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Примерное 10-дневное меню ГОКУ СКШ № 1 г. Черемхово 
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Меню приготовляемых блюд, разработано в соответствии Сан Чин 2.3/2.4 3590-20 
ГОКУ (  КШ №[ г. Черемхоно 

4/еню.' осемнее-зымнее 
Возрастная яатеаорая; с Д  л ет  и старш е 

! тень

1 № ;?0? /7/we.n ?;лн/м. ес/лд/е//ое<:/лле №
//МЛ7У 0.70. *;/'/(/ 
СЛ'СМ/ ЛГ<7/7/МЬ/

А/асса /7ммд'йыс ясяиоелн/ /а/ /мер.'емм
легкая

:/е/е/ос/яь
/кка.т/

/?а/на.мамы А /мяе/мяемые еемд'гтеа

я  ) Ж у /?/ Г 4 /Г Сд Р Л/а Р /

Зиетрик
/ Вареники с картофелем и 

сливочным маслом
327 2 )0 8.7 )0.8 42.9 292.0 04 ) 04 0.08 0 38 79 )3 0.9

Напиток из шиповника 5)9 200 0.7 0.6 22.8 97 o.ot - 70 - - [2 3 - 3 !.5
3 Багет.масло ) [ [ 80/[0 6.03 [2.84 4),92 284.4 0 4 ) - 0,39 [.8 20,2 66.9 [3 [.22

4 Икра кабачковая [ [3 80 [.4 [0.66 4,62 7Г4 0.02 7,0 0 34 4) 37 [3 0,7

//т е с е /7.33 42.//-/ //3 ,32 792.4 6.23 77./ 6.67 4,9 / / / , 2 /Я3.9 44 4.32

/ Салаг из морской капусты 2 )00 [.[ 20,2 )0.6 [38 0.04 [3.4 - 4.6 30 29 [8 0.9
2 Суп с макаронными изделиями 

и картофелем
[38 300 442 8.88 29.68 [73,2 0432 9.72 - 2.28 2[.6 84.8 З Г 6 [.32

3 ! [юре из гороха с маслом 4)8 200/3 [9.3 8.9 38.8 287 0,42 - 0.03 И 2 3)3 ЮЗ 6.6
4 Ежики мясные. 38) [00 30.4 [8.7 3.3 244 0.07 9.7 0.07 0.6 3,7 [69,0 30.0 2,3
3 Кисель плодово-ягодный 303 200 3.2 2.8 )5.9 79 0.04 [.3 0,02- 04 [26 90 )4 04
3 Хлеб пшеничный [сорт Ю8 100 7.6 ).6 49.2 233 04 ] - - )4 20 63 [4 [.[
7 Хлеб ржаной )09 [00 6.6 2.4 33.4 )74 0 48 - - [.4 33 [38 47 3.9

//ию .'# 97,24 63,4Я 2Я6.9 /332,2 6,992 3 6 ./2 6 ./2 /6.6Я 34Я,3 96Я.Я 239,6 /6,42

(Йл(яя м м йринм ость Я9,Я7 ///3,32 4/Z2.22 2/24.6 /.242 //3 .2 2 /,632 /4.9Я 493.3 /694,7 363,6 26,74



меню иригоювлясмых олюд. разраоотано в соответствии ^ан чин z.^/z.4 
Г ОКУ СКШ №1 г. Черемхово 

Д/еню* осеннее-зимнее 
бозростноя яотееория; с Л  л ет  и старите 

2деиь

///л/е.ц яяярт 
//мттнет/оемятге йчтмбм

№
/HC.Y//O.VOCM

ческой
корягьг

А/оссо
/тортд/ящ/

//ячдчтые ЯС//МОСН7Д 69 Зяср.'е/дмчсск 
мя ;/ея//ог/;;ь 

/ккмл/

бм/НМММЯМТМЧртЯ А /няерятьмые яет/тегмемг

Д Ж* у б / 6" .4 Д См Д А/м Д /

Змб/ТГрМК
/ Kauta «Дружба» молочная 

жидкая с сливочным 
маслом

260 230-3 10,3 13,22 31.32 282.73 0.1 н м 0.15 0.25 158.25 175.5 38.25 0,7

H o iyp r 517 200 20,0 6.4 17.0 174.0 0.004 1.3 Д М - 238,0 182.0 27 0,2

3 Багет 111 80 7.3 3.8 31,4 262 0.11 - - 1.7 19 63 13 1.2

V Салат из моркови с 
яблоками

9 НЮ 1.3 12.1 10.4 102 Д М 4.0 - 3,0 46 47 33 1.8

//ятмем 39./ 39.32 / /# . /2 Я26.73 6,234 6.93 6 ./7 4,93 4/3.23 422,3 Я3.23 /.9

Обей
/ Огу рцы свежие 2) )00 1.0 20,2 34 100 Д М 42,6 - 5.1 23 22 15 0.8
1 С ун кр е с гь ян ски й скр уп о й 128 300/10 2.92 16.0 17.04 132 0.076 16.48 - У М 55.2 84.8 42 н м

3 Картофельное гноре 429 230 3.73 7.03 23.07 211,6 20.7 7.82 0.069 0.23 59.8 п и 430 1.67

V Гулягиитговядины 367 120 40.2 22,0 4.2 297 Д М 1.3 Д М 0.7 -17 215 30.0 3.2

3 Компот из смеси 
сухофруктов

308 200 0.3 - 27.0 110 Д М 0.5 - - 28 19 7 15

б Хлебгниеничный 108 100 7.6 1.6 49.2 235 Д П - - 1,1 20 65 14 1.1
7 Хлеб ржаной. 109 100 6.6 2,4 189.91 174 0.18 - - 1.4 35 158 47 3,9

//тяосм 64.37 69.23 399,94 /279.6 2 / . /9 6Я.7 6./69 /2 .37 238 694.9 зяз 27.39

Общая калорийность 103,67 108.77 310,83 2098.35 21,45 75,65 0,279 17,32 653,25 1117,4 668.25 29,49



ivtemo приготовляемых олюл. pajpaootano в соответствии сан ! inn 
ГОКУ СКВ) №) г. Неремхово 

Л/еню; осеннее-зн/инее 
Возрастная яотееорая; с 11 л е т  и старше 

3 день

№ н\н Прием нтци. наи\)енованне блюда №
тсхнологичс 
ской карты

Масса
порциями

Пищевые ценности (г) Энсргсти
чеекая

ценность
(ккал)

Витамины Мгшер;ыьные вешест ва

Ь Ж У В) 0 Л Е Са Р Ма Ее

Зллтрмл
) Ката геркулесовая молочная с 

сливочным маслом
247 230-5 )4,7 2).03 39.4 359.23 0.223 ).77 0.) ).0 ) 93.25 302 83.4 0.02

2 Кофейный напиток с молоком 50! 200 6.) 2.8 )5.9 79 0.04 ).3 0.2 - )26 90 )4 0.)

3 Barer масло ] t ! 80/Ю 6.05 )2.84 4).84 284 ОЛ - - ),7 )9 65 )2 ).2

4 Яйцо куриное вареное 300 ) шт. 5.) 4.6 0.3 63.0 0.3 - 0.) 0,2 22 77 5 КО

//тлел .Л,4.3 /.32,74 7Я.З,2.3 6.673 3,67 6,4 2.9 69Я.З 334 //4 .4 2,32

Олег)
) Салаг овощной с кукурузой 69 )00 3.8 !3.3 9.) И ) 0,08 ) ).7 0.02 3.0 )9 64 23 0.9
2 Сун картофельный с бобовыми !44 400 3.72 7.32 24.2 )72.8 0,3)2 )3.88 0.06 0.36 30.4 )05.2 40.8 К48

3 Капуста тушеная 423 200 4.2 9.4 И.5 )45 0.08 34.0 0.06 0.)4 )22 ) )0 48 2.0

4 Мясо тушеное. 363 )00 44.9 22.2 2.3 227 0.04 0.07 - 2.6 )) )37 22 2.2

3 Сок 3)8 200 0.3 0.2 0.) 46 0.) 2,0 - - 7.0 0К4

6 Хлеб пшеничный )08 )00 7.6 ).6 49.2 235 0.0)) - - ).) 20 65 )4 1.)

7 Хлеб ржаной !09 too 6.6 2.4 33.4 )74 0J8 - - ).4 35 )58 47 3,9

Яблоко 42 )00 ).5 0.5 2).0 96.0 0,04 )0.0 - 0.4 8 28 42 0.6

//тлел 72,Я2 .36,92 /36.6Я /266.Я 6.763 66,43 6./4 Я.6 247,4 663,2 /97.Я /2,/Я

^  [ ___________ Олнщя клллрммллеть //Л. 77 ЯЯ,37 363. .34 /992,63 /,37Я 63,32 6,/Я //,3 936,4 //99.2 3/2,2 /4,3



Меню приготовляемых блюл, разработано в соответствии Can t !ин 2.3/2.4.3590-20 
Г ОКУ СКШ №! г. Черемхово

Л/емм?.' осеняее-зп/инее^ еозростноя ясште^орпя; с Л  л е т  я старше
4 день

№ п\н Прием нити, наименование блюда №
)ехнолог 
ичсской 
карт ы

Масса
порциями

Пищевые ценноси) (г) 4нср)еч)ч 
еская 

пен нос гь 
(ккал)

Пшамииы Минеральные вещества

Б Ж У В) С Л Е Са Р Ма He

Зас/ярак
t Каша манная молочная, жидкая с сливочным 

маслом
262 250/5 11.57 9.7 38.57 269.25 0.097 t.7 0,065 0.65 t66 )5К5 25.25 0,55

2 Какао с молоком 496 200 6.5 3.7 254) t44 0.04 КЗ 0,02 - . 124 t to.o 27.0 0.8
3 Багет, масло ])) 80/)0 6.05 ]2.84 4t.92 284.4 04 t 0478 2К66 К95 2К93 2t5,3 2t5.6 t47.2

4 Яйцо куриное вареное 300 40 t0.2 4.6 0.3 63 0.03 0 04 0.2 22 77 5 t.o

/Оплел 42.09 26.24 /07,99 9Я0.63 0.277 /3./7Я 2/. 743 2.7 334,93 з/я.я 2Я/.ЯЗ /49./3

t Салат витаминный 2 too t.t 20.2 Ю.6 t38 0.04 )5,4 0 4̂ 6 30 29 t8 0.9
2 Щи из свежей капусты с картофелем и 

сметаной.
)42 300 24 11.94 9.33 99,2 0.06 2247 - 2.85 40.8 57,0 26,7 0.96

3 Каша перловая рассыпчатая 429 t50-7 4.5 64 29.0 )87.6 0435 54 0.045 04 5 39 85,5 28,5 t.05
4 Котлеты мясные 38) t to 33.2 t7.8 t4,3 286 0.09 - 0.04 0.5 39 t82 265 2.8
5 Соус сметанный 442 50 0.55 t.865 3.47 32.8 0.06 0.78 0.015 0405 2,25 7,7 3,75 0485
6 Компот из свежих плодов 50 200 0.5 0.2 234 96.0 0.02 4.3 - 0.2 2,2 )6 t4 t.t
7 Хлеб пшеничный )08 too 7.6 t.6 49.2 235 048 - - t.t 20 65 t4 t.t
8 Хлеб ржаной )09 too 6.6 2.4 33.4 )74 048 - - t.4 3,5 t58 47 3.9
9 Яблоки t )2 too 0.4 0.4 9.8 47 0.03 to.o 0.2 t6 11 9 2,2

/Оплел 56.4 62,5 /Я2.2 /293.6 0.6/3 37.73 0.2 //./03 /92.73 6//.2 423,93 /4./9

Олмщя лпллппп/тлс/нь 9Я,64 ЯЯ,74 290./9 2276.23 0,Я92 70.92Я 2/, 93 /З.ЯОЗ 327.6Я //30 707,Я /63.34



Меню приготовляемых блюд, ршработано в соответствии баи Нин 2.3/2.4.3390-20 
Ю К У С К Ш № !г. Черсмхово 

4/енго. осеннее-змллнее 
Возростноя яотезорыя; с 11 д е т  и старше 

5 день

№ и\п Прием ниши, наименование
блюда

№
технологи

ческой
карты

Масса
порциями

Пищевые ценности (г) Энсргегпч
сская

ценность
(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В) С А Ь Са Р Ма Бе

Зясяг/дгк
) Пудинг творожный лаггечённый 

со сгущённым молоком
3!9 200/20 39.6 t )9.9 ЗК7 387 04 0.3 о . ) 0.7 229 28) 33 К4

2 Напиток ил шиповника 5t9 200 0.7 0.3 22.8 ' 97 - 70 - ' t2 3 3 КЗ
3 Багет. 1Н 80 6.0 4.64 4)42 209.6 04 - 0 К8 34 66,9 - 0.02

4 Кукуруза конссрвированая 106 80 и - 3.8 24 0.06 23 0 0.7 [4 26 20 0.9

//woe# 47.4 /24.64 99,42 7/7.6 6.26 23.3 6./ 3.2 266.3 376.9 34 2.62

Обеб
] Салаг ил свеклы и моркови 5! t o o КЗ 20,6 74 К27 0.03 5,0 - 30.7 30.0 42.0 24.0 КО
2 Рассольник «Ленинградский)) со 

сметаной
!34 300/t 0 3.28 !6.8 26.0 )94 0444 ]2,28 - 3.76 24.8 ! 00.8 42 К48

3 Картофельное пюре 429 230 3.73 7.03 23.07 2П.6 20.7 7,82 0,069 0,23 59.8 t3Kt 43.07 К67

4 Суфле рыбное .соус томатный. 333 t20 ЗК6 4.8 2.6 П8 0.07 0,4 0.06 к о 57 203 26 0.7

5 Какао на молоке. 496 200 6.3 3.7 23.0 )44.0 0.04 КЗ 0,02 - t24 ПО 27 0.8
6 Хлеб пшеничный !08 200 )5.2 32 98.4 463 0.022 - - 40 ]30 28 88 2,2
7 Хлеб ржаной )09 ЮО 6.6 2.4 33.4 )74 048 К4 35 )38 47 3.9

//мгосо 7/. 63 66./3 3/3.37 /334.67 2Z.24 46.6 6./49 77,49 492,6 794,9 3/3,67 /б./З

//6.43 2/2,99 4/4,99 2672.47 2/,36 72./ 6,249 66,69 732,9 //7/,6 369.67 /6,77



ivtcnn) приготовляемых олюд. ратраоотано в еоответо вин оан t тн  
ГОКУ (  КШ №t г. Черемхови 

Меню.' осеннее-зимнее 
Возростяоя яотееоряя.' с Л  л е т  м сторше 

6 день

№ п\п Прием пиит, наименование 
блюда

№
технолот

ческой
карты

Масса
порциями

Пищевые ценности (г) ')ncptCH)4CC
кая

ценность
(ккал)

Оигамины Минеральные вешееша

Б Ж У Bt C A E Ca P Ma Ее

t Каша «Боярская» жидкая с 
сливочным маслом

26[ 230/3 t7.3 36.77 49.77 362 0.2 t.93 0.26 0.57 207.5 279.75 63 2.t

2 Чай с молоком. 495 200 3.0 t.3 t3.9 8] 0.04 t.3 0.01 - - t27 93 )5 0.4
3 Батон, масло t ]! 80/)0 6.05 t2.84 4t.92 284.4 O.t t - 0 t9 63 13 )2.

4 Салаг из моркови с изюмом. tO too t.2 0.2 22.6 96 0.05 3.4 0 0.4 39 56 33 0.9

//МШ.'Ц 27.7.3 3/.// /30./9 /023.4 0.4 6.63 0.27 2.67 392.3 493.73 /24 /3.4

ОбсЛ
1 Икра кабачковая )0() too t.9 8.9 7.7 t t9 0.024 6.24 - t.92 20.8 232 t2 0.36
2 Свекольник со сметаной !3t 300 3.64 t8.8 )9.24 t55.2 0.! 04 t4.68 0.065 0.4 60.4 110.8 49.6 2.44
3 Илов из отварной курицы 406 250 28.7 27.4 37.9 359 0.03 t.3 0.0) 5.4 33 t33 3t t,3
4 Сок 3)8 200 0.5 0.2 o.t 46.0 0.0) 2.0 - - 7.0 - - t.4
5 Хлеб пшеничный Ю8 too 7.6 t.6 49.2 235 O.tt - - t.t 20 65 t4 t.t
6 Хлеб ржаной Ю9 too 6,6 2.4 33.4 )74 0.t8 - - t.4 35 t58 47 3.9

//йМА'О 4Я.94 70./ /47.34 /0ЯЯ.2 0,438 24 22 0.073 /0.22 /76.2 698.8 /33.6 /0.3
Общая Ka.ionniiHoctb 76,69 )2!,2t 277.73 2!t).2 0,838 30.87 0,343 !2.89 368.7 П 92.53 277,6 23.9



tvtcmo приготовляемых олюд. разраоотано в еответет иии с.ан t tut) /..мд.ч.лггл'-ди

! ОКУ ОКШ №! г. Черемхово 
Д/ен<о. осеннее-зи/инее 

Возростноя яотезорыя.' с Л  /?e/n и сторм/е 
7 день

№ п\н Прием нищи, наименование
блюда

№
технологи

ческой
карты

Масса
порциями

Нишевые иенносш(г) Энсргетнчсс
кая

ценность
(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж  ̂ У В) С А Г Са В Ма Fe
Злс////м/к

) Каша рисовая вязкая с 
сливочным маслом

253 250/5 7.79 )5.32 46.25 349.25 0.075 1.77 0,1 0,35 163.75 211.75 46.7 ."-7

2 Какао с молоком. 4% 200 6.4 3.7 25.0 144 004 1.3 0,02 - 124.0 110.0 27,0 0.8
3 Eater масло И ! 80/Ю 6.05 !2.84 4].92 284.4 О.П - - 1.7 19 65 13 1.2

4 Помидоры свежие 106 100 0.8 0.1 3.8 24 0.03 10.0 - 0.1 23 42 14 0.6

5 Пряники 589 85 4.7 7.52 60 292 - - - 7.3 122.3 235.9 59 512

///НОСР 2/,/74 3/.96 //6,97 Я6/.63 6.225 /3.67 6,/2 2,/Я 329,73 43Я.73 Я6,7 2./
Оллб

! Салат из свеклы с чесноком 53 100 !.2 20.4 6.5 )24 o.ot 5,5 - 4.5 32 36 19 1.1
2 Сун с рыбными консервами 153 300 26.32 12.12 64.2 266 0,123 9.48 0.036 0,9 76.5 198.9 57.9 1.5
3 Азу 364 250 47.6 29.3 33.8 497 0.27 14.4 0,07 1.0 48 302 82 5,5
4 Компотскурагон 5)2 200 0.3 - 20.) 81.0 - 0.8 - - 10 6 3 0.6
5 Хлеб пшеничный 108 !00 7.6 i.6 49.2 235 О.П 1.1 20 65 14 1.1

Хлеб ржаной 109 too 6.6 2.4 33.4 )74 0.18 - . 1.4 35 158 47 3.9
///млел Я9.62 66,.? 2/77,2 /.?77 6.69.? 36./Я 6./66 Я, 9 22/.3 763,9 222 9 /3,7

Ол/мля
кллл/м/бмле

м/ь

// // .6 6 9Я,26 324./7 2/7Я.63 6.9/Я 43,23 6,226 //63 336,3 /224.63 369,6 /з .я



Меню пршитнляемых блюд, разработано в соответствии Сан t !нн 2.3/2.4..1560-20 
ГОКУ СКШ №! г. Неревтхово 

Меню; осеннее-зы/ииее 
Возростноя нотезорня; с Л  л ет  ы сторше 

8 день

№ п\п Прием мтии. 
наименование блюда

№
технологичс 
ской карты

Масса
порциями

Пищевые ценности (г) Энергетически 
я ценность 

(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В] С А Ё Са Р Ма К]
ЗдСЯТрдК

) Отарныс макаронные 
изделия

29) 220 5.55 ].35 29.04 )44.9 0.057 0.0)5 - 0.79 5.7 357.0 84 0.78

2 Кофейный напиток 506 200 0.3 - 25,] ЮЗ - 3,3 - - ] ] 7 3 7
3 Багет. масло 80/) 0 6.05 )2.84 41.92 284.4 о.п - 0 К7 ]9 65 ]3 К2

4 Яйцо куриное вареное 300 40 ]0.2 4.6 0.3 63 0,03 0 04 0.2 22 77 5 КО

5 Зеленый горошек 
консервированный.

]07 80 09.8 68 2 33 0.04 0 - 0, ]5 45 28 30

/7яюго 73.4 /4.79 99.66 349.3 6.77 3.373 - 2.49 33.7 429 24.7 3.93

ОДеД
) Винегрет 76 )00 0.8 0.2 2.5 ]4 0.03 ю.о - 04 23 42 ]4 0,6
2 Суп с крупой и томатом. )42 400 2.8 )5.92 [2.44 ]32.8 0.09 29.56 - 3.8 54,4 76 35.6 К28
3 Картофельное пюре 4)8 200 ]9.5 8.9 38.8 287 0.42 - 0.03 - П2 3)3 Ю5 6.6
4 Котлеты рыбные .соус 

томатный.
345 ]00 ] КЗ 22.05 - 251.4 0.14 - - 0,4 31 ]34 )74 Кб

з Напиток из шиповника 5)9 200 0.7 0.3 22.8 97 0.0] 70 - - )2 3 3 К5
6 Хлеб пшеничный ]08 )00 7.6 Кб 49.2 235 0.) ] - - ].] 20 65 )4 ].)

Хлеб ржаной !09 ]00 6.6 2.4 33.4 ]74 04 8 - - К4 35 ]58 47 3.9
///НОЗО 49.3 37.37 739.74 7797.2 6.93 769.36 6.63 6.3 237,4 797 392,6 76.33

ОДЛ(ИЯ кл./ идя 62.7 63,36 233,2 7 747 7.73 7 72,37 6.773 9.29 323,7 7226 476,7 23.36



Меню приготовляемых блюд, разработано в соответствии Сан Нин 2.3/2.4.3560-20 
ГОКУ СКШ №! г. Черемхово 

Л/еню; осеннее-зымнее 
Возрастная яатееорая; с Л  я ет  а старше 

9 день

№
п\и

Прием нищи, наименование
блюда

№
технологи 

ческой 
кар t ы

Масса
порциями

Пищевые ценности (г) 4нер< етнчес 
кая цеиност 
на оь (ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В] С А Е Са Р Ма Ft

?Й(?/М/МЛГ
t Запеканка рисовая с творогом, 

сгущенным молоком
3)6 ]50 14.3 8.6* 37.7 26) 0.03 0.) *04 0.4 5.3 )3.3 25 0.8

2 Чай с лимонами и сахаром 494 200 0.) 0 t5 60 0.08 2.6 0.04 - 340 )80 28 0.2

3 Багет Ш 80 6.0 4.64 4t.t2 209.6 O.t t - t.7 )9 65 )3 t.2

Ммасо /3.24 /<93.62 377,6 0.27 /2.7 0./4 2.3 ЗЯО.З 269,3 73 4.4

! Салат ш белокочанной 
капусты с огу рцом

5 ]00 4.43 38.6 6.85 )98.0 0.06 33.0 0.2! 7,05 54 45 )7 0.8

2 Суп m овощей с фасолью с 
сметаной.

!43 400 3.92 7.84 24.4 184.08 04 76 2542 0.068 0.4 79,6 )60.4 53.6 2,32

3 Каша [речнсвая рассыпчатая с 
сливочным маслом

237 200- t o t ).4 t3.5 49.44 337.4 0.276 - 0.054 0.82 t9 270.2 40.4 6.06

4 Тефгели мясные. 390 100 )8.1 )5.4 11.4 22) 0.05 0.8 04 t 0.5 2t t08 )6 t.5
3 Кисель 504 200 O.t - 38.3 t34 - 04 - - 8 8 2 0.5

6 Хлеб пшеничный ]08 t o o 7.6 t.6 49.2 235 о . ч - - t.t 20 65 t4 t.t
7 Хлеб ржаной Ю9 t o o 6.6 2.4 33.4 t74 048 - - t.4 33 )38 47 3.9

Яблоки Н2 t o o t.5 0.5 2t 96 0.04 Ю - 0.4 8 28 42 0,6

//имея 54.2 79.34 2/2.99 /ЯЯ3.4Я 0.Я32 39.02 0.442 //.27 236,6 /290 /90 /6./7

6?ЯЛ(йЯ А'Я.70/ЩЛНЯ('Н?Ь 73 92.3Я 3/6.6/ 2463.//Я /./22 7/. 72 0.3Я2 /3.37 6/6,9 /339.3 263 20.37



Меню приготовляемых блюл, разработано в соответствии Сан Пин 2.3/2.4.3390-20 
ГОКУ СКШ №t г. Черемхово 

Д/енто; осеннее-зымнее 
Возросшноя кошееорня; с 42 ле/n и слюрше 

Ю день

№ н\п ! ipnoM ниши, 
наименование блюда

№
тсхнол
огическ

ой
карты

Маееа
порциям

и

Пищевые ценноеги (г) 1нерт етич 
ее кая 

ценность 
(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У Bt C A К Ca P Ma Ft

] Каша пшенная молочная 
вязкая с сливочным маслом

233 230-3 4Г 32 t4 .87 47.7 339 O.t 32 t.77 O.t 0.93 208.75 3 t3 .23 46.3 t . t3

2 Снежок 5 )3 200 11.6 3.0 9.6 t06 0.08 2.6 0.04 - 240 t80 28 0.2

3 Багет. ! И 80 6.0 4.64 4 1 .!2 209 O .tt - - t.7 t9 65 t3 t.2

4 Чаи с еахаром. 493 200 O.t 0 t5 60 0. - 0 0 t l 3 t 0.3

3 Пряники 389 83 3.0 7.99 63 ЗП 0.08 - - 2.4 11 50 9 0.8

//ЯМА'Л .59,62 24,3/ //.3 ,4 2 7 /4 6,342 4 ,37 6 ,/4 2,ЯЗ 449,63 3 6 /,2.5 ЯЯ..З 2.ЯЗ

/7бс0
t Салат карзофсльный с 

кукурузой и морковью
73 too 3.t ]3.8 2 t .9 ]62 0.09 t0.2 - 3.t 20 86 34 t.3

2 Ворш с капустой 
картофелем н сметаной.

)28 300 2 t.9 t2 11 !14 O.tt )9.9 - 4.83 33 )34 39 t.4

3 Пельмени мясные отварные 323 200 37.4 t7.4 39.) 39t 0 .!5 0.6 0.03 t.3 22 t93 27 2.5

4 Компот из свежих плодов 3 )0 200 0.3 0.2 22.2 93 0.03 11.6 - O.t t9 t2 8 0.8

5 Хлеб пшеничный Ю8 ЮО 7.6 t.6 49.2 233 0.П - - t.t 20 65 t4 t.t

6 Хлеб ржаной Ю9 too 6,6 2.4 33.4 t74 048 - - t.4 35 t58 47 3.9

7 Фрукты t !2 t50 0.4 0.8 9.8 47 0.03 to 0 0.2 t6 11 9 2.2

//мтлсо 77,.3 4Я.2 /Я 6.6 /2 / 6 6 ,7 / 32 ,3 6,63 4,2 /Я.З 6 6 / /7Я /3 ,2

/36,.32 72,7/ 36//. 62 /9 3 6 /„6.32 .36,6 7 6 ,/9 7,63 633 /222 ,23 2663 /6,6.3


