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12-ти дневное меню для обеспечения горячим питанием (обеды)

обучающихся возрастной группы 7-11 лет МОУ Волгограда



12-ти дневное пеню для обеспечения горячим питанием (обеды) обучающихся возрастной группы 7-11 лет МОУ Волгоград*

1 д е т

Проем п ю .  ш п м я о и я м  блюдя Масса
ворами

Эиергети- Вктамвши М миерилыше вещества № Сборник
рецепту

Р
Белки,

г
Ж иры,

г
У гж м д ы ,

Г
ЦЙИОСТЦ В1. с .  мг А, мг Е ,м г Са, Mg.

мг Р ,м г Fe,
мг

туры

Обе,
Овощи do ссжжу (огурец свежий, помидор свеяпгй, капуста квашеная, огурец 
соленый, помидор соленый, свекла отварная) 60 и 0.4 7.7 37,С 0,0 2,5 0,0 0,1 21.1 12,5 244 0.8

Суп картофельный с горохом №102 200 4,6 »  4,4 15,2 117,8 0.1 3,7 0,2 1,9 30,1 26,9 63,4 “4,6 102 2011
Котлеты рубленые ю  птицы №294 НУ5 13,0 17,4 12,2 2564 0.1 0.5 0,0 2,6 17,2 224 124,0 1.5 294 2011

Макаронные изделия отварные с маслом №203 150 5 4 5,7 3 34 206,4 0.1 о.о 0,1 1.0 16,0 20,5 54,6 и 203 2011
Компот п  смеси сухофруктов №349 200 0,0 0,0 19,4 77,4 0,0 0,0 o,ol о.о 8.6 1.8 0,0 0,1 349 2011
Хлеб пшеничный 40 з.о о л 19,5 91,9 0.1 0,0 0,0 0.8 8 4 U .9 30,2 0,7

Хлеб пеклеванный 30 1,9 0 4 12,3 59,4 0.1 0,0 0,0 0.7 4,9 5,1 23,5 1.1

Итого »  ■рвем нищи: 29.3 28,4 и м 846,4 « 4 *.7 0v3 74 106*2 1013 320Д 7,в

2 д ся ь

Масса
Е1ихпетые » Эасргети-

< « к м
Витая«ивы М иверальиие вещества № Сборник

иорнии Белки,
г

Ж иры,
г

Углеводы,
г

пени есть, 
ккил

В1, С и г А, мг Е, мг Са,
мг

Mg.
мг Р, мг Fe,

мг
туры Р

Обе*1
Овощн во сеэоиу (огурец свежий, помидор свежий, капуста квашеная, огурец 
гонений, помидор соленый, свекла отварная) 60 и 0.4 7,7 37,0 0,0 2 ^ 0.0 0,1 21,1 124 244 0,8

[Ди ю  свежей капусты с картофелем №88 200 1.5 4,0 7,4 т а д 0,0 10,0 0.2 1,8 34,4 17,7 34,9 0,6 88 2011
Котлета рыбная (мшпай) №388 80 10,9 12,8 159,91 0,1 0,1 0,0 3,3 48,1 40,2 165.9 i i 388 2004

Ibope картофельное №128 150 3,1 7.4 21.6 164,8 0,2 10,2 0,0 0.2 39,1 29,2 85,5 1.1 128 2011
Кисель ш  концентрата №648 200 0,1 0,0 30,7 126,5 0,0 0,0 0,0 0,0 11,7 1,9 4 4 0,0 648 2004
Хлеб пшеничный 40 3,0 0,2 19,5 91,9 0.1 0,0 0,0 0,8 8.3 11.9 30,2 0,7

Хлеб пеклеванный 30 1,9 0,3 12,3 59,4 0.1 0,0 0,0 0,7 4.9 5,1 23,5 1,1
Итога и  врием иищи: 21J 1М 112,а 711,7 ®4 22^ <и *4 167,6 11*4 З б М 5 4



12-тн дневное меню для обеспечения горячим питанием (обеды) обучающихся возрастной группы 7-11 лет МОУ Волгограда

6

Масса
иорцня

П ац саы с вещества Эиергега-
ч е с ш

ценность,
ккал

В п а м к а ы J*
рецеп
туры

ССо';-:.' '.ж 
рецепту

Р
Белки»

г -? Углеводы,
г

В1,
С  ЫГ А, мг Е, мг Са, Н * Р, мг Fe,

мг

Обе* ....... . . .  ...
Оаошм по сезону (огурец свежий, помидор свежий, капуста квашеная, огурец 
солений, помидор соленый, свекла отварная) 60 и 0,4 7,7 37,0 0,0 2,5 0,0 0,1 21,1 123 24,5 0,8

Суп картофельный с горохом №102 200 4,6 4,4 15,2 117,8 0,1 3,7 0.2 1,9 30,1 26,9 63,4 1,6 102 2011
Гошдкка с овощами Ж278К ISO 15,8 26,2 20,2 380,5 0,1 8,7 0,9( 7,3 40,1 49,4 183,2 2,7 278К 2016
Напиток ю  плодов шиповника №388 200 0,7 03 20 j 98,1 0,01 80,0 0,0 0,8 19,2 4,9 3,1 0,5 388 2011

Хлеб пшеямнный 40 3,0 о Л 19,5| 91,9 0,1 0,0 о,о 0,8 8 3 11,9 30,2 0,7
Хлеб исклеванный 40 2,5 0,4 16,5 79,2 0.1 0,0 о,0 0,9 6,5 6,8 31,3 1,4
Итого п  ярмем нищи: 27,9 31,9 » 3 844JS м U U J 1253 112,4 335,7 7,7



12-ти дневное меню для обеспечения горячим питанием (обски) обучающихся возрастной группы 7-11 лег МОУ Волгограда

Масса
порами

Пищевые вещества Энергети- Ввггамниы №
рецеп
туры

Сбормвк
рецепту

Р
Щмсм пвца, инмеяовим блюда Бежк,

г
Жиры.

г
Углмды,

г
цеииосгь.

ккал
»1,
мг С,мг А, мпгЕ, мг Си,

мг
Мс,
мг Р» мг Ре,

мг
06^

Овощи do сезону (огурец свсжнй, помхдор свежий, капуста иапкяп, огурец 
соленый, помидор соленый, свекла отварим) 60 1,3 0.4 7,7 37.0 0,0 2,5 0,0 0,1 21,1 12.5 24,5 0,8
Суп картофельный с макаронными изделиям* №103 200 2.3 23 16,1 94,0 0,1 5,3 03 1.1 19,8 20,8 4«3 0,91 103 2011'
Гефтели с рисом №307К 80 9,8 7.6 ИЗ 153̂ 0,0 0.0 0,0 0,3 7,1 14,6 91,8 UI 307 2016
Пюре картофельное №128 150 3,1 7,4 21,6 164,8 0,2 ioJ 0,0 оз 39,1 293 85,5 1,1 128 2011
Компот яз свежих плодов (яблок) №342 200 ох 03 27,5 112,7 0,0 1,6 0,0 0,1 133 4,7 4,0 0,91 342 2011
Хлеб тоеюпный 40 3,0 оз 19̂1 91,9 0.1 0,0 0,0 0,81 83 11,9 30,2 0,7
Хлеб пеклеванный 30 1,9 0,3 123 59,4 0,1 0,0 0,01 0.7 4,9 5,1 23.5 13
Итого п  краем втщ: 2М 183 115,9 713,1 *3 1М 0Л 33 ИЭуС 9М 307,1 м

8 день

Масса
нориии

Эиергети- Витамины М инеральные вещества №
рецеп
туры

Сборни к 
рецепту 

Р
Белки,

г
Ж иры,

г
Углеводы,

г
цеяиостъ,

икал
В1, С ,м г А, мг Е ,м г Са,

мг
м * . Р, мг Fe,

мг
Обе;

Овощи по сезону (огурец свежий, помидор свежий, капуста квашеная, огурец 
оопеиый, помидор соленый, свекла отварная) 60 13 0.4 7,7 37,0 0,0 2,5 0,0 0,1 21,1 123 24,5 0,8

Борщ с капустой в картофелем №82 200 1,6 4,0 10,4 84.5 0,0 7,1 031 1,9 34,6 20,6 38,9 0,9 82 2011
Птица, тушенная а соусе с овощами №488 150 12.7 16,9 10,8 246,91 0 3 4.7 о з 2,ei 24 3 26,9 127,5 13 488 2004
Компот из смеси сухофруктов №349 200 0,0 0,0 19.4 77,4 0,0 о.о 0,0 0,0 8,6 1,8 0,0 0.1 349 2011
Хлеб пшеничный 40 3,0 о Л 19,5 91,9 0.1 0,0 0,0 0,8 83 11,9 303 0,7
Хлеб пеклеванный 40 2,5 0,4 16,5 793 0.1 0,0 0,0 0,9 6,5 6.8 31,3 1,4
Итого та краем я и ц : 214 2lM М 3 61М 0,4 143 0,4j м 103,4 •в*5 252,4 5 3

9 дев*

□рнем пища, нанмеяонаиве блюда Масса
порции

Пищевые вещества Эиергетн- Витамины М инеральные вещества №
рни п -
туры

Сборник
рецепту

Р
Ж иры,

г
Углеводы,

г
В1,
мг с , мг А, мг Е, м г Са,

мг
M f,
мг Р, мг Ге,

мгг скал

Обед
Овощи по сезону (огурец свежий, помидор свежий, капуста квашеная, огурец 
соленый, помидор соленый, свекла отварная) 60 13 0.4 7,7 37.0 0.0 2,5 0,0 0,1 21,1 12,5 24,5 0,8

Суп картофельный с горохом №102 200 4,6 4,4 153 117,8 0.1 3.7 0 3 1,9 30,1 26,9 63,4 1.6 102 2011
Котлеты рубленые из птицы №294 80/5 13,о| 17,4 123 256,5 0.1 0,5 О.о 2,6 173 22,3 124.0 1,5 294 2011
Каша пшеничная рассыпчата* №302 150 6,2 4 3 38,6 2173 °31 0,0 0,0 1,1 29,4 32,5 146,0 2,4 302 2011
Кисель ю  концентрата №648 200 0.1 0,0 30,7 126,5 0,0 0,0 0.0 0,0 11,7 1,9 4 3 0,0 648 2004
Хлеб пшеничный 40 з,о1 0 3 19.5 91,9 0,1 О.о 0,0 0,8 83 11,9 303 0.7
Хлеб пеклеванный 30 1.9 0 3 123 59,4 0.1 0,0 0,0 0.7 4,9 5,1 23,5 1,1

Итог© за прием пищат 30,1 26,9 1363 * * 3 м | 6,7 « 3 73 122,7 П З З 4153 8,1



12-ти дневное меню для обеспечения горячим питанием (обеды) обучающихся возрастной группы 7-11 летМОУ Волгограда

Ю депь

Пищевые вещества Э иергглн В агам ш ы М инеральные вещества № Сборный

порции Белке,
г

Ж ирм,
г

Углеводы,
Г

цеяж хть,
п д л

В1*
мг С, м г А, мг Е, мг Св,

мг
M f,
мг Р, мг Fe,

мг

р « №
туры

рецепту
Р

G S«
Овощи по сезону (огурец свежий, помидор свежий, калу ста квашеная, огурец 
соленый, помидор соленый, свекла отварная) 60 U 0,4 7,7 37,0 0,0 2.5 0,0 0,1 21,1 12,5 24,5 0,8

Щи кэ свежей капусты с  картофелем №88 200 1,5 4,0 7,4 72,2 0,0 10,0 0,2 1,81 34,4 17,J7 34,9 0,6 88 2011
Рагу ю  птицы №289 ISO 12,7 14,6 13,9 237,8 0.21 7,6 0,3 2,9 22,6 32,7 135,7 1,5 289 2011
Компот из свежих плодов (яблок) №342 200 0,2 <U 27,5 112,7 0,0 1,6 0,0 0,1 13,3 4,7 4,0 0.9 342 2011
Хлеб пшеничный 40 з,с ОЛ 19,5 91.9 0,1 0,С 0,01 0,8 М 11,9 30,2 0,7
Хлеб пеклеванный 30 1.5 0.3 12^ 59,4 0,1 0,0 0,0 0,7) 4,9 5,1 23.5 1.1
Итого за краем  гопак: 2<М> 19,7 W 61 м М 21,7 0 3 «И 1*4,6 2 S 2 J 5,6

11 д е т .

Масса
порнии

Пищевые вещества Энергети- №
рецеп
туры

Сборлик
рецепту

Р
Белки,

г
Ж иры,

г
Углеводы,

г
цеююстъ,

икал
В1,
мг С, м г А, мг Е ,м г Са,

мг
м * . Р, мг Fe,

мг

Об*,
Овощи по сезону (огурец свежий, помидор свежий, капуста квашеная, огурец 
соленый, помидор соленый, саекла отварная) 60 1.3 0.4 7,7 37,0 0,0 2.5 0,0 0,1 21,1 12,5 24,5 0,8

Борщ с капустой и картофелем №82 200 1.6 4.0 10,4 84,5 0,0 7,1 0д1 1,9 34,6 20.6 38,9 0,9 82 2011
Плов из птицы №492 150 15,3 19,0 27,41 340,8 0,1 2,01 м 3,9 19,7 33,8 158,8 U 492 2004
Налиток из плодов шиповника №388 200 0,7 0,3 20,2 98,1 0,0 80,0 0,0 0,8 19,2 4,9 3,1 0,5 388 2011
Хлеб пшеничный 40 3,0 0.2 19.5 91,9 0,1 0,0 0,0 0,8 8,3 11,9 30.2 0,7
Хлеб пеклеванный 30 1,9 0,3 12^ 59,4 0,1 о,а 0,01 0,7 4,91 5,1 23,5 1,1
Итого за преем вякни: 23Л 24,2 97,! 711,7 м 91,6 м 1*73 8 М 27М 545

12 лею.

Масса
иорпян

Д и дквы е вещества Эиергети-
чеекяя

ц ш о с т ь ,
п о и

М инеральные веацества №
рецеп
туры

Сборник
рецеиту

Р
П р м м  ш ш р . Ь - х м Белки,

г
Ж иры,

г
Углеводы,

г
В1, С, мг А, мг Ё, мг Са, м * Р ,м г Fe,

мг
Об«я

Овощи по сезону (огурец свежий, помидор свежий, капуста квашеная, огурец 
соленый, помидор соленый, свекла отварная) 60 U 0,4 7,7 37,0 о.о 2,5 0,0 0.1 21,1 12.5 24,5 0,8

Суп картофельный с макаронными надел и* ми №103 200 2,3 2.2 16.1 94,0 0,1 5,3 0,2; 1.1 19,8 20.8 48,3 0,9 103 2011
Зразы рыбные рубленные №237 80/5 9,5 14,5 11,6 215.5 0,0 0,7 0,0 4,8 32Д 33,5 142,8 н 237 2011
Рнс припущенный с томатом №513 150 4,0 4,0 39,4 210,8 0,0 1,6 о,а 0,3 О Д 28,9 78,3 0,7 513 2004
Компот из изюма №348 200 0,5 0,1 27,4 112,6 0,0 0,0 0,0 0,0 23,0 9,4 23,2 0,5 348 2011
Хлеб пшеничный 40 3,0 0 2 19,5 91,9 0,1 0,0 0,0 °Д М 11,9 30,2| 0,7
Хлеб пеклеванный 40 2,5 0,4 16,5 79 J 0,1 0,0 0,0 0.9 6 ^ 6,8 31,3 1.4
Итого м  вроем пищи: 23,1 2 U 13*2 >41,0 « 3 10,1 м м 124,1 1ХМ У7%6 <ц2

ИТОГО ПО ПРИМЕРНОМУ М ЕНЮ

Итого

Эвергети- Витамины М инеральные вещества

Бедка,
г

Ж иры,
г

Углеводы
, г

ц е а м е т ц
ккал В1,мг с ,  мг А, мг Е, м г Са, мг м « ,

мг Р, мг Fe, мг

Итого за весь период 284,2 276,2 1299,6 8 822,5 2,4 242,8 3,8 55,6 1 065,9] 888,4 2 927,5 54,1
Среднее значение за период 24 23,0 108,3i 735,2 0 24,3 0,4 106,6 88,8 292,8| 5,4

Сборни* рецептур яа продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях /  Под ред. М.П. Могильного и В. А. Тутелыша - 
М .: ДьЛи плюс, 2011 - 544с

Сборник рецептур и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах /  Под ред. В.Т. Лапшиной. 
- М Хлебпродинформ, 2004. - 640с.



л

12-ти дневное меню для обеспечения горячим питанием (обеды) обучающихся возрастной группы 7-11 лет МОУ Волгограда

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций. Сборник технических нормативов. ФГФУ 
НЩ Д Минздрава Россия, НИИ ГиОЗДиП/ под редакцией член-корр. РАН, д м .н , профессора В .Р. Кучмы - М.: Издатель Научный иеитр 
здоровья детей, 2016. -  560 с.


