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согласовано

MEHlo
24 апреля 2024 г.

род плата 5-11 классt,i

Обед

ДИРеt1-1 ,;;.r

Ne2 г. Поронаt.:.;rl

l0ыругина ji

Энерге
тичесиi,,
ценно0 i .

ккал
-l

l

1,2

4,4

'] ;,6

1J,6

:7,i

Зав. производством (шеф-повар)

о 17

L|eHa,

руб.

iимическии состав

Белкr., r

Выход

100

Наименсlвание блюда

САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННО
капуfrа белокачанаал, морковь красная вода питьеuая, сахар песок

масло подсолн€ч!lо9 рафинйроваЁое

кАпусты

Жиры, г

д1

Углеводы, г

8,7

6^,l0 
8аэ250 28 80

БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ
сметана 2ООlо жирности свекпа KarlycTa белохачанная картофель
морковь красная, rryK репчатый l0мзтная паста, масло поrlсолнечное

ijа]фиtlироваl()е, сOль I}ода пи,,,tlвая говядиttа б/к

1,40,3 85ьэ 22,54ЦЕЛЬ РЫБНЫИ НАТУРАЛЬНЫИ
филе миl]]ая лук репчать й Е:]/(l ]]иIьеваrl соль Maclro |]о,1]сOлнечное

рафинированое

шни

36,5;,е 5151 13 в1ри С ОТВАРНОИ
Kpyl]a рисовая, соль, масло -али8очное

14,3200i 1 5 1 cloЧАЙ С САХАРОМ
чi}й черlilJй байховьlй, вола пи1l,евая йхар п9сок

,1,],],1 
,1, 0,,226 1,97хл ЕБ ржАноЙ

хлеб ржаlrой формовой

04 294,395в
хIlеб r]tченичв.формовой му(а l JOpT

ичныЙхлЕБ пшЕн
,l06 682,67 з0Итого

30 106,6в2,67Всего

I

вбl

1
I
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согласовано

!ирепор
Ns 2 г. ПоронайсI<

/Сыругина Л.С /

MEHIo
24 апреля 2024 г.

1-4 класс

Наименование блюда

КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ
картофель, молоко сухое цельное 25% , масло сладхо-сливочное
несоленое, соль

Выход

200

l-|eHa,

руб.

30,09

химический состав

Жиры, г

6,5

Углеводы, r

29,5 ,l93

КОТЛЕТЫ МЯСНЫЕ
свинина мясная, говядина б/к. хr196 пщеничн.формовой мука 1 сорт,
вода питьеаая, лук репчатый, яй!iа куриные (ша). соль

85 32,04 13,8 7 180

ХЛЕБ РЖАНОИ
хлеб ряаной формовой

20 1,50 i,3 п)

)-) п?

85

ХЛЕБ ПШЕНИЧН
хлоб пtчеrtичн формовой мука ] (юр1

an 2,2в 15

с сАхАром
.rай чt:рrrый 5айховый вола питl,спая. сахар пеq)к

,185/15 1,92 14,1 56

Итого 67,83 ly,t) 20,7 7 4,1 547

Всего 67,83 19,6 20,7 7 4,1 сл1

Энерге-
тическаr|
ценность,

ккал

3автрак

Белкl,, г

э.2

Зав. производством (шеф-повар)

4

7

-]т-



MEHIo
24 апреля 2а24 г

1-4 кл ОВЗ

3автрак

1,92

Обед

согласовано

flирекгоlэ
Ns 2 г. Поронайсil

/Сыругина ii С

Энерге-
тическаr]
ценнос,] t,,.

ккал

t]

{ч

Бе,;l Kl. , i

Гl) па

,1 1,о l

]

lз

23

14,",

200

zi

7

о,/. 80

ХЛЕБ РЖАНО
хлеб ржаной формовой

54

с2,

73.1

химический состав

Углеводы, rЖиры, r
Выход

L{eHa,

руб.Наименование блюда

6,5 29,5200 30,1 0
КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ
картофеrlь, молоко сухое цельiiое 25% масло сrlалко-сJlивочное
rtесопеное, соль

14,7 7,136,6393
КОТЛЕТЫ МЯСНЫЕ
свинина мясвая, говядива 6/к, хлеб пшеничн.формоsой мука 1 сорт,

вода питьевая лук р9пчатый яЙца куриные (шт ) co,rb

1 85/1 5
,li:й.,епньй байхоtlыЙ tsо/]а ir11,1 i]oaq aaxJp 

"есок

с сАхАром

8,50,21,5020
хлеб рхаllой формовой

ХЛЕБ РЖАНО

15,10,22.2в30ХЛЕБ ПШЕНИЧН
xllet] пttrcrrичн dlормовой мука 1 сOрт

74,321,672,42Итого

0,00100
НАРЕЗКА ОВОЩНАЯ С ОГУРЦАМИ И

llомидорАlии и слАдким пЕрцЕм
зеленый сrrадкий, оrурцы rрувтовьlе томаты грун]овыоllорец

12,31,1,6200 39,4з

ЬОРЩ СО СВЕЖЕ
сtvЕтАноЙ
cмeтalla 2ОУо жирности свекла (апуста белокачаl]l]ая морковь
красная, лук репчатый, тома]l]a]я l]acTa. масло подсолtlсоlое

рЪq"""рова"о", соль, картофель вода пиrьевая. говя,диttа б/к

с мясом иl(Aп

100 26.15
КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ С С
томатная паfrа. филе минтая хлеб пшеничн,формовой мука 1 сорт

вода питьевая. мука пцеilичнаr| 1 сорт. масло подсо,DlOlНОе

рафинировано6, лук рбпчатый

оусом

36,5613,47150
(рупа рисовая, соль, масло сла/lко_сливочно9 несоленое

РИС ОТВАРНО

13,7200 13,40компот ягодны
брусника , сахар песок, tsода l1и rьевая

12,730 2,25

oU 456ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫ
хлеб пшеlrичв формовой мука 1 cQpT

0,00210БАнАн
багrllв

,l 
1 1,61g,5 25,199,27Итого

185 9+0,,i 46,7171 ,69Всего

Зав, производством (шеф-повар)

6:l

з,0

бtJ

0,3

0.41(- 30i



соrласовано

!иреггор
2 r. Поронайсli
/Сыругина Л С '

MEHIo
24 апреля 2024 г.

5-,l1

хlrмический состав

14,3 7,1

Цена,

з4,76

руб
Выход

оп

Наименование блюда

КОТЛЕТЫ МЯСНЫЕ
свиl]ина мясная, говядина б/к, хлеб пшеничн,формовой мука '1 сорт,

вода питьевая, лук репчатый, яйца куриныо (щт,), corlb

6,5 29,530,09200
КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ
картофель. молоко сухоб цольвое 250lо . масло сладко-слиоочное
весоленое. соль

14,11 о,)
1 85/1 5

чай черный байховьlй, вода питьевая, сахар песок

с сАхАром

8,50,220 1,50
хлеб ржаной формовой

ХЛЕБ РЖАНО

15,1

1,

23 0,2з0 2,28ХЛЕЬ ПШЕНИЧНЫ
хпеб пulеничlr.фOрмоsой мука 1 ()орт

74,321,270,55Итого
74,321,270,55Всего

Белкtt, г Жиры, г Углеводы, г

Энерге-
тическая
ценность,

ккал

Завтрак

111 19/i

1 :,.

(

4

7

a.,) ,

э: :

Зав. производством (шеф-повар)



соrласовано

fоРОЛ
ноЕ Директсi:

2 г. Пороtrайr.,

/Сыругина Л С ;

MEHIo
24 апреля 2024 г

5-9 кл овз

q

Выход

200 30,09

[-|ена,

руб,
Наименование блюда

КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ
картофель. молоко сухое цэльное 250lо . масло сr]адко-сливочное
несопоное, соль

Углеводы, i

29,56,5

vz 36,1 2
КОТЛЕТЫ МЯСНЫЕ
свивина мясная, rовядина 6/к, хлеб пшеничн,формовой мука 1 сор]
юда питьевая, лук репчатый, яйца куринь€ (щт), соль

7,1

14 ,11 85/1 5 1,92ЧАЙ С САХАРОМ
чай черный байховый вода ли]ьевая. сахар r]ecoK

8,520 1,50

аl с.I l.J
,14,t)

]_l 0,2
i

),'l

хлоб ржаlrQй q)ормовой

ойхлЕБ ржАн

15,12,2в L,J п,)з0ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ
хлеб пtuоllи,ltl формовой мука Т сорт

74,3a4 Е71 ,91

000
НАРЕЗКА ОВОЩНАЯ С ОГУРЦАМИ И
ПОМИДОРАМИ И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ
rIc;pel( ]еленыЙ сlrалкий оryрllы груптовые томать,,ру!Iоц)lе

Итого

100

145 17,2250 48 99

ВЕЖЕЙ КАПУСТОЙ С МЯСОМ И

cMeTatia 20% хирtrости картофсль, сs9кла, капуста бOлокачаtlная
морковь красная, лук рвпчатый томатная паста, масло подсолнечtlоо

рафинированое, сахар посок, вола пить€вая, rовrlдиlла б/к

Борщ со с
смЕтАноЙ

26.1 6100
КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ С СОУСОМ
томатнаЯ паста. филе минтая )iJt{J пшепичн,формовой мука 1 copl
вода питьовая мука пl!еничная 1 сорт маспо по,цсолнечное

рафинироt]аное. лук ропчатый

36,5150РИС ОТВАРНОИ
sFу]]а рисоваrl corlb, Macrlo сjiалко-сIIивочное носо,lеное

21,8200 17,22компот ягодныЙ
брусника сахар песок, вода пиIьевая

12,72,25 0,330ХЛЕБ РЖАНОЙ
хлеб ржаllой формовой

З(,i4,5660ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫИ
хлеб пtчсничлl формовой мука 1 сорт

210 0,00
банан

БАнАн

124,61 12,66Итого
198,9184,56Всего

хл,tмический состав

Белкt,, г Жиры, t

Ё,J

ссl

0,tj

6

Энерге-
тическаr,]
ценностt

KKaJ]

Завтрак

Обед

Il

5о

t|

-,/ 
',

5{1

6,,

209

яri

з.(j

u'l

l( 0+

28

41i 49,5 l э--]

3ав, производством (шеф-повар)

a1

8

13,47


