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двохтижневе меню на осінньо-зимовий період
2014-2015н.р. для одноразового харчування учнів

    у школах Новоодеського району
	І неділя                                                                 П О Н Е Д І Л О К

	картка
	Перелік страв
	вихід
	жири 
	білки
	вугле- води
	к/кал

	№ 77 
	Суп з овощамиі
	250/250
	4,3
	1,7
	9,5
	84

	№ 291
	Каша в’язка (рисова, пшоняна, ячнева)
	80/120
	4.8/7.2
	4.1/6.2
	16.0/24.0
	120/180

	№217
№ 278
	М'ясо варене / м'ясо птиці відварне 

соус № 313,314,315,316)

	58/50/5
50
	4.1/8,2
3.1
	19.9/10,4
1.3
	1.8/8,2
4.2
	85/118
50

	№ 330
	Компот із сухофруктів
	200
	-
	0,6
	29,8
	122

	№ 52
	Овочі свіжі (огірок, помідора , капуста) або квашені
	50/75
	-
	1.4/2.1
	0.3/0.5
	8/12

	
	хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	133/178

	
	
	698/575/5
	16,9/16,2
	32,9/24
	88,8/69
	602/488

	В І В Т О Р О К

	№ 81
	Суп картопляний з бобовими
	250/250
	4.6
	5.6
	19.5
	144

	№ 118
	Рагу овочеве 
	150
	6.3
	3.6
	17.8
	200

	№ 261/233

	Тефтелі(1-й варіант)/ м'ясо тушене
	58/50

	23.1/7,1
	10.4/16,9
	8.7/3,2
	267/147

	№ 357
	Молоко кипячене
	180
	3.6
	5.9
	23.2
	138

	
	Хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	139/178

	
	
	698/380
	38,2/7,9
	29,4/22,2
	96,4/39,5
	888/325

	С Е Р Е Д А 

	№ 60
	Борщ з капустою і картоплею
	250/250
	5.1
	2.1
	11
	100

	№291
	Каша в’язка (арнаутка, гречана)
	80/120
	4.8/7.2
	4.8/7.2
	48.4/27.6
	132/199

	№ 194
	Риба тушкована  з овочами або шніцель рибний термообробка
	62,5/100
	4.1
	13.1
	3.5
	75

	№ 349
	Чай з цукром
	200
	0.2
	-
	15
	60

	
	Хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	133/178

	№52,43,323
	 Овочі свіжі /огірок, помідора/або квашені, або капуста тушкована
	100/150
	-
	2.8
	0.6
	16

	
	
	752.5/850
	14.8/17.4
	26.7/30.5
	105.7/139
	516/628

	Ч Е Т В Е Р Г

	№ 82
	Суп картопляний з макаронами
	250/250
	2.5
	2.9
	21.6
	121

	№291
	Каша вівсяна в’язка
	80/120
	5.9/8.9
	4.7/7.0
	15.4/23.1
	131

	№ 238/219
	Печінка тушкована в соусі /сосиска відварна/ термообробка
	55/50
	5.6/16,8
	14.8/5,7
	2.8
	92/174

	№ 357
	Молоко кипячене
	180
	3.6
	5.9
	23.2
	138

	№52
	Овочі /огірок, помідора, капуста/свіжі або квашені
	50/75
	-
	1.4/2.1
	0.3/0.5
	8/12



	
	хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	133/178

	
	
	675/575
	18,2/26,5
	33,6/20,1
	90,5/59,9
	623/364

	П Я Т Н И Ц Я

	№ 87
	Суп картопляний з клецками

	250/250
	5,8
	5,0
	23,5
	170

	№ 103
	Картопля варена з вершковим маслом
	100/3
	3.1
	2.1
	17.9
	109

	№194
	Риба тушкована в томатному соусі з овочами 
	75/100
	5.0
	15.7
	4.2
	90

	№52/№ 43
	Овочі /огірок, помідора, капуста/свіжі або квашені
	50/75
	-
	1.4/2.1
	0.3/0.5
	8/12

	
	хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	133/178

	№ 323
	Сік фруктовий/фрукти свіжі/
	150/250
	-
	0.6
	14.7
	65

	№ 188
	Запіканка з сиру
	80/100
	12,5
	25,7
	16,2
	233

	
	
	765/858
	27/0,8
	53,7/7,4
	104/36,8
	808/190


II тиждень
	ІІ неділя                                                              П О Н Е Д І Л О К

	картка
	Перелік страв
	вихід
	жири
	білки
	вугле- води
	к/кал

	№79
	Суп картопляний з крупою

(вівсяна, рисова, пшоняна, ячнева,  арнаутка, 

гречана)
	250/250
	2.5
	3.0
	21.6
	122

	№ 291 №164
	Каша в’язка / макарони  відварні
	80/120/100
	4.7/7.1/3,1
	3.9/5.9/4,3
	16.1/24.2/22,5
	119/179/137

	№219№238

	Сосиски, сардельки варені/ печінка тушкована в соусі
	56/58/55
	18.8/19.5/5,6
	12.7/13.2/14,8
	2,8
	195/202/92

	№ 330
	Компот із сухофруктів
	180
	-
	0.5
	26.8
	109

	№ 52 № 43
	 Овочі свіжі (огірок ,помідора, капуста) або квашені
	75/100
	-
	2.1/2.8
	0.5/0.6
	12/16

	
	хліб
	60/80
	0.6/0.1
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	133/178

	
	
	701/763
	26,6/26,7/5,6
	26,1/41,2
	95/61,1/22,5
	690/575/229

	В І В Т О Р О К

	№ 176
	Борщ з капустою і картоплею
	250/250
	5.1
	2.1
	11
	100

	№ 291
	Каша в’язка
	80/120
	2.3/3.5
	1.4/2.1
	8.9/13.3
	63/95

	№ 233
№ 317
	М'ясо тушковане 

Соус сметанно-томатний з цибулею
	58
50
	4.1
3.1
	19.9
1.3
	1.8
4.2
	85

50

	№52
	Овочі свіжі /огірок, помідора/ або квашені
	100
	-
	2.8
	0.6
	16

	№ 357
	Молоко кипячене
	180
	3.6
	5.9
	23.2
	138

	
	Хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	133/178

	
	
	778/450
	18,8/4,3
	37,3/7,4
	76,9/49,6
	585/273

	
С Е Р Е Д А


	№ 81
	Суп картопляний з бобовими
	250/250
	4.6
	5.6
	19.5
	144

	№103
	Картопля варена з вершковим маслом
	100
	3.1
	2.1
	17.9
	109

	№ 194
	Риба  тушкована в томатному соусі  з овощамиабо  термообробка
	75/100
	5.0
	15.7
	4.2
	90

	№ 349
	Чай з цукром
	150
	-
	0.2
	15
	45

	№ 52 № 43
	Овочі свіжі /огірок, помідора/ або квашені, або салат з вареного буряку
	50/75
	-
	1.4/2.1
	0.3/0.5
	8/12

	№ 323
	Фрукти свіжі або сік фруктовий
	100/150
	-
	0.6
	14.7
	65

	№
	Хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	137/178

	
	
	785/655
	13.3/13.5
	29.5/31.6
	98.8/107.9
	594/643

	Ч Е Т В Е Р Г

	№ 83
	Суп  картопляний з м’ясними фрикадельками
	250/250
	6,3
	16,9
	15,7
	158

	№291№ 145
	Каша  в’язка/каша в’язка молочна з круп/
	150/200
	8.7/13,1
	6.6/12,1
	32.7/43,3
	228/331

	№ 238
	Печінка тушкована в соус  № 313,314,315,316
	55
	5.6
	14.8
	2.8
	92

	№ 169
	Яйце варене
	1
	4.8
	4.5
	0.1
	63

	№ 330
	Компот з сухофруктів
	200
	-
	0,6
	29,8
	122

	№43 № 52
	Овочі свіжі /огірок, помідора, капуста/ або квашені
	100
	-
	2.8
	0.6
	16

	
	хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.8
	133/178

	
	
	816/530
	26/13,9
	50,1/17,4
	108,9/80,1
	812/509

	П Я Т Н И Ц Я

	№ 82
	Суп картопляний з макаронами
	250/250
	2.5
	2.9
	21.6
	121



	№ 115
	Капуста тушкована з картоплею 
	155
	7,7
	2,8
	16,7
	149

	№261
№ 315
	Тефтелі (1-й варіант) з соусом сметана з томатом
	56/58
	25.8/26.7
	11.6/12.0
	9.7/10.1
	299/310

	
	хліб
	60/80
	0.6/0.8
	3.9/5.3
	27.2/36.3
	133/184

	№247
	Сік фруктовий або фрукти свіжі
	200/100
	-
	0.8
	19.6
	86

	№ 188
	Запіканка з сиру
	80/100
	10
	26,4
	26,2
	253

	
	
	801/588
	46,6/27,5
	48,4/17,3
	121/46,4
	1041/494


ПРИМІТКА:
1. Варена ковбаса, сосиски в тому числі для бутербродів, використовуються після вторинної термічної обробки.
2. Салати з варених овочів готуються  до 15.04.

3. Всі напої, молоко (крім соків) переварюються і подаються гарячими.

4. Вироби з м׳ясного або рибного фаршу (котлети, зрази, битки), печінку, смажену рибу, сирники, рублене м’ясо придають двійній обробці (спочатку смажать з обох сторін, а потім витримують в духовій шафі 10 хв. при температурі + 220 – 259 градусів.

5. Свіжі овочі та фрукти вітчизняного виробництва.

6. У фас мажорних обставинах –молочні каші з круп
«Збірник рецептур страв для харчування школярів». Київ «Техніка», 1987р.

