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Объемьl порци Й для детей (санпин2.з|2.4359о-20}

Наименование блюд От3до7лет

3автрак
Каша 150-200

Какао, кофейный напиток 180-200

Творожное блюдо 150-200

Яичное блюдо 150-200

2 завтрак
Свежие фрукты

,100

Соки 150

Обед
Салаты 50-60

Первое блюдо 180-200

Блюдо из мяса, рыбы, птицы 70-80

Гарнир 1 30-1 50

Третье блюдо 180-200

Хлеб дарницкий 45

хлеб пшеничный 50

Полдник
Молоко, чай 180

Булочка 70

Кондитерское изделие 50



Хи мический составименование блюдаНа Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г и г

Белк Жир
г ы г

Углевод эц,
ккал

Завт к 540 1 3 51 1каща пшеничная с маслом 311-2о04 200 8 0 7 219
пшеничная 30 з0

питьевая 72 72
молоко питьевое 180 1

2 5 2 5
ваннаясоль и 0 8 8

масло сливочное 5 5
с маслом 1-2004 20l5 1 3 5 78

хлеб пшеничный 20 20
масло сливочное 5 5

какао с молоком 693_2004 ,l80
1 1 7 115

ка шок 2 2 2 2
молоко питьевое 130 130

10 10

0 9 1 68пос читана с пФрукт ( иредняя ьностценщевая
апельсин банановя

140 1,0 0,4 21,0 92

520 16 9 1 59 0 444н свеиз ыкларезка отва инор 1Ns 0таблица
1200 г Пе м

40 0,6 0 1 3,0 15

свекла - 01.01 - 20о/о 53 42
С 01.01 - 25о/о 56 42

н сиз вежихарезка пом и о в Ns20-идоров цоryр 40 0,5 2,3 1,5 29

свежие п никовыепо 21 20
или помидоры свежие

ые
24 20

свежие пао ковые 21 20
свежиеили вые 21 20

масло 2 2
выи с ками .170-2004го 200/1 0 4 1 23 6 150

го 16 16
1.09,-31 ,10,-25о/о 53 40

01 .1 1 ,-З1 .12.-30о/о 57 40
0 1.01.-29.02,-35% 62 40

0,1.03-40% 67 40
ковь 01,01-20% 14 11

с 01.01-25% 15 11
10 8

масло сливочное 4 4
хлеб пшеничный 19 16

соль нная 8 0 8
зелень сушеная (петрушка или

п
0 1 0 1

шеное с кап Би тткМясо 240 1 3 17 10 5 255
ина катго 74 бз

масса готового мяса 40
свежая белокочанная 263 210

1 день

или

1

0 00

78

0
10,,t

7 3
0,80

10,00

Вита
мин,
мг

72

с

1

пrппк.lпь - лп о1 п1 эпо/л )а 1я

(



с 01.01-25% 24 18
17 14

томатное пюре(без
искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

и соли

6 6

Масло растительное 7 7
нная 0 7 0 7

г ы илен ыев с молуб ц с нмета ын м 1соусо 60( р.
1200

соль

170 9,8 11,1 8,7 174

говядина полуфабрикат 80 68
крупа рисовая 8,5 8,5

пчатыи 12 10
01.01-20о/оМо 12,5 ,10

с 0,1.01-25% 13,3 10
масло сливочное 5 5

свежая белокочаннаяка 115 92
соль й нная 0,6 0,6

Выход готовых голубцов 170
г

2 шт/85 г.

сметанный 600-2004 50
сметана 12,5 12,5

пшеничная з,5 3,5
льон или отва з7,5 37,5

638-2004Компот из изюма + Витамин <<С> 180 0,3 0,0 19,5 75
изюм 15 15

8 8
Хлеб ой 30 2,0 0,4 10,0 52
или хлеб витамин нныи 30
хлеб пшеничный витаминизи рованный 15 1,2 0,2 5,7 29

Полдник 250 4,9 3,7 44,0 229касп 289-2001 70 4,8 3,7 34,0 189
масса теста 55

м ка пшеничная 36 36
1 1

масло сливочное 2 2
соль ая 0,4 0,4

иноея 4 4
хлебопека ые 0,3 0,3

молоко питьевое 14 14
масса пов 35

повидло (без искусственных
ароматизаторов, красителей и

консе в

35,4 35

яй смазки ия 4 4
масло растительное для смазки

листа
1 1

ое изделие промыlлленного
в ассоп менте

или Мучн 50

Чай с саха 685_2004 180 0,1 0,0 10,6 43
чаи_зава 0,6 0,6

саха 10 10
ИТоГо: 33,5 32,3 153,8 ,t039

или
5,10

00

0
0 50
034

0

1 1

сахар

0.0

сахар

дро}юки



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
ИrI

Жир
ы,г

Уrлевод
ы,г

эц,
ккал

За 548 13,6 15,2 59,0 428
Каша ) с маслом 200 7,8 8,4 30 227

совая 16 16
невая 15 15

молоко питьевое 176 176
саха 2 2

масло сливочное 5 5

м
0 8 0 8соль й

ссы
ованная
3_2004 28 2,1 4,4 7,6 78

хлеб пшеничный 20 20
9 8

йный напиток ь 180 3,0 2,6 16,8 102
йный напиток 3 3

саха ,10 ,10

молоко питьевое 100 100
Хлеб 10 0,7 0,1 3,з 18

завт к 0,8 0,2 21,0 89
овоtцнойСоцqРруктовьtй или 140 140 140 0,8 0,2 21,0 89

685 21,6 20,1 80,7 594
с маслом Пе мьМо ковь 9_20 60 0,9 3,0 4,1 47

ковь - 01,01-20о/ом 80 64
с 01.01-25% 85 64

масло стительное 3 з
резка из свежих помидоров с масломНа

ьным 1511-2o11 Екате
40 0,4 3,0 1 8 38

свежие п иковыеп 41 40
масло растительное на полив 2 2

> с мясом, со сметаной

ина пол 16кат 19

Борщ кСибирский
111-2004

200/10/5 4,1 65, 12,0 115

1 кате ииили 22 16
свекла - 01,01 - 20о/о 40 32

С 01.01 - 25о/о 43 з2
свежая белокочаннаяка 20 16
или капуста квашеная

ышленного п
17 12

- 01.09-31 .10 -25%ка 11 8
01.11-3'1 .12-30о/о 11 8
01 .01-29.02-35о/о 12 8

01.03.-40% 13 8
ь 8 8

01.01-20о/омо 12,5 10
с 01.01-25% 13 10

пчатый 10 8
томатное пюре(без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

ния ахмала и соли

5 5

масло сливочное 4 4
сметана 5 5

соль ванная 0,8 0,8

2 день

Вита
мин,

r.

1

0 52

1 06
1 04

12,0

2,,l9

с

0

1

10

зелень сушеная (петрушка или 0 1

rrкппп\
0,,1

0

сыр



Котлета 80 8,7 7,4 6,1 12в

головоЙ(филе без кожи и

горбуш а потрощенная с

костеЙ

8з 55

или минтай потрошенный
обезглавленный (филе без

кожи и костей

74 55

хлеб пшеничный 10 10
питьевая 5 5

атыил 17 14
яи ное 7 7

пшеничные 8 8
масло 4 4
соль нная 0,7 0,7

Рыба за нная 77-2004 50 ,l0,3 3,7 2,0 8згорбуша потрошенная с
головоЙ(филе без кожи и

косте

84 59

обезглавленный (филе без
кожи и ко

или минтай потрошенный 76 56

пшеничные о о
масло ьное 3 3

170 128

0 5соль й ная
ьное -2004

Ь - 01.09-31 .10 -25о/ока

Ка 150 2,9 3,3 17,9 115

0'l.'1 1-3'1 ,12-30о/о ,183 128
01,01-29.02-35о/о 197 128

01,03.-40% 214 128
молоко питьевое 24 24
масло сливочное 3,5 3,5

соль Й ванная 0,6 0,6

15 15

Ком пот из + в минита <<C>rсухофруктов (р.6382004
180 0,6 0,0 18,5 76

30 2,0 0,3 10,0 53
30нный

нныи

или а

8 8

37
5

37
5

пшенХлеб и чны вu мита

Сочник с тво
ик

выпечное
пценичная

н

Хлеб ои
или хлеб витами

20 1,6 0,3 7,6 39
230 8,2 7,1 21,2 182
100 8,3 5,2 23,5 174

ь о
сметана 15 15

масло сливочное 11 11
яй ное 7 7

кислыЙ н 0,7 0,7
ыитво 46

тв 42 40
яЙ ное 3 3

3 3
пшеничная 0,7 0,7

масло растительное для смазки
листа

1 1

ное изделие промыцJленногоили муч
вас менте

50

51
Кисломолочный напиток

17

18

1 40

0,20

1 16
0 20

(ряженка, кефир,
ацидофилин, снежок, йогурт

п итьевой {п.698_2004))

,186
180 180 1,9 3,5 2,9 1,20

0

0

0,5

сахар



молоко питьевое -2001260р(
Пе м

189 180 180 4,9 4,0 7,9 86

ИТоГо:
7 1 1 1371

или

0,90

749,2 23



3 день

Хим ический состав
аименование блюдан Брутто

,г
Нетто,

г

Выход,
г г

Белк Жир
г

Углевод
ьa г

эц,
ккал

545 12 7 1 1 395есовая) с маКаша <<Г, 11-2004слом 200 8 199,па 
<<Г, лес)) 25 25

молоко питьевое 1 182
3 3

соль й ваннаяи 0 7
масло сливочное 5 5

04сЧай лимон ом
1 0 1 1 1 49чай-зава 0 0 6

10 10
лимон 6 5

мом илис ом 30/30 1 0 3 6 111хлеб пценич ныи 30 з0
джем или повидло (без

искусственных ароматизаторов,
сителей и кон нтов

30,2 30

отва lциповника 705_2004 140 0 4 1 21 87щиповник 12 12
саха 4 4

Обед

650 31 7 6 7 608ная с масломотва -2004 60 0 9 0 ,1 4701,01-20о/омо 80 64
0с 01 1 25% 85 64

масло ьное 3 3

На изкарез свежих о в мсгурцо омасл 4111р.(
120 1 Екате 60 0,5 3,0 2,9 41

свежие па иковые 61 60или о свежие 63 60
растительное на поливмасло

че
3 3

с масуп н мы икарон издел миия на он мкури
ь нео 1 40-2 200 4,2 5,7 10,10 109

ь 0 1 109-3 1 0 -25% 64 48
10 11 1_3 1 2-30о/о 69 48
10 10 -29, 02-35% 74 48

0 1.03,-40о/о 80 48
ма нные ия 8 8вь- 01.01-20%м 15 2

с 01.01 -25% ,lб
12

10 8
масло сливочное 4 4зелень суще ная (петруltlка

п

или 0,1 10,

и отва -2004 80 17 4 1 0 2 143курица потрощенная 1
категории (порционные кусочки

с костью

128 114

грудка куриная на костиили
нные с костью

122 117

Вита
мин,

г.
с

1

00

1 0

41 71
1

или

15,00

0,36

0 зз

лчк пепчатый 25 20



р ное
130 3 8 10 1 109-з 1 0 -25% 10139 129

-3 0%01.11 1.1 42 29
10 10 02-29 -35% 29

10 3.0 -40% 9 29свежая бело анкоч ная 54 44вь- 01,01 28 2з
0с 1 10 %-25 30 23

пчатыйл ,lз
11масло стительн ое 4 4
40

м пшенич ная 1 8 1 8масло слив очное 2 3 2 3

ала и сол

том атн пое юре
нискусствен ых матизаро ато вро

икрасителе и консерва безнтов,

,1,6
1,6

10 0 1 ,20о/о 9 7
0с 01 1 -25% 9 5 7

2 3 2
0 4 0

питье вая 36из свежих +плодов витамин D(с 163(р. 180 0,5 0,2 1 59
с удаленным

м

яблоки свежие (

семенным гн
45,6 40

или груши свежие( с удаленным
семен ным гн м

44,4 40

8 8пХлеб шенич ныЙ
15 1 0 2 7 30нный

или хлеб нипше ычн вии итам н 15ноЙХлеб
35 0 11 7 62260 3 9 43 6 239Запекан ка из сотворога сгущенным молоком366-2004 100l20 9,5 10,8 12,2 184

94 93
манная 7 7или пшен ичная 8 8

4 4
5 3 5

сметана 8 8
пшен ичные 4 4вочное для смазки

листа

масло сли
8 1 8

молоко оес 20 20пМолоко итьевое пяки ченое 189 180 180 4 9 4,0 7,9 86

ИТоГо:
7 1 0 1311итого зА Есь пЕри

481 435 1 892 13412ср гЕ з чнА ЕЕни зА пЕри
48 43 189 1341няя кАл ро и ность
192 391 757 1з40

1,98

0
00

0,40

0,90

78
354

1



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
и г ы

Жир Углевод
г

эц,
ккал

к 545 14 2 1 9 51 1 386
невыйш 150 5 8 1 131

а евая 18 18
питьевая 60 60

молоко питьевое 90 90
саха 3 3

масло сливочное 5 5
яй 337_2004ное ва ное 50 4 1 57

яй ное 50 50
1-2004с масломб 20l5 1 6 9 9 78

хлеб пшеничный 20 20
масло сливочное tr 5

Чай с 04 150 1 0 0 1 43
чаи-зав ка 0 5 0 5

10 10
хлеб пшеничный 20 1 7 3 7 6 39Вто и 0 2 21 89

й или овосок ой 180 180 180 0 2 21 89
660 1 19 7 8 596Свекла ая с маслом 56_2 м 60 0 9 1 47свекла - 01,01-20о/о 79 бз

с 01.01-25% 84 63
масло ьное 3 3

из псвежих оНарезка в масромидо слом
1511-2011 Ека н

60 0,6 3,,t 2 3 40

свежие па иковые trо 58
или помидоры свежие 68 58

и аче
масло растительное на полив з з

зелень свежая (петрушка или 2,7 2

IЩи из свежей
со сметаной

капусты с картофелем, с мясом, 200/f0l5 4,1 3,7 8,0 82

1 кате ии 22 16
или го нап аб кат 19 16

ь-01.09-31 ,10-25о/ока 32 24
0,1 .1 1-з1 .12-зоо/о з4 24
01 .0'1-29.02-35о/о з7 24

01.0з-40% 40 24
кап свежая белокочанная 50 40

01.01-20о/омо 14 11
с 01.01 ,l5

11
10 8

масло ое 3 3
сметана 5 5

зелень сушеная (петрушка,
п

0 1 0,1

полтавская запеченная 427_1 996 50 7 2 1 9 117
ии1 кате 79 58

или го нап аб кат 68 58

4 день

или

Вита
мин,

г.

с

15
15

0 00
10
10

,l7 3
04

15,00

4,73

00

0

1

0

рш промышленногоил фа
п nf,tl,'l ? ал п лтtr а

58 58

г



питьевая 5 5
чеснок 0 4 0 з

яЙ ое 2 5 5
пшеничные 5 5

масло ьное 2 2
Мака 516-2004нные ия отва ные 150 9 172ые ия 5,1 51

масло сливочное 4 4
-2004Кисел изь свежих ягод 180 0 1 0 1 1 61наяклюква свеже мо 18 9 18

или смородина
свежем оженая

1 8 ,4
,l8

10 10
8 6 о

ь
или Кисель из вконце ита имнтрата+ (сн ) 3_(р.23 180 0,0 0 0 17,5 70

кисель из концентрата на
плодовых или ягодных

t, ктах

22 22

12 12
8 8

ебХл ипшен ичны 20 1 6 0 3 7 39иил витахлеб минизи ованны й
Хлеб ои 25 1 7 43п ник 250 7 6 9 6 9 255п манный Ттк 70 2 7 6 27 169пшеничнаям 16 16

яи иное 10 10
саха 12 12

масло сливочн ое 5 5
Соль ваннаяи 0 4 0 4

а манная 15 15
сметана 11 11

кислый нат 0 7 0 7
растительное для смазкимасло

листа
0,7 0 7

ие промыщленного
ментев

или Мучное издел 50

Моло ко оепитьев 26р.( 0_2001
п ь

189 ,180
180 4,9 4,0 7,9 86

ИТоГо: 41 192 2 1326

00

101

0,00

0 00
1 13

0,90

4

-q1 -аг- 0

0.

0,3 8,4

0

43,4 2з



5 день

Хи мический состав Вита
мин,

г.

аименование блюдан Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г ги

Белк Жир
ы г

Углевод
г

эц,
ккал

с
405 1 1 0 391 1 1молочный с 161_2004ой 200 6 6 1 17 5 178 1 09крупа кГе ркулес) или манная

или
12 12

или ячневаяили гречневая или
пшено

,lб
16

молоко питьевое 100 100
питьевая 110 110

саха 2 2
Соль нная 0 8 0 8

масло сливочн ое 2 2

28 1 7 6 78хлеб пшеничный 20 20
о 8

пХлеб шени нч ыи 15 1 2 5 7 29й напиток 253_2004 Пе мь 180 2 3 1 1 105цикорий растворимый
ный

3 3

молоко питьевое ,l00
100

10 10

Второй завтрак
1,0 0,4 21,0 92

чпос наита сФрукт ( ипредняя щевая нностьцеябло аш ьсипел н бананов
140 1,0 0,4 21,0 92

Обед 678 27,8 27,0 65,7 619
Сел 89_2004с

50/1 0/3 5 4 73104 50
пчатый 10 12

масло ьное 3 3н сизарезка вежих пом с сломаидоров м 1 511р.
20 11 Екате

60 0,6 3,1 2,3 40
свежие па ковые 59 58

или помидоры свежие
вые

68 58

масло растительное на полив 3 3

иРассольн к <<floMa чrний>> со оисметан 31 1р.0420 20015 1,8 2,4 10,6 71

ь 0 1 109-3 1 0 -25% 80 60
10 1 1 -3 1 1 2 30 о/о 86 60
10 10 -29 02-з 5о/о 92 60

01.0з,_40% 100 60
свежая бело анкоч ная 20 16

01,01-20%мо 10 8
с 01.01-25о/о 11 8

10 8
Соль ваннаяи 0 6 0 о

о соленые 27 15
масло сливочное 4 4

сметана 5 5

23,74

10,10

10,1

15,00

3,19

1

0 00

0 00

зел ень сvшеная (петочшка или 0.,l 0.1

с



ш

74го б 63а
7-2004 80 ,t3,6 14,5 2,3 ,t94

на 1 категоили го
или пол икат

85 63
63 63

масса готового мяса 40
масло ьное 4 4

й 12 10
томатное пюре(без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

аисолния

5 5

пшеничнаям 2 2

80 1 12 2

ванная

Пече

57

соль и 0 0 5

печень говяжья 69
ная в 439_2004 173

м ка пшеничная 3 3
масса 59

масло ьное 4 4
масса шенной печени 40соуG сметанный с томатом и

м 602_2004
40

сметана 8 8
масло сливоч ное 2 2

пшеничнаям 2 2
10 12

соль нная 0,5 0,5
томатное пюре(без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

ала и соли

4 4

питьевая 25 25
пьное юКартофел сре 71 -20морковью 01р.2( ,ь

,t50 2,8 4,1 1 7 1, 117

- 01.09-31 ,10 -25о/ока 133 100
0,1.1,1_31 ,12-3о% 143 100
01.01_29.02-35% 154 100

01.03.-40% 167 100
01.01-20%мо 55 44

с 0,1.01-25% 59 44
молоко питьевое 20 20
масло сливочное 3,5 3,5

Компот из
ваннаясоль и 0 6 0 6

ги + Витамин <<crr 638_2004
14 14

180 0,8 0,0 17,3 72

сахар 8 8
15 1,3 0,2 5,7 30
15
20 1,4 0,2 6,6 36

нныи

ик
очка Тюменская

Хлеб пшеничный

Хлеб ной
или хлеб витами

300 14,4 14,8 20,1 270
60 3,8 5,4 31,5 190пшеничная 35 35

саха 7 7
молоко питьевое 15 15

ваннаясоль и 0,3 0,3
я иное 6 6

масло сливочное 5 5
0,4 0,4

15

или

0

8,20

11 00

0 00

1

повидло (без искусственных
апаrrатriаатлАль lrпааtr=авай ll

5,2 5



яйцо куриное для смазки
ия

2 2

саха 1 1

масло растительное для смазки
листа

2 2

очное изделие промыlцленного
в асс менте

или бул 60

чай с лимоном 686_2004 200 1 0 0 1 1 49
чай - 0 6 0 6

саха ,l0
10

лимон 6 5

ИТоГо: 7 186 9 1451

или

37 5

консервантов)



6 день

имический составхименование блюдаНа Брутто
,г

Нетто,
г

г
Выход, Белк

и г
Жир
ы г

Углевод
г

эц,
ккал

570 11 7 6 37231f -2004шаКа я чневая маслс ом 200 7 0 7 175ячневая 25 25
молоко питьевое 170 170

з 3
соль й ваннаяи 0 о 0 о

масло слив очное 5 5
питьевая 20 20

милипс м 2-2004 20l20 1 6 7 103хлеб пшеничный 30 30
м или повидло (без

искусственных ароматизаторов,
сителей и консе

Дже

нтов

з0,2 30

чай с молоком _2001 ь 170 1 6 1 9 80чай-зав ка 0 6 0
10 10

молоко питье вое 60 60
140 1 0 21 92ктовыйСок 120 1 2 21 0 92
635 0 17 1 87 0 598клаСве отва ная ср м и маслсоryрца о 2 1м( р. 40 0,5 2,0 2,0 28

свекла - 01.01 - 20% 34 27
0с 01 1 25% зб 27

соленые без 27 15
или свежие п иковые 15 3 15

ы свежие ыеили 16 ,15

масло ьное 2 2

свежих оryрцов с масломНарезка из
411-2011. Екам 1

60 0,8 3 0 2,0 41

свежие пао ковые 61 60
масло стительное з 3

и консеОвощ и нн ыерв рова
без цы

73 40 40 0,3 0,1 0,6 4
со сметаной 135_2004из ово

200/5 2 8 9 5 80ка ь 0 1 109_3 1 0 2 5о/о 53 40
0,1.1 1 -31.12-30% 57 40
01 .01-29,02- 35о/о 62 40

01.0з.-40% 67 40
атыйл ,к

12 10
01.01-20% 12 5 10

с 01.01-25% 13 3 10
кап свежая белокоча нная 28 22

горошек зеленый
и ванныйко

18 12

масло слив очное 4 4
сметана 5 5

зелень сушеная (петрушка или
оп

0 1 0,1

Соль нная 0 7 0 7Плов из гБ .443-2004ы 210 1 10 8 290

Вита
ми

г.
н

с

1

0 35

0 48

67

10 1

11 95
0,03

илп

15,00

0,9

3 74

гпtrq л иня пп пrrгhабпикят 7л Аз



масло ьное 6 6
масса готового мяса 40

совая 45 45
01.01-2оо/омо 50 40

с 01.01-25% 53 40
пчатыЙл 18 15

соль и ованная 0,7 0 7
Компот из я + Витамин ttC>l 637_2004 180 0,2 0,0 17,9 72

смородина черная
зам ная

20,6 20

или клюква зам ая 21 20

0 5 49180 1
яблоки свежие (с удаленны

12 12

40
семенным гн

саха

м
м 45,6

компот из свежих в + Витамин <<Crr

или груши свежие(с удаленным
семенным

44,4 40

8 8
хлеб пшеничный 20 1,6 0,3 7,6 39

20
30 2,0 0,3 10,0 51
300 19,7 10,8 22,0 264

ванный

п к

ое
ка мсВатруш олокомцарская кттсгущенным

или хлеб витаминиз
Хлеб ои

100l20 1 7 8 7 3 1 19, 213

тво г 74 73
а манная 2,5 2,5

иноея 7 7
саха 10 10

пшеничная 9 9
масло сливочное 8 8

масло сливочное для смазки

масса готовой п

листа
и

2 2

100

омолочный напиток
(ряженка, кефир,
ацидофилин, снежок, йогурт

молоко ное

Кисл

питьевой

186

20

180

20

180 1,9 3,5 2,9 51

ИТоГо: 56,2 35,9 194,5 1 326

или

или

7 90

981

00

0 0
1

0,,18

1,20

21



7 день
именование блюдаНа Брутто

,г
Нетто,

г
Хи мический состав Вита

мин,
г.Выход,

г г
Белк Жир

г
Углевод

г
эц,
ккал

с
405 1 0 7 374 1 12Каша .311-2004п ннаяше с масл ом 200 7 7 19 9 176пшено 0 4430 30

молоко питьевое ,l80
180

саха з 3
соль нная 7 0 7

масло сли вочное 5 5с маслом
20l5 1 3 5 9 78ебхл пщенич ный 020 20

масло сливочное 5 5
-2004Ка као с молоком

180
1 1 109какао-по шок 01 8 1 8

молоко питьевое 130 130
саха 10 10

Второй завтрак

Фрукт (прос ачитан няясред пиlцевая ностьцен
апельсин бананов

140 1,0 0,4 21,0 92

Обед 550 14,8 63,6 463
Го зелрошек ены и ко инсерв нванро ь й послете ической об мо

92 6,0 06, 2,9 0,1

из свежих п ов иомидо р согурцовмаслом ыьн м -2004
60 0,8 2,3 2, 33

или помидоры свежие
па иковые

41 30

помидоры свежиеили
,нтовые 48 40

о свежие ковые 31 30,нтовыеили свежие 32 30стительное на полив
аче

масло ра 3 з
<<Ба кинD с мясом со с номета и 200110l5 2 7 1 100ина пол кат ,|9 ,16

или ина 1 и 22 16
0 1 109_3 1 0 25% 59 44

-з 12-30о/о01.11 63 44
10 10 -29 02-35% 68 44

10 0з. -40% 73 44масло стительное 3 3
ковь - 01.0,I -20о/о 18 14

0с 1 10 -25% 19 14
чатыйл 17 14

масло стительн ое 3 3
сметана 5 5зелень сущеная (петрушка или 0,1 0,1

4-2004миая,шен
в томате с ово

1 3 1 2 182

10,1

9,03

4,7

или

15,00

0 71потрошенная сгорбуша
кожей без

кости)

головой (филе с
137 96

1

18,з



или минтай
обезглавленный

t потрошенный
(филе с кожей

без косте и

132 98

или кета или горбуща
неразделанная (филе с кожей

без костей

165 96

1,01-20о/омо 31 25
33 25
14 12

томатная пюре (без
искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

ала и солния

6

масло стительное 5 5
саха 1 1

Соль нная 0 6 0 ь
с масломКа ь

130 9 18 9 111ка ь 0 1 09-з 1 1 0 17 ,l30
10 1 1 1-3 1 -302 % 1 130
10 10 -29 02-35% ,188

130
01.03 о/о 217 130

масло сливочн ое 4 4
Соль нная 7 0 7мКо отп из +всухоф руко минита <<Crr 638р2004 180 0,6 0,0 18,5 76

15 ,l5

10 10ебХл lлп иен йчны
20 1 0 3 4 44нныйиил пхлеб нише нч ь и витам и 20Хлеб ой
35 0 4 11 7 6,t

296_20емШан ежка с Пе м 70 4 2 5 23 9 144Масса ого теста 35
пшеничная 25 25

саха 1 2 1 2
масло сливоч ное 1 1 1 1

1 1 2
соль нная 0 3 0 3

1 1 4
илимолоко питьевое 10 0

ьногоМасса
51

10 109-з 1 0 25о/о 5з 40
1110 11 0%2-3 57 40

01.01-29 -35о/о 62 40
01.03.-4 0о/о 67 40

молоко питьевое 7 7
2 3 2 з

масло слив очное 1 2 1
куриное для смазки

ия

яйцо 0,8 0,8

сметана смазки и 2 2 2 2
сливочное для смазкимасло

готовых и
1,1 1 1

масло растительное
листа

для смазки 0 3 0,3

или
п

очное изделие промышленного
о в менте

70

Сок 200 200 0 0 1 73ИТоГо:
1 1290

0,20

0

0 21

7



8 день
Наимен ование Брутто

,r
Негто,

г
Хими ческий состаБ Вита

мин,
г.

г
к

г
Жир

г г
Углевод

ккал408 1 9 13 7 361 1 14
с молоуп чны й с мимакаронны иизделиям

1 60_2004 200 85, 7,0 22,9
мол поко итьевое

178
184

0,62
1мака нные ия 20 20соль й ваннаяи 0 6 0 6

1 8 1 8
вочноемасло сли 1 8 1 8чий с сы 3-2004 33 2 3 7 7 6хлеб пшен ьtйичн 11120 0 0020
масло 5 5

9 8ыйн напиток
180 0 2 3 17 5и ный на питок 10з3 3

саха 10 10молоко питьевое 100 100

Второй завтрак
1,0 0,4 21,0 92Ф прукт осчитана средняя пиIцевая ностцен ья апельс и бана н во

140 1,0 0,4 21 0 92
Обед

550 17,4 17,6 63,9 484о ковоlци инсерв ванро нь|е
без 73 40 40 0,3 0,1 0,6 4

нарезка из свежих п оомид сров маслом
м

,ительны
1 5l,1 -201 1

40 0,5 2,0
иковыепом свежие п

{,9
41

28
40помидоры свежиеили

товые
47 40

масло растител ьное на полив
че

2 2

(вол на)) с мясом
200l10 5 6 9 ,t0 3 11719 16или го а 1 кате 22 16или ляш б ,16 ,16

0 1 109-з 1 -20 5% 112 84
1 -3 1.12 120 84

0 10 -29 02-35о/о 1 о 84
01.0з .-40% 140 84ковь - 10 10 -20о/о ,l8

14с 0 1 10 -25% ,19
14

18 15
вочноемасло сли 4 4

20 20соль нная 0 7 0 7зелень сушеная (петрушкJ или 0,1 0,1

Биточки ые из пти
80 9 4 11 1

курица потроше 1ная катего ири
коть без кожи

137 59

или иная на кости 100 59

10,10

10,1

19,19

0,90
или

10,00

04

или гоvлка кчоиное филе 71 59



хлеб пшени чныи 15 15
я иное 7

вая или молоковода питье
питьевое

16 16

манная пан 8 8масло ьное 4 4соль ванная 0 6 0 6и и кагарн р ьнртофел ое пюре овоlциые 75l75
ьное пю

75 1 5 1 7 0ка ь 01 109-з 1 0 -z5% 5785 5 2064
10 1 1 1-з 1 -302 % 92 64
10 10 29, 99 64

10 03 -40% 107 64
евоемолоко пить 12 2

вочноемасло сли 2 2
ованнаясоль 0 6 0 6

34-2004Ка
75 7 2 7 11свежая бело коч ан ная 81110 88вь- 10 10 -20о/о о 4 5U 0 1 10 25о/о 6 5

и соли

томатное пюре(без
искусстве нных ароматизаторов,
красителей и консерв безантов,

1,5 1,5

4 5
пшен ичная 0 8 0 8масло стительн ое 1 6 1 6соль нная 0 6 0 6

1

Ком пот из свежих оябл +к иВитам н KC>r р.2004 180 0,2 0,2 20,6 85
с удаленным

семенным
яблоки свежие ( 45,6 40

,l0
10Хлеб п нцJенич ый

20 1 7 0 3 7 з9нный
или пшен ичны ви ита

20ной
25 1 0 3 44260 з 3 42 241

очка йи ская Ns 77,5_20 04
2ничнаям ,ка пце 34 198з4пшенич ная на п 1 1

саха 8 8саха 2 2в или молоко пить евое 17 17
оемасло сливочн 5 5

я ное 2 2ное для смазкияйцо кури
1,5 1 5

соль нная 4 0
ные 25 0 25масло ьное 0 2 0

ванил ин 02 0 02или чло кабу, промыцJл енного ,вапроизводст вменте 60
Чай с м

00 0 1чай-за 10 60 6 0 6
,|0

10

37 43 9 1 1291

12,40

0 07
1

0 00

7

43



9 день

Хими ческий состав Вита
мин,

г.

Наим енование блюда

,r
Нетто,

г

Выход,
г г

Жир
г ы г

углевод эц,
ккал

с
550 1 2 9 67 395

маКацlа нная с маслом 31 1-2004 200 9 7 1а манн ая 27 19927 0 90
молоко п 180 180

2 2
омасл сливочн ое 5 5соль нная 0 6 0 6

или по6 с
20l20 1 0 2хлеб пшени чныи 720 10з20

роматизаторов
flжем ил и оповидл (без

искусственных а
й и вантов

20 20

Чаи с молоком 7,26 -200 1 п 170 1 6чай-зав ка 1 9 850 6 56моло ко литьевое 60 60
10 10

Второй завтрак
1,2 0,4

Gок вый иил о о
21,0

120
92

120 120 1 0 21 92
Обед

550 19,4 16,2 58,8 461Мо ковь отва ная с масло м
60 0 9 180 4764

85 64масло
3 з

На карез uз свежих рцооry с масл омстител ьным 1 411 1-201 60 0,6 3,1
о свежие

2,3
61

40
60или свежие бз 60масло растител ьное на полив 3 3

свекол иьн к со носмета и
200/5 3 7свекла - 01 0 1 20 1бз 10050с 0 1 10 25о/о 67 500 1 109-3 1 0 ,25о/о 47 з5

0 111 1-3 21 -30% 50 з50 10 -29 02-35% 54 35
0 1 03 -40о/о 58 з5ковь - 01.01 10 8

10с 10 ,25% 10 6 8
тыйл 11 9

вочноемасло сли 4 4

а и солиния

томатное пю (безре
нискусствен ых матизаро ато ро

йкрасителе кои нтонсерва без
2,4 2,4

сметана 5 5соль й ная 0 ь осушеная (петрущка или
зелень

0,1 0

15.3 ,lд д 'n 
.,,

6,40

31,05

1 04

или

15,00

Жаокое по_домашне мч (р.436 -2004)
250

-25%



ина пол кат 93 79или го ина 1 107 79
полили кат 79 79масса готово го мя са 50_ 01.09-31 0 -25о/ока

226 1 0
1110 11-з 2-з0% 243 170

10 10 -29 170
01.03 -40о/о 284 170

пчатыЙ 14 12масло ьное 4 4мо 01 01-20% 53 42
0с 1 10 -25% 56

ваннаясоль 0 6 0 6отва шиповни ка 705 -2004
180 0 3 1 3шиповник 6212 12

5 5пХлеб шенич ный
20 1 7 0 3 39нои
25 1 6 8 44никп

0 1 9 9 5 1 232с твоуфле срожное моло ком с н н мыгуще илu
м 365_2004

120l30 7,0 5,5 1 2 146
89 88

смета на 9 9
яи ное 6 6

саха 5 5
пшени чная 9 9

молоко питьевое 17 17масло сливочное для смазки
листа

1 1

молоко ное с саха м з0 30

роматизаторов
иил илджем и повидло (без

и ыхскусственн а
и и

30 30

питьевое 189 180 180 9 7 9 86

цидофилин, снежок, йо

иил окисл молоч ный напиток
(ряженка, кефир,
а
п

гурт

,l86
180 180 1,9 3,5 2,9 51

40 5 1 128з

1

0,1

1



10 день

или

Вита
мин,

г.
с

11
00

11

1 1

17 8

0,00

75

1

Хим ический состав
Наимено вание блюда Брутто

,г
Нетто,

г

Выход,
г

Белк
и г ы г

Жир
г

Углевод эц,
ккал

545 1 15 7 1 425Каша исовая с маслом 11-2004 200 7 1 3 224
ваяа 25 25

молоко питьевое ,190
190

2 5 2
соль й ваннаяи 0 8 8

масло сливочное 5 5
ссы и маслом 1 3_2004 20l10l5 1 8 2 11 ,t36

хлеб пшеничный 20 20
масло сливочное 5 5

сы 11 10
Чай с лимоном 180 0 0 1 42чаи-3ав ка 0 о 0 6

10 10
лимон ь 5

Хлеб пшен пчны и 15 1 0 2 7 29
1 0 21 92Сок нойи или о 120 1 2 21 0 92

780 7 20 0 618Вин ово 71-2004ой 60 0 8 3 3 47- 01.09-31 .1 0 -25о/о 17 13
01,11-31 .12-30о/о 19 13
01.01-29.02-35о/о 20 13

01.03.-40% 22 13
свекла - 01,01 - 20о/о 19 15

с 01.01 - 25% 20 15
ь- 01,01-20%м 15 12

с 01,01-25% 16 12
соленые безо 25 14

п
или капуста кващеная
енного п

20 14

9 5 8
масло 3 3

консервированная
(после термической

обработки) (р.244-2006,

Кукуруза

Москва

100 60 60 1,4 0,3 8 40

Уха кая 130l2-20 Е1 икате 200/50 8 2 1 140ша потрошенная с
головой(филе без кожи и

горбу

костей

86 60

или горбуш а неразделанная
с кожей без кости

10з 60

или минтай потрошенный
обезглавленный (филе без

кожи и костей

84 62

ка ь 0 1 109_3 1 0 25% 80 60
01 11-31j2-30% 86 60
01 .01_29,02 -35о/о 92 60

01.03.-40% ,100
60

атыйл к 15 13
пласпо пяститепьнпе з з



Соль й нная 0 7 0 7
зелень сушеная (петрушка или 0 1

биточ шни 451-2004Кот и 80 9 1 7 148 01
70 59

или фарш промышленного 59 59

хлеб пшеничный 15 15
тый 13 11

яи ое 8 8
пшеничные 8 8

масло ьное 3 3
Соль й нная 0 7 0 7

ка вязкая отва ная 150 6 7 2 l33неваяк 37 5 37
питьевая 120 120

масло сливочное 5 3 5
004Кисель из свежих я 180 0 1 1 1 61

аяклюква свежемо 18 9 18
или б ка свежем 20 18

или смородина
свеже ная

18,4 ,18

саха 10 ,10

6 8 6
ь из концентрата+витамин <<С>>

2 Пе ьмь
(р.233-или Кисел 180 0,0 0,0 17,5 70

кисель из концентрата на
плодовых или ягодных

22 22

12 12
альная 8 8

Хлеб ной 30 0 3 1 0 53
нныйпХлеб ше нич ыин вuта им низи 10 8 1 8 20никп 220 7 2 7 26 202

промыlлленного
производства (печенье
сдобное или затяжное,
вафли, баранки, бублики,
п

Мучное изделие 50 50 50 3,3 3,9 25,0 148

яй иное .337-20 50 8 1 3 57яйцо ное 50 50сок й 200 200 200 0 18 0 73ИТоГо:
0 201 1413ИТоГо: 2 7 1 1362

0

1 10

0,00

7 90
35 2

00
0

00
92

0

0

0,



УТВЕРЖДЕНО
Приказом Nэ 95/1 O/fl
oT<31DaBrycTa 2О22г,

Примерное 10-ти дневное меню
Для питаниядетей с 1- 3 лет с 8-10 ч пребыванием

в дошкольных образовательных учрещдениях

г.Ищим,2022 год



объемьl порци Й для детей (санпин2. з12.4359о-2о)

Наименование блюд Отlдо3лет

За к
Каша ,l30-,150

Какао, кофейный напиток ,150-180

Творожное блюдо 1 30-1 50

Яичное блюдо 1 30-1 50

2 завт
Свежие фрукты 95

Соки ,150-180

Салаты 30-40

Первое блюдо 150-,180

Блюдо из мяса, рыбы, птицы 50-60

Гарнир 110-120

Третье блюдо 1 50-1 80

Хлеб дарницкий 30

хлеб пшеничный 49

к
Молоко, чай ,l50

Булочка 50

Кондитерское изделие 30



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
ИrI

Жир
ы,г

Углевод
ы,r

эц,
ккал

ракЗавт 355 12,2 13,5 45,0 350
каша пшеничная с маслом 311-2004 150 6,0 6,7 20,0 ,l64

пшеничная ,18
18

молоко питьевое 140 140
сахар 2,0 2,0

соль нная 0,5 0,5
масло сливочное 3 3

с маслом 1-2004 20,5 1,6 3,5 9,9 78
хлеб пшеничный 2о 20
масло сливочное 5 5

какао с молоком .693_2004 180 4,6 3,з 15,1 109
какао-порошок 1,8 1,8

молоко питьевое 130 130
саха 10 10

Второй завтрак 0,9 0,3 ,t 5,3 68 6,0
посчитана средняя пищевая ценность

яблок, груlл, апельсин ф, банано
Фрукт ( 120 0,9 0,3 15,3 68

Обед
из свеклыНарезка итабл Ns 01отварной ( ца

г2001 п ь
40 0,6 0,1 3,0 15

свекла - до 01 .01 -20О/о 54 43
с 01.01 -25% 54 43

н из свежих помарезка оп в Ne20_идоров цоryр (
2004

40 0,5 2 3 1,5 29

пом иковыесвежие 20 20
или помидоры свежие

нтовые
24 20

свежие па иковые 20 20
или о свежие 21 20

ьное пмасло п 2 2
йс нками 170-2004с 180/10 3,1 2,2 20,2 113

ох ,15
15

ь-01 .09.-3'1 .1 0.-25о/ока 48 36
01.11.-31 .12,-з0% 51 36
01 .01 .-29.02.-З5о/о 55 36

01.0з-40% 60 36
ковь 01.01-20%м 11 9

с 01.01-25% 12 9
й 8 7

масло сливочное 3 3
хлеб пшеничный 19 16

соль ванная 0,4 0,4
зелень суценая (петрушка или 0,1 10,

Мясо оеска Би ттк 170 9,4 10,5 7,4 162
икат 74 63

а 'I катего 86 бз
масса готового мяса 40

1 день

илп

мин,
мг

Вита

8

0 00

78

6,0

0,80

10,00

1 36

с

1

1 73

0.6

0



свежая белокочанная 171 137
01.01-20о/омо 15 12

с 01.01-25% 16 12
пчатыи 11 9

томатное пюре(без
искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

ния и соли

3,5 3,5

Масло стительное 3 3
соль й ваннаяи 0 6 ь

еленивы сГолубцы сметанныом м 60_1соус (р.
200{ п ь

170 9,8 11,1 8,7 174

го а 99 56
на 1 категого и 76 56

7 7
10 8

01,01-20% ,10 0 8
с 01.01-25% 10 ь 8

масло сливочное 4 4
кап свежая белокочанная 95 76

соль нная 0 3 0 3

г.

Выход готовых голубцов 170 2 цтl70 r.

сметанныйс 600-2004 30
сметана 8 8

пшеничная 2 0 2 0
льон или отва 22 22

бз8_2004мКо отп из +изю ам в мита (ин Dс 120 0 0 11 44
изюм 10 10

5 5
Хлеб ои 30 2 0 1 52хлеб пшеничный

ованныиХлеб пшеничный витаминизи 15 1 5 7 29
к 250 3 7 0 229

спо 289_2001в 50 2 6 0 134
масса теста 39

,ка пшеничная 26 26
саха 1 0 1 0

масло сливочное 1 4 1 4
соль нная 4 0

я ное 3 з
хлебо 0 2 0

молоко питьевое 10 10
масса пов 25

повидло (без искусственных
ароматизаторов, красителей и

ко вантов

25,3 25

смазкияй з 3
масло растительное для смазки

листа
0,8 0 8

учное изделие промышленногоили М 50

Чай с 85_2004 150 1 0 10 6 43
чай-зав ка 0 6 0 6

10 ,10

ИТоГо: 3 32 3 1039

или
5,10

0 00

00
0 50
0 22

00

0

1 1

крупа рисовая
лук репчатый

0,2

сахар
0.4

0,2
4,9
3,4

производства в ассорти менте

сахар

153,8



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
ИrI

Жир
ы,г

Углевод
ы,г

эц,
ккал

Завтрак 435 ,l3,0 19,5 55,3 450
Каша <<П и) с маслом 130 5,1 5,5 19,5 148

а вая 11 11
неваяа 11 11

молоко питьевое 108 108
2 2

масло сливочное 3 з
соль и ванная 0,4 0 4

чии с сы м 30 2,2 7,6 7,5 10,7
хлеб пшеничный 20 20
масло сливочное 5 5

сы 5,2 5
ныи напитокКо 253_2004 Пе мь 180 3,0 2,3 17,5 10,3

ныи напиток 2,5 2,5
11 11

молоко питьевое 100 100
Хлеб ой 10 0,7 0,1 3,3 18

к
Сок фруктовый или овоlцной 100 100 100 0,8 0,2 15,8 68

ваот ная сМорковь маслом 9_р кукурузой (р 40 0,9 2 0 4,6 40

01,01-20%мо з5 28
С 01.01-25о/о 37 28

после те ической об
кукуруза консервирован ная 23 14

масло растительное 2 2
из свежих помидоров с маслом
ьным г

Нарезка
1511-2011 Екате и

40 0,4 2,0 1,5 26

пом свежие па вые 41 40
масло растительное на полив

п аче
2 2

Борщ <<Сибирский> с мясом, со сметаной 180/10/5 3,5 4,2 9,6 90

_говядина полуфабрикат 22 22
или го на 1 катего и 19 16

свекла - 01.01 - 20% 36 29
с 01.01 - 25о/о зб 29

свежая белокочанная ,19 ,l5

или капуста квашеная
промышленного производства

16 11

ь - 01.09-31 ,10 -25о/о о 7
01 .'1 1-3'| ,12-30о/о ,10

7
01,01-29.02-35% 11 7

01.03.-40% 12 7
соль 7 7

ковь - 01,01-20о/ом 11,з 9
с 01.0,1-25% 12 9

атыи,к
8 7

2 день

мин,
г.
с

Вита

1 {0

0

0 52

0

00

2,1

10,00

1,75

l lп

сахаD

(р.3-2004) (

сахар

4.

(р.111-2004)



томатное пюре(без
искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

и соли

4,6 4 о

масло сливочное з 3
сметана 5 5

соль й ованная 0,8 0,8
зелень сушеная (петрушка или 0 1, 0,1

Котлета бная ,2004 75 8,1 7,1 5,7 119
горбуша потрошенная с

головой(филе без кожи и
костей

80 53

или минтай потрошенный
обезглавленный (филе без

кожи и

72 53

хлеб пшеничный 8 8
питьевая 4 4

15 13
я иное 4 4

пшеничные 7 7
масло ьное 7 7
соль й ная 0,5 0,5

377-2004Рыба запечённая 50 5,4 4,6 3,8 78
потрошенная с

головой(филе без кожи и

горбуща

костей

84 59

или минтай потрошенный
обезглавленный (филе без

кожи и костей

76 56

и пшеничные о ь
масло ьное 3 3

136 102

50 5соль и ванная
-2004

ь - 01.09-31 .10 -25%ка
Ка 120 2,3 3,4 14,3 97

01.11-31 .12-з0% 146 102
01 01-29.02-35% 157 102

01.03 -40% 170 102
молоко питьевое 19 19
масло сливочное 3,5 3,5

соль й нная 0,3 0 3
мКо отп из + всухоф итам ни ((CDруктов 638(р

2004
120 0,3 0,0 10,5 43

,кты
12 12
5 5

10 0,8 0,2 3,8 20
30 2,0 0,3 10,0 53
10
230 8,2 7,1 21,2 182

ванный

з030
м выпечное

м ,ка пшеничная

ебХл 1лп иен ныч и витам ни изи

сочник с
к

хлеб пшеничный
Хлеб ой

80 6,6 4,2 18,8 140

илинили 4 4
саха 5 5

сметана 12 12
масло сливочное 9 о

яй ое 9 9
екислый ий 0,6 0,6

16

11

0,1

16

0

1

16

0

0



9арш творожный 37
тв 33 32

я ное 2,5 2,5
сахар 2,5 2,5

пшеничнаям 0,6 0,6
масло растительное для смазки

листа
0,8 0 8

или мучное изделие промыlлленного
п в именте

50

кисломолочный напиток
(ряженка, кефир,

ацидофилин, снежок, йогурт

Молоко питьевое (р.260-2001,
Пе мь

питьевои -2004

155

158

150

150

150

150

1,6

4,1

2,9

3,3

2,4

6,6 73

42

ИТоГо: 39,9 44,0 150,9 1162

или

1,00

0,80

71



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
И,f

Жир
ы,г

Углевод
ы,г

эц,
ккал

3автрак 445 9,5 7,1 47,6 292
Каша кГеркулесочаяD с маслом (p.3r1-2004) 130 5,5 5,3 16,9 137

крупа <Геркулес> 16 ,16

молоко питьевое 119 119
сахар 2 2

соль йодированная 0,7 0,7
масло сливочное 3 з

Чай с молоком (р.267-2001,
Пермь)

150 2,8 1,6 12,9 77

чай-заварка 0,5 0,6
сахар 9 9

молоко 60 60
Бутерб род с джемом или повидлом (р.2_2004) 20l15 1,2 0,2 17,8 78

хлеб пшеничный 20 20
джем или повидло (без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов)

15,2 ,15

ЕIqрой завтрак 0,3 0,0 17,8 73
lлиповника .705_2004 1з0 0,3 0,0 17,8 73

шиповник ,10 10
сахар 4 4

Обед
650 31,7 23,6 66,7 608

Морковь отварная с маслом (р.9-2004) 60 0,9 3,0 4,1 47
морковь - до 01 .01-20% 80 64

с 01.01-25% 85 64

Нарезка из свежих огурцов с маслом (p.l4t1-

масло стительное 3 3

2011 Екате
60 0,5 3,0 2,9 41

огурцы свежие парниковые 61 60
или огурцы свежие грунтовые бз 60
масло растительное на полив

при подаче
3 з

Суп с макаронными изделиями на курином
бульоне (р.lа0-200а)

180 2,9 2,3 14,6 9,|

картофель - 01,09-31 ,10 -25О/о 57 43
01 .1 1-31 .12-30о/о 61 43
01.01-29.02-35% 66 43

01,03.-40% 72 43
макаронные изделия 7 7

морковь - до 01 .01-20О/о 14 11
с 01.01-25% 15 11

лук репчатый 8 7
масло сливочное 3 3

зелень сушеная (петрушка или 0 1, 0 1,

Курица отвqрная (р.487 -2004| 70 15,2 7,1 0,2 126
курица потрошенная 1

категорци (порционные кусочки
112 100

3 день

или

мин,
г.

Вита

1

0,67

17
17 8

41 71
1

15,00

0,16

с

1



с костью

п
или грудка куриная на кости

нные с костью
107 102

пчатыЙ 25 20
р ное 100 1 6 11 2 84

елЬ - 01.09-31 .10 -25о/ока 31 23
0,1.11-31 ,12-30% зз 23
01 .01-29.02-35о/о 35 23

0,1.03.-40% 38 23
свежая белокочаннаяка 43 34

вь- 01,01-20о/ом 23 18
с 01.0,1-25% 24 18

и 11 9
масло стительное 2 2

30
пшеничная 1 3 1 3

масло сливочное 1 8 1 8
томатное пюре (без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

ала и соли

1,2 1,2

вь- 01.01-20%м 7 5 6
с 01.01_25% 8 6

1 8 1 5
саха 0 3 0 3

питьевая 28 28
Компот сиз +хвежи итав мплодов ин ))(с 1(р.63
2004

120 0,,t 0,1 12,4 51

яблоки свежие (с удаленным
семенным гн м

27,4 24

или rрущи свежие(с удаленным
семенным

26,6 24

7 7
Хлеб пщеничный 10 0 8 3 8 20

ыихлили пеб ишен ныйч мвита инuзи 10
Хлеб нои 25 1 0 3 44

еканка3ап из ос створога нн ь ммгУще окоол м 80/20 7,5 8,7 89, ,t48

тв ог 77 76
па манная 5 5

или пшеничная 7 7
яй ое з 3

саха 3 3
сметана 5 5

пшеничные 3 3
масло сливочное для смазки

листа
1,5 1,5

молоко с 20 20
Моло ко питьевое кипяченое

.260-2001 п ь
158 150 150 3 5 з,0 5,2 62

ИТоГо:
46 38,3 133,5 1064

7 7

1,10

0 0

0,

0,3

8

52,7



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
И,I

Жир
ы,г

Углевод
ы,r

эц,
ккал

3автрак 445 11,2 12,7 37,7 3,t0
леш г чневый 130 4,0 5,0 13,2 114

крупа гречневая 15 15
вода питьевая 50 50

молоко питьевое 80 80
саха 2 2

масло сливочное 5 5
яй иное 337ное 50 4,8 4,1 0,3 57

яйцо куриное 50 50
с маслом 1-2004 20l5 1,6 3,5 9,9 78

хлеб пшеничный 20 20
масло сливочное 5 5

Чай с саха 150 0,1 0,0 10,6 43
чай-заварка 0,5 0,5

сахар ,10
10

хлеб пцrеничный 10 0,8 0,2 з,8 20
за 0,8 о,2 15,8 68

Gок фруктовый или овощной 100 ,t00 100 0,8 0,2 15,8 68
о 550 16,0 17,7 62,2 473,9

свекла с маслом 006 Москва 60 0,9 3,0 4,5 49
свекла - до 01 ,О1-20% 79 63

с 01.0,1-25% 84 63

арезка из свежих помидоров с маслом

масло ьное 3з

н
1511-2011 Екате г

60 0,6 3,1 2,3 40

пом свежие п никовые 59 58
или помидоры свежие

вые
68 58

масло растительное на полив
и че

3 3

зелень свежая (петрушка или
укроп)

2,7 2

lJ.|и из свежей капусты с картофелем, с мясом,
со сметаной

180/10/5 3,3 3,0 6,4 66

говядина 1 категории 22 16
или пол кат 19 16

ь-01.09-З1 ,10-25% 29 22
0,1.11-31 ,12-30% 31 22
01.01-29.02-35% 34 22

01.03-40% 37 22
свежая белокочаннаяка 45 36

01.01-20%ковь 11 о

с 01.01 12 9
8 7

масло стительное 2 2
сметана 5 5

зелень сушеная (петрушка, 0 1 0,1

4 день

или

Вита
мин,

г.

с

0 13
13

00

0 00

0

15,00

3,78

0

1

27
1

1

0.

004)

4.

лук репчатый



.427-199пКотлета олта вская езап нче ная 50 7 1 117
ина 1 категого и 79 58

или икат 68 58
ил фарш промышленного

оизв
58 58

питьевая 5 5
чеснок 0 4 0 3

яи ное 2 5 2 5
и пшеничные 5 5

масло стительное 2 2
ные 6-2004м е 120 2 5 7 138

ма нные ия 41 41
масло сливочное 3 3

кисель из свежих -2004 120 1 0 0 1 42
клюква свеже 15 8 12

или смородина
свежемо ная

15,з 12

саха 8 8
t 5

или Кисель из кон мин <<Grr 120 0 0 11 7 47
Кисель из концентрата на

плодовых или ягодных
кон тах

15 15

5 5
саха 3 з

хлеб пшеничный 10 8 0 2 8 20пшеничный витамин нныи 10
оиХлеб 25 1 6 8 43

никп 210 7 29 7 209манный Ттк 60 1 137
пшеничная 14 14

яй ное 8 8
12 12

масло сливочное 5 5
Соль нная 1 0 1

,па манная 13 13
сметана 10 ,10

глекислый н 0 6
масло растительное для смазки

листа
0 5 0,5

ное изделие промыцJленного
в ассоп те

или Муч 50

молоко п итье вое 260_200,tр ,t58 150 150 4,1 3, 6,6 73

ИТоГо: 34,
5

37,8 145,4 1 06 1

00

70

0

00
001

0,80

21,2

3.9 0

3.2

0.0 0

0,3 0
6,4
2.3 3.9

0,6



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
ИrI

Жир
ы,г

Углевод
ыrг

эц,
ккал

к 355 1,t,6 19,3 42,8 391
молочный с к пой 161_2004 150 4,4 5,4 10,3 107

крупа кГеркулес>> или манная
или др.

8 8

или ячневая или гречневая или
пшено

12 12

молоко питьевое 75 75
питьевая 83 83

сахар 1,7 1,7
Соль 0,7 0,7

масло сливочное 1,7 1,7
ссы _2004 28 2,1 4,4 7,6 78

хлеб пшеничный 20 20
о 8

йный напиток 53 п ь 180 3,0 2,3 ,t 8,1 105
ыи напиток 2,5 2,5

молоко питьевое 100 ,100

саха 10 10

Второй завтрак
1,0 0,4 21,0 92

посчитана средняя пищевая ценность
яблок, груш, апел ьсин, бананов)

Фрукт ( 120 0 9 0,3 15,3 68

Обед
550 22 0 19,6 51,8 472

Сельдь с .89_2004 40lзl2 4,2 4,3 0,6 58
83 40

и 4 3
масло стительное 2 2

н из свежих омпарезка с маслом 1идоров ы1(р
120 1 иЕкате

40 0,4 2,0 1,5 26

свежие п иковыеп 41 40
или помидоры свежие

ые
47 40

и

масло растительное на полив 2 2

рассольни к нии)кflомачl сметансо оЙ 1 13(р. 180/5 1 4 {,9 8 5 57

- 01.09-31 .10 -25о/ока 72 54
01 .'1 '1-31 .12-30о/о 77 54
01 .01-29.02-35о/о 78 54

01.0з.-40% 8з 54
свежая белокочанная 90 54

01.0,1-20% 8,8 7
с 01.01-25% 9,з 7

пчатыи 8 7
Соль ваннаяи 0,5 0,5

ы соленыео 20 11

5 день

Вита
мин,

г.

с

1 32
0 80

10,10

6,0

19,98

1 00

10,00

2,55

йодированная

сыр

0.5

сельдь



16

масло сливочное 3 3
сметана 5 5

зелень сушеная (петрушка или 0 1 10,

,ляц 437-2004 70 1 9 3 134
55 47

или а 1 катего 63 47
или пол икат 47 47

масса готового мяса з0
масло ьное 4 4

атыйл к 12 10
томатное пюре(без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

и соли

5 5

пшеничная 2 2
соль нная 5 0 5

Печен нная в -2004 70 9 5 5 ,1 136
печень говяжья 69 57

пшеничная 3 3
масса ката 59

масло ьное 4 4
шенной печенимасса 40

соус сметанный с томатом и 40

сметана 5 5
масло сливочное 1 5 1 5

пшеничная 1 5 1 5
атыи 9 5 8

соль й нная 0 5 0 5
томатное пюре(без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

ала и соли

3 3

питьевая 20 20
ноеь пю с мКартофел 71ре орковью 01-20р.2 130 2,5 3,5 14,8 1

_ 01.09-31 ,10 -25%ка 120 90
0'l .1 '1-31 .12-30о/о 129 90
01.01-29,02-35% 139 90

01.03.-40% ,150 90
о 01.0,1-20% 45 36
с 01.0,1-25% 48 Jo

молоко питьевое 18 18
масло сливочное 5 3 5

соль нная 0 6 0 6
Компот из + Витамин <<С>> 120 0 0 40

12 12
5 5

Хлеб пшеничный 15 1 3 7 30
нныипхлеб щен и нч йы вита м 15

Хлеб нои 20 1 0 2 зб
ик 300 1 1 8 1 270очка Тюменская 50 3 2 2 158

пшеничная 29 29
саха 5 5

uли

7

17

0 00

1

1

00

з

луком (р.602-2004)

0.5 9,9

сахар

0.2

6,6

4,5



молоко питьевое 13 13
соль Й нная 0 25

яЙ 5 5
масло сливочное 4 4

0 0 3
повидло (без

ароматизаторов, красителей и

искусственных

кон нтов

5,2 5

цо куриное для смазки
ия

яи
1 7 1,7

саха 0 8 0 8
растительное для смазкимасло

листа
2 2

ое изделие промы]лленного
п в менте

или булочн
50

чаЙ с лимо мно 150 1 0 10 1 40чаЙ - зав ка 0 5 0 5
саха 9 9

лимон 4 3
ИТоГо: 37 7 146 3

91

29 2-пл



химический составНаименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
ИrI

Жир
ь! г

Углевод
ыrг

эц,
ккал

Завт к 415 9,8 5,7 52,0 298
каша ячневая с маслом 11-2004 130 4,6 3,7 15,6 114

крупа ячневая 16 16
молоко питьевое 111 111

саха 11 11
соль нная 0,1 0,1

масло сливочное 33
вода питьевая 13 13

милип 2-2с м 20l15 1,2 0,2 17,8 78
хлеб пшеничный 20 20

,Qжем или повидло (без
искусственных ароматизаторов,

консервантов)красителей и

15,2 15

чай с молоком 67_2001 150 2,8 1,6 12,9 77
чай-заварка 0,5 0,5

8 8
молоко питьевое 60 60

завт к 100 0,8 0,2 15,8 68
Gок фруктовый 100 0,8 0,2 15,8 68

Обед 505 18,2 13,7 64,2 454

п
Gве кла отва ная с м ср масл 12оryрца и, ом(р. 40 0,5 2,0 2,0 28

34 27
с 01.01 _ 25% 36 27

соленые без 27 15
или огурчы свежие парниковые 15,3 15

или свежие грунтовые 16 15

арезка из свежих огурцов с маслом

масло 22

н
ьным 1411-2011. Е

60 0,5 3,0 2,0 41

свежие пао ковые 61 60
масло стительное 3 3

Овочlи консервированные
без уксуса (огурцы)

73 40 40 0 3 0 1 0 6 4

п из ово со сметаной ,l35_2004 180/5 2,5 2,7 7,6 65
ель - 01.09-31 .1о -25о/ока 48 36

01,11-31 .12-30% 51 36
01 .01-29,02-35о/о 55 36

0,1.03,_40% 60 36
11 9

01.01-20%мо 11 9
с 01.01-25% 12,0 9

кап свежая белокочанная 25 20
горошек зеленый

нный
15 ,10

масло сливочное з 3
сметана 5 5

зелень 9ушеная (петрушка или 0,1 0,,1

6 день

или

мин,
Вита

1

0 67

15,00

0,9

2 99

г.

с

1

00
54
03

8
0

0

сахар

4.



или

или

0

7

1 10

1 14
0,14

1,00

1

Соль нная 0,7 0 7
Плов из ины 443-2004 160 11,9 8,4 25,4 225

икат 55 47
на 1 катего и64го 64 47

масло стительное 5 5
масса готового мяса

крупа рисовая 34 34
ковь - 01,01-20о/ом 38 30

с 01.0,1-25% 40 30
и 14 12

соль й ванная 0,1 0 1

Компот из я + Витамин <<с>> 637_2004 180 0,2 0,0 17,9 72
смородина черная

зам ая
20,6 2о

или клюква за нная 21 20

120 0 1 1 1

12 12

компот из свежих в + Витамин <<с>> 51

семенным гн

яблоки свежие (с удаленным 27,4 24

или груши свежие(с удаленным
семенным

25,6 24

6 6
хлеб пшеничный 15 1,2 0,2 5,7 29

рованныйхлеб пшеничный витаминизи 15
хлеб ржаной 30 2,0 0,3 10,0 53

Полдник 250 15,0 8,7 17,7 210

ое
ка мсBaTpyltl солокомцарская нн ттым кшегу 13,4 5,8 15,3 168

тво г (о 58
манная 2 2

я иное 5 5
саха 8 8

пшеничная 7 7
масло сливочное 6 6

масло сливочное для смазки
листа

2 2

масса готовой п и 80

сломолочный напиток
(ряженка, кефир,
ацидофилин, снежок, йогурт

молоко нное

Ки

питьевой

155

20

150

20

150 1 6 2,9 2,4 42

ИТоГо: 43,8 28,3 149,7 1031

чкроп)

0

80/20



Наименование блюда Брутто
,г

Нетто,
г

химический состав

Выход,
г

Белк
И,f

Жир
ы,г

Углевод
ы,г

эц,
ккал

Завтрак 355 11,2 12,0 409 3,1б
Каша пшенная с ме9{!ом (р.311-2004) 150 5,3 5,7 14,2 129

крупа пшено 23 23
молоко питьевое 1з5 135

сахар 2,5 2,5
соль йодированная 0,8 0,8

масло сливочное 33
Бутерброд с маслом (р.2-200а) 20l5 1,6 3,5 9,9 78

хлеб пшеничный 20 20
масло сливочное 5 5

Какао с молоком (р.693-2004) 180 4,6 3,3 15,1 109
какао-порошок 1,8 1,8

молоко питьевое 1з0 130
сахар 10 10

Второй завтрак
120 0,9 0,3 15,3 68

(просчитана средняя пищевая ценность
яблок, груш, апельсин , бананов)

Фрукт 120 0,9 0 3, 15,3 68

Обед
545 25,4 19,1 53,0 485

Горошек зеленый консервированный (после
й обработки) (р.244-2006, Москва)термическо

60 6,0 6,0 2,9 0,1

резка из свежих помидоров и оryрцов с

к зеленыи

маслом ьным
На 60

92

0,8 2,3 2 3 33

или помидоры свежие
парниковые

41 30

или помидоры свежие
грунтовые

48 40

огурцы свежие парниковые 31 30
или огурцы свежие грунтовые з2 30
масло растительное на полив

при подаче
3 3

кБабушкинD суп с мясом со смета ной (ТТК) 150/10/5 3,2 3,6 6,2 70
говядина полуфабрикат 19 16

или говядина 1 категории 22 16
картофель - 01.09-31 .10 -25% 47 35

01 .1 1-3'l .12-30о/о 50 35
01 .0,1-29.02-35о/о 54 35

01.0з.-40% 58 35
масло растительное 2,5 2,5

морковь - до 01 .01-20% 15 12
с 01.01_25% 16 12

лук репчатый 14 12
сметана 5 5

зелень сушеная (петрушка или
укроп)

0,,1 0 1

илu

7 день

Вита
мин,

г.

с

1

0

0 78

6,0

6,0

7,06

4,7

15,00

1 0



Рыба, тушеная в томате с овоlцами (р.374-2004) 70/35 165 8,9 3,6 159
горбуша потрошенная с

головой (филе с кожей без
кости)

120 84

или минтай потрошенный
обезглавленный (филе с кожей

без костей)

116 86

или кета или горбуща
неразделанная (филе 

?j"ý11

114 84

морковь до 01 .О1-20% 25 20
с 01.0,1-25% 27 20

лук репчатый 12 10
томатное пюре (без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

содержания крахмала и соли)

4 4

масло растительное 3 3
сахар 0,6 0,6

Соль йодированная 0,6 0,6
Картофель отварной с маслом (р.203-200а) 100 1,9 2,3 14,5 86

картофель - 01.09-31 ,10 -25% 133 100
01 .1 1-3'l .12-ЗOо/о 14з ,100

01.01-29.02-35% 154 100
0,1.03.-40% 167 100

масло сливочное 3 3
Соль йодированная 0,7 0,7

Компот из сухофруков+витамин <<С> (р.638-
2004)

120 0,3 0 0, 10,5 43

сухофрукты 12 12
сахар 5 5

хлеб пшеничный 15 1,2 0,2 5,7 29
или хлеб пшеничный витаминизированный 15
Хлеб ржаной 25 1,7 0,3 8,4 43

Полдник
Шанежка с картофелем (р.296-2О04, Пермь) 70 4,2 3,5 23,9 144

Масса дрожжевого теста 35
мука пшеничная 25 25

сахар 1,2 1,2
масло сливочное 1,1 1,1

яйцо куриное 1,2 1,2
соль йодированная 0,3 0,з

дро)юки сухие хлебопекарн ые 1,4 1,4
молоко питьевое или вода 10 10

Масса картофельного фарша 51
картофель - 01.09-31 ,10 -25О/о 53 40

01 .'1 1-31 ,12-ЗOо/о 57 40
0,1 .01-29.02-35% 62 40

0,1.03.-40% 67 40
молоко питьевое 7 7

яйцо куриное 2,3 2,3
масло сливочное 1,2 1,2

яйцо куриное для смазки
изделия

0 8, 0,8

сметана для смазки изделий 2,2 2,2
масло сливочное для смазки

готовых изделий
1 1 1 1

0 62

0,1

0

0 0

4



масло растительное для смазки
листа

0,3 0,3

очное изделие промь!шленного
в ассо

или бул 70

сок ,180 180 180 0,1 0,0 12,7 51
ИТоГо: 41,4 34,5 142,9 1048

7 1

22 2



Наименование блюда Брутто
,r

Нетто,
г

химический состав

Выход,
г

Белк
ИrI

Жир
ы,г

Углевод
ы,г

эц,
ккал

3автрак 385 12,4 20,2 53"t 444
молочный с макаронными изделиямиСуп

1 60_2004
180 5,2 6,3 20,6 160

молоко питьевое 167 167
нныема ия 16 16

соль йодированная 0,5 0,5
саха 1,7 1,7

масло сливочное 1,7 1 7
ийссы .3_2004го 30 2,2 7,6 7,5 107

хлеб пшеничный 20 20
масло 5 5

сы 5,2 5
й напиток 253-2004 180 3,0 2,3 17,5 103

кофейный напиток 3 3
саха 10 10

молоко питьевое ,l00 100

Второй завтрак
0,9 0,3 15,3 68

посчитана средняя пищевая ценность
яблок, груш, апельсин цqнов),6а
Фрукт ( 120 0,9 0,3 15,3 68

Обед 550 17,4 17,6 63,9 484

40

40

0,3

0,5

1

2,0

0, 4

28

воlци консервированные

из свежих помидоров с маслом

73 40о

Нарезка
,ительным

и15l1-2011 Екате

без о ы
0,6

1,9

свежие па иковые 41 40
или помидоры свежие 47 40

масло растительное на полив
при подаче

2 2

<<Волна>r с мясом 180/10 4,2 4,9 8,2 94
нап катго аб 19 ,16

или 1 и 22 ,lб

или ляш 16 16
ь - 01.09-31 .10 -25о/о 100 75

01.,11-3,1 .12-30% 107 75
0,1.01_29.02-з5% 116 75

01.03.-40% 125 75
мо 15 12

С 01.01-25о/о 17 12
пчатыйл к 14 12

масло сливочное 3 3
яй ное 10

соль й ванная 0,7 0,7
зелень сушеная (петрушка или 0,1 0,1

8 день

или

мин,
Вита

0,56

0

0 52

6,0

г.

с

1

6,0

,t9,19

0,90

10,00

1

0

грунтовые

до 0'I .01-20%

10

укроп)



Биточки ые из пти 498_2004 60 7,4 7,0 8,4 126
курица потрошеная '1 категории

мякоть без кожи
103 44

или ая на кости оь 45
или иленое 47 45

хлеб пшеничный 11 11
яй ное 4 4

вода питьевая или молоко
питьевое

12 12

манная пан вки 4 4
масло 4 4
соль йодированная 0,3 0 з

гарнир (картофельное пюре, овощи 70l70

ьное пю 52 70 1,4 1,5 8,,4 53
картофель - 01.09-31 ,10 -25О/о 80 60

01 .1 1-З1 .12-ЗOо/о 86 60
01,01-29.02-35% 92 60

0,1.03,-40% 100 60
молоко питьевое 11 11
масло сливочное 1,8 1,8

соль и ованная 0,6 0,6
ная 534_2004 70 0,8 3,4 5,0 54

свежая белокочанная 103 82
01,01-20%мо 5 4

с 01.01-25% 5,3 4
томатное пюре(без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

ния и соли

1 4 1,4

3,6 3
пшеничная 1 1

масло 1,5 1,5
саха 0,5 0,5

соль нная 0,6 0,6
мКо отп из +с явежих блок итав (мин )с 1(р.63

2004
120 0,1 0,1 17,5 71

яблоки свежие (с удаленным
семенным гн м

34 30

саха 10
хлеб пцrеничный 15 1,2 0,2 5,7 29

нныиили пшеничный вита 15
Хлеб ржаной 30 2,0 0,3 10,0 53

Полдник 200 2,8 5,3 37,6 209
очка сийская Ns 775-2004 50 2,7 5,3 27,0 167

пшеничная 28 28
0,8 0,8

саха 7 7
саха ки 1,0 1,0

или молоко питьевое 14 14
масло сливочное 4 4

яй 1,7 1,7
яйцо куриное для смазки

ия
1,3 1 3

соль й нная 0,3 0,3
хлебопека 0,2 0,2

масло стительное о,2 0,2

9

1 3

,l0,33

0 00

0 0
7

1

Сложный
тушеные)

10

0
0

мука пшеничная на подпыл



ванилин 0,02 0,02
промышленного производства в

Чай с
чай-за

менте

ка

или булочка

0 5 0 5

50

150 0,1 0,0 10,6 43

сахар 10 10
ИТоГо: 33,5 43,4 169,9 1205

0 00

26,:



химический составменование блюдаНаи Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г

Белк
ИrI

Жир
ы,г

Углевод
ы,г

эц,
ккал

з к 415 8,5 64 49,6 290
31 1_2004Каша манная с маслом 130 4,5 4,6 19 135,па манная 15 ,t5

молоко питьевое 120 120
сахар 2 2

масло сливочное зз
соль ваннаяи 0,6 6

мом или повс ом 2-2004 20l15 1,2 0,2 17,8 78
хлеб пшеничный 20 20

!жем или повидло (без
искусственных ароматизаторов,

ико нтов

15,2 ,15

чай с молоком 267-2001 Пе м 170 2,8 1,6 129 77
чай-зава 0,5 0,5

молоко питьевое 60 60
саха ,10

10

Второй завтрак
0,8 20, ,l5,8 68

Сок фруктовьlй uли овощной 100 100 ,t00 0,8 0,2 15,8 68

Обед 550 19,4 16,2 58,8 461

ная с масломМо отва п ь 60 0,9 3,0 4,1 47вь- 01,01-20%м 80 64
с 01.01-25% 85 64

ка из свежих оryрцов с маслом

масло стительное 3 3

Нарез
м 1411-2011 Е

60 0,6 3,1 2,3 40

свежие па ковые 61 60
или о свежие 63 60
масло растительное на полив

лри подаче
3 3

ьсвекольник со сметаной 180/5 1,8 2,9 11,6 80
свекла - 01.01 _ 20% 58 46

с 01.01 _ 25% 61 46
ь - 01.09-31 .10 -25о/ока 4з 32

01 .1 1-З1 .12-30о/о 46 32
01,01-29.02-35% 49 32

01.03.-40% 53 32
01.01-20%мо 8,8 7

с 0,1.01-25% 9 7
пчатыйл к 10 8

масло сливочное 3 3
томатное пюре(без

искусственных ароматизаторов,
красителей и консервантов, без

и соли

1 8, 1,8

9 день

или

Вита
мин,

г.

1 66
580

с

0 41

4,00

31,05

1 04

{ 5,00

16

7

4



сметана 5 5
соль Йодированная 0,6 0,6

зелень сушеная (петрушка или
укроп)

0 1 0,,1

Жаркое нему (р.аЗ6-200а) 185 12,9 9,7 17,6 209
говядина полуфабрикат 86 63

или говядина '1 категории 74 oJ
или гуляш полуфабрикат 86 63

масса готового мяса 40
картофель - 01.09-31 .10 -25% 160 120

01 ,1 1-31 .12-ЗOо/о 172 120
01.01-29.02-35% 185 120

0,1.03.-40% 200 120
лук репчатый 12 10

масло растительное 3,5 3,5
морковь - до 01 ,01-2О% 38 з0

с 01.01-25% 40 30
соль йодированная 0,6 0,6

Отвар шцповника (р.705-2004) 120 0,2 0,0 7,9 32
шиповник 12 12

сахар 5 5
хлеб пшеничный 20 1,7 0,3 7,6 39
или хлеб витаминизи рованный 20
Хлеб ржаной з0 2,0 0 10,0 53

Полдник 330 11,9 9,5 25,1 232
творожное с молоком сгущенным или

джемом по о
Суфле 80/20 5,2 3,7 11,5 100

творог 60 59
сметана 5 5

иноея 4 4
сахар 4 4

мука пшеничная о 6
молоко питьевое 11 1

масло сливочное для смазки
листа

70, 0 7

молоко нное с саха м 20 20
или джем или повидло (без

искусственн ых ароматизаторов,
красителей и консервантов)

20 20

молоко питьевое ,158 150 150 4,1 3,3 6,6 73
ИТоГо: 38,0 29,8 142,3 99{

3

21

0 0

0 0
1 3
0,10

37



химический составаименование блюдан Брутто
,г

Нетто,
г

Выход,
г г

Белк
г

Жир Углевод
ы г

эц,
ккал

363 00 151 10
с маслом .311_2004Каша 150 9 20 3 156

исовая ,18 ,18

молоко питьевое 145 145
2 5

соль ая 0 9 0 9
масло сливочное 3 3

ссы м и маслом 1 -2004 20l8l5 7 1 111
хлеб пшеничный 20 20
масло сливочное 5 5

сы t 8
Чай с 86-2004 180 1 0 0 1 42

чаи-зав ка 0 5 0 5
10 ,10

лимон ь
Хлеб пшеничный 10 8 2 8 20Вто й

посчитана средняя пищевая
апел бананов

ценность
ябл

Фрукт ( 120 0,9 0 3 15,3 68

550 23 15 58 452
71-2004Вин ово

3 47
- 01.09-31.,10 -25% 17 13

01 .1 1-31 .12-ЗOо/о ,19 ,lз

20 13
01.03.-40% 22 13

свекла - 01.01 - 20% ,19
15

с 01.01 -25о/о 20 15
01.01-20%мо 15 12

с 01.01-25% 16 12
соленые без 25 14

или капуста квашеная
ыцленного п

20 14

пчатый о 8
масло ьное 3 3

консервированная
(после термической

обработки) (р.244-2006,

Кукуруза

Москва

100 60 60 1 4 0 3 8 40

Уха ыба н30l2-2011 Е 180/40 9 1 111
а потрошенная с

головой(филе без кожи и

горбуш

костеи

69 48

или горбуша неразделанная
е с кожей без кости

83 48

или минтай потрошенный
обезглавленный (филе без

кожи и костей

67 50

10 день

или

нu
г.

с

750

м
Вита

10

00

0 00

6,0

1

0,00

35

60

334,5 30
5,3

2,8

60 0,8 4,3 2.

01.01-29.02-35%

6,6



- 01,09-31 .10 -25о/о 72 54
-J 2-30%01.11 1,1 77 54

01 .01-29,02-З5о/о 83 54
01.03.-40% 90 54

14 12
масло ое 2 2
Соль ая 0,5 0,5

зелень сушеная (петрушка или

на пол 37

0 1,

го кат

0,1

етыКотл чбито ки цI ни
п

1-2004
50

50 5,8 7,3 6,0 ,t{3

или фарш промышленного
п а

37 37

хлеб пшеничны и 9 9
8 7

я иное 5 5
пшеничные 5 5

масло ьное 2 2

25

ная

невая 25

0 5 0 5
ка вязкая отва ная

Соль й

па
100 3,1 2,6 15,4 97

вода питьевая 80 80

12

3масло сливоч ное
Кисель из свежих я

ая 15 8

3
640-2004

клюква свежемо
120 0,1 0,0 10,4 42

ка свежемили 16,7 12
или смородина

свеже ная
15,з 12

саха 8 8
ал 5 5

или Кисель из кон ин <<Crr 120 0,0 0,0 11,7 47сель из концентрата на
плодовых или ягодных

Ки

концентратах

15 15

ка ьная 5 5

30 2,0 0,3 10,0 53
220 7,2 7,5 26,45 202

производства (печенье
сдобное или затяжное,
вафли, баранки, бублики,

ник

50

3 3
Хлеб ой

п
50 50

ое -2004
50

п
яй
яи

иное ва
ное

Мучное изделие
промыlлленного

50 2,3 3,4 15,6 102
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