработкrэ меню необходимо учитывать сезонность.
в исключительных случаях (нарушение графика подвоза, отсутствие

необходимого запаса продукт()в и т.п,) может проводитъся замена (продуктов)
блюд. Заменяемые продукты (блюда) должнtы быть аналогичны заменяемому
продукту (блюду) по пищевым и биологиче()ки активным веществам с учетомих пищеВоЙ ценностI4, приведенные в таблице 2.

Таблица 2
Вид пищевой

продукции
Масса, г Вид пиtлевой продукции

(з,аменитель)
Масса, г

96
Мясо говядины 100 Мясо кролика

печень говяжья 1lб
Мясо птиu,ы 91
l)ыба (филэ) 120

1

А

ý

6.

­7

а

q

l0.

,l 
l

12.

lJ.

п
15.

l6.
17.
lБ­
19.

20,
2l.
22.
2з.

24.
25.
26.

2].
28.
29,
30.

зl



l20
97
104

95

104

Молоко питье"оБ
З,2Vп М,Д.Ж.

120
100

100

l tsоl]ОГ У 7о

Мясо (гс,вяд"па ГйiБJ
20

15
чrясо (говядина 2­й кат.) 15
lо,ба (ф,,л") ­­­­­.­­­.­­­­­­­..­

Lып
­;;J­ъ
лицо куrlиное
Мясо говядrпu 

..'­­..."""".....­­.."".­.'.^.....".."....­._.­.

20
10

Творог 9 % 20

90

100лицо куриное (l шт.) 40
з0

з0
з5

lиолоко L(ельное

Сыр
200
20t,ыOа (филе) l00
85

Картофель _Lts9р!].L­?Ъ
Капуст,а белокочанная

100
l00

з10
ftапуста u,ветная

Морковь
80

240
190

JJ

l орошек з;еленыЙ 40
l орошIек зеленыЙ
коIIсервированный

64

300Фрукты свежие 100 (l)рукты к()нсервированные 200
Соки фруктовые 200
Lоки фруIl,ово­я годные 200
Lухофрук,гы:
яблоки
чернослив курага
изюм

15

l5
l5
20

при составлении меню необходимо соблюдатъ требования по массепорций (блюд) для обучающихся разл]ичного возраста, приведенные
в таблице 3.

Таблица З
Масса псlрций (в граммах, мл) для оО>^*a,л"­*

двух возрастных групп

Название блюд

Каrша, овощное, яичное, творожное, ,"спБ

Напитки (чай, какао, сок, компоa, п,tonono,

с l2 лет и старше

l 50­200

Кабачки

с7доllлет



60­1l)0 60_1 50

200­250 250­з00

бU­l.]U

l 50­200

100_120

1 80_2з0

1 00­1 20 1 00­1 20

производство (изготовление) пищев'х продуктов, используемых дляорганизации пи,tilния де:гей, должно соответствовать требованиям,предъявляемым к ttроизводсl]ву специ€Lлизированной пищевой продукции дJUIпитания детей. Рекомендуется испс)льзовать пищевые продукты,соответствующие дtэйствующим Гостам на продукты детского питания.
наряду с основным питанием возможна организация дополнительногопитания обучающи*ся через буфеты образовательных организаций, которыепредназначены для реализации мучных кондитерских 

" бупо"rrых изделий,пищевых продуктов в потребительской упакrэвке в условиях свободного выбораи в соответствии с рекомендуемым в приложении J\Ъ 9 к СанПин 2.4.5.24оg­ьsассортиментом дополнительного питания, Ассортимент допоJIнительногоПИТаНИЯ УТВеРЖДаеТСЯ РУКОВОДИТеЛеМ ОбРаЗОВательной организации и (или)
руководителем оргаI{изации общественного tIитания.

организация дополнителъного питания в образовательной организацииможет осуществля:гься с использованиеv,t специализированных торговых
автоматов с учетом lребованиЙ СанПиН 2.4.5;,2409­08.

Примерные NIенЮ шк()лъных обедо,в И завтракоВ предстаВлены вприложении | к Стандарту. Т'ехнологические карты на блюда, включенные вменю, приведены в приложении 2. Примерное меню при его практическомиспользовании может корректироватьс.,{ с учетом национальных,
конфессиональных ]4 территориальных особенностей питания обучающихся,
при условии соблюдения требований к содер)жанию и соотношению в рационепитания основных пIlщевых веществ.

информация о питаниидетей, в том чис)ле меню, доводится до родителейи детей любым досту.пным способом (размещается в обеденном зале, на доске(стенде) информации:, на сайте общеобразовательной организации и т.п.).

Iv. Требования к инфраструктуре и материально­техническому
обеспечению объектов, обеспечиваюп]их питание обучающихся

ОрганизациЯ Г,оРЯЧеГО питания обучаrощихся по месту учебы должнаосуществляться, как правило, в школьны)( столовых, состав и площади
помещений которых следуе]] принимать в зависимости от проектного
количества классов и численности обучающихся в них. При дефицитеплощадей территорrти допускается размеIцение помещений столовой в
цокольном этаже.

ДлЯ обеспечениЯ передвижения инва.цидов и лиц с ограниченными
возможностями здоровья по собственной территории и объектам



;:ШЦНЖ; ;Е#ffffiй;ОЛЖны 
проводиться мероприятия по созданию

объемно­планировочные и констр}.ктивные 
решения помещений дляорганизаций обп{сlственного питания образовательных организаций должнысоответсТвоватЬ саLнитарНо­эпидеМиологическиМ 

требоваНrоr, прaдъявляемымк организациям сrбщественного питания, исключающим встречные потокисырья' сырых полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистойпосуды, а также вс:гречного движения посетителей и персонала.объемно_­планировочные и констру*тивные решения помещений дляорганизаuий общественного 1lитания образс)вательных организаций, санитарно­технические и электротехнические ycTpoticTBa, противопожарные Идругие
;'.1fftri|;,i!i{i;;;.'"" К ним, должн' соответствовать сп 2.4.звцý_zо и

4,1' Санитарt{о­техниЧеские и сани'арно­гигиенические требования кпомещениям объектов, обесп."""uо*ii питание обучающихся вобщеобразовательных организациях
комплекс помещений школьной сr,оловой должен быть обеспеченинженерныМи коММУникацИЯМи, системой 

"anr"n"u"", отоплением,электрическими се.гями необходимой моrllности, системами хозяйственно­питъевого холодного и горячего водоснабжения.
при обеспечении водоснаб;кения и водоотведенияобщеобразователъными организациями должны соблюдаться следующиетребования:

здания общеобразовательных органl.tзаций оборудуются системамихолодного И горячtего водоснаб*aпr"' u.оооruaдения В соответствии стребованиями к общественным зданиям и сооружениям в части хозяйствеЕно­питьевого водоснабжения И водоотведения согласно законодательству отехническом регулирggпцrи в сфере безопасности зданий и сооружений;сливные трапы оборудуются в производственных, складских,

Ъ";ffiеТБ:IХ, 
ПОДС lc бНЫХ И а,ЦМИНИстр атив'о ­ Ь r,rо 

" "," 
nor. йениях столовой

полы, оборудоr]анные сливными
отверстиям трапов.

трапами, дол}кны содержать уклоны к
при отс}тствии ценlрализованной системы водоснабжения иВОДООТВеДеНИя общеобразователъцые организации оборудуютсянецентрализованным}r (автонсlмными) системами холодного и горячеговодоснабжения, водоотведения, со спуском сточных вод в локальные очистныесооружения.

при отсутств]4и горячего централ­изованного водоснабжения впомещениях общеобразова.гельных о]]ганизации устанавливаютсяводонагревающие 
уст;эойства. 

' l

холодная и горячая вода, используемая в технологических процессахобработкИ пищевыХ продуктоI} и приготовления блюд, мытъе столовой икухонной посуды, оборудов ания, инвентаря, с'нитарной обработке помещений,соблюдении правил личной гигиены, должна отвечать требованиям,предъявляемым к питьевой воде. Холодная и горячая вода должна подаватьсячерез смесители.



ХОЛОДНОЙ И ГОРЯЧей ВОДОй ДОлжны быть обеспечены производственныегIомещения столrэвой (пи_щеблока), по]иещения, в которых оказываетсямедицинскаЯ помощь, туzUIеты, душевые, УМЫВальные, умывalJIьные передобеденнЫм залом, помещеН ия длястирки белья, помеIцен ия дляприготовлениядезинфицирУющи)( растворов.
производственные цеха оборудуются производственными моечнымиваннами, раковинаLми с подводкоИ фrr"й и холодной воды через смесители.при этом следует предусм€tтривать такие конструкции смесителей, которыеисключают повторное загрязнение рук пос:ле мытъя. Горячая и холодная водаподводится также при необходиrйr" к технологическому оборудованию.температура горя'ей воды в точке разбоlэа должна быть не ниже 65. с. втамбуре туалета д,гIя персонала следует п]]едусматривать отдельный кран сосмеситеЛем на урс)вне 0,5 М от пола для забора воды, предназначенной длямытья полов, а также сливной трап с уклоном к нему. НеобходимоПРеДусмОтретЬ ycTirнoBкy резерВных источ]rIиков горячего водоснабжения длябесперебойного обеспечения горячей водой производственных цехов имоечных отделений. Запрепдается использоватъ горячую воду из системыводяного отопления для технологических' хозяйственно­бытовых целей, атакже обработки техноло.ического обсlрудов ания, тары, инвентаря ипомещений.

Отведение произвоДстI]енных и хозяйственно­бытовых сточных водосуществляется в сIIстему це}Iтрализованны.к канализационных очистительныхсооружений' прИ 
'Х 

отсутствиИ В системУ локалъных очистительныхсооружений канализации, Производственное оборудов ание и моечные ванныдолжны присоединrtться к канализационноri сети с tsоздуцным разрывом неменее 20 мм от верха приемной воронки. I}ce приемники стоков внутреннейканализации имеют гидравлит{еские затворьI (сифоны). Все производственныецеха, моечные отiцеления, камеру хранения пищевых отходов следуетоборудовать сливны]ии трапurr' обЬрУооЪu"оrrlми решетками, с уклоном пола кним.
Микроклимат, отопление и вентиляция в помещениях объектов,обеспечивающих плIтание де,rей в образователъных учреждениях, должныСООТВеТСТВОВаТЬ ТРебiОВаНИЯМ ФеДеРального закона от З0 jекабря 2O0g года }1b384­ФЗ <<Техническr,tй регламент о безопасности зданий и сооружений>. ввоздухе помещений не допускается превышение предельно допустимъжконцентраций загрязняющих веществ, определенных требован иямигигиенических норма,тивов, исполъзование пеrреносных отопителъных приборовс инфракрасным излу,чением.

ПроизвоДственl{ые, вспомогательные помещения, зал обслужив ания вшкольных столовых сlбеспечивtlются водяным отоплением.
ограждающие устройства отопительных приборов должны бытьвыполнены из материалов, безвредных для здоровъя детей. Огражде ния издревесно­стружечны* плит к использованию не лопускаются.конструкция окон в помещениях долtжна обеспечивать возможностъпроведения проветри]вания помещений в любiое время года. Проветривание вприсутствии детей не прово дится,



помещения, Где установлено оборудование, являющееся источникомвыделения пыли, химических веlцеств, из{5iiтков тепла и влаги, Дополнительно
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отверстия вентиляционных сис'ем закрываются мелкоячеистойполимерной сеткой. Щля предотвращения образования и по]ПроиЗВоДсТВенныХ поМеЩенItй вредныХ веп{еств необходимо: 
ПаДания В ВоЗДУх

"о "". 
;ff#i"u"";; ""'оТuНl r' 

nO О' еИВ аНИ el't МУКИ, ДРУгих сыпу чих пр одуктов,
вентиляцией; 

rrЧ 
Р..'(JЧgМ МеСТе, ОбОРУдованном 

местной вытяжной

,..r";;'"*iЖ1#:"""Т#fr#Л ЬКО ПР И Вк:люче нной прито чно ­вытяжно й или
при строительстве и реконструкции организачий общественного питанияобразовательных 

учрех<дений предусматрлlвается дополнительная установкасистем кондиционирования воздуха в соответствии с СанПин 2.з/2.4.з59о­20.Обследование технического состоян]4я системы вентиляции (ревизия,очистка И контроль эффек:гивности) проводится перед вводом здания вэксплуаТацию' затеМ череЗ 2 годапОсле ввода в эксплуатацию, в дальнейшем нереже 1 раза в 10 лет, ПрИ обследов ании технического состояния вентил яцииffffi'j ОСУЩеСТВЛЯТЬСЯ ИНСТрументальные измерения объемов вытяжки
Уровни естественного

хозяйствующих субъектов
нормативам.

и искусственного освещения в помещениях
должны соответствовать гигиеническим

Все производственны
ОбСЛУЖив ания столов ой ou.?n.oii}#;"'n'#:;::'""#';H,.ff;".#. 

;;;искусственного освещения ]lрименяются светильники В соответствии стребоваНиями, изложенНымИ В СанПиН 2,з12.4.з59о­2,. Лля освещенияпроизводственных помещений следует rр"raп"r" светильники, имеющиезащитную арматуру, Во влагопылезащи:гном исполнении. Размещениесветильников над котлами, плитами не разрешIается.светильники общего освещения разме'цают равномерно по помещению.светильники необходимо подвешивать на доступной для .uпrruрrой обработкивысоте, излучаеМый свет должен бытъ na 
"pn"r, а легким, рассеянным.при проектировании, реконструкции и эксплуат ации помещений, вкоторых размещается оборудо]]ание, генерирующее Шум, предусматриваютсямероприятия по заrrlите от его вредного воздейlствия.

Гигиенические требования к внутренней отделке помещений объектов,обеспечивающих питание дет,ей, ,uni. дсцжны соответствоватъ нормамСанПиН и требованиям охраны lруда.
стены и потолки складских помеш{енилt должны бытъ оштукатурены ипобелены, Стены на высоту не менее 1,7 м должны быть окрашенывлагостойкими красками Для вн)/тренней отделки.



_бытъ 
';"rffiff"'":Ё;"r';,Tj;#"ffi,ii::r"a высоту не меЕее 7,7 мдолжны

;ffiiЖ,т}:ж,.т#:*",j:**3jЩо.ХiТ,."Ч;:Т:"#Ж::,Жt
Полil r#";r;;;;;;;;;,'# О'О'ПuНЫ ДРУГИМИ РаЗРеЦенными материалами.
имеют rпп о**r'?Ж; Ji'iJ'.T#' "'"' 

u"P'u"o u, исклю чаю ш{их с колъжен ие, иВ общеобрurо"u..пr,

Щ;':],Ы;*Ж"*i:"#",i*Н#*:,*.="Щ:ii"о"Х1,1,",i#Н,i#
Необходимости. 

Il r'АПUJlOI'ИЧеСКОГО ОбОРУДования) по мере
В общеобразователъных организаL(иях также должен проводитьсяконтроль:

за санитарно­техническим 
состоянием

питание детей; 
vvvr\JлtllleМ ломещений, обеспечивающих

параметров микроклимата,.уровня искусственной освещенности и шумаПроизводственных ,оr.ш.пrЯ ­ t. Ё"ределенной периодичностьюосуществляется с помоп{ью лабораторных и инструментальных
Ре к оменду ем ая ном енкл атур а, о бъ ем и пери од ично сть J"?.J,ijr""*i"lX) ;

ffi;:iжHT"J;;;""";;:""^," 
аний в образова,,.;;;; 

учреждениях

Таблица 4
количество. й
менее, пробы*___­+­

з

Кроrно"iц 
"БрЙ

4
По химr.rЪБйй­
показателям ­ l
раз в год,
микробиологическим
показателям ­ 2

раза в год

2 раза u .одl" 

­
холодный и теплый
периоды)

2 l раз в .од u,ЪйiБ
время суток

2 l раз в.од, uliББ­
после реконструкции
систем вентиляции,

ремонта
оборудования,
являющегося 

lисточником шуNrа 
I

Условия труда
освещение помещений,

работников организаu,ий
уровни шума, содержание

(параметры микроклимата,
вредных веществ) должны

Вид исследоuu""и объеrtт ".iйлй,r­

Исследован"" пйй"ои
воды на соответствие
требованиям санитарных
норм, правил и
гигиенических нормативов
по химическим и
микробиологическим
показателям

Питьевая 
"одiБразводящей сети

помещений: моечных
столовой и кухонной
посуды; цехах:
овоlлном, холодном,
Горяче,\4. доготовочном

Исследовани" пuрЙБро"
микроклимата
производственных
помещений

Рабочее ,"."о

14..".дпuuпЙlБuп,
рабочее месl.о

искусственной
освещенности в
лроизводственных
помещениях
Исследован"е урБu"" rр,аБ
производственных
помещениях

рабочее место

2

2



оТвечатъ требованиям деi.
ГИГиены труда, утвержде*fiiЁё::#lНТffih":окументов в области

Согласно сП z.ц,звцв­zо чru*.'"оu.пrui 
­­о­олжен 

осуществлятъсяпроизводственный контроль за соблюдением санитгиГиенических норМаТиВоu, PYKoBoo"r.n"'Ьр.uпrruций 
в ":ffi; JJ.X'#"';ПРОИЗВОДСТВеННОГО KoHTPon" Об"rur, 

";;;;.ти рабочие места в соответствие с
требованиям

;i#;;:'"'fl:xЖххтff iн::Jtш"хiх"J##:"".""6екционных
теплоснабжения, 

""о"""";frlхх:О ;^J}.fiъ",ii","ъ**:::*#";холодильного оборудования, KoTopbie соРаспространения инфекrдионных ,"HH;n#iOor' 
возникновения и
и отравлений,общеобразовательu,u" ор,ъп",uч"" в теченлtе двух часов с момента выявленияинформирует территориальные,органы 

фе,церального органа исполнительной
;iiЖ""":31'"Ж"'TuЪ""о, **йН""х'# ГосУДарственный санитарно_
ПРОТИВОЭПИДеМИЧеСКИХ (ПРОфилактически"l 

"Ъ"jii"riОо]"еДеНИе'u'"'uP"o­

ПРОВеДеНИе ВСеХ ВИД)В ремонтных рЬоо, 1посметического ремонтапомещений, ремонта санитарно­технI,Iческого и технологическогооборудования) 
_при ,*",пуu,аЦии пищеблока во время обслуживанияо бучающихся о брuЪо"ur.п u.rulx организаций н е допускается.4,2, Требования к оборудованию производственных помещенийпищеблоков образовательных орган изаций

lLIкольнt
ре€LтизацииffiffiТ";fl'Д::ffiТ:,"J;ffi ",;"ix;#,;;.ът,"*1т";
НЖЪЁ",J:"'.Н;;ХЪЖ;..чХХ]u""" оБу,,u*o*,^nJ 

­­', 
сотрудникам

помещение школьной столовой представляет собой комплексобособленныХ площадей, В которых располохtены: з€}JI обслужив ания,включающий зал приема пищи, буфета'для организации дополнителъногопитания, зоны сбора использованной .rо"удr, (при н€lJIичии ­ транспортера длясбора исполъзованной посу,цы или передвижных тележек), складские,производственные, вспомогателъные, админрtстративно­бытовые и подсобныепомещения.

питание обучающ ихся может осуществляться в помещениях,находящихся в основном здании обшеобрurо"uraп""ой организации,ПРИСТРОеННЫХ К ЗДаНИЮ 
' ИЛИ В ОТДеЛЬНО СТОЯIЦеМ ЗДаНИИ. Пиrцеблок школънойстоловой должен состоятъ из минималъного rrабора об"rur"п*ых помещений.Рекомендуемый набор производственных помещений пищеблоковобразователъных организаций с минимальным перечнем оборудов аниясогласно |ч[Р 2.4.0I79­2O приведен в таблице 5.

наименование
производственного

помещения

Таблица



ДЛЯ Мытья рук 
'lШИНЫ, МОеЧНЫе ваF] tны (не менее двух), раковина

Овощной цех
(первичной обработки
овощей)

овощной цех
(вторичной обработки
овоrцей)

холодный цех

ОбеСПечиваюrцем rf­­ 
""""'t"lJlbHЫe ШКафЫ (В КОЛичестве,

хр а н ен и я 
" " " 

u""o, ir'#l'lЁl".;".ff_:*" 
Н ИЯ ( То в ар н о.о . о 

" "о.r" 
uu 

"МеХаНи ческий привод и ли (и).""*.;".;;"Х:,Н;Тii?;Ij',r"ерсальный

iii!КЪТlЖJ.ffi HJ;ffi ý""Туваниявоздуха,,о"u"u"ванна

;;:" 
u"­ 

",,, "n " 
n 
" " о о, ­,# ;;.й;,Ji:Ёi:НЖ"Jffiт;; i'.""

Мясо­рыбный цех

Производст,венные столы (для разделп"ТРеХ, контрOльные 
""";;;#:,::jj:']:1 

МЯСа, РЫбЫ И ПТИцы) ­ не менее

жжJ;:й{:iл::ffi ffJl"J"Тr,Ёffi Жi:Й"'О.''ОбеСпечива,ощЬ, 

"a 

­­­"AtrJlurlD!! ЩКаqJЫ (В КОЛичестве,

хр а н е н и я n. о u"oo 
" 
il'#l'l[l]n'"Tfi:*1X Т#}1Ыо lo" 

",о "," 
uu 

"электромяссlрубка, моечtIые ванны 1н. M"nee двух), раковинадля мытьярук. В базовых по.о:|зrrях питан'ия пр.оr.rurривается нzLличиефаршемешаlки и котлетоформ,эво, по.оЪurоruru
Помеtцение для
обработки яиц

Мучной цех

Щоготовочный цех количестве,обеспечивающем"о.rо*поJro"й;ffi;;"J.1l.o*f,?Р#"
соседства) и хранения необходимо." ;б;овоlI(ерезка, rо.чп","'";;;:, ;#::j,:::.l"Y" ПОЛУфабРикатов),

настенные часы 
'е ВаННЫ (Не Менее трех), pun"u"nu оr"­r"",r"" prn,

(лtарочный)шкаф","пuропЬ;;;i;;;;,:;­*fi".ЪТН?3;""у

;::ffilтJ;;::I.о"­"тел. KoHTpo.Iьные весы, раков ина длямыт.ья рук,

горячий цех

Раздаточная зона

Моечная для мытья
столовой посуды

Про из в tlдстве rl н ы й cToJl, гlосудо]\I ()ечная

:i:,#j:: у :::: 
ji:: 

: :: 
и 

" ". уо ", ; й :liT : ]нlът ц Yl ая

стеклянной посуды и столовых nprOopou, .;;;iffiБffin"nu
для мытья рук



Моечная кухонной
посуды

двухсекционная моечная ва нна
Производственное
помеtцение буфета­
раздаточной

производственные столы ;
ш каф ы ( ;,. ;;;;." ;";Т ;#;Жi lёх 

),,,.n,p о п,Йп iЙiБ
Ilосудомоеч nu", pu*o"";;­;;; л:J:]]'""rРУООВаННаЯ Мармитами;)вина для vытья 

р_\,к

Посудомоечная буфета­
раздаточной

ТРеХСекцlлонная ванна n r" ;>­­­
ванна ­ дJIя стекл""r:#: УЫТЬЯ 

СТОЛОВОИ ПОсуды, двухсекционная
раковина,rп" nno,.o" |ОrlПОСУДЫ 

И СТОЛОВЫХ ПРИборов, 
"r"nnJ,. (пrкаф),

Комната приема пищи

При небольrпой проI{зводительнос'и Предприятия питания вместо""""ъа::;Т­ЪТ#Н{::::",:":::::1сяхолодильныешкафы.
.о",,"О"r.;Т;;;:хЁхlж.Jъlзfi 

:н;Ч"".ХТ;^Т;9"помещенияхи
;ffiН.;"#;ff+iiн*д:* 

it*ж";"###х­сffiffi ff 
":групп, соблюдения режимоu 

"purr"r, 
ия и правил товарно.о .o..iж.'n 

товарных
на предприятиях питания до 50 мест, работающих наполуфабРикатах, ­ горячИй, холодн ьlйидоготовочный 

цеха, u,u прaд приятиях,работаюЩих на съIрье, горячий , 
"оподч,rГ u.*u допускается размещатъ водном помещении с выделением отдельных технологически)этоМ оТДеЛЬные технологические ;;;;;;,,\ 

l_:t:1ujl'гическиХ 
УчасТков. При

изолированыпосредствомr.;Н,;:J"Н#:ё#fr 
:"ж""lIrfiъffi #,'.ffi}u#'о'оО не """ |,6 ;, 'оСЬ)чо"анных 

соответствующими

/(опУскается объединять следующие пс|МоЩносТи)свыделениемотделъныхтехнол".,#:}'#;*жi,JЁ.жжrт"т:о
1) ЗагрУзочную и помеLцеIlие для хранения тары;2.) мясо­рыбный цех и по

3,1 холодный цех 
" 

rоr.rr,ещение 
для обработки яиц;

4 ) клад о вую суто ч но го r.Нff #ffi :ilЪI;.­fi]f ?^минис трации столов ой.5) МОеЧНУЮ столовой и кухонной посуды;
б) горячий цех и цехпlyunrr* изделий;
7) кладовую овощей и цех первичной обр,аботки овощей;В) цех первичной обработки овощей и це>< вторичной обработки овощей.

"u*ri#i]ХХ;ЪЖ*lff"ТН:Т;:ъ"'у""}.,ор"­"u,*,"u,,,*у.,р"*uенийдля1, Базовые организации школъного пи,|ания (комбинаты школъногопитания, школьно­базовые столовые).
Базовые организации школъного пи­.ания осуществляют закупкипродовоJIъствен]

имисто'овыхНil#r'*Жr#';il.ЖJlЖ'К;r;жъ*;"Jх.ffi:fr



циклом производства (имеются произвоl{ственные цеха для обработки всехВИДоВ Продоволъственного сыръя и пиlцевьIх продуктов).Базовые организациIl школъного питания имеют полный наборСКЛаДСКИХ' ПРОИЗВОДСТВеННЫХ' ВСПОМОГаТеЛЬНЫХ, административно_бытовых 
иподсобнЫх помеЩений, по составу соотве'ствующих столовой, работающей на

ffi;dТfr'Х;!}::i:ffiJ# u"­"", оЪработк;;;;"" и производства

!ополнителъно в базовых организациях школьного питания;i:Н;}Н;:u" С УЧеТОМ 
"r'.,у"*u.N{ого ассортимента и мощности

"­""*?.;;1Т" Ъ}i.ЖЖ 
H]le ИЛИ ТеХ Н ОЛ С) ГИЧ е С Кий у ч ас ток для изготовления

заморозка)полуфабр,­.iiл:'#ffi"";J"Jff",:"Шff;ТТ'"r".ЧГ*Т
потребиТельскуЮ тарУ (прИ использО ванииданной технологии);2) отдельное помещен ие или Технолtогический участок для фасовки вгорячем состоянии блюд, куJiинарных изде.п ий и y.runo"*" в потребительскуюТаРУ (ПРИ ИСПОЛьзовании данной,ЪrчrоrrоJrj; .

3) отделъное помещение 
.или рабооупi ,ооrу для комплектации рационовпи.аниЯ и снабжения имИ буфетов­р*оur,rоньтх (при исполъзовании даннойтехнологии);

4) отдельное помещение или участок для упаковки продукции втранспортную тару, маркировки, хране ния иотпуска;

тары 
j}r"#TT]jJ".['"T;::" О"" мойки и санитарной обработки возвратной

2' Столовые, работакlrцие на Проlдовольственном сыръе или наполуфабрикатах, столовые, которые производят и (или) реализуют блюда всоответствии с разнообразным по дням недели меню.
столовые, работающие на сырье, ­ столовые, объемно­планировочные

решения, набор помещений и оборудъв uur"которых предусматривают работу сполным технологическим цикJIом обработки сыръя и производства продукцииобщественного питания (имею.гся отдельные ]производственные цеха).Состав помещений столовых, рабоru­оц"" на сырье:1) складские и загрузочные помещения (загрузочная, кладовая сухихпродуктов, кладовая для овсrщей и фрукr,ов, группа охлаждаемых камер(холодилъных шкафов), инвентарная кладовая (дп" хранения инвентаря,посуды);
2) производственные помещения (Цех. первичной обработки овощей,овощной цех (вторичной обработки Ьво,цей и ,..оrоuъения овощныхполуфабрикатов), мясо­рыбныii цех, горячий u.*, холодный цех, цех мучньD(изделий);

3) вспомогательные помещения (к­падовая суточного запаса (взависимости от системы организации произво;цства), моечная столовой посуды,моечнаЯ кухонноЙ посуды, помещение длiя хранения и нарезки хлеба,помещение для обработки яиц, помещение для хранения и мытья тары);4) бытовые и административные помеIцения (гардероб для персонала,душевая для персонала, санузеJI для персонаJtа, помещение для приема пищиперсоналом, помещение для администрации столовой, бельевая);



"^,..,j};H'"rffi" #;Т'i""ffi,!:]:"i:J5" хранения пищевых отходов (для

^*""ffiЪrJr#;:ж­ 
помещения, ffill.ffi "ii}*To;Ж;;;

Столовые, работаЮЩие на сырье и полуфабрикатах, ­ столовые, объемно­планировочные репIения, набор' nor.,o. iий­ и ойруоо" ания которыхпредусматривают обработку отдельных видов продовольственного сыръя(например' рътбы ,.рu.д.пziнной заморо)(енной в блоках и т. д.), но дляиспользования других видов 1на.r_риrЪр, овощеИ) условия для обработкиотсутствУют, и столовые должны рuбЪ.uri ,, 
"..rоrruзованием полуфабрикатов.Состав помещений сто;rовых, работаюrцих на сыръе и полуфабрикатах:1) складские и загрузочные помещlэния (загрузочнао, кладовая сухихпродуктов, группа охлаждаемых камер (холодилънъiх шкафов), инвентарнаякладовая (для хранения инвеIIтаря, посуды);2) производственные помещения (горячий Ц€Х, холодный Ц€Х,объединенный с помеЩениеМ для нареr*" ,,n.6u, .rро"."оо.ru"""ый цех (дляобработКи конкретногО вида сыръя)' дъ.оrоuОчныЙ Цех);3) вспомогателъные ПомеrrlениЯ (кладоваЯ суточногО запаса (взависимости от организации производства), моечная столовой посуды' моечнаякухонной посудьi, помещение для хранения и мытъя тары);4) бытовые и админис,Iративные поN[ещения (гардероб для персонала,душевая и санузел для персонала, помещени€ для администрации столовой);5) подсобные .rоr.щ."ия (камера для хранения пищевых отходов (длявместимости 200 мест и более), .rоraщ.rr"" для хранения уборочногоинвентаря, технические помеп_(ения.

3. Столовые­доготовочные.
столовые­доготовочные, 

работающие на полуфабрикатах, ­ столовые, вкоторых осуществляется прI.Iготовление блюд и кулинарных изделий изполуфабрикатов, порционирование и выдача блюд. объемно­планировочные
РеШеНИЯ' НабОР ПОМеЩеНИй И ОбОрудов ания в столовой­доготовочнойпредусматривают работу с неполным технологическим циклом производства(отсутствуют условия для обработки всех uroo" продоволъственного сырья),столовая должна работатъ с использованием толъко полуфабрикатов. встоловых­доготовочных 

работа на сырье не осуществляется.
состав помещений столовых­доготовочных, работающих наполуфабрикатах:
1) складские и за|рузочные помещения (загрузочная, кладовая сухихпродуктов, группа охлаждаемых камер (холодильных шкафов), инвентарн€UIкладовая (для хранения инвентаря, посуды);2) производственные помещения (горячий цех, холодный Ц€Х,объединенный с помещением д.гIя нарезки хлеба, доготовочный цех);з) вспомогательньте помещениЯ (кпадоваЯ суточногО запаса (взависимости от системы организации произво,цства), моечная столовой посуды,моечная кухонной посуды, помещение для хр.нения и мытья тары.4) бытовые и административные помещения (гардероб для персонала,

душеваЯ и санузел для персонала, помещение для администр ациистоловой);



5) подсобные помеп
ВМеСТимости 200 r;";;Ё]l'"||]n!Yý::,#o" хранения пи

""о1:;;ffitr_ж*id{iЁl"#.Ж:н*Э;**#""*#Т#;Jfr;
Буфетьъраздаточые 

,: 

пhлЁ*­­ 

2 ­­­\rrtrfL/\,,'иe помещения),

ПриВозимоt из о"r"*r"';л ­ ПреДПрияТ'ия, осуlцествля

;fж"т:_{i.*Цii­!i;Цiffik"т*:жlн#*''fi ЖiХН
поrauП'ОГО 

ИЗГОТовления. vl'Ulc ОГРаНИЧеННОГО uaaор""rЪ"ru

минималuч,",r.r"" бУфета­раздаточной

производ."#JJ:#Нr;.,:__1о,орlх r;ffJ,iliЖJ, СОбОй комплекс

1) складские поме*.";1";Т;;^a.нrr:"е помеIце r"",* 
ПРИеМа ПИЩи,

;ffi {Ё;ц"Iiт"*ой;;;tе;жж;,:н,,J";fi Ёы.т:r.т:l;:"#;
2) производственные 

й
П ОМеIЦ еН"Ь, rо 

" 
о" ая с тоJI ов.iЁi"#:"*Ы :::'r;:#.IЦения 

(произв одств енно еЗ) бытовые помеlцения (гардероб для псВ базовых оо.*".l;::"Y: ОП" ГIеРСОН€}Ла, санузе.
организачrо, "'fudi;ff;ХЦИЯХ ПИТаНИЯ, столовых ;.;#;r:;Жff*_
ПОЛУфабрикатах, должны 

^_j1 
ПРОДОВолъственном 

;
решения; *ф JffiТrоб""u ­Предуспlотрены oou.r.io'1,1,iu";"""!H?
ПРИГоТовп.,r".ОЁ";Н:fl",{'r 

;­;Т:#ffi:I'", позволяюtцие осуществлятъкулинарной продукЦии и еереализацию. сохранеНием пиIЦевой ценностиТипы и
учреждений ,o"JiiX:TT: ,ЛИЩеблоков 

]]

условий их обеЪпечения. аДанию на ,о".­'J.ъъх;r#Т'"бразователЬных
учетом местных

4.З. Треб:вани: к материалъно­техническ
РеКомендуемый r"";;;;":;*Y:'л:IО'У осrrап{ению

ПРОИЗвод.r".rrrrur­"'"', 
ffiff'ЪНЫЙ 

ПеРеttень о_борудоu ur", складских
у чр ежден",: .,p.ffi 

"J"" Xoiffi u J|I'*"";' пиrце бло*о" 
­ 
Ъ ор u. o"ur.o",r"ri
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ди­
тельноit

Резlть­
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лиЦ,

ответ_
ствен­
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и вход­
ной
кон­
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ПРИ ОСН2IIIентлт.т frr­­­_ ­
тенденции по 

",u*""' 
ПI{Iцеблоков необходиr"

всоответствии"^l}хнн::#ýж#,:h$iР.J#J;н,современные
. На u.. оОорудование. Ппибп,.Lт пл­.*_­_ _цогическо.о пооi{;ruТ"*,нногоНа в с е о ооруд о Й;;;; ffi: Ж,lTJ "#l}i:lxT" np о u ЙЦ 

v rЧ r­ Лr tl UI С

(паспорт, руководство .rо'' #Ёi;:1*"***.,­u^'::"­­ТеХническая документацияУчебнй ' ,;;;;^"Ъ# эксПлУатации). Еж..одно 
^"ЬЪ"о 

началом }Iовоготехнологич 
ГоДа ПроВоlIится технич".к"й конт

C*uo'.'#Jor""';:#;Tъ" XpaHeHI 
роль исправности

приборам" лля_измерения относитеп"пой'" 
пищевых Продуктов оборудуют

ХОЛодилъное оборудоuu"r" _ 
^;;";;"''j:_::1 ВЛаЖности и т<

Холодилъноеоборуоо,u"".;;НТ#";КИТеРМОМ."О"r".'i"'fi]I|L"".Х'flJ}
способным поддерживать ;r;;;;;1i#":Iеtцениях должно быть r""рu""r, 

"
",, *';}:*н}"ffii i ##i"ъхlтфi*:a "; ; * 

" 
нято е к у с тано в кесосТоянии, В случае 

""iй^;.'":;;л 
ДолЖно наХоДиТъся в исправном

О бОРУд ов 
^ниян 

е о бх одиr. ;r.";; rfr .r:;О;"* 
* 

"О 
­o"oi технологиr..*о"о

"оо,,l'Jiо"х?,?;"]"i*"J"'.L,"i,ffiт;;:ъff ннЁ:".ниеразмещаетсявбеЗОПасности и к оборуооuu.rr*o обеспечи""r,:;:::#:З * 
правила техники

непосредственной бпrrо.r.^;; ;;':"::j'"" СВОбОДНЫй ДОступ персонала. винсТрУкцию с указание, 
'uп?J.хТ*Ъ НrниЦы 

ооорУдо" ания вывеIпивают
Х аР аКТери стики, прав ил е е э к с плу ат ации r*l*Х"#"а J:;:;: #:т1...#:фамилии дол;

Лля 
".,*по""ого 

лица, за которым она закреплена.

ПродуктО","ý;;:,;;;"'тri.ffi 
а"#i;;жiЪ;"1:"ffi b#;*:Tj;;Т'r"Ц;'.ffi ЖJiiuffi ;"jОЛЖНО""'оп"r.ватъсярurдЪr,"ч,оеоборудование,

Пр ои з в од с тв енные r."::' T;T}'J*T" T;J#'*"Ju,o.." 
до с таточнымколичеством

Проrauодaaua, ''РОИЗВОДСТВеННЫХ ВаНН, ПРОИзводственных 
столов.

ДОЛжны ,raru"'"le 
СТОЛЫ' ПРеДЦаЗНаЧеННЫе 

Д,ГrЯ Обработки пиl
средств, и 

ПОКРЫТИе, УСТойчивое * д.а.i,;;;;;#;Т:'"'Х ГrРодуктов,

контактирr­*"il1]Ж";:П;^ii#";"JlУ,".l}Т"ffi""Чr3;hlт
Все техЕ

ПРодукци", о".1r"#i;'Ъ'":Y'"JпЧаСТКИ' 
СВЯЗаННЫе С ИЗГОТОВЛеНИеМ И ВЫДаЧей

l".,*P;;*a*:}b*7ffi#1",?l'':Ж,,,­i;,ж;;::}".ж"JT:ffi н
оuп,.#Ё^";:}'.Т|,?}Х""Н; 

";.:'#;J",i::;iy цехе используется
При отсУтствии холодноI­. цеха.приборьi Для обеззараж иваниявоЗДухаустанавливают

мясорыбном, o"oXi,oilЖ; 
" 
f,#f,.#;:;;;ж;";#;:""­ блюд, в

оборудование, инвентарь, посуда и тара в пиrцеблоках должны бытъвыполнены из материалов, предr*"u"a.rп"rr. для контакта с пищевыми



ПРОДУКТаМИ, а также
обеззараживания. *п­"iiцi^,".жу;:'о"тliu,,ВоЗМожлость их мытья и

ж;l1;iJ* в ,u""Ъ"rо"." от nurnu.,.""" и ооп*rJ,uоl..".;Ж*::rт

".о*"**ffi.#r.;#овления 
;;,^ должна бытъ выполнена изблюд, ooni." ;ffi #ffi*'b' 

исПолЬзУtэмый 
Для раздао" 

" 
порчионирования

щffiх* ; # il*#{ jфБJ,;:Ж: Р : rtъ #*; 
) 

# ffii:;;T:;,#;
1""nn",'no*n"; 

".Ьоr"r"Й 
СТОЛОВОЙ ПОСУД", r"".птаря; столовых приборов

::: 
*ý;;:Т;:""#;';'".;"'. ского, хол оlJильного и мо е чного о борудования,

технологического процесса:ун:"J ;ifil должно обеспечивать поточностъ
должен соотв етс T"ou uru _;;;;;;;" ;::::"РеМеННО 

ПРИГОТаВЛИВаемых блюд_ При оснащении iЖ"J"Ж;;""Тffi:;"Тi"lТИмающих пищу лиц.
оборУдованиеМ И кУхонной 

"o,yoot­lnu.rp.nr. . *o",rnulT";r"#*":крышками' гастроеМкости с крышками и т.п.) y""r"*uo.a" количествоПриготавливаемых блюд, их обr"r", и виды (1­Ъ, Z­" или З­е блюдо),Нli#Ж;iТных блюД (мясо, р"б;, лгтица), ,о*ч,йr" технологического
ПримерНый расчет техIlоЛогического оборудования иДЛЯПИЩеблоков: 

­­^4^vvt\vrv 
'UUР}ЛОВаНИЯ И КУХонной посуды

в соотв
первых"­dЁ}Ц^'il:ТЖ,1"#Ыiъть,жъffiт;:­J;i­;,::;fl#;
обедов лля обучающихся вко"цичестве 400 человек необходимо приготовить неМеНее 100 ЛИТРОв l­го блюда (,400 х zso,nl 

"­во,r"rр";;;;.го (400 х 200 мл),слеДоВаТеЛъНо' 
ДЛЯ ПерВых U{'o 

"оЁ"Jоrrrо иметъ не менее 2 кастрюлъобъемом по 50 л, для ф.""* ­ 2 KacTp.n" йL.мом по 40 л;в составе технологического оЪорудоu аниI необходимо Предусмотретьналичие не I

;;:хfi tr;;*,'ý.Ji#;ffi'ХХН:',;ъ1,";;.*ЯЧft ,Нж,Нfu ;
объеМ (выход) 

t 
.orou"r* гарнироВ составляеТ не менее 150 г,

;ЁНin"oТ'Jо";;'п Ё;, ;Т#il' НеОбХОДИМО наличие не менее 2 кастрюлъ
объем (выход) o.no",rr," блюд (из мяса, рыбы, птицы) составляет неЖ;"­; 

"fr;rХ'"Т"_Ж.,:,,"о 
пБо;;;; 

";";;;; ;;;;".. 2 кастрюль
{ля реализации принципов здорового пит анияв современных условиях

ЁЦ#Жfi*.Т;";;ý:"' ffi:i;.у жr* :,,uu", 
капитаJIьных ремонтах

автоматами 1.,uponor".n.orui1,1), в ;"o#*;J"#:"­:XX.ffi:flriT:
ЁЁ:?iХ*ХТiоu#"О"':е.fr"'О На Всех обучающ,r." (400{50 чел.).
ТеХНИЧеСКИМ паспортом jbTfr" ТО'ТН;ffi;""о. ""?ё",т;;*
fffiНLТ:?ЖL"#ЖИтывается исходя из производственной мощности и



С учетоМ использо ваниящадящих методов приготовления блюд (парение,ТУШеНИе' ПРИПУСКаНИе И Т,П,) 
" "о"|.*енных технологий приготовленияосновных блюд на пищебrюке необходиIуfо наличие элек.](ИЛИЖаРОчного) шкафа ?"u з "* ; .;Йi, rп.*.оо.*"""о#::еСкого духового

Для раздачи основных блюд, й*l"ленных и (или) подаваемых с
соУсаМи' необходимо наJIичие на пиlr{еблоке .r.ч")п"ного кухонногоинвентаря (разливочные ложки, соусницы) с мерноt^ йrпой установленныхобъемов (50,,15 

Y{ ' ,.д.). fin" .оу.";;;;;"димо наличие ]ОбЪеМОМ ПО 10 л (400 .,.n. 
"­zs 

nnn;. 
0ДИМО НаЛИЧИе Не МеНее 3 кастрюль

оr.о##.#;ЁtlЯý}trДКой (полужи;rкой) консистенции (первые, третьи
СПеЦиального кухонного 

".rr''u" 

СУПЫ И Т'П') НеОбХОДИМО НаЛичие на пищеблоке
приготовлен]
меткой,.'#ХГ:i,#:1;:ffiт.,J;,",";",.тi;ffi Ж:;;:"*i;:н{**:;

производственные помещения .rищ.блопо" оснащаются достаточнымколичеством холодильного оборудов";;; ;r" об...r."""r]хранения и товарного соседства различных ]видов продукто" ; *;J:;"o' 
срокоВ

При дос,авке готовъrх блйо 
" ,,ono;;;­ закусок в буфеты­раздаточныедолжны использоваться изотермические екоторыхвыполненаизматериалов,отвеч"r,оТх"rЁd"""##;Н:;х;lН:fi

материалам, разрешенным для K.HT?KT,EI с пищевымиПОДДеРЖИВающим требуемый температурный ре}ким. 
: ПРОДУКТаМИ, И

в буфетах­раздаточных должны быть предусмотрены объемно­ПЛаНИРОВОЧНЫе 
РеШеНИЯ, НабОР 

'ОrЙrr"И и оОфйЪ"u""", позволяющиеосущестВлять реализациЮ блlод, куjIинарНь]х издеJ tий, атак}ке приготовлениеГорячих напитков и отдеJIъных блюд
_ Буфеты­раздаточные оборудуются минIОборудовuп""i """YJЛJIUrU)r МИНИМаЛЬНЫМ НабОРОМ помещений и

1) Не МеНее 2 МОеЧНЫх ванн (или одной 2­секционной) с обеспечениемгорячей и холодной воды к ним через смесители с душевыми насадками;2) раковина для мытья р),к;з) два цельнометаллических производственных стола: один длятермоконтейнеров, второй для нарезки (хлеба, овощей, cblpa, масла и т.п.);4) ХОЛодильник (холодильный шкаф);5) стеллаж (шкаф) д,ая хранения чистых предметов: кухонногоразделочного инвентаря, ножей, до.оп, столовой ,,осуды и приборов.ПеРеД ВХОДОМ В КОМнату для приемi. пиIци или непосредственно вкомнате устанавливается не менее 2 ракоъин для мытья рук обучающихся.порционирование и раздача блюд осуществляются персон€шомпищеблока в одноразовых n.puurnux, кулинаFlНЫх изделий (выпечка и т.п.) ­ сиспользованием специалъных щипцов.
Зал обс

прямоугольной'ffi;Тi 
"}ХПffi"Т;.""i",Х"J " 

"Н:Н;;;'J"ýЖtr
естественного освещения, В зале обслу;кив ания располагается зал приемапищи, буфет и зона для сбора использованной ]посуды.



Размt
одно 

""."он JiJ;l.iJъ:ассчитыв ается р

мсторцевойстороныи,,rYТ',,Н'­НТffi;"#;::ff ::Т#^У:Т;*J,{;;
При размещении в обеден;;;. посадочных мест для маJIомобилъныхобучаюпlихся И преподавателей на креслах­колясках площадъ такого

посадочног(

оо.д.,,,Ii,?ж,#"тJж:#,#ж''"ъ*};;;;
не должны проникатъ запах" 

", "rr.;­­:::­:сн,гиляцией 
и отоплением, в него

помещен 
"й.^'"""rrcrrb 

JilllilxlI из кухни, шуА4 из прилегающих производственных
основные требования К отделке зала обслуживания: гигиеничностъ,ВЛаГОСТОЙКОСТЪ' СТОйКОСТЪ К ВПИТыванию запахов, легкостъ мытъя, стойкостъ к

СаНИТаРНОй обработке и дезинф"пч"". 
^!,ii 

.rопр"Iтия cTeliсовременные матери€Llты: п.оur"r.*r­l;л::.],:j'л*ро,,ия стен можно применять
полы 

" 
ж.Jт.";##ж,*.ffi жтТ"хJjj ;КафеЛЬной плиткой п"бо лругими .rоип"'}1,':':::::л:lливньiе, покрытые

МаТеРИалами, поддающ ,*rr"' ";;;;;' .;):::: _" 
ИСТИРаНИЮ, Не Пылящими

дезинфицируюlцих препаратЭЯ. 
ЛеГКОй ru";Т: ; ffir:#T'"J;r1:'#"T;.,

Мебелъ
эксплуат.ч,.tffi?"::Н;Ё::ff#;;п"i:н*ffi 

#ъ::::"ъхшж;ýмебели ­ это прочностъ, йu,о.rойкостъ, гигиеничностъ. Зал обслуlкив анияоборудуется столами прямоугольной 
формы на 4,6, 8 мест, а также стульями,

;а::Е"#'; ffiТ:НХ}:nn*i:'О"ностъ 
мебе irи должна позволятъ проводитъ их

легкомоюrцейся, у".оич"#f"" ""i:;:4'"uх1I;il?"о'aств: должнабытъ
дезинфицируюu]ихсредств,и]\{етьгигиеническоепокрытие. гемпературы и

."ои..С"lУi,Ъ;ЯiЖ;i: J";#й"Х*:l,;r_т"ую конструкцию из метал ла и
ТабУРеТЫ или скамъи ставят ровно напротив ,;:ffi:;Й УбОРКИ ПОЛов. Стулья,

По внеш
архитектrо""^i'Тfi l#i;,*."#';ff;"НТ­'­,Ж.'*ъдо"'кна.::н#rJ""#";
исправном состоянии, бытъ без дефе­;, .i.rой, включая ножки столов истульев. Поверхность столов ­ чист ая, сухая. без разводов и запахов.ОСОбОе ВНИМаНИе НеОбХОДИМО уделять возможности соблюдения личнойгигиены школьников, количество рукомоitников должно соответствоватънаполняемости Iпколы, должны бытъ й.;й;;трены мылъницы либо дозаторыжидкого мьiла, электрические сушилки пrбо б,умажные полотенца.в школьных столовых выделяют комплс:кс бытовых и административныхпомещений Для персонала с рекомендуемым миним€}JIьным перечнемоборудования:

l) гардероб для персонала. В гардерrэбе для персонала необходимоПРеДУСМОТРеТЬ 
РаЗДеЛЬНОе ХРаНеНИе ЛИЧНОй И СаНИТарной одежды персонала:

Н:ХН,*У";Ж;йffi: ОДеЖДы персонала и шкафы для хранени,I
2) душевые;
З) санитарный узел для персонала;



4) комната персонала для приема пищи. В
fiffiilffJJfii}ТДСТВенный "on, стулъя,,п.п.оопХН;:Ъ";ffiНЖ:

.оr.ЙТJl'.tr'hi::frТffi;:,Тl*" столовой, в котором устанавливают
5, Требов анияк органи.}ации контроля качества пи'анияобучающ ихсяобщеобрu,о"u"п",u" организация является ответственным лицом за

организациI

,."",i#JНЪХ"#ЪlХ##;#".:rЖ::"rffi 
;,обязансоблюдатъустановленЕ

правилах,'"" 
в государственных стандартах, санитарно­эпидемиологическихнормативах, технических лопlrraпrах обязательные для жизни и

,^ono|iJ, об;z чающ ихс я тр е бования безоп а..rо.r" услуги питания.
индивиду­t#:Ц."ffi xlЖН:'­;*".",""Т:.*ii{Ж:Г..::;,J#":
:Ё:Нffi:Ж 

; "!Н:)u,,""Т"]'ЧеНИеМ 
горячего пит ания обучаюrц ихс я,должны

ОбУчаюrц;;;",в том числе: 
ИеРОПРИЯТИЙ' НаПРаВЛеННЫХ 

"u охрану здоровья
соблюдение требований качества и безопасности, сроков годностипоступающих на производство продовольственного сыръя и пищевыхпродуктов;

проведение производс.венного конт]]оля, основанного на принципахХАССП;

"о"оr:i;ГТ"i:J:r:iffiНOГО 
КОНТРОЛЯ 

11::.1"u 
и безопасности готовой

ПериоДичностьюпроведен­";;'"х:Т;:ffi i"#,J,r"#.,#H#l.;з''j.b:Производственный ко'троль качес'ва и безопасности процессовпроизводства продукции должен осуществляться на всех этапах изготовления:от поступления сыръя до реаJIизации, продукции, с применениемкорректирующих мероприятий, u,u.rрu"rrЁ"r,ur,. на устранение выявленныхнарушений.
качество и безопасrrостъ Продукции общественного питанияконтролируют по органолептическим' 

физико­химическим имикробиологическим показателям. Органолептические покаВЫХОДа ГОТОВОЙ ПРОДУКции оценивают лутелу{ проведения a;HЁx.,.Jff#;Продукции.

оценку качества продукции по физико­химическим имикробиологическим показателям проводят выборочно в аккредитованных

ffiffi;rJ.НJ:';jffi!;;: с периодичностью, установп.ппой про.рurй
испытаниям подвергаются сырье, полуфабрикаты, готовая ,'родукция;

Ж,#""|.:ffi :i;;",? J';ilЁХi;Ji,..* P'"ioun" И р еализ ации; территория,

5. l. Организация производственного контроляПрограмма произвоДственного контроля переченъ мероприятий,направленных на соблюдение в школъной стьловой санитарногозаконодательства с указанием сроков их исполнения. Программупроизводственного контроля утверяtдает руковOдитель организации.



программа производс твенно го контроля включает :входноЙ контролЬ качества и безопасности гIоступающих пищевыхПРоДУктов и продоволъствеI{ного сырья;
контроль на этапе технологических процессов производства Продукции;контроль санитарно­эпидемиологиче ского режима;контроль производственной среды.
в качестве приложений к программе вводят форму всех учетно­отчетныхдокументов по результатам контроля, которые ведут лица, непосредственно егоосуществляющие и отвечаюrцие за организацию (по каждой из форм контроля­ визуальному и лабораторно­инструментапьному).
Каждая партия поступающих сьIрья и пищевых продуктов проверяется:1) на соответствие ttидов и наименов аний поступившей продукциимаркировке на упаковке и товарно­сопрово,цительной 

документации;2) соответствие принадлежности 
'родукции к партии, указанной всопроводителъной документации;

з) соответствие упаковки и Iдаркировки товара требованиямдействуюII{его законодательства и нормативов (объем информации, н€UIичиетекста на русском язьiке и т.д.);
4) органолептические, сРизико­химические показатели;
5) уровни содержания потенцис}JIъно опасных химических соединений;6) микробиологические' паразитологические показатели (рыба инерыбные объекты промысла' мясо И мясные продукты, свежие исвежезамороженные зелень, ягоды, фрукты, овоu{и, питъевая водацентрализованных систем пиl]ьевого водоснirбжения).
визуальный контроль проводится специально уполномоченнымиДОЛЖНОСТНЫМИ ЛИЦаМИ' ОТВеТСТВеННЫМИ За Выполнение санитарно_противоэпидемических (профилактических) меропри ятий, соблюдениесанитарных правил, разработку и реализациIо мер, направленньiх на устранениеВЫЯВЛеННЫХ НаРУШеНИй, РеЗ.УЛЬТаТЫ ЗаНосятся в журнал входного контроляпищевых продуктов и продовольственного сырья (табьца 6).контроль за соблюдеt{ием режимов хранения сырья и продукцииосуществляется путем ведения журналов ni"., ,.rп.ffiурного режимахолодильного оборудов ания>> (таблица 7), к.Учет температуры и влажности вскладских помеп1ениях)) (таблица В).

Таблица 7
Наи MeHoBanr" проЙ uодстве нн ого Наименовап"" *опЙ"льного

оборудования
Температур" uiрuду"uх

месяц/дни: (еяtедневно)



наименоrйй
складского помещения

процентах)

Таблица 8

Также ве
документ"", ""i;:i#;Hi ;":НJ;Т:rrfrr.ификатов (деклараций), иных
готовой продукции, технологий .. .,po"."­o­o".,JTJi#Xi]'ri]ilg,ili##J,?,l;
реzLлизации.

лабораторные и инструменталъные исследов ания обеспечиваютподтверждение безопаснос,ги приготовляемых блюд, их соответствиегигиеническим требованиям, предъявляемым Iподтверждение безопасн;;;;*;;;;;Н::::.j ПИЩеВЫМ ПРОДУКТаМ, а также
предметамипроизводственного;ffi ХЖ#ЪТ;";""Т­*;""Х*,Хi*.Ж*i
НffiЪ#::Ё;;:Н"i:,1Jнr;;;ffirй """,,едований в организациях

Таблица 9

объекг 
"..rйБuп*обследовагltzя

Салаты, .r"д** ­­б*qй
напи.гки, вторые б.lIюда,
га,рнрlры, соусы, тi]орожные.
яичные, овощные блюда

Ра,цисlн питания

Третьи блюда

Объек:ты tIроизводственного
окружения, руки и
спецоlIея(да персонала

Оборудова"Й, 
^*"r"р, "овс)ще.кранилишlах и складах

хранеIjия овоtцей. шехе
тки овощей

Обору;rпuaHиq ­l"""."pц
ТаРа, РУКи, спецодежда
персонала, сырые Ilищевые
про,цукты мясо, зелень
Питьевая Boiu * Тазводяпlей
сети помещений; д{оечtJьJх

вид исследований Количествffi
]V,1 n n роб uЪrБЙ., 

". 
n,, 

"исследования проб готовых блюд
на соответствие требованиям
санитарного законодательства

2­З блюда
исследуемого
приема пищиКаrор"ИпойцlrЙдЪЙЙ

соответствие химического
состава блюд реце

витаминизации блюд
Мlикробиол"­,*.­"е
исследования смывов на наличие
санитарно­показател ьной
микрофлоры (БгкП

5­10 смывов

Микробиологические
исследования смывов lla налиLlие
возбудителей иерсиниозов 5­ l 0 сшlывов

Исследования смывOв на нiulичие
яиц гельминтов

1 раз в год

соответствиa требованиям
ых норм, правил и сr,олlовсlй и кухонной гlосуды:



Iигиен и чес ких­l;йй;;;;;
химическим
МИКРОбиологическим И

цехах;овощнс,м.и,хо­­.­­=.­й;йй

lo,1::.", доготовочном
(выборочно)

Отбор суточной 
'рЫ"*'ооо*.пответственным 

работником пищеблока 
осуIцествлятъся н€tзначенным

Обеззараженные ; 
"о";;;;;;"#:Т:"":"Y.л 

В СПеЦИаЛЬно выделенные
отделъно*"*о:'.;#;ХiНii"JЁ,БJý:;1" j*Яijiкрывающиеся)
блюда' ГарнирЬ­I и наПиТки (третъи_блюда) й**, отбирать.r' ;ТJix;*r*;жменее 100 г, Порционные блюда, биточпй ?..""ты, сырники, оладъи, колбаса,бутерброд", допi"u, o"rui;;" поштучно, целиком 1в объемЁ одной порции).oru.o.ЖT;'i:r:Hn'r#ff:: хранитъсrt не менее 48 часов в специально

качество 
"";;"#"::":" ПРИ ТеМПеРаТУре от +2ОС до +бос.

комиссией,.":i"JххЦ,#Н:;Н*:*"т?*;^жнтъl*тн:::
года руководителем образователъной ор.uч,"ruцr". В состав бракеражнойкомиссии входят завед)zюrций проrr"iо;; (шеф­­повар) организации,осуш{естВляющей производство горячего пи,тания, Ь1,*aurraр­калькулятор,медработник, представитель администрациI.I образовательной 

tМеНее трех человек) 
­ ^I"ЕЧIrrl v\­'УСrJuБаl'еЛЬНОИ организации (не

::т*Цr,:: Т."#Т"Ж"iilЖ""#ff;jт"," проверке по мере ее
(ТабЛИЦа 10). Бракеражный )курнал должен бlаПИСЬ 

В бРаКеРаЖНом журнале

;iffJ;,#ff#* 
проIпнурованы и .no..,n'.'Ji, ЧЖi",*ОО}u" ;ffi:Ж,

Щатаи
час

изго­
товле­

ния
блюда

Время
снятия
браке­

рака

наименовь
ние

готового
блюда

Резуль­
таты

органо­
лепти­
ческой
оценки

качества
готовых

блюд

Тяб
Разре­

шение к

реализа­
Циt,I

блюда,
кулtl_

нарнс)го

изделия

I Подп"й
l членов
l­l браке­

| ражной
| ооrr..r,

Резуль­
таты

взвеши­
вания

порцион­
ных блюд

Приме­
чание

Записи в журнале заверяются подписями всех членов бракеражнойкомиссии. ответственность за ведение бракераж*rо.о­^^ журнала несетпредседатель бракеражной комиссии. обязательному бракеражу подлежит

;:ННrЖffi.^;;Ы' 
ПРОДукции сразу после ее изготовл ения) перед

!ля предотвращения размножения пато.енных микроорганизмов готовыеблюда должны быть р,u,,",опаны не позднее 2 часов с моменl.а изготовления.

ЁХiffi? 
^]ir.XH}T­­ 

бракераж i..,ro.o" npooynu"",­ к реализации



(при#:1Шi"l1ХY::lТ*Ъl"JОДИТсяпо^контролеммедицинскогоработника
нормамипотребно.,.ло,,,;;Ё;Т#""j:IН.ЪХ};ffi 

;::ТХН7#"Ъ"#iблюд регистрируются u *y,pnune кВитам"""riц"" третьих и сладких блюд>,который хранится один год. образец журнала приведен в таблице 1 1 .

лг9 наименование
группы

пищевой
ЛРоДУкЦии

Таблица 12I l]opn,u ­­
ПРоДУкЦии в

граммах, г
(нетго) согласно
прилоrкению l2

Коли.lес,гво йй""й
пролук:ции в нетто по
дням в граммах на
одн()го человека

В среднем
за неделю
(1 0 дней)

отклонен
ие от

нормы в

%
(+д)

l 2 J 7

Табл 1l

потреблениЯ ПиЩевой прод)/кци" 
"о" Б;;;;#Ж;Ы"..r:jЖЖ'}производится корректировка В случае устiановл ения отклонений. РезультатыпроверкИ заносятСя в <ВедОмость контроля за рационом питания> (табл ица 12).

,,;"н;:;ж;ежедневно проводится влажная убороu с применением моющих идезинфицирующих средств. Столы on" .rо.етителей должны подвергатьсяуборке после каждого использ()tsания.
!ЛЯ УбОРКИ ПРОИЗВОДСТВенных и санитарно­бытовых помещений долженвыделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которогодолжно осуществляться в специально отведенных местах. Уборочный

;rrЖf,o"'Ёfr#:еТа 
ДОЛЖеIr ХРаНИТъся о]делъно от инвентаря для уборки

По результатам проIIзводственногс) контроля ведется журналрегистрации резулътатов контроля, в котором указываются мероприятия,выполнеНные ответственнЫми .[ицами в paMKilX производственного контро ля, атакже мероприятия по устранению выявленньiх нарушений санитарногозаконодательства (таблица 1 З),

J\ъ наименовап"a
витаминизированного

блюда

Число
витаминизированных

порчий

ица
lЭодgржп;;;

а,экорбиновой
кислоты в
таблетке

количество
аскорбиновой

кислоты,
введенной в

общую массу
бпюпя

ответственнБ
лицо за С­

витаминизацию

w

Таблица 13



Наи­
мено­
вание
опера­

ции

опас­
ный

фактор

Номер
крити_
ческой
кон­

троль­

ной
точки

контролируемый
параметп

11роче­

дура
монито­

lсинга

Кон­
троли­

РУющие
деЙствия

Регистра­
ционно­
учетный
документ

ответ­
ствен­
ный

испол_

нитель

зна_

че­

ние

l Прелелi
но

допусти­
мое

значение5.2. Кс н,lроль за
обучающихся работоЙ объектов, обеспечивающ;i питание

контроль за организацией питания обучаюттt ихея осуtцествляетсяГосУДарсТВенныМИ наДЗорныМи орГанаМи ) а также "'"::#:"j:::
;"ffi:iilТ".ЪЁ":Тхххuч""о в лице оi]*о"оо"теля при 

"J#ж;:;н;"т":В соответствии с Федералъным з'коном от 26 декабря 2008 годалlЬ 294­ФЗ ((о защите прав юридических лиц и индивидуалъныхпредпринимателей При осуществлении гос)/дарственного контроля (надзора) и
У#*ЖЖХТ;"""*"#'r,т"; в организации, осуществляющей питание
государственногоконтроля,Ц!ir;J:;х'ff"";i""#;:}ж:r:;ъжr".хн;
мероприятии по контролю, содержащая сведения о наи1государственного контроля (надзора), дате, времени rо"".оХiii"iЁ:;;"#по контролю, о правовых основ аниях, целя)(, задачах и предмете меропр иятияпо контролю, о Выявленных Нарушениях, составленных

"JllJT"]"};­,i3указываются фами лия, им* отчество, долж'ость lIица (лиц), осуществивIцего
r"Н;Ё:;:; # J:X,i'"",:;";J";;: 

r""l 
""Д']ИСЬ Если iypiun не ведется, то

Право родителеи на осуществJIение контроля должно быть закреплено вдоговорах, заклЮчаемыХ межl(У родителЯ NLи и орГанизацией, осуществляющейпитание (образователъная организация, с}ператор питания). ОрганизациrIродительского контроля может осуществлят,ься 
родителя ми индивидуаJIьно вежедневном режиме в форме 

'ичного 
контроля процесса орган изациипитания,в форме анкетирОваниЯ родителей и детей, ., y"u.. ии вработе общешкольнойродительской комиссии. Поря,цок провед 

"ii" мероприятий по родительскомуконтролю за организацией nirur"" обучающихся, в том числерегламентирующего порядок доступа законных представителей обучающихся впомещения Для приема пищи, рекомендуеl,ся регламентироватъ лок€шьнымнормативным актом общеобразовательной организа ции, а также включатъ вдоговоры, заключаемые с Родителями обучайщихся на организацию питания.Резулътаты проверок доJIжны отражаться в контрольных журналах и/или сиспоJiъзованием информацио_нных цr6роuur" "r."r"^ri; 
(размещениеИНфОРМаЦии на сайте образователъной

ПРИЛОЖеНиях, в виде публикац"й 
" 
..r" и.rr"р".i|ГаНИЗаЦИИ' 

В МОбИЛЬНЫХ

При проведении мероприятий родиr.й.по.о контроля за организациейпитания детей в организованных детских коллективах могут бытъ оценены:1) соответствие реа,тизуемых блюо yru.pn*eнHoMy меню;



2) саниТарно­теХническое содержаНие обеденногО зала (поМеТl{ецдq 

^r,
приема пищи), состояние обеденнЬй l,tебели, .rоrrо"ой посуды, наличиесалфеток и т.п.;

3) условия соблюдения правил личной гигиены обучающ имися;4) наличие и состояние сани,rарной од.iдr, у сотрудников,осуществляющих раздачу готовых блюд;
5) объем и видпищевых отходов посJIе приема пищи;6) наличие лабораторно­инструменталъных исследов аний качества ибезопасНостИ поступаЮщей rrищевой продукции и готовых б.lrюд;7) вкусовые предпочтения детей, удовлетворенностъ ассортиментом икачеством потребляемых блюд по резулъ,татам выборочного опроса детей ссогласия их родителей или иньiх законных ]lредставителей;
8) информирование роl{ителей и детепrЪ .доровом питании.ОрганизациЯ родителЬскогО контролЯ можеТ осуществляться в формеанкетирования родителей и детей и учасгии в работе обйешкольной комиссии.Итоги проверок обсуждаются на общешкольных родительских собранияхи могут явиться основанием для обращений в 

^ 
адрес администрацииобразовательной организации, ее учреди,теля и (или) Ъ.r.рurорu питания,органов контроля (надзора).

Персональная oTBeTcTIteHHocTb за соблюдение требуемьiх санитарно­гигиенических норм и правил в школьной столовой, u ,un*e оргацизациюпитания учащихся в целом возлагается на директора школы.
6, Требования к организаL\ии питанияпри введении ограничительных мерв случае возникновения сложноil эпидемиологической ситуацииобеспечение горячиМ питанI,IеМ должно осущестВляться В соответствии соследующими нормативными /(окументами :

письмом Федеральной службы по надзору в сфере защиты правпотребиТелей и благоПолучия человека от 20 апреля 202О года J{g О2/7515­2020_24 <рекомендации по организации работы предприятий общественного питанияс учетом эпидемиологической ситуации>;
письмом Федеральной службы по надзору в сфере защиты правПОТРебИТеЛей И бЛаГОПолучия человека от 14 февраля 2020 года Ng 0212225_2020­2З <Рекомен дации по проведению профилактических дезинфекционныхмероприятий в организациях обществеппо.о питания и пищеблокахобразовательных организацийD.

В целях недопущения р€tспространения новой коронавирусной инфекциина терриТориИ РоссийсКой Фе;цеРации необходимо обесп".п"ri соблюдение мерпредосторожности, а также проведение профилактических и дезинфекционныхмероприятий при оказании услуг обществе""о.о питания.
IVIеры профилактики.
соблюдение мер личнсlй гигиены. I{едопуск к работе персонала спроявлениями острых респираторных итrфекций (повышенная температура,кашель, насморк).
обеспечение персонаJIа запасом оrlноразовых масок (исходя изпродолжительности рабочей смены и смены масок не реже одного раза в Зчаса) для использования их при работе с посетителями, а такжедезинфицирующими салфеткаN{и, кожными антисептиками для обработки рук,



a;::XlJl"#"1XT;". ;fffi:T*k,T#;TJ". исполъз ование однораз овых
Д,я проведения дезино.пчй ';;;;;;­ffiil'ffi;3*"" средства,

;iЖЖfiХ"НННJJ#ilнъх"#,тr,н* и разрешенные к применению в
УКаЗ аНЫ Р еЖи мы о безз ар аж ив ан:я"о" Ьй", ;'J#ffi: rL]iJйЁ"# КОТОРЫХ

Профилактическая дезинф.екция .rйulо".", на системной основе в:#НL#:ХНЪХТ#О,|""О ПО 
";;;у*ению распространения новой

м а с о к для з ащи ты ор ган о 
" о 

",ix;Г"] Т; ЖТ,#ъ",:­ :Жlll ffi "J;; * Htrих кожными
проветри"*"..:t"lЪ1]]"i}#;"i;Уф"::ХН,'Н."";."fu 

;.­1­"*"о.,о.уд,,,
;;Жi'#l;"х'"хЁ';:iffi У,.i;,#жJ*ri*""средствff Т."#"Ё::ff ;

по оконч ании рабочей смены (илине реже, чем через б часов) проводятсяпроветривание и влажная уборка помещений с применениемдезинфицирующих срелств путем протирания дезинф"цирующими салфетками(илИ раствораrr, д.rr.rф"цrруrщих средст_в) ручек дверей, поручней, столовспинок стульев (подлокоr.r"по" кресел), punou"" для мытъя рук .rр" 
"*оо. 

Jобеденный зал (столовую), ви'рин самообслу}кивания.
для уничтожения микроорганизмов необходимо соблюдать времяэкспозиции и к(

соответствиис;:ffi :хж;J,хi:;"йi:Ъъ"JiА";:е*;*J#'тн j?Ёжtr
ж:lffi* промывают uодой ; uur.y',or"u., с помощъю бумажньж

Пр, наличии туалетов
установленном порядке.

Проводится их уборка и дезинфекция в

КоличесТво одноВременно использУемоЙ столовоЙ посуды и приборовдолжно обеспечивать потребнсlсти организации. Не допускается исполъзование

;ýiЁ,x;.:"#'rЖ;Н:, СКОЛаМИ, Отбитыми краями, деформированной, с

организации общественного питания и пищеблоки образователъныхорганизаций рекомендуется оснащать современными посудомоечнымиМаШИНаМИ С ДеЗИНфИЦИРУЮЩИМ Эффектом для механизированного мытъяпосуды и столовых приборов. Механическая мойка посуды наспециализированных моечных машинах производится В соответствии синструкциями по их эксплуатации, при этом применяются режимы обработки,обеспечивающие дезинфекiию посуды и стоJIовых приборов при температурене ниже 65"С в течение 90 мину.т.
для мытъя посуды ручным способом необходимо предусмотретътрехсекционные ванны для столовой посуды, двухсекционные ­ для стекляннойпосуды и столовых приборов.

noo"o}ju,""' 
СТОЛОВОй 

'Ъ'УДu' РУЧным способом производят в следующем

1)

2)
ванны;

механическое удаление остатков прtщи;
мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции



З) МыТъе во второй секции ванны I

:*#iix;:,Т*"'*,"JроIстввколичест;::1Т;;Уfi:НJЖ,Ж"f,'.;Ж
4) ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третъейСеКЦИИ ВаНН_Ы ГОРячеЙ проточноЙ водой с. температурой не ниже 65ос сПомоЩью гибкого шланга с душевой насадкой;5) обработка всей столовой посуды и приборов дезинфицирующимисредствами в соответствии с инструкциrIми по их применению;6) оПоласкиВание ПосУДы в метал.пической сетке a Т,r.r*r­т, р TnATсекЦии Ванны проточной водой с помощью гибкого #ix]': Ъffж;насадкой;

7) просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах.При выходе из строя посудомоечноt)i машины, отсутствии услов ий длясоблюдения технологии ручного мытъя и дезинфекции fIосуды, а также
;ffiЁ'r:"#r."l'О'О'ОО ПОСУДЫ И ПРИборов р"а;;; организации не

при применении одноразовой посуды производится сбор использованнойодноразовой посуды в одноразовые гIлотно закрываемые пластиковые пакеты,которые подвергаются дезин(lекции в конце рабочего дня.

,"r"#;ЛеЗИНфеКЦИИ 
МОryТ бЫть 

"..,оп"rованы средства из р€lзличныхгрупп: хлорактивные (натриевая соль дихлоризоциануровойкислоты в концентрации активного
не менее 0,06 ол, *порu*i'Ъ ­ u no"u.u,rp;;"::r;"J.n;;T 

"'rl.#""J;растворе не менее з'0 уо), кислородак'ивные (перекись водорода вконцентрации не менее з,о о^), пu,"ъ".rоIе поверхностно­активные вещества(кпАв) ­ четвертичные аммониевые соединения (в концентрации в рабочемрастворе не менее 0,5 Yо), третичные амины (в концентр ации в рабочемрастворе не менее 0,05 уо)' полимерные производные гуанидина (вконцентрации в рабочем растворе не менее 0,2 О/о), c"rprJ 1" качестве кожныхантисептиков и дезинфицир)/ющих средств для обработки небольших поПЛОЩаДИ ПОВеРХНОСТеЙ ­ ИЗОПРОПИЛОВЫй спирт в концентрации не менее 70 %по массе' этиловый спирТ в концентрации не менее 75 %'Ь,u...). Содержаниедействующих веществ указано в инструкциrIх по применению.
щезинфицирующие средства хранят в упаковках изготовителя, плотнозакрытыми в специально отведецном сухом, прохладном и затемненном месте,недоступном для детей. Меры Предосторох(ности при проведениидезинфекционных мероприятий r п.р"ой помощи при случайном отравленииизложены для каждого конкретного лезинфицrруnoщar.о средства винструкциях по их примененик).
в случае выявления заболевших после удаления больного иосвобождения помещений от людей проводиIся заключительная дезинфекциясилами специ€}JIизированных организаций, Щля обработки используют наиболеенадежные дезинфицирующие средства на основе хлорактивных икислородактивных соелинений, обеззараживutнию подлежат все поверхности,оборудоВание и инвенТарь пр()ИзводствеНных поМещений, обеденных заJIов,санузлов. Посуду больного, загрязненную остатками пищи, дезинфицируютпутем погружения В дезинфиrирующий раствор и дzLлее обрабатывают по



изложенной в
орошения. n,'­' 

СХеМе' ПР" ОбРабОТКе ПОВеРХностей применяют способ)здух в отсутствие людей рекомендуется обрабатывать сиспользованием открытых переносных улътрафиоп.rо""rr. облучателей,аэрозолей дезинфицирующих средств.
7, Требования к персоналу организаций общественного питания,оказывающих услуry по обеспечению питанием школьников/.I. Квалификационные требования к персоналу столовойобразовательного учреждения
В соответствии с ГоСТ з0524 ­ 20lЗ Услуги общественного питания.требования к персоналу среди сотрудников столовой образовательногоучреждения выделяют следующие основные группы:
административный персонал_ (заведую*"и 

"rоrовой, технолог и др.);обслуживающий .r"р.Бrr­ (буфетчи*, nu.."pur;;
производственньiй персонал (повара, rrекари);
вспомогательный персонал (мойщики посуды, уборпцrки и др.).

",.u"IОч!бОВаНИЯ 

К ПеРСоналу в .ooru.r.r;r;;; гоiт з­0524 _ 20lз приведены

Группа
персонала

Таблипа 14
возможные

наименования

_дол)(ностей персонала
1

АДМИНИСТПЯТИ
аJ

ый персонал {иректор пrБ""r­,
управляющий
предприятием,
менеджер, заведующий
предприя.гием

r lvР9vп@l лUJlrкен ЗНаТЬ:
1 ) принципы управления производственно­
хозяйственной и т,оргово­обслуживающей
деятельностью предприятия общественного питания;
2) организацию обеспечения np"onp,,rr""
матери€lJIьными и финансовыми ресурсами,необходимыми для функционироuuп"".
рентабельности и продви)Itения предприятия
общественного питания;
3) организацию расстановки персона_lа с учетом его
специальности и квiUIиQlикации, опыта работы.личностных качесl­в]
4) иностранный язык (английски й и/или
соответствующий специализации предприятия) в
пределах разговор}{ого минимума и
профессиональной терминологии.
Персонал должен },меть;
l ) управ",rять произ водственно­хозя йс,гвен ной и
горгово­обслч)Itивающей деятельностью
прелприятия питаllия1 в том числе прOизводством 

]lродукции. системой менеджмента качества " I

1езопасности прод)/кции, обслуживанием 
­­ " 

l
rотребителей. маркетингом,документ,ооборотом и l1р.: 

i

l1 организовывать ttбсспечение преf пl)иятия 
l,{атериаJlьными и dlинансовыми ресурсами, i

tеобходимыми для функционирования, 
llентабельности и продвижения предприятия; 
i

) организовывать расстановку персонiца с учетом Iго специальности, квалификации, опыта работы, l

ичностных качеств: l



4) делегиро"ur, п­"БЙо*" БФЙrr"ц"ц
функционированию и контролю деятельности
предприятия общественного питания;
5) контролировать обеспечение эффективности
деятельности бизнес­процессов. производства,
внедрение современной технологии, методов и формобслуживания;
6) разрабатывать корректирующие дейсr,вия и
мероприятия, оценивать результаты деятельности
предприятия;
7) контролировать соблюдение инструкций по
технике безопасности, требовании oxpa"ol труда,
пожарной безопirсности, санитарного сос.гояния;
8) оргаrrизовыва.гь эвакуацию потребителей из
п9едприятия в чрезвычайных ситуациях,
обеспечение вызова
с корой помол", no*'ulНo"ЖHJi'* 

( поли ции'

Инженер (технф
технолог, технолог,
менеджер по
произволству

технический
персонiUI

Персонал долже}{ a*rо,
1 ) принципы организации технологического
процесса на предприятии;

2) разрабатывать рецептуры и технологию
продукции общест.венного питания, с)пределять
отходы и потери сырья (продуктов), составлять
меню;
з) разрабатывать и оформлять технологические
документы на нов)/ю и фирменную продукцию с
учето]\{ coBpeмeHH[,lx тенденций;
4) разрабатывать с.гандарты организаL{ии на
изготовляемую пр()дукцию и оказываемые услуги
общественного п иl.ан ия ;

5) организовывать и проводить органOлеllтическую
оценку и бракера;lt продукции обuцес.r,венного
питания.
6) контролировать соблюдение персоналом
технологии произвOдства продукции сlбщественного
питания, условий ее хранения и сроков годности,
условий реаJIизацил{ (подачи, отпуска) блrод и
изделий в зал и на вынос:
7) контролировать работу произвOдственного

2) рецептурr, 
" 

rе*попогии про/]укции
общественного пи,гания, порядок составления меню,
методики опреле.]ения норм отходов и tloTepb сырья
(прОдуктов). в том числе взаимозаменяемость
продуктов, сочетilемость блюд;
З) требования к качеству полуфабрикатов, блюд,
кулинарных изде:rий;
4) правила разработки и оформления
технологических,документов на новую и
tрирменную продукцию с учетом современных
тенденций, стандчtртов организации на
изготовляемую продукцию и оказываемые услугиобrцественного питания;
5) правила проведения органолептической оценки и
факеража продукции общественного питания,
11ерсонал должен уметь:
l ) организовывать проLlесс производства Ilродукции
общественного питания:

а в соотвеl,ствии с ниj,lми



1

;й.­r""­ д* ;"­.­
8) участвовать в совершенствовании технологии и

НеТеrпJIлрjIrI|gДУ­кдииоOцественногопитания

аJ

обслчжива­
юurий персонал

l*
i\.iп
l,,
lo(
lлl
l",

2)

Hi

з)
тр

пt
ее

4)

дл
5)

пр

6)

о[
1)
об
8)
бе:

нать:
l) порядок обслуживания потребителей в

:rт|_"rr"ях быстрого обслуживания (закусочных,
оуQетах. кафетериях и т,п.):
2) ассортимент реализуемой продчкции
общественного питания, нормы ее выхола и цены;
3) решептуры и т.ехнологиIо произВодства Продукции
общественного tIитания дjIя предп риятийбыстрогообслуживания (закусочных, буфетЬu, пuбеr"р"Ъ" 

"т.п.);
4) органолеп].ические методы оценки качества
продукции общественного питания, признаки
недоброкачественности полуфабр"пurо", блюд и
изделий:
5) виды и назначение используемой посуды,
приборов и инвеI{таря:
6) способы, правила размещения, выкJIадки и
упаковки продукции и товаров при отпуске
лотребителяпл;
7) лринципы работы и правила эксплуатации
горгового, холодl4льного и технолог,ического
lборудования и порядок его обработки,
l) устройство и правила эксплуатации контрольно­
iассового оборудования. порядок выполнения
.ассовых операций, правила расчета с потребителем;
)) признаки платежеспособности государственных
lене)ltныХ знаков, порядок лолуLIения, хранения и
ыдачи денежных средств при осуществлении 

l

lzlJlичных дене}кных расчетов и порядок puau"rou a lспользованием платежных карт; l

0) требования к качеству полуфабрl4катов, блюд, l

улинарных, мучных, кондитерских и 
l

лебобулочных изделий 
l

[ерсонал должен уметь: l

) отпускать (реализовывать) продукцию 
]5щественного пи'ания с раздачи, раздаточных lаний и прилавков для потребл"п"" u зaше и на l,lHoc: 
l

| изготавливать несложные б;lюда. изделия л llпитки: 
i

хранить на раздirче продукItию и соблюлат, 
llебования при производс'ве и реализациu l

)одукции общественного питания, условия и сроки l

годности, прави'а товарного соседства; 
l

упаковывать кулинарные и кондитерские изделия l
я реализации на вынос; 

lпользоваться технологическими картами на l

одукцию общественного питания; 
l

ПРеДсТавлять потребителям кра гкуlо инr|lормач", 
l

)еализуемой продlукции; 
l

подготавливать контрольно­кассовое 
lорудование к началу работы; 
l

приIlиматЬ оплатУ наJlичt{ымИ средствами и 
|

}наJ]иtIные платежи с использ()ванием платежных 
l)т; l

Работник ,р"лпр"Б"Г
быстрого обслуживания
(многофункциональный

работник ПБО),
буфетчик, старший
буфетчик



9 ) подготав" 
";;;; рuб оте; омещайреrшрr"тrlя

3::::::Рлуживания (закусочны*,­Ьrф"rо",
ев и т.п.)

Персонал д**"lr"­­
Кассир, ."арЙrЙ"""рl) устройство и правила эксплуатации контрольно­

кассового обору,дования, порядок l]ыпоJIнения
кассовых операций, праtsила расче.га с потребителем:
2) ассор,гимент реаJIизуемой продукции
общественного питания, нормы ее выхола, цены нанее, а также ассортимент покупных товаров и их
цены;
з) признаки платежеспособности г()сударственных
денежных зIiаков. порядок noryu"n"r. хранения ивыдачи дене}I(rlых сРедств при осуш {ecrur,.n 

" "наличных дене)lil]ых
и с п ол ь зо в а n 

" ", nn u.3l"пur]lъ;; " 
о" 

^о 

к р ас ч ето I] с

Персонал дол)I(еI l уметь:
l ) подготавливать контрольно­кассовое
оборудование к началу работы 

" 
raпonrao"aTb его

для оформления платежей:
2) принимать оплату нzLпичными средствами и
выдавать слачу:
3) принимать безналичные платежи с
использованием платежных карт и осуществлять
возврат оформленных платеlttей;
4) составлять отчеты ло платежам и вести кассовую
докуN,{ентацию;
5)нести r|эинансовую ответственность за
правильность денежных

Производствен­
ный персонал Заведующий

производством,

управляющий
производством, шеф­
повар, шеф­кондитер,
начаJIьник цеха,
заместитель
заведующего
производством
(управляющего),
заместитель начальника
цеха

| 1) организацию производственной дi:ятельности
производственного персон€Lла. ()существление
рациональной оргiлнизации технологического

Iроц"."u, подбора и расстановки кадров;
2) разработку и внедрение системы обеспечения
качества и безопасности продукции общественного
tIитания;

З) рецептуры и технологию продукции
общественного питания. порядок составления меню,
кiulькуляции блюд и их стоимости, методики
определения норм отходов и потерь сырья
( продуктов), прави,ll а оформленио^ r"*пЬr,о."ческих
цокументов с учет()м современных .генденций;
4) органолеп.гическ:ие методы оценки качества
продукции общественного питания, признаки
недоброкачественности полуфабр"пuliо*, блюд и
изделий;
5) основы организации и технологиtо.течебно­
про(lилактического. диетического пиr.ания (для
I]ерсонапа гIредприrIтий обrцссr венного lIитаIIия
сооl­ветствующего формата);
6) основы организаIIии и технологии школьного и
детского пи­гания и особенности производства
продукции общественного питания для школьников
и детей (для персонi]ла предприятий общественного
питания соответствуюпlего формата);
7) ведение учетно­отчетной докуi\{ентации.

Персонал допrп", *Йi

ооставле н ие l­екущи L цд4 ноq дý4з н ес­]l рогнозо в



развития произtlодства;

l}::.'|"""ные виды технологического

l

оборудсlван"", o,nu*
,' ;;;;;; ; ;;i ;TJ: (:l;xxilxly ::,:::, 

о",,

соответствующий ct
пределах ou..onoonJrXTJ,;"],|nX 

ПРеДПРИЯТИЯ) В

профессиональной ].ерм инологии,
Персонал должен уметь;

]]:::::Твывать работу производства, процессовснаожения, хранения и передвижения продуктоввнутри предприятия]
2) разрабатывать реt(ептуры и .гехнсlл()гии
продукции общес:твенного питания, в т.ч. новые и
фирменные рецеirтуры:
J ,) организовывать и
о цен ку и бракераж nJff :ffi";о#;;**'""""­r'
питания;
4) Координировать деятельность производства
предприятия:
5) разрабатыва.гь 14 I

качества 
" 

б"rопо"п,НеДря,гь 
систе]VI\, обеспечеttия

с 1 n о n.p on 
" 

р о ; ;;; ;:,;:"|lil?,,lXi х ; п р оду кто в,товаров и расходных материz,.поu 
"u,­,рЬ".водстве;7) осуществлять постоянный no"rpoл" .u

технологическим процессом производства
продукции общест.венного питания;
8) организовывать и проводить профессионzLпьное
обучение, тренинги и аттестацию работниковllроизво/lства:
9) участвоваl.ь в совершенствовании .tехнологии 

и
рецептуры продукции общественного питания;
l 0) контролировать соблюдени" п.р.Ъпuпо,
инструкций по техItике безопасности, требований
охраны труда, пожirрной безопасностLl, санитарного
состояния

l) рецептуры и l.ехIJологию произВодства ПРоДУкции
общественного питания, требования к качеству
полуфабрикатов, блюд, кулинарных изделий;
2) приемы и последовательность технологических
операций при кулиtlарной обработке, режимы и
способы обработки продовольствеllного (пищевого)
сырья' способы подготоtsки пищевых Продуктов и
полуфабрика.гов;
з) условия реализации и сроки годности Продукции,
правила товарrlого с оседства:
4) органолептическрlе методы оценки качества
продукции общественного питания, признаки
недоброкачественt{ости полуфабр"пur,r", блюд и
изделий:
5) основы лечебно­профилактического питаI{ия,
характеристику диет., особенности кулl,tнарной
обработки продуктоlJ лри приготовJlенлlи
диетических блюд (для персонала предгtрия.t.ий
обществеl­tного п ита l] и я соотвеl cTB)la,­,("ao
формата);

Персоt ta_r дпr** ­, nur",

6) основы школьного и детского питания и

Обслуживаю­
щий персонал Повар, поrощнЙ

повара, диетповар

особенности производства Ции



обlllgqlggrrого питания для ш кольников;ББй­
(для персонала предприятий общественного питания
соответствующего формата);
7) особенности приготовления. приемы
порционирования, оформления и подачи
(лекорирования 

) национiLпьных. фирменных блюд"
] олюд наIIиональных (этниIlеских) кухонь. в том
числе при обслу;ttивании специальных мероприятий,
а таюке при обслуживании определенного
контингента потребителей:
8) принципы работы и правила эксплуатации
технологического оборудования, используемого при
приготовлении продукции общественноi.о п итания.
Персонал должеtl уметь:
l ) обрабатывать .продовольственное (пищевое)
сырье, подготавливать пищевые пр()дукты и
приготавл ивать гtолуфабрикаты, куJIинарные
изделия и блюда с соблюдением технологических
требований и с уIIетом специrU]изации предприя.гия,,
2) подготавливать к работе произвоilстuЬппо," ц"*u;
З) сервировать и оформлять блюда llля отпчска
(реализации) и подачи потребителям:
4) использовать технологическое оборудование
различных вилов в процессе производства
пролукции:
5) использовать в работе технологические
документЫ, сборникИ рецептур блю,1 и из.целий,
другие технические документы,
6) работать на производстве в команде (бригаде);
7) отпускать (реаrrизовать) готовую продукцию с
раздачи (раздаточного прилавка) и на вынос с
учетом технологических требований к безопасности
продукции
Персонал .IIо.IIжен :]нать:
l) наименование столовой посуды и приборов,
кухонной посуды, инвентаря, инструментов, их
назначение;
2) способы и правила мойки и сушки посуды,
приборов, инвентаря и тары различного назначения,
З) правила включения и выключения
Ilосудомоеч ного оборудования ;

4) виды, назнаLIеIIllе и конIlентрации испOJIьзуеN,Iых
моющих и дезинфицирующих средств и llравила
безопасного пользован ия ими;
5) правила сбора и хранения пищевых отходов.
Персонал доля(ен уметь:
l) владеть безопас.ными приемами работы при мытье
и обработке посуды;
2) произволи,гь сбсlр использованной посуды со
столов в тележки или на транспортер,, доставлять
тележки с посудой в моечное отделение.
производить выкладку посуды из тележек,
з) производить очистку посуды, приборов, подносов,
инвентаря и инструментов от остатков пищи,
4) мыть вручную и в посудомоечных машинах и

раскладывать на хранение столовую посуду и
приборы, кухонн)iю посуду) инвентарь,

вспомогатель­
ный персонал

Мойщик посуды,
мойщица посуды



дозировать;
б) содерлtать посудомоечную маши[Iу в чистоте иисправном сост()яIIии:
7) производить сбоп
о\ ____ , пищевых отходов:
8) произвол"rо lto.iuuny чистой посуды, приборов,
+]ДЕ999Цдq!аз,цаточ ные линии или столы

ный персона_п

вспомогателi П.р.опаr­lБпй" ,r..'­­*

6) содерiItаr.ь уборочllую технику в tIистоте и
вном состоянии

l) правиласани].арии и гигиены по содержанию

i: У:лч:: 1_1 
П ред П р и яТИ я о б Щест в е n 

" 
о.о п ита н и я ;J 2) xapaKTep"...un". назначение 

" 
nonu",i.o;;r"'

l ,1 

r"Т 
: ::1r] ] ]"_ 

* 
" 

ф и ц и ру ю tц их 
"' 

rЪЪ * 
" 
* с р ед стви правила безопасного пользован ия ими.

З) оборудование, приборr, 
",;;;;;;:применяемые в работе, правила их эксплуатациии

применения;
4) ассортимент и характеристики расходныхматериалов.
5) принципы работы и правила эксплуатаllии
уборочной техники:
6) виды уборки производс.гвенных и обlлих
помещений.
персонал должен уметь:
l ) убирать ] Поддер;ttивать в чистоте и порядке втечение рабочего дня закрепленные:]а ним
помещения, цеха, санузлы и пр. вручную и спомощью уборочrIой техники:
2) пр_оводить генеральную уборку и санитарtlую
обработку закрепленных за ним помещений, цехов,санузлов и пр. вручную и с помощью уборочнойтехники;
З) собирать и трансIlортировать мусор в
},становленные места]
4) подбирать моющие и дезинфицирующие средства,
необходимые в процессе уборки;
5) обрабатывать и,чезинфицировать рабочие зоны
производства:

Уборщик. Й"рш",{.

Пр" установлении ,реСr"*rй
критерии оценки:

знание нормативных

к персоналу учитывают следующие

уровень профессиональной подготовкrI и квалифик ации, в том числетеоретические знания и практические навыки;
способность к организilции деятельIIости столовой

персоналом; 
Hv,rrvJlulfvvl/l LIUJIUвои и 

руководству

rvylvrcrl zlбtl­t_tx И РУКОВОДЯХ{ИХ ДОКУМеНТОВ,профессиональной деятельностI.1 и санитарной безопасности;
знание и соблюдение профессиональной э,r.ики.

касающихся

,"'"::у:::^ ^уч""",* 
блоков обраlзователъных 

учреждений или

^;;;;;;;;;;;;;J",:Hнеrrбwa,rrr/лл\/тл та_л ­­­­1­ ­­__­

деЙствующих профессионZIJIьны к стандартов.



трудовые функции, трудовые действия и необходимые умения Лиц,занятых В производстве Продукции школьного питания, изложены вдействующих профессионаJIьных стандартах:
профессиональном стандарте <<повар>>, утtsержденном прикzlзомМинистерства тРУда И социальноЙ защитЫ Российской Федерацииот 8 сентября2О15 года М 610н;
профессиональном стандарте <руководителъ предприятия питания),УТВеРЖДеННОМ ПРИКаЗОМ МИНИ_СТерства труда и социальной защиты российскойФедерации от 7 мая 2015 го2lаJЮ jBtH; l J ' 1­­

профессиональном стандарте <специалист по технологии продукции иорганизаuии общественного питания)), утI]ержденном приказом Министерства

;lrё.r. ,"!оrо."^т1.;iъъ::' ,uщ"т"i Россиiской Ф.д.рЙ,
Персоналу, обеспечtlвающему плIтание школьников, необходимосистематически проходить повышение квалификации кадров (переподготовку).руководство организации должно систематически организовыватъмероtIриятия по совершенствованию знаний' повышению кваrrификации ипрофессионального мастерства персонала на основе его теоретическойподготовки и практических навыков.
Для повышения квалифик ации специалистов, занятых в сфереорганизации питания, и приобретения ими профессиональных знанийцелесообразно использова,]]ь программы дополнительного образованияподготовки кадров для индустрии питания региональных вузов.Ifелесообразно p.ryn"pnoe проведение мероприятий межрегионzшьного

уровня, в частности совещанрrй и семинаров по следующим вопросам:1) обмена опытом по организации школьного питания между регионамиЩентральной России;
2) использования В профессиональной деятелъности современноготехнологического оборудов ан;,ия;

3) составления рационов питания для детей разных возрастных |рупп иопределения ихпищевой и биологической ценности;4) влияния р€Lзличных приемов кулинарной обработки на сохранениепищевых веществ;
5) оценки качества продукции и внедрения мсср.
Функционалъные обязанности, права и квалификационные требования кПеРСОНаЛУ ДОЛЖНЫ бЫТЬ ЗафИКСИРОВаНЫ В Персон"фЙц"роuuппrr, должностныхинструкциях, утвер)tденных руководителем .,рганизации.
!олжностные инструкции персонала разрабатывает администр ацияорганизации, исходя из требований действующих стандартов,квалификационных характеристик рабо,г и профессий, должностейРУКОВОДИТеЛеЙ И СПеЦИаЛИСТОВ С УЧетом особенностей работы каждой столовойи требований действуюtцего законодателъства.
7,2. Санитарные требования к соблtодению

персонала
правил личной гигиены

СОГЛаСНО СаНПИН 2.Зl2.4.З59О­2О <<Санитарно­эпидемиологические
требования к организации общественного питания населения)) лица,поступающие на работу в организации общественного питания, должны



соответствоватъ 
требованиям, касаюIПРОфеССИОНальной ara"aпrr"aпо" подготовп"О"'"" ПРОХОЖДеНия ими

периодических медицинских 
";;.:_^;л":"' :1]:"'ГаЦИИ, 

ПРеДВаРИтелъныхи
законодательствомроссий.­"й.;*;Ё"Жi'#ffi ,"o"i".io#;:;:XH,

Медициrlский персонал (,р" 
""r",r.а или назначенное ответственное

:L"#;Ёxiffi;,;1Жj]";l'О'О ПИТаНия должен проводитъ еlкедневный

"рuоо,пиков,­непосредств.","'Н;";*";}J&"#:Тh:lЖ'ffi 
^ffi 

*Txlчисле с продоволъственным сырьем, на наличие гнойничко""r, заболеванийкожи рук и открьiтых поверхностей тела, признаков инфекционныхзаболеваний.

результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал набумажном и/или электронном носителях (таблlr51 
]s). образец оформленияжурнала приведен в приложении j\Ъ 1 к СанПиН z.зti.ц.зsgi­zо <Санитарно­эпидемиологические требования к организации общественного питаниянаселения)).
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Список

ЛиЦа с киШечныМИ инфекци Ями,."оипJ.п*о"iir" .uболеваниями кожирук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболева ниями должныI}ременно отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решениюработодателя быТъ перевеДены FIa Другие виды работ.На предприятиях общественного пит2Lния запрещается проживание(lизических лиц, в производственных помещениях не допускается хранениеличных вещей и комнатIIых рас.гений.
руководитель организации обязан обеспечитъ условия, необходимые дляс_воевременного прохождения медицинских осмотров работниками. Лица, непрошедшие медосмотр в устаI{о'ленном порядке, к работе не допускаются.Персонал школьной сто.ловой должен быiъ обеспечен специалъной

;ffiХН: 
ОДеЖДОй В КОЛИЧестве не ­.',Ie'ee трех комплектов на одного



санитарный комплект повара включает в себя хала

"ТН;ff#J*п}о*l"пойуборlпо"ппу­;;;колпак)белого;;iн,tI#у*Y'':Санит

работникu ouРnu" 
оДеЖДа Е}ъIДаеТся на срок б МесяЦеВ. Пр" увольнениихрuп"iI#'ЖН.Жli*Ж;" 

толОТДеЛеНИИИНДИвилуuп""о.;;;Б"цо"':I."r;""'#'rТ##i" j";жH*tпкафа саниl
.""rr;ХН1'"Н7;"^:Т;#:" " ","nu'. 

на специалъной вешалке.J 
­­­ ^\

1) содержаться в чисто.ге;
2) подходитъ по размер)/;
З) выдерживаться 

".дi*rоnu стиле;

i] Н}::";:iЖЪЖJоянно в течение рабочего времени;
легко моюlцаяся. .менная, удобная, 

""aпопirящая, закрытого типа,
Санитарные требо ванияк BHeIпHeMy виду работника школъной столовой:1) санитарная одежда чистая, тщателъно отглажена;2) волосы аккуратно убраны под колпак
З) НОГТИ КОротко о.rр"*.rпы, без лака; 

iИЛИ КОСЫНКУ;

4) ювелирные украшенIш и другие бъюlтIиеся предметы (часы и ,цр.)
tOТС}ТСТВ}ЮТ,

'onooi/ui#}TJl;;;;JiЁh;,ffiI 
не содержат посторонние предметы, не

6)допускается ношение бейджа'с именем и должностьюI(УРТКИ, 
рядом с карманом. 

Дrr?rvrlvlvt 1­1 ЛUJl/КflOСТЬЮ На Левой сторOне

работник школьной столсlвой обязан:

^n" 
n.}.lffi"" верхнюю одежду, головной убор и личные вещи в гардер<rбе

u".ruro'n:;1".*, 
В СаНИТаРНОй ОДеЖДе, по мере ее загрязнения менять на

з) тщательно мыть р},ки с мылом с последующей обработкойантисептическим средством по вирусному режиму перед началом работы ипосле посещения туалета, а также перед каждой сменой i"ou о."r.п"пости;4) при посещении туалета снимать санитарщ/ю одежду;5) не выходить на улицу в санитарной одежде;
6) не застегивать одежду бупавками;
7) не приниматъ пищу и не курить на рабочем месте;

оо.*о}] ff#:r: i'rхТ:ffiхТ. 
П ер еД 

"* р uiб"вко й, над еть чи стую с анитарну ю
при появлении признаков простудного заболевания, ангины иtlижелудочно­кишечного расстрой:ства, а ,un*a нагноений, порезов, ожогOвработник обязан сообщить сlб этом uоr"r".rрации и обратитъся заме)дицинской помощью, Также работник об"ruп сообщатъ обо всех случаяхзаболевания кишечными инфекцiлями ts своей семье.
Л"цu с кишечН_ымИ инфекцИями, гнОйничковыми заболеваниями кожI{,во(эпалительными заболеваниямрI верхних дыхателъных путей, ожогами илипо]резами временно отстраняю.ся от работы. к рuбо.. они могут бытъ



допущены толъко после I

жлж.жжж:"*'l'*?­"#Г;,ЖХ}Х:.fi ;:'­:ЯТН":Н#h;
руководитель организации обязан организовать 

регулярнуюцентрализованную стирку и починку санитарной одежды.
7 .З " Собl

"о.""::чТ,#,"#ж;o."#};fi 
n;'"ffi :i::"*,нъредъявляемыек

труд а пр и пр оизв одс тв е .,о 
",jI"IГi"^* ;I?iЖ;Т:fi #;:Ж.Н^"r*:гrриказом }rIинl

:#*­;ЪЪЪ#:Нu:I:h;J"""ЖНТ#"lННН*lХ.#:Р;*'Лtt;l
требования охраны тру.ца обязательны для исполнен ия юридическими ифизическими J

к аlкды й й 
" iЁ Щ: ; j., J"Ж' Т;' 1Ъ1,^" Y ffi "h;Ж **i"r;frlтребованиям охраны труда, В lпколъных столовых обязанности по обеспечениюбезопасных условий и^ охраны Труда в орган изациивозлагаются в соответствии

ilifi"i:'l tr*Ъ'""# 
Российской ФЙ.рu,,"" на директора организации и

Разрабатывается план п,lероприятий по созданию безопасных условийтРуда.

проводятся инструктажи 
:

вводный инструктаж проходят все работники, впервые поступающие на;эаботу, и учащиеся, направленные в пиш]еблоки для прохождения]lроизводственной практики ;

инсlруктаж на рабочем месте и
закрепления и проверки знанил1 правил
I{ умения практически применя:гь их;

внеплановый инструктаж проводят при изменении технологическOго
'роцесса, приобРетениИ нового оборудов ui^, а также после несчастныхслучаев.

проведение всех инструк'ажей фиксируется в специалъной книге.ответственные лица осуществляют надзор за состояниемэксплуатируемого оборудования, машин, ограждений, за своевременнымвыполнением 
_ 
планово­предупредителъного 

ремонта оборудов ания,а]втотранспорта (.rр" наличии) и за безопасным проведением погрузочно­рiазгрузочных работ.
!ололнителъно проводя'ся выставки, лекции, показ диапозитивов,п"шакатов по охране труда и противопожарной технике.
при несчастном случае производят расследование и принимают меры кустраненлlю вызвавших его причин,
8. Требования к организации питания обучающ ихся, не имеющI,Iхвс)зможность посещатъ образовательные организации (обучающихся на дому)щля обеспечения горячим питанием непосредственно в образовательнсlйор)ганизации обучающихся, не имеющих возможности посещать9fi,разовательные организации, может предусматриваться 

формированIIеиI]:дивидУальногО рациона питаFtиЯ (сухой паек) 
"n" ""rплата 

компенсации в

повторный инструктаж проводят для
и инструкций по технике безопасности



денежном эквиваленте, исходя из стопр одуктов ом н аб ор 
" д оп*ч,ы бы ть,р.^r;:Ъ"...Х rJff##]iШ. J*fl : 

^;
организациИ горячегО И дополНительного питания в обrцеобразоватеJIьных

ffiнЖхъ;#"о' несlбходи,;,;;'}.поrrй и сроков хранения,гаких
9, Требования к организации питания обучающ ихся, страдающихз аболева ниями, сопровождаюirимися ограни чениями в рационек числУ заболеваний' ,р.Оу.Йr* индивиДуалъного подхода к

;'rlXH]. rlffi ; НiК ;"Т; :; :' " .' 
u' uP' u' i Д' uO 

",, 6. 
" 
ил*., о nyp 

"я, ц ел и ак ия,
Аллергия
проведение диетотерап]4и у детей с пищевой аллергией предусматриваетэлиминацию из питания причl4ннозначимых в ее развитии пищевых продуктов.При обострении аJIлергического ПРоцесса проводится исключение из питаниявысокоаллергенныХ И перекрестно р.u."ру­.ц"' пищевых продуктов иосуществление замены исключенных rроду*rо" переносимыми продуктамиили лечебными смесями. По oo.rr*.nri"

ПИТаТеЛЬНЫй рацион может быть р".;й.;Ч":i'#Ъ,Х,::1:1ХrХ".Х'НХпродуктов в случае дости)Itени' толерантности к ним.
для обеспечения безопirсного и здорового пи­гания детей с пищевойаллергией администрации школы совместно с родителями рекомендуетсяпроработатЬ вопросЫ организации питания р.б."*u, проинформироI}атъКЛаССНОГО РУКОВОДИТеЛЯ, РабО'ГНИКОВ СТоловой о наличии у ребенка пищевойitллергии.

fiиабет
рацион питания детейi с диабетом абсолютно полноценный и0ориентирован на полезное для здоровья питание всех детей. Им не нужныспециальные (диабетические) trродукты.
в меню для ребенка с сахарным диабетом рекомендуется включатъ

'родукты ­ источники полноценного белка (творог, мясо, рыба, птица, яйца,сыр, гречка, рис, фасоль, овес) и продукr"r. ч,".ким гликемическим индексом(перец сладкий, баклажаны, Opo*nonr, цветная капуста, спаржевая фасоль,свежаЯ зелень' листоваЯ зелень, фрукты, бобовые, макаронные издел ия изм),китвердых сортов).

Щля предотвращения риска развития избыточной массы тела у детейi ссiахарным диабетом общее потребление жI{ров рекомендуется сократитъ до З0О/Ь от суточной калорийности раI{иона.
{ля детей, болъных сахарным диабетом, в обязателъном лорядке должнобытъ организовано питание с ин,Iервалом в приеме пищи не более 4 часов.приемы пищи должны осуществляться четко по расписанию. Режrлмп]4тания детей с диабетом может соответствоватъ режиму питания остаJIьных

уI{еников (завтрак, обед, полднI4к и ужин). Если профиль действия инсулинадIIктует необходимость действия в режим tIитания дополнительных перекусов,этот вопрос должен быть обсужден с родителями, определен поряд()корганизации и время проведения перекусов.
При приготовлении блюд для детей с сахарным диабетом работникипигщеблока должны четко соблюдать техноjIогию, информироватъ родителей о



калорийности рациона пит

;ЁffiЖ1":},kJ;*J?,;"";Н?";:.;,""":,J":;,н},т#,:"iI:
ДЛЯ ДеТеЙ' ПРИНОСЯЩ ИХ еДУ ИЗ ДОМа, в соответствии с медицинс;кимипоказаниями, приготовленную 

родителями, должны бытъ обеспечены усJIовиядлЯ ее хранениЯ (хоrrодиЛьнrк, шкаф) и разогрева (микроволновая печь).работники столовой должны быть проипбормированы о детях, больныхсахарным диабетом) и rIроинструк'ированы о действиях в сJtучаевозникнОвениЯ У ниХ гипоглиКемии, а также особенностях организациипитания.

I_{елиакия

до настоящего времени единственным эффективным и досту'ным
ЖН::Jr:Т;кJ#::tилак'гики о слоNtн ен и и пр и ц.п, unr, явля ется стр огая
Продуктов и блюд, содерж",rjlХ'ft;"#:}ТеВаЮЩаЯ ИСКЛЮЧение из питания
Также исключаю:ся продукты промышл" jН:."ъъхll;i"fi"; 

ТЖ}"#;:глютен ­ полуфабрикаты мясные и рыбные, колбасные изделия, мясные ирыбные консервы, МолоLIн'lе продукты (йогурты, ,uopor**", сырки),кукурузные хлопья, полуфабрикатьi оuъщ""r. в панировке. В меню должныбыть включены каши из гречневой и рисовой круп.
приготовление питания для детей с диагнозом целиакия имеет рядОСОбеННОСТеЙ, ВО ИЗбеЖаНИе Попадания малейших приме.at .nrre'a в плrщуребенка все безглютеновые пр()дукты дол)ltны храниться в отдельном месте. Напищеблоке Для приготовления пищи рекомендуется выделить отделъное

'омещение, оборудованное технологическими столами (не менее двух ­ ,цлясырой И готовой продукции), разделочным инвентарем и моечной ванны.IJеобходимо иметь отдельные технологические столы,, кухонную посуд)/ иразделочный инвентарь.
посуда и столовые приборы должны отличаться цветом или рисунком и(или) формой, допускается использование одноразовой посудой. Рекомендуе'сяиtспользовать посуду, приобретенную специалъно для детей больных

'.:елиакией, !опускается использовать посуду, принесенную ребенком из дома.R,ухонная и столовая посуда, инвентарь моются в отдельной моечной ванне илиотдельной, специалъно выделенной емкости с последующим ополаскиванием вПРОТОчной воде. 
­­J ^учtrryr v

IVIуковисцидоз
основной принцип в стратегии питания болъных муковисцидозомаI(тивные увеличения ценности рациона до 120­1 5о % о, рЪч"она здоровогорtэбенка, ЭнергетИческаЯ ценностЬ дополниТелъныХ калориЙ в возрастнrэйгруппе 6­11 лет б00 ккал/сутки, старше 12 лет ­ s00 ккал/сутки. Приорганизации специализированного питания должны соблюдаться следующиетрlебования: увеличение энергетической ценности (калорийности) 

рациона;уЕ}еличение количества потребляемого белка в 1,5 раза по сравнению свозрастной нормой, увеличение физиологической нормой потребления жи])а(40­50 О% энергетической емкости рациона).
питание школъника, болъного муковисцидозом, должно быть:



регулярным (6 раз в денъ, формула З+3): три основных приема пищи
llT#};ffi, УЖИН) И ТРИОЪПоп"",е1­,ьных перекуса (второй завтрак, пол:дник,

(плотным)) ­ в каждый основной прием пищи должны включаться б.пюда,содержащие качественные животные белки, цинк (мясо, субпродукты, рыба,яйца или I

Яffi fr­:J#нН:iiЖ:";,"iJJ:,".Н:il:';,*'::",.frЪХН
углеводы. 

rvrwГlDlJ­Iý UlеItеНИ ПРОСТЫе (фРУКТЫ, СЛаДОсти, варенье, мед),

!ополнительные приемы пищи (перекусы: второй завтрак, поллник,переД сном) обязательны. {ополниr.п""о" приемы пиrци могут бытьпредставлень] специализированными высо*обеппоu"rй .rоооr*ruми fIит€}ния,кисломолочными ПРодуктами, творогом ll фруктами.при составлении меню важно обогащение рациона Пнжк, кальltием,пробиотиками, Рекомендуется исполъзоватъ .пuбо.оrrеную (не копчеrrую)жирную морскую рыбу: сельдь, семгу, форель и другие лососевые, икру 3­4раза в неделю в качестве закуски. Растйтьпrrоa масло (лъняное, тыквен:ное,кедровое, грецкого ореха, соевое, рапсовое, подсолнечное, кукурузное,оливковое) рекомендуется ,Iсполъзовать в нерафинированном виде безтермической обработки, добавляя в салаты и готовые овощные блю да, дляприготовления домашнего майонеза. обязателъны для ежедневIIогоупотребления как основной источник кальция и высококачественного белканеобезжиренные молоко, творOг, cblp, кисломолочные продукты, обогащенныеживыми штаммами пробиотикOв (бифидобактерий и лактобактерий), ­ йогуртыкороткого срока хранения, биокефир и т.п.
Фенилкетонурия
наиболее эффективный метод лечения классической фенилкетонурии ­]патогенетический ­ диетотераIIия с исключением высокобелковых продуктов

lцля ограничения поступления 
фенилаланина.

технология приготовления блюд предусматривает заменуtзысокобелковых натуральнь]х продуктов (мясо, 
" 

p"rOu, творог) наспециализированные смеси.
для детей с фенилкетсlнурией не требуется отделъной столовой иi,:УХОННОй посуды, отдельных технологических столов, рЕвделочного инвентаря.в таблице 16 приве,цен перечень продуктов, запрещенных киtспользованию в питании детей при различных заболеваниях.

Таблица 16

[_{елиакия
виды заболеваний

1) мясо и мясIlыс издслия;
2) рыба и рыбные
продукты;
3) творог, творох(ки,
творожные массы,
творожные сырки, брынза,
сыры твердые и мягкие,

l) продукты и
блюда,
содержащие
пшеницу, р()жь,
просо, ячмеtlь и
овес]
2) мука
пшеничная,

Сахарный диабет ФсtIилкенотуl]ия

I.r прод},кть, и О*одu,
с()держащие пшеницу,
р()жь, просо, ячмень и
оЕ}ес;

2) мука пшеничная,
овiсяная и р)I(аная;
З) овсяные, пшеничIlые и
яч]\,lенные хлопья, манная

продукты с
индивидуальной
непереносимостью

сыры и сырки плавленые]



4) продукты переработки
пшеницы. овса. ржи:
5) колбасные изделия:
6) мясные и рыбные
консервы;
7) йогурт;
8) кофейный и какао­
напитки;
9) любые конфеты и
шоколад, в составе
которых содержится
солод;
l0) вафли, вафельная
крошка;
l l ) повидло;
l2) томатная паста:
lЗ) продукты
промышленного
производства, содержащие
скрытый глютен;
продукты, подвергш иеся
обработке, содержащие
скрытый глютен в виде
KpaxMlUIa и
модифицированных
KpaxMzUIoB, которые входят
в состав консервантов и
загустителей и являются
rэсновой для различного
]эода пищевых добавсlк

овсяная и ржаная:
З) овсяllые.
пLtlеничные и
ячменные хлопья,
манная крупа;
4) продчкты
переработки
гllIlеницы, овса,

ржи;
5) колбасные
изделия:
6) мясные и

рыбltые
консервt,l;
7) йогурт;
8) кофейный и
какао­напитки;
9) любые
кон(lеты и
lлоколад, в
составе которых
содержит.ся
солод:
I 0) вафли,
вафельная
кроUIка;
l l ) повидло;
l 2) томатная
паста:
l 3) продукты
промышленного
производства,
содержащие
скрытый tлютен:
ПРоДукты.
подвергшиеся
обработке,,
содержащl4е
скрытый г.пютен в
виде крахN,Iала и
модифицированн
ых крахмаlов,
которые входят в
состав
консерван].ов и
загустителей и
являются основой
для различI{ого

рода пиц{евых
добавок

при организации питания в образовательной организации необходимо
разработать системный подход обеспечения питанием детей с хроническимизаLболеваниями (диабет, целиакия, аллергия, заболевания жкТ и др.). Алгоритморганизации индивидуального питания детей, страдающих заЬолеваниЪм,и,

­l) ll1Ka lпriпйrйr.
i Ржаная, овсяная,
гречневая. рисовая,
кукурузная), хлеб белый и
черный, хлебные палочки,
баранки, сушки, булочки,
печенье. пирожные. торты:
)) крупы и хлопья: крупа
гречневая, кукурузная,
манная, перловая, ячневая.
рис, толокно, хлопья
овсяные;
6) все виды яиц;
7) все видьi орехов;
8) подсластитель
аспартам:
9) желатин:
l0) молоко, кефир,
ряженка, простокваша,
йогурты;
ll)соевыепродукты

крупа;



сопровождаюu{имися огранl{чениями в пи1
коллективе: 

rvrrfl7llvlИ б цитании, В организованном 
детском

l) для постановки 
ребенка на индивидуалъное питание в организованномдетском коллективе закоIIному представителю 

ребенка рекомендуетсяОбРаТИТЪСЯ К РУКОВОДИТеЛЮ образо"Ъ."rr"rrой ор.u""ruц"" с заявлением онеобходимости создания специальных (индивидуалъных) 
условий пребыванияребенка В общеобразовательной op.u"rruu.' и организации питания. кзаявлению прилагается заклrочение врачебной norr.."" 
" 1"n"; психо'ого­медико­педагогической комис сии и (иiи) врача­пед иатр а;2) на основании полученных документов руководитель образователънойорганизации должен обеспеч}tтъ физиолог,""aaп" полноценное горячее питаниебольномУ ребенкУ , у"",о' особенностей здоровья и физиологическойпотребности В Пищевых биологически ценных веtцествах. щля обеспеченияребенка физиологически полноценным питанием по предварительному

i|:;Н:НЖ# ЁёI"f,­;i"#ТеЛ 
е М О бР аз о вательн ой орган из а ции из аконным

поорганизациипитанияr",­iЁ:i1*""l#r:*"J.#Н;i"­'JТ:lуrlНJ
питания ребенка с учетом основных и o"";;;;;;;;";*'"no".ro" пищи; 2)порядок организации питания; З) приготоI]п".r". блюд ,u ar"щaблоке школы ивыдача иХ череЗ линиЮ разlIачи; 4) доставка блюд из иной организаI{ии,осуществляющей приготовлеIlие блюд и полуфабрrпurо"­ с последующей,цоготовкой и (или) без нее, и выдача их через линию раздачи в образовательнойtDрГенизоции; 5) питание детей из продуктов и блюд, ;р";;;;";ых из дома;з) в случае организации питания образовательной организац,иейразрабатывается цикличное меню с учетом имеющейся у ребенка патоло.ии.образовательная организация составляет на базе действующего меню ­ l0­дневное меню для детей, больrrых сахарным диабетом с заменой запрещенныхбЛЮД И ПРОДУКТОВ; ДЛЯ ДеТей с пищевымлI аллергиями к основному меню /цляЕ|сех школъников прилагаются ]3амены блюд и продуктов с учетом исключенияI,tз меню блюд и продуктов, провоцирующих у летей аллергическую реакцию;дlля детей с целиакией, муковисцидозом и бенилкет";r;;;; ;;;i";;;и:ндивидуальное 10­дневное меню. Разработанное меню согласовывается спедиатром и родителяN.{и, что также рекомендуется указать в договоре.Г[ланируемое (ru цикл) и фактическое (rа деrIъ) меню вместе стtэхнологическими картами рекомендуется размещать на сайте образовательнойорганизации;

4) в случае если
п]ринимается решение об
п]эинесенных из дома:

все блюда (продукты)
пi}кет, на пакет наносится
ребенка, класс);

в соответствии с медицинскими показаниями
организации питания детей из продуктов, блюд,

поN4ещаются законным представителем ребенка вмаркировка (дата и время приема пищи, ФИО

в образовательной организации создаются условия для организацIIип|Iтания детей (устанавливак)тся дополнительный холодильник, шкаф,мI{кроволновая печъ);
за один час до приема пищи продук,гы, не требующие дополнителънойтермической обработки' перед,tещаются В шкаф (ътделъное место) для



достижения продуктами комнатной температуры и профилактики заболеванийорганов дых

;:**ыiн#*;*{***х*пж+*fi I[ш;l**ъ;;ИХ ПОСЛеДУЮщиЙ разогрев 
" 

.ооr".rствии . ";;;#;r;?#fi: 
и осущес,,"п""

Алгоритм организации питания по разным приемам пищи (основные идополнительные) может быть разным.информация о детях' требующих индивидуалъного подхода ворганизации питания с учетом имеющейся патологии, доводится до классныхруководИтелей' учителеЙ физичесКОй ку,гrьтуры,
Классным руководитеJrям классов, в которых есть дети, находящиеся посостоянию здоровья на индивиДуальном питании,а также учителям физическойкулътуры необходимо пройти инструктаж о возможных ухудшения( состоянияздоровьЯ детей' фактораХ риска и мерах профилапr"*", оказания первойпомощи.
10. Требования к организациипроцедур закупокнормативно­правовое регулирование процедур закупок осуществляетсяФеДеРаЛЪНЫМ Законом от 5 апрйя zой ."^u'jъ ++­Ьз uo по.rrрактной сис:гемеВ СфеРе ЗаКУПОК ТОВаРОВ, РuбОr, услуг Й" оо".печения .о"удuр.твенных имуниципальных нужд) и постановлением Правительства Орловской области отЗ1 декабря 2013 года J\ъ 4s1 ((О взаимодейЁт"ии заказчиков, осуществляю_щихзакупки товаров' работ' услуг Для обеспечения государственных нуждорловской об;tасти и nnуt 

"ц"rальньiх нужд, с органом исполнительнойгосударСтвенноЙ властИ специальной компетенции Орловской области,уполномОченныМ на определение поставщиков (подр"д.r"поu, исполните"тlей),цля обеспечения государственных нужд Орловской области, муниципаJIьныхrцужд).

пр" подготовке к проведению конкурсных процедур (аукционов) по]locTa'Ke ПроДУкТов И (или) ор.uпйruц"" питания обучающимся<lбщеобразовательной организа,tией или лицом, ответственным за проведеш{емданных процедур, определяются виды и количественные объемы необходимыхrIродуктов, Технические характеристики качества каждого наименов анияtIродукта должны соответствоватъ госТ или ТУ изготовителя с пок€tзателямиEte ниже ГоСТ (таблица 17 <Справочная информация о пищевых продуктах дляформирования конкурсной документации и включения в договоры>). !анныехарактеристики учитываются и при определении прямых поставок продукции(t5ез конкурсных процедур).

Наименован". пищеuЙ 
"р"ду­ц,r"

Таблица 17

Абрикосы свежие
А бр rкосо, суu' о, r" ЪБiБЙiГй
Апельсиltы с"ежие
Баклажаны 

"u"na*

(соответствие требованиям)

гост зzlвltzоl4
гост з2в96­2014

|QCT зцзо,ltzоп
гост зtвzl­zоti
гост р slооз­zооо
гост зз82з­2016
гост з4llз­2011

Бананы свежие



l

Вино сvIIIенI'rй 1
1

8.

9. Виu]няБсlеозаNlоц
l орох шлифованнкrй

нная
гост бтrп

10. Iagf ззsТrzolб
ll |qCT 28674­2019
l2.

i,:rTi'"""",,й * ь;н'rй _
l руши свежие ffi+#ffi13.

14. гост зз499120к
гq, стТПП;оЙ
lt)(,|;l 5J7j]_:t}l]
l­( ){ ; 1l 5.i8,1ý ]0l l
гост з+: r+ЙЁ

15.

l6.

17, йогуБiили о"Б :чч+*+*чl8. Кабачки (цiкипЙЙ Iубl­zUlз
19.

20.

2l

22,
гост р 546s3rOп
гост р 546sзr0п

;;;=­:­­:­r­r­­
1дz+.

25. l l J4,220­2017UL
26. l UC l, з4з2з­201­7

п.,*Бй*,.*r­Jvla uбgжая очиlценная в вакуумной упаковк(белокочан ная или
27. ­._­."."Trg1­­

l(ап) сТа цВе'l tlая быстро iavoo())KeHItiq
2в. ста цветtIая свежая

вакуумной

Ii,r5 бника быстБ* 
­­­­.­­­­..­­­.­­­

:: _ . I\IоDо)I(енная_
клюква быстDозамс. .­_,..JDо)I(еннля
Крахмал

\JLl р)4б8J_201l

29, щqr зз052­2оlб

30. гост 7176­2017
тV;.­";rr*""

зl
з2. UL l J lЕ2з­2012

JJ. 19с l I8488­2000

з4. l UU l 908­2004

з5. I UC l Jз 82з­20 l 6

з6. UC t,ззв2з­20lб
гост р 53sJъ­20ю
гоgll?iщzаrэ_з7.

к птлJ.

з8. l UL l 2ь5+­,201]
гост 7452­2014
гост з2l56­201зз9.

40
_ _r.., л.,,*,l r\qу r ччrчJlьпЬl И

Кр) na .р",,нсва" 
".rlЙГ._­ 

­­
КпVпя и\/r\/hr/r,lла

гост р 53s76­20ю

41 l oCT р 5529010l2
,42.

_ _rJ ..* ..J l\J l/j )lаqл шJlиtUUваННаЯ
крупа манная

гост 6002­69

,4з. Крупа овсянаяъ
!ip_r па пшеl lи,lt lая­­­­­­.­­­­..­­­­­.­­­­­.­­­­­­

_цд па пtllено ltlлиrhованtIое

­

Кру,,а рис r.,л uсl,ойоньй­­
Kpy,,u 

"un """оо 
пЪйБuй_==_­

КУкурчза сахап н2;­;l;;;­;,;;

I UC l /022­2019

.+4 гост зOз4­75

,+5. lULl Z/б_60
гост 572­20lб,16.

,[7.
,ост 

6292­9з

48.
гост 57в4­60

1l9.
t UL l 54I 14­20|]

5;0,
l \_rL­ t l /)у4­б l
гост]?зйr0l?

51

52.
r \JL l 5+JU6:20]7
ту изготовителя

5з.
r ULl у >25зз­'2006



54.

а
f

гост зiцlоп
г/1/­.г;;;*; *

55.

56. o/.J­ZU lб
57, гост з4з07l20п
58. IqcT liiаов
59. Мед н ныи

Молоко п"riБ"Б
щqт з2261­дlз

60. !9ст 19.79220tr
гост зп52­20lз
гост з l450­20l збl

62, 1UUl Jl688­20l2
бз, щq] з254120п
64 гост 322s4r0B
65. i­oCT 26511rТi

ост з llgg­20n
66.

67. r J/.62U­2007

68. щ9] 2156:76

69. ост з4з4ттЙ
гост з2l04rOп.­
, у производителя

70. ированные беr ппбо
71,

72. l Uс,l,з39з2­20lб
гост 34220­20п

]з,
14. l UL l 34з25­2017

75.

16.

l UC l, 1994­9з

!9ст з2099­201з
ГоСТ Р 5 41 5 4ruт­до;т .0З м1
ГоСТ Р 54754­2021 с 1 о1 )m)
гост з146120п(l

о

J r­­­­llUlv NJUкUбыс
{ясокостные и бескостные) из мяса индейки
шаждеIlные, замороiliен н ые
олуфабрикаты ;1wпяп­­... 

­­­..­­­.­­­.­­_.­:;:^._1в. п
лJ ч\Uбыg(мясокостные и бескостные) из мяса кур и мяса

цы п"цят­брОйлеров охJlа}кленн ые ?я пrпплаrАULI r tб

\rL l J l+b5­zUl2

т,]

l \JL l J29б /).0|4
гост р 55з66­201280.
гост з2961­20т
jaq] з2750­20148l

в2.
l \JL l 3+Zl6­'2U17rыUа мороженая (треска, пикша, сайра, минтай,

хек, окунь морской, судак, кеtРаль, горбушrа, кета,
нерка. семга. форе.qь)

гост з2з66­2оlз

8з. ч алат све;сий (листовоЙ. кочанllыЙ) гост зз985­2016
84.

85.
r \rLl зJzZz­/.UL5
гост зз222­2015

в6.

87.

выварочная

t у изготовитсля
гост з2285­201з

88. гост 28499­2014

89.

90.
l ULl J2166­,20lЗ
гост зl452­2012

91

s)2,
l UUl зз8,2з­2{Jlб
госl р 5l574­20l8

9)з.
l \Jt_. .l Г э ,'(}2!J­2{) ] {l

)

79.

d^4P­l|CCOK ИЛИ CaXaD 0е.пыЙ кпистяппиuапrr:й



продукты ­ печень

Со,рr,поrйЙЙЙ
Т"оро. (rЪ"rЙБЭ %iЙ
i"rrr""; "r. * томатное

гост зtтФilоп
гост zвц7ГФ

гост зzzоо;оtJ
гост з l+sзJов
l­oCT ззцзjопТоматы 

"u"*й
охлажденI Iые, заN{орожен ные

потрошенные

ктовая смесь

Хлеб беп",и ,пз пйЫичной мчки

гост зцzgвjoп
l­о(],г ; lqr,:­}i lз

гост 775s­ъ
гост ззs2з­2016
гост з289о;о и
гост zBgBlй
гост з 1752­2012
гост зliiiiоп
гост з l 807­2018

щqт 269вз­2015
гост u sвзz+q
ту изготовura­

Х;опья овсянr," irц гост zttцg­gз
IQсT р зzsij­zов
щ9т ззвоt­zоtо
гост зцзц­zоп
|OqT tовзз­чои
щс] зtвsц­zоп

й байховый в
tlереrпня au"rn­
яблоки свежие

xtl греtlкого
Яйца курино,"iЙпо"""

При подготовке технического задания на проведение конкурса (аукцлtонаи пр,) на поставку продуктов необходимо вносить такие характеристики, каккалибровка фруктов (определение среднего веса(ЯбЛОКО ­ 100­120 Г, МаНДарин ­ 60­7Ъ г и др.), кроме того, обязательнымиусловиями является соответствие продуктов (по *ru"rarованиям, группам)требованиям технических регламентов.
1 1. Требования к условиям, обеспечивающим формирование уrэбучающихся мотивации к здоровому питанию
Общеобразователъная ()рганизация является одним из основIIых14сточников формирования культуры здорового питания и правилъногоIIищевого поведения детей.
Во время организации вIIеклассной работы педагогическому коллективу

рекомендуется проведение бесед, лекций, викторин, иных форм " ,n.rо,цоЪзанятиЙ пО гигиениЧескиМ навыкам и здоровому питаниIо, в том числе означении горячего питаLIи\ пищевоЙ и питателъной ценности продуктов,к:ультуре пи­гания.
наглядными формами прививания навыков здорового питания могутбыть плакаты, иллюстрированные лозунги в столовой, буфете, (угоJIке

з,цоровья)) и т.п.
пропаганду основ здорового питания рекомендуется организовыватъ вов'аимодействии образователъной организации с общешкопоrrno родителъскимкOмитотом, общественными организациями., специалистами в вопросах



рационалъного
области ф"r*у­л"Т;l:П#rfi 

""fi";^"""f,н;х"специа.гlистами 
в

_ 12. Требования к организации мо
Обучающ*a, 

vУlаrlДsаЦУIИ МОНИТОРИНГа ГОРЯЧеГО питаниrI

мониторинг горячего питания проводится с целью оценки
:Р*ЖЖЖ":::rffiЖ*lо"о#..о 

­,oopluo.o 
питания обучающ*.; 

­;

мониторинг проводят учредителъ общеобразовательной организации,государственные и муниципальные органы управления в сфере образования иорган управления общеобразователъной ор.uпrruцией.
показателями мониторинга горячего питания являются:

:s_r r кl?асj(олиЧесТВо 
обУчающ ИХся, всего, в том числе 14 классов,

2) количество обучающихся
][­4 классов, 5­11 классов;

3) количество обучающихся
]*4 классов, 5­1 1 классов;

4) тип пищеблока (столовые, работающие на продоволъственном сыръе,

fiff""1?ur.fuuО'sЮЩИе 
На ПОЛУфабрикатах (доготовочные), буфеъьь

5) количество посадочных мест в обеденном заJIе;
6) соответствие меню требованиям СанПиН;7) организация и проведение производственного KoHTpoJUI илlабораторных исследов аний (".пrrru"ии) it соответствии с требованияминOрмативной документации;
8) наJIичие родительского (общественного) контроля за организациейпlатаниrl детей;
9) объем и вид пищевых отходов после приема пищи;
10) информаци,I по выполнению контрактных обязателъств о качестве ибс:зопасности поставляемых пищевых продуктов;
11) удовлетворенностъ питанием обучающихся и родителей.

в первую смену, Всего, В Том числе

во вторую смену, всего, в том числе
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Приложение 5 к Регионалъному

:тандарту оказания услу;;;обеспечению горячим питацием
о бучающ ихс я государственных и

_ муниципальных
оО щеобраз ователъных организаций,

расположеннI
орпо".о}хъ;::ff"ории

предприятия)

}lаименование­rr;й'*'.:"aТ;Пu'КаРТаблюда(изделия)Jфt
FIомер р.ц*ryрr, з ОДа (ИЗДеЛИЯ): Бутерброо . ."rроnn
Ё[аимено"u""J ^

'бй;;L"рЪdy:":{:^т:*#{;­Яi;J#^#frН;;;Ъ,нормативовРtЭД, М. П. Могильного. _ M_i дЪл" .rp"n., i06;. _ 62в с. кольников / под

кого Процесса изготовления Продукции, оформления и

Ин мация о пищевой ценности 1 по ии блюда изделия)

Рецеп

Наиr"ноЙЙЙr,р"".­­.­.­

мtэсковский, или ярославский
степной, или костромской

]6
l6,5
lб

l5,5

l5
15

15

15
МщдglqЙЙн"е
>о,еO.шЪйч"ыя

описание технологичес
пg(ачи блюда (изделия

Выход, г Сод.р,т*"БЩпй
Углеводы

Подписи:



Приложение б к Регион€lJIъном

_оказания услуги по обесп.о""i|­'IilfiЖ
питанием обучающ и:.ся.о.у*р.твенных 

имуниципальных обrцеобрurо"u."о".ruж
ОРГаНИЗаЦиЙ, 

расположенных на
орловской области 

t Территории

(наимено"ur,йБЙЙЙЙ
и предприятия)

iffiшъ:*ffi 
*;цжт;ffi ё.#:ыЁ#Ё:ffi,};

i]#Ё;#'rъl,ý,r'rчifff 
т:,l,ЁЁr;,"i,ТJ##^#;х1;;;т,нормативовр,ед, М. П. Могилъного. * M.i Дi,Ли принт, 20oi. ­ 628 с. rолiников / Под

кого про!iесса изготовл ения продукции, оформ ления и

нurr"поййБ 
"rй

Cu,ppo@

С.,р с."пноЙ­Й"
С",р пла"йп"йй"ФrЙ

описание технологичес
подачи блюда (изделия

н(рормация о пи IeRnT,T
Выход, г

l5­ з0_­
Жи Углеводы

4,4 0
8 0

Белки
з,6

ЭнергетичесЙ
ценность, KKILII

t1J_
109,2Подписи:

1



Приложение 7 к Регион€lJIъном
ОКаЗаНия услугипо обесп."."ff::ffi#

питанием обучающихся государственных имуниципалъных общеобрurо"u""п""u,*
орГанИзаЦиЙ, расположенных на территории

Орловской области

предприятия)

iТffiт;ъ:ftffi ;*РНlТН:#;ЁЪ1'i;;iхJн";?*з.(.,орч"ями)
I{аимено"uп"Ё'

j*tr^;ъъЧжiТ#_ ш#fu?., *нffiъ­*lжжih";

кого процесса изготовлениrI Продукции, оформления и

qция о пищевой ценностtt 1 ции блюда изделия

Р'ецеп
Наименова+Ilле­­

плассовой долей
>l<ира72,5 Yо

описание технологичес
подачи блюда (изделия

Nl'ЯГКаЯ' Не РаСПЛЫВШаЯСЯ, I]B.T: соотв.Ъ"ruу., виду масла,.#;11:ХТХ#.'fiХТ:, ý:;Х:'с­ltивочный, без горе.tи, Запах: свежего масла

Содержание ЙЙuы*Й

По,цписи:



Приложение 8 к Региональному стандартуоказания услуги по обеспечению горячимпи:ганием обучающ ихся государственных имуниципальных общеобр*о"ur.rr"""r><
организациЙ, расположенных на территории

Орловской области

jýffiшъжffi *йЁ"*I".Т;ffi ёtr;l:ыЁ#*,ffi J#,iныесвежие
]цаименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовСборник рецептур блюд 

" й;;;.рных издел ий дляпитания школъников / Подред. М. П. Могильного. ­ rV{.: !rэЛи принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовления продукции, оформления и

ация о пип{евой ценност]л 1 п ции блюда изделия

HaltbleHoBaH,* arц­ Расход .о,Й u, п рикатов на l порцию, г
Помидоры...*".
]или огурцы све}кие

С)писание техноJIогичес
п,одачи блюда (изделия
()гурцы 

" 
поr"iБГ, 

"Ъреб"раБi r,ро­*
ГIОДКИСЛеННОй воде, у оIурчов orp..ur, стебель . 

"u.... ,oi
Д,ОЛЬКаМи непосредственно пепёп лтпl/лrlлr. \/ _л_ _ 

СОТИ, ЗаТеМ НаРеЗаЮТ КРУЖоЧками илиД'оЛЬкаМи неПосреДсТВенно ПереД оТПУсн:ом. У помидоро; й#;;';::r" j;;Ш:Ж;ЧкаМи иЛи
плодоножки. Используют в целом виде.
требования к качеству. Внешний вид: Сlгурцы нарезаны кружочками или дольками, помидоры ­
жiЖ"ЖТ:ffi"Ж ъ?,YJ""X;JX,Y;1];;::"#:::, :::ф," ­ мягкая t(BeT: огурцов ­ зеленый,

Выход, г СОДеРДание п"rrtеuых веществ, г
Углеводыогурчы

Подписи:



Приложение 9 к РегионалъноN

_ОКаЗания у с лу гипо обесп.".­"hтffi;*
"Т}#Н;Я"Т_1 * И:с я.о.rоuо. тв енных и

организа,,"t,о".lН;"li'""f;аЗователъных

орловской области 
l Территории

Технологическая 
карта блюда (изделия) М S

F{аименование 
]

Fr"r.; ;;;ыJJ,};"о"ого блюда (изделия) : Овощи натуралъные соленыеНlаименоuur"J'
Сбф;;;ЁЪ;rЪЪХff 

т*­Щ;";,u;J#^#iхж";тнормативовРЩ, М. П. МОгилъного. * м.;л..гrи принт, 200;. _ 628 с. КОлЬников / Под

кого процесса изготовления продукции, оформления и

ЛЦеЦДЗ о,пиrцевой цен}lости ции блюда изделия

Рс:цеп

описание технологичес
пgцачи блюда (изделия

fiаrм.нЪй"й 
"rй

ВыходJ
ни(э пищевых u"u1""

Подписи:



Приложение 10 к РегиональЕоI
оказания услуги по обесп.".JL'ffi;'

питанием обучаюп1 ихся государственных имуниципалъных общеобразователъных
организаций, расположенных на территории

Орловской области

предприятия)

_[{аименование 
ТеХНОЛогическая 

IapTa блюда (изделия) м 6
консервиро"ur,rr"rй*УЛинарного блюда (изделия): Зеленый горошек
FIoMep рецептуры: За
FIаименОвание сборника рецепт)iР: ОрганИзациЯ питания в дошколъных;::ffiНJТih"йТ;ЁЁ;т*;*У;;#;1;. указания города москвы

,no.o 
проц;есса изготовления продукции, оформления и

Ин цация о пищевой ценности 1 по ции блюда изделия

Нu"r.по"оББЙр*=­
Расход.",ЙЙ

катов на I порцию. гГоро,uеп­БЙЙ
к()нсервированный натурал ьный
(rllo ­ З5 %\

огlисание технологичес
пр,цачи блюда (изделия

i;ffi fi'ilЖ#,_1;:Ё*"uЫ*;;;;;'"";;;#:;1Т'fi #:f ,_:,#,т;_r*""т;:ь:""х

IýЭ:iHiJ, fi;:*"Y, 
ВНеШНИ­ 

"uд:_, 
свойств_енный горошку зеленому консервированному.

вкус; 
"uоi.,u"п'п'#.;Т*,Т i:Ё'#;:l"Ж.*хЪJll"*"*уrъж::;g)(елтых .opo,"n.

зелlеному консервированно1{у 
,\vrlvvyDYrPuбaHHOMy. Jапах: свойственный aорошку

Сод"рп.оп 
"? 

пЙБ,r. u"цеств, г Энер."r"чЙЙ
цеIIность, ккал

Уг",iеводы

Подписи:

4,0 24,0
40,0



Приложение 1l к Региональному

:тандарту оказанияуслуги по
обеспечению горячим питанием

обучающ ихс я го сударственных и
МУНициПальных общеобразователъных

организаций, расположенных на
территории Орловской области

i]ffiшъ:*"r*#,lЪТ"".l'Н;ffi ЁЁlЖ#*r;нж}жстерилизованна,I
Ilаименование сборника рецептур: организация пи­гания в дошкольных
i.iХfrУ^1";;;Ъl "J"Т;r;ш;*;"*#;;;" 

указания города москвы,

кого процесса изготовления продукции, оформления и

ация о пищевой ценностиt 1 ции блюда изделия

Р'ецеп
Наип,rеtlова­

ние сырья
Расход сr,рБ и no,ц

I{Kpa
riабачковая
стерилизован
ная
vо­5%

о;писание технологичес
подачи блюда (изделия

Требования к качеству, Внешrний вид: 
.хорлошо про.гер'ых овошlей, без комков. Консистенция:

I;H,?l;"'"""""' 
IJB.T: СВеТЛО­ОЛИВКОВЬ,lй. Вкус: ;у..;;; кабачков, п.rп"о,и. запах: тушеньж

Содеряtание пr,деuых веществ. г Энергетическая
ценность. ккzLл

Белки Углеводы

Поrцписи:



Приложение 12 к Регионалъному

:тандарту оказанIтI услуги пообеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

МУНИЦИП€UIЪНЫХ

общеобразователъных
организаций, 

расположенных натерритории Орловской области

jfi:#,"ваниеJ;;Ж:i:"ъ:ж;"Ёf.#f;,ь,#"?* jn.,,",*

FIoMep рецептур bl:21

ЁffЁ#t?,.,ffi,,f.r';хtr 
т *Тffi; ­ Я,u^"J##Ред. М. П. Могильного. ­ N4.: fiеЛи принт, 2005.

огурцов с

, технических нормативов
для питания Iпколiников / Под­ 62В с.

Наuмено*апЙ сырЙ
|асход co,p.n и пЙ катов на l

описание технологичес
подачи блюда (изделия

кого проt(есса изготовления продукции, оформления и

мация о пищевой ценности 1 п ции блюда изделия

Требования к качеству. Внешний вид: ог)/рцы нарезаны ломтиками, лук ­ соломкой.Консистенция: хрустяulая, сочная. Цu"r, a"пaпый. Вкус: солеl
9IУРцов и лука 

­' 
­.­vr' , flЫХ ОГУРЦОВ И ЛУКа. Запах; соленых

Сод.р*g1,. п"Йi,* *",цеств. г Энергетическм
ценность, KKulJI

Углеводы

Подписи:

Рrэце



Приложение 13 к Регионалъному
стандарту оказания услуги пообеспечению горячим питанием

обучающ ихс я государственных и
муниципалъных

о бщеобраз ователъных организаций,
расположеннI

ор,о""п}ъ;::ff,ории

Технологическая карта блюда (изделия) ЛЪ q

ilххт:ffiание 
кулинарного блюда (изделия): Салат картофелъный с огурцами

FIомер рецептур bl: З7
паименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовСборник рецептур блюд 

" ffi'uрных изделий для питания IпlРеД, М. П. lVlогилъного. ­ м.; ще.ли принт, 2005. _ (l2B с. 
КОЛЬников / Под

щенных овощей

оплlсание техно.логического процесса
ПОДiачи блюд. (;;;;;^L'l 

(J llРUЦеССа ИЗГОТОВЛеНИЯ ПРОДУКЦИИ, оформ ления и

­"ffilКilНЖ",l",нн.т;^,i"добавляютвовощной"#;тJ#й"",,:"#Jifr :т;

()

Расхс Д Сырья и полчrЬабпи
Еруr.го Г*Е.­"

"r.,\цlчD п.1 r ll(]]РFИю, г
lJPy l"t'o Нетто

40 29| 66 48,

п­I­

l l 
_нuяuря по J l декабря х/о ­зO,х^

с I января по:В­:Тq"фЙ"
х/о ­ З5 Yо;т>

45 2L) 71

50 29 76 48l

55 29­

(;

8l 48'

8
121,1 l0l7 з5, Y rчlrNUбь.

до l января х/о ­ 20 %
с l яI{ваDя xlo ­ )5 o,1

Ейiffiбыход

9

28

ll
ц
5

1 l3,8
I0 7| 14,8
4 4 5

60
Mliacca uuр.rrrЙчишен l00

т ния к качеству, Внешний вид: варенtле и очищенные картофеJIь, морковЬ ны



i:з:Хц,.лй
]::Ii­ usr.,rrlr'::':i:ЁXjiiXi3;,Yj:1|':n''"o' 

"uP.nu,* о"";; ;;#l1'"o,""",* огурцов ­Jапах; свойственный входящим в сост;,"lЪът#р.офелю, моркови 
" 

.or"ni,no огурцам И;l}К}.

Ин

11одписи:

Ч?Ц4Е _О пиrцев9Й ценности 1 п ции блюда изделия



Приложение 14 к Регионалъ}rому

!.urдuр.у оказанIбI у.оу"" оообеспечению горячим питанием
о бучающ ихс я государственных и
_ муниципальных

о бrцеобраз ователъных организаций,
расположеннI

ор,, о 
". 

п};ЪЪ;::ff 'ОРИИ

Технологическ:ая карта блюда (изделия) М 10
F][аименование
с()леными 

кулинарного блюда (изделия): Салат из свеклы с огурцами
Номер рецептуры: 55

ffi'#irъЖ,r'очхЖт:aЁЁ';r*Я,ТJ##^#;}НпЖ,нормативов
РеД, М. П. Могильного. _ м.; iЪ,т, принт, 2005. _ 628 с. КОльников / Под

опллсание техно.
подачи блюд" (#Н;iкоГо 

ПроЦесса изготовления продукции, оформ ления и

Наиr"пБЙйlБЙ

. 
l 
..1тOр, БТ;екuбр,

х/о, ­ 20Yо

с l 1цgц)я rlj­2УЛ

Лук репчатый

консервированный
Масло расйiно"

требrэвания n nu.raar"y, Внешний вид: свекл:l мелко измельчеМасЛоМ' УложеН горкой, копсис'епцi", ,".*u", сочная. ц"*,1l;Н#lilj#;Ж';Ж*";щ 
щйсвекле,лукч



Т?ЗЧ3 
О ПИЩеВ9й ценности 1 п ции блюда

Подписи:

".дцц.uо,х rе,дей, г

ценность, ккал

Изделия



Приложение 15 к Региональному
:тандарту оказания услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципалъных
о бщеобраз ователъных организаций,

расположеннI
Орпо".п'}Ъ;::ff'ОРИИ

Технологическая карта блюда (изделия) J\lb 11

FIаименование кулинарного блкэда (изделия): Салат из белокочанной капусты с
^ltорковъю
F[омер рецептуры: 45

С бочн_иlрецептур блюд 
" фr;;;Б­ ;;;#; лJlп lIИ'­

|l1iлЧtr 
Могильного. ­ М.: ДеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

дJIя питания школъников / Под
РrЭЩеП

Наи,,"но"Бй сый
I?' Брутто Нетто Брчтто

9в,6

чрцпru­ l.<
| Нетто5s2 47,з

42.6
78,9

71

10
,7,5

6 12

п58 6 l0

Ф
9,7

Вода кипяченая­
Сахао
Масло растите.цьное
Выход

0? 0.2 0з
5,8 5,8 9,J

J 5 5
J J 5 5

60
описание 100технологичес
подачи блюда (изделия

так как она будет п'ягttой. Прогретую капусту охла)Ii]аю'.,­;;;;;;;";;;? ;J;',fii,JТlЁIН;со.ломкой, добавляют сахар и растительнс)е масло.
Требования к качествУ, Ёнейнил вид изделия: капуста и морковь нарезаны тонкой соломкой.Салат заправлен раствороN{ лимонной кислоты, 'pu"rr.rano"",, 

маслом, посыпан зеленью.Консистенция: овощей ­ хрустяЩая, неl lttесткая' сочная. IlBeT: белый со слегка ЗеленоRятьtп,,tегка зеленоватымот,lгенком, Вкус: приятно­кисловатый со с­]егка ощутиплой седостью, умеренно соленый, без горечи,Запах: свежей белокочаtIной капусrы в сN,lеси с заправкой

J



ryI_ация о пиtцевой ценнс)сти 1 по

Подписи:

ие пищевых вещgg;;;
Э,rер.ййчЙЙя
ценность, KKаJI



Приложение iб к Региональному
стандарту оказаниrI услуги пообеспечению горячим питанием

обучающ ихс я государственных и
_ муниципальных

о бщеобраз овательных организ аций,
расположеннl

орпо".п}ъ;::lгории

Технологическ:ая карта блюда (изделия) Jф 12

Рс:ц

кого процесса изготовления Продукции, оформления и

Ин мация о пищевой ценности 1 по ции б"тrюда (изделия

irХýЪ:аХrrr#ИНаРНОГО 
бЛrclДа (ИЗДелия): Салат из моркови с сахаром

Наимено"u"".'

'd"оз."rЪЪ"Ъ",}Ёj::^ч:ч­ЁS;­i,';S#^#;}1;ЖЪнормативовРеД,М. П. МОгилъного. ­ м.; ЛЪ.п" принт, 20о5, _ 62в с. 
КОльников / Под

Наиt,.поБiп"Й"Й

до l 
"нваряiБ­Эбйс l января 

"ti­ ZYl"

описание технологичес
пgIачи блюда (изделия

требования к качеству. Внеr_пний вид изделия: морковь нарезана соломкой. СалатКОНСИСТеНЦ"", ,".nu", 
"oun;", ц;;ri"#­JJ;,;'fi::,""::::,::::1:"ЛОМКОй. Салаr,уJIожен горкой.

цЕrпоu", пр""rпо,й '"'СОЧНаЯ' 
[­(ВеТ: ОРаНlКеВЫй, bnY.' .uЁИ.твенный моркови с сахаром. запах:

Сод"ржание пЙЙ, u.ut..r.. ,. Эr"р.еr".r""й" IййБi ккй

Под.писи:



Приложение l7 к Региональному
стандарту оказания услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных
общеобразовательных организаций,

расположенных на территории
Орловской области

(наименование организа ции и пр.дпрr"rrпФ

Технологическая карта блюда (изделия) J\Ъ 1Знаименование кулинарного блтода (иъделия;: Салат из моркови с изюмомНомер рецептуры: бб
,наименование сборника ре,.,,ептур: Сборник технических нормативовСборник рецептур блюд , *упrп"uрных изделийдля питания школьников / Подред. М. П. Могильного. ­ I\4.. ЩеЛй пр"rr,Эбd;. ­ 628 с.

рс)цесса изготовления продукции, оформ ления и

Наименование сырья Расход сырья и пол на l порцию, г

до 1 января xlo ­20%
с 1 января х/о ­25Yо

()писание технологического п
п:одачи блюда (изделия

'ГребованиЯ к качеству, Внешний вид I,Iзделия: морковь нарезана соломкой. a­., йlliJ#ilрпои,заправлен сахаром и лимонным coкoN{. Консистенlд"", nn".nu". сочная. l_{Be.l.: оранжевый. Вкус:свойственный моркови и изюму. Запах: Nlоркови и изlома

иtнформация о пищевой ценности 1 поппии бптопа (и
Выход, г Содерlкание пищевых веществ, г Энергетическая

ценность, KKzuI
Белки )fi.иры Углеводы

50

100
0,6 ,0,4 12,J 57,0
1,2 tЭ,В 25,4 l l4,0

Подписи.

]]ец

пё



Приложение 18 к Регионалъному
стандарту оказанIдI услуги пообеспечению горячим питанием

о бУчающ ихс я государственных и
муницип€}JIьных

о бщеобраз ователъных организаций,
расположеннi

Орпо".п}Ъ;;:ff'ОРИИ

illxжжT 
;;ffix:Х";;];; 

"­ 
?"* 

" 
J#i, А:ж, ;;, #*1 в и с я бл о к ами с

F[oMep рецептуры: l4
н[аименование сборника рецептур: организация питания в дошкольных
;]:#r#J}ъ"ьт;ъа;кri.' 

­й.­;;;Ъ1;. 
указаншI города москвы,

описание техно.

цgцчи блюда (;::НТКОГО 
ПРОЦеССа изготовления продукции, оформления и

Рс:цеп

Нu"r,.поuоЙi*Й
Рu.*од 9офБ 

" 
пБ катов на I порцию, г

до l января у1" ­ ЦQ
с l января vБljrzJ
Яблоки х/о ­ |2 о^

цgtачи блюда (изделия)

;:T#fffr ; l ­ж жiirJ,J:_нfr h}Jff 
YJJ,

Трс:бования к качеству. Внешний u"!, .rrо' уложен горкой. Консистенц ИЯ: l\лЯIgpeЦкoBИияблoкaм.кoНсисТеНциЯ:МяГкaя,сoчная.I­{вeт

Щ)ормация 9 пищевоЙ ценности I гr lюда (изделия
)lцеств, г

Выход, г

60­
l00

Энергетическая
цеiJность, KKiuI0.5 4.2 l

].0 l
0,9 

l

64,6
l08,2

Подписи:

и



Приложение 19 к Регионалъному
стандарту оказания услуги по

обеспечению горячим питанием
ОбУЧаЮЩихся государственных и
_ муниципалъных

общеобразователъных организаций,
расположеннI

Ор,,о,",.}Ъ;::#"ОРИИ

(наимено"urrЙрганизации
и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) ЛЪ tS

iiffiýъ:r.fi;#i;*'ого блкlда (изделия): салат из свёклы отварной
F[аимено"u,"'^ сборника рецептур: Сборник технических нормативов

кого проц;есса изготовл ения продукции, оформ ления и

ация о пищевой ценности I п ции блюда изделия

Наименоййе ББй

дlс 1 января i; ­ 20 %
с l января уlо 15 О7,

описание технологичес
по,цачи блюда (изделия

ТребованиЯ n пu""","у,,Внешний u"о­,aо.,п"я: свекла измельчена. Салат уложен горкой, заправлен
Ёi:Н:#,':}##::Н:;r':ННъ:Жi, L jНl;'o " 

nu" Ц;;;, ;.,, 
""­ 

п,l ал и но в ы й в кус : умеренно­

Выход, г
нtие пищевых веществ, г

Под;писи:

Белки
Углеводы

I,0 з.6 6

Энер.етичЪсЙi­­
ценность, ккztл60

l00 62,4
l04.0



Приложе ние 20 к Регионалъному

:тандарту оказания услуги поо_беспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципальных
о бщеобраз ователъных организаций,

расположеннI
орпо".*}ъъ;:ж,ории

ilъхжтание 
­ff;Т"J;r""е;:(аЯ 

КаРТа блюда (изделия) Jъ 16IIюда (изделия): Салат из .r.nou, с зеленым
Н[омер рецептуры: 53

Е;3Ё;,жЪХХх,"J,';iшi­,чЁЁ,*i;;###;,нн;;ж­.,"J#ж;ъ";
ред. М.П. МIогилъного. ­ rИ.,"Л"lIи принт, zooj. ­ 628 с.

Рс:це

'l\Дaccauup.n@
описание техно.
ПОlIачи блюд. (#:Н;КОГО 

ПРОЦеССа ИЗГОТОВЛеНИЯ ПРОДУКЦии, оформления и

ация о пищевой ценности l ции блюда изделия

Нurr"по"uпЙ.фЙ
Ра.*од.о,р*7Й,

катов на I порцию, i

Мщ9дaБЙе.лrнЙ

пс,дготовлеппr@
Наl]еЗанные соломко­ _:,: 

" '"*':r И ИЗМеЛЬЧаЮТ На ТеРКе. flобавляют
прrэгретый зеленый jof,Н:l::3*j"'З::,:,ТJ"j:iоки с улаленным семенным гнездом,ПРtЭГРеТыЙ зеленый горошек пп""оrr*rлл| 

­­al'r'lv 'lvJrvNИ U У/{аJIеННЫМ СеМеННым гнездом,

Требования ­ ­..,..r#'r1'"T"l",ir':Xlli:u.ifiЖ,Iji.T:Ж ЗаПРаВляют маслом растительным.
МасЛоМ растительным. консистенttия: мягl{яq ппrrlrл_ IIлл*. 

на, СturатУЛох(ен горкой, заправлен

шка, яблок, лука. Запах: свеклы, яблок, лука

пищевых веIцеств, г Эп"ргетичБЙi
Углеводы

Под;писи:

Жи

4
60

l00



Приложе ние 2l к Регионалъному

:тандарту оказанIбI услуги по
обеспечению горячим питанием

обучающихся го сударственных и
_ муниципалъных

общеобразователъных 
организаций,

расположеннI
ор,, о 

" " 
* }; ЪЪ;::ff 'ОР 

ИИ

Технологическая карта блюда (изделия) М 17

i?H;Tfi:ff ЖЖrного 
блкlда (изделия): салат витаминный

ь[аименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецептур бпrд 
" ffi'uрных изделий для питания ш]РеД, М. П. Могилъного. ­ м.; tе.ди принт, 2005. _ 628 с. 

КОЛЬНИков / Под

Реце

описание технологическ
поlIачи блюда (изделия

ого процесса изготовления продукции, оформления и

НаимепБййlыБГ­
I'acxo

Брутго
з4.з

uрикатов на l порцию. г
_­Цблоки свБжБ
llомидоры

Бочтr,о Нетто
24,0 51.5

29,4 з6,0дq
25,0

44,1:ll урцы свежие з1 ) з7,5
46.8 з7,5

25,0 zqq
20,0

с t января х./о ­ 25 0%
2,7 о з0,0

Лtlмон (лr,о ..ilT 2,4
40.5 з0,0

1,0 з,6
9,0

NldcjIL) растительное
бь,lход

6,0 6,0

l00

1,5

9,0

l50,0

Требования к качеству, Внешний вид: сaш.т уложен горкой, поверхность, блестящая отрастительного масла, украшен ПРоДУктами, входящими в состав салата. Консистенция;поN,Iидоров, огурцов, моркови ­ упругая, сочная, яблок ­ сочнi

iji*l 

'ilT; 

;;JH :^., 
"":: ::: : r:::: 

u^ 

ll 
э с в о й ств е н 

" " 
о o"i"; J|J,H T l.*il""} ffiX.ffi :,}''СОк()м и раститеJIьныN,I маслом, запах .u"u,", ;"л";;;лл:'l­ЦJ.lЛ 

UбUЩtrИ ts СОЧеТаНии с лимонным

Рас'lгительIIыNl масло]\, 
Э)I(ИХ ПО]vIИДОРОВ' ОГУРtЦОВ. ЯбЛОК, МОРКови, в соllетании с



*ЗДа о пичевоЙ ценнсlсти l п ции блюда изделия

Подписи:

Углеводы

2

ЭнергетиЙЙ
ценность, KKilJI

90,0
lз5,0



Приложе ние 22 к Региональному

:тандарту оказания услуги по
обеспечению горячим питанием

обучаюпдихся государственных и
муниципалъных

общеобразовательных организаций,
расположенн]

орпо".iьъ;;:н,ории

ТехнологичесI(ая карта блюда (изделия) М 1S

}lаименование кулинirрного блкlда (изделия): Винегрет овощной}IoMep рецептуры: 61'
FIаименование сборrтика рецептур: Сборник технических нормативовС)бОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД 

" 
пупi,"uрных изде лий дляпитания школьников / подред. М. П. Могилъного. ­ М.: dеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

Ре

) 
1иасса вареных очищенных овощей.

' Сtгурцы соленые можно заменить
мо)lно заменить огурцами солены]ии,

расход сыо я И гtопvrьябr)икатов на 1 порцию. гБрутго Нетто JБуl­то ТrЪr.о

з21

п

11Z1 lJ' +J

й
v rпuлuря llo J l ДекаОРЯ
х/о­З0%

п l dtrпл6­.­л ао лл !

25 17

v I лпб4ря llo Z6­1y q]еtsраJlя
х/о ­ З5Yо

26 11 50

й

lal5z

,т
. l IYldPla Il(] Jl аВГУсТа
х/о ­ 40 Yо

29 17

UJ5Eruia.

дсl lянваря х/о­20%
;ЙЙ;r"­25 %
М"р­"*, 

­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­.­­­

пп l с.,­лл_,,/л rп­п7

l5 121 28 22
16 12) 29 12|

10 8l 19 15'
12 8 20

Б
i

15'
15 2 22
17 2 22
l5 1 28

п
22

l4 2 22
8 8 l5 15

Масса
80 150

капустой квашеной, капусту квашеную



описание технологичес
Ц9ДЦц Фюда (изделия

ПеРеМеtrrивают. В винегрет;"r.;;;;;;:_:""­­_1СЯ ЧаСТЬЮ РаСТительного масла ис_оответственного;:;:ff#lНJr:"fi;,.нil;l j"rji:.;::il"Jp*#.*'
ИСПОЛЬЗОВаНИеМ ПРОГРеВаЮТ в собстве;цном соку. 

l't КаПУСТЫ, ЗеЛеНЫй ГОрошек перед
Требования к KaLIecTBy. Консистенr(ия: к€
NlоркоВи ­ мягкая, цвет: нrrr,лqпr l,,.,., л,']]"'о'' 

оГУрЦоВ ­ хрУсТЯЩаrя; карто4lеля, свеклы.
ЁliXl j]ЫTjJ;Hill;iНxTжl;1l.;""#:::­­JЁil­;Ti."lTJfi ;;,"нно соленый. Запах: овощей

кого Itроцесса изготовления продукции, оформ ления и

Пlодписи:

н 1уrсr,ц л u lIиЩевой пеннос,тт"
Выход, г

­ s0_­­

fi;
Эн"р.еr"ЙБЙ
ценность, ккrul

50,4
94,5

l50 ъ
)l lLl I l

l 2.1
­] з.9 l



Приложе ние 2З к Регионалъному

:тандарту оказанIц услуги пообеспечению горячим питанием
обучающихся государственных 

и
муниципальных

о ощеобразователъных 
организациЙ,

расположеннI
Орr,о".пЬЪll:ff'ОРИИ

(наименоuu"iБфйffiй
и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) J\9 19
L[аименование кvпишяпr,л_л а
картофелем 

КУЛИНаРНОГО б,rЮДа (ИЗДеЛИЯ); БОР'rr с капустой свежей иНомер рецептуры: В2
fiаименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовСборник рецептур бпrд 

" йr9г** ,rд. лий дляпитания ш]РеД, М, П. МОгилъного. ­ м.; {е,ци принт, 2о05. _ 628 с. 
КОЛъников / Под

Ре,це

Наrr"ноuанБйй
Расход с"lрЙ­и­пЫ

Свекла:

доr 1 января *7о ­ЦQ
с ] января ­/"­2"r r^

. I .""rrбй .urJБЙЙЙ
х/tэ ­ 25 Yо

.,l 
"оjбq, поlТБЙФ

х/о­З0%

до l январяrio 10 %
с l ;rнваря y'ojfl

топлатное п
Масдg!айБ;ЙЙ

Буль,он 
"ли 

uода
Выхrэд

опис:ание техно.
подачи блюда (#:ХБКОГО 

ПРОЦеССа ИЗГотовления продукции, оформления и

ýi ?

,(
40

40

)­7 i 20
­­­­|

l202в.5 l

l20з0,8 I

­",," 
i 20



i 
ОВ:lЛи. тушеную или вареную свеклу и't 

UРУ(;.,ЧКаМИ, Варят 10­15 мин,;Ы;;";;;":ХН"",

id;: l 
j 
I l 

;"ft ;н s 
jlTj 

шЖ 
ffi # :; :.Ъжх"J : :] :,", l 0­ l 5 м и н д о^ 

: 1 : 
н ч а н и я в а р к и

| реьования n nun...,lYu;j"::::] 
"*ььчУuбilННоll мукой' раЗвеДенной бУльоном или

нарезки (свеюrа, nun' 

u' ВНеrПНИЙ ВИД ИЗДелия: в lttидкой час.l
и овощи мя гкие. *r;L::i, 

МОРков ь> rr­ ;;;;; ;#:i;ffiХТИ бОРЩа­овоIци, со)

ж**$,н;:**Т#*lнНт*ý[}l#'ж:{#*н'д}"Ч:Ё"

tr4H

Подписи:

ация о пищевой ценности 1 уцlблюла изделияВыход, г
Цl!Ццqддцд,,ц""*,;

Эп"р.ЪЙчБкЙ
ценность, ккал



ПРИложе ние 24 к Регионалъному

:тандарту оказанI4rI услуги пообеспечению горячим питанием
обучаюrцихся государственных и

муниципалъных
обrцеобраз овательных организаций,

расположеннI
орпо,"*};ъъ;::ff"ории

Технологическ:ая карта блюда (изделия) Jlъ zo

ir;Т;Ъ:frХ1};*:Н*"ого блrо,да (изделия) : Б орщ с картофелем
наименование сборника рецептур: Сборник .гехнических 

нормативовСборник рецептур блюд 
" 

,фr?rУгпu," 
"rд. 

лий дляПитания 
'­.""1Р#il"iir^:

РеД, М. П. МОгилъного. _ м.: ще_пи принт, 2005. _ 62в с. 
КОЛЪников / Под

Реlце

кого процесса изготовJIения Продукции, оформления и

НаименоuЙ"йiфЙ
Рu."од 

" 
о,р оr=7 пБпrБrБ ^iJбпчr не,гго

_ r....ч r vD П4 l

L брутто
Jчрццю, г

нетто

405l,з
б1.6 48

40

66,7

66 48

60
50 80

1L!
76.9

50 в5,7 60
50 g?]

вз.з 60
50 100 60

12,5

lз.4
l0 l5 12
10 16

J.J l2
2,5 4 J
l0

5
l4,4 1)

5 6
1,7 5 6

175 210 210
25о

l0 ]0
J00

l0 l0
250l l0

300/1 0

описание технологичес
подачц ýд9да (изделия

Т:::::::::ности добавляют.оri, .u*up­­"vrJ' 
tIФUU'Р\JбаННЫе ОВОЩИ И ТОМатное пюре, за 5_10

,.ffi : Т;ЖНI : 
;:*:*: 

;; ; жl 1т::::: _,:: " }: :"хран 
и в .rrие 

ф ор му нарез ки

с I января х/о ­25 %



информация о пи IеRот/ 1

Выход, г

Жи Углеводы

7,0 24,0

ЭнергетичеiкЙ
ценность, KK€IJI250/10

з00/1 0 !48,8
175,2

Подписи:



Приложе ние 25 к Региональному
стандарту оказания услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

МУНициПальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

]i:Н;ЪТ.;;;;уfr :ХЪl'ДНt;:;:,НtrпylтR*?J.,,.,",
I{аименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецептур блюд 

" фпiпruрных изде лий дляпитания школьников / Подрlед. М. П. Могилъного. ­ М.: Щс:Ли принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовления продукции, оформления и

Ha"renouun". 
""рБ !еg4од."Бй 

" атов на l порцию, г
](r!у9]4 ýgлбцоча;ная

д(о l января х/о­ZТИ
сJ января *1g а5 %

J[yK репчатый

Д!уцu пrп.""чпЙ
Цlе9д.. рuстиrепr"о.
Бульон 

"r" uоБ

Вц.од со 
"пп.rапой

описание технологичес
подачи блюда (изделия

линут доокс|нчания варки в ци добавляют пассерованное томатное пюре, tIассерованную муку,разведенную бульоном или водой. Готовые щи оl.лускаю.г со сметаной.треlбования к качеству, Внешний вид: в lttztдкой части щей капуста, нарезанная шашками,морковь, лук ­дольками. Консистенция: KilIlycTa упругая, овощи мягкие, соблюдается

:::,r#Т:Жi:::# Ж:::_'',Т:.1 !в;1, 
желiо,Й,,п,рu на поверхности ­ оранжевый;

ШШ;:Ж:H:ili"::Ii;JJJJj}f ,:".:,::li::_:::Ф;­'"".Ж;;;;:ffiх:',хiо*,,ных сlвощей, кап



ffiчr Irи блюда

Подписи:

ние.пищевых вещй,u, a

ценность, ккаJI
250l10

изделия



Приложе ние 26к Региональному
стандарту оказания услуги пообеспечению горячим питанием

обучающихся государственных имуниципальных общеобр€вовательных
организаций, 

расположенных натерритории Орловской области

(наименоuuоr",a ор" анизации и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) ЛЪ 22

flЬlХЬЪi"#* 
КУЛИНаРНОГО бrrюда (изделия): щи из свежей капусты с

Hr]Mep реЦеПтУры: 88
наименование сборника рецеIIтур: Сборник технических нормативовсборник рецептур блюд 

" фпiпuрных изде лий дляпитания школьников / Подред. NI.П. МIогилъного. ­ М.: !еЛи принт, 2005. ­ 628 с.

Реце

Брчтто Нетто
5062,5

з],5 з0
з9 з0

40,5 30
42 з0

12 10
12,5 10
J.J )\
10,2 10rý э<

5 5
по

0,9
200 200

250
10 10

250l10

оплtсание техноJlогичес

петрушку (корень), лук и варя'до готовн.сrи. За S­tO ,,ny.;;;;;;;;;;;;;;r";,Hfi;:?
пассерованное томатное lIюре, При приго,l,оtsлении щсй из ранней капусты ее закJlадывают послекар,гофеля. Готовые щи отпускают со смет:rной.

ная шашками,

подачи блюда (изделия
кого процесса изготовления продукции, оформления и



морковь, лук, картофе,ть ­ jбдбпur". Б.­_.­сooTнoшениeяtидкoйиплoтнoйЧaстИ'f|систeнuия:каПyс
НаТУрfulьный. BKvc: кяIт\/птLr . лл.,л_ !ueT; 

rltеЛТЫЙ, ЖИРа На ПОВеРХНости ­ оранжевый прпrlrс,i _НаТУРаJIЬНЫй. ВКУс: кагtусты 
" .о".ruпГ"­;';;;;"",rfi;U;l" ПОВеРХНОСТИ ­ ОРаНЖеВый, овощей­

е,й,капусть,.oсTaвoBotцaМи,сПецияМи,yМеpeннo

tr4H цип u Ilищевои ценности 1 rr
Выход, г

250110

ГIодписи:



Приложение 27 к Регионzlльному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

Технологическ:ая карта блюда (изделия) М 23

F[аименование кулинарного блкlда (изделия): Рассольник
F[омер рецептуры: 94
Е[аименование сбо_рника РеЦе)птур: Сборник технических нормативовсборник рецептур блюд 

" фп"пruрных изде лий для питанияшкольников / Подр|эд. М. П. Могилъного. ­ М.: ЩеЛЙ принт, 2005. ­ 62В с.

описание технологичес кого процесса изготовления продукции, оформ ления иrто,цачи блюда (изделия

HlrrrJ цчrrlrDlvогу]рцы, предварительно очищенные оТ ко){ицЫ и l{арезанные брl,со.rка ми илиломтикаN{и. Затемвар][,г до готовности, в конце добавляют со.пь.
требования, Внешний вид; в жидкой части рассольника огурцы без коlкицы и семян, нарезаны
ромбиками или соломкой, кар,гофеJlь долькаN,lи или брусо"по*п, лук ­ соломкой, Консистенция:овоiцей ­ мягкая, сочная, огурцов ­ слегка .крустящая, соблюдается соотношение жидкой ипло,гной части супа, ilBeT: желтый, хtира на поверхносl,и ­ лtелтый, овощей ­ натуральный. Вкус:острый, умереннО соленый, с умереtIнОй кислотнОстью. Запах: огуречного рассола, приятный,овоtцей

Наипtенован"a."р­ Расход сьiрья и атов на 1 порцию. г

с 1 сентябряпоЗt onr"Op"
х/<l ­ 25 Yо

с l ноября по 31 декабря
Усl­З0%
с l января по28­29 февраля
xlcl ­ З5 Yo

с l мартапоЗl августа
х/о,­ 40 %

Бульон или вода

Выход



Приложение 28 к Региональному
стандарту оказания услуги по

обеспечению горячим питанием
об учающ ихся государственных иМУНИ]ЦИПалъНыХ 

о бrцеобразовательных
организаций, расположенных натерритории Орловской области

(наименоuurr"Ърганизации 
и предприятия)

Реце

Наи,rlенова n"iio,po,

с1 по 3l октябр "ii­ ZS Йcl ях/о­ЗOYп
сlя гtо 28­29 я Xlo ­ э5 о/о

cl х/о­40%
к я, или пшеничная, или
Мс,рковь: или овсяIJая

ДО l Января уlо­,л'lлол
с l января yJo а5 r^

Луrс репчатыЙ
соленые

Маrэло рu"rrчr.ЙБ
Бульон или вЪfr
Сметана
Вы>lод

описание технологическ
под€tчи блюла (изделия

ого процесса изготовления продукции, оформ ления и

;ýfi P,:Ъ?;:ffi ;1:::ffi нж;;lт;:"iу:::"J;ЩJ;Т.*j;#Т';;;Ть";ffi;огурцы. За 5­10 мин ло.*lrr".,,. ;;,;­"­­ 
­/ lv Lvrylп ббUл,ll llaccepoBaНL

сметяной 
до окончания варки добавляют соль. Суп N,Iожно отп

ТехнолоГическi:lя карта блюда. (изделия) м 24

fi,ffiýЪ:ftХ}};r,5;"О"Ого блю,д а (изделия) : рас с оль ник ленин|радский
Нlаимено"u,"" сборника реце]lтур; Сборник технических нормативовсборник рецептур блюд ' йпl"'рных изделилt для питания школьников / подред. М. П. Могильного. ­_М.r{еJIи принт,2005 , ­ 62В с.

сметаной IycKaTb с прокипяченной
требования к качеству, Внешний вид: В лtидк:сlй части рассольнjика огурцы без кожицы и семян,нарезаны ромбикапtи или соло]\,I]кой. KapTocPe,u ­ Оруaоlйп, oupano, ­ со.ltопlкой. Консистенция:
i"#Х;JlilЪЖft#;.}:3у;:;:з::::l.r:т:lYj:.рловая крупа хорошо разварившаяся,;::ШЩщ;;;;ff ъ:;::ж*J;;ж:i"1.::li"]irJ"i:;:;r",:'#J"J.Ё;,fiтч:ffi :

l порцию, г



Ин аЦИя о пищевой ценнос:ти ] пп
Выход, г

2тлт­

Эr"р."r"ra"пu"­_­

ценность, KK:UI

15з,0

Irодписи:



Пlэиложение 29 к РегионzlJIьному
стандарту оказаншI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

Муни ципалъных общеобразовательных
организаций, расположенных на
тс)рритории Орловской области

(НаИМеНование on., *rrБr"­ ;;,..­­..­­­­­­­­....­­­)рганизац ии и пре дприятия)

Технологическая карта блюдаr (изделия) J\ъ 25

Н|аименование кулинарного блюда (изделия): ()уп картофелъныйНомер рецептуры:97
наименование сборника рецептур: Сборни:к технических нормативовсборник рецептур блюд 

" фпr­.uuрных изде лиlft дляпитания школьников / Подред. М. П. Могильного. ­ М.: Ще­ГIи принт, 2005. ­ 628 с.

го процесса изгоТовлеЕtия Продукции, оформления и

Рс:цеп

Нu"r"поuurr..irй tе94од.оцr­ 
"

с l января ло2Ъ29. ях/о­З5Yо

до ] января х/о ­ 20 Й
с l января х/о ­ 2r' О/о

Лук репчатый

Бу.пьон 
"n" 

uодu

Сметана

опlлсание технологическо
подачи блюда (изделия
В кипящий бульон или rоду *uдуiпuр.ф"""J"р"­*r*; .добавляют ПассероВанные Морковь, лук ,, .up", 

^;;;;;;;;;r,n. 
зu s­l о norn до JпЪпчuп"" варки

;;,ж;H*i3::}T::­:l::i]Y. к:::lстенция: картофель, коренья мягкие, соблюдаетсясоо,гношение жидкой и потной части. L{B.T: супа ­ золотисть;й }"'i;?i; X]l,XXi;lll;ЧH1
;:;ifir"', 

Вкус: умеренно соленый, картофЬля, nu.".pouuJn,r,* оuощ"й. Запах: пассерованных



и

Ilодписи:

н мация о пищевой ценности
Выход, г

250/ю
Белки Жи ы Углеводы

4 2,8 24,4

ЭнергетическЙ

ценность, ккал
\з2,0



Пlrиложение З0 к Регион€Lлъному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципалъных о бщеобразователъных
организаций, расположенных на
тс)рритории Орловской области

(наименование организа ции и"р"Й*Б

Технологическая карта блюда (изделия) J\ъ 26

Е[аименование кулинарного блrс,да (изделия): ()уп картофельный с крупойН[омер рецептуры: 101
нlаименование сбо_рника рецептур: Сборнrлк технических нормативовсборник рецептур блюд 

" 
пупr'uрных изде лий дляпитания школьников / Подред, М, П. Могильного. ­ м.: Де.Лй принт, 2005; ­ 628 с.

кого процесса изготовления продукции, оформления и

Рtэцеп

Наишlенованu" 
"r,р­ Расход 

"о,р"" " 
пЙ в на 1 порцию, г

с 1 сентября по 31 окт"бЙ 
'о 

­25 %
с 1 ноября по Зl
с l января по28­29. враля х/о ­З5 %
с 1 мартапо31 а

до 1 января х/о­20%
с l января х/о ­25 %
Пшено или
Дук репчатый
Масло растительное
Б)ццон или вода

оп:исание технологичес
по;цачи блюда (изделия

овrf,щц и варят до готовности. За l0­15 мин до окончания варки кладут соль. 
JrD' tr4LUЕРUБанНые

ТребованиЯ к качеству, Внешний ВИД: Bt хtидкой uu"r" 
"j,nu ­ картофель и оtsощи! нарезанныеку(5иками, крупа разварившаяся, но не потерявшая форму. КЪпс"стенци", овощи мягкие!

:::riЖ;:.:лТ*ЪТ:::'_]:,Тi:,:,л" :i:]]_""i 
uu.,"­ 

ч"J;, золотистый, жира на поверхности _свс:тло­орах<евый, Вкус: умеренно соJtеный, карто(lеля и пассерованных,ъ;;;;;:"ъж­,
пассерованных овощей, вареной крупы



и

Ilодписи:

нформация о пиIýLОЙ ЦеНности i попllитz 6DыхОД, Г

250

­=_­.,_^ 
] ­­.*^,.^ vJrlvлct \иJлеJIИЯ_ L одеl))канис пищевl,,* u.uБ"Бli_===_­­

Ё. =ГУ­;Ф*'
ЭнергетиЙЙЙ
ценность, кк€lJI

1 l6,5



Приложение З 1 к Регион€tJIьному
стандарту оказания услуги по

оt5еспечению горячим питанием
об;учающ ихс я государственных имуниципалъных общеобрuвователъных
ОРГанизациЙ, расположенных натерритории Орловской области

(наимено"uоrrБ7­.=.­­=­­­)рганизации и предцрfr­ý

1Жът"тж,#Ё:ХЪlТ';Ё:;:ftrl]я,tr#fi #"i1,срыбой
наименование сборника рецептур: орган и:зация питания в дошкольных
;j]ХfilЖтil,ьт;ъЁ;хffi, 

­й",";;fi;;. 
указаншI города москвы,

Рс:ц

;йrr­

:#lffi ;;1";:::::к 
о го пр оце с с а изготовл ения пр одукц ии, о ф ормления и

Нu"м.пойЙЙыр"

R
Цqц,2д",,,р;;;;уф 1фикатов;а 1 п;r,"­

Друтто
116

Нетто
176

5з,8
4з,8

l13

:ц

_51

!52
,74

1п

l1з
11з

11з

ю
l0
l0
5

5

l50
l0

250/ю

12,5

I.3

цэ
5_
5_

лL

д9длчи блюда (изделия)
Из;lыбных 

".., В ­""r"{"й 
{дольками или кубиками, доводят до кипения, добавлядобавлением масла, и кVски пьIбкl с.,ллii ллл_л*л___ _ 
lloT Морковь, JIук, припущенные сДОбаВЛеНИеМ Масла, и куски ро,бо, .о,ро;;"';;;;;;#;;;"#";#"';*"­Ъ1;"#'Ё;. Т;Нil'ш;1 :

iiЧ' 
"ffixTli:i: уffi;# ж*;* ffiжffil *: н;д, 

г ото в н о ст и д о б а вля ют ; й;;, ;
ffi:::r;Ъ;#;Ж"i,fн"*т*;лliт:t"i 1, 

­Йu",".n,", соблtодается соотIIошениежидttой и потrrой части I{BeT: супа j;;;";;;,;,;о;;;;:]d;;Н;:".';т#_Б;";:ffi:ъъi:
щpьll5ьl.Зaпах:ПaссenoRяннLIv^D^тl'^х­­

ванных овощей и

или сайда или

с l по"бр" .,о 3 ййФ"йlю­Й



,ИНфОРМаЦИЯ О ПИЩевой ценности I поптттлr" 6.,,л­л l.
Выход, г

lпlю
­­ 

­ ­­уrч!rrr чjllп­rлсr lиJлеJlИЯ l
LО.]9Ржание пицевы.r: веществ. г

Углеводы
Энергетическм
ценность, ккiUI

96,9

Ilодписи:

3.8



Приложе ние З2 к Региональному
стандарту 0казанIбI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципaлъных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованIlе организа ции и"ЙБ;­Ф

Технологическая карта блюда (изделия) J\ъ 28

i#*Т"ВаНИе 
КУЛИНаРНОГО бrrюда (изделия): суп крестьянский с перловой

F{омер рецептуры: 98
FIаименОвание сбо_рника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД И КУлинарных изделий для питания школьников / подред, vI. П. Могильного. ­ N4.: !еЛй принт, 2005. ­ 628 с.

оп,исание технологичес кого процесса изготовления продукции, оформления ипо,цачи блюда (изделия

ПО'ЦГОТОВЛеННУЮ КРУПУ, СВеЯ(УЮ беЛОКОЧаННУЮ капусту, нарезанную шашк.ми, nu;;ffi;o и варятдо готовности. За 5­1 0 мин до окончани,
смrэтаной. 

r v lvlnл лu uкuнчания ]варки кладут пассерованные овощи. Суп отпускают со

Наименоваrr" 
"rр­ Расход сырья и катов на 1 порцию, г

с 1 ноября по З 1 декаЪи VБ­ Ю И
с 1 января по 28­2ф, ях/о­З5%
с 1 марта по З l августа?Б­И И

до 1 января xto ­Ж И
с l января х/о­254

Лук репчатый

Б)rльон или вода
масса супа
Слиетана

Выход

Требования к качес . Внешний вид: в lItилкой части с ь и овощи

Брутто Не,гтп

J_, 25
зб 25

J 8.5

4l,,7
25
25

]7 ý з0

12,5 l0
I J,J 10
l0 10

J..) )s

­ 

­r"
l 1.9 10
2ý )5
5

iz 5

212
250

l0 l0
250l10



;;;;;"T#j:"H.оранжевый. Вкус: умеренно соленый. картофеля, пu.."|оuu""ых овощей, крупы. Запах:пассерованных овощей

н аЦИЯ О ПИЩеВОЙ ценноOти 1 попттии 6r, (
Выход, г

Жи ы Углеводы
6,0

Белки Энергетическая
ценность, ккм250ll0

]Подписи: 136,5



Приложение ЗЗ к Регион€шьному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

Технологическ:ая карта блюда (изделия) J\ъ 29

Е[аименование кулинарного блrюда (изделия): Су., из овопдей с горошкомзеленым консервированным
HloMep рецептуры: 99
наименование сбо_рника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД ' фп"uuрных изделий для питания школьников / подред. М. П. Могильного. ­ м.: !е.Пи принт, 2005. ­ 628 с.

кого проц(эсса изготовления продукции, оформления и

Наимено"анйББрЙ

l порцию, г

Капуста О.пБЙ"ЙпЙ

с l ноября по З1 декабЙ7о­ Ю %
c_l января по 28­29 феБЙ"iБ­J5 %
с l мартапоЗI ав х/о­40%

Горошек зеленый копсерuированный
илtи фасоль овощная (лопатка).**­
Масло растительное
Бу,льон или вода
Сп,lетана

Вь,lход
250/10

описание техноJIогичес
поlцзи блюда (изделия
В riипящий Oynoo" п,.,адут нашинковагrrlун
картофель, нарезанный дольками. За l0­1.5 мин до ono.l'u"r" *upn, супа добавляют пассерованныеовощи, горошек зеленый, соль. Суп можно oTllyc*aTb со сметаной.
Трtэбования к качеству, Внешний вид: в iкI4дкой части супа капуста, кореrtья, стручки фасолинарезанЫ соломкой, карто(lелЬ ­ дольками. Консистенц"о, оuо,ц, мягкие, но не переварены,

:Т;:#:#":::ffiЧ::: ,::*1*: 
::л"::1:..:l:Ф{ Й, ­ золотистый, жира на поверхности­ Сl]еТЛО­ОРаН>ltеВЫй, ВКУС: КаПУСТЫ, картофеп", оuощЁй; зuпu", уr.о."""'."r;rff;;.Ж;|,|,}:пассерованных кореньев.



информация о пищевой ценноOти 1 пооттии бптrrпя
Выход, г ание пищевых веществ. г Энергетичесrtая

ценность, KKclJI250/l 0
l?ý,

lJодписи:

Белки Углеводы



Приложение З4 к Регион€шьному
стандарту оказанрUI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муницип альных о бщеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованIIе организа ции и 
"ЙЙЙ"­ф

ТехнологичесI(ая карта блюда (изделия) j\9 З0

I{аименОвание кулинарНого блкэда (изделия): Суп­лапша домашняя[{омер рецептуры: 1 1З
}{аименОвание сбо_рника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецешур блюд и кулинарных изде лий дляпитания школьников / Подред, М, П. Могильного. ­ М.: !.Лй принт, 2005. ­ 628 с.

кого проlIесса изготовления продукции, оформ ления и

Рецеп
Наипlенован"a ar,р­ Расход сырья и пол

Лiапша доru­п"" No 7.9
Масса uар"поЙ пiпr"

Щдqп или вода

описание технологичес
подачи блюда (изделия
BкипящийбyльoнилиBoДyЗaклaДЬIBaЮTПассеpoBaнньIй

I::]" 
после чего добавляют подготовленную домашнюю лапшу и варят до готовности.

требования к качеству, Внешний вид: В яtидкой части супа ­ лук и лапша сохранили форму.
}|:::r:ЧЖ_j,IТ,1:,,ч::yi,,_ilпulи ­ хоро.шо набухшЪя, мягкая, соблюдается соотношение

ванных овощей, лапши. Запах: свойственный входящим u aoaruu

и мация о пищевой ценнострт пппттт,ттл 6 I

Выход, г
\ rlJл

Lодержание пищевых вещес.гв, г Энергетическая

ценность, KK'UI
Белки }Кипы Уг.гlсводы

250 2,6 5,6 1з,4 1 lз,8

Подписи:



Приложение 35 к Региональному
стандарту оказаншI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и

муниципа_пьных общеобразователъных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованI{е организа ции и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) J\Ъ З l
]fаименование кулинарного блюда (изделия): Суп с пшеном
I1oMep рецептуры: 115
]fаименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативов
сборник рецептур блюд и кулинарных изде лий для питания школьников / Под
ред. м. П. Могильного. ­ м,: ЩеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

Наименование сырья Расход сырья и на 1 порцию, г

до l января xlo ­20 %
с 1 января xlo ­ 25О/о

,льон или вода

BкипяцийбульoниЛиBoДyзакJIаДЬIBaЮТПoДГoТoBЛенHyЮ­й
готовности крупы добавляют пассироваIlные овощи, предварительно очищенные и нарезанные
к,убиками. Затем варят до готовности.
требования к качеству. Внешний вид: в rкидкой Ltасти супа ­ овощи, нарезанные кубиками, крупа
хорошо разварившаяся, но не потерявшая форму. Консистенция: коренья мягкие, крупа мягкая,
скrблюдается соотношение ltидкой и плоr,нол'i часl,и супа. Вкус: r,,п,tеренно соленый, свойственный
пilссированным овощам, пшеничной круlпе. Запах: свойственныt"{ входящим в состав пDодуктам

7[нформация о пищевой ценносl]и 1 порции блюда (изделия
Выход, г Содержание пищевых веществ, г Энергетическая

ценность, ккчU]Белки Хtиры Углеводы
2:,0 3,0 5,J 19,1 l39,0

П[одписи:



Приложение 36 к РегионаJIъному
стандарту оказания услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованрIе организа ции и предприятия )

Технологическая карта блюда (изделия) JrГл З2
I{аименование кулинарного блнэда (иЪделия): Суп с перловой крупой
I{oMep рецептуры: 1 l5
I{аименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников / Под
рrед. М. П. Могильного. ­ N4.: Щс:Ли принт, 2005. ­ 628 с.

Р'ец

ого процесса изготовления продукции, оформ ления и

ация о пищевой ценности 1 порции блюда (изделия

е

Наименование сырья

n

JИорковь:

;ro 1 
",r"ар" 

*/о 20 й'­­­­.­ 
­­­­.'_­­­­

с 1 января х/о25 О/о

Рас*од со,роя 
" 

полуфабр"каrЪu нillФЙБJ
Бпчтто Нетто

20 20

12,5 10
1з,з 10

"lryI( репчатыи 1)5 l0
IИасло растительное 5 5
уJIьон или вода 2l2 212

I}ыход
250

описание технологическ
п])дачи блюда (изделия

Е} кипящий бульон или воду закJ]яцываIс)т подготовленную крУПу, за l0­1S ,rnyrl * ­Б*д,обавляют пассерованные овощи.
'I'ребования к качеств},. Внешний вид: в lкидкой части супа ­ овощи, нарезанные кубиками, крупа
хорошо разварившаяся, но не потерявша,я форму. Консистенция: коренья мягкие, крупа мягкая,
соблюдается соотношение жидкой и плотной части. I_{BеT: супа ­ золотистый, жира на
поверхности­ светло­оранжевый. Вкус: умеренно соленый, пассерованных овощей, крупы. Запах:
пассерованных овощей, вареной крупы

Энергетическая
ценность, ккrLп

Псrдписи:

СодерNlание пиrrlевых веществ] гВыход. г

Бе:lки ] жи Углеводы
2:50 2,0 5.1 L6.6 120,0



Приложение 37 к Регион€Lльному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

Технологическая карта блюда (изделия) J\ъ 32I{аименование кулинарного блкэда (иЪдели";, Суп с рисовой крупойI{oMep рецептуры: 115
}{аименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецептур блюд 

" фп""uрных изде лий для питанияшкольников / Подред. М. П. Могильного. ­ М.: !еЛЙ принт, 2005. ­ 628 с.

кого проl{есса изготовления продукции, оформления и

Информация о пищевой ценности 1 порции блюда (изделия) Суп с рисовойкрупой

Наипtеновапие сrрь, Расход сырья и

д:о l января xlo 20'%
с 1 января х/о25 Yo

,льон или вода

описание технологичес
подачи блюда (изделия

т;rебования к качеству, Внешний вид: в lкилкой части супа ­ овощи, нарезанные кубиками, крупахс)рошо разварившаяся, но не потерявшая форму. Кон"r,сrепция: коренья мягкие, крупа мягкая,
::,';:#;T"T:fi;,;::: Tз:::,:l::::i_"i* ц";;,;;;;­;;;;;#,Тi;" на поверхности­ СВеТЛО­ОРаНЖеВЫй, ВКУС: УМеРеННо соJIеный, п;.ссерооrпnо,*ЪuJ;;;"­*;;.";#;'
пассерованных овощей. вареной кр\ пы

кр]/по
Выход, г ие пишlевых веIдеств, г

Углеводы

Соде
Белки ж

11,0

Энергетическая

ценность, ккzLл250
120,0

По;цписи:

5 0



Приложение 38 к РегионЕLJIьному
СТаНДаРТУ ОКаЗаНI:UI УСЛУГИ ПО

обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и

муниципальных общеобр€вовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименование организа ции и предприятия )

Технологическая карта блюда (изделия) Лs ЗЗ

I{аименОвание кулинарНого блюДа (изделИя): Суп с горохом лущеным
F{омер рецептуры: 119
F{аименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов ­сборник рецептур блюд й ,_.хп"r9пных изде лий для питанияшкольников / Под
ред. м. П. Могильного. ­ N,4.: Ще,Лi принт, 200r.'­ 628 с"

кого про]]есса изготовления продукции, оформления и

Рецепт
Наименование сырья Расход с я и полуфабрикатов на 1

до l января xlo ­20Yо
с 1 января х/о ­25%
JIук реIlчатый
ПДасло растительFIое

льон или вода

описание техноJlогичес
подачи блюда (изделия
В кипящиЙ бульоН или водУ кJIадут подготовленные бобовые. За 15­20мин до о*
вiарки кJIадут овощи.
ТребованиЯ к качеству. ВнешниЙ вид изllелиЯ: в жидкоЙ части супа гороХ (кроме лущеного) в

:]i::,::r::У'11]: 
ЗеРеН, КОНСИСТеrtЦИя: бобовые ­ мягкие, горох лущеньй ­ пюреобразный,

a'l\л пhп аАтл
vPvUwP4Jtlt l

ССlбЛЮДаеТСЯ СООТНОШеНИе ЖИДКОЙ и пло,гноЙ части. L(BеT: светло­желтый (горчичный). вкус:
уиеренно соленый, свойственный горох},. Запах: бобовых, пассерованных кореньев и лука

ИlцРqр]иация о пищевой ценностIл 1 по ии блюда ('изделия
Выход, г ществ, г

Г У.""r,}1" ­
Энергетическая
ценность, KKZL,I

250 1,|
| э| 5,з l 2з,1 l69,8

Псlдписи:



Приложение З9 к Регионzшьному
стандарту оказаншI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и

муниципальных общеобрЕвовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованzt е организа ции и 
"рЪЙрr"­9

ТехнологичесFсая карта блюда (изделия) М 34

F{аименование кулинарного блкlда (изделия): Суп с фасольюFIoMep рецептуры: 119
FIаименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецептур блюд 

" 
пупrпuрных издё лий для питанияшколъников / ПодРед. М. П. IVIогильного. ­ м.' !еЛй .rр",rr,ЪO0r. ­ 62В с.

L,,][rиUание технологического процесса изготовления Продукции, оформления иподачи блюда (изделия)
BкипящийбульoнИЛиBoДyкЛaДyTПo!ГrЭToBЛeнньtебoбoв","

кJ]адут овощи, Суп с фасолью можно готовить с то]\{атным пюре ( l 0­20 г на 1000 г) изаtправлять чесноком (3 г нетто на 1000 г супа), растертым с солью.
Требования к качеству. Внешний вид изд,елия: (lасоль .­ в виде llелых, неразваренных зерен.

I:::r.":.:::::.:'_Ч.:л1"_::,:l]i­т 
I{BeT: светло­коричневый. Вкус: умеренно соленый,

свlойственный фасоли, Запах; бобовых, пtiссерованных вил

Иrrформация О ПищевоЙ ценностт,r 1 попllиu бп \
Выход, г Содержание пиu_(евых ве] lecTB, г Энергетическая

ценность, ккzLп
Белки Жиры Углеводы

250 J,з 5,з )) ,7

168.в

Наименовапие со,р"Ъ Расход сырья и пол

дtо 1 января х/о­20%
с l января х/о ­ 25 Уо

Б,ульон или вода

описание технол

Подписи:



Приложение 4О к Региональному
стандарту оказаншI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованIIе организа ции и предприятия)

Технологичес](ая карта бrIюда (изделия) Jф 35

I{аименование кулинарного блюда (изделия): Суп с рыбными консервами
I{oMep рецептуръl: 42
I{аименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативов()рганизация пи,ания в Дошкольных образовательных учреждениях.}lетодиЧеские указаниr{ города Москвы, утверждены 2\ ноября 2007 года
Jfs 920

I'ецеп а
Наименование сырья Расход сырья и полуфабрипаrо* naT пБffiю, г

Брутго Нетто Брутто Нетто
Консервы рыбные в собственном 

"n*,,
з2 эZ 40 40

_картоФель
rэ 1 сентября по З 1 октября х/о ­ 25 % 74,7 56 9з,4 70.0
rэ l ноября по З l декабря х/о ­ З0 О/о 80 56 100,0 70,0
lэ 1 января по 28­29. февраля х/о ­ З5 Yо 86,2 56 l07,8 70,0
с 1 мартапоЗ1 августах/о ­40% g]1 56 1 l6,8 70,0
JИорковь:

lб lз 20,0 16,0
с l января х|о ­ 25 Yо lJ,з lJ 11 ) 16,0
.tlyK репчатый 7,6 6 g5 ,75

l(рупа рисовая 4 4 5 5
IИасло сливочное J J з,8 з,8
I]ода l60 l60 200 200
I}ыход 200 250

I}кипящуюBoДyЗaкЛaДЬIBаЮTПoДГo1.oB'Леnnyюnpyпу.
пдинут до оконtlания варки закJ]адывают предвариl­ельно протертые рыбные консервы, соль.
l]оводят до готовности. За 5 минут до готовности вводят соль, сахар, лавровый лист.
lгребования к качеству. Внешний вид: кllрто()ель lIарезан брусочками или кубиками, рис сохранил
форrу. Консистенция: овощи и картофе,ль мягкие, соблюдается соотrIошение плотной и жидкой
частей супа, IJBеT: бульона ­ золотисто­rэерыЙ, овощсй ­ IIа,гуральIlыii. Вкус: рыбы, овощей и риса,
в| мер}/ соленый. Запах: свойственный вr:одящи]\{ в блюдо ПродYктам

ого процесса изготовления продукции, оформления ио,писание технологическ
пrс!ачи блюда (изделия



ация о пищевой ценнооти 1 п

2

ции блюда
Содержание пищевф веществ, г

Углеводы

Ин
Выход, г

Энергетическая

ценность, ккzLп200
250 125,5

b,U 8,4 l4,з 156,9

]Подписи:



Приложение 41 к Региональному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованztе организа ции и предприятия)

ТехнологичесI(ая карта блюда (изделия) j\ъ зб

I{аименование кулинарного блкlда (изделия): Суп молочный с макаронными
иtзделиями
}{омер рецептуры :120
FIаименОвание сборника : С(5орник технических нормативов Сборник
рецептур блюд и кулинарных изде лий для питания школъников / Под ред.
N4. п. Могилъного. _ М.: ЩеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

Реце

u|писание технологического процесса изготовления продукции, оформления и
пlэдачи блюда (изделия)

l',IакapoнньIеиЗДeЛияBapяTBBoДeДoПojlуГoТoBнo"'"(
вермишель 5­7 шlин), воду слиtsаю,l,, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и
воды и, периодически помешивая, варяl,до I­отовности, кладут соль, сахар. При о.I.пуске
заправляют маслом.
1'ребования к качеству. Внешний вид: в лtидкой части супа макаронные изделия сохранили форму.
В.онсистенция: макаронные изделия хор()шо rlабухшие, мягкие, соблюдается соотношение лсидкой
и плотной части. L{BеT: молО,lно­белый, сливочного масла­желтый. Вкус: сладковатый, умеренно
соленый, с привкусоМ сливочного N,lасла. Запах: кипяLIеного ]\,Iолока, выражен аромат свежего масла

Наипленование сырья Расход с и поJIуФ катов на 1 ,г
Брутго Нетто Бругго Нетто

]Иолоко 100 100 l25 125
l]ода 84 84 l05 l05
IИакароны, лапша, вермишель,
rЬигурные изделия

lб lб 20 20

Iйасло сливочное 1,6 1,6 2 2
Сахар 1,2 1,2 1,5 1,5
IJыход 200 250

о,писание техно



и

Ilодписи:

нформация о пиIцеВои ценности l попттrrr, бплпп I
Выход, l­

пищевых веществ, г ЭнергетичЪЙЙ
ценность, kkzul

| 14,2

200
250

142,8

Белки
Углеводы

,8

,8
16.6



Приложение 42 к РегионаJIьному
стандарту оказаншI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и

муни ципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованрIе организа ции и 
"рЪд"р"rЙý

Технологическая карта блюда (изделия) JVэ З7

I{аименование кулинарного блкrда (изделия): Каша вязкая молочная изгречневой крупы
FIомер рецептуры: 173
F[аименОвание сбо_рника рец()птур: Сборник технических нормативовс)борник рецептур блюд и кулинарных изде лий дляпитания школъников / Подред, I\4. П. Могильного. ­ I\4.: !еЛи принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовления продукции, оформления и

и

Наипtенован"" 
"ор", катов на 1

N{a"no спи"о.r,ББ пББйпБ
l 50/l 0

описание технологичес
поrдачи блюда (изделия

ff;":i:Ъ:}ПЛИТе 
С УМеРеННЫМ НаГРеВОМ. Каш:у отпу"пu.o,, 

" 
,о"];;; #;;il:#JJ;:;n,,

требования к качеству. Внешний вид: зеt)на крупы набу,хшие, ttолностью разваренные.

fЖ;.iт";":*:::::i]:л..] y:]"рпu,".пЙе. Вкусiушrеренно сладкий и соленый, сlDrn, L

ilYff";T:}::;"o' 
МОЛОКа И ПРИВКУСОМ СЛИВОЧНОГО МаСЛа, Запах: свойственно,й ounnory 

""оу

н еЦЦя о пищевой ценности 1 попттии бпк­rп
Выход, г l]ие Ilищевых веIцеств, I.

Углеводы
Энергетическая

цеltность, KK:IJI
1 50/l 0
200/1 0

26з,з
з29,0По,цписи:

Расход 
"оrро" 

и п­

Lодер;
Белки

l2,4 45,1



Приложение 4З к Регион€Lльному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
о бучаюrц ихся государственных и

муниципальных общеобразователъных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованI{е организа ции и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) J\Ъ 3S

]fаименование кулинарного блюда (изделия): Каша вязкая молочная из пшена
I{oMep рецептурьt: |7З
I{аименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативов
сборник рецептур блюд и кулинарных изде лий для питания школьников / Под
trlед. IVI. П. Могильного. ­ М.: !еЛи принт, 2005. ­ 628 с.

ецеп
Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикаrо" на l порц"lo, .

Брутто Нетто Брутто Нетго
Пшено 50 50 62 62
Молоко 100 100 125 125
Вода 60 б0 75 75

*Сахар­песок 6 6
,75 7ý

масса каши 200 250
масло сливочное l0 l0 10 10
Выход 200/l 0 250l\0

]ПoДгoтoвлeнHyюкpynyЗaсЬIПaЮTBкИПяЩуЮжидкoсi
]]арят, периодически помешивая, Itoкa каша не загусl,еет, затем плотно закрывают крышкой и
0ставляIот на плите с умеренным нагl)еt}оi\л. Kattty отIIускают с ]\{аслом и caxapoN{, или с маслом,
|4ли с сахаром.
'гребования к качеству. Внешний вид: з(эрна крупы набухшие, полностью разваренные.
ltонсистенция: однородная, вязкая, зерна мягкие. Вкус: умеренно сладкий и соленый, с
вырая(енным вкусом молока и привкусс|М сЛиВоЧного масла. Запах: свойственный данному виду

И[нформация о пищевой ценности 1 порции блюда (изделиЯ
Выход, г СодерNlание пищевых веществ) г Энергетическая

цеIiность, кка_пБелки Жиры Углеводы
200110 9,0 ||,4 44,0 з14,6
250/ 1 0 1 l,з |з,,7 55,0 з76,8

Подписи:

прс)цесса изго,]]овления продукции, оформления ис)писание технологического



Приложение 44 к Региональному
стандарту оказаншI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных общеобрzвовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименованI{е организа ции и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) J\Ъ 39

I{аименование кулинарного блюда (изделия): Каша вязкая молочнЕш из
пшеничной крупы
I{oMep рецептурьl: 17З
I{аименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативов
СборниК рецептуР блюД и кули:нарныХ изделий для питания школьников / Под
ред. м. П. Могильного. ­ м.: ЩеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

I'ец

сlписание технологического процесса изготовления продукции, оформ ления и
подачи блюда (изделия

erlTypa
Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов

на 1 порцию, г
Брутто Нетто Брутго Нетто

крупа пшеничная, или гречневая. или пIlIeHo з8 з8 50 50
,или овсяная, или хлопья овсяные кгеркулес> JJ JJ 44 44
.Молоко или вода 75 15 l00 100
t]axaP 45 45 60 60
]уlасло сливочное 4.5 4.5 6 6
]Иасса каши 150 200
]иасло сливочное 10 10 10 10

]rаёqр 10 10 10 10
]]ццод с маслом сливочным или сахароIи 150/10 200l10

с)ставляют на плите с умеренным нагревом. Кашу отп),скают с маслом и сахаром, или с маслом,
Llли с сахаром.
1'ребования к качеству. Внешний вид: зерна крупы набухшие, полностью разваренные, каша
заправлена сливочIIыNI маслоМ И CaXaPO|yl, иJlи масло\,I, иJlи сахарошl. Консистенция: однородная,
вязкая, зерна ­ мягкие. I]BеT: свойственlrый данному влlду крупы. Вкус, умеренно сладкий и
соленый. с выраженНым вкусом молока и llривкусо]\I сливочного масла, Запах: свойственный

пы и молока



?IvIаЦИя о лищевой ценности Itsыход.г l ­_­ .*;= ции блюда
ние пищевьiх tsецеств, г

l 50/1 0

]]Iодписи:



Приложение 45 к Регион€rльному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
орган,изаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименован}Iе организа ции и предприятия )

Технологичес](ая карта блюда (изделия) J\Ъ 40

I{аименование кулинарного блюда (изделия): Каша вязкая молочная из хлопьев
овсяных <Геркулес)) с маслом
I{oMep рецептуры:l7З
I[аименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативов
Сборник рецептур блюд и кули:нарных изделий для питания школьников / Под
ред. М. П. Могильного. ­ М.: !еЛи принт, 2005. ­ 628 с.

()писание технологического прс)цесса изготовления продукции, оформ ления и
п:одачи блюда (изделия
подготовленную крупу засыпают в кипящую ?кидкость (молоко с водой), добавляют соль, сахар и
варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет, затем плотно закрывают крышкой и
0ставляют на плите с умеренным нагреl]ом. Кашу отпускают с маслом.
'Iребования к качеству. Внешний вид изделия: зерна крупы набухшие, полностью разварены, каша
Заправлена сливочным маслом. Консис,,генция: однородная. вязкая, зерна мягкие. Щвет:
rэвойственный геркулесу. Вкус: yN,tepeнHo сладкий и солсный, с выраженным вкусом молока и
]привкусом сливочного масла. Запах: со()тветствует овсяным хлопьям в соLIетании с молоком и
N{аслом

е
Наименование сырья _ Расходсырья и полуфа9рикатов на I по

_ jр) 
­о | Нетто ] Бру,го

рцию. г

Г­Нетто
Хлопья овсяные кГеркулес> JJ JJ 44 44
Молоко 75

,75
100 l00

Вода 45 45 60 60
Сахар 4,5 4,5 6 6
масса каши l50 200
масло сливочное 5 5 5 5

Выход: 1 50/5 20015

р



Ин ация о пищевой ценности 1 порчии блюда (изделия
Выход, г Содержание пищевых веществ, г Энергетическая ценность, ккчUI

Белки Жиры Углеводы
150/5 7,6 9,9 41.2 285,0
200l5 10,1 12,0 54,9 зб9,0

Подписи:



Приложение 4б к Региональному
стандарту оказанIбI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименование организации и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) Nч 41

Наименование кулинарного блюда (изделлrя): Каша жидкая молочная из манной
крупы
_Номер рецептуры:181
­Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов
tСборник рецептур блюд и кулI.Iнарных изделий для питания школьников / Под
]ред. М. П. Могильного. ­ М.: !еЛи принт, 2005. ­ 628 с.

(эписание технологического процесса изготовления продукции, оформления и
]]одачи блюда (изделия)

еце а
Наименование сырья Pacxoll сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, г

Брутто Нетго Брутто Нетго
Крупа манная зl з1 з9 з9
Вода питьевая

,75
75 94 94

Молоко 100 100 125 125
Сахар­песок 6 6 7,5

,75

Соль йодированная 0,6 0.6 0,75 0,,75

масса каши 200 250
масло сливочное несоленое 10 l0 10 l0
Выход 200/1 0 250l10

l­ехнология приготоI]ления: В кипящуIо жидкость добавляют соль, сахар, перемешивают. Затем
тонкой струйкой всыпают подготовлеFIную манную крупу при непрерывном перемешиваниии
варят 20 мин. В готовую кашу добавляIот прокипяченI{ое с.цивочное масло, все тщательно
перемешивают. Кашу отtIускают с мас,лом.

1'ребования к качеству. Внешний вид: зерна крупы полностью разварившиеся, утратили форму.
Вlонсистенция: жидкая. I_|,BеT: белый или светло­кремовый. Вкус: с вырa;кенным вкусом молока и

п:ривкусом сливоtIного IvIасла. Запах: манной каши в сочетаниIл с молоком и маслом



информация о пищевой ценноr?ти 1 порции блюда (изделия
Выход, г Содержание пищевых веществ, г Энергетическая

ценность, KKzUIБелки )Itиры Углеводы
200l10 6,7 11,3 {.i \ 260,0
250/1 0 7,6 12,з 41,8 308,5

Подписи:



Приложение 47 к Региональному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и

муниципа_пьных общеобразовательных
организаций, расположенных на
территории Орловской области

(наименован­ие организации и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) JVч 42

Наименование кулинарного t5люда (изделия): Каша жидкая молочная из
пшеничной крупы
Номер рецептуры: 82
Наименование сборника реt(ептур: Сборник технических нормативов
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников / Под
ред. М. П. Могильного. ­ М.: ЩеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

Описание технологического процесса изготовления продукции, оформления и

В кипяцую воду добавляют соль, саха.р и перемешивают. Затем всыпают подготовленную крупу и

варят, периодически помешивая, 20 MllH. После этого лобавляют горячее молоко и продолжаЮт

варку до готовности. При отпуске поливают маслом сливочным.
Требования к качеству. Внешний вид изделия: зерна крупы tlолностью разварившиеся, утратили

форrу. Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклоЙ стороноЙ

на поверхность каши, не тонет. I_{BеT: tlT белого до светло­желтого. Вкус: умеренно сладкий и

соленый, с вырая(енныN{ вкусом мололiа и привкусоN{ сливочного N,Iасла. Запах: соответствует виду

ецегI
Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, г

Брутто Нетто Брутто Нетто
крупа пшенная 40 40 50 50

Вода 15 15 94 94

Молоко ]00 l00 125 125

Сахар 6 6 7.5 7ý

масса каши 200 250

масло сливоtlllое 10 l0 l0 10

Выход 210 260

подачи блюда (изделия)

крупы в сочетании с молоком и масло\{



Ин

­Подписи:

мация о пищевой ценности 1 порции блюда (изделия
Выход, г Содержаяие пищевых веlдеств, г Энергетическая ценность, ккzlл

Белки Жиры Углеводы
200/l 0 7,4 l 1,5 з8,4 287,0
250i 1 0 gl 14,4 48,0 з58,8



Приложение 48 к Региональному
стандарту оказаниrI услуги по

обеспечению горячим питанием

обучающихся государственных и

муниципальных общеобразовательных
организаций, расположенных на

территории Орловской области

(наименован ие организации и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) J\Ъ 43

наименование кулинарного блtюда (изделия): Заlrеканка пшенная с яблоками

Номер рецептуры:187
Наименование сборника рецеIrтур: Сборник технических нормативов

сборник рецептур блюд и куJtинарных изделий для питания школьников / под

ред. I\4. П. Могильного. ­ М.: l]еЛи принт, 2005, ­ 628 с,

Реце
Наименование сырья

Брутго Нетто Брутто Нетто

крупа пшено зб зб 48 48

Молоко 30 30 40 40

Вода 84 84 \|2 \12

Сахар 6 6 8 8

яблоки свежие ?ý 5 l8 з4 24

Яйца З126 шт 4,5 2/1З ruт. 6

Масло растительное
(для смазки противня)

J J 4 4

Сухари пшеничные J J 4 4

Сметана J J 4 4

Масса полуфабриката l68 224

масса готовой запеканки 150 200

Масло сливоч}Iое 5 5

Выход с N{аслом l 50/5 200/5

описание технологического ttроцесса изготовления продукции, оформления и

подачи блюда изделия

fI,ля приготовления каши пшенной вязкой крупу пшенную всыпают в горячую жидкость 90­95 "с

и варят при непрерывном помешивании 20 минут. На сп,tазанный ь,tасло]u растительным и

по"о,пuпr,о,й сухарями пшеничlIыми противень кладут ровtlым слоем приготовленную вязкую

кашу, затем нарезанные кубиками оlLIищенные яблоки с удаленными семенными гнездами, Яблоки

покрываIот слоем оставшейся каши. поверхность Qмазывают смесью яиц со сметаной и запекают в

ду*Ьuо' шкафУ в течение l5­25 минУт при температуре от 250 до 280 ОС до температуры внутри

npooyoru," 
""n " 

80 "С и образования корочки на поверхIlости, Подают запеканку с маслом

сливочным.
требования к качеству. Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромба или квадрата,

чки ­ румяно­



н МеЦия о пищевой ценноr:ти l R.
Выход, г

1 50/5

20015

ж Углеводы
9,з з6,6
12 48,0

ЭнергетичеЙЙ
ценность, KKZUI

25з,5
зз2,0

Ilодписи:

пищевых веществ, г



Приложение 49 к Региональному стан­
дарту оказаниrI услуги по обеспечению
горячим питанием обучающ ихсягосу­
дарственных и муниципulJIьных обще­
образовательнъ]
ло}кенны­ 

"" #J#;fixl"Ш;;::::r
области

Технологичес}(ая карта блюда (изделия) }lb 44

F{аименование кулинарного блюда (изделия): Запеканка манная с изюмомFIoMep рецептуры: 186
FIаименОвание сборника рецепl.ур: Сборник технических нормативов ­ Сбор­ник рецептур блюд и кулинарных изде лий для питания школьников / Под ред.N{. П. Могилъного. ­ М.: {еЛi п,ринт, 2005. ­ 628 с.

Рец

кого процесса изготовления продукции, оформ ления и

Наименование сырья

­ъ
_t{упа манная

Рз9}од сырья и полИЙо"*оr" l
Бруlrго Нетто Бпчтго Нетто

з4,5 46I\Долоко
75

46
75 l00 100

68

DUла
51 51 б8С]ахар
6

8 8
J,i,

!iйцu
\,{л л _

/,5 10,2 l0,2
З126 шт. 4,5 2llЗ шт 6rYl49JlU р.1U l и,t.еJI ЬНОе

(для смазки противня)
J J 4 4

Счхяпи 1J
Сметана

J 4 4
J з 4 4

168 224быход
I50 200

описание технологичес
подачи блюда (изделия

ТеМПераТУры от 60 до 70 оС, добавляют в нее яйца nyp",,i,. .r;o;;];";;";;;"';;;#ffi;Jr:
маtсло сливочное и перемешивают.
подготовленную массу выкладывают на с:мазанный маслом растительным и посыltанный сухарямипl]IениLIныМи противень, tloBepxНocTb сма,зываюl,сNlесьtо яиц со сметаной и запекаIот 8 духовомшлсафУ в теLIение 15­25 шrинут при температуре от 250 до 280 оС до темпераryры внутри ПРоДуктане ниже 80 "С и образования корочки на lIоверхIIости.

I::З:i::i;:T::::: i::::T_::l_"Lly|­Ho нарезанные куски в виде ромба или квадрата.

з4.5

6



ии блюда изделия

]lодписи:

ание пищевых в9ществ, г Энергетическая=­­

9,8 _ i 5зJ



Приложение 50 к РегиональЕому
j.uндарту ок€вания у""у"". оообеспечению горячим питаниемобучаюпlихсl

муницип,".",*ъ?ff ai::::l:};","
организаций, 

распопож.н""i" 
"uтерритории Орловской oOou.r,

предприятия)

Технологичес)кая карта блюда (изделия) Jlъ +s
Наименование кулинарного блlоп я (тлrпоп,,.­\. п­lНoMep р.u.п­rуры: 209 

ОДа (ИЗДе ЛИЯ): Яицо вареное
.l1аименование
сборникffi;Jrl"ff 

т.;Ц,т,l,:;"i,';:#^#;1;нънормативовРеД, М. П. Могилъного. ­ м.;{ели принт, 2005_ _ 62в с. 
Кольников / под

Р'ецеп

Ин

Подписи:

Требования n nu.ra", 
"""aatt;r ru bU{}, _ ­"vyJlJ rrDr >,ица сРоЗу же посл

:jrl;1;Щfi ;a?­|x;},XH',iiJi;i#;"jн,:Н;l::r,,безтреlциннаповерхности
ДД 

i сероводорода 
ЭК * ЖеЛТЫй, ВКУС: Свежего вареного

Ч4Д ! ПичевоЙ ценности 1 по ции блюда изделия

На"меноuйЙ сфЙ Р"9д9д.rр­;
j{йца (в й

Выход, г
жаIlие _пицевых веществ, г Эпер.етическая­

ценность, KKiuI



приложение 51 к РегионалЪНОМУ

:ТаНДарту оказанIбI у.оу* rообеспеченин
обучаюrц"""l 

ГОРЯЧИМ питанием

муници''d;l"Ъ,Жаi;Ж;:;;,,­
организаций, 

расположенных наТерриТории Орловской обпu.r"

предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) М 46
I{аименование кулинарного блr}{омер p.u."rro ъl:21о ода (изделия): омлет натуралъный
паименование
с:оорник;;;;*'rъiff 

!ý!Т:*;.:;,;:;J#^#:хж;ънормативовР'еД, М, П. Могилъного. _ м.; {ели принт, 2005_ _ 628 с. 
Кольников / под

Рецеп
Но"r.поuййiйй

Рu.*од.оБЙ7Й,

ЦЦ..u оЙБнЙ.БЙ
]иасло растительное­
_Mac.u .отоuо­БЪйй



3|Иr 
gДДцgqй 

ценности I ии блюда изделия

Подписи:

ие пlrцевых вейББ]

J2,2 ­1­1й



Приложе ние 52 к РегионалБному

:тандарту оказанли у.rrу., noобеспеченитr
обучаюrц ,""| 

ГОРЯЧИМ Питанием

мун и цип * 
" ""1"?ffiai;::H:n;","организаций, 

расположенных натерритории Орловской обЙr"

(наименой;6;;;
и Irредприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) Jlb +Z

iЩ:;Ъ:­,ХТ;#ii,"ого 
блrода (изделия): омлет с съIром

tlаименование
соорп'*й;;*'rъхff 

1;,iф*#,i;";,u^"J#^#;хТ;;;ъ,нормативовРеД, Д4. П. МОгилъного. ­ м.; {ели принт, 2005. _ 628 с. 
КОльников / под

описание техно

чцессaиЗГoToBлениЯПpoДyкции,oфopмлeнияи
сМ()сЬМoЛoкo,.on,'n.p"'ешиBaЮт".,unno,'"пpaвилaмийцаl
СМеlПИВаЮт. ,.рr",, сыром. затем 

"r,пЁ1l_u'бИВаЮТ 

ДО ОбРаЗОВапuо n.nr,. омлетную смесь
противень слоем 2,5­з сми запекак)т . ­"::,::ii::.1","'' 

сМаЗаНнУю маслом сковороду или на
ПРотивень слоем 2,54 см и запекают в 

­ ­ rgJvl PUr}tU UМаЗаННУЮ маслом сковороду или на
ОбРаЗовани" n..noo р|r­"ЫЙН; 

В ЖаРОЧНОМ ШКафУ ЛРИ ТеМпературе ls0­200 "с 8_i 0 мин досое,]инять с общей J.lЖru"#ili.fJ­'::::О*од"rо рuiб",u," ;;.;;;Й no.ro, по 2_з шт. и

ffi ШН:'#;#"ЪТ:i;#:t*"*Iнffi Ж;iХЪТ"Нffi :i;]ЖНШl;l""';"'НJЩ\П
Требования n ,.o""..uy. Вllеulrrий ,;;;;;;:,]лностL омлста заКОН,;цg7gцц"r, ,,rlпород";",;;;;;;"i"ý1]]}:ffНY.:::"_r:руyянсна, но без подгорелых мест.a;;;;;;,",*1o; ;;[т"",fiЖ."очная, 

[{вет: золотисто­желтOватый. В*у", .u*"л^iор"r",,. ,"u.

Но"п,.пuйпй.rц­­
Рu""од."БЙl пЙ атов на l порциюj

или мелаюк

Mtu..a омrййБй,
Щз9лоgr;;Iное
Мu..u.оrЪйБЪййй
ЩзgдqФЙчr""

р

2шт Бпvт­л Нетто
80

80

з0
iT

80 Jшт 120

з0 120 120
lб 45 45

24
l65

l40 l1n L­. J

4 4

Б
5

165
6 6

145

5
l\zf qплл l 00/59PrUl U cblpa l 50/5



ЧЧД Р 
JЦrЦеВОЙ ценности 1 по ции блюда

Подписи:

Выход, г Изделия



Приложение 53 к Регионалъному
:тандарту оказ ания у.оу."' .rообеспечению горячим питанием

о бучающ ихс я государственных имуниципалъных обrц"обЪurоuur"rru"","
организаций, 

расположенных натерритории Орловской области

(наимено"u.,,БýЙЙЙuЙ
и предприятия)

ТехнологичесI(ая карта блюда (изделия) М 48

iiffiШ Ъ:iНli ;*iltp"o 
го блкrд а (изд елия) : с brp ники}IoMep рецептурi,, зiв­ttoмep рецептуры: з58 

,Аа \rrJЛtrJlИЯ): UЬIРНИКИ из творога

iЁЩЦixЖr::ffiI;rТ.Т;ili;"i3::y:::утур бj­о и кулинарныхизделий для пред приятий 
"Оrч.=Н.#нтr?еЦептур 

блюд 
_и кулинарных

IttКОЛах / Под ред. в. т. лu,r."rr._ой. _ м[ . z.)i_o ^:::: 
ПРИ ОбЩеОбразовur.пi""*IttКОЛаХ / Под ред в' т лu"'"",,­*;;; ­ ff:i;ffi;;хъlrffiззrf;fi*

Нuим"нЙпЙ сrр"" Рu.*од *БЙ" пЙ

ЦЦдq пr"Й"Й

l/15 шт.

масrо слййй
Масса гоrББхББ""пБ

В.о*од .Б сййпй

описание технологичес
пдц{ачи блюда (изделия

ПpеДBapиTеЛЬнopaсTBopиBеГo';;p;,";;,Ч'4A.1p'L;0JlЬ'lvlOжНoДoбaвитьuan"л@Й; ;;;# ; :Ё;::r,i.Н, Ш',#т .;,Ё," о­,, u_" 
" " " 

_"

хт:{Нi".ж?J,,6нff 
,#fi,J;нfl,}:Ё;;;;ffi ;Ч:Хil'"i;li};J3iтlж"хт,.ff 

J;,­ ­"Ytrl\ vrvРtотпускают,o,pn"n" no 
: 

;;. ;]й;ffi ; I^TJ;"""' прокипяtченной.Требования к качеству, Внешний Bio­ 
"."о"r*", 

правильной кругло­приплюснутой 
формы;ff."j;iJ;:i""fi:ЖI""' РаВНОМеРНО ОбЖаРеНЫ; ПОЛИТы uup"no.nn или соусом, или масло м, илищ #.н:*i#J#Н*;.уJ"",;хiJ*ж*ь,

кого проц(эсса изготовления продукции, оформления и



Мlц3?_о_пиrцевой 
ценности 1 по ции блюда

I 00li 0

ние пиlцевых

Подписи:

изделия



Приложе ние 5 4 к Регионалъному

:тандарту оказанIбI услугIL пообеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных имуниципалъных общеобр*оrur.оrr.r*
ОРГаНИЗаЦиЙ, 

расположенных натерритории Орловской области

Технологическая карта блюда (изделия) М 49

Реr(епт

кого процесса изготовJIения продукции, оформления и

Ин мация, о пиrr]евой ценности l п ции блюда

наименование
(r,­rЬ;;;;, кулинарного блюда (изделия): Вареники ленивые
Ic,Mep рецептурьl: 2I7

ЖЁ;ЖЪЪХЪi.,ЪЧХffi 
iЁЁЦil{;.;..iжн^ffi;нffiъ,нормативовPel(' М, П, МОГИЛЬНОГо. ­ N4.; д.л" принт, 200r. _ 628 с. 

(Ольников / под

Нu"меноrurй 
"ый Рu"*од 

"rЙlо non­

Mlxnu пr.пЙЙЙ

описание технологичес
подсtчи блюда (изделия
B npor"p.
одно,родноЙ массы' ЗатеМ массУ раскатываrc)т пластом толщиной 10­12мм и разрезают на полоски

i;?Н::"ТJ}#.*";Ъ*liiТ#;тl::::11|:j:riольноиитреугольнойформыIýжiЖ;Iilхт*в";;;;;;ffil;jтifrifr7Jil;I,ЁJ;fi'#;нъ3,"J#ll",**^,,
*;т#:'ж;oсвoйстuенньrйпpoдуктu,',"*oo"*''"

Выход, г жание пиц­(ев[,Iх tsеществ, г Эн"р.еr"чЪЙЙ
ценность, KK'LT

Белки

Подпlиси:

изде)лия



ПРИложение 54 к Регионалъному

:тандарту оказаншI услуги по
обеспечению горячим питанием

обучающихся государственных имуниципальных общеобр*оrurЬп""rr"
организаций, 

расположенных натерритории Орловской области

Технологическ€tя карта блюда (изделия) JФ 49
нtrименование

rп""уОЙ*"rl 
кулинарного блюда (изделия): Вареники ленивые

Номер рецептур bl: 2I7
гlаlименование сборника рецепtтур: Сборник технических нормативов

".Т'^tЪ:ПТН:"iirц;fr;тffi 
"tъ.Jrъ: 

jЁ#:*нияшкольников/под

,no.o 
процесса изготовления продукции, оформления и

ация, о пищевой ценности 1 ции блюда

На".,""оuiй.ББй

ЦЦка пшЪп"ЙЙ

Вы.код:

описание техноJIогичес
под;ачи блюда (изделия

шириной 25 мм. Полоски ,r.,".r__.," .,,,_.,_ _' 
*'"­ rUJIщи.'Uи lv­lz ММ и раЗрезают на поло(

тр е {i о в а н и я ; ;;;ЁЪ ;Жl;f#",,IЦЦj,iiJ,TЖHi l;:H**ýfu oo'n 

о и,р о р^, 
",

Коноистенция: мягкая, однородная. Цвет1 б.лый, В­у", .i"И"твенный продуктам, входящим ВДанное изделие. Запах: слабовыраlкеlrный запах твоDога

Сод.р*lп"Б пЙБi,* u.щ..... . Эпер."rичЙЙ
Углеводы

Подпlиси:

изделия
Ин

l 000



Приложение 55 к Регион€lJIьному
стандарту оказания услуги пообеспечению горячим питанием

ОбУЧаЮЩ ихся государственЕых имуниципалъных общеобрu.о"ur.пr.,ur*
ОРГаНИЗаЦиЙ, 

расположенных натерритории Орловской области

Технологическаtя карта блюда (изделия) М SO

fr.lХТ;Ъ:"""r;r#ТУ"ОГО бЛЮllа (ИЗДелия) : В ареники ленивые отварные
пЕ]именование сборника рецеttтур: Сборник технических нормативовСбiорц7п рецептур бп.д , п]rпiп"uрных изде лий дляпитания шIРе'Ц, М. П. МОгильного. ­ м.; щели принт, 2005. _ 628 с. 

(ОЛЪНиков / Под

оплlсание технологичес
подачи блюда (изделия

кого процесса изготовления Продукции, оформления и

Ин мация, о пищевой ценности 1 по ции блюда изделия

Рецеп
Наимено"аниi 

"iiрЙ Расхо,1 сьлlо" 
" "on катов на l порциюJ­­

ики ленивые (полуфабЙпiliФl7
Масса 

"арБiiiвБЙrко"Масло слiйчпБ

ние пищеЕiых веtцес.гв, г

Подписи:



Приложение 5б к РегионzlJIьному
стандарту ок€LзанIUI услугId пообеспечению горячим питанием

обучающ ихс я государственных иМ)'НИЦИПаЛЬНЫХ обrцеобр*о"u""rr""rж
организаций, расположенных натерритории Орловской области

(наимено"urr.БЙr.uцr"­
и предприятия)

Технологическilя карта блюда (изделия) М 51

fr:ilýъ:lххlrr#;;iо""" блю,ца (изделия): котлеты или биточки рыбные
Наимено"u"," сборника рецеIIтур: Сборник технических нормативовСборник рецептур блюд 

" 
,iiri"uрных изде лий для питания­­Jl*iТi?,л:Ре,Ц, М. П. МОгилъного. _ м.; {еJtи принт, 2005. _ 628 с. 

КОЛЬНиков / Под

Реlц

треску потрошеную обезглu"rrоф­

ого процесса изготовления продукции, оформления и

п

J НаименоБпЙБрЙ
l

r Dеска'
илw минтай

Цз полуфабрикатов:­
r реска
ТlП;;"*­*r"­
д)оп,lышлеI{ностью:

Ряс
Брчтто

.."л LDlPD) и ll()Jlyф'

] Нетто

11
JJ

Орикатов на 1.Тд­­...vуL{r

l Брчтто
T­­­­­l,l90]­­­­ ]ll40j70 66

66

]6

9;lJ

бб

Трес,ка

Ллеб пшеничныЙ
МОл,эко или вопА

9

l_)

5

70 66
l8
й
1

1в

26
5

_1уцсс:q цодуфабриката 58 10
58 116

10

,YlqLJlU рас l­иТеЛЬНое

_iуlgýа rIсареных изде.rий
tsыход
l7l_л­­iъ

5 5
1lб

50
l0

100
50ивочное

5 5
100

быход с маслом
сливоtIным ­t l0 l0

5 0/5
1 00/l 0

Нопплr

описание технологическ
пода,чи блюда (изделия

ПеРеМеШИВаЮТ И ВЫбИВаЮТ, Из полученной рыбной ­";;;;J;i'"r?liiffi;il};}1'#X"""биточк:и, панируIот в сухарях, обжаривают с двух сторон на противне или сковороде в течение 8­1 0 мин, и доводяТ до готовности в жарочном шкафу jnn"n. fIри отпуске котлеты или биточкигарнируют, подливают с_боку 
"оуa "n" 

поливаlот сливоч}IыN,I маслом.rщqgд tочкрt ­ кругло­поиппк)сн\/тлй



nno .оп.rr,и, Зuпu", пiйlй i;fi .

цилt блюда изделия

Подписи:

Выход;

i 00zl О (Бйипru"­
SОЦlцз­ЙЙнЙ

]!Q{ц. rрЙЙ



Приложение 57 к РегионалъЕому
j"андuр"у оказанияу""у." .rообеспечению горячим питанием

о бучающ ихс я государственных им},ниципалъных обrцеобЪurо"u..оu.,ur"
организ аций,_расположенных 

наТерритории Орловской обоаст"

Технологическая карта блюда (изделия) М 52

fr.fiX; Ъ:l1ХХr#;; zo"", 
блюдl а (из делия) : рыба о тв ар н ая

flаименование сбо_рника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецептур Оъюд ; йnЬlрных изделий для питания ш]РеД, М, П. МОГильного. ­ м.; {ели принт, 2005. _ 628 с. 
(ОЛъников / Под

кого процесса изготовления продукции, оформления и

Наиr,еновйББй

М""щДп"р]

до 1 1цgзря х/о ­М
с l яrцqртVi JЗ%

ЦЦg99а о,ЙЙЙlйБ
Ma"no слйчй

описание технологичес
цqдачи блюда (изделия

Требования n nu.,..,uy. в"Ъr"iо'",i^iiJJ'";liifii:;ffiТ:' '­" ­vАD' lLP|Y|

ЦЦiТ:ЦJil,,1ц;.1=':ъ;т*l"1::;;";;;Ж;;""Т,i:l'"ТJJ";:::###L;,;"",#;",,.оr"ri,,и. Зuпuri p­J6", lо­серr,tй, Вкус: рыбы в сочетаIlи" 
" "оу"оr, умеренно



ции блюда изделия

IIодписи:

,жание пиrц.rrжlйес.в. г



Приложение 58 к Регион€lJIъному

!rurдар.у оказания услугипо обеспечению горячим питаЕием
ОбУчающ ихс я государственных имуниципальных оОЙ"ОЪ"r"""r.пu""r"

орга}Iизаций, 
раgлооо*."Й*

на территории ОрловскоИ оБ"Ъ.r"

(наимено"uЙюрЙЙuчЙ 
" предприятия)

Технологическilя карта блюда (изделия) М 5З

fr;]ilТ;Ъ:.*rJr#У"ОГо блю;Iа (изделия): котлеты, биточки, шницелинаимено,u"" 
_сборника рецеtrтур: Сборник технических нормативовСеiОРНИК РецеПтур блюд i Йчзо"rr* 

"rд. 
лий дляпитания IпIРе,Ц, М, П. МОгильного. _ м.; {ели принт, 2005. _ 628 с. 

(ОЛъников / Под

,ого проце()са изготовления Продукции, оформления и

На"*,.поuапЙ.фЙ
Рu"*од "uБi"iй катов на 1fg]u"д""u (йББйБ мйо

илlл свинина (котлЪЙое мясо
ЩФдщq"""""О

qдgрд пшЪЙчные

Mu..u пЙЙr* ,rл"r"И

описание технологическ
подсtчи блюда (изделия

плос]КооВаJIьной 
формь' 

'о"щ""ой ' 
.r. йr.." #iffi;";T";;i 

;*]_______n"o'T, "n" шницели ­
lл: 

п4уке и обжаривают на pac*it],le}Il'o, ;;;ffi;:':*,#::уli"l] i' ИзДелия Панируют в сухаряхЗ­5 iчrинут. оuу*.Й;;;;f,}Й#lfi; СКOВОРОДе С ЖИРОNl, Нагретым до температуры 150_160ос; ­;; ;"" ;'# #i Ё il r:_i'­ЪЁ 
а Н И я л е г к о й 

_ 

n ор о., n 
", 

. u."o,, о о 
" 

оо я.г д о гото Е

i:;Ё#J;r.;;;;й""наповерхн".,"';'.;ý";iжуlЖ,;.1Ч;*":."ft"#i*J*t"тJ#
З;Я;:::з i,.­::::I, 

Внепrний вид; сь.рма котлет. биточкоо IIIш',116_л,,. тт



2
уация о пищевой ценности 1 п ции блюда изделия

IJодписи:



Приложение 59 к Регионалъному

lrurдuр.у оказанIи услугипо обеспечению горячим питаниемобучаюrцихся государственных имуниципалъных общеобЪа.о"ur.п.пrr*
организаций, 

расположенных
на территории Орловской оЙс"и

Реце

опи:сание техно
подirчи блюда (#;БКОГО 

ПРОЦеlЭСа Изготовления продукции, оформления и

Технологическая карта блюда (изделия) J\lb 54
Наименование кулинарного блл
Номер р.чБо bl: 246 

ода (изде лия): Гуляш из отварной говядины
наименоuu"" сборника рецептур: Сборник технических нормативовС(5ОРНИК РеЦеПТУР ОЪЮд 

" ffi"upru* 
"rд" 

лий дляпитания ­­;lО#iтi".rл:РеД, М. П. МОГильного. ­ м.; щеJIи принт, 2005. _ 628 с. 
КОЛЬНиков / Под

Н,лимеййнББрБ
Рас

Б
+rчDlрDл и IIUJly(

] Нетго­т­ъ
l яl

раорикатов на 1 l
Брутто_Г­­=дi­

L 1з2

lорцию. г

_i_ Нетго1l0
97)

?{
2 а

J') ,| 2,4
2 1)­r­

­a
J

,)(
2

50

2,4

5

24
ЦЦсло растительнБ
,,lytK репчатый

60
5

ю
6

12 6
lylyka пшеничная
rrо]йидоDы

l,^...,,l"* ­
2

14.4 l2
2 2,4

12 2­4
lU ц,4
50

,00

I2
л 60

120

"ur"nno"u ;_e"re 
" 
r"r.вареным мясом, нарезанrIым кубиками, И ]ПОМИДОРам", пuр"au""ыми дольками. Мясо с овощами

iЩ:ff; ЖJЁ:J ;n""1"#'#:""T::}j ж "Н:ч,:l*" чего бул ьон сл ивают и готовят на
НеМ СОУС, Которым з€Llивают мясо и o"".;;;;;_;;;;."6;;o'n" ЧеГО бУЛЬОН сливают и готовят на

:хТi"# т; ж::,r 
в н е ш ний, й,, 

". " ";й;;; ;r r;ffi:":;ж"r1;;3: "# i;5;# "#"*
серый, соуса ­ .".r"'"Ъ;;;:;,#1:i} Т,],|1]:З11", ­ ОЛПородная, слегка вязкая. щвет: мяса _;Шl;"ТЩ" о ­ кор ич не в ы й в ку J : 

''#; 
;',;Х ; 

""Ц:JJTI?];. ffi ff ;;:н rж, ж ;



щация о пиIцевой ценности 1 по

2

ции блюдаВыхоЙ

llодписи:



Приложение 60 к Регионалъному

lТаНД 
арту оказаниJI у."у*по обеспеченип

обучающ ихсяО 
ГОРЯЧИМ Питанием

государственных и
_г _ МУниципальных
ооIцеоОраз ователъных организаций,

расположенных
На ТеРриТории Орловской области

(наим ено u uп r"=рЙЙuцЙ, предприятия)

Технологическi}я карта блюда (изделия) Jф SS

fiНТ;ъ:хххlrr#;;;о""' блю,ца (изделия 
) : тефтели из говядины

наименование сборника рецеIIтур: Сборник технических нормативов
Сборник рецептур оi.д , Jйiрr.r" 

"rдЁп 
ий дляпитания Iп]Ре,Ц, М, П. МОГильного. ­ м.; {еJ{и принт, 2005. _ б28 с. 

КОлъников / Под

опи,эание технологического
подачи блюда (изделия)

процесrса изготовления гrродукции, оформ ления и

Нu"п,.поБпЙlrЙ
Рu"*од 

"rрйl пй брrкато"йllБййJ
Го,r"дrпаGБййБ мйБ
хлеб пценййй

It4^."a паЙБББпББ
IVЦ,Ka пrпенЙ"Й

tVtас"а полу­ФФиката_­_=­

Масц9 рqсiйБiЙ

Выход

В кс,тлет

:НlЁ! #i 
= 

""­ ii^ :,:"Ё : i: 
:Ёfi ; lЧU:i; 

­,",, 

з 1­*# ;нL{ :, 
п а н и ру ют в му ке,

А"_бj::у_i 
10­20 г воды и тушат 8_]0 мин. Z РЯДа, ЗаЛИВаЮт соусом, в который

Отпуlэкают тефтели с гарниром и соусом, в котором они тушиJtись.
9оу. ­ сметанный с томатом,
требования к качеству' Внешний Вид изделkIя: тефтели в виде шариков с равномерной (без трещин)МЯГКОЙ КОРОЧКОЙ, ПРОЛИТаНЫ СОУСОМ, Сбоку улот:н гарнир, Ko""".r"n,r"", ,"6r"деи в меру плотная,­Д Н*iН*h;: "rанжевый вкус;тушеного мяса в



Уu'"" 
о'"*'ТL ч."п,lсти I по

2

ции блюда

Подписи:

ВыходJ

!д9+цýдд,БФ;Й
Эп"рБйЙЙЙ
ценность, ккчlл

изделия



Приложение бI к Регионалъному
стандарту оказания услугипо обеспечению горячим питаниемобучаюrцихся государственных 

и
_г _ МУниципальных
ооIцеобраз ователъных организаций,

расположенных
На ТеРРИТОРИИ ОрловскоЙ области

(наимено"**­
технологическа 

организа Ции И;­.­­.­­­­­­­­.­.­..­.­.­­­­­.­­
я карта блюда (;i;##,H?.

fiffi:i 
аНИе КУЛИНаРНОГО бЛЮ,Ца (изделия): Бефстроганов из отварной

Нrэмер рецептур bl:245
наименование
С С; ор""о ;;;;;rftЁ# 

= 
"",TTHj;_ ;:^т# тех нич е с к их нор мати в о в

Ре,Ц, М. П. Могильного. _ м.;д.ли принт, 2005. *;J:*НИЯ 
rlrкольников / под

ого процесса изготовления продукции, оформ ленияи

Рецепт
Нuип,.йЙй"ББй

до .l .0l. х/о ­ 20 %
с l.i01 х/о _ъй
Лук репчЙЙ
Ма..аБйЙБ,Й

до 1,0l. Vо ­т0%
с 1.01х/о ­ZSи

Сс,ус смйЙБЙ

]\4IýLдЙничн;
Водu,n"oruu­=­

сметанного
Mu..u Бrоrо.о­­.­­­.­.Ый

опис ание технологическ
пqдачги блюда (изделия



огне 5­10 минут вгарниром. ПОСУДе, ЗаКРЫТОй *рr,rпоГЪ;;;;;3""Jj:'::,"ЬlМ i*"nor"T на слабой.гпд6ллл___ 
/­­, Jцl\рDllL,и КРЫtriкой. Отпускают бефстр;;;;; "ir""r" 

о nnrz^^­­ ­­

сметаны, :ови

tr4H Цация о пиrцевой ценности 1 п цилт блюда изделия

Г[одписи:

Эr"р.еiйБЙЙ
ценность, KK€IJI



Приложе ние 62 к Регисlналъному

9"uЕдарrу оказания услугипо обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и
_ муниципальных

о бщеобразовательных 
организаций,

расположенных
на территории Орловской области

(наимено"u"". фЙЙЙЙ 
" предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) М 57
Наименование кулинарного блюда (изделия): Зразы рубленыеНомер рецептур bt:274
гlаименование сборника рецеjптур: Сборник технических нормативовСt5орник рецептур бЪюд 

" 
­;;;;"рных изделий для питания шIРеД, М. П. МОгилъного. _ м.; {еJlи принт, 2005. _ 628 с. 

(ОЛЪНиков / Под

кого процесса изготовления продукции, оформления и

Рецеп
Нu"п,""оuйБl"Й

Рu.rод 
"ББйr, n­,­­*­.­ катов на l порцию.Т

Ц,""д"пu (йййБ,ой
]лл,и свинина (котлетное мясо
хлеб пшенийй
М,элоко 

"лЙ 
вЙ

Ntu""a пu"""рБЙЙББй

шка (зелень

описание технологичес
подztчи блюда (изделия

I:ЁlТ:Ж#ffi :ffi ::?:ffi ,,}х,#; 
j:Ж*i.i;?i";;Тi?;#"ii;l?_LЖл;нх

ТРебОВания к качеству. внешний 
"";,'­;;;::::::1,:::','uЧ.uДТУ 

ПаССеРОВанного лука.

ЩШЩffi :r*i jнт****,"у_i:,tЁТJJ#i"ff #':"l;:TllFilHl:чневый, равномерный. на



Ин ия о пиtцевой ценнос:ти 1 п Ц4l !дюда изделия

Энер""й"ЙЙ
ценность, KKzuI

Г[одписи:



Приложе ние бЗ к Регионалъному

!rандарту оказаниjI услугипо обеспечению
обучающ^;;;"l"i;"Ёт#fllтJу

муниципальных
общеобразовательных 

организаций,
расположенных

на территории Орловской области

Технологическ€я карта блюда (изделия) М 5S
наименование кулинарного блюдца (изделия: Запеканка картофелъная с мясом
HclMep рецептур bl: 284
гlа,именование сборника рецептур: Сборник технических нормативов
;.ТtЖ:ffi :#|":i:{*;tНffi 

"тi.йтч;J:*нияшколъников/под
Рецеп

кого процесса изготовления Продукции, оформления и

Нч"*,.rоййЕБЙ
:­
картофель:

Расход сiБй иБ""Б бпr,
Брутто Нетто Бруrго Нетто

с I.09 по З 1.1 о yli ­iЙ
с 1.1 I по З I. I7?Б:lо и

190 4з ))) ,l66
204
2ю

с 1.01 по 28­2g.O2a; ­ з5а 4з 2з8 166.
с 1.0З по з t.бвlБ _7Г.z 4з 256 l662з8 4з 217

]00 91 116 106
55

14,4
64

2 l6,8 14
5з

2.4
6] 6,/

2R2,4 2,8
J з,5 з5LUJIучаOрикаТа

27зддlход зl9
240

280

опиrэание технологичес
цодаlц !дрда (изделия

МаСЛ()М И посыпанн ­ ,:_.';;:":__"л:::''" 
ЧavlИ, UДНУ ЧаСТЬ Кладут на смазанный

ОСТаВШуюся часть Jil;ffi::ЖJi"ТffiНJi:#Ч:iЗil;О"'П"ВНИВаЮТ, кладут фар., u nu .,Ь.о
бЛЮДО ГОтовят в виде oun"ru 

""";";;.i;Т::л"::f]_ИЗДеЛИЯ 
ПОСЫПаЮТ СУХаРЯМИ И ЗаПекают. Если

"ш*;н*;*,.нн:;х;:#н:_J1н"lJътнi:цiil;i"Ёfi'Я{,тд#СУХаРЯМИ, делают 2­З проколu 
"п*.r'i,lлпL 

hr7плmл ,_ л_ 
)]\{ ПРОТИВеНЬ. ПОВерхпос.о посurпiют

ЩЖ,JТ:#;:ff lTffiHr вд ол ь рулета 
" 

. u n. nu'J.:' ffi ; ЪlХ'r.i'ýfi ffi Hr;:;

.­r....чlчD па l lluрцИЮ. Г

166

5з

з



ВыходJ
пиIцевык вещ".ruJ

аЦИя о пищевоЙ ценности илI блюда (изделия

Подписи:



Приложе ние 64 к Регионалъному

:тандарту оказанIдI у.rrу*по обеспеченик
обучающ vtхся) 

ГОРЯЧИМ ПИтанием
государственных и

муниципальных
оо щеобраз о вателъных организ аций,

расположенных
на территории Орловской области

(наименоr""^Б;Й;ц"";
предприятия)

Ре

Технологическая карта блюда (изделия) J\Ъ 59

ff fiýъ:хъх.#инарно Го блю^ а (изделия) : жар ко е по­д омашнему

fi къхжJе;бопника 
: Организ ация питания в дошкольных о бразовательных

zoilT 
". 
йrg "rеТОДИЧеСКИе УКаЗiаНLUI города Москвы, утвержде ны 2l ноября

,noao 
процесса изготовлеЕия продукции, оформ ления и

­еr(ептуDч

На]Имеr.,лоо,

!q9*од сьБйl """,дй;Цруl,.о Неrго
52,8

"рrrпс t utз Н3 i

L_ёдr.о58
69,4 62

з2,8
2,4 зя ?

2.4 2,8

,249,6
l87.2ъ ц1,2 218 4

,) l87,2
18],2

з11,9
28в 218,4

ззб 218,4
|87.2 364 218,4l__

24

|­ ,6д

|87,2 2l8,4
2819,2

22
22

19,2 30,8aдLa 20,2 28 )? ý

5"6
4,8 4,8 5,6
2,4

0.5

1/
Lэа 2,8 2R
0,5 0,6

48 0,6

56
48 56

240
280

описание техноJiогичес
подачrи блюда (изделия

2,8



Сеаwт,*ЛйБffi
лrация о пищевой ценности ции блюда (изделия

rIодписи:



Приложение 65 к Регион€шъному

:тандарту оказан]2UI услуги
по обеспечению горяltим питанием
обучающихся государственных и

муниципаль]rых
общеобраз овательных организаций,

расположенных
на территории Орловс:кой области

наименование­rl*=i:::ъЖ;1;:;:"'#f,ffi 
:;:i:"#].ýou.ou"o.,.*"Нrэмер рецептур bl: 255

НаименОвание сборника рецеIIтур: Сборник технических НrОРМОТИВОвсборник рецептур блюд 
" фп""uрных изде лий дляпитания школtъников / Подре,ц,м. П. Могильного. ­ м.: fiеЛи np""r, zoos. к Регион"пйоrпу стандартуоказания услуги по обеспечению горячим питанием обучающихсягос}r{арственных и муниципальных общеобразоват"rоч,оr' организа ций,расположенных на территории орловской облас ти 628 с.

кого процесса изготовления продукции, офс,рмления и

и

Наименован"е сr,ро, Расход сы

печень свиная

Соус З32

описание технологичес
под,ачи блюда (изделия

;:iХТЪi:.,i},i| iTJ;;*1 тiil]"лj;гарнир укJIадывают сбоку.
требования к качеству, Внешний вид издеlлия: печень нарезана тонкими брусочками по з­4 см
Ж;]} li;:,:'::,"л"':*::,'I::]'j"j",i:ркой на,up.;{, сбоку улох(ен гарнир. кснсист€нция]

щ9ция о пищевой ценности l п luи 6
Выхо,д, Г ние пище]вых веществ, г

Жи УглеводыБелки

10,6 з,8

Энергетическая
ценность, ккzLпl00

167,0
Под,писи:

и полуфабрикатов на l



ПРИложе ние 66 к Регионалъному

:тандарту оказан]бI услугипо обеспечению горячtим питанием
обучающ ихс я государственных и
_ муниципальных

о бщеобр€вователъных организаций,
расположенЕtых

на территории Орловской области

fr:fiт;ъ:lнт,;IJ;Ёfr :хъlж;iж:,.,Бъgffiт}*J;
наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецептур бъюд 

" 
п'упiп"rрных изде­тtий для питания школ'ников / Подpel(. N4. П. Могильного. ­ М.: ЩеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

,"­i1;­"го 
процесса изготовления Продукции, оформ ления и

Ин мация, о пищевой ценности 1 п ции блюда

На"п,""о"чйЕБЙ
Рас*од с",рь" "iЫ брикатов на 1 n

Хле(j пшЪйчный­
Mac,ro слийчнБ

Масса *фйrйЪпffi
Mu"лo 

"пruБ"iБ

описание технол

_!gд€tчи 
блюда (изде лия)

Под.оrо" 
Б,м хrrфйдобавляют масло, соль и разделывают в виllе лепешек по 2 шт. на порцию. Жарят на сковороде с

IJiii};iТiiil'##:"l'"Х;lТ,:РаДУСОВ ДО Образова"";;;;*и с обеих .,opon. при о.пуске оладьи

Сод"р*,uп"" п"ЙБi* u"щ"" Энергетичоская
ценность, ]KKZLT

Подписи:

изделияВыход,, г

ll0

­ 

l ,l\ll}JDI l Jl,J]еtsог151tz.b l to­or
274.0



Приложе ние 67 к Регltон€tпъному

:тандарту оказани[ услугипо обеспечению горячIIм питанием
о бучающ ихс я государственных и

МУНИциПалъных общеобрlазователъных
организ аций, расположенных

на территории Орловсп:ой области

н]ffi ъ:lщ",Д;:ХЪlНаЕ:;:"'ffi f, gilTi"]#"f 
?­,o,u"l

наименование сборника рецегrтур: Сборник технических н(эрмативовсборник рецептур блюд , фп"­."uрных изде лий дляпитания школtьников / Подре,ц. М. П. Могильного. * М.; {еJtи принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовления продукции, офо,рмления и

Нu"r.поййБББй

Лук репчатЙ

описание технологичес
подачи блюда (изделия

.ая, {JOчная. цвет:
]]ffl::,", 

­ ноя(ки, белый ­ филе, Вкус: умеренно соленый. Запах: свойственный мясу отварной

нареЗаннЬiе кореНЬя, лук и варят до готов'ости при слабом ;ffi;;ilЖJ",lii';j!]:::Щ#,?туtltки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (филе и окорочок). Хранятв б,ульоне на мармите в закрытой посудlе, предварительно прокипятив. При отп.уске отварнуюy",Jy или мясо кролика гарнируют и поливают соусом иJ]и маслом.Треt5ования к качеству, вп"""И вид: ку()ки равноN,Iерные, не разваренные, одина}iового размера
:}J:L'#::T:} X::ýT::j:";T:;l, "Ёопч 

.^р',"р'консистеIJция: мягкая, rэочная. I_{B.T:

цQормация о пищевой ценности l пппlтrzи 6
Выход, г

Э".р."rичеiкЙ­
ценность, ккzlл90

Подrrиси: 212,0
дIIиси:



Приложение 68 к РегионаlJIъному

:тандарту окzвания услугипо обеспечению горячим питанием
обучаюrц ихс я государственных имуниципалъных общеобраз ователъных

организаций, расположенных
на территории Орловской области

Технологическая карта блюда (изделия) J\b бЗ

ff:flýЪ:"*',;r,5ir"ОГО блюдqа (изделия): котлеты рубленые из птицы
наимено"u"", сборника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бП,oД 

" 
п],пiп.рных изде:rий для питания школьников / подpell. М. П. Могильного. ­ М,: {еЛи принт, 2005. ­ 628 с,

кого ПРОIJеrЭС& изготовления гIродукции, оформления и

НаименБЙЙirро"­

или куриные окорочка
хлеб пшеничный­
Мо.поко 

"r" uй
нний жи

Илиrхлеб пrпБйчнй
Mrua,au no u­*
в хлебе nr"n".rnoпl
Масло растиЙrББ
Ма..а *uр.пыi пЙБ

мякоть без

описание технологичес
подачи блюда (изделия

ПеРеllеШИВаЮТ, ПРОПускают через мясорубку " "";:,у#:" ff::у;*:Ёf.;il} _"#;;
порц]ионируют, IIанируют в сухаря* 

"r" 
б"rой nu"rpo"*" i­еб пlo>ttHo нарезать в виде соломки или

X'rfJ,jl,X",];rЧ:Ш;' 
ко,глеты, затем обжаLриваюr' ; ;й* сторон и доводят до готовности

Требования к качеству, Внешний вид: овчUIь.но­приплюснуrая 
форма с одним заостренным концом,

ffi:ffi":lЪ;ffi:[Т":""*::::Т]:l1|,]'3 JiОЯ'еп 
сбЬку, Консистенч"", *".nu", сочная. щвет:;;;,;;;; TJ; #llтl;Ж';,Ж;жареЕюго N{яса птицы



ия о пищевой ценнос.ги 1 п ции блюда изд9дия)

Подписи:

n". п"щaur,* uещйa, г



Приложе ние 69 к Регион€lJIъному
стандарту оказаниrI услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных
общеобразовательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

Технологическztя карта блюда (изделия) J\b 64

#;]flýЪ:"*r;r,]ý.*"ОГО 
бЛЮ2lа (изделия): L{ыпленок тушеный в соусе

НаименОвание сбо_рника рецептур: Сборник технических нормативовсборник рецешур блюд 
" фпrruрных изде лий дляпитания школьников / ПодРе,ц, М, П. Могильного. ­ М.: ЩеЛй принт,'2005. ­ 628 с.

кого процесса изготоtsления продукции, оформления и

HarlMeHoBanra 
"rр* a

­l{ыпленок
Масло ра"r"r"r,"поБ

сметанный З30

оп.исание технологичес
подцачи блюда (изделия
Подготовленнr," ryшп",,rицо­Ббr*ар""аЙ
КУС*И' З€lIIИВаЮТ СОУСОМ СМеТаННЫМ И ТУШ'Т l0­15 МИНУТ. ОТпускаю, uraara с соусом, в котором
lУ,шилась 

птица, гарнир укладывают сбоку.
ТребiованиЯ n nu"",uy, Ънешний вид изделия: мясО равномерно обжарено, не подгорело, зzulитосоусом, сбоку уложен гарнир, Консистенц1,1я: сочная, нежная, соуса­однородная. I{BeT: курицы ­
:i:|]ЖН' 

СОУСа ­ КРеМОВЫЙ, ВКУС: УМеР(ЭННо соленый. Запах: свойственный мясу пl.ицы, соуса

Ин мация о пищевой ценности 'l поптluu (i
Выхсlд, г Сод ание пищевых веществ, I,

УглеводыБелки

,л\rJrл'

Энергетическая

ценность. ккал50/50
208,0

Под_гlиси:



ПРиложе ние 70 к Регион€tльному
стандарту оказаниrI услугипо обеспечению горячим питанием

обучающ ихс я государственных и
муниципальных

общеобразовательных организаций,
расположенных

на территории Орловской области

Технологическая карта блюда (изделия) J\Ъ 65

*ffi#ВаНИе 
КУЛИНаРНОГО блюдqа (изделия): птица, тушенная в соусе с

Нс,м9р рецептур bl: 292
наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛюд 

" Йri"rрных изде_тtий для питания школьников / подpel{. М. П. Могильного. ­ М.; !еЛи принт, 2005. ­ 628 с.

Реrце

кого процесса изготовления продукции, оформ ленияи

ýру,.,,,о Нетт,о Б Нетто
l96 l35 218 l50
19з з5 214 150
178 28 l9R l42
142 28 l58 142
175 28 194 142
11 1l 12 l2

121

129
90

90
175 1з0

lз0186
lзв
l50

90 200 1з0
90 11 ­|

1з0
52 41 75 59
55 41 79 59
5 4 ,7

6
ll в з2 26
14

:
9 2l) 1з

50 50
90 l00
l40 l80
240 280

опис:ание технологичес
пода,чи блюда (изделия

ки фасоли. Тушеную пт.ицу или мясо кролика



КР'ол ика (п о од ному На п орцию ) у, o*.n 
"' ;;#. ".".й;;#1iх"#Ж, 

?й;Ti"Jr"r* ж;тушились' Консистенция; мягкая, сочная. соус средней ,­ycToTrr, эластичный цве,1.: соуса ­ темно­красный, филе птицы или мясо кролика на разрезе ­ белый. onopounou ­;;;;"­..рый. Вкус:
Цffi::: ###fl1'#"#:;"n|Hfi: С ПРИВКУсом соуса и специй, умеренно соленый. запах:

ация о пищевой ценности I по ии блюда изделия

Подцписи:

Сод.lrrпuп". пuщБЙ,* uýществ. I Энергетическая
Углеводы

Выход, г

35,з

Белки Жиры
21,1

24с|

28с| 40з,0
4]0,0



Приложение 7l к Регион€Lльному
стандарту оказания услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципаJIьных
общеобразовательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

(наименование .,рганиза ции и 
"рЪЙр""­ý

Технологическая, карта блюда (изделия) М 66

Наlлменование кулинарного блюда (изделия): Картофель отварной
Номер рецептуры: 125
Наименование сборника рецепrrур: Сборник
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
ред. м. П. Могильного. ­ м.: !еЛrл принт, 2005.

технических нормативов
для питания школьников / Под
­ 628 с.

ец
Нарtменование сырья Расход сырья и llолуфабрипаrБurruT пфц*о,,

Брутто Нетто Брутто Нетто
Кар,тофель:

.t09 по З l. 10 х/о ­ 25 % 166 24 216 206
l t по J 1.1l х/о ­ з|J уо 117 24 294 206

с |J | по z6­zч.Ul х/о ­ з5 '/о l9l 24 з17 206
с .lJJ по J l,UБ х/о ­ 4IJ уо 201 24 з44 206
или картофель молодой lз4 0,7 268 214
Мас:са вареного картофеля 00 200
lvlас)ло сливочное или растительное 5 5 5 5
Выr:од с маслом 120l5 200l5

описание технологическ
подz}чи блюда (изделия

след,ует сливать примерно через 15 мин после момента закипания, затем картофель до"од"i
до готовности паром, образующимся в ко:гле. Варить картофель следует небольшими партиями
по мере спроса. При отпуске картофель поливают маслом,
требования к качеству. Внешний вид: клубни картофе.пя одного размера, хорошо проварены,
поверхность клубней хорошо очищена (без остатков глазков и темных пятен), политы маслом.
Коноистенция: рыхJIая или умеренно плотная. I_{BеT: от белого до au"rпо­кремового. Вкус:

картофеля, умеренно соле.ный. Запак: свежесваренного картофеля

ого процесса изготовления продукции, оформления и

Информация о пищевой ценности i порции блюда (изделия)



Углеводы

Подписи:



Приложениа ­l|2 к Регион€tльному
стандарту ()казаниrI услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

МУНИЦИП€UIЪНЫХ
общеобразовательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

(наименование организа ции и 
"рЪЙЙББ

Технологическая карта блюда (изделия) JYч 67

наигменование кулинарного блюда (изделия): Пюре картофельное
Нопtер рецептур bt: З|2
Наи,менОвание сбо_рника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД И КУлинаl)ных изделий для питания школьников / подред. М. П. Могильного. ­N4.: ЩеЛиI принт,2005. ­ 628 с.

Ре

кого процесса изготовления продукции, оформ ления и

Наименованп. сырr"

Бруттс, Нетто фуrrо НеттоКартофель: Брутто Нетто

с 09поЗ1.10 уlj­j5ол 170 28 204 15з ))6 70х/о ­ jU 7о 182

|л
28 2l8 l5з 242
28 2з5 l5з 262 704U "/о 21з 28 255 l5з 284 70

м 22 лZ.Z 26 26 з0 з0
Rт

5 5 6 6 1 7
l50 l80 200

опиоание технологичес
подачи блюда (изделия

ГОРЯЧИй ВаРеНЫй КаРТОфель обсушивают, протираIот через протирочну*o ,;;iЪ:НJJ"*"картсlфеля должна быть не менее 80"с. В ,op"uy*o *uрrоф*о'ую массу добавляют в 2­З приема

|f,|:iI;jffieнoe 
МОЛОКО, МаСЛО СJlИВОЧН(Се. СМеСь npoip""urr, взбиЪая, на водяной банЪ при

требlэвания к качеству, Внешний вид: протертая картофельная масса. Консистенция: густая,

:'l_'ji:}"Ж::":::,:,*:: :.'j:i: Ip:y:::,1r 
oTTeHKo]vl. Вкус: свойственный вареному картофелюr\gу lvYvJ!rvс выраженным привкусом молока и сливсlчного масла. Запах: свея(еприготовJIенного вареногопюре с ароматом кипячеIJого молока и сливочного масла

цqý)рмация о пищ9вой ценности 1 порции блюда (изпелия
Выход, г Содержание пищевых веществ, г Энергетическая

ценность, ккалБелки Жипы Углеводы
150 з,l 5,1 18,6 lз2,6
180 з,J 6,1 l 59,1

I nl ­л. l707о
l n'l _л 11 ло



2
200

4,7 6,7 24,8
U6,8

Подписи:



Приложение 7З к РегионzLльному
стандарту оказания услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающ ихся государственных и

муниципzlJIъных
общеобраз ователъных организацийо

распо,поженных
на территории Орловской области

Технологическая карта блюда (изделия) jtr б8

наrтменование кулинарного блюдаL (изделия): Капуста тушенаяНомер рецептурът: З21
НаименОвание сбо!ника рецептур: Сборник техничес](их нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД И КУлинаl)ных изделий для питания школьников / подред, М, П. Могильного. ­ М.: ЩеЛиг принт, 2005. ­ 628 с.

Рецеп
Наименовап"a arро" Рас;код сырья 

" 
ЙпчБОБ"*о""­ I

Брутго Нетто Брутго Нетго ГБру­" Нетто Брутто Нетто215 172 258 206 287l 229 315 252
l\/

214 ]50 25,/ l80 286 200 з14 220чнOс ý, ý, 6,2 6,2 7 7 7,6 ,7,6
lvIOpKoBb з,7 5 J 4,5 з,6 5 4 5ý 4,41a

6 8,6
,7)

9,6 8 10,6 8,8

lз
IIюре 9 9 11 1l 12 l2 1зРаствор лимонной

кислотыз%­й
4,5 4,5 5,4 5,4 6 6 6,6 6,6

MyKia пшеничная 1,8 1,8 11 )) 2,4

6

0л

0!2

2,4 2,6 2,6Сахар 4,5 4,5 5,4 5,4 6 6,6 6,6llерец черный
гороlхком

0,0з 0,03 0,04 0,04

bJ l8

0,04 0,044 0,044

лавповкlй 0,015 0,01 5 0.018р 0,02 0,022 0,022
150 180 200 220

помешивании, Затем добавляют пассерова1чные нарезанные соломкой морковь, лук репчатый итуша,]: до готовности, За 5 мин ДО КОНЦiа тушения капусту заправляют мучной пассеровкой,
добавляют сахар, перец, лавровый лист идоводят до кипения.
Требс,вания к качеству. Внешний вид: c^,Iecb тушеной капусты с овощами. Капуста, лук и морковь в)J­­..­r­.""­"виде соломки, Консистенция: сочная, r;лабо хрустяrцая. Цвет: a"arпо­пор"чневый. Вкус:

прrи исполъзовании капусты квашеной лимонная кислота рецептуры

формления и

Кап'устя беппrл­
иJlи квашеная

Лук репчатый



fiжтнflrm
Иьr мация о пищевой ценности: ] п ции блюда изделия

Поiцписи:

Вьtход, г Сод.р*,,""Ъ пй"uri



Прилоlкение 74 к Регион€tлъному
стандарту оказанLи услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муницип€lJIъных
общеобразовательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

( наименование организа ции и 
"рЪЙЙ*ф

Технологическая карта блюда (изделия) М 69наltменование кулинарного блюда (иъделия1: Каша рассыптIатая гречневаяHolntep рецептуры: 302
нарtменование сборника рецеп'ур: Сборник техничес*их нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД И КУлина]рных изделий для питания школьников / под
ред, М. П. Могилъного. ­ М.: ЩеЛлi принт, 2005. ­ 628 с.
р

кого процесса изготов.гIения продукции, оформления и

ецеп
Наименовап"" 

""Б" Расход сырья 
" 

попуфБоБйоо*Б l г
Брутто Нетто БруттоV Нетто Брутто Неттоl\pJrtd l lrtrчнtrвая Ядрица 28,4 28,4 42,6 42,6 56,8

l46
56,8

l46
Вода питьевая 7з 7з 110 1l0
Вы>lод l00 l50 200

описание технологичес
подiлчи блюда (изделия

преIliращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть около 2,5 ч. За это время онаприобретает своеобразный приятный запах и цвет.
ТребованиЯ к качествУ. ВнешниЙ вид: зерна крупы набухшие, мягкие, сохраняют форму иупр)/гость, Зерна крупы разделяются. Коrlсистенция: однородная, крупинки плотные. рассыпчатая.Щве,г: свойственный данному виду крупы. Е}кус: свойственный данному виду крупы (без привкусов\­ ­­ ^­r___^rJ vy9прогорклости и затхлости) и других 1компонентов в соответствии с рецептурой. Запах:свойtственный данному виду крупы

Информация о пище }оЙ ценности 1 порции блюда (излелия
Выхlэд, г Содержанl{е пищевых веществ, г Энергетическая

ценность, ккалБелки Жиры Уг;rево.цы
100 5,0 4,2 1,7 ) 166.4
150 7,5 6,3 40,J 249,6
200 10,0 8,4 54.4 зз2,8

Подгlиси:



Приложение 75 к Регион€шъному
стандарту оказания услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципалъных
о бщеобр€вовательных организаций,

расположенных
на Территории ОрловскоЙ области

Технологическая карта блюда (изделия) J\b 70

Наименование кулинарного блюДаL (изделия): Рис припущенныйНомер рецептуры: 305
НаигменОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД 

" фПrпuрных изделий для питания школъников / подред. М. П. Могилъного. ­ М.: ЩеЛиr принт, 2005. ­ 628 с.

кого процес]са изготовЛения гIродукции, оформления и

Ин мация о пищевой ценности 1 п ции блюда излелия

Наименован"a aор­
|u.*од со,р"" 

" 
non катов на l

l l0.25

опиrэание технологичес
подачи блюда (изделия

ЗапУсТениЯ, ПоМешиВая, Когда каша сДелаетлся_ густой, ,,"р"r­"'l""uiiЁJffi;fi#Ж;ЖЁ;котеJI крышкой и дают каше упретЬ ОКОЛ() 2,5 ;, За это'прия,гный запах и цвет. остiulопо," so о/о >кир'добавляют 
" 
.;:"#; ix1;o""uoeTaeT 

сВоеобразный

};1llЖ ij::::::L,,::.лт:li.1l_".о.пия: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко; ц;:i;u;ЖJ;Ш:fiЖ: ff.Hотвар,ного риса. Запах: отварного риса

Содержание пищевi,,* u"ще"ru, .
Углеводы

Подп_иси:

Рец

Выход, г

l50 ­­
Энергетическая
I leHHocTI­ кkя п

з.6 4я ]q]
200 4.8

zl+,v
6,4 52,4 286,0



Приложе ние 7 бк РегионаJIъному
стандарту оказаниlI услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципальных
общеобразовательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

Технологическая, карта блюда (изделия) М 71

Наллменование кулинарного блюда (изделия): Рис отварнойHol,tep рецептуры: З04
НаименОвание сборника рецеп'ур: Сборник технических нормативовСбСРНИК РеЦеПТУР бЛЮД 

" фП""ul'ных изделий для питания школьников / подред, М. П. Могильного. ­ М.: ЩеЛлl принт, 2005. ­ 62В с.

кого процесса изготовJIения продукции, оформления и

Нu"r,."оuu"Йi"рЙ
Расход.",ро, 

" 
,Б

МIеgдо спи"очrБ

описание технологичес
подаLчи блюда (изделия

ffi "'', 
11:;;J: 1Tfi жJi"H* #;перемешивают и прогревают.

ЖНТх;" ъj:::::::,,.:::у:тi,lт_",о,,пия: зерна круIlы целые, хорошо набухшие, легкораздеJIяются. Консистенция: рассыпчатая, N,Iягкая. оопорооr,u".Ъii, 
"r'U;;J,."Ъ il:n:T#: Ёх}:отварного риса с маслом. Запах: oTBapIioI,o риса с маслом

Ин }!аЦия о пищевой ценности ] попттиu бптrl
Выход1, г

100 ­
Энергетическая
LieHHocTF. kкя п)s 4.1 27,6 |5],1l50 з,8 6,1 4l'4 2з5,,|

Подписи:

Рец,зл



Приложе ние 77 к Регионалъному

:тандарту оказанIUI усJтуги
по обеспечению горячим питанием
обучающртхся государственных и

муниципальных
общеобраз овательных оргаlrизаций,

расположенных
на территории Орловской <lбласти

fi ffiýЪ:.*r;r,5Ёo;:ХЪ*"*Ё:;:"Жff !ха,J#;*;;,,"отв€рные
НаltменОвание сборника рецепr]ур: Сборник технических норма:гивовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД 

" 
пупi,r"uрных изделий для питания Iцколъников / подред, М. П. Могильного. ­ М.; !еЛлr принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовJIения продукции, оформле)ния и

Наипlенован"a с"р­
,Цц9д.о,ро" 

" 
пЙ

нные изделия
Вода питьевая

N4acca oTBapno,­"*un*

Выход с ,а".ra"

описание технологичес
подаLчи блюда (изделия

l Hýt|OcpellcTBeнHoпере,ц отпуском. Блюда из макаронных изде.лий подаЬт в горячем виде.требiования к качеству, Внешний вид: макаронные изде;lия сохранили форму, легко отделяются

ffJ"l ";ТJ#"'::О..ТJ:#*",:,:л".У.""::""J]|I К_":СИСТеНЦия: мягкая, упругая, в меру |lлотная.

ых пtакаронных изделий и сливочного масла

Инф<эрмация о пище lой шенности l n
Выхсlд, г

Энергетическая
Белки }Киры Углеводы

100 з,6 19,l 119,6150 5,4 4,8 28,6 l]9,4
??о,)

200 7,1 6,5 з8,1

Подписи:



Приложение 78 к Региональному
стандарту ок€ванIбI усjтуги

по обеспечению горячим питанием
обучающихся государств€lнных и

МУНИЦИП€UIЬНЫХ
общеобразовательных оргаlrизаций,

расположенных
на территории Орловской trбласти

(наименование lэрганиза ции и 
"рЪБЙrrr­l

Технологическая карта блюда (изделия) Nч 73наlаменование кулинарного блюда (изделия): Лапша домашняяНомер рецептуры: 114
НаllменОвание сборника рецепrrур: Сборник технических норма,гивовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮД 

" фп""uрных изделий для питания школъников / подред, М, П. Могилъного. ­ М.: ЩеЛlл принт, 2005. ­ 628 с.

го процесса изготовления продукции, оформл()ния и

Наипtенован"a ar,р­ Расход 
"ь,р"" 

и поп

Щ[ука на подпыл

описание технологическо
подачи блюда (изделия

СТОЛ, Посыпанный мукой и раскатываю' в пласт толщиной 1_1,5 ,no 
"" ­;;;Й;;;#

Пересlыпанные мукой пласты скJIадывают од(и}l на другой и нарезают на полоски шириной з5 ­ 45мм, которые в свою очередь режут попере]к полосками шириной 3­4 мм или соломкой. Лапшу
раскладывают на посыпанные мукой Ilовсрхности слоеN,l 

"a 
бuuaa l0 rvrM и подсушиваот 2­­З часапри т()мпературе 35­45 'С

Инф9рмация о пищевс й ценности 1 порции блюла (изпелwя
Выхо21, г СодержаLние пищевых веществ, г Энергеr,ическая

ценность, ккапБелки Жиры Углеводы
100 l2,8 з,8 69,6 з64,0

Подгlиси:



Приложение 79 к Регион€tлъному
стандарту оказаншI услугипо обеспечению горячим питанием

обучающихся государственных и
муницип€tJIьных

общеобразовательных организаций,
расположенных

на территории ОрловскоЙ области

Технологическая карта блюда (изделия) М 74

fr:ilШЪ:ftffiJr,:Нir"ого блюда (изделия): соус сметанный с томатом
наименование сборника рецепт,ур: Сборник технических нормативовСб.РНИК РеЦеПТУР бЛЮД 

" фпi"q)ных изделий для питания школъников / подред. М. П. Могильного. ­ М.; !еЛиr принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовления продукции, оформ ленияи

Расход.",ро" 
" 
пБ

а пшеничная

описание технологичес
подачи блюда (изделия

Треб(эвания к качеству, Внешний u"o 
",о,п,я: однородная не расслоившаяся масса. Консистенция:

;]]o:]} :""#"#iJ:}#"Т1]]1iлI"л:]' :Ве'ГЛО­Оранжевый. 
Вкус: умеренно соленый, с привкyсом

Ин мация о пищевой пенности l гт 6
Выход, г

ZtJлЕ ия
ние лищевых вещес.гв, I.

Углеводы
Энергетическая
ценность, ккал50

42,5

Подп_иси:

6



Приложение 80 к Регион€urьному
стандарту ок€ван}ш услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

МУНИЦИП€IJIЪНЫХ
общеобразовательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

(наименование,организа 
ции и предприятия)

Технологическая карта блюда (изделия) М 7S

#:ilýЪ:ftШ;|jН;r"ого блюда (изделия): соус сметанный с луком
НаltменОвание сборника рецепr]ур: Сборrrик технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бrr.д 

" фrri"u,рных изделийдля питания школьников / подред, М. П. Могильного. ­ М.: ЩеЛлr принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовJIения продукции, оформления и

и

Нu"м.по"u"й ciifr,
ка,гов на 1

сметанный м з30

ОПИ,сание технологичес
пода,чи блюда (изделия

Требования к качеству, Внешний вид издели,jr: однородная не расслоившаяся масса. Консистенция:

a"*..il;l]'JЁЦ;;:}'#11?i 
"Х"_Т' 

СВеТЛО­КРеМОВЫй, Вкус: умеренно соленый, свежей.r.ru"r,

н мация о пищевой ценности ] п h

Выход,, г Jлý­ ия
Lоде

Белки Энергетическая
ценность, ккaLп50

48,0

Подписи:

ие пищс)tsых

J

Уrлеводы



ПРИложение 81 к Регионмъному
стандарту оказания услугипо обеспечению горячим питанием

о бучающ ихс я го сударственных и
муницип€lJIъных

о бщеобразователъных организаций,
расположенных

на территории Орловской области

Технологическаяt карта блюда (изделия) М 7б

наlаменование кулинарного блюда (изделия): Соус сметанныйНоrиер рецептуры: ЗЗ0
наltменование сборника рецепrrур; Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛюд 

" фпiпqрных изделий для питания школъников / подред. М. П. Могильного. ­ М.: {еЛлr принт, 2005. ­ 628 с.

Наиrlенован"ББ,р­
Расход сыр"" 

" 
nony ка,гов на l

Выход:

изготовления продукции, оформ ления и

;,;:i;,; 
";; i#;;"ffi Jx": :,';cMeTa}Iy, соль и кипятятЗ­ 5 минут, проце}кивают и доводят до кипения.

}.'­1:TffiI­}iiiТ?;^*::::',::iф::Jr: однородная не расслоившаяся масса. консистенция:са. ftонсистенция:вязкая, полужидкая, эластичная, I{BeT: от белого оо a""­о­премового. Вкус: умеренно соленый, спривк]/сом томата, свежей сметаны, Запах; свежей сметаны

и МаЦИя о Пищевой ценности l ппптттlтz 6
Выход, г Соде Ние пище|вых веществ, г

Белки Углеводы

уLп

Энергетическая
ценность, ккrtл50

з 8,9

Подписи:



Приложе ние 82 к РегионЕ}Jrьному

:тандарту оказания услуги
по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципальных
общеобразовательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

Технологическаrt карта блюда (изделия) ЛЬ 77

Наименование кулинарного блюдir (изделия): Плодь I илиягоды свежиеНомер рецептуры: 3З8

I:]у.пование сбо_рника рецеп:гур:

;"iзi;ь:ffi,л;r"{Ёirlц#Щ;,iffн;;^fiжжъ­*1,#1х";i.";ред. М. П. Могилъного. ­ М.: ЩеЛи .rp""r,'ZOOi. ­ 62В с.

Рец

9:::::::,:,:T:"­l1],­:K 
ого пр оцес с а из гото вл ения пр одукции, о ф ормле ния и

Halt;tleHoBaH"a ar,р­

или бананы

подаrчи блюда (изделия)

rlJl\Jльl И ЯI'(.)ДЫнатуральными, Подготовленные плоды или ягоды подают на десертной тарелке или вазочке.

};1,T;T:;j::::::{: ::::::::з _r:::]._плоды 
или ягодь]_уJ]ожены на десертную тарелку или

1;;;,,;;;;##; ;;; ffifiI ;;;ягод, Вкус: соответс,гвует виду плодов или яtгод. Запах: coOTBe,.cTByeT виду плодов или ягод

Инфrэрмация о пищево]й ценности 1 порции блюла
Выхсlд, г Содер;кание пищевых веществ, г Энергетическая

ценность, ккuUI
Белки Жиры Углеводы

0,4 0,4 9,8 41 0яолоки l )U 0,6 0.6 14,1 70,5груши 100 0,4 0.з 10,3 4J,0
друши 150 0,6 0,6 l5,5 70,5персики 100 0,9 0,1 9,5 44,0

яблоки 100



1,4 0,2 14,2
0,9 66,0

9,0
1,4 440

13,5
1,5 0,5

бб,0
21,0

2.2 96,0
0,8 з 1,5вlаноград i00

вI{ноград 150
0,7

144 о
0) 18,1

1,1 690
|J,2 11 ,,

103,5

Подписи:



ПрИложение 8З к Регион€Lльному
стандарту ок€lзаниrl услуги

по_обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных имуницип€lJIьных общеобразователь­

ных организаций, расположенных
на территории Орловской области

fi:il:;Ъ:**Jl]""Ч;Т u,,^a (изделия): компот из свежих яблок
НаltменОвание сборника рецептуtl: СборнИк техниЧескиХ нормативов ­ Сбор­
ff 1,i'rilHXl"J.:YJ]Ёffi ХТ;;;:Ж:Ж:*нияшкольников/подреi

Технологическая карта блюда (изделия) М 77

кого ПРОIJеlЭС? изготовления Продукции, оформления и

Рец,
На"*,.поuiпББй

Расход.о,р­ 
" 

пЙ катов на 1 порцию, г

Кис,llота лиrБпп­

опиrэание технологичес
подачи блюда (изделия

след)/ющим образом: в горячей воде растворяют сахар, o"u"#""Ъ}iiJjffiYxi::ffi:ЖJ;"Ж;кипения, проваривают l0­12 миll, и проце)tивают. В подготовленный горячий сироп погружаютПЛОДЫ' ЯбЛОКИ ВаРЯТ На СЛабОМ О"' 
"Ь 

болtэе О ­ В nn"п.­Боi.rрорu.uuрива}ощиеся сорта яблок (ан_

;HjЖ; ДР,) Не ВаРЯТ, а кладут в кипящий сироп, np.npu*o.T нагрев и остаtsляют в сиропе до

Ж:jlxfiiJ.xliiily;_|;jy1:_:y_:,:,y1 прозрачный, яблоки зачищены от сердцевины и пло­

ЩЦХ;Еi::'#Т*Ъ"J:К*:Т;"J::;:_:f:::_i:Ц;";;";Н];;:#',i*1l;,1;:,Н;

FI Мация о пище]]ой ценности l поптtиu 6
Bьlxo21, г .л*­:;:::^"^ ""'"Д*

щý
Жиры Углеводы

Энергетическая

200 ценность, KKzuI

l17 ,0

Подпlлси:

и



Приложение 84 к Региональному
стандарту оказаншI услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я государственных и

муниципальных

fi lХТiъх"*r",Д;:ХЪНilЁ:;:",d11 
j;*жl*,'сухофруктов

НаименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЪЮД 
" фЙrрных изде.ший для питания школьников / подред. М. П. Могильного. ­ М.: !еЛи принт, 2005. ­ 628 с.

кого процесса изготовления продукции, оформ ления и

общеобразовательных организаций,
расположенных

Орловской
на территории
области

Реrцеп

­ М[асса отuар"ыiфруЙБ

Наипlенованua со,ро, Расход.о,ро" n на l порцию, г
Яблоки, груши;ф6**

Кислота л""оrна"

описание технологичес
подiачи блюда (изделия

требования к качеству, Внешний вид: сухофрукты сохранили форrу, }кидкая часть прозрачная.КонсiастенЦия: компоТа ­ жидкая, плодов ­ мягкая. Щвет: коричневый. Вкус: сладкий, с хорошовыралtенным вкусом cyxod;pyKToB. Запах: су:rофрукгов

ИНфОрМация о пишевой TTeHHо..LT порции блщда (изделия
Выхо,ц, г Uодержitние пищевых вешеств Энерl­етическая

ценность, ккЕtл
Белки Жиры Углеводы

200
U, l 0 21,8 8],6

Подписи:



Приложение 85 к Региональному

:тандарту оказания услуги
по обеспечению горячим питанием
обучающ ихс я го сударственных и

муниципальных
общеобраз овательных организаций,

расположеннI
орпо".*}ъ;;:ff,ории

(наименование ,oрганизации и предприятия)

Технологическая: карта блюда (изделия) J\ъ 79

fiffiШЪ:аХ]};iJffi. "ого 
блюда (изделия): киселъ из сушеных яблок

налtменование сборника рецептур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛЮд ' фпiru;рных изделий для питания школьников / подред, М. П. Могильного. ­М.: !еЛи принт,2005. ­ б28 с.

кого процесса изготовления продукции, оформления и

На"r,епойЙБ.ыЙ
Расход сыр­l'l 

"­
в на 1 порцию. г

)шал картофельный
Лимонная n"a"ora

опиоание технологичес
подачи блюда (изде­rrия

ПроТI{раюТ, ПолУченное ПЮре соединяют с отваром, оооu"п*оi;йНJ'хй;Ж;::ffi:до кl{пения, вводят крахмал, разведенный в охлалценной кипяченой воде, и tsновь доводят докипения. Охлаждают и рz}зливают на порции.

ffiТl",?ННЖ::Ё;i::Т11l:;:"",*::::,ii,y:::lпрозрlчная масса консистенция: среднейГУСТО.Ы' СЛеГКа ЖеЛеОбРаЗlrаЯ. L{Ber': свойственн",и 
"у­"пi,r­обпопоr. Bny., 

"пuо|"rТХ1l,i;"'j":*1iлi
привк:усом. Запах: свойственный сушеным яблокам

Ин мация о пищевой ценности l попттuu 6
ВыхоiI, г пищеtsых веществ, I­ Энергетическая

ценность, KK€uI200
159,0

Подпlлси:

Углеводы



Приложение 8б к РегионzlJIьному
стандарту оказания услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

МУНИЦИП€LJIЬНЫХ
общеобраз овательных организаций,

расположеннI
Орпо".п'iЪ;Ж'ОРИИ

(НаИМенование организа ции иr;еБ""*Ы­
Технологическаj[ карта блюда (изделия) М S0

ffiж"":Ы 
кулинарного блюда (изделия): Кисель из плодов шиповника

Номер рецептуры: З57
наименование сборника рецеп'ур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛюд 

" фrriпuрньж изделий для питания школъников / подред. М. П. Могилъного. ­ М.: ДеЛи принт, 2005. ­ 628 с.

ого процесса изготовJIения продукции, оформления и

Ин

Рецепт
Нu"пr."ойпББ,рЙ

ДДдод."р* 
" 
n­

ппо;ць, шипЪййй сvйпБ

описание технологическ
подсtчц ýлюда (изделия

второй оТВары соединяют, добавляют 
"";р' ­;;й'ffi;Т,r,:;Ж;"1:"Н"".х'# ,Т;::*1подго,Iовленный KpaxMzL.I и вновь доводя.г до кипения.

iНЖiНi;lЪЖrН:lК;У;:ж::]^:i:."л"1:.!."j"я N,Iассабез пленки на поверхности.

)ормация о пишIеR( и TIeIJTJ 1 с
Въжсlд, г Сод HI{e пищевых вещес г

Белки Углеводы
0,з 0

ж ы

з 8,0

Энергетическая

ценность, ккал200
15з,4Iодписи



Приложение 87 к Регионалъному

:тандарту оказания услуги
по обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных
общеобраз овательных организаций,

расположенных
на территории Орловской области

Технологическаj{ карта блюда (изделия) J\b s1

наименование кулинарного блюда (изделия): Чай с сахаромНомер рецептуры: 1Зз
наименование сборника рецепlгур: организация питания в дошкольных

;:j'ffiЖТТih#;иЁ;"Я"'й;";;­;. указания города москвы,

Наrr""оuййl"й
Расход сыро" 

" 
пЙ катов на l порцию, г

ЖЩ"J#,","r жидкость .";;;;;;*­Й;#Н"ffi;:Ъil:"1,1#Т;о"кий. 
запах,

ffiНШ:lЖЖКО 
ГО ПРОЦеС С а изгото вления пр одукции, оф ормления и

Ин ецця о пищевой ценности l по
Выхсlд, г

Э""р.""""Йr.аri
ценность, ккаJI200

52,6

Подписи:

Жи Углеводы



Приложение 88 к Регион€Lлъному
стандарту окzванрш услуги

по обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципальных
о бщеобраз ователъных организаций,

расположеннI
Орr,о".*'iЪ;"Jff'ОРИИ

Наим е н о в ани е 

"ff щ: хъlт?i Ё:;:,жýя.Jil?*,'Номер рецептурьт: 7З4
На­ИМеНОВаНИе СбОРНИКа рецеп.ур: Организация питания в доIпколъныхобразовательных Учреждениях. Методические указаниrI города москвы}тверцд.ньl21 ноября 2О07 годаJfр 920

кого процеOса изготовления продукции, оформления и

Ha1,lMeHoBa*a a"р­
Р"9ё9д 

"о,рr" 
Й no,, катов на 1 порцию, г

опи,сание технологичес
подачи блюда (изделия

l"laпrодотемпературы40­45ОС,разr"rопостаканам. 
*vvllDfllD rUI_'ХЧýЕ кипяченое молоко,

Ж:r}]fr;ЖЖ}r;}"лпо.rr'iроuurо_о.rого цвета. вкус сла,цкий с привкусом молока. запах,

н МаЦиЯ о пищевой ценности l поптттzu 6
Выхllд, г

Жи
Энергетическая
цеIlность, KKZL,I200

109,з

Подписи:

и
Пищевых

_)

Уг,,Iеводы



Приложение 89 к Региональному
стандарту оказаниrI услугипо обеспечению горячим питанием

обучающ ихс я государственных и
_ муницип€Lльных

о бщеобразовательных организаций,
расположеннI

ор,, о 
". 

*'J;Ъ;::iГОРИИ

ТехнологическаrI карта блюда (изделия) М SЗ

наименование кулинарного блюдiл (изделия): Чай с лимономНомер рецептуры: 133
наlлменование сборника рецептур: организация питания в дошкольных
;gffiХЖТih"ьтиЁ;хх;­,"'й*";;;­;.указаниягородамосквы,

кого процесса изготовJIения продукции, оформления и

Рецеп
Нап,r""оuанйli,й

Расход 
"rр"", "­ катов на 1 порцию. г

описание технологичес
подаLч7 ýлюда (изделия

по с,гаканам. Лимон, нарезанный тонкими кружочкам", по;;;;r:,';';;'#";::ffi:;l;;l;JТЁJfi
+:Ё;;Н"}j Т­:У:Р"::"у::11]" заваренный чай и длительно хранить на плите.
ЖЯЩ;;.,J#"","r Жидкость,";;;;;,Ъ:­"*;#J:'Ж;::КiJ"{1Тl"опп'r.,unu",

и ация о пищевой ценности ] попlтии 6
Выход, г

Энергетическая

ценность, KK€UI200
52,6

Подписи:



Приложение 90 к Регион€шьному
стандарту оказаниrI услуги

по обеспечению горячим питанием
о бучающ ихс я государственных и

муниципалъных
общеобразовательных организаций,

расположенных на территории
Орловской области

(наименование организач"" 
" 
пffiffiф

Технологическая карта блюда (изделия) М S4

наименование кулинарного блюда (изделия): Какао с молокомНомер рецептуры: З82
НаименОвание сборника рецептур: Сборник технических нормативов

"ý:У 

Ь:fuТХ#f":Н{ ff Iiъfr жн"1,,"# jЁ 
# :*н 

ия шк ол iнико в l по д

кого прощесс? изготовления продукции, оформления и

Нurt,."оrанБ.ЙЙ

опигсание технологичес
подлчи блюда (изделия

Ин щ9ция о пищевой пенности l п 6
Выхrэд, г

пищевых веществ, г Энергетическая

ценность, кк,Lл200
l50,8

Подлtиси:

Реце

Углеводы



Приложение 91 к Региональному

:тандарту оказанIбI услугипо обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и
_ МУНИЦИПZЛJIЪНЫХ

о бщеобраз овательных организаций,
расположеннr

Орпо".пЬЪ;::Ж'ОРИИ

Технологическаяt карта блюда (изделия) Nч 85

frffiýЪ:.*r;IJfir*"ОГО бЛЮДа (ИЗДеЛИЯ): Кофейный напиток с молоком
наименоuu"" сборника рецепт,ур: Сборник технических нормативов
f.';ЖЪТН:"Н1*Iлф j*жjъТ1;;J:*нияшкольников/под

ого процесса изготовления продукции, оформления и

ация, о пищевой ценности 1 по и блrода изделия

Наим",rоййе ББЙ

опис:ание технологическ
подачи блюда (изделия

требования к качеству. Внешний вид: кофеiiный напиток нfuIит в стакан илижидкiая. I_{BeT: светло­коричневый. Вкчсо* Н*{"T'J:;":J,,, привкусом
чашку. Консистенция:
кофейного напитка и

Выхоr1, г Сод"рп,,анйJ пййГ"* u"щ..r", . Энер.еrrчЪЙЙ
Уг.певоды

Подплrси:

200



Приложе ние 92 к Регион€LJIъному

:тандарту оказаниrI услугипо обеспечению горячим питанием
обучающихся государственных и

муниципалъных
общеобразовательных организаций,

расположеннI
Ор,,о""*'iЪ;::fi'ОРИИ

Технологическая карта блюда (изделия) JЪ Sб

flКТ::"ВаНИе 
КУЛИНаРНОГО бЛюда (изделия): соки овощные, фруктовые и

Номер рецептуры: ЗВ9
наименование сборника рецеп'ур: Сборник технических нормативовСбОРНИК РеЦеПТУР бЛюд , фЙ"uрных изделий для питания школьников / подред. IИ. П. Могилъного. ­ М.: {еЛz принт, 2005.­ 628 с.

рецептура

кого процесса изготовления продукции, оформления и

Ин мация о пищевой ценности 1 п ции блюда изделия

На"rепоuап"еБрБ

винtэградный

описание технологичес
подач7 ýлюда (изд елия

ани() пищевых вещес

con,блочнылэй
con,омuтнiййd
Сок аф4косо"Й ZOO
Сок мrорпоuЙй­Ф
Сок виногрuдr,оМ ZOO

Подпlиси:


