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Приложение А

                    Продолжительность приема пищи одним потребителем

Таблица А1 – Продолжительность приёма пищи

	Предприятия


	Продолжительность приема 

пищи, мин.

	Столовая общедоступная: 

       завтрак 

       обед

       ужин
	20

30

30

	Столовая диетическая: 

       завтрак 

       обед

        ужин
	30

40

30

	Столовая при производственном предприятии (общий и диетический залы): 

       завтрак 

       обед 

       ужин
	15

20

30

	Столовая при вузе (зал отпуска студентам блюд по абонементам):             

       завтрак 

       обед 

       ужин
	15

20

15

	Ресторан , реализующий в дневное время обеденную продукцию: 

       день 

       вечер
	40

150

	Ресторан при гостинице: 

       завтрак

       обед 

       ужин
	30

40

100

	Ресторан: 

       день 

       вечер
	40

150


Продолжение таблицы А1

	Предприятия


	Продолжительность приема

пищи, мин

	Ресторан при вокзале: 

       утро, день 

       вечер
	40

100

	Кафе с обслуживанием официантами: 

       день 

       вечер
	30

40

	Специализированные кафе: 

       утро 

       день 

       вечер
	20

30

30

	Кафе мороженое: 

       день 

       вечер 
	30

50


	Кафе детское
	30

	Кафе - автомат
	20

	Закусочная: 

       утро

       день 

       вечер
	20

30

20

	Шашлычная (обслуживание официантами): утро 

                   день

                   вечер
	40

50

100

	Пивной бар ( обслуживание официантами): день 

                    вечер

Самообслуживание: 

       через стойку 

       через автомат

Специализированные предприятия быстрого обслуживания
	40

60

20

20

15


Приложение Б

                                     Примерные графики загрузки залов 

                      предприятий общественного питания различного типа

Таблица Б1 – Городской ресторан

	Часы работы
	Ресторан, реализующий экспресс – обеды
	Ресторан

	
	Общий зал
	Экспресс - обеды
	

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз


	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	11-12
	1
	20
	2
	30
	1,5
	20

	12-13
	1
	30
	2
	70
	1,5
	30

	13-14
	1
	80
	2
	90
	1,5
	90

	14-15
	1
	70
	2
	80
	1,5
	70

	15-16
	1
	40
	2
	20
	1,5
	40

	16-17
	1
	30
	2
	20
	1,5
	30

	17-18
	Перерыв
	Перерыв
	Перерыв

	18-19
	0,4
	50
	-
	-
	0,4
	50

	19-20
	0,4
	100
	-
	-
	0,4
	100

	20-21
	0,4
	90
	-
	-
	0,4
	90

	21-22
	0,4
	80
	-
	-
	0,4
	80

	22-23
	0,4
	40
	-
	-
	0,4
	40


Таблица Б2 – Ресторан

	Часы работы
	Ресторан при гостинице
	Ресторан железнодорожный
	Ресторан при аэровокзале

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	2
	40
	1,5
	30
	1,5
	40

	9-10
	2
	60
	1,5
	40
	1,5
	50


Продолжение таблицы Б2

	Часы работы
	Ресторан при 

гостинице
	Ресторан железнодорожный
	Ресторан при 

аэровокзале

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	10-11
	1,5
	30
	1,5
	50
	1,5
	60

	11-12
	1,5
	40
	1,5
	60
	1,5
	70

	12-13
	1,5
	100
	1,5
	90
	1,5
	90

	13-14
	1,5
	90
	1,5
	90
	1,5
	90

	14-15
	1,5
	80
	1,5
	70
	1,5
	80

	15-16
	1,5
	50
	1,5
	60
	1,5
	70

	16-17
	1,5
	30
	1,5
	40
	1,5
	50

	17-18
	Перерыв
	Перерыв
	Перерыв

	18-19
	0,6
	70
	0,6
	50
	1,5
	40

	19-20
	0,6
	100
	0,6
	60
	0,6
	70

	20-21
	0,6
	80
	0,6
	60
	0,6
	80

	21-22
	0,6
	70
	0,6
	50
	0,6
	80

	22-23
	0.6
	60
	0,6
	40
	0,6
	65

	23-24
	-
	-
	0,6
	40
	0,6
	60


Таблица Б3 – Ресторан при гостинице для обслуживания туристов       

                       полным дневным рационом

	Приём пищи


	Часы работы
	Оборачиваемость места за 

1 час, раз
	Средняя 

загрузка зала, %

	Завтрак


	8.00 – 8.45

8.45 – 9.30
	1

1
	80

90

	Обед


	13.00 – 14.00

14.00 – 15.00
	1

1
	80

90

	Ужин


	17.00 – 17.45

17.45 – 18.30
	1

1
	80

90


Таблица Б4 – Ресторан в сельской местности

	Часы работы


	Оборачиваемость места за 1 час, раз


	Средняя загрузка

зала, %

	11-12
	1,5
	20

	12-13
	1,5
	40

	13-14
	1,5
	60

	14-15
	1,5
	70

	15-16
	1,5
	50

	16-17
	1,5
	20

	17-18
	Перерыв

	18-19
	0,6
	50

	19-20
	0,6
	80

	20-21
	0,6
	70

	21-22
	0,6
	60

	22-23
	0,6
	40


Таблица Б5 – Кафе

	Часы работы
	Самообслуживание
	Обслуживание официантами


	Кафе при вокзале

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз


	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1 час, раз


	Средняя загрузка зала, %

	7-8
	-
	-
	-
	-
	2
	20

	8-9
	2
	50
	-
	-
	2
	30

	9-10
	2
	30
	-
	-
	2
	40

	10-11
	2
	30
	1,5
	30
	2
	40

	11-12
	2
	40
	1,5
	40
	2
	60

	12-13
	2
	90
	1,5
	90
	2
	85

	13-14
	2
	90
	1,5
	100
	2
	90


Продолжение таблицы Б5

	Часы работы
	Самообслуживание
	Обслуживание официантами
	Кафе при вокзале

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	14-15
	2
	100
	1,5
	90
	2
	65

	15-16
	2
	60
	1,5
	50
	2
	50

	16-17
	Перерыв
	Перерыв
	Перерыв

	17-18
	2
	40
	1,5
	30
	2
	30

	18-19
	2
	60
	0,5
	60
	2
	50

	19-20
	1,5
	90
	0,5
	90
	2
	60

	20-21
	1,5
	90
	0,5
	90
	2
	50

	21-22
	-
	-
	0,5
	60
	2
	40


Таблица Б6 – Специализированные кафе

	Часы работы
	Кафе – кондитерская
	Кафе - мороженое
	Кафе - детское

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	9-10
	3
	30
	-
	-
	2
	40

	10-11
	3
	50
	-
	-
	2
	40

	11-12
	3
	60
	2
	30
	2
	40

	12-13
	3
	90
	2
	60
	2
	80

	13-14
	3
	90
	2
	80
	2
	80

	14-15
	3
	90
	2
	50
	2
	70

	15-16
	3
	60
	2
	30
	2
	50

	16-17
	3
	40
	2
	20
	2
	20

	17-18
	П         е           р          е          р            ы            в

	18-19
	2
	70
	2
	50
	-
	-

	19-20
	2
	90
	1,2
	60
	-
	-

	20-21
	2
	60
	1,2
	60
	-
	-

	21-22
	2
	50
	1,2
	30
	-
	-


Таблица Б7 – Кафе – автомат и бутербродная – автомат

	Часы работы
	Кафе – автомат
	Бутербродная - автомат

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	3
	20
	4
	50

	9-10
	3
	40
	4
	40

	10-11
	3
	40
	4
	20

	11-12
	3
	50
	4
	40

	12-13
	3
	100
	4
	100

	13-14
	3
	100
	4
	90

	14-15
	3
	90
	4
	50

	15-16
	3
	60
	4
	40

	16-17
	П         е         р         е         р         ы         в

	17-18
	3
	40
	4
	40

	18-19
	3
	60
	4
	60

	19-20
	3
	40
	4
	30


Таблица Б8 – Столовая общедоступная, работающая вечером 

                        как кафе

	Часы работы
	Оборачиваемость места за

1 час, раз
	Средняя загрузка зала,

%

	З    а    в    т    р    а     к

	8-9
	3
	30

	9-10
	3
	20

	10-11
	3
	20

	О     б    е     д

	11-12
	2
	40

	12-13
	2
	70

	13-14
	2
	90

	14-15
	2
	90

	15-16
	2
	50

	16-17
	2
	30

	17-18
	П    е    р    е    р    ы    в

	18-19
	0,5
	30

	19-20
	0,5
	90

	20-21
	0,5
	90

	21-22
	0,5
	60


Таблица Б 9 – Столовая общедоступная и столовая диетическая

	Часы работы
	Столовая общедоступная
	Столовая диетическая

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	З    а    в    т    р   а    к

	8-9
	3
	30
	2
	60

	9-10
	3
	20
	2
	40

	10-11
	3
	20
	2
	20

	О    б    е    д

	11-12
	2
	40
	1,5
	70

	12-13
	2
	70
	1,5
	90

	13-14
	2
	90
	1,5
	80

	14-15
	2
	80
	1,5
	60

	15-16
	2
	40
	1,5
	40

	16-17
	П    е    р   е   р   ы   в

	У    ж    и    н

	17-18
	2
	30
	2
	40

	18-19
	2
	40
	2
	40

	19-20
	2
	20
	2
	30


Таблица Б10 – Столовая при производственном предприятии

	Часы работы
	Для работающих
	Для работающих и населения
	Диетический зал

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %


	
	
	
	
	
	Первая смена

	6.30-7.30
	4
	50
	4
	50
	(завтрак) 4
	50

	11-12.20
	-
	100
	4
	100
	(обед) 4
	100

	12.20-13
	-
	-
	2
	80
	-
	-

	13-14
	-
	-
	3
	60
	Вторая смена


Продолжение таблицы Б10

	Часы работы
	Для работающих
	Для работающих и населения
	Диетический зал

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	14.30-15.30
	-
	-
	3
	50
	(обед) 3
	50

	15-16
	-
	-
	3
	20
	-
	-

	16-17
	-
	-
	3
	20
	-
	-

	17-18
	-
	-
	3
	40
	-
	-

	18-19
	-
	-
	-
	П   е   р   е   р   ы   в

	19-20
	-
	89
	3
	89
	(ужин) 3
	89


Таблица Б11 – Студенческая столовая

	Часы 

работы
	Зал для студентов и обслуживающего персонала (питание по абонементам)
	Диетический зал
	Зал профессорско-преподавательского состава

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, 

%

	З     а    в   т    р    а    к

	7.30-8.00
	2
	20
	2
	40
	-
	-

	8-9
	4
	20
	4
	30
	-
	-


	О    б    е   д

	12-13
	3
	60
	2,5
	80
	2,5
	30

	13-14
	3
	90
	2,5
	90
	2,5
	90

	14-15
	3
	60
	2,5
	70
	2,5
	60

	15-16
	-
	-
	-
	-
	2,5
	20


Продолжение таблицы Б11

	Часы работы
	Зал для студентов и обслуживающего персонала (питание по абонементам)
	Диетический зал
	Зал профессорско - преподавательского состава

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	Ужин

	17.30-18.00
	2
	20
	2
	40
	-
	-

	18-19
	4
	20
	4
	30
	-
	-


Таблица Б12 – Пивной бар

	Часы работы
	Обслуживание официантами


	Самообслуживание через стойку


	Самообслуживание через автомат

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	10-11
	-
	-
	3
	70
	3
	80

	11-12
	-
	-
	3
	80
	3
	70

	12-13
	1,5
	80
	3
	90
	3
	70

	13-14
	1,5
	90
	3
	90
	3
	90

	14-15
	1,5
	80
	П    е    р    е    р    ы    в

	15-16
	1,5
	80
	3
	90
	3
	70

	16-17
	1,5
	70
	3
	90
	3
	90

	17-18
	1,5
	90
	3
	90
	3
	90

	18-19
	1,0
	90
	3
	70
	3
	70

	19-20
	1,0
	70
	-
	-
	-
	-


Таблица Б13 – Закусочная, чайная, шашлычная

	Часы работы
	Закусочная
	Чайная
	Шашлычная с 

обслуживанием официантами

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	3
	40
	-
	-
	-
	-

	9-10
	3
	50
	2
	60
	-
	-

	10-11
	3
	50
	2
	50
	1,5
	40

	11-12
	2
	50
	2
	40
	1,5
	60

	12-13
	2
	90
	2
	90
	1
	80

	13-14
	2
	90
	2
	100
	1
	100

	14-15
	2
	90
	2
	50
	1
	90

	15-16
	3
	60
	2
	40
	1
	90

	16-17
	П  е  р  е  р  ы  в
	П  е  р  е  р  ы  в
	1
	60

	17-18
	3
	30
	2
	100
	П  е  р  е  р  ы  в

	18-19
	3
	50
	1
	100
	0,6
	70

	19-20
	3
	60
	1
	80
	0,6
	100

	20-21
	3
	30
	1
	70
	0,6
	100

	21-22
	-
	-
	1
	50
	0,6
	80


Таблица Б14 – Буфеты

	Часы работы
	При студенческом 

общежитии
	В учебном корпусе
	При гостинице
	При промышленном предприятии

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	7-8
	4
	100
	4
	100
	2
	25
	4
	40

	8-9
	4
	80
	4
	80
	2
	70
	4
	60


Продолжение таблицы Б14

	Часы работы
	При студенческом 

общежитии
	В учебном корпусе
	При гостинице
	При промышленном предприятии

	
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	Средняя загрузка зала, %

	9-10
	-
	-
	4
	40
	2
	80
	4
	70

	10-11
	-
	-
	4
	20
	2
	40
	4
	100

	11-12
	-
	-
	4
	40
	2
	50
	4
	70

	12-13
	-
	-
	4
	50
	2
	80
	4
	50

	13-14
	-
	-
	4
	100
	-
	-
	4
	30

	14-15
	-
	-
	4
	80
	-
	-
	-
	-

	15-16
	-
	-
	4
	50
	-
	-
	-
	-

	16-17
	-
	-
	4
	20
	2
	30
	-
	-

	17-18
	-
	-
	Перерыв
	2
	70
	4
	50

	18-19
	4
	50
	4
	40
	2
	80
	4
	60

	19-20
	4
	100
	4
	100
	2
	80
	4
	40

	20-21
	4
	80
	4
	80
	2
	60
	4
	20

	21-22
	-
	-
	-
	-
	2
	30
	-
	-


Таблица Б15 – Школьная столовая на 780 учащихся (1-4 классы 320    

                          чел., 5-10 классы – 460 чел.)

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	1-4 классы
	5-10 классы
	Преподаватели
	Общее кол-во питающихся, чел.

	
	
	%

от кол-ва учащихся
	Кол-во, чел.
	%

от кол-ва учащихся
	Кол-во, чел.
	%

от кол-ва учащихся
	Кол-во, чел.
	

	1завтрак 8.00-8.15
	1
	15
	48
	15
	69
	0,5
	4
	121


Продолжение таблицы Б15

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1час, раз
	1-4 классы
	5-10 классы
	Преподаватели
	Общее кол-во питающихся, чел.

	
	
	%

от кол-ва учащихся
	Кол-во, чел.
	%

от кол-ва учащихся
	Кол-во, чел.
	%

от кол-ва учащихся
	Кол-во, чел.
	

	Итого:
	
	15
	48
	15
	69
	0,5
	4
	121

	2 завтрак 9.50-10.20 11.05-11.35
	2

2
	50

50
	160

160
	50

50
	230

230
	1,2

1,2
	10

10
	400

400

	итого:

Обед

13.15-13.45 13.45-14.15 (для занимающихся в группе продлённого дня 14.30-15.00
	1

1

1
	100

5

20

-
	320

16

64

-
	100

30

10

30
	460

138

46

138
	2,4

1

0,5

0,5
	20

8

4

4
	800

162

114

142

	Полдник 16.00-16.15 (для групп продленного дня)
	1


	20


	64
	15
	69


	0,5
	4


	137



	итого:
	
	20
	64
	15
	69
	0,5
	4
	137


Приложение В

Оборачиваемость места 

на предприятиях общественного питания

 различного типа

Таблица В1 – Оборачиваемость места

	Тип предприятия


	Оборачиваемость места в день,

раз

	               Столовая:

общедоступная 

общедоступная с диетическим отделением 

(20% от числа мест) 

для обслуживания малоимущих

диетическая 

                Ресторан 

                Кафе 

                Кафе специализированные:

мороженое, кондитерская, творожно–яичное,   

чайная 

                Кафе детское

                Кафе молодёжное

                Закусочные специализированные

                Бар – винный, коктейль – бар

                Гриль – бар

                Пивной бар

                Кафетерий

                Специализированные предприятия быст-

                рого обслуживания  


	11

11

9

10

5 – 7

9/15

20

10 – 20

9/15

10/20

10/20

10/16

10/18

20

30 - 40


Числитель    – обслуживание официантами.

Знаменатель – самообслуживание

Приложение Г

Коэффициент потребления блюд в зависимости от типа предприятия

Таблица Г1 – Коэффициент потребления блюд

	Тип предприятия


	Коэффициент потребления

	                Столовая: 

общедоступная и диетическая со свободным выбором блюд (завтрак / обед / ужин ) 

при производственном предприятии (комплексный рацион): завтрак / обед / ужин 

при вузах: завтрак / обед / ужин

                Буфеты в отдельных помещениях

                Ресторан: 

городской и при гостинице: 

днем / вечером

 при вокзалах

                Кафе: 

с самообслуживанием 

с обслуживанием официантами

                 Кафе специализированные: 

молочное 

кондитерская 

молодёжное 

мороженое 

детское

                Кафе автомат

                Закусочная с самообслуживанием: 

пирожковая 

чебуречная 

сосисочная 

вареничная (пельменная)

Закусочная с обслуживанием официантами: шашлычная 

специализированное предприятие быстрого обслуживания
	2,0/3,0/2,0

3,0/3,0 - 4,0/3,0

2,0/3,0/2,0

1,5

3,5

3,0/4,0

3,5

2,5

2,5

1,5

0,8

2,5

1,2

1,5

2,0

1,5

1,0

2,0

2,0

2,0

2,5

1,5


Приложение Д

Примерное соотношение групп блюд, 

выпускаемых предприятиями общественного питания 

различного типа (%)

Таблица Д1 – Столовая общедоступная, диетическая со свободным 

                        выбором блюд

	Блюда
	Завтрак
	Обед
	Ужин

	
	От общего

кол-ва блюд


	От данной группы блюд
	От общего

кол-ва блюд
	От данной группы блюд
	От общего

кол-ва блюд
	От

данной группы блюд

	Холодные закуски: рыбные, мясные, салаты; 

молоко и кисломолочные продукты

Супы: 

прозрачные, заправочные, пюреобразные; 

молочные, холодные, сладкие

Горячие блюда:

 рыбные, мясные, овощные, крупяные; 

яичные и творожные

Сладкие блюда 


	35

-

-

-

-

-

50

-

-

15
	-

60

40

-

-

-

-

50

50

-
	20

-

-

25

-

-

35

-

-

20


	-

60

40

-

80

20

-

80

20

-


	35

-

-

-

-

-

50

-

-

15


	-

60

40

-

-

-

-

50

50

-




Таблица Д2 – Рестораны

	Блюда
	При гостинице
	При вокзале
	Городской

	
	От общего

кол-ва блюд
	От данной группы блюд
	От общего

кол-ва блюд
	От данной группы блюд
	От общего

кол-ва блюд
	От

данной группы блюд

	Холодные закуски: рыбные  

мясные 

салаты 

кисломолочные продукты

Горячие закуски

Супы: 

прозрачные 

заправочные 

молочные, холодные, сладкие

Горячие блюда: рыбные 

мясные 

овощные 

крупяные 

яичные, творожные

Сладкие блюда


	30/45

-

-

-

-

5/5

25/10

-

-

-

30/25

-

-

-

-

-

10/15
	-

25/30

30/35

35/25

10/10

100/100

-

15/30

75/60

10/10

-

15/30

65/60

5

10/5

5/5

100


	35

-

-

-

-

5

25

-

-

-

25

-

-

-

-

-

10
	-

25

30

35

10

100

-

15

75

10

-

20

55

5

10

10

100


	45

-

-

-

-

5

10

-

-

-

25

-

-

-

-

-

15
	-

25

30

40

5

100

-

20

70

10

-

25

50

5

10

10

100


Примечание   1. Числитель – процент от количества блюд, реализуе- 

                             мых в дневное время, знаменатель – процент от ко-

                             личества блюд, реализуемых в вечернее время.

                        2.  Для ресторанов в количество заправочных супов  

                             должны входить солянки.

                        3.  Процентное соотношение отдельных видов блюд 

                             может быть изменено в зависимости от конкретных 

                             условий работы предприятия.

Таблица Д3 – Закусочные

	Блюда
	Закусочная
	Пельменная
	Шашлычная
	Пирожковая
	Сосисочная

	
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд

	Закуски

Гастрономические продукты

Салаты

Молоко и молочнокислые продукты

Бутерброды

Супы

Горячие блюда: 

рыбные 

мясные 

яичные и творожные

Сладкие блюда


	35

-

-

-

-

10

50

-

-

-

5
	-

40

25

10

25

-

-

15

70

15

100


	20

-

-

-

-

15

60

-

-

-

100


	-

30

50

20

-

-

-

-

90

10

100
	25

-

-

-

-

15

60

-

-

-

-
	-

40

60

-

-

-

-

10

90

-

-
	50

-

-

-

-

50

-

-

-

-

-
	-

-

-

100

-

-

-

-

-

-

-
	35

-

-

-

-

-

65

-

-

-

-
	-

-

65

30

5

-

-

-

-

-

-


Таблица Д4 – Кафе

	Блюда
	Кафе


	Молодёжное


	Детское
	Молочное
	Кондитерская

	
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд
	От общего количества блюд
	От данной группы блюд

	Закуски 

Гастрономические продукты

Салаты

Молоко и кисломолочные  продукты

Бутерброды 

Супы

Горячие блюда: 

мясные 

овощные, крупяные и мучные 

яичные и творожные

Сладкие блюда


	35

-

-

-

-

5

40

-

-

-

20
	-

40

-

50

10

-

-

50

20

30

100
	35

-

-

-

-

-

40

-

-

-

25
	-

50

20

30

-

-

-

65

20

15

100
	30

-

-

-

-

5

40

-

-

-

25


	-

10

40

40

10

-

-

40

30

30

100
	35

-

-

-

-

10

45

-

-

-

10
	-

-

-

100

-

-

-

-

50

50

100
	30

-

-

-

-

-

-

-

-

-

70


	-

-

-

100

-

-

-

-

-

-

100


Приложение Е

Примерные нормы потребления напитков, хлеба, кондитерских 

изделий одним потребителем на предприятиях общественного 

питания различного типа

Таблица Е1 – Столовая, чайная

	Наименование
	Единица измерения


	Общедоступная
	Диетическая
	При

производственном предприятии
	Студенческая
	Чайная

	Горячие напитки в т.ч.: чай 

               кофе 

               какао

Холодные напитки в т.ч.: 

          фруктовая 

           вода 

          минераль-

          ная вода 

          натураль-

          ный сок

Хлеб и хлебобулочные изделия 

в т.ч.: ржаной 

          пшенич-

          ный

Мучные кондитерские и булочные изделия

Конфеты, печенье

Фрукты 
	л

%

%

%

л

г

шт

кг

кг
	0,1

40

50

10

0,05

0,03

0,01

0,01

100

50

50

0,3

0,005

0,03
	0,1

50

40

10

0,05

-

0,03

0,02

100

50

50

-

-

0,05
	0,1

30

60

10

0,1

0,07

0,02

0,01

150

100

50

1,0

0,005

0,075
	0,1

40

40

20

0,06

0,03

0,02

0,01

150

75

75

0,5

0,01

0,02
	0,2

50

30

20

0,1

0,06

0,02

0,02

100

50

50

0,8

0,05

-


Таблица Е2 – Ресторан, кафе, закусочная

	Наименование
	Единица измерения
	Городской при гостинице
	При 

вокзале
	Кафе
	Закусочная
	Кафетерий

	Горячие напитки, в т.ч.: чай 

          кофе 

          какао

Холодные напитки, в т.ч.: 

  фруктовая вода 

  минеральная   

  вода   

  натуральный 

  сок  

  напиток собст-

  венного произ-

  водства

Хлеб и хлебобулочные изделия, 

в т.ч.: ржаной 

          пшеничный

Мучные кондитерские и булочные изделия

Конфеты, печенье

Фрукты

Вино – водочные изделия

Пиво 

Папиросы 

Спички


	л

%

%

%

л

г

шт

кг

кг

л

л

пачка

коробка
	0,05

20

70

10

0,25

0,05

0,08

0,02

0,1

100

50

50

0,5

0,02

0,05

0,1

0,025

0,1

0,09


	0,1

50

40

10

0,15

0,05

0,04

0,01

0,05

130

80

50

1,0

0,02

0,05

0,1

0,025

0,1

0,9
	0,1

10

80

10

0,09

0,02

0,02

0,02

0,03

75

25

50

0,85

0,03

0,03

0,05

0,025

-

-
	0,05

10

70

20

0,07

0,03

0,02

0,02

-

75

25

50

0,25

0,01

-

-

-

-

-
	0,05

50

40

10

0,05

0,02

0,02

0,01

-

-

-

-

1,5

-

-

-

-

-

-




Приложение Ж

Нормативы трудоёмкости и нормы выработки

Таблица Ж1 – Коэффициент трудоёмкости блюд

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	1

2

3

4

5

6

7

8


	закуски

Винегрет овощной

Винегрет овощной с селёдкой или рыбой

Винегрет с салакой, тюлькой, хамсой

Голубцы овощные под маринадом собственного производства /холодные/

Горох солёный /к пиву/

Грибы солёные с луком

Икра из свежих баклажанов, кабачков и овощей собственного приготовления

Капуста «провансаль» промышленного производства
	1,1

1,6

1,6

2,7

0,1

0,4

1,5

0,2


	0,5

1,1

1,3

0,1

0,3

0,6

0,6

0,2


	1,0

1,5

1,5

2,7

0,1

0,4

1,5

0,2


	1,0

1,5

1,5

2,7

0,1

0,4

1,5

0,2




Продолжение таблицы Ж1

	№

пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20
	Капуста маринованная собственного производства Консервы овощные, разные, порциями, без гарнира

Котлеты картофельные под маринадом собственного производства

Раки варёные, 1 шт.

Редька с маслом или сметаной

Салат из квашеной капусты промышленного производства

Салат из солёных огурцов и солёных помидоров 

Салат из зелёного лука со сметаной

Салат из свежих огурцов

Салат из редиса

Салат из белокочанной и красной капусты

Салат из свежих помидоров
	1,2

0,3

2,1

0,1

1,2

0,4

0,4

1,5

0,9

1,2

1,1

1,0


	0,5

0,3

0,8

0,1

0,9

0,4

0,4

0,4

0,6

0,9

0,7

0,6


	1,2

0,3

1,3

0,1

1,2

0,4

0,4

1,5

0,9

1,2

1,1

1,0


	1,2

0,3

1,3

0,1

1,2

0,4

0,4

1,5

0,9

1,2

1,1

1,0


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33


	Салат картофельный

Свекла маринованная собственного производства

Салат из свёклы 

Салат из редиса с огурцом и яйцом в сметане

Салат грибной

Салат из крабов под майонезом промышленного производства

Салат из крабов под майонезом собственного

Салат витаминный, фруктовый в сметане

Салат овощной с яйцом

Салаты мясные и рыбные

Салат из птицы и дичи

Салат столичный

Тыква жареная, под маринадом
	1,2

1,2

1,2

1,5

1,5

1,5

1,6

1,0

1,5

2,0

2,2

2,2

2,1


	0,4

0,5

0,5

1,0

1,3

1,0

1,1

0,7

0,9

1,2

1,4

1,4

0,6


	1,0

1,2

1,2

1,5

1,5

1,5

1,6

1,0

1,4

1,7

2,0

2,0

1,1


	1,0

1,2

1,2

1,5

1,5

1,5

1,6

1,0

1,4

1,8

2,0

2,0

1,1




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	34

35

36

37

38

39

40

41

42

43


	Тыква маринованная

Фасоль консервированная с маслом

Яйцо под майонезом собственного производства

Яйцо под майонезом промышленного производства, яйцо в сметане

Яйцо под майонезом с гарниром /гарнир промышленного производства/

Яйцо рубленое

Яйцо фаршированное

Вобла холодного копчения, очищенная без гарнира

Икра кетовая, зернистая и паюсная с маслом

Крабы с луком или под майонезом промышленного производства, без гарнира
	1,2

0,5

0,6

0,5

1,2

0,5

1,0

0,2

0,4

0,5


	0,6

0,5

0,6

0,5

0,6

0,4

0,8

0,2

0,4

0,4


	1,2

0,5

0,6

0,5

1,0

0,5

1,0

0,2

0,4

0,5


	1,2

0,5

0,6

0,5

1,0

0,5

1,0

0,2

0,4

0,5




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57
	Крабы заливные

Рыба свежая, отварная, холодная с гарниром

Рыба жареная, без гарнира

Рыба с гарниром под майонезом промышленного производства 

Рыба с гарниром под майонезом собственного производства

Рыба под маринадом собственного производства

Рыба фаршированная /не заливная/

Рыба заливная

Сельдь без гарнира 

Сельдь с гарниром

Сельдь натуральная с картофелем и маслом

Сельдь рубленная с маслом сливочным

Сельдь рубленная с гарниром

Сёмга с луком
	1,8

1,2

0,7

1,3

2,0

1,4

2,0

3,0

0,6

1,5

1,3

1,9

2,8

0,6
	1,6

0,1

0,7

1,1

1,5

1,0

1,8

2,4

0,6

1,1

0,6

1,7

2,0

0,6
	1,8

1,0

0,5

1,1

1,8

1,2

1,8

2,8

0,6

1,4

1,1

1,9

2,6

0,6
	1,8

1,0

0,5

1,1

2,0

1,4

2,0

3,0

0,6

1,4

1,1

1,9

2,6

0,6


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71


	Сёмга с лимоном

Тресковые палочки под маринадом собственного производства

Тефтели рыбные под маринадом

Ассорти из мяса с гарниром

Баранина жареная, с овощным гарниром

Биточки рубленые без гарнира

Булочки с котлетой

Ветчина отварная, без гарнира

Ветчина с зелёным горошком

Котлеты рубленые, без гарнира

Мясо отварное, без гарнира

Мясо под майонезом промышленного производства

Мясо жареное, с овощным гарниром

Мясо заливное


	0,6

0,4

1,6

2,0

1,2

0,6

0,6

0,5

0,5

0,6

0,4

0,5

1,2

2,7


	0,6

0,1

1,2

1,8

0,6

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,4

0,5

0,6

2,1
	0,6

0,4

1,4

1,8

1,0

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,3

0,4

1,0

2,5


	0,6

0,4

1,6

1,9

1,1

0,6

0,6

0,5

0,5

0,6

0,4

0,5

1,1

2,7




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83

84


	Паштет из печени собственного производства

Паштет заливной собственного производства

Поросёнок жареный

Поросёнок отварной, с соусом

Поросёнок заливной, фаршированный

Птица холодная с овощным гарниром

Птица заливная

Птица фаршированная

Студень промышленного производства

Студень собственного производства

Свинина жареная, с овощным гарниром

Субпродукты отварные, без гарнира

Сосиски, сардельки, без гарнира
	1,5

3,7

1,0

1,0

3,2

1,5

3,2

3,5

0,2

1,0

1,2

0,5

0,3


	1,3

3,5

0,9

0,9

2,6

0,9

2,6

3,2

0,2

0,7

0,6

0,5

0,3


	1,5

3,7

1,0

1,0

3,2

1,4

3,2

3,5

0,2

0,9

1,0

0,5

0,3


	1,5

3,7

1,0

1,0

3,2

1,4

3,2

3,5

0,2

0,9

1,2

0,5

0,3




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	85

86

87

88

89

90

91

92

93

94

95

96


	Телятина жареная, с овощным гарниром

Язык холодный, с овощным гарниром

Язык заливной

Гастрономия мясная и рыбная, без гарнира

Гастрономия мясная и рыбная с огурцом или помидорами

Гастрономия мясная и рыбная с гарниром

Икра кетовая, зернистая, паюсная

Икра кетовая, зернистая, паюсная с лимоном

Кильки зачищенные без гарнира

Кильки зачищенные с луком

Консервы разные, порциями, без гарнира

Лососина, балык и т.п. порциями
	1,2

1,2

2,7

0,4

0,6

1,1

0,3

0,5

0,5

0,6

0,3

0,5


	0,6

0,5

2,4

0,4

0,6

0,6

0,3

0,5

0,5

0,6

0,3

0,5


	1,0

1,1

2,7

0,4

0,6

1,0

0,3

0,5

0,5

0,6

0,3

0,5


	1,0

1,1

2,7

0,4

0,6

1,0

0,3

0,5

0,5

0,6

0,3

0,5


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	97

98

99

100

101

102

103

104

105

106


	Сыр порциями

Шпроты с лимоном

Шпроты с яйцом и луком

Бутерброды с варёными, копчёными колбасами; сыром

Бутерброды с икрой или маслом; ветчиной или рыбной гастрономией; килькой или шпротами

Бутерброды с килькой и яйцом; жареным мясом, жареной рыбой и др. продукцией собственного производства

Канапе

Бутерброды с салатом из овощей; заливной кулинарией

Бутерброды со свежей рыбой и овощным салатом

Бутерброды с паштетом


	0,4

0,5

0,6

0,2

0,3

0,6

0,8

1,0

1,3

1,5


	0,4

0,5

0,6

0,2

0,3

0,6

0,8

0,9

1,2

1,5


	0,4

0,5

0,6

0,2

0,3

0,6

0,8

1,0

1,3

1,5


	0,4

0,5

0,6

0,2

0,3

0,6

0,8

1,0

1,3

1,5


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	107

108

109

110

111

112

113

114

115

116

117

118


	супы

Борщи разные: 

   а) из консервиро-  

       ванных ово- 

       щей; 

   б) на мясном 

       бульоне; 

   в) вегетарианские

Борщи из сухих овощей, из концентратов на мясном бульоне

Борщ сибирский

Борщ с сардельками

Борщ протёртый

Борщ холодный

Борщ украинский с галушками

Борщ московский с ватрушками

Ботвинья

Бульон мясной

Бульон с ватрушками, пирожками и др.

Бульон с профитролями


	0,5

1,7

1,5

0,3

1,6

1,8

1,8

2,0

2,1

2,4

2,0

0,9

1,4

2,0


	0,5

0,5

0,4

0,3

0,7

0,5

0,6

0,8

0,8

1,2

1,5

0,3

1,3

1,9


	0,5

1,4

1,5

0,3

1,4

1,6

1,6

1,8

1,9

2,2

2,0

0,9

1,4

2,0


	0,5

1,4

1,5

0,3

1,4

1,6

1,6

1,8

1,9

2,2

2,0

0,9

1,4

2,0




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	119

120

121

122

123

124

125

126

127

128

129

130


	Бульон с блинчиками

Рассольники

Рассольник порционный из белых кореньев

Свекольник с яйцом

Супы из макаронных изделий без картофеля

Супы крупяные и бобовые без картофеля

Суп овсяный слизистый

Супы овощные

Супы картофельные

Супы крупяные, макаронные и бобовые с картофелем

Суп картофельный из сухого картофеля / 100 % сухого картофеля /

Суп картофельный из сухого картофеля / 50 % сухого картофеля /
	2,0

1,7

2,0

2,0

0,5

0,6

0,7

1,5

1,5

1,0

0,4

0,9
	2,8

0,7

1,0

0,8

0,2

0,2

0,3

0,4

0,4

0,2

0,4

0,4
	3,0

1,3

1,8

2,0

0,5

0,6

0,7

1,5

1,2

0,8

0,4

0,8


	3,0

1,3

1,8

2,0

0,5

0,6

0,7

1,5

1,2

0,8

0,4

0,8




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	131

132

133

134

135

136

137

138

139

140

141

142

143


	Суп картофельный из сухого картофеля рыбный / 100 % сухого картофеля /

Суп картофельный из концентрата

Суп картофельный с рыбными фрикадельками

Суп картофельный с клёцками

Суп картофельный с мозгами

Супы грибные с макаронными изделиями без картофеля

Супы с галушками 

/ юшки /

Суп картофельный с консервами

Суп харчо и пити

Суп крестьянский

Суп картофельный рыбный

Суп – лапша домашняя

Суп картофельный грибной


	0,7

0,3

2,2

1,7

1,7

0,6

1,2

1,5

1,0

1,5

1,8

1,5

1,5
	0,6

0,3

0,7

0,5

0,4

0,5

1,1

0,5

0,8

0,3

0,8

1,2

0,5


	0,7

0,3

1,7

1,4

1,4

0,6

1,2

1,2

0,9

1,2

1,2

1,5

1,0


	0,7

0,3

1,8

1,4

1,4

0,6

1,2

1,2

1,0

1,2

1,2

1,5

1,0




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	144

145

146

147

148

149

150

151

152

153

154

155

156

157

158

159
	Щи зелёные консервированные без мяса

Щи зелёные консервированные с яйцом

Щи из квашенной капусты

Щи по - уральски с крупой

Щи из свежей капусты

Щи зелёные из свежего щавеля и шпината без яиц

Щи зелёные из свежего щавеля и шпината с яйцом

Щи суточные из квашеной капусты

Окрошка мясная

Окрошка овощная

Суп фруктовый

Солянка рыбная, грибная

Солянка сборная мясная

Солянка из птицы 

Солянка овощная 

Супы молочные
	0,6

0,8

0,9

1,1

1,2

1,8

1,9

1,6

2,0

2,0

0,5

1,8

1,8

2,0

2,0

0,3
	0,6

0,8

0,3

0,5

0,4

1,5

1,6

0,8

1,5

1,5

0,5

1,3

1,3

1,5

0,5

0,3
	0,6

0,8

0,9

1,1

1,2

1,8

1,9

1,6

2,0

1,8

0,5

1,8

1,7

2,0

1,8

0,3
	0,6

0,8

0,9

1,1

1,2

1,8

1,9

1,6

2,0

1,8

0,5

1,8

1,7

2,0

1,8

0,3


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	160

161

162

163

164

165

166

167

168
	Суп – пюре гороховый без картофеля

Супы пюреобразные овощные, вегетарианские

Супы пюреобразные крупяные и бобовые с картофелем, вегетарианские

Супы пюреобразные на мясном бульоне: 

         крупяные с 

         картофелем 

         овощные

Суп овощной молочный

Щи протертые из свежей капусты

Суп картофельный на молоке, с гренками

Суп – крем молочный из кабачков с гренками

Суп – пюре из дичи и мяса
	0,7

1,0

1,0

1,1

1,2

1,3

1,3

1,4

1,4

2,0


	0,3

0,3

0,3

0,5

0,5

0,5

0,5

0,8

1,1

0,6


	0,7

0,3

0,7

0,8

1,0

1,2

1,3

1,1

1,4

1,8


	0,7

0,8

0,7

0,8

1,0

1,2

1,3

1,1

1,4

1,8




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	169

170

171

172

173

174

175

176

177


	Бульон с гренками

Бульон с пельменями промышленного производства, рисом, макаронными изделиями, яйцом

Бульон с кореньями

Бульон с курицей и гренками, запеченным рисом, омлетом, с клёцками, с пирожками и кулебяками из дрожжевого теста

Бульон с фрикадельками

Бульон с пельменями собственного производства

Уха рыбацкая

горячие

блюда

Блюда из рыбы

Рыба жареная

Рыба отварная и паровая
	1,2

0,8

1,3

1,5

1,5

2,5

1,3

0,9

0,7


	1,1

0,7

0,9

1,4

1,4

2,0

0,8

0,8

0,6


	1,2

0,8

1,3

1,5

1,3

2,3

0,9

0,5

0,4


	1,2

0,8

1,3

1,5

1,8

2,5

1,1

0,9

0,7




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	178

179

180

181

182

183

184

185

186

187

188
	Рыба жареная на вертеле, с помидорами

Рыба в тесте, жарен ая

Рыба паровая по – русски, в томатном соусе, без гарнира

Рыба, запечёная на сковороде, с рисом или др. крупой под соусом

Рыба запечёная на сковороде с жареным картофелем, под соусом

Тюлька, хамса, килька (мелкая рыба), жаренная во фритюре, без гарнира

Тюлька, хамса, килька тушеная в масле с томатом

Рыба фаршированная

Тефтели, котлеты, биточки

Рулет

Зразы рубленные
	1,6

1,0

1,3

1,3

2,4

1,0

1,5

2,2

0,9

1,0

1,4
	1,2

1,0

1,3

1,3

1,3

1,0

1,5

2,0

0,8

0,9

1,0
	1,2

0,6

1,0

1,0

1,5

1,0

1,5

2,0

0,8

0,9

1,3
	1,6

1,0

1,3

1,3

1,7

1,0

1,5

2,2

0,9

1,0

1,4


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	189

190

191

192

193

194

195

196

197

198

199

200

201

202


	Сациви из осетрины

Тельное из рыбы

Кнели

Солянка рыбная 

на сковороде

Рыба жареная с луком по - ленинградски

Тресковые палочки во фритюре

Рыбные палочки из полуфабрикатов, получаемых с рыбокомбината 

/ 1 порция – 50 г /, за 10 порций

Блюда из мяса, птицы и дичи

Азу без гарнира

Азу с гарниром

Антрекот

Бастурма

Баранина на вертеле

Баранина отварная

Баранина жареная

Беляши мясные


	1,4

1,8

1,8

2,5

3,0

0,4

2,7

1,4

2,2

0,7

1,6

1,4

0,6

0,5

1,3
	1,1

1,6

1,8

1,8

1,3

0,4

2,7

1,4

1,4

0,7

1,2

1,1

0,5

0,5

1,1


	1,1

1,5

1,7

2,2

2,4

0,4

2,7

1,2

1,7

0,6

1,5

1,2

0,5

0,3

1,1


	1,4

1,8

1,8

2,5

2,8

0,4

2,7

1,4

1,9

0,7

1,6

1,4

0,6

0,5

1,3




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	203

204

205

206

207

208

209

210

211

212

213

214

215

216

217

218

219


	Бифштекс натуральный

Бифштекс рубленный

Бефстроганов

Бифштекс натуральный с яйцом

Бифштекс натуральный с луком

Бифштекс рубленый с яйцом

Бифштекс рубленый с луком

Биточки рубленые

Биточки мясные паровые

Биточки по – казацки

Буженина шпигованная с чесноком

Ветчина 

Говядина жареная

Говядина отварная

Говядина духовая, без гарнира

Говядина духовая, с гарниром

Говядина отбивная, с луком / цвибельклеро/
	0,7

0,6

1,3

0,8

1,5

0,7

1,4

0,7

0,9

1,1

0,7

0,5

0,5

0,6

0,9

1,8

1,5


	0,7

0,6

1,1

0,8

0,7

0,7

0,6

0,6

0,8

1,0

0,6

0,5

0,5

0,5

0,9

1,1

0,7


	0,6

0,5

1,1

0,7

1,4

0,5

1,2

0,6

0,8

1,0

0,7

0,5

0,3

0,5

0,7

1,2

1,3


	0,7

0,6

1,3

0,8

1,5

0,7

1,4

0,7

0,9

1,1

0,7

0,5

0,5

0,6

0,9

1,4

1,5




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	220

221

222

223

224

225

226

227

228

229

230

231

232

233

234

235


	Голубцы мясные

Гуляш из ливера

Гуляш мясной

Грудинка баранья, жареная в сухарях

Грудинка фаршированная, с гарниром

Жаркое по–домашнему, с гарниром

Зразы рубленные

Зразы паровые

Кролик жареный

Колбаса жареная

Колбаса жареная в тесте

Колбаса по-ленинградски без гарнира

Котлеты мясные, рубленые, жареные

Котлеты пожарские

Котлеты мясные, рубленые, паровые

Котлеты полтавские

Котлеты отбивные и натуральные

Котлеты рубленые из филе птицы
	2,1

0,6

0,7

1,1

2,0

2,3

1,2

1,3

0,5

0,4

0,5

0,7

0,7

0,8

0,9

1,0

1,1

1,8


	1,6

0,5

0,6

1,0

1,7

1,4

0,8

0,8

0,5

0,4

0,5

0,7

0,6

0,7

0,8

0,8

1,1

1,8


	1,9

0,6

0,6

1,0

1,9

1,9

1,1

1,2

0,5

0,4

0,5

0,7

0,6

0,7

0,8

0,9

1,0

1,8
	2,1

0,6

0,7

1,1

2,0

2,1

1,2

1,3

0,5

0,4

0,5

0,7

0,7

0,8

0,9

1,0

1,1

1,8




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	236

237

238

239

240

241

242

243

244

245

246

247

248

249

250

251

252

253

254


	Котлеты из филе птицы, натуральные

Котлеты де/валяй

Котлеты 

по-киевски

Кнели мясные

Кнели из кур

Крокеты мясные

Крученики волынские

Купаты

Куры, цыплята, гуси, утки жареные

Куры, цыплята, утки отварные

Лангет

Люля – кебаб

Мозги жареные

Говядина в  кисло – сладком соусе

Мясо тушёное

Мясо шпигованное

Мясо запечённое под соусом на сковороде

Мясное пюре

Мясное пюре с яйцом


	2,2

1,8

2,0

1,5

2,0

0,8

1,9

1,8

1,0

0,9

0,7

1,6

1,2

0,9

0,6

0,7

1,2

0,7

0,8


	2,2

1,8

2,0

1,5

2,0

0,6

1,1

1,5

0,9

0,8

0,7

1,2

1,2

0,5

0,5

0,6

0,6

0,7

0,8


	2,2

1,7

1,9

1,4

2,0

0,7

1,8

1,7

1,0

0,9

0,6

1,3

1,2

0,7

0,5

0,6

1,1

0,6

0,7


	2,2

1,8

2,0

1,5

2,0

0,8

1,9

1,8

1,0

0,9

0,7

1,6

1,2

0,9

0,6

0,7

1,2

0,7

0,8




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	255

256

257

258

259

260

261

262

263

264

265

266

267

268

269

270


	Ножки свиные, отварные, жареные

Оладьи из печени

Почки по-русски без гарнира

Почки по-русски жареные в сметане

Почки в томатном соусе, без гарнира

Почки в томатном соусе, с гарниром

Поджарка

Пельмени промышленного производства с маслом

Печень жареная, тушёная

Печень 

по-строгановски

Печень жареная на сковороде, с картофельным пюре и луком

Плов из баранины

Помидоры фаршированные мясом

Птица тушеная

Птица жареная фри

Птица жареная на вертел
	1,0

0,8

1,3

1,2

1,2

1,9

1,1

0,2

0,5

1,0

1,4

0,9

1,8

0,9

1,2

1,6


	1,0

0,8

1,3

0,8

1,2

1,2

0,8

0,2

0,5

0,8

1,0

0,7

1,4

0,8

1,1

1,1


	1,0

0,8

1,3

1,2

1,2

1,7

1,0

0,2

0,5

1,0

1,4

0,8

1,7

0,9

1,2

1,6


	1,0

0,8

1,3

1,2

1,2

1,7

1,1

0,2

0,5

1,0

1,4

0,9

1,8

0,9

1,2

1,6




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	271

272

273

274

275

276

277

278

279

280

281

282

283

284

285

286

287

288


	Рагу из баранины, потрохов птицы

Рагу из гуся

Ромштекс

Ростбиф

Рулет жареный мясной

Рулет паровой мясной

Свинина жареная

Свинина тушёная

Солянка сборная мясная на сковороде

Суфле из кур

Суфле и пудинги мясные

Субпродукты отварные

Сосиски и сардельки

Тава – кебабы

 / с жареным картофелем /

Телятина отварная

Телятина жареная

Тефтели рубленые, паровые

Тефтели паровые, запеченные в масле
	1,0

1,2

0,8

0,5

0,8

1,0

0,5

0,6

2,5

2,0

0,9

0,5

0,3

2,5

0,6

0,5

0,8

0,9


	0,6

1,2

0,8

0,5

0,7

0,7

0,5

0,5

1,8

2,0

0,9

0,5

0,3

2,2

0,5

0,5

0,6

0,7


	0,9

1,2

0,7

0,4

0,7

0,9

0,4

0,5

2,4

2,0

0,7

0,5

0,3

2,2

0,5

0,3

0,7

0,8


	1,0

1,2

0,9

0,5

0,8

1,0

0,5

0,6

2,5

2,0

0,9

0,5

0,3

2,3

0,6

0,5

0,8

0,9




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	289

290

291

292

293

294

295

296

297

298

299

300

301

302

303

304

305

306


	Тефтели, запечённые в лапше

Фаршмак из мяса

Филе натуральное, жареное

Филе натуральное, паровое

Филе рубленое, жареное

Филе рубленое, паровое

Цыплята табака

Чахохбили

Чебуреки

Шницель рубленый, жареный из печени

Шницель рубленый, паровой

Шницель отбивной

Шницель из кур

Шашлыки с луком

Эскалоп

Язык

Блюда из овощей

Баклажаны жареные

Баклажаны фаршированные
	1,0

1,8

0,8

1,0

0,9

1,1

1,4

1,3

1,5

0,7

0,8

1,1

2,2

1,4

0,7

0,5

1,9

2,4


	0,8

1,6

0,8

1,0

0,8

1,0

1,4

0,7

1,5

0,6

0,7

1,1

2,2

1,1

0,7

0,5

1,1

1,8


	0,9

1,7

0,7

0,9

0,8

0,9

1,4

1,3

1,4

0,7

0,7

1,0

0,6

1,1

0,6

0,5

1,9

2,4


	1,0

1,8

0,8

1,0

0,9

1,1

1,4

1,3

1,5

0,7

0,8

1,1

2,2

1,4

0,7

0,5

1,9

2,4


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	307

308

309

310

311

312

313

314

315

316

317

318

319

320


	Горошек зелёный свежемороженый в масле

Горошек зелёный в молочном соусе

Голубцы овощные

Голубцы любительские

Запеканка картофельная без начинки

Запеканка картофельная, овощная

Запеканка и рулеты картофельные, фаршированные

Зразы картофельные

Зразы морковные

Капуста тушеная, отварная

Капуста белокочанная, соус сухарный

Капуста жареная

Капуста цветная отварная

Капуста цветная в сухарях


	0,5

0,6

2,2

2,5

1,3

1,8

2,6

3,3

3,3

0,9

0,9

1,1

0,8

1,0


	0,5

0,6

1,1

1,4

0,7

0,8

1,2

1,6

1,6

0,4

0,3

0,6

0,4

0,5


	0,5

0,6

2,2

2,5

0,4

0,9

1,4

2,6

3,3

0,9

0,9

1,1

0,8

1,0


	0,5

0,6

2,2

2,5

0,4

0,9

1,4

2,6

3,3

0,9

0,9

1,1

0,8

1,0




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюди и изделий
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	321

322

323

324

325

326

327

328

329

330

331

332

333

334


	Кабачки тушёные, припущенные

Кабачки жареные

Кабачки фаршированные

Картофель в молочном или сметанном соусе

Картофель отварной, картофельное пюре

Картофель тушёный с консервами

Картофель тушёный с мясом

Картофель жареный

Картофель жареный во фритюре

Каша из тыквы

Консервы овощные, бобовые, мясорастительные в горячем виде

Котлеты картофельные с соусами

Котлеты капустные

Котлеты морковные


	1,1

2,0

2,4

1,2

1,2

1,4

2,2

2,7

2,9

2,0

0,4

2,0

2,0

2,2


	0,4

0,9

1,1

0,3

0,4

0,5

1,0

0,7

0,9

1,0

0,4

1,0

1,2

1,1


	1,1

2,0

2,4

0,3

0,3

0,5

1,3

1,6

1,8

2,0

0,4

1,2

2,0

2,2


	1,1

2,0

2,4

0,3

0,3

0,5

1,3

1,6

1,8

2,0

0,4

1,4

2,0

2,2


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	335

336

337

338

339

340

341

342

343

344

345

346

347

348

349


	Крокеты картофельные

Кукуруза с маслом

Морковь сухая с зелёным горошком в молочном соусе

Морковь со сметаной

Морковь тушёная, припущенная

Морковь тертая с сахаром; с зелёным горошком в молочном соусе

Морковное пюре;

морковь в молочном соусе

Морковь тушёная с яблоками

Оладьи из капусты / 2 шт на 1 блюдо /

Оладьи из тыквы

Пюре из свёклы

Пюре из тыквы

Пюре из шпината

Перец фаршированный

Пудинги и суфле овощные


	3,3

0,5

0,5

1,1

1,1

1,2

1,8

2,0

1,4

2,5

1,6

2,0

2,2

2,4

2,4


	1,6

0,5

0,5

0,5

0,4

0,5

0,6

0,8

0,9

1,4

1,4

1,0

1,1

1,2

1,2


	2,6

0,5

0,5

1,1

1,1

1,2

1,8

2,0

2,4

2,5

1,6

2,0

2,2

2,4

2,1


	2,6

0,5

0,5

1,1

1,1

1,2

1,8

2,0

2,4

2,5

1,6

2,0

2,2

2,4

2,1




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюди изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	350

351

352

353

354

355

356

357

358

359

360

361

362


	Пирожки картофельные

Рагу из овощей

Репа фаршированная

Свёкла тушёная, припущенная 

Спаржа отварная

Солянка овощная на сковороде

Солянка грибная на сковороде

Солянка овощная с маслом

Тыква запечённая

Тыква жареная

Фасоль припущенная ( фаршированная ) консервированная в томате

Шницель из капусты

Блюда из круп

и макаронных 

изделий

Биточки крупяные со сладким, грибным или молочным соусом
	3,3

2,5

2,4

1,1

1,5

2,0

2,1

2,5

1,1

2,0

0,4

1,5

1,0


	1,6

0,8

1,6

0,4

1,2

0,8

0,9

0,6

0,5

1,0

0,4

1,2

1,0


	2,6

2,1

2,4

1,1

1,5

2,0

2,1

2,5

1,1

2,0

0,4

1,5

1,0
	2,6

2,1

2,4

2,4

1,5

2,0

2,1

2,5

1,1

2,0

0,4

1,5

1,0




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	363

364

365

366

367

368

369

370

371

372

373

374

375
	Запеканка крупяная

Запеканка с мясом крупяная

Запеканка из макаронных изделий с мясом

Котлеты крупяные со сладким, грибным или молочным соусом

Каши из разных круп, вязкие и полувязкие

Каши рассыпчатые, разные

Каши молочные, разные

Каша с молоком

Каша пшеничная с тыквой

Каша с черносливом, изюмом

Каши диетические, протёртые, разные 

Каша гречневая рассыпчатая с печёнкой, с мозгами

Крупеник с творогом


	0,5

1,0

0,8

1,0

0,2

0,3

0,3

0,4

0,4

0,5

1,0

1,3

0,5


	0,5

0,8

0,6

1,0

0,2

0,3

0,3

0,4

0,3

0,5

1,0

1,3

0,5


	0,5

0,9

0,7

1,0

0,2

0,3

0,3

0,4

0,4

0,5

1,0

1,3

0,5


	0,5

0,9

0,7

1,0

0,2

0,3

0,3

0,4

0,4

0,5

1,0

1,3

0,5




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	376

377

378

379

380

381

382

383

384

385

386

387

388

389


	Клёцки манные с сыром

Крут с вареньем

Лапшевник с мясом

Макаронные изделия отварные

Макаронники

Макароны отварные с маслом и сыром, макаронные изделия в томате

Макароны с мясным фаршем

Макароны по-флотски

Пудинги крупяные, сухарные

Тефтели рисовые

Мучные блюда, мучные кулинарные изделия

Блины

Блинчики с творогом, вареньем

Блинчики с мясом

Блинчики с яблоками и блинчатый пирог с различными начинками
	0,9

1,0

0,7

0,3

0,5

0,6

0,6

0,8

0,5

1,0

1,0

1,4

1,7

1,7


	0,9

1,0

0,6

0,3

0,5

0,6

0,5

0,7

0,5

1,0

1,0

1,4

1,7

1,7


	0,9

1,0

0,6

0,3

0,5

0,6

0,5

0,7

0,5

1,0

1,0

1,4

1,4

1,7


	0,9

1,0

0,6

0,3

0,5

0,6

0,5

0,8

0,5

1,0

1,0

1,4

1,4

1,7




Продолжение таблица Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	390

391

392

393

394

395

396

397

398

399

400


	Кулебяка из дрожжевого теста с капустой

Кулебяка из дрожжевого теста с прочим фаршем

Открытые пироги из дрожжевого теста

Оладьи

Пельмени промышленного производства

Пироги слоёные 

/ 100 г /

Пельмени разные собственного производства

Штучные ватрушки из дрожжевого теста

Пончики без начинки и пышки с сахарной пудрой

Пирожки из дрожжевого теста с повидлом

Пирожки из дрожжевого теста с капустой
	0,6

0,7

0,6

0,8

0,6

1,0

2,5

0,5

0,5

0,5

0,7


	0,6

0,7

0,6

0,8

0,6

1,0

2,3

0,5

0,5

0,5

0,7


	0,9

0,7

0,6

0,8

0,6

1,0

2,4

0,5

0,5

0,5

0,7


	0,9

0,7

0,6

0,8

0,6

1,0

2,5

0,5

0,5

0,5

0,7




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	401

402

403

404

405

406

407

408

409

410

411


	Пирожки из дрожжевого теста с прочим фаршем

Пирожки слоёные с капустой

Пирожки слоёные с прочим фаршем

Расстегаи с разным фаршем

Сдобные хлебобулочные и мучные кондитерские 

изделия

Булочка школьная 

/ 50 г /

Булочка школьная 

/ 100 г /

Булочка с марципаном

Коврижка, коржики разные

Сдоба фигурная и венская

Языки песочные

Языки и рожки слоёные


	0,6

0,8

0,7

0,8

0,3

0,4

1,0

0,5

0,6

0,5

0,6
	0,6

0,8

0,7

0,8

0,3

0,4

1,0

0,5

0,6

0,5

0,6
	0,6

0,8

0,7

0,8

0,3

0,4

1,0

0,5

0,6

0,5

0,6
	0,6

0,8

0,7

0,8

0,3

0,4

1,0

0,5

0,6

0,5

0,6




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование 

блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	412

413

414

415

416

417

418

419

420

421

422


	Блюда из творога 

и яиц

Галушки с сырковой массой

Запеканка творожная

Молоко с хлопьями

Омлет из меланжа
Омлет натуральный

Омлет паровой

Пудинги творожные

Сырковая масса со сметаной

Сырники, творог со сметаной и сахаром, творог с молоком

Творог протертый со сметаной / диетический /

Сладкие блюда и горячие напитки

Апельсины с сахаром, арбуз порциями, без сахара


	1,0

0,4

0,2

0,3

0,4

0,6

0,5

0,2

0,4

0,8

0,2


	1,0

0,4

0,2

0,3

0,4

0,6

0,5

0,2

0,4

0,8

0,2
	1,0

0,4

0,2

0,3

0,4

0,6

0,5

0,2

0,4

0,8

0,2
	1,0

0,4

0,2

0,3

0,4

0,6

0,5

0,2

0,4

0,8

0,2


Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование 

блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	423

424

425

426

427

428

429

430

431

432

433

434

435

436


	Арбуз очищенный с сахаром

Виноград, дыня  порциями

Желе из концентратов и молока

Желе клюквенное

Желе фруктовое, лимонное

Кофе чёрный

Кофе с лимоном, молоком 

Кофе с ликёром, на настое шиповника

Какао

Кефир с сахаром

Кисель из сиропа, порошка, соусов и повидла

Кисель из клюквы, сливы, свежих фруктов

Кисель из лимона

Кисель из сухофруктов

Кисель молочный
	0,4

0,2

0,3

0,6

0,7

0,1

0,2

0,3

0,2

0,2

0,1

0,3

0,4

0,5

0,3


	0,4

0,2

0,3

0,6

0,7

0,1

0,2

0,3

0,2

0,2

0,1

0,3

0,4

0,5

0,3


	0,4

0,2

0,3

0,6

0,7

0,1

0,2

0,3

0,2

0,2

0,1

0,3

0,4

0,5

0,3


	0,4

0,2

0,3

0,6

0,7

0,1

0,2

0,3

0,2

0,2

0,1

0,3

0,4

0,5

0,3




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование 

блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	437

438

439

440

441

442

443

444

445

446

447

448

449

450

451

452


	Компот из консервированных фруктов / ассорти /, сухофруктов, свежих фруктов

Компот из чернослива, изюма на настое шиповника

Коктейли разные

Клубника с сахаром и молоком

Крем из сметаны

Кукурузные хлопья с сахаром

Квас из порошка 

/ 1 л /

Квас из сухарей собственного производства

Лимоны порциями

Мороженое порциями покупное

Муссы различные

Напиток из шиповника

Пюре яблочное

Соки фруктовые

Сливки покупные

Сливки взбитые


	0,3

0,4

3,0

0,4

2,0

0,2

0,2

0,5

0,2

0,3

0,7

0,2

1,3

0,1

0,2

0,7


	0,3

0,4

3,0

0,4

2,0

0,2

0,2

0,5

0,2

0,3

0,7

0,2

1,3

0,1

0,2

0,7


	0,3

0,4

3,0

0,4

2,0

0,2

0,2

0,5

0,2

0,3

0,7

0,2

1,3

0,1

0,2

0,7


	0,3

0,4

3,0

0,4

2,0

0,2

0,2

0,5

0,2

0,3

0,7

0,2

1,3

0,1

0,2

0,7




Продолжение таблицы Ж1

	№ пп
	Наименование 

блюд и изделий 
	С чисткой и резкой овощей и картофеля
	Без чистки и резки овощей и картофеля
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Полное приготовление без чистки картофеля

	453

454

455

456

457

458

459

460

461

462

463

464

465

466

467

468
	Сырковая масса со сметаной

Свежие фрукты в сиропе

Самбук из яблок,

суфле яблочное

Чай

Чай с лимоном, вареньем, мёдом

Шоколад на молоке

Шарлот яблочный

Яблоки печёные

Яблоки в сиропе

Яблоки в тесте

Молоко и кисломолочная продукция

Ацидофилин, кефир с сахаром, молоко кипяченое 

Молоко с шиповником

Масло сливочное,

сметана порциями

Гарниры

Крупяные, макароны, капуста квашена

Сложные и овощные

Жареный картофель
	0,2

0,3

2,0

0,1

0,2

0,2

2,0

0,5

0,6

1,2

0,2

0,3

0,2

0,1

0,7

1,1
	0,2

0,3

2,0

0,1

0,2

0,2

2,0

0,5

0,6

1,2

0,2

0,3

0,2

0,1

0,7

1,1
	0,2

0,3

2,0

0,1

0,2

0,2

2,0

0,5

0,6

1,2

0,2

0,3

0,2

0,1

0,7

1,1
	0,2

0,3

2,0

0,1

0,2

0,2

2,0

0,5

0,6

1,2

0,2

0,3

0,2

0,1

0,7

1,1


Таблица Ж2 – Коэффициент трудоёмкости на изготовление 

                        полуфабрикатов 

	№ пп
	Наименование

изделий
	Полное приготовление
	Без 

разделки мяса или рыбы
	Без 

разделки мяса /рыбы/ и чистки картофеля
	Без 

чистки картофеля

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11


	Антрекот

Бифштекс рубленый

Бифштекс натуральный

Биточки мясные, рубленые

Биточки рыбные 

( 1 шт. – 60 г )

Биточки рыбные из филе ( 1 шт. – 60 г )

Бефстроганов

Гуляш

Голубцы овощные, 

2 шт.

Голубцы мясные, 

2 шт.

Зразы мясные, фаршированные
	0,4

0,4

0,4

0,4

0,6

0,4

1,0

0,4

1,2

1,6

0,7


	0,3

0,3

0,3

0,3

0,5

0,4

0,9

0,3

1,2

1,4

0,6


	0,3

0,3

0,3

0,3

0,5

0,4

0,9

0,3

1,2

1,4

0,6


	0,4

0,4

0,4

0,4

0,6

0,4

1,0

0,4

1,2

1,6

0,7





Продолжение таблицы Ж2

	№ пп
	Наименование

изделий
	Полное приготовление
	Без 

разделки мяса или рыбы
	Без 

разделки мяса /рыбы/ и чистки картофеля
	Без 

чистки картофеля

	12

13

14

15

16

17

18

19


	Зразы картофельные ( 1 порция – 225 г ) 

2 шт.

Котлеты мясные рубленые

Котлеты натуральные из телятины или свинины

Котлеты отбивные натуральные из свинины, телятины, баранины

Котлеты рисовые, 

2 шт.

Котлеты капустные, 2 шт.

Котлеты картофельные, 2 шт.

Котлеты морковные, 2 шт.


	2,8

0,4

0,6

0,6

0,8

1,4

1,4

1,6


	2,8

0,3

0,5

0,5

0,8

1,4

1,4

1,6


	2,0

0,3

0,5

0,5

0,8

1,4

0,6

1,6


	2,0

0,4

0,6

0,6

0,8

1,4

0,6

1,6




Продолжение таблицы Ж2

	№ пп
	Наименование

изделий
	Полное приготовление
	Без разделки мяса или рыбы
	Без разделки мяса /рыбы/ и чистки картофеля
	Без чистки картофеля

	20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
	Крокеты картофельные (1 порция –225г) 4 шт.

Котлеты полтавские, 10 шт. ( 2 шт.-107 г )

Лангет

Люля – кебаб 

/ 1 порция-225 г /

Поджарка мясная

Перец фаршированный

Пельмени собственного производства

Рыба / в натуральном виде / кусками

Ромштекс

Фрикадельки мясные

Филе мясное, натуральное
	2,8

3,7

0,4

0,9

0,8

1,9

2,3

0,6

0,6

0,4

0,5


	2,8

3,6

0,2

0,8

0,7

1,9

2,1

0,3

0,5

0,3

0,4


	2,1

3,6

0,2

0,8

0,7

1,9

2,1

0,3

0,5

0,3

0,4


	2,1

3,7

0,4

0,9

0,8

1,9

2,3

0,6

0,6

0,4

0,5




Продолжение таблицы Ж2

	№ пп
	Наименование

изделий
	Полное приготовление
	Без 

разделки мяса или рыбы
	Без 

разделки мяса /рыбы/ и чистки картофеля
	Без 

чистки картофеля

	31

32

33

34

1

2

3

4

5

6

7
	Филе мясное рубленое

Шницель рубленый

Шашлыки

Эскалоп

Полуфабрикаты, отпускаемые по весу

/кг/

Азу из говядины

Гуляш мясной

Мозги в панировке

Рагу из баранины

Шашлык из свинины

Шашлык из баранины

Куры потрошёные
	0,6

0,5

0,9

0,3

4,4

2,8

5,4

2,8

2,9

3,5

3,0
	0,5

0,4

0,8

0,2

3,6

2,0

5,4

2,0

2,4

2,4

3,0
	0,5

0,4

0,8

0,2

3,6

2,0

5,4

2,0

2,4

2,4

3,0
	0,6

0,5

0,9

0,3

4,4

2,8

5,4

2,8

2,9

3,5

3,0


Примечание:   Полуфабрикаты отпускаются запанированные, гарнир     

                         и соус готовится в доготовочной. 

Таблица Ж3 – Коэффициент трудоёмкости на изготовление блюд 

                        из полуфабрикатов

	Наименование изделий
	Коэффициент трудоёмкости

	1.  Антрекот

2. Бифштекс рубленый

3. Бифштекс натуральный

4. Биточки мясные, рубленые

5. Биточки рыбные ( 1 шт. – 60 г ) 

6. Биточки рыбные из филе ( 1 шт. – 60 г )

7. Бефстроганов

8. Гуляш

9. Голубцы овощные, 2 шт.

10. Голубцы мясные, 2 шт.

11. Зразы мясные фаршированные

12. Зразы картофельные ( 1 порция – 225 г ) 2 шт.

13. Котлеты мясные, рубленые

14. Котлеты натуральные из телятины или свинины

15. Котлеты отбивные натуральные из свинины, телятины, баранины

16. Котлеты рисовые, 2 шт.

17. Котлеты капустные, 2 шт.

18. Котлеты картофельные, 2 шт.

19. Котлеты морковные, 2 шт.

20. Котлеты картофельные (1 порция – 225 г) 4 шт.

21. Котлеты полтавские 10 шт. ( 1 шт. – 107 г )

22. Лангет

23. Люля – кебаб ( 1 порция – 225 г )

24. Поджарка мясная

25. Перец фаршированный

26. Пельмени собственного производства

27. Рыба ( в натуральном виде ) кусками

28. Ромштекс

29. Филе мясное натуральное

30. Филе мясное рубленое

31. Шницель рубленый

32. Шашлыки

33. Эскалоп
	0,3

0,2

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,5

0,5

0,3

0,5

0,5

0,5

0,2

0,6

0,6

0,6

0,5

2,7

0,3

0,7

0,3

0,5

0,2

0,3

0,2

0,3

0,3

0,5

0,4


Примечание:          Коэффициент трудоёмкости показан без гарнира

Таблица Ж5 – Примерные нормы выработки для заготовочных 

                         предприятий. Туалет и разделка мяса, полуфабрикаты  

                         натуральные порционные

	Наименование операций, 

полуфабрикатов
	Вес

полуфабриката, г
	Норма

выработки, кг/ч

	Туалет говядины

Туалет свинины

Туалет баранины (козлятины), телятины

Деление на отруба туш полуторки 

четвертин:  говяжьих 

                    свиных 

                    баранины, телятины

Съёмка шпика со свиных туш

Обвалка:     говядины 

                    свинины 

                    баранины, телятины

Изготовление крупнокусковых полуфабрикатов:      

из говядины 

из баранины 

из свинины

Котлетное мясо:

из говядины 

из свинины 

из баранины

Кость для бульонов: 

при наличии механической 

при работе вручную

Полуфабрикаты натуральные порционные: 

антрекот 

антрекот 

филе 

филе

бифштекс 

бифштекс
	125

80

125

80

125

80
	1900

1600

1400

560

600

450

350

130

170

100

140

130

180

150

140

190

90

70

135

160

150

180

180

210


Продолжение таблицы Ж5

	Наименование операций,

полуфабрикатов
	Вес

полуфабриката, г
	Норма

выработки, кг/ч

	котлеты натуральные

котлеты натуральные

мясо духовое, лангет, эскалоп, зразы натуральные без фарша

мясо духовое, лангет, эскалоп, зразы натуральные без фарша

ромштекс без панировки

ромштекс без панировки

ромштекс панированный

ромштекс панированный

бифштекс с насечкой 

бифштекс с насечкой

котлета отбивная панированная

котлета отбивная панированная

шницель панированный

шницель панированный

шницель без панировки

шницель без панировки

Полуфабрикаты натуральные мелкокусковые: 

бефстроганов 

поджарка из говядины, свинины, 

баранины

жаркое домашнее

гуляш из говядины и свинины

азу

мясо для шашлыка

рагу по-домашнему (из свинины)

рагу из баранины

плов из баранины

суповой набор


	125

80

125

80

110

70

125

80

125

80

125

80

80

125

110

170


	180

150

180

220

170

200

140

160

160

190

90

110

110

140

170

200

12,4

14,9

20,3

20,9

21,2

17,2

31,4

25,4

25,4

76,0


Таблица Ж6 – Полуфабрикаты из натурального рубленого мяса 

                        и котлетного фарша

	Наименование 

полуфабрикатов
	Тип используемого оборудования
	Норма выработки кг/ч, шт/ч

	Фарш мясной натуральный, 

    не заправленный

Фарш заправленный солью и специями:     

    ручное перемешивание

    механическое перемешивание 

Котлетная масса: 

    ручное перемешивание  

    механическое перемешивание

Котлеты полтавские: 

    ручная формовка и перемешивание 

    ручная формовка, механическое 

    перемешивание 

    машинная формовка и перемешивание

Котлеты рубленые натуральные: 

    ручное приготовление 

    ручная формовка, механическое 

    перемешивание 

    машинная формовка и перемешивание

Биточки рубленые 

    ручное приготовление

    ручная формовка, механическое 

    перемешивание

    машинная формовка, ручное 

    перемешивание 

    машинная формовка и перемешивание

Бифштекс натуральный рубленый: 

    ручное приготовление 

    ручная формовка, механическое 

    перемешивание


	МИМ – 105

-

ФМ – 2М

ФММ – 150

-

ФМ – 2М, ФММ – 150

-

ФМ – 2М, ФММ – 150

МФК – 2240

-

МФК – 240

МФК – 2240

-

ФМ – 2М

ФММ – 150

МФК – 2240

МФК – 2240

-

ФМ – 2М

ФММ - 150
	42

32,6

39,1

27

34,7

80

100

210

80

200

270

80

115

190

260

90

140


Продолжение таблицы Ж6

	Наименование полуфабрикатов
	Тип используемого оборудования
	Норма выработки кг/ч, шт/ч

	    машинная формовка и перемешивание

Шницель натуральный рубленый: 

    ручное перемешивание  

    механическое перемешивание

Шницель рубленый из котлетной массы: 

    ручное перемешивание 

    механическое перемешивание 

Зразы рубленые: 

    ручное перемешивание 

    механическое перемешивание

Котлеты, биточки из котлетной массы:    

    ручная формовка и перемешивание 

    ручная формовка, механическое 

    перемешивание 

    машинная формовка, ручное 

    перемешивание  

    машинная формовка и перемешивание

Тефтели: 

    ручное перемешивание 

    механическое перемешивание

Фрикадельки: 

    ручное перемешивание 

    механическое перемешивание

Колбасы: по-домашнему 

                 украинская 

                 донбасская
	МФК – 2240

-

ФМ – 2М,

ФММ – 150

-

ФМ – 2М,

ФММ – 150

-

ФМ – 2М,

ФММ – 150

-

ФМ – 2М,

ФММ – 150

МФК – 2240

МФК – 2240

-

ФМ – 2М,

ФММ – 649

-

ФМ – 2М,

ФММ - 649

МКМ – 105

632 М

632 М


	285

120

205

100

165

85

180

85

130

210

300

90

140

6,5

9,8

15

15

12,5




Таблица Ж7 – Изготовление полуфабрикатов из субпродуктов

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки,

кг/ч

	Головы говяжьи

Головы телячьи и свиные

Ноги

Хвосты

Мозги

Языки

Зачистка и промывание печени

Нарезка печени

Почки 

Ливер

Вымя

Рубец

Сердце


	75,6

84,2

95,5

79,5

36

110

55

40

58

35

40

36

100




Таблица Ж8 – Изготовление полуфабрикатов из птицы и кролика

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки, кг/ч, шт/ч

	Тушки кур разделанные: 

1категории 

2 категории

Тушки цыплят разделанные: 

1 категории 

2 категории

Тушки гусей разделанные: 

1 категории 

2 категории

Тушки индеек разделанные: 

1 категории 

2 категории 

Кролик, заяц (тушкой)

Кролик, заяц, разделанные на части

Филе натуральное из кур
	10,4

8,6

9,7

7,9

13,0

10,8

23,0

19,2

18,8

12,7

20,0


Продолжение таблицы Ж8

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки кг/ч, шт/ч

	Филе панированное из кур

Окорочка из кур

Рагу из птицы и кролика

Котлеты рубленые из птицы и кролика: 

ручная панировка 

панировка с использованием МКФ - 2


	16,0

2,6

11,6

24

52


Таблица Ж9 – Изготовление полуфабрикатов из неразделанной 

                        рыбы

	Наименование рыбы
	Наименование полуфабрикатов и норма 

выработки, кг/ч

	
	Разделанная целиком с головой
	Разделанная целиком без головы
	Пластованная рыба
	Филе с кожей и рёберными костями
	Филе с кожей без рёберных костей
	Филе без кожи и  рёберных костей

	Лещ, сазан, карп, толстолобик: 

крупная 

средняя 

мелкая

Треска, терпуг, минтай, хек, ледяная: 

крупная 

средняя 

мелкая
	26,5

19,8

13,8

39,7

28,8

19,9
	21,3

15,1

10,3

30,6

21,4

14,1
	17,8

12,6

-

24,9

16,7

-
	14,6

10,5

-

19,2

13,0

-
	8,5

6,3

-

13,1

9,7

-
	5,9

4,1

-

7,5

5,3

-


Продолжение таблицы Ж9

	Наименование рыбы
	Наименование полуфабрикатов и норма 

выработки, кг/ч

	
	Разделанная целиком с головой
	Разделанная целиком без головы
	Пластованная рыба
	Филе с кожей и рёберными костями
	Филе с кожей без рёберных костей
	Филе без кожи и рёберных костей

	Судак, окунь морской: 

крупная 

средняя 

мелкая

Палтус, камбала: крупная 

средняя 

мелкая

Сельдь, сайра: крупная 

средняя 

мелкая

Щука: 

крупная 

средняя 

мелкая

Мойва, салака Сардина, скумбрия :

крупная 

средняя 

мелкая


	26,8

19,4

12,6

43,1

30,3

20,5

21,8

14,1

8,0

39,6

23,4

14,2

7,8

26,1

17,3

10,9


	20,3

14,5

9,6

36,6

25,2

16,2

17,0

10,8

6,1

26,4

17,8

10,8

5,9

19,9

13,2

8,1
	16,2

11,7

-

-

-

-

13,7

8,6

-

21,4

14,5

-

-

15,6

-

-
	13,6

9,9

-

-

-

-

10,8

6,9

-

17,8

12,0

-

-

12,4

-

-


	8,3

5,9

-

-

-

-

6,6

4,1

-

11,5

7,8

-

-

7,9

-

-


	5,3

3,8

-

-

-

4,3

2,8

-

7,7

5,0

-

-

5,4

-

-


Таблица Ж10 – Обработка рыбы

	Наименование операции
	Норма выработки, кг/ч

	Оттаивание мороженой рыбы в воде

Оттаивание мороженой рыбы на воздухе

Вымачивание солёной рыбы в сменяемой воде

Вымачивание солёной рыбы в проточной воде


	112

87

94

128


Таблица Ж11 – Изготовление полуфабрикатов из потрошёной 

                          обезглавленной рыбы

	Наименование рыбы
	Наименование полуфабрикатов и норма 

выработки, кг/ч



	
	Пластованная рыба
	Филе с кожей и рёберными костями
	Филе с кожей без рёберных костей
	Филе без кожи и рёберных костей

	Треска, минтай, хек: крупная 

средняя

Окунь морской: крупная 

средняя

Налим, сом: 

крупная 

средняя


	28,9

19,3

20,9

15,1

48,6

30,7


	22,3

15

17,7

12,8

36,1

26,4
	14,2

10,9

10,8

7,6

30,2

21,7
	8,7

6,3

6,8

4,9

19,8

14,2


Таблица Ж12 – Полуфабрикаты натуральные порционные 

                          из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы

	Наименование полуфабрикатов


	Норма выработки кг/ч, шт/ч

	Порционные куски из непластованной рыбы (кругляши)

Порционные куски из филе с кожей и рёберными костями

Порционные куски из филе с кожей без костей

Порционные куски из филе без кожи и костей

Полуфабрикаты из рубленой рыбы 

(натуральные)

Котлеты, битки изготовленные: 

вручную 

на котлетоформовочной машине МФК – 2240

Шницель рыбный

Полуфабрикаты из котлетной массы: 

котлетная масса из рыбы МКМ -–105, 632 М

Котлеты, битки изготовленные: 

вручную 

на котлетоформовочной машине МФК – 2240

Тефтели рыбные

Зразы рыбные

Фрикадельки 

Щука, фаршированная целиком

Судак, фаршированный целиком

Треска, фаршированная порционным куском

Карп, сазан, лещ, фаршированные порционным куском


	23,8

26,2

28,7

29,4

52

74

45

10,5

75

103

82

40

2,2

2,8

2,4

3,6

3,3




Таблица Ж13 – Ручная очистка картофеля и корнеплодов

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки, кг/ч



	
	до 1 января
	с 1 января
	с 1 марта

	Мойка, очистка: 

картофель 

свёкла, брюква 

морковь 

белый корень 

Ручная дочистка: 

картофель 

свёкла, брюква 

морковь 

белый корень 


	12,8

21,4

15,7

11,4

28,0

51,7

35,4

35,0
	12,1

18,6

14,3

-

22,0

49,8

29,3

-
	11,4

-

-

-

17,1

-

-

-




Таблица Ж14 – Сульфитация картофеля, очистка овощей и зелени

	Наименование операций и полуфабрикатов
	Норма выработки, кг/ч

	Сульфитация в ванне с ручной загрузкой и выгрузкой картофеля

Сульфитация в аппарате при конвейерной подаче картофеля

Капуста белокочанная, краснокочанная: 

без удаления кочерыжки 

с удалением кочерыжки

Перец сладкий

Баклажаны

Кабачки

Лук репчатый

Лук зелёный

Очистка тыквы

Очистка чеснока

Обработка укропа, зелени, петрушки, сельдерея, пастернака

Салат зелёный обработанный
	180

360

80,3

50,2

14,3

27,1

28,6

15,1

7,1

34,4

1,8

4,5

30,6


Таблица Ж15 – Тесто – полуфабрикат

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки, кг/ч

	
	не расфасованное
	расфасованное

	Тесто песочное

Тесто дрожжевое простое

Тесто слоёное простое: 

при ручном замесе и ручной раскатке 

при машинном замесе и раскатке

Тесто слоёное дрожжевое: 

при ручном замесе и раскатке при машинном замесе и раскатке

Тесто пресное для вареников


	45,0

71,4

18,6

35,7

20,4

47,1

50,0


	34,6

54,3

14,3

21,7

15,7

35,7

38,5


Таблица Ж16 – Мучные полуфабрикаты

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки, кг/ч

	Блинчики заготовки

Блинчики с творогом

Блинчики с мясом

Блинчики с яблоками

Лапша домашняя: 

при ручной нарезке 

при машинной нарезке

Вареники с творогом

Вареники ленивые

Вареники с мясом

Вареники с картофелем

Вареники с капустой

Пельмени мясные

Пельмени рыбные

 
	18,0

6,7

5,6

6,1

4,8

7,9

23,1

19,7

20,4

23,9

22,3

25,3

25,1


Таблица Ж17 – Овощи варёные

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки, кг/ч

	Картофель варёный в кожуре

Картофель варёный очищенный

Свекла варёная в кожуре

Морковь варёная в кожуре

Свёкла варёная очищенная

Морковь варёная очищенная

Картофель, свекла, морковь варёные, нарезанные ломтиками, кубиками


	166

10,7

156

225

17

11

135


Таблица Ж18 – Зразы картофельные, котлеты овощные, 

                           фаршированные овощи

	Наименование полуфабрикатов
	Норма выработки, кг/ч, шт/ч

	
	из сырья
	из полуфабриката

	Зразы картофельные

Котлеты картофельные: 

при ручной панировке 

при панировке на автомате

Котлеты капустные: 

при ручной панировке 

при панировке на автомате

Котлеты морковные:  

при ручной панировке 

при панировке на автомате

Котлеты свекольные: 

при ручной панировке

при панировке на автомате

Голубцы овощные

Голубцы мясные

Перец, фаршированный овощами


	48

70

90

170

245

100

120

107

125

5,3

4,3

4,2


	87

190

250

190

285

190

190

215

319

6,4

5,5

7,7




Продолжение таблицы Ж18

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч, шт/ч

	
	из сырья
	из полуфабриката

	Перец фаршированный мясом и рисом

Кабачки, фаршированные овощами

Кабачки, фаршированные мясом

Баклажаны, фаршированные овощами

Баклажаны, фаршированные мясом и рисом


	4,1

5,4

4,6

5,1

5,1
	7,2

8,4

8,1

8,6

8,0


Таблица Ж19 – Мясо, субпродукты, птица, кролик

	Наименование изделий
	Норма выработки кг/ч

	
	из обработанного сырья
	из не обработанного сырья

	Говядина

Свинина, баранина, телятина

Сердце 

Вымя

Языки говяжьи

Языки свиные

Языки бараньи

Языки телячьи

Почки

Лёгкие

Мозги

Куры 

Цыплята

Индейка

Гуси

Утки

Кролик

Курица фаршированная
	15,6

16,0

16,8

22,6

8,9

6,0

5,9

6,0

10,0

11,9

11,2

18,7

17,7

26,6

26,2

21,7

28,4

2,0
	13,0

11,1

7,9

5,5

5,4

5,5

6,7

7,9

7,9

3,8

4,2

5,1

3,9

3,7

8,2

2,8


Продолжение таблицы Ж19

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч

	
	из обработанного сырья
	из не обработанного сырья

	Жареные изделия

Говядина крупным куском

Свинина, телятина, баранина

Мясо шпигованное

Куры

Цыплята

Индейки

Гуси

Утки

Кролики

Мозги

Печень

Рулет с яйцом

Хлебцы мясные

Паштет мясной

Паштет из печени

Шашлыки

Котлеты, биточки, зразы

Заливные изделия

Студень говяжий

Студень свиной

Студень из потрохов птицы

Зельц белый

Говядина, телятина заливная

Языки заливные

Куры, индейка заливные


	11,7

12,0

8,6

12,5

8,6

17,7

17,2

14,4

19,3

4,2

13,3

13,0

15,6

5,2

5,0

35

135

12,4

11,6

4,6

5,4

22

17

20
	3,3

3,1

4,0

3,1

3,0

7,5

9,5

9,5

8,3

-

-

11,3

10,3

-

4,4

-

-

-




Таблица Ж20 – Кулинарные изделия из рыбы

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч, шт/ч

	Рыба жареная: 

целиком 

круглая или 

пластованная и филе

Рыба жареная во фритюре

Тефтели рыбные из котлетной массы

Котлеты рыбные из котлетной массы

Биточки рыбные из котлетной массы

Осетрина, севрюга отварные из: 

полуфабриката 

полуразделанной рыбы

Раба фаршированная: 

целиком 

порционными кусками

Рулет из рыбы, приготовленной из котлетной массы

С учетом приготовления котлетной массы

Хлебцы рыбные, приготовленные из: 

рыбной массы 

с учетом приготовления массы

Масло селёдочное

Сельдь рубленая

Рыба заливная
	12,1

8,4

7,9

5,2

110

165

165

17,0

11,2

4,2

3,7

12,1

5,4

14,2

5,1

2,8

2,6

28


Таблица Ж21 –Кулинарные изделия из овощей

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч

	
	очищенные овощи
	неочищенные овощи

	Запеканка картофельная с овощами

Овощная запеканка

Запеканка капустная

Рулет картофельный с овощами

Запеканка морковная с творогом


	8,7

8,2

9,2

7,5

8,1
	4,8

4,3

5,1

4,4

5,6


Продолжение таблицы Ж21 

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч

	
	очищенные овощи
	неочищенные овощи

	Капуста тушёная (из свежей капусты)

Капуста квашеная, тушёная

Голубцы овощные

Кабачки, фаршированные овощами

Перец, фаршированный овощами

Баклажаны, фаршированные овощами и рисом
	15,0

13,0

3,9

7,1

6,8

7,3
	11,3

2,9

5,0

3,2

5,1




Таблица Ж22 – Салаты, винегреты, закуски

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч

	
	очищенные овощи
	неочищенные овощи

	Салат из белокочанной капусты

Салат витаминный

Салат из солёных огурцов с луком

Салат из квашеной капусты

Винегрет

Салат мясной 

Салат рыбный

Икра кабачковая, баклажанная, овощная, свекольная
	15,8

8,4

7,8

29,0

-

-

-

12,4
	11,6

7,3

-

-

7,0

6,7

7,0

7,0


Таблица Ж23 – Изделия из круп, творога, макарон

	Наименование изделия
	Норма выработки, кг/ч

	Каша гречневая рассыпчатая

Крупенник

Запеканка рисовая

Запеканка рисовая с творогом

Запеканка манная

Запеканка из творога
	22,0

14,0

13,7

12,5

15,6

13,8


Продолжение таблицы Ж23

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч

	Лапшевник с творогом

Сырники сладкие из творога

Сырники из творога и картофеля

Сырники с морковью

Пудинг из творога запеченный

Котлеты, биточки, рисовые, манные, пшеничные
	16,9

7,2

5,4

5,4

11,2

7,0


Таблица Ж24 – Мучные изделия

	Наименование изделий
	Норма выработки, шт/ч, кг/ч

	Пирожки печёные из дрожжевого теста с мясом, ливером, с мясом и рисом, с творогом, капустой, яблоками

Пирожки печёные из дрожжевого теста с маком, повидлом

Пирожки жареные из дрожжевого теста: 

с мясом, с мясом и рисом, с горохом, 

с капустой, с яблоками, с творогом, 

с повидлом 

Кулебяка: 

с мясным фаршем 

с ливерным фаршем, весовая 

с рыбным фаршем

Расстегаи

Жарка на автоматах

Пирожки из дрожжевого теста: 

с мясом, с мясом и рисом, с творогом 

с горохом 

с повидлом

Пончики без начинки

Беляши, чебуреки

Хворост

Пончики с начинкой
	70

75

60

65

9,0

11,0

7,0

55

210

275

260

42

9,0

110


Таблица Ж25 – Соусы, заправки, пассеровки

	Наименование изделий
	Норма выработки, кг/ч

	Соус красный (основной)

Соус красный с кореньями

Соус белый (основной)

Соус томатный

Соус хрен

Горчица

Борщевая заправка

Пассерованные коренья, лук

Маринад овощной

Свекла тушёная для борща

Капуста тушёная для первых блюд
	9,0

8,0

11,0

10,0

8,0

7,0

24,0

33,0

23,2

24,8

13,6


Таблица Ж26 – Кондитерские изделия

	Наименование
	Единица измерения
	Выход, г
	Норма выработки за 7-ми часовой рабочий день

	Булочка школьная

Булочка школьная

Булочка школьная

Булочка школьная

Булочка с кремом

Булочка с кремом

Булочка калорийная 

Булочка калорийная

Булочка ванильная дрожжевая

Булочка ванильная дрожжевая

Булочка ванильная дрожжевая

Булочка с орехами

Булочка глазированная

Булочка домашняя

Булочка домашняя

Булочка домашняя

Булочка с марципаном 
	шт


	25

50

85

100

50

100

100

50

50

65

100

100

100

50

100

110

50
	1140

920

835

745

580

470

690

985

985

830

755

635

500

960

750

735

555


Продолжение таблицы Ж26

	Наименования
	Единица измерения
	Выход, г
	Норма выработки за 7-ми часовой рабочий день

	Булочка с марципаном

Булочка с шафраном

Булочка с шафраном

Баба ромовая

Баба ромовая

Баба ромовая

Ватрушка с творогом

Ватрушка с повидлом

Ватрушка с творогом

Ватрушка венская

Вафли плодово-ягодные

Коржики молочные

Коржики молочные

Ватрушка с творогом

Коржики молочные

Коржики сахарные

Кекс майский

Кекс майский

Кекс майский

Кекс майский

Кекс майский

Кекс весенний

Кекс весенний

Кекс весенний

Кекс весенний

Кекс весенний

Кекс столичный

Кекс столичный

Кекс столичный

Коврижка медовая с начинкой

Коврижка медовая

Коврижка медовая
	шт

кг

шт

кг

шт

кг

шт

кг

шт

кг

шт

кг
	100

100

110

100

500

1000

50

75

36

75

1000

25

50

75

до 100

100

75

500

750

100

1000

500

600

800

1000

1500

75

100

1000

100

85/90

1000
	395

700

750

560

120

45

750

650

750

400

16

1020

830

970

645

645

495

122

91

465

75

116

104

68

60

450

420

63

555

570

55


Продолжение таблицы Ж26

	Наименование
	Единица измерения
	Выход, г
	Норма выработки за 7-ми часовой рабочий день

	Крендель слоёный

Крендель слоёный

Кольцо заварное

Кольцо заварное

Кольцо воздушное 

Кольцо воздушное

Котлеты, запечённые в тесте

Пирожное бисквитное

Пирожное песочное

Пирожное корзиночка

Пирожное песочное, кольца

Пирожное слоёное с яблочной начинкой

Пирожное слоёное с яблочной начинкой

Пирожное трубочки с кремом

Пирожное слоёное с яблочной начинкой

Пирожное с кремом

Пирожное слоёное

Пирожное десертное (набор)

Пирожное краковское

Пирожное бисквитное

Пирожное песочное

Пирожное трубочка с кремом

Пирожное песочное, кольцо

Пирожное слоёное, обсыпанное пудрой

Пирожное слоёное с яблочной начинкой

Пирожное слоёное

Пирог бисквитный

Пирог бисквитный
	шт

кг

шт

кг

шт


	60

155

50

100

25

50

100

75

75

75

80

70

70

70

1000

1000

80

1000

80

45/54

45/51

42

45/51

39/45

39/45

40

50

75
	510

385

710

410

800

635

385

310

310

310

345

435

410

345

47

41

505

15

480

410

420

465

500

540

575

520

580

520


Продолжение таблицы Ж26

	Наименование
	Единица измерения
	Выход, г
	Норма выработки за 7-ми часовой рабочий день

	Пирог бисквитный

Пирог бисквитный

Пирог бисквитный

Пирог бисквитный

Пирог открытый с повидлом

Пирог открытый с творогом

Пирог бисквитный с цукатами

Пирог домашний с маком

Пирог домашний с маком

Пирог домашний с маком

Пирог домашний с маком

Пирог домашний с маком

Пирог домашний с повидлом

Пирог домашний с повидлом

Пирог домашний с повидлом

Печенье «Анютины глазки», сливочное

Печенье нарезное

Печенье «Изобилие»

Печенье миндальное с орехами

Печень «Ленинградское» сдобное

Пирог «Невский»

Рожки сливочные с повидлом

Рулет фруктовый

Рожки слоёные с повидлом

Рулет фруктовый

Рожки слоёные

Рулет фруктовый

Рулет с маком

Рулет с маком

Рулет с маком

Рулет с маком 
	кг

шт

кг

шт

кг

шт

кг

шт

кг

шт
	100

1000

1500

2000

500

500

1000

50

75

100

500

1000

100

500

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

45

65

70

100

100

1000

100

100

500

1500
	410

77

53

41

57

57

77

630

560

440

91

52

455

84

54

11

34

30

15

30

50

440

560

400

505

335

63

470

79

205

55


Продолжение таблицы Ж26

	Наименование
	Единица измерения
	Выход, г
	Норма выработки за 7-ми часовой рабочий день

	Слойка с повидлом

Слойка с повидлом

Слойка с повидлом

Слойка с марципаном 

Слойка с марципаном

Слойка с марципаном

Слойка с марципаном

Торт бисквитно-кремовый

Торт бисквитно- кремовый

Торт бисквитно-кремовый

Торт «Сказка»

Торт «Ленинградский»

Торт «Ленинградский»

Торт «Ленинградский»

Торт «Абрикотиновый»

Торт «Абрикотиновый»

Торт «Абрикотиновый»

Торт «Сюрпризный» и 

«Фигурный»

Торт бисквитно-фруктовый

Торт бисквитно-фруктовый

Торт бисквитно-фруктовый

Трот «Подарочный»

Торт «Подарочный»

Торт «Бизе»

Тесто слоёное, фасованное 1кг

Тесто песочное, фасованное 1кг

Хворост

Языки слоёные

Хворост

Языки слоёные

Языки слоёные
	шт

кг

шт

кг

шт

кг

кг

шт

кг

шт

кг

шт
	75

50

100

50

100

125

100

500

1000

2000

500

500

1000

800

500

800

1000

1000

500

2000

1000

500

1000

1000

1000

1000

100

50

1000

75

90
	635

730

580

520

355

320

400

47

42

19

39

45

35

26

43

26

35

18

68

21

35

71

39

29

130

185

495

650

17

495

450


Продолжение таблицы Ж26

	Наименование
	Единица измерения
	Выход, г
	Норма выработки за 7-ми часовой рабочий день

	Яблоки запечёные в тесте

Пирог из слоёного теста с фаршем

Пирожки печёные с повидлом

Пирожки жареные с повидлом

Пирожки слоёные, с мясом

Пирожки жареные с мясом
	шт
	125

100

75

75

75

75
	34

425

465

800

500

570


Приложение И

Норма нагрузки и примерные сроки хранения сырья

Таблица И1 – Нагрузка на 1 м2 площади пола

	Наименование сырья
	Срок 

хранения, сутки
	Нагрузка на 1 м2 грузовой площади, кг

	Мясо:                     охлаждённое 

                               мороженое

Полуфабрикаты из мяса

Субпродукты:       охлаждённые 

                               мороженые

Птица и кролики: охлаждённые 

                               мороженые

                               полуфабрикаты

Рыба:                      парная 

                               мороженая 

                               солёная

                               полуфабрикаты

Молоко

Молочно – жировые продукты

Джем, повидло

Сыры

Яйцо

Гастрономические товары

Фрукты, ягоды, зелень

Квашения, соления, маринады

Вино-водочные изделия

Пиво, воды

Кондитерские изделия / покупные /

Консервы

Замороженные фрукты, ягоды

Готовые кулинарные изделия 

/ замороженные /
	3

4

1-2

1

4

2

3

1-2

2

4

5

1-2

0,5

1-3

5

5

5

5

2

5

10

2

5

10

10

10


	100-120

120-140

80-100

120-140

160-180

120-140

150-180

80-100

180-200

200-220

260-300

80-100

120-160

120-160

400

220-260

200-220

120-140

80-100

160-200

170-220

170-220

80-100

220-260

220-260

220-260




Продолжение таблицы И1

	Наименование сырья
	Срок

хранения, сутки
	Нагрузка на 1 м2 грузовой площади, кг

	Пищевые отходы

Овощи и картофель

Полуфабрикаты из овощей и картофеля

Мука, крупа, сахар, макаронные изделия

Сухофрукты

Приправы и специи

Соль

Грибы сушёные


	0,5

5

1-2

5-10

5-10

5-10

5-10

10
	160-200

300-400

80-220

300-500

100

100

600

200


Приложение К

Нормы длины стола на одного рабочего

Таблица К1 – Длина стола

	Наименование операции


	Длина рабочего стола, м

	Заготовочные цехи

Дочистка картофеля и корнеплодов

Резка овощей и картофеля

Очистка репчатого лука

Переборка и зачистка огурцов и помидор

Переборка и зачистка капусты и зелени

Обвалка мяса

Сортировка, зачистка и жиловка мяса

Нарезка мясных полуфабрикатов

Формование котлет в ручную

Панирование котлет и других полуфабрикатов

Сортировка, ручная очистка и потрошение рыбы

Пластование и нарезка рыбы на порции

Обработка птицы и субпродуктов

Доготовочные цехи

Отделение мяса от костей после варки

Нарезка на порции вареного мяса

Нарезка на порции варёной рыбы

Приготовление заливной рыбы

Оформление холодных блюд

Оформление сладких блюд

Переборка крупы, компота 

Приготовление рыбы под маринадом

Кондитерский цех

Раскатка и разделка теста

Раскатка слоёного теста, отделка и упаковка изделий

Прочие операции
	0,7

1,25

0,7

1,0

1,25

1,5

1,25

1,25

1,0

1,0

1,5

1,25

1,25

1,25

1,5

1,25

1,25

1,25

1,25

1,0

1,0

1,25

1,5

1,25


Приложение Л

Значения коэффициента, учитывающего работу предприятия 

общественного питания без выходных и праздничных дней

Таблица Л1 – Коэффициент, учитывающий режим работы 

                        предприятия

	Режим работы предприятия


	Режим рабочего времени 

исполнителя
	Значение 

коэффициента, «К»

	7 дней в неделю

7 дней в неделю

6 дней в неделю

5 дней в неделю 
	5 дней в неделю с 2 выходными днями

6 дней в неделю с 1 выходным днём

6 дней в неделю с 1 выходным днем

5 дней в неделю с 2 выходными днями


	1,59

1,32

1,13

1,13


Приложение М

Объёмная плотность  продуктов

Таблица М1 – Объёмная плотность 

	Продукты
	Объёмный вес, кг/м3
	Продукты
	Объёмный вес, кг/м3

	Мясо и мясопродукты

Рубленные кости

Мясо крупными кусками без костей

Мясной фарш

Мясо для бефстроганов

Мясо мелкими кусками

Котлетная масса

Кости мясные

Потрошёная птица и дичь

Колбаса варёная

Колбаса копчёная

Копчёности

Рыба и рыбопродукты

Рыбное филе

Частиковая рыба с костями

Рыбные отходы

Рыба с хрящевым скелетом

Головы и кости рыбы с хрящевым скелетом
	0,5

0,85

0,90

0,84

0,79

0,80

0,57

0,25

0,45

0,65

0,60

0,80

0,45

0,60

0,50

0,50


	Молочные продукты

Творог

Сметана

Картофель, овощи, зелень

Картофель очищенный сырой

Картофель очищенный нарезанный

Огурцы свежие

Огурцы солёные

Огурцы солёные нарезанные

Морковь очищенная сырая

Морковь нарезанная брусочками

Морковь нарезанная кубиками

Морковь нарезанная соломкой

Свекла неочищенная сырая

Свекла с ботвой сырая


	0,60

0,90

0,65

0,58

0,35

0,45

0,58

0,50

0,46

0,51

0,55

0,55

0,5


Продолжение таблицы М1

	Продукты
	Объёмный вес, кг/м3
	Продукты
	Объёмный вес, кг/м3

	Копчёности рыбные

Рыбный фарш

Крупы, бобовые, 

макаронные изделия
Рис

Макароны

Пшено

Перловая крупа

Лапша

Горох

Мука

Вермишель

Отделочные

полуфабрикаты
Сливочно-масляный крем

Фарш творожный
	0,70

0,56

0,81

0,26

0,82

0,75

0,33

0,85

0,46

0,60

0,5

0,6
	Лук репчатый сырой

Лук шинкованный сырой

Капуста белокочанная

Капуста свежая шинкованная

Капуста квашенная

Зелень / лук, укроп, салат /

Кабачки, помидоры

Брюква

Фрукты

Яблоки

Жиры

Масло сливочное, топлёное

Прочие продукты

Соль

Тесто дрожжевое

Тесто песочное

Тесто бисквитное

Тесто заварное

Тесто слоёное

 
	0,60

0,42

0,45

0,6

0,48

0,35

0,60

0,60

0,55

0,90

1,14

0,55

0,70

0,25

0,17

0,6


Приложение Н

 Коэффициенты использования 

площадей производственных помещений

Таблица Н1 – Примерные коэффициенты использования площадей 

	Наименование
	Коэффициент использования



	Овощной цех

Мясной цех

Рыбный цех

Птицегольевой цех

Горячий цех

/ при модулированном оборудовании /

Холодный цех

Доготовочный цех

Цех по обработке зелени

Кондитерский цех

Пирожковый цех

Кулинарный цех

Моечная столовой посуды

Моечная кухонной посуды  и полуфабрикатной тары

Помещение для резки хлеба


	0,35

0,35

0,35-0,4

0,35-0,4

0,25-0,3

0,3-0,35

0,35-0,4

0,4-0,35

0,4

0,28-0,3

0,28-0,3

0,28-0,3

0,3-0,35

0,4

0,4


Приложение П

Вместимость функциональных ёмкостей 

и наплитной посуды

Таблица П1 – Вместимость функциональных емкостёй

	Изделия
	Единица измерения, 


	Тип 

ёмкости
	Габариты, мм
	Вместимость, кг, шт

	Полуфабрикаты

Картофель сырой очищенный сульфитированный; морковь, свекла, очищенные

Лук репчатый сырой очищенный

Капуста: 

      белокочанная 

      зачищенная

Зелень петрушки, укропа, сельдерея, лук зелёный, салат обработанные

Редис, редька обработанные, нарезанные

Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины, баранины, свинины

Мелкокусковые полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины


	кг

кг

кг

кг

кг

кг

кг

кг


	Е1х200К1

Е1х100К1

Е1х200К1

Е1х100К1

Е4х100К4

Е1х100К1

Е1рх200К1

Е1х100К1


	530х325х200

530х325х100

530х325х200

530х325х100

176х325х100

530х325х200

530х325х100

530х325х100


	15

10

10

7

2

9

20

10




Продолжение таблицы П1

	Изделия
	Единица измерения,


	Тип

ёмкости
	Габариты, мм
	Вместимость, кг, шт

	Порционные полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины

Мясные рубленые полуфабрикаты из котлетной массы

Люля – кебаб

Тушка куриная, подготовленная к кулинарной обработке

Фарш из говядины, свинины, баранины

Котлеты особые из кур

Рыба специальной разделки незамороженная

Котлеты (биточки) рыбные 

Картофель, морковь, свекла: очищенные целые отварные; нарезанные кубиками, отварные или припущенные

Свекла маринованная, тушёная для борща

Огурцы солёные нарезанные, капуста квашеная тушёная для супов, лук репчатый, морковь пассерованные 


	шт

шт

шт

кг

кг

кг

кг

шт

кг

кг

кг


	Е2х100К2

Е1х65К1

Е1х65К1

Е1рх150К1

Е1х100К1

Е1х65К1

Е1х100К1

Е1х65К1

Е4х100К4

Е1х100К1

Е1х65К1


	354х325х100

530х325х65

530х325х65

530х325х150

530х325х100

530х325х65

530х325х100

530х325х65

176х325х100

530х325х100

530х325х65
	65

40

64

8

14

40

7

45

3

10

5




Продолжение таблицы П1

	Изделия
	Единица измерения,


	Тип

ёмкости
	Габариты, мм
	Вместимость, кг, шт

	Салат в не заправленном виде

Соусы концентрированные

Бульоны (полуфабрикат)

Запеканка капустная, морковная, овощная

Запеканка картофельная с мясом

Пудинг из творога

Биточки манные, пшённые, блинчики с фаршем

Биточки (котлеты) капустные, морковные, свекольные, картофельные

Голубцы

Кулинарные изделия:
· рыба отварная семейства осетровых порционными кусками в желе

· куры, цыплята, бройлеры, цыплята отварные

· говядина отварная крупным куском для холодных блюд


	кг

кг

кг

порция

порция

порция

шт

шт

шт

кг

кг

кг


	Е1х100К1

Е1х65К1

Е1х100К1

Е1х65К1

Е1х65К1

Е1х65К1

Е1х65К1

Е1х65К1

Е1х100К1

Е1х100К1

Е1х150К1

Е4х100К4


	530х325х100

530х325х65

530х325х100

530х325х65

530х325х65

530х325х65

530х325х65

530х325х65

530х325х100

530х325х100

530х325х150

176х325х100


	10

10

9

20

24

25

60

56

50

5,5

8

5




Продолжение таблицы П1

	Изделия
	Единица измерения,

кг, шт, порций
	Тип

ёмкости
	Габариты, мм
	Вместимость, кг, шт

	· говядина отварная крупным куском, нарезанная на порции для супа, в желе

· запеканка из творога, рисовая с творогом

· тефтели рыбные

· фрикадельки рыбные

Мучные кулинарные, булочные изделия

Кондитерские изделия


	порция

порция

порция

порция

шт

шт


	Е1х100К1

Е1х65К1

Е1х100К1

Е1х100К1

Е1х150К1

Е1х150К1
	530х325х65

530х325х65

530х325х100

530х325х100

530х325х150

530х325х150
	100

25

37

34

50

25


Таблица П2 – Посуда для приготовления пищи

	Вид посуды


	Вместимость, л
	Диаметр, мм

	Котлы наплитные

Из нержавеющей стали

Из цельнотянутого алюминия

Котёл для варки диетических блюд

(на пару) из нержавеющей стали 
	20

30

40

50

20

30

40

50
	300

340

400

400

349

349

444

444

430


Продолжение таблицы П2

	Вид посуды


	Вместимость, л
	Диаметр, мм

	Кастрюли

Цельноштампованные из нержавеющей стали

Сварные из нержавеющей стали

Алюминиевые цилиндрические

Сотейники

Из нержавеющей стали

Штампованные из алюминия

Литые из алюминия


	2

3

4

2

4

6

8

10

1,2

1,8

2,5

3,5

4,5

6

8

10

2

4

8

2,5

3,5

4,5

6

8

15

2

4

6

8

10
	185

205

224

157

202

202

237

237

140

160

180

200

220

240

260

300

180

220

300

180

200

220

240

260

340

105

260

297

309

345


Продолжение таблицы П2

	Вид посуды


	Вместимость, л
	Диаметр, мм

	Казаны

Штампованные из алюминия

Сковороды

Чугунные литые

Сковороды с прессом

Чугунные литые

Сковороды многоячейковые 

(для приготовления блюд из яиц)
Чугунные литые


	2

3,5

5

6

На 2 порции

На 4 порции

7 ячеек


	200

240

260

280

168

195

224

252

290

320

340

290

440

320


Приложение Р

Перечень технологических операций, на доготовочных предприятиях при снабжении их полуфабрикатами высокой степени готовности,

готовыми кулинарными, мучными и кондитерскими изделиями

Таблица Р1 – Перечень технологических операций

	Наименование технологических операций
	Столовые
	Кафе 

общего типа
	Закусочные общего типа

	Механическая обработка 

продуктов

Промывание крупнокускового мяса

Промывание тушек птицы

Промывание тушек рыбы

Обработка и промывание субпродуктов

Нарезка субпродуктов

Разделка рыбы на филе

Порционирование рыбы для горячих блюд

Панирование рыбы

Ошпаривание голов осетровых

Удаление жабер из голов

Промывание голов

Промывание сульфитированного картофеля

Промывание очищенных лук репчатого, моркови

Очистка и мойка молодого картофеля

Отделение рассола у квашеной капусты и солений

Промывание квашеной капусты с повышенной кислотностью

Замачивание сухих грибов
	+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+
	-

+

+
+

+
+
+

+
+
+
+
+

+

+

+

+

+
	-

+
+
-

-

+
+

+
-

-

-

-

+

-

+

+

-


Продолжение таблицы Р1

	Наименование технологических операций
	Столовые
	Кафе

общего типа
	Закусочные общего типа

	Обработка свежих грибов

Промывание свежих и сушеных грибов

Переработка плодов, ягод

Мойка плодов, ягод

Очистка груш, яблок, апельсинов и др.

Удаление сердцевины и семян у яблок, груш

Удаление косточек, плодоножек

Переработка сухофруктов

Промывание сухофруктов

Мойка сезонных овощей

Очистка от кожицы тыквы, кабачков, репы

Удаление семян у кабачков, тыквы

Разборка цветной капусты на кочешки

Нарезка сезонных овощей: свежих помидоров, огурцов, репы, кабачков, тыквы, зелёного лука, салата, зелени

Шинкование свежей капусты

Нарезка свежей моркови, лука репчатого, кореньев

Нарезка картофеля сырого очищенного 

Нарезка яблок, груш, лимонов и др.

Деление на доли апельсинов, мандаринов

  
	+
+

+
+
+

+

+

+
+
+
+

+

+

+



+

+

+

+

+

	+
+

+
+
+

+

+

+
+
+
-

-

+

+

+
+

+

+

+

	-

-

+

+
+

-

+

+
+
-

-

-

-

-

-

-

-

-

+


Продолжение таблицы Р1

	Наименование технологической операции
	Столовые
	Кафе

общего типа
	Закусочные общего типа

	Измельчение вареных мясо- и рыбопродуктов, сельди

Протирание варёных овощей, мясо- и рыбопродуктов, бобовых, творога, варёных плодов, ягод

Взбивание яично–молочных смесей, яиц, муссов, молочных коктейлей, сливок

Перемешивание мяса

Замешивание теста для блинов, оладий

Просеивание муки, сахарного песка и др.

Дозирование теста для блинов, оладий

Порционирование вареных мясо- и рыбопродуктов для супов

Соединение, заправка и перемешивание компонентов салатов, винегретов из сырых и вареных овощей, паштетов и др.

Нарезка варёных грибов

Порционирование сливочного масла

Нарезка хлеба

Разделка сельди, гастрономических продуктов

Нарезка сыра,  гастрономических продуктов, сельди

Открывание консервных банок

Порционирование блюд


	+

+



+


+
+

+

+

+

+



+
+

+
+

+

+
+

	-

+



+

-

+

+

+

+

+



+
+

+
+

+

+

+
	-

+

-

-

-

-

-

-

-

-

+

+
+

+

+
+




Продолжение таблицы Р1

	Наименование технологических операций
	Столовые
	Кафе

общего типа
	Закусочные общего типа

	Тепловая обработка продуктов

Варка чая, кофе, какао

Варка сладких блюд (компоты, кисели)

Проваривание компонентов супов заправочных

Варка супов молочных и супов-пюре

Варка фасоли, перловой крупы для супов заправочных

Варка грибов для супов, горячих блюд, соусов

Варка гарниров

Варка горячих блюд: каш молочных, пловов, сосисок, пельменей, вареников, клёцек, овощных блюд и картофеля

Проваривание полуфабрикатов соусов основных

Проваривание и осветление бульонов

Варка яиц

Припускание рыбы

Припускание овощей для гарнира (зелёный горошек)

Припускание щавеля, шпината для супов

Обжарка овощей для рагу, жаркого

Обжарка мяса (мелкий кусок) для мясных тушёных блюд

 
	+
+

+

+

+

+

+

+

+

+

+
+
+

+

+

+


	+
+

+

-

-

+

+
+

+

+

+
-

+

-

+

+
	+
+

-

-

-

-

+
+

+

-

+

-

+

-

-

-




Продолжение таблицы Р1

	Наименование технологических операций
	Столовые
	Кафе

общего типа
	Закусочные общего типа

	Обжарка печени для супа-пюре

Обжарка блинчиков с начинкой

Жарка гарниров

Жарка во фритюре рыбы, котлет по-киевски, гарнирного картофеля, яблок в тесте

Жарка горячих блюд: рыбы, мясных рубленных изделий, мясных порционных изделий, овощных котлет и биточков, крупяных котлет и биточков, грибов, яичницы, блинов, оладий, сырников

Запекание голубцов, порционных блюд, запеканок, фаршированных овощей, рыбы, яблок, омлетов

Разогрев мяса отварного в желе, мяса жареного в желе, капусты тушёной для гарниров, кур отварных в желе

Тушение тефтелей, рыбы, мясных соусных блюд, овощных блюд

  
	+

+

+
+


+




+

+



+



	-

+

+
+


+




+



+



-




	-

+

+

-

+

-

+

-




Приложение С

Гидромодуль для варки бульонов

Таблица С1 - Гидромодуль

	Наименование

Бульона


	Норма воды, дм3
	Концентрация

бульона

	Костный

Мясо – костный

Рыбный

Куриный

Грибной
	1,25

1,25

1,1

1,15

7,0


	концентрированный

концентрированный

концентрированный

концентрированный

концентрированный


Приложение Т

Время подооборота и вместимость листов и лотков

для различных видов кондитерских изделий

Таблица Т1 – Время подооборота и вместимость тары

	№ пп
	Наименование изделия
	Кол-во изделий на листе, шт
	Кол-во изделий на лотке, шт
	Время подооборота, 

мин

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24
	Пирожное песочное с кремом

Пирожное бисквитное

Пирожное песочное глазированное помадкой

Пирожное песочное кольцо

Пирожное корзиночка

Пирожное ореховое

Пирожное миндальное

Пирожное корзиночка с фруктами и желе 

Пирожное слоёное

Пирожное трубочка слоёная

Пирожное трубочка заварная

Пирожное трубочка слоёная 1/50

Пирожное трубочка песочная с безе 1/45

Печенье песочное

Печенье ореховое

Печенье масляное 

Печенье ленинградское

Соломка слоёная

Слойка с повидлом

Булочка с марципаном 1/50

Булочка московская 1/100

Булочка московская 1/500

Булочка московская 1/50

Булочка лимонная 1/100
	20

50

20

15

48

25

15

50

20

30

30

38

50

1 кг

0,6 кг

1 кг

0,45 кг

0,9 кг

30

30

20

6

25

15
	35

50

35

40

40

100

35

50

40

50

50

50

50

10 кг

4 кг

10 кг

10 кг

5 кг

70

50

25

12

50

60
	15

55

10

10

10

20

35

10

25

20

25

15

10

10

15

10

5

20

20

15

20

30

15

15


Продолжение таблицы Т1

	№ пп
	Наименование изделия
	Кол-во изделий на листе, шт
	Кол-во изделий на лотке, шт
	Время подооборота,

мин

	25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

1

2

3

4

1
	Булочка лимонная

Языки слоёные

Пирожки печёные с капустой 1/75

Пирожки с повидлом 1/75

Пирожки слоёные с мясом

Слойка с мясом 1/75

Сочник с творогом 1/100

Коржик молочный 1/75

Ватрушка с творогом 1/150

Пирог домашний с маком 1/100

Пирог домашний с маком 1/500

Пирог открытый с повидлом 1/500

Пирог открытый с творогом 1/500

Пирог невский 1/400

Кулебяка с мясом 1/500

Кулебяка с капустой 1/500

Коврижка медовая

Формы

Ромовая баба 1/100

Ромовая баба 1/500

Кекс кондитерский 1/100

Кекс столичный 1/75

Противни

Бисквит
	24

21

25

25

30

30

25

15

15

24

6

6

6

4 кг

5

5

7 кг

30

6 шт

30

45

6 кг


	100

50

70

70

70

70

65

80

65

50

12

12

12

6 кг

10

10

7 кг

35

8 шт

80

100

20


	15

15

20

20

20

20

10

10

10

20

35

20

20

40

20

20

35

25

30

20

35

35


Приложение У

Удельная площадь на одно блюдо ( изделие)

Таблица У1 - Удельная площадь 

	Наименование
	Масса одной порции, 

г
	Способ 

приготовления
	Удельная площадь одной порции, см2

	Котлеты мясные рубленые

Бифштекс

Антрекот

Ромштекс

Голубцы

Котлеты натуральные свиные

Шницель рубленый натуральный

Тефтели

Котлеты рубленые из домашней птицы

Шницель свиной отбивной

Котлеты бараньи отбивные

Рыба кусками-кругляшами с костью

Рыба припущенная

Рыба жареная

Котлеты рыбные

Осетрина, севрюга жареная

Котлеты картофельные

Запеканка рисовая

Заварное кольцо

Меренги

Коржи молочные

Сочни песочные

Бисквит (в форме)

 Кекс столичный

Пирожки столовые

Пирожки сдобные
	62

119

119

125

240

110

137

135

94

137

122

120-125

120-122

116-127

118

119

200

280

38

35

08

120

500

90

80

68
	жарка

жарка

жарка

жарка

жарка

запекание

жарка

тушение

жарка

жарка

жарка

жарка

припускание

жарка

жарка

жарка

жарка

запекание

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание
	50

75

100

80

100

100

50

80

100

80

120

80

80

100

60

90

120

130

80

150

150

150

100

225

120

110


Продолжение таблицы У1

	Наименование
	Масса одной порции,

г
	Способ 

приготовления
	Удельная площадь одной порции, см2

	Пирожки из слоёного теста

Языки слоёные

Пирожки из пресного теста

Сдоба обыкновенная

Пирожки

Пончики московские

Расстегай

Кулебяка

Оладьи

Булочка бутербродная

Слойка с повидлом

Ванильные булочки

Булочки домашние

Ватрушка

Булочка школьная
	88

50

83

100

75

40

60

113

100

50

80

115

115

75

50


	выпекание

выпекание

выпекание

выпекание

жарка

жарка

выпекание

выпекание

жарка

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание

выпекание
	110

110

84

110

115

90

75

85

166

135

80

100

150

150

100




Приложение Ф

Немеханическое оборудование

Таблица Ф1 – Столы

	Наименование
	Тип оборудования
	Габаритные размеры, мм



	
	
	длина
	ширина
	высота

	Стол производственный разделочный 

Стол производственный разделочный из нержавеющей стали 

Стол производственный разделочный из нержавеющей стали 

Стол производственный разделочный из нержавеющей стали 

Стол производственный общего назначения

Стол производственный общего назначения

Стол производственный для разделки и мойки

Стол производственный для разделки и мойки

Стол для сбора отходов

Стол для сбора отходов

Стол для сбора отходов

Стол обвалочный

Стол для разрубки мяса

Стол производственный

Стол для установки средств

малой механизации 

Стол кондитерский охлаждаемый


	СР – 2/600

СР – 2/950

СР – 2/1200

СР – 3/1500

СПР – 2

СПР – 3

СПР – 5

СПМ

СПР – 6

СРО – 3

СО – 1

Н/СТ

РС –1

СП – 1200 

СПММ

СКХ
	600

950

1200

1500

1200

1470

1470

1500

1470

600

1050

1000

500

1200

1500

1400
	600

600

600

600

800

800

800

800

800

600

630

600

500

800

800

770
	870

870

870

870

860

860

860

850

860

870

860

900

780

850

850

900


Продолжение таблицы Ф1

	Наименование
	Тип оборудования
	Габаритные размеры, мм

	
	
	длина
	ширина
	высота

	Холодильный стол с ёмкостью

Стол для чистки рыбы

Стол для чистки рыбы

Стол для очистки лука

Стол для очистки лука

Стол для очистки картофеля и корнеплодов

Стол для очистки картофеля и корнеплодов
	СХЕ –100

С –6

СПР

С – 8

СПЛ

С – 9

СПК
	1260

1500

1470

750

840

750

800
	685

780

800

750

840

750

800
	1075

900

860

750

1320

1200

1320




Таблица Ф2 – Стеллажи, шкафы, подтоварники

	Наименование
	Тип оборудования
	Габаритные размеры, мм

	
	
	длина
	ширина
	высота

	Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж стационарный кухонный

Стеллаж передвижной

Стеллаж передвижной

Стеллаж кондитерский передвижной
	СТК – 1200

СТК – 1500

СТК – 600

СТК – 950

КСС – 800

КСС – 1000

КСС – 1200

КСС – 1500

СПП

СЖ – 3

СКП
	1200

1500

600

950

800

1000

1200

1500

1198

1000

1198


	400

400

400

400

400

400

400

400

630

600

630


	1600

1600

1600

1600

1650

1650

1650

1650

1750

1750

1750


Продолжение таблицы Ф2

	Наименование
	Тип оборудования
	Габаритные размеры, мм

	
	
	длина
	ширина
	высота

	Стеллаж кондитерский вращающийся

Стеллаж для сервизной

Стеллаж для сервизной

Стеллаж с ларем для белья

Стеллаж передвижной для функциональных ёмкостей

Стеллаж передвижной для функциональных ёмкостей

Контейнер передвижной

Шкаф для хлеба (на 800 кг чёрного или 450 кг белого)

Шкаф для хлеба ( на 500 кг чёрного или 300 кг белого)

Шкаф для посуды

Шкаф для посуды

Шкаф для одежды

Шкаф для одежды

Шкаф для посуды (подвесной)

Кассета настенная для посуды

Подтоварник металлический

Подтоварник металлический

Подтоварник металлический

Подтоварник металлический

Подтоварник деревянный

Подтоварник деревянный

Подтоварник деревянный

Ларь для овощей

Ларь для овощей


	СКВ

СС – 1

СС – 2

СЖ – 4

СП – 125М

СП – 230М

КП–160-02

ШХ – 1

ШХ – 2

ШС – 4

ШС – 4Д

ШО – 3

ШО – 3Б

ШПП

КС – 1

ПТ – 1

ПТ – 2

ПТ – 1А

ПТ – 2А

ПТ – 3

ПТ – 4

ПТ – 4А

Л – 1

Л - 2
	1344

1470

1050

1000

680

670

820

1470

1050

1500

1000

1330

675

1050

750

1500

1500

1000

1000

1500

1500

1000

1500

750
	1344

840

840

600

400

600

600

630

630

600

600

500

500

420

300

800

500

800

500

800

500

500

1000

1000
	1975

2000

2000

2000

1500

1500

900

2000

2000

2000

2000

2000

2000

1000

400

280

280

280

280

280

280

280

1500

1500


Таблица Ф3 – Ванны моечные

	Наименование
	Тип оборудования
	Габаритные размеры, мм

	
	
	длина
	ширина
	высота
	глубина

	Односекционная

Двухсекционная

Односекционная

Односекционная

Односекционная

Односекционная

Двухсекционная

Двухсекционная

Двухсекционная

Односекционная

Односекционная

Односекционная

Двухсекционная

Двухсекционная

Ванна передвижная

Ванна моечная (секционная)

Раковина для мойки рук
	Т

Т

ВСМ 1/430

ВСМ 1/530

ВСМ 1/600

ВСМ 1/700

ВСМ 2/430

ВСМ 2/600

ВСМ 2/700

ВМ1 – 285

ВМ1 – 430

ВМ1 – 530

ВМ2 – 430

ВМ2 – 530

ВМ – 4

ВМ – 1

РП
NAS1

LPP - 20
	550

1050

530

630

700

800

1045

1385

1585

500

500

600

1000

1200

663

1000

400

432

360
	550

550

530

630

700

800

530

700

800

500

500

600

500

500

663

800

300

386

360
	860

860

870

870

870

870

870

870

870

880

880

880

880

880

800

900

150

140

190
	350

350

300

400

400

400

300

400

400

285

430

530

430

530

400

500


Таблица Ф4 – Мебель для залов

	Наименование
	Габаритные размеры, мм

	
	длина
	ширина
	высота
	диаметр

	Для ресторанов

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный
	625

650

700

-
	800

850

850

-
	740

740

740

740
	-

-

-

700


Продолжение таблицы Ф4

	Наименование
	Габаритные размеры, мм

	
	длина
	ширина
	высота
	диаметр

	Стол 2х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 6ти-местный

Стол 6ти-местный

Стол 6ти-местный

Стул (кресло)

Стул (кресло)

Сервант для официантов

Сервировочная тележка 

(2 полки) ТС – 2

Сервировочная тележка

(3 полки) ТС – 3

Тележка для сбора посуды

Для кафе и баров

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стул

Стул

Табурет барный

Стул барный

Для столовых и буфетов

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный
	-

800

850

900

-

-

1250

1300

1400

1875

1950

2100

480

500

1050

800

800

800

600

650

700

750

800

1000

400

350

-

400

800

-

1100
	-

800

850

900

-

-

800

850

900

850

850

900

500

600

560

500

500

500

600

650

700

750

800

700

420

380

-

400

800

-

650
	740

740

740

740

740

740

740

740

740

740

740

740

440

440

1000

850

850

880

740

740

740

740

740

740

440

440

1100

1100

740

740

740
	800

-

-

-

900

1100

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

320

-

-

900

-


Продолжение таблицы Ф4

	Наименование
	Габаритные размеры, мм

	
	длина
	ширина
	высота
	диаметр

	Стол 6ти-местный

Стол для подносов

Стул

Стул

Для детских кафе

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Стол 2х-местный

Для кафетериев

и закусочных
Стол 2х-местный

Стол 2х местный

Стол 4х местный

Стол 6ти-местный

Стол 6ти-местный

Для школьных столовых

Стол 4х-местный

Стол 4х-местный

Стол 6ти-местный

Стол 8ми-местный

Для холлов и вестибюлей

Кресло

Кресло

Диван

Диван

Стол журнальный

Цветочница

Цветочница

Скамья-цветочница

Стол-цветочница
	1600

650

400

400

600

-

600

-

650

-

600

800

800

950

1300

1100

1100

1600

2100

550

750

1670

1800

625

360

635

1250

1250
	650

650

350

400

600

-

600

-

650

-

600

750

800

850

850

600

650

650

650

600

700

750

670

625

360

635

625

625
	740

750

440

440

550

550

590

590

680

680

1100

1100

1100

1100

1100

620

680

740

740

400

620

620

690

520

360

490

390

520
	-

-

-

-

-

600

-

600

-

650

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-
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Таблица Ж4 – Коэффициент трудоёмкости на готовые изделия кухни,    

         отпускаемые из столовых весом в филиалы и другие предприятия

	№ пп
	Наименование 

изделий
	Единица измерения
	Полное приготовление
	Без разделки мяса или рыбы
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Без чистки картофеля

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10


	Рыба отварная

Рыба под маринадом

Крабы заливные

Сельдь рубленная

Рыба жареная / порциями /

Рыба заливная / порциями /

Рыба фаршированная, не заливная

Рыба частиковых пород, не пластованная без голов и хвостов тушками, потрошённая

Рыба осетровых пород, разделанная звеньями, пошпаренная с хрящами и кожей

Рыба осетровых пород, нарезанная на порции в сыром виде и вновь пошпаренная


	кг


	4,6

9,0

9,0

10,0

8,0

12,0

22,0

4,0

4,0

6,0


	1,0

6,8

9,0

10,0

5,4

10,4

18,4

0,4

0,4

0,5
	6,8

9,0

10,0

5,4

10,4

18,4


	9,0

9,0

10,0

8,0

12,0

22,0


Продолжение таблицы Ж4

	№ пп
	Наименование 

изделий
	Единица измерения
	Полное приготовление
	Без разделки мяса или рыбы
	Без разделки мяса или рыбы и  чистки картофеля
	Без чистки картофеля

	11

12

1314

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25
	Филе рыбы частиковых пород с коже или без кожи

Голубцы с мясом, рисом и овощами

Шницель отбивной, свиной, телячий

Зразы фаршированные, мясные

Свинина отбивная жареная

Мозги жареные

Мясо отварное: говядина, свинина, баранина, телятина

Студень собственного производства

Вымя, сердце, печень, языки отварные

Капуста тушёная со свининой, говядиной

Ростбиф, говядина тушёная

Плов из баранины

Поросёнок жареный

Птица жареные

Печень жареная
	кг

шт

кг


	8,0

1,0

1,0

1,1

1,1

1,2

6,0

5,0

6,0

6,0

7,0

3,0

7,0

7,0

5,0
	0,5

0,9

0,9

1,0

1,0

1,2

3,7

4,5

6,0

3,6

4,7

2,6

4,7

7,0

5,0
	0,9

0,9

1,0

1,0

1,2

3,7

4,5

6,0

3,6

4,7

2,6

4,7

7,0

5,0
	1,0

1,0

1,1

1,1

1,2

6,0

5,0

6,0

6,0

7,0

3,0

7,0

7,0

5,0


Продолжение таблицы Ж4

	№ пп
	Наименование 

изделий
	Единица измерения
	Полное приготовление
	Без разделки мяса или рыбы
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Без чистки картофеля

	26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39
	Почки, сердце, рубец по-русски в соусе

Язык заливной, мясо заливное

Блинчики с мясом, не обжаренные

Паштет из печени

Мясной или рыбный фарш, сырой не заправленный

Мясной или рыбный фарш / котлетная масса /, заправленный белым хлебом

Говядина, свинина, телятина и баранина с мякотью / крупным куском /, зачищенная

Фарш мясной готовый / для пирожков /

Маринад овощной

Маринад морковный

Фарш капустный для пирожков

Сырники из творога, жареные

Котлеты, биточки крупяные

Каши рассыпчатые с маслом
	кг

шт

кг
	9,0

10,0

9,0

20,0

3,0

3,0

2,0

3,5

5,0

5,8

5,5

0,4

0,5

3,0
	9,0

8,0

8,5

20,0

2,0

2,2

0,9

1,2

5,0

5,8

5,5

0,4

0,5

3,0
	9,0

8,0

8,5

20,0

2,0

2,2

0,9

1,2

5,0

5,8

5,5

0,4

0,5

3,0
	9,0

10,0

9,0

20,0

3,0

3,0

2,0

3,5

5,0

5,8

5,5

0,4

0,5

3,0


Продолжение таблицы Ж4

	№ пп
	Наименование 

изделий
	Единица измерения
	Полное приготовление
	Без разделки мяса или рыбы
	Без разделки мяса или рыбы и чистки картофеля
	Без чистки картофеля

	40

41

42

43

44

45

46

47


	Макароны в томате с овощами

Блинчики с творогом, повидлом, не обжаренные

Запеканка рисовая с яблоками

Запеканка пшенная с яблоками

Пудинг манный с изюмом

Пудинг крупяной

Пудинг из творога

Картофель жареный во фритюре с упаковкой в пакеты: 

                        при резке брусочками 

                        при резке соломкой
	кг
	3,0

9,0

1,7

2,3

1,6

2,3

3,7

19,4

22,8


	3,0

9,0

1,7

2,3

1,6

2,3

3,7


	3,0

9,0

1,7

2,3

1,6

2,3

3,7
	3,0

9,0

1,7

2,3

1,6

2,3

3,7


Примечание:        На сырники и котлеты, биточки крупяные не обжаренные 

                               коэффициент трудоёмкости уменьшается на 0,3 

