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1. Примiрне двотижневе меню для однорzlзового харчування учнiв 1-4
класiв у закладах заг€шьнот середньот освiти Житомирськоi]отг -снiданки (лоласться).

2. Примiрне двотижневе меню для харчування учнiв груп подовженого
дня в закладах загальноi середньоТ освiти Х{итомирськоi мiськоI отг
(додаеться).
Технологiчнi картки - 2 штуки ( м 364 - Гуляш курячий; JФ 148 -Фрикадельки iз курячого м'яса) (лолаеться).
щодатки 9,10 до Санiтарного регламенту у таблицях (на допомогу
керiвнику закладу загальноi середньоI освiти) (додасться).

звертасмо увагу, що у примiрнi двотижневi меню ч снiданки внесено
наступнi змiни в понедiлок I - II тижднiв:
1. I тиждень: замiсть сосиски (сардельки) вiдвареноi - фрикадельки iз

курячого м'яса.
2. II тиждень: замiсть ковбаси вiдвареноi з маслом - гуляш з курки.

Перший заступник
директора департаменту освiти пiдпис icHyc

Лiсогурська О,Г. 47-48-37

С.А. Ковтуненко



погоджую
Начальник вiддiлу державного
нагляду за дотриманням санiтарного
законодавства Житомирського
мiського управлiння ГУ

живслужби
й областi

ЗАТВЕРДЖУЮ
Щи департаменту освiти

i MicbKoi ради
.В. Арендарчук

.Щ. Шарапа

SОЯ /у
ПРИМIРНЕ ДВОТИЖНЕВЕ МЕНЮ

для одноразового харчування учнiв 1-4 кгlасiв
у закпадах загальноi середньоi освiти

ЖитомирськоТ MicbKoT ОТГ
( в грамах на одну дитину)

снtдАнки

-d -l\

-оо"о'

ш

I тиждень II тиждень
Назва страв i
продуктiв

Вага (гр.) Назва страв
i пролукгiв

Вага (гр.)

ПОНЕДIЛОК
Сир тверлий l0 Яйце вiдварене 20

салат з овочiв 75 салат з овочiв 75

Фрикадельки iз курячого
м'яса

60 Гуляш з курки 35/з0

Каша гречана 150 Локшина вiдварена l50
Зелений горошок з
маслом/ кукурудза з
маслом

50/5 Зелений горошок з
маслом/ кукурудза з
маслом

50/5

CiK 200 чай з молоком 200
хлiб житнiй 30 хлiб житнiй 30
хлiб пшеничний 45 хлiб пшеничний 45

BIBT(эюк
салат з овочiв 75 Овочi натуральнi 75
Котлета
полтавська

50 БИТОЧКИ З ЯЛОВИЧИНИ З

соусом сметанним з
овочами

50/50

Рагу з овочiв 155 каша пшенична 150
Компот iз су<офруктiв 200 Капуста тушкована 50

хлiб житнiй 30 Компот з сlо<офрлктiв 200
хлiб пшеничний 30 хлiб житнiй 30

хлiб пшеничний 30
сЕрЕдА

Яйце вiдварене 40 Сир твердий 15
Овочi натуральнi 75 салат з овочiв 85



Шнiцель рибний
натуральний

75l5 риба смажена 80

Картопляне пюDе 150 картопля вiдварена 150
Чай з цукром 1 85/1 5 Вiдвар яблучно-лимонний 200

хлiб житнiй 30 хлiб житнiй з0
хлiб пшеничний 30 хлiб пшеничний 30

чЕтвЕр
Запiканка з солодким
соусом

100/20 Овочi натуральнi 75

Кисломолочнi продукти 200
Фiле куряче тушковане в
сметанному coyci

50/50

Фрукти 100 Картопляне пюре 150
CiK 200
хлiб житнiй 30
хлiб пшеничний з0

п,ятниця
Овочi натуральнi 75 Овочi натуральнi 75

Котлета куряча 50 Яйце вiдварене 40

Картопляне пюре 150 Шнiцель з яловичини 50/5
капуста тyшкована 50 КаDтопля тyшкована 150
Компот iз су<офруктiв 200 Вiдвар iз шипшини 200

хлiб житнiй 30 хлiб житнiй 30
хлiб пшеничний 30 хлiб пшеничний 30



погоджую
Начальник вiддiлу державного
нагляду за дотриманням санiтарного
законодавства Житомирського
мiського управлiння ГУ

ЗАТВЕРДЖУЮ
артаменту освiти

MicbKoT ради
.В. Арендарчук

tспоживслужби
-/.-

рO'Бкtи ооластl
Г.Щ. Шарапа

яА, р/, PJж4
l/,r

-у ПРИNIIРНЕ ДВОТИЖНЕВЕ МЕНЮ
для харчування учнiв груп подовженого дня

в закладах загальноi середньоi освiти
Житомирсько[ MicbKo[ ОТГ
(в грамах на одну дитину)

I muмсdень II muеrcdень
назва страв i продуктiв а (I р., -J IEe|u (.р.)

rrUtr&лlJl(JK
Г--_._-_----т

Сир твердий 10 пиця вцваренi 2075 |Салаi з овочБ 75(ррикадельки iз курячого м'яса 60 Гуляш з кчDки
MaKapoHHi випБс"lБ""."-

35/30Каша гре.rана 150 l50Jелений горошок
(кукурудза) вiдварений з
маслом

50/5

CiK 200 200хлiб житнiй 30 ллtо житнtй 30лJIrU llшениЧниИ 45 хлiб пшlенuчний 45оБIд оБIд
\.ilJlаl,з овочlв 50 салат з овочiв 50Капусняк з сметаною 25015 Lупзовочlвзсметаною 25015
Д4ёсо тушковане 50/50 l lеченя по-домашньо[{у 50/l 50Локшина вiдварена 150 Utк 200какао з молоком 200 Хлtб 60Хлiб 60

ПIДВЕЧIРОК ПIДВЕЧIРОК
Пудинг з сиру з повидJIом 1 00/1 5 tJатрушка з сиром 50Чай з цукром 1 85/1 5

Ъ BIBTOPOK
снIдАн

салат з овочiв 75 75котлета полтавська 50 .ьиточки з яловичини з соусом
сметанним з овочами

60/50

Рагу з овочiв l55 каша пшенична 150Компот iз сухофруктiв 200 Капуста тушкована 50хлiб житнiй з0 200хлiб пшеничний 30 хлtо житнiй 30
хлtб пшеничний з0оБIп Uд!д

\-аJIа,г з овочlв 50 салат з овочiв 50

чай ? мrrппrплп

чэ9ц натуральнi

компот tз с}о<офруктlв



Гороховий суп 250 Суп картоплlяний з м'ясними
фрикадельками

250/з5

Риба, тушкована з овочами 60/60 Риба з сиром запечена 55

Картопляне пюре 150 картопля тушкована 150
Чай з цукром 1 85/l 5 чай з цукром 1 85/1 5

Хлiб б0 Хлiб 60
Фрукти 150

ПIДВЕЧIРОК ПIДВЕЧIРОК
Булка 50 Млинцi з повидлом 1 50/1 5

Молоко кип'ячене/
кисломолочнi продукти

200
200

кавовий напiй з молоком 200

сЕрЕдА
снIдАнок снIдАнок

Яйце вiдварене 40 сир твепдий 10

овочi натуральнi 75 са_пат з овочiв 85
шнiцель рибний наryральний 75/5 риба смажена 80

Картопляне пюре l50 Картопля вiдварена 150

Чай з цукDом 1 85/l 5 Вiдвар яблучно-лимонний 200
хлiб житнiй 30 хлiб житнiй з0
хлiб пшеничний 30 хлiб пшеничний 30

оБIд оБIд
салат з овочiв 50 салат з овочiв 50

Борщ з капустою,
картоплею та сметаною

25015 розсольник iз сметаною 25015

Кури тушкованi 75/50 Макаронник з пл'ясом 265

Каша гречана 150 Кисiль з соку 200
CiK 200 Хлiб 60
хлiб 60

ПIДВЕЧIРОК ПIДВЕЧIРОК
Бабка з локшини з сиром сиром 1 50/1 0 Вареники лiнивi або сирники 100

какао з молоком 200 чай з молоком 200
чЕт,вЕр

снIдАнок снIдАнок
Запiканка з сиру i
солодким соусом

100/20 Овочi натуральнi 75

Кисломолочнi продукти 200 Фiле куряче тушковане в
сметанному coyci

50/50

Фрукти 100 Картопляне пюре l50
CiK 200
хлiб житнiй 30
хлiб пшеничний з0

оБIд оБш
салат iз овочiв 50 са-пат з овочiв 50
Суп картопляний iз
локшиною

250 Суп молочний з N{акаронними
виробами

250

Зрази м'яснi рубленi 70 котлети полтавськi 55

каDтопля вiдварена 150 рис вiдварений 150



компот iз сухофруктiв 200 Компот iз сжофруктiв 200
Хлiб 60 Хлiб 60

ПIДВЕЧIРОК ПIДВЕЧIРОК
Млинцi з медом 100/10 Булка 50
CiK 200 CiK 200

П'ятниця
снIдАнок снIдАнок

овочi натуральнi ,l5 Овочi натуральнi 75
котлети натуральнi з фiле курки 50 Яйця BapeHi 40
КаDтопляне пюDе 150 Шнiцель з яловичини 50/5
Капуста тушкована 50 Картопля тушкована 150
компот iз сухофрчктiв 200 Вiдвар iз шипшини 200
Хл б житнiй 30 хлiб житнiй з0
Хл б пшеничний 30 хлiб пшеничний з0

оБIд оБIд
овочi натуральнi 50 салат з овочiв 50
Суп молочrий з крупою 250 Суп селянський з крупою та з

сметаною
25015

Тюфтельки з яловичини в coyci 60/50 Гуляш з яловичини 50/50
Каша гречана 150 Пюре з гороху 150
CiK 200 какао з молоком 200
Хлiб 60 Хлiб 60

ПIДВЕЧIРОК ПIДВЕЧIРОК
Печиво 100 Печиво 100
Кисiль 200 Чай з цукром 1 85/1 5



Рецепцра J\Ъ432 За

Технологiя приготува ння

пiдготовлене фiле або стегенця курей ( м'якоть без шкiри) нарiзують на
шм€}точки i подрiбнюють на м'ясорубцi (решiтка з дiаметроrЪr"орi" 9i 5 мм).подрiбнене м'ясо з'сднують з замоченим черствим хлбом, додають масло
вершкове м'якоi консистенцiт, сiль. Масу перъмiшують i знову пропускають
крiзь м'ясорубку, злегка вибивають до утворення однорiдноi пйшнот маси.

Збiрник рецептур страв
дlетичного харчування
для пiдприемств громадсъкого харчування l
Видання 1988 року l

Технологiчна KapTal
Фрикадельки iз куряч

авлiння освiти
MicbKoi ради
}. Арендарчук
пада 20|7 р.

Назва
продуктiв та

сировини

Витрати продуктiв та
сировини на одну

порцiю (г)

ТехнЪffiЙмоги до якостi
продуктiв та сировини

Охолоджене фiле курки з 
-температурою в товщi м'язiв 0-40С

цобре оброблене, чисте, без синякiв.
Поверхня с)aха, м'язи щiльнi, пружнi,
без стороннього запаху.

Маса
брутто

Маса
нетто

Кури (фiле) 47 47

хлiб пшеничний 10 10 Хлiб мае дрiбнi пори, однаковi ,rо 
"сйMaci хлiба, сухий на дотик, смак чистий,

без cTopoHHix присмакiв.
Масло вершкове aJ a

J Масло однорiдноi масткоi консист;"цiТ
з молочним присмаком та чистим
запахом. Колiр вiд бiлого до
жовтуватого.

Вода або молоко |2 l2 Молоко - однорiдна рiдина бiлого
кольору без стороннього запаху та
присмаку.

Сiль 0,06 0,06 Блискучi крист€lJIи однорiднi за
величиною, розчин солi прозорий, без
эсаду.

Маса
папiвфабрикату

17

Давровий лист 0,001 0,001 Чистi цiлi листки оливкового кольору
зi специфiчним ппянитv| япопifят.ll,

Вихiд б0

ffi$



Готову котлетну масу розробляють на кульки (|-2 шт. на порцiю) i
припускають в невеликiй кiлькостi води пiд щiльно закритою кришкою.
За 1-2 хв до готовностi фрикадельок, в бульйон додають лавровий лист.

Подають з гарнiром. Температура подачi страви 65'С.

Характеристика готовоi страви

Зовнiшнiй вигляд - фрикадельки у виглядi кульок з гладенькою поверхнею,
без трiщин i надривiв.
Колiр - бiлий до кремового.
Смак i запах - м€Lпо солоний зi смаком вареного курячого м'яса.
Консистенцiя - однорiдна, пухка.

OcHoBHi фiзико - хiмiчнi показники

Масастрави: 60г+3%
Бактерii кишковоi палички (колiформи в 0,1г п ) не дозволенi.

Розроблено: iнженер - технолог О.Г. Лiсогурська

Погоджено: заступник начальника
управлiння освiти С.А. Ковтуненко



Рецепryра на ст. J\b395
Методичний посiбник
кОрганiзацiя харчування
дiтей у !НЗ>
Видання 2014 р.

Технологiчна карта

Затверлжую

департаменту
MicbKoi ради

В. Арендарчук

l ехн 1чн1 вимоги до якостi
продуктiв та сировини

холоджене фiле курки з
N.tпературою в товщi м'язiв 0-4ОС

обре оброблене, чисте, без
инякiв. Поверхня суха,м'язи
iльнi, пружнi, без стороннього

улини однорiднi за формою i
вленням, цiлi, чистi, cyxi,
вi,неп

Гуляш курячий

Морква одного ботанiчно.о сорr11
ха, не забруднена, без

ошкоджень, цiла. lVI'якоть
оковита. п го кольо
орошно мас бути сухим, м'яким,
iлого або кремуватого кольору зi
аком крохм€lлю без cTopoHHix
исмакiв та запаху.

афiнована олiя прозора, .i сrа*ом
икого масла, без запаху.

днорiдна густа маса, червоного
ольору, кислувата на смак, без

HHix присмакiв та iапаху.
Блискучi крист€LJIи однорiднi за

ичиною, розчин солi прозорий,

Чистi цiлi листки оливкового
у зi специфiчним пряним

матом.

Витрати продуктiв та
вини на одну порцiю

Кури (фiле)

Лавровий лист

Прозора рiдина, без запаху та



Технологiя приготування

пiдготовлене фiле курки нарiзати кубиками по одному шматку на порцiю,
злегка обсмажити, з додаванням олii, упродовж 5-10 хв, додати окрiп i
тушкувати при помiрному нагрiваннi 15-20 хв.

пiдготовленi цибулю та моркву, нарiзанi лрiбними кубиками, пасерувати
З ДОДаВаННЯМ ОЛii 2-З ХВ, ДОДаТИ ТОМатну пасту i продовжити пасерування ще
5-10 хв.

Пасерованi овочi та борошно додати у тушковане м'ясо i продовжити
нагрiвання 15-20 хв.

За 5-7 хв до готовностi страви, додати сiль, а за 2хв - лавровий лист.
Подають гуляш з гаРнiром за температури б5 ОС.

Характеристика готовоТ страви

Зовнiшнiй вигляд - шматочки м'яса та овочi нарiзанi кубиками,
тушкованi в coyci .

Колiр - м'яса - бiлий, соусу - червоний.
Смак i запах - кислувжий, з присмаком пасерованого борошна та

овочiв, ароматом ryшкованого м'яса та лаврового листа.
Консистенцiя - м'яса та овочiв - м'яка, соусу -в'язка.

OcHoBHi фiзико - хiмiчнi показники

Маса страви 65 О/о в т.ч. - м'яса-35 г +З ОАМаса страви б5 г * З О/о вт.ч. - м'яса- 35 г +З Уо

Бактерii кишковоТ палички (колiформи в 0.1 г про

Розробив: iнженер - технолог

Погоджено: перший засryпник директора
департаменту освiти

) не дозволенi.

О.Г. Лiсогурська

С.А. Ковтуненко



Щодаток 9.

Таблиця 1

загальнi вимоги до органiзацii харчування дiтей у закладах освiти

[. Вимоги до харчових продуктiв, призначених для продажу дiтям та
пiдлiткам у буфетах та у торгiвельних апаратахо розмiщених у закладах
освiти
Перелiк страв та
продуктiв

Асортимент продукцii HoBi вимоги

l Бутерброди З сиром твердим,
-яйцями,
- вершковим маслом,
-зеленню,
-прянощами,

- переробленими бобовими,
-горiхами,
- насiнням,
- овочами, фруктами
- кетчуrlом (120 г помiдорiв
на 100 г продукту)

- без солi,
- без пiдсолоджувачiв,

на 100 г
готового продукту

- цукру не бiльшеlOг

2 Хлiбо-булочнi вироби,
Борошнянi кулiнарнi

вироби

З сиром твердим,
_сиром кисломолочним,
-яйцями,
-зеленню,
-прянощами
- переробленими бобовими,
-горiхами,
- насiнням,
-овочами,
-фруктами

TicTo на 100г
-не бiльше 5г цукрiв,
-не бiльше 0,45г солi
- використовувати:
житн€
або цiльнозернове
житн€, пшеничне та
змiшане, або
безглютенове борошно.

-J Салати в порчiйнiй
упаковцi

(приготовленi в день
реалiзацii)

З овочами,
-фруктами,
-яйцями,
_сиром твердим,
-молочними продуктами(п. 6),
-зерновi продукти (п.7),
-бобовими lrродуктами,
-сушеними овочами,
-сушеними фруктами,
-горiхами,
-насiнням (п.10),
_зеленню,
_прянощами,

-олiею.

На 100 г страви
не бiльше 0;12 г солi



4 Молоко пастеризоване
стерилiзоване

Без додавання чукрiв i
пiдсолоджувачiв

5 НапоТ На ocHoBi:
-соi,
-РисУ,
-BiBca,
кукурудзи,
-гречки,
-горiхiв,
-мигдаJIю,

На 100 мл
-не бiльше 10 г цукру
-не бiльше 0,12 г солi

6 Молочнi продукти -йогурт,
-кефiр
-сир к/м, жиру не менше 50lо,

-ацидофiльне молоко
-продукти на ocнoBi соТ, рису,
BiBca, горiхiв, мигдЕtлю.

На 100 мл/г
-не бiльше 10 г цукру
-не бiльше 10 г жиру

7 Зерновi продукти На 100 г
-не бiльше 10 г цукру
-не бiльше 0,12 г солi

Хлiб
-не бiльше 0,45 г солi

8 овочi
(фасованi або подiленi

на порцii)

-свiжi
-переробленi

На 100 г страви
-не бiльше 0,|2 г солi
- без цукрiв

9 Фрукти
(фасованi або подiленi

на порцii)

-свiжi
-переробленi

Без цукрiв i
пiдсолоджувачiв

10 Сушенi овочi, фрукти
та ягоди, горiхи,

насiння

Очищенi та фасованi, масою
не бiльшою 50 г.

Без цукрiв i
пiдсолоджувачiв

11 Соки фруктовi, овочевi,

фруктово-овочевi

пастеризованi На 100 мл соку
-не бiльше 0,12 г солi
- без цукру

l2 Вода
питна в споживчiй

упаковцi

негазована

13 Напоi
виготовленi на мiсцi

-гарячi напоТ
-компоти
-узвари

Без цукрiв та
пiдсолоджувачiв



Таблиця 2

II. Вимоги до органiзацiТ харчування та харчових продуктiв, якi
використовуються для харчування в закладах освiти

J\ъ

з/п
Харчування та

асортимент продуктiв
харчування

Органiзацiя харчування Вимоги

1 Харчування -снiданок
кк€Lл

-другий снiданок
-обiд - зO-З5% добових кк€lл
-пiдвечiрок
-вечеря

25-30% добових Гругlи продуктiв:
-зерновi продукти
таlабо картоплi;
-фруктiв таlабо
овочiв;
-молока таlабо
молочних продуктiв;
-м'яса;
-риби;
-яець;
-бобових;
-горiхiв;
-насiння;
-жирiв.

1.з Органiзовано
щонайменше одноразове
гаряче харчування

визначае заклад освiти
залежно вiд:
-BiKy здобувачiв освiти;
-типу закладу освiти;
-особливостей органiзацii
освiтнього процесу

Страви та вироби
реалiзують з
дотриманням вимог
до умов зберiганнi та
TepMiHiB реалiзацiI

2.| Зерновi продукти таlабо
картопjul (переробленi)

-на снiданок, обiд i вечерю -
що найменше 1 порцiя;
-на тиждень - три або бiльше
порцiй;
-на тиждень не бiльше 1

порчii смаженоi страви.

На 100 г
готового продукту:
-не бiльше 0,|2 г
солi;
-не бiльтпе 10 г
uукрiв;
-не бiльше 10 г жиру.
Олiя рафiнована:
-мононенасичених

жирiв - бiльше 50% ;

полiненасичених
жирiв - менше 40%.

2.2 овочi
свiжi або переробленi

-щоденно на снiданок, обiд i
вечерю - не менше 1 порцiТ;
-на тиждень на снiданок, обiд
i вечерю - по три або бiльше
порчiй свiжих овочiв;

На 100 г
готового продукту:
-не бiльше 0,12 г солi
(KpiM квашених);
-не бiльше 10 г
цукрiв;



-на тиждень три i бiльше
страв з овочiв.

-не бiльше 10 г жиру;
Овочi переробленi
-без цукрiв i
пiдсолоджувачiв

2.з Фрукти i ягоди
свiжi або переробленi

-_на день (снiданок або
вечеря та обiд)
- не менше 1 порчii;
-на тиждень - три i бiльше
стравзфруктiвiягiд.

Без чукрiв i
пiдсолоджувачiв.
Сушенi фрукти i
ягоди- без цукрiв,
пiдсолоджувачiв,
солi. жиDч

2.4 Овочi та фрукти -на день -сукупно 5 порчiй
(1 порчiю можна замiнити на
ciK 200 мл)
-!отримуватись
спiввiдношення: 3:2

Снiданок: 1 порцiя
овочiв та l порцiя
фруктiв;
Обiд: 1 порчiя овочiв
та 1 порцiя фруктiв;
Вечеря: 1 порчiя
овочiв.

2.5 М'ясо охолоджене, риба
морська, яйця курячi,
горiхи, бобовi, насiння

При однор€вовому
харчуваннi на тиждень:
-2 порuii м'яса;
-1 порцiя яець;
- 1 порчiя риби
-1 порчiя смаженоi страви

Горiхи та насiння
без цукрiв,
пiдсолоджувачiв,
солi, жиру,
синтетичних
ароматизаторiв та
пiдсилювачiв смаку.

2.6 Харчовi жири Олiя рафiнована:
-мононенасичених

жирiв - бiльше 50%
полiненасичених
жирiв - менше 40%.
Масло вершкове
жир не менше 72Yо

2.7 молоко та молочнi
продукти:
-йогурт;
-кефiр;
-ацидофiльне молоко;
_ сир тверлий;
-сир м'який;
-сир к/м, жиру не менше
5о^,

-сметана жиру не менше
l5%

Мае бути:
-1 порчiя на снiданок;
-1 порцiя на обiд
-1 порчiя на вечерю

На 100 мл/г
-не бiльше 10 г цукру

2.8 Напоi
_вода питна негазована,
-напоi на ocHoBi
рослинного молока,

Виготовленi на мiсцях:
-гарячi напоi;
-гарячi напоi на ocHoBi
рослинного молока

та
пlдсолоджувачlв

Без додавання чукрiв



-соки натур€шьнi,
-напот власного

-компоти
-узвари

Сiль
йодована

Споживання при 5 раз.
харчуваннi:
-4r для учнiв 1-4 класiв
-5г для учнiв 5-12 класiв

Використання солi:
lг на снiданок,
2г на обiд

Зелень таlабо прянощi Свiжi, сушенi Без додавання солi

2.9
в)

Хлiбо-булочнi вироби,
Борошнянi кулiнарнi
вироби

З сиром твердим,
-сиром кисломолочним,
-яйцями,
-зеленню,
-IIрянощами
- переробленими бобовими,
-горiхами,
- насiнням,
-овочами,
-фруктами

TicTo на 100г
-не бiльше 5г цукрiв,
-не бiлъше 0,45г солi
Начинка на 100г
не бiльше 10 г цукрiв
Використовувати:
житн€,
таlабо_цiльнозернове
житне, пшеничне та
змiшане, або
безглютенове

Готовi страви Без харчових
концентратiв.
На 100 мл/г
-не бiльше 5г цукрiв,
-не бiльше 10г жи



Щодаток 10 Таблиця 1

Перелiк харчових продуктiв, якi заборонено реалiзувати у шкiльних
буфетах та торговельних апаратах, розмiщених у закладах освiти

Асортимент Вимоги
1 Кондитерськi вироби,

солодкi зерновi продукти
На 100 г
готового продукту:
-понад 10 г цукрiв;

2 Вироби з кремом,
вироби з морозивом,
харчовi концентрати

-J М'яснi продукти промислового та
кулiнарного виробництва

4 Рибнi продукти промислового та
кулiнарного виробництва

5 Проду*r, (в т.ч. снеки) На l00 г
готового продукту:
-понад 0,12 г солi;
-понад 10 г цукрiв;
З BMicToM:
- синтетичних барвникiв,
-ароматизаторiв (KpiM ванiлiну,
етил ванiлiну, ванiльного eкcTpalffy),
-пiдсолоджувачiв,
-пiдсилювачiв смаку,
-пiдсилювачiв аромату,
-KoHcepBaHTiB.

6 Продукти iз BMicToM частково
гiдрогенiзованих рослинних жирiв
(транс жирiв)

7 Непастеризоване молоко та молочнi
продукти, що виготовленi iз
непастеризованого молока

8 Непастеризованi соки
9 Консерви, KpiM пастеризованих

натур€lльних coKiB
10 Газованi напоi, солодкi газованi

напоi та енергетичнi напоi
11 Кава та KaBoBi напоТ
l2 Гриби
13 Продукцiя домашнього виробництва


