Опис харчового продукту

	1. Назва продукту, ідентифікаційні ознаки
	«Кури відварні порційні», «Плов з куркою», «Рагу з курки», «Курячий шніцель», «Курка, тушкована у соусі», «Фрикадельки з курки», «Биток курячий»______________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________



	2.Склад продукту
	М'ясо курей, морква, капуста, цибуля, сіль кухонна, сметана, томатний соус, олія, горошок , масло вершкове

	3.Структура виробу
	Твердий 

	4. Вимоги безпеки:

мікробіологічні характеристики
	Мікробіологічні показники: Згідно Постанови №139 від 07.11.2001 р.

Птиця варена, тушкована; Січені вироби з птиці (котлети, биточки); плови:

Патогенні організми, в т.ч. бактерії роду Salmonella  у 25 гр. продукту, віруси – не дозволено.

Кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів та факультативно анаеробних макроорганізмів, КУО в 1 гр. продукту, не більше ніж – 1х103, БГКП (колі форми) – у 1 гр. продукту – не дозволено, бактерії роду Proteus у 0,1 гр. – не допускається

	5. Вид оброблення
	Теплове оброблення

	6. Спосіб споживчого пакування
	Споживче та транспортне пакування при роздачі страв відсутнє

	7. Вид маркування
	Меню

	8. Умови та терміни зберігання
	Страви повинні мати температуру не нижче 650С, готові страви можуть зберігатися не більше 2-3 год.

	9. Спосіб реалізації, метод збуту
	Накладаються готові страви в чисті  тарілки

	10. Дані про передбачуваного споживача або специфічну групу споживачів
	Для дитячого харчування, крім тих, хто має алергічні реакції на інгредієнти страв

	11. Споживання
	Продукт, готовий до споживання


Опис харчового продукту

Страви з м’яса та м’ясних продуктів

	1. Назва продукту, ідентифікаційні ознаки
	 «Печеня по-домашньому», «Гуляш»,  «Тефтелі м’ясні в томатному соусі», «Рагу з м’яса та овочів», , «Бефстроганов»,  котлети, биточки, шніцелі, «Піджарка», «Плов з рису та м’яса»,  «Печінка в сметанному соусі», «Оладки з печінки»

____________________________________________________________________________

	2.Склад продукту
	М'ясо свинини, м’ясо з говядини, філе куряче, печінка, морква, капуста, цибуля, картопля, сіль кухонна, сметана, томатний соус, олія, горошок , масло вершкове, борошно__________________________


	3.Структура виробу
	Твердий 

	4. Вимоги безпеки:

мікробіологічні характеристики
	Мікробіологічні показники: Згідно Постанови №139 від 07.11.2001 р.

М'ясо варене, тушковане; Січені вироби з м’яса  (котлети, биточки); рагу:

Патогенні організми, в т.ч. бактерії роду Salmonella  у 25 гр. продукту, віруси – не дозволено.

Кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів та факультативно анаеробних макроорганізмів, КУО в 1 гр. продукту, не більше ніж – 1х103, БГКП (колі форми) – у 1 гр. продукту – не дозволено, бактерії роду Proteus у 0,1 гр. – не допускається

	5. Вид оброблення
	Теплове оброблення

	6. Спосіб споживчого пакування
	Споживче та транспортне пакування при роздачі страв відсутнє

	7. Вид маркування
	Меню

	8. Умови та терміни зберігання
	Страви повинні мати температуру не нижче 650С, готові страви можуть зберігатися не більше 2-3 год.

	9. Спосіб реалізації, метод збуту
	Накладаються готові страви в чисті  тарілки

	10. Дані про передбачуваного споживача або специфічну групу споживачів
	Для дитячого харчування, крім тих, хто має алергічні реакції на інгредієнти страв

	11. Споживання
	Продукт, готовий до споживання


Опис харчового продукту

Страви  з риби

	1. Назва продукту, ідентифікаційні ознаки
	 «Риба тушкована з овочами», «Риба смажена», «Котлети рибні смажені», «Биток рибний», «Ковбаски рибні», 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

	2.Склад продукту
	Риба, морква, цибуля, картопля, сіль кухонна, сметана, томатний соус, олія, масло вершкове, сало, сухарі, яйця __________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

	3.Структура виробу
	Твердий 

	4. Вимоги безпеки:

мікробіологічні характеристики
	Мікробіологічні показники: Згідно Постанови №139 від 07.11.2001 р. (Таблиця 1, р.7)

Риба запечена, тушкована, відварена, смажена, припущена; котлети, зрази,  шніцелі.

Патогенні організми, в т.ч. бактерії роду Salmonella  у 25 гр. продукту, віруси – не дозволено.

Кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів та факультативно анаеробних макроорганізмів, КУО в 1 гр. продукту, не більше ніж – 1х103,  БГКП (коліформи) – у 1 гр. продукту – не дозволено, бактерії роду Proteus у 0,1 гр. – не допускається, 

	5. Вид оброблення
	Теплове оброблення

	6. Спосіб споживчого пакування
	Споживче та транспортне пакування при роздачі страв відсутнє

	7. Вид маркування
	Меню

	8. Умови та терміни зберігання
	Страви повинні мати температуру не нижче 650С, готові страви можуть зберігатися не більше 2-3 год.

	9. Спосіб реалізації, метод збуту
	Накладаються готові страви в чисті тарілки

	10. Дані про передбачуваного споживача або специфічну групу споживачів
	Для дитячого харчування, крім тих, хто має алергічні реакції на інгредієнти страв

	11. Споживання
	Продукт, готовий до споживання


Опис харчового продукту

Страви із варених, тушкованих, смажених овочів

	1. Назва продукту, ідентифікаційні ознаки
	«Рагу із овочів», «Ікра бурякова», «Кабачки смажені», «Буряк припущений зі сметаною», «Ікра овочева», «Ікра баклажанна», «Ікра кабачкова», «Капуста тушкована»,   

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

	2.Склад продукту
	Морква, цибуля, картопля, помідори,  огірки , кабачки, баклажани, сметана, сіль кухонна, олія 

	3.Структура виробу
	Твердий 

	4. Вимоги безпеки:

мікробіологічні характеристики
	Мікробіологічні показники: Згідно Постанови №139 від 07.11.2001 р. (Таблиця 1, р.1, п. 1.1)

Патогенні організми, в т.ч. бактерії роду Salmonella  у 25 гр. продукту, віруси – не дозволено.

Загальна кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів та факультативно анаеробних макроорганізмів, КУО в 1 гр. продукту, не більше ніж – 5х103 ,  БГКП (коліформи) – у 0,1 гр. продукту – не дозволено, бактерії роду Proteus у 0,1 гр. – не допускається, 

	5. Вид оброблення
	Теплове оброблення

	6. Спосіб споживчого пакування
	Споживче та транспортне пакування при роздачі страв відсутнє

	7. Вид маркування
	Меню

	8. Умови та терміни зберігання
	Готові страви можуть зберігатися не більше 2-3 год.

	9. Спосіб реалізації, метод збуту
	Накладаються готові страви в чисті дитячі тарілки

	10. Дані про передбачуваного споживача або специфічну групу споживачів
	Для дитячого харчування, крім тих, хто має алергічні реакції на інгредієнти страв

	11. Споживання
	Продукт, готовий до споживання


Опис харчового продукту

Супи гарячі

	1. Назва продукту, ідентифікаційні ознаки
	 «Суп овочевий», «Борщ Український», «Борщ із картоплею,капустою та сметаною» , «Суп гороховий» , «Розсольник «Ленінградський», «Суп з макаронними виробами, «Суп український з галушками»,, «Суп картопляний з гречаною крупою», «Суп з крупою та томатом»______________________________
_________________________________________________________________________________________

	виробами 2.Склад продукту
	 морква, горох, цибуля, картопля, помідори, квасоля,  капуста , буряк, кабачки, сметана, сіль кухонна, олія, масло вершкове, зелень, борошно, корінь петрушки, вода, цукор, пшоно гречана крупа,макаронні вироби, рис, томатна паста, 

	3.Структура виробу
	Рідкий

	4. Вимоги безпеки:

мікробіологічні характеристики
	Мікробіологічні показники: Згідно Постанови №139 від 07.11.2001 р. (Таблиця 1, р.2, п. 2.1 – 2.4)

Патогенні організми, в т.ч. бактерії роду Salmonella  у 25 гр. продукту, віруси – не дозволено.

Загальна кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів та факультативно анаеробних макроорганізмів, КУО в 1 гр. продукту, не більше ніж – 5х102 ,  БГКП (коліформи) – у 1,0 гр. продукту – не дозволено, бактерії роду Proteus у 1,0 гр. – не допускається, 

	5. Вид оброблення
	Теплове оброблення

	6. Спосіб споживчого пакування
	Споживче та транспортне пакування при роздачі страв відсутнє

	7. Вид маркування
	Меню

	8. Умови та терміни зберігання
	Готові страви можуть зберігатися не більше 2-3 год.

	9. Спосіб реалізації, метод збуту
	Накладаються готові страви в  чисті    тарілки

	10. Дані про передбачуваного споживача або специфічну групу споживачів
	Для дитячого харчування, крім тих, хто має алергічні реакції на інгредієнти страв

	11. Споживання
	Продукт, готовий до споживання


Опис харчового продукту

Страви з яєць

	1. Назва продукту, ідентифікаційні ознаки
	Яйця варені, «Омлет натуральний»», ________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

	2.Склад продукту
	Яйця, масло вершкове, помідори,  сіль, молоко,  

	3.Структура виробу
	Твердий

	4. Вимоги безпеки:

мікробіологічні характеристики
	Мікробіологічні показники: Згідно Постанови №139 від 07.11.2001 р. (Таблиця 1, р.5, п. 5.1 – 5.2)

Патогенні організми, в т.ч. бактерії роду Salmonella  у 25 гр. продукту, віруси – не дозволено.

Загальна кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів та факультативно анаеробних макроорганізмів, КУО в 1 гр. продукту, не більше ніж – 1х102 , 1х103  БГКП (коліформи) – у 1,0 гр. продукту – не дозволено, бактерії роду Proteus у 1,0 гр. – не допускається, 

	5. Вид оброблення
	Теплове оброблення

	6. Спосіб споживчого пакування
	Споживче та транспортне пакування при роздачі страв відсутнє

	7. Вид маркування
	Меню

	8. Умови та терміни зберігання
	Готові страви можуть зберігатися не більше 2-3 год.

	9. Спосіб реалізації, метод збуту
	Накладаються готові страви в чисті  тарілки

	10. Дані про передбачуваного споживача або специфічну групу споживачів
	Для дитячого харчування, крім тих, хто має алергічні реакції на інгредієнти страв

	11. Споживання
	Продукт, готовий до споживання


Опис харчового продукту

Страви із сиру

	1. Назва продукту, ідентифікаційні ознаки
	 «Запіканка сирна», «Сирники»  _________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

	2.Склад продукту
	Яйця, сир кисломолочний, масло вершкове,  борошно

	3.Структура виробу
	Твердий

	4. Вимоги безпеки:

мікробіологічні характеристики
	Мікробіологічні показники: Згідно Постанови №139 від 07.11.2001 р. (Таблиця 1, р.6, п. 6.1 – 6.2)

Патогенні організми, в т.ч. бактерії роду Salmonella  у 25 гр. продукту, віруси – не дозволено.

Загальна кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів та факультативно анаеробних макроорганізмів, КУО в 1 гр. продукту, не більше ніж – 5х102 , 1х103  БГКП (коліформи) – у 1,0 гр. продукту – не дозволено, бактерії роду Proteus у 1,0 гр. – не допускається, 

	5. Вид оброблення
	Теплове оброблення

	6. Спосіб споживчого пакування
	Споживче та транспортне пакування при роздачі страв відсутнє

	7. Вид маркування
	Меню

	8. Умови та терміни зберігання
	Готові страви можуть зберігатися не більше 2-3 год.

	9. Спосіб реалізації, метод збуту
	Накладаються готові страви в чисті тарілки

	10. Дані про передбачуваного споживача або специфічну групу споживачів
	Для дитячого харчування, крім тих, хто має алергічні реакції на інгредієнти страв

	11. Споживання
	Продукт, готовий до споживання


