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dеmей- анвалллdов 12-18 леm, 1'ОЙ

2. Горячuе обеdьl tl полdнакш dля обучаюлцлtхся dеmей ОВЗ tl
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В цеrrях формирования единой политики в сфере обеспечения социiшьным питанием и едиЕого
подхода к организации пит8Еия школьников на территории муниципаJIьного образовЕlния город
Краснодар, администрацией муниципа.гlьного образования город Краснодар цредставпено осЕовное
(организованное) меню (дмее по тексry - МуниципальЕое мекю), цредяalзЕаченное для оргаЕизации
пит€lниrl обучаюпцлхся в мувицип.шьньп< общеобразовательных оргаЕизациJrх города Краснодара.

Муниtипальное меню разработано МУП <Комбинат школьного питаЕия Nч l> муниципаJrьного
образования город Краснодар (даJIее по тексту - МУП (К[ШП N 1>) в соответствии с требованиями

СаriI'Iиtl2.З/2.4.З590-20 <С8нитарЕо-эпидемиоломческие тбоваЕпя к оргаIrизации обществеrпrоm Iштания паселения)),
а такr(е шrых методиЕIеских рекомеЕдаций, утверждённьпr Главньrм лосударствеЕным санитарным врачом Российской
Федерации.

Муниципальное {еню имеет положительпое экспертное закJIючеЕие по результатам санитарно-
эпидемиологЕtIеской экспертизы, проведённой ФБУЗ <d{eHTp гигиены и эпидемиоломи в Краснодарском крае>), и
рекомендовatцо управлением федеральпой с.lryжбы по надзору в сфере зацшты прав потребителей и благопо.гrучкя человека
по Красноларскому краю к внедрению в учебном 2022 - 202З го.ry Еа территории муниципального образования.

С целью цадлежащей реаJмзации Муниципальяого меню на территории
муциципаJIьного образоваýиrl город Краснодар, организаторам питания рекомеЕд/ется
осуществлять пригоювJIеIrие блюд и ryлинарЕыr( изделий в соответствии с приложенными
техяологшIескими картаь,tи, рщработзнньrми МУП (КIIШ Ns 1) на осIIовalнии

рекомендаций мР 2.з.6.02э3-2| <<Методические рекомендация к организации
общественного Iштавия населения).
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{ разработаЕо на период двух учебньD( Еедель и диффрещиров.rно по
возрастным групп{lм (7-1 l лет и 12 лет Е старше);

,/ содержит наип{еновЕrнцrl бrпод и кулинарных изделий в соOтветствии
с наимеЕованиями, указанЕыми в сборнrках рецептур дlrя общественноrо
питания детей;

r' содержит полfiую информаrлпо об энергетической ценности блюд,
колЦ.Iественяом составе белков, жиров, углеводов, необходимьж для
нормаJIьного роста и развития обучающихся;

/ предусматривает использоваЕие щадящих методов кулинарной
обработки - включаgг бrпода, техцология которьrх обеспечивает сохрalнеЕие
BKycoBbD( качеств, пищевой и биологической ценности продуктов;

r' обеспечивает проведение дополнительного обогащеrцlя рациояа
питЕlния витаI\.tин€lllи и микроэлементами за счёт црименения
специализировацной шлцевой продryкции промыIIIJIенного выrуска, в том
ч!лсле витамиItизированньж нatпитков прмышленного выIryска;

,/ обеспечиваетцроведениепрофилактиrс.rйододефицитньо<состояний
у детей пIкольного возраста за счёт применеЕия в блюдах и кулинарЕьD(
издеjIIiж использование соли поваренвой пищевой йодированной.

Особенности муницип:шьного меню:

/ сформировано на основе рсврешённъп< и наиболее распространённьrх
тадицио}rЕьIх бrпод, и кулинарIrьD( изделrй в оргЕlIIизацип питаняя детей
школьнопо вот8ста;
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Понедельник

Nl рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вещества (r) Энергетическая
ценность, КкшБ ж у

3автрак

015-17 Сыр порционно4 (тsердых сортов) 20 4,64 5,9 0 72
173-17,
174-17,
175-17

Каша вязкая молочная из крупы с
маслом сливочным1 (19О/l О)

200 8,23 1 0 53 42,2 298

тк Кофейный напиток 200 3,17 2,78 15,95 100,6
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0 4 0 4 9 8 38
тк хлеб пшеничный 50 3,5 1 25 1,|9,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 30 ,1,8 0,3 13,5 63

Итого 21,74 20,91 106,45 691,1

М рецепryры
Вес блюда

(г)
Пищевые вещества (г) Энергетическая

ценность, КкалБ ж у
Обед

1 10-04 Борщ с капустой и картофелем 250 2 5 2 5 2 106
тк Наггетсы куриные 100 7,з 7 6 3 1 в2 233,83

2о5-17 Макароны отварные с овоlлами 180 6 2 7,19 з4,22 226,о8
тк Чай с сахаром 200 0,07 0,02 10 40

4о6-17 Пирожок печеный с печенью 75 11,68 8,04 22,48 143,4
тк хлеб пшеничный 40 2,8 0,8 20 95,6
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2 4 0 4 18 84

Итого 885 32,45 29,25 141,72 928,91

600

Приём пиtци, наименование блюда



Вторник
Пищевые вещества (r)М рецептуры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда

(г) Б ж у
Энерrетическая
ценность, Ккал

3автрак

тк Овощи по сезонуЗ 12о 1 32 о,24 4,56
451-о4 Шницель говяжий 100 15,9 14,4 16 278,67

54-11г-20, ТК Пюре картофельное 180 3 84 6,24 23,76 167,28
тк Чайссахаромилимоном 200 0"t з 0 1о,2 42

хлеб пшеничный з0 2,1 0,6 ,l5 71,7тк
тк Хлеб ржано-пшеничный 30 1 8 0 3 13,5 бз

Итого 660 25,09 21,78 83,02 649,05

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вешества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
1з5-04 Суп из овощей 250 2 2 4,4 12,4 99

тк Гратен из печени 12о 21,з2 ,l3,53 8,95 245,4
тк Ризотго с овощами 180 4,84 9,58 з9,42 235,8

389_07, тк Сок наryральный9 пром/производства 0 9 0 ,|8,18 76,32

тк Кондитерское изделие8 в

пром/упаковке
25 1 1 0,79 6,75 64 5

тк Фрукгы свежие' по сезону 100 0 4 0 4 9 8 47
тк хлеб пшеничный 50 3 5 1 25 119,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2,4 0,4 18 84

итого 945 36,66 30,1 138,5 971,52

26,4

180



Среда
Пиtцевые вещества (г)М рецепryры Приём пиlцtl, наименование блюда Вес блюда

(r) Б ж у
Энергетическая
ценность, Ккал

015-17 Сыр порционно4 (твердых сортов) 10 2,32 2,95 0 36

362-04
Пудинг из творога со сметаной
(200/5) 205 16,6 19,7 з2,27 402,3

386-17, тк Кисломолочный продукrs (кефир) 200 5,8 5 8
тк Фрукrы свежие2 по сезону 100 0 4 9 8 38
тк хлеб пшеничный 30 2 1 0,6 15 71,7

Хлеб ржано-пшеничный 30 1 8 0 3 13,5 63
итого 575 29,02 28,95 78,57 711

М рецептуры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пищевые вецества (г) Энергетическм
ценность, КкалБ ж у

Обед
139-04 Суп картофельный с бобовыми 250 6 2 5,6 22,3 167

2з5-17
Шницель рыбный наryральный7
(филе минтая) с маслом сливочным
(100/5)

105 13,02 14,51 230

Картофель отварной J 6 9,18 28,62 217,8
тк какао с молоком 4 08 з 54 17,58 118,89
тк Фрукrы свежие2 по сезону 100 0,4 0,4 9,8
тк хлеб пшеничный 50 3 5 1 119,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 50 3 0 5 22 5 105

935 33,8 34,73 ,l33,78 996,19

3автрак

,l00

0,4

тк

7,98

518-04 180
200

38
25

итого



Четверг
Пищевые вещества (г)Вес блюда

(г) Б ж уМ рецептуры Приём пищи, наименование блюда Энергетическая
ценность, Ккал

3автрак

Овощи по сезону3 12о о,24 4,56тк 14,4
200 211, 20,6 37,4Вок "Курица с овощами" 286,67
200 0,89 0,06тк Кисель из плодовб 32,75 122

тк Кондитерское изделие8 в

пром/упаковке
20 2 3 1,8 67

50 3 5 1тк хлеб пшеничный 1 19,5
1,8 0,3тк Хлеб ржано-пшеничный 30 13,5 63

620 21,01 24 1 18,31 672,57

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пищевые вещества (r) Энерrетrrческая
ценность, КкалБ ж у

Обед

0,15-17 Сыр порционно4 (твердых сортов) 30 6,96 8 85 0 108
111-о4 Борtл сибирский 25о 3 9 4 3 118

тк Омлетсовощамиимаслом
сливочным (21515\

22о 20,5 з4,6 5,89

тк Кофейный напиток 200 з,17 2,78 15,95 100,5
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0,4 0,4 9,8 47
тк хлеб пшеничный 60 4,2 1 2 30 143,4
тк Хлеб ржано-пшеничный 2,4 0,4 18 u

итого 900 41,53 52 53 95,64 952,9

1,32
тк

5,1

25

Итого

16

352

40



Пятница
Пищевые вещества (г)

М рецепryры Приём пиtци, наименование блюда Вес блцда
(г) Б ж у

ЭнерrетичеGкая
ценность, Ккал

Завтрак
тк Овощи по сезону3 110 1,21 о,22 4,18 13,2

тк рыба, запеченная7 с маслом

сливочным (1 10/5)
115 17,81 15,8 4,83 4268

Пюре картофельное 180 3,84 6,24 23,76 167,2854-1 1г-20, ТК
тк Напиток витаминизированный9 180 0,9 0 18,18 76,32
тк хлеб пшеничный 40 2,8 0,8 20 95,6
тк Хлеб ржано-пшеничный 30 1,8 0,3 13,5 63

655 28,36 23,36 84,45итого 683,8
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕЙ 125,22 1,19 470,8 3407,52
СРЕДНЯЯ ЗА 5 ДНЕИ 25,оц 23,8 94,16 681,504

N0 рецепryры Приём пиlци, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вещества (г) Энергетическая
ценность, КкалБ

Обед
138-04 Суп картофельный с крупой1 250 2,1 2 8 19,1 143

тк 3апеканка из творога с
сухофрукгами со сметаной (195/5) 200 9,39 8,з7 126,93 471,66

тк Чайссахаромилимоном 0,13 0 10,2 42
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0 4 0,4 о 8 44
тк хлеб пшеничный 60 4 2 1,2 30 143,4

Хлеб ржано-пшеничный 40 2,4 0,4 18 84
итого 850 18,62 13,17 214,оз 928,06
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕЙ 163,06 159,78 723,67 4777,58
СРЕДНЯЯ за 5 дней 32,612 31,956 1ц,734 955,5l б

200

тк

|ж|у



Понедельник

Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пищевые вещества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Завтрак
тк Овощи по сезонуЗ 120 1 32 о,24 14,4

Омлет наryральный с маслом
сливочным (1 90/1 0)

200 18,89 3 54 369,54

386_17, тк Кисломолочный продуlсг5 (кефир) 200 5 8 5 8 100
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0 4 0 4 38
тк хлеб пщеничный 40 2,8 0 8 20 95 6
тк Хлеб ржано-пшеничный з0 ,1,8 0 3 13,5 бз

Итого 690 31,01 37,85 59,4 680,54

М рецепryры

Nэ рецептуры Приём пищи, наименование блюда
Вес блюда

(г)
Пищевые вещества (r) Энергетическая

ценность, КкалБ ж у
Обед

108-17 Суп картофельный с клецками 25о 3,56 4,59 18,54 144,25

268-17
Шницель говяжий с маслом
сливочным (100/5) 105 15,04 25,63 13,09 3,1,|,67

205-17 Макароны отварные с овощами ,l80 6 2 7,19 34 22 226,о8

389-07, тк Сок наryральный9 пром/производства 180 0 9 0 18,18

тк хлеб пшеничный 4 2 1 2 з0 143,4
тк Хлеб ржано-пшеничный 2 4 0,4 18 84

итого 815 32,3 39,01 132,03 985,72

4,56

210-17 31,11

9,8

76,32

60
40



Вторник

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пицевые вещества (г) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

3автрак
тк Салат из овощей по-сезонуЗ 100 1,06 0,17 8,52 39,9

2,10-03, тк Раry из филе птицы 200 17,87 9,81 2о,4 226,27
тк какао с молоком 3,67 3,19 15,82 107

тк Кондитерское изделие8 в

пром/упаковке
20 4 1 13 102,5

тк хлеб пшеничный 50 3 5 1 1,t9,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 30 1,8 0 3 13,5

Итого 580 30,6 18,57 96,24 658"17

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пищевые вещества (г) Энерrетическая
ценность, КкмБ ж у

Обед
тк Овощи по сезонуЗ 1 3 0 1 6 9 12

93-18 Борщ из свежей капусты 1 58 4,38 6,25 70,75
443-04, тк Плов из говядины 200 21,6 21,2 37,73 350

350-17, тк Кисель из ягод свежезамороженных2 200 0,18 0,14 23 94 117

тк Кондитерское изделие8 в

пром/упаковке
30 1 6 1 8 8 54 126

тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0,4 9,8 47
хлеб пшеничный 60 4,2 1,2 30 143,4

тк Хлеб ржано-пшеничный 2,4 0 4 18 84
итого 980 33,26 29,62 141,16 950,15

180

2,7

25
63

100
250

0,4
тк

40



Среда

М рецепryры
Вэс блюда

(r)
Пищевые вещества (г) Энергетическая

ценность, КкалБ ж у
3автрак

234-17,тк Котлета рыбная7 (филе минтая) ,l00 14,8 13,9 11,8 1м
518-04 Картофель отварной 180 3,6 9,18 28,62 217,8

389-17, тк Сок наryральный9 пром/производства ,l80 0 ,l8,18 76,32

тк Фруtсы свежие2 по сезону 100 0,4 0,4 9 8 47
тк хлеб пшеничный 3 5 1 25 ,t 19,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 30 1,8 0,3 13,5

Итого 640 25 24,78 ,t06,9 687,62

М рецепryры Приём пиши, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вещества (г) Энергетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
тк Салат из овощей по-сезонуЗ 0,75 6,02 2,35 59,6

147-04 Суп с макаронными изделиями 250 2,39 5,08 13 121
Филе птицы, ryшенное в сметанном
соусе (,t00/20) 12о ,lз,9 9,4 4,6 200,29

302-17 Каша рассыпчатая1 (гречневая) ,l80 5,75 5,33 37,о7 248,4
тк Чайссахаромилимоном 200 0,,tз 0 10,2 42
тк Фрукгы свежие' по сезону 100 0 4 0 4 9 8 38
тк хлеб пшеничный 4 2 1 2 з0 143,4
тк Хлеб ржано-пшеничный 4о 2 4 0,4 18 84

итого 1050 29,s2 27,83 125,02 936,69

Приём пиlци, наименование блюда

0,9

50
63

100

тк

60



Четверr
Пищевые вещества (r)М рецептуры Приём пищи, наlменование блюда Вес блюда

(г) Б ж у
Энерrетическая
ценность, Ккал

3автрак

347-18
Котлеты "Школьные" (из говядины и
птицы) с маслом сливочным (100/5) 105 14,7 12,7 243

Каша рассыпчатая с овощами1
(пшеничная )

180 7 2 1,26 50,4 225

тк Чай с сахаром 200 0,07 0,02 10 40
тк Фрукгы свежие' по сезону 100 0,4 9,8 38

хлеб пшеничный з0 2,1 0,6 15тк 71,7
тк Хлеб ржано-пшеничный 30 1 8 0 3 13,5 63

Итого 645 26,27 14,24 111,4 680,7

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вещества (r) Энергетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед

015-07 Сыр порционно4 (твердых сортов) 2о 5 9 0 72

137-04
Суп картофельный с мясными
фрикадельками (200/50) 250 16,2 9 3 0 9 176

362-04 Пудинг из творога со сметаной 200 15,89 18,01 30,88 406,39
тк Напиток витаминизированный' 180 0,9 0 18,18 75
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0,4 0 4 9,8 47
тк хлеб пшеничный 50 3,5 1 25 119,5
тк Хлеб р>кано.пшеничный 2,4 0,4 18

итого 840 43,93 35,01 102,76 979,89

11,66

тк

0,4

4,64

40 84



Пятница

l& рецеrгryры Приём пиtци, наименование блюда Вес блцда
(г)

Пlшевые вещества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

3автрак
тк Овоtци по сезону3 1 1 0 2 3 8 12
тк Гратен из печени 12о 21,32 13,53 8,95 245,4

205-17 Макароны отварные с овощами ,l80 6,2 7,19 34,22 226,о8

389-17, Сок наryральный9 пром/производства ,l80 0 9 0 18,18 76,32

хлеб пшеничный 30 2 1 0,6 15 71,7
тк Хлеб ржано-пшеничный 30 1 8 0,3 13,5 63

33,42 21,82 93,65 694,5
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕЙ l46,3 11т,26 467,59 з401,53
СРЕДНЯЯ ЗА 5 ДНЕИ 29,26 23,452 93,518 680,306
всЕго зА,l0 днЕЙ 271,52 236,2в 938,з9 6809,05
срЕдняя 27,152 23,62в 93,839 680,905

М рецепryры Приём пиlци, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вещества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
тк Салат из овощей по-сезонt' 100 0,75 6,02 2,35 77,7

110_04 Борщ с капустой и картофелем 250 2 5,2 5 2 106

тк Рыба, запеченная' 16иле горбуши) с
маслом сливочным ('l 15/5)

12о 22,95 14,54 5,2 289,1

54-1 1г-20, ТК Пюре картофельное 180 3,84 6,24 23,76 167,28
тк Кофейный напиток 200 з,17 2,78 15,95 100,5
тк хлеб пшеничный 50 3,5 1 25 119,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2 4 0 4 18 84

итого 38,61 36,18 95,46 9zи,08
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕИ 178,о2 167,65 596,43 4796,5з
СРЕДНЯЯ за 5 дней з5,604 зз,53 ,l19,286 959,306
всЕго зА 10 днЕи 34.t,08 327,43 132о,1 9574,11
срЕдняя 34,,l08 32,743 132,01 957,411

100

тк

Итого 640

940
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Понедельник

Nэ рецепryры Приём пиtци, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пиtцевые вещества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
110-04 Борщ с капустой и картофелем 250 2 5 2 5,2 106

тк Наггетсы цrриные 100 7,3 7,6 31,82 233,83
205-17 Макароны отварные с овощами 6,2 7,19 34 22 226,08

тк Чай с сахаром 200 0,07 0 02 10 40
406-17 Пирожок печеный с печенью 75 1,1,68 8,04 22,48 143,4

тк хлеб пшеничный 4о 2 8 0,8 2о 95,6
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2,4 0,4 ,l8 84

Итого 885 32,45 29,25 141,72 928,91

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пиlцевые вещества (r) Энерrетическая
ценность, Ккалж у

Полдник
742-04 Кулебяка с капустой 150 9,05 8,75 46,85 324,29

тк Кофейный напиток с молоком 200 3,16 2,7 15,95 100,6
Итого 350 12,21 11,45 62,8 424,89

180

Б



Вторник

Приём пиlци, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пищевые вещества (г) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
135_04 Суп из овощей 250 2,2 4,4 12,4 99

тк Гратен из печени 12о 21 з2 ,l3,53 8,95 245,4
тк Ризотго с овоlлами 180 4,84 9,58 39,42 235,8

389-07, тк Сок наryральный9 пром/производства 180 0,9 0 18"l8 76,32

тк Кондитерское изделие' в
пром/упаковке

25 1 1 0,79 6,75 64 5

Фруtсы свежие2 по сезону 100 0,4 0,4 9,8 47
тк хлеб пшеничный 50 3 5 1

,l19,5

тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2 4 0 4 18 84
итого 945 36,66 30,1 ,l38,5 971,52

Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вещества (г) Энергетическая
ценность, КкалБ ж у

Полдник
Булочка с сыром 100 19,83 27,33 69,33 305

тк Чайссахаромилимоном 200 0,07 0,02 42
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0,4 9 8 47

Итого 400 20,з 27,75 99,1з 394

lФ рецептуры

тк
25

М рецепryры

тк
20

0,4



Gреда

М рецеrrryры Приём пиlцх, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пиlцевые вещества (r) Энергетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
139-04 Суп картофельный с бобовыми 250 6 2 5,6 22,3 167

235-17
Шницель рыбный наryральный?
(филе минтая) с маслом сrlивочным
(100/5)

105 ,l3,02 14,51 7,98 230

518_04 Картофель отварной ,|80 3,6 9,18 28,62 217,8
тк какао с молоком 2оо 4,08 з,54 17,58 118,89
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0 4 0 4 9 8 38
тк хлеб пшеничный 50 3,5 1 25 119,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 50 3 0,5 22,5 105

итого 33,8 34,73 133,78 996,19

Приём пиlци, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пицевые вещества (г) Энергетическая
ценность, КкшБ ж у

Полдник
41о-17 Ватрушка с творогом 100 12,3 7,31 38,9 269,33

386-17, тк Кисломолочный продукl" (ряженка) 250 7,25 6,25 10 125

итого 350 19,55 13,56 48,9 394,33

935

}Ф рецепryры



Четверг

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пrrцевые вещества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
015-17 Сыр порционно4 (твердых сортов) 30 6 96 8 85 0 108
111-04 Борщ сибирский 250 3 9 4,3 16 ,1,18

тк Омлетсовощами и маслом
сливочным (21515\ 20,5 34,6 5,89 352

тк Кофейный напиток 3,17 2,78 15,95 100,5

Фрукrы свежие2 по сезону 100 0,4 0,4 9,8 47
тк хлеб пшеничный 4,2 1 2 143,4
тк Хлеб рlкано-пшеничный 40 2,4 0 4 18 84

итого 900 41,53 52,53 95,64 952,9

М рецепryры Приём пиtци, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вешества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Полдник

420-17
котлета говяжья, запеченная в
тесте 100 1 1 99 1о,41 33,17 274

тк Напиток витаминизированный9 200 1 0 20,2 84,8
тк Фрукгы свежие' по сезону 100 0 4 0,4 9,8 47

итого 400 13,39 10,81 63,17 405,8

220

200
тк

60 30



М рецептуры

Пятница
Вес блюда

(г)
Пищевые вещества (r) Энергетическая

ценность, КкалБ ж у
Обед

,|38-04 250 2,1 2,8 ,l9"|

3апеканка из творога с
сухофрукгами со сметаноЙ (195/5) 200 9,39 8,37 ,l26,93 471,66

Чайссахаромилимоном 200 0"lз 0 10,2 42
тк Фрукrы свежие2 по Фзону 100 0,4 0,4 9,8 44
тк хлеб пшеничный 60 4,2 1 2 30 143,4
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2,4 0,4 ,l8 84

итого 850 ,l8,62 13,17 214,03 928,06
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕЙ ,l63,06 159,78 723,в7 4777,58
СРЕДНЯЯ за 5 дней 32,612 31,956 1ц,734 955,516

Пиlцевые вещества (г)
Nэ рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда

(г) Б ж
Энерrетическая
ценность, Ккал

743-04 расстегай с мясом ,l00 15,57 10,72 29,97 250

342-17,тк
Компот из ягод
свежезамороженныt 200 0,13 24 5 0,04 117

тк Фрукгы свежие' по сезону ,|00 0,4 0,4 9,8 47
Итого 400 16"t 35,62 39,81 414
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕИ 99,1981,55 313,81 2033,02
СРЕДНЯЯ за 5 дней l6,3l 19,838 62,762 406,604

Приём пищи, наr,rменование блюда

143

тк

тк

Еуп картфелiiьМ с крупочr'

у
Полдник



Понедельник

Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пищевые вещества (г) Энергетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
108-17 Суп картофельный с клецками 250 3,56 4,59 ,l8,54 144,25

268-17
Шницель говяжий с маслом
сливочным (100/5) 105 15,04 25 63 13,09 311,67

2о5-17 Макароны отварные с овощами 6 2 7,19 34,22 226,08

389-07, тк Сок наryральный9 пром/производстsа 0 9 0 ,l8,18 76,32

тк хлеб пшеничный 60 4,2 1,2 30 14з,4
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2,4 0,4 ,l8 84

итого 815 32,3 39,0,t 132,03 985,72

lФ рецептуры

N0 рецепryры Приём пиtци, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пицевые вещества (r) Энергетическая
цGнность, КкалБ ж у

Полдник
471-03 Булочка бриошь с изюмом 100 4,38 7,3 35 243

тк какао с молоком 1в0 3,67 3"l9 15,82 107
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0,4 0 4 9,8 47

Итого з80 8 45 10,89 60,62 397

180

180



lФ рецептуры

Обед

Вторник

Приём пищи, наименование блюда

о по сез

Вес блюда
(г)

100

Пищевые вещества (r) Энерrетическая
ценность Ккал

12

Б

1 3 0 1

у

93-18 Борщ из свежей капусты 25о 1,58 4,38 6,25 70,75
443_04, тк Плов из говядины 21,6 21,2 37,73 350

350-,17, тк Кисель из ягод свежезамороженных2 0"l8 0,14 23 94 117

тк Кондитерское изделие8 в
пром/упаковке

30 1,6 1 8 8,54

тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0 4 0,4 9,8 47
тк хлеб пшеничный 60 4 2 1,2 30 143,4
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2,4 0,4 18 84

итого 980 з3,26 29,62 141,16 950,15

М рецеrгryры Приём пици, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пиtцевые вещества (г) Энерrетическая
ценность, Ккалж у

Полдник
4о6-17 Пирожок печеный с картофелем 150 9,05 11,4 55,35

тк Чай с сахаром 200 0,07 0,02 20 4о
Итого 350 9,12 11,42 75,35 400

тк

ж

6,9

200

200

126

Б

360



Пищевые вещества (г)
Приём пищи, наименование блюда Вес блюда

(r) Б ж

Gреда

у
Энерrетическая
ценность, Ккал

Обед
тк Салат из овощей по-сезонуЗ 0,75 6,02 2,35 59,6

147-04 Суп с макаронными изделиями 250 2,39 5,08 13 121
Филе птицы, ryшенное в сметанном
соусе (100/20)

,l3,9тк 4 6

302-17 Каша рассыпчатая1 (гречневая) ,l80 5,75 5,33 37,07 248,4
тк Чайссахаромилимоном 200 0"lЗ 0 10,2 42
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0,4 0 4 9 8 38

60тк хлеб пшеничный 4 2 1 2 30 143,4
тк Хлеб ржано-пшеничный 4о 42 0,4 18

итого 1050 29,92 27,83 125,02 936,69

Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пищевые вещества (г) Энергетическая
ценность, КкшБ ж у

Полдник

тк Котлета куриная, запеченная в тесте 100 11,99 1о,41 33"l7 233,88

389-17, тк Сок наryральный9 пром/производства 180 0 18,18 76 з2

Фрукгы свежие' по сезону 100 0,4 0,4 9,8 зв

тк Кондитерское изделие8 в

пром/упаковке
15 0,98 4 2 9,3 56

Итого з95 14,2т 15,01 70,45 4о4,2

lФ рецептуры

100

120 9,4 200,29

84

М рецептуры

0,9

тк



Четверг
Пищевые вецества (г)

lФ рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r) Б ж у

Энерrетическая
ценность, Ккал

Обед
015-07 Сыр порционно4 (твердых сортов) 2о 4,64 5 9 0 72

137-04
Суп картофельный с мясными
фрикадельками (200/50) 250 16,2 9 3 176

362-04 Пудинг из творога со сметаной 200 15,89 ,l8,01 з0,88 406,з9
тк Напиток витаминизированный9 180 0 9 18,180 75
тк Фрукгы свежие2 по сезону 100 0,4 0,4 9,8 47
тк хлеб пшеничный 50 3,5 1 25 119,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 4о 2,4 0,4 18

840итого 43,93 35,01 1о2,76 979,89

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пищевые вещества (r) Энергетrrческая
ценность, КкалБ ж у

Полдник
406-17 Пирожок печеный с печенью 100 15,57 10,72 29,97 280

з42-17, тк Компот из ягод
свежезамороженных2

200 0,16 27,81 105

тк Фрукrы свежие2 по сезону 100 0,4 9,8 38
400 16,13 11,28 67,58 423

0,9

84

0,16

0,4
Итого



Пятница

М рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(r)

Пиlцевые вещества (r) Энергетическая
ценность, КкалБ ж у

Обед
тк Салат из овощей по-сезонt' 100 0,75 6,02 2,з5 77,7

1,10_04 Борщ с капустой и картофелем 25о 2 5,2 5,2 ,l06

тк Рыба, запеченная' 16иле горбуши) с
маслом сливочным (1 't 5/5)

120 22,95 14,54 5 2 289,1

54-11г-20, ТК Пюре картофельное 180 3,84 6,24 23,76 167,28
тк Кофейный напиток 200 3,17 2,78 15,95 ,t00,5

тк хлеб пшеничный 50 3,5 1 1,|9,5
тк Хлеб ржано-пшеничный 40 2,4 0,4 18 84

итого 940 38,61 36,18 95,46 9]и,08
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕЙ 178,02 .t67,65 596,43 4796,53
СРЕДНЯЯ за 5 дней 35,604 33,53 119,286 959,306
всЕго зА 10 днЕи 341,08 327,43 t320,1 9574,11
срЕдняя 34,108 32,743 132,01 957,411

Ne рецепryры Приём пищи, наименование блюда Вес блюда
(г)

Пицевые вещества (r) Энерrетическая
ценность, КкалБ ж у

Полдник
440-17 Булочка творожная 100 13,08 6 06 38,68 300

з89-17, тк Сок наryральный9 пром/п роизводства 180 0,9 0 18,18 76,32

тк Фрукrы свежие2 по сезону 100 0 4 0,4 9 8 47
итого 14,38 6,46 66,66 423,32
ВСЕГО ЗА 5 ДНЕЙ 62,35 55,06 340,66 2047,52
СРЕДНЯЯ за 5 дней 12,47 11,о12 68,132 409,504
ВСЕГО ЗА 1О ДНЕЙ 14з,9 154,25 654,47 4080,54
срЕдняя 14,39 15,425 65,ц7 408,054

25

380



!)
l

lllу

r

.d

в
я
ёt
хt
st
I
<l
<l

q.)
нЁ{
*i
()

к
оF,-,1
)<l
}lrq
l-i

1

--:}
ý

lt

,
.1

l
L

,. ý:,
;iB!l- .,i '

':. .,"|

ýý,,

&

,

р

ý

,

5t
:,,,

.a1]



ФакtичесlМй раlион питавшI доjIжен соответсrвовагь утверщлёнпому прп4€рЕому мевю. Доrrускается замеЕа оrцЕr( продуrIов, б.гпод и
куJпaаарЕъо( вдеJпrй Еа другЕе при условиЕ rr)l соответстgия гtб ттпцевоfi цеЕЕостII, Е в соответств!и с таФпrцей заtrлеsы Iшщевьв пр.ryктоц
{CaяIIEll Z,З П,4. 35 90_20),

Таблица замены продуктов с учётом их пищевой ценности

Массl, г Вцд пдщевой продiкциrr-зямспптеJlь Масса, г

2 з 4
Говядина l00 Мясо кролика 96

1lб
Мясо птицы
Рыба (трескд) l25
Творqг с массовоlЩдрц9!дира 9%
Баранина 2 кат.

l20
97

Конина l мт. l04
Мясо лося (мясо с фрм) 95
Оленина (мясо с ферм) 104
Консервы мясные l20

Молоко литьевое с маосовой долей
жrtрЗ,Т/о

l00 Молоко питьевое с маýсовой дол ей жuра2,5 о/о l00
Молоко оryцённqе {цельное и с сахаром) 40
Сryщённо-мрёнос молоко 40
Творог с массовой долей жира 9% l7
Мясо (говядцна 1 кат,) l4
Мясо (говядипа 2 кат.) l,|
Рыба (треска) l7,5
Сыр 12,5
Яйцо куриное 22

Творог с массовой долей жира 9Оlо l00 Мясо говядина 83
Рыба (треска) l05

Яfuiо цуриное (l шт.) 4l Творог о массовой долей жира 9% зl
Мясо (говддияа) 26
Рыба (треска) з0
молоко цоrшное 7

Вrц пцщевой прощдщпЕ

1

печень говякья
97



, 3 4 ls 6
z0
87
l05

l00

80
l54
ll8
зз
40

Горошек зелёный кс 64|нсервированный

l00

Кабачки 300
200Фрукты консервированные
lзз
l33

I00

Червослив
Курага
}Ьюм

Сдофрукты:
Яблоки l,,

17
8

22

Фрукrы свежие

l
Сьm

Рыба (треска)

капуста белокочавная l1l
KarrycTa цветная
Морковь
Свёкла
Ббы (фасоль). в mм числе консеDвиоованные
гоDошек зелёный

Карофель

соки фочюовые
соки фрчктово-яrодные



Прилоrrrепие Б

Таблица расхода соли при приготовлении блюд и изделий

Наименование блюда Соль, г
1 , з
1 Холодные бrлода (па ! порцию) 2-з
2 Супы (на 1000 г) 6-10
J Бrпода из овощей (варка) яа 1 литр вод5r 10
4 Б;пода из крlп (на 1 кг крупъl)

Гре.пrевая каша:
a Рассьmчатая из ядрицы 2l
, Вязкая 40

пшёняая каrпа:
a рассьшчатая 25
t Вязкая 40

рисовая каша:
рассыпчатая 28

a Вязмя 45
Перловм каша:

рассьrпчатм з0
l вязкая 45

овсявая каша вязкая 40
маякм каша вязкая 45
Кукурузная каша:

l рассьтпчатая 30
Вязкая 35

Б,тпода пз бобовьос (на 1 порцию оrварнrлr бобов) з-4
6 Ьпода цз макароннъD( изделцй (варка) ца 1 кг изделrf, 30

Б.rпода вз яиц (на 1 шг.) 0,25
8 Блода из творога (на 1 ю) 10
9 Блсда тз ршбы (па 1 порцию) 3

l0 Епода яз мяса (на l порrrию) 4
1l Бrпода лз сельскохозdствеrвой птrцы (на 1 порцию) 3-5

Лс п/п

5

l



Прплоясеп ие В

Расчет расхода сырья и выхода полуфабрикатов

Еgшменовапие сырья Масса сырья
брутто, г

Отходы п потерп при
холодвой обработке,

О/о к массе бругто

Масса сырья
нетто, г

1 2 3 4
Картофшь свежий
продовольственный:
молодой сырой очищенный до 1

севтября
\25 20 100

сырой очищенный:
с 1 сеrrтября по 31 октября 133 25 100

с 1ноябряпо3l декабря l4з 30 100

с l яrrваря по2829 февраля |54 35 100

с 1 марта l67 40 100

Баклаэканы
свФкие 105 5 100

быстрозамороженные l00 0 l00
Горошек зеленый:
быстрозаморожепный 100 0 l00
консервированный 154 з5 100

KarrycTa:
белокачанная свежаrI сырая очищенная

,l ,ý l00
броrссоluл, цветная св€жая сырЕя
оqцщеЕIIая

|92 48 l00

брокколш, цветвIц быстрозамороженЕая 100 0 100

20



I{pаснокачаянaц свежЕUI сыр€UI

очищеннм 118 l5 100

ки"д;ская (гrекинская) сырzu очищеннЕц 109 8 100

Кабачки свежrlе:
с кохицей и семеЕаI,rи сырые 105 5 l00
быстрозаморожецЕые 100 0 100

Кусуруза сахарная:
быстрозаморожевнаJI 100 0 100

коi{сервированнм l67 40
Лук:
реrrчатый свежий сырой очищеавьй 119 lб
зеленьrй очищенньй l25 20 100

Морковь стоJlовая свertýая сырая
очищепная:
до 1 января l00
с 1 января 13з
быстрозамороженн,ц 100 0 l00
Петрушка свerкал:
корневм 25 100

зелеЕь l00
Помпдоры:
свежие парниковые неочищенные l02 2

свежие грунтовые 15 l00
Редцс:

ryасный обрезной (посryпаюпртй без
бовы) очrщеяный от кожиtЕI 1зз 25 100

красныЙ обрезпоЙ, не очищеЕЕыЙ от
кожццы (с5псорочеrпrоЙ ботвоЙ до 3 см) 108 l00
Салат

J

100

100

|25 20
10025

133

l35 26

100

118

7



кочанЕый 149 JJ 100

'а]гук, 
роI\,lэн, кресс 1з9 28 100

свеrстrд столовая свежая :

сыраJI оrIищеннЕи до l яIrваря l25 20 l00
сыраrI очищенЕая с 1января lзз 25 100

Тьпсва продовольственнм свехая сырая
оIшщешIая l4з з0 l00

Укроп молодой столовый свежий 135 26 100

Фасоль стручковая!
консервированная I67 40 100

быстрозал,rороженнаll l00 0 100

Чеснок свежпй очвщенный 133 25 100

ЩавезIь свежпй |32 24 l00
шпинат свежшй 135 26 100

fIлоды и яrоды свежие:
Апельсины цри получении сока 227 56 100
Бананы очuщенные l4з 30 100

Виноград све:rсай столовый 104 4

Групп свелоле с удалеЕЕым семецtlым
пIglдом

t11 10 100

Лимон очищенный 1l4 12,5 100

Лимоя шри цоJýлении сока 222 55

Мандарlшы очищенные l35 26 100

Мандарины при поJIyIении сока l75 4з l00
Персики, ЕекrариЕы cBeжlte с удалешrой
косточкой

111 10 l00

Слива с удшенной косточкой I11 l0 100
Смородяна lcpacв€ul cBer(arl 106 6 100

I

100

l00



}

I

1

Черепrшя, виEIIuI с удалеrпrой
ШIОДОЕОЖКОЙ

105

|02 2 00

l22 8 100

све)кее очищеЕяое от кожуры с
удаJIенЕым 14з з0 100

108 1007
l08 7 100

дJll 102

5 100

Череппrя, вшшut с rшодокожкой
Яблоко свежее с удаIеяцым семеЕным
гнездом

Сыры
Сыры по.тryтвердые

Сырьт рассольпые, в т.ч. брынза



1. Сбор*tк рецепryр.блюд и IсуJIинарцых изде,пийдилредrrриятий обществбfrноrо питаниrt,прв общеобразов!хтельцъФ(
щсолаrr / Лод обврй редакраей В.Т.Лапшинойп Езрво <Хлебпродшrфорtчоl, 2004, - 639.ý.

2. Сборшлк техlrшtеских нормативов - Сборнlж роцеrrryр бяод и rryJlишtрЕых.изд(жий дпя питания ажохьяшкоý./ ГIод
общой редшашЕй М.П. Могиrьного, Изд-во ,Щеrпr приштr 2аШ',- 544с.

3. Вдиlьтй сборвИr технолоп{чесrс$х нормативов, рецештур блюд и цулинарнъгх изделий дJIя детских ýадом, uIкол,
школ-интерt{атоýl д9тск!D( домов, детских оздоровительýъ.rrr }цреждеI*dй, учрехqд€Еий профессиiжальноlю
образования, специышзцровацЕъrх учрехдений для несовершеЕнолетних ЕryждающlD(ся в социальной
реабилитации, лечебно-Rрофилактическrаr учреждений / Под редакцией rtрофессора Перёвалова А. Я.

4. Сборнltк рецеrrчФ блюд и куJIияарýьD( изделrrй дпя организilии roрrrslIдt ýrBTpaKoB и обедов обу.rа.тощ,тмся 1-4-х
кпассов общеобразовательньж орrанизаций, ФБУН <Новосибирсrсий НИИ гигиены)) Роспо,требналзора,
Новосибирск, 2020. - l 45 с.

5. Сборник технологич€скш( норп(ативов - Сборш,rк рецептур бrпод и tсуJIинарЕьгх изделий для предприятий
общественного шттания / Под общей рдакшией Ф.Л. Марчу,ка, изд-во ТОО <<Пчёлка>>, 1,994.- 6\6с.

6. Сцурrд<ин И.М., Волгарева М.Н. Химкsеский состав ýищев!D( цродукгов. Изд,2-е - М.: Агропромизда:г, 1987. Кн.
1; Сrrравочшrе таблицы сQдержаншr основных пищевьD( веществ и энергвтIт.Iеской цекностд пящевых'црryктов. -
224B;KH,2: Справочные таблrцт,l,9одержfiIц аl\{инQкислот, жирfiьIх кЕМот, витамиfiов, MaKpo-,lI миКроэдемеЕто8!
орI,a}tt!tческю( кислот и угловодов. * 360с.

7. Сборник рецептур бшод и кулшIарньJх изделцй ди обучающихся обrцеобразоватедьЕьrх оргщiизацпй/ Пqд общсй
редаrсдией В.Р. Ку"дgы, MocKBq 2016.

8. Cщtlfu:r 2,ЗП.4,З59а-Ж <<Саýитарно-Qп!цемиологичеýме требованй{ к орf,еЕIвл{ии обществgяrrоI0 питаЕиrI
}IасеJIOirия).

9. }4Р 2.4.0179-20 <Рекомендаqии поqргшша&цип.п&аfiкrl о6l"tающоrtя общеобразоватыъIIьD( оргаm{задrйD}.

1О.?ехнологИчеоi(Ие харты r{ушfi{ипаJьЕоrо ук,tтарного цредцриятия <<КIIШ }r9l )) мунЕципаJьЕого образоýания город
Краонодар на кулинqрные издеJIия (ипц блюда).

)
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