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llояснительная записка

При составлении Плана-меню для питания детей и подростков в общеобразовательных

учреждениях были использованы]

Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для
школьных образовательных учреждений, школ интернатов, детских домов и детских
оздоровительных учреждений (част 1, часть 2, год издания 2001);

Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для
школьных образовательных учреждений, школ интернатов, детских домов и дотских
оздоровительных учреждений (год издания 200В);

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий длlя предприятия общественного
питания (год издания l99Ц;

Сборник технологических нормативов, рецептур блюл и кулинарных изделий для
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений (год издания20|З
год);

Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания
(авторы : И. М. Скурихин, В.А. Тутельян, год издания 2008)

Учитывая рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для
организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях (Сан ПиН
2.з12.4.з590-20)

Разработанный рацион включает в себя все группы пищевых продуктов: мясные,
молочные, рыбные, овощные, фрукты, сухофрукты.
При отсутствии условий для приготовлеI{ия холодных закусок проводится замена блюда

овощной подгарнировкой.

Пр" отсутствии некоторых продуктов с целью обеспечения полноценFIого
сбалансированного питания разрешается проводить замену на равноIIенные по составу
продукты в соответствии с таблицей замеtлы продуктов. (Приложение NЬ 11 к Сан IIиН
2,з12.4.3590-20)

Примерrrое 10 дневное план-меню, разработано с учетом сезонности сырых овощей,
при условии замены продуктов входящих в состав блюда. Что соответствует требованиям
Сан ПиН 2.312.4.З590-20.

Время нахо}кдения обучающихся в общеобразовательных учреждениях не всегда
превышает З,5 4х часов. В таких случаях организовывается одноразовое горячее
питание, что не противоречит требованиям (Сан ПиFI 2.З12.4.З590-20).



Приложение:

Наименование блюда

каша молочная
кЩруirtба> с маслом

l 02 (2008)

Омлет натуральный
1 32 (2008)

Таблица замены блltlд

Вариаltты замены блюд Ng реLlепт. Выход

Каши молочные, омлеты, запеканки

104 (2008) 250/10

Пищевые вещества (г)

Бжу
Энергет.
цеLIность

(ккал)

Каша гречневая молочная с
маслом

katrta ячневая молочная с маслом

Каша геркулесовая молочная с
маслом

Каша рисовая молочная с маслом

кашtа пшенl{ая молочная с
маслом

каша манная молочная с маслом

Каша пшеничная (кукурузная)
молочная с маслом

Омлет натуральный с сыром

омлет с колбасой или сосисками

ЯйIIа вареrrые

l l 4 (2008)

109 (200в)

1 14 (2008)

1 12 (2008)

106 (2008)

108 (2008)

1з8 (2008)

135 (2008)

l39 (2008)

Запеканка кКоролевская> ТТК l

Запеканка из творога 141 (2008)

Запеканка творожная с яблоками ТТК 1 l

Лапшевник с творогом и соусом 149 (2008)

Запеканка морковная с творогом 42 (2008)

Запеканка рисовая с творогом 144(2008)

I блюда:

Свекольник со сметаной 4З (2008)

Щи из свежей капусты с бЗ (200В)
карто(lелем со сметаной

Суп из овощей со сметаной 44 (2008)

Суп-пюре из картофеля 5"| (2008)

Суп пюре из разных овощей 59 (2008)

Рассольник <!омашний) 41 (2008)

Суп крестьянскийскрупой 51 (2008)

Суп картофельный с 152 (20|З)
макаронными изделиями

Суп с макароцнымI] изделиями 16З (2013)

Суп картофельный с клёцками 151 (2013)

Суп картофельный с 86 (2008)
макаронIlыми изделиями

Суп-лапша к!омаrшняя>> 56 (2008)

Суп картофельный с клецками 46 (2008)

Суп картофе;Iыtый с крупой 136 (l996)

250/ l 0

250/1 0

250l|0

250/1 0

250/l 0

250/1 0

200

200

40

200

200

200

200

200

200

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

8

1,2

6,4

s l?

6,1

6,5

],44

14

8,5

5,08

8,3

6,J

6,11

6,,/

71

7,|

8,1

2|,7

26

4,6

9,5з 12,54

29,22 |2,|1

|,7 ,4 10,1з

15,J J,|

|5,9,7 l0,82

14,5] 1 1 ,l9

1,9з 6,з4

2,7 6,зз

2 5,9

2,,7 4,\2

?д ýý

5,03 1 1,3

2,з| J,J4

2,8з 2,вб

2,34 5,09

|,2 2,54

33

2,45 4,9

з,15 4,4

2,9 9,68

з5,2 246,,/

40 241

25,5з 20],]

з2,6 210,1з

з4,6 229

з8,8 245

з5,28 244

з,66 265,6

з,02 2]9,4

0,28 62,8

ТвороlItник
тl,к 12

Борщ из свелсей
капусты с картофелем

со сметаной
37 (2008)

рассольник
<Ленинградский> со

сметаной
42 (2008)

Суп-лапша
<Щомашняя>

162 (2013)

Суп -пюре Гороховый

2],05 259

29,| з42,2з

24,0 256,2

40,5 286,0

з4,69 399,1б

46,96 з46,8з

10,05 |04,2

10,64 107,8з

|2,6,7 92,2

12,6 l4,4

2|,з |41,з

з2,4 150

15,43 \41

2l ,8 |24,09

l 6,5 \20,,]5

8,78 бз,4

2|,8 124,\з

|4 109,4

16,9 112

l 9,3 115,14



Суп картофельный с бобовыми 45 (2008)

II блюда:

Кнели из Iryp с рисом 208 (2008)

Суфле из кур 215 (2008)

Фрикадельки из кур 217(2008)

Су(lле из отварной говядины 199 (2008)
паровое

250

l00

100

l00

100

l00

100

100

100

1 00/40

l00

100

2,з4 3,89

18,2з 20,1з

з5,2| 40,78

16,49 21,24

24,94 24,9

l8,36 20,86

\5,26 |4,2з

19,27 25

15,7 1 11 ,48

|2,22 18,07

24,1 21,з

8,9 l1,9

12,79 7,8з

9,14 l87

13,6l 98,79

Котлеты, бито.lt<и,

шницели из кур
209 (2008)

Шницель <Нежный>
ттк

Сосиска отварная
400 (2013)

котлета или биточек

рыбныйl61 (2008)

Картофельное пIоре
22l (2008)

Макарогttлые изделия
о,гварные
221 (2008)

каша пшенная вязкая
464 (1994)

Чай с сахаром
з00 (2008)

компот из свежих
ПЛОДОВ ИJIИ ЯГОД

282 (2008)

какао с молоком
269 (2008)

ТеtРтели из говядины паровые

Фрикадельки из говядинь]

Кнели говя)Itьи с рисом

Котлета <<Нежная>

Тефтели кIJеясные> в соусе
cN4eTaHHoM с томатом

Котлеты мясо-картофельные по-
хлыновски

Колбаса отварная

Те(lтели рыбные

Фрикадельки рыбные

котлетыа <любительская>

201 (2008)

20з (2008)

186 (2008)

ттк
ттк

417 (l996)

400 (2013)

l 74 (2008)

175 (2008)

162 (2008)

Гарниры:

Картофель отварной 2З9 (2008)

Капуста тушенная 235 (2008)

Рагу из овощей 92 (2008)

Картофель тушеный с овощами ТТК

Маr<арогlные изделия отварные с 228 (2008)
овощами

Рис припущенный 225 (200S)

Каша рисовая вязкая 464 (1994)

Каша г,речнсвая рассыпчатая 219 (2008)

Каша гречневая вязкая 464 (|994)

Каша пшеничную вязкая 464 (|994)

Каша перловая вязкая 464 (1994)

Напитки:

Чай с лимоном 294 (2008)

Чай с молоком 296 (2008)

Компот из плодов или ягод 280 (2008)
супIе}Iых

lttасель 14з коtll,1еt.rграта llлодового 274 (2008)
или ягодного

Компот из смеси сухофруктов
<Ассорти>

компот из яблок с лимоном

Кофейный напиток с моJIоком

чай с молоком

молоко кипяченое

ттк

284 (2008)

287 (200в)

296 (2008)

288 (2008)

l00

l00

l00 l4,\4 9,57 9,|4 l87

8,44 29з,3

2,з8 517,55

9,24 294,61

],07 351,8

l2,48 зl1,19

] ,7 219,7

1 6,56 368,1 7

1 5,14 280,6

12,1 26|,92

2,6 з00,7з

0 191,14

13,09 173

1,9 l 15,44

з2,J 220,15

24,2 156,9

19,8 209,81

2з,16 l]4,]2

4| ,1 25з,9

45,з2 258,1

46,44 259,2

54 з 16,6

26,з 181,8

з0,24 196,2

2з,6з 147,98

1з ,77 55,46

1 5,61 80,з9

20,4 82,18

26,\2 l04,57

25,| 102,41

22,82 9з,66

|1 ,14 106,82

l5,66 80,з4

8,44 105,6

180

180

l80

180

180

180

180

180

l80

180

180

з,8

4,72

3,3

4,62

6,46

4,46

4,з2

10,48

5,4

5,04

з,44

111

0,5

0,2з

)\
|,26

5,03

8,44

5,81

l з,l

5,54

7,08

6,54

6,з

6\)

6,12

6,|2

4,41

0,0l

1,44

180 0,06

180 1,26

180 0,з

l80

180

l80

l80

l80

180

2,81

l,44

5,7 4



Салаты:

Салат <Свехсесть>> Салат из белокочанной б (200В) 100 1,08 10,20 6,З2 121,4
ТТК4 капустысяблоками

ffi:;Ji';:ffi;ffix 
5 (2008) l00 2,22 l1,02 3,40 \2|,14

огурцами

Салат из белокочанной ТТК 100 5,9 25,1 30,4 124,2
капусты с кукурузой

Помидоры св. порционно Таб.24 100 0,66 0,12 2,28 14,4
(подгарнировка) (l 996)

Огурuы св. порционно Таб,24 l00 0,36 0,12 1,56 ],2
(полгарнировка) (1996)

Кукуруза конс. Таб.24 100 0,3В 0,4 0,84 9,З5
(подгарнировка) (1996)

Салат из све)Itих Салат из све}Itих огурцов с |] (2008) 100 0,'72 10,06 2,4В 103,46
орурцов зеленым луком
16 (2008) 

Салат из свея(их помидор 22 (2008) l00 1 10,16 4,6 1|З,92

Салат из свежих огурцов с 18 (2008) l00 0,9В 5,1З 4,54 65,В1
помI4дорами

Помидоры св. порционно Та6.24 l00 0,66 0,12 2,28 l4,4
(полгарнировка) (1996)

Огурчы св. порционно Таб,24 100 0,Зб 0,12 1,56 J ,2
(подгарнировка) (1996)

Икра свецольная Икра морковная 233 (200В) 100 1,13 З,]8 6,8 59,'lб
2ЗЗ (1994) 

Салат из свеклы с сыром 27 (200S) l00 4,5 4,J В,3 94,О



llриложение: таблица замены блюд

Llаимеt,tовztllие блюда Варt.rаltты замены блюд Nл рецепт. Выход Пищевые вещества (г) Энергет.

Б ж у ценность
( rtr<a.гr)

Борщ из свеrкей
капусты с картофелем

со сметаной
37 (2008)

рассольник
кЛенинградский> со

сметаной
42 (2008)

Суп-лапша
<!омашняя>

162 (201з)

Суп -пюре Гороховый

Котлеты, биточки,
шницели из кур

209 (200в)

шницель кнежный>
ттк

Котлета рыбная
клюбительская>

162 (200в)

Картофельное пюре
221 (2008)

I блюда:

Свекольник со сметаной 43 (2008)

IЩи из свехtей капусты с бЗ (2008)
картофелем со сметаной

Суп из овоtцей со сметаной 44 (2008)

Суп-пtоре из картофеля 5"/ (2008)

Суп пюре из разных овоrцей 59 (2008)

Рассольник к.Щомашний)) 41 (2008)

Суп крестьянский с крупой 51 (2008)

Суп картофельный с 152 (201З)
макаронными изделиями

Суп с макаронными изделиями 16З (201З)

Суп картофельный с клёцками 151 (201З)

Суп картофельный с 86 (2008)
макаронными изделиями

Суп-лапша кЩомашняя) 56 (2008)

Суп картофельный с клецками 46 (2008)

Суп картофельный с крупой lЗб (l996)

Суп картофельный с бобовыми 45 (2008)

II блюда:

Кнели из кур с рисом 20S (200S)

Суфле из кур 215 (2008)

Фрикадельки из кур 217(2008)

Суфле из отварной говядины 199 (200В)
паровое

Тефтели из говядины паровые 201 (2008)

Фрикадельки из говядины 203 (2008)

Кнели говяхtьи с рисом 186 (2008)

котлета кнеrкная> Ттк
Тефтели кНелсные> в соусе ТТК

сметанном с томатом

Котлетымясо-картофельные 417(|996)
по-хлыновски

Тефтели рыбные

Фрикадельки рыбные

l 74 (200в)

l 75 (2008)

200 1,93 6,з4

200 2,| 6,зз

200 2 5,9

200 2,7 4,|2

200 з,4 5,5

200 5,0з 1 1,3

200 2,з\ 1,74

200 2,8з 2,86

200 234 5,09

200 7,2 2,54

20033

200 2,45 4,9

200 з,] 5 4,4

200 2,9 9,68

200 2,з4 3,в9

90 16,4з 18,66

90 з 1,69 з6,1|

90 14,в4 19,12

90 22,45 22,4

90 16,52 18,"/7

90 1з,7з 12,в 1

90 |,7,з4 22,5

90 l4,|4 15,1з

90140 10,59 15,66

90 )r) 19,2

90 l 1,51 7,05

90 8,2з 16в,3

90 12,,lз 8,61

150 3,1з ,7 

,0з

150 з,9з 4,84

1 50 2,72 10,8в

150 3,в5 4,62

Котлеты или биточки рыбные 161 (200В)

Гарниры:

Картофель отварной 239 (2008)

Капуста тушенная 235 (2008)

Рагу из овощей 92 (2008)

Картофель тушеный с овощами ТТК

10,05 |04,2

10,64 107,8з

12,67 92,2

12,6 |4,4

2l,з |41,з

з2,4 150

15,43 141

2|,8 |24,09

16,5 720,] 5

8,78 бз,4

2|,8 |24,|з

14 109,4

16,9 |12

19,з 1]5,74

lз,61 98,]9

J,6 264

2,|5 465,в

в,з2 265,15

6,зб 316,6

11,2з 2в0,07

6,9 19,],,7з

74,9 331,35

1з,63 252,54

11 22,7

2,з 210,66

i 1,7в 155,66
,7 ,1 l 03,9

8,2з 168,з

2,7,21 1вз,46

20,1] 1з0,,/4

16,5 1 1] 4,84

19,3 145,6



Макаронные изделия
отварные
227 (200в)

Каша пrrlеничFIая

вязкая
464 (|994)

Чай с сахаром
з00 (200в)

Компот из све)I(их
плоllов или ягод

2в2 (2008)

какао с молоком
269 (2008)

салат из свежих
орурцов
16 (200в)

Икра свеttольная
2зз (1994)

5 (200в)

ттк

Таб.24
( 1 996)

Таб.24
( 1 996)

Таб.24
( 1 996)

17 (200в)

22 (2008)

18 (2008)

Та6.24
( l 996)

Таб,24
( l 996)

233 (200в)

27 (2008)

з4,2з 211,56

з],]] 215,06

зв,J 216,0

45,0 26з,8

2|,9 l 51,5

25,2 163,5

|з,,7] 55,46

l5,61 в0,39

20,4 в2,,7в

26,12 |04,5"7

25,1 102,4|

22,в2 9з,66

1],,74 106,82

15,66 80,34

8,44 l05,6

6,з2 |2|,4

з,40 121 ,] 4

30,4 |24,2

0,в4 9,3 5

2,4в 10з,46

4,6 11з,92

4,54 65,в 1

2,28 |4,4

6,8 59,] 6

8,з 94,0

Макароннь]е изделия отварные 228 (2008)
с овощами

Рис припуrценный 225 (2008)

Каша рисовая вязкая 464 (|994)

Каша гречневая рассыпчатая 219 (2008)

Каша гречневая вязкая 464 (1994)

Каlпа пш:енная вязкая 464 (1994)

Напитки:

Чай с лимоном 294 (2008)

Чай с молоком 296 (2008)

Компот из плодов или ягод 280 (2008)
сушень]х

Кисель из концентрата 214 (2008)
плодового или ягодного

Компот из смеси сухофруктов ТТК
кАссорти>

Компот из яблок с лимоном 2В4 (2008)

Кофейный напиток с молоком 287 (200В)

Чай с молоком 296 (2008)

Молоко кипяченое 288 (2008)

150

l50

l50

l50

l50

l5t)

l80

lB0

1в0
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Салаты:

Салат кСвежесть>> Салат из белокочанной капусты б (200В)
ттк 4 с яблоками

Салат из белокочанной капусты
с помидорами и огурцами

Салат из белокочанной капусты
с кукурузой

Помидоры св. порционно
(подгарнировка)

Огурчы св. порционно
(подгарнировка)

Кукуруза конс. (подгарнировка)

Салат из свежих огурцов с
зеленым луком

Салат из свежих помидор

Салат из свежих огурцов с
помидорами

Помидоры св, порционно
(подгарrrировка)

Огурчы св. порционно
(подгарllировка)

Икра морковная

Салат из свеклы с сыром

10,20

|1,02

25,|

0,\2

0,12

0,4

l0,06

10,16

5,1з

0,12

0,12

з,J8

4,,7

|4,4))R

J,21,56

б0

60

60

60

J,21,56

60

60

60

60



Sia i л .Y- ý, ч* о- Е r }ДЦ_+/rО-дý9+л:JО^

ig х Б -5е9 IЗсia чЁ9 эЁ= frо ý jgý : ý бБ,ЁЁ ýёёх Дё+ а9з 
=ý 3ýзg ЕgЁ EiE Н?-Е *Ёё *i; Е ЕЁДý ёF= }?^ ýЕ ý= Еý *:

а-

*': 
'В=о 'i=* sO ь эgý з_Е Ё *ЁЯ5 ýЁ5=ЕiЁ Ёйа: еаЕ ЁЕЕцдх",iý5 еЬЗ.1.аХd. ёЁЯvяd ihч ч9..|Г ЕБо- *Еэ Е}: Ё3 йý€Ё ЕчЁ аЕR 9€-Е ЁБё 9-ЕЕ ýЕ8 У F я ^з

q>J
ý * Qp } ё3y ý ,Jo : :СФfrýЁ F. ЦэхiО; * lэ ЦýГЁ ci ц9 trХ, l- тс ФД Ьу \о б оа - tr- б с f; : >L ч х Е\? о' Ху

Ёа q о.'Хf'i*оФLv<ад {s(о тоiуYб. :il= зэЁЕi; бэ ]ьёif : €=ч l}Р5
0:l:f,ф*<2| * ., f|п
: d Х .:'-'j : Z cd c,lЗ Ф у.Е.r' |*. у;tsлl:ъUцý L у шо5

F̂лД,ro-i* т 
^:л: ý :v

о: Б о- Ё:
\i=л+
'. о Ех ,;!ФдFy б Б9
чFtл!
бF Х Еу

за. !,дЕt.б*9р il]э8 =Ё}; зiэ ЕЁ8ý
ЁЁ ЁЕв =,ёк=! Ц F А tJ Цдфcas d

'3 Eu t оýI,_.lYл=д*+s Ё53 Ео g':
Еёс{ Х ай =Д о-:с
Бф9 р Е:: tr.i ro Is; ю q i
= gY 9 56a-ý-*r^f дАс

Ф
Ел)srг э Р q]..>sz
Qо т .ч х о б FУ\о Ф Ф!: hj т Ё FхУ tr Ф9 Ф Ё Ф
ý q о ч* о Ь-е.Y 

= 
о 9ь -;,6 р
_J f ч * * цоЁg ч*Э =ýН'й

м т i' А
о

.;3ь а- 
= !оЭчR Р 5 i ;^|

л 
=.' 

L i* :i.:.^x< Бh* чр хЕФ Ё tr Q- =Ф 
ц:

х й Р > i1 Ю EN ю Т€хё э'Y (о 9iz. -сю й L_ ч Jl Фь х ^=

цоФ_
9в grВ ýЕýо гО л az.d - :9о ; x--lУ : ! л_ -i - Q--эЕg Еýё Н=й
Jý Е - а_ d,l
щý о L-

)ý о р * аб9 Ё5 i ;^
о:+ ýф :Е Ф)ýФ'Е,ё 9* ч Р х Е
POc.l ý l,д о-т
Бф9 plo trК ю rav \о о *
: Е- dl q *
л z i ь л -о- х эуtr

.а"фл
U L а Yс]ф О = д.-
+чмJФ):

9чф trЁi ro I
о г Х rjOу ^l с

aб

;iд i, y.l
бй i Ё,s
\l=

ь- \9 9i
>L.)^=оr\=v

о

цо Ф j
:х L х а- Е 

-пQФ tj =! л *sYг\ Ф f я F a9
\v а li9 ч:лz|

U 5 о !.'- чч q
; Ф k у+ =9п
= 

ц ; .9l ty\oNJФ17сOý a\ ' tr

о
Jл

i F i rё--tsЁ: а т *,=! ý - Ф; ;';

; о- -N to а

a; :l \i Фsч х 
=

о g-
:^ л о d л?э Ё53 >Еб9€ iцв:=Кi
!t9ка<

9 а б Ja\ 6''о.ьiд 3ýя :;цсI]ý д о >,g-v

yTLo

*лС
d
tr

"о-Еа
о-

доN L

ьл
\' О-

а.L

Ф

5Y

6 зЁ
tдts

а.L

. т-сaUi ф

! фtstrл
<Б_'Ф

о

:Ё
б в.Ё

Lббф

о
5
оЬ
ФNФ (\]

oZ,
Эо
=ф
ф

5

:.о, о
ьl у
i-:ф* Ё.*ЦфэЕ(dФ

Е
Loo..d-х Uдй,: а.й..; бьу
9 ФОF

.t:f,
ФF

д

E:t
ýц ллЕуГйg Е8;
э

L-
лО-vю {

(dF*qJ.,m Ф о-*

ý ё . _:
д _85 5 52о* ч о Фл .9л аgв9s =Ф>й )ýБХ to<I;, ýв"к sEK аЕ8аЕ Е iЕё

О о l'л' - 
-Lt

О=оý.о : j о nо ьИ * а { Оэ сэ ЁN :* б О >.a:Е р s; - ý хл о-х Ф€# qЁЁ Ё gЁ ЕЭё
=Uсi;)ý>ё*>> ,i ý 6 ;qJT

_Ф
, о9-с:>ц(чЁ9- ЯЮо
ý бБ ч*ý<.:N Ё>;
ОýFл

dцо

z

(ý

>, : o.1

d*zц[r л
у!о
l9d
Фz2

rл9о q
tr:л .a
Д sN :E
_l] 9

Ёl9 F

йLд

29я
tr:лrФ
zO "= ЕФФ а> Ь
т ", кн,оULоФрр:(

rд

:о

5 оо .+> Е)х >о ч о ь
-_Nц-lло = о;-
б ý 

"а'о 
*т*о*Е

о
yif
у Ф сý .\
ý х Е^ i
- =л с)У 9
!: ОФ Ed> Ф
: >N я;ю
аý tы ý
Y,о F

_е
л-Ф
ý- "9 ёах od,x
о Qcn *юФ
Jts

ц

Флох
:j (\

ь
.ух z
чts оЕо hm ,-iv

*Е

*>
Ф оО

бЧvo

-о(d:]

Ё>а оо
= -и
Фо
чq-о

фкl v
Y, ФзЕ 9
>а :Е.Е ЁФа Ь*о

Ё> ц

ФоФФ
9>а ,л
_- ;..l

if,Фл\(Е
z

о
:и:о z
хо d о = а
O(n :9 

=о 
а

ч!ч

= 
2 d х *л ..

ýБ Б чЕR I
та- > 9F оýя a ,ý; Ебt-- } :г !д
бv
m

5ЕБФоеЁУБ
cdtj о Оiб Ё ý Фц> о > Е,,О оz *и бФ Etr> Ь
ýý^ ;^ .ай:.GБ ý Ё Е
ХtrФО'- о sZ t,>6

л
о -l+Е1 LJ
ф

л

&йь

л:Е*
&Ё
ю

д
Фý

л
aсФý
цJ

ý

tло-*<qJ

ц

l.)

Fоо
Ф

оF
фо
сdа
q

Lo
(dF
;
ts

Фz
Фо
Ф
Ф

Е{

F-

:Ё

&д
N

Фе
цl-



| '; ,!а ý * 8 л )s 5,s
т Ёfrт* "Её*= ЕЁоц кНэт эi=* *Е* ýЕ*
дагЁё5Е,Е=Е Ёýýr дЁйЁýЕrЙ ýЦý ЁЦý
= Z. 8_? ь3 Ё : Е хЕ

б Е'- й- iz

l,=лЕдю*о- ý*о.OaL^:-Ltr iO цaФХ frct 9 Ёс'r
!ч!цr(ц

\ок
,,,_: ý - lý ё,F

ЁЕý* [ня; Ёа=g gЕs 
ёЕ*ln ]f, о 5 l, э tr fцЁ-JД

;i,сd-2\*Ёх
| ._ý-)>а б й;Еi=g яiр, ýF+Еiхё Еý6 aS5

,0 3 Е= Х f ct r.g f ct
,J,:UH

- tr хtr

до
q'i )ý ý ciБrь* ё
Е.Ч }v хsi F* ts t--.

* ,=Ё )F l,*о )ý " Е I л 'з Y'i_о, о;+ 6 = ^ 
qзl- зiýý 3ý95 вýs КЁ8хЁ= о-ýйР аЕБ: ЯЕК чtsХ9 ý.;, F-4r Ё Е Е "; u:* 5 tr jЕ 5- йса Е х Е

Lаtr
о-

'ýЦ:\<Ея_ Эg ф '; ;';, io'cn :с i ,: Е Е- + ю Е о. ý ý о-Еý,_; аLД\ 9Е.Е5 чý5 аý5лаь,ЕЁ ýяй:*ЁяF 
", н-Д Е5г= Хq- €Ц'iFО'<л,-;;;5+ >о у = 5=

\N

Jý9Ф.- ,ý5 Нэ iЁл ýн ь ЁЁо" Ё=-о
Ё iFцs sЁёýя €эýr gfЁý Е*ЁýEJ рý х
о\ Ц " iб Ут, F > ь й

luaоg

Б в 9.>
н3Н3 н;НлЬо.о о Н Ч Ёч
=О О_,л Ф 9{7о ЕАýýý :ехR- Х.Ц Е-u у

< .л

Фу-
О г* - Ц = Р юgiёД ý=5 И)

:Е,4в ]ýё 2
hgл9
tr(Jч
cd

Q

q
()
д
Ф
Е{

оо

; 9,,>оФх-О .r - Fа о а. й а Ф Р.,
: gё ; звё Ёrцч&; : в F^
(J

)ý )ý(.)S
N ýi,ОЕýо
о !л'* о л а Р (\
еiёД хрё s:Ё,zз i;= 2
-лJcd *Ф

atч

fig9=* й 9ё 6..) Б
я iE. з Е Q 3"
59 Ss з ЧЕ8 го;:ё зБý^

- Z а.* U
FU

Ою Ф E{



<Ф?-!о а I
Х Э ;ь S cl ю э
х Ц ;'N А Г 'б дтцллi q УнЕrч ; * йý

Фzч ,=

9-

l(t|

(.,)l цЁО
х!

с,1

lлдод
хЕ

0)

c.n 5ii
.лБФilUja)дхтЁ г о.ухý ю56 9*з хз

(\ дN

чJ;<эюздол(D-(t)
l хJ
ц!

.! l a,)

юЕ ýЕФд^цч,Хý юЕдодФЕОJ ><itrtr

сх!J
ýч б х A,s
6\О с .- й:

Ёёв Е+ юЕ gЕ8_?ё сб н+ аЁRt')n Iсо \;Ё- о- ХЕ вЁ;m i Ф ЁзЕБ х - *;уЁс

l c.]

ю*
c.j) дЁОхз

о
lN

од
FО

Xd
tr

9>Оо б= N*цл]дgЁ эт * Е в в Е
д*яЭ : эя л ýц Y, - 1 .' Ея)ý-Ф*;<

ýdFJtr

о''
хЕ
од
FО

)<iЁ

о.!r
одЁОх-ц

Фо,

юi
(-) J

rO
Xi

с\

юtдоЕ
5aý

q)
l

бl

lАJоЕ
хЕ

Ф

рФ
.1-
с\

о-

дсa
Фt-,У

йýа

,:: : .,. Y cL<- д й P.U*tАlллL

р. ýйЭ Ч аоо7а^ý€'rIv<9Е

-zдФо<
л-лL\пvцY Д iat l: :Е Lцл_lig тнэ 3;й
Ф Е-4, .l S-ýх-Ё

d+

.*-Ё
)ý ': lсдо ; + S .. й

ý Зоý 'Б Е оэ* Ё:Ё 9ý 5Ь .уаЕ*+о
z

ч>Uл

gл*dл
F Х Ё=t х t:
ё тя: з я9 tr-' ояts-
(dd\)+

р._Lzл_ л-
и о ;w

лlлl\::*Y Е l*at .ý >Bs5ý 3 9
Е Ё!Z ,, ё>ь ,Е<

,-
ý

La.cd.Д . .!.Еý
: в,ýg3 Еýлд
Е Ёцр- ЁýýЁО б я Fоz9Ё

Фý х- =6Jй-дуJ'4 3Ечр Ё8g:Б ia*€ чаýrцl, Б Ё Её i-о. q --va6
(_)

фю
лgа-сп fr Д ols?
: ;3х- Еf Е;
; -ooJ = 

J L* }dб.ю = =)ýок бýýх ЕЕц^
в .ol rл i 9oo<z. о.(ý\
БцFЬлс:с0 ý э Б,ý,sýд t, ý<- Р +* л9:Е Ь Уё= б; х'-g .Ё,Бz3 iЧ5чY .,у> гЬ Б ;4F, F
фо

тэЁ L9г- UФ о,Еоmл si Ч 3 ý 
=,о; о ц:

Ё эЕЕ ЕЕ*1 цф 5F*ю a id:ýлU LдЁ
Jýо .*Р

tt х ,iб
Е Н F _ ЁФ.ол 5 Е=r + Е F ооБ ý эЁ 5 5 Е ,в ЕЕ1 Е ý * F бFrn ý <g/\v

о,ло, ХЕо- 9 Еý ý U! s i У,J > а_= ý. ; =л о (dv о й; -
цд\_чULц

* \ _\О \О qо НО { *st q ýб' E{Ц d;п ,q L- j
ýr. з59 Х€ 

=" дз 2. 2

Jд

=1-1д;-
UUЁд+

= aj + r *)ý Pc\l
хаNлJd-aav 

=_ol = i a U _ol
чý29аНо\Z
с-)5<р ыя.- Е .--ЦЁ

,-.,lv

а.о
Ф
Ed

)s 0)Oi!хt6LUФ=о-эфf_оUg З[х* i**жЁ ýГZв i38ч
Fцl, Ьsd Ё. ,F(t] aв

ОF*

ф
Erо
\о
(v)
q)
\о

!+
I

зо
до
ц
а.он
Ф

l<

i-.l

н
ю
б3
t-l
о
Ео
а
Фо
Ф
Фн
Ed

н
I

ti

м d м L л d v


