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ПРИМЕРНОЕ ЦИКЛИtIНОЕ МЕНЮ
для организации бесплатного питания

ЗЛВТРЖОВ ЛПЯ УЧАЩИХСЯ ШКОЛ
(осенне-зимний период)

я воз астнои с 12 до 18лет ОВ3
оро с

-ъ фý

о

ia

iý

ýо

Энерге
тичес

кая цен
ность

Пищевые веществs (г)Вес блюдаНаименование блюда

у ккАлБ жНеделя первая
6"72 l6,48 l98,522,70 6,1зь1 Каша рисовая молочная

60,840,2 l5,01Чай с сахаром
0,28 l4з5,08 4,650Яйцо вареное
l6,03 l l8,8з0 ) 7ý 0,5Хлеб (Дарницкий)
47,8 521,16550 14,1б 11,82итого:
о1 1з 5,5250 l0,81 11,8зЩи из свежей к ryсты

l5,0l 60,840,2200Чай с сахаром
4,6 0,28 14з50 5,08Яйцо вареное

118,80,5 16,03Хлеб <,Щарrтицкий>
20,2 84,8200Сок фруктовый в инд.упаковке

205"l4l 1,18 29,08,10 8,92Кондrгерское излелие (круассан)
748,б828,7 6 28,11 89,9

12б8,8442,92 39,931350итого за
день

1,1 ,02 195,7l 1,9 15,8250.Щень 2 Тушеный карmфель с куриным филе
Il,5,1 l060,1бкомпот из свежих яблок

l l8,80,5 16,03з0 1 7ýХлеб кДарницкий>
29,08 205,748,92 1 1,1870Кондl.rтерское изделие (без крема)

73,7 626,24550 23,73 27,48итого:
10,57 l 1,88 152,5250 11,з9Суп картофельный с бобовыми

60,84l5,01200 0,2Чай с сахаром
84,81

1л1200Сок фруктовый в инд.упаковке
205,7 48,92 1 1,18 29,08|20Кондшерское изделие (без крема)
l18,8,7ý 0,5 lб,Oзз0Хлеб (Дарницкий)

71,19 622,6824,26
,',.'Е

итого:

49,13 150,89 1248,921350 41,99итого за
день

2з 5з,28 4,19,6250l20 21,44.Щень 3 Запеканка творожная со сryщ.молоком
l5,01 60,84200 0,2Чай с сахаром

з,8 lб,08 зз01,02Кондитерское изделие (без крема)
870,4426,8 84,37550 22,66Итого:

10,9з |42,5l 1,09 10,322,70Борщ из свежей капусты
15,0l б0,84200 0,2Чай с сахаром

l 18,82,,7 5 0,5 lб,OзХлеб (Дарницкий)
5з0,8 8,1250Фрукт свехий

29,08 205,148,92 l 1,1850Кондитерское изделие (без крема)
79,15 580,88800 23,16 10,82Итого:

|63,52 1451,3246,42 37,621350Итого за
день

lз,з9 3,98 2ll100 12,48Гуляш куриный.Щень 4
214,9з6,l9 4з,85l80 4,64Рис отварной
52,|зl1,57200 0,16компот из свежих яблок
4085,19 l3,802,1зКондIrтерское изделие (без црема)

16,0з 1l8,8,1s 0,5Хлеб <Дарницкий>
89,23 l004,8622,1б 25,21итого:
8,19 134,06250 9,91 4,6Суп рыбIшй (Мозайка)
l5,01 60,84200 0,2Чай с сахаром
l6,03 1 l8,8з0 71< 0,5Хлеб (Дарницкий)
8,1 53150 0,9 0,2Фрукт свежий

20,2 84,81200Сок фруктовый в инд.уr1аковке

200

30
l

800Итого:

l37,7

200

800

80

30

50
30

560

Г

Г



\'тве о,л.:Iа ю :

Итого:

ь5

Итого за
деriь

830 l4,76 5,3 б8,13 451,5

1390 30,57 157,36 1456,36

оны отварные 220 5,7l 6,58 з6,6 2i0,5
Голень отварная l00 lз,42 |4,04 1,1з 24з,48

200 1 1о1 84,8
Хлеб (Дарницкий) ) 1\ 0,5 l6,0з l18,8

Итого: 550 22,88 2|,l2 73,96 б67,58
Суп картофельный с макаронными

изделшIми 250 1) 1 lз,62 12 148,45

ом 200 о,) l5,01 60,84
з0 2"7 5 0,5 l6,0з l18,8

ское изделие (без крема) |20 о7 |9,з1 49,1 з29,82
Сок в инд. 1 20,2 84,8

Итого: 25,9 33,49 l|2,34 742,7l
Итого за

день
l350 48,78 54,61 18б,3 l4l0,29

Средпее
значение за

период:
6790 223,оз 2l2,46 795,77 5565,73

.Щень 6 каша молочная пшенная 2,70 7,68 ,7,29 зl,з5 298,76
Бутерброд с сыром 40 з,8 4,5з l0,28 88,09

Чай с сахаром 200 0,2 l5,01 60,84
Кондитерское изделие (круассан) 50 8,92 1 1,18 29,08 205,74

Итого: 5б0 20,6 23 85,12 653,43
Суп рассольник 250 5,26 з,45 l4,59 l l7,5
Чай с сахаром 200 0,2 15,0l 60,84

Хлеб 0,5 16,0з 1l8,8
Сок в инд паковке 200 1 20,2 84,8

Фрукт свежий l50 0,9 0,2 8,1 5з
Итого: 830 10,11 4,15 73,93 434,94

Итого за
дець 1390 30,71 27,l5 I088J7

Плов рисовый с овоцами и к}риным
флше

250 11,65 1,1,9 2,7l,44

какао с молоком 200 4,04 з"7 l5 l l2,б8
Ко е изделие без 10 2,1з 5,l9 1з,80 158,60

Хлеб (Дарницкий) 30 2,75 0,5 l6,03 l l8,8
Итого: 550 20,57 24,34 98,53 661,52

250 10,8l 11,83 о1 l з5,5
Чай с сахаром 200 0,2 15,01 60,84

Хлеб < .Щарницкий> ) 1\ 0,5 t6,0з 118,8
Сок фруктовый в инд.упаковке 200 l 20,2 84,8
Выпечное изделие 8,88 l2,68 55,26 з68"l5

Итого: 800 23,64 25,0l 40,34 7б8,59
Итого за

день l350 44,2l 49,35 l38,87 1430,11

Щень 8 Гуляш куриный |20 12,48 l3,з9 з,98 |,7 5,2
Каша гречневая рассышlаftUt l0,75 9,2| 50,84 )л1 .,

компот из свежих яблок 0,lб 1l,5,7 52,1з
Хлеб к ницкий) ) 1\ 0,5 l6,03 1l8,8

Итоrо: 26,14 z3,1 82,42 553,33
из свежей капусты 250 l 1,09 |0,з2 l0,93 l42,5

Чай с сахаром 200 0,2 l5,01 60,84
Хлеб <,Щарницкий> 2,15 0,5 16,0з 118,8

Сок фрlктовый в инд.упаковке 200 l ,о7 84,8
Вылечное изделие (печенье) l20 |2,68 55,26 з68,15

Итого: 800 23,92 23,5 ll7,43 775,69
Итого за

день 1350 50,0б 46,6 199,85 1329,02

,Щень 9 Оладьи со сгуrд.молоком ипи повидлом 180/20 11,28 1з,55 18,17 188,5
компот из свеlких яблок 200 0,16 11,57 52,1з

l50 0,8 8,1
Итого: 12'24 13,55 37,84 298,63

Суп картофельIrый с бобовыми 250 l1,39 10,57 11,88 95,62
Чай с сахаром 200 0,2 15,0l 60,84

Хлеб <.Щарницкий> 30 ) 7\ 0,5 l6,0з lr8,8

36,92

Сок
30

Чай с
Хлеб <Дарrшrцкий>

200
800

з0

159,65

.Щень 7 l4,95

Щи rrз свежей капусты

з0

(печенье) l20

200
200

30
550

з0

Фрукт (свежий) 58
550
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=



емакое изделие без 120 1 02 з 8 081 з30
и в инд. tlaкoBKe 200 1 20,2 84 8

800 1 6 06

1350 28,б 28,42 ll7,g4 988,69
ень l0 Котлеты иЕые 100 lз,9,7 11,55 9,58 180,5з

Рис отв ной 200 5 16 6,88 40,з9 2з8,8l
Кисель 200 0 1 l tOз 4

Хлеб 30 2"l5 0,5 lб 0з l l8,8
емакое изделие без 20 8 92 ll 18 29 08 205 14итого: 550 30 11 111 8 847(МозайкаDс 250 9 91 4 6 lз4

ом 200 15 0l 60,84
Хпеб ницкий) 50 2 75 0,5 lб,Oз

Ко е изделие без l00 з 8 1б 08 зз0
Сок вый в инд ке 200 l

Итого: 800 1 7 1 72итого за
ень l350 45,78 39,0I l87,49 1575,92

Срелнее

п иод:
значение за 6,190 199,36 179,35 802,9 64|2,1l

итого:
Итого за

день

ПРИМЕЧДНИЕ:
1. Все цапитки ц сладкие блюда готовятся только по технологии приготовлевия компотов.
2. Овоци урожая прошлого года с 01 марта пспользуются ,оrrr"о no*u,"пповой обработки.
3. При приготовлеfiии блюд используется только лимонная киctlота.
4, Блюда вз куры проходятдвойную термическую обработку: обждривsются и тушатся в соусе или бульоне в rкарочном шкафу.5. Приготовление соусов производился непосредственно перед подачеil блюда.
6, Исходя из стоимости сырья в меню завтраков и обедов возможно включение свеrких фрукгов и овощей, паryральн'х соков.7' !ля Увеличения потребления йода исполь]уетсq йодированный хлеб, для прп.о.очпчirirl-Ьп.д'п-"-пБiaу"ra" *од"роч"пп",соль;-r продукты с богатым содер?канием йода(морскдя рыба-сайда, ппкшд)
о,lця составJения Примерного циlgrиЧцого меню были использовапы технико-технологические карты и сборпик рецепryр
Руj.1,:чl,::о_l:т иtде,,rий для предприятий общественного питания прп общеобрдзовательпых цколах.:,, 2\имическии состав и энергетическая ценность блюд расс,rитаны по справочпп*у adtимпr"ский состав пищсвых продуктовr>под редакцпей д,А,Покровского l976г, npon расrете ,rр"меяеltы потери пищевых веществ прш тепловой кулиндрной обработкепродукrов.
l0. Меню составлеНо согласцо санпJrНл2.i11.11|_пJ- 

" 
*"чllка рецепryр блюд и кулинарных изделий для предпрпятиfiобществепного питаяия прц общеоЬразоЕательных школах 2004г.

11. В це.пях соблюдеция санпин 2-3д.4J590-20 п в связц a оraл"ru""" ,rроrпзводственных столов с охлацдаемойпов8рхностью и3 D!епю исключеяы холодные закуски, для соблюдения норм пищевых веществ, витаминов, и миuеральныхвеществ в меню вrоlючепы блюда из отварных овощей, напитки из фруlсов.l2, MorKeT быть произведена замепа плодов своr(их нa сок патуральнirй, согласно таблице замеяы савпин 2.3/2.4.3590-20

I

Сок

14,87 79.2

8,79
чай с 0.2

l l8,8
|,02

)п) 84,8
8,9
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ПРИМЕРНОЕ ЦИКЛИtIНОЕ МЕНЮ
для органпзации бесплатного питания

ЗАВТРАКОВ ДЛЯ УЧАЩИХСЯ ШКОЛ
(осенне-зимнпй период)

я воз стной г пыс7 о 11лет

ов
-.n

-*--"
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а
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( ород

Энерге
тичес

кая цен
ность

Вес
блюда

наименованпе блюда

Б ж у ккллНеде,Iя п€рвая
|4,22 17l,10260 ý)q 5,8День 1 Каша рисовая молочная

4,5з l0,28 14,7 ,09Бутерброд с сыром 40
200 п) l5,01 60,84Чай с сахаром

0,28 l4зЯйцо вареное 50 5,08 4,6
14,31 14,93 39,79 522,03итого: 550

250 l 1,9 l5,8 17,02 l95,7!,ень 2 Тушешrй картофель с куршrым филе
l0б0,lб | 1,57компот из свежих яблок

1,02 з,8 l6,08 зз0Кондитерское изделие (без крема) ,70

30 1,1 п, 6,4l 118,8Хлеб <,Щарницкий>
51,08 750,5550 14,18 19,8итого:

12,6l l2 24,15 479,6,Щень 3 Запеканка творожная со сryщ.молоком 200/20
200 0,26 ] ý ,),) 60,84Чай с сахаром
150 0,8 8,1Фрукт свежий

553,94570 |э,67 12 47,47Итого:

100 12,48 1з,з9 з,98 1,15,2.Щень 4 Гуляш куриный
l50 з,87 5,16 з6,54 2|9,5Рис отварной
200 0,16 l1,57 41,компот из свежих яблок

52Фрукт свежий l50 0,8 8,1

1,1 0,2 6,41 118,8Хлеб (Дарницкий) з0
630 18,41 18,75 66,6 б06,5Итого:

l80 ]ý? 1о о7 163,5ДеЕь 5 Картофельное шоре
100 |з,42 |4,04 1,1з 24з,48Голень отварная

Сок 200 11 4з
6,4\ l18,8Хлеб (Дарницкий) 1,1 n)

18,04 19,49 48,51 5б8,78итого: 5l0

28t 0 78,67 84,97 253,45 3001,75
Срелнее
значевце
за период:

,Щень б Оладьи со сгущ.молоком или повидлом l80/20 11,28 13,55 l8,17 188,5

4,04 15 1 12,68какао с молоком 200
2,1з 5,l9 1з,80 l58,б0Кондшгерское изделие (без крема) 40

8,1 53Фрукт свежий 200 0,9 0,2
18,35 22,,64 55,07 5t2,78Итого:

|,l,9 2,71,44День 7 Гfпов рисовый с овощами и куриньш фшtе 11,65 l1o{
200 0,2 l5,0l 60,84Чай с сахаром

oJ200 0,9 0,2 8,1Фрукт свежий
6,4l 1l8,8Хлеб (ДарницкиЬ) 1,1 0,2

15,35 47,42 514,08Итого: 13,85

100 8,5 8,7l 2,42 202,зб[ень 8 Гуляш из говядиш
б,lб з 8,1з 155,4Каша гречневая рассыIтIатая l70 8,06

0,26 15,22 61,9зЧай с сахаром 200
6,41 118,8Хлеб (Дарницкий) 30 1,1 0,2

б2,18 538,49Итого: 500 11,92 15,07

согласовацо:

Ппщевые вещества (г)

200

53

з0

640

l50

30
580

----г г

г-т-г-- l

l

l]l

г---- т -
I
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IIРИМЕЧАНИЕ:
1. Все напцткп и g'адкие блюда готовятся только по технологии лриготовJIенця компотов.
2. Овоци уроrкая прошлого годд с 01 мартд используются только посJIе тепловой обработки.
3. При приготовлепии блюд используется только лlлмонная кисJrота.
4. Блюла пз куры лроходят двойвую термическую обработку: обrсариваются и ryшатся в соусе пли бульоне в жарочном шкдфу.
5. Приготовление соусов производится непосредствеllпо перед подачей блюда.

!. ЩСхоля из стоимости сырья в м€вю 3автраков и обедо8 возмоlкпо чо"ючепrrе свежпх фрукIов и овощей, натуральяых соков.
7. Для увеличения потребления йода используется йодировавный хлеб, для пр"aоrоrпч"", бrrrод используется йодированная
соль и продукIы с богатым содерr€нием йода(морская рыба-сайда, ппкша)
8..Щля составления прпмерного цикличпого меню были использованы tехнико-технологические карты и сборпик рсцепryрблюд и кулиfiарпых изделий для предприятий общественного питания при общеобразоватчrьны, -*on"*.
9, Химический состав и энергетическая ценноgгь блюд рассчиталы по справоrrику ,d{п""ческпй состав лищевых продуктов>>
под редакцией Д.А.Покровского I976г, прои расчете применены потери пищевых вецеств прп тепловой кулинарпой обработке
продукIов.
l0. Меню составлеПо соглsсво савпиН 2.3/2.43590-20 и сборяика рецептур блюд и кулинарrrых изделиЙ для предприятий
обществепяого питапия прл общеобразоватqпьяых школах 2004г.
11. В целях соблюдения СанПиII 2.3/2.4.3590-20 и в связп с отсJтствием лроизводствепных cToJtoB с охлаrr(даемой
поверхfiостью пз мецю исключепы холодные закускп, для соблюдепия порм пищевых веществ, витамипов, и минеральных
веществ в мепю вlQlючены блюда из отварпых овощей, напитки из фрукгов.
12. Может быть прои3ведена 3аменд плодов свеrких на сок Еатуральный, согласно таблпце замены СавПиН 2.з/2.4.з590-20

Куриные фрикалельки в соусе l00/30 l0,4 |2,5 l96
ны 150 5,7l 6,58 з6,6 ,)n <

комлот из свежих яблок 200 0,16 l1,57 52,1}
з0 1,1 0,2 6,4l 118,8

0,8 8,1 з8
680 18,17 19,28 75,89 625,43

День 10 Котлета иная 90 12,57 10,4 8,62 l62,48
гнатаrI 170 8,06 6,16 з 8,1з 155,4

Кисель 200 0,1 lб,з l0з,4
Хлеб 30 1,1 0,2 6,4l 118,8

изделие без 40 0,96 0,94 |2,зз 158,60
Итого: 530 22,19 l1,7 81,79 б98,68

Среднее
значение

за перl|од:
2930 91,08 322,35

lз,21
отварцые

Хлеб <.Щарницкий>

Фрукт l70
Итого:

Каша гречневая

(Дарницкий)
Кондитерское

90,04 2889,46

ll

ll

г ---___l
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IIРИМЕРНОЕ ЦИКЛИtIНОЕ МЕНЮ
для органцзацип бесплатпого питанпя

ЗЛВТРАКОВ Л,IЯ УЧЛЩИХСЯ ШКОЛ
(осенне-зимний перпод)

я воз астной ппыс7 11лет оВЗ

+

ý

*
ород

',rо ?

ё

Наименованпе блюда Вес
блюда Ппщевые вещества (г)

н еJIя пе вая Б ж у ккАл
.Щепь 1 исовая молочнаякаша 220 ýrо 5,8 1л )1 |7l,1

Б с м 40 з,8 4,5з 10,28 l47,09
чай с саха 200 о) l5,01 60,84

ноеЯйцо 50 5,08 4,6 0,28 |4з
Итого: l4,37 14,93 39,79 522,03

и из свежей 250 10,81 11,8з 9,з lз5,5
Хлеб ) 30 0,5 16,0з 1l8,8

Сок й в инд. паковке 200 l 1л7 50,49
свежииФ 0,8 8,1 з8

Ко кое изделие без 70 ,l 

"7

ll,з1 49,| 430
700 23,06 23,7 l02,73 111 1о

Итого за
день 1210 51,8 38,бз l42,52 1294,82

[ень 2 210 1 1,9 15,8 1,7 ,02 1qý ?
компот из свежих яблок 200 0,б 28,6 l06

емако ское изделие без 7,7 11,з7 49,1 зз0
Хлеб < ницкий) з0 1,1 о) 6,4| 1 l8,8

Итого: 510 21,3 27,37 83,59 750,5
250 1 l,з9 10,57 l1,88 qý 6')

Чайсс м 200 0,29 |5,82 60,84
хлеб ( цкий) з0 0,5 l6,03 l18,8

овощи свежие о 120 0,48 1,56 4,|
Выпечное изделие 100 8,88 12,68 55,26 461

Итого: 700 23,7l 23,75 100,55 189,26
Итого за

день 12l0 45,01 51,t 2 l84,14 1539,76

fleHb 3 запеканка тв ожная со щ.молоком 220l20 12,6l 24,|5 479,6
Чай с м 200 0,26 l5,22 б0,84

свежий l00 0,8 8,1 5з
итого: 540 15,б9 15,8 83,75 593,44

щ из свежейБ 270 11,09 10,32 t0,9з |42,5
Чай с 200 0,26 15,22 б0,84

Хлеб к ницкий) з0 '> 1< 0,5 lб,Oз 1l8,8
ктовый в инд овкеСок 200 l 20,2 84,8

итого: 700 2з,4l 23,7l 11б,31 406,94
Итого за

день 1240 39,I 39,51 200,0б 1000,38

.Щень 4 иrшйг l00 ,l2,48 11 lq з,98 211
Рис отва ной 150 з,87 5,lб з6,54 119,|1

компот из свежих яблок 200 0,16 11,5,7 ý? l]
150 0,8 8,1 53

Хлеб к ницкии) 1,1 0,2 6,4l 118,8
Итого: 630 18,41 19,б9 83,7 бl4,04

рыбный <Мозайка> 9,9l 4,6 8,19 l34,0б
Чайсс м 200 0,26 15,22 60,84

Хлеб ницкий) з0 ) 1\ 0,5 1б,Oз 1 l8,8
свежии 200 0,8 8,1 lбб

Итого: 730 13,7z 5,1 48,14 419,1

Nsl:

Энерге
тцчес

кая цеtl
ность

510

l50

Итого:

Тушеный картофель с к},lэиным фrr.пе

70

Суп картофельrшй с бобовыми

(печенье)

l2

капусты
сахаром

Фрукr свежий
з0

270



lтого за
день

ь5

l330 32,13 131,84 1093,74

Картофельное гшоре 1 ý) ,q q7 l63,5
Голень отварная l00 1з,42 |4,04 1,1з 24з,48

Сок 200 11

Хлеб <,Щар ницкии) з0 1,1 0,2 6,4| l18,8

итого: 510 18,04 19,49 48,51 5б8,78

Суп картофелььIй с макаронными
изделиями

250 1) ) 1з,62 l2 148,45

напиток 200 0,l4 24,4з 98,з

Хлеб (Дарницкий) ') 7ý 0,5 16,03 118,8

Фрукт свежий 250 0,8 8,1 l66
итого: 15,89 14,12 б0,56 531,55

итого за
день

1240 33,93 33,61 109,07 l100,33

Среднее
зпачение

за период:
187,б 767,63 6007,03

.Щень 6 оладьи со сryщ.молоком ипи повидлом 180/20 11,28 13,55 l8,17 l88,5
какао с молоком 200 4,04 з,7 15 l12,68

КоЕдитерское изделие (без крема) 0"72 0,63 12,зз 62

Фрукт свежий 200 0,8 8,1 166

Итого: 640 1б,84 17,88 5з,6 529,18

Суп рассольник 5,26 1/.ý l4,59 1 l7,5
Сок фрtктовый в инд.упаковке 200 l 20,2 84,8

Хлеб к,Щарничкий> з0 ) 1\ 0,5 l6,0з 1l8,8
Фрукт свехий 200 0,8 8,1 l66

Кондrrерское изделие ( 50 l0,7 12,зб 66,85 з84,65

итого: 730 20,51 16,31 |25,77 871,75

итого за
день

1370 37,35 34,19 |79,37 l400,93

День 7 Гfпов рисовый с овощами и цриrшм филе 150 i1,65 l4,95 11,9 2,1|,44

Чай с сахаром 200 0,2 l5,0l 60,84

Хлеб (Дарницкий) 30 1,1 n.) 6,41 118,8

Фрукг свежий 200 0,8 8,1 lбб
Итого: l3,75 15,15 47,42 617,08

Щи из свежей каIryсты 250 10,8,1 l1,8з 9,з l35,5
Чай с сахаром 200 0,2 l5,0l б0,84

Хлеб (Дарницкий) 30 1,75 0,5 16,03 l18,8
Сок фруктовый в инд.упаковке l 20,2 84,8

Выпечное изделие (печенье) 50 8,88 12,68 55,26 з68,75

Итого: 7з0 23,64 25,01 115,8 76а,69

итого за
дець

1310 40,16 163,22 l385,77

,Щень 8 Гуляш из говядиIш 100 8,5 8,7l 2,42 202,зб

Каша гречневая рассышIатая 1,10 8,06 6,1б з 8,1з 15 5,4

Хлеб (Дарницкий) з0 1,1 n) 6,4| 118,8

Чай с сахаром 200 0,26 l5,22 61,9з

итого: 500 11,92 15,07 б2,18 538,49

Борщ из свежей катryсты l1,09 l0,32 10,9з |42,5

Напиток 200 0,14 24,4з 98,з

Хлеб (Дарницкий) 30
,) ?ý 0,5 16,03 l18,8

Фрукт свежий 200 0,8 8,1

Кондитерское изделие (без крема) 8,5z 9,58 51,56 з4з,11

итого: 780
,rl,, 20,4 111,05 8б9,37

Итого за
день

35,41 l73,23 1407,8б

,Щевь 9 Кlриные фрикадельки в соусе 10,4 1,) < 1з,2l 196

МакароЕы отваряые l50 5,71 6,58 з6,6
.)]п 5

компот из свежих яблок 200 0,1б 1l,5,1 52,|з

Хлеб <,Щарничкий> 1,1 0,2 6,41 118,8

Фрукт 170 0,8 8,1

итого: 680 18,17 19,28 75,89 625,43

Суп картофельБIй с бобовыми l l,з9 10,57 11,88 95,62

компот из свежих яблок 200 0,16 l1,57 52,1з

Хлеб (Дарницкий) з0 ?7ý 0,5 1б,Oз l l8,8
Фрукт свежий 150 0,4 9,8 40,8

24,79

l80

4з

30

730

б230 149,03

40

250

580

200

37,з9

250

l66
l00

41,121280

100/30

з0

250



Кондитерское изделие (без крема) 200 10,85 15 ý) о з,78,52

830 25,55 26,07 102,18 685,87

l510 1311J

.Щень 10 Котлеты куриные 90 12,51 l0,4 8,62 |62,4g
Рис отварной l70 з,87 5,1б з0,29 179,1l

Кисель 200 0,1 16,з 103,4
Хлеб (Дарницкий) 30 1,1 0,2 6,4l l l8,8

Кондитерское изделие (без крема) 0,96 0,94 12,зз 69,з
Итого: 525 I8,6 16,7 73,95 б33,09

Суп рыбrшй <Мозайка> 250 9,91 4,6 8,79 1з4,06
Сок фруктовый в инд.упаковке l )(\ ) 84,8

Хлеб <Дарницкий> 30 ) 1< 0,5 16,0з l l8,8
Фрукг свежий 200 0,4 9,8 40,8

Кондитерское изделие (без крема) 125 q1 19,з,7 49,l з29,82
итого: 805 23,16 24,47 103,92 708,28

Итого за
день

42,26 4|,l7 l92,02 1311,53

Срелнее
значение

за перпод:
6800 201,84 885,91 6817,39

Итого:
итого за

день

пРиМЕtIАниЕ:
1. Все наппткц и оrадкие блюда готовятся только по технологии приготовJIенrtя компотов.
2. Овощи уроrкая прошлого года с 01 марта используются только посJrе тепловой обработки.
3. При приготовленrrи блюд используется только лимовная кисtlота.
4. Ьюда из курь! проходят двойную термшческую обработку: обrкарпваются и тушатся в соусе или бульоне в жарочном шкафу.
5. Приготовление соусов производптся непосредствепво перед подачей блюда.
6. Исходя из стоимости сырья в меню завтраков и обедов возможпо вIфlючонио свежих фрукIов и овощей, натуральных соков.
7, .Щля увеличепия потреблепия йода пспользуется йодированный хлеб, для приготовлеяия блюд пспользуется йодировавная
соль ц продумы с богатым содерrканием йода(морская рь!ба-сайда, ппкша)
8,.Щля составлевия прпмерного циrсппчяого мевю были использованы технико-технологl.tческие карты и сборник рецепryр
блюд и кулинарпых пзделий для предприятий обществеfiного питания при общеобразовательпых школах.
9. Химический соgгав и эпергетпческая ценяость блюд рассqитань! по справочtlику <Химический состав ппщевых продукгов>>
под рсдакциеfi А.Д.Покровского l976г, прои расчете применеяы потери пищевых веществ при тепловой кулинарной обработке
продукIов.
l0. МеЫю составлено согласно СдuПпН 2.3/2.4З590-20 и сборяика рецепryр блюд и кулинарllых изделiй для предпрпятий
общественцого питавця прц общеобразовательных школах 2004г.
11. В целях соблюдения СаяПпН 2.3/2.4.3590-20 и в связи с отс].тствием производствоцнь!х столов с охлаltцаемой
поверхцостью из меню цсl&1ючены холодпые здкуски, для соблюдеяия порм пищевь!х в€ществ, вптамltfiов, и мипераJIьпых
веществ в мепю вt(пючепы блюда пз отваряых овощей, пlпитки из фрукгов.
12. Мо?кет бьпь лроизведеIlа замена плодов свe)ких lla сок ваryраJiьный, согласно таблице замены СанПиН 2.3/2.4.3590-20

43,72 45,35 l78,07

з5

200

1330

l96,34
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ПРИМЕРНОЕ ЦИКJIИIIНОЕ МЕНЮ
для организации бесплатцого Ilцтаняя

ЗАВТРЛКОВ ДЛЯ УЧАЩИХСЯ ШКОЛ
(осенне-зпмний период)

.Щля воз стнои пы с 12 до 18 лет

кая цея
цость

Пищевые вещества (г)Вес блюданацменованше блюда

у ккАлБНеделя первая
6,12 1б,48 198,52250 6,13ень 1 Каша рисовая молочная

l5,01 60,840,2Чай с сахаром
4088,92. l 1,18 29,08,70

Кондитерское изделие (без крема)
l l8,8, 7ý 0,5 l6,0330Хлеб (Дарницкий)

76,6 186,16550 18 18,4итого:

l 1,9 l5,8 1,7,02 195,,l280.Щевь 2 Тушеrшй картофель с кlриным фrтrе
l060,1б l1,57200компот из свежих яблок

l6,0з 118,830 ) .7< 0,5Хлеб (Дарницкий)
l 1,18 29,08 зз08,92Кондитерское изделие (без крема)

1б,3 44,62 420,5550 14,8lИтого:

24,|5 4,19,6250l20 |2,6l 12.Щень 3 Запеканка TBopotкнtu со сгущ.молоком
15,0l 60,840,2Чай с сахаром

l 1,18 29,0880 8,92Кондитерское изделие (без крема)
23,18 68,24 870,44550 21,73Итого:

tз,39 з,98 115,2l00 12,48Гуляш куриный[ень 4
2l9,54,64 6,19 4з,85l80Рис отварной
52,1з0,lб 11,57200компот из свехих яблок
l l8,830 ,1s 0,5 16,03Хлеб (Дарницкий)

1з,80 l58,602,1з 5,19Кондитерское изделие (без крема)
89,23 124,23560 22,1б ,<,'7

219,05з,66 з,98 41,8l220Макароны отварIше.Щень 5
24з,48|з,42 14,04 1,1з100Голень отварцая

84,8l200Сок фруктовый
16,03 19,68,1q 0,530Хлеб к,Щарничкийll
77,32 627,0l550 21,86 21,54итого:

104,б9 35б,01 3428,3498,56
Срелнее

значение за
перцод:

298"767,68 ?]о з 1,352,70.Щень б каша молочная пшенная
88,0940 з,8 4,53 l0,28Бутерброд с сыром

15,0l б0,84200 0,2Чай с сахаром
l 1,18 29,08 205,748,92Кондитерское изделие (круассан)

653,4320,6 23 85,7zИтого:

1,7 ,9 2,7l,44250 1 1,65 l4,95ень 7 Плов рисовый с овощами и куриным филе
3,1 l l2,б8200 4,04какао с молоком

158,605,l9 13,8010 2,1зКондитерское изделие (без крема)
l l8,80,5 16,0з30 ,1sХлеб (Дарницкий)

24,34 62,73 бб1,52550 20,57итого:

3,98 17 5,2\2,48 1з,з 9100,Щень 8 Гуляш к}риБй
20,1,2l0,75 9,21 50,842з0Каша гречневая рассыIгlатzul

l1,5,| 52,1з200 0,1бкомпот из свежих яблок
0,5 16,03 l l8,8з0Хлеб (Дарницкий)

553,3323,| 82,42560 26,14

iяф
.,.":
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ж

200

40

200
зз0

50

Итого:

2760

50
560

15

итого:

I
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нь9 оладьи со с олоком или повидлом 180/20 1 1,28 1з,55 l8,17 188,5
компот из свежих яблок 200 0,16 11,5,7 52,1з

200 0,8 8,1 э 38
итого: 12,24 t3,55 37,84 278,63

,I[eHb 10 Котлеты иные 90 |з,9,| 11,55 9,58 180,5з
Рис отварной 180 5,l б 6,88 40,з9 2з8,8l

200 0,1 l6,з 10з,54
Хлеб < Еицкий) з0 ),7\ 0,5 16,0з l18,8

Кондитерское изделие 60 2,1з 5,19 1з,80 158,60
Итого: 560 24,1l 24,12 96,1 800,28
Среднее

значеяие за
IIерпод:

2830 103,6б 108,11 364,8l 2947,l9

ПРИМЕЧАНИЕ:
1. Все цапитки ц сладкие блюда готовятся только по технологии приготовления компотов.
2. Овощи урожая Прошлого года с 01 марта используются только после тепловой обработки.
3. При приготовлении блюд используется только лимонная кllслота.
4. Блюда пз куры Проходят двойную Термическую обрабОтку: обжариваютсЯ и тушатся в соусе или бульоне в жарочпом шкафу.
5. Приготовленио соусов процзаодптся н€посредственно перед подачей блюда.
6. Исходя пз сгоимостп сырья в меню 3автраков п обедов возмо?t{но вкпю.rение свеrlсих фруlсгов и овощей, натурдльпых соков.
7..Щдя увчrичения Потребления йода иСпользуется йодированный хлеб, для пригоrочrr"rr" блюд используется йодировапндя
соль и продукrы с богатым содерrканием йода(морскдя рыба-сайда, пикrца)
8.,Щля составления примерного циrgrпчного мевю были использовапы технико-технологическве карты и сборник рецептур
блюд и кулшнаряых изделий для продпрпятий общественвого пптаяия при общеобразовательнь,* -korru*.
9. химический состав и энергетическая ценвость блюд рассчllтаяы ло справочпик1, <.<химический состав пищевых продукaов>>
под редакцией А.А.Покровского 1976г, прои расчете прцмепены потери пцщевых веществ при тепловой кулияарвой обработке
продуктов.
10. Меню составлено согласно СанПиIl 2,3/2.4.3590-20 и сборвика рецепryр блюд и кулинарных издеJrцй для лредприятий
общественпого питаяия прп общеобразовате.льных школах 2004г.
11. В целях соблюдевия СднПиН 2.3/2.4J590-20 и в связи с отсJпствпем производственных столов с охла?rцаемоЙ
пOверхtlостью из меню псключепы холодные 3акуски, для соблюдепия норм ппщевых веществ, влтдминов, п миперальных
веществ в меяю включены блюда из отварных овощей, напитки из фруктов.
l2. Может быть произведепа замеЕа плодов свеtких !.ta сок натура.'rьвый, согласно таблице здмены СацПшIl 2.з/2.4.з590-20

Фрукт
600

Кисель

--т---
I


