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(Ыетодические рекомендации)

Одним из важнейших факторов при формировании гармони ч-ски раз- 
витого эдсрового подрастащего поколения является рециональное пи­
тание, которое имеет значение во всех возрастных периодах детства.

В методических рекомендациях представлены основные положения 
по рациональному питание детей 6-летнего возраста, обучавшихся в 
подготовительных классах общеобразовательных школ.

При организации правильного питания необходимо учитывать фи­
зиологические особенности организма детей, а именно: высокий уро­
вень обменных процессов, усиленные темпы роста, дальнейшее форми­
рование и совершенствование деятельности центральной нервной сис­
темы и других систеи организма, е также новые условия режима, обу­
чении, физической нагрузки, предусмотренных специальной икольвей 
программой.

Физиологические потребности детей в основных пищевых веществах 
и энергии обеспечивается определенным соотношением оелка, хира, 
углеводов, как 1:1:4 (табл. 1 ,2 ,3 ).

При этом необходимо учитьаеть, что в питании детей белки 
животного происхождения должны составлять 65$, а растительные гири 
-  15-;'- соответственно от их общего количества,



Для детей подготовительных классов в обычных общеобразователд 
ных школах должно быть предусмотрено 3-х разовое пихание (горячий 
завтрак, обед и полдник).

В связи с этим в соответствии с физиологической потребностью 
в основных пищевых веществах и энергии для детей данного возраст­
ного контингента разработаны примерные наборы продуктов (Приложе­
ние I )  и примерное двухнедельное меню завтраков и обедов (Приложе­
ние 2)е При этом илольный завтрак должен составлять 20#, обед -  Э5£ 
и полдник -  IC# суточной калорийности рациона*

На основании предложенных примерных наборов продуктов и меню 
раскладок могут быть составлены другие варианты применительно к 
конкретным условиям с учетом местных, хлкыатмческюс, национальных 
и других особенностей питания.

В целях оптимального обеспечения организма учащихся всеми пи­
щевыми веществами (белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные 
вещества) в наборе продуктов и в меню-раскладках завтраков и обе­
дов должен быть включен разнообразный ассортимент продуктов* Ряд 
продуктов, такие как молоко, мясо, масло, сахар, хлеб, овощи долж­
ны включаться в меню ежедневно, а другие -  рыба, яйцо, сыр, смета­
не -  на протяжении недели*

Для обеспечения физиологичесхой потребности в витаминах и 
минеральных веществах необходимо применять разнообразные салаты, 
свежие фрукты, ягоды, овощи, зелень, а в зимний период консервиро­
ванные овощи, Фрукты и сухофрукты. При этом в зкмне-весенний пе­
риод необходимо проводить С-витаминизацию блюд в соответствии с 
инструкцией, утвержденной Министерством здравоохранения СССР от 
С :п а$72 года $76-72 (Приложение 3).



Таблица I
Рекомендуемый величины потребления энергии, белков, 
жиров и углеводов для детей 6-летнего возрастах

Калорийность Белки (г/цень) Жиры (г/день) Углеводы
(г/день)

ккал/день всего в г,ч* 
животные всего

)
I в.т.ч* 
растительные

Линолевая 
к-та (# ка­
лорийности)

I97C 68 44 68 ю
!

3 272

х Утверждено Коллегией Минздрава СССР 32 карта 1932 года

°1



Таблица _2
Рекомендуемые величины потребления витаминов для детей 

6-летнего возраста (в день)4

Рибо­
флавин

Витамин
вб

Витамин
й12

Фодацин ‘ Ниацин 
Сниацино­
вый экви­
валент-)

Аскорбино­
вая к-та

Витамин А 
(ретиноло- 
вый эквива­

лент)

Витамин
Е

Витамин
Д

мг мг мкг мкг мг мг МКГ ME ME

1.3 г .'з 1.5
1

200 12 50 5С0 10

Оо

Утверждено Коллегией Минздрава СССР 22 марта 1982 г*



Рекомендуемые величины; потребления минеральных веществ 
(иг/день)*

Таблица 3

Кальций фосфор 1
!

Магний Железо

1300 И 5 0 1 300 15

х Утверждено Коллегией Минздрава СССР 22 марта 1982 г
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Школьное иен» должно быть составлено тек, чтобы в течение 

лил адг*. и те же блюда не повторялись, эе исключением особенно 
полезных (молочных, овощных, фруктовых).

В меню-раскладке необходимо указывать расход продуктов на 
каждое блюдо и его вес в готовом виде (выход блюд). При определе­
нии выхода блюда следует учитывать изменение втее, происходящее 
при холодной и тепловой обработке продуктов (Об. рецептур блюд и 
кулинарных изделий, U., Экономика, 1981). При отсутствии какого- 
либо продукте для сохранения пищевой и биологической ценности ра­
циона должна производиться его равноценная замена в соответствии 
с таблицей замены продуктов (Приложение 4).

В целях сохранения пищевой ценности продуктов и предупрежде­
ния пищевых отравлений следует соблюдать правильную технологию при­
готовления блюд*̂ Сборник "Рецепты блюд для предприятий Обществен­
ного питания на производственных предприятиях и в Учебных заведе­
ниях" от 9 января 1973 г, Издательство "Экономика",

Для предотвращения вторичного обсеменения молочных супов, ом­
летов, отварной колбасы, приготовление их следует проводить не ме­
сте в школьных столовых и столовых-доготовсчных при школе.

Большов значение для формирования растущего организма и про­
филактики заболеваний желудохно-кишеыого тракта имеет строгое сосЬ- 
людекие режиме питания. Прием пищи как в школе, тек и дома должен 
проводиться з одно и то же время с интервалами не менее 3,0-3,5 и 
не более 4,0-4,5 часов.

Исходя из этого рекомендуется следующий режим питания. После 
домашнего завтрака в 7-730, первый прием пищи в школе, в виде го­
рячего завтрака должен бы1ь организован на 2-ой перемене, обед- 
пссле занятий в I3-I320, пслдних - после дневного снв в I630.

Система рационального питания должна охватывать организацию 
питания и в домашних условиях. Утром, дома, до занятий в школе
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рекомендуется легкий завтрак, состоящий иэ молочного, 

творожного иди яичного блюда, чая или злакового кофе с молоком и 
бутерброда с колбасой или сиром. Он должен составлять около I % 
суточной калорийности, Вечерний прием пищи дома (ужин) должен бить 
также легким за 1,5-2 часа до сна (в I9-I930) ,  т .к . еда перед сном 
нарушает ночной отдых. Ужин должен включать овощные или фруктовые 
оаяаты; рыбные, яичные, творожные или крупяные блюда; чай, молоко 
или кефир; хлеб и составлять не более 20$ суточной калорийности.

Для согласования домашнего питания учащихся со школьным, ро­
дителям следует знакомитьоя с меню, применяемом в школе»

Для обеспечения правильной организации питания, профилактики 
возникновения токсикоивфекции и пищевых отравлений необходимо соб­
людение правил личной гигиены и оснащение пищеблока современным 
технологическим оборудованием в соответствии с действующими сани­
тарно-гигиеническими правилами и нормами,

Школы должны быть оборудованы достаточным количеством умываль­
ников, мылом, электросушилками. Детей следует учить правильно поль­
зоваться столовыми приборами, салфетками, учить спокойно вести
себя за столом, полностью уделяя внимание еде. За л/мекчн*- рх*ч . 
дсичшо быть opraMirjo »a*lo i'uo.t .u -ipt падсгоп'п п

Эа каждым классом эакрепляютоя столы, а за каждым учеником - 
место в соответствии о ростовыми данными. Оплату питания в вкопь 
следует проводить по абонементной система,

3 соответствии с инструкцией *0 работе медицинского персонала 
в агколо", утвержденной приказом Министерства здравоохранения СССР 
от 24 апреля 196? г, £ 169 и Информационным письмом 1Э СССР 
* 04-6/70-6 от 13,05,81 постоянный контроль за организацией и кг  ̂
честном пихоиия учищихся в школе возлагается ля медицинских раенп- 
ников школы*
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Периодический контроль se правильностью организации питания 
учащихся должен осуществляться работниками санктарко-эпидемиологи­
ческой, стакцак.. ОтЕетстьенность за организацию питания в иколе и 
соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил несет директор 
школы.

Регин нитьа посуда и использование моющих и дезинфицирующих 
средств при этом доягвы соответствовать требованиям "Санитарных 
правил для предприятий общественного питания" й 1410-76 от 31.03.76 
(Орилокенае 5).

Скоропортящиеся продукты (мясо, рыба, мелочно-кислын продукты, 
молоко, полуфабрикаты и яр.) должны храниться в соответствии с 
требованиями сенитарных правил "Условия, сроки хранения и ревлиза- 
цп: особо скоропортящихся продуктов", утвержденных Пинистерсхвоы 
здравоохранения СССР от 27 июня 1974, й II6I-74.

Медицинские работники школы должны проводить работу по про­
паганде гигиенических основ питания не только среди работников сто­
ловой, педагогов, но и среди учащихся и их родителей.

Организация рационального питания учащихся в школе и дома 
обеспечит развитие здорового умственно и физически гармонично раз­
витого школьника 6-яетнего возраста.

Начальник Главного Управления 
лечебна-профилактической помощи 
детям и ыатётмш Министерства 
здрьЕО^:ш»ен!йя СССР

^  Й.й.Гребеыево

п/?2.г 1962
v ■ ~

Зам. начальника Главного сани­
тарно-эпидемиологического Управ­
ления Министерстве здравоохра­
нении Qfî P

Г .  . Э.И.Саекъянц

У
1982
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Приложение I

ПРШЕРШЙ НАБОР ПРОДУКТОВ ДЛЯ ШКОЛЬНЫХ ЗАВТРАКОВ 
И ОБЕДОВ НА ОДНОГО УЧАЩЕГОСЯ (б-ДЕИШГО ВОЗРАСТА) 
ПОДГОТОВИТЕЛЬНЫХ КЛАССОВ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ШКОЛ

Наименование продуктов

I. Молочные продукты
иодоно и ыолочн о-кислые продукты 
Творог полужирный 
Сиехана 
Сыр

П. Ывсо. шба. ляпа 
песо 
Рыба 
Я1ЩО

I Количество продуктов ь i

I I  1 5 5 1 ч ’
140 190

22 22— 4
7 7

75- 40
1/3 *Т. 1/.‘

Ш. Хлеб, хлебобулочные изделия, крупы. 
кокаровные, бобовые, саков ■ конди­
терские изделия
Хлеб рканоЯ 5
Хлеб пшеничный 20
Пука пшеничная 4
Покаровные изделия 4
Крупы 10
Бобовые 5
Крахыал
Сахар и кондитерские рдели
(в пересчете на сахар) I?

ХУ» Кировы» продукты
доело сливочное 5
Пасло растительное 2

35
40
610

20
10

25

15
7

У. Картойель и овоаи 10 160
Картофель
Овоща 40 150

У Х »  Фрукты и ягоды
ивежие фрукты или сок 
Сухофрукты 60

4

Кофе суррогат 
Чаи

1,5
0,03 1,5

0,03

Химический состав
Белки, в той числе
белки животного происхождения
Еиры, в той чиоле
хвры растительного происхождения
Углеводы
Калорийность /икал/

10
15
2

52380

40
25
37
7

152
1070



Приложение 2
ПРШЕРНСЕ ДВЕНАДЦАТИДНЕВНОБ ПЕНЮ ЗАВТРАКОВ И ОБЕДОВ ДНЯ 

УЧАЦ11ХСЯ 6 ЛЕТ, ОБУЧАЩЮССЯ В ШКОЛАХ И ГРУППАХ ПРОДШШОГО ДНЯ

Пашевоввнхе блюд
I г

»а»

Выход блзд (г) ! Наименование продуктов

" 2 [  3

! Раскладка 
?. продуктов 0 2
i 4

ПОНЕДЕЛЬНИК
Завтрак

Оилет о зеленый гороакоы I35A0 ЯИцо 
Цолоко 
Пасло слив» 
Зеленый горошек

1*1/2
50
40

Кофе 150 Кофе
Цолоко
Сахар 75

11
Хлеб 25 Хлеб пшеничный 25Дгеи 10 Дяем 10

Белки, в той числе 15,19 Киры, в том числе 15
белки животного происхождение 11,03 жиры растительного происх* 0,2
Углеводы W Калории 348

мto
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Сельдь с дудок
Обед

15

Рассольник 200

Тефтеля с какьрозшя 60/150

Коннот 150

Хлеб 30
Белея, в тон числе: 22,6
белхя жнвотного прожсх. 12,6
Углевода 96,8

3 гI 4

Сельдь 30
Дук зеленый 5
Пасло растительное 2
Картофель 100
Огурцы соленые 27
Церковь 17
Крупа перловая 7
Дук 5
Цасло растительное I
Пасло сливочное 3
Цясо 90
Хлеб шеничныН 6
Пасло сливочное 3
Иакароны 60
Пасло сливочное 6
Сухофрукты 15
Сахар II
Хлеб рханоЯ 30
Киры, в той числе: 21
киры растит* происх* 3,1
Калории 651

GO
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ВТОРНИК

2

Завтрак

Творожная запеканка с вареньем 70/10

Кефир или простокваша 150
Хлеб 25
Белки, в том числе 14,6
белки животного происхожд. 12,6
Углеводы 49,7

3 | 4

Творог
Иолоко
Сахар
Яйцо
Нанная крупа 
Наело сливочное

56
12
1Л
5
5

Варенье 10
Кефир ISO
Хлеб ппенжчный 25
Жиры, в таи числе 15,1 
хирн растительн. происх. 0,7 
Калории 351



Обед
Колбаса отварная 30

Щн вегетарианские со сметано! 200

Кохдехн е картофекьным 60/150
воре в огурцом 30

Комдот 150
Хлеб 55

Белы, в хон часле 
бедки жввохвого оровсх. 
Углеводы

22,6 
и»:* И З,7

I 3 I 4

Колбаса доххорсхал 32

Капуста 50
Картофель 50
Морковь 10
Дук 5»э
Масло сливочное 2,7Томат-паста 1,*Э
Сметана 5,5
Мясо 80
Хлеб овеничныЯ 10
Масло сливочное 3
Я2Ц0 1/4
Картофель 190
Молоко 40
Масло сливочное 4
Огурец 30
CyXÔ TTVrru I f

30„ сахар Хлеб рхеиой
Хлеб пшеничный 25
лиры, а той числе 23.2

ъЛ
729

киры ряст. ПрОИСХм 
Калории

%
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СРЕДА
Завтрак

Салат из свехих огурцов 40
Be рикш ель с сырой 150Л8

Кофе 150

Хлеб 25

Белки, в тон числе: 13,6
белки животного прожсх. 6,3
Углеводы 64

Э ! 4

Огурцы 40
Вермишель 50
Наело сливочное 4
Сыр 20
Кофе 2
Молоко 75
Сахар II
Хлеб пшеничные 25

Хиры, в их. числе: ХЭ,4 
хиры растительного происх. 3,6 
Калории 423,7

мо>
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Обед

Се дат иорковн о-яблочный 50

Суд уодочныЯ -  ладов 200

Гуляш е картофельных поре 50/150

Кисель 150
Хлеб 55

Белки, в тем числе: 24,5
белки животного вронсхохдеянж 15,8
Углеводы 95,1

3 1 4

Церковь 45Яблоки 16
Сахар 4
Цолоко 135Лапша 1C
Пасло сливочное 4
Сахар 4
Цясо 100
Тома г-паста 2
Пасло сливочное Э
Картофель 190
Цолоко 40
Цвело сливочное 4
Фрукты 90
Хлеб ржавой 30
Хлеб пшеничный 25
Лиры, в теш числе: 21,5
жиры растительного происх. 1,3
Калории 649

•о



I I 2 ___ !_
ЧЕТВЙТ

З ш ш
Морковь херхая о сахарен 40

Глазуньи 45

Кофе 150

Булочка о хворогом 75

Хлеб 25
Белки, в хон числе* 16,4
белки хивохиого провсх. 9,2
Углевода 48,5

3 I 4

Морковь
Сахар

48
2

Яйцо I ахМасло сливочное 2
Кофе
Молоко
Сахар
Кука пвевичвал
Молоко
Яйцо
Творог
Сахар
Масло елквочвое 
Дроки

2
75
II
25
25,
1/4

45
5
3
5

Хлеб пиенвчный 25
Хирн, в хон числе: 15,4 
прв расхих. провсх. 0,9 
Калории 386

мсо



I 1 -  J ____ !
Обед

Свекла отварная с зеленым лукой 50

Ци эедевке со сметаной 200/5

Рыба охвараая с картофельным шоре х помхдором
70/150
30

Кисель молочный 150

Хдеб 55

Белки, а хон числе: 
белхх ххвохяого пронсх. 
Углеводы

25
17,4
96,2

3 I 4

Свекла 75Лук зеленый 5
Шавель 50
Картофель 50
Зорковь 10
Лук зеленый 
Яйцо 1/2
Пасло сливочное 3
Сыехава 5
Рыба-филе 100
Картофель 190
Пололо 40
Пасло сливочное 4
Помидор 30
Молоко 150
Сахар 15
Крахмал 6
Хлеб ржаной 30
Хлеб пшеничный 25

Лиры, в том числе: 14
хирн растительного происх. 1,2
Калории 593,9

Mkj



I !____ г  _
ПЯТНИЦ!

I

Завтрак
Каша гречневая о подокон 100/150

Сыр Хв
Ч&И 130

Хлеб 25
Бедки, в т(ш числе: 0 ,9
белки животного происх# 8,6
Углеводы 34,5

3 4

Гречневая крула 33Ласло сливочное 5
Молоко 150
Сыр 20
Чаи 0,2
Сахар II
Хлеб пшеничный 25
Хирн, в %ои числе: 14,9
хиры расхитетльного происх. 1,6
Калории 394,1

о



I I 2

Обед
Редька или редзс с яйцом 50/1 яг,

Суп 1 ореховый ьэ u/б с гренками 200

ьясо отварное с тушеной 
капустой

50/150

Кисель ягодви! 150

Хлеб 55

Белки, и гои числе: 
белки животного происх. 
Углеводы

25,8
14,6

102,5

3 ! 4

Редис (редька) 70
Масло растительное Э
Яйцо I шт
Горох 20
Картофель 50
Морковь 10
Лук 5
ыасло сливочное 3
Хлеб пшеничный 5
Мясо 100
Масло сливочное I
Капуста 190
Лук 3
Тогшт-паста 2
Сахар I
Мука пшеничная 2
Масло растительное в
Масло сливочзое 6
Ягоды 15
Сахар I I
Крахмал 6
Хлеб ржаной 30
Хлеб пшеничный 25
Хвры, в теш числе г 25,9
жиры растительного происх. 9,4
Калории 720

м



__________ I__________ I ____ 2 _ .

СУББОТА
Завтрак

Яйцо с лукой 30

Винегрет 150

Сыр 18
Чай 150

Хлеб 30

Белая, в том числе: 13,7
белки животного происхождения 9,3
Углеводы 48,9

I 3 I 4

Яйцо 50
Хук 5
Масло растительное 5
Картофель 100
Морковь 20
Свекла 40
Капуста 40
Огурец 30
Масло растительное 6
Сыр 20
Чай 0,2
Сакс; II
Хлеб ржаной 30

Биры, в той числе: 15,8
жиры растительного происх. 8,9
Калории 381

№N



л . ! -2.
oaei

Свекла отварная о зеленым луком
Суа вегетарианский иэ сборных овощей со сметаной

Котлеты рыбные
о картофельным поре

Кеде фруктовое 

Хлеб

Белкн, в том числе: 
белки кнвотного происх. 
Углеводы

50

200

70/150

150

ЭО

24,6
17,3
88,5

____________ 1 ___________ - 1 - _____ 4_ .

Свекла 75
Дух зеленый 4
Картофель 50
Морковь 10
Капуста 50
Горошек зеленый 10
Масло растительное 3
Масло сливочное 
Дук
Сметана

37
10

Рыба-филе 100
Хлеб пшеничный 10

Ч$ичс JrКартофель 188
Молоко 38
Пасло сливочное 4
Ягоды 15
Сахар 11
Желания 6

Хлеб рваной 30

Жиры, в том числе: 13,1
ххрн расхительяйго происх. м
Калория 714,9

г»Ы



i ! _ 2 J_________э _________ L _ 4

ш щ е Лъник
dSBTDBK

ПУДИНГ TBOpOKHO-UOpEOBHUfl
со сгущенным молоком

100/10 1'яорог
Сахар
Яйцо
Морковь

55
6
1/6

32

Молоко сгущенное 10
Кофе 150 Кофе

Молоко
Сахар

г
75
И

Хлеб 25 Хлеб гпеничньШ 25
Белки, в той числе: 15 Киры, в том числе: 15,7
белки хивотиого пронсх. I2J жиры растительного происх* 2,4

Углевод» 53,7 Налорки 401



I ! 2

Салат »э фруйто»
Обед

40
Борщ вегетарианский 200

Леченъ жареная с гречневой
кашей

80/150

Вошют 150

Хлеб 55

Беден, в гон числеi 26,4
бадкв животного прояох. 16,1
Углеводы 106,6

з 4!

Яблока 40
Капуста 50
Картофель 50
Свекла 20
Морковь 10
Лук 5
Масло сливочное 3
Сметана 5
Печень 100
Мука пшеничная 7
Масло сливочное а
Гречневая крупа 50
Масло сливочное 10
Ягоды 15
Сахар п
Хлеб ржаной 30
Хлеб пшеничной 25

Хирн» а той числе: 20,4
жирй растит* пронсх* 3,1
Калория 705

8



____________I _____________ L _____ 2_

ВТОРНИК
Завтрак

Carat ыорковн о-яблочный 60

Кока пшеничная 200

Снр 18
Кофе 150

Хлеб 25

Белки, в той числе: 13,5
бедки животного происх. 7,4
Углеводы 57,8

! 3 L ____ *

Морковь
Яблоки
Сахар

65
19
2

Пшено
Молоко
Сахар
Масло сливочное

30
80

5
5

Сыр
Кофе
Молоко
Сахар

20
2

75
11

Хлеб пшеничный 25

Жиры, в той числе: 15,1 
хиры растительного происх. 1,6 
Калории 406

в»
№
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Обед

Салат из свежей капусты 30

Суп. лапша полочная

Котлета с овоцнын рагу 50/150

Коипот 90
Хлеб 25
Белки, в той числе: 21,4
белки животного происх. 14,6
Углеводы 95,8

! 3 L 4

Капуста белохачанная 36
Лук 3
Масло растительное 3
Сахар 2
НоЛОКО D3
Лапша 10
Масло сливочное 4
Сахар 4
Ля со 75
Лук 5
Масло сливочное 6
Яйцо 1/6
Мука гчеяичная I
Сиетана I
Хлеб пшеничный 5
Мука пшеничная 3
Картофель 40
Морковь 6
Огурцы
Дук

20
12

Горошек зеленый 20
Капуста 30
Поыидорн 10
Томат-паста 6
Зелень 3
Масло сливочное 6
сухофрукты 15

Хлеб ржаной 25
Жиры, в той числе: 22,6
жиры растительного происхождения
Калории



СРЕДА
Завгче*

Сырники с вареньем. 3 0 /1 0

Кофе 150

Булочке сдобная 25

Белгк, в том числе 1 7 ,5
белки зевотного происхождения 12,3
Углеводы 45*6

f 3 4

Творог 60
Ууха пшеничная 3
Крупе иргноя 8
изсдо сливочное 3
Сахар 6
Яйцо 1 /5
Варенье 10
Дофе 2
кололо 75
Сахар I I
Цука пшеничная
Сахар
Я Й Ц О
Цасло сливочное 
Игсдо растит.
Др 0X235

Киры, в той числе 15,3  
.тиры растит, происх* 2 ,9  
Калории 378 ,3

тьсч



Рыба отварная 30

Суп сборный овощной на м/б 200
со сиетаной

Картофельная запеканка о мясом 130

Шиповнвх (настой витаминннй) ISO
или компот

Хлеб 55

Бел», в том. чясле 
балкк яавотяого пронох.
Углевода 8 

В
 0

3 J *

Рыб а-фи да 30
Лук 8
Картофель 50
Морковь 10
Капуста 50
Горошек зеленый 10
Пасло растительное 3
Сивтана 7
Картофель 180
Пясо 75
Жук II
Даело растительное 8
Шиповник 15
Сахар II
Хлеб рханов 30
Хлеб пшеничный 25
Хирн, в тон числе 19,9
жиры растит* пронсх. 9,2
Калория т * 9



I____________ i______ 2______ i ____________ 3 ______________ L _______ 4,
ЧЕТВЕРГ

а ш ш
Салат кэ овехнх огурцов *0 Огурцы 40
Капа манная 150 манная крупа 20

Молоко 65Сахар 3iiecio сливочное 3
Яйцо I ИТ Яйцо 1 ВТ

Кофе 150 Кофе 2Иолоко 75
Сахар И

Хлеб 25 Хлеб пшеничный 25
Белки, в той числе 13,7 Жиры, в тон числе 12,5
бедки «квотного прошен. 9,2 виры растит, провсх. I . *
Углеводы 51,9 Калории 379,5



I l 2

ОЙЗА
Редька кяк редко о зеленью 40

Сук фасолевые на ы/б 200
со сметаной

Голубцы ленивые с мясом. 200

Компот ISO
Хлеб 55

Белки, в том числе 26,4
бвлхк кивохного происх. 16,Э
Углеводы 115

э ! 4

Редька или редис 57
Зелень 5
Цвело растительное 6
Фасоль 20
Картофель 50
МорковьITvT 10
MJr *
Масло сливочное Э
Капуста 160
Цорковь 10
Хук 8
Рве 8
Ыясо 120
Масло растит. 3
Касле сливочное 5
Томат-паста 2
Фрукты 90
Хлеб ржаной 30
Хлеб пшеничный 25
£кры, в том числе 27,4
жиры растит, происх. II ,6
Калории 783

С*Э



I

Зевтпек

j 2____ !

Морковь тертая о свхврои 50

Копа овсяная 200

Молоко кипяченое 150
Хлеб 25

Белки, в хоы числе 12,6
белки квотного происх. 6,6
Углеводы 57,5

3 \ 4

Морковь 60
Сахар э
Геркулес 35
Молоко 90
Сахар 5
Пасло сливочное 5
Молоко 150
*ie0 пшеничный 25

iiiipu, в хон числе 16,1
хиры рвсхих. происх* 2,7
Калории 354

8



___________ I _____________
Обед

Яйцо о зеленый горошкш 1/ЭО

Суп рисовый со сметаной 200

Рыба отварная с картофельным 70/150 
паре и огурцом 30

Компот 150

Хлеб 55

Балки, в той числе 24,8
белки животного происхояд. 15,7
Углеводы 83,8

3 ! 4

Яйцо I шт
Горошек зеленый 30
Рис 5
Картофель 50
Морковь 10
Лук 5
Ла̂ до сливочное 4
Сметана 5
Рыба-филе 100
Картофель 190
Молоко 40
Ласло сливочное 4
Огурец 30
Сухофрукты 15
Сахар II
Хлеб ржаной 30
Хлеб пшеничный 25

Киры, в той числе 21,5
жиры растительного происх* 5,1
Калории 612,6

S



I i г

СУББОТА

§5jt p ,'_s

Запеканка хворохно-рисовая 
с молокой сгущенный

100Л0

Кофе 150

Хлеб С МОСЛОМ сливочным 25/5

Белки, в том числе 14,Б
белхк кивоглого проггх. 11,1
Углеводы 43

МОЛОКО
Творог
РИС
Сахар
масло сливочное 
Яйцо
Молоко сгущенное

35
45
10

5
10

1Л 0
10

Кофе
Мололо
Сахар

2
75
I I

Хлеб пшеничный 25
Масло сливочное 5

14,2
1,6

346

«иры, в той числе
.тиры растительного происх,
Калории



Обед
Яйцо с зеленым лукой I  шт

Ци вегетарианские со сметаной 200

аясо тушеное 60Л50
с гречневой кашей

Компот 150
Хлеб ЭО
Белки, в том числе 25,3
белки животного происк. 16,7
Углеводы 105

Яйцо
Яук зеленый
Капуста
Картофель
Морковь
Лук
Масло сливочное
Томат-паста
Сметана
Мясо
Мука пшеничная
Томат-паста
Лук
Сахар
Гречневая крупа 
Масло сливочное
Фрукты
Хлеб рхавой
Жиры, в том числе
кары растительного происх.
Калории

ПРИМЕЧАНИЕt Рекомендуется широко использовать разнообразную зелень 
(лук, укроп, петрушку и т .д .) во все овощные блюда-



Приложение 3 3<

ИЗВЛЕЧЕНИЕ ИЗ ИНСТРУКЦИИ 

ПО ПРОВЕД Ш И» й -В ИТАШ ИИЗ АШ И ПИТАНИЯ

СОГЛАСОВАНО У Т В Е Р ^ Щ )
с ВЦ011С 30.04.72 Главный санитарный врач СССР
№ 14-4е _ _ П.Н*Бургасов

■ б * июня 1972 г ft 978-7

С-витаминизацию готовых блюд в входах в в столовых ароышлеп­
ных предприятий рекомендуется проводить в зимне-весенний период, ь 
в районах Крайнего Севера - круглогодично.
Примечание: С-витаминизации пищи в входах, пионерских лагерях и в 

столовых промышленных предприятий и ВУЗов проводится 
администрацией по специальному предписанию органов здра­
воохранения, согласованному с соответствующими ведом* 
стваки, в том числе и с местными Поветами профсоюзов.

Ежедневно витаминизируются только первые или третьи Слюда 
обеда или молоко, предпочтительнее витаминизировать третьи блюда, 
в т.я. чай.

Аскорбиновой кислота вводится из расчета суточной нории пот­
ребности человека в витамине С:

SO кг для детей в воэреете от б до £2 лет,

БитамиПЙМЩЯЯ проводится на пищеблоке стершей медицинской 
сестрой, диетсШрбй ВИН другим яйцом медицинского персонала, спе­
циально вкделешшы для втой цели.

Витаминизация готовых бДВД проводится непосредственно перед 
пс раздачей. Подогрев витвмяийзНРОввнЕНх блюд не допускается.

Способ витаминизации первых б дм: таблетки аскорбиновой кисло­
ты, рассчитанные по чисду порций (вин соответственно отвешенную
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аскорбиновую кислоту в пороике), кладут ъ чистую тарелку, худа 
заранее налить небольшое количество (100-200 мл) жидкой чости блюда, 
подлежащего витаминизации, и растворяют при помешивании ложкой, 
после чего выливают в общую массу блюда, перемешивая половником: 
тарелку ополаскивают жидкой частью этого блюда, которую тоже выли­
вают в общую массу блюда»

При витаминизации киселей аскорбиновую кислоту вводят в жидко­
сть, в которой размешивают картофельную хуку»



з е
Приложгкке 4

ЯАМгХА ПРОДУКТОВ ДО БЕЛКУ И ДОУ
(в гращсех)*

Наименование
продуктов

I

'.Коли- ! *««««*«» состав 1дейавкЕЬ к
|чесхво|~ ~ “ 7 ------ \
| белки ! жри f*" и ) |
т --------------------- f - Г  -  *■ З Д  J W ' k . I -1  -
i A - L i - L i - I  _5 1  ®

Завене хлебе ТОО г
Хлеб белый ТОО 6*97 1,2 *«,19
Мука ПЕеначвал 70 6,55 0,71 48,97
Макароны 70 6,55 0,59 49,86
Крупа кенва* 70 6,66 0,52 49,26

Завена картофеля ТОО г
Кьргэфель JQ0 1,05 - 14,25
Ci-е..ле НО 1,С5 • 7,78
Иорго^ь 120 1,06 • \5 5
Капуста 90 1,04 - 3,25

Запела свехшс яблок ТОО 
Яблоки свсхие

г
ТОО 0 ’ 4 . И ,01

С, иве «блоки 20 0,46 - 12,17
Сухие Фрукты (кураге) 15 0,46 10,29

3*ке1Ш волока ТОО г
Кололо ТОО 3,07 3,33 4,41
5 ворог 25 3,6- 4,23 0,2-5 Масло- 1г
Мясо 25 Э.6Б 0,63 - Ме ело* Эг
Рыбе 40 3,Cj 0,14 - ЙВСЛО* Эг
Сыр 15 3,05 2fuX 0,35

З̂ иень шс& 100 г
Йясо ТОО 14,71 2,53 -
Тьорог ТОО 14,40 17,19 0,Э8 йвсло-ХЗг
Рыбе КО 14,43 0,56 - Нг.елс* 2т
Йс.-.их 480 14,74 15,96 21.17 Пасло-1Эг
Я и не 140 14,78 14,04 С г-V J, ̂ Масло-Пг



Продолхенле прилоееиля 4

I______  ! 2 ! _Э_ J _  _4_ _!_ _5 ! б
Замена рыбы 100 г
Рыба 100 9,02 0,36 •

Цясо 60 8,85 1,52 Пасло- 1г
Творог 60 6,84 10,26 0,59 Пасло-Юг
Иилохо 300 9,21 9,99 13,23 Пасло- 9г
Яйце 35 8,98 8,07 0,36 Пасло- 7г

Замена творога 100 г
Творог 100 14,40 17,10
Цясо 100 14,71 2,53 - Цаслс+15г
Рыба 160 14,43 0,58 - Пасло*1?г
Подохо «60 14,12 15,32 20,29 Пасло* 2г
япца 140 14,78 14,04 0,6 Масло* Эг

Замена яйца 50 г (I пт.)
Яйцо 50 5,28 5,02 0,22
Творог «0 5,76 6,&4 0,39 Наело- 2г
Цясо 40 5,88 1,01 - Пасло* 1/Г
Рыба 60 5,41 0,22 - Пасло* 5г
Колоео 160 4,91 5,33 7,05
Сыр 25 5,08 4,69 0,56

к Циркулярное письмо Министерства здравоохранения ССОР И 22-14/37 
ох 20.05.1977 г на основании Постановления Совета ииннсхрсв СССР 
»  826 ох I0.XI.I97I г.
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П

Приложение 5
Извлечение из Санитариях правил 

с г* т, „ т, г, г Для предприятий общественного 
£ Р Е Ч Е Н Ь питания £1410-76 от 31.03,76

моющих средств, допущенных для мытья посуды

*
п/п j Наименование 

| моющего средства Назначение Режим применения
I } 2 э *
I. Синтетическое моющее 

средство "Прогресс" для ручного мытья сто­
ловой посуды, тары и 
оборудования

5 г препарата на 
I литр воды

2. Синтетический моющий 
препарат "Дон" для ручной мойки 

столовой посуды
I г препарата на 
1 литр воды

3. Тринагрийфосфат для ручной мойки 10 г препарата на 
I литр воды

4. Ласта "Специальная-?' 
рецептуры: адкилсуль  ̂
фанаты (или их омесь)-
la s

для мытья пооуды, 
оборудования, инвен­
таря

3 количествах, ука­
занных на этикетке

гриполифдсфаг нат­
рия -  lk%
сода кальцинирован­
ная - 14#
силикат или мегасили­
кат натрия - 3#

5# “Посудомой" рецептура: 
мегилсиликат натрия 
девятивоаный - 3% 
натрий триполифосдаг 
технический -  33%

для н ы ть я  с т о л о в о й  
п о с уд ы  в  п о с у д о м о ­
е ч н о й  м аш ине и в р у ч ­
ную

I  с т о л о в а я  л о ж к а  н а  
I  л и т р , воды  т е п л о й , 
п р и  р у ч н о й  м о й к е

калиевая соль дихлор- 
циануровой кислоты 
технической 1,5*

I чайная ложка на 
I литр воды

о д а  к а л ь ц и н и р о в а н н а я  
м н т е г и ч е с к а я ?  до I O O S

6. Натрий углекислый, 
сода кальцинирован­
ная (техническая)

7. Сседство чистящее 
для кухни "светлый11 
рецептура; 
хлортринагрийфос- 
фат - 10#
сода кальцинирован­
ная — За
г рипол фосфат нат-

для ручной мойки

для чистки всех ви­
дов пооуды (кроме 
полированного алю­
миния), газовых 
плит, раковин, на­
ружной поверхности 
холодильников

20 г на I литр воды

По инструкции, ука­
занной на этикетке



и ________ 2 3 ц
В. Поролок сийтегический Для механизированного 

"Фарфорин" мытья столовой посуды
в посудомоечной машине

По инструкции, прило­
женной к посудомоеч­
ной машине

1 Минздрав СССР "САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА по устройству и содержа­
нию учебных заведений системы профтехобразования", Москва - 1960г.
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