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«Наставление~ - ценное пособие для руnово.1ства им в рабо·rе 
no организации колле1пивиоrо питания на судах транспортноrо Ф;:юта. 

Издание этой книги динтуетсл самой жизнью, специфинои ра-

боты лю;~ей в различных условиях пла•вания, необходимостью обес
печенна ;-.юрююв рациональным питаиием - полностью отвечаю

щим всем современным требованиям, предъявляемым к нему. 
И:ниrа рассчитана в основном на су1довых поваров. артельщи

ков, буфетчиц и дневальных. но она также может послужить нужным 
пособием судовым мединам и старшим помощню<ам иапитана. В ней 
содержится много реномендаций и прантичесних советов, направлен
ных на дальнейшее повышение уровня питания на флоте. 

Да.н1Ное « Наставле1ше» состав•лено в соответст.ви1и с т·ребования
ми Устава службы иа судах морского флота СССР, инструкций са· 
нитарных пр<i!в.ил дм1 морских судов С(.;СР и общих полоih<=ний. дей· 
ствующих на nре.дприягиях общественtюrо питанин. 

Питание имеет Gольшое значение в жизни че11оие-ка: особо важ
ную роль играет пи гание в жизни моряков транспор·~ноrо флота. на· 
ходящн·хсн в длитеJ1ьных рейсах. подолгу о·r,орванных от береговых 
б;· :1 снабжения. В связи с этим судовому повару мало знать лиш~. 
о. '. ' IY технологию пригот.овленил пищи, он ;~отнен обладать достаточ
!'t.1•1и знаниями в области планирования питанин. товароведения nн
щ~DЫХ лродуктов, организации коллентивного питания, ф.изиологик 
шr . ания. санитарии 11 rиrиены питания и др. 

Длн достижения э·roro. руt<оводствуясь специальным учебным 
ма !·rриало:v1. судовым поварам необхо;щмо постоюшо работать над 
совс:Jшенст.вованием своих профессиональных знаний. В этих целях: 
дан : .ое ·«Наставление» nослужит полезным учебным пособием не толь
ио ;:м. но и всем. нто так или иначе связан с проблемами пнтанин на 
флоте . 

Книга ооставлена опытнейшим профессионалом. мастером кули
нарии, большим любителем своего дела поваром - наста&ником Гру· 
зинсн-ого ;\Юрского пароходства Борисом Сергеевичем Абазневым. 
Начав свою рабо1у поваром в 1932 rщу, он до сих пор сохраняет 
поистине завидную верность О;'l.Нажды избранной профессии. по юно
шесюf влюблен в свою оч~нь важную и очень нужную .'lюднм работу. 

Почти 40 лет Б. С. Абазнев о·rдал морю, флоту. коллективному 
питанию моряl(ОЗ. Оr ромный опыт и знания. горячее желание донести 
до начинающих 1,улинаров секреты своего мастерства - -nт-. что лег

ло в основу этого ценного пособиа. 

Ознакомившись с содержанием книги, читатели - морлии, безус
ловно. по достоинству оценят этот труд, извленут из него значитель
ную пользу д.r1л ;~а,'Jьнейшего улучшения состояния питС\!нин ыа фло·1·е . 



ДОЛЖНОСТНЫЕ ИНСТРУКЦИИ 
ОБСЛУЖИВАЮЩЕГО ПЕРСОНАЛА СУДОВ 

ДО.1ЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
СТАРШЕГО СУДОВОГО ПОВАРА 

Стгрший судовой повар непосредственно подчиняет
ся cтaplileмy помощнику напитана судна. 

QJe; обязан: 
1. Постоянно знать наличие по ассортименту и каче

стве1~н ·-:1Iy состоянию продовольствия в судовой артелке. 
2. Принимать участие совмес1·но с судовым врачом, 

артельщиком и членами судовой хозяйственной номиссии 
в сосt't.влении недельных меню и заявок на доставку про

дунтов ·1'а борт су.дна продбазами «Торгмортранс». 
З. Лично получать в судовой артелке положенную П'J 

меню-нанладной суточную норму продунтов на камбуз. 
4. Руководить работой судового повара-пекаря и обе

спечив<)ТЬ своевременное приготовление и выдачу экипа

жу су;ина внусной. разнообразной и здоровой пищи. 

5. Обеспечивать приготовление, хранение и выдачу 
готовс1 ·;i пищи в строгом соответствии с нулинарно-техно
логичее:лими и санитарно-гигиеническими правилами. 

(i. Бережно относиться к камбузному оборудованию, 
инвен·.:-арю и посуде . Вести постоянную борьбу за их со
храннr;сть. 

7. При недостатке положенного по табельной норме 
намбу::ч;"Эго оборудования, инвентаря и посуды, старший 
повар .uолжен докладывать об этом старшему помощнику 
напит<J r•а судна для включения им в заявку на пополнение 

недостающего имущества до комплектной нормы. 1 

8. Содержать в надлежащей чистоте все поме~.-· ия 
щ\мбуза, его имущество и спецодежду. · -~ ---=i.....i. 

Э. Систематически работать над повышениеЩ: своих 

~ 



профессиональных знаний, совершенствовать технологи
ческий процесс работы по специальности, изыскивая нан
лучшие методы кулинарной обработки продуктов и приг·')
товления пищи в соответствии с совреl\Iенными требова
ниями к питанию плавсостава. 

10. Твердо знать и строго выполнять в своей работе 
санитарно-гигиенические правила, требования противопо
жарных правил и правил технини безопасности на судах. 

ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
СУДОВОГО ПОВАРА-ПЕКАРЯ 

Судовой повар-пекарь непосредственно подчиняется 
старшему судовому повару. 

Он обязан: 
1. Под руноводством старшего повара производит!> 

работу по приготовлению и выдаче гото1юй пищи с камбу
за, строго соблюдая кулинар110-техноло1·ичесние и сани
т·арно-гигиеничесние правила. 

2. Производить доставку продунтов из судовой ар-
1·елки на камбуз и осуществлять их .кулинарную обра-
ботку. · 

3. Знать нормы закладки продуктов в котел и н-ормы 
выдачи готовой пищи судовому э1шпажу. 

4. Самостоятельно производить процессы замеса те
ста и выпечки хле.ба высоно1·0 начества. 

5. Вести весь объем работы по содержанию в надле
жащей чистоте помещения камбуза. оборудования. инве::~
таря, посуды и спецодежды. 

6. Систематически работать над повышением своих 
специальных знаний и производственной .нультуры в · при
готовлении вкусной, разнообразной и здоровой пищи. 

7. Твердо знать и строго выполнять в своей работе 
санитарно-гигиенические правила, требования противопо
жарных правил и правил технини безопасности на судах. 

ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУНЦИЯ 
ДНЕВАЛЬНОЙ СУ ДНА 

Дневальная судна непосредственно подчиняете 
шему помощнину капитана судна. 

Она обязана: 



1. Получать на судовом камбузе от поваров готовую 
11ищу и обеспечивать своевременную ее подачу к столу 
рядового состава судна четыре раза в день (завтрак, 
обед, вечерний чай и ужин). 

2. Регулярно производить приборку помещений сто
Jювой рядового состава и жилых помещений командного 
состава судна. Содержать в надлежащей чистоте и поряд-
1<е посуду, инвентарь и оборудование столовой. 

3. Бережно относиться во время работы к столовому 
имуществу. Вести постоянную борьбу за его сохранност~ 
В случае недостатка положенного по табельной норме 
столового имущества, дневальная должна докладывать об 

.этом старшему помощнику капитана судна для включе

ния им в а&nвку на пополнение недостающего имущества. 

4. Твердо знать и строrо выполнять в своей работе 
санитарно-гигиенические правила, требования противопо
жарных мероприятий и правил техники безопасности на 
судах. 

ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУНЦИЯ 
СУ ДО ВО И БУФЕТЧИЦЫ 

Судовая буфетчица непосредственно подчиняется 
старшему помощнину напи7ана судна. 

Она обязана: 
1. Получать на судовом камбузе от поваров готовую 

пищу и обеспечивать ее своевременную подачу к столу 
номандного состава четыре раза в день (завтрак, обед , 
вечерний чай и ужин). 

2. Производить регулярную приборку помещения 
нают-компании и содержать в постоянной чистоте посуду, 
инвентарь и оборудование кают-компании. 

3. Бережно относиться к имуществу судна, состояще
му }!а учете и материальной ответственности судовой бу
фетчицы. Вести постоянную борьбу за его сохранность. 

4. В случае недостатка положенного по норме кqмп
лекта посуды, инвентаря, оборудования и другого. иму
щества буфетчица должна докладывать об этом старшему 
помощнюtу капитана судна для вклщчения им в заявку 

на пополнение недостающего имущества. 

5. Производить регулярную приборку жилых ЩМ'(~
щt•1111й старшего командного состава судна , подеw~1х 
11омt·щсний буфетной и кладовых , предназначеннi>fх для---=-.....~. 
хращ•11ин :Jапасов имущества. J... - '-.,,. 

~ 



6. Производить регулярную сдачу грязного и полу
чение чистого постельного и другого белья на банно-пра
чечных комбинатах советских портов. 

7. Не реже одного раза в 10 дней производить сме
ну постельного белья судового экипажа. В иаютах 
номандного состава производить смену постельного 

белья лично самой, а рядовому составу взамен сданного 
грязного белья выдавать на руин комплект чистого. 

8. Твердо знать и строго выполнять в своей работе 
санитарно-гигиенические правила, требования противо
пожарных правил и правил техники безопасности на 
судах. 

ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУНЦИЯ 
СУДОВОГО А;РТЕЛЬЩИНА 

Судовой артельщин непосредственно подчиняетсн 
старшему помощнику напитана судна. 

Он является материально-ответственным лицом за 
хранение, сбережение и расход продовольствия в су
довой артелие. 

011 обязан: 
1. Постоянно знать наличие ассортимента и качест

венное состояние продовольствия в судовой артелке. 
2. Производить по весу и счету прием на судно от 

представителя «,Торгмортранса» продовольствия, вести 
строгий учет его прихода и расхода по установленной 
форме документов учета. 

3. Строго соблюдать правила хранения и сбереже
ния продовольствия, размещенного в помещениях су
довой артелии. 

4. Принимать участие совместно с судовым врачом, 
старшим поваром и членами хозяйственной судовой :ко
миссии в составлении недельных меню-наиладных и за
явок на доставку требуемого продовольствия на борт суд
на продбазами «Торгмортранс». 

5. Ежедневно производить согласно утвержденному 

меню своевременную и полную выдачу продовольствия 

для камбуза под роспись старшему судовому повару. 
6. Твердо знать и строго выполнять в своей ра:б1ле 

санитарно-гигиенические правила и требования t~~ил __ -=--->..1. 

техники безопасности на судне. ), _ · ,,,. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Поварское искусство - это искусство приготовле
ния вкусной, здоровой и разнообразной пищи. 

Как и всякое другое искусство, поварское дело тре

бует призвания, способностей, упорного, настойчивого
труда. 

Искусным поваром не рождаются - им становятся. 
Повар вообще, а судовой - в частности, является 

центральной фиг~рой в коллективном питании, так как от 
уровня состояния питания зависит нак физическое, таи и 
моральное состояние людей - членов судового экипажа. 

В целях дальнейшего улучшения состояния питания. 
на судах ГМП поварсной состав судов должен постоянно 
совершенствовать свои профессиональные знания, внима
тельно прислушиваться к запросам и пожеланиям членов. 

судового экипажа. Чтобы заслужить достойную оценну и 
уважение со стороны членов экипажа судна, судовым по

варам необходимо добросовестно относиться к своим 
должностным обязанностям - постоянно проявлять твор
чесний интерес и любовь к своей ответственной и почет
ной специальности. 

ПРАКТИЧЕСКИЕ СОВЕТЫ СУДОВОМУ ПОВАРУ 

1. Разумно регулировать жирность блюд. 
2. Соблюдать умеренность при введении в нушанья: 

специй и пряных приправ. 

3. Быть осторожным при использовании соли, унсуса 
и других острых, богатых кислотами продунтов. 

4. Доводить до полной готовности и полного - за
вершающего вкуса блюда и продукты. 

5. При варке продуктов не допускать бурного нипе
ния. 

7 



6. Никогда не переваривать и не пережаривать чрез
мерно продунты. 

· 7. Привлекательно красиво оформлять и отпускать 
блюда. 

8. Нельзя подавать блюдо недостаточно горячим или 
недостаточно холодным. 

9. Уметь пользоваться наиболее подходящими для 
каждого процесса работы: посудой, инвентарем, инстру
ментом , механическим и холодильным оборудованием 
камбуза. 

10. Строго соблюдать санитарно - гигиенические 
правила, выполнять все требования правил техники безо
пасности и противопожарных мероприятий на судах. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЯ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ПИЩИ СОСТОИТ ИЗ 4-Х ОСНОВНЫХ ВИДОВ: 

1. Хранения сырья; 
2. Холодной (первичной) обработки продунтов: 
3. Тепловой обработки продуктов; 
4. Оформления и отпуска готовых блюд. 
Хранить продукты следует таи, чтобы качество их не 

ухудшалось. Это достигается созданием соответствующих 
условий и, в первую очередь, определенного температур
ного режима. Продуиты, подлежащие длительному хране
нию, размещаются в помещениях судовой артелн:и с от
дельными для каждой группы продуктов температурными 
условиями. Сиоропортящиеся продунты и полуфабрикаты 
суточного рациона до их тепловой обработки должны хра
ниться в камбузном холодильнике. 

ХОЛОДНАЯ ОБРАБОТНА служит для того, что· 
бы довести продукт до состояния полуфабрииата, кото
рый может быть использован непосредственно для тепло · 
вой обработки. 

Во время холодной обработки продукты сортируют, 
очищают, моют и измельчают. 

ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТНА служит для доведения до 
полной готовности полуфабрикатов. различных проду -
тов и нулинарных изделий. ~ 

ОФОРМЛЕНИЕ И ОТПУСН БЛЮД является~~р
ша.ющей фазой в работе повара, готовившего пищу. i, _ · .,,.--=--...i. 
8 1 ~ 
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Готовые блюда оформляются и отпускаются непо
средственно на камбузе и разносятся буфетчицей и дне
вальной для подачи к столу членам судового экипажа. -

РАЗДАЧА ГОТОВОЙ ПИЩИ 

Основное правило раздачи пищи - максимальное 

сокращение времени от момента завершения приготовле

ния блюд до их потребления. За полчаса до раздачи вс~ 
блюда должны быть доведены до готовности, камбуз и по
мещения для приема пищи приведены в санитарный поря-

док, а повара должны подготовиться к раздаче пищи . 

Раздача пищи производится после того. как судовой 

медик снимет пробу и сделает запись в бракеражном жур

нале. 

В целях выполнения ~сложной гигиены интереса к 

еде» необходимо, чтобы подаваемые на стол первые (жид

кие) блюда имели температуру не ниже 75 vрадусов, вто
рые блюда - 60 - 70, соусы - 65, гарниры - 70, хо
лодные блюда - 7-14 градусов. 

При раздаче пищи повара, буфетчицы, дневальные 

должны пользоваться разливательными ложками. вилна

ми, лопатнами, соусными ложками. 

Грязная посуда с остатками пищи должна немедлен

но убираться со стодов и направляться в мойну. 

ХОЛОДНАЯ ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ 

НАРЕЗКА ОВОЩЕй 

После очистни и промывания овощи нарезают в ма
шинах или вручную - ножом. 

Овощи, нарезанные одинаковой формы и величины, 
равномерно подвергаются тепловой обработке. 

Красиво нарезанные овощи придают готовым изде-

лиям привленательный вид. ~ 

В нулинарии распространены следующие форgна--...,=-->..1. 
резки: ), - · .,,. 



ПРОСТАЯ ФОРМА СЛОЖНАЯ ФОРМА 

1. Ломтики. 8. Боченок. 
2. Нружочки. 
3. Соломка. 

9. Чесночок. 
10. Груша. 

4. Брусочки. 
5. Нубики. 
6. Дольки. 
7. Нольца. 

11. Стружка. 
12. Цилиндр. 
13. Орешек. 
14. Гребешок. 

ХОЛОДНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ 

ОТТАИВАНИЕ МОРОЖЕНОЙ РЫБЫ 

Рыбу заливают холодной водой (2 л на 1 кг рыбы). 
Продолжительность оттаивания зависит от размера рьrб1.>1 
и колеблется от 1,5 до 4,5 часа. 

Имеется три способа разделки чешуйчатой рыбы: 
1. С кожей и костями. 
2. На филе с кожей и. реберными костями. 
3. Без кожи и костей. 
После той или иной разделки рыбу промывают и 

щ1резают на порции. 

ВЫМАЧИВАНИЕ СОЛЕН Ой РЫБЫ 

Перед этим необходимо: 
1. Рыбу очистить от чешуи. 
2. Выпотрошить. 
3. Отрезаrь голову, хвост и плавники, промыть и на

резать иа порции. 

Применяют 2 способа вымачивания нарезанной на 
порции рыбы: в проточной воде - в течение 10-12 ча
сов и в смеияемой воде (2 л на 1 кг рыбы). 

Воду в последнем случае следует менять через 1, 2, 
3 и 6 часов после замачивания. 

1. 
2. 

мин.). 
3. 
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Р АЗДЕЛНА ОСЕТРОВОЙ РЫБЫ 

Отрубают голову. 1 

Ошпаривают (в воде 85 - 90° в течение~ 5---=--.>..1. 

Срезают жучки и плавники. &i-~~- .,,. 
1 ~ -



4. Очищают панцирный покров. 
5. Пластуют на звенья. 
6. Звенья освобождают от вязиги и хребтовых хря:

щей; промывают и нарезают на порции. 

НАРЕЗНА РЫБЫ НА ПОРЦИОННЫЕ КУСНИ 

Порционными кусками нарезают рыбу всех видов, 
кроме мелкой. 

Рыбу для варки нарезают в поперечном направле
нии, начиная от головы. при этом нож держат под пря

мым углом. 

Рыбу. предназначенную для жарки и припускания, 
нарезают наискось, при этом нож держат под углом 30°, 
стремясь сделать куски более широкими. 

НОТ ЛЕТНАЯ МАССА ИЗ РЫБЫ 

Для приготовления ее наиболее подходящей рыбой: 
являются: судак. треска. сом, щука, морской окунь и 
налим. 

Рыбу при этом разделывают на филе без кожи и 
костей и затем пропускают через мясорубку. 

В полученную измельченную массу кладут размочен
ный в молоке или холодной воде черствый белый хлеб·, 
соль, молотый перец, все хорошо перемешивают и вто~ 
рично пропускают через мясорубку. 

Для улучшения вкуса в рыбную котлетную массу 
добавляют 5-10 гр. жира на порцию. 

Из рыбной котлетной массы приготовляют котлеты, 
биточки, тефтели, кнели, зразы. тельное, рулеты. 

Рыба - 100, молоко - 35, зелень - 3. масло сл.-5. хлеб-
25, специи. Выход - 100 гр. 

ПАНИРОВАНИЕ 

Перед обжаркой рыбу панируют в. следующих видах: 
продуктов: 

1. В муке. 
2. В яйце и сухарях. 
З. В муке, яйце и сухарях. 
4. В жидком тесте (в кл яре) .. 



ХОЛОДНАЯ ОБРАБОТКА МЯСА 

На суда, как правило, замороженное мясо посту
nае'r в виде полутуш (говядина и свинина), четвертин _(го
вядина) и целых туш (баранина и свинина) . 

Основными процессами обработки мяса являются: 
1. Оттаивание мороженого мяса. 
2. Обмывание и обсушивание. 
3. Разрубка и разделка туш. 
4. Приготовление полуфабрикатов. 

ОТТАИВАНИЕ МЯСА 

Получаемое из артельной с вечера мясо оставляют 
на ночь в тазу или на противне в подсобном помещени.-1 
камбуза. За ночь мясо полностью оттаивает, после чего 

.его промывают, обсушивают при комнатной температуре 
(или обтирают досуха чистой тканью). 

РАЗРУБКА И РАЗДЕЛКА ТУШ 

Разрубку и разделку производят в следующей по
следовательности: 

Прежде вего тушу разрубают вдоль на полутушн. 
Каждую полутушу разрубают на переднюю и заднюю ча
сти. Затем с передней части говядины отделяют лопатку, 
по ее контуру, а после этого - шею. При обвалке ло
патки получают крупные части мякоти - плечевую н 

заплечную. Оставшиеся при этом кости зачищают ножом 
от остатков мяса. 

При обвалке шеи мясо следует отделять от кости од
ним целым куском. 

С оставшейся неразделанной спинно-грудной части 
отделяют мякоть путем разреза по осевым отросткам поз

воночншш до основания ребер, а затем срезают мякоть 
с ребер. Снятый сплошной слой мякоти разделяют на 
спинную часть, покромку и грудинку. 

Заднюю часть обваливают следующим образом : вна 
чале от поясничной части отделяют вырезку, затем _)Ioяci: 
ничную часть отрубают от задней ноги полутуш14"':е~з
руб делается на месте сочленения позвонковой костц c--=--...i. 

u п ~ 
тазовои. осле этого отрезают пашину, удаляют црзвщr: 
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ни, а оставшуюся мяноть разрезают на поясничную часть 

и понромку. 

В дальнейшем от задней ноги вырезают тазовую 

ность, затем делают разрез вдоль бедренной кости и по 
слоям мякоти отделяют внутреннюю часrь. 

После этого вырезают берцовую и бедренную иости, 

а полученную мяноть разрезают по слоям на три части: 

верхнюю, наружную и боковую. 
Кости, после снятия с них мякоти. зачищают, срезая 

с них остатни мяса. 

Части мяса после отделения костей зачищают o·r 
пленои, сухожилий, за1<раин и излишнего жира. 

Таним образом. туши нрупного рогатого скота в ну

линарии делятся иа 13 основных частей. 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 

Шея. 9. Верхняя часть задней но-
Лопатна. ги. 

Грудинна. 10. Внутренияя часть задней 
Понромна. НОГИ. 

Спинная часть. 11. Наружняя часть задней но-
Поясничная часть. ги. 

Вырезка. 12. Боковая часть задней ног.l:f. 
Пашина. 13. Голяшни. 

КУЛИНАРНОЕ НАЗНАЧЕНИЕ t>ТДЕЛЬНЫХ 
ЧАСТЕЙ ГОВЯЖЬЕЙ ТУШИ 

МЯСО ДЛЯ ЖАРКИ: 

Вырезиа, поясничная часть. спинная часть. 

МЯСО ДЛЯ ВАРКИ И ТУШЕНИЯ 

Части задней ноги: верхняя, внутренняя, боковая и 

наружная (верхнюю и внутреннюю части задней ноги мож-

но использовать для жарю~ пррционными кусками, пре; -
варите;Льно хорошо отбив и запанировав их сух~~И 

или муиой). Из передней части используют лопuку.. и 
1· рудинку. l,-~· .,,.--=--.u 

1 \ 1~ 
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МЯСО ДЛЯ НОТЛЕТНОй МАССЫ И ФАРША 

Шея, понромна, пашина, а танже обрезни, получае
мые при разделне мяс.а и голяшни. 

РАЗДЕЛКА ~УШ МЕЛКОГО ДОМАШНЕГО СКОТА 

Разделывают их в основном no одной схеме. После 
их разделни получают .следующие основные части: 

онорона, лопатки. норейни. грудинки и шею (шея у 
свинины остается при корейке). 

Лри разделке туш мелкого скота вначале разрубают 
их на месте выступа тазовой кости. Для этого предварi-1-
тельно с обеих сторон надрезают мяноть до позвоночнин,1. 

Разделну передней части начинают с отделения ло
паток (пе.редиих ног), пользуясь теми же приемами, чтv 
и при разделке туши крупного рогатого енота. Затем от
рубают шею, после чего делают два надреза со спины 
вдоль позвоночника до основания ребер и вырубают по
звоночник. Полученные половины грудной части разру
~а:ют поперен ребер наждую на две части -- корейну 1f 
грудинку. Корейку отрубают от грудинки так, чтобы ко
рейка везде имела одинаковую ширину . 

Со свинины перед разрубкой боков на корейку и гру· 
динку. предварительно снимают сало - шпиг. 

· Заднюю часть туш делят на два окорока, ноторые 
получают при разруб1tе костей таза и крестцовых позвон
ков. 

Онорока и лопатки обваливают полностью или ча
етично, в зависимости от их дальнейшего использования. 
Грудинки и корейни обвалке не подлежат. 

При разделке бараньих туш шеи всегда подлежат 
обязательной обвалке. 

Полученные при разделке и обвалке части туши за
чищают от грубых пленок, сухожилий, закраин и излиш
него жира. 

Разделанное мясо и приготовленные из него полу
фабрикаты до тепловой обработки хранят в холодильни-
ках. \ 

*** ~L} 
Пищевая промышленность через базы снабIОия.~-"=""""'.>..1. 

судов может поставлять, кроме обычного вида заморожен_-

1<4 



ного или охлажденного мяса и мясо крупными 1<усковым11 
полуфабрикатами - зачищенные от костей части туш до-
машнего енота. · 

По заблаговременно поданной заявке на · продукты 
такие полуфабрикаты доставляются на борт судна. 

С±оимость мясных блюд из мяса полуфабрикатов 
значительно дешевле обычного мяса, а ассортимент при
готовляемых блюд и кулинарных изделий при этом буде·r 
намного шире. 

д.Ля варки бульонов на первые жидкие блюда необ
ходимо заказывать в очередной заявке пищевые -кости из 
расчета 100 гр. костей для приготовления супов на од" 
ного человека в день. -

Использование пищевых костей, получаемых с базы 
снабжения, в приготовлении пищи выгодно тем, что это 
облегчит работу судовых поваров, снизит стоимость и по~ 
высит вкусовые качества первых блюд. 

В целях расширения ассортимента приготовляемых 
блюд, а также дальнейшего разнообразия пищи и повы
шения ее виусового качества, кроме обычных: 
гарниров ко вторым блюдам - из овощей, круп и мака
ронных. изделий, необходимо еще дополнительно гото
вить и: подавать блюда со сложными гарнирами, такими, 
как свекла и морковь. зеленый горошек , различные са
латы и т. п. Кроме того, ко вторым блюдам обязательно 
нужно подавать огурцы, помидоры свежие, соленые или 

маринованные, квашеную капусту и др. оt~ощи. В этих 
целях ттовар должен не только принимать участие при со

ставлении заявок на продукты питания, но и лично посе

щать базу снабжения и дополнительно изыскивать на базе 
продукты, упущенные в перечне заявок. 

Для лучшего утоления жажды и пополнения организ
ма моряка витамином «С~ в компоты необходимо добав
лять ·отвар шиповника, а в питьевую воду - ягодные эк
стракты или лимонную кислоту. 

Кроме этого, в жаркую пору крайне необходимо го
товить хлебный квас, который является простым в прп
готовлении, дешевым и прекрасным для жаждоутолеии{I 

напитком. /:::1 
В летнее время и в тропиках особое вниманксс.ле

дует обращать на выполнение санитарно-гигиени{е~kцх·--=--...~. 



правил по содержанию всего камбуза, хранению продук. 
тов и технологии приготовления пищи из скоропорт11-

щихся продуктов. 

Для лучшего достижения высокого качества первых 
жидних блюд, а также сохранения в них витаминов, супы 
надлежит готовить раздельно для обеда и ужина. При 
этом часть готового бульона, сваренного с утра, пассеро
ванные коренья, лук и другие продукты оставляют от 

обеда до ужина, предназначая их к приготовлению супа 
на ужин. В дальнейшем, за час до начала ужина бульон 
доводят до кипения и в последовательном порядке про

изводят закладку продуктов в котел. По готовности суп 
ДОВОДЯТ ДО полного вкуса. 

Следует помнить, что все горячие блюда, особенно 
супы, наиболее вкусны, питательны и полноценны в пер
вые 30 минут после их приготовления. 

ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ 

После предварительной - холодной обработки 
продукты подвергают обработке тепловой. 

Все приемы тепловой обработки, применяемые в ку
линарной практине, можно свести к двум основным -
варке и жарке. 

ВАРКА ПРОДУКТОВ 

При варке продукты нагревают и доводят до готов
ности в воде, бульоне, молоке и других жидкостях. 

Варка продуктов в большом количестве жидкости 
считается обычной варкой. 

Bapr<a с иебольшим количеством жидкости назы
вается прнпусканнем. 

Припускание продукта с пряностями, специями и 
приправами называется тушением. 

ЖАРКА ПРОДУКТОВ 

Продукты жарят с большим и меньшим 
жи.ра. 

В кулинарии применяются 
сти жарки: 
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1. Жарна с небольшим количеством жира (5-10% 
жира от веса продукта). 

2. Жарна в большом количестве жира - BQ фрц
тюре (4: 1). 

3. Жарка в духовом шнафу. Жарна в духовом шка
фу овощных и зерJ:Iо-мучных продуктов называется 
запеканием или выпекаШ1еМ. 

4. Жарна под действием лучистой теплоты (над горя
щими углями). 

4. Пассерованием называют жарку в посуде на слабо 
нагретой поверхности плиты: кореньев, лука, томата и 
муни· до слегка золотистого цвета. 

БЛЮДА И КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСОЧНЫЕ БЛЮДА 

Норма сырых продунтов, указанная ·ниже всех опи
саний пр~готовляемых- блюд, поназана в брутто граммах 
из расчета их на одну порцию. 

Норма мяса для мясных супов не предусмотрена. 
Рекомендуется готовить мясные супы на костном: 
бульоне, 

При подаче ко вторым. блюдам огурцов, помидоров и 
других овощей в свежем или консервированном виде нор
ма их должна быть не менее 50 гр. на порцию. 

Соль, перец и другие специи ниже не указываются, 

их следует добавлять в блюда умеренно, в строгом СООТ"' 

ветствнн со вкусом потребителя. 

САЛАТ ЗЕЛЕНЫИ (ЛИСТОВОЙ) 

.В подготовленный, а затем нарезанный салат добав-

ляют сваренные· вкрутую и шинкованные яйца, зеценый 
лук, сель, уксус, сахар и в глубокой посуде все хорощQ 

перемешивают. Готовый салат раскладывают в салатнини. 

t:иер:к:у поливают сметаной и посыпают мелко нарезацно'й 
:~ш1енью. ~ 1 

Canaif - 80. лук зелеиЫЙ - 20, яйцо _.;. 1/4 шт., сме1ана: ---~n.1.. 
:.ю. :.lc!Л~JU. - 5. сахар - 2, уксус - 5. l, _ ~. 

1 \ 7 
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САЛАТ ИЗ РЕДИСА 

Подготовленный редис нарезают тонкими кружочк~
ми или полумесяцами. укладывают в посуду, а в осталь

ном поступают так, как с салатом зеленым. исключив из 

набора продуктов вареные яйца. 
Рl!дис - 60. лук зеленый - 20, сметана - 20, зелею. - !), 

сахар - 2, уксус - 5. 

САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ НАПУСТЫ 

Белокочанная капуста нарезается тонкой соломкой, 
укладывается в посуду. посыпается солью и растирается 

руками до образования в ней обильного сока. Затем ка
пусту отжимают от сока, перекладывают в другую посу

ду, добавляют сахар, уксус, очищенные от кожицы и 
сердцевины нарезанные соломкой свежие яблоки. Все 
это тщательно перемешивают и раскладывают, образуя 
горну, в салатниrш. Сверху салат посыпают зеленью. 

Капуста белоночанная - 75, яблоки свежие -15, С'ахар - 2, 
у!\сус - 5. 

САЛАТ ИЗ НВАШЕНОй НАПУСТЫ 

Промытая холодной водой, отжатая и перебранная 
капуста укладывается в посуду, заправляется раститель

ным маслом, сахаром, нарезанным соломкой луком. За
тем все это тщательно перемешивают. раскладывают гор

кой в салатник и посыпают зеленью. 
Капуста квашеная - 80, лук - 1 О, сахар - 5, масло раст11-

тельное - 5. зелень - 3. 

САЛАТ МЯСНОй 

Вареные мясо, яйца, картофель, морковь, очищеи:
ные соленые огурцы нарезают ломтиками, добавляют 
соль, перец, соус-майонез и перемешивают. 

. Затем .кладут горной в салатники. сверху поливают 
майонезом. гарнируют ломтиками вареного мяса, в-аре,
ными яйцами. листьями салата и посыпают зелень1?~ 

Мясо - 60. картофель - 60. огурцы - 40, яltца - 1-{2 -!Цт :, •.• ~-.=-1о..1. 
майонез - 40. салат зеленый - 10. специи, соус с Южный~ ):;-_5 . .,,. 
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САЛАТ РЫБНЫЙ 

Нарезанная кубиками и припущенная рыба соеди
няется с подготовленными как для мясного салата про

дуктами, а дальнейшие операции по приготовлению, 
оформлению и отпуску - аналогичны мясному салату. 

Рыба - 80. картофель - 30 и т. д .. см. салат мясной. 

ВИНЕГРЕТ 

Свеклу, картофель, морковь отдельно варят в кожи
це, а затем очищают. Очищенные соленые огурцы и варе
ные овощи нарезают ломтиками, добавляют нарезанную, 
отжатую от сока квашеную капусту, нарезанный лук, 
соль, перец молотый, салатную заправку и перемешивают. 

Винегрет укладывают горкой в салатники, посыпаюr 
зеленью, украшают зеленым салатом, карбованными ово
щами и корнишонами. 

Свею1а - 30. морковь - 15. картофель - 50, огурцы - 20, 
капус1·а - 30. лук - 15. масло растительное - 10 или салатная за
правна - 15, специи. 

РЫБА В МАРИНАДЕ 

Вначале готовят соу~-маринад. Для этого берут очи
щенные и промытые морковь. коренья, лук, нарезают 

их соломкой и пассеруют на растительном масле, а затем 
заканчивают их пассерование вместе с добавленным к ним 
томатом. 

После этого пассерованные продукты разбавляют 
рыбным бульоном или водой, добавляют соль, перец го
рошком. лавровый лист и все это доводят до 1шпения. 

Затем подготовленную и нарезанную на порционные 
куски рыбу укладывают в один ряд на противень, зали
вают готовым соусом-маринадом, ·ставят на плиту или в 

духовой шкаф и ДОВОДЯТ рыбу до готовности. 
После охлаждения этого блюда рыбу укладывают на 

тарелки и. полив ее сверху соусом-маринадом, посыпаюr 

зеленью. ~ 

Рыба - 200, морковь - 40; лук - 15, томат - 10. "'а~~-
("1·11·1·еJ1ьнее - 10. зелень - 5. специи. i -· -·-=i.....i. 

' - "" 

~ 



РЫБА ЗАЛИВНАЯ 

Порционные кусни рыбы отваривают отдельно от 
рыбных отходов (голов, хвостов. плавников. хребтовых 
костей). При варие рыбного бульона вместе с рыбными о·г
ходами кладут лук, морковь, коренья, зелень, перец го

рошком, лавровый лист и соль. 

По готовности рыбных продуитов полученный бульон 
процеживают, осветляют оттяжкой и вторично прvцежн

вают. Затем в бульон вводят замоченный желатин .и при 
помешивании его прогревают. 

Порционные формоч.ни или иную схожую с ни.ми по
суду слегиа обливают охлажденным рыбным бульоно.н 
и на дно их укладывают кружочек нрутоrо яйца, немно:·о 
~еленого горошка, кусочек вареной нарбованной мор~ови, 
листик или два петрушки. Поверх этих продуктов кладут 
вареные порционные нуски рыбы. Затем в формочки сле
дует залить весь оставшийся охлажденный рь~бныi:i 
бульон и поместить это изделие в холодильный шнаф. ·пос
ле затвердения жидкой части блюда до студенис.той 
плотной массы формочни с готовым блюдом при подаче 
на стол на несколько секунд опускают в сосуд с горячей 
водой и, опрокинув их, выиладывют содержимое иа дес
сертные тарешш или салатники. 

Рыба - 200. морковь - 5. nетрушна - 5. лун - 5. ropoшer< 
зеленый - 10, яйцо - 1/5. же.ilа·rин - З, специи. 

СЕЛЬДЬ С ГАРНИРОМ 

Очищенную сельдь разделывают на филе без кожи ·1 
костей и нарезают поперечными кусочками (по 2-3 ку
сочка на порцию). 

Если сельдь чрезмерной солености, то нарезанные 
кусочки сельди замачивают в обильной холопной J>oJie (на 
1-1,5 часа). 

При подаче кусочки укладывают рядом в се-
ледочницу или тарелку, вокруг нее си;v1метрично кладу·r 

гарнир (отварной, нарезанный кубиками картофель, при
пущенную свеклу, морковь), а также кусочки соленых 
или ~вежих огурцов. Поверх сельди кладут шиниов~нн·~1й 
лук, поливают заправкой и посыпают зеленью. ,/? _ 

Сельдь·филе - 70, гарнир - 80, заnрав1<а - 15, зeлeitif ~ о. --.=-u 
.яук - 10. ), ~ . ,,,. 
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РОСТБИФ С ГАРНИРОМ 

Поясничную или спинную часть говядины крупными 
кусками солят, перчат и ставят на противне для жарки в 

духовой шкаф. В процессе жарrш мяса его периодически 
поворачивают с одной стороны на другую и поливают длп 
прида:sия ему сочности горячим бульоном или водой. До
веденн ~1е до полной готовности мясо охлаждают и наре
зают тонкими широкими порционными нуснами. 

При подаче порционные нусни ростбифа кладут в 
центр тарелни (по 1-2 нусочна на порцию) . а по стор()
нам мяса укладываю·r гарнир: картофель, морковь от
варные, нарезанные нубиками и заправленные майонезом, 
зеленый горошек, нарезанные огурцы или помидоры и 
щаслины. 

Мясо - 150. жиры - З. гарнир - 80, соус-маВонез - 10, 
:зелень петрушки - 5. 

ПАШТЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ 

Подготовленную и промытую печень нарезают на 
мелние нусочни и обжаривают на свином сале на против
не: Вместе с ней обжаривают нарезанные произвольной 
формой морковь и репчатый лук до образования поджари
стой норочни. Затем добавляют немного воды и тушат их 
до размягчения. Все это пропускают 2-3 раза через мя
сорубку с мелкой решетной и укладывают в глубокую по
суду. В полученную массу добавляют соль, перец. мелко 
тертый сыр, сливочное масло и все хорошо вымешивают 
веселной. 

Го:говый паштет укладывают на пергаментную бума
гу, предварительно смазанную растительным маслом t1, 

сворачивая бумагу в виде рулона, придают паштету фор

му средней толщины нолбас, которые 1<ладут для охлаж

дения и некоторого затвердения в холодильный шнаф. 

Перед подачей паштет освобождают от бумаги и по
ЛJ'ченные таним образом паштетные колбасни нарезают 

1 
1tружочками и укладывают на тарелки. ~ 

Печень гов:нкьн - 70, мacJJo сливочное - 10, сыр - ~OP·--.=-u 
ноr.ь - 5 лук - 7, сало свиное - 15. специи. i. _ · '.,,. 



СТУДЕНЬ МЯСНОЙ 

Реномендуется готовить студень в сочетании говяди
ны со свининой. 

Промытое и очищенное голье (ноги, головы, уши, гу
бы) рубят, нладут в нотел, заливают холодной водой (2 л 
воды на 1 нг продунта) и варят при слабом кипении 4- '5 
часов до готовности мяса. В нонце варки добавляют реп
чатый лун , морновь, перец горошком и лавровый лист. 

·Затем сварившееся голье вынимают шумовной нn 
противень и отделяют мяноть от костей. Остывшую мл
ноть нарезают мелними нубинами. рубят или пропускают 
через мясорубку с нрупной решетной. Полученный мяt:
ной бульон процеживают. кладут в него измельченное мя
со, соль, мелко тертый чеснон, размоченный желатин, 
все это хорошо размешивают и доводят до кипения (но не 
нипятят). Затем охлаждают и разливают в противни, но
торые ставят в холодильник. 

Перед подачей студень нарезают на порции. которы~ 
украшают зеленым салатом. К студню подают хрен с ук
сусом, соленые огурцы, помидоры. 

Путовый сустав. головы, свиные ноги. кожа от свинык туш. 

уши свиные, обрезки при разделне мяса - 200, морковь - 3, ·лук 
- 5, петрушна - 2, чеснок - 0.5. лавровый: лист - 0,02. перец -
0,05. желатин - 2. соль. 

РЫБА ФАРШИРОВАННАЯ ПОРЦИОННЫМИ 
КУСКАМИ 

Для фарширования наиболее пригодны судак. щука, 
лещ и зеркальный карп. 

Рыбу можно фаршировать двумя способами - пор
ционными кусками и в целом виде. 

При фаршировании порционными куснами рыбу очи
щают от чешуи, отрубают голову и. не разрезая брюшна, 
удаляют внутренности. 

Затем рыбу промывают в холодной воде и нарезают 
поперечными кусками. Из каждого нуска рыбы, не пов
реждая кожи. вырезают ности, мякоть и приготовляют из 

мякоти фарш. Фаршем заполняют нуски рыбы, ИЗЛtо;rр-
рых была вырезана мякоть. ~ ---=i....i 

При варне зафаршированные нусни рыбы кл,адут µ 
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1-2 ряда в сотейник, заливают наполовину холодной во
дой, добавляют соль. перец горошком. лук, лавровый 
лист и варят под крышкой 1-1,5 часа. При варке можно 
добавить луковую промытую шелуху. чтобы придать рыбе 
желтоватую окраску. . 

Рыба - 200. хлеб - 5, лук - 10. масло сливочное - 5. яй1~0 
- 1/10, чеснок - 0,2, петрушна - 2. специи. 

РЫБА ФАРШИРОВАННАЯ В ЦЕЛОМ ВИДЕ 

При фаршировании судака и щуки целыми рыбами 
применяют другой способ разделки. У судака очищают 
чешую, отрубают голову и хвост. Не разрезая. брюшка, 
вдоль спинки с обеих сторон плавника вырезают хребто
вую кость и. надломив ее у хвоста, удаляют. Затем через 
полученный разрез, со стороны спинки удаляют внутрен
ности и после промывки срезают ровным слоем внутрен

нюю мяноть рыбы. 
После удаления из нее реберных костей мякоть ры

бы используется на приготовление фарша. Наполненной 
фаршем ноже придается форма рыбы и. зашив ниткой 
спинной разрез и место у головы, фаршированную рыбу 
отваривают до готовности. После чего рыбу охлаждаю-r, 
вынимают шумовкой из бульона, снимают нитки и наре
зают на порции. 

У щуни после очистки чешуи и промывания в холод
ной воде надрезают ножу вокруг головы, и отделив ее 
пальцами от мякоти. осторожно сдирают чулком. У хвоста 
хребтовую ность отрубают так, чтобы хвост остался при 
коже. Сняв кожу, рыбу потрошат, моют, мякоть отделяют 
от костей и приготавливают из нее фарш. Затем напол
няют им снятую н:ожу, восстанавливая при этом форму це
лой рыбы. Чтобы при варке фарш не вываливался, откры
тое место разреза зашивают. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ФАРША 

Рыбную мяноть пропускают вместе с пассерованным 
луком и чесноком через мясорубку, кладут размоченный 
в молоке белый хлеб и еще раз пропускают чере~_,,~оi. 
рубну . Затем кладут соль, молотый перец, яйца , Jfy6Лe---=--...i. 
ную :~елень. масло сливочное и все хорошо размещ~-rвают. 

l:J 



СЕЛЬДЬ ФАРШИРОВАННАЯ 

Очищенная сельдь разделывается на филе без ностей. 
Из неноторой части филе и их обрезнов приготавливают 
фарш, ноторый укладывают на внутреннюю часть филе 
небольшими номочками; филе вместе с фаршем сворачи· 
вают трубочкой - в виде ролика (боченочка). 

Фаршированную сельдь унладывают в один ряд (н:~ 
торец) в неглубокую посуду и заливают до полного ее по· 
:крытия маринадом. После этого (на 8-10 часов) ее по
мещают в холодильный шкаф. 

При подаче фаршированную сельдь вынимают из ма
ринада и нладут по 1--2 штуки на порцию в тарелку, гар
нируют зеленым луном, огурцами или помидорами и по

ливают горчичной заправкой. 
Сельдь - 80. хлеб - 5 . лук - 10. яйцо - 1/5, масло сливоч

ное - 5, зе.11е11ь - 1. специи. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ФАРША 

Филе сельди без костей соединяют с размоченным в 
молоке белым хлебом. луком и пропускают через мясо· 
рубку. В полученный фарш добавляют молотый перец . 
рубленые яйца. рубленую зелень, сливочное масло и все 
хорошо вымешивают. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ МАРИНАДА И СЕЛЬДИ 
ФАРШИРОВАННОй 

В посуду с водой кладут коренья . лук, перец (горош
ком), гвоздику, корицу, лавровый лист. добавляют немно
го уксуса. соль. сахар. зелень и варят в течение 30 минут. 
После этого маринад процеживают и охлаждают. 

Лук репчатый - 5. коренья - 5, уксус - 10, сахар - 3, 
вода - 200. специи. 

ФОРШМАИ ИЗ СЕЛЬДИ 

Отварной картофель и филе сельди без ности проп.>;
скают через мясорубку в глубокую посуду, дОба-В'ЛЯют 
мелко рубленный пассерованный лун, яйца, paзJVючeИ-fifiй в·--=--...~. 
молоне белый хлеб. сливочное масло, молотый переЦ~ .сМ<;:_:-

24 



таяу, мелко рубленную зелень, немного соли и все хорошо 
вымешивают. Подготовленную массу раскладывают ров· 
ным слоем на смазанный маслом противень, поверхность 
гладко выравнивают, смазывают яйцом и запенают. 

После запекания форшмак режут на порции и по
дают с соусом-майонез, огурцами или помидорами. 

Нартофель - 100, сельдь - 50. лук - 10, хлеб - 10. смета
на - 10. яйцо - 1/5, масло сливочное - 3. зелень - 5. спецю~. 

ЛОБИО ПО-ГРУЗИНСЮ1 (НРАСНОЕ) 

Перебранную и промытую :.твет11ую фасоль варят в 
большом ноличестве воды до полного ее размягчения. В 
процессе варн:и, по мере выюшания в фасоль добавляют 
горячую воду , так, чтобы к r.;онцу варки блюдо имело по
луrустую, но не вяз1tую н:онсистенцию. После готовност!-f 
фасоль солят, добавляют 13 нее толченые чеснок. нрасный 
перец, грецкие орехи, рубленую зелень петрунши, нинзы, 
уксус и. хорошо размешав, охлаждают. В остывшую фа
соль добавляют мелно нашинкованный репчатый лук и до 
подачи хранят на холоде. 

Фасоль - 80, лук - 15, орехи - 15, соль - 5, зелень - 10. 
чеснок и nерец - по внусу, лук - 5. 

ЯЗЫR ОТВАРНОй С ГАРНИРОМ 

Промытые и очищенные от слизи· языни ун11адывают 
в глубокую посуду, заливают холодной водой и варят д~ 
готовноQСТИ. После чего их вынимают из бульона и тут же 
кладут в холодную воду. Не давая им остыть, очищают от 
кожицы. 

Очищенные язьпш нарезают тонкими порционныма 
ломтиками, нладут на тарелку и гарнируют овощным са· 

латом. 

Язык говяжий - 120, rарнир - 50. 

ЯйЦА РУБЛЕНЫЕ СО СМЕТАНОЙ 

Вареные вкрутую яйца мелко рубят, добавляют сол~. 
перец. хорошо перемешивают. унладывают rоркой~-~та· 
релку, поливают сметаной и сверху посыпают зелен~ 

Яйца - 1/5, сметана - 20. зелень - 5, соль и nерец' ~ . no·-·-=--->..1. 
вкусу. r, - _ 
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ЗАПРАВКИ ДЛЯ ЗАКУСОК 

Для заправки салатной берут 3-проц. уксус, добав
ляют в него соль, перец, сахар, растительное масло и хо

рошо перемешивают. 

Для полив1ш сельди с гарниром в такую заправку, 
нроме того, добавляют готовую горчицу. 

Масло растительное - 300, уксус 3-процентный - 650. й

хар - 50. соль - 20. перец молотый - 1, горчица готовая - 50. 
Выход - 1000. 

ПРАВИЛА ПРИГОТОВЛЕНИЯ САЛАТОВ 
И ВИНЕГРЕТА 

При приготовлении салатов и винегрета нужно при
держиваться следующих основных правил: 

1. Вареные продукты, предназначенные для этих 
блюд, должны быть охлаждены. Нельзя соединять теплые 
продукты с охлажденными, таи нан это вызывает быстрое 
прокисание изделий. 

2. Заправлять салаты и винегреты надо непосред
ственно перед отпусиом, чтобы они имели свежий вид 11 
наилучший виус. 

3. Овощи и другие продуиты для салатов и винегрета 
следует нарезать красиво. кусочками правильной формы. 

4. Хранить их до отпуска потребителю нужно в хол•)
дильном шкафу и не более как 1- 1,5 часа. 

с у п ы 

Супы, или иак их принято называть первые блюда, 
состоят в основном из жидности и различных продуктов. 

В качестве жидкости для супов используют бульоны (кост
ный, мясной, рыбный. грибной), молоко, овощные, фрук-
1·овые отвары и хлебный квас. 

Вкусовое достоинст1::Ю супов во многом зависит от 
главной их основы - жидкой части. 

Если на судах ММФ принято готовить заправочные 
супы два раза в день, причем чаще всего на мясных и ры · 
ных бульонах, то судооым пооарам надлежит обnащ~ть 
r,собос птт11ма1111е нс:~ праппльпосп> nрпготоnлспш1 litooro~ 
ценных бульопоn этнх n111100. 1 ~.- --=--...i. 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ БУЛЬОНОВ 
мясо~н:остныи БУ льон 

В судовых условиях принято при разделке MSJCa не 
очень тщательно зачищать ности от мяноти (кроме труб
чатых). 

Для варни бульона трубчатые кости, особенно их су
ставные qасти, разрубают на неснолько qастей, а все 
остальные, имеющие на себе некоторый остатон мяса, и:;
мельqают на кусочки весом 40- 50 гр. Все кости уклады
вают в котел, заливают холодной водой и доводят до нипе
ния. После qего нипение ослабляют и продолжают даль
нейшую его варку при слабом кипении. Норма ностей для 
бульона средней нрепости должна быть не менее 100 гр. 
на порцию. 

В процессе варни бульона с его поверхности периоди
чески снимают пену и жир. Снятый жир используется для 
пассерования овощей, луна и нореньев. 

По готовности бульона из него удаляют наиболее 
нрупные и оголенные от мяса кости и в таном виде мяс

ной бульон используют на приготовление заправоqных су
пов. 

ПРОЗРА ЧНЫИ БУЛЬОН 

Готовят его для мясных, куриных и рыбных прозрач
ных супов. Гарниры (густую часть супов) приготовляют 
отдельно от бульонов, а при подаче соединяют их вмес\Ге 
или подают отдельно. 

Основного продукта для варки прозрачных бульонов 
берут в большем ноличестве, чем для обычных. Перед от
тяжной бульона в него нладут запеqенные на плите но
ренья и лун. 

По готовности бульон процеживают через сито и ос
ветляют (оттягивают) при помощи специально приготов
ленной оттяжни. Затем его вторично процеживают и пе
ред подачей на стол подогревают. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ МЯСНОИ ОТТЯЖКИ 

Мякоть шеи и голяшен говядины измельчают ~Я---=--...~. 
сорубие, заливают холодной водой (2 литра на 1 кг.Jмяёq.}. 

1 
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и настаивают 1-2 часа. Затем в мясо добавляют соль, 
яичный сырой белок и все хорошо вымешивают. Получен
ная смесь называется оттяжкой. 

В горячий бульон вводят оттяжку и размешивают. 
Затем при очень слабом нипении его держат на плите в те
чение 1 часа, снимая при этом пену и жир. 

Бульоны после этого досаливают до нормального 
вкуса и процеживают через салфетну или марлевую т1<ань. 

Нуриный бульон можно не оттягивать. а если он 
получился мутный. оттяжку приготовляют таким же об
разом, кан и мясную, но лишь из :куриных обрезнов и 
мелно рубленных нуриных ностей. 

Мясо - 30. яйца (белки) - 1/6, норенья - 10, лун репча

тый - 5. 

ОТТЯЖНА ДЛЯ РЫБНОГО БУЛЬОНА 

Паюсную инру или икру из судака, щуни (10 гр. на 
порцию) растирают в ступе, разбавляют водой и разме
шивают. Все остальное производится нак и с мясным 
бульоном. 

СУПЫ ЗАПРАВОЧНЫЕ 

В помещенных ниже рецептурах не указана норма 
занладни сладкого (болгарского) перца. Реномендуется 
добавлять его в борщи, щи и овощные супы по 10 гр. на 
порцию. При добавлении перца значительно улучшается 
внусовое достоинство супов. 

Специи и соль в рецептах не указаны, но их следуе·r 
обязательно вводить во все заправочные супы, соусы и 
вторые блюда в следующем ноличестве: 

Перец черный - 0,05 rp" лавровый лист - 0,02 гр. и соль 
6-10 гр. иа 1 пор1~ию. 

В зависимости от того, какие продунты преобладают 
в заправочных супах, их подразделяют на овощные, кру

пяные, бобовые и мучные. 
Способ приготовления заправочных супов одинанов. 

В кипящий бульон кладут в последовательном порядке 
продукты. Сырыми закладывают капусту, нарто~.1:} 
мучные изделия и крупы (кроме перловой и бобЕtвых~,.~--.=-..>.,1. 
лук и ароматичесние коренья нладут обязательно )Пассе-
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рованны:ми , а ивашеную иапусту и свеклу - тушеными. 

Необходимо, чтобы после закладии иаждого вида 
продуктов бульон снова быстро закипал, а продукты в 
бульоне были готовы одновременно. 

Соль. лавровый лист. перец горошком кладут в супы 
в конце вар ни, за 10-15 минут до готовности супа. 

В некоторые супы в нонце варии вводят мучную 
пассеровку. 

Для этой цели муку пассеруют на жирах , а затем 
постепенно разводят горячим бульоном и кипятят. 

Полностью готовые супы до их выдачи потребителю 
оставляют стоять без иипения в течение 15 минут. 

Заправочные супы на готовом бульоне и подготов
ленных овощах готовят не больше 1 часа. 

Хранить готовые супы до полного отпуска следуе·r 
не более 2 часов. 

При отпусие заправочные супы посыпают мелко на
резанной зеленью петрушии и уиропа. 

БОРЩ 

В зависимости от формы резки овощей и набор~ про
дуитов борщам дают разлиqные названия, например, 
флотский. украинсиий, мосиовский и т. п. Для флотского 
борща овощи нарезают ломтиками. для украинс.коrо
соломкой. 

Свеклу для борщей тушат в плотно заирытой посуде 
с добавлением томата, жира, уксуса, бульона и небольшо
го иоличества соли. Свеклу тушат вначале на сильном: 
огне, а затем - на слабом в течение 1,5 - 2 часов, пе
риодичесии помешивая ее. Перед окончанием тушения в 
свеклу добавляют спассерованные коренья и лук и ту
шат еще 15 минут. После этого тушение преиращают. 
В иипящий мясной бульон заиладывают иартофелъ. 

после 15-минутного кипения напусту, а затем - ту
шеные овощи, перец горошном, лавровый лист и варят 
10-15 ми1:1ут. После этого борщ заправляют мучной пас-
серовной и досаливают до нормального вкуса. \ 

Борщ с фасолью мучной пассеровкой не заправл·я)?а" . 
Фасоль при этом варят отдельно. ~ 

Квэ··•еную иапусту для борща тушат -rакже отД'ел'он9 



и закладывают в борщ одновременно с тушеными ово
щами. 

Для улучшения цвета борща иногда приготавливают 
настой из свеилы, иоторый подливается в борщ перед по
дачей его на стол. 

Для получения настоя берут хорошо промытые све
нольные очистии, заливают холодной иипяченой водой, 
добавляют уисус и доводят до иипения, но не кипятят. 
Дают настояться в течение 15-20 минут и процеживают. 

При отпусие в борщ добавляют сметану, кусочек мя
са и зелень. 

В мясной борщ, ироме мяса, можно иласть ветчину и 
сосиски (московский), в грибной - грибы, в полтавский: 
- клецки, вареные мясокопчености (бенон) - в борщ 
флотский, сало (шпиг) толченое с чесноиом - 1' борщ 
украинсиий и т. д. 

Свенла - 50. морковь - 15. картофель - 100, лук - 10, 
томат - 10. жиры - 10, сметана - 20. зелень - 10, каRуста-
100. 

ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ ИАПУСТЫ 

Напусту и иоренья нарезают соломиой. В кипящий 
подсоленный бульон иладут нарезанный дольками карто
фель, затем иапусту, пассерованные коренья и лун , л 
рец горошком, лавровый лист и варят 15 _.:... 20 минут. 
Заправляют мучной пассеровкой, доводят до кипения • 
до полного вкуса. 

При заправке щей в них кладут нарезанные помид1\
ры или пассерованный томат. 

При подаче кладут кусочек мяса, сметану и посы
пают зеленью. 

Наnуста - 120, иартофель - 100. мориовь - 20, лук - 15: 
тома? - 10. жиры - 10, сметана - 25. зелень - 10. 

ЩИ ИЗ ИВАШЕНОй ИАПУСТЫ 

Для щей из шиниованной ивашеной капусты коренья 
и лун нарезают соломкой, а с рубленой капустой - ме.111 
ними кубиками. Нартофель - дольками. ~ 

Промытую и отжат~ю капусту тушат с добавлени:е\t._ 
жиров и бульона. ), - · .,,. 

зо 1 \.;...-~-.-с 



В кипящий бульон кладут картофель и доводят его 
до полуготовности. Затем закладывают тушеную капусту, 
пассерованные с томатом коренья и лук, перец горошком, 

лавровый лист. солят и варят еще 10-15 минут. 
Заправляют щи белой мучной пассеровкой и до1юд11т 

до иипения. 

При отпуске в щи кладут мясо, сметану, зелень. 
Квашеная капуста - 100, морковь - 20, зелень - 5. лук -

20, томат - 10. мука пшеничная - 5, жиры - 10, сметана - 20. 

ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ 

В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный: 
дольками, и варят его до полуготовности. Затем закла
дывают мелко нарезанные щавель, пассерованный лук, 
лавровый лист, перец горошком, соль и варят 10 минут. 
Заправляют мучной пассеровиой и доводят до кипения. 

При- подаче клаДут сметану, 1/2 или 1/ 4 вареного вкру
'RУЮ яйца, мясо и зелень. 

Картофепь - 100, щавель - 150, лук - 15, петрушка - 10, 
мука пшеничная - 5. жиры - 12. яйцо - 1/2, сметана - 15. 

СУП-РАССОЛЬНИК 

Норенья и лук шинкуют ломтиками и пассерую·r. 
Соленые огурцы очищают, удаляют из них зерна, шин
куют ломтиками, припускают или варят. 

Иартофель нарезают кубиками или дольками. 
В кипящий бульон кладут картофель. После того, 

как он будет почти готов, кладут пассерованные овощи, 
лавровый лист, перец горошком, подготовленные огурцы 
без жидкости и варят 10 минут. Затем солят, добавляют 
по виусу огуречный отвар или огуречный рассол, заправ· 
ляют мучной пассеровкой и доводят до кипения. Перед 
подачей кладут мясо, сметану и посыпают зеленью. Реко
мендуется готовить и подавать рассольник с курицей, пот
рохами. почками. 

Картофель - 160. морковь - 15, лук - 15, петрушка - Э, 

огурцы соленые - 30. жиры - 10, сметана - 15. Ld 
Если rотовят рассольник московский, то в про~С-tе __ -=---"'-" 

варки кладут в бульон, кроме всего остального, з-е.Леиы(t 
' 
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горошек и шинкованный зеленый салат. или шпинат со 
щавелем. 

Рассольнин ленинградский готовят с добавлением 
нрупы - перловой или риса. 

В домашний суп-рассольнин добавляют шинкованную 
белокочанную капусту и зеленый горошек. 

СУП ОВОЩНОЙ 

Напусту, коренья и лук нарезают соломкой, нарто
фель и помидоры режут дольками. Цветную капусту раз
деляют на маленькие кочешки. В кипящий бульон закла
дывают картофель, после чего кладут капусту, затем пас
серованные коренья, муну и лук, зеленый горошек. лавро
вый лист, соль, перец горошком и варят 10 - 15 мину·r. 

Помидоры кладут при окончании варки супа. 

При подаче посыпают зеленью. 
Капуста цветная или белокочанная - 100, картофель - 100, 

морковь - 10, лук - 10, зелень - 10, горошек зеленыµ - 15. 
помидоры свежие - 40. :жиры - 10, мука пшеничная - 5. 

СУП НАРТОФЕЛЬНЫй 

В кипящий бульон нладут картофель, нарезанный 
нубинами, доводят до кипения, а затем вводят нарезанные 
дольнами пассерованные коренья и лук, специи и варят 
еще 10 - 15 минут. 

При подаче кладут мясо вареное и зелень. 
Картофель - 200, морковь - 15, лук - 15, жир - 10. зе

лень - 5. 

СУПЫ С НРУПАМИ 

Приготавливают с перловой, манной, рисом и пше-
ном. Перловую крупу варят отдельно от бульона и закла
дывают в бульон отваренной. Рис и пшено закладывают 
тщательно перебранными и промытыми, а манную кру-
пу - просеянную через сито. 1 

Норенья и лун нарезают мелкими кубннами, а_)(-э;Р,Jf!
фель - крупными . Нрупу закладывают в кипящи~.бУ?}ь-__ -.=-..>.,1. 

он после закипания 1<артофеля . Пассерованные кdр~RБЯ 
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и лун, соль и специи кладут в · нотел за 1 О минут до го
т9внос.ти супа. 

Суп варят 20 - 25 минут. 
Манную крупу засыпают в бульон после зi}кладки 

нар;!'.Qфеля. и 1topef!ьe~. 
·nри подаче в суп нладут нусочек мяса и зеленf) . · 
Картофель - 100. крупа - 30, морковь - 15. лу1("..;_ 10. 

жмр - 10, зелень - 5 .. 

СУП С ФАСОЛЬЮ 

Фасоль перебирают, промывают. замачивают в хо:лод
ной воде на 4-5 часов и варят отдельно от бульона до го· 
товнdсти. 

В нипящий бульон кладут нарезанный нубиками нар
тофель, после закипания .....:. фасоль, пассерованные- ово
Щи,' соль, специи и варят в течение 10-15 минут. 

:l>aco.ilь - 40, картофель - 100, морковь - 10, зелень - f) , 

лун - 10, сало свиное - 10, жиры - 5. 

СУП ГОРОХОВЫРI 

в·-ннпящий бульон занладывают предварительно за
моче·нньrй и промытый горох, а через 30 - 40 минут -
нарезанный нубиками картофель, пассерованные.: .овощи ; 
соль, специи и продолжают варку еще 15 минут: 

Чтобы улучшить внус супа, при варnе его кладут мя
сокопчености. 

Н.а.Р'rофель - 100, горох - 40 , морковь - 10, зелень - 5, 
лун - · 10. сало свни0е - 10, жиры - 5. 

СУП С ЛАПШ011 НЛИ ВЕРМИШЕЛЬЮ 

Приготовляют на мясном или грибном бульонах. 

После закладни в кипящий бульон лапши или верми-
:µщц;И .закладывают пассерованные коренья и лук, нашин

}{Овани~1е соломкой, затем соль, специи и дают проки.nеть 
10-'t.5 минут. 1 

• 

Домашний суп с лапшой или вермишелью ГОfО\!!!1, h 
ха.ртофелем. который закладывается в бульон пер~~уч-

--'"='"""'.>..L 
НЬ(J14Н изделиями. ). _ · .,,. 
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Рекомендуется такие супы готовить и подавать с ку· 
рицей или потрохами. 

При подаче суп посыпают зеленью .. 
Л~nша домашняя или вермишель - 30. морковь - 10. пух -

15. жиры - 10. картофель - 100. 

МЯСНАЯ ЖИДНАЯ СБОРНАЯ СОЛЯННА 

Готовят на мясном бульоне с вареными нл11 жарены
ми l'JЩСНЫМИ продуктами (мясом. ветчиной. сосисками. 
почиами, языком. птицей). 

В кипящий бульон закладывают очищенные от кожи
цы и зерен. нарезанные ломтикамн соленые огурцы. лук 

спассерованный с тоi\-~атом. перец, лавровый лист 11 варят 
10 минут. После этого кладут нарезанные мелкими. лом
тиками ·:\Iясные продунты. а также иаперсы и маслины. 

Солянне дают всюшеть. досаливают и отставляют на борт 
п.1иты: 

При подаче в солянку кладут сметану. ломтик лимо
на и зелень. 

Мясо варе1ще илн жа~ное - 30 .. ветчина - 10. почки . ....,- 10. 
язын ""t": ,15. домашняя птица - 15. пук - 20. огурцы СО-!18ИЫ~· -
30. каперсьL ~. 10. маслины - .20. мас.110 сливочное - 10. смета· 

на ·- 15 . .11имон - 1/6 шт .. зелень - 3. 

СОЛЯННА РЫБНАЯ 

Приготовляется и подается как 11 мясная. только вме
сто мясных продуктов в рыбный бульон кладут 2-3 ку
сочиа вареной рыбы и нарезанные ломтиками вареные 
осетровые хрящи. 

СУП-ХАРЧО ПО-ГРУЗННСНИ 

Нарубленные кусин говяжей пли бараньей грудJ1н1ш 
вместе с костями (по 2-3 к~·сочка на порцию) кладут в 
.кастрюлю, заливают водой и варят до полуготовностн. За
тем занлады&ают -мелко нарезанный: репчатый .лук. рис. 
соль и. при медленном :кипении варят до готовностц ,,..доб~
впв. в нонце вар1ш лавровый лпст п спассерованныйС'iбМэ.т. 

1 ~. ---=i......i. 
В готовый харчо кладут толченые чеснок 11 ирас1~ый щ~_.. 
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рец. зелень. хмели-сунели, ткемали. При подаче посы
пают зеленью петрушки. 

Мясо - 120. рис - 35. жиры - 15. лук - 30. чеснок - :3, 
тома·~· - 15. хмели·с~·нели - 0.5. зе.rrень - 10. ткемали - 10. 
иерец стvучковый - 0.1. 

СУП С ФРИКАДЕЛЯМИ 

Готовят обычный суп картофельный и при подаче в 
него \<Ладут по 3-4 фрикадели на порцию и посыпают зе
ленью петрушки. 

Для фрикаделей пропускают через мясорубну говR
жье мясо 11. добавив луl\. соль и ьюлотый перец. вторично 
пропус11ают через мясорубку. Полученную массу хорошо 
вымешивают. И::J этого фарша разделывают шарию1-фрti· 
каделп. ноторые у1~.~адывают в один ряд на противень 11 за
тем пр;тускают нх до готовности. 

ni>f,:>Jфeль - 150. ~!ОрКОВЬ - 10. Л~'К - 20. ЖИрЫ - 10, фрн-

1<аде1и t';;сные готовые -- 80. 

СУПЫ ПЮРЕОБРАЗНЫЕ 

Супы-пюре прнrотовляют нз овощей. бобовых. кру!t 
и мясю.1х продуктов. Основой для этих с~·пов служат пюр~ 
из отв;~рных протертых продуктов, соединенных с белым 
соусом. 

Перед отп~·ском эти супы заправляют сливочным ма.;
лом или льезоном из проваренных желтков янц п моло1с-а. 

Н супам-пюре отдельно на тарелке подают гренк.t1 
(сухар:ии11) в форме кубинов. приготовленные из черствv-
1·0 бешт·) хлеба. 

д.Ля таких супов отваренные продукты вместе с буЛf.,· 
оном или отваром протирают через машину. соединпют t:: 
белым сQусом. кладут соль. размешивают и доводят доки
пения. После этоrо с~·п ааправляют льезоном 11 сливочньН•{ 
маслом. Эти внды супов при подаче на стол зеленью н,~ 
посыпаются. 

СУП-ПЮРЕ ОВОЩНОП 1 

.Ка1:у1аа -:40. картофель - 50.. морковь - 30. лу~Ю. 
горошек sеленыА - 15. мука пшеничная 10. масло сливо{н\)е . - -·-=--->..1. 
10. молсио - 50. яйцо - 1/5. 



СУП-ПЮРЕ ИЗ БОБОВЫХ 

Горох или фасоль - 70, морковь - 10, зелень - 5, мука пwu
ничиая - 8, масло сливо~ное - 10. 

СУП-ПЮРЕ ИЗ НРУП 

Rpyna - 40. морковь - 10. зелень - 5, лук - 10, мука 

пшеничная - 5, масло сливочное - 10, молоко - 70, яitцо - 1/5. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЯИЧНОГО ЛЬЕЗОНА 

Сырые желтки в посуде постепенно разводят водой, 
бульоном. отваром или горячим молоком и при непрерыв
ном ломешивании доводят до кипения, после чего проце

живают. 

СУПЫ ХОЛОДНЫЕ 

Жидкая часть холодных супов состоит из. . . хлебJюго 
иваса или свекольного настоя (отвара). 

ОНРОШНА СБОРНАЯ МЯСНАЯ 

От~аренную охлажденную говядину, язык. ве:тнину, 
&елок вкрутую сваренного яйца, зеленый лун, свежи'3 
огурцы нарезают мелкими кубиками. Зелень укропа и 
петRущки измельчают. Сметану, желтки, горчицу. сахар, 
со~ь. ~орошо растирают и разводят квасом. 

Лодготовленные продукты соединяют с холодным 
квасом, досаливают. и подают в х·олодном циде (при теi\i
иературе + 7. + 10°). 

Мясо и мясопродукты - 120, квас хлебный - 350, ..пук зе.;~е

ный - 20, огурцы свежие - 50. сметана - 15. яйца - 1/2, саха9 
-3. горчица готовая - 2, укроп. петрушка - 5. 

СВЕНОЛЬНИК 

В хлебный квас кладут нарезанные кубиками ил1 
соломиой вареные свеклу, морковь, свежие оrур1,1ы7Jзе-
JJеный лук, а также уксус, соль, сахар, зелень. ~ 

При отпуске· в тарелну кладут 1/ 4 часть или половину 
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яйца: ·сваренноrо вкрутую, <;метану и· посыпают зеленью. 
Нвас - 350, свекла - 60, морковь - 20. лук зеленый ...:... 20, 

ОГ)'рцы - 50, яйцо - 1/2, уксус - 5, сметана - ·20. зелень - 5. 

БОРЩ ХОЛОДНЫй 

·в свекольный отвар кладут вареные, нарезанные 
соломкой свеклу и морковь, а также огурцы, мелко на

шинкованный зеленый лун, сахар, соль и добавляют ук
сус по вкусу. 

Подают борщ холодный. так же, как и свекольник. 
Свекла - 80. лук зеленый - 20. огурцы - 50, сахар - 5, 

уксус - 5 , сметана - 20. зелень - 5. 

ОНРОШНА ОВОЩНАЯ 

Приг-отовляют так же, как и окрошку мясную сбор
ную, тольно вместо мясных продуктов добавляют в квас 
еще и отварные, нарезанные кубиками картофель, мор· 
ковь, сырую шиннованную редиску. 

Нвас - 350, картофель - 80. редис - 40, лук зеленый -
20, яйцо - 1/2, сметана - 20, сахар - 5. горчица готовая - 2, 
зелень - 5. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБНОГО· НВАСА 

Черный нарезанный хлеб сушат в духовом шкафу 
до поджаристой корочки. Затем его заливают в бочl:{е юt
пятком (на 10 л . воды 0 ,4 кг. сухарей). После остывания 
в жидность кладут дрожжи, изюм (на 10 л. кваса 20 гр. 
дрожжей и 10 гр. изюма) и выдерживают в теплом ме
сте 10-12 часов. 

Полученный нвас процеживают, добавляют сахар по 
внусу и охлаждают. В хлебный квас можно класть, кро
ме изюма, также мяту, анис, имбирь и тмин . 

БОРЩ ПОСТНЫй ХОЛОДНЫй 

Приготавливается такой борщ на воде, точно так Же, 
кан и горячие борщи, только вместо животных ~JillOБ 
для тушения свеклы. пассерования кореньев и лу-м,:бе·--=--...~. 
рут растительное масло. В конце варки в борщ ,.,(>бяза:-
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тельно нладут вареную фасоль с ее отваром. 
После его полной готовности кладут по 3 шт. иа пор

цию маслины и затем борщ охлаждают. 
При подаче борща сметану не добавляют. 

СУПЫ ФРУКТОВО-ЯГОДНЫЕ 

Приготавливают их из свежих, нонсервированных 
нли сушеных фрунтов и ягод. 

:Ж:идная часть этих супов состоит из фрунтовых 11 
ягодных отваров. 

Фрукты или ягоды вводят в отвар нарезанными 
ломтиками или нубиками или же в протертом виде . 

. В сладние супы можно добавлять предварительно 
сваренные рис, саго, лапшу или вермишель. 

Сладкие супы подают горячими или охлажденными. 
Если nриrотовляется сладкий суп-пюре, то в конце 

его варки добавляют разведенный в воде нрахмал. 
И таним· супам всех видов подают отдельно на тарел

ке печенье. 

Груши и яблоки - 100, ягоды - 100. круnы или мучные издt:!
J1и11 - 20, крахмал - 5, сахар - 40. 

СУПЫ МОЛОЧНЫЕ 

Варят такие супы с лапшой, макаронными изделия
ми, рисом и другими крупами. 

. Приготовляют их на молоке, разбавленном водой. 
В нипящую жидкость нладут продукты и доводят их до 
готовности. . 

В процессе приготовления супа кладут соль, сахар, 
а перед отпуском - сливочное масло. 

Молоко - 350, воды - 120, крупы или мучные издеJlкя -
40, масло сливочное - 5, соль - 3. 

СУПЫ ПРОЗРАЧНЫЕ 

Отпусн таких супов производится с гарниром, поло
женным в горячий прозрачный бульон или же отдельн(> 

от него. Прозрачные супы подают со следующимис;JА· . .н. и-
рами: _J 

1) с вареным яйцом. .~ . .,.---=.....i. 
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Целиком сваренные в течение 4 - 5 минут яйца, ох
.лажда.ют в холодной воде, очищают и кладут при подаче 
в горячий бульон; 

2) гренки с сыром. , 
Черствый белый хлеб нарезают кубиками, уклады

вают на противень, посыпаю'!' тертым сыром, сбрызги· 
вают сливочным маслом и зарумянивают в духовом шка

фу. Подают такие гренки отдельно от бульона. Если грен
JШ приготовляют без сыра, то их кладут в т.арелку с горя
чим бульоном; 

3) пельмени. 
Пельмени варят отдельно и при подаче заливают 

бульоном. 
Прозрачные супы отпускаются также с омлетом, 

фрикадельками, кнелями, с вареными овощами, рисом, 
лапшой, вермишелью и другими продунтами, изготовлен
ны~и отдельно от бульона. 

Прозрачные супы при подаче зеленью не посыпаются. 

СОУСЫ 

Соусы дают возможность улучшить внус и внешний 
вид пищи, а также делать ее более сочной и питательной. 

Соусы делятся на горячие и холодные. 
Особую группу составляют сладкие соусы. 
Соусы могут быть мясными, рыбными, овощнымн, 

грибными, молочными, масляными и из уксуса. 
По способу приготовления и цвету горячие соусы 

подразделяются на основные белые и красные соусы. 
Основной белый или нрасный соус с добавлением 1< 

ним тех или иных готовых продуктов получают производ
ные названия. 

ГОРЯЧИЕ СОУСЫ 

К белым производным соусам относятся: сметанный, 
с луком или яйцом, с томатом, с грибами. с хреном и т. :(. 

Основной красный соус имеет следующие производ-
ные названия: 1 

нрасный с луком, с огурцами, с каперсами, с гpиffia!... 
ми, красный с норень~ми, с томатом и т. д. 'f-:Х:--

Основной красныи соус приготовляют на коринне-



вом бульоне и красной мучной пассеровке с добавленкем 
пассерованных .овощей, томата и специй. 

Коричневый бульон для красного соуса варят 
до готовности как и обычный мясной бульон из 
измельченных мясных костей, предварительно поджарен
ных на жирах до коричневого цвета вместе с кореньями 

и луком в духовом шкафу. 
Красная мучная пассеровка - это мука, поджарен

ная на жирах до красноватого цвета . 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОСНОВНОГО 
КРАСНОГО СОУСА 

Красная пассеровка постепенно разводится в на
плитной посуде горячим коричневым бульоном. В подго
товленный соус кладут пассерованные коренья , лук и то
мат и варят его в течение 1- 1,5 часа, постепенно снимая 
с его поверхности жир и пену. 

в. конце проваривания в него добавляют соль, перец, 
лавровый лист, а затем процеживают и доводят до 
кипения. 

Норичневый бульон - 850, жиры - 50, мука пшеничная -
50, томат-пюре - 30, лук - 40, морковь - 80, зелень и ко

ренья - 100. Выход - 1.000 гр. 
БелЫй основной соус готовят на мясном или рыбном 

обычных ,бульонах и белой мучной пассеровке. 
Белую пассеровку разводят бульоном, добавляют 

пассерованные коренья, лук, соль, л/лист, перец и про
варивают 30 минут. 

Готовый соус процеживают, заправляют лимонной 
кислотой и сливочным маслом. 

Хранят соусы до подачи блюд на водяной бане в по
суде, покрытой крышкой. 

Бульон мясной - 1.100, масло сливочное - 50, мука пшениq
ная - 50, лук - 40, петрушка (корень) - 30, лимонная кислота-
0,5. Выход - 1.000 гр. 

ХОЛОДНЫй СОУС-МАйОНЕЗ 
\ 

v Сырые яичные желтки соединяют с готовой..,Р.5Щ}l{f: 
цеи , сахаром, солью и размешивают. Затем в эту\-!\оtа<;,еу __ -=-......~. 
постепенно (малыми дозами) вливают растительнче мае; 
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ло, при этом непрерывно взбивают смесь до загустения. 
· После этого добавляют 3%-крепости уксус и разме
шивают. 

Маело растительное - 750 гр .. желтки - 6 шт .. горчица 
25 гр" сахар - 20 rp., соль - 15 гр .• уксус - 150 гр. 

СЛАДКИЕ СОУСЫ 

Из семечковых. косточковых плодов или ягод гото
вят сладкие соусы. После варки и последующей протир
ки тех или иных продуктов добавляется сахар, корица, по
сле чего вводится разведенный в воде крахмал и соус до
водится до кипения. 

Фрукты или ягоды - 300, сахар- 160, крахмал - 30, корк
ца молотая - 1. кислота лимонная (при необходимости) - ! . 
Выход - 1.000 rp. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ГОРЧИЦЫ 

В глубокую посуду высыпают порошок горчицы и 
тщательно растирают веселкой. Затем его заливают ки
пятком и. размешивая. получают густую массу. Осторож
но, чтобы не размыть эту массу, ее заливают большим 
количеством крутого кипятка и оставляют на 5-6 часов 
в теплом месте не покрывая крышкой. В течение этого 
времени жидкость 3-4 раза сменяют новой кипящей во
дой. После этого воду сливают. а в крутую массу добав
ляют соль, сахар, растительное масло и разводят до сме

танообразной густоты уксусом. 

Готовую горчицу хранят в стеклянной, фарфоровой 
или эмалированной посуде, покрытой крышкой. 

Горчица-порошок - 300, соль - 35, сахар - 40, масло ра

стительное - 25. ~·ксус - 200. Выход - 1.000 гр. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

РЫБА ОТВАРНАЯ 

На судах, кан правило, готовится порционными ну
сками. Для этого порции рыбы в один ряд укладыва.10Д5 нh 
ребро» в низкую широкую посуду (сотейник. проти;l3ЩIЪ), __ =-->..1. 

заливают холодной водой, добавляют соль, перец горош· 
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ком. л./лист, лук, коренья, зелень и варят при медленном 
кипении до готовности. Подают рыбу под белым рыбным 
соусом с картофельным пюре или с отварным нартофелем 
и огурцом. Белый соус готовят на бульоне, оставшемся 
при варне рыбы. При подаче готовое блюдо посыпают зе
ленью. 

Рыба - 200. лук репчатый - 5, коренья - 4 . зелень - 5, 
специи. соус - 50. гарнир - 150. 

РЫБА ПАРОВАЯ (ПРИПУЩЕННАЯ) 

Рыба при этом разделывается на филе без ностей. 
Нарезанные порционные нуски рыбы унладываются в 
один ряд на противень, добавляют соль, перец горошком, 
л/лист, заливают на 1/s холодной водой или рыбным 
бульоном и, покрыв посуду, при медленном нагреве до
водят рыбу ДО ПОЛНОЙ ГОТОВНОСТИ. 

Подается паровая рыба, как и отварная, с картофе
лем, но поливается она маслом или паровым белым соу
сом. 

РЫБА ЖАРЕНАЯ 

Подготовленная рыба нарезается на порционные кус
ни, солится, панируется в муке и обжаривается с двух 
сторон. После чего рыбу, уложенную на противень, ста
вят на 5-7 минут в духовой шкаф, где она доходит до 

полной готовности. 

Подают рыбу с картофельным пюре или с жареным 

нартофелем. Поливают маслом или одним из красных соу

сов. 

Рыба - 200. масло растительное - 10. мука пшеничная - 6, 
специи, масло сливочное - 10, гарнир - 150. 

РЫБА «ФРИ» 

Разделанную на филе рыбу без костей нарезают на 

порции, панируют в яичном льезоне, затем в сух~яf ~1 
обжаривают с двух сторон до готовности во фритю~~ 

При подаче рыбу поливают маслом. & _~ .. -...,,,~-=.....i. 
1 \ -



РЫБА В НЛЯРЕ 

Подготовленная рыба разделывается на филе без 
костей и нарезается на порционные куски. 

Затем каждый кусок панируется в кляре и жарится 
до готовности во фритюре. 

Подается рыба с жареным картофелем, поливается 
маслом или острым красным соусом. 

Приготовление кляра производится следующим обра
зом:: в посуду сыплют муку, соль, сахар, кладут яичные 

желтки и, добавляя молоко, замешивают тесто. · Затем 
нладут взбитые яичные белки и аккуратно вымешивают. 

~ука - 500, соль - 15, яйца - 10 шт., сахар - 25, молоко 
- 500: 

РЫБА ПО-ПОЛЬСНИ 

Отваренную порционными кусками рыбу подают с 
отварным картофелем под белым соусом с рублеными 
вареными яйцами, или под соусом масляным с яйцами, 
ноторый состоит из растопленного масла, смешанного с 
мелко нарезанными яйцами, солью, лимонной кислотой и 
зеленью петрушки. 

ИЗДЕЛИЯ ИЗ РЫБНОR ROTЛETHOR МАССЫ 

ТЕЛЬНОЕ ИЗ РЫБЫ 

Приготовляют его из рыбной котлетной массы с на
~инкой . 

Фарш для начинки состоит из спассерованного лука , 
вареных яиц и кубиками нарезанного и припущенного рыб
ного филе. 

Вареные яйца нарезают тонкими ломтиками, смеши
вают с припущенной рыбой, пассерованным луком. зе
ленью, солью и перцем. 

Порционному кусочку котлетной рыбной массы при
дают форму лепешки, на середину каждой лепешки кла-
дут фарш и складывают вдвое, чтобы получилась форма 
полумесяца. 1 

Разделанное тельное панируют в льезоне и с~ях 
и жарят в жире 3 - 4 минуты, а потом на 5 минут ,rта13ят~--=--"'-L 
в духовой шкаф. · - .,,. 

1 -
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Подают тельное с картофельным пюре или с жаре-
ным 'картофелем под томатным соусом. · 

Кроме тельного, из рыбной котлетной массы можно 
приготовить котлеты, биточки, шницель и другие изделю1. 

КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ, ШНИЦЕЛЬ 

:kотлетам при панировании придают овально-при
плюснутую форму ·с заостренным концом толщиной 2 · см. 

Биточкам придают круглую п.тюскую форму толщи
ной 2 см. 

Шницель имеет правильну~ - аальную форму тол
щиной 1 см. 

Все эти изделия после панирования и формовки об
жаривают с 2-х сторон, после чего доводят до готовноста 
в духовом шкафу в течение 5 минут . 

ЗРАЗЫ РЫБНЫЕ 

Порционному кусочку котлетной массы прида~т 
·форму лепешки , на середину каждой лепешки кладут 
фарш и складывают вдвое, затем, панируя в сухарял , 
формуют изделие овальной приплюснутой формы с не
сколько притупленными концами. 

РУЛЕТ РЫБНЫй 

Нот летную массу раснладывают на смоченное холод · 
ной водой полотенце или салфетку и распределяю·r 
ровным удлиненным пластом толщиной 2 см. На середи
ну, вдоль поверхности пласта кладут фарш и при помо 
щи полотенца соединяют края пласта так, чтобы один из 
них ложился на другой, образуя шов. затем рулет осто
рожно снатываwт с полотенца на смазанный жиром про
тивень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яй
цом, посыпают сухарями, обрызгивают жиром, делают 
ножом 3-4 прокола, чтобы во время запекания не обра
зовались трещины, и выпекают в духовом шкафу. При 
полной готовности рулет немного охлаждают и нарезаЮ:г 
на порции. Затем перед подачей его вновь ставя~:у:
ховой шиаф для подогрева. При подаче рулета er.0..fr""ili!и----=---"'-" 
вают томатным соусом. ). _ · .,,. 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ФАРША ДЛЯ ЗРАЗ И РУЛЕТА 

Пассерованный лук, рубленые крутые яйца, сухари. 
зелень., соль и молотый перец - все тщательно переме
шивают и. охлаждают. 

ТЕФТЕЛИ ИЗ РЫБЫ 

Из котлетной мас~ы формуют шарики . по 2 .штука 
на по.рцию. Их панируют в муке, укладывают на_ с.маза!f
ный жиром противень в один ряд, заливают томатньа1 
рыбным соусом с луком" ставят в духовой шкаф. и дово

дят ДО ГОТОВНОСТИ. 

При подаче тефтели поливают тем же соусом-,· в кv

тором они готовились. 

ФРИКАДЕЛИ ИЗ РЫБЫ 

Способ пригото~ления этого изделия из рыбы,одинсt.
ков со способом приготовления фрикаделей из мяса. (.см. 
суп мя~ной с фрикаделями). 

Все изделия из рыбной котлетной l\11ассы поnмотс::r 

натурально-политыми растопленным маслом или под то· 

матным соусом с луком. 

На гарнир готовят картофельное пюре, кар~~фель 

о.твариGй или картофель жареный с огурцом или nоиидо

рем. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

БИФШТЕКС НАТУРАЛЬНЫй 

Из говяжьей вырезки нарезают порционные куски, 

затем мх с двух сторон солят. посыпают молотым 

перце:м и на сильно раскаленной с жиром сковороде обжа
ривают с обеих сторон до румяной поджаристой корочК!t 

Цри подаче. поливают его тем же соко:м, нотор~ об

J).аЭ()JSЩКЯ при обжарке бифштенса. 
Гоа.яднка (вырезна) - 150, мaCJJo сливочное - 10. са~ци"~" 

' - .,,. 
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БИФШТЕКС РУБЛЕНЫЙ 

Для бифштенса рубленого котлетная масса приго
товляется без хлеба. а мясо пропускается через мясоруб· 
ну (один раз через крупную решетну). В фарш кладут 
соль. перец и хорошо вымешивают. 

Из готового мясного фарша разделывают биткtt 
крупного размера (по 1 шт. на порцию). панируют в му
ке, обжаривают с обеих сторон и доводят до полной го
товности в духовом шкафу. 

Подают бифштекс с жареным картофелем и огур
цом. поливая маслом. 

Как бифштекс из вырезки . так и рубленый можнi) 
приготовить с яйцом или с жареным луком. Если его по
дают с яйцом. то перед подачей готовят яичницу-гла
зунью и по одному жареному яйцу сверху кладут на 
каждый из бифштексов. Если бифштекс готовится с лу
ком, то при подаче на него кладут кольцами нарезанный, 
подсоленный и запанированный в муке, а затем обхQ. 
ренны:И во фритюре лук 

Мясо говяжье - 120, сало топленое - 10. молоко или вода -
20, специи. 

АНТРЕНОТ И ЛАНГЕТ НАТУРАЛЬНЫЕ 

Из поясничной или спинной части нарезают rюрциоi1-
ные куски. отбивают отбойкой. солят, перчат и обжари
вают с обеих сторон на сковороде с жиром. 

В конце жарки подливают немного на сковороду 
бульона и подают, поливая соком, полученным при жарке 
мяса. 

Мясо - 150. маргарин - 10, специи. 

ЛАНГЕТ С ЛУНОМ 

Из вер.х:ней или внутренней части задней ноги наре-
зают порционные куски мяса, отбивают их, солят. перчат, 
панируют в муне. обжаривают с обеих сторон, укладьmаюJ' 
в кастрюлю, добавляют спассерованный лун, лавровый 
лист и тушат под крышкой до готовности с доба~н·и ,ем 
некоторого количества бульона или воды . · -

Мпсо - 150. маргарин - 15. мука - 10. пук - 30, cn ций. --=--...i. 
' - "" 
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РОМШТЕИС 

IJоясничную или спинную часть говядины нарезают 
на пордионн·ые куски, отбивают, панируют в яичном ..лье
зоне и сухарях, придают близкую К· овальной форму и об
жаривают с обеих сторон. До готовности ромштекс. дово
дят в Духовом шкафу. При подаче поливают его растоп· 
ленным маслом . 

. М:псо - 140. яйцо - 1/10 шт.. сухари - 15, жирt.1 - 12. 
<.пецни. 

ТУШЕНОЕ МЯСО 

Части мяса задней ноги - наружная, боковая ил11 
мякоть с лопатки, каждая не более 2-2 ,5 кг., солятся и 
обжариваются со. всех сторон на противне с жиром. За
тем MllC()-укладывают в настрюлю, заливают вод&й. Ио ота· 
вwr для-туwекия. на t~лкту.. На .. .противне, где жарилееь 
мясо, на.жкрах обжаривают коренья, лук и пассерУf"ГТО<-· 
мат. JtooJie это-го продукты с противня перекладывают в 
кастр~JJЮ -о !tfясом и продолжаЮт тушение мяса до ere> 
полной.~rотовности. В конце тушения добавляют лав.ровыJt 
лист, Перец ·горошком, мускатный орех, гвоздику и з~
лень. 

Цо готовности мяса его вынимают на противень ·.t 
охлаж~аю·т. 

Оставшийся после тушения бульон с овощами пptJ~ 
цеживают и протирают через сито. На, этом бульоне при
готовляют соус с добавлением красной мучной пассероз
ки. Нq,резанные и подогретые порционные куски мяса по
лив~10т, при поцаче этим же соусом . 

. ·:мясо. -:- 130. марrар~ - 5, луk - 5. морковь - 5. звпень-
5. томат-r.юре - 5, специи. 

АЗУ 

Нарезанное брусочками мпсо обжаривают и тушат 

1,5-2 часа. После этого вливают разведенную бу.льоно.1\1 

' красную пассеровку, пассерованные лук с томато·м~д,р~-

занные соленбrе огурцы, перец, л/лист, соль и ту~Ще 
30 минут. Затем добавляют толченый чеснок, жа~!(ЬIЙ---=--"'-'-



картофель, свежие нарезанные помидоры и доводят до 
кипения. 

При подаче азу посыпают зеленью. 
Мясо - 120. мар~:арин - 15, томат-пюре - 5, лук - 20. мука 

•шенич,ная - 5, помидоры свежие - 20, огурцьi соленЬJ~ - 20, 
J(~ртqфель - 200, чеснок и специи. 

ГУЛЯШ 

Нарезанное кубинами мясо обжаривают и ту.шат до 
готовности, так же как на азу, с добавлением красноit: пае
серовки, пассерованного лука с томатом, перца и лавро· 

вого листа. 

Подают гуляш с отварным картофелем или с клецка
ми. посыпав его зеленью. 

Мясо. - 120. маргарин - 10, лун-20, томат-пюре - 5, 3.е
лень - 5, мука пшеничная - 5, специи. 

БЕФСТРОГАНОВ 

Нар~занное тонкими брусочками мясо жарят на силь
но разогретой посуде с жиром. добавляют пассерованный 
.пук, заливают белым соусQм, кладут соус «Южныij~ ил11 
n.ас~рованный томат. перец, доводят до ннпения. и зап
равляют сметаной . 

.{;la гарнир подщ9т жареный картофель, 
Мясо - 120, маргарин - 10, белый соус - 50, сметана - 10. 

соус сЮжный• или 'fомат - 5, лун репчатый - 20, специи. 

ЗРАЗЫ ПО-ЛИТОВСНИ 

Вырезку нарезают на порционные куски, от&ивают, 
солят, перчат и на середину нладут нусочек фарша цз бе~ 
шемели, затем фарш заворачивают в мясо конвертом. как 
голубцы, перевязывают ниткой, чтобы фарш не вывалил
ся. и обжаривают со всех сторон. Для доведения до пол
ной готовности зразы ставят на 3 минут~~ в духовой шкаф. 
По готовности нитки со зраз снимают. 

Подают зразы с греч}{евой кашей или с жа:рены[\;{ 
kартофелем. поливая жиром, на котором они жарилиь.ь1 11 
посыпают зеленью. ~ 

Ма(;() - 120, бешемель - 40, маргарин - 10, cпeЦJUI.~, ~. 
r, - t=-



ИЗДЕЛИЯ ИЗ НОТЛЕТНОИ МАССЫ 

Иотлетная масса из мяса приготавливается ·точно та~ 
же, как и рыбная, только вместе с другими продукт,ами. 
рекомендуется добавлять лук, чеснок и укроп. 

Из мясной котлетной массы делают те же изделия~ 
что и из рыбной, т. е. котлеты, биточки, шницель; руле·r. 
тефтели, зразы и т. д. 

Готовые изделия из котлетной массы ·подают нату
ральными - политыми растопленным маслом или под. 

томатным, сметанным или грибным соусом. 
tia гарнир подают отварной или жареный картофель, 

или же сложный гарнир (тушеную капусту и гречневую. 
нашу. жареный картофель и тушеную свеилу или мор
ковь и т. п.). 

При подаче изд~лия посыпают зеленью. 
Мясо говяжье - 100. мясо свиное - 20, молоко - 20, зелень. 

-5, лук - 5, чеснок - 5, специи, хлеб - 20. Выхо;:t - tOO гр. 

ГРУДИННА «ФРИ» 

·Сва·ренная и охлажденная говяжья или баранья 
грудинка, предварительно освобожденная от реберных ко
стей, нарезается на порционные куски, паниру~тся в муке~ 
затем в яйце, сухарях и обжаривается с обеих ~торон. 
Если блюдо готовится из баранины, то из грудинки кости: 
l'le вынимаются. Готовое блюдо подается с различными 
гарнирами и поливается сливочным маслом. 

МЯСО В НЛЯРЕ 

Вареное мясо нарезается на порции, панируется n 
кляре .и жарится во фритюре (см. рыба жареная в кляре). 

ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ (ОДЖАХУРИ} 

Мягкое говяжье мясо или лучше свиная грудинка 
без реберных костей нарезается кубинами (весом 20 - 25 
гр.}, солится и обжаривается на противне с жиром по дq 
луготовности. В полуобжаренное мясо кладут нарезанный 

кру.жвчками картофель, солят его, перемешивают с~ом 
1 . ~ • ---.=--..>.,!. 

и продолжают жарку в духовом шкафу. Ногда кар;1.ффел_Е 



:за:румянптси, но еще будет в полуготовом состоянии, в не
го добавляют шинкованный репчатый лук и. осторожно 
перемешав, ставят в духовой шкаф и доводят жаркое до 
rотовност.н. Перед подачей его заправляют толченым че
сноком. молотым перцем и ~елконарезанной зеленью. 
:К .жаркому Подают огурцы. 

Мясо - 150. картофель - 250. жир топлены~ - 15, ЛJК -

.20. зелень - 5, чеснок - 5, специи. 

ЗРАЗЫ ПО-АРАБСНИ 

1Нз вырезки нарезают порционные нуски и топко их 
QТбивают, солят, перчат. На середину мяса кладут мелко 
рубленпый лук, заправленный солью, перцем и зеленью 
петрушки. Порции лука заворачивают в мясные пластии
ни трубочкой, но. чтобы лун не вывалился. концы ~яса 
подгиб~ют во внутрь мясной трубочки. Полученный иолу
фабринат обвязывают ниткой. 

Зразы жарят на раскаленной сковороде с ЖИJЮМ и 
доводят до готовности в духовом шкафу. По готовности 
изделия с него удаляются нитки. 

При подаче зразы поливают жиром, на нотоr>ОJ!.1 они 
жарились. На гарнир подают жареный картофель и огур
цы. На стол ставят соус ткемали . 

.Мко - 150. лук - 50, специи. жир - 10, зелень - 5. 

СОЛЯННА ПО-ГРУЗИНСНИ 

Готовится вначале так, как гуляш, только мясо дол
жно быть нарезанным на более мелкие и продолговатые 
кусочки. По готовности солянка заправляется толч:еным 
Чесноном. красным перцем, зеленью кинзы и петрушки и 
доводится до кипения. В солянку пассерованная мука ке 
нладется. Подается солянка без гарнира. 

Мясо - 180. мцрrарин - 10, томат - 5, помидоры свежне-
10, лук - 50. чеснок - 3. зелень - 5, специи. 

БАРАНИНА ЩАРЕНАЯ 
\ 

Норейку и окорок бараньи, подготовленные н ж~е. 
посыпают солью с обеих сторон, укладывают на проmащfь-..-=--...~. 
и ста•~' дух6вой шк~ф. ), _ · .,,. 
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В процессе жарки куски баранины периодичесни пе
реворач.ивают и, чтобы продукт был боле~ сочным, под
лива19т на противень немного горячего бульона или воды. 

Пс;>сле окончательной готовности баранины ее выни
.мают цз противня и охлаждают, затем нарезают на пор

ции, а перед подачей уложенные на противень п.орцнон
ные куски ставят для подогрева в духовой шкаф. На жи
рах и соке, оставшихся после жарки баранины, приготов
ляют ~расный сочек и при подаче блюда поливают и~ 
баранину. 

ГРУДИННА БАРАНЬЯ ФАРШИРОВАННАЯ 

Грудинки бараньи фаршированные приготовляю·r 
-следующим образом: между реберными костями и мя
котью подрезают ножом так, .чтобы между ними образова
лась полость «мешка» на всю длину грудинки. НадреJ 
следуеt- начинат~ с более широного конца грудинки. В 
«;вободную полость грудиюш плотно укладывают фарш, 
а отверстие на конце грудинки зашивают. Грудинну солят. 
и жарят·до готовности в духовом шкафу. Затем грудинку 
выпи.мают с противня, снимают нитки и охлаждают. 

Лосле чего ее нарезают на порции. а перед подачеit 
уложеиные в один ряд на противень порционные кус~и 

ставят для подогрева в духовой шкаф. 
Н~ противне с жиром 1:1 соком, оставшимися после 

жарки грудинки, приготовляют красный сочен, которы~ 

поливают при подаче это блюдо. 
М8~о баранье - 160. рис - 20, яйцо - lAlO. лук - 15, чес

.но" - 3, специи. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ФАРША ДЛЯ ГРУДИННИ 

Пропущенное через мясорубку сырое баранье. мясо 
соединяют с отварным рисом, добавляют сырые яйца, 
пассерованный лун, соль. перец, зелень, толченый чеснок 
и все тщательно перемешивают. 

БАРАНЬИ ОТБИВНЫЕ НОТЛЕТЫ 

Из бараньей корейки нарезают порционные~п-и 
тан , 'lТQбы каждый кусок оставался с косточкой. f.~.ль---~.>..1. 



Шую Часть реберной косточ1ш зачищают от мяса. Пор
ционные куски отбивают. При помощи ножа прорубают 
пленки и придают мя1юти округлую форму, панируют В' 
яичном подсоленном льезоне и сухарях, производя при 

этом окончательную их формовку. а затем обжаривают <: 
двух сторон и доводят отбивные до готовности в духовом: 
шкафу. 

Таким же способом приготовляют и свиные отбивные· 
иотлеты. При подаче отбивные котлеты поливают рас
топленным маслом. 

Мясо баранье - 150. яйцо - 1/10 шт .. сухари - 20, жиры -
15, специи. 

ШАШЛЫК ИЗ БАРАНИНЫ 

Мякоть задних ног баранины нарезают кубиками 
весом 25 гр., укладывают в эмалированную посуду, по
сыпают солью, перцем, кладут нарезанный лук, л/лист, 
лимонную нислоту или уксус, перемешивают и выдер

живают на хол.оде не менее 4-х часов. Этот процесс назы
вается маринованием мяса. 

После этого кусочки мяса накалывают на шпажки 
(по 5-6 кусочков на порцию) и жарят с двух стороН' 
:Вначале на сновороде с жиром, а затем доводят до готов
ности - в духовом шкафу. 

Таким же образом можно приготовить и шашлык из.. 
свинины. 

Подают шашлык с огурцом. помидорами, со.rrеными 

или маринованными овощами. При подаче поливают жи

ром, на котором: он жарился. поверх шашлыка кладут 

нарезанный лук и ломтик. лимона. 
Мнсо баранье - 160. лук - 30, уксус з•1~ныi1 - 10. жиры -

10, специи. 

ЛЮЛЯ-НЕБАБ 

Мякоть баранины вместе с луком пропускают через: 
мясо рубну, добавляют нарезанную зелень, соль , перец, 
толченый чеснок. лимонную кислоту, воду и, разtwуШа-в, 
выдерживают в холодильнике до 3-х часов. Затем, %де--·-=--->..1. 
лав ее на порционные колбасии, надеваю'!.' на шпажки :Н 
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обжаривают. в начале на сковороде, а после этого доводят 

до готовности в духовом шкафу. 
На гарнир подают свежие или нонсервир'ованные 

овощи, зеленый или репчатый луr<, лимон и тнемали. 
Баранина - 200. лун репЧатый - 10. лун . зеленый - 20. 

маргарин ~ 10. 9елеnъ - 5, вода - 12, лимон --:< 1/8 щт., 1;тщииt 

РАГУ 

Нарубленную баранину с косточ1щ1щ1 (грудинку. ко
рейну). no 2-3 кусочка на порщца, общаривают и тушат 
до готовности. Соединяют с Rрасцой мучной пассеровкой 
Ji доводят до кипеюfЯ. 

Затем кладут пассерованные с томатом кореныt 
(дольнами) и лук; жареный нартофель (чесночном)-. 
л/лист, перец горошком, перемешивают и тушат еще 15 
минут. По готовности блюда в него добавляют толченый 
чеснок. 

Баранина - 140, сало топленое - 15. картофель - · 100. 
морковь - 20, лун - 30, томат-пюре - 20, мука пшеничная-З, 
специи. 

пло в 

Нарубленную баранину с косточками (по 3. кусочна 
на порцию) обжаривают, сн:ладывают в глубокую посуду и 

заливают водой, нладут соль, перец rорошном, л/лист, 

доводят до полуготовности. Затем кладут пассерованный 
лун, рис и хорошо размешивают. 

После загустения риса на слабом огне под крышкой 

и без помешивания блюдо доводят до полной готовности. 

Плов можно приготовить танже из свиного мяса. 
Баранина - 110, рис - 70, бульон или вода - 150. лук - 15. 

специи. 

ЧАХОХБИЛИ 



ляют нарезанный лук и продолжаюrr обжарку. Затем до
бавляют томат и пассеруют его. После этого добавляю1· 
бульон, лавровый лист и тушат до готовности. 

В готовое чахохбили кладут нарезанные свежие по
ми~оры, толченые иинзу, чеснои, ираскый перец и дово
ДЯJУ до иипения. 

Отпусиается это блюдо без гарнира. 
При подаче чахохбили посыпают зеленью. 
Баранина - 200, масло слив. - 20, лук - 40, томат - 5. по

.мидоры - 30, чеснон - 1,5, зелень и специи_ 

ЭСИАЛОП ИЗ СВИНИНЫ 

Из почечной части корейки нарезают по{J'ционные 
иуски толщиной 2 см, слегка отбивают, солят. перчат. 
обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в ду
ховом шнафу. 

На гарнир подают картофель.жареный или сложный: 
гарнир. При подаче эсналопы поливают жиром, на иото
ром они жарились. 

Мясо - 150, сало топленое - 10, масло ел. - 5, спецИИ. 

СОЛЯННА КАПУСТНАЯ С МЯСОМ 

Свиное мясо нарезается кубиками весом 20•-25 гр. 
и обжаривается до полуготовности. В него добавляется 
нарезанный дун и пассеруется, затем кладут томат и 
вновь пассеруют. Подготовленные таи~м образом продук
ты соединяются в глубоной посуде с нашинкованной со
ломкой капустой, добавляют соль, л/лист, перец горош
ком, небольшое количество бульона - все это вымеши

вают, нанрывают посуду нрышной и тушат до. размягчения 

:капусты. 

В готовую солянку кладут толченый чеснок, наре

занные кубиками вареные мясоиопчености, вымешиваюr 

и доводят до кипения. 

При подаче солянну посыпают зеленью. 
Мясо - 120, напуста - 200, маргарин - 15, 

-10, лун - 15, томат - 10, зелень - 5. специи. 
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ШНИЦЕЛЬ В НЛЯРЕ 

Мяноть свинины и 11. от веса свинины говядины и лу:с 
пропускают один раз через мясорубну. ДобавЩIЮII' соль" 
перец. толченый чеснок. яйца и вымешивают. 

Из полученного фарша формуют (окуная руни в во
ду) шницели и укладывают их в один ряд на смоченный': 
водой противень. Затем шницели панируют в кляре и об
жаривают с обеих сторон, после чего их доводят· др пол:
ной готовности в духовом шкафу. При подаче поливают· 
растопленным маслом и посыпают зеленью. 

Свинина нежирная - 120. лук - 10. яйца - 1/10 шт" сало. 

топлеяое - 15, чеснок - 1.5, специи, масло сливочное - 5. 

БЛЮДА ИЗ СУБПРОДУКТОВ 

ПОЧНИ ПО-РУССНИ 

Сырые почки замачивают в холодной вод~ сменяя: 
ее 2-З раза. После этого удаляют с них пленку и моче
точники. J.Iocлe промывания их варят. сменяя воду 2 раза. 

Вареные почки, коренья, лук и очищенные. огурцы. 
нарезают тонкими ломтиками. Норенья и лук пассеруют" 
а огурцы припускают. 

Затем все вместе соединяют, кладут л/лист, перец" 
заливают красным соусом и тушат 15 минут. 

Подают почки с жареным картофелем или карто. 
фельным пюре, посыпая зеленью. 

Почни - 200, маргарин - 10, соус нрасный - 100, огурцы: 
солеъrые - 30. лук - 20, норенья - 10, специи. 

ПЕЧЕНИА ЖАРЕНАЯ 

Сырую печень промывают, вырезают из нее желч-
ные протони, подрезают ножом, а затем снимают руками: 

покрывающую ее пленку. 

Печень нарезают тонними, но широними порционныt 
ми нуснами, заливают в посуде кипящей водой и~~е; 
десятиминутного ошпаривания ее откидывают на дур~лаг. __ =--....~. 

Печенку посыпают солью, перцем, панируют в м.уi:<е. 
1 -
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:и обжаривают с обеих сторон. Затем складывают ее в 
глубокую посуду, добавляют л/лист, пассерованный лук, 
.бульон и производят тушение до готовности. 

Готовую печенку подают с картофельным пюре, по· 
ливают тем же соусом, в котором она тушилась, и посы

пают зеленью. 

Печенка - 100, сало 1'Опленое - 15, лун репчатый - 30. 
мука - 5, специи. зелень. 

МОЗГИ ЖАРЕНЫЕ 

Сырые мозги замачивают в холодной воде на 1-2 
часа, а затем освобождают их от верхней пленки, укла
дывают в кастрюлю, заливают холодной водой, добав
.ляют соль, перец горошком, л/лист, уксус и варят прн 
слабом кипении 30 минут. Готовые мозги охлаждают 
вместе с отваром. Отвар в пищу не используют. Вынутые 
из отвара мозги нарезают ломтиками, панируют в муке 

и обЖаривают с обеих сторон. 
Отпускают жареные мозги с картофельным пюре или 

жареным :картофелем, поливая маслом и посыпая зе
ленью. 

Мозги - 120, масло сливочное - 10. муиа пwени'lная - 5. 
уксус 3% - 5. специи. 

МОЗГИ «ФРИ» 

Половинки сваренных мозгов панируют в м:у:ке, g 
яйце, а затем в сухарях и обжаривают. Подают мозг1-1 
-<<фри», полив маслом. На гарнир дают картофельное пюре 
и зеленый горошек 

БЛЮДА ИЗ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИИ 

СОСИСНИ И САРДЕЛЬНИ 

Промыв в теплой воде, продукты закладывают в к~

пящую воду и после закипания прекращают варну ~ 

При подаче их вынимают из горячей воды шумбвkрй 
по мере надобности. i. _ · .,,.----.=--..>.,!. 
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Сосиски и сардельки можно приготовить и жарены
ми. Это производят без предварительной варни. Отпу
.t::кают сосиски и сарделыш с картофельным пюре или с 
тушеной капустой, поливая маслом или красным соусом. 

НОЛБАСА ВАРЕНАЯ 

Нарезанную нолбасу унладывают ребром в один ряд 
на противень или в сотейнин, заливают горячей водой и 
доводят до кипения. 

Отпускают нолбасу так же, как и сосиски и сар
дельки. 

I-IO.:lБACA ЖАРЕНАЯ 

Нарезанную колбасу обжаривают с обеих сторон и 
подают как и вареную. 

Можно колбасу приготовить и другим способом: на
резанную колбасу панируют в муке, яйце, а затем в суха
рях и обжаривают с обеих сторон на сковороде с жиром. 

БЛЮДА из,доМАШНЕП птицы 

НУРЫ ОТВАРНЫЕ 

За.мороженную птицу оттаивают в помещении с ком
натной температурой до мягкости. Затем ее опаливают 
на огне. потрошат, промывают в холодной воде, отрубают 

голову, ноги и в приготовлении пищи их не используют. 

Потрохи (сердце, желудочни, шейии) используют при 
приготовлении супов-лапши, рассольника и др. 

Чтобы сделать куриную тушн:у компактной и обес
печить равномерность тепловой обработки, а танже удоб
ство нарезки в готовом виде на порции. тушку формуют 
«В нармашек». При этом в разрезы кожи на брюшне 
(кармашии) вправляют концы ножен, нрылышни под-
вертывают за спинку. 1 

Подготовленные и заправленные тушки кладу1' в и
пящую воду и варят. Средняя продолжительность"-~ар,ки __ =-->..1. 

кур ~ 1 час, цыплят - 30 минут. ;.,, · _ · .,,. 



После охлаждения готовых кур рубят, каждую на 
4-6 порций, цыплят - на 2 порции. 

Подают птицу под белым соусом или полив ее сли
вочным маслом. 

На гарнир к отварным курам подают отварной рис 
или картофельное пюре. 

КУРЫ ЖАРЕНЫЕ 

Подготовленных и заправленных кур солят, смазы
вают сметаной. укладывают спинкой вниз на противень и 
ставят для жарки в духовой шкаф. Когда верхняя часть 
их зарумянится. кур переворачивают спинкой вверх. Пе
риодически поливая горячей водой, их дожаривают до 
готовности. После охлаждения кур рубят на порции. 
Перед подачей порции подогревают в духовом шкафу и 
подают с жареным картофелем, поливая маслом. 

Нуры - 200, масло сливочное - 10, сметана - 5, соль. 

КУРЫ ИЛИ ЦЫПЛЯТА ТАБАНА 

Разрезанных вдоль по грудке кур или цыплят рас
плющивают отбойкой. солят. кладут на раскаленную ско
вороду с жиром спинкой вниз и накрывают крышкой 
с массивным гнетом (грузом). Когда спинка зарумянит
ся, тушну переворачивают на другую сторону и дожари

вают под крышкой с гнетом на слабом огне до готовно
сти. 

Подают кур табака разрубленными на порции с жа
реным н:артофелем. 

Блюда из птицы: рагу, чахохбили и др. готовятся по 
способу приготовления, описанному выше (см. «Блюда И3 
баранины))) . 

Приготовление блюд из гусей, уток и индеек анало
гично приготовлению блюд из кур. 

БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЯ 



ным луком, молотым перцем, яйцами и перем.ешиаа-етсЯ'~ 
Разделанные кусочки картофельной массы паниру~ 

ются в муке, формуются в виде иотлет и обжариваются; 
на сиовороде с жиром с обеих сторон. 

Готовые иотлеты подают по 2 штуии., поливая гриб
ным или сметанным соусом. 

Картофель - 200, лук - 10, яйцо - 1/10, сало топленое,....-10,. 
масло сJJивочное - 5, мука - 8, специи, соус - 60. 

ЗРАЗЫ НАРТОФЕЛЬНЫЕ 

Приготовленная картофельная масса, как и для кар· 
тофельных иот лет. без добавления луна разделывается на 
порционные иусочии. Из каждого кусочка делают лепеш
ку, в центр и ото рой кладут фарш и• лепешку складывают 
вдвое. Затем изделие панируют в муие и придают ему 
форму зраз (см. зразы из мяса). Зразы обжаривают на 
сковороде с жиром с обеих сторон. и· пощ1ю:r по. 2 Штуки. 
на порцию. поливая красным. грибным. или белым. соусом. 

Приготовление фарша для зраз картофельных анало
гично приготовлению фарша для. рыбных зраз. Можно. 
зразы картофельные приготовить с мясным фаршем 
по способу приготовления его, д,ля запекании карrофель~ 
ной (см. ниже}. 

НРОНЕТЫ ИЗ НАРТОФЕЛЯ И. ОВОЩЕРГ 

Приготовленное овощное или картофельное пюре· 
без наличия жидкости приготовляется таким же образом, 
нак и на зразы нартофельные." З:атем оно, разделывается:; 
на кусочки небольшого размера. в .. виде шариков, конусов. 
или цилиндров, панируется в яичном льезоне, сухарях н 

обжаривается со всех сторон.. 
Подаются политыми маслом или соусами, как и при: 

подаче зраз картофельных. 

ЗАПЕНАННА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МЯСОМ 

Приготовленная картофельная масса, как и для кар
тофельных зраз, делится на две части; одна часть выкла
дывается на смазанный маслом и присыпанный сухарямц 
противень и sырав.нив.ается: ровным слоем по всей ~IJ.}а'
ди его дна. Затем по поверхности картофельноr.о / слоя~--=--.>..1. 
равномерно распределяет.са мясной. фарш, а пове~х слоя: 
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фарша нанладывается другая часть картофельной массы 
и та:кже выравнивается при помощи лопаточки, смо

ченной водой. Сверху изделие смазывают яйцом, присы
пают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в духо

вом шнафу. 
Подают запенанку нарезанной на порционные куски 

и полито.й грибным или белым сметанным соусом. 

ЛРИГОТОВ.1ЕНИЕ ФАРША ДЛЯ ЗАПЕН:АНR,И 
Н:АРТОФЕЛЬНОИ 

Сырое или вареное мясо, пропущенное через мясо· 

рубку, обжаривается на сковороде с жиром, соединяется 
с пассерованным луном, рубленой зеленью~ солью, моло-
7ЫМ перцем, хорошо вымешивается и охлажд,ilется. 

ГОЛУБЦЫ 

С нрупных качанов белоkочанной капусты снимаю1· 
наиболее широкие листья, промывают и укладывают в 
глубокую посуду, заливают водой, солят и на плите до
водят до полуготовности . Затем капусту от.кидывают, ох
лаждают и отбивают отбойной его утолщенную часть че
решков. 

На середину каждого капустного листа кладут фарш 
и заворачивают его в капустный лист «конвертом». За
тем голубцы укладывают в один ряд на противень, зали
вают сметанным соусом с томатом, ставят в духовой шкаф 
и доводят до готовности. 

Подают голубцы по 2 штуни, поливая тем же соу
сом, в нотором они готовились. Фарш состоит из пропу
щенного через мясорубку сырого мяса и вареного до по
.ТJуготовности риса, заправленного пассерованным луком, 
зеленью, перцем и солью. 

Напуста - 180. мясо - 80, рис - 20, лук - 15, маргарин 
-5, соус сметанный - 100, специи. 

Н:АБА ЧИИ И БАН:ЛАЖАНЫ ЖАРЕНЫЕ 

После промывки их нарезают нружочками, солят<\'~ 
обеих сторон, панируют в муке и обжаривают на СНQf.О-
роде с ЖЩ>ОМ. ( d 

Готовый продукт подают 'Нан самостоятельно~ б~~о·-·-.:=-u 
до, так и на гарнир н мясным блюдам. 
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НАБА ЧНИ, БАНЛАЖАНЫ И ПОМИДОРЫ 
ФАРШИРОВАННЫЕ 

Берут средней величины набачки и бюшажаны, а 
помидоры - нрупные. Разрезают их ножом напополаtvr 
и сtо:ловой ложной вычищают содержимое у них внутри. 
Кабачки и банлажаны складывают в глубоную посуду, 
заливают водой, солят и на плите под r<рышкой доводя·r 
их до полуготовности, затем их откидывают на дУРШлаг и· 

охлаждают. 

В таном виде кабачки, баклажаны и сырые подго
товленные помидоры фаршируют, наполняя их полост11. 
фа:ршем. После этого их укладывают в один ряд фарше.Nr 
вnерх на противне, посыпают тертым сыром, сбрызги..: 
вают маслом и запекают в духовом шкафу до готовности. 

Готовые изделия 'подаJ:От, поливая томатным или сме
танным соусом, и посыпают зеленью. 

Фарш для этих изделий такой же, на1' и для голуб
цов . 

I<абачни , банлажаны, поми;~оры свежие -- 170 ( сстальная нор
ма продунтов см. <(Голубцы с рисо;>,1, мacoll'r» ) . 

БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИИ 

Перед варI{ОЙ крупы, бобовые и манаронные изде:
лия перебираются; крупы и бобовые, !{роме того, промы
ваются за исключением гречневой и. манной. крупы. 
Гречневая обжаривается, а манвая просеивается. 

Из круп варят рассыпчатые и вязкие каши , R'O'fQpыe 
подаются кан самостоятельные блюда или как гарниры. 

P!J вязких каш, добавляя в них. различные продукты, 
м6жно приготовить запеканки, котлеты, биточки, пудин
ги и др., ноторые как и j\iа~<аронные запеканки, приtотов· 

ляются сладкими и подаются к столу под сладким· ·ооусо.м. 

При варке каш подготовленную крупу засьшают в 
кипящую подсоленую воду и отвариВ'Э.ют до готовности. 

Для получения рассыпчатых каш~, крупы варят дву· 
мя способами: со сливом воды (с откид1>rванием) и без: 
слива воды (без откидывания). 1 

В первом случае крупы варят др, полной готq1t~т1'i 
в большом ноличестве воды (5- 7 л: в-а 1 кг круitь1) , а.~--=---"'-" 

), . .:_ .. ,_ 
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:затем отнидывают на дуршлаг, промывают водой, скла
дываlf)т в посуду и заправляют маслом. 

Для .варш1 вязких и полувязких каш в процессе их 
приготовления, кроме пшенной, жидкость не сливается. 

Цри .варне рассыпчатых каш, без слива воды, вода 
и круп'ы .д,ля этой цели берутся по норме. Нрупь, пр~ 
этом, засыпанные в кипящую подсоленную воду, прова

рнва~тея до загу.стения, затем кладут масло (10 rp. lja 
о.дну ·цррцию). Размешав, посуду накрывают ·ирышкой ц 
на с.Лаf)о .нагретой плите или в жарочном шкафу доводSf'~ 
д0 Готовности. Настрюлю с нашей в жарочный шкаф сле
-~ует ставить на противень, наполненный водой. 

~~ну.ю ирупу :шри варке каши просеивают и всы· 
nают прстепенно в кипящую жидкость, интенсщто по~~

ши~сцi. Лосле ее загустения, при слабом кипенuи в теч~
н.ие 1 ()-15 МИНУТ, ДОВОДЯТ· ДО ГОТОВНОСТИ • 

.НGРМА ЖЦД.НОСТИ И СОЛИ НА 1 КГ. К~УП~ 

Накасеноаание k~w 

РАССЬШЧАТЫЕ КАШИ 

1. ~чне~sая 
.2. пwеина~ 
.З. ~овал 
4. .f.\:o;weвa~ 

~~;3НИЕ КАШИ: 

~· ~иная 
~· «f.!eннasr 
з. f.~овая: 
4 . .JWрловая 

Щ)JIУВЯЗIШЕ НАШИ 

1. ~J,Uia.я 
.2. ЦWенн~п 
3. Р~совая 
4. ~sиа11 
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Ко.11К11ест1110 
1 

Время 

1 ааркн 

8 oaw 8 1 со.-м : (11ar. мн11.) 
1 "· а rp. 

1.5 21 2 ~· 
1,7 25 2 ч. 

2.1 2.В 1.5 ч. 
2,4 30 3 ч. 

3,7 4!5 15 1\fНИ. 
3,2 40 ~.5 ч. 
3,7 45 l.10 ч. 

3.7 45 2 ч. 

4.7 55 
4.2 50 
5,2 60 
3.7 45 

l'f 
о . 
" ':а 11111 

CD • 

2.1 
~.5 
2.8 
3,0· 

4,5 
4.0 
4.5 
4.q 



ПЛОВ СЛАДНИй 

~9 нор~е ~зятую воду солят, кладут ~ нее сахар, 
codJь, ~~ело, доводят до кипения. засыпают подtотовле~
ный рис и при слабом нипении варят до некоторого за
густения, затем закладывают изюм, чернослив, курагу и 

·осторожно вымешивают. 

· В дальнейшем, без помешивания, при слабо.1!4 ~ип~-
нии. доводят до полной готовности. 

ОЛАДЬИ МАННЫЕ 

Готовят сладкую вязкую кашу и после некоторого ее 
охлаждения добавляют яйца и перемешивают. 

Стрловой ложкой, окуная ее ~ воду, раскладь~вают 
на горячую сковороду с жиром и обжаривают с обе1:1х 
сторон. . 
. · Гртщ~ые оладьи подают со сладким фруктоВЬfW• ~ 
~rоднь1~,соусо~~ 
· Нруnэ, макиая - 50, сахар - 5. соль - 4, яйцQ.. - tf13: .~т., 
~ас~р тр~.пекое - 10. соус сладкий - 80. 

МАКАРОНЫ ПО-ФЛОТСКИ 

С~1рое ~ясо пропускают через мясорубку с крупной 
решетной, солят и обжаривают до готовности. · 

В vтваренные и откинутые макароны кладут .и,~еной 
фарш, ц~ссерованный лук, перец. жир, все перемешl(вают 
на противне и перед подачей подогревают в духовом 
шкафу. 
Мясо - 100. макароны - 70. маргарин - 10, лук - 10. сиецим:. 

ЯИЧНЫЕ БЛЮДА 
ВАРЕНЫЕ ЯйЦА 

Яйца варят всмятку, в мешочек и вкрутую. 

У яиц всмятку бел9к должен быть полусваривший-
ся, а желток - жидкий. \ 

~lца. сваренные ~ мешочек, иfl{еют полу»µtдкий 
~елт,:>~ ~ полностью с~арнвшийся ~елок. Их мo*-ii~'Щ---=--....i. 
щать от скорлупы. ), _ · .,,. 
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"У яиц, сваренных вкрутую, белок и желток твердые. 
Для варк.и следует брать свежие яйца с чистой, не 

побитой скорлупой. Перед варкой загрязнения на ciюpлy
Jie очищаются крупной солью и смываются теплой водой. 

Яйца всмятку варят З-3 1/2 мюt., в мешочек - до 
5 мин., внрутую -8 - 10 мин., считая с момента погруже
ния яиц в кипящую воду. Сваренные яйца быстро охлаж
дают, погружая в холодную воду, чтобы ·они не перева
рились. 

Яйца всмятку или в мешочек подают горячими, а 
сваренные вкрутую - холодными. 

ЯИЧНИЦА С ПОМИДОРАМИ 

Яичницу приготовляют непосредственно пер·ед пода
чей: 

flарезанные кружочками помидоры слегка поджари
вают на масле, на· них выпускают яйца, посыпают солью. 
перцем и жарят 2 - 3 минуты. При подаче посыпают в 
це·нтре желтка зеленью. 

Яичницу можно приготовить таким же образом с 
колбасой, мясокопченостями или натуральной без гарни
ров. 

ОМЛЕТ С ~ОЛБАСОй ИЛИ МЯСОНОПЧЕНОСТЯМИ 

Яйца выпускаются в глубокую посуду, добавляют 

J)~"ол·око или воду и соль. Смесь хорошо взбивают и вы

ливают на горячую с жиром сковороду с поджаренным 

:rарниром и, р~змешав, продолжают нагрев. Ногда нижняя 

часть омлета подрумянится, его ставят на несколько ми

нут в духовой шкаф для доведения до готовности. 

Яйца - 2 шт" молоно - 30. маргарин сливочныrt - 10, 
ветчина или нолбаса - 50, масло сливочное - 5. соль - по вкусу. 

БЛЮДА ИЗ ТВОРОГ А 

Творог подают натуральным, с молоКО!d, с с.а~~_о~ )1 
сметаной, а также приготовляют из него разл,~ые __ -.=-..>..1. 

изделия. q
11 

- · .,,. 
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СЫРНИКИ СО СМЕТАНОЙ 

В пропущенный через мясорубку творог кладут му
ку, соль. сахар, яйца. ванилин и все смешивают. Из тво
рожной массы рзаделывают сырники (2-3 шт. на пор
цию). панируют в муке и обжаривают на масле с обеих 
сторон. Затем сырники ставят на 3-5 минут в жароч
'IU>Iй шкаф. Подают сырники горячими со сметаной. 

Творог - 120, яйца - 1/10, муна пшеничная - 25, масло -
10, сметана - 30. 

ВАРЕНИНИ С ТВОРОГОМ 

В пропущенный через мясорубку творог кладут са
хар, соль, яйца и все перемешивают. Тесто для вареников 
раскатывают толщиной 3 Mi\1. На ближний край раскатан
ного теста на расстоянии 5 сы. друг от друга укладываю1• 
в виде шаринов творожный фарш. По всей длине уложен
ный фарш покрывается нраем раснатанного теста. После 
этого тесто обжимают вонруг фарша и вырезают его вме
сте с фаршем специальной выемной или стаканом в виде 
полумесяца. 

Разделанные варенюш обжимают пальцами и скла
дывают на деревянные или металлические листы. посы

панные мукой и до варии хранят в прохладном помеще
нии. Перед отпусном вареники опускают в подсоленную 
кипящую воду и варят 5-7 минут. 

Готовые варенини вынимают из воды шумовкой. 
иладут в неглубоную посуду, поливают маслом н осто
рожно перемешивают, встряхивая их в посуде. Подают ва
реники горячими со сметаной. 

Для теста: муна - 80, ВО;{а - 30, яйцо - 1/10 шт" соль-1,5. 

Для· фарша: творог - 80, яйцо - 1/10, сахар - 5, соль - 1.5. 
масло слив. -для заправки готовых изделий - 10, с:.1етана - 40. 

ВАРЕНИКИ ЛЕНИВЫЕ 

6 пропущенный через мясорубку творог кладут яй
ца, сахар, соль, 3/• части муки и все смешивают; остал&" 
ную :муну оставляют для разделки варенннов. ?!'~е 
этого творожную массу ножом делят на части, из коЮрiХх __ __,....u. 

раскатывают колбаски толщиной с палец. Эти нщiбаски. 
1 



режут на кусочни (по 10-15 гр.) и складывают в один 
ряд на посыпанный мукой лист. Перед отпуском варени
ки опуснают в кипящую подсоленную воду и варят 5 ми

нут. Готовые варенини вынимают из воды шумовкой, пе
рекладывают в неглубоную посуду с маслом и перемеши
вают, встряхивая их в посуде. Отпускают вареники горя
чими со сметаной. 

Творог - 120, мука пшеничная - 20, яйцо - 1/8, сахар - 5. 
соль - 1.5. масло сливочное - 10. сметана - 40. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

НИ СЕЛЬ 

Перебранные фрунты и ягоды промывают . пропусна
ют через мясорубну с мелкой решеткой и отжимают. По
лученные выжимни заливают горячей водой и нипятят 
5-8 минут, затем процеживают их через марлю. 

Обе части полученной жидкости соединяют в кастрю
ле. добавляют сахар и дают прокипеть 3-5 минут, после 
чеrо в горячую жидкость вливают разведенный холодной 
водой нрахмал. помешивая, чтобы не образовалось ком
ноr.. Затем кисель доводят до нипения. снимают с плиты ii 
охJ!аждают. 

Нисель можно приготовить из сухих фруктово-ягод
ных концентратов, способ приготовления которых указан· 
на этинетках бринетов. 

Фрукты и ягоды - 50. сахар - 25, ирахмал - 8. 

номпоты 

Номпот приготовляют из свежих, сушеных и нонсер
вированных фруктов и ягод. 

НОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ФРУНТОВ 

У фруктов вырезают сердцевину и нарезают их доль

ками. В кипящую воду кладут сахар. фрунты, а з.ате~ 
ягоды. доводят до нипения. снимают с плиты и ~л~ж-

дают. ~ 
Свежие фрукты - 70, сахар - 25. лимонная .кислоrа~о;§·гр.-, --=-->..!. 
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НОМПОТ ИЗ СУШЕНЫХ ФРУ:КТОВ 

Реномендуется варить на следующий день с вечера 
предьщущего дня. 

Сушеные фрукты перебирают, сортируют, отделяя 
груши от других видов фруктов, тщательно промывают в 
теплой воде и нладут варить в посуду с кипящей водой. 
Груши нарезают на мелние нусочни и варят отдельно от 
других фрунтов. 

Фрукты варятся в сладкой воде до размягчения. 
Затем отваренные груши соединяются вместе со своим от· 
варом с основной частью номпота, ноторый в дальнейшем 
охлажд;;ется. 

Фрукты в 1юмпоте доджны быть целыми, не перева
ренныиш, сироп прозрачным, янтарного цвета . :Компот 
долже.t1 быть сладким и ароматным. 

Су.111~ные фрукты - 20, сахар - 20. лимонная кислота - - 0,2, 
арома'i'I•'<"'=ская эссенция . 

ЖЕЛЕ 

Составными частями желе яnляются сахарный сироп, 
плодовJ::;е или ягодные сони и желатин. 

В горячий сахарный сироп вводят предварительно 

замоче!'-~ный в хо:юдиой воде желатин и размешивают 
жидкость с тем , чтобы он растворился. Затем сироп про· 
цеживают через марлю и соединяют с плодовым или яr:од

ным c a t\OM. Полученную смесь разливают в вазочки н 
ставят .;:~ля застывания в холодильник. Готовое желе дол
жно быть прозрачным, приятного слад1.:о-нисловатого 
вкуса. ilpи подаче его к столу поливают охлажденным: 
ягодным сиропом. 

СЕежие фрукты - 50, или nrоды - 30. сахар - 20, жела
тин - 4, tшслота лнмоннан - 0.2 rp. 

МУСС 

Муссы приготовляют из фруктов, ягод и цитрусовьчс 

плодов. ~ 

Приготовленный фрунтовый или ягодный cиpofl-ftqc-_.-=i....i 
ле добf\вления желатина и процеживания взбивают:lна· хо_-

1 -
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лоде веничком до превращения взбиваемой массы в одно
родную пену. До момента полного загустения полученную 
массу разливают в формы и охлаждают. Готовый мусс ре
жут на порции и при подаче поливают охлажденныi\1: 

ягодным сиропом. 

Фрукты свежие - 70. илн яrоды - 50, сахар - 30. жела

тин - 4, кислота лимонная - 0,2 гр. 

САМБУН: 

Это блюдо приготовляют из яблочного или абрикосо
вого пюре. В охлажденное фруктовое пюре кладут сахар
песок, яичные белки и взбивают нондитерским венич
ком. Ногда масса увеличится в объеме в 2-3 раза и ста
нет пенистой, в нее вливают тонкой струей горячий же
латин, быстро промешивая, чтобы не образовалось коi\1-
ков. После этого смесь разливают в формы и охлаждают. 
Готовый самбуи нарезают на порции и подают политым 
ягодным сиропом. 

Фрукты свежие - 100, сахар - 40. желатин - 4, .яii:ца -
белки - 1/5 шт. 

МОРОЖЕНОЕ 

Мороженое бывает двух видов: сливочное и фрукто
вое. В состав сливочного мороженого входят сливки ил..~: 
молоко, сахар, яйца и ванилин. 

Составными частями фруитово-ягодного мороженого 
являются сахар, вода, фрунтово-ягодные соки, пю13е и.1п 
сиропы. 

Для сливочного мороженого в яйца, растертые с са
харом, вливают при помешивании горячее иипяченое мо

локо. Затем смесь ставят на плиту и, непрерывно поме
шивая, нагревают до 80°, т. е. до тех пор, пока она слегка 
не загустеет и не будет держаться на веселке тонким сло
ем. Готовую смесь снимают с плиты, добавляют в 11ее ва
нилин и, периодически помешивая веселной, охлаждают. 

Для придания сливочному мороженому различного 
вкуса в смесь добавляют какао, шоколад, орехи, крепкr 

заваренный нофе. f!: L 
Молоко - 600, сливни - 75, яйца - 3 шт., сахар .се::-~ 50, 

ва11и.лин - О, 1. · -·-=i.....i. 

1\- .,,. 
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Для смеси фрунтового мороженого сначала на отваре 
из отжимок ягод или фруктов приготовляют сахарный си
роп, для чего сахар заливают горячим отваром и нипятят 

5 минут, снимая образовавшуюся пену. После этого в си
роп вводят желатин. Полученный сироп охлаждают. После 
охлаждения в сироп добавляют фрунтовый сок и, 
есщ1 он недостаточно кислый, кладут лимонную кислоту. 
Смесь для мороженого после охпаждения процеживают 
через марлю. 

Я1 еды - 20. сахар - 30, желатин - 0.4. эссенция ягодная -
·О.01. ьода - 55. 

Замораживают смесь в мороженицах. Мороженицы 
применяются механические и ручные. При этом измель
ченный лед нладут на дно кадки слоем 5-1 О см., на лед 
ставяr мороженицу; пространство между формой и стенна
ми кадки заполняют нусочнами льда, пересыпанным~ 

солью. 

Форму до половины объема наполняют охлажденной 
смесью, закрывают крышкой и производят вращение 
формы. Периодичесни форму отнрывают и вымешивают 
мороженую массу деревянной веселкой, очищая со сте
нон формы слой замерзшей смеси. Затем форму закры
вают нрышной и вновь вращают. Вращение и очистку сте~ 
нок формы ведут до тех пор, пока масса не станет густой . 
После этого мороженое еще раз вымешивают, форму за
нрывают нрышкой, засыпают льдом и солью, хорошо ук
рывют тканевым полотном и в таном виде выдерживают 

1-11
/2 часа до полного затвердения смеси. 

Процент содержания соли в ледо-соленой смеси дол
жен бьiть по отношению к весу льда 15-20%. 

КРЕМ ВАНИЛЬНЫИ 

Нрем приготовляют различного вхуса: ванильный, 
шохопадный, кофейный, ореховый, ягодный и т. д., вводя 
в них соответствующий продукт. 

Для ванильного крема охлажденные сливки взбиваю:~· 
веничком в глубоной посуде до предельной густоть~6 
этого ПОДГОТОВЛЯЮТ яично-молочную смесь, для \чего -я 

1 . ~ ----=--->..1. 
яйца, растертые с сахаром, вливают горячее мо.11.ОК!> ' J;!., 
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беспрерывно помешивая, нагревают смесь до 80°. В кон
це варюr'В смесь кладут ванилин. 

Затем кладут предварительно замоченный и отжа
тый желатин и, дав ему раствориться, процеживают смесь 
и охлаждают. 

После этого во взбитые сливки при непрерывном по
мешивании вливают струей охлажденную яично-молочную 
смесь, немедленно разливают в формы и помещают изде,
лие в холодильник. 

Перед подачей крема его вынимают из форм путе.v1 
нагревания их в горячей воде в течение нескольких се
кунд. Вынув из воды, форму накрывают тарелкой, опро
кидывают вверх дном и, слегка встряхнув, снимают фор-
му. ' 

При подаче крем поливают фруктовым сиропом. 

СJtивни - 100, сахар - 30, молоко - 40. пйца - 1/5. жела
тин-4, ванилин-0,03. 

СНЕЖНИ 

Охлажденные белки взбивают до предельного подъе
ма и плотности, в них всыпают половину сахара и осто

рожно вымешивают. Молоко соединяют с водой (1:1) и 
доводят до кипения. Затем столовой ложкой берут· бел
ковую массу и отдельными порциями (по одной полной 
стQловой ложке), кладут в кипящее молоко. Ног да снежки 
чер~з несколько секунд увеличатся объемом в 2 раза. их 
переворачивают на другую сторону и еще через несколь

ко секунд готовыми вынимают шумовкой из молока на 
тарелки (по 2 шт. на порцию). 

На желтках приготовляют сладкий яичный соус и 
поливают им снеж1ш. Для этого желтки соединяют с саха
ром-песком и порошком какао и, тщательно растерев, раз

водят 0,ставшимся после варки снежков молоком. Эту 
смесь проваривают, непрерывно помешивая, при темпера

туре 80°, вводят ванилин и ею поливают готовое изделие. 
Яичные белни - 1/2 шт .. сахар - 30. молоко - 100, вани

лин- 0,02, желтнн личные - 1/2. нанао-порошон-2. 
\ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ И КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИ"fl 

1
~ 

Различные кулинарные и кондитерские издел :я вЬI----=i.....i. 
пенают из дрожжевого и бездрожжевоrо теста. . - .,,. 

1 ~ -
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ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО 

Дрожжевое тесто приготовляют опарным и ~езопар
\JЫМ способами. 

При опарном способе в воде (2/3 от всего ее количе
ства), подогретой до 38-40°, растворяют дрожжи, всы
пают муку (50% ее от предназначенной нормы для при
готовления всего теста) , замешивают жидкое тесто и ста
вят его в теплое место для брожения. Через 2,5-3 часа 
опара д9стигает полной готовности. После этого к .ней до
ливают остальную воду, в которой предварительно раст
воряют соль и сахар, кладут яйца. всыпают оставШуюся 
муку, вливают растопленное м<~сло и производят замес 

теста. 

После окончания замеса, тесто слегка присыщ~ют му
кой, покрывают чистым полотном и ставят на 2-2,5 часа 
для брожения. Во время брожения делаются 1-2 обмин-. 
ки теста. 

При приготовлении теста безопарным способом все 
положенные по норме продукты соединяются вместе с 

растворенными в теплой воде дрожжами, производится 
замес теста, которое оставляют для брожения в теплом 
месте на 31

/2 часа. 
Чтобы тесто получилось нормальной консистенции 

(густоты), воду для этого берут по норме: на 1 кг. муки 
- О .4 - О ,5 литра воды. 

ПИРОЖНИ ПЕЧЕНЫЕ 

Тесто выкладывают на подсыпанный мукой стол, рас
катывают из него колбаски и делят их на кусочки. кото-
рые раскатывают скалкой на лепешки. На середину ле
пешек кладут фарш. Соединив и защипив края теста; при-
дают изделию удлиненную форму пирожка. Пирожки ук
ладывают ровными рядами швом вниз на смазанный мас-
лом кондитерский лист, который ставят на 15 минут в 
теплом месте. После этого пирожки смазывают яичным 

льезоном и ставят в духовой шкаф для выпечки. ~ 1 

Муна - 1000. масло - 50, сахар - 60, яйцо - 1 m-'f:-::1оль --,=-->..1. 
-10. дрожжи - 30. вода - 420. ), _ · .,,. 

1 -
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ПИРОЖНИ ЖАРЕНЫЕ 

При замесе теста для этих пирожков берут наиболь
Шую норму воды, т. е. до 0,5 литра на 1 кг. муки с тем, 
чтобы тесто было более слабого замеса. 

Разделанные после расстойки пирожки жарят во фри
тюре, поворачивая их с одной стороны на другую. Выну
тые из фритюра шумовкой пирожки складываю.т вначале 
на сито, а затем на противень. 

. Муна - 1000, масло - 60, сахар - 75, яйцо - 1 шт., солъ-
10, дрожж~ - 30, вода - 500. 

ПОНЧИНИ С НРЕМОМ 

Разделанное на кусочки тесто раснатывают скалкой 
лепешнами, на середину лепешек выпуснают из нонди

терского мешна с трубочкой немного заварного нрема, 
после чего все нрая лепешии соединяют в центре и защи

пывают. Изделия укладывают рядами вниз швом: на под
сыпанный мукой нондитерсний лист, и после расстойки 
(в течение 15 мин.) жарят во фритюре. поворачивая их с 
одной стороны на другую. Готовые пончики вынимают шу
мовкой из фритюра и снладывают вначале на сито, а за
тем перекладывают на противень. Уложенные в один ряд 
пончики посыпают сахарной пудрой. 

Норму проду~<тов см. для пирожков жареных. 

ЗАВАРНОЙ НРЕМ Н ПОНЧИНАМ 

Муку, яйца с сахаром-песком хорошо выбивают ве

селной, затем постепенно вливают горячее молоно при 

быстром помешивании и, продолжая помешивать, нагре

вают (проваривают) смесь на плите до 80°. После чего н 
проваренную массу нладут ванилин, вымешивают и ох

лаждают. Такой нрем можно использовать и на другие из· 

делия из теста. 
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ВАТРУШКИ С ТВОРОГОМ 

Из кусочков нарезанного теста выкатывают круглые 
булочки и укладывают их ровными рядами на смазанный 
маслом кондитерский лист. После расстойки в центре бу
лочек сильным нажатием донышном станана делают уг

лубление, в иоторое кладут кусочки заправленного саха
ром, изюмом и ванилином творога, выравнивая его по 

всему углублению теста. После этого ватрушнам: дают 
расстойку, смазывают их яичным льезоном и выпекают в' 
духовом шкафу. 

Мука- 1000. ;v1асло - 50 . сахар - 60. нйцо - 1 шт. , СОJ1Ь-

10; дрu!:\ЖИ - :ю . вода И;Jii MOJIOEO - 4 20 . 

НУ.lЕБЯКА 

Готовое тесто делят на 1:\уски весом 0,5-0,6 кг. н 
наждый кусок раскатывают, чтобы получились полосы 
длиной 40 см., шириной - 15 и толщиной 1 см. Вдоль по· 
лученных полос теста по их центру раскладывают мясной 
фарш, края теста соединяют вместе, защипывают и вы
кладывают изделие на смазанные маслом листы швом 

вниз. Затем руками выравнивают кулебяки до правильной 
формы и оставляют для расстойки на 15 минут в теп
лом месте. После этого их смазывают яичным лье зон ом 
и выпенают в духовом шнафу до готовности . После неко
торого остывания их снимают с листов и на столе наре

зают на порционные .куски. 

Перед подачей нарезанные кулебяки подогревают в 
духовом шкафу. 

ОЛАДЬИ С ЯБЛОКАМИ 

В разведенные в теплой воде дрожжи кладут соль. 
сахар, яйца, всыпают просеянную муку и замешивают те
сто сметанообразной консистенции (густоты). Посуду с 
тестом покрывают нрышкой и ставят для брожения на 2 -
3 часа. Жарят оладьи на чугунных сновородках с разогре-
тым жиром . Тесто на сковороде раснладывают ложкой, а 
для того, чтобы тесто не прилепало к ложке, ее периодr'r
ческн окунают в воду. Очищенные от кожицы и ~д
цевины яблони нарезают кружочками и по одному / йру:. ---=i.....i. 

жочку .кладут поверх каждой сырой оладьи. После ,.(. TOI' O, 
1 . 
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кait оцна сторона теста ;зарумянится, его поворачивают на 

другую. Перед подачей оладьи подогревают в духовом 
шн:афу и дают по 2 штуки на порцию. 

Нроме яблок, оладьи можно приготовить наtураль
ными и подавать с маслом, медом , со сметаной или ва

реньем. 

Мука - 1000, сахар-25, яйцо - 1 шт., соль - 15. дрожжи 
- 30" вода 960. 

БУЛОЧНИ 

Готовое тесто выкладывают на стол, посыпанный му
кой. и делят на равные по весу кусочки. После этого их 
вын:атывают в виде шарин:ов и укладывают ровными ря

дами н~ лист, смазанный маслом. Разделанные булочки 
ставят в теплое место для расстоя, смазывают яйцом и: 
выпе1tают . 

БЕЗДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО 

Существуют следующие виды бездрожжевого теста: 
1. Для лапши , пельменей и вареников. 
2. Для блинчиков. 
3 .. Жидкое тесто - «кляр». 
4. Сдобное. 
5. Слоеное. 
6. Песочное. 
7. Бисквитное. 
8. Заварное. 
9. Для сухих трубочек. 

ТЕСТО ДЛЯ ЛАПШИ, ПЕЛЬМЕНЕЙ И ВАРЕНИНОВ 

В просеянной мун:е делают углубление в виде ворон
ки. в которое кладут соль, яйца, вливают холодную воду 
и замешищ1.ют крутое тесто. Из раскатанного и нарезан
ного на кусочки теста делают пельмени, вареники или же 

его режут лапшой. При замесе теста для лапши воду не 
используют. 

Для лапши: мука - 1000, яйцо-8 шт" соль - 25. 
Для·пельмен:ей и вареников: мука - 1000, яйцо -1 

- 20, вода-370. 
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БЛИН ЧИНИ 

В глубокую посуду кладут яйца, соль, сахар и все 
это разводят холодным молоком или водой. Затем всы

пают просеянную муку и все это хорошо размешивают ве

ничком. 

На разогретую сковороду, слегна смазанную маслом, 
наливают тесто в таком количестве, чтобы оно тонким 
слоем покрывало дно сковороды, и выпекают на плите. 

Ногда блинчик поджарится, его снимают на деревянную 
доску. Готовые изделия укладывают в стоп ну один на 
другой. Блинчики перед раздачей должны быть сложены 
вчетверо и подогреты в духовом шкафу. 

Подают блинчики политыми маслом, сметаной, ме
дом или вареньем. 

Мука - 1000, сахар - 70, яйца - 5, соль - 12, молоко или 
вода - 2500. 

БЛИНЧИНИ С ТВОРОГОМ 

На каждый из охлажденных блинчиков расклады
вают творог, заправленный сахаром, солью и ванилином, 
и заворачивают творог в блинчики в Форме конверта. За
тем блинчики с творогом обжаривают с обеих сторон на 
сковороде и подают по 2 штуки в горячем виде. 

НАЛИСТНИИИ С МЯСОМ 

Приготовляют так же, как и блинчики с творогом, 
только вместо творога в блинчюси заворачивают мясной 
фарш. 

ХВОРОСТ С САХАРОМ 

В просеянной муке делают углубление в виде ворон
ки и выпускают в него яйца, добавляют соль, разведенные 
в воде дрожжи, замешивают крутое тесто и оставляют его 

на 45 минут в покое для расстойки. 
После этого тесто раскатывают тонким пластом , как 

для лапши, нарезают удлиненными прямоугольниками 

делают продольный надрез в центре их и выворачиванfr 
один из концов сквозь сделанный разрез. ~ 

При жарке хвороста во фритюре его поворачивают -~·-·-=--->.1. 
одной стороны на другую и по готовности вынима'Ют · кз 
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фритюра на сито, присыпав сахарной пудрой. 
Мука - 1000, яйца - 8. соль - 5, дрожжи - 25. 

ПЕЛЬМЕНИ 

Готовое тесто раскатывают сналкой на столе пла
стом толщиной 2 мм и изготовляют пельмени по способу 
вареников. Подготовленные изде.пия перед варкой хранят 
на холоде . 

Варну пельменей производят в подсоленной кипя
щей воде непосредственно перед отпусном. Заправляют 
их маслоl\1 и подают к ним уксус. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ФАРША ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ 

Приготовляют в основном из говяжьего мяса с до
бавлением свиного. Мясо с сырым луком пропускают че
рез мясорубку. кладут соль, перец и все хорошо переме
шивают. 

ПИРОЖНОЕ БИСНВИТНОЕ 

В состав бисквитного теста входят мука, сахар-песок. 
яйца. 

В выпущенные в глубокую посуду яйца кладут са
хар и. непрерывно взбивая. нагревают массу до 40 - 50°. 
Ногда сахар растворится, нагрев прекращают и продол
жают взбивать массу вручную или на взбивальной маши
не до тех пор. пока масса не увеличится в объеме в 3 ра · 
за. затем всыпают муку и все аккуратно вымешивают. 

После этого полученное тесто немедленно разливают в 
противни. покрытые бумагой или смазанные маслом и 
присыпанные мукой. и выпенают в течение 40 минут. 

Из выпеченного теста после его охлаждения приго
товляют пирожные и торты. 

При приготовлении пирожных выпеченный и охлаж
денный бисквит зачищают от подгорелости и разрезаюr 
на полосы шириной 8-10. см. 

Наждую полосу разрезают на два слоя. которые про
питывают сахарным сиропом. Нижний слой смазываю~ 
нремом и понрывают верхним слоем бисквита. ( ВЕ;-JЭ!!fеЙ 
норочкой внутрь). Поверхность тонким и ровным \..~лоем: 
промазывают кремом, после чего нарезают штучнirе_ ~w-·.-=--->..1. 
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рожные, поверхность которых отделывают фигурным 
узором из сливочного крема. 

Бисквитное тесто можно приготовить и другим спосо
бом - 9ез подогрева на плите. 

Муна - 1000, сахар - 1000, яйца - 40 шт. 

РУЛЕТ БИС:КВИТНЫй 

Бисквитное тесто ровным тонким слоем до 1 см. 
распределяется по кондитерским листам. смазанным мае-. 

лом и присыпанным мукой , и выпекается. После выпечки: 
готовый бисквит выкладывается на стол, с111азывается по
видлом или вареньем. и сворачивается рулетом (в рулон). 
После чего рулет нарезают на порции, которые укладыва
ются вплотную друг Ii другу на ребро и присыпаются са
харной пудрой . 

ПИРОЖНОЕ ПЕСОЧНОЕ 

Составными частями песочного теста являются пше
ничная мука, чайная сода, сливочное масло. сахар, яйца, 
сгущенное молоко или с;нетана, соль. Чтобы сделат~ из
делия рассыпчатыми. в тест.о при замешнвании добав
ляют углекислый аммоний (0.5 гр. на 1 кг. мую1). Арома
тизируют тесто ванилином. :шмонным: или розовым мас

лом, лимонной цедрой. 
При замешивании в просеянной на стол ::нуr•е делают 

углуGление в виде ворон1ш, в ноторое кладут сахар, яй
ца, соль, размягченное с"1ивочное масло , а~аюний, сгу
щенное молоко или сметану. чайную соду и uыстро за
мешивают тесто. 

Готовое тесто рас1.атывают на столе, присыпанно~d 
мукой . на тонкие (не то.пще l 1/2·-2 см.) полосы по разме
ру кондитерского листа . на?1>1атывают их на ска.1шу, укла

дывают с нее на смазанные маслом: кондитерские листы и 

выпекают в духовом шнафу. 
Выпеченные и охлажденные пласты нзде.rшй разре

зают на полосы . промазывают их сливочным нремом и 

соединяют попарно. В остальном поступают так, каи при 
изготовлении бисквитного пирожного. 



ПИРОЖНОЕ СЛОЕНОЕ 

Муку просеивают на стол, делают в ней углубление 
в виде воронки, в которое вливают холодную воду, к.л_а

дут яйца, соль, лимонную нислоту или уксус, и замеши
вают тесто по консистенции несколько слабее, чем для 
лашi.Iи. Его слегна посыпают- мукой и оставляют на столе 

· на 30 минут, чтобы набухла нлейновина. После этого те
сто лучше раскатывается. Замесив тесто, подготавливают 
масло. Взятое по весу сливочное масло разминают рука
ми И' соединяют с 115 частью от всей нормы муки. Масло. 
смешанное с мукой, формуют в виде плоского прямоуголь
ного куска и охлаждают до + 1 О+ 14°. 

· ·На середину теста, раскатанного в форме прямо- . 

уголЬ•iого пласта толщиной 2-2,5 см, кладут масло, со
единяют концы теста над маслом встын и защипывают 

их. Затем тесто раскатывают в одном направлении таи, 
чтобы из него образовалась длинная прямоугольная по
лоса, · которую снладывают в 4 раза, сначала концьr 
слойки загибают к середине. а затем складывают вдвое и 
вторично раскатывают в длину и также складывают 

вчетверо. После каждой раскатки тесто охлаждают в те
чение 30 мин. в холодильном шкафу. Таким точно обра
зом слойку перекатывают 4 раза. 

Тесто для пирожного из слойки раскатывают по ра:з
мер'у кондитерского листа толщиной 1-11

/2 см . с по· 
мощью скалки его укладывают на лист, делают до 10.:...._ 15 
проколов ножом, выпекают и охлаждают. Выпеченные 
пласты слой1ш промазывают яблочным пюре или сЛивоч· 
ным кремом и складывают попарно (как это делалось ·~ 
бискв:Атным пирожным). После этого верхнюю сторону. 
спаренного пласта слегка промазывают кремом или яб:' 
лочным пюре, посыпают слоеной крошкой, а поверх 
крошки посылают сахарной пудрой и нарезают пирож
ные. 

· Мука - 1000, масло сливочное или маргарин - 500, нйца- 2. 
лимонная или уноуснан кислота - 1,2, соль - 20. вода - 470. 

ПЕЧЕНЬЕ И НОРЖИНИ ПЕСОЧНЫЕ 
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формы различного размера, ноторые укладывают на ли
сты. смазывают льезоном и выпекают в течение 10 мин. 

Из того же теста. тем же способом, но производя 
выемку теста нруглой. большой выемкой, предназначен
ной для одноштучных порционных коржиков, получают 
штучное изделие из песочного теста. 

ПИРОЖНОЕ ЗАВАРНОЕ «ЭНЛЕР» и «lliY» 

В посуду наливают воду (по норме). клапут масло и 
нагревают до кипения. Затем высыпают просеянную муку 
и, энергично помешивая веселкой, заваривают тесто так, 
чтобы J-Je образовались комки. Заваренное тесто охлаж
дают до 70° и, не переставая мешать, добавляют понемно
гу (в 5-6 приемов) яйца. После этого тесто закладывают 
в кондитерсний· мешок и выпускают на лист, слегка сма
занный маслом. Тесту придают форму трубочек длиной 
примерно 10 см. («Эклер») или круглых лепешек («Шу»). 
Выпекают их в течение 30 минут. После охлаждения тру
бочку наполняют кремом и глазируют разогретой помад
кой. 

Лепешки надрезают, наполняют заварным кремом. 
соединив обе половины, сверху посыпают сахарной пуд
рой .. 

Муна пшеничная - 1,0 кг" масло сливочное - 0.5 нг., яйца-
30 шт" вода - 1 нг., соль - 25 гр. 

ТРУБОЧНИ СУХИЕ 

В· кастрюлю сыплют сахар, добавляют яйца и хорошо 
размешивают весел~юй. Ногда сахар растворится, кладут 
муиу, ~dнилин и снова размешивают. Тесто выкладыв;э.ют 
ложкой на листы, смазанные топленым маслом и пос·ы· 
панные мукой, размазывают пальцем тонкими блинчика
ми диаметром 8-10 см. каждый и выпекают в духовке. 

Готовые, но не остывшие блинчики снимают с листа, 
завертывают «фунтиком» (воронкообразным конусом) и 

напол:няют масляным кремом. Трубочки хранят в сухом 

месте. ~ 
Муна - 500, сахар-375, яйца - 10. ванилин - 0.05.J·~~:"'-· "----=~'1 
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ИРЕМ СЛИВОЧНЫИ ДЛЯ ~ИРОЖНЫХ 

1-й способ - в заварной нрем кладут сливочное 
масло. предварительно размятое до размягчения в весо

·вой пропорции 1:1 и вымешивают на холоде до однород
ной массы. 

2-й способ - яйца с сахаром-песком хорошо выри
вают веничком, затем постепенно вливают горячее моло

:но при быстром помешивании и, продолжая мешать, на
г-ревают (проваривают) смесь на плите до 80°. После это
го процеженную через сито смесь охлаждают, нладут 

размягченное несоленое масло, ванилин и, размешав, 

выбивают в месильной машине. Выбивать крем нужно на 
холоде до получения бднородной пышной массы. 

Сахар·nесок - 700, масло сливочное - 800, яйца - 2. моло;<о 
цельное - 500, ванилин - 5. Выход - 2.000 кг. 

ПОМАДИЛ 

В глубоиую посуду высыпают сахар, заливают во
дой, хорошо размешивают и варят при сильном кипении. 
Во время варки стенки посуды обмывают от кристаллов 
сахара лопашой. смоченной холодной водой, J.J образую
щуюся на поверхности пену удаляют. 

Готовность помадки определяется следующим обра
зом: взяв чайную ложиу иипящего сиропа, ее опускают ~ 
холодную воду. Если после этого из нее удается скатать 
мягиий шарии. нагревание следует преиратить. 

Уваренный таиим образом сироп несиольио охлаж
дают и в теплом состоянии выбивают энерrf!чным>1 
помешиваниями веселкой до получения белой, тестаобраз
ной массы. После этого помадку плотно унладывают в 
другой сосуд и хранят, поирыв се влажной салфетной в 
прохладном месте. 

При отделке пирожных готовую помадку нладут в 
посуду, вливают холодную воду (100 гр. воды на 1 нг. по
мадин) и, непрерывно помешивая веселкой, прогревают 
на слабом огне до 45-55°. ~ 1 

Такой помадной глазируют поверхность разJЩЧюых 
кондитерских изделий. 4 _~ . .,,.-·-=--->..1. 
8@ 1 \ -



Помадку можно приготовить различного вкуса и 
цвета, добавляя в нее какао, ванилин, пищевые красители 
и разные фруктовые эссенции. 

Сахар - 1 нг., вода - 400 гр. 

СИРОП ДЛЯ ПРОПИТЫВАНИЯ БИСКВИТА 

Сахар, всыпанный в кастрюлю, заливают водой и ки· 
пятят в течение 5 минут. Затем в сироп добавляют ромо
вую или какую-либо другую ароматическую эссенцию, 
размешивают и охлаждают. 

Сахар - 1000, вода - 1000, ароматичесиая эссенция - З. 

МЕРЕНГИ 

В охлажденные и хорошо взбитые кондитерским 
веничком белки постепенно всыпают сахар, осторожно 
вымешивая. На кондитерский лист, покрытый белой бу
магой или смазанный топленым маслом и посыпанный 
мукой, из кондитерского мешка с трубочкой выпускают 
взбитые белки в форме круглых или овальных булочек, 
посыпают их сахарной пудрой и ставят в духовой шкаф со 
средней температурой (100°) на 11/2-2 часа. Когда белки 
высохнут, приобретут твердость и желтоватый цвет. их 
вынимают из шнафа и, дав слегка остыть, снимают с бу· 
маги. Затем в нижней части .меренг деревянной заострен
ной палочкой делают отверстие и из кондитерского мешка 
наполняют их сливочным кремом, а затем кремом склеи· 

вают попарно. 

Сахар - 100, яичный белок - 1. ванилин - 0.2. 

ЗАВАРНЫЕ БЕЛНИ (БЕЗЕ) 

В кастрюлю кладут сахар, 3аливают его водой и ва· 
рят карамель. Готовую карамель тонкой струей при быст-
ром помешивании веничком. вливают в хорошо взбитые 
яиqные белки. Заваренную таким образом смесь выпу-
скают из кондитерского мешка поверх печенья в виде не

больших фигурок разной формы и выпекают при темпе· 

ратуре 70°. Готовое изделие подают как самостоятельное 
с~адцое блюдо или наполняют им сухие трубочки. @"<!. ~-=......i. 

Са.хар - 60. яичный белои - 1. ванилин - 0,2. ~:"'!~: .,,. 
1 ai 
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:КАРАМЕЛЬ 

Процесс приготовления карамели из сахара аналоги
чен процессу варки помадки. С той лишь разницей, что 
готовность карамели определяется после более длитель
ного 1шпения сахарного сиропа. После взятия пробы чай
ной ложкой, опущенной и вынутой из холодной воды, 
пробная доза сиропа должна быть не эластичной, а 
ломкой (хрупкой). 

ХОЛОДНЫЕ И ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ 
НАПИТОК ИЗ ШИПОВНИКА 

Сушеные ягоды шиповника обмывают струей холод
ной воды (в дуршлаге или сите). Подготовленные ягоды 
заливают· нипящсй водой, закрывают крыш1юй и дают 
настояться в течение 30 минут, после чего настой про
цеживают через марлю и добавляют в него сахар и ли
мс нную кислоту. Этот напиток подают горячим и холод
ю; :v~. Горячий напиток нельзя хранить более часа, а остыв
ш :1 il нельзя nодо1·ревать. Охлажденный напиток можно 
хр;· нить не более 10 часов, в противном случае резко сни
жас·тся витаминная активность. На 1 литр напитка норма 
вод ~ i 1 литр , шиповника - 100 гр" сахара - 40 гр., ли
мо~1 1ой кислоты - 5 гр . 

Ч А И 

Чай рекомендуется заваривать в фарфоровых чайни
ках, т . к. в металлических чайниках он приобретает ме
таллический привкус. Перед заваркой чайНИI\ следует 
сполоснуть кипятком, всыпать в него сухой чай. налить 
кипяток , покрыть чайнии салфеткой и оставить на 10 ми-
нут для настаивания. . 

Добавлять сухой чай в заваренный не следует, мож-
но лишь понемногу добавлять в чайник иипяток. если за
варенный чай еще сохранил свою крепость и аромат. 

Готовый чай подают горячим и холодным. 1 

Горячий чай отпускают с сахаром и лимщю~.г--ра
реньем, молоком или сливками. Лимон, вымытый И%6dy--·-=i......i. 
шенный, к чаю следует нарезать тонкими ломтика.ми_, · .,,. 
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Холодный чай - чай с крепкой заварной процежи
вают, добаnляют сахар, размешивают и охлаждают. Перед 
подачей охлажденный чай разливают в стананы, в ното· 
рые кладут ломтин лимона или апельсина. 

КОФЕ ЧЕРНЫИ 

В размолотый кофе добавляют равное ноличество са
хара, холодную кипяченую воду и доводят до нипения. 

Подают кофе в маленышх кофейных чашечиах и отдельно 
к не~,1у стакан холодной нипяченой воды. 

ноФЕ с моленом 

_ · В сваренный черный I{офе вливают молоко и некото
рое количество 1шnяченой воды, добавляют сахар и при 
ПОМеЕIНВанни ДОRОДЯТ ДО кипения. 

!:tофе натуральный - 5, сахар - 20. молоко цельное - 80. · 
И.'IИ CJJ 1!1:Jl'И - 40. ИЛИ МОЛОНО СГуЩеННОе - 35, (I<Офе СО сn•щеННЬIМ 
11ю.:с~.с:.r nригс,товллетсн без сахара). 

НОФЕ ПО-ВАРПIЛВСJ{И 

Н обычному черному кофе подают отдельно слпвни 
шrЕ :капячоное мо.101>0 , а в сахарницах - сахар. 

КОФЕ ПО-ВЕНСН:И 

На.пивают 2/3 стакана черного кофе, приготовленного 
с 1сню1<О1\1 и сахароы, поверх помещают взбитые сливни 
илн Езбитые белни с сахаром. 

НА КА О 

:lорошон на~-:ао всыпают в настрюлю. добавляют сэ.
хар иесо1с тщательно смешивают веселной, затем в.1и· 
вак,-;:' немного горячего 1\ЮЛОJШ и растирают массу, чтобы 

не :S:)JJO коМI{ОВ, вливают ее в общее иоличество мо.тюка 
и Е).DЫ и доводят наnитон до кипения. ~ 

nанао - 5. сахар - 25. молоно цельное - 100, или cry1~i1Qe __ -=-......i. 

- ~О (канао со сгущенным молоком приготовляют без caxa.611S. · .,,, 
1 -
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ГЛИНТВЕПН 

В красное виноградное столовое вино добавляют са
хар, пряностн и кипятят 5-8 минут, затем процеживают 
чере.з марлю, подают горячим в стаканах или чашках. При 

подаче вливают коньян. 

Вино красное столовое - 180. коньяк - 20. корица и rво~дина 
0,1, орех мускатный - 0.1. цедра лимона - 1/5. сахар - 2Q. 

НРЮШОН 

:Крюшон приготовляют со свежими ягодами (клубни
кой и малиной), а также со свежими фруктами. В белое 
вино добавляют сахар и хорошо размешивают, затем кла
дут подготовленные ягоды или яблоки, груши. дыни. очи
щенные и нарезанные ломтиками, апельсины и мандари

ны - дольками, персики и абрикосы-половинками. При 
отпуске в крюшон вливают коньяк. ликер, и кладут кусоч

ни пищевого льда. 

Нрюшон разливается на столе из кувшинов в бока
лы (фужеры). 

Вино белое столовое -800, коньяк - 50, линер, сахар - 150, 
фрукты или ягоды - 200. лед пищевой - 50. 

ПУНШ 

Пунш подают горячим - в стананах и хо.тюдным -
в бокалах. При изготовлении пуншей с мороженым. вме
сто льда и сахара кладут фруктовое мороженое. Чаще 
пунши подают холодные со льдом. В бокал или фужер 
кладут пищевой лед, лимонный сон, сахарный сироп, ли
кер, ноньяк, нарзан и хорошо размешивают. Добавляют 
ломтин лимона, апельсина и других фруктов. Н пуншу 
подают соломинку. 

Лед - 60. сок лимона - ЗО, сахарный сироп - 50. ликер ва
нильный - 60, нарзан - 40, груши - 30. 

ШОНОЛАД 

Шоколад в порошке готовят для напитка так 1е ~ ван __ -=-->..\. 

и какао. Если шоколад в плитках - его предвари.~:ельно 
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измельчают, а затем варят аналогично напитну нюtао с 

молоком. 

Шоколад - 12. сахар - 25, молоко - 180. 

ЗАМЕС И ВЫПЕЧКА ХЛЕБА 

Производство выпечки хлеба сводится к следующим 
процессам: 

1. Подготовка и дозировка сырья. 2. Приготовление 
теста. 3. Разделна и формовка теста. 4 . Выпечна и ох
лаждение хлеба. 

Тесто для хлеба готовится опарным и безопарным 
способами. 

При опарном способе в теплой воде растворяют 
дрожжи и на половине положенной по норме муки и 2/3 
от нормы воды замешивают негустое (как на оладьи) 
тесто. Опаре дают побродить 21/2-З часа в тешюм месте. 
После окончания брожения к опаре добавляют все остав
шиеся количество му1ш и воды. в которой предваритель
но растворяют соль. замешивают тесто и оставляют его 

на 2-2,5 часа для брожения. В процессе этого брожения 
тесту 1-2 раза производят обминку. 

Для приготовления теста на 100 кг. пшеничной муки 
берут 50-70 литров воды, 1,5 - 2 кг. соли и 1 кг. прессо· 
ванных дрожжей. 

При безопарном способе растворенные в теплой воде 
др'Jжжи сразу же одновременно замешивают со всей му
кой, водой, солью и дают тесту бродить до 4-х. часов при 
температуре 30°. 

При безопарном способе сокращается время, необхо · 
димое для приготовления теста. но увеличивается в 1,5-
2 раза расход дрожжей, и хлеб получается с пресным, 
менее нислым внусом и менее пористым, чем при опарном 

способе. 
Иногда для получения не1<оторых сортов хлеба тест,) 

готовят на завар1се. При приготовлении заварного теста 
часть муни (около 1 О%) заливают крутым кипятком прv 
энергичном помешивании и выдерживают до 4 часtТв) в 
тепле. Заварку добавляют к опаре , кладут ~-К.У. __ '"='"'"'.>...1. 

соль, воду и замешивают тесто. Заварной хлеб обладаЩ' 
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особым ароматом, сладковатым привкусом , долго не чер
ствеет и образует особо румяные корочки. 

Готовое тесто разделывают на кусии, формуют, укла
дь·1вают в смазанные растительным маслом формы. за
полняя их на 1

/2 объема и ставят в теплое место для рас
стойки . Ногда тесто поднимется до ираев форм, ею за
гружают в печь для выпечки. 

Готовым для выпечки тесто считается тогда, когда 
оно имеет достаточно пышный подъем, упругость (при на
давливании оно быстро выравнивается), при появлении 
приятного спиртного запаха и хорошей пористости. 

Готовность выпеченного хлеба определяется по цве
ту поверхности (верхняя корочка хлеба должна иметь 
красивую румяную поверхность), по звуку при ударе 
ладонью (глухой - не готов. звонкий - полностью про
печен), проколом в толщу хлеба деревянной шпажкой 
{,если вынутая шпажка сухая - хлеб готов). 

После освобождения хлеба от форм его у1шадывают 
в один ряд на стол и смачивают МОI{рой салфеткой его 
верхние корки. После чего хлеб накрывают на 15-20 
минут чистыми простынями. 

Горячий хлеб не принято подавать к столу, т. к. пр.11 
нарезке он мнется и образует на разрезе закал. Его ре· 
комендуется после выпечки охладить уложенным в один 

ряд в течение 3 - 4 часов. 

ЛЕЧЕБНОЕ (ДИЕТИЧЕСКОЕ) ПИТАНИЕ ДЛЯ 
ПЛАВGОСТАВА СУДОВ ММФ 

Правильно, рационально поставленное дело питаннн 
имеет большое значение в обеспечении нормальной жиз
недеятельности и работоспособности здорового челове1са. 

Особенно большое значение имеет правильно органи
зованное питание для больного человека. 

Пищевой рацион, составленный и приготовленный: 
~пециально для больного человека, называется лечебным 
н:.пи диетическим. 

Диетичесное питание является 
спорьем, а нередко и основным 

многих видов заболеваний. 
Это питание имеет таюFtе и 

чение. 
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Диет"'ческое питание предупреждает 
витие и обострение ранее перенесенного 
для этого используется нередко в течение 

ного времени. 

повторное раз

заболевания и 
продолжитель-

Работа по приготовлению диетического питаюш 
должна протекать под постоянным медицинским контро

лем. 

Важнейшей задачей постановки дела лечебного пи
тания на судах является регулярное обеспечение всех 
нуждающихся в нем . 

Для этого важнейшего мероприятия на судах ММФ 
СССР имеются все условия. которые необходимо исполь
зовать нак судовым поварам, тан и врачам в целях 

дальнейшего унрепления здоровья плавающего состава. 

ХАРАI{ТЕРИСТИКА ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ 
ДИЕТА .№ 1. 

Назначение - умеренно щадить желудок, для чего 
необходимо ограничить в пище механические. химиче
ские и термические (температурные) раздражители. 

Эта диета предназначается при язвенной болезни же
лудка и двенадцатиперстной кишки, катарах желудка 
{гастритах), сопровождающихся нормальной или повы
шенной кислотностью, заболеваниях мочевых путей, а 
также при других заболеваниях, осложненных наруше
ниями со стороны желудка. 

В меню этой диеты разрешается включать: 

1. Напнт.ки - слабый не нрепкий чай с молоком или 
сливками; 

2. Хлебные изделия - пшеничный хлеб белый и се
рый вчерашней выпечни, сухари, белые булочки понижен
ной кислотности, печенье несдобное, бисквит; 

3. За.куски - паюсная малосольная икра (в неболь
шом количестве); 

4. Молоко и молочные продукты - молоко цельное, 
сухое. сгущенное; сливки, свежая некислая сметана, све

жий ненислый протертый творог, однодневная просток&~-

ша с сахаром; ~ 

5. }l{иры - масло сливочное несоленое, мacлo'frnЬ:ie·---=i....i 
ное несоленое высшего сорта , оливковое; ~. _ · .,,. l w 
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6. Яичные блюда - яйца всмятку, омлет паровой; 
7. Супы ·- молочные супы из протертых нруп, мо

лочные супы - пюре из овощей (кроме капусты). на отва
ре ·из нруп (без овощного отвара.}, молочный суп с верми
шелью или лапшой домашней; 

8. Мясные и рыбные блюда - изделия из нотлетн.ой 
массы, говядин~~. телятины, нурицы, рыбы (нежирны.( 
видов) паровые. Курица и рыба паровые или отварные, 
бефстроганов (не острый, без томата); 

9. Крупяные н макаронные изделия - каши протер
тые молочные, вермишель или макароны отварные, мелко 

нарубленные с маслом; 
10. Овощи и зелень - пюре овощное (кроме напустно · 

го), кабачки и тьшва отварные с маслом, свежую зелень, 
мелко нашиннованную, можно добавлять в суоы; 

11. Фрукты, ягоды, сладкие блюда ·- зрелые слад
кие фрукты и ягоды в виде протертых компотов, киселей, 
желе, муссов, сахар, мед, варенье. 

12. Соусы - молочный. яично-масляный, сливочное 
масло. 

Витамины даются в виде сырых овощных. некислых 
фруктовых и ягодных соков. отвара из плодов шиповнина. 

Солится пища умеренно. 
Принимать. пищу рекомендуется не реже четырех 

раз в день. 

ДИЕТА No 2. 

Назначение - умеренно щадить желудок путем ог
раничения механических раздражителей. но возбуждать 
его деятельность химическими раздражителями. 

Эта диета назначается чаще всего при катарах же
лудка (гастритах), сопровождающихся недостаточной ки
слотностью. при заболеваниях кишечника (хронических 
нолитах). а танже нарушениях со стороны жевательного 
аппарата (н~хватка зубов, болезней челюстей). 

В меню диеты разрешается включать: 

1. Напитки - чай с мол оном. накао и нофе с мол о· 
ком или со сливнами; 

2. Хлебные изделия-пшеничный хлеб 
рый вчерашней выпечни, несдобные сорта 
делий и печенья ; 
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3. Закуски - сыр неострый натертый, сырное масло, 
вымоченная сельдь, приготовленная в виде форшмака и 
селедочного масла, икра паюсная. зернистая, колбаса 
докторская, сосиски диетические, паштет из печени: 

4. Молоко и молочные продукты - молоко. преиму
щественно с горячими напитками и в состаnе разных 

блюд. сухое и сгущенное молоко в напитках и блюдах, 
сливки. сметана. творог, сырники, простокваша, кефир, 
ацидофильное молоко; 

5. Жиры - масло сливочное. топленое, оливковое. 
подсолнечное рафинированное; 

6. Яичные 11здеJшя - яйца всмятку, яичница гла
зунья, омлет (без грубой поджаристой ~юрки); 

7. Супы - разные на мясном, рыбном, грибном 
бульонах и на овощных отварах с мелко нарубленными 
овощами или протертыми крупами (супы-пюре), борщи, 
щи, свекольники с мелIСо наруоленными овощами; 

8. Мясные и рыбные блюда - различные изделия из 
котлетной массы и нежирной говядины. телятины, свини
ны, баранины, птицы. рубленные изделия из рыбы, жа
ре,ные без панировки. Частиковая рыба отварная; 

9. Крупяные и макаронные изделия - каши протер
тые. полувязкие. котлеты слегка обжаренные, макароны 
мелно нарубленные отварные. отварная вермишель; 

10. Овощи и зелень -пюре из различных овощей, 
котлеты слегка обжаренные без панировки. капуста цвет
ная отварная с маслом, кабачки и тыква жареные, салат 
из помидоров. сырую зелень, мелко нашинкованную мож

но добавлять к различным блюдам. 
11. Фрукты, ягоды, сладкие блюда - зрелые фрук

ты и ягоды в nиде протертых компотов. пюре, киселей, 
желе, муссов, сахар. мед, конфеты, варенье; 

12. Соусы и пряности - мясные. рыбные. сметанные 
соусы, сливочное масло, перец. лавровый лист в очень 
незначительном количестве. лук в весьма умеренном ко

личестве. 

Витамины даются в виде фруктовых, ягодных и овощ· 
ных сырых соков, отвара из плодов шиповника. 

Солится пища нормально . 

Принимать пищу рекомендуется не реже 
раз в день. 



ДИЕТА No 4. 

Назначение - возможно больше щадить кишечник 
путем резкого ограничения механичесних, химичесних и 

термических (температурных) раздражителей. 
Эта диета назначается только на несколько дней при 

заболевании кишечника, особенно в случаях, сопровожда
ющихся поносом. 

В меню разрешается внлючать: 
1. Хлебные изделия - сухари из белого хлеба. 
2. Молоко и молочные продукты - кефир трехднев

ный, тоорог свежий протертый, сливки, сметана в неболь
шом ноличестве. 

3 . Жиры - сливочное масло в ограниченном ноли
честве. 

4. Яйца - разрешается добавлять в ограниченном 
количестве в н:улинарные изделия. 

5. Супы - слизистые супы на крупяном отваре (рис, 
перловая, ячневая, овсяная нрупа) с добавлением обез
жиренного мясного бульона и мясных фрикаделей. 

6. Мясные и рыбные блюда - изделия из нотлетной 
массы, нежирных говядины, т~лятины, птицы, частиновой 
рыбы, отваренные на воде или на пару. Ре1юмендуется 
добавить в фарш измельченный чеснок. 

7. :Крупяные и макаронные изделия - протертые 
~юлужидние 1<аши на воде или слабом обезжиренном мяс
ном бульоне из риса, манной, овсяной и др. круп , отвар
ная вермишель с маслом. 

8. Фрукты, ягоды, сладкие блюда - нисель и желе 
из сонов свежих фрунтов и ягод, из отваров сушеной чер
нини, черной смородины, чая, накао. Сахар, варенье и 
мед разрешаются в ограниченном ноличестве. 

9. Соусы - слабый обезжиреf!НЫй бульон, сливоч
ное масло. 

Витамины даются в виде отвара из плодов шиповни
ка, пшеничных отрубей, сока черной смородины и дру
гих соков. 

Принимать пищу рекомендуется не реже четырех 
раз в день. 

ДИЕТА No 5. 
На~начение -- чаще всеео при заболевании 

желчноr·о пузыря. 
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В меню разрешается вхлючатъ: 
1. Напитки - чай, чай с молоком. кофе натуральнЬrй. 
2. Хлебные изделия - пшеничный и ржаной хлеб 

вчерашней выпечки, печенье и мучные несдобные изде
лия. 

3. Закуски - сыр неострый, малосольная нежирная 
ветчина. вымоченная сельдь, тресковая печень. 

4. Молоко и молочные продукты -· молоко цельное, 
с-ухое, сгущенное, сливки. свежая сметана - в умеренном 

ноличестве. простокваша, кефир свежий, творог и творож
ные блюда в отварном и запеченном виде. 

5. Жиры - сливочное. оливновое. рафинированное 
подсолнечное масла. Жиры рекомендуется употреблять 
n умеренном I\Оличестве (охоло 50 гр. в день). 

6. -Яйца и яичные изделия - резко ограничивается 
употребление яичных желтков (не более одного желтка в 
день. Яйца используются преимущественно для добавле
ния в нулинарные изделия, омлет паровой или запечен
ный приготовляют тольхо из белков. 

7. Супы - борщи. свекольнюш, щи из свежей на
пусты, супы крупяные с овощами - на овощном бульоне 
и без поджаривания кореньев, фруктовые и молочные 
супы. 

8. Мясные и рыбные блюда - изделия из нежирной 
говядины, телятины, птицы, рыбы в отварном виде или 
запеченном (запе1<ают после их отваривания). 

9. Крупяные и макаронные изделия - рассыпчатые 
и полувязние I<аши, запеканки из каш, макаронные изде

лия, отварные и в виде запенанни. 

10. Овощи и зелень - изделия из овощей и зелени, 
нроме щавеля и шпината, в сыром, вареном и запеченном 

виде. Особенно рекомендуется морновь 11 тыква. 
11. Фрукты, ягоды, сладкие блюда - фрунты и я~о-

ды. r\роме очень кислых. как, например, клюнва, нрасная 

смородина, алыча и др., в сыром. вареном и запеченном 

виде. компоты, кисель, желе, сахар, варенье. особенно 
рекомендуется мед в умеренном ноличестве. 

12. Соусы и пряности - сметанные и молочные со'§" 
сы, сладкие подливы, овощные соусы (приготов~;:щ:ъrе
без пассерования муни и нореньев), сливочное ма~ло .. ~--=--->..1. 
тмин, укроп, корица. ванилин. ), _ · .,,. 



Витамины даются в виде отвара плодов шиповнина, 
различных не1шслых ягодных и фрунтовых сонов, свежих 
сырых ягод и фруктов, помидоров, пюре из сырой мор
нови. 

Сони рекомендуются в повышенном ноличестве . 
Солится пища умеренно. 
Принимать пищу рекомендуется не реже четЬ1ре.1' 

раз в день. 

ДИЕТА NQ 7. 

Назначение - умеренно щадить почки путем ограни
чения в рационе экстрактивных веществ (мяса, рыбы. 
грибов), жидкости и поваренной соли, а также воздейство· 
вать на воспалительные процессы в организме. 

Эта диета назначается при болезнI;1 почен и мочевых 
путей, воспалительных заболеваниях , заболеваниях серд
ца, гипертонической болезни, а также при кожных забо
.11еваииях. Пища в этой диете не солится. 

В меню разрешается включать: 
1. Напитки - чай слабый, чай с молоном. 
2. Хлебные изделия - хлеб пшеничный, белый и се

рый, печенье, бессолевQй хлеб (по указанию врача). 
3. Закуска-банлажанная ~,tли кабачковая икра, при

г.отовленная без соли с добавлением отваренного, а затем . 
поджаренного лука. 

4. Молоко н молочные Продукты - моло1ю цельное, 
сгущенное, сухое, кефир, простонваша, ацидофильное мо
локо, сливки, сметана, творог и различные творожные 

блюда. 
5. Жиры - сливочное и топленое масло несоленое, 

()Ливновое. соевое. подсолнечное масло. 

6. Яйца и яичные блюда - не больше одного яйца в 
день. Яйца используются преимущественно для добавле
ния в кулинарные изделия. 

7. Супы - молочные. фруктовые, из овощей с кру
пами на овощном отваре со сметаной (с вываренным, а за-
тем поджаренным луком), борщи, свеколыш1ш, щи щ1 
~вежей напусты с яблоками. лимонной I{Ислотой, натура~ь-
ным уксусом и сахаром. 1 

8 . Мясные и рыбные бЛюда - разные блюда и@Jiя
дины, телятины, нежирной свинины И· баранины, П]И:I~~I и_---=-->..1. 
рыбы. · - '"'" 
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Продунты предварительно отваривают. а затем запе
кают или жарят. 

9 . .Крупяные и макаронные изделия - разные изде
лия с добавлением чернослива, изюма , нураги, ва
ренья ii т. -п. 

10. Овощи и зелень - различные изделия из овощей 
и зелени (нроме ·щавеля и шпината) в сыром, вареном, за
печенном и жареном виде в сочетании с фрунтами и яго
дами. 

11. Фрукты, ягоды, сладкие блюда различные 
фрунты. ягоды в сыром, вареном, запеченном виде, ком
поты, кисели, желе, сладкие блюда из теста, сахар, мед. 
варенье, конфеты. 

12. Соусы и пряности - молочные и сметанные соу
сы, соус луновый из вываренного лука, овощные соусы с 
добавлением виноградного уксуса или лимонной нислоты, 
сливочное масло, сметана. 

Витамины даются в виде отвара плодов шипо.виина, 
ягодных и фрунтовых соков. свежих фруктов, ягод ·и ово
щей. 

Пища не солится. Принимать пищу рекомещ~~етсл 
4 раза в день. 

ДИЕТА .№ 9. 

Эта ди.ета назначается при сахарном диабете. ревма
тических, кожных и некоторых других заболеваниях, со
провождающихся значительными нарушениями не~вной 
системы. 

· В меню диеты разрешается внлючать разнообразные 
блюда и продунты, кроме сахара, меда, варенья, ищема и 
других продунтов. содержащих много сахаристых ве

ществ. 

Технология приготов.·rения пищи обычная. 
Норма продунтов на день в этой диете состоит из сле-

дующих продуI{ТОВ (в нетто гр.): 
1. Хлеб ржаной - 400. 
2 . Масло - 25. 
3 . Яблок или моркови - 200. 
4. Иартофеля - 300. 
5. Ируп и манарон - 80. 
6. Молока - 250. 



7. Яиц - 2 шт. 
8. Сыра - 20. 
9. Мяса или рыбы - 200. 

Нроме этих перечисленных проду1\ТОВ, в дневной 
рацион могут вилючаться без ограничения капуста, ли~то· 
вой са.пат. набачки. огурцы, помидоры, а также протер
тые и отмытые от сахара мор1<овь и свенла. 

Витамины даются в виде отвара плодов шиповника, 
свежей зелени. 

Солится пища нормально. 
Принимать пищу рекомендуется четыре раза в день. 

ДИЕТА No 11. 

Назначение - повысить общее питание организма 1 
его сопротивляемость инфекции. 

Эта диета назначается чаще всего при туберr<улезе. 
выздоравливающим после инфехционных заболеваний л: 
операций. 

· В меню диеты разрешается включать разнообразные 
продукты и блюда. 

1. Хлебные изделия - хлеб пше1шчный серый , ржа
ной, булочки сдобные, овсяное печенье. 

2. Закуска - икра зернистая, икра паюсная , паште
ты из печени, сырное масло и селедочное масло. 

З. Молоно и n1олочные продукты - молоко, сыр, 'l'B')· 

рог и т. п. 

4. Жиры - сливочное и оливковое масло. 
5. Яйца и яичные блюда - яйца, омлеты. яичнп~а. 

глазунья. 

6. Мясные и рыбные блюда - всевозможные блюда, 
особенно 6люда из печени. 

7. Крупы - блюда из овсяной крупы, а танже 1<рупо1 
«Геркулес~>. 

8. Овощи и зелень-салаты из зелени, блюда из шпи· 
ната, помидоры. 

9. Фрукты, ягоды, сладкие блюда - винные ягоды 
(инжир), виноград слад1шх сортов. мед. 

Витамины даются в повышенном нодичестве ( см. дие-
ту No 15). (d 

Солится пища нормально. 7:..-~~:~ 
Принимать пищу рекомендуется четыре раза ~, день_. 
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ДИЕТА No 15. 

Назначение - обеспечить полноценное питание со
ответственно физиологическим потребностям организма. 

Эта диета назначается больным для испытания их 
выносливости и подготовленности к переходу на общее 
питание после некоторого периода пользования лечебны-

1\Ш диетами. 

В меню диеты включаются разнообразные продунты 
общего питания. но витаминов С и В 1 вдвое больше по 
сравнению с физиологичесними нормами. 

Рекомендуется внлючать в меню отвар шиповника, 
фрунтово-ягодные соки, салаты из зелени и свежих ово
щей н т. п. 

Блюда должны готовиться на сливочном и топленом 
масле, на растительном масле, но не на сале. 

Блюда из гуся, упш, жирной баранины , жирной сви-
шшы не следует внлючать в меню диеты No 15. 

Солится пища нормально. 
Принимать пищу реномендуе:rся четыре раза в день. 
Меню для всех диетических столов должно: 
а) соответствовать медицинским показаниям по наж

дой диете по видам продунтов. технологии приготовления, 
качественному составу и l{алорийности: 

6) обеспечивать разнообразное питание и правильн()е 
сочетание блюд на завтрак, обед и ужин; 

в) удовлетворять вкусы больных; 
г) соответствовать по стоимости средствам , отпущен

НЫJ\'1 на питание. 

СОСТАВЛЕНИЕ МЕНЮ 

,lш1 планирования ко.r~лентивного питания на судне 
в сосrавлении меню принимают совместное участие стар

ший помощник капитана, судовой врач, старший повар. 
артельщик. члены хозяйственной судовой комиссии и все 
же.:~ающие члены экипажа . 

Вначале Иl\Ш составляется меню (перечень блюд) 
дневных рационов, подлежащих прнготов:~ению в течение 

бу;~уш,ей ·недели с учетом четырехразового питания эиипа· 

жа. Основой для составляемого недельного меню МУl~{,ИТ 
по~готовленный старшим поваром черновой наброе6н ::Це_· -~=-->..1. 
речня блюд. ), - · .,,. 

1 95 

м 



При составлении недельного меню предлагается ру
ководствоваться настоящим наставлением и рецептурой 

блюд, прилагаемой к нему. При этом необходимо уделять 
особое внимание тому. чтобы меню отличалось наиболее 
широ:ким ассортиментом: блюд и не было однообразным. 

Следует стремиться к тому, чтобы на протяжении 
недели одни и те же блюда не повторялись, т. к. однооб
разная пища не вызывает аппетита, а следовательно не 

может быть в достаточной степени усвоенной и питатель
ной. 

Необходимо учитывать и то, чтобы в каждом приеме 
пищи правильно сочетались различные продукты питания. 

Не допускать в планировании питания одновременно блю.
да из жирной свинины с молочными продуктами, а рыб
ные - с крупяными гарнирами и т. п. 

На основании недельного меню, подписанного всеми 
участвовавшими в этом должностными лицами и утверж

денного старшим пом. капитана, на каждый последующий 
день старшим поваром выписывается меню-накладная. 

Меню-накладная является основным суточным пла
ном не только для работы поваров и остального обслужи
вающего персонала судна, но и учетно-контрольным доку

.ментом организации и состояния коллективного пита

ния на судне, а танже ДОI{ументом: отчетности по расходу 

материальных и денежных средств, отпускаемых на пи

тание судового экипажа. 

Недельное меню составляется в 3-х экземплярах. 
Один из них вывешивается для ознакомления в кают-I\СМ
пании номандного состава, второй - в столовой рядового 
состава, а третий остается у старшего повара для руно
водства в работе. 

Внесение каких-либо изменений в недельное J1.1еню 
или :меню-нанладную допуснается только лишь с разре

шения старшего помощника напитана судна. 

Как правило. на каждый день в меню-накладной не 
должно быть перерасхода или недорасхода денежных 
средств, отпуснаемых на коллективное питание. Однако, в 
целях расширения ассортимента приготовляемых блюд ·~ 
отдельные дни, особенно в празднич~ые, разреша~~е
которое отклонение от установленнои нормы, не r тем,~--=-->..!. 
чтобы в итоге, к нонцу каждой недели эти отклоl{ения в 
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сторону недорасхода или перерасхода средств в целом за 

:каждую истекшую неделю не имели места. 

При составлении· меню необходимо руководствовать
ся следующими правилами: 

1. Следует учитывать нонтингент судового энипажа, 
его запросы и пожелания на ассортимент блюд, а танже 
их суммарную стоимость. Принимать во внимание мнение 
большинства энипажа судна в приготовлении блюд с на
циональными внусовыми особенностями. 

2. Учитывать условия плавания судна (в штормовых, 
тропичесних, летних или зимних условиях). 

3. В целях рационального использования запаса про· 
дуктов необходимо учитывать наличие продунтов в ар
телке. · очередность использования этих продуктов (какие 
именно продунты необходимо в первую очередь пустить в 
переработну). 

4. Состав блюд в меню должен быть достаточно раз
нообразным и всесторонне удовлетворять во вкусово№ 1)!
ношении запросы судового экипажа. 

5. Следует учитывать техническую оснащенность су
дового камбуза, обеспеченность его инвентарем, посудой и 
оборудованием, а также нвалификационную подготовлен
ность поваров и трудоемкость приготовления тех или 

иных блюд. 
Налорийность дневного рациона для моряка транс

портных судов ММФ должна составлять 3800-4500 ка
лорий. Ее следует распределять так, чтобы на завтран 
приходилось 20-30%, на обед 40 - 50%, на вечерний чай 
10 - 15%, на ужин 25-30% калорийности дневного ра
циона. 

ДРИМЕРНЫЕ МЕНЮ НА 7 ДНЕЙ 

( Ре1-\омендованные меню составлены из расчета 1 руб. 
70 коп. в день на 1 человека в граммах). 

ПЕРВЫИ ДЕНЬ 
Завтрак 

1. Масло сливочное 
2. Сельдь с картофелем 
3. Чай 
4. Хлеб 
Налорийность 
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Обед 

1. Суп гороховый с гренка!\Ш 
2. Мясо тушеное с рисом, огурцом 
3. Иомпот 
4. Хлеб 
Иалорийность 

Вечерний чай 

1. Масло сливочное 
2 . Чай 
3. Печенье фабричное 
4. Хлеб 
Иалорийность 

Ужин 

1. Суп с вермишелью 
2. Сардельки с капустой тушеной 
3. Иомпот 
4. Хлеб 
Иалорийность 
Иалорийность дня 

ВТОРОП ДЕНЬ 

Завтрак 

1. Масло сливочное 
2. Яйца всмятну 
3. Чай 
4. Хлеб 
Иалорийность 

Обед 

1. Борщ со свежей капустой 
2. Нотлеты рубл. с м:анаронами. 

помидорами 

3. Номпот 
4. Хлеб 
Налорийность 

500 
250 
200 
200 

1670,0 

25 
200 

50 
100 
503,0 

500 
250 
200 
200 

1260,0 
4489,О 

25 
2 шт. 

200 
200 

11 03.О 

500 

280 
200 
200 

1413,0 



Вечерний чай 

1. Масло сливочное 25 
2. Чай 200 
3 . Варенье 50 
4. Хлеб 100 
Налорийность 506,0 

Ужин 

1. Борщ со свежей напустой 500 
2. Соус мясной с I<артофелем, 

огурцом 300 
3. Номпот 200 
4. Хлеб 200 
Налорийность 1243,0 
Налорийность дня 4265.О 

ТРЕТИП ДЕНЬ 

Завтрак 

1. Масло сливочное 25 
2. Колбаса жареная 60 
3. Чай 200 
4. Хлеб 200 
Налорийность 953,0 

1. Суп-харчо 
Обед 

'500 
2. Гуляш с гречневой нашей 250 
3. Компот 200 
4. Хлеб 200 
Налорийность 1469,О 

Вечерний чай 
1. Масло сливочное 25 
2. Пирожки с мясом 100 
3. Чай 200 
4. Хлеб 100 
Налорийность 568,0 

Ужин 
1. Суп с зеленым горошном 500 
2. Голубцы 300 
3. Компот 200 

~ 4. Хлеб 200 
Налорийность 1181 ,0 
Налорийность дня 4171,0 



00 

ЧЕТВЕРТЫИ ДЕНЬ 

Завтрак 

1. Масло сливочное 
2. :Консервы закусочные мясные 
3. :Кофе 
4. Хлеб 
:Калорийность 

Обед 

1. Щи из нвашеной капусты 
2. Жаркое по-домашнему 
3. :Кисель фрунтово-ягодный 
4. Хлеб 
:Калорийность 

Вечерний чай 

1. Масло сливочное 
2. Халва 
3. Чай 
4. Хлеб 
Иалорийность 

Ужин 

1. Щи из нваш. напусты 
2. Печенка жареная с вермиш. 
3. Иисель фруктово-ягодный 

4. Хлеб 
Налорийность 
Иалорийность дня 

ПЯТЫИ ДЕНЬ 

Завтрак 

1. Масло сливочное 
2. Наша манная молочная 
3. Чай 
4. Хлеб 
Налорийность 

25 
50 

200 
200 
903,0 

500 
250 
200 
200 

1662,0 

25 
50 

200 
100 
631.0 

500 
250 
200 
200 

--1184,0 
- 4378,0 



Обед 

1. Суп с фасолью 
2. Лангет с рисом, помидором 
3. Номпот 
4 . Хлеб 
Калорийность 

Вечерний чай 

1. Масло сливочное 
2. Творог со сметаной 
3. Чай 
4. Хлеб 
Налорийность 

1. Суп с фасолью 

Ужин 

2 . Рыба жареная с винегретом 
3. Номпот 
4. Хлеб 
Налорийность 
Налорийность дня 

ШЕСТОП ДЕНЬ 

Завтрак 

1. Масло сливочное 
2. Онорон вареный 
3 . Чай 
4 . Хлеб 
,Налорийность 

Обед 

1. Борщ со свежей напустой 
2. Солянка по-грузИнсни, овощной 

салат 

3. Номпот 
4 . Хлеб 
Налорийность 

Вечерний чай 
1. Масло сливочное 
2. Пирог с повидлом 

500 
250 
200 
200 

1690,0 

25 
140 
200 
100 
609,5 

500 
300 
200 
200 

1145,0 
4494,5 

25 
70 

200 
200 

1083,0 

500 

300 
200 
200 

1540,0 

25 
100 

q? 
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3 . Чай 
4 . Хлеб 
Калорийность 

Ужин 
1. Борщ со свежей .капустой 
2. Плов из баранины 
3. Иомпот 
4. Хлеб 
Иалорийность 
Калорийность дня 

СЕДЬМОЙ ДЕНЬ 

Завтрак 

1. Масло сливочное 
2. Сыр 
3. Иакао 
4 . Хлеб 
Иалорийность 

Обед 

1. Суп-лапша по-домашнему 
2. Иуры жареные с картофелем 

жареным 

3. Иомпот 
4 . Хлеб 
Иалорийность 

Вечерний чай 

1 . Масло сливочное 
2. Вафли фабричные 
3. Чай 
4. Хлеб 
Иалорийность 

1. Суп с клециами 
Ужин 

2. Биточии рубленые с пшенной 
кашей 

3. Иомпот 
4. Хлеб 
Иалорийность 
Калорийность дня 

200 
100 
508,0 

500 
280 
200 
200 

1258,0 
4369,0 

25 
50 

200 
200 

1078,0 

500 

300 
200 
200 

1570,0 

25 
50 

200 
100 
491,0 

500 

280 
200 
200 ~ ~iiiiiioiii;oU 

1190,0--. 
4329,0 



ПРИМЕРНЫЕ НАКЛАДНЫЕ НА 7 ДНЕП * 
(Рекомендованные накладные составлены нз расчета 
1 рубль 70 коп. в день на 1 человека для экипажа в 

40 человек) 
НАКЛАДНАЯ НА 1-й ДЕНЬ НЕДЕЛИ 

~ ~ 1 Наименование продуктов 
1 

И-во 1 Цена j 
продуктов j (за кг) Сумма 

-1-. Масло сливоЧное 2~ь-к-г--3--6-О 7-20 
2. Сахар 6,0 « 0-90 5-40 
3. Чай 3 пач. 0-38 1-14 
4. Хлеб 20,0 кг 0-30 6-00 
5. М:асло растительное о ,5 « 1-63 0-82 
6. Уксус винный 
7. Сельдь соленая 

1 бут. 1-51 0-51 
3,0 нг 1-50 4-50 

8. Нартофель 
9. Морковь 

30,0 « 0-10 3-00 
1,0' « 0-15 0-15 

10. Лук репчатый 3,0 « 0-40 1-20 
11. Напуста свежая 8,0 « 0-15 1-20 
12. Зелень о ,3 « 1-00 0-30 
13. Горох лущеный 1,5 « 0-32 0-43 
14. Рис 2,0 «, 0-88 1-76 
15. Маргарин 1,0 « 1-50 1-50 
16. Жир свиной 0,7 « 2-00 1-40 
17. Соль и специи 1-00 
18. Сухофрукты 
19. Номпот вишневый 

0,5 нг 1-70 0-85 
1 баи. 1-05 1-05 

20. Огурцы соленые 
21. Печенье фабричное 
22. Вермишель 
23. Томат 

2,0 кг 0-50 1-00 
2,0 « 1-40 2-80 
1,0 « 0-52 0-52 
о ,5 « 0-80 0-40 

24. Чеснок 0,2 « 1-40 0-28 
25. Мясо говяжье 7,5 « 1-80 13-50 
26. Сардельки 
27. Эссенция фруктовая 
28. Насти говяжьи 

4,0 « 2-20 8-80 
1 флак. 0-12 0-12 

3,0 кг 0-20 0-60 
Итого: 67-48 

Продукты выдал артельщик }_ 
Продукты получил повар ~ 
Проверил пред. хозкомиссии ~ 

* Примерные накладные составлены в последовательномjпор'-я.:t 

ке, исходящИlм из qередования примерных меню на 7 дней. · - _ 
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.НАКЛАДНАЯ НА 2-й ДЕНЬ НЕДЕЛИ 

~ ·1 Наименование продуктов 1 И-во 1 Цена 1 Сумма :f;~ продуктов за нг 

1. Масло сливочное 2,0 кг 3-60 7-20 
2. Сахар 6,0 « 0-90 5-40 
3. Чай 3 пач. 0-38 1-14 
4. Яйца 80шт. 0-08 6-40 
5. Мука 20',о кг. 0-31 6-20 
6. Дрожжи 0,2 « 0-74 0-15 
7. Нартофель 30,0 « 0-10 3-00 
8. Напуста свежая 4,0 « 0-15 0-60 
9. Свекла 2,0 « 0-15 0-30 

10. Морковь 1,0 « 0-15 0-15 
11. Лук репчатый 3,0 « 0-40 1-20 
12. Томат 1,0 « 0-80 0-80 
13. Зелень 0,3 « 1-00 0-30 
14. Сметана 1,0 « 1-50 1-50 
15. Маргарин 1,0 « 1-50 1-50 
16. Жир свиной 1,0 «. 2-00 2-00 
17. Соль и специи 1-00 
18. Лечо 2бан. 0-56 1-12 
19. Чеснок 0,3 кг. 1-40 0-42 
20. Сухари панировочные 2 пач. 0-14 0-28 
21. Макароны 2,0 нг. 0-52 1-04 
22. Варенье клубничное 4 баи. 0-62 2-48 
23. Сухофрукты 0,5 :кг. 1-70 0-85 
24. Номпот вишневый 1 баи. 1-05 1-05 
25. Мясо говяжье 7,5 нг. 1-80 13-50 
26. Мясо свиное 3,0 « 1-86 5-58 
27. Ности говяжьи 3,0 « 0-20 0-60 
28. Помидоры соленые 2,0 « 0-30 0-60 
29. Огурцы соленые 2,0 « 0-50 1-00 

Итого: 67-36 

Продуиты выдал артельщик 

Продукты получил повар 

Проверил пред. хозкомиссии 
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НАКЛАДНАЯ НА 3-й ДЕНЬ НЕДЕЛИ 

~cj Наименование продуктов 1{-во 1 Цена 
1 Сумма ~i:: продунтов за кг 

1. Масло сливочное 1,5 нг. 3-60 5-40 
2. Нолбаса «Отдельная» 2.0 « 2-20 4-40 
3. Сахар 6,0 « 0-90 5-40 
4. Чай 3 пач. 0-38 1-14 
5. Муна 20,0 кг. 0-31 6-20 
6. Дрожжи 0,4 « 0-74 0-30 
7. Картофель 20,0 « 0-10 2-00 
8. Капуста 8,0 « 0-15 1-20 
9. Морковь 0,5 « 0-15 0-08 

10. Лун репчатый 4,0 « 0-40 1-60 
11. Томат 1,0 « 0-80 0-80 
12. Зелень 0,3 « 1-00 0-30 
13. Соль и специи 1-00 
14. Рис 1,0 кг. 0-88 0-88 
15. Нрупа гречневая 1,5 0-52 0-78 
16. Сухофрукты 0,5 1-70 0-85 
17. Номпот вишневый 1 баи. 1-05 1-05 
18. Хмели сунели 1 пач . 0-95 0-95 
19. Чеснок 0 ,3 кг. 1-40 0-42 
20. Маргарин 1,0 « 1-50 1-50 
21. Жир свиной 0,5 «: 2-00 1-00 
22. Масло растительное 3,0 « 1-63 4-89 
23. Молоко сгущенное 1 бан. 0-55 0-5.5 
24. Яйца 5шт. 0-08 0-40 
25. Мясо говяжье 9,5 кг. 1-80 17-10 
26. Мясо свиное 3,0 « 1-86 5-58 
27. Кости говяжьи 3,0 « 0-20 0-60 
28. Огурцы соленые 2,0 « 0-50 1-00 
29. Сметана 0,5 « 1-50 0-75 
30. Гор~~леный 4 бан. 0-29 1-16 

Итого: 69-28 

Продукты выдал артельщик 

Продукты получил повар 

~ Проверил пред. хозкомиссии 
' 
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НАКЛАДНАЯ НА 4-й ДЕНЬ НЕДЕЛИ 

:Е cj Наименование продуктов 1 К-во / Цена 1 Сумма 
~~ продуктов за кг 

1. Масло сливочное 2,0 НГ 3-60 7-20 
2. Сахар 6,0 « 0-90 5-40 
·3. Чай 2 пач. 0-38 0-76 
4. Мука 20,0 кг. 0-31 6-20 
5. Дрожжи 0,3 0-74 0-22 
6. Ионсервы закусочные (мяс-

ные) 9 бан. 0-87 7-83 
7. Иартофель 30,0 кг. 0-10 3-00 
8. Иапуста квашеная 3,0 « 0-30 0-90 
9. Морковь 1,0 « 0-15 0-15 

10. Лук репчатый 3,0 « 0-40 1-20 
11. Сметана 1,0 « 1-50 1-50 
12. Зелень 0,3 « 1-00 0-30 
13. Томат 1,0 « 0-80 0-80 
14. Соль и специи 1-0Q 
15. Иисель сухой 8пач. 0-34 2-22 
16. Мука картофельная 0,5 кг. 0-44 0-22 
17. Чеснок 0,3 « 1-40 0-42 
18. Халва 2.5 « 1-20 3-00 
19. Вермишель 2,0 «. 0-55 1-10 
20. Маргарин 1,0 « 1-50 1-50 
21. Жир свиной 1.0 « 2-00 2-00 
22. Мясо свиное 7,0 « 1-86 13-02 
23. Печень говяжья 4,0 « 1-00 4-00 
24. Иости говяжьи 3,0 « 0-20 0-60 
25. Помидоры соленые 2,0 « 0-30 0-60 
26. Огурцы соленые 2,0 « 0-50 1-00 
27. Иофе 1 пач. 0-49 0-49 

Итого: 67-13 

Продукты выдал артельщин 

Продукты получил повар 

Проверил пред. хозкомиссии 
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НАКЛАДНАЯ НА 5-й ДЕНЬ НЕДЕЛИ 

~ ·1 Наименование продуктов 1 R-во 1 Цена 
1 Сумма ~с; 

t: 1 продуктов за кг 

1. Масло сливочное 2,0 кг 3-60 7-20 
2. Сахар 6,0 « 0-90 5-40 
3. Чай 3 пач. 0-38 1-14 
4. Муна 20,0 I<Г. 0-31 6-20 
5. Дрожжи 0,2 « 0-74 0-15 
6. J!\рупа манная 1,5 « 0-55 0-83 
7. Моло:ко сгущенное 3 баи. 0-55 1-65 
8. Иартофель 30 I<Г. 0-10 3-00 
9. Морковь 1,0 « 0-15 0-15 

10. Лун репчатый 3,0 « 0-40 1-20 
11. Зелень 0,3 « 1-00 0-30 
12. Соль и специи 1-00 
13. Свекла 3,0 кг. 0-15 0-45 
14. Иапуста квашеная 2,0 « 0-30 0-60 
15. Огурцы соленые 2,0 « 0-50 1-00 
16. Помидоры соленые 2,0 « 0-30 0-60 
17. Фасоль з.о « 0-42 1-26 
18. Творог 4,0 « 0-90 3-60 
19. ·Сметана 1,5 « 1-50 2-25 
20. Ванилин 1 пак. 0-20 0-20 
21. Маргарин 1,Окг. 1-50 1-50 
22. Жир свиной 0,5 « 2-00 1-00 
23. Масло растительное 1,5 « 1-63 2-45 
24. Сухофрунты 0,5 « 1-70 0-85 
25. Иомпот вишневый 1 баи. 1-05 1-05 
26. Мясо говяжье 8,0 :кг. 1-80 14-40 
27. Иости говяжьи 3,0 « 0-20 0-60 
28: Рыба 8,0 « 0-60 4-80 
29. Рис 2,0 « 0-88 1-76 

Итого: 66-59 

Продукты выдал артельщин 

Проду:кты получил повар 

;р Проверил пред. хозкомиссии 
. 
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НАКЛАДНАЯ НА 6-й ДЕНЬ НЕДЕЛИ 

~ •' 
Наименование продуктов 1 К-во 1 Цена /Сумма ~~1 продуюов за кг 

1. Масло сливочное 2,0 кг 3-60 7-20 
2. Сахар 6,0 « 0-90 5-40 
3. Чай 3 пач. 0-38 1-14 
4. Мука 20.Ою·. 0·31 6-20 
5. Дрожжи 0,4 « 0-74 0-30 
6. Окорок 2,8 « 2-40 6-72 
7. Нартофель 20,0 « 0-10 2-00 
8. Напуста свежая 4,0 « 0-15 0-60 
9. Свекла 2,0 « 0-15 0-30 

10. Морковь 1,0 « 0-15 0-15 
11. Лун 4,0 « 0-40 1-60 
12. Томат 1 ,0 « 0-80 0-80 
13. Зелень 0,3 « 1-00 0-30 
14. Сметана 1,0 « 1-50 1-50 
15. Соль и специи 1·00 
16. Чеснок 0 ,3 кг. 1-40 0-42 
17. Лечо 2 баи. . 0-56 1-12 
18. Хмели-сунели 1 пач. 0-95 0-95 
19. Рис 3,0 нг . 0-88 2-64 
20. Сухофрукты 0,5 « 1-70 0-85 
21. Номпот вишневый 1 бан. 1-05 1-05 
22. Повидло 1 ,0 кг. 0-85 0-85 
23. Маргарин 1,0 «, 1-50 1-50 
24. Жир свиной 1,0 « 2-00 2-00 
25. Салат овощной (консерв.) 4 баи. 0-40 1-60 
26. Мясо говяжье 7,0 кг. 1-80 12-60 
27. Мясо баранье 4.0 « 1-74 6-96 
28. Ности говяжьи 3,0 « 0-20 0-60 
29. Яйца 5 шт. 0-08 0-40 

Итого: 68-75 

Продунты выдал артельщик 

Продукты получил повар 

Проверил пред. ХОЗRОМИССИИ 
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НАКЛАДНАЯ НА 7-й ДЕНЬ НЕДЕЛИ 

~=1 Наименование про;~уктов 1 К-во 1 Цена 
1 Сумма 

~= продуктов за нг 

1. Масло сливочное 2,0 кг 3-60 7-20 
2. Сахар 5,0 « 0-90 4-50 
3. Чай 2пач. 0-38 0-76 
4. Мука 20,0 кг. 0-31 6-20 
5 . Дрожжи 0,2 « 0-74 0-15 
6. Сыр голландский 2,0 « 2-90 5-80 
7. Молоко сгущенное 3 баи. 0-55· 1-65 
8. Иакао 1 пач. 0-51 0-51 
9. Иартофель 30,0 кг. 0-10 3-00 

10. Морковь 1,0 « 0-15 0-13 
11. Лук репчатый 2 ,0 « 0-40 0-80 
12. Яйца 10шт. 0-08 0-80 
13. Зелень 0,3 кг. 1-00 0-30 
14. Соль и специи 0-80 
15. Маргарин 0,5 кг. 1-50 0-75 
16. Жир свиной 0,5 « 2-00 1-00 
17. Масло растительное 2 ,0 « 1-63 3-26 
18. Сухофрукты 0,5 « 1-70 0-85 
19. Иомпот вишневый 1 баи. 1-05 1-05 
20. Вафли фабричные 20 пач. 0-24 4-80 
21. Помидоры соленые 2,0 кг. 0-30 0-60 
22. Ирупа - пшено 2,0 « 0-24 0-48 
23. Мясо говяжье 4,0 « 1-80 7-20 
24. Иуры 10,5 « 1-60 16-80 

Итого: 69-41 

Продукты выдал артельши1! 

Продукты получил повар 

Проверил пред. хозкомиссии 
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РЕКОМЕНДОВАННЫЕ БЛЮДА ДЛЯ ЗАВТРАКОВ 

1. Масло слив., сельдь с луном, нартофель в мундире, 
чай, хлеб. 

2. Масло ел .. яйца всмятну, чай, хлеб. 
3. «-»,каша рисовая молочная, нофе, хлеб. 
4. «.- », ветчина. чай, хлеб. 
5. «- », консервы рыбные, чай, хлеб. 
6. «-». колбаса жареная, чай, хлеб. 
7. «-», сыр голландский, какао, хлеб. 
8. « - » , творог со сметаной, кофе, хлеб. 
9. «.- », свинина отварная холодная, чай, хлеб. 

10. «-» , каша манная молочная, чай, хлеб. 
11. «-», кефир, чай, хлеб. 
12. «-», говядина отварная холодная, какао, хлеб. 
13. «- », лапша молочная, чай, хлеб. 
14. «,-», консервы мясные закусочные, кофе, хлеб. 
15. «- », студень мясной, чай, хлеб. 
16. «- »,рыба в маринаде, чай, хлеб. 
17. «-». паштет из печени, кофе, хлеб. 
18. « - », рыба заливная, чай, хлеб. 
19. «-», ростбиф с гарниром , чай, хлеб. 
20. «-»,язык отварной с гарниром, чай, хлеб. 

РЕКОМЕНДОВАННЫЕ НОРМЫ ПРОДУКТОВ 
ДЛЯ ЗАВТРАКА (НА 1 ЧЕЛОВЕКА В ГРА1V1МАХ) 

1. Масло сливочное (ежедневно) - 25 гр. 
2. Сахар песои (ежедневно) - 30 гр. 
3. Хлеб (ежедневно) - 200. 
4. Чай сухой (ежедневно) - 2. 
5: Сельдь с отварным l<артофелем - 250 (сельдь -76, 

нартофель - 300, лук - 10, масло растительное - 10, 
уксус - 5). 

6. Наша рисовая - 250 (рис - 50, молоко сгущенно~ 
-30, сахар - 10, соль - 2). 

7. :Кофе - 200 (кофе порошок - 5, молоко сгущен
ное - 30). 

8. Ветчина или окороl< - 70. 
9. Консервы рыбные - 60. 

10. Нолбаса - 60. 
11. Сыр голландский - 50. 
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12. Нан:ао - 200 (канао порошо1< - 5, молоко сгущен
ное - 30). 

13. Творог со сметаной - 140 (творог - 100, сметана-
30, изюм - 10, ванилин). 

14. Свинина отварная-60 (свинина сырая-100). 
15. Наша манная - 250 (нр. манная - 40, молоно сгу-

щенное - 30, сахар - 10, соль - 2). 
16. Кефир - 500. 
17. Говядина отварная - 60 (мясо сырое - 100). 
18. Лапша молочная - 400 (лапша - 40, моло1ю сгу-

щенное - 30, сахар - 10, соль - 2). 
19. Нонсервы мясные заиусочные разные - 50. 
20. Студень мясной - 200 (мясопроду1<ты - 300). 
21. Рыба в маринаде - 200 (рыба - 100, соус мари

над - 100). 
22. Паштет из печени - 50. 
23. Рыба заливная - 200 (рыба - 150, овощи - 5, 

желатин - 2). 
24. Ростбиф с гарниром - 130 (мясо сырое - 100, 

гарнир овощной - 70). 
25. Языи отварной с гарниром - 130 (язык сырой-80, 

гарнир ОВОЩНОЙ - 70). 

РЕКОМЕНДОВАННЫЕ НОРМЫ ПРОДУКТОВ ДЛЯ 
ВЕЧЕРНЕГО ЧАЯ (НА 1 ЧЕЛОВЕКА В ГРАММАХ) 

1. Масло сливочное (ежедневно) - 25. 
2. Сахар - песон - 30. 
3. Хлеб - 100. 
4. Чай сухой - 2. 
5. Печенье фабричное - 50. 
6. Вафли - 50. 
7. Варенье (повидло, джем или конфитюр) - 50. 
8. Пирожrш с мясом (печеююй, нартофелем или капу~ 

стой) - 100. 
9. Пончики с кремом (вареньем или повидлом) 100. 

tO. Пирог с разJiичными фаршами - 100. 
11. Булочки (плюшки или ватрушки) - 100. 
12. Пирожное -- 80. 
13. Халва - 50. 
14. Хачапури - 150. 
15. Хворост - 70. 



ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ В ТРОПИКАХ 
В связи - с резким повышением температуры. влажно

сти воздуха состояние организма человека меняется: сни

жается аппетит. нарушается сердечно-сосудистая деятель

ность, повышается температура тела, Поэтому особенн1) 
важное значение имеет правильная организация питания в 

этих условиях, 

Особое внимание следует уделять тому. чтобы орга
низм человека получал необходимое количество витами
нов . белков, жиров. углеводов и минеральных солей. 

При составлении меню следует больше планировать 
и использовать свежие натуральные продукты. всевоз

можные салаты из свежих овощей и фруктов, включать ~ 
рацион экипажа холодные первые блюда ( онрошка мяс
ная, овощная, борщи холодные постнь1е, с мясом. с рыбой. 
свекольники и слад1ше супы), Чаще включать в меню ры
бу в отварном и припущенном виде. В рацион должнf) 
больше входить белков животного происхождения (говя
дина. яйца . рыба, молочные продуиты), растительные бел
ки (мука. бобовые продунты, крупы): необходимо исполь
зовать жиры с низкой температурой плавления-сливоч
ное и растительное масло, так как они лучше усваива

ются. 

Составляя меню. лучше всего в него включать такие 
продукты. кан птица, свежая рыба . 1юпчености. сырокоп
ченые колбасы. сыр. яйца. Для гарниров следует широко 
использовать картофель. овощи и макаронные изделия. 

Из рациона следует исключить сало, жирное мясо, 
свинину; реже надо употреблять жареный картофель, та~< 
иак он вызывает жажду. Такие блюда, кан паштеты. сту
дни, в тропиках приготовлять запрещается. 

Для возбуждения аппетита надо использовать острые 
закуски. разные специи и приправы. На столах должн ,1 
быть всегда горчица, ускус. перец и томатный острый 
соус типа ткемали или «сацибели». Для повышения со
противляемости организма болезням рекомендуется по
стоянно подавать I< столу чеснок. лук зеленый, лук реп
чатый. 

Разнообразное меню по дням недели. правильно по
добранные гарниры. соусы - все это способствуе~~I· 
шению аппетита, быстрейшему восстановлению сил,. Т:РУ- --=-->..1. 
доспособности и предупреждает вознинновение р'азли,ч-
ных заболеваний. 1 г-
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ПИТЬЕВОП РЕЖИМ В ТРОПИКАХ 

В тропиках организм человека теряет много воды из
за обильного выделения пота. Вместе с потом организм 
теряет необходимые ему минеральные соли и водораство
римые витамины. Потеря минеральных солей и витаминов 
отрицательно сказывается на самочувствии человека а 

его работоспособности. 
Для пополнения организма витаминами и минераль

ными солями необходимо утолять жажду фруктовыми .1-1 
ягодными отварами, соками, морсами, кислым квасом. 

настоем шиповника, минеральной и газированной водой. 
В тропиках для утоления жажды пользуются сухим ви
ном, разведенным охлажденной кипяченой водой. Сухое 
вино выдают при температуре наружного воздуха свыше 

+28°С с разрешения напитана. Наждому члену экипажа 
выдают 200 гр. сухого вина. Вино может быть заменено по 
желанию экипажа 300 гр. фруитово-ягодного сока. Для 
лучшего утоления жажды со1ш должны иметь кислую 

реакцию. При наличии сатураторов для газированной во
ды вмес'1.'о соков и вина может быть выдано 100 гр. си
ропа. 

Пить следует часто, небольшими глотками, темпера
тура жидкости должна быть не ниже + 16°. 

РАБОТА КАМБУЗА В ПЕРИОД ШТОРМОВОИ 
погоды 

В период стоянки в порту и перед выходом в море 
старший повар обязан проверить наличие и исправность 
всех штормовых креплений для камбузного инвентаря и 
посуды (крюч1си, вешални, решетки), затворы рундуков. 

ящиков, ларей. В случае неисправности или отсутствия 
штормовых креплений немедленно доложить об этом: 
старшему помощнш<у капитана. Во время приготовления 
пищи наплитная посуда - котлы, :кастрюли, сотейники. 
сновороды, противни и др. - в период шторма должны 

укрепляться на плите неподвижно при помощи специаль-

ных металличес1шх перенладин. 

Дверцы духовых шкафов, хлебопенарных п~.е.й Й 
всех: остальных электронагревательных установок'-~ж·---=~-....1. 
ны быть обеспечены прочными затворами. ,I, · _ · '"" 
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Наплитные котлы, кастрюли и другую посуду напол· 
няют жидкостью для варки пищи с таким расчетом, что

бы в период шторма жидкость не выплесrшвалась на пли
ту. :Неподвижность наплитной посуды при надежном ее 
креплении является обязательным условием работы . кам
буза в период штормовой погоды. 

Палуба на камбузе, разделочные столы должны быт,:, 
устланы влажной тканью. 

Вахтенный штурман обязан заблаговременно инфор
мировать обслуживающий персонал о предстоящем штор
ме или усилении волнения моря, с тем, чтобы можно было 
с!Зое~ременно принять необходимые меры I< обеспечению 
сохранности продуктов, готовой пищи, столово-r<амбузной 
посуды, инвентаря и оборудования. 

На период шторма меню суточного рациона может 
изм~няться в зависимости от нонкретных условий. о'µна
·ко во всех случаях пищевая ценность его не должна 

уменьшаться, так как у значительного большинства чле
не з экипажа в этот период времени возникает повышен

ю.-й аппетит. Учитывая это, поварам следует всегда быть 
го1овыми к работе в штормовых условиях. 

В период шторма может быть уменьшен объем пер· 
вы." и третьих, сладких блюд, но только за счет уменьше· 
ния жидкости и в том случае, если на камбузе недостае·r 
1ют. юв или кастрюль бодьших размеров. 

Для приготовления мясных блюд необходимо заранее 
производить разборку и разделку мясных туш на нату
ральные полуфабрикаты, которые надлежит хранить до 
тепловой обработки в холодильной мясной камере. 

Вторые блюда должны готовиться в обычном ассор
тименте, при необходимости заменяя более сложные на 
простые по способу приготовления блюда. 

Приготовление блюд и нулинарщ,1х изделий, требую
щих обжарки их в большом количестве масла (во фритю
ре) в штормовой период категорически запрещается. 

На судах, идущих в балласте, в период шторма .сле-
дует воздерживаться от приготовления . мучных изделий 
из дрожжевого теста , так как в результате непрерывно'И 
качни нарушается процесс брожения теста, и издер.иJDи-;3 
него в большинстве случаев получаются недоброп-<fчtkт·---=~.....~. 
венными. J... ~ · .,,. 
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При замесе теста для выпечки хлеба в штормовых 
условиях следует уменьшить количество воды протиа 

nбычной нормы, то есть тесто необходимо замесить более 
крутым, с тем, чтобы при расстойке и выпечке не допу
стить выплыlюв из форм. 

Перед раздачей пищи столы в кают-компании и сто
ловой должны быть накрыты увлажненными скатертями, 
а палуба на камбузе - влажными дорож1,ами. 

Во время шторма запрещается переноска и подача 
потребителю жидких блюд в посуде , налитой дополна. 

УЧЕТ· РАСХОДОВАНИЯ ПРОДУКТОВ НА СУДА)_( 
(Из инструкции по учету и отчетности на коллективное 

питание плавсостава ММФ, утвержденной ММФ 
9. 7. 1962 r . .№ ЦВ - 9/16). 

Проду:нты питания, поступающие в кладовые судов. 
передаются старшим помощником капитана под ответст

венность артельщику, который выдает их на камбуз стар
шему повару. 

Артельщик ведет учет суточного расхода продуктов 
и несет материальную ответственность за расход продо

вольствия сверх установленных норм. 

;iчет продуктов, находящихся в кладовой, ведется в 
следующем порядке: 

1. Старший помощник капитана ведет суммарнь!й 
учет r.оступления и расхода продуктов в денежном выра

жени;1 по продажным ценам. 

2. Артельщин ведет ежедневный учет продуктов в 
амбарной книге по наименованию и ноличеству. 

3. Продукты питания и тара учитываются на судне в 
складской (амбарной) книге только по количеству, без 
суммы. 

В начале этой книги, в оглавлении записываются но
мера страниц, отведенных для учета каждого продукта. 

~апись в книгу · поступивших в кладовую и израсхо
дованных продунтов производится на основании счетов
фактур, нанладных торговых организаций и антов на по
купку в магазинах, на рынке (один экземпляр актов хр~ 
нится на судне и может быть уничтожен только пос~~ .е-
редной ревизии судна), и по ежедневному расход hPP·--=--...i. 
дуктов на основании расходных накладных камбуза_~ . _ .,,. 

1 -
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ФОРМА .№ 4-11 

КНИГА 
УЧЕТА ПРОДУКТОВ И ТАРЫ НА СУДАХ 

единица измерения и цена 

(наименование продукта, тары) 

Месяц .№ доку-
Иоличество 

11 дата мента и 
От кого поступи.110 

приход 1 расход / ~~~а-записи дата 
или кому выдано 

i 

1 

4 . Выдача продуктов на камбуз производится артель
щиком на основании меню-нанладной, утвержденной стар
шим помощником капитана под расписну старшего повара. 

5. Старший помощник капитана систематически про
веряет соответствие расхода продуюов установленной 
стоимости рациона. ~ 

6. Передача продуктов и тары по указанию п3-рб.Х:dд-, ,- ---=-......i. 
ства другим судам производится по актам с пер~чис:л~-

нием в них количества продуктов и их стоимости ~ п'о це
нам порта приписки судна, передающего продукты.!!. 
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ФОРМА .№ 5-11 
Судно 

«"Утверждаю» 
_(_к_а_п-итай) 

« » 197 г. ------
ART 

На передачу продуктов питания и тары. 

На основании распоряжения ---
(чьего) 

произведена передача продуктов 

по доверенности _____ от ______ 197 Г. 

Наимеиование;продуктов - 1 Цены в 1 
:1; • - . Кол-во / порту Сумма п11таиия и.:тары :s: :s 
:f!~ ::::("' приписки 

r.:tl :s: 
' 

--
Итого: 

руб. коп. ---------
Принял 

(расписка) 

7. Проверка продуктов в артелке -производится хо~
комиссией судна с участием артельщика и старшего-по
мощника капитана на первое число каждого месяца~-::tак
же при приеме и передаче продуктов вновь назначенf!_ом1---.=-..>.,1. 
артельщику. 



8. Годовая инвентаризация продуктов питания про~1 ;::
водится в сроки, установленные пароходств.ом по прове

дению инвентаризации. 

9. Проверка пр_одуктов на судне оформляется актом . 
.Стоимость фаюического наличия продуктов подтвер

ждается капитаном су дна. 

Один э1<земпляр анта высылается в пароходство, а 
второй остается на судне в начестве донумента, подтвер
ждающего остаток продовольствия и тары по денежному 

отчету капитана. 

ФОРМА No 6-П 
Судно 

« У:-верждаю1> напит~н 

» 197 г. 
----· АКТ ПРОВЕРКИ 

НАЛИЧИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ И ТАРЫ 
Комиссия в составе: 
1. Старшего помощника капитана. 
2. Артельщииа. 
3. Представителя судовой хозномиссии произведJ. 

проверttу наличия продуктов питания и тары на 

« }) l \::U г. 
ПрИПровер-ке-оказа:Лось- ~ на~~~-~_и_: _______ _ 

' . ' 
~;~. i l{-во J Цена j На сумму 

__ тт'-ро-'-д_;_:у_к_то_в_

2
_п_ит_а_н_и_я _ ____ 

3
_, _4_1~ 5

__ 
6 

Наименование 

Итого на сумму: 
руб. коп. --------- ------------

(сумма прописью) 
Старший помощнии капитана 
Артельщик 
представитель су до вой ХОЗIЮМИССИИ 
Перечисленные в графе 4 настоящего а~<та продуюы 

питания и тару весом, мерой и счетом принял на о~т :у~ 
венное хранение. _ 

Артельщик .~.~--=-....i. 
(11одnисn) \..- "'" 

1 ~ -
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основы 
ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

Для того, чтобы сохранить проду1tты питания, их пи
тательную ценность, правильно составить рацион питания: 

энипажей судов, сократить потери при транспортировне, 
хранении и кулинарной обработке продуктов, необходим~ 
знать элементарные основы товароведения пищевых про

дуктов. 

В Iiастоящем разделе уделяется особое внимание пра
:зилам транспортирования и сохранения продовольствии: 

от порчи в судовых условиях. 

ОЦЕНКА НА ЧЕСТВА ПРОДУНТОВ 

l{ачество пищевых продуктов есть совокупность раз
личных свойств, определяющих их питательную и вкусо
вую ценность, а та:нже потребительские достоинства. Вы
сокое начество сырья в коллективном питании на судне 

- непременное условие выпуска вкусных и питательных 

блюд. Методы определения качества продунтов разделяю·r 
на органолептичесние и лабораторные. 

Органолептический метод - это определение каче
ства продунтов по внешним признанам - исследование их 

с помощью органов чувств - зрения, осязания, обонянип 
и др. Таким способом обычно определяют цвет, вкус, за
пах продунтов. 

Органолептический метод находит широ1юе примене-
ние при проверне качества продуктов. Лабораторные ме
тоды оценни качества продуктов могут быть физическими, 
химичесними. микробиологичес1шми и биологическими. 

СТАНДАРТИЗАЦИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУИТ9JЗ--~ 1 

Основными до1<у.ментами. определяющими нaч~bl~R-;...--=i....i 
ные требования к пищевым продунтам, являются c·f,шдap-
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ты или ГОСТы (Государственные общесоюзные стандар
ты}. В этих важнейших документах приводится определе
ние товаров, классификация их видов, перечень требова
ний. которым должен удовлетворять товар по органолеп
тическим и лабораторным показателям, деление на сорта. 
правила упаковки. маркировки. способы перевозки, хра
нения и методы исследования. 

Стандарт имеет силу закона, за выпуск нестандарт
ной продукции виновные привлекаются к судебной отве·г
ственности. Стандарты содействуют повышению качества 
товаров. Принимая на судно только стандартные товары. 
судовой артельщик тем самым создает условия для повы· 
шения качественного уровня коллективного питания на 

судне. 

ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА l{A ЧЕСТВО 
ПРОДУКТОВ В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 

Под влиянием факторов внешней среды. а также фер
ментов и микроорганизмов, содержащихся в продукте, в 

нем при хранении могут произойти глубокие изменения. 
Часто эти изменения снижают качество продукта и могут 
сделать его совершенно негодным 1< употреблению. Сле
довательно, для каждого вида продуктов нужно выбирать 
оптимальные условия хранения. 

Главными факторами, влияющими на качество пище
вых продуктов при хранении. являются тара. условия 

транспортировки продуктов. грызуны и насекомые. влаж

ность воздуха, температура, свет и микрофлора. 

Тара. Тара и упаковка предохраняют продукты от 
порчи и способствуют уменьшению потерь при перевозке 
и хранении. Тару подразделяют на жесткую (бочки. ящ;1-
ки, металлическая и стеклянная тара и др.}. полужесткую 
(короба, корзины, коробки) и мягкую (мешки, кули). 

Применяя для хранения продуктов металлическу.iо 
тару - бочки, бидоны. котлы и кастрюли, следует пом
нить, что в посуде из алюминия не рекомендуется хра-

нить сметану, творог, томат и т. д" так как алюминий м~
ло устойчив к действию щелочей и кислот. Медная ~е[ 
лезная посуда может быть использована в том <\:l~:Ч~е , 
если она вылужена оловом, в нотором примесь свЮjIЦа не---=-""'-" 

превышает 1 % . Цинковая тара пригодна только для хра-:-
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нения сухих сыпучих продуктов и воды. Цинк ядовит а 
легко может переходить в продукты. содержащие кисло

ты и жиры. Стеклянная и эмалированная посуда требуеr 
очень осторожного обращения. т. к. при ее повреждении 
осколки стекла и эмали могут попасть в пищу. 

Транспортирование. Для перевозки продуктов пита
ния с баз снабжения нужно применять только продукто
вые машины и специальный изотермический тра1-1спорт. 
Весь транспорт должен иметь санитарные паспорта. Все 
продукты при доставке их на судно должны быть упакова
ны в соответствующую тару. 

Грызуны и насекомые. Вредители - грызуны и на
секомые - портят продукты. загрязняют своими выде

лениями. переносят возбудителей инфенционных заболе
ваний и отравлений. Поэтому следует систематически 
проводить профилактические мероприятия по борьбе ~ 
ними. Применять химические и противобактериальные 
средства можно только под наблюдением представителей 
санитарной службы. 

Влажность воздуха. Воздух оказывает большое влия
ние на качество сохраняемых продуктов в связи с испаре

нием воды. Огромное значение имеет влажность воздуха. 
В очень сухом воздухе происходит большая потеря в весе, 
или усушка. а повышенная влажность приводит к отсыре

ванию продукта и способствует развитию микроорганиз
мов. 

Температура воздуха. Высокая температура уско
ряет развитие микроорганизмов. увеличивает естествен

ную убыль, приводит к увяданию и гниению свежих 
овощей. фруктов и огородной зелени. Низкая температу
ра. как правило. способствует сохранению продуктов, но 
иногда чрезмерное охлаждение приводит их к порче. Так, 
не рекомендуется замораживать сметану, плоды. овощи. 

яйца и др. Особенно отрицательно влияют на качество 
продуктов резкие колебания температуры. 

Температуру и влажность воздуха можно регулиро
вать вентиляцией. Основное назначение вентиляции ~ 
замена воздуха помещения свежим сухим, прохда;lГ!:µ>IМ 

воздухом. Одновременно с вентиляцией происходит'-6' цНр·--=--...~. 
куляция воздуха вну"ри помещения. ), _ · .,,. 
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Микроорганизмы. Действия большинства видов мик
роорганизмов -·- одна из основных причин порчи и гние

ния продуктов. 

Микробы вызывают пищевые инфе1щии и отрав..-rе
ния , прогоркание, про1шсание продуитов, меняют цвет, 

ухудшают их вкус, запах и т. д. 

Однако, деятельность некоторых микроорганизмон 
человек использует для получения кисломолочных про

дунтов (кисломолочные бактерии), в хлебопечении (дрож
жевые грибки), пивоварении (грибки пивных дрожжей) 
и так далее. 

Минробов подразделяют на три большие группы -
дрожжи. плесени, бантерии. 

Плесени. Лучшими условиями для развития плесенil 
является температура 20- ·30° и повышение влажност1f 
воздуха. Плесень поражает хлеб, овощи, сметану, творог, 
рассолы квашеных и соленых овощей и т. д . 

Бактерии. Они в результате своей деятельности вы
зывают гниение, сн:исание и брожение продунтов. Неното
рые ба1аерии вырабатывают яды (токсины), в результате 
чего пораженные ими продукты становятся ядовитыми. 

Для развития микроорганизмов требуется ряд условий: 
питательная среда, влага. определенная температура <1 
присутствие кислорода воздуха. 

Наиболее благоприятная температура для жизнедея
тельности большинства микроорганизмов от 25 до 40". 
Низкая температура( ниже 0°) обычно не влечет за собой 
гибели минроорганизмов, а толыю замедляет или пре1~ра.

щает их жизнедеятельность. Попадая в благоприятные 
условия , они вновь начинают быстро размножаться. Вы
СОJ{ал температура убивает большинство бактерий. Пр11 
70 - 100° гибнет большая часть их. но споры некоторых 
видов выдерживают нагревание даже до 120°. 

КОНСЕРВИРОВАНИЕ ПРОДУКТОВ 
Для лучшего сохранения начества продуктов и при-

дания им большей стайности, применяют различные мето

ды консервирования. Консервирование позволяет дли
тельное время сохранять скоропортящиеся проду1·tт,9r-;Jtяr

но их перевозить и нруглый год иметь сезонные П~ук-
ты. 1 . --=--"'-1. . - .,,. 
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Основные способы rюнсервирования -- это действи~ 
низю1х температур (охлаждение, замораживание) и высо
них (пастеризация, стерилизация). а танже сушка, дейст
вие соли или сахара, маринование, нопчение, действие 
углекислого газа и антисептичесних веществ. 

ЕСТЕСТВЕННАЯ УБЫЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 
ТОВАРОВ 

Естественная убыль - это уменьшение веса товаров, 
вознинающее от естественных причин при транспортиро· 

вании. хранении и реализации. Размеры естественной 
убыли зависят от сезона, вида товара, способов упанов1ш, 
транспортировки, условий хранения и т. д. 

Естественная убыль в зависимости от природы товэ
ра бывает неснолышх видов: усушка, распыл, розлив, про
са чи ваем ость. 

У суuша - это естественные потери в весе за счет 
испарения влаги. 

Распыл -- потери сыпучих товаров (муки, сахара, 
крахмала и т. д.). 

Розлив - представляет собой неизбежные потери, 
возникающие при отпуске из кладовых растительноГ·.) 
масла, сметаны и др. жидких продуктов. 

Просачиваемость - естественная убыль, свойствен
ная жид1шм продуктам, просачивающимся в тару, напр+ 

мер, маслам, фруктовым сокам в бочках и др. 
К естественной убыли также относятся потери в весе 

за счет дыхания овощей, потери масла , маргаринr.l 
и других мазеобразных товаров за счет размазывания по 
сте1шам тары, упановочных материалов и т. д. 

КЛАССИФИКАЦИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 
ТОВАРОВ 

Классификация продовольственных товаров - это 
принцип группировки товаров по определенным призна

кам. Обычно делят товары на следующие группы: зерно
мучные, плодоовощные, мясные, рыбные, яично-молоч-
ные и жировые, гастрономические и бакалейные. 

Для хранения продовольствия на более или менее 
длительный cpori в судовых условиях его следует (l'~е
щать в холодильных камерах и других артельных по·меще··-·-=~-....1. 

ниях по следующим обязательным группам: ). _ · .,,. 



1. В мясной камере -мясо всех видов, мясные суб
продукты и обрезь, птица, вареные колбасы, сосиски. сар
дельки, прессованные дрожжи. 

2. В рыбной камере - свежая рыба и сырые рыбные 
продукты, сельдь в бочнах. 

3. В молочно-жировой камере - жиры всех видов, 
сметана, творог, молоно св., кефир, копченые нолбасы 11 
окорона (обязательно в подвешенном состоянии). 

4. В овощной :камере - нартофель, все виды свежих 
овощей , фруктов и огородной зелени. 

5. В помещении для сухих продуктов - - муна, кру
пы, манаронные изделия, сухари, печенье, нрахмал, са

хар, соль, крупяные и фруктово-ягодные нонцентраты, су
хофрукты, чай, кофе, канао, перец и др. бю<алейные про · 
дукты. 

6. В помещении для консервированных продуктов -
мясные, рыбные, овощные баночные консервы, варенье , 
джем, конфитюр, фрунтово-яrодные компоты и соки, ук
сус, маринованные овощи и томат-паста расфасованные 
в банки, острые приправы и соусы Е стенлотаре, сигареты. 
спички, сгущенное молоно и т. д. 

ТРАНСПОРТИРОВКА И ХРАНЕНИЕ ПРОДУКТОВ 

1. Картофель. Транспортируется и хранится в ящи:
ках или сетках весом 30 - 50 кг .. уложенных в один ряд. 
Следует помнить, что при температуре - 1,5° картофель 
замерзает. На судах, где на кормовой верхней палубе обо
рудованы специальные ящини для хранения картофеля. 
использовать их в этих целях в жаркий летний и в холод
ный зимний периоды не рекомендуется. 

В целях наилучшего сохранения картофеля на дли
тельный срок перед закладкой на хранение необходима 
его переборна и просушка. 

2. Корнеплоды - свеклу, морковь и др. транспорти
руют уложенными в ящики-клетки и хранят вместе с .кар

тофелем в овощной камере при тех же условиях. 
Не допускается н приемке нартофель и норнеплоды , 1 

пораженные болезнями, вялые , сморщенные, мокру~. Ji{ 
подмороженные. ~ 

В процессе хранения норнеплоды танже периоди~е- -=--...i. 
сни перебирают и просушивают. ; _ 

3. Капусту белокачанную транспортируют в ящи~иi.._ 
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хранят ее на стеллажах в овощной камере уложенной в 
3 - 4 яруса, кочерыгами кверху, укладывая в шахматном 
порядке. 

4. Огородную зелень лучше всего после ее промывки 
холодной водой хранить упакованной в целлофановых па
кетах, предварительно обсушив ее под вентилятором от 
излишней влаги. 

5. Лу1ювые овощи - репчатый лун и чеснок упако
вываются и хранятся в ящиках-клетках в овощной камере. 

6. Плодовые овощи требуют бережной укладки, сор
тировки и упаковки. Помидоры укладывают в корзин •,1 
или ящики различной емкости: для .красных и розовых по

мидоров - 8-12 кг. для бурых и молочной спелости -
до 30 кr, для перца болгарского - 20 кг, для баклажа
нов - ДО 30 КГ. 

Тыквенные овощи - огурцы. дыни. кабачки. тыква 
и арбузы хранятся в овощной камере. Огурцы и кабачки 
хранят уложенными в ящики-клетни емкостью до 30 нг, 
а все остальные - уложенными на стеллажах-полнах или 

на палубе помещения, имеющего деревянный настил. 

МЯСО, МЯСОПРОДУКТЫ, РЫБА И ДОМАШНЯЯ 
ПТИЦА 

Мясо, мясопродукты и домашняя птица хранятся :;з 

мясной .камере при минусовой температуре, обеспечиваю
щей их длительное хранение. Мясо хранят тушами, полу
тушами и четвертинами в подвешенном состоянии на ме

талличес1шх луженых крючьях или на полках-стеллажах. 

Мясопродукты, субпродукты, домашняя птица и ва
реные колбасные изделия - в металлических. деревян

ных или картонных ящиках. Нельзя допускать, чтобы про
дукты в мясной камере укладывались на палубе помеще
ния, даже если оно оборудовано деревянным настилом. 

Рыбу и рыбопродукты хранят в рыбной камере. Мо
роженые рыбу и рыбное филе транспортируют и хранят 
уложенными в деревянные или картонные ящшш. :Кр~п
ную и незатаренную рыбу укладывают на подтовае~Jря
дами. Бочки с солеными рыбными продуктами ;rfоДЖнь1 
быть чистыми и плотно покрыты крышками. не'. -допу
скается транспортировка и хранение мороженой "рыбье ft 

тканевых мешках. Балычные изделия хранят в подв-еmе -



ном состоянии с промежутками между рядами для свобод
ногq доступа воздуха. 

Сушеные и вяленые рыбные продукты хранят в хо
рошо вентилируемом помещении в таре, в которой они 
поступили от поставщика, уложенной на подтоварник з 
невысокий штабель. Рыбные консервы хранят в нераспа
кованной таре, уложенные в штабель крышками кверху. 

МОЛОКО, МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ И СЫРЫ 

Молоко свежее хранят в чистых прохладных и хоро
шо вентилируемых помещениях, изолированных от про

дуктов с резким запахом. Температура в помещении долж
на быть до + 4°. относительная влажность воздуха 
80-85%. Сроки хранения пастеризованного молока не: 
более 48 часов. 

Сгущенное молоко следует хранить в сухих помеще
ниях при температуре + 1, +20. 

·Простоквашу, кефир, ацидофилин хранят и реали
зуют аналогично условиям свежего молока. 

Творожную массу и сырии хранят в помещениях при 
температуре не выше +4°. Срок реализации - 48 часов. 

Сметану следует хранить при температуре не ниже 
0° и не выше +2°. 

Твердые сыры необходимо хранить в сухих помеще
ниях при температуре не выше +5° и не ниже 0°. 

Рассольные сыры хранят в чанах или бочках. Сыр;,т 
нельзя хранить вместе с пахучими продуктами. 

ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ 

Животные Жиры упаковываются в ящики, бочии, 
картонные короб1ш и в жестяную тару. 

Хранят топленые животные жиры в темных сухих, 
проветриваемых помещениях при температуре от 0° до+4°. 

Сливочное и топленое коровье масло хранят в стан
дартных картонных ящиках или брусками в пергаментной 
упаковн:е на стеллажах в темном помещении с темпера-

1 
турным режимом, аналогичным животным жирам. ~ 

Кухонные жиры хранят в тех же условиях, чт64{Д-.л-я __ -=--->..1. 

СЛИЕОЧНОГО масла. 1. . ~- . .,,. 
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ЯИЧНЫЕ ТОВАРЫ 

И яичным товарам относятся куриные яйца, мороже
ные яичные продукты (меланж) и яичные порошки. 

Нуриные яйца в зависимости от продолжительности 
сронов хранения бывают диетические, свежие и холо
дильниковые. 

диетическими 1-1азывают яйца, поступившие в прода
жу не позднее пяти суток после снесения и не хранив

liшеся при минусовой температуре. На сиорлупе таких 
яиц ставят штамп с датой снесения. 

Свежими считаются яйца, хранившиеся при темпера
туре не ниже -2° в холодильниках не более 30 суток. 

Холодильниновые яйца - это яйца, хранившиеся ,=J 
холодильниках свыше 30 суток. 

По прейскуранту яйца всех видов делят на диетиче
ские И столовые. 

·мороженый меланж - замороженная смесь яичн·ьrх: 
белкО.в и желтков в естественной пропорции. упакован
ная в металличесние норобки. Встречается продукт. ног
да белок и желток представляет собой соответственно 
отдельно замороженную белновую или желтковую массу 
яйца. 

Яичный порошок представляет собой высушенную 
смесь белнов и желтков яиц или отдельно высушенные 
белни и желтни. Одному яйцу по питательности соотве·r
ствует 11 - 12 i'p. яичного порошна. В яичном порошке не 
допускается плесень. прогорклость. затхлый запах и при
знаюi осаливания жира. Хранят его в чистых помещения< 
при температуре - 1° отдельно от других пахучих nро
.1укт .;в. Яйца-бой реализуют немедленно. Мороженые яи'l
ные продукты, упакованные в герметическую тару, хра

нят при температуре минус 12-18°. Яичный порошок 
хранят в сухом проветриваемом затемненном помещении. 

Соблюдение чистоты - непременное условие хорошей 
сохранности яиц и яичных продуктов. 

ИРУПА. МУИА И МАИАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

:Н:рупа и мука поступают с баз снабжения упакован 
ными в прочные чистые, сухие мешки емкостью о~дЬ 
70 kГ, , не имеющие посторонних запахов и не зараЖоонЬ1е.._.-=--->..1. 
амбарными вредителями. Помещение для этих проJiукто)J 
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должно быть изолировано от остропахнущих продуктов. 
Оно должно быть чистым, сухим, хорошо вентилируемым. 
В нем поддерживают температуру не выше + 10°. Перед 
за1'рузкой зерно-мучных продуктов кладовую обязателыю 
дезинфицируют. Муку и крупу в мешках хранят на подто
варниках. Небольшое количество ирупы хранят в пристен
ных ларях. 

При относительной влажности воздуха свыше 
75% - мука и крупа отсыревают, плесневеют, поражают
ся амбарными вредителями. При первых признаках пле
сневения продукты следует немедленно просушить, а за-

тем пересыпать в чистую тару. При обна-
ружении в продуктах амбарных вредителей не-
обходимо срочно просушить их под солнеч-

ными лучами, а затем, пересыпав в чистую тару, изолиро

вать зараженные крупы от дру1'ИХ, поместив их в тамбур 
холодильной камеры. Эти крупы следует как можно ско
рей израсходовать на довольствие. В дальнейшем иеобхr)
димо заблаговременно подать заявку на производство де
зинфекции зараженного амбарными вредителями помеще
ния, и с приходом судна в советский порт такая дезифен
ция производится работнинами санэпидстанции. 

Тольно после этого, вновь полученные зерновые про
дукты могут быть помещены для хранения в артелке. 

Макаронные изделия, упакованные в ящиках весом 
не свыше 30 кг., хранят в чистых сухих помещениях при 
температуре 10°, и относительной влажности до 75°!6. В 
сыром помещении и при колебаниях температуры воздуха 
макаронные изделия могут отмокнуть и заплесневеть. 

ХЛЕБ 

Важнейшими качественными показателями хлеба яв
ляются его внешний вид, состояние мякиша, внус, запах, 
пористость, влажность, нислотность. Хлеб должен иметь 
правильную форму, корку ровную, без трещин, надрывов, 
плотно прилегающую к мякишу; цвет корки должен быть 
характерным для каждого сорта изделий - золотисто
желтого до темно-коричневого. Требуется, чтобы мякиш 
хлеба был хорошо пропеченным, эластичным, при легком 
надавливании пальцами быстро принимал первоначЗЛ}!JУ,10 
форму, был не крошковатым и равномерно пористь\М ;.бе:з, __ =-о...~. 
пустот. Не допускается наличие в хлебе непромесl. и щt: 
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сторонних включений. Вкус и запах хлеба долЖны быть 
характерными для каждого сорта; не допускаются: при

вкус горечи, излишняя кислотность, соленость, запах пле

сени и другие посторонние привкусы и запахи. При раз
жевывании хлеба не должно ощущаться хруста на зубах. 

Все эти признаки качества хлеба определяются ор
ганолептическим способом. Для перевозки хлеба с прод
базы на судно его упаковывают в ящики, корзины и лотfш. 
В крайнем случае хлеб упаковывается в специально пред
назначенные для этих целей брезентовые или полотня· 
ные безворсовые хлебные мешки. Размещать хлеб для 
хранения следует на полках, специально предназначенных 

для хлеба. Укладывать хлеб необходимо не более, чем в 
два ряда: формовой - на нижнюю корку, подовой - на 
ребро. Помещение должно быть чистым. сухим. светлым, 
с температурой воздуха 6-20° и относительной влаж
ностью в пределах 50-75%. 

Полки с хлебом закрывают либо дверцами с отвер
стиями для вентиляции, либо чистыми занавесками. 

САХАР 

Сахар-песоt( упаковывают в мешки весом 50- 60 кг. 
Сахар-рафинад поступает расфасованным в бумажные пач
ки или ПаJ{еты по 0,5 кг. Пачки укладывают в деревян
ные, фанерные или картонные ящики. 

Во время хранения сахар может увлажняться, усы
хать, а также воспринимать посторонние запахи. Поэтому 
его необходимо хранить в сухих. хорошо вентилируемых 
помещениях при относительной влажности воздуха не вы
ше 75%, при температуре не ниже 0°. 

Не допускается хранение сахара вблизи остропахну
щих товаров, так как он легко воспринимает запахи. 

ВНУСОВЫЕ ТОВАРЫ 

Н вкусовым продуктам относятся: чай, кофе, какао, 
уксус, горчица, лавровый лист, перец, соль и т. д. Вкусо-
вые продукты, расфасованные в различную плотно или 
r.ерметически упакованную тару, хранят в сухих помещ~

ниях с влажностью воздуха 75%. Эти продукты у~а-J:)ь~ 
вают изолированно от других продуктов, обладаюu(~за-
пахом. f. _ ~ · .,,.-·-=i.....i. 
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ПИЩЕВЫЕ КОНЦЕНТРАТЫ 

Вырабатывают нонцентраты первых, вторых, третьих 
блюд и напитнов. 

Концентраты первых блюд - бульонные кубики, су
пы бобовые, овощные, .крупяные и из вермишели. 

:Концентраты вторых блюд - различные наши: горо
ховая, гречневая, пшенная, перловая и др. 

Концентраты третьих олюд-нисели ягодные и фрук
товые, желе, сухие напитки. Бринеты концентратов посту
пают упа.нованными в два слоя бумаги - пергамент илн 
!~еллофан и внешнюю обертку. Концентраты гигроскопи+ 
ны, поэтому для их хранения требуется сухое помещени~ 
с хорошей вентиляцией. Концентраты очень легrсо приоб
ретают посторонние запахи и их нельзя хранить вместе с 

сильно пахнущими продунтами. Во избежание прогорка
ния их следует защищать от действия прямых солнечных 
лучей. Хранить концентраты нужно при температуре не 
выше + 20° и относительной влажности воздуха не бо
лее 75%. 

ОБЩИЕ ПРАВИЛА 
ТРАНСПОРТИРОВАНИЯ И ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ 

1. При транспортировании и хранении необходимо 
защищать продукты от загрязнения, а также строго со

блюдать температурные условия перевозки и хранения 
скvропортящихся продуктов. Продукты должны перево
зиться хорошо затарированными и nравилJ?НО уложен

ными. 

2. В 1<амерах хранения пищевых продуктов необхо
димо иметь термометры для постоянного нонтроля темпе

ратуры и влажности воздуха камер. Пониженная против 
нормы влажность вызывает усыхание продукта. а повы

шенная - увлажнение его и появление плесени. 

3. Двери холодильных камер должны постоянно плот
но закрываться. 

4. Холодильные на.меры дбЛЖны быть оборудованы 
приспособлениями для хранения продуктов в подвешен-
ном состоянии (луженые крючья), раснладни ( стеллажи')1 , 
укладни в штабели (подтоварники); штабели с прод)Ш'l'W1И 
должны отстоять от стен и батарей на расстоянии \Н:?i.c1e-__ -=i.....i. 

нее 30 см. ), _ · .,,. 
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S-. В холодильных камерах необходимо постоянно под
держивать строгий санитарный режим. 

6. Расположенные в камерах змеевики с хладоаген
.том систематически оттаивают и очищают от образующей· 
ся на их поверхности снежной массы - так называемой 
снеговой «шубы~ - специальными скребками. В снего
вой «шубе» накапливаются микробы, и кроме того, «шу
ба» ухудшает проведение холода в камеру. 

7. Чистота в камерах поддерживается систематиче
ской уборкой, мытьем мыльно-щелочными растворами со 
щетками и с применением дезинфицирующих растворов 
(2% раствор хлорной извести и др.). До за1·рузки продуr<
тов камеры предварительно проветривают и просушивают. 

· При поддерживании в намерах чистоты, необходимой 
температуры и влажности мороженые пищевые продукты 

могут храниться длительное время, например, мороженое 

мясо-более года, рыба-до одного года и т. д. 



СКОРОПОРТЯЩИЕСЯ ПРОДУКТЫ В СУДОВЫХ 

УСЛОВИЯХ РЕКОМЕНДУЕТСЯ ХРАНИТЬ ПРИ СОБЛЮДЕНИИ 
НИЖЕУКАЗАННЫХ ТЕМПЕРАТУРНЫХ РЕЖИМОВ 

-

Температуря в 
.Q 

с::: Наименование 
~ t; Продолжи-

с камерах в "С "'о 
о :: теньность 

~ продуктов 
от 

1 
до ~ ~ "" 

\ 
до 

~ о с:; ,о 
/:::! "" -- " i 1 'l 3 4 !) 6 

МЯСО и МЯСОПРОДУКТЫ 

1. Мясо охлажденное - 0,5 + 0.5 80- 85 15 су1· 

2. Мясо мороженое -10 -18 87-92 10 мес. 
З. Колбасы. сосисни и 

сардельки вареные + 2 о 70- 75 3 сут. 

4. Бекон + 2 о 75-80 20 ер. 
5. Копченое мясо 1 + 1 75- 80 6 мес. 

6. Копченые колбасы 1 0,5 80-85 6 мес. 

7. Говядина соленан о + 1 70-75 з мес. 

8. Свинина соленан 6 5 80-85 6 мес. 

9. Лярд, маргарин + 2 + 4 75-80 3 мес. 

10. Консервы мнсные о + 2 75 - 80 12 мес. 

ПТИЦА И ДИЧЬ 

11. Птица охлажденная - 1 - 0,5 80-85 10-20 сут. 
12. Куры мороженые - 18 - 8 85 - 90 9 мес. 

13. Утни мороженые - 18 - 10 85-90 8 мес. 

14. Гуси мороженые - 18 -10 85-90 9 мес. 

15. Индейки мороженые - 18 8 85 - 90 9 мес. 

16. Дичь мороженая - 18 -8 85- 90 8 мес. 

РЫБА И РЫБОПРОДУКТЫ 

17. Рыба охлажденная - 2 - 1 95·100 2 сут. 

18. Рыба мороженая -18 - 20 95 - 90 4 мес . 

19. Рыба соленап 2 о 85- 90 8 ме.с. 

20. Сельдь в тузлуке 4 4 90-95 8 мес. 

21. Рыба суц1е11ая и 
вяленая + 2 + 4 75-80 

22. Рыба холодного 
копчения 2 + 2 85 - 90 

23. Консервы рыбные + 2 + 15 80-85 
132 



1 
1 

2 3 4 5 6 

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ И ЯйЦА 

24. Яйца холодильниковые - 1 - 2 80- -85 8-12 мес . 

25. Яйца мороженые 
(меланж) - 18 -12 80-85 12 мес. 

26. Я11чный порошок о 1 70- 75 6 мес. 

27. Молоко сгущенное + 1 + 2 75-80 6-12 мес. 

28. Сыры мяrние + 2 + 4 80-85 2 мес. 

29. Масло сливочное о + 4 75- 80 2 мес . 

30. Молоко· мороженое - 18 -10 85-90 7 мес . 

3 1. Сливни мороженые - 18 - 10 85-90 7 мес. 

ОВОЩИ И ФРУКТЫ 

32. Картофель + 4 + 2 80- 85 6 - 10 мес. 
33. I<апуста белокочанная + 1 + 2 85 - 90 1- 4 мес. 

34. Лун репчатый + 2 о 75- 80 3 мес. 

35. Чеснок сухой + 1 о 75- 80 6 мес . 

36. Свекла. морковь + 1 о 80- 90 4 мес . 

37. Редис + 1 о 85- 90 2 мес . 

38. Помидоры зрелые + 1 о 80- 90 15 сут. 
39. Помидоры зеленые +10 + 5 80- 90 30 сут. 
40. Баклажаны + 2 + 1 80-90 30 сут. 
4 1. Огурцы, кабачки + 2 + 1 80-90 10 сут. 
42. Перец болгарский + 1.5 + 0,5 80-85 30 сут. 
43. Нонсервы овощные + 3 + 1 70- 75 8 мес. 

44. Мандарины, апельсины + 3 + 5 85 6 мес . 

45. Лимоны + 6 + 7 85 6 мес . 

46. Яблоки + 2 + 4 85 8 мес. 

47. Абрикосы, персики о + 0,5 8 5 2 мес . 

48. Груши + 2 + 4 85 8 мес. 
49. Виноград о + 2 80 - 90 6 мес . 



ПОРЯДОК ПОЛУЧЕНИЯ ПРОДУКТОВ НА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ВАЗАХ 

При п1тучении на продбазах пищевых продуктов ар
тельщиком присутствие судового медика и старшего пова

ра судна обязательно. 

На все скоропортящиеся продукты, отпущенные су
довому артельщику для питания экипажа, продбаза «Тор.r
мортранс» обязана выдать удостоверение - сертификат 1> 
.качественном состоянии этих продуктов. 

Получаемые для очередного рейса продукты должны 
быть получателем тщательно проверены органолептиче
ским методом. Скоропортящиеся продукты в упаковrсе, та
кие;нак масло сливочное, сметана, творог и т. п" требуют 

вскрытия тары и более внимательной проверки их 1.;а,1е
ства органолептичес1шм анализом. 

При получении соленых и нвашеных овощей о ,z;ере
вянной таре вскрытие бочен и проверна· 1сачества <;Jдер
жимого продукта также являются обязательными. 

Недоброкачественные продунты, по своим свойстJЗаJ\I 
не отвечающие требованиям Государственных общесоюз
ных стандартов, к приему на суда ММФ не подлежат. В 
случаях обнаружения в рейсе скрытых дефектов в пище
вых продуктах, харантеризующих их недоброкачествен
ность, и ноторые не могли быть ранее обнаружены орга
нолептичес1ш при их получении с продбазы. необходимо 
зафшссировать этот факт актом и при возвращении судна 
из рейса сдать в любом советском порту образцы этих 
продуктов с приложенным к ним антом в еэс для произ
водства там лабораторного анализа. 

Полученное заключение по результатам лабораторно-
го анализа продунтов вместе с нопией акта незамедли
тельно направляется судовым медином в адрес начальнина 

СЭС гор. Батуми для принятия соответствующ~рс мер. О 
всех случаях полного или частичного неудовлетворения 

продбазами судовых заявон, а также о выдаче судам про
дуктов низкого качества надлежит информировать номя:
тет плавсостава ГМП и зам. начальнина ГМП по быту. \ 

Судовые повара до обработки проверяют 1<а~ее1;в0 
продунтов, и при сомнении в их качестве должны ~61{3.a-__ -=i.....i. 

тельно поставить об этом в известность судового мед!Jка. 
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ПРИЗНАКИ ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТИ ПИЩЕВЫХ 
ПРОДУКТОВ 

КАРТОФЕЛЬ И ОВОЩИ 

Доброначественные нартофель и овощи должны 
иметь чистую сухую поверхность, упругую здоровую мя

ноть, без признаков механических повреждений и не под
вержены бактериологическим или гриб((овым заболева
ниям (гнили, плесени и т. п.). 

:Картофель и овощи, не отвечающие этим требова
ниям, а танже подмороженные счи1'аются нестандартными 

и н приему на питание судовых энипажей не подлежат. 

ПРОДУНТЫ ПЕРЕРАБОТ:КИ ОВОЩЕй 

Нвашеная 1шпуста должна быть нашинкована пра
вильной формой; обладать сочной, упругой, хрустящей 
консистенцией , соломенно-желтым цветом, кисловато-со
лоноватым приятным внусом, без горечи, иметь полупроз
рачный рассол. 

Соленые огурцы должны быть не мятыми, не смор
щенными, целыми, без механичес1шх повреждений; нон
систенция огурцов должна быть плотной, хрустящей, без 
внутренних пустот; внус огурцов .....:.... характерный, без по
сторонних привнусов; цвет - зеленовато-оливковый; раз

мер - не более 11 см .; рассол мутноватый, приятного 
аромата и солено-rшслого внуса. 

Соленые томаты могут быть зелено-молочной, бурой: 
и нрасной стадии зрелости. Они.должны быть правильной 
однообразной формы - не уродливые, не сморщенные, не 
мятые, нрепкие, плотные, кисло-соленого вкуса с прив1ч

сом и ароматом пряностей. 
Соленые грибы. Мякоть грибов должна быть плотной 

и слегка хрустящей, внус солоноватый, приятный - спе
цифически грибной. 

Нельзя употреблять для приготовления блюд соле-
ные грибы мяг1ше, расползающиеся, затхлые, гнилые, 
прокисшие, заплесневевшие, с посторонними запахами и 

примесями. 1 

Маринованные овощи. По качеству должны()~ть 
плотными , непереваренными, целыми; огурцы и патиссо·-·-=--->..1. 

ны - не иметь пустоты, крепкими и хрустящими. Овощи 
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не должны вёплывать более, чем на 2 см над поверхно
стью заливки. Цвет маринованных продунтов должен 
приближаться к натуральному, а заливна должна быть 
почти прозрачной. Не допускаются посторонние привкусы 
и запахи . Недопустимыми пороками маринадов являются 
плесневение, брожение, вытекание маринада. 

Сушеные фрукты. Доброкачественные сухофрукты 
должны быть однородными по своему виду, цвету и раз
меру . 

Нонсистенция их должна быть от эластичной до плот
ной, но не ломкой. Цвет, вкус и запах должен быть свой
ственным сушеным фруктам. 

Совершенно недопустимы в сушеных фруктах затх
лый, гнилостный, плесневелый запах и привкус, следы по
вреждений амбарными вредителями, металлические и 
другие примеси. 

Томат-пюре и томат-паста. Томатная масса должна 
быть хорошо протертой, оранжево-красного цвета. 

Пороками томатньiх продуктов являются повышенная 
кислотность, брожение, плесневение, посторонние прив1<у· 
сы и запахи. 

Томат-пюре должен содержать до 20% сухих веществ, 
а томат-паста - до 60%. 

БАНОЧНЫЕ ОВОЩНЫЕ И ПЛОДОВЫЕ НОНСЕРВЫ 

Начество консервов определяют по внешнему виду, 
цвету, вкусу и запаху консервной массы. По цвету и вну
су консервированные овощи и плоды должны приближать
ся н исходньiм натуральным продуктам. 

Банки с консервами должны быть герметичными, не 
помятыми. не ржавыми. с этинеткой и иметь доныш1ш l:f 
крышки слегна вогнутые внутрь или плоские. Не должно 
быть бомбажа - вздутия крышек и донышек банки. Бо~ 
баж может быть бактериальный - при недостаточной сте· 
рилизации продукта; химический - при действии кислот 
продуктов на металл банки. При этом выделяется водо-
род, и крышки банок вздуваются. 

Физический бомбаж является результатом перепол 
нения банки продуктом, неправильной закрутки §~~· 
сильной деформации банок и замораживания кон7рво:в __ -=---"'-" 

при хранении. . - .,,. 
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Бомбажные консервы во всех случаях должны быть 
изъяты из употребления. 

На всех видах баночных консервов в металлической 
та'ре штампуют условные обозначения. Первым на нрыш
не · стоит название продукта. содержащегося в банне на
пример: мясные консервы помечаются буквой. «М», овощ
ные - «0» , рыбные - «Р», фруктовые «Ф?>' и т. д.; вто
рым в'·ряд обозначают номер рабочей смены, двумя после
дующими цифрами - дату изготовления, бунвами алфа
вита -". наименование месяца. далее цифрами accopтrr · 
ментныi!~. номер. 

На донышке штампуют начальную букву наименова
ния организации, завода-изготовителя, последней цифрой 
отмечают год изготовления, а средними - номер завода. 

МЯСО И МЯСОПРОДУКТЫ 

На снабжение судов ММФ главным образом посту
пает замороженое мясо. 

Доброкачественное мороженое мясо при ударе издает 
ясный звук, на разрезе его видны мелкие I<ристаллы льда: 

поверхность гладкая. понрытая инеем, на разрубке блед
но-розового цвета. От прююсновения теплых предметов 
на мясе появляется ярко-красное пятно. 

В мороженом мясе в начальной стадии почти трудно 

обнаружить гнилостный запах, поэтому доброкачествеёI

ность мороженого мяса лучше определять после его оттаа

вания. 

Несвежее, недоброначественное мясо имеет поверх-

ность и разрез влажные или лишше, иногда с плесенью. 
Консистенция такого мяса дряблая, запах гнилостный; 

жир - серый с грязноватым оттенком, иногда зеленова-

тый, слизистый, с прогорнлым или сальным запахом, иног-

да с плесенью; костный мозг липкий, мажущийся, rрязно

серого цвета: сухожилия покрыты грязно-серой слизью. 

Бульон. получаемый при варке тююг.о мяса, мутный .-; 
1 

грязными хлопьями, с затхлым или гнилостным запах-9м1. 

Мясо с уназанными признаками на коллектив~Сс:У,Е?До-
вольствие не принимается. i. _ ~ .,,.-·-=i.....i. 

1 -
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НЛАССИФИНАЦИЯ МЯСА ПО УПИТАННОСТИ 

В зависимости от степени развития жира и мышц з 
также выступления костей туши убойных животных де.1шг 
на натегории. 

Категории упитанности говядины обозначают клей
мами определенной формы: 

1-я категория - кругЛое клеймо фиолетового цвета; 
2-я категория - квадратное 1<леймо фиолетового 

цвета ; 

тощая - треугольное клеймо красного цвета. 

Свинину по упитанности делят: 

1. 1Нирная. НлеймЯт круглым нлеймом. 
2. Беконная. Клеймят нруглым нлеймом и ставят 

бунву «Б». 

3. Мясная, обрезная. Нлеймят квадратным нлеймом. 
4. Тощая. Нлеймят треугольным нлеймом. 
Баранину, тан же как и говядину, по упитанности де

лят на 1-ю и 2-ю категории и тощую. 

Клеймят бараньи туши теми же формами и цветами 
клейм, что и говяжьи. 

СУБПРОДУКТЫ 

Н ним относятся съедобные внутренние органы, а 
также головы, хвосты .и нижние части ног убойных живот
ных, полученные при разделке туши и подвергнутые со

ответствующей обработке. 

В зависимости от пищевой ценности субпроду1tты де
лят на 1-ю и 2-ю категории. 

К 1-й категории относят языки, печень, мозги, серд · 
це , вымя, мясную обрезь, свиные головы. 

Ко 2-й категории принадлежат хвосты, легкие, руо
цы, ножни, горловина, селезенка, путовый сустав. 

Субпродукты легно подвергаются бактериальному за
ражению и нестойки в хранении. Поэтому при прием~е 
субпроду1tтов особенно тщательно следят за тем , ут~бы 
они были чистыми, без _!'.1алейших порезов,, разрывоkпме-

ли нормальный естественный цвет и запах. l,-~· .,,.-·-=i......i. 
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СОЛОНИНА 

Солонину готовят из говядины и баранины 1 и 2-й ка
тегории упитанности. В зависимости от способа посола со
лонину делят на обыкновенную и пряного посола (с пер
цем, лавровым листом). 

Доброначественная солонина должна иметь равномер
ный цвет. при слабом посоле - розовый с нрасным от
тенном, при крепком - более темный. Солонину серого 
цвета, с неравномерной ионсистенцией и окраской, с гни
лостным, кислым или винным запахами следует считать 

недоброкачественной. 

МЯСНЫЕ КОНСЕРВЫ 

Ассортимент мясных 1tонсервов внлючает более 
70 наименований, их можно разделить на несколько 
групп. 

1 .. .Консервы из говндины, свинины и баранины. 
2. Консервы из субпрод.уктов. 

3. Консервы из колбасных изделий. 
4. .Консервы из птицы. 
5. Мнсо-растительные консервы. 

Оценку начества мясных консервов начинают точно 
так же, как и овощных, т. е . с установления состояния ба
нок. (Требования н состоянию банок и наличия на их 
крышках и донышках данных сертифш<ата ~см. в разделе 
«Баночные овощные и плодовые консервы»). 

КОЛБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Нроме обычных нолбасных изделий, промышлен
ность выпуснает зельцы, студни, мясные хлебы и др. 

Колбасные изделия могут подлежать приемке и реа
лизации в коллективном питании только абсолютно добро
качественными, без признаков порчи . 

Твердонопченые нолбасы могут храниться в холо
дильных камерах до 6 месяцев , полукопченые - не более 
l О суток, вареные - в течение неснольних суток, ливер_-
ные и нровяные - до 12 часов. ~ 

Колбасы хранят в сухом помещении при темпе{}сii\У' · 
ре -1 - 0,5°. l, _ · .,,.--=--.u 
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БИТАЯ ДОМАШНЯЯ ПТИЦА 

1{ мясу домашней птицы относятся тушiш rtyp, гусей, 
уток и индеек. 

По упитанности тушни домашней птицы делят на 
1-ю и 2-ю категории. 

Чтобы быстро различить при приемке битую птицу 
1-2-й категории, у нур, индеек и цыплят 2-й категорИ'А 
на одной из ног удаляют два пальца , а у гусей и уток -
все пальцы с перепонкой. 

Тушки птицы, поступающие на ноллективное пита
ние, должны быть свежими, хорошо обескровленными, чис
тыми, без остатков пера и пеньков, без ссадин, кровопод
тенов и срывов , глаза светлые . мышечная т1tань упругая, 

без следов позеленения. 
Запах должен быть специфическим. соответствую

щим виду птиц, жир белым или желтым, не потускневшим 
и не позеленевшим. Бульон при варке получается проз· 
рачный. ароматный . Поверхность тушек мороженой пти
цы должна быть покрыта инеем. 

Не допускаются к приемке и кулинарной обработке 
тушки, не удовлетворяющие по упитанности или качеству 

обработки . непотрошеные, дважды замороженные, с 
признанами порчи (плесенью , слизью, позеленением), 
с посторонними запахами, а_ также свежие , но сильно де

формированные. 
В каждый ящик с упакованной битой домашней пти

цей вкладывают бумажный 'ярлычок с указанием вида пти
цы, категории упитанности и способа обработ-ки тушек. 
количества тушек. даты обработки. 

РЫБА И РЫБНЫЕ ТОВАРЫ 

На снабжение судов главным образом поступает 
.мороженая рыба и мороженое рыбное филе. 

Доброкачественная мороженая рыба после оттаива
ния не дожлна быть побитой . Она должна иметь чистую 
поверхность. естественную онраску. плотную мякоть. без 
порочащих запахов, цвет жабр от темно-красного до розо-
вого цвета, глаза выпунлые - живые, чешуя плотно 

прилегать It телу рыбы и не иметь дурно пахнущую слиз11 
Мороженое рыбное филе перед тепловой ну~р

ной обработ1юй не следует подвергать оттаиванию д~ кон-----=~....~ 
ца, чтобы предотвратить потерю сока. ). · 
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СЕЛЬДИ СОЛЕНЫЕ 

Доброначественная сельдь должна иметь чистую, не 
потемневшую и не пожелтевшую поверхность, мягкую, 

сочную нонсистенцию, без порочащих привI<усов и запа
хqв и кисловатого запаха в жабрах. 

КОПЧЕНАЯ РЫБА 

Должна иметь сочную, в меру плотную I<онсистен
цию и чистую поверхность без механических поврежде
ний. Допустимы толыю незначительные дефекты раздел-
1ш и потени жира на поверхности . 

. РЫБНЫЕ КОНСЕРВЫ 

Рыбные консервы делят на следующие основные 
виды: 

1. Закусочные нонсервы в томатном соусе и масле. 
2. Натуральные -- рыба в наваре, в собственном со

ну, рыбный фарш, консервы из нрабов. 

3. Прессервы - нестерилизованные tiонсервы (ниль
ка, тюль:ка, хамса и т. д. - пряного посола). 

Оце1-пtу начества и требования н состоянию банок 
с рыбными консервами, а та:кже сертификацию их см. в 
разделе «Баночные овощные и плодовые консервы». 

МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 

На нолшштивное питание поступает в основном ко
ровье моло1ю в натуральном и переработанном виде. Кро
ме того, широно используют консервированное сгущен

ное и сухое молоко, а также кисломолочные продукты. 

Стандартное цельное моло1ю имеет белый цвет со 
слег1{а желтоватым оттеююм, приятный запах и едва 

ощутимый сладковатый привкус; оно не дает осадка. 

Недопустимо для кулинарной цели молоно с сильно 

выраженным кормовым привкусом или с горьким, про

горклым, плесневелым и другими привнусами и запаха-

ми, а танже загрязненное. с тягучей консистенцией ~'I" д. 
·Разливают моло1ю в сте1шянные бутылки ил:JРбу

мажные парафинированные пакеты емкостью 0,5 л . J _~.- .,,.-·-=i.....i. 
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СГУIЦЕННОЕ МОЛОНО 

Сгущенное молоrсо с сахаром должно иметь чистый 
внус и запах с явно выраженным привнусом пастеризо· 

ванного молока, без каких-либо посторонних привкусов и 
запахов. Цве·г молока должен быть белым, с легким нре
мовым оттенком. 

Банки с молочными консервами поступают на до
вольствие упакованными в ящиках. 

Из пороков сгущенного молона чаще всего встреча
ются бомбаж, песчанистость и загустение. 

Бомбаж - - это вздутие банок в результате образо
вания в сгущенном молоке газов под действием микро
бов; бомбажные банки к использованию не допускаются. 

СУХОЕ МОЛОИО 

И пороrtам сухого молока относятся номковатость. 
пониженная растворимость, вкус и запах осалившегося 

жира, затхлый запах. 

Сухое цельное молоно восстанавливают путем раст

ворения 150 гр. молочного порошка в 1 л. воды, имею

щей температуру 55 - 65°. 

МОЛОЧНОКИСЛЫЕ ПРОДУКТЫ 

Не допуснается их реализация с резко выраженным 
кормовым горьним, масляно-кислым, аммиачным, сали-

стым:, спиртовым. плесневелым и хлевным привнусами и 

запахами. 

ТВОРОГ 

В занисимости от начественных показателей и кис-

лотности творог. за иснлючением диетичесного, делят на 

высший и 1-й сорта. 

Доброкачественный творог должен иметь чистый: 

свежий нисломолочный вкус и запах. без лишней 1шслот-

ности и посторонних привкусов и запахов. 1 

Консистенция у творога нежная, однорОJ,\ная. р@~11. 
слегиа эластичная. Цвет белый с .кремоватым оттхн1{ом -·-=--->..1. 

' - "" 
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СЫРЫ 

Начество сыров определяют по их внешнему виду, 
· нонсистеи:ции теста, цвету, внусу, запаху, рисунку (фор
ме и размерам глаз1\ов). 

Доброкачественные сыры имеют правильную форму, 
немятые, корка у твердых сыров - прочная, без трещин, 
плесени и слизи. Консистенция теста эластичная, однород
ная, у мягких сыров - нежная. мажущаяся, не крошно

ватая. Рисунок сыров должен быть правильным, без пу
стот, разрывов, по внусу - соответствовать определенно

му виду и сорту сыра. 

ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ 

В зависимости от исходного сырья и способов полу-
чения, жиры можно разделить на следующие группы: 

1.. Животные жиры, в том числе сливочное масло. 
2. Растительные масла. 
3. Комбинированные жиры (маргарин, номбижир и 

другие кухонные жиры). 

ПИЩЕВЫЕ ТОПЛЕНЫЕ ЖИРЫ 

Получают вытапливанием животного сала-сырца 
(свиного, говяжьего и бараньего). 

Жиры должны иметь белый или светло-желтый 
цвет, внус без горечи и других посторонних прию\усов, 
запах - чистый, без посторонних примесей. 

Консистенция говяжьего и бараньего жира пл~тная 
или <зердая, свиного -- мазеобразная или плотная. 

СЛИВОЧНОЕ МАСЛО 

В зависимости от особенностей , технологии и рецеп
туры сливочное масло выnуснают различных наимено

ваний: 
1. Сладносливочное (вырабатывают путе:\1 обработ

.ю1 свежих сливон); 

2. Нислосливочное (получают из сю:щшенных ели 
вон с добавлением в масло соли); ' 

3. Соленое сливочное масло (из свежих слад~ли 
из сквашенных сливок с добавлением 1,5 % соли) ; i ~ · --=--...i. . - "" 
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4. Вологодсrюе масло (вырабатывают из свежи>С 
пастеризованных сливок. Благодаря этому, масло приоб
ретает ореховый привкус и запах) и др. 

Топленое масло получают перетапливанием сливо" 
или сливочного масла. Доброн:ачественное топленое J11аС
ло представляет собой плотную мелкозернистую массу. 
однотонного кремого цвета, вкус и запах прият1:1ый, 
свойственный свежему маслу, без горечи и других по
сторонних привкусов и запахов. 

РАСТИТЕЛЬНОЕ МАСЛО 

Наиболее . часто на снабжение поступают рафиниро
ванные и нерафинированные подсолнечные масла. 

Рафинированное - это масло, химически очищен
ное от различных органических и неорганических приме" 

сей. Оно прозрачно, бесцветно, не дает осаднов, лишен~> 
специфичесного вкуса и запаха, присущего масличным 
семенам. 

Нерафинированное масло подвергается отстаиванию 
и фильтрации. 

Доброкачественное масло должно иметь золотисто
желтый цвет и приятный вкус. 

МАРГАРИН 

Получают маргарин из расплавленных пищевых 
жиров с добавлением растительного масла, молока. сли

во1<, сыворотки или воды. 

В неноторые сорта маргарина добавляют соль, са

хар, пищевые красители, витамины и др. 

Нонсистенция маргарина плотная, однородная, пла

стичная, поверхность на разрезе блестящая и сухая. цвет 

однородный - от белого до светло-желтого. Внус и запах 

должны быть чистыми, с достаточно выраженным арома-

том, без посторонних привкусов и запахов. 

Не допус1-<ается на снабжение маргарин с прогорк-
лым, плесневелым запахом и вкусом, а та1<же сиш,~ы
раженной мучнистой или творожистой 1<онсистенци~. _ ~. ---=i.....i. 
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ЯИЧНЫЕ ТОВАРЫ 

Доброначественные яйца должны иметь чистую, 
цельную, крешсую скорлупу. 

Непрозрачные яйца с гнилостным или затхлым запа
хом, имеющие темные пятна под скорлупой, или со скор
лупой, имеющей налет плесени, являются совершенно 
непригодными в пищу. 

МОРОЖЕНЫИ МЕЛАНЖ 

Не допускается к реализации имеющий посторонние 
привкусы и запахи, оскошш скорлупы и другие посто

ронние примеси. 

ЯИЧНЫИ ПОРОШОН 

Порошок должен быть желтого цвета, однородным, 
сухим, без номков. В яичном порошке не допускается 
плесень, прогорклость, затхлый запах и признаии осали
вания жира. 

RРУПА 

Наждая крупа должна иметь цвет, свойственный дан
ному виду крупы. Запах и в1сус должны быть нормальны
ми, присущими крупе, без посторонних привкусов и 
запахов. Зараженность крупы амбарными вредителями 
не допускается. Плесневелый запах, прогорклость круп 
характеризует их непригодность к употреблению. 

ПШЕНИЧНАЯ MYRA 

Пшеничную муку в зависимости от вида помола .l:f 
качества делят на крупчатку, муку высшего сорта. 1, 2-ro 
сорта и обойную. 

В пшеничной муке не допуснается затхлый, плесне
велый и другие посторонние запахи и примеси. 

Вкус муни должен быть слегка сладковатым . без ге
речи и кислоты; при разжевывании не должно ощуц,~;ат-9ся 

хруста на зубах. ~ 
Мука, имеющая повышенную кислотность, яв,л:яется 

J:j 



нР.свежей. Повышенной кислотностью обладает лежалая 
мука, хранившаяся в плохих условиях. 

Зараженность муrш амбарными вредителями не до
пускается. 

РЖАНАЯ МУКА 

В зависимости от степени очистки зерна от оболочек 
и зародышей. а также от видов помола, ржаную муку де
лят на сеяную, обдирную и обойную. 

Сеяная мун:а - мягкая , тонкого помола, белого цве
та ео слегка сероватым или синеватым оттенком. 

Обдирную муку получают при сложном помоле. Цвет 
серовато-белый. Эта мука отличается от сеяной I<рупным 
размером мучнистых частиц и большим н:оличеством обо
лоче1t зерна. 

Обойная мука отличается наиболее крупным помо
лом. Цвет ее серовато-белый, с заметными частицами от· 
рубей. 

Начественные показатели ржаной му1ш по всем ос
та:;ьным признакам должны соответствовать пшенич· 

но~! муке. 

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Это высушенное шпеничное тесто, отформованное 13 

виде трубочек, нитей, ленточек или различных фигурон. 

Н макаронным изделиям относятся собственно мана
роны, рожни, вермишель, лапша, фигурные изделия и др. 

Цвет всех ман:аронных изделий однотонный, белый 

с желтоватым оттенном, без признаков непромеса ; форма 

их правильная, поверхность матовая или блестяща~. 

гладкая или шероховатая. 

Вкус и запах изделий не должен иметь горечи, затх

лости, нислого привкуса, запаха плесени и других посто

ронних привкусов и запахов. 

Макаронные изделия, пораженные амбарными./.:в.Р.е\. 
дителями, к прием1се и реализации на питание H~[t-·-=i.....i. 
лежат. 1,- ~~. ~ 
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ХЛЕБ 

По ассортименту хлеб можно нлассифицировать на 
следующие группы: 

1. По роду муки -- на хлеб ржаной и пшеничный. 
2. По способу выпечки - на формовой и подовый. 

(Качественные поRазатели хлеба см . в рn:щеле «Транс
портировна и хранение продуктов»). 

:КРАХМАЛ 

Сырьем для получения пищевого крахмала служат 
картофеЛь и кукуруза. 

Доброкачественный крахмал имеет белый цвет с кри
сталлическим блесном. 

Вкус и запах крахмала должны быть без затхлости, 
к'ислотности или других посторонних привнусов и запахов. 
При разжевывании крахмала не должно быть хруста на 
зубах. 

САХАР 

Кристаллы сахара-песка должны быть однородными, 
с ясно выраженными гранями, сухими, сыпучими, не лип

ними, белого цвета с характерным блеском голубоватого 
оттенка, чистыми, без посторонних примесей и комков 
слипшегося сахара, слад1юго в1<уса, без посторонних прив
кусов и запахов. 

Сахар - рафинад по способу приготовления бывае·r 
литой и прессованный. Он должен быть чисто белого цве· 
та с голубоватым оттенком. без пятен, сладкого внуса, без 
посторонних привнусов и запахов. 

ФРУКТОВО-ЯГОДНЫЕ :КОНДИТЕРСКИЕ 
ИЗДЕЛИЯ 

(ВАРЕНЬЕ , ДЖЕМ, ПОВИДЛО И Т. Д.) 
ВАРЕНЬЕ 

Выпускается 3-х сортов: высшего, 1 и 2-го. 

:Консистенция плодов должна быть мяг~юй; требуетсS\. 
чтобы плоды были неразваренными. пропитанным't:си"р,0-
пом . Сироп должен быть прозрачным, чистым, без ЩЩ'ме-
си семян и плодоножен. )., "· ---=i.....i. . - .,,. 
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Варенье должно мд~ржать примерно равные количе
ства плодов или ягод и сироnв. .. 

ДЖЕМ 

Джем приготовляется из того же сырья, что и ва
ренье, но отличается желеобразной. мажущейся 1юнси
стенцией, плоды и ягоды в джеме более разварены. 

По качеству джем делится на высший и 1-й сорта. 
Требуется, чтобы вкус и запах джема были характер

ными для данного вида плодов. 

Содержание сахара в джеме такое же, как и в ва
ренье. 

повидло 

Повидло представляет собой фруктово-ягодное пюре, 
уваренное с сахаром. 

По качеству повидло делится на высший и 1-й сорта. 
Оно должно быть однородным по протертости массы, гу
стым, иметь вкус, запах и аромат тех плодов, из ноторых 

оно сварено. 

ПЕЧЕНЬЕ 

Печенье всех видов фабричного производства должно 
иметь правильную форму, чистую поверхность и четкий 
рисунок. Оно должно быть не подгорелым. Не допускают
ся следы непромеса, посторонние запахи и привкусы. 

ВКУСОВЫЕ ТОВАРЫ 

ЧАй 

Черный байховый чай подразделяют на высший, 1, 2 
и 3-й сорта. 

Чай каждого сорта поступает в реализацию с указа
нием произрастания: например, грузинсний. азербайджан-
ский, китайский, индийский, цейлонсний и т. д. 

По Itачественным признюсам чай должен иметь одно
родные, правильно скрученные чаинки; тонкий ар,t>~т ;r 
приятный, терпкий вкус; яркий, прозрачный настой,\::Rе~J~а-----=--->..1. 
рушенную - цельную упаковку. ), - · .,,. 
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Упаковка рассыпного чая бывает мягкая, полумягкая 
и жесткая (жестяные чайницы). 

В чае не допускаются плесень. :штхJюсть, кислова
тость и другие посторонние запахи и при1шусы. 

Н О Ф Е 

Обжаренный натуральный нофе в1,111~'Сl{ают следую
щих видов: кофе натуральный жареный в :1щн1ах; нофе на
туральный жареный и молотый, без добавJiений; кофе на
туральный жареный с добавлением 20% цикория и вин
ных ягод . 

.Кофе выпускают двух сортов: высше1·0 и. 1 - го. 
Жареные зерна Iюфе должны быть раrшомерно обжа

рены, .коричневого цвета, не закопченные, 11е nлтпистые, 

без наличия внутри сырого ядра. Вкус и аромат приятные, 
хараитерные для нофе. 

Молотый нофе должен иметь вид од1юµод1юго порош
.ка коричневого цвета. обладать нежным, прилтным вну

сом и запахом без посторонних примесей. 

}{ А Н А О 

Порошок-какао должен иметь окраску от светлой до 

темно-1юричневой. 

Накао-порошок должен быть хорошо измельченным 

- без крупинон. Требуется, чтобы его вкус был горыюва

тым, запах - характерным для какао. Посторонние прив

нусы и запахи не допускаются. 

Упаковывают какао, как и кофе, в коробки и пакеты 

ОТ 100 ДО 250 Гр. 

ЛАВРОВЫЙ ЛИСТ 

Доброначественный лавровый лист должен быть бле

стящим, зеленого цвета с сероватым оттенном, приятны 

запахом, без признаков затхлости, со слегка горыю~ТJ>IМ 
вкусом. Желтоватый или бурый оттенок служит поl!._а:зсtrе-
лем плохого качества лаврового листа. J _~. ,,,.-·-=i.....i. 
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ГОРЧИЦА 

Доброначественная горчица в порошне должна иметь 
светдо-желтый цвет. без пестроты, иметь вид тонкого мяг
кого порошна без номков. 

При разжевывании сухой t'орчицы ее вкус должен 
быть вначале горьковатым. маслянистым. а затем -жгу
чим. 

ГОРЬКИЙ ПЕРЕЦ 

На коллективное питание перец поступает целым 
горошком и молотым. 

Доброкачественный горький черный перец в зернах 
должен быть без пыли и других посторонних примесей, 
полноценным, ароматичным - обладать сильным пряным 
запахом. Зерна должны быть круглыми, с трудом раздав
ливаться рукой. 

Хороший перец должен тонуть в воде. 

ДУШИСТЫЙ ПЕРЕЦ (ПИМЕ:НТО) 

Представляет собой незрелые высушенные плоды 
растения семейства миртовых. 

По запаху душистый перец напоминает смесь гвозди
ки, nерца и норицы. Вкус его менее острый, чем черного 

перца. 

Доброкачественный душистый перец должен иметь 

ровные, мелкие, полновесные, твердые зерна темно-ко

ричневого цвета. Требуется, чтобы его аромат был чистым 

и приятным. 

Молотый душистый и черный горький перец не дол-

жен содержать посторонних примесей. Требуется, чтобы 

размол был однородным, не мучнистым, а порошкообраз-

ным. Необходимо, чтобы вкус перца был свойственным 

каждому виду. 

Запах молотого перца должен быть чистым, ~.о~а\. 
тичным, без признаков затхлости, цвет черного пер_~~,L_ 

черно-бурым, душистого - бурым. l, _~ . .,,.---=i.....i. 
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НРАСНЫй ПЕРЕЦ 

Это высушенные плоды растения семейства паслено
вых. 

По в1<усу различают 1<расный перец сладкий (папри
ну), полуострый и острый жгучий , иначе называемый 
кайенский. 

Паприкой называют размолотые стручни сладких 
сортов перца, которую используют в приготовлении соус

ных блюд. 

Кайенский перец в порош1<е обычно пr>на~от rc столу 
ка1< приправу. 

ВАНИЛИН 

Это белый порошок жгучего вrtyca, плохо раствори
мый в холодной воде, лучше в горячей и хорошо раство
римый в спирте. Получают его в промышленных пред
приятиях химическим путем. 20-25 гр. ванилина по силе 
запаха могут заменить 800 - 1.200 гр. натуральной вани
ли, но запах ванилина грубее. 

ВАНИЛЬНЫй САХАР 

Получают смешиванием ванилина с сахарной пудрой, 
т. к . дозировать его в слишком малых 1<оличествах очень 

трудно. 

КОРИЦА 

На коллеитивное питание корица может поступать 
трубочками и молотой. При размоле трубочии должны 
гнуться, а затем уже расщепляться, при разжевывании -
делаться мягче, иак бы таять, и сильно щипать языи. 

Молотая корица хорошего качества не должна содер

жать коричной пыли. Требуется, чтобы она имела вид гру-
бого порошка , но не муки, обладала сильным, приятным 
ароматом. 1 

Фасуют ее в коробки по 25 граммов. Хранить кcffiИny 
следует в герметически закрытой таре, обязательно\fn1i----=-......~. 
хом помещении. ), - · .,,. 
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ПРИПРАВЫ 

МАЙОНЕЗ 

Хорошо приготовленный столовый майонез имеет 
сметанообразную консистенцию, кремово-желтый цвет, 
приятный остро-кислый вкус без горечи. Майонез исполь
зуют нак приправу к овощным, рыбным и мясным блюдам. 

СТОЛОВЫЙ ХРЕН 

Для приготовления приправы в натертый корень све
жего хрена добавляют соль, сахар и уксус. Хрен расфасо
вывают в стеклянные банки емкостью 100- 400 гр. 

МАСЛИНЫ 

Плоды оливкового дерева. Их приготовляют ионсер
вированными (расфасовывают вместе с рассолом в герме
тическую стеклянную тару емкостью 0,2- 0,5 л.) и соле
ными, которые упаковывают в бочки еlVшостью до 100 нг. 

Соленые маслины имеют черный цвет с блестящей 
поверхностью и маслянистой мякотью. 

ПОВАРЕННАЯ СОЛЬ 

Поваренную пищевую соль делят по нрупности на че· 
тыре сорта: экстра, высший, 1 и 2-й. 

Соль экстра имеет самый мелкий размол и совершен
но белый цвет. 

В соли остальных сортов допускается сероватый или 
розоватый оттенок. 

Раствор соли должен быть прозрачным, без осадка, 
без запаха, без посторонних привкусов. 

Доброкачественная соль хорошей очистки и нормаль-
ной влажности обладает сыпучестью, на ощупь сухая, не 
сбивается в номья и не отсыревает. 1 

В ноллективном питании следует употреблять~ль 
не ниже 1-го сорта. Поступает она расфасованной п~; 0 ,5 __ -=--"'-" 

и 0,3 кг и весовой. ), _ · .,,. 
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ПИЩЕВЫЕ КИСЛОТЫ 

Уксус. На коллективное питание может поступать ук
сус 3 % , который пригоден для непосредственного употреб
ления, 9%, который необходимо раабавлять водой в 2-3 
раза или при изготовлении блюд брать его в 3 раза мень
ше. 

Уксусная эссенция. В натуральном - неразведенном 
виде использовать для питания уксусную эссенцию вос

прещается. 

Чтобы получить 1 л трехпроцентного уксуса, надо 
взять 38 гр. 80% уксусной эссенции и добавить 962 гр. 
кипяченой воды; для получения 1 л уксуса и:J 70% эссен
ции требуется на 43 гр. добавить 974 гр. воды. 

Столовый уксус должен быть проарач11ым, без слизи 
и плесени, не помутневшим. Помутневший уксус в пищу 
не допускается. 

Лимонная кислота. Представляет собой прозрачное 
нристаллическое вещество, хорошо растворимое в воде. 

На довольствие лимонная кислота поступает в виде 
совершенно бесцветных или слабо-желтых кристаллов, ли
бо в виде порошка. 

Раствор лимонной кислоты в воде должен быть со
вершенно прозрачным, без запаха и следов примесей. 
Требуется, чтобы вкус лимонной кислоты был жгуче
кислым, без горечи. 

Расфасовывают лимонную кислоту в мелRую тару по 
10, 25, 50 и 100 граммов. 

Хранить лимонную кислоту необходимо в сухом ме
сте, так как она очень гигроскопична. 

РАЗРЫХЛИТЕЛИ ТЕСТА 

В качестве разрыхлителей в кулинарии использую1' 
соду и углеRислый аммоний. 

Углекислый аммоний применяется для разрыхления 
плотного теста, обладающего малой влажностью, большиv~: 
количеством сахара и т. д .. в котором не :могут развивать-
ся дрожжи. 

Хранить соду и углекислый аммоний требуется в су,
хом помещении. Углекислый аммоний очень летуt.\~J'
роскопичен, поэтому его следует хранить в гермет~qесkи---=-.....~. 
закрытой таре. ), - · .,,. 
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ЖЕЛАТИН 

Пищевой желатин выпускается в виде прозрачны·~ 
листксв или пластинок. поропша или крупки. 

13 коллективом питании желатин применяется для 
приготовления сладких желированных блюд - желе, мус
сов, кремов и для рыбных и мясных заливных блюд. 

Хранить его следует в сухом затемненном помеще
нии. 

ПЛОДОВО-ЯГОДНЫЕ СОКИ 

Поступающие на довольствие плодово-ягодные соки 
используются как освежающие и питательные напитки. 

Плодово-ягодные соки служат таюке сырьем для прпготов· 
ления ниселей, муссов , желе, сладких соусов. 

Соки выпускают без добавления красителей, эссен
ций. патоки. сахара, кислот и т. д. 

Соrш натуральные не должны иметь признаков плесе
ни, требуется, чтобы они были прозрачньiми, кроме сока 
из цитрусовых, клубничного, землянично1·0, сливового, 
черносмородинового, яблочного. 

ТОМАТНЫЙ СОК 

Он не должен содержать кусочнов кожицы, семян, ча
стиц пробновых образований . Употребляется он не только 
в качестве напитна, но и для замены свежих томатов при 

изготовлении различных блюд . 

ПИЩЕВЫЕ КОНЦЕНТРАТЫ 

Концентраты представляют продукты. максимально
подготовленные к употреблению, т. е. nолуготовые блюда. 
Из них удалены несъедобные части и значительная часть 
воды. Это облегчает транспортирование и предотвращает 
порчу продуктов. Нроме номпактности, малого веса и 
устойчивости в хранении, они имеют то преимущество. 

что требуют очень мало времени и труда для доведени 
их до полной готовности. Вырабатывают концентраты пе1:У-
вых, вторых, третьих блюд и напитков. Gl. 

Концентраты первых блюд - бульон1:1ые кубини, cy----=i.....i. 
пы: бобовые, овощные, крупяные и из вермишели. ), .:. .,,. 
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Концентраты вторых б.11юд - различные каши; греч
невая, пшенная, рисовая, перловая, лапшевник и др. 

·концентраты третьих блюд - кисели ягодные и фруи
товые, желе, сухие напитки. Эти концентраты готовят 
в брикетах или в порошке - россыпью . 

В блюдах из концентратов не допуснаются затхлый, 
пригорелый и посторонние запахи и привкусы, СJ1еды пле
сени, загрязнения амбарными вредитешrми, повреждения 
l'рызунами. Нонцентраты в порошке не должны содержать 
комиов. 

САНИТАРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ 

ПОМЕЩЕНИИ КАМБУЗА И ДРУГИХ РАБОЧИХ 
ОБЪЕКТОВ КОЛЛЕКТИВНОГО ПИТАНИЯ НА СУДАХ 

УБОРКА, ДЕЗИНФЕНЦИЯ И ДЕЗИНСЕНЦИЯ 

Санитарный режим на судовых камбузах и других 
объентах, связанных с ноллективным питанием эюшажей, 
заключается в содержании их в соответствии с санитарны

ми требованиями. 
Необходимо систематичесни производить уборку 11 

:мытье помещений, оборудования и инвентаря, связанных: 
с питанием морянов. Своевременное удаление пыли, о·г
бросов и остатнов пищевых продуктов обезвреживает ра
бочие объекты от вредных микробов и насекомых. 

Существует два вида приборок: повседневная и гене
ральная, проводимая не реже одного раза в неделю. 

Для мытья рекомендуется применять горячую воду. 
R ней целесообразно добавлять 3% раствор щело'iи. 

Посуда и щетки для уборки и мытья помещений, обо
рудования и инвентаря должны использоваться только по 

прямому назначению и систематически дезинфицировать
ся. Инвентарь и материалы для уборки надо хранить в 
определенном месте. 

Необходим строгий уход (очистка и дезинфекция) з::~. 
санитарно - техническим оборудованием - раковинами, 
умывальниками, мусоропроводами, очистка вентилятора~ 

от пыли. ~ 

Основными средствами обеззараживания про·~од·--=--...~. 
ственных помещений, кладовых артелок, производствеl:l-
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ного оборудования , инвентаря и тары являются: мытье во
дой и щеткой, применение горячих растворов соды , пота
ша, щелока и зеленого мыла. 

Оборудование и инвентарь дезинфицируют также 1 % 
раствором хлорной извести; последующей тщательной про
мывкой этот раствор полностью удаляется. Дезинфен:ци;r 
хлорным раствором металлической посуды не допу
скается. 

Дезинфе1щия рук производится 0,1 % раствором хлор
ной извести после предварительного мытья их мылом. 

Производственный инвентарь дезинфицируют кипя
чением его в содовых растворах. 

Уборочный инвентарь - щетки, швабры, и пр. обез
вреживаются 2% раствором хлорной извести. 

Шкафчики - раздевалки дезинфицируют мыльно-
нарболовым раствором путем тщательного протирания 
внутренних частей. 

БОРЬБА С МУХАМИ 

Активность мух бывает в теплые периоды года и в 
тропиках. На предприятиях колле1<тивного питания не дол
жно быть мух. 

Борьба с мухами проводится систематически на всех 
объектах, связанных с питанием. 

Борьба с мухами осуществляется путем профилакти
ки выплода мух, предупреждения залета их в помещения 

и истребления. 
Мусоропроводы. ведра для отбросов следует плотно 

закрывать, содержать в чистоте и систематически дезин

фицировать для уничтожения зародышей мух. 
Хорошим средством для истребления мух являются 

'ДДТ - белый кристаллический порошок. 
Применять этот препарат необходимо систематиче-

ски , обрызгивая 1 раз в месяц 2% раствором только сте -
ны, потолки, рамы иллюминаторов и двери (лишь в нера-
бочее время и при отсутствии в помещениях продуктов пи
тания). После такой дезинфекции перед началом работы 
производят тщательную уборку помещения. \ 

Для уничтожения залетающих в помещения кам(;)у;
за мух применяют липкую бумагу (ленты) и мух~и. 
Такие же меры проводятся в местах· приема пищи. 1, ~ · .,,.-·-=i.....i. 
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Эффективным средством уничтожения мух является 
также пиретрум, который распыляется в закрытых поме
щениях; спустя 1 час помещения проветриваются. 

Хорошим средством для борьбы с мухами является 
сквозное проветривание помещений. местная циркуляция 
воздуха (вентиляторы). 

БОРЬБА С ТАРАКАНАМИ 

Тарананы, как и мухи. могут быть та1{Же переносчи
ками возбудителей кишечных инфе1щий и тонсиноинфек
ций, а поэтому недопустимы в пищевых предприятиях. 

На пищевых предприятиях могут встречаться черные 
и рыжие тараканы, которые наибольшую йктинность про
являют при температуре 20°; при ·-- 5° градусов они поги
бают. 

В борьбе с тараканами решающее значение имеют 
профилактические мероприятия. Чтобы тарананам не бы
ло убежища и пищи, в помещениях не должно быть щелей: 
надо своевременно удалять отбросы и отходы и соблюдать 
чистоту. 

Для истребления тараканов успешно применяется. 
препарат ДДТ. который применяют с соблюдением тех же 
требований предосторожности, как и в борьбе с мухами. 

Уничтожают тараканов также при помощи отравлен
ных приманок. 

Наиболее часто применяется бура и борная нислота 
в смеси с мукой, сахарной пудрой и др. 

Газовую дезинфекцию или дезинсекцию на судовых 
камбузах можно производить только при условии останов
ки предприятия на время, необходимое для газации и пол
ной дегазации помещений. 

ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА 

Весь обслуживающий персонал судов, соприкасаясь 
непосредственно с пищевыми продуктами, должен строго 

соблюдать требования личной гигиены. 
Перед тем, как приступить к работе, работники питаг 

НИЯ ДОЛЖНЫ одеть ЧИСТУЮ, ГJ1аЖеНую спецодежду, Вf'fМ'ЬУТЬ 
с мылом руки и затем обмыть их 0,1 % раствором хл6"Р1Ьй~--=-......~. 
извести. ,f. .:. · .,,. 

1 - -
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В 2альнейшем, переходя от одних процессов обработ
ки продуктов н другим, необходимо систематическое 
мытье рук с мылом и раствором хлорной извести. 

УХ-.)ДЯ из рабочего помещения, работнин питанин 
должен снять спецодежду, а по возвращении н рабочему 
месту вы;vrыть руки. 

Пр1Еiятие душа для всех работнинов питания, нак пе
ред заступлением на работу. таи и по ее окончании, яв
ляется обязательным. 

Запрещается использовать персонал пищеблока, уча
ствующий в приготовлении пищи, сервировке и подаче го
товой ю1щи и т. д" для уборки судовых туалетов и др. бы
товых П{)мещений. 

МЕДИЦИНСКИЙ ОСМОТР 

Все работники пищевых предприятий подлежат обя
зательн(;му периодическому медицинскому осмотру. Цель 
этого оеютра - не допустить на производство работни
ков с з;:~6олеваниями. уназанны:ми в инструнции l\1 ини
стерства здравоохранения СССР. 

ВИДЫ МЕДИЦИНСНИХ ОСМОТРОВ 

Пр, ,фн;нштичес1шй отбор проходят все лица плавсо
става пр. ; поступлении на работу в пароходство, и в даль
нейшем r, н проиаводитсн lШЖДЬIЙ ГОД ОДИН раз. При ЭТОМ 
проводятся обследования: на туберкулез ле гних, на нос.1-
тельстви вuзбудителей кишечных инфе1<ций и на гельмин
тозы. 

Н:р .-...,·1е у rtазанных обследований, плавсостав дополни· 
тельно п• )дIЗергается 0СJ1ютру врачом-терапевтом и врачом

венерол<, гом. 

Вс-е сведения о результатах обследования заносятс:. 
врачами n личную МеJ;{ицинсI{ую книжку работника паро
ходства. 

В tiicтeмe ММФ СССР установлены следующие по-
рядок и ероки медицинсних обследований. 

1. Обследование на туберкулез легких (с примене -
нием флюорографии) работники проходят при ПОу~',ЩJJе-
нии на работу, и в дальнейшем один раз в год. '-7 -·: ---=i.....i. 

2. Исследование на носительство возбудителе~'_ Kl;!: 
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шечных инфе1щий и на гельминтоаы - 2 раза в год, но 
при необходимости сро1ш таких обследований могут ме
няться и устанавливаться местной саиитщто-эпидемиоло
гичесной службой. 

3. Осмотр врачом-теролеnтом · при поступлении на 
работу !! В да,1ыiейше;v1 ОДИН p<t:~ В юза rта.ТJ. 

4. Осмотр врачом-венерологом пронаводится при по
ступлении работника на работу, и в дальнейшем - 1 раз 
в квартал. 

При поступлении на работу нровь работника иссле
дуется на сифилис и на гонококки. 

В ~альнейшем исследование крови работников на си
филис и гонокоющ производится по медицинским показа
ниям. 

По окончании медицинского осмотра врачебно-меди
цинская комиссия делает отметку в личной медицинской 
ннижке: << Допускается к работе», с указанием даты обсле
дования и повторной явки. 

При обнаружении заболеваний возбудителями кишеч
ных инфекций или гельминтозами заболевший работник, 
связанный с объектом питания, подлежит отстранению от 
работы, о чем сообщается местной санитарно-эпидемиоло
гической службе. 

Кроме медицинских обследований, работники плавсо
става, связанные с пищевыми объектами, подвергаются 
обязательным профилактическим прививкам против оспы, 
брюшного тифа, холеры, столбняка и других инфекцион
ных забо.'Iеваний. Сроки кратности и техника прививок 
устан()влены Инструкцией, приложенной н каждому виду 
прививочного материала. 

3 лпчную медицинскую книжну заносятся данные 
результатоD: 

1. :непищ1нс1юго осмотра. 
2. Уrсследований на гельминтозы и носнтслъство воз-

будител~й .кишечных инфенций. 
3. Лабораторных и рентгенных исс.1едсr,апнfi. 
4. Отметки о перенесенных кишечных заболевания~. 

5. Отметки о сдаче экзаменов по знанию саш~т ·.:\:'))Ю-
технического минимума. · -

6. Данные о профилактических прививках. ~. --=i.....i. . - "" 
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ОТБОР И ПЕРЕСЫЛКА ПРОБ ПИЩИ ДЛЯ 
ЛАБОРАТОРНЫХ ИССЛЕДОВАНИИ 

Для отбора проб пищи используется стерильная стек
лянная посуда (банки с притертыми крышками, бутыли с 
пробками). 

Пробы отбираются в посуду со строгим соблюдением 
правил их стерильности. 

Продукты, имеющие плотную консистенцию, могут 
пересылаться на исследование завернутыми в несколько 

слоев вощеной или пергаментной бумаги, а за ее отсутст
вием - в оберточной бумаге. 

На тару с пробой готовой пищи или пищевых продук
тов наклеивают этикетки, нумеруют и упаковывают так, 

чтобы была гарантия целостности их упаковки, исFшючаю
щая возможность обсеменения или распространения ин
фекции в пищевых продуктах. 

На упакованные пробы продуктов обязательно накла
дывают пломбу или печать. 

Пересылка проб должна производиться в кратчайший 
срок. 

И посылаемой в лабораторию для исследования про
бе прилагают сопроводительный документ, в котором ука
зываются следующие данные: 

1. Название судна, где произведена выемка пробы. 
2. Перечень проб с указанием их веса, характера та

ры и упановни (стерильность посуды, наличие печатей, 
охлаждение и т. д.) . 

3. Дата, час взятия проб и направление их в лабора
торию. 

4. Цель исследования и адрес, по которому должен 
быть сообщен результат исследования. 

В целях проверки готовой пищи на полноту вложе
ния сырья в котел к пробе прилагается выписка из меню
накладной. 

Первые блюда отбираются в количестве двух порций 
каждого наименования, из которых одна берется при пода
че на стол довольствующимся, вторая - при раздаче эк~
пажу из наплитной посуды. Вторые блюда отбира(е,~ -<В 
:количестве одной порции от каждого наименования -up..i: __ -=-......i. 

подаче его к столу, причем густая и жидная части в о_рых 
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блюд отбираются для исследования отдельно одна от дру
гой. 

Для исследования сырого мяса и мясных продуктоtз 
отбирают пробу весом 500 гр. продукта и:.> различных ча
стей туши. 

Для исследования солонины и других соленых про
дуктов, затаренных в бочковой таре, материал берут свер
ху, из середины и с нижних слоев бочки-· со дна. В от
дельную посуду набирают рассол (100- 200 гр.). 

От крупной рыбы берут звенья из 2-3 мест, в том 
числе из спинки ближе н голове. Мелная рыба отбирается 
целином в ноличестве нескольних экземпляров. 

Пробы жидких и полужидких объектов (супы, моло
ко, соусы и т. п.) берутся на исследование после тщатель
ного перемешивания в ноличестве, предусмотренном ме
ню-накладной для одной порции. 

САНИТАРНЫИ РЕЖИМ НА :КАМБУЗЕ 

Судовые камбузы и помещения для приема пищи 
экипажем обеспечиваются холодным и горячим водоснаб
жением. Иамбуз имеет краны с питьевой, мытьевой и мор
ской водой. Питьевая вода используется исключительно 
только для приготовления пищи. Мытьевая - д.11я мытья 
посуды, инвентаря и оборудования, а морская вода - для 
мытья палубы камбузных помещений. 

Для обеспечения раздельной обработки сырых и ва
реных мясных , рыбных и овощных полуфабрикатов на 
камбузе должны быть специально предназначенные для 
этой цели разделочные доски, изготовленные из дерева 

твердой породы с совершенно гладкой поверхностью. Та
ние доски должны быть отдельными для сырого мяса, ва
реного мяса, сырой рыбьr, вареной рыбы. сырых овощей, 
вареных овощей, изделий для теста и иметь соответствую
щие отметки: сырое мясо (СМ), вареное мясо (ВМ). cыpail 
рыба (СР), вареная рыба (ВР), сырые овощи (СО), варе
ные овощи (ВО) и т. д. 

Разделочные доски закрепляются за определенным~1 

рабочими местами и хранятся в том же помещени~-<"'.:.) 
Обработку продуктов на камбузе повара должщ,~р_о- --~="""'-" 

изводить обязательно в помещениях и на тех столах, ко.-
1 -
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торые предназначаются для того или иного вида проду~

тов. 

Большое санитарное значение имеет постоянная чи~ 
стота камбузных помещений, оборудования, инвентаря а 
посуды. 

Все камбузное оборудование, инвентарь и посуду не· 
обходимо в процессе и по окончании работы немедленно 
тщательно мыть горячим содовым раствором с последую 

щей дезинфекцией 1 % осветленным раствором хлорной 
извести . 

От чистоты оборудования зависит санитарное благо· 
получие полуфабрикатов , особенно мясных и рыбных, :f 

готовой пищи. 
Полученные с вечера из судовой артелки на камбу:~ 

продукты, должны быть проверены судовым врачом на 
предмет их качественного состояния. 

Продукты должны быть размещены поварами в со
ответствующих камбузllых помещениях с широким ис
пользованием при этом холодильника (для скоропортя
щихся продуктов) , в плотно закрывающую посуду (для 
сыпучих и др. продуктов), непроницаемые для насекомых 
ШI\аф, лари и т. д. 

Двери помещений судового камбуза, буфетных кают
ко:1шаний и дне:вэлыюrо в их нерабочее время должны 
за1iрываться на замок. В эти рабочие помещения допуск 
посторонних лиц воспрещен. 

ГИГИЕНА КУ ЛIЦfАРНОП ОБРАБОТКИ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

Кулинарной обработке подлежат только доброкачест
венные продукты. 

Тепловой (')()работке продуктов предшествует первич:
ная - холодная их обработка. 

При предварительной - холодной обработке продук
тов необходимо строго придерживаться установленных· 
технолоrичесних правил, а именно: перед очисткой ово · 
щей и картофеля необходима их сортировка (переборка) , 
промывка и после очистки повторная промывка. ос99е-цнь 
тщательной переборни и промывки требуют ого'Q9дная 
зелень (салат, лук зеленый, редис, петрушка, укроп и др'. ) ,--=--...~. 

"'· -
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которые употребляются в пищу в сыром виде. 
Овощи заготавливают в очищенном виде, незадолго 

до пх тепловой обработки. 
Картофель цельный в очищенном виде хранят в воде 

при температуре не свыше + 12° и не дольше 3 часов. 
:Мясо пред~:~арительно очищают от загрязненных ча

стей: места клейма срезают, обмывают. а затем обсуши
вают. 

После такой предварительной обработки мясо немед· 
ленно подвергают дальнейшей кулинарной разделке 
тепловой (термической) обработке. 

Мясо. которое не поступает сразу в тепловую обрабо'," 
ку, сохраняют в холодильнине. 

Мясной фарш заготовляют тольно в пределах нужно· 
го количества. 

Рыбу, очистив от слизи. чешуи и внутренностей. тща
тельно промывают. Мороженую рыбу предварительно от
та1п~ают в воде. 

Подготовленную чистую рыбу немедленно подвер · 
гают дальнейшей кулинарной разделке и тепловой обра
ботке. 

При тепловой обработке продунтов следует доводить 
их ,10 полной готовности, не допуская увеличения сроков 
ва~лш, жарки или тушения. 

Не доведенные до полной готовности продунты недо
пустимы к реализации потребителю. а переваренные и пе
реr.>аренные продукты, кроме того, что они всегда бывают 
невr:усны, менее питательны и лишены большей части ~о
дееr.-:ащихся в них витаминов. 

· Заправочные супы на готовом бульоне и подготовлен · 
нь:х овощах готовят не более 1 часа. 

Хранить готовые супы до полного отпуска полагается 
не б9лее 2 часов. 

Следует помнить. что лучший внешний вид, вкусовые 
и питательные качества заправочные супы имеют лишь .~ 

пе9вые полчаса после приготовления. 

Вторые мясные, рыбные, овощные блюда и гарниры 
к юг11 следует готовить так, чтобы их полная готовность 
была завершена к моменту выдачи их потребителю. 1 

· Длитель}Iое хранение готовых горячих блюд ц~ле 
(на нраю плиты) благоприятствует размножению бдJlезне-·~-'"=""""'.>...1. 
творных микробов, и поэтому недопустимо. ), - .,,. 
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Таким образом, полуфабрикаты всех видов заготав
ливают непосредственно перед тепловой обработкой, а го
рячие блюда - непосредственно перед употреблением. 

ПРАВИЛА МЫТЬЯ ПОСУДЫ 

Мытье посуды должно обеспечить полное удаление 
остатков пищи и микробов, попавших на посуду при поль
зовании ею во время еды. 

Посуду необходимо освобождать от остатков пищи 11 

мыть немедленно после еды. 

Столовую посуду (тарелки) тщательно очищают щет
ной, лопаткой от остатков пищи, моют щетками в первый 
раз горячей водой (45- 50°) с иальцинированной содой 
(О,5-2%) или с растворенным 'Горячей водой порошком 
горчицы. 

После предварительного мытья посуду ополаскивают 
1ю второй горячей воде (50°), на каждое ведро которой до
бавляют полстакана 10% осветленного раствора хлор
ной извести. 

В третий, завершающий период мытья посуду обли
вают крутым ~шпятком (85-90°). Горячая посуда, уста
новленная на полки, быстро остывает. Пользоваться для 
вытирания посуды полотенцем нерационально , так как оно 

быстро приходит в антисанитарное состояние. 

На судах, где имеются посудомоечные машины , еле· 
дует пользоваться ими в соответствии с приданными к 

ним техническими инструкциями. 

Стаканы и другая чайная посуда, а также столовые 
приборы моются отдельно от тарелок в трех водах точно 
так, как и столовая посуда. 

Намбузную посуду моют так же, как и столовую, но, 
очищая ее от остатков п.ищи, следует соблюдать осторож
ность с тем, чтобы не повредить внутреннюю поверхность 
посуды; пригоревшую пищу отмачивают. Алюминиевую по
суду нельзя мыть с содой, т. к. она темнеет. 

Ошпаренную кипятком посуду просушивают на ре

шетчатых полках. При мытье камбузной посуды следу~ 
пользоваться специальными щетнами. ~ 

Вымытый металлический инвентарь целесоо"ераЗ:но,___-=--->..1. 
проналить в духовом шкафу плиты. ), _ · .,,. 
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Рабочие хлорные растворы: 

" 1. Для мытья посуды на одно ведро воды берется пол
ста~ана основного 10% раствора; 

2.;>;Для мытья рук - -.достаточно двух столовых ло
жек на 1 литр воды. 

Приготовление основного крепкого 10% осветленного раствора 
хлорной извести: на один литр воды берется 100 граммов хлорной 
извести,· хорошо размешивается в стеклянной посуде, закрывается 
пробной, отстаивается и осторожно сливается в другую посуду с 

пробкой и хранится в сухом темном месте, но не более 12 дней. 



ПРОГРАММА САНИТАРНО-ТЕХНИЧЕСКОГО 

МИНИМУМА (ВОПРОСЫ И ОТВЕТЫ) 

ПИЩА И ПИТАНИЕ 

Вопрос: Что такое санитарный минимум? 
Ответ: Это основные сведения по санитарии и гигиене. беJ 
знания которых работник пищеблока не имеет права при
ступать к работе. 
Вопрос: Накие вы знаете пищевые вещества? 
Ответ: Н ним относятся: жиры. белки, углеводы, мине
ральные соли. вода и витамины. Питательными из них яв
ляются только лишь жиры, белки и углеводы. 
Вопрос: Наrюе значение имеет вода для организма чело
вена? 
Ответ: Все процессы жизнедеятельности организма могут 
происходить только при наличии в нем воды. 

Вопрос: Откуда организм человека получает воду? 
Ответ: Воду организм человека получает в ее естествен
ном виде, а также в составе различных пищевых продук

тов. 

Вопрос: Для чего нужны человеку жиры и какие продук
ты богаты жирами? 
Ответ: Жиры являются источником энергии, они поддер
живают температуру тела на определенном уровне. Онн: 
улучшают вкус пищи и усиливают чувство насыщения 

(сытость). Их делят на растительные и животн~1е. Жи
вотными жирами являются: масло сливочное, сало. рыбий 
жир и др. Н растительным относятся: подсолнечное , сое
вое, хлош{овое и др. масла. Суточная норма жиров для че
ловека 80 -100 гр. 
Вопрос: Что таное белки, для чего они нужны 
человека? 
Ответ: Белни являются важнейшей 
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пищи. Они необходимы организму для построения новых 
клеток и замены отмирающих. Белки разделяются на жи
вотные (полиоценные) и растительные (неполноценные). 
}Нивотными белками боl'аты мясо, рыба, птица, сыр, тво
рог. Растительного белка много в кукурузе , фасоли и дру-
гих бобовых продуитах. 
Суточная норма потребJrения человеком белна 120 -- 150 
граммов. 

Вопрос: Для чего нужны организму человека углеводы ;;i: 

какие продукты богаты углеводами? 
Ответ: Углеводы являются главным источником энергии в 
организме человека. Ими богаты продукты, содержащие ~ 
себе много сахара, а также мука, крупа. овощи и фрунты. 
Суточная потребность человена в углеводах 450 - -650 гр. 
Вопрос: Для чего нужны организму человека минераль
ные соли и какие продукты богаты ими? 
Ответ: К необходимым для организма минеральным солям 
относятся: соли кальция, калия, железа, магния. хлора, 

йода, фосфора и др. Соли фосфора и кальция нужны для 
формирования костей. Их особенно много в молоке и в мо
лочных продуктах. Солей железа много в печени живот
ных , овощах, фруктах и зелени. Эти соли нужны организ
му для образования крови. Все минеральные соли чело
век вводит в организм вместе с пищей. 
Вопрос: Что та.кое витамины и их значение для организ
ма? 
Ответ: Это сложные химичесние соединения, входящие в 
состав пищевых продуктов. Они повышают работоспособ
ность. выносливость, сопротивляемость организма к забо
левюшям. 

Вопрос: Какие вы знаете витамины? 
Ответ: Наиболее важные из них А, В1, В2, С, Д, РР. 
Длительное отсутствие в организме витамина А может 
повлечь за собой заболевание глаз и покрова кожи, за
медление роста и т. д. Он содержится в больших количе· 
ствах в печеiш, животных жирах, в рыбьем жире, молоке, 
сливочном масле, моркови и др. 

Вопрос: Что вы знаете о витамине В? 
Ответ: При недостатне в организме витамина В _г:пе,~~
ляется раздражительность, слабость мышц, плохо~ппе
тит. быстрая утомляемость -- это первые признани J. т!'же--·-.:=-..~. 
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лого заболевания «бери-бери». Витамин В содержится в 
хлебных злаках, в бобовых продуктах. в яичном желтке 
и др. 

Вопрос: Что вы знаете о витамине С? 
Ответ: Недостатки в витамине С приводят к тяжелому 
заболеванию всего организма, называемому цингой, при 
которой появляется общая слабость. потеря трудоспособ
ности. кровотечение десен, выпадание зубов и т. д. Вита
мином С богаты фрукты, овощи и ягоды (черная смороди· 
на, помидоры, лук, чеснок. шиповник. красный перец. 

хвойные настои). 
Вопрос: Что вы знаете о витамине Д? 
Ответ: Витамин Д регулирует рост костного скелета. При 
недостатке его в организме детей развивается заболева
ние рахитом. Большое иоличество витамина Д содержится 
в печени рыб, рыбьем жире, яичном желтке, дрожжах, 
грибах, молоке: 
Вопрос: Расскажите, каrс устроен пищеварительный нанал 
человека? 
Ответ: Он начинается в полости рта, которая соединяется 
с пищеводом. Затем идет желудок. тонкий кишечник и 
толстый кишечник. заканчивающийся прямой нишной. 
Вопрос: В чем заключается процесс пищеварения? 
Ответ: Во рту пища измельчается зубами и смачивается 
слюной. По пищеводу измельченная масса поступает в же
лудон. В желудке пища подвергается перевариванию под 
действием желудочноl.'о сока. Из желудка пища поступает 
в тонкий кишечник. где под действием соков печени и под
желудочной железы происходит основное переваривание 

и всасывание питательных веществ пищи в организм. Не· 
переварившиеся остатии пищи поступают в толстый ки· 
шечник и выводятся наружу. 

Вопрос: Что такое усвояемость пищи? 
Ответ: Не все пищевые продуиты усваиваются организмом 
одинаково. Только часть пищи, поступающей в организм 
человеиа, усваивается полностью и всасывается в кишеч-

ник. Внешний вид. цвет, запах. вкус пищи и привычки ока
зывают огромное влияние на усвояемость. Переутомле
ние, волнение, раздражение, шум и ряд других нарушений 
физиологических процессов в организме резко умен:~т 
аппетит , ухудшают пищеварение и усвояемость пищИ. Но··~--=-""'-" 
этому необходимо, чтобы всегда готовая пища бь1ла не 
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только красиво оформлена, имела хороший вкус и прият· 
ный запах, но чтобы для ее приема создавались культур
ные условия. 

Вопрос: Что вы знаете о калорийности пищи? 
Ответ: Налорийностью пищи называется количество энер
гии, выраженное в килограмм-калориях, которое даеr 

пища организму человена. Необходимое человеку суточноА 
ноличество калорий зависит от исполняемой им работы. 
Чем больше человек затрачивает энергии, тем больше 
требуется калорий для ее восполнения. Сгорание (окисле· 
ние) в организме 1 гр. белка дает 4,1 калории, 1 гр. жира 
- 9,3 калории, 1 гр. углеводов - 4,1 калории. Зная со· 
став пищевых продуктов, можно высчитать их калорий
ность на основании данных таблиц калорийности пищевых 
веществ. Установлено, что человеку в среднем на одН"( 
сутки необходимо 3.000 - 3.500 калорий. Это необходимо 
учитывать при составлении меню. Точный подсчет кало
ража блюд производится .11абораторным путем. 

ОСНОВНЫЕ СВЕДЕНИЯ О МИНРОБИОЛОГИИ 

Вопрос: Что такое минробы? 
Ответ: Минробы (бациллы, бантерии) - мельчайшие жи
вые организмы, невидимые простым глазом. Минроб ви
ден тольно через микросноп, увеличивающий в .1.000 и 
более раз. 
Вопрос: Накую форму имеют микробы? 
О1·вет: Микробы бывают разной формы - палочковид
ные, спиралеобразные, в виде шариков, гроздей виногра
да и т. д. 

Вопрос: Роль микробов в природе и в жизни человека? 
Оt·вет: Микробы делятся на безвредные и вредные (болез
нетворные). Безвредные бактерии успешно используются 
человеком, например, в хлебопечении, сбраживании пива, 
молока и т. д. Вредные (болезнетворные) микробы вызы
вают инфекционные заболевания. 
Вопрос: Благоприятствующие условия и способы размно
жения микробов? 

\ 
Ответ: Размножение минробов происходит путем п~ч*0,ва-

ния и деления. для чего необходимы соответствующ~ус----=~.....~. 
ловия. нак-то: влажность, питательная среда и темt__I~рат,У--
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ра не выше +40° С. Размножение микробов путем деле
ния при благоприятных условиях происходит очень быст
ро - каждые 20~30 минут и чаще. Многие минробы по
rибают от прямого солнечного света, но ряд бантерий 
очень стоек н температурным изменениям, т. к. способен 

образовывать споры (защитную термоустойчивую обо
лочку). 
Вопрос: Что такое пастеризация? 
Ответ: Пастеризацией называется обезвреживание про
дукта путем нагревания его при температуре 63° в течение 
30 минут, или же при температуре 72 - 79° в течение 30 
секунд. Способ пастеризации широио применяе1'ся в мо
лочной промышленности. 
Вопрос: Что такое стерилизация? 
Ответ: Это полное прекращение жизнедеятельности мик
робов путем нагревания продукта сухим паром или обра
ботии его жаром при температуре 120 - 160° в течение 
1-2 часов . 
.Вопрос: Назовите заразные желудочно-кишечные забо.пе
вания? 
Ответ: К заразным желудочно-иишечным заболеваниям 
относятся брюшной тиф, паратиф, дизентерия, холера. 
Вопрос: Каковы пути заражения инфекционными заболе
ваниями здорового человеиа? 
Ответ: Заражение может произойти при употребленин за
раженной микробами пищи, воды, при антисанитарном со

стоянии рун, окружающей человена среды. Большую роль 
в распространении заразных заболеваний играют мухи" 
тарананы и грызуны. 

Вопрос: Что такое бациллоноситель? 
Ответ: Неноторые совершенно здоровые люди могут 6ыть 
бациллоносителями. Лабораторные исследования под
тверждают постоянные или периодичесиие наличия зараз

ных микробов и выделения их из организма здорового че

ловена. Таких людей называют бациллоносителями. 
Вопрос: :Какие существуют формы бациллоносительства? 
Ответ: Известны три формы: 

1. Ранние носители (во время открытого периода), 
когда человек болен, но отсутствуют ярно выражен~ые 
признаки заболевания. @_ 

2. Переболевшие бациллоносители - после f вызд_о
ровлення человеf{ все еще продолжает выделять i\'l',ик-iJl)Obl.-
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3. Здоровые бациллоносители - чаще всего люди, 
находящиеся в онружении больных . 

Вопрос: Нто опаснее для онружающих - больной или 
здоровый бациллоноситель'? 
Ответ: Для окружающих опаснее с1<рытый бациллоноси
тель. ноторый порой сам не знает, что он выделяет бацил· 
:1ы и служит источнином заболевания окружающих. · 
Вопрос: Меры борьбы с желу дочно-1шшечными заболева
ниями? 
Ответ: 1. Наждый, кто поступает на работу в пищевое 
предприятие, должен пройти медицинсний осмотр и обсле
дование (проверку на тубер1<улез и бациллоносительство), 
и затем периодичесни проходить медицинское освидетель

ствование. 

2. В случае заболевания немедленно обратиться к 
врачу. 

3. Строго выполнять все санитарно-гигиенические 
правила. Вести борьбу с насе1<0мыми и грызунами - опа
снейшими переносчиками заразных желудочно-кишечных 
заболеваний . 

4. Широко вести разъяснительную работу о профи
лактике желудочно-кишечных заболеваний, осуществлять 
профилантические прививки. 
Вопрос: Что такое пищевое отравление? 
Ответ: Острое заболевание , вызванное пищей, содержа
щей ядовитые для организма вещества. 
Вопрос: Чем отличается пищевое отравление от других 
острых инфекционных заболеваний? 
Ответ: Внезапным началом, коротким снрытым периодом 

и быстрым течением. 
Вопрос: Нюше бывают виды отравлений? 
Ответ: Бактериального и небантериального происхожде
ния . К отравлениям бактериального происхождения отно

сят паратифозные. стафилакокковые, ботулизм. 

Паратифозное отравление вознинает при употребл -
нии мяса животных и птиц. ~араженных паратифозными 
:микробами (салмонелами). Признаками паратифоз@от
равлений являются головная боль. озноб, тошнота, )рво:г,а, ---=-->..1. 

понос, иногда повышенная температура. Длительн9сть з~· 

болевания 1-3 дня. '-1 г 
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Для профилактики паратифозных заболеваний необ
ходимы строгий ветерицарный надзор за убоем енота, 
правильная транспортировна и хранение мяса, прием мя

са только лишь при наличии клейма,.· -соблюдение раз
дельной обработки сырых и вареных продуктов, тщатель
ная кулинарно-тепловая обработка продуюов , образцовая 
чистота на рабочих местах пищеблока, соблюдение обслу
живающим персоналом правил личной гигиены. Утиные 
и гусиные яйца в ноллентивном питании в любых видах 
подавать к столу запрещено. 

Стафилококковые отравления происходят от яда 1\-'ик 
робов, попадающих вместе с пищей в <;>рг.аны пищеваре
ния. 2-3 часа после употребления зараженноrю продунта 
появляется боль под ложечкой, слабость, рвота , понос. 
Длительность заболевания 1-3 дня. В целях профилак
тики стафилакокновых отравлений необходимо строгое 
соблюдение санитарного режима. правил технологичесно
rо процесса приготовления пищи. обязательное хранение 
на холоде полуфабрикатов и готовой продукции, полное 
исключение возможности появления на пищеблоке лиц ·: 
гнойничковыми заболеваниями . 

Микроб. вызывающий ботулизм, находится в почве. 
нишечнике животных и рыб. П<;>падая на пищевые продук· 
ты. он вырабатывает сильный яд (тонсин), который быстро 
'развивается в мясе , рыбе , консервах и прочих продунтах. 

Признаки ботулизма: слабость, головная боль, нару
шение зрения, сухость во рту,. расстройство дыхания ;.i: 

сердечной деятельности, что часто приводит н смерти. .В 
целях профилактики ботулизма следует внимательно зна-
1юмиться с качественными удостоверениями на продукты. 

Подозрительные продукты предъявлять органам санитар
ного надзора, тщательно проваривать и прожаривать про

дукты животного происхождения, реализовать готовые 

блюда в установленные нормой сроки. 
Вопрос: Что вы знаете о химических пищевых отравле-

ниях? 
Ответ: Химические отравления могут возникнуть в ре
зультате пользования цинковой . медной, луженой посу
дой, содержащей более 1 % свинца, а также при заtряз;J~
нии пищевых продуктов солями цинка, свинца, м1ш;fi'~.на __ -=--->..1. 

и другими ядовитыми веществами. i. - ~ · .,,. 
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Профилактика отравления химическими веществами: 
1. Не допусхать хранения ядовитых химических веществ 
на пищевых предприятиях. 

2. Не хранить и не готовить пищу в медной . цинковой и 
другой запрещенной для пользования посуде . 
3. Вести борьбу с грызунами допущенными средствами и 
специально для этого подготовленными Jiицами. 

Вопрос: Н:акие ядовитые растения и 1·рибы могут вызвать 
пищевое отравление? 
Ответ: Дурман, цикута, спорынья, белена и др . динорасту
щие растения . Из грибов ядовиты мухомор, поганка, .тюif\
ный опенок, сатанинский гриб и др. 

Профилактика отравлений: 
1. Употребление продукта только при наличии t<ачествен
ного удостоверения. 

2. Тщательная переборка и промывка продукта. 
3 . За1·отовка, переборка и тепловая обработка грибов. 
должна производиться соответствующими специалистами. 

Вопрос: Что вы знаете о кишечной палочке? 
Ответ: Микроб кишечная палочка находится в нишечнике 
здоровых людей и животных. 
При несоблюдении работнинами правил личной гигиены 
нишечная палочна попадает на продукты и инвентарь, вы

зывая отравление. 
Вопрос: Что вы знаете о глистах? 

Ответ: Глисты - паразиты человека и животных. Суще
ствует несколько видов глистов: аскариды, трихины. соли

теры и др . Человек заражается ими, принимая продукты, 

загрязненные зародышами и яйцами глистов. Заражение 
продуктов может происходить через руки. передаваться 

мухами и т . д. 

Вопрос: Какие глисты передаются через мясо? 
Ответ: Через мясо больных свиней можно заразиться 
трихиной, солитером. Поэтому. приготовляя пищу сле
дует использовать только клейменое мясо. 
Вопрос: На~ше глисты передаются через рыбу? 
Ответ: При употреблении рыбы. зараженной широким лен
тецом, можно заразиться этим 1-листом, вызывающим тн· 

желое малонровие. ~ 

Вопрос: Нюше глисты передаются через овощи, фрrы !f-·-=--->..1. 

зелень? . - ·.,,. 



Ответ: Плохо промытые эти виды проду1<тов могут служить 
нсточншюм заражения яйцами ас1<арид и остриц. Работни
I<И пищевых предприятий должны проходить обязате.1ьно~ 
обследование на rлистоносительство. 

САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ Н СЫРЬЮ И 
ГОТОВОИ ПРОДУКЦИИ 

Вопрос: На1<ие предъявляются санитарные требования н 
сырью и готовой продукции? 
Ответ: Нак сырье. так и готовая продукция должны быть 
доброкачественными и иметь качественное удостоверение 
(сертификат). 
Вопрос: Что таJ{Ое бракераж продуктов? 
Ответ: Контрольный осмотр проду1пов называется браке· 
ражем. 

Вопрос: Накой бывает бра1<ераж? 
Ответ: Бранераж бывает органолептичеснил-1, 1.;огда опре
деляется доброкачественность продуктов при помощи ор
ганов чувств (вкуса, зрения, обоняния) и лабораторный -
при помощи специальных реактивов. 

Вопрос: Что такое качественное удостоверение или серти-

фикат? 
Ответ: Это доI<умент, выданный при отпус1<е продунта, в 
котором ука:зываются дата выпуск<\, основные свойства, 
сведения о 1-<ачестnе данного продукта и предельные срок;{ 

его реализации (для сноропортящихся продуктов). 
Вопрос: Что такое ГОСТ (Государственный общесою~~ныit 
стандарт)? 
Ответ: Это требпвание, предъявляемое н сырью и готовой 
проду1<ции. ГОСТ имеет силу закона. 
Для продунтов. не имеющих ГОСТа, устанавлнваютс r~ 
временные технические условия - ВТУ. 
Вопрос: Что таное условно годные продукты? 
Ответ: ПµиJнаются условно годными н применению в пи

щу продуюы после их тщательной предварительной обр~
ботни (сортировки, очистки , переборки. лросе':!}3щнщ 
и r . д.) , или при соблюдении особого порядка их ис~r/зо
вания с реализацией не позже определенного срок~,- _ ~. ---=i.....i. 

Вопрос: ПризнаI<и доброкачественности пищевых Продук-

:~~ т 



Ответ: См. раздел «Товароведение пищевых продуктов~. 
Вопрос: Сроки хранения и реализация пищевых проду1<
тов? 
Ответ: См. раздел «Товароведение пищеnых продунтов~>. 
Вопрос: Санитарные требования н нищебшжам? 
Отв(т: С!\1. разделы «Санитарное содержание помещений» 
и «Санитарный режим на нuмбуае». 
Вопрос: Способы мытья столово-ю1м6уаной посуды? 

Ответ: См. раздел «Правищ1 i\1ытья посуды». 

Вопрос: Ка1<ая столово-камбузная посуда допускается для: 
нсп..::..1ьзования на предприятиях общественного питания? 

Ответ: Разрешается фаянсовая, фарфоровая, стенлянная, 
алю~11иниевая, из нержавеющей сталн. эмалнрованная. 
Запрещается использовать посуду медную, луженую и 
цин 1-;овую. В цинковой посуде допус1<ается только лишь 

хранить воду. 



ПОРЯДОК ПОВЫШЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИИ 

СУДОВЫХ ПОВАРОВ 

На должность судового повара принимаются лица, 
имеющие специальную подготовку. Они должны обладать 
необходимыми знаниями и уметь выполнять работы. уста
новленные Тарифно-квалификационным справочником ра
бот и профессий для работншюв общественного питания. 
утвержденным постановлением Государственного коl\ште
та Совета Министров СССР по вопросам труда и зар<'бот· 
ной платы и ВЦСПС от 21 августа 1964 года. 

ПОВАР-ПЕНАРЬ СУДОВОЙ 3-его РАЗРЯДА 

ДОЛЖЕН УМЕТЬ: 

1. Вести процесс первичной кулинарной обработки сы;)ья· 
овощей, круп, мясных и рыбных продуктов (промь~вка, 
(lчистка, нарезка овощей и зелени. размораживание мяса, 
рыбьr: потрошение домашней птицы, дичи, рыбы; обработ
ка субпродуктов); производить заправку домашней птицы 
для варки и жарения; подготавливать рыбу частиковых и 
осетровых пород для тепловой обработни. 
2. Изготавливать полуфабрикаты из говядины, барананы, 
свинины; формовать и панировать полуфабрикаты из кот
летной массы (мяса. рыбы, овощей). 

3. Варить нартофель и другие овощи, бобовые. макарон
ные изделия, каши; жарить I\артофель, овощи, изделия из 
котлетной массы (мясной, рыбной, овощной), блины. 
оладьи. блинчшш. 
4 . Варить бульоны (мясные. мясо-костные, рыбные . г;тi3-
ные). супы (заправочные, пюреобразные, холодные , слад-
кие. молочные). ~ 

5. Приготавливать холодные. первые, вторые. 'r$iтьи_ 
блюда и кулинарные изделия массового спроса; выпfскать · 
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холодные блюда и закуски (салаты овощные, с мясом; ви
иеr·рет, рыбу под маринадом, студень , сельдь натуральную 
с гарниром). 
6. Приготавливать различные виды пассеровон, соусы (то
матный , луковый, паровой, молочный и др .); вторые блю
да из мяса, рыбы , овощей, круп в вареном, тушеном, за
nеченном , жареном виде (мясо отварное. рагу, гуляш, теф
тели, биточки в соусе, рыба отварная, жареная, паровая; 
овощи фаршированнqrе, запеканки из овощей, хруп, мо
лочные блюда и др.); блюда из концентратов; горячие и хо
лодные напитки , сладкие блюда. 
7. Приготавливать тесто (пресное, дрожжевое, песочное и 
заварное), формовать и выпекать изделия из него: выпе
кать хлеб пшеничный двух сортов и хлеб ржаной. 
8. Определять качество приготовляемой пищи, предупреж
дать и устранять возможные недостатки ее. 

9. Работать на машинах и аппаратах с соблюдением требо
ваний и инструкций по их эксплуатации и уходу за ними. 
10. Раздавать приготовляемые блюда. 
11. Соблюдать правила техники безопасности, санитариц 
и гигиены, а танже правила внутреннего распоряд1<а ti 

•ротивопожарные мероприятия. 

ПОВАР-ПЕКАРЬ СУДОВОй ДОЛЖЕН ЗНАТЬ: 

1. Основные виды сырья и их кулинарное назначение. 
2. Признаки доброначественноr·о сырья и органолептиче
ские методы их определения ; нормы, соотношения и по

следовательность закладки сырья. 

3. Правила, приемы и последовательность выполнения 
операций по первичной обработне мяса, рыбы, овощей, 
круп и других продунтов . 

4. Правила приготовления полуфабрикатов из говядины. 
баранины, свинины, домашней птицы; порядок обработки 
рыб осетровых пород; домашней птицы; ассортимент полу
фабрикатов из нотлетной массы и приемы из разделн.11. 
5. Правила тепловой обработхи различных пищевых про
дуктов и полуфабрикатов; виды каш и правила их вар1:ш1· 
11риемы варки овощей. (;;!_ 
6. Технологию приготовления первых, вторых , холод,fых ,---=~......~. 
сладких блюд, горячих и холодных напитков; блюд ~з кон~ 



центратов; теста для ржаного и пшеничного хлеба; дрож
жевого, песочного, заварного. 

7. Приготовление различных видов пассеровок. 
8. Режим и продолжительность тепловой обработки (вар · 
кн, жарения. припускания, выпечки). 

9. Правила составления меню. особенности составления 
меню в условиях северных широт, тропического пояса 1t 
морской качки; порядок пользования сборником рецеп
тур; выход готовьrх изделий; проценты ужарки, увар1ш·, 
упека, увеличения в объеме. 

10. Условия, сроки хранения и реализации готовой про· 
дукции и полуфабрикатов; правила бракеража пищи, 
требования в отношении температуры отпуска потребите
лю блюд. правила раздачи блюд массового crtpoca. 
11. Основные типы механического, теплово1'0, весоизме
рительного и холодильного оборудования, а танже ин

вентаря, посуды. тары; их назначение, устройство, прави· 
ла эксплуатации. 

12. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. 
13. Основы организации и энономики производства и 
способы р~боты в tтоловьrх и ресторанах; основы каль~ 
ку:1яции н первичный учет продуктов питания. 

14. Правила техники безопасности, внутреннего распо
ря;:.ка . противоhожарные мероприятия. 

15 . Основы устройства и оборудования судов; организа
цию службы на них. 

16. Устав дисциплины работников морского транспорта 
СССР , служебную Инструкцию и правила техники безо· 
пасности на судах . 

ПОВАР СУДОВОЙ 4-ГО РАЗРЯДА ДОЛЖЕН УМЕТЬ 

1. Самостоятепыю производить первичную обработку 
все:я: видов продуктов; кулинарную разделку мясных туш: 

очистку, пластование рыбы; нарезку овощей и картофеля: 
2. Изготовлять несложные полуфабрикаты из овощей . мw 
са и рыбь~; котлеты, гуляши. рагу, биточки ру~лев~1е, 
шницели, азу и др. -~ ---:---..>.,!. 

3 . Производить первичную нулинарнуrо обработку - тиt~;ь~.~ 
ди~~.t. субnродунтов. 1~ 
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4. Приготовлять в соответствии с установленными ре
цептурами. нормами выхода и соблюдения требований 
технического процеtса различные несложные первые и 
вторые горячие блюда, сладкие и холодные блюда, закус
ки, гарниры; мясные, рыбные и грибные бульоны; щи, 
борщи и другие заправочные супы; соусы (основной мяс
ИЬй ираснь1й, основной белый паровой, луновый, томат
ный, сметанный. молочный, сухарно-масляный, соус-хрен 
и ;:ip.); блюда и гарниры из 1\артофеля, овощей и круп; 
блюда из отварной и жареной рыбы; отварные, жареные . 
тушеные блюда из мяса, котлетной массы и субпроду.к · 
тов : блюда из яиц и молочных продуктов; заправки .i: 
соусы для холодных блюд; салаты и винегреты: холод
ные блюда из рыбных и мясных продуктов: сладкие блю
да: компоты, кисель и др.; приготовлять более сложные 
блю~а под руководством повара высшей квалификации. 
5. Приготовлять пресное тесто для лапши, пельменей и 
Др::~жжевое тесто для блинов, оладий, булочен и кулебяк. 
6. Приготовлять горячие напит1ш: чай, кофе, какао. 
7.. Опре~елять. качество приготовляемой пищи , преду
пре-:ъдать и устранять возможные ее недостатки. 

8. Работать на машинах и аппаратах с соблюдением тре
бощ~ний и инстру.1щий по энсплуатации и уходу за ними. 

9. Отпускать на раздаче готовые блюда потребителям. 
10. Бережно обращаться с оборудованием, ю~вентарем; 
экс F..омно расходовать электроэнергию. 

11. Применять nередовые методы работы и организации 

труда. 

12. Выполнять правила судовой и производственной са
нн;:~~рии, лич\.tЬй гнrйены. внутреннего распорядка, тех· 
нш,т безопасности и противопожарных мероприятий, а 
та~~же выполнять обязанности, определяемые судовому 
пон.ру ho судовым расписаниям и тревогам. 

ПОВАР 4-ГО РАЗРЯДА ДОЛЖЕН ЗНАТЬ: 

1. Технологические проЦессы изготовления различных 
первых. вторых, сладких и холодных блюд. закусон, гар-
ниров и горячих напитков. ~ 
2. Основные правила, приемы и последовательнос'f?iщr-__ -=--->..1. 

полнения операций при первичной обработке про~уктов_; 
1 79 
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вравила и последовательность процеёсов тепловой обра
ботни (варки, жарки, тушения, припускания, пассерова
иия и др.). 
3. Основные типы механического , теплового и холодиль
ного оборудования; инвентарь , посуду , тару, измеритель
ные приборы, необходимые при изготовлении блюд; пра
вила обращения и технику работы с ними. 
4. Различие основных групп и видов продуктов и их кули
нарное назначение. 

5. Правила бракеража, требования в отношении темпера
туры отпускаемых блюд. 
6 . Требования, предъявляемые н устройству, оборудова
нию и содержанию рабочего места повара, порядон под
готовни рабочего места, инструментов, инвентаря и обору
дования. 

7. Условия и сроки хранения сырья, полуфабринатов и 
готовой продунции. 
8. Нормы отходов при холодной обработке сырья. пnо
ецнт ужар1ш, уварки, упека и увеличения в объеме, ВБI· 
·ход готовых изделий. 
9. Санитарно-гигиенические требования при нулинарной 
обработке продуктов, хранении и отпуске готовой пищи: 
правила личной гигиены и судовой санитарии. 
10. Основы физиологии питания. 
11. Судовые правила внутреннего распорядка, техники 
безопасности и противопожарных мероприятий; обязан
ности по судовым расписаниям и по тревогам . 

12. Устав службы на судах морского флота СССР, Устав 
дисциплины работников морского транспорта. 

ДЛЯ ПЕРЕВОДА ПОВАРА 4-ГО РАЗРЯДА В 5-П 

НЕОБХОДИМО ИМЕТЬ харантеристику-ре1юмендацшо t~ 
судна,- специальную подготовну в объеме школы торгоsо
кулинарного ученичества или профессионально-техниче-
ского училища и три года стажа работы понаром 4··го 
разряда. Без специальной подготовки (из числа практи
ческих работников) надо иметь 5 лет стажа работы пова
ром 4-го разряда. 

1 

Повар, которому присваивается 5-й разряд, ~ен 
сдать экзамен нвалифинационной номиссии. 1 ~ · -·-=--->..1. 

1\- .,,. 
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Повар 5-го разряда должен уметь приготовлять и 
оф1Jрмлять блюда и кулинарные изделия, требующие наи
бо.'lее сложной 1:\улинарной обработки. 

ПОВАР 5-ГО РАЗРЯДА ДОЛiЮ~Н УМЕТЬ 
ПРИГОТОВ.;lЯТЬ: 

1. Холодные блюда - заливные, ассорти мясное с гарн.к
ром. салаты из дичи и др. 

2. Первые блюда - прозрачные бульоны на мяса, IJTIJ(· 

цы . дичи, рыбы с различными гарнирами. 
ЗаiJ равочные супы в широком ассортименте . 
3. Вторые блюда из мяса, птицы, рыбы , днчн азу, 
бефстроганов, мясо шпигованное и в иисло-сладком cor:
ce, антрекоты, котлеты натуральные из свинины, барани

ны, рыбы (паровой и под различными соусами). соусы .~ 
вином, луком. грибами. рассоJюм и др. 
4. Третьи блюда - кремы, желе, муссы, самбу1ш и др. 
5. Приготовлять тесто и изделия из него (1<ексы, печенье . 
пирожные и др.). 
6. Приготовлять и оформлять различные диетические 
блюда. Раздавать порционные блюда, инструктировать 
поваров низших квалификаций. 
Должен знать технологию приготовления блюд и кули· 
нарных изделий более сложной обработки. 
Основы диетического питания, виды и способы обработ
ки сырья для диетических блюд. ·способ·ы сокращения 
Rотерь и сохранения питательной ценности при процессах. 
тепловой обработки продуктов (применение различных 
сnvсобов обогрева, создание определенной среды - кис
лой, соленой и т . д . ) . 
Ароматичесние вещества, способствующие улучшению 
вкусовых начеств прю'отовляемой продукции. Основные 
требования стандартов и технических условий на исполь
зуелюе сырье и полуфабрикаты. Способы устранения по
роиов в готовой nродуиции. Правила составления меню 
(праздничного . ежедневного). Рациональный режим ра
боты различных видов оборудования. 

ДЛЯ ПЕРЕВОДА ПОВАРА 5·ГО РАЗРЯДА В 6-If 
РАЗРЯД НЕОБХОДИМО иметь харантеристик,,~~1-ю
мендацию с су дна, специальную подготовку в оо:Ь~ме,~--=--->..1. 
школы торгово-1<улинарного ученичества или профес-_ 

- 1----'-'18'1 
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сионально-технического училища и четыре года c~a;na 
работы поваром 5-го разряда. При подготовке в объеме 
индивидуально-бригадного обучения требуется 5 л.ет стu
жа работы поваром 5-го разряда. Без специальной по;~· 
готовни (из числа практических работников) надо иметь 
6 лет стажа работы поваром 5-го разряда. 

Повар, которому присваивается 6-й разряд. должен 
сдать экзамен квалификационной комиссии. 

ПОВАР 6-ГО РАЗРЯДА ДОЛЖЕН УМЕТЬ: 

1. Приготовлять и оформлять порционные и заказные 
блюда: холодные (поросенок заливной, филе. нуры ~r 
дичь под майонезом. I<уры и поросенок фаршированные). 
фирменные закус1ш. бутерброды. канапе. сандвичи; супы 
прозрачные (бульон с различными гарнирами). бо·гвнньи. 
уху рыбацкую, окрошки. суп с крабами; вторые блюда -·
тушеные, жареные , припущенные, запеченные (бифш
те~<с по -деревенски. филе в соусе. котлеты натуральныt~ 
и фаршированные из кур и дичи, рыба по-ленингра;tски. 
по-московс1ш. рыба в тесте, на вертеле. дичь ;нареная) ; 
соусы пикантные. обладающие спЕщифичесними вкусо
выми качествами (с вином, эстрагоном и другими на
полнителями); сладкие блюда (кремы, пудинги, парфе 
~• др.); изготовлять заказное печенье 1; тор;:ы. 
2. Изготовлять кондитерские изделия н готовые б.1юда. 
для выставок. 

3. Изготовлять порционные блюда иностранных 1-\ухонь. 
4. Составлять рецептуры по занаэу потребителя; обеспе
чивать своевременное и кач(~ственное выполнение по

ступивших заказов. 

5. Иfн"rоунтировать поваров низших квалификаций. рас
стш3юiТЬ рабочую силу, совершенствовать технолоrиче

скнй процесс производства, внедрять новые прогрессив

ные формы тру да на вверенном участке работы. 

6. Определять качество всех видов поступающего для 

производственных целей пищевого сырья. 

7. Следить за качеством пищевого сырья. не допуска-rр 
его порчи и рационально его использовать. 

8. Ра:зрабатывать меню для столовых, ресторанов~)у
rих типов предприятий общественного питания. 4 _~. ~-·-=i.....i. 
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9. Контролировать качество выпуснаемых полуфабрика
тов, готовых блюд и кулинарных изделий. 
10. Вести учет поступившего и израсходованного сырья, 
приготовленных и отпущенных полуфабрикатов, готовых 
блюд и нулинарных изделий. 
11. Получать и выдавать поварскому составу на своем 
участне работы необходимое на те1<ущий день сырье для 
приготовления полуфабрикатов и готовых нулинарных из
делий. 

ПОВАР СУДОВОЙ 6-ГО РАЗРЯДА ДОЛЖЕН ЗНАТЬ 

(помимо требований. предъявляемых 1{ повару 5-го 
разряда): 

1. Технологию приготовления всех видов блюд и нулинар· 
ных изделий, в том числе сложных. 
2. Особенности приготовления национальных, фирменны>е 
блюд и блюд иностранных кухонь. 
3. Химические изменения, происходящие при тепловой 
обработне с белками, жирами. углеводами. витаминами. 
красящими и другими веществами, содержащимися в пи

щевых продуктах. 

4. Правила гарнировни, оформления и подачи порцион· 
ных и заназных блюд; правила составления меню (nразд
ничного. баннетного и других). 
f5. Составление рецептур ·по заказу потребителей. 
6 . Требования стандартов и техничес1шх условий на ис
пользуемое сырье и полуфабринаты . 
7. Устройство и рациональный режим работы используе
мого оборудования. 
8. Правила технини безопасности при ручной н машинной 
обработке продунтов, противопожарные правила и инС'r

рунции. 

9. Разделы Устава службы на судах мореного флота 
СССР, касающиеся судового повара. 



ПОЛОЖЕНИЕ 
О ХОЗ.ЯПСТВЕННОИ КОМИССИИ НА СУДАХ 

1. Хозяйственная комиссия на судах ММФ осущест
вляет функции общественного контроля за рабочим снаб
жением и коллективным питанием. 

2. Хозяйственная комиссия избирается на общем су
довом собрании в период отчетов и nыборов профсоюзной 
судовой организации в составе 3-5 человек отнрытыw 
голосованием. 

В состав комиссии не избираются материально-ответ
ственные лица и руководители судна. 

Из своего состава хозномиссия избирает председате
ля. Хозяйственная номиссия работает под руководством 
судового комитета профсоюза, о своей работе отчиты
вается перед судовым номитетом и общим судовым собра
нием. 

ОБЯЗАННОСТИ ХОЗЯРIСТВЕННОй КОМИССИИ 

1. Из членов хозяйственной комиссии поочередно 
выделяется человек для приемки продуктов на борт суд
на совместно с судовым врачом, артельщиком. 

Продунты принимаются согласно нанладной и каче
ственных удостоверений . Продукты, доставJ1енные на 
борт судна без накладной и качественных удостоверений. 
возвращаются в магазин плавсостава. 

2 . Хозяйственная номиссия проверяет правильность 
закупок продовольствия заграницей на инвалюту совме 

стно с врачом и артельщииом. 

3. Хозяйственная комиссия имеет право производить 
снятие остатков продовольствия и промтоваров, когда в 

этом появляется необходимость. Результаты сняти~х.а·~ 
нов аитируются и по приходу судна в базовый порт---=~.....~. 
предъявляются в ревизионную группу пароходства. . - .,,. 
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4. Хозяйственная иомиссия проверяет правильность 
учета и хранения продуктов на судне. порядок их отпуска 

из артелки на камбуз, а также осуществляет контроль за 

расходованием средств, отпускаемых на н:оллентивное пи

тание членов экипажа. 

5. Хозяйственная комиссия совместно со старшим 
помощником капитана, судовым врачом, старшим пова

ром и артельщиком принимает участие в составленик 

7-дневного меню и проверяет полноту :Jакладки продук
тов в котел. 

6. Хозяйственная комиссия проверяет не реже о,.;
ного раза в месяц правильность выдачи членам экипажа 

продуктов и промтоваров за наличный расчет. их учет ;1 

правильность списания. 

7. Хозяйственная но миссия. совместно с врачом, 
следит за качеством приготовления пищи. санитарным 

состоянием артельных помещении. столовой, камбуза, 
кают-1юмпании , качеством мытья посуды. 

8. Хозяйственная v.омиссия участвует во всех слу
чаях при списании продуктов. промтоваров. камбузного 
инвентаря, столовой посуды и других материальных цен
ностей, пришедших в негодность. а также при сдаче про
дуктов и тары на базу «.Торгмортранс». 

9. Хозяйственная комиссия в своей повседневной 
работе проверяет правильность использования всего тех
нологичесного, холодильного, теплового оборудования, 
камбузного инвентаря, посуды, спецодежды и доклады
вает судовому комитету. 

10. Члены хозяйственной номиссии за активную ра
боту представляются судовым номитетом к поощрению. 



Приложение .№ 1. 

НЕКОТОРЫЕ ОСОБЕННОСТИ ПИТАНИЯ ТУРИСТОВ 

ИЗ РАЗЛИЧНЫХ СТРАН 

Не все граждане одной и той же национальности 
имеют одинановые внусы и питаются одинаково. 

Однако у каждой национальности есть и общие (при
сущие большинству населения) вкусы и индивидуальны~ 
особенности питания, отображенные в национальных 
кухнях. 

Эти общие специфические вкусы и особенности п.а
тания являются исторически сложившимся фактором. 
вытенающим из географического своеобразия данной 
страны, ее э1-юномичесного развития. развития торговлн 

с другими странами. обычаев и привычен: и даже веро
исповедания. 

Таи. в блюдах национальных кухонь стран, омы
ваемых онеанами и морями. значительное мес1·0 :зани

мают продунты морского промысла; в блюдах националь
ных н:ухонь стран. территория которых преимуществен

но состоит из лесостепи. - продукты животноводства и 

лесного промысла. В национальных кухнях эFюномич~с1ш 
развитых стран с интенсивной внешней торговлей зна
чительное место занимают продунты. импортируемые IИ 

других стран. 

Поэтому для полного удовлетворенил вкусов и ~~а-
п росов иностранных туристов необходимо знать неr->ото
рые особенности питания граждан р~зличных стран. Это 
та1<же дает возможность наиболее правильно под»~. 'f'i> 
соотЕетствующие блюда нашей национальной кух нРI~ ~TT.§H=--·-=i.....i. 
состаuленин :v1еню для пита11ия пностранцев . . _ · .,,. 
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Китайская :кухня весьма разнообразна, но преобла
дающими продуктами. из которых приготовляют блюда, 
являются рис, свинина, говядина , птица, свежие и консер

вированные овощи, бобы, яйца и рыба. 
В 1штайской кухне не уm)треблтотся сыросолеI-1.ь:е 

рыбные изделия (сельдь, семга. балынн. Jюсосина), икра, 
топленое масло, маргарин и сыры. Огра11иченно исполь
зуются молочные продукты и сливоч11ос масло. 

Для приготовления блюд исполъэуется рас1'ительное 
масло (кунжутное, соевое) и свиное сал о. Бол ьшое при
менение имеют соевые соусы, перец. имбирь. чеснок, 
лук. корица и гвоздика (лавровый лист не применяется). 
Следует отметить, что китайцы неохотно пьют минераль
ную воду и предпочитают ей фруктовые воды. не любят 
черный хлеб. 

Для туристов из Нитая рекомендуется подавать: 
из холодных з а к у с о к - различные салаты из 

овощей с грибами, белокочанной и краснОl-\Очанной капу· 
·сты. из квашеной капусты. свежих помидоров и огурцов , 
заправленных соевым соусом, винегрет, нрабы или салат 
из них. ветчину с овощным гарниром, колбасы, холодных 
отварных или жареных кур или цыплят с различными со

леньями , маринованными или мочеными овощами , мясное 

ассорти. буженину и др.: 

из первых блюд - заправочные супы: щи, бор
щи, суп овощной, лапшу с курицей или с грибами, :-.1ясную 
или рыбную солянки. суп картофельный с фасолью , буль
он с пельменями. Следует отметить, что бульон и пюреоб
разные супы НИ1'айсние туристы едят неохотно; 

из вторых блюд - судак жареный , 1.;уриное фи
ле жареное с зеленым горошном. жареных цыплят, кур, 

уто1-с с овощным гарниром, шашлык из свинины с рисом, 

свинину жареную с капустой, пельмени отварные с мяс
ным фаршем с добавлением в фарш капусты. нотлеты руб
леные, тефтели с рисом, запекаю\:{ нартофе:1ьную с ливе
ром. почки по-русски, азу, гуляш иа свинины, чахохби-
ли, бефстроганов, рагу из овощей. овощную солянку, фа
соль в томате и др., на гарнир также можно давать ве17-

мишель и манароны ; ~ 

из с л ад к и х 6 л ю д на де се рт - свежие ~Gнr_- --.:=-..i. 

сервнрованные фрукты. номпот, арбуз, iVЮро:женое.). _ · .,,. 

J1i 



Следует отметить , что норейцы и особенно нитайц'ьr 
очень дюбят зеденый или черный чай, ноторый следует 
подавать утром, в обед и ужин. К чаю отдельно можно що
давать холотый сахар, хонфеты и печенье . 

Корейская кухня очень похожа на китайсхую, поэтt) 
му для туристов из Корейской Народной Демократической 
Республихи можно рекомендовать те же блюда, что и хк
тайским туристам. · 

Однахо следует помнить, что овощи, входящие в сб
став блюд, следует несхольхо недоваривать. 

Корейцы не любят молочные блюда (сырншш. смета
ну, творог, хефир), а тахже сырохопченые колбасные из
делия. 

Для туристов из Монгольской Народной Респуб.JП1К11 
следует рекомендовать различные блюда из баранины, к• · 
торую они очень любят, а также блюда из свинины и итк
цы; монгольские туристы охотно пьют молохо и кефир, не 
любят икру и рыбу. 

Польская кухня очень похожа на руссную и отличает
ся своим разнообразием. Польсние туристы любят обиль
ный завтрак, в состав которого входят холодные и горя
чие закуски и блюда, а тахже молочные продукты - ке
фир, сметана. Большой популярностью у поляков поль
зуются блюда из телятины. говядины, свинины, птицы н 
дичи, рыбы, яиц . мучные и молочные изделия, а также 
блюда из овощей (особенно картофеля) и субпродуктов. 
Почти не употребляют блюд из баранины. 

И з хо л од н ы х за к у с он большим спросом поль
зуются различные мясные . рыбные и овощные салаты, за
правленные майонезом , сметаной, лимонным соком и ра
стительным маслом, заливная рыба с хреном, инра , балык, 
нопченая севрюга, рыбные ассорти, поросенон заливной , 
мясное ассорти, буженина, отварные и жареные холодные 
куры с гарниром, яйца под майонезом и фарширован
ные и др. 

В 1<ачестве гор я чих за к у с о!{ - всевозможные 

яичницы и омлеты. яйцо всмятку, гренки с ветчиной ил 
с сосисками, волованы с курицей, пирожни с мясом. 

~ 
Из первых б л ю д · рекомендуются прозр&чюяс __ -=~.....~. 

супы на мясном и курином бульоне с гренками. пирож.(}ом , 
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лйцом, с курицей, овощами, рисовой запеканкой, запра
вочные супы - борщи, особенно рассольник, мясная н 
грибная лапша, суп с макаронами и пюреобразные супы 
(особенно из помидоров и цветной капусты). 

И з вторых б л ю д -- блюда из отварной и жаре
ной рыбы с картофелем, мясные натуральные блюда с 
овощным гарниром. телятина жареная. свинина жареная, 

жареные и отварные куры и индейка с 1'арниром, мясо 
отварное с картофелем, гуляш, бефстроганов, блюда из 
субпродуктов (рубец, сердце, мозги. печенка, почки), пи
роги и кулебяки с мясом и рыбным фаршем. блинчики с 
мясом и др. 

Отдельно ко вторым блюдам подают салат зеленый 
или caJiaт из помидоров и огурцов. 

Из слад к и х блюд на десерт - всевозможные 
иисели (густые), компоты, фруктовые салаты, желе, мус
сы, кремы, мороженое, печеные фрукты в соусе, блинчи
ки с вареньем или повидлом и др. 

Чай поляки пьют редко, с моло1<ом или вареньем, ко
торый подается утром перед завтраком. Любят нофе чер
ный и с молоком, который пьют во время завтрака, после 
обеда и ужина. 

Чешская 1<ухня включает большое количество блюд 
из свинины и продуктов ее переработки (ветчина, сосис
ни), из нондитерских и мучных изделий, блюд из кур п 
овощей. При изготовлении блюд широко используются: 
сливки и майонез . Блюда из рыбы употребляются ограни
"'.Iенно , а из баранины и мясной рубки почти не употребля
ются. Рыбные блюда рекомендуется подавать в холоднот.1 
виде под маринадом или майонезом. Для туристов из Че
хословакии можно рекомендовать: 

Из холодных за к у с ох - отварной язык, вет
чину (нежирную), нарезанную тоюшми ломтихами, сала
ты из овощей, заправленные майонезом или майонезом со 
сливками, колбасу, сыр, мясное ассорти и различные бу
терброды с мясными, овощными продуктами или рыбной 
гастрономией, украшенной сверху сеткой из майонеза. 

Из первых блюд - бульон с пирожком и ~i 
фрикадельками, супы - пюре из картофеля , гороха.~т:.. 
ной капусты. суп-лапшу с курицей и супы с разли'ч'lfь'r&rя,.. 
макаронными изделиями, клецками и др. 1. - · .,,. 



Из вторых блюд - отварную или жареную сви
нину с напустой, шницель из свинины, телятину жареную, 
говядину тушеную со сметанным соусом, жареную 

птицу, гуляш или бефстроганов, голубцы, спаржу , цвет· 
ную капусту в сухарно-масляном соусе. На гарнир ко вто
рым мясным блюдам подаются свежие овощи. Перед де-
сертом подается сыр. · 

Из с л а д н и х б л ю д на десерт - иомпот из све
жих или консервированных фруктов, свежие фрукты :-1 
ягоды , торт, нарезанный небольшими кусочиами по 40 -
50 г, и другие нондитерсние изделия со взбитыми слив 
иами. 

После обеда следует подавать черный кофе . 
Болгарская и югославская кухни в основном похожи 

одна на другую. В состав блюд этих иухонь входит боль
шое количество овощных блюд и гарниров из свежих ;{ 
маринованных овощей, а также блюд из баранины. Тури· 
сты из этих стран любят сдабривать пищу специями и при
правами, поэтому I{ столу следует подавать уксус, тома·1• 

ные острые соусы, черный и красный перец. Туристы 
едят только белый хлеб. Начиная с июня не едят старьнvr 
картофе.'lь, ноторый при отсутствии молодого нартофеля 
следует заменить другими овощами, рисом или макарона

ми. Туристы из Болгарии не едят также молочные супы. 
окрошку , борщи, нрупяные блюда, сырншш и блюда и:~ 
кот.(Iетной массы. Для туристов из Болгарии и Югослави,{ 
следует рекомендовать. 

Из холодных закусок - масло, сыр, салаты 

из помидоров, огурцов и других свежих овощей, фарши· 
рованный перец, рыбу в маринаде, кур жареных с сала
том и др. 

Из первых блюд - нуриный бульон с яичным 
желтном . суп и:з телятины с овощами. харчо. пити , рас

сольню\ и протертые супы из мясных продуктов и овощей 
и др. 

И :J вторых блюд - телятину и свинину , жаре-

ные с капустой. котлеты свиные отбивные, люля-кебаб . 
шашлыки из баранины, рагу из баранины, голубцы. Фан-
шированные помидоры и иабачки и др. ~ 

Отдельно ко вторым мясным блюдам следует {шща.,,_· _ _,~=-..1..1. 
вать зеленый салат или салат из помидоров и огурцов_ · .,,. 
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Из слад I\ их блюд на десерт - свежие и IiОН
серJ.?нрованные фрунты и ягоды, мороженое . пирожные, 
торты и др. 

После обеда -черный кофе или нофе по-турецки. 
Венгерская кухня отличается остротой блюд, в со

стаЕ 1юторых входит большое 1тличестnо луна. красного :.r 
черного перца ; все вторые блюда приготавливаются толь
ко r.n свином сале. 

Вместе со вторыми блюдами, l{aI< правило, подаются: 
са"1,~ты из маринованных овощей. 

Н столу обязательно подаются острые специи -- гор-. 
чнц<:. уксус, нрасный и черный перец и 1н1эличные соусы: 

Традицией является чай с лимоном 11еред завтраком. 
Туристы из Венгрии менее охотно едят салаты из све

жих овощей, не едят блюда из баранины и рубки, не лю
бят кетовую икру, нильки, сельдь, гречневую кашу и ки
селн. 

Для туристов из Венгрии следует рекомендовать: 

Иа холодных блюд - сыр с маслом, рыбу за
ливную и под маринадом, сардины, ветчину с гарниром. 

мясное ассорти, колбасу вареную и сырокопченую и др. 

Из вторых блюд - яичницы, омлеты, жареную 
и отварную рыбу, жареную свинину, говядину, птицу, ча
хохбили из нур, гуляш, бефстроганов и др. 

На гарнир следует подавать жареный картофель, ту
шеную капусту и другие овощи, рис и макаронные изде

лия. 

Из пс р n ы х блюд - бульоны с различными гар
нир.:о:,1и и пнрожн:ами, протертьшн овсщv.ми и нури11';.\t: 

супы . суп-лапшу, суп с клецками, рассольн1ш, щи II борщ 

l\ IOit.IiO подавать один раз в неделю. 

И з слад к их б л ю д на десерт --- фрукты свежие 
и печеные, ~юмпоты из консервированных ФР?КТОВ и ягод. 
1'орт. пнрожные и др., после десерта обязате-~ьно черный 
кофе. 

Немец1~ая Бухн.н отлич<lется бо.1ьШ!Ii\I разнообразием 
(),1юд и:J свинины и изделий из нее, птицы 11 дичи, IЗ меН!:\

шей степени из телятины, говядины н рыС>ы и с:о в<;е-М:-:]i€--
знач ител ьным содержанием блюд из баранины. ~ ---=i.....i. 

При изготовлении блюд в большом количестве i, у_пот-
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ребляются овощи, особенно картофель и различные сорт:i 
иапусты. преимущественно в отварном виде. 

Первые блюда изготовляются в виде пюреобразных 
супов и бульонов с различными гарнирами. 

Пища не острая, таи иаи пряности и приправы при 
изготовлении применяются умеренно. 

Большое распространение имеют бутерброды с мас
лом и различными продунтами. 

Достаточно широко в немециой кухне представлены 
блюда из рубленого мяса, а также молочнокислые про
дукты. 

Для туристов из Германии можно рекомендовать: 

Из холодных закусок - масло с сыром. все
возможные колбасные изделия, шпроты. сардины. салаты 
из овощей, мяса, рыбы, заправленные майонезом, рыбные 
и мясные ассорти, заливную рыбу, сельдь с гарниром, вет
чину, буженину, отварных кур с салатом и др. 

И з пе рвы х б л ю д - пюреобразные супы из цвет
ной капусты, помидоров, гороха, риса, кур и дичи и бульо
ны с различными овощными, мясными, крупяными гар

нирами и пирожками, яйцом, омлетом и др. 
Из вторых блюд - судака или осетрину отвар

ную с картофелем и овощами. сосиски с капустой (без до
бавления в нее томата, свинину отварную и жареную с 
овощами. говядину тушеную и жареную, птицу и дичь 

жареные, котлеты отбивные свиные. котлеты из филе кур, 
котлеты и биточки рубленые, яичница, омлет и др. 

Из слад к их блюд на десерт - компоты. кисе
ли. желе. муссы. всевозможные запеканки с фруктовыми 
подлиЕ·хами. мороженое, фрукты и различные нондитер
ские изделия. 

Немцы любят нофе натуральный черный с молоiюм. 

Румынская кухня состоит главным образом из блюд, 
приготовленных из хорошо прожаренного натурального 

свиного или говяжьего мяса и птицы. На гарнир, помимо 
отварных и жареных овощей, используются маринован-
ные и соленые овощи. 1 

1 
Румыны не едят блюда из баранины и рублен9r§:Мя-

са, едят преимущественно белый хлеб и не любят юteeJI~и.~·-=i.....i. 
соусы . ), - ' .,,. 
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Для туристов из Румынсной Народной Республини 
можно реномендовать: 

Из холодных блюд - масло с сыром, различ
ные салаты из свежих овощей. колбасы, ветчину с консер
вированными овощами, рыбу под маринадом, мясное ас
сорти, жареную нурицу и др. 

Из первых блюд - бульоны с рисом, манной 
крупой, клецками, суп-лапша с курицей, борщи, овощные 
супы и др. 

Из вторых блюд - жареную вырезну, шашльщ 
из свинины, жареных цыплят, кур, утоп и гусей , отварную 
и жареную рыбу, яичницы, омлеты натуральные и с гар
ниром и др. 

Из слад к их блюд на десерт - 1щмпоты из све
жих и нонсервированных фруктов, мороженое, свежие :-1 
печеные фрукты. кондитерские изделия, после обеда обя
зательно черный кофе. 

Индийская кухня весьма разнообразна и состоит из 
кухонь различных народностей, населяющих эту огром
ную страну. Наличие в стра~1е различных религий и мно
гих религиозных запретов в употреблении тех или иных 
продуктов также отразилось на своеобразии питания насе
ления различных районов Индии. 

Правилам l\ухни в стране придается огромное значе
ние. Питание сильно различается по религиозному приз
наку. Так. индийцы не едят говядину, а мусульмане очень 
любят блюда из баранины и козлятины и вовсе не едят 
свинину. Огромное большинство индийцев является веге
тарианцами, ноторые не едят мясо, и пища их состою' 

главным образом из блюд, приготовляемых из риса, бо· 
бовых, овощей, молока, молочных продуктов и яиц. Срав
нительно большое место в рационе занимает, особенно у 
жителей прибрежных районов, рыба. 

Среди вегетарианцев выделяется значительная часть 
так называемых строгих вегетарианцев, из рациона ното

рых полностью исключена пища. приготовляемая из про

дунтов животного происхождения. 

Питание индийцев носит преимущественно вегета
рианский характер. · Блюда индийской кухни в основном 
острые и пряные благодаря употреблению в пищ~~Б
~юго ноличества специй, пряностей, приправ, а ,.( a.f\НJe- _ 
острых соусов. · - .,,. 
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В состав многих приправ входят красный и черный: 
перец, мускат, тмин, кориандр, имбирь, гвоздика . мята, 
анис, майоран, укроп, шафран, чеснок, лук, орехи, :vшн· 
даль 11 др. 

Из жиров в пищу употребляется растительное маслv 
и значительно реже - топленое коровье масло. 

Индийцы очень любят сладости и горячий крешшй 
'-:ай, который пьют, :как правило, с горячим моJiоном (:мо· 
локо подается отдельно, в молочнике). 

Кофе также является в Индии общепринятым натп· 
ком. Приготовляют его по-восточному, с добавлением не
скольких капель розовой эссенции. 

Для туристов из Индии из хо л од н ы х за к у с о ·~ 
следует подавать овощные салаты, салат из картофеля. 
грибов, нраснокочанной капусты, свежие овощи, огурцы. 
помидоры, зеленый и репчатый лук, перец фарширован
ный, икру из 1~абачков и баклажанов, фасоль в ореховом 
соусе и др. 

Из первых блюд - суп рисовый с луном , овощ· 
ные или картофельные супы (на овощном или грибном от· 
в;~рах) со сметапой. подаваемой отдельно, лапшу грибную, 
супы-шоре из различных овощей, бобов, зеленого горош
на. шпината, а таюке сладкие супы с рисом. 

Из вторых блюд - 1.;артофель отварной, от· 
де~1 ьно li нему лук . нарезанный кусочками, t\артофель, 
жа реный на растительном масле, котлеты картофельные с 
грибным соусом, котлеты морковные и капустные, шни· 

цель из ~.:а пусты , голубцы, рагу из овощей, помидоры . 
фаршироJЗанныt: овощами, цветную J:\апусту с мас.1ом, рис 
рассыпчатп1ii. сщ\р(~1·1ный без добавления соли и масла, 
рис с ИЗЮJ\10:\t и др. 

Из слад" их б JI ю д на десерт -- свежие фрукты, 
дыню , арбу~:. Г~:тинчини с вареньем, салаты из свежик 
фруктов, ябло1:11 и айву, запеченные со слад!-\ИМ coyco!Vi. 
нашу гурьевсную. варенье, фруктовое пюре с сахарной 
пудрой. компоты н:з свежих и консервированных фруктов. 
запеканку из риса , сладкие пироги, фрунтовые желе, мус
сы и др. \ 

Индийцам · мусульмана!\11 в меню дополниуе:J!ЕНО 

в1\.1ючают блюда из баранины (баранина жареная , '-JiЩш--·-=--->..1. 
лыки), из птицы (нуры жареные или отварные с ,ри~ом , 
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индейн:а жареная, нуриные котлеты, котлеты из дИЧ({ 
и др.), а тан:же блюда из яиц. молока и молочных продук
тов. 

Индийцам - вегетарианцам доnо:11!1пель110 следуе·r 
ре1ю:нендовать молоко, масло, с.1ив1ш, моло<rнокислые 

продукты. яйца и блюда из них. 
Н столу всем туристам иа Индии сJ1едует подавать 

фру!-\'Говые и томатные сон:и, а таюке чер11ыН н 1.;расный 
перец. лук, чеснон: и острые томатные соусы. 

Утренний чай индийцам следует подавать перед З<l~~:· 
ра!-\О:\1. 

Французская кухня характеризуется большим разно · 
образием блюд н:ак по ассортименту продуктов , из ното · 
рых приготовляются блюда, так и по способу их приготов
ления. Нулинарное исн:усство во Франции очень развито. 

Блюда французской кухни приготовляются яз все-.: 
мясных продун:тов - телятины, говядины, баранины, пта

цы и дичи и в меньшей степени из свинины в отварном. 
жиреном и тушеном виде. Широко предстаnлены блюда i< 

гарннры из всевозможных свежих овощей. Большое внн-
1щнше уделяется приготовлению соусов и соусных блюд 
(французы - бо.ттьшие знатоки соусов), а также сладн:их 
6.1ю.:{, ассортимент которых во французской нухне весьма 
р<~ :знообразен. Особое место отведено салатам из свежих: 
овощей (салат зеленый, салат из помидоров и огурцов) ,[ 
овг·щей в отварном и консервированном виде. а также са
латаw мясным, из птицы и дичи. Французы любят , когда 
ко вторым мясным блюдам отдельно подают зеленый сэ. -
щtт н,11и салат из капусты или помидоров и огурцов. 

Мно1'ие французы любят после обеда , перед десер
то'.!. сыр. Наиболее распространены во Франции прозрач
ные (консоме) супы со всевозможными гарнирами, супы· 
пю !1е и !{ремы из мясных продуктов. овощей, раков, нра· 
бов 11 зеленого горошка. 

Особенность французсного стола разнообразие 
б.1ю.::~.. ь:оторые употребляются небольшими порциями . На
циональным напитн:ом к столу является белое и красное 
нат\ральное виноградное вино. Французы едят блюда и 
гарниры из круп, особенно утром, кефир, творог со смета-
ной и сметану. ~ 

Для туристов из Франции следует рекомендов'аr~ 
Из холодных за к у с о к - отварную хо•:fодн:ую 
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рыбу с овощным гарниром, рыбу заливную и под марина
дом, икру, отварную или жареную курицу, мясное ассор

ти, всевозможные салаты и др. 

Из первых блюд - бульоны с пирожном, раз
личным гарниром, пюреобразные супы и супы-кремы из 
дичи, различных овощей и зеленого горошна. Французы 
охотно едят щи и борщи. 

Из вторых блюд - различные блюда из рыбы, 
говядины. баранины, птицы и дичи. овощей в отварном. 
жареном и тушеном видах, различные блюда из яиц. 

Из слад к их блюд на' десерт-свежие фрукты 
и ягоды. пирожные. желе, кремы, муссы, компоты и сала

ты из свежих фрунтов. сахарный пудинг, торт, пирожные. 
блинчики с вареньем и др. 

После обеда следует подавать черный нофе. 
Итальянская кухня очень похожа на французскую. 

Отличительной чертой является применение манаронных 
изделий, выработанных из муни, с большим содержа
нием клейковины. 

Макароны (спагетти) являются национальным ку
шаньем итальянцев. И отварным макаронам (по 250-
300 г на порцию) отдельно подают масло, тертый сыр ,1 
различные приправы в виде мясных соусов. томатный 

соус с мел.ко нарезанными 1чсочками мяса и др. 

При приготовлении блюд, нari правило, использу~тся 
прованское (растителы1ое) масло, сливочное масло для 
этой цели не применяется. 

Итальянцы не любят блюда из рубленого мяса и жир
ной свинины и охотно е.!{ят блюда из натурального мяса, 
любят маслины. Хлеб едят только белый. 

Для туристов из Италии следует рекомендовать: 

И з холодны х за к у с о к - салаты с крабам;·r 
или натуральные крабы . сардины. отварную и заливную 
рыбу. рыбу под маринадом, ветчину. язык отварной, мас
лины, курицу отварную или жареную и др. 

Из первых блюд - лапшу с курицей , бульон~,1 
с различными гарнирами и супы-пюре из мясных и овощ

ных продуктов. 

Из вторых блюд-рыбу жареную с карт9-Ф,~JУt~I 
и овощами, натуральные мясные блюда из вырезки'70~lЭа----=--->..1. 
нину и свинину жареную с овощным гарниром, 1~у12ицу 
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или индейку жареную, гуляш и азу с l\1Iа1{аронами или веlJ
мишелью, цветную капу_сту с маслом и др. Отдельно ко 
вторым блюдам следует подавать зел~ный салат. помидо
ры и Р,азличные маринованные овощи 11 маслины. 

Из слад 1~ их блюд на десе\УI' -· свежие фрукть1 
и ягоды. компоты. мороженое. бисквитный торт и др. 

Английская кухня харакrери:1уется наличием в ее 
составе натуральных мясных блюд типа Gифштекса и 
ростбифа, как правило, не прожаренно го до 1ю1ща ланге
та и ограниченным применением соусов 11а муl\е . 

Утром на завтрак англичане любят есть овсяную ка
шу с молоком. кук:,~рузу со сливками ( моло1ю подается от: 
дельно). яйца всмятку, яичницу с беноном. омлеты с вет· 
чиной. зеленым горошком или пом.идорами, обя:3ательно 
теплый тост. со сливочны~; ,маслом. фруктовый джем н: 
мед. Не едят колбасу и сосиски. В английской кухне 
и;~,·1еется большое ноличество занусок и особенно рыбной: 
гастрономии, а также сандвичи и канапе с раздичными: 

продуктами. Англичане не любят нетовую икру и залив
ную рыбу. 

Из первых блюд особенно распространен от 
бульоны и пюреобразные супы, причем мясные продукты, 
входящие в состав супов, режутся мелкими l\усочками. 

чтобы есть их можно было без вилки и ножа. 
Вт о р ы е блюд а приготавливаются из говядины 

и телятины, птицы и дичи, нежирной свинины, баранины, 
рыбы. овощей и яиц. Н мясным блюдам подаются овощ
ные гарниры. жаренный во фритюре хартофель и кукуру
за со сливками . Следует отметить, что англи•1ане не едя·г 
крупяные гарниры. 

На десерт подаются свежие фрунты. фрунтово-ягод-
ные пюре со сливками, мороженое. 

На1-\ правило , обед завершается черным кофе . 

Для туристов из Англии реномендуется: 

Из хо .1 од н ы х за к у с он -·· масло сливочное с 
пг.юсной или зернистой икрой . лососина с лимоном, балык 
белорыбий, севрюжка копченая, осетрина отварная с гар · 
ниром. салат из овощей. салат из крабов. салат из дич . 
куры жареные. аесорти мясное и др. ~ 

Из п ервых 6 люд - бульоны n:уриные 'if!\fЯc ·---=i.....i. 
ные с пирож1<ами, гренками, яйцом, курицей, супы~n1ор~ 
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из цветной капусты, помидоров, курицы, дичи и др. 
Англичане охотно едят и неr;оторые заправочные су

пы: борщи, рассольники, мясную и рыбную солянку, суп
лапшу с курицей. 

Из вторых блюд - судак отварной с картофе
лем, осетрина жареная (лучше грилье) с гарниром, биф
штекс, филе , лангет, ростбиф, куры или индейка жареные 
с салатом, котлеты по-киевс1ш, цветная капуста с сухарно

масляным соусом, омлеты с луком, нартофелем, ветчиной, 
картофель, приl'отовленный « в мундире» (со сливочным 
маслом, которое подается отдельно). и др. 

Из слад них блюд на десерт-компоты из кон
сервированных фруктов и ягод, фруктово-ягодное пюре со 
взбитыми сливками, свежие фрукты и виноград, пломбир. 
мороженое с клубникой, мороженое с вареньем и пе
ченьем, фрунтовое желе. муссы и др. 

К обеду следует подавать слегка поджаренный белый 
хлеб (тост). 

Аn~ериканская и канадская кухни мало чем от.rшча
ются от английской кухни, поэтому, орl'анизуя питание 
туристов из этих стран, !\ЮЖНО рекомендовать те же блю
да, что и для английских туристов. 

Финская кухня отличается от обыч1-юй европейской 
кухни большим использованием рыбы в отварном, жаре
ном и запеченом видах. 

Финны любят сельдь натуральную с целым отварным 
нартофелем , рыбные деликатесы, блины со сметаной, 
пельмени, рассыпчатую гречневую н:ашу с маслом 11 со

сисни. 

Из первых блюд они охотно едят уху, куриный или 
мясной бульон с пир.ожком, нулебякой и различными нру
nяныl\ш и овощными гарнирами. заправочные супы. 

Утром пьют молоко, кофе с молоком и нефир. Н сто-
лу всегда подается черный и пшеничный белый хлеб. 

Многие финны неохотно едят блюда из творога. 
Для туристов из Финлядии следует рекомендовать : 

И з холод н ы х за к у с о к ·- икру с маслом . лq
сосину или семгу с лимоном, шпроты, сардины. ~·.п-~дь 

натуральную с гарниром, салаты из овощей. судак ti]~-@':~.ш-~·-=--->..1. 
ринадом, осетрину заливную, ветчину с гарниром. . J!З!:>l.К"--- -
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отвар~юй с гарниром, отварную или жареную курицу, мяс
ное асуорти, яйца под майонезом и др. 

И~ первых блюд - уху с картофелем, бульон с 
пирожном или нулебякой. бульон с пельменями или фри
кадедьками, бульон с овощным, 1<µупяным гарниром илн 
манаронными I{Зделями, щи, борщи. рыбную ИJIИ мясную 
солянку, рассольник. лапшу с курицей и др. 

Из вторых блюд - су дана отварного или жаре-
1-rого, осетрину жареную, осетрину по-московски, рыбу i3 

тесте. рыбу, запеченную в молочном соусе, мясные нату
ральные блюда - филе, бифштекс, антрекот, рамштекс, 
свинину жареную; различные блюда из птицы, дичи и яиц, 

напусту цветную с маслом, рагу из овощей и др. На I'ар
нир следует подавать различные отварные и жареные 

овощи. 

И з слад I< их б л ю д на десерт - свежие фруюы 
и ягоды, компот и:~ консервированных фруктов, мороже
ное , гурьевскую нашу, сахарный пудинг, желе, муссы, яб
локи в вине или запеченные в слОЙI{е, торт, пирож
ные и др. 

Шведская, норвежская и датская кухни мало чем от
личаются от финской, поэтому туристам из этих стран 
можно рекомендовать блюда финской кухни . 

При этом следует иметь в виду, что многие датчане 
любят, ноrда к столу утром, в обед и вечером подают све
жее молоко . 

Японская кухня отличается большим содержанием 
блюд, приготовленных из различных животных и расти
тельных продуктов моря (крабы, нреветки, мореная капу
ста fi пр.), рыбы и овощей. 

Из злаковых широко распространен рис. приготовлен
ный с небольшим количеством воды на пару, до полного 
выкипания воды. 

Из мясных продуктов японцы любят бдюда из говя
дины, баранины, свинины и птицы ; яйца и блюда из них. 

В отличие от европейцев японцы употребляют первые 
блюда 3 раза в день небольш·ими порциями (250 r ). 

Из первых 6 люд любят пюреобразные супы, 
бульоны с различными гарнирами и заправочные cyg.1517fI~ 
лю.Jят щи из квашеной капусты и солянки. Японцы\.л~~т 
острые ферментативные соусы, которые вместе со c,Fierдiя----=-......i. 
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ми (перец, соль) и сливочным маслом отдельно подаются 
к столу. Едят только белый хлеб, а утром тост из белог') 
хлеба. Черный хлеб и минеральную воду не употребляют. 

Для туристов иэ Японии, которые охотно употреб· 
ляют блюда европейсной нухни, следует рекомендовать: 

И з х о л од н ы х з а к у с о к - салаты из свежих 
овощей. заправленные майонезом, рыбу отварную с 
овощным гарниром, рыбу под маринадом, кур отварных 
или жареных с салатом, ростбиф с овощами, яэык с го· 
рошком и др. 

Из первых блюд - бульон с фрикадельками. 
пельменями, овощами. яйцом, омлетом, пирожном, супы
пюре из цветной капусты, зеленого горошка , помидоров, 
кур, крабов или раков , щи из свежей капусты, суп нресть
янский, борщи, суп-лапшу с курицей, грибную лапшу и др. 

И з вторы х б л ю д - рыбу отварную и жареную 
с гарниром из свежих овощей. натуральные блюда из го · 
вядины. бифштекс, антренот, ростбиф, филе, лангет с 
овощным гарниром, баранину и свинину жареную с ово
щами или рисом, различные блюда из птицы. напусту 
цветную с маслом, зеленый горошек с маслом и др. 

Из сладких блюд на десерт - свежие фрукты, 
компоты, мороженое; после обеда - чай или нофе . 

Кухни Аргентины, Бразилии, Чили, Перу, Уругвая. 
Парагвая и других латино-американских стран имеют ряд 
особенностей, а по способу приготовления многих блюд из 
мяса (жарка на угольях) имеют некоторое сходство с нух
нями народов советских Закавказских республик. 

Питание латино-американцев отличается обилием s 
обед и ужин натурального мяса, поджаренного на спс· 
циальных решетках, на угольях (грилье), и очень ограни:
ченным употреблением первых блюд. 

Завтрак, как правило, легкий, состоит из масла сли
вочного, джема или варенья. булочки с хрустящей короч· 
кой (или сдобной булочки), хлеба-тоста и кофе с моло
ком (сахар - не менее 3-4 кусков на чашку; кофе и го· 
рячее молоко подаются отдельно). Кроме того, к завтра · 

~~т~~~;~ь~g~аются фруктовые соки, свежие фрукты tE 

· Из закусок едят зеленый горошек или овощ~аа · 
латы, помидоры и огурцы (подаются целином). краб~~. cм--·-=i.....i. 
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рщопченую нолбасу (типа «салями»), ветчину. Салаты за
правляются только оливковым маслом или салатной за

nравн:ой . Майонез или сметана для :1аправ1ш салатов н·~ 
употребляются. 

В качестве вторых горячих блюд чаще всего употреб · 
ляются обжаренное на угольях на решетне (грилье) круп
ны1ш н:усками мясо говядины или филе н реже рыба (ча 
стиковых пород), приготовленная тан:им же способом. 

Мясо , как правило, употребляется охлажденное или: 
парное, 350-500 г на одну порцию. По желанию нлиентов 
мясо жарится до полной прожарки куска . чаще всего до 
средней прожарки или «С кровью» . Большое распростра 
нение имеют мясные нолбаски (типа грузинсних купат). 
Фа!ШI для ноторых приготовляется из хорошо измельчен 
ного ножом мяса говядины , смешанного с мелкими кvсо<1-

ками свиного сала и сдобренного луком, перцем , корнцей 
и гвоздикой. Готовые нолбасы жарят на угольях в подве
шенном виде. 

Почки целиком, куски печенки, говядины и телятин»I 
весом по 100 г . поджаренные на решетке, подаются в виде 
l~орячего ассорти (на порцию не менее 300 г). Следуе·r 
иметь в виду. что все мясные продукты для вторых блюд. 

а также и рыба не панируются. 
В латино-американской кухне имеются и соусные ту 

шеные блюда. Например, куски мяса говядины, свинины 
вначале обжаривают, а затем тушат до готовности с крас
ной фасолью и копченой нолбасой в томатном соусе с пер
цем. 

На гарнир подают различные овощи: зеленую струч 
ковую фасоль. кабачки, цветную капусту, спаржу, морковь, 
свеi-шу , шпинат. картофель жареный или картофельное 
пюре и др. Из крупяных употребляют на гарнир рис, кото · 
рый варят в виде рассыпчатой каши. 

Гарниры заправляют сливочным маслом и подают от
дельно от основного продунта. 

Излюбленным блюдом является лапша с сыром ил;1 
гуляшом (азу). Отварную в подсоленной воде лапшу по· 
дают с острым сыром или гуляшом или используют на гар,-

нир к мясу. ~ 

После обеда и ужина обязательно подают черюs~о---=-""'-1. 
фе, который является национальным напитком. ~. _ · .,,. 

1 -
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Для туристов из латино-а.мериканских стран следует 
рекомендовать: 

Из холодных закусок-масло сливочное с 
сыром, копченые колбасы, салат зеленый, салат из ово
щей, перец красный (болгарский), перец фаршированный 
овощами. лобио в ореховом соусе, крабы натуральные, 
куры и индейr-tа отварные или жареные, ростбиф холод
ный с овощным гарниром и маслинами и др. 

Из первых блюд - бульон с различны.ми гар
нирами, супы-пюре, а также борщи. рассольник и харчо. 
Первые блюда следует подавать к ужину с согласия тури
стов. 

Из вторых блюд - цыплята табака, котлеты 
по-киевски , ростбиф, вырезку жареную на угольях, биф
штекс натуральный. шашлык по-кавказски или с рисом, 
люля-кебаб, купаты , телятину жареную, рыбу жареву.о 
в тесте , чахохбили, плов и др. 

Из слад к их блюд на десерт-свежие фрукты 
и я1'оды, компоты из свежих фруктов и ягод, пломбир. же
ле, муссы, кремы, слад1ше пироги, торт, пирожные, слад

.кие пудинги. кофе с мороженым и др. 
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Приложение J\'i! 2. 

МАГАЗИНУ ПЛАВСОСТАВА 

КОНТОРЫ «ТОРГМОРТРАНС)) УПРАВЛЕНИЯ ТОРГОВЛИ 

3 А Я В К А 

на снабжение продовольственными товарами 

(наименование судна и пароходства) 

иа ____ суток команда ____ человек. 

Прошу доставить к __ часам ___ _ 197 -·-- года на борт 

су,'\на продовольственные товары для питания эципажа в следую-

щих количествах: 

-
1 

t: Наименование 
t: 

~ 
товара 

:i:; 

___ __ 197 г. 

ПРИМЕЧАНИЕ: 

1.довательности набора 

= ~ • о :::) = >, rn :s: (:::) 

о. • ::i: • :I: -;::r:X: u «:! :;- ф м - Q) о ::;;Ф rn t: _,, 
"' =- ~~,Sc~ :с ~ -&»:.: С<:! 

f.- ::! :s: Q) 

~.; ~ :i: "' » ~ ~ C'IJ :s: :t: 1::( :;:r с:<!= 

~~ 
::\! 

е 15 (":; ... :I: i::: Q) 
а.. :G :<: ::<') ~ ~ (..) ::s:: =' 

1 1 
1 

1 1 

' J 1 ! 
1 1 -

Капитан т\х ____ ( ______ ) 



Приложение :№ 3. 

ПРИМЕРНАЯ НОРМА ПРОДУНТОВ ДЛЯ СУДОВОГО ЭКИПАЖА 

(50 ЧЕЛОВЕК) НА МЕСЯЧНЫИ РЕИС С ЗАПАСОМ 150/8 

Мясо н 1'1ясопродукты 

Мясо говяжье 

«-» свиное 

«-» баранье 

Птица 

Мясо кроликов 

«-» фасованное 

Обрезь говяжья 

«-» свинан 

Кости говяжьи 

Язык говяжий или свиной 

Печень 

Почни 

Сердце 

Мозги 
Головы и ноги свиные 

Ноги (путовый сустав) 

Колбаса и колбасные изделия 

Нолбаса вареная 

« - » поду копченая 

«-» твердокоnч.еная 

Сосиски и сардельки 
Консервы мясные 

Rонсервы говяжьи 

«-» свиные 

« - » паштет из печени 

«-» фарш сосисочный 

Паштет мясной 

Мясокопчености 

Окорок, ветчина свин. 

Ребра свиные копченые 

204 

250,0 нr 

60,0 « 
40.О « 
60,0 < 
15,0 < 

1 бЛок 
1 « 
1 « 

60.0 кг 
10.О « 
10,0 < 

6,0 « 
15.О « 
8,0 < 

15.0 « 
10.0 « 

15.О кг 

10,0 < 
10.О < 
10.0 « 

1 ящик 
1 < 
1 « 
1 < 
1 



Рыба и рыбные товары 

Рыба свежемороженая 

Рыба вяленая, 1юпченая, сушеная 

Сельдь соленая 

20.0 нг 
20,0 (( 
20,0 « 

Балык осетровый или семга соленая, 

Икра зернистая. паюсная или кетован 
(по ус~ютрению капитана судна) 

Консервы рыбные 

Нонсервы «lIInpoты» 

«-:1> «Сардины» 

<-» «Бычки 1~ томате» 

«Нилька» 
«-» «Намбала» 
« - » «Крабы» 
«- » «Лососевых рыб» 

«-» «Сайра» 

Печень трескоRая 

Молочные товары 

Молоко цельное 

Нефир 

Сметана 
Творог 

Сырки творожные 

Консервы молочные 

Молоко сгущенное с сахаром 

«-» сухое 

<-:1> сгущенное без сахара 

Кофе сгущенное 

1\акао «- » 
Масло сливочное и сыры 

Масло слиRочное 1-го и В/сорта 
Сыр твердый 

Сыр плавленный 

Брынаа. сыр «Сулгуни» 
Пищевые жиры 

Масло растительное 

Маргарин 

Жир свиной топленый 

Яйца и яичные продукты 

Яйца свежие 

Меланж 

1 ящик 
1 • 

По выбору 
1 НЩИК 

1 ящик 
1 « 
1 « 
1 « 

120 бу·1ъшок или nа-не·1·ов 
60 буты.1ок 

1 би:(он (36.О кг) 
15,0 кг 

55 брикетов 

1 ящик 
1 « 
1 « 
1 « 
1 « 

100,0 цг ( 4 яrцика) 
10.О кг 

100 брикетов (по 0.1 кг) 
15.О кг 

70,0 'НГ 
40.0 « 
40,0 « 



Мука и крупа 

Мука шuеничная в/сорта 

«- • пшеничная l сорта 
Рис 

Hpyna манная 
Крупа гречневая 
Крупа перловая 
Пшено 
Горох лущеный 
Фасоль 
Макаронные изделия 
Макароны в/сорта 
Рожки. ракушки и др. 
Вермишель 
Хл еб 
Хлеб пшеничный из муки 1 сорта 
Коnдитерские изделия 
Нонфеты 
Шокола:t 
Печенье в/сорта 
Халва 
Мед 
Вафли 
Сахар 
Сахар-песок 

Прочие бакалейные товары 

Чай 
Нофе в/сорт 
Накао-порош ок 
Горчица суха~• 
Горчица готован 
Соль пищеса~1 
Сода пищеnап 
Лавровый лист 
Перец черный молотый 
Перец красный. горький 
«Хмели-сvнели» 
Хрен консервированный 
Желатин 
Нори1~а 
Гвоздика 
Ванильный сахар 
Соус.майонез 
Уксус 
Фруктоваа эссенция 
Укропное масло 
Лимонная кислота 
Кисель сvхой 
НрахN1ал · 
Сухари панировочные 
Дрожжи прессованные свежие 

206 

50,0 кг 
900.0 " 
1 мешок 
10.О кг 
30.0 с 
10,0 с 
20.О « 
30,0 « 

1 мешок 

1 ящик 
1 «-» 
1 С-» 

60,0 ю· 

Дли продажи 
«-» 
1 ящик 
15.О кг 
10.0 с 

1. ЯЩИ1' 

300.0 кг 

6.0 1'Г 
5 пачек 
5 «- • 
1 ящик 

20 банок 
100,0 кг 

1.0 с 
1.0 « 

70 пакетов 
] , О кг 

5 пакетов 
20 банок 

1.0 кг 
0.2 с 

0.2 к1· 
0,1 « 

10 банок 
1 нщнк 

10 флаконов 
2 «-• 

2,0 JU' 
1 ящик 
10.0 кг 
10,Q с 
15,0 с 



Срсфрукты разные 
Саб:>а и.т~и изюм 

Карtсфель и овощп свежие 

Наро:j:Jель 
Лук ~еленый (перо) 
Луn репчатый 
Мор~;овь 

Свек.1а 
Or~·p·1..,1 

По:w1::1ор1>1 
Иап ' с 1·а fiстжачан11аи 
Rап\ ста цветнан 
Ре;;ька и редис 
ПаС1ернак и сельдерей 
Петрушка и укроп 
lllпинат и щавель 
Салат листовой 
Чеснок 
Rаба'iки 
Бак.1ажаны 
Перец болгарский 
Арбу 3Ы и дыни 

Продукты переработки овощей 

Капуста квашенан 
Ог:"-"р11ы соленые 
По:1.111доры соленые 
Грибы маринованные 
Огуr:1ы «-» 
Пап1ссо11ы 
"Укроп консервированный 
IЦаsе.1ь «- • 
То'"'· 1·-паста 
Остр .1ii ·1·0;11атнь1й соус типа ткемали 
3~.le'il>IЙ Горошек 
Пере 1 фарширооан11ый овощами 
Ле<!<' 
Т!nр<. nаба чковая или баклашан11а ?. 
Са.1(1 • осощной 
А.1;1:1ка 

То)1а 1 hl неочищенные 

1\ Iac.~ а ны 

Фр~·кты 11 пло;\ы свежие 

Яб,1ски и груши 

Лю1оны 

Апе.;~ьсины 

Ман.!:.арины 

40,0 « 
5,0 < 

1.000 кr 
10 .О < 

150.О < 
40.0 с 
60.0 с 
50.О с 
во .о с 

100.0 < 
20.0 « 
15 .О с 
5.0 с 

10.0 с 
10.О с 
3.0 с 

10,0 с 
10.0 < 
10.0 < 
10.0 с 

100.О < 

1 бочка (20-30 1\Г) 
1 бочка 
1 «-i> 
10,0 т' 
30.0 « 
10.0 « 
10.0 с 
1 ящик 
50.0 кг 
1 ЯЩИ!i 
1 J1Щa!i 
1 ,,_ > 

1 «-• 
1 С-1' 
1 <-• 

10 банок 
1 ящик 

5.0 кг 

50.0 hr 
6.0 с 

50,0 по выбору 

50.О по вь1бору 
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ФР"УКТЫ И ЯГОДЬI КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 

Компот вишневый 
«-» абрикосовый 
Сок вишневый 
<-» виноградный 
((-» апельсиновый 
Повидло фруктовое 

Варенье вишневое 
«-» малиновое 
«-» клубничное 
«-» черная смородина 
Нонфитюр или джем малиновый 

1 ящик 
1 «- » 
1 «-» 

no потребнос1·и 
«-» 

10 нr 
1 ящин 
1 «- » 
1 «-~ 
1 «-» 

« - » « - » клубничный 
1 «-)) 
1 «- » 

Сок томатный 
.Компот из персиков 
Сигареты 

Папиросы 
Спички 
Минеральнан вода 
Вино столоное виноградное 

ПРИМЕЧАНИЕ: 

по потребности 
1 ящик 

для продажи членам экипажа 
в судовых ларьнах 

«-~ 

«-» 
«-» 

1. Табачные из:1елия. спички и минеральную воду судовые .'i?.рь
ки должны иметь исходл из потребности судовых э'!<ипажей. 

2. Вино столовое виноградное должно быть в нужном ко:шче

rтве для довольствия экипажей в условиях тропического плавзнчя 

судов. 

3. Укаэанные в настоящем перечне продукты - затаренн::.•е 1' 

мешки. юцики. бочки - нельзп считать. что их количество полностью 

отвечает месячной норме довольствия судового экипажа . Некоторые 

из тахих пронуюов эначительно превышают эту норму в силу то ·о. 

что базы продснабжения, нан правило , отпускают их потребитепям 

не нарушая нрупноrабаритные у11ановни товаров. 

АССОРТИМЕНТНЫИ МИНИМУМ ПРОМЫШЛЕННЫХ TOB . .\PO.i:: 
. ДЛЯ ЛАРЬКОВ НА ТРАНСПОРТНЫХ СУДАХ ГМП 

1. Сорочки мужские х/б. 
2. Брюки х/б. 
3. Шорты х/б. 
4. Белье мужское. 
5. Носки. чулки. 
6. Трусы мужские. плавни. 
7. Головные уборы. 
8. Платки носовые. 
9. Перчатки. 

10. Мыло. 
11. Парфюмерно-~юсметические товары. 
12. Зубной порошок, зубная паста. 
13. Зубные щетки. 
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14. Бритвы опасные, безопасные. электробритвы. 
15. Лезвия для бритья. 
16. Машинки для стрижки. 
17. Расчески . 
18. Щетки одежные, сапожные. 
19. Иглы и нитки швейные. 
20. Пуговицы. 
21. }{рем для обуви. 
22. Мелкая галантерея (шнурки, пояса. ножницы. 

ножи и др., зеркала). 
23. Мочалки, губки. 
24. Сувениры. значки. 
25. Тетради, блокноты, бумага писчая. 
26. Авторучки, автокарандаши, чернила. 
27. Конверты, марки. 
28. Пнтновыводители. 
29. Тропическан одежда. 

ПРИМЕЧАНИЕ: перечисленные в данном разделе промышлен

иые товары должны иметь все судовые артелки в количестве. необ

ходимом для удовлетворения запросов судовых экиоажей. 



Приложение Ni 4. 

ПОСУДА И ИНВЕНТАРЬ, 

ПРИМЕНЯЕМЫЕ В РАБОТЕ НА СУДОВЫХ ИАМБУЗАХ 

1. Нотлы емн. 50 л. 
2. «-» 40 Л. 
3. «-» 30 Л. 
4. «- » 20 л. 
5. Настрюли от 1 до 10 л . 
6 . Сотейники алюм. 12,5 л. 
7. Ведра эмали ров . с крышками 
8. Ведра оцию<еванные 
9. Тазы оцинкованные овальные 

10. Тазы эма,1ированные нруr.11ые 
~ 1. Дуршлаги 
J 2. Сита с ме.1шими и крупными нчейнами 
. :3. Шумонни 
1 ·1. Черпани ем~;. 1 и 2 л. 
l .J. Ложки разливательные емк. 0.5 и 1 л. 
J <i. Ложки 1ivхонные 
, 7. Ложки соусные емн . 0.15. 0,25 и 0.5 Л. 
J 8. Миски эмалированные глубокие 
19. Воронка пластмассован 
20. Ви.т~~;а поварска}1 
21. Сковороды чугунные больш. и среди. размеров 
22. Сноворо;1ы :1л:1 блинчиков с ручками 
23. Ручю1-с1;оворо;10;1ержатели 
24. Сноuор~,1ы однопорционные 
25. Би;tо11ы емк. 5 и 10 л. 
26. Подносы н.~1астмассоные 
27. Топор дл:~ ~·1:1са 
28. Секач 
29. Тнnка-отбоi1ка мегалличесная 
30. Доски раз;1елочные 
31. Ножи «поварскан тройка» 
32. Ножи поварсние разные 

33. Ножи овощные - коренчатые 

34. Ножи для нонсервое 
35. Лопаточки металлические 
.З6. Веселки деревянные разных .размеров 
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2 шт. 
1 « 
1 « 
1 "« 

6 « 
1 « 
3 « 
2 « 
1 « 
2 « 
1 « 
2 « 
2 « 
2 « 
2 « 
2 « 
3 « 
2 « 
1 « 
1 « 
2 « 
4 « 
:·1 с 

50 « 
2 « 
2 < 
1 «. 
1 < 
1 « 
6 « 
2 компл. 
2 НIТ . 

3 
2 



37. 
38. 
39. 
40. 
41. 
42. 
13. 
44. 
L)
· '-") · 

46. 
47. 
48. 
49. 
50. 
51 
52. 
5~~. 
5,1. 
55. 
56. 
57. 
58. 
59. 
60. 
1) 1. 
6') 

Ящик для соли 
Совок дли муни 
Сонон приборочный 
Скребок дли теста 
Щетка-сметка 
Ступка с пестиком 
Пестик дш1 nриго1овJ1енн: 1 пюре 
Терка металличеснан 
Доски для раз;:~елки теста 
Сt{алки для рас!{атки теста 
П ротинни металлические 4-бортнь~е 
.1исты кондитерские 2-бортные 
Формы хлебопекарные 
Игла шпиговальная 
Вь1смки фигурные для nеченьп 
Венички кондитерские проволочные 
Трубочsи-шприцы длп крема 
:1.1ельница длп помола перца 
Шпажки для шашлыков 
J{oлo;ia для рубни мяса 
Весы настольные 
Флнrа длп м.о,1ока емк. 36 л. 
Нружна мернап емк. 0.5-1.О л. 
Мусат длн точки ножей 
Сетка ;tлл варки лиц 
Формы кон;~итерские 

Буфетное иr.1ущество: 

1. Тарелки мелкие столовые 240 мм 
2. « - » закусочные 200 мм 

«-- » пирожновые 175 мм 
' _, . « - :> десертные глубокие 200 мм. 

« - » десертные мелкие 200 мм. 
G. « - » обеденные глубокие 240 мм 
7. Вазы суповые (4-6 порций) 

Салатники " о. 
9. 

10. 
1 J • 
12. 
13. 
1-f. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 

Селедочниuы 
Блюда овальные 
Блю;щ круr;~ые 

Сервиз обеденный 
Сервиз чайный 
Чашки чайные с блюдцами 
Чашки кофейные с блюдцами 

Чайни~; заварной 

Чайник ~оливной 

Кофейник 

Сервиз кофейный 

Сахарницы 

Масленки 

1 ш·r . 

1 « 
1 « 
1 « 
1 < 
1 .< 
1 « 
1 « 
2 « 
2 « 
4 « 
4 « 

36 « 
1 « 
5 « 
2 « 
6 4 
1 « 

50 ({ 
1 « 
1 « 
] -« 
2 « 
1 « 
1 ~ 
6 < 

30 шт. 
50 < 
~30 < 
50 <': 

30 < 
50 « 
10 « 
20 < 
20 ({ 

5 « 
5 « 
1 « 
1 < 

50 « 
50 « 
10 « 
10 ({ 
2 
1 

10 
10 



22. Приборы для специй (солонка, перечница. 
горчичница. уксусница) 10 111"!'. 

23. Соусник для холодных соусов 5 « 
24. Фужеры 20 « 
25. Бокалы 20 « 
26. Рюмки разные 20 « 
27. :Креманки 50 « 
28. Вазы ·длн фруктов и кондизделий 5 « 
29. Базы для цветов 5 « 
30. Вазы для салата 5 « 
31. Розетки ;(.'JЯ вареньл и лимО1iа 20 « 
32. Нуuшины для безалкогольных напитков 10 " 33. Графины для безалкогольных напитков 10 « 
34. Стананы с подстананнинами 50 <!' 
35. Ложки столовые 50 « 
36. Ножи сто.1овые 50 « 
37. Вилки столовые 50 « 
38. Ложки десертные 20 « 
39. Ножи десертные 20 « 
40. Вилки ~есертные 20 <1 

41. Ложки чайные 50 4 

42. Ложки кофейные 20 <! 

43. IЦиuпы для сахара 5 « 
44. Баранчики однопорционные 50 « 
45. Ложки раз.11ивателhные 10 « 
46. Турочки (кофеварки) 2 <!' 

47. Подносы металлические 5 « 
48. Скатерти обеденные 20 « 
49. Салфетки обе.денные 40 « 
50. Салфетки бумажные по потре:5носl'и 
51. Полотенца посудные 20 Ш I', 
52. Пепельницы 10 « 
53. Пылесос 2 « 
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Приложение .№ 5. 

ТАБЛИЦА 
ОСНОВНОГО СОСТАВА И КАЛf)РШ11ЮСТИ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУНТОВ 

Наименование 

продуктов 
1 1

~ ~~ 
Хим. состав нро.::tvктов :.: ~ .Ф 8. 

• 0-с.>1:1 

------ - ·- .... :а: • ,:.. = ... = 
белии жиµ11 1 уг:1ево- ! ~о.о t; 

2 

' ~ы '° g::; ~ 
---3- -4-1 5 1 i 

1. ХЛЕБ 

1. Хлеб ржаной из обойной муки 
2. Х:~еб из пшеничной муки 1I с . 

3. Хлеб нз пшеничной муки 1 с. 
4. Бу.r~ки городсние 
5. J\lyнa пшеничная в/с 

П. КРУПЫ, МАКАРОННЫЕ 

ИЗДЕЛИЯ, БОБОВЫЕ 

1. ]{рупа гречневая 
2. Нрупа онснная 
3. :Крупа перловая 
4.. J\рупа манная 
5. f\рупа пшенная 
6. Рис 
7. Макаронные изделия 
8. Горох 
9. Фасоль 

Ш. МЯСО И МЯСОПРОДУКТЫ 

1. l\Iяco говяжье I кат. 
2 . Мясо rоняжье 11 нат. 

3. Баранина жирная 
4. Баранина среди. упитанности 

6,7 0 .8 41,7 205.9 
8.1 0,9 47,0 2.34,2 
7,9 0,7 48,9 239.4 
7,7 2,5 49.9 259.4 

10.8 0.9 73,6 351.0 

12.5 2,5 67.4 350,8 
13,0 6.5 64.9 379.8 

9,0 1,2 7~3.8 350Л 
11,2 0.8 73.3 353.9 
12,0 2,5 69.6 357 .8 

7,6 1.0 75.8 351.3 
11,0 0.9 74.2 357,7 
22.4 2,4 54.1 335.9 
23.2 2,1 54.8 335.2 

19.0 23,0 
20,0 10,5 
1 6.О 26.О 

17,0 17 о 



1 ] 2 3 4 1 5 б 

5. Свинина са.1'\ьная 14,5 37,0 403.G 
6. Свинина мясная обрезная 21,5 4.5 130,0 
7. Ности мясные говяжьи 2,2 3,2 1,7 49.О 
8. }{уры 20.О 5,0 128,5 
9. Гуси 16.5 29,0 337.4 

10. Утки 18.5 19,0 252,6 
11. Язык ГОВ}1Жнй 16,0 17,5 228.4 
12. Печень говяжья 19.4 4,5 3,0 132.1 
13. Почки говнжьи 17.0 4,5 0.5 113,G 
14. Мозги говяжьи 9.0 9,5 125,З 
15. Нолбаса вареная любительская 13.7 27.9 315.8 
16. Нол баса чайнан 12,3 11.5 1,2 162.:3 
17. }{олбаса п/к полтавская 15.6 40,3 438.8 
18. Колбаса копченая московская 21,5 41,5 474,1 
19. Ветчина, окорок нопчеиый 17,0 35,0 395.~ 
20. Сосиски 12.4 19.4 0.4 232.9 
21. Грудинна копченая 10,0 61,0 608 3 
22. Сар;.(ельки 15,0 10,2 1,4 162,1 
23. Нонсервы мясные говяжьи 27,2 14.2 0.5 247,4 

IV. РЫБА И РЫБОПРОДУКТЫ 

1. Рыба свежал сvдак 10.4 0,2 44 5 
2. Рыба свежап Щука 10,0 0,5 46.6 
3. Сельдь соленая 21.4 6,7 150,1 
4. Треска соленан 23.1 0.6 100,5 
5. Нонсервы рыбные 12,8 0,2 1,2 125,0 

V. ЖИРЫ, МОЛОЧНЫЕ 
ПРОДУКТЫ И ЯйЦА 

1. Жир свиной топленый 0.2 99.3 924,:З 
2. Сало-шпиг 0.19 80.7 75 1.:З 
3. Масло раст. нерафинированное 99.7 927,2 
4. Масло сливочное 0,5 83,5 0,5 780,7 
5. Масло топленое 99,0 920.7 

. 6. Масло подсоли. рафиниров . 99,8 929,1 
7. Маргарин 82,0 766.О 
8. Молоко цедыюе 3,4 3,7 4.5 66.3 
9. Сливки 20% жирности 3,0 20.0 3,5 212,7 

10. Сметана 1 сорта 3,0 30.О 2,5 301,() 
11. Сметана 11 сорта 3.0 25.0 2,5 255 ~ 
12. Простонваша. нефир 3.5 3.5 4,3 ~4 . .3 
13. Творог жирный 15.О 18,О 1,0 3.0 
14. Творог обезжиренный 17.5 0.5 1,0 i 80.5 
15. Сыр советский 18,5 28.О 4.5 ' 35'4~'7 
16. Сыр голландский 22.5 25.О 2.5 1 335.IJ 
17. Сыр брынаа 16.О 18 .О 3.0 ~)~j 
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1 1 2 3 4 5 6 

18. Яйца 12.5 12.0 0.5 164.9 
~ 9. Яичный порошок 52.0 :зв.о 548,О 
20. Молоко с1·ущенное 7.5 !J,O 56,0 348.0 

VI. ГРИБЫ 
1. Грибы белые свежие 5.4 0.4 5,1 46,8 
2. Грибы сушеные 36.7 2,7 34.5 317,0 

VII. ФРУКТЫ И ЯГОДЫ 
1. Яблоки свежие 0,5 ll.2 48:) 
2. Яблони сушеные 2,8 70,4 300,1 
3. Груши свежие 0,4 12.4 52 5 
4. Абрикосы свежие 0,6 12.2 52."l 
5. Абрикосы сушеные 3,8 76.2 328 о 
6 . Вишня свежан 1.0 14,3 62 ·; 
7. Виногра,t сnежий 0,7 16,2 69.3 
8. Изюм 2,9 67,8 289,9 
9 . Апельсины 0.9 9.1 41 о 

10. Мандарины 0,9 10,О 41,7 
11. Лимоны 0,6 10,3 44,7 
12. Черешнн 1,0 18,3 79,9 

VШ. КАРТОФЕЛЬ И ОВОЩИ 

1. Нартофель 2,0 20,0 90.2 
2. Морковь 1.3 8,7 41.0 
3. Свею1а 1,5 10,4 49.0 
4. Капуста 1,8 5,3 28.7 
5. Лук 2,5 10,5 53.3 
6. Огурцы соленые 0,5 1,2 7,0 
7. Чес нон 6,8 26,6 136,!J 
8. Петрушка 1,8 10,7 50 2 
9. Томат-пюре 3,6 13,6 70.3 

10. Томат-паста 4,8 20,8 105.0 
11. Поми.доры свежие 1,0 3.8 19.7 
12. Перец фаршированный 2,5 6,3 6,5 105.5 

IX. ПРОЧИЕ ПРОДУКТЫ 

1. Сахар 99,9 
2. Мед пчелиный 0,4 7.5.0 
.3. Шоно.~а:1 6,0 :з6.7 54.0 
4. Варенье ра~ных сортов 30.0 0.4 76.О 
5. Повидло разных сортов 0,4 66,3 
6. Халва арахисовая 16,7 30.4 47,2 
7. Халва подсо.rпrечная 18,8 ~Н.5 40,0 
8. Нисель концентрированный 0,2 82,0 
9. Сухофрукты 1,8 47,2 

10. Номпот консервированный 0,5 43,0 



Приложение .Ni 6. 

Форма № 1-·1 

Покуnку продуктов в. количестве 
и по ценам. указанным в акте, 

утверждаю всего на сумму руб-

лей ______ коп. _____ _ 

_______ 197 r. 

Напитан тlх ______________ _ 

АКТ 

1\1ною _____ .,....----------------------~ 
(должность, фамилия, имя, отчество) 

куплено на колхозном рынке, у колхоза, колхозника 

.№.№ 1 
п.п. 

Наименование 
1 
Ед. 1 Кол-во 1 
изм. 

Цена Сумма 

-'--!-1---1 1-I 
' 1 

ИТОГО НА СУММУ: 

Примеца
ние 

------~----

Покупку продуктов в количестве, по ценам и на сумму, указак
ную в акте . подтверждаем: 

члены хозкомиссии судна: 

Указанные в настоящем акте продукты полностью 
ны по книге учета продуктов питания. 

АРТЕЛЬЩИК СУДНА-------------
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Приложение .№ 7. 

ДОГОВОР 

О l\'IЛТЕРИАЛЬНОй ОТВЕТСТВЕННОСТИ АРТЕЛЬЩИI<А 

НЛ ПЕРЕДАННЫЕ ЕМУ ПОД ОТЧЕТ МАТЕРИАЛЬНЫЕ 

ЦЕННОСТИ 

« ~ 197 г. 
---- ·-------

h'а11итан судна 

(фамилиr~, имя. отчество) 

именуемый в последующем «Администрация» с одной стороны. и 

артельщик----------------:,------------
(анимаемая штатная должность. фамилия. имя. отчество) 

именуемый в последующем «Артельщик» , с другой стороны. закл!Q

чили настоящий договор о нижеследующем: 

1. Артельщик принимает на себя лонную материальную ответ·

ственность за все продукты питанин и тару, как принятые по инвен. 

таризационным ведомостям ко дню подписания настоящего договора. 

так и подученные на протяжении всего времени действия договора . 

2. А:tминистрация обязуется предоставить артельщику для хра

ненин лрадуктов и тары помещение . отвечающее требованиям С')· 

хранности и санитарным правилам и во избежание порчи продоволь 
ствия от д.11ите.1Jьноrо хранения, принимать меры к своевременному 

обновлению их запасов. 

3. Артельщик обязан принимать и отпускать продукты и тару 

весом, мерой, счетом по их качеству и сортности. согласно прихо~. 
ным и расходным документам. 

4. При выявлении недостачи продуктов, тары. а также х~Иt 
и порчи артельщик несет ответственность за недостающее ~.@?fn -
щенные и испорченные продукты и тару в размере их стоимос,ти -ио~--=-"""-" 

государственным розничным цена~~. ,{ · .:. · "" 

~н7 

1:J 



5. Артельщик может быть освобожден от материальной отвеr
С'l'венности за кражи. хищенин и потери от порчи (гибе.'IИ) материаль
ных ценностей н случаях: 

а) когда установлены непосредственные виновники прнчинеа
ного ущерба и непричастности н этому артельщика; 

б) непредставления 
(кладовых). отвечающего 
материальных ценностей, 
тов. 

администра1~ией помещения для снлада · 
требованиям, обеспечивающим сохранносrь 
и санитарным условиям хранения nродук-

6. Артедьщик обязан вести учет. составлт-ь и nредставл~пь 
ацминистраци и необходимые сведения о движении и остатнах про
дуктов и тарь1. 

7. Настонщий договор занлючен в соответствии с Постанов:~е
нием ЦИН и СНН СССР от 12 июня 1929 года. Администрация ;.i 

артельщик принимают его к руководстну и исполнению. 

8. Настоящий договор составлен в 2-х энземплнрах. из которых 
первый находится у администрации. а второй - у артельщика. 
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НАПИТАН т/х 

АРТЕЛЬЩИt< 



Грузинское морское 
пароходство 

тjх ________ _ 

Утверждаю: 

Ст. помощник 

Приложение .№ 8. 

• ______ 197 г. 

МЕНЮ-НАКЛАДНАЯ .№ 

Судовой 1юманды « ____ • чел. 

Представителей с • чел. 

Стоимость рациона 

_____ р. __ коп. 

Всего на __ р. __ коп. 

Завтрак 

№.№1 
.1.п. 

--

Обед 

1. МЕНЮ 
Вечерний чай 

11. НАКЛАДНАЯ 
Отпущено продунтов на камбуз: 

Н анменован 11е 
продуктов 1 

Ед. 1 К·во 
изм. 

--
--

1 
Цена / за един. Сумма 

--1 
i ---

Ужин 

Приме
чение 

--- -- 1 1--1 

ОТПУСТИЛ АРТЕЛЬЩИI{ 

ПРИНЯЛ ПОВАР 

ПРОВЕРИЛ ПРЕД. ХОЗНОМИССИИ 

Итого 



= с: 
:1; 
~ 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
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Приложение .М 9. 

ТАБЛИЦА 

ПЕРЕВОДА ОБЪЕМНЫХ МЕР НЕНОТОРЫХ 

ПРОДУКТОВ В ГРАММАХ 

Меры об·ема и веса (r) 

Наименование 
стаканы ._. ____ 

о: 
С'3 

о: С'3 250 смз 200 смз о:"' 
nродуктов о:<: <11 :<: 

(тонко- (гране- t:; :Е :х: ~ 
ос:::<: 

с1ен.) ный) ~о "'о 
tJ i::;: :r ::::: 

Мука nшеничная 150 110 20 8 
Мука картофельная 200 160 22 9 
Рис 220 170 25 10 
Крупа гречневая 210 160 22 9 
Крупа перловая 230 170 30 12 
Крупа манная 200 150 20 8 
Крупа пшенная 220 170 25 8 
Фасоль 220 170 25 
Горох лущеный 230 170 25 
Сухари 111оло·1·ые 125 100 15 5 
Сахарный песок 210 160 22 
Вода 250 200 15 
Молоко цельное 250 200 15 
Молоко сгущенное 260 210 30 
Сметана 250 200 25 
Масло растительное 240 195 18 
Уксус 250 200 15 
Томат-паста 270 215 30 
Томат -пюре 250 210 25 
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