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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТУРЫ - ГОРЯЧИЕ 

НАПИТКИ 
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ БЕЗ САХАРА; 

Номер рецептуры: 54-1гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка.  

Чай разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,2 0 0,1 1,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-2гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка, сахар.  

Чай разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с сахаром. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,2 0 6,5 26,8

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,04 0,7 20,8 4,5 3,8 7,2 0,73 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-3гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка, сахар.  

Чай разливают по стаканам и добавляют подготовленный и нарезанный кружочками лимон.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: Вкус и запах - свойственные чаю с сахаром и лимоном. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

лимон 7,5 7 0,1 0 0,2 1,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 195 195 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 6,7 27,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

лимон 0 0 0,08 0 1,12 0,6 9,47 2,5 0,7 1,3 0,04 0 0,02 0,7

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,38 0 1,16 1,3 30,2 6,9 4,6 8,5 0,77 0 0,02 0,7

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С МОЛОКОМ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-4гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка, сахар и 

горячее кипяченное молоко. Чай разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с молоком и сахаром. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

молоко 50 50 1,4 1,1 2,2 24,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 150 150 0 0 0 0

Выход: 200 1,6 1,1 8,7 50,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

молоко 0,01 0,06 6,6 0 0,26 19 60,6 53 6,1 39 0,04 4,5 0,88 10

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,01 0,07 6,9 0 0,3 20 81,3 57 9,9 46 0,77 4,5 0,88 10

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ОБЛЕПИХОЙ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-5гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды и сахар, доводят до 

кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

облепиха 12,8 12 0,1 0,6 0,6 8,2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 185 185 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,6 7,1 35

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

облепиха 0 0 18 0 9,6 0,4 19,2 2,3 3,1 0,9 0,15 0,1 0,1 1,4

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 18,3 0 9,64 1 40 6,8 7 8,1 0,88 0,1 0,1 1,4

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ СО СМОРОДИНОЙ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-6гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды и сахар, доводят до 

кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

смородина черная 12,8 12 0,1 0 0,8 4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 185 185 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 7,3 30,8

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

смородина черная 0 0 1,22 0 9,6 2,9 34,9 3,8 3,2 3,5 0,14 0,1 0,12 2

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 1,52 0 9,64 3,6 55,6 8,3 7,1 11 0,87 0,1 0,12 2

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С МАЛИНОЙ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-7гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды и сахар, доводят до 

кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

малина 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 185 185 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 7,4 31,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

малина 0 0 2,38 0 1,2 0,9 22,3 4,2 2,3 3,9 0,13 0 0,02 0,4

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 2,68 0 1,24 1,6 43,1 8,7 6,1 11 0,86 0 0,02 0,4

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЧЕРНИКОЙ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-8гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды и сахар, доводят до 

кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

черника 12,8 12 0,1 0,1 0,8 4,4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 185 185 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 7,3 31,2

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

черника 0 0 0 0 0,48 0,6 5,08 1,7 0,6 1,4 0,07 1,3 0,01 8,9

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,52 1,2 25,8 6,2 4,5 8,5 0,8 1,3 0,01 8,9

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С БРУСНИКОЙ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-9гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды и сахар, доводят до 

кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

брусника 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 185 185 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 7,4 31,2

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

брусника 0 0 0,58 0 0,72 0,6 8,96 2,6 0,7 1,7 0,04 0 0 0

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,88 0 0,76 1,3 29,7 7,1 4,6 8,9 0,77 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С КЛЮКВОЙ И САХАРОМ; 

Номер рецептуры: 54-10гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды и сахар, доводят до 

кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

клюква 12,8 12 0,1 0 0,4 2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 185 185 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 6,9 28,8

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

клюква 0 0 0 0 0,72 0,1 11,9 1,5 1,6 1,2 0,06 0 0,01 1,2

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,76 0,8 32,6 6 5,4 8,3 0,79 0 0,01 1,2

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)



202 

Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-11гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют мед и предварительно 

процеженный заваренный чай. 

Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с медом. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 7,4 30,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,04 1,4 23,6 5,6 4,1 8,8 0,78 0,2 0 10

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-12гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут. В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют мед и 

предварительно процеженный заваренный чай. Чай разливают по стаканам и добавляют 

нарезанный лимон.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные чаю с медом и лимоном. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

лимон 7,5 7 0,1 0 0,2 1,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0 7,6 32

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

лимон 0 0 0,08 0 1,12 0,6 9,47 2,5 0,7 1,3 0,04 0 0,02 0,7

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,38 0 1,16 2 33 8,1 4,8 10 0,82 0,2 0,02 11

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ОБЛЕПИХОЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-13гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с медом и ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

облепиха 12,8 12 0,1 0,6 0,6 8,2

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0,6 8 39,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

облепиха 0 0 18 0 9,6 0,4 19,2 2,3 3,1 0,9 0,15 0,1 0,1 1,4

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 18,3 0 9,64 1,7 42,8 7,9 7,2 9,7 0,93 0,3 0,1 11

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ СО СМОРОДИНОЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-14гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с медом и ягодами. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

смородина черная 12,8 12 0,1 0 0,8 4

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0 8,2 34,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

смородина черная 0 0 1,22 0 9,6 2,9 34,9 3,8 3,2 3,5 0,14 0,1 0,12 2

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 1,52 0 9,64 4,3 58,4 9,4 7,3 12 0,92 0,3 0,12 12

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С МАЛИНОЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-15гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с медом и ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

малина 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,5

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0,1 8,3 35,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

малина 0 0 2,38 0 1,2 0,9 22,3 4,2 2,3 3,9 0,13 0 0,02 0,4

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 2,68 0 1,24 2,3 45,9 9,8 6,4 13 0,91 0,2 0,02 10

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЧЕРНИКОЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-16гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с медом и ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

черника 12,8 12 0,1 0,1 0,8 4,4

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0,1 8,2 35,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

черника 0 0 0 0 0,48 0,6 5,08 1,7 0,6 1,4 0,07 1,3 0,01 8,9

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,52 1,9 28,7 7,3 4,7 10 0,85 1,5 0,01 19

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С БРУСНИКОЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-17гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с медом и ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

брусника 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0,1 8,3 35,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

брусника 0 0 0,58 0 0,72 0,6 8,96 2,6 0,7 1,7 0,04 0 0 0

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,88 0 0,76 2 32,5 8,2 4,8 10 0,82 0,2 0 10

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С КЛЮКВОЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-18гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: Вкус и запах - свойственные чаю с медом и ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

клюква 12,8 12 0,1 0 0,4 2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0 7,8 32,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

клюква 0 0 0 0 0,72 0,1 11,9 1,5 1,6 1,2 0,06 0 0,01 1,2

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,76 1,5 35,4 7,1 5,7 9,9 0,84 0,2 0,01 11

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ ФРУКТОВЫЙ С ВИШНЕЙ, МАЛИНОЙ И ЯБЛОКАМИ; 

Номер рецептуры: 54-19гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, косточки, моют 

кипяченой водой.  

Яблоки моют, очищают от кожуры, удаляют семенное гнездо и нарезают мелкими ломтиками. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, яблоки и сахар, доводят 

до кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. Разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами и яблоком. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

вишня 6,4 6 0 0 0,6 2,6

яблоко 6,8 6 0 0 0,5 2,4

малина 6,4 6 0 0 0,5 2,2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,2 0 1,7 8,6

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

вишня 0 0 0,61 0 0,36 0,9 12,8 2 1,4 1,6 0,03 0,1 0,01 0,8

яблоко 0 0 0,18 0 0,24 1,2 13,8 0,8 0,5 0,6 0,11 0,1 0,02 0,5

малина 0 0 1,19 0 0,6 0,5 11,2 2,1 1,2 1,9 0,06 0 0,01 0,2

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 2,28 0 1,24 3,2 58,3 9,3 6,8 11 0,91 0,3 0,04 1,4

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ГРУШЕЙ И АПЕСЛЬСИНОМ;  

Номер рецептуры: 54-20гн-2020(от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Апельсины моют, очищают, нарезают ломтиками.  

Груши моют, очищают от кожуры, удаляют семенное гнездо и нарезают мелкими ломтиками. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут. В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют груши 

и апельсины, доводят до кипения, добавляют предварительно процеженный заваренный чай. 

Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с апельсином и грушей. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

апельсин 14,7 10 0,1 0 0,7 3,4

груша 11,3 10 0 0 0,9 4,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 180 180 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 1,7 8,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

апельсин 0 0 0,48 0 2,4 1 16,4 3 1,1 2 0,03 0,2 0,04 1,7

груша 0 0 0,12 0 0,2 1,1 12,9 1,7 1 1,4 0,2 0,1 0,01 1

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,9 0 2,64 2,7 49,8 9 6 11 0,94 0,3 0,05 2,7

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАКАО С МОЛОКОМ;  

Номер рецептуры: 54-21гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в 

однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной 

кипяток и доводят до кипения.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные какао с сахаром. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

какао-порошок 5 5 1,1 0,7 0,5 12,4

молоко 130 130 3,5 2,9 5,7 62,6

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 80 80 0 0 0 0

Выход: 200 4,6 3,6 12,6 100,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

какао-порошок 0 0,01 0,09 0 0 0,5 62,6 5,6 18 28 0,96 0 0 12

молоко 0,04 0,16 17,2 0 0,68 49 158 137 16 102 0,11 12 2,29 26

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,04 0,17 17,3 0 0,68 50 220 143 34 130 1,09 12 2,29 38

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАКАО С МОЛОКОМ СГУЩЕННЫМ; 

Номер рецептуры: 54-22гн-2020 (от 7 до 11 лет)  

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в 

однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают сгущенное молоко, остальной 

кипяток и доводят до кипения.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные какао с сахаром. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

какао-порошок 4 4 0,9 0,5 0,4 9,9

молоко сгущенное с сахаром 38 38 2,6 2,8 19,2 112,6

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

вода 175,5 175,5 0 0 0 0

Выход: 200 3,5 3,3 22,3 133,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

какао-порошок 0 0,01 0,07 0 0 0,4 50,1 4,5 15 23 0,77 0 0 9,8

молоко сгущенное с сахаром 0,02 0,12 10,7 0 0,15 38 115 103 11 72 0,07 2,7 1 13

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,02 0,13 10,8 0 0,15 38 165 107 26 95 0,85 2,7 1 23

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ; 

Номер рецептуры: 54-23гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Воду доводят до кипения, добавляют кофейный напиток. Дают отстояться в течение 5 минут, 

процеживают, добавляют сахар, горячее молоко и вновь доводят до кипения.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Вкус и запах - свойственные кофейному напитку с молоком и сахаром. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

кофейный напиток 5 5 1,1 0,7 0,5 12,4

молоко 100 100 2,7 2,2 4,4 48,2

сахар-песок 7 7 0 0 6,4 25,4

вода 120 120 0 0 0 0

Выход: 200 3,8 2,9 11,3 86

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

кофейный напиток 0 0,01 0,09 0 0 0,5 62,6 5,6 18 28 0,96 0 0 0

молоко 0,03 0,12 13,2 0 0,52 38 121 106 12 78 0,09 9 1,76 20

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,17 0,1 0 0 0,02 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,03 0,13 13,3 0 0,52 39 184 111 31 107 1,07 9 1,76 20

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ ЗЕЛЕНЫЙ С СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-24гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка. 

Чай разливают по стаканам и добавляют порционно сироп. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

чай зеленый листовой 1 1 0,2 0 0,1 1

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,2 0 1,6 6,8

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

чай зеленый листовой 0 0,01 0 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-25гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка.  

Чай разливают по стаканам и добавляют порционно сироп.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,2 0 1,6 7,2

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С МОЛОКОМ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-26гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка и горячее 

кипяченное молоко. Чай разливают по стаканам и добавляют порционно сироп.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с молоком. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

молоко 50 50 1,4 1,1 2,2 24,1

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

вода 150 150 0 0 0 0

Выход: 200 1,6 1,1 3,8 31,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

молоко 0,01 0,06 6,6 0 0,26 19 60,6 53 6,1 39 0,04 4,5 0,88 10

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,01 0,07 6,9 0 0,3 20 81,2 57 9,9 46 0,75 4,5 0,88 10

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-27гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом  

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Лимоны перебирают, моют, нарезают ломтиками.  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка.  

Разливают по стаканам, порционно добавляют сироп и лимон.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с лимоном.  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

лимон 7,5 7 0,1 0 0,2 1,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 1,8 8,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

лимон 0 0 0,08 0 1,12 0,6 9,47 2,5 0,7 1,3 0,04 0 0,02 0,7

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,38 0 1,16 1,2 30,1 6,8 4,6 8,5 0,75 0 0,02 0,7

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ОБЛЕПИХОЙ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-28гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

облепиха 12,8 12 0,1 0,6 0,6 8,2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,6 2,2 15,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

облепиха 0 0 18 0 9,6 0,4 19,2 2,3 3,1 0,9 0,15 0,1 0,1 1,4

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 18,3 0 9,64 1 39,8 6,7 7 8,1 0,86 0,1 0,1 1,4

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ СО СМОРОДИНОЙ И СИРОПОМ СТЕВИИ;  

Номер рецептуры: 54-29гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

смородина черная 12,8 12 0,1 0 0,8 4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 2,4 11,2

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

смородина черная 0 0 1,22 0 9,6 2,9 34,9 3,8 3,2 3,5 0,14 0,1 0,12 2

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 1,52 0 9,64 3,5 55,4 8,2 7,1 11 0,85 0,1 0,12 2

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С МАЛИНОЙ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-30гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

малина 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 2,5 11,7

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

малина 0 0 2,38 0 1,2 0,9 22,3 4,2 2,3 3,9 0,13 0 0,02 0,4

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 2,68 0 1,24 1,5 42,9 8,6 6,1 11 0,84 0 0,02 0,4

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЧЕРНИКОЙ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-31гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

черника 12,8 12 0,1 0,1 0,8 4,4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 2,4 11,6

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

черника 0 0 0 0 0,48 0,6 5,08 1,7 0,6 1,4 0,07 1,3 0,01 8,9

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,52 1,2 25,7 6,1 4,5 8,5 0,78 1,3 0,01 8,9

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С БРУСНИКОЙ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-32гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

брусника 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 2,5 11,6

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

брусника 0 0 0,58 0 0,72 0,6 8,96 2,6 0,7 1,7 0,04 0 0 0

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,88 0 0,76 1,3 29,5 7 4,6 8,9 0,75 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С КЛЮКВОЙ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-33гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

клюква 12,8 12 0,1 0 0,4 2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 2 9,2

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

клюква 0 0 0 0 0,72 0,1 11,9 1,5 1,6 1,2 0,06 0 0,01 1,2

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,76 0,7 32,4 5,8 5,4 8,3 0,77 0 0,01 1,2

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ ФРУКТОВЫЙ С ЯБЛОКОМ И СИРОПОМ СТЕВИИ; 

Номер рецептуры: 54-34гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Яблоки моют, очищают от кожуры, удаляют семенное гнездо и нарезают мелкими ломтиками. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической 

картой, настаивают 5-10 минут, затем процеживают, добавляют яблоки и оставшийся объем 

кипятка, настаивают не менее 5 минут, разливают по стаканам, порционно добавляют сироп. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: Вкус и запах - свойственные чаю с яблоком 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

яблоко 13,6 12 0 0 1,1 4,8

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп на стевии 5 5 0 0 1,5 5,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,2 0 2,7 12

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

яблоко 0 0 0,36 0 0,48 2,4 27,7 1,7 0,9 1,2 0,23 0,2 0,03 1

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп на стевии 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,66 0 0,52 3 48,3 6,1 4,8 8,3 0,94 0,2 0,03 1

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)



226 

Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ И МАЛИНОВЫМ СИРОПОМ НА ФРУКТОЗЕ; 

Номер рецептуры: 54-35гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Лимоны перебирают, моют, нарезают ломтиками.  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка. 

Разливают по стаканам, порционно добавляют сироп и лимон.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с лимоном. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

лимон 7,5 7 0,1 0 0,2 1,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп малина на фруктозе 5 5 0 0 3 11,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 3,3 14,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

лимон 0 0 0,08 0 1,12 0,6 9,47 2,5 0,7 1,3 0,04 0 0,02 0,7

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп малина на фруктозе 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,38 0 1,16 1,2 30,1 6,8 4,6 8,5 0,75 0 0,02 0,7

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)



227 

Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ И БРУСНИЧНЫМ СИРОПОМ НА ФРУКТОЗЕ; 

Номер рецептуры: 54-36гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Лимоны перебирают, моют, нарезают ломтиками.  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка.  

Разливают по стаканам, порционно добавляют сироп и лимон.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с лимоном. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

лимон 7,5 7 0,1 0 0,2 1,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп брусника на фруктозе 5 5 0 0 2,3 9,3

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 2,6 11,8

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

лимон 0 0 0,08 0 1,12 0,6 9,47 2,5 0,7 1,3 0,04 0 0,02 0,7

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп брусника на фруктозе 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,38 0 1,16 1,2 30,1 6,8 4,6 8,5 0,75 0 0,02 0,7

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ОБЛЕПИХОЙ И ОБЛЕПИХОВЫМ СИРОПОМ НА ФРУКТОЗЕ; 

Номер рецептуры: 54-37гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

облепиха 12,8 12 0,1 0,6 0,6 8,2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп облепиха на фруктозе 5 5 0 0 2,9 11,5

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,6 3,6 21,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

облепиха 0 0 18 0 9,6 0,4 19,2 2,3 3,1 0,9 0,15 0,1 0,1 1,4

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп облепиха на фруктозе 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 18,3 0 9,64 1 39,8 6,7 7 8,1 0,86 0,1 0,1 1,4

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С МАЛИНОЙ И МАЛИНОВЫМ СИРОПОМ НА ФРУКТОЗЕ; 

Номер рецептуры: 54-38гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

малина 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп малина на фруктозе 5 5 0 0 3 11,8

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 4 17,7

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

малина 0 0 2,38 0 1,2 0,9 22,3 4,2 2,3 3,9 0,13 0 0,02 0,4

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп малина на фруктозе 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 2,68 0 1,24 1,5 42,9 8,6 6,1 11 0,84 0 0,02 0,4

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЧЕРНИКОЙ И ЧЕРНИЧНЫМ СИРОПОМ НА ФРУКТОЗЕ; 

Номер рецептуры: 54-39гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

черника 12,8 12 0,1 0,1 0,8 4,4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп черника на фруктозе 5 5 0 0 2,3 9,1

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 3,2 14,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

черника 0 0 0 0 0,48 0,6 5,08 1,7 0,6 1,4 0,07 1,3 0,01 8,9

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп черника на фруктозе 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,52 1,2 25,7 6,1 4,5 8,5 0,78 1,3 0,01 8,9

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С БРУСНИКОЙ И БРУСНИЧНЫМ СИРОПОМ НА ФРУКТОЗЕ; 

Номер рецептуры: 54-40гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом  

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

брусника 12,8 12 0,1 0,1 0,9 4,4

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп брусника на фруктозе 5 5 0 0 2,3 9,3

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0,1 3,3 15,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

брусника 0 0 0,58 0 0,72 0,6 8,96 2,6 0,7 1,7 0,04 0 0 0

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп брусника на фруктозе 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,88 0 0,76 1,3 29,5 7 4,6 8,9 0,75 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С КЛЮКВЕННЫМ СИРОПОМ НА СОРБИТЕ; 

Номер рецептуры: 54-41гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют предварительно процеженный 

заваренный чай и сироп. Разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с клюквой. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп клюква на сорбите 5 5 0 0 2,6 10,6

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,2 0 2,7 12

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп клюква на сорбите 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ И КЛЮКВЕННЫМ СИРОПОМ НА СОРБИТЕ; 

Номер рецептуры: 54-42гн-2020 (от 7 до 11 лет) – для детей с сахарным диабетом  

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Лимоны перебирают, моют, нарезают ломтиками.  

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют предварительно процеженный 

заваренный чай. Разливают по стаканам, порционно добавляют сироп и лимон. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с лимоном. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

лимон 7,5 7 0,1 0 0,2 1,1

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

сироп клюква на сорбите 5 5 0 0 2,6 10,6

вода 190 190 0 0 0 0

Выход: 200 0,3 0 2,9 13,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

лимон 0 0 0,08 0 1,12 0,6 9,47 2,5 0,7 1,3 0,04 0 0,02 0,7

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

сироп клюква на сорбите 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 0,38 0 1,16 1,2 30,1 6,8 4,6 8,5 0,75 0 0,02 0,7

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ВИШНЕЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-43гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, косточки, моют 

кипяченой водой. Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного 

технологической картой, настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с вишней и медом. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

вишня 12,7 12 0,1 0 1,2 5,2

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

мед пчелиный 10 10 0,1 0 7,3 29,5

вода 220 220 0 0 0 0

Выход: 200 0,4 0 8,6 36,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

вишня 0 0 1,22 0 0,72 1,8 25,5 3,9 2,7 3,1 0,05 0,2 0,01 1,6

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,8 2,99 1,2 0,3 1,6 0,07 0,2 0 10

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 1,52 0 0,76 3,2 49,1 9,5 6,8 12 0,83 0,4 0,01 12

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С ЧЕРНОЙ СМОРОДИНОЙ, ОБЛЕПИХОЙ И МЕДОМ; 

Номер рецептуры: 54-44гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Ягоды (свежемороженые или свежие) перебирают, удаляют плодоножки, моют кипяченой водой. 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут.  

В кипящую воду (в объеме 50% от предусмотренного) добавляют ягоды, доводят до кипения, 

добавляют предварительно процеженный заваренный чай и мед. Разливают по стаканам. 

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с ягодами и медом. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

облепиха 8 7,5 0,1 0,4 0,4 5,1

смородина черная 8 7,5 0,1 0 0,5 2,5

чай черный байховый 1 1 0,2 0 0,1 1,4

мед пчелиный 12 12 0,1 0 8,8 35,4

вода 220 220 0 0 0 0

Выход: 200 0,5 0,4 9,8 44,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

облепиха 0 0 11,3 0 6 0,2 12 1,5 2 0,6 0,09 0,1 0,06 0,9

смородина черная 0 0 0,76 0 6 1,8 21,8 2,4 2 2,2 0,08 0,1 0,07 1,3

чай черный байховый 0 0,01 0,3 0 0,04 0,6 20,6 4,4 3,8 7,2 0,71 0 0 0

мед пчелиный 0 0 0 0 0 0,9 3,59 1,5 0,3 1,9 0,08 0,2 0 12

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0,01 12,3 0 12 3,6 58 9,7 8,1 12 0,96 0,4 0,13 14

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

ЧАЙ С САХАРОМ (ВАРИАНТ 2); 

Номер рецептуры: 54-45гн-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Заварку заливают кипятком в объеме 50% от объема, предусмотренного технологической картой, 

настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют оставшийся объем кипятка, сахар. 

Чай разливают по стаканам.  

Температура подачи: 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Вкус и запах - свойственные чаю с сахаром. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

чай черный байховый 0,6 0,6 0,1 0 0 0,8

сахар-песок 5,7 5,7 0 0 5,1 20,6

вода 200 200 0 0 0 0

Выход: 200 0,1 0 5,1 21,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

чай черный байховый 0 0 0,17 0 0,02 0,4 11,7 2,5 2,2 4,1 0,41 0 0 0

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,14 0,1 0 0 0,01 0 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0 0 0,17 0 0,02 0,4 11,9 2,6 2,2 4,1 0,42 0 0 0

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)


