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[bookmark: 12]1.5. Раціони харчування розробляються відповідно до норм середньодобового набору продуктів харчування на одного хворого у закладах охорони здоров'я, наведених у додатку 1 до цієї Інструкції.
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[bookmark: 26]2.7. Виписка продуктів до кухні здійснюється на основі меню-розкладки, яке щодня складається сестрою медичною з дієтичного харчування під керівництвом лікаря-дієтолога (або іншого лікаря-спеціаліста, призначеного відповідальним за лікувальне харчування) за участі завідувача виробництва (шеф-кухаря) і бухгалтера.
[bookmark: 27]2.8. Меню-розкладка складається з урахуванням встановлених норм харчування для закладу охорони здоров'я, щодня затверджується головним лікарем закладу і підписується лікарем-дієтологом, бухгалтером, завідувачем виробництва (шеф-кухарем, кухарем).
[bookmark: 28]2.9. Закладання продуктів у ємності для приготування їжі відбувається у присутності сестри медичної з дієтичного харчування. Попередньо продукти зважують незалежно від того, чи були вони отримані за вагою зі складу (комори). Щомісяця закладання харчових продуктів контролюється адміністрацією ЗОЗ.
[bookmark: 29]2.10. Вага порцій готових страв має відповідати нормам виходу готової продукції. Не рідше одного разу на місяць адміністрацією разом із сестрою медичною з дієтичного харчування перевіряється вага та кількість готових страв у відділеннях ЗОЗ.
[bookmark: 30]2.11. Видача відділенням раціонів харчування відбувається на підставі відомості обліку відпуску відділенням раціонів харчування для хворих, яка заповнюється медичною сестрою з дієтичного харчування в трьох примірниках.
[bookmark: 31]2.12. На кожну страву, приготовану в закладі охорони здоров'я, повинна бути складена картка-розкладка у трьох примірниках: перший зберігається у бухгалтерії, другий - у завідувача виробництва (шеф-кухаря, кухаря), третій - у медичної сестри з дієтичного харчування.
[bookmark: 32]2.13. При приготуванні лікувального харчування підприємством громадського харчування порядок надання послуг із харчування хворих і розрахунків між підприємством громадського харчування та ЗОЗ здійснюється відповідно до договору.
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[bookmark: 34]3.1. Перевірка готової їжі перед відправкою до відділення проводиться черговим лікарем, а також лікарем-дієтологом і періодично головним лікарем ЗОЗ в різний час і незалежно від проби, яка проводиться черговим лікарем.
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[bookmark: 37]Об'єм перших страв встановлюється на основі даних про ємність посуду для приготування їжі й кількість замовлених порцій; вага других страв (каші, пудинги тощо) визначається шляхом зважування всієї кількості в загальному посуді з відніманням ваги тари і визначення таким чином ваги однієї порції; з порційних других страв (котлети, битки, м'ясо шматком тощо) зважується 10 порцій окремо і встановлюється рівномірність розподілу та середня вага однієї порції;
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[bookmark: 39]3.3. Результати проби їжі записуються за кожною стравою в меню-розкладку, а загальна оцінка - в журнал готової їжі.
[bookmark: 40]3.4. Відбір готових страв для лабораторного аналізу з метою визначення хімічного складу і калорійності здійснюється у плановому порядку і повинен проводитися у місцях приготування, зберігання або вживання їжі в присутності уповноваженого головним лікарем представника ЗОЗ.
[bookmark: 41]Відбору не підлягають страви, приготовані з промислових виробів (ковбаса, сир, сосиски тощо), а також такі страви, щодо яких можна обійтися показником ваги (курка шматком тощо). На дослідження відбираються окремі страви різних дієт або повний обід (сніданок або вечеря) тієї чи іншої дієти, причому з цією метою відбираються середні за вагою порції.
[bookmark: 42]3.5. З метою контролю за якістю та безпечністю приготованої їжі відбираються добові проби страв та кулінарних виробів в окремі герметично закриті промарковані стерильні ємності на строк не менше 48 годин (з моменту закладання на зберігання) в холодильнику при температурі +2 ... +6° C.
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	[bookmark: 199]- " -
	[bookmark: 200]1
	[bookmark: 201]Зелений горошок свіжий, заморожений
	[bookmark: 202]0,71
	[bookmark: 203]- " -

	[bookmark: 204]Зелень кропу, петрушки, селери свіжа
	[bookmark: 205]1
	[bookmark: 206]Зелень кропу, петрушки, селери гілочками солона (зі зменшенням закладки солі в рецептурі на 0,29 кг)
	[bookmark: 207]1
	[bookmark: 208]Для ароматизації бульйонів, супів, соусів

	[bookmark: 209]- " -
	[bookmark: 210]1
	[bookmark: 211]Зелень кропу, петрушки, селери подрібнена солона (зі зменшенням закладки солі в рецептурі на 0,22 кг)
	[bookmark: 212]0,76
	[bookmark: 213]- " -

	[bookmark: 214]Корінь пастернаку, петрушка, селера, кореневі свіжі
	[bookmark: 215]1
	[bookmark: 216]Білий корінь петрушки, селери і пастернаку сушені
	[bookmark: 217]0,15
	[bookmark: 218]У супах, соусах, при тушкуванні м'яса

	[bookmark: 219]Щавель свіжий
	[bookmark: 220]1
	[bookmark: 221]Пюре зі щавлю (консерви)
	[bookmark: 222]0,4
	[bookmark: 223]У супах з використанням щавлю

	[bookmark: 224]Шпинат свіжий
	[bookmark: 225]1
	[bookmark: 226]Пюре зі шпинату
	[bookmark: 227]0,4
	[bookmark: 228]У супах з використанням шпинату, в овочевих стравах

	[bookmark: 229]Помідори (томати) свіжі
	[bookmark: 230]1
	[bookmark: 231]Томатне пюре з вмістом сухих речовин 12 %
	[bookmark: 232]0,46
	[bookmark: 233]У супах, соусах і при тушкуванні овочів

	[bookmark: 234]- " -
	[bookmark: 235]1
	[bookmark: 236]Томатне пюре з вмістом сухих речовин 15 %
	[bookmark: 237]0,37
	[bookmark: 238]- " -

	[bookmark: 239]- " -
	[bookmark: 240]1
	[bookmark: 241]Сік томатний натуральний
	[bookmark: 242]1,22
	[bookmark: 243]- " -

	[bookmark: 244]Помідори (томати) свіжі
	[bookmark: 245]1
	[bookmark: 246]Консерви. Томати натуральні цілі (плоди округлої форми)
	[bookmark: 247]1,7
	[bookmark: 248]У холодних стравах і гарнірах

	[bookmark: 249]- " -
	[bookmark: 250]1
	[bookmark: 251]Консерви. Томати натуральні цілі (сливовидні плоди)
	[bookmark: 252]1,42
	[bookmark: 253]- " -

	[bookmark: 254]Цибуля-порей свіжа
	[bookmark: 255]1
	[bookmark: 256]Цибуля зелена свіжа
	[bookmark: 257]0,95
	[bookmark: 258]У супах, холодних стравах, гарнірах, стравах з овочів

	[bookmark: 259]Томатне пюре з вмістом сухих речовин 12 %
	[bookmark: 260]1
	[bookmark: 261]Сік томатний натуральний
	[bookmark: 262]2,66
	[bookmark: 263]У супах, соусах і при тушкуванні м'яса, риби, овочів

	[bookmark: 264]- " -
	[bookmark: 265]1
	[bookmark: 266]Томатне пюре з вмістом сухих речовин 15 %
	[bookmark: 267]0,8
	[bookmark: 268]- " -

	[bookmark: 269]- " -
	[bookmark: 270]1
	[bookmark: 271]Томатна паста з вмістом сухих речовин 25 - 30 %
	[bookmark: 272]0,4
	[bookmark: 273]- " -

	[bookmark: 274]Томатне пюре з вмістом сухих речовин 12 %
	[bookmark: 275]1
	[bookmark: 276]Томатна паста з вмістом сухих речовин 35 - 40 %
	[bookmark: 277]0,3
	[bookmark: 278]- " -

	[bookmark: 279]- " -
	[bookmark: 280]1
	[bookmark: 281]Томатна паста солона з вмістом сухих речовин 37 % (зі зменшенням закладки солі в рецептурі на 0,03 кг)
	[bookmark: 282]0,3
	[bookmark: 283]- " -

	[bookmark: 284]Яблука свіжі
	[bookmark: 285]1
	[bookmark: 286]Яблука цілі, половинками, четвертинками (бланшовані в цукровому сиропі) швидкозаморожені
	[bookmark: 287]0,8/0,73 (5)
	[bookmark: 288]У солодких стравах

	[bookmark: 289]Брусниця свіжа
	[bookmark: 290]1
	[bookmark: 291]Журавлина свіжа
	[bookmark: 292]1
	[bookmark: 293]У салатах з капусти і в солодких стравах

	[bookmark: 294]Урюк
	[bookmark: 295]1
	[bookmark: 296]Курага, каіса
	[bookmark: 297]0,75
	[bookmark: 298]У пудингах, солодких соусах, стравах

	[bookmark: 299]Виноград сушений (ізюм, сабза)
	[bookmark: 300]1
	[bookmark: 301]Цукати, каіса, курага
	[bookmark: 302]1
	[bookmark: 303]- " -

	[bookmark: 304]Ядро горіха мигдалю солодкого
	[bookmark: 305]1
	[bookmark: 306]Ядро грецьких горіхів, фундука, арахісу
	[bookmark: 307]1
	[bookmark: 308]У солодких стравах

	[bookmark: 309]Кислота лимонна харчова
	[bookmark: 310]1
	[bookmark: 311]Кислота винна харчова
	[bookmark: 312]1
	[bookmark: 313]У стравах, де використовується лимонна кислота

	[bookmark: 314]- " -
	[bookmark: 315]1
	[bookmark: 316]Сік лимона
	[bookmark: 317]8
	[bookmark: 318]- " -




[bookmark: 319] 
[bookmark: 320]Додаток 2
до Інструкції з організації лікувального харчування у закладах охорони здоров'я
(пункт 1.5)
[bookmark: 321]Заміна продуктів за білками й вуглеводами
	[bookmark: 322]Назва продуктів
	[bookmark: 323]Кількість продуктів нетто (г)
	[bookmark: 324]Хімічний склад
	[bookmark: 325]Додати до добового раціону (+) або виключити з нього (-)

	
	
	[bookmark: 326]білки (г)
	[bookmark: 327]жири (г)
	[bookmark: 328]вуглеводи (г)
	

	[bookmark: 329]Заміна хліба (за білками і вуглеводами)

	[bookmark: 330]Хліб пшеничний з борошна першого ґатунку
	[bookmark: 331]100
	[bookmark: 332]7,6
	[bookmark: 333]0,9
	[bookmark: 334]49,7
	[bookmark: 335] 

	[bookmark: 336]Хліб житній простий формовий
	[bookmark: 337]150
	[bookmark: 338]8,26
	[bookmark: 339]1,5
	[bookmark: 340]48,1
	[bookmark: 341] 

	[bookmark: 342]Борошно пшеничне 1 ґатунку
	[bookmark: 343]70
	[bookmark: 344]7,42
	[bookmark: 345]0,84
	[bookmark: 346]48,16
	[bookmark: 347] 

	[bookmark: 348]Макарони, вермішель 1 ґатунку
	[bookmark: 349]70
	[bookmark: 350]7,49
	[bookmark: 351]0,91
	[bookmark: 352]48,72
	[bookmark: 353] 

	[bookmark: 354]Крупа манна
	[bookmark: 355]70
	[bookmark: 356]7,91
	[bookmark: 357]0,49
	[bookmark: 358]50,12
	[bookmark: 359] 

	[bookmark: 360]Крупа пшенична
	[bookmark: 361]70
	[bookmark: 362]8,05
	[bookmark: 363]2,31
	[bookmark: 364]46,55
	[bookmark: 365] 

	[bookmark: 366]Заміна картоплі (за вуглеводами)

	[bookmark: 367]Картопля
	[bookmark: 368]100
	[bookmark: 369]2
	[bookmark: 370]0,4
	[bookmark: 371]17,3
	[bookmark: 372] 

	[bookmark: 373]Буряк
	[bookmark: 374]190
	[bookmark: 375]2,85
	[bookmark: 376]-
	[bookmark: 377]17,29
	[bookmark: 378] 

	[bookmark: 379]Морква
	[bookmark: 380]240
	[bookmark: 381]3,12
	[bookmark: 382]0,24
	[bookmark: 383]17,04
	[bookmark: 384] 

	[bookmark: 385]Капуста б/к
	[bookmark: 386]370
	[bookmark: 387]6,66
	[bookmark: 388]0,37
	[bookmark: 389]17,39
	[bookmark: 390] 

	[bookmark: 391]Макарони, вермішель 1 ґатунку
	[bookmark: 392]25
	[bookmark: 393]2,67
	[bookmark: 394]0,32
	[bookmark: 395]17,4
	[bookmark: 396] 

	[bookmark: 397]Крупа манна
	[bookmark: 398]25
	[bookmark: 399]2,82
	[bookmark: 400]0,17
	[bookmark: 401]17,9
	[bookmark: 402] 

	[bookmark: 403]Хліб пшеничний 1 ґатунку
	[bookmark: 404]35
	[bookmark: 405]2,66
	[bookmark: 406]0,31
	[bookmark: 407]17,39
	[bookmark: 408] 

	[bookmark: 409]Хліб житній простий формовий
	[bookmark: 410]55
	[bookmark: 411]3,05
	[bookmark: 412]0,55
	[bookmark: 413]17,64
	[bookmark: 414] 

	[bookmark: 415]Заміна свіжих яблук (за вуглеводами)

	[bookmark: 416]Яблука свіжі
	[bookmark: 417]100
	[bookmark: 418]0,4
	[bookmark: 419]-
	[bookmark: 420]9,8
	[bookmark: 421] 

	[bookmark: 422]Яблука сушені
	[bookmark: 423]15
	[bookmark: 424]0,48
	[bookmark: 425]-
	[bookmark: 426]9,69
	[bookmark: 427] 

	[bookmark: 428]Курага (без кісточок)
	[bookmark: 429]15
	[bookmark: 430]0,78
	[bookmark: 431]-
	[bookmark: 432]8,25
	[bookmark: 433] 

	[bookmark: 434]Чорнослив
	[bookmark: 435]15
	[bookmark: 436]0,34
	[bookmark: 437]-
	[bookmark: 438]8,67
	[bookmark: 439] 

	[bookmark: 440]Заміна молока (за білком)

	[bookmark: 441]Молоко
	[bookmark: 442]100
	[bookmark: 443]2,8
	[bookmark: 444]3,2
	[bookmark: 445]4,7
	[bookmark: 446] 

	[bookmark: 447]Сир н/ж
	[bookmark: 448]20
	[bookmark: 449]3,34
	[bookmark: 450]1,8
	[bookmark: 451]0,26
	[bookmark: 452] 

	[bookmark: 453]Сир ж.
	[bookmark: 454]20
	[bookmark: 455]2,8
	[bookmark: 456]3,6
	[bookmark: 457]0,57
	[bookmark: 458] 

	[bookmark: 459]Сир твердий
	[bookmark: 460]10
	[bookmark: 461]2,68
	[bookmark: 462]2,73
	[bookmark: 463]-
	[bookmark: 464] 

	[bookmark: 465]Яловичина 1 к.
	[bookmark: 466]15
	[bookmark: 467]2,79
	[bookmark: 468]2,1
	[bookmark: 469]-
	[bookmark: 470] 

	[bookmark: 471]Яловичина 2 к.
	[bookmark: 472]15
	[bookmark: 473]3
	[bookmark: 474]1,24
	[bookmark: 475]-
	[bookmark: 476] 

	[bookmark: 477]Риба (філе тріски)
	[bookmark: 478]20
	[bookmark: 479]3,2
	[bookmark: 480]0,12
	[bookmark: 481]-
	[bookmark: 482] 

	[bookmark: 483]Заміна м'яса (за білком)

	[bookmark: 484]Яловичина 1 к.
	[bookmark: 485]100
	[bookmark: 486]18,6
	[bookmark: 487]14
	[bookmark: 488]-
	[bookmark: 489] 

	[bookmark: 490]Яловичина 2 к.
	[bookmark: 491]90
	[bookmark: 492]18
	[bookmark: 493]7,47
	[bookmark: 494]-
	[bookmark: 495]Масло +6 г

	[bookmark: 496]Сир н/ж
	[bookmark: 497]110
	[bookmark: 498]18,3
	[bookmark: 499]9,9
	[bookmark: 500]1,43
	[bookmark: 501]Масло +4 г

	[bookmark: 502]Сир ж.
	[bookmark: 503]130
	[bookmark: 504]18,2
	[bookmark: 505]23,4
	[bookmark: 506]3,7
	[bookmark: 507]Масло -9 г

	[bookmark: 508]Риба (філе тріски)
	[bookmark: 509]120
	[bookmark: 510]19,2
	[bookmark: 511]0,72
	[bookmark: 512]-
	[bookmark: 513]Масло +13 г

	[bookmark: 514]Яйце
	[bookmark: 515]145
	[bookmark: 516]18,4
	[bookmark: 517]16,67
	[bookmark: 518]1,01
	[bookmark: 519] 

	[bookmark: 520]Заміна риби (за білком)

	[bookmark: 521]Риба (філе тріски)
	[bookmark: 522]100
	[bookmark: 523]16
	[bookmark: 524]0,6
	[bookmark: 525]1,3
	[bookmark: 526] 

	[bookmark: 527]Яловичина 1 к.
	[bookmark: 528]85
	[bookmark: 529]15,81
	[bookmark: 530]11,9
	[bookmark: 531]-
	[bookmark: 532]Масло -11 г

	[bookmark: 533]Яловичина 2 к.
	[bookmark: 534]80
	[bookmark: 535]16
	[bookmark: 536]6,64
	[bookmark: 537]-
	[bookmark: 538]Масло -6 г

	[bookmark: 539]Сир н/ж
	[bookmark: 540]100
	[bookmark: 541]16,7
	[bookmark: 542]0
	[bookmark: 543]1,3
	[bookmark: 544]Масло -8 г

	[bookmark: 545]Сир ж.
	[bookmark: 546]115
	[bookmark: 547]16,1
	[bookmark: 548]20,7
	[bookmark: 549]3,27
	[bookmark: 550]Масло -20 г

	[bookmark: 551]Яйце
	[bookmark: 552]125
	[bookmark: 553]15,87
	[bookmark: 554]14,37
	[bookmark: 555]0,87
	[bookmark: 556]Масло -13 г

	[bookmark: 557]Заміна сиру (за білком)

	[bookmark: 558]Сир н/ж
	[bookmark: 559]100
	[bookmark: 560]16,7
	[bookmark: 561]9
	[bookmark: 562]1,3
	[bookmark: 563] 

	[bookmark: 564]Яловичина 1 к.
	[bookmark: 565]90
	[bookmark: 566]16,7
	[bookmark: 567]12,6
	[bookmark: 568]-
	[bookmark: 569]Масло -3 г

	[bookmark: 570]Яловичина 2 к.
	[bookmark: 571]85
	[bookmark: 572]17
	[bookmark: 573]7,47
	[bookmark: 574]-
	[bookmark: 575] 

	[bookmark: 576]Риба (філе тріски)
	[bookmark: 577]100
	[bookmark: 578]16
	[bookmark: 579]0,6
	[bookmark: 580]-
	[bookmark: 581]Масло +9 г

	[bookmark: 582]Яйце
	[bookmark: 583]130
	[bookmark: 584]16,51
	[bookmark: 585]14,95
	[bookmark: 586]0,91
	[bookmark: 587]Масло -5 г

	[bookmark: 588]Заміна яйця (за білком)

	[bookmark: 589]Яйце 1 шт.
	[bookmark: 590]40
	[bookmark: 591]5,08
	[bookmark: 592]4,6
	[bookmark: 593]0,28
	[bookmark: 594] 

	[bookmark: 595]Сир н/ж
	[bookmark: 596]30
	[bookmark: 597]5,01
	[bookmark: 598]2,7
	[bookmark: 599]0,39
	[bookmark: 600] 

	[bookmark: 601]Сир ж.
	[bookmark: 602]35
	[bookmark: 603]4,9
	[bookmark: 604]6,3
	[bookmark: 605]0,99
	[bookmark: 606] 

	[bookmark: 607]Сир твердий
	[bookmark: 608]20
	[bookmark: 609]5,36
	[bookmark: 610]5,46
	[bookmark: 611]-
	[bookmark: 612] 

	[bookmark: 613]Яловичина 1 к.
	[bookmark: 614]30
	[bookmark: 615]5,58
	[bookmark: 616]4,2
	[bookmark: 617]-
	[bookmark: 618] 

	[bookmark: 619]Яловичина 2 к.
	[bookmark: 620]25
	[bookmark: 621]5
	[bookmark: 622]2,07
	[bookmark: 623]-
	[bookmark: 624] 

	[bookmark: 625]Риба (філе тріски)
	[bookmark: 626]35
	[bookmark: 627]5,6
	[bookmark: 628]0,73
	[bookmark: 629]-
	[bookmark: 630] 
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