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Примірне двотижневе меню

для здійснення харчування учнів 5-9-х класів 

Бабинецької ЗОШ І-ІІ ступенів з вересня 2019 року
                                                                       Вихід на одного учня (г.)

Понеділок:

1. Макарони  з тушкованою цибулею на олії                 150/5  

2. Салат з свіжої капусти                                                   50  

3.Сарделька    варена                                                         50

4. Хліб                                                                                   60

5. Чай                                                                                   200

Вівторок:

1. Борщ                                                                                250

2. Булочка шкільна                                                             100

3. Кавовий напиток                                                             200

4. хліб                                                                                   60                         

Середа:
1. Картопляне пюре з олією                                                150/5

2. Сарделька варена                                                             50

3. Помідори солені                                                               50

4. Хліб                                                                                   60

5. Компот з сухофруктів                                                     200

Четвер:

1. Каша гречана з тушкованими овочами  на олії          120

2. Риба смажена                                                                  50

3. Салат з буряка на рослинному маслі                            50

4. Хліб                                                                                   60

5. Кавовий напій                                                                  200

П’ятниця:

1. Картопля варена з вершковим маслом                           150/5                

2. Сарделька варена                                                               50  

3. Салат з свіжої капусти                                                      50            

4. Хліб                                                                                     60

5. Компот з сухофруктів                                                       200

Понеділок:

1. Каша пшенична з маслом вершковим                            150/5                                    

2.  Фрикадельки в сметанному соусі                                    40  

4.Салат з буряка на рослинному маслі                                 50                                                                                 

3. Чай                                                                                       200

5. Хліб                                                                                      60

Вівторок:

1. Картопляне пюре з олією                                                   150/5

2. Котлета м’ясна                                                                    50

3. Салат з свіжої капусти                                                        50

4. Хліб                                                                                      60

5.Компот з сухофруктів                                                          200

Середа:

1. Макарони з тушкованою цибулею на олії                      150/5

2. Бутерброд з маслом                                                           60/10

3. Хліб                                                                                       60

4. Кавовий напиток                                                                 200

Четвер:

1. Каша ячна  олією                                                                 150/5                                                                      

2. Котлета м’ясна                                                                      50

3. Салат з свіжої капусти                                                         50

4. Хліб                                                                                         60

5. Чай                                                                                          200

П’ятниця:

1. Картопля варена з вершковим маслом                               150/3

2.  Салат з буряка на олії                                                           50

3.  Хліб                                                                                          60

4. Компот з сухофруктів                                                            200                           
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Калькуляційна карта

10-денного меню для здійснення харчування учнів 5-9-х класів 

Бабинецької ЗОШ І-ІІ ступенів з 01 вересня 2019 року
Назва продукту      Вихід продукту (г)      Брутто(г)      Нетто(г)
1. Макарони з тушкованою цибулею на олії  150/5,0
Макарони                                                                            52,5                     52,5
Вода                                                                                     210                      210
Олія                                                                                     5,0                        5,0
Цибуля                                                                                15,0                      15,0

Технологія приготування: У підсолений окріп закладають макаронні вироби, перемішують  і варять до готовності. На олії тушкують цибулю. Готові макарони викладають на друшляк , дають 
стекти воді і заправляють тушкованою цибулею
2. Сарделька відварна                            50
Технологія приготування: У киплячу воду закладають сардельки і проварюють протягом 10 хвилин.  Подають гарячими.
3. Овочі натуральні солені                     50
Помідори солені                                                                55,0                       50,0

Огірки солені                                                                     55,0                       50,0 

Технологія приготування:Огірки і помідори промивають і вирізають місце плодоніжки
4. Чай                                           200

Чай                                                                                       0,5                         0,5
Цукор                                                                                  15,0                        15,0
Вода                                                                                     204                         190
Технологія приготування: Чайник ополіскують окропом, а потім засипають сухий чай відповідно до кількості порцій і заливають окропом на 1/3 об’єму. У чашку кладуть цукор, заливають дану заварку і додають окріп
5. Картопляне пюре на рослинному маслі       130/5

Картопля                                                                                      121,0            90
Олія                                                                                               5                   5
Овочевий відвар                                                                           13                   13

Сіль                                                                                                           0,1                  0,1

Технологія приготування: нарізану великими кубиками картоплю варять у підсоленій воді до готовності. Потім воду зливають, картоплю підсушують при слабому нагріванні протягом 3-5 хв. І розтирають. При цьому її температура повинна бути не нижче 800С. У гарячу протерту картоплю, постійно  помішуючи. Додають у 2-3 прийоми гарячий  овочевий відвар . Суміш збивають до пишної однорідної маси
6. Котлета м’ясна                                                     50

Фарш                                                                                             52,0               38,0
Хліб пшеничний                                                                           9,0                 9,0
Цибуля                                                                                          6,0                  5,0
Сухарі пшеничні                                                                          5.0                  5,0
Олія                                                                                               3,0                     3,0
Технологія приготування: м’ясо, попередньо замочений у воді хліб та цибулю пропускають через м’ясорубку, додають сіль, і ретельно все перемішують. З готової маси формують вироби овальної форми, панірують їх у пшеничних сухарях та обсмажують з обох боків впродовж 5-10-хв з наступним  смаженням у духовій шафі 10 хв з наступним смаженням у духовій шафі 10 хв при температурі 220-250 0
7. Салат з бурячка з маслом рослинним        50

Буряк                                                                                             64,0                   47,0                      

Олія                                                                                               3,5                     3,5

Цибуля                                                                                          3                        3

Сіль                                                                                                0,15                   0,15

Технологія приготування: Варений очищений буряк труть на терці, додають дрібно порізану цибулю, заправляють олією і перемішують
8. Кавовий напиток             200

Кавовий напиток                                                                            3,0                   3,0

Вода                                                                                               185,0                185,0

Цукор                                                                                             15,0                 15,0

Технологія приготування:Кавовий напиток  перемішують з цукром, додають невелику кількість окропу і розтирають до однорідної маси. Після цього до суміші додають окропу  окропу і доводять усе до кипіння.
9. Борщ





250.


Буряк




                            50,0
                    40,0


Капуста свіжа/квашена


                            25/21                  20/15


Картопля





            29,0
  23,0


Морква




                              13,                     10,0


Цибуля



            
                              13,0                  10,0


Томатна паста


                                                8,0          
8,0


Олія




                              5,0                  
5,0  

Сметана


        

                               5,0
  5,0


Цукор

                
                                                                   2,5                
2,5  

Сіль                                                                                                                  3,0
3,0


Лавровий лист                                                                                                0,01                0,01

Технологія приготування. В окріп закладають нашатковану свіжу білокачанну капусту або квашену, доводять до кипіння, потім додають нарізані шматочками картоплю, варять 10-15 хв. кладуть пасеровані овочі , томатну пасту, тушкований або нарізаний соломкою буряк і варять до готовності. За 5-10 хв. до кінця приготування додають сіль, цукор, лавровий лист та сметану, щоб перекипіло.

Технологія приготування:У кип’ячий окріп закладають підготовлену крупу, нарізану кубиками картоплю та доводять до кипіння. Потім додають пасеровані овочі та варять все до готовності. За 5-10 хв. до кінця приготування кладуть сіль, лавровий лист, сметану, щоб перекипіло.
10. Бутерброд з маслом                                                     30/10

Хліб                                                                                                            30                       30

Масло коров’яче                                                                                       10                     10

Технологія приготування: Масло намащують на хліб.
11. Компот з сухофруктів                    150

 Сухофрукти                                                                                              15,0                 15,0

  Вода                                                                                                          150,0               150,0                                                                                         

  Цукор                                                                                                        15,0                15,0
Технологія приготування: Підготовлені сухофрукти сортують по видах, заливають гарячою водою , нагрівають до кипіння, варять до готовності (груші сушені – 1-2 год, яблука – 20-30 хв.. чорнослив, курага – 10-20 хв.). В кінці додають цукор. Після цього знімають з вогню і дають настоятися 3-5 год.
12. Риба смажена                                                                          50/5                                          
Риба                                                                                                              98                     50

Мука                                                                                                            5                       5

Олія                                                                                                              5                       5

Технологія приготування: Порційні куски риби посипають сіллю, панірують у муці, кладуть на розігріту з жиром сковорідку,, смажать з обох боків  по 10 хв. до утворення рум’яної шкірочки з наступним смаженням у духовій шафі при температурі 220-2500  протягом 10 хв.
14. Кавовий напій                                                                        150

Кавовий напій                                                                                          3,75                 3,75

Цукор                                                                                                       15,0                  15,0

Вода                                                                                                         147,0               147,0

Технологія приготування:  Кавовий напій засипають в у посуд, заливають  окропом, доводять до кипіння, кп’ятять 3-5 хв. і дають настоятися 5-8 –хв під кришкою.
15. Картопля тушкована з овочами                                  150
Картопля                                                                                                    160                     120

Морква                                                                                                       32                       26

Цибуля                                                                                                        18                      15

Олія                                                                                                             9                        9

Томатна паста                                                                                             9                        9

Мука                                                                                                            9                        9

Технологія приготування: на олії тушкують моркву і цибулю 10 хв., потім додають картоплю. З борошна і  томатної пасти готують соус, заливають овочі, солять і тушкують до готовності.
16. Салат квашеної/свіжої/ капусти                               75          

Капуста квашена                                                                             91,0                 64,0

Цибуля                                                                                              8,0                   8,0

Морква                                                                                              8,0                   8,0

Олія                                                                                                   3,0                     3,0

Технологія приготування: Квашену капусту перебирають, додають дрібно нарізану цибулю, моркву. Усі компоненти з’єднують і обережно перемішують
17. Фрикадельки у сметанному соусі                            75

Свинина                                                                                                      35,0                 35,0

Хліб                                                                                                             5,0                   5,0

Вода                                                                                                             7,0                   7,0

Цибуля                                                                                                        5,0                   5,0

Борошно                                                                                                      3,0                   3,0

Масло рослинне                                                                                          3,0                   3,0

Фрикадельки готові                                                                                   40,0

Соус:                                                                                                            35,0

сметана                                                                                                        9,0                   3,0

Борошно пшеничне                                                                                    3,0                   3,0

Вода                                                                                                             26,0                 26,0

Сіль                                                                                                              0,5                   0,5
Технологія приготування:М’ясо пропускають через м’яорубку, додають хліб, попередньо замочений у воді, дрібно нарізану цибулю, сіль і все ретельно перемішують. Після цього формують кульки по 2-3 шт на одну порцію, панірують у борошні, обсмажують, перекладають у неглибокий посуд, заливають сметанним соусом, додають гарячу воду з розрахунку 10-20 г на одну порцію й тушкують протягом 5-10 хв.

Подається з соусом, в якому тушкувались фрикадельки..

18. Каша гречана з рослинним маслом                       50/2,5

Гречка                                                                                                           23,5                23,5

Вода                                                                                                              40,0                40,0

Олія рослинна                                                                                              2,5                  2,5

Сіль                                                                                                               0,5                   0,5

Технологія приготування: У підсолений окріп всипають підготовлену крупу, перемішують і варять до запустіння. Після цього щільно закривають кришкою й залишають кашу для упрівання. Цибулю і моркву пасерують.
19. Каша ячна з олією                                                           75/5
Каша ячна                                                                                                  24,7               24,7
Вода                                                                                                           64,0               64,0
Каша варена                                                                                                                    80,0
Масло вершкове                                                                                       10,0               10,0
Сіль                                                                                                             0,8                 0,8                                                                                                      
 Технологія приготування: У казан з окропом насипають підготовлену крупу, перемішують і варять до готовності. Після цього закривають кришкою і залишають кашу ддля упрівання..При видачі поливають страву рослинним маслом.
20. Салат з моркви з рослинним маслом                           250
Морква                                                                                                         62,0                     47,0

Масло рослинне                                                                                           2,0                        2,0
Цибуля                                                                                                        3,0                           2,0

Сіль                                                                                                              0,1                          0,1
Технологія приготування: Варену моркву труть на терці, додають дрібно нарізану цибулю та заправляють олією і обережно перемішують

Технологія приготування. У казан з підсоленим окропом всипають підготовлену крупу, перемішують і  варять до загустіння. Після цього щільно закривають кришкою й залишають кашу для упрівання.  В’язку  кашу подають з перетопленим  вершковим маслом.

21. Каша пшенична  в’язка з маслом вершковим  
150/3


Пшенична крупа




25,0

25,0


Вода





80,0           80 ,0

          Масло вершкове

                      

3,0

3,0

Сіль





1,0

1,0

Технологія приготування. У казан з підсоленим окропом всипають підготовлену крупу, перемішують і  варять до запустіння. Після цього щільно закривають кришкою й залишають кашу для упрівання.

Кашу подають з  перетопленим вершковим маслом.
22. Картопля варена  з маслом вершковим   100/3
Картопля




138,0

104,0


Масло вершкове




30

3,0


Сіль





1,0

1,0

Технологія приготування. Нарізану великими кубиками картоплю варять у підсоленій воді до готовності. Потім воду зливають, картоплю підсушують при слабкому нагріванні протягом 3-5 хв. і розтирають. При цьому її температура повинна  бути не нижче 80С. У гарячу протерту картоплю, постійно помішуючи, додають у 2-3 прийоми гарячий овочевий відвар й  перетопленим вершковим маслом. Суміш збивають до одержання пишної однорідної маси. 

