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Примерное меню завтраков для обучающихся с 5 – 11 классов
МБОУ «Сорочелоговская средняя общеобразовательная школа»











1 ДЕН

	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Котлета мясная
	100
	17,8
	17,5
	14,3
	286
	39
	26
	185
	2,8
	0,04
	0,098
	0,5
	
	381

	Гречневая каша с маслом
	200
	11,4
	10,46
	49,44
	337,4
	19,00
	180,4
	270,2
	6,06
	0,054
	0,28
	0,82
	
	237

	Кисель + С      
	200
	1,4
	-
	29
	122
	1
	
	0
	0,1
	
	
	
	1,65
	503

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Овощи свежие в нарезке (огурец)
	100
	0,8
	0,1
	2,5
	14
	23
	14
	42
	0,6
	0,00
	0,03
	0,1
	10,0
	106

	Итого:
	
	
	
	
	876,90
	
	
	
	
	
	
	
	
	





2 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Птица отварная
	100
	24,75
	17,1
	0,6
	255
	37,5
	24
	166,5
	1,65
	0,03
	0,06
	0,6
	4,95
	404

	Картофельное пюре с маслом
	200
	4,2
	8,8
	21,8
	184
	52
	38
	114
	1,4
	0,06
	0,18
	0,2
	6,8
	429

	Компот из с.ф. + С
	200
	0,5
	
	27,00
	110
	28
	7
	19
	1,5
	
	0,01
	
	0,5
	508

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Свекла отварная
	100
	1,5
	
	5,5
	89
	33
	19
	38
	1,3
	0,00
	0,02
	2,3
	5,7
	50

	Овощи свежие в нарезке (огурец)
	100
	0,8
	0,1
	2,5
	14
	23
	14
	42
	0,6
	0,00
	0,03
	0,1
	10,0
	106

	Итого:
	
	
	
	
	755,5   680,5      
	
	
	
	
	
	
	
	
	




3 ДЕНЬ

	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Суп гороховый
	250
	2,3
	4,25
	15,13
	108
	19
	0,93
	65,75
	25,5
	0,04
	0,2
	0,23
	8,68
	144

	Суп с рыбными консервами
	250
	9,23
	7,23
	16,05
	166,25
	63,75
	48,25
	165,75
	1,25
	0,03
	0,10
	0,75
	7,9
	153

	Сыр порц. 
	20
	3,35
	4,75
	4,95
	76,5
	92,5
	6,5
	66
	0,2
	0,04
	0,015
	0,2
	0,05
	90

	Кофейный напиток
	200
	3,2
	2,7
	15,9
	79
	126
	14
	90
	0,1
	0,02
	0,04
	0,0
	1,3
	501

	Масло сливочное
	10
	0,8
	8,35
	5,00
	98,5
	550
	145
	825
	10
	0,5
	0,3
	10
	51
	

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Булочка «Пермская»
	75
	4,3
	9,1
	34.4
	237
	12
	7
	43
	0,7
	0,07
	0,06
	0,7
	0,0
	638

	Итого:
	
	
	
	
	716,50  774,75
	
	
	
	
	
	
	
	
	



4 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Биточки мясные
	100
	17,8
	17,5
	14,3
	286
	39
	26
	185
	2,8
	0,04
	0,09
	0,5
	
	381

	Рис отварной+ соус том.
	200/50
	4,92
0,555
	8,1
3,11
	45,08
4,14
	209,85
45,35
	6,8
2,8
	30,4
1,07
	94,4
7,85
	0,7
0,07
	0,054      
0,03
	0,036
0,004
	0,38
0,085
	
	414
453

	Чай + сахар
	200
	0,1
	
	15,00
	60,00
	11
	1
	3
	0,3
	
	
	
	
	493

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Бутерброд с повидлом
	60
	1,7
	
	32,6
	176
	10
	5
	17
	0,7
	0,03
	0,02
	0,3
	0,2
	95

	Итого:
	
	
	
	
	894,70
	
	
	
	
	
	
	
	
	






5 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Рагу из птицы
	250
	20,7
	21,6
	23,85
	372
	37,5
	58,5
	208,5
	2,7
	0,03
	0,18
	4,65
	15,6
	407

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Кисель + С
	200
	1,4
	-
	29
	122
	1
	
	
	
	
	
	
	1,65
	503

	Овощи свежие в нарезке (огурец) 
	100
	0,8
	0,1
	2,5
	14
	23
	14
	42
	0,6
	
	0,03
	0,1
	10,0
	106

	Сыр порционный 
	20
	3,35
	4,75
	4,95
	76,5
	92,5
	6,5
	66
	0,2
	0,04
	0,015
	0,2
	0,05
	90

	Итого:
	
	
	
	
	702
	
	
	
	
	
	
	
	
	







6 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Котлета мясные
	100
	17,8
	17,5
	14,3
	286
	39
	26
	185
	2,8
	0,04
	0,09
	0,5
	1,13
	381

	Чай + сахар
	200
	0,1
	
	15,00
	60
	11
	1
	3
	0,3
	
	
	
	
	493

	Макароны отварные с маслом
	200
	7,54
	0,9
	38,72
	193,2
	7,6
	10,8
	47,6
	1,04
	
	0,076
	1,06
	0,02
	291

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Овощи свежие в нарезке (огурец) 
	100
	0,8
	0,1
	2,5
	14
	23
	14
	42
	0,6
	
	0,03
	0,1
	10,0
	106

	Булочка «Пермская»
	75
	4,3
	9,1
	34.4
	237
	12
	7
	43
	0,7
	0,07
	0,06
	0,7
	0,0
	638

	Итого:
	
	
	
	
	907,70
	
	
	
	
	
	
	
	
	



7 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Плов из птицы отварной
	250
	18,29
	18,17
	43,31
	410,29
	37,71
	35,43
	152
	1,49
	0,011
	0,034
	6,17
	1,49
	406

	Чай + сахар
	200
	0,1
	
	15,00
	60
	11
	1
	3
	0,3
	
	
	
	
	493

	Сыр порционный 
	20
	3,35
	4,75
	4,95
	76,5
	92,5
	6,5
	66
	0,2
	0,04
	0,015
	0,2
	0,05
	90

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Овощи свежие в нарезке (огурец) 
	100
	0,8
	0,1
	2,5
	14
	23
	14
	42
	0,6
	
	0,03
	0,1
	10,0
	106

	Итого:

	
	
	
	
	678,29
	
	
	
	
	
	
	
	
	





8 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Борщ со сметаной
	250\10
	1,83
	5,00
	10,65
	111,2
	34,5
	26,25
	53,00
	1,2
	
	0,05
	2,4
	10,3
	128/479

	Кофейный напиток
	200
	3,2
	2,7
	15,9
	79
	126
	14
	90
	0,1
	0,02
	0,04
	0,0
	1,3
	501

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Сыр порционный 
	20
	3,35
	4,75
	4,95
	76,5
	92,5
	6,5
	66
	0,2
	0,04
	0,015
	0,2
	0,05
	90

	Фрукт
	150
	
	
	16,95
	80
	550
	145
	825
	10
	0,5
	0,3
	10
	51
	

	Булочка «Пермская»
	75
	4,3
	9,1
	34.4
	237
	12
	7
	43
	0,7
	0,07
	0,06
	0,7
	0,0
	638

	Итого:
	
	
	
	
	701,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	







9 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Биточки мясные
	100
	17,8
	17,5
	14,3
	286
	39
	26
	185
	2,8
	0,04
	0,09
	0,5
	
	381

	Каша ячневая + соус том.
	200/50
	5,06
0,555
	7,02
3,11
	31,55
4,14
	209,54
45,35
	41,08
2,8
	21,39
1,07
	173,69
7,85
	0,92
0,07
	0,05
0,03
	0,1
0,004
	0,85
0,085
	
	244
453

	Компот их с/ф
	200
	0,5
	
	27,00
	110
	28
	7
	19
	1,5
	
	0,01
	
	0,5
	508

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Овощи свеж. в нарезке 
	100
	0,8
	0,1
	2,5
	14
	23
	14
	42
	0,6
	
	0,03
	0,1
	10,0
	106

	Итого:
	
	
	
	
	782,39
	
	
	
	
	
	
	
	
	




[bookmark: _GoBack]10 ДЕНЬ
	Наименование
блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	К\калл
	  Минеральные вещества
	          Витамины
	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ «ООО Уральский региональный центр питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад.    Е. А. Вагнера       Пермь 2013

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	Са
	Мg
	P
	Fe
	A
	B
	Е
	C
	№ технологической карты



	Рыба отварная
	100
	17,8
	0,7
	0,4
	79
	23
	24
	182
	0,4
	0,01
	0,06
	1,1
	0,6
	332

	Картофельное пюре с маслом
	200
	4,92
	8,1
	45,08
	272,8
	6,8
	30,4
	94,4
	0,7
	0,054
	0,036
	0,38
	
	414

	Хлеб пшеничный
	50
	3,8
	0,4
	24,6
	117,5
	10,00
	7
	32,5
	0,55
	
	0,055
	0,55
	0
	108

	Овощи свежие в нарезке (огурец)
	100
	0,8
	0,1
	2,5
	14
	23
	14
	42
	0,6
	
	0,03
	0,1
	10,00
	106

	Какао с молоком
	200
	3,6
	3,3
	25,0
	144
	124
	27
	110
	0,8
	0,02
	0,04
	
	1,3
	496

	Булочка «Пермская»
	75
	4,3
	9,1
	34.4
	237
	12
	7
	43
	0,7
	0,07
	0,06
	0,7
	0,0
	638

	Итого:
	
	
	
	
	775,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	



