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ДЕНЬ: ПонедельниК
НЕДЕЛ5): первая
СЕЗОН: Весенне-летний

BO3PAQyHAH КАТЕГОРИЯ: от 3 лет до 7 лет

№ 
рецептур

ы
приём пищи, наИменованиеблю/ца

4 4 О
Завтрак й-45________

I IZ каша пшёНная молочцая жидкая
-------- ---- S крупа пшёИная______
------ ------х молоко „____
----------—ч сахар _
-----------------------------X масло слие°чн°е
---------—х хлеб ржан°и_______

365
366 "
298 4

хлеб пшеИ^ЧНЬ1и
масло слИ^очное (пойциями)
сыр (порц*1?1ми)____
чай с мопО1*0** _____

----------------------------- X чай ____
---------------------- —X молоко __________
---------------------—X вода
---------------------- --------X Icaxap _________

------------------------------X ИТОГО „________

293 4
второй заВТРак 10-20
сок яблочНь,й __
ИТ л гл " '

22

1 Ml м ____ ____
Обед 12-30
салат из с0ежихпоми«^оров
помидор ____

-------------ч масло раст^тельное
-------------------------------хморковь __________

зелёный-гороше^^

44 '
масло расти !.таюг1ие

-------- ’ зуп из овощей_______

------------- - *сартофель ___ ______
------------- 'J!лорковь ___________
-------------4{1ук репчат^_________

масса 
порции

химический состав ( г) 

БЖУ
энергетическая 
ценность (ккал)

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Са

205 | 6,6 | 7,63 Г3975
30

200
5
5
15

200
1,2
90 

120 
J5 
453

2,79

231,18 0,24 0,12 252

Мд

247,7 61,23

Fe

1,29

0J5 
0,6 

3,65 
2,34

5,1
10

0,07 
0,32 
13,27

27,15
52,4 

33,05
29,12
87,25

0.04
0,03

0.016
0,05
0,03

4,35 22,5
4,6 16 8
1,2
56
108

1,5
56
81

7,05 
6^ 
одз 

0.024 
12,6

0,36 
0,38 
0,01
0,08 
0,37

13,77 | 16,92

j00_ 0,5 0 J
100 0,5 0,1

___ 60
___ 58
_ 21
___ 34
___ 24

2
250
70
20
20

460,15

46
46

0,32

0,01
0,01

2,6

2
2

0,06 0,22

0,1
0,1

370,15 369,5 87,51 2,41

0,54 | 2,12 29,82 0,03 14,82 1,12

5,46 209,5 0,16 35,5 0,4 3,87

7 
7

7
7

4 
4

1,4
1,4

8.4" 15.64 12 0,54

JL

50,6 128 41 1,68



/ масло растительное 5 / /

вода 190
капуста белокочанная 50
горошек зеленый (консервированный) 20
сметана 10

193
мясо кур 20
плов из отварной говядины 180 20,26 20,6 30,03 418,37 0,12 3,5 0,4 0,3 28,7 302,3 59,33 3,01-
говядина 100
морковь 20
масло сливочное 5
лук репчатый 15
крупа рисовая 36
вода 90

278 компот из апельсинов с яблоками 200 0,48 0,25 26,81 110,96 0,03 27 0,14 19 12,5 7,9 0,84
апельсины 40
яблоки 30
Сахар-песок 15
вода 180
хлеб пшеничный 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
хлеб ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
зелень 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
ИТОГО 775 32,87 35,67 119,07 963,55 0,35 85,82 0,85 5,48 137,45 493,09 152,9 7,77
усиленный полдник 16-10

151 пудинг из творога паровой 160 18,88 9,06 28,12 130,12 0,07 0,52 0,09 0,42 163,85 233,96 28,7 1,43
творог 85
крупа манная 8
яйца 10
сахар 10
изюм 12
ванилин 0.0075
масло сливочное 3

266 соус фруктовый из кураги 40
курага 7 Г
сахар 5
вода 30

272 йогурт порционный 200 5,6 5 8,18 112,52 0,33 10 8,72 1,23 56,48 180 23,5 0,2
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36

314 булочка молочная 30 3,1 3,9 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 8,48 0,36
масло сливочное 1
масло растительное 2
сахар 3
яйца 164



муки 25 / /

молоко 20
И1О1 о 405 28,48 18,11 64,41 409,8 0,44 10,78 8,81 2,55 253,48 484,46 91,13 2,35

*
ПСГГО ____________________ 1733 75,63 70,8 262,09 1879,5 1,12 101,2 9,72 8,35 768,08 1354,1 335,6 13,93



ДЕНЬ: Вторник
НЕДЕЛЯ: Первая
СЕЗОН: Весенне-летний

ВОЗРАСТНАЯ КАТЕГОРИЯ: от 3 лет до 7 лет

№ 
рецептур 

ы
Приём пищи, наименование блюда

масса 
порции

химический состав ( г)
энергетическая 
ценность (ккал)

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б Ж У В1 с А Е Са Р Мд Ге.

114
Завтрак 8-45
каша рисовая молочная жидкая 205 6,74 8,05 33,77 261,05 0,08 2,6 0,03 0,17 242,4 186 33,03 0,51
крупа рисовая 25
молоко 200
сахар 5
масло сливочное 5
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36

365
хлеб пшеничный 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38
масло сливочное (порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01

286 кофейный напиток с молоком 200 5,8 5 24,6 168 0,08 2,6 240 180 28 0,2
кофейный напиток 4
молоко 200
сахар 17
ИТОГО 445 15,08 17,45 74,54 541,65 0,16 5,2 0,06 0,22 492,55 406,8 74,71 1,46

89

246
45

второй завтрак 10-20
груша 125 0,5 0,38 12,88 58,8 0.025 6,3 0,5 23,8 20 15 2,9
ИТОГО 125 0,5 0,38 12,88 58,8 0.025 6,3 0,5 23,8 20 15 2,9
Обед 12-30
огурец свежий 60 0,48 0,06 1,8 8,4 0,04 15 0,84 0,42 8,4 15,6 12 0,54
суп картофельный с бобовыми 250 6,76 6,79 21,13 173 0,3 20,75 0,4 3,8 43,35 137,81 53,85 3,4
горох 17
картофель 70
морковь 20
петрушка (корень) 5
лук репчатый 20
масло растительное 5 Г
бульон 190

212 птица отварная 80 16,42 19,5 9,54 313,31 0,13 3,87 0,23 0,57 19,05 158,35 23,68 2,62
Курица 1 категории потрошеная 114
морковь 15
петрушка 5
масло сливочное 5

235 капуста свежая тушеная 180 4,8 5,84 24,04 156,9 0,14 70,3 0,3 2,05 89,05 82,2 40 2,61



капуста белокочанная свежая 190 / /

масло растительное 4
морковь 15
петрушка 4
пук репчатый 15
Томат-пюре 15
мука пшеничная 3
сахар 6

282 кисель из вишни 200 0,32 0,08 19,4 60,64 0,012 6 0,12 14,8 12 10,4 0,2*
вишня св. мороженная 40
сахар 15
крахмал 7
вода 180
лимонная кислота 0,2
хлеб пшеничный 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
хлеб ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
зелень 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08

169

ИТОГО 855 34,91 34,18 112,91 907,24 0,63 120,6 1,82 7,01 205,4 491,01 172,1 11,07
усиленный полдник 16-10

рыба запечённая с картофелем по-русски 240 14,02 6,93 24 224,4 0,19 20,5 0,03 0,4 40,82 233,11 62,62 1,57

минтай 80
картофель 100
масло сливочное 5
сухари 4

253 соус белый на рыбном бульоне 60

289

бульон рыбный 68
мука пшеничная 4
масло сливочное 2
лимонная кислота 0,14
напиток из шиповника 200 0,68 0,56 21,01 106,87 0,03 400 1,6 24 6,8 6,8 1,2
шиповник 20
сахар 15
вода 230
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
печенье 35 2,62 3,88 26,2 146 0,02 7 7 24,5 4,55 0,35
ИТОГО 490 18,22 11,52 76,31 504,42 0,24 420,5 0,03 9 76,17 286,91 81,02 3,48

ВСЕГО 1915 68,71 63,53 276,64 2012,11 1,06 552,6 1,91 16,73 797,92 1204,7 342,8 18,91



/(I III> Среди
III Д1 101 Первая
’I и >i i |1<ч енно летний

I i' 'ii 7\i 11 (ДМ КАТЕГОРИЯ: от 3 лет до 7 лет

N> 
рецептур 

ы
Приём пищи, наименование блюда

масса 
порции

химический состав ( г) Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б Ж У
энергетическая 
ценность (ккал) В1 С А Е Са Р Мд Fe

Завтрак 8-45
104 каша гречневая вязкая на молоке 205 8,94 8,82 37,57 272,13 0,24 2,2 0,03 0,29 213,2 259,7 83,8 2,14

крупа гречневая продел 30
молоко 170
сахар 5
масло сливочное 5
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
хлеб пшеничный 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38

365
366
298

масло сливочное (порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01
сыр (порциями) 8 1,85 2,34 0,32 29,12 0,04 0.016 0,03 56 56 0.024 0,08
чай с молоком 200 2,79 2,55 13,27 87,25 108 81 12,6 0,37
Ч.1И 1,2 •
молоко 90
вода 120
сахар 15
ИТОГО 453 16,12 18,7 66,41 501,1 0,24 2,26 0,08 0,38 401,35 449 113,4 3,35
второй завтрак 10-20

293 сок абрикосовый 100 0,5 0,1 10,1 46 0,01 2 о,1 7 7 4 1,4
ИТОГО 100 0,5 0,1 10,1 46 0,01 2 0,1 7 7 4 1,4
Обед 12-30

12 салат из моркови с зелёным горошком 60 1,06 2,6 5,87 49,32 0,04 3,6 0,67 1,08 13,87 33,65 17,6 0,55
морковь 34
горошек зеленый (консервированный) 24
масло растительное 2

37 борщ с капустой и картофелем 250 4,33 5,06 30,6 243,35 0,2 37,6 0,4 4,8 82,67 115,4 48,57 2,03
свекла 55
капуста свежая 60
картофель 45
морковь 20
петрушка 5



пук репчатый ' 20 7 1
•

м.м пи растительное 5
бульон 190
лимонная кислота 0,25
1 икяр 3
<мотана 10
мт .о куриное 20

111 жаркое по-домашнему 180 18,45 14,18 18,11 273,34 0,13 22 0,02 0,5 15,2 140 20,4 3,2
говядина 85 •
картофель 85
пук репчатый 20
млело сливочное 6

1 омат-пюре 6
211 компот из слив 200 0,32 0,08 19,4 60,64 0,012 6 0,12 14,8 12 10,4 2

< пивы св. мороженые 40
Сахар-песок 15
пода 180
хлеб пшеничный 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
хлеб ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
золень 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
ИТОГО 775 30,29 23,9 110,98 821,55 0,4 74,2 1,14 6,54 157,3 386,11 129,7 17,88
усиленный полдник 16-10

100
пудинг из говядины с овощами и зеленым 
горошком 180 17,6 20,4 17,74 347,83 0,18 25,7 0,68 1,03 96,5 297,85 52,55 4,05

говядина 90 •
капуста белокочанная 50
морковь 30
молоко 30
масло сливочное 4
крупа манная 10
яйца 12
сухари пшеничные 5
сметана 4
горошек зелёный 20
масло растительное 4

277 кисель из яблок сушенных 200 0,27 30,82 124,17 14,82 0,24 3,6 0,78
яблоки сушенные 12
сахар 20
крахмал картофельный 6
вода 215,5
лимонная кислота 0,2
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36



314 булочка Дорожная 30 ' 3,1 3,9 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 8,48 0,36
масло сливочное 1
масло растительное 2
сахар 3
яйца 164
мука 25
молоко 20
ИТОГО 425 22,2 24,55 60,58 576,16 0,25 29,96 1,48 1,97 142,25 392,65 85,18 4,97•

ВСЕГО___________________________________ 1853 74,21 72,14 246,15 2011,33 1,22 116,4 11,4 10,12 757,37 1407,8 351,8 26,4



ДЕНЬ: Четверг
III ДЕЛЯ: Первая
< И ЗОН: Весенне-летний

IЮЗРАСТНАЯ КАТЕГОРИЯ: от 3 лет до 7 лет

Nv 
рецептур 

ы
Приём пищи, наименование блюда

масса 
порции

химический состав ( г)
энергетическая 
ценность (ккал)

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б ж У В1 С А Е Са Р Мд Fe

Завтрак 8-45
141 запеканка из творога 180 20,8 8,56 20,7 259,46 0,09 1,17 0,2 210,4 306,9 39,56 0,77

творог 130
крупа манная 10
молоко 40
яйца 8
сахар 10
ванилин 0.0015
сметана 4
сухари 5
масло сливочное 5

281 соус молочный сладкий 50
молоко 40
вода 10
мука 2
млело сливочное 2
сахар 8
«анилин 0,02
хлоб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36

,1(1 ft
2C1U

кноб пшеничный 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38
млело сливочное (порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01
какао с молоком 200 6,4 5,3 31,4 194,6 0,08 2,6 240 180 28 0,2
Какао-порошок 3
молоко 200 Г
сахар 20
ИТОГО 420 29,74 18,26 67,27 566,66 0,17 3,77 0,03 0,25 460,55 527,7 81,25 1,73

80
шорой завтрак 10-20
апельсин 125 1,13 0,25 10,13 53,8 0,05 75 0,25 42,5 28,8 16,3 0,38
ИТОГО 125 1,13 0,25 10,13 53,8 0,05 75 0,25 42,5 28,8 16,3 0,38
Обед 12-30

18 салат свежих помидоров и огурцов 60 0,53 2,1 2,4 29,55 0,04 13,63 0,04 1,06 9,15 16,92 11,24 0,48
помидор свежий 30



7 огурец свежий 22 7 7

42

лук репчатый 6
масло растительное 2
рассольник «ленинградский» 250 5,81 11,3 24,82 207,55 0,18 17,3 0,4 3,4 41,1 116,7 45,75 1,52
картофель 80
крупа перловая 5
морковь 20
лук репчатый 20 •

огурцы солёные 20 •
бульон 190
масло растительное 5
сметана 10
мясо кур 20

172 рыба тушеная в томате с овощами 80 5,95 5,93 4,97 111,27 0,03 2,1 0,4 2 65,6 220 40,3 0,72
минтай 70
иода 15
морковь 20
петрушка (корень) 5

ГЛ

>fn

пук репчатый 15
Томат-пюре 7
м. юно растительное 5
сахар 2
лнпровый лист 0.005
гвоздика 0.005
корица 0.005 а

макаронные изделия 180 7,74 4,87 52,57 266,15 0,18 0,03 1,31 18,7 82,7 31,53 1,76
м.1к.|р(>нные изделия 60
м.и по сливочное 5
кисель из чёрной смородины 200 0,48 2,16 17,92 85,07 0,19 10,9 0,78 1,17 96,97 276,97 57,32 3,71
■H'pii.iH смородина св. мороженная 40
вода 180
сахар 15
крихмал 7
хлеб пшеничный 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
хлеб ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48

37

(елань 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
ИТОГО 855 26,64 28,4 144,18 894,5 0,45 48,93 1,98 9 262,27 798,35 218,7 9,9
усиленный полдник 16-10
омлет с мясом 200 23,24 22,6 3,54 304,2 0,43 0,8 0,04 2,42 121,6 317,45 30,81 4,04
яйца ___________________________ 80
молоко 60
масло сливочное __________________________ 7



говядина 58 1 7

масло сливочное 7
203 СОК яблочный 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8

хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
вафли 35 0,84 0,78 22,7 95,76 0.008 2,8 9,24 0,56 0,17
ИТОГО 450 25,98 23,73 51,54 519,11 0,46 4,8 0,04 2,62 142,75 306 46,42 7,37

ВСЕГО__________________________________ 1850 83,5 70,63 273,12 2034,07 1,15 132,5 2,05 12,11 908,07 1718,1 362,7 19,37



Д| 1П> Пятница
III ДЕ ПЯ: Первая
| I toll Весенне-летний

II' >31 'AC I НАЯ КАТЕГОРИЯ: от 3 лет до 7 лет

№

Ы
Приём пищи, наименование блюда

масса 
порции

химический состав ( г)
энергетическая 
ценность (ккал)

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б ж У В1 С А Е Са Р Мд Fe"

Завтрак 8-45
102 каша «дружба» 205 8,68 8,9 35,17 255,88 0,74 2,6 0,03 0,08 245,05 223,63 42,63 0,63

крупа рисовая 15
крупа пшённая 11
молоко 200
сахар 5
млело сливочное 5
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
хлеб пшеничный 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38

inh масло сливочное(порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01
(ПЛ < ыр (порциями) 8 1,85 2,34 0,32 29,12 0,04 0.016 0,03 56 56 0.024 0,08
дм 1>1И 1 лимоном 200 0,09 0,01 15,3 63,4 0.004 4 0,02 4 2,2 1,2 0,06

ЦйЙ 1,2
ИОД1 180
< ;>i".ip песок 17 *

лимон 12
итого 453 13,16 15,66 65,96 461 0,75 6,7 0,08 0,24 329,2 336,63 62,8 1,53
шорой i.iiirрак 10-20

,'И1 ■ он (рушеный 100 0,5 0,1 10,1 46 0,01 2 0,1 7 7 4 1,4
ИТОГО 100 0,5 о,1 10,1 46 0,01 2 0,1 7 7 4 1,4
()Под 12 30

21 • поила ci парная 60 0,86 3,06 5,02 51 0.012 5,7 1,38 21,1 24,57 12,54 0,8
58

мп' но р.п 1 игольное 2

4!
< ул кярюфольный с макаронными
И 1ДОЛИНМИ

250 8,4 6,17 19,32 200,4 0,19 62,2 0,4 2,65 42,13 187,5 57 1,5

кщнофоль 90
пук 11Л1 |ЧП 11 >1Й 20
MllpKI Н«1. 20
м.1< ПО рис 1 игольное 5
Пуипон куринный 190
макаронные изделия ________________ 8 —



№ MH ниш и i курицы припущенная с маслом 80 9,8 10,34 8,Об 240,68 0,06 1,65 0,38 ’54,34 165,16 21,44 1,26

Куриц* 1 ы ни при и потрошеная 70
Ht 'l НШПНИЧНЫЙ 14

МнННИН 30
минни 1 циничное 3

in рн| у и 1 ОЙ0Щ0Й 180 3,3 10,2 19,4 209,8 0,1 13,48 0,41 3,34 38 65,5 28,4 1,23
1 •«|НИ||||>НН 60 •
Miipl'iilil, 30
кипу) in белокочанная 40
Нуй рнПЧйТЫЙ 15
1 ..11.1 ини брюква 30
м.н ни р.п 1И1нпьное 5

Ihl • >>у. . метенный 40
мум<» пшеничная 2
Mei in' | пиночное 1
..... |||нпи 01 нар 10
ЬМЯТЙН* 10
KIIMIIIH и »< моей сухофруктов 200 0,56 27,9 113,8 0,03 1,22 0,18 1,68 49,5 44,53 32 1,02
. Ml" 1. 1 укофруктов 20
1 flip 15
Н11ДМ 190
■ 111'0 Н1ПОНИЧНЫЙ 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
■ нпо ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 . 9,4 0,48
IUIIOIII. 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
ИНН о 855 29,05 31,8 116,75 1010,58 0,5 46,25 0,99 9,43 205,08 487,27 151,5 5,81
У* . ............И полдник 16-10

U() нудиш и 1 моркови и яблок 205 7,05 10,26 31,84 241,02 0,13 7,1 2,34 0,92 101,52 137,8 58,9 2,99
моркови 113
яблоки 81
i.pyiiii минная 10
молоко 40
мп, по сливочное 5
сахар 8 Г
яйца 12
МНС.ио сливочное 5

272 йогурт порционный 200 5,6 5 8,18 112,52 0,33 10 8,72 1,23 56,48 180 23,5 0,2
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36

314 булочка Домашняя 30 3,1 3,9 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 8,48 0,36
масло сливочное 1
масло растительное 2
сахар 3



1ИЙ1 |й 
муки 
MnihiKii

164 7 7

25
20

И1 < >Г0 450 16,65 19,31 68,12 519 0,5 17,36 11,1 3,05 191,15 388,4 97,93 3,91

»Н 1 1 С) _________ 1858 59,36 66,87 260,93 2036,58 1,78 74,31 12,1 12,93 739,42 1346,1 320,2 14,68



I|l III 11>Шндн||ИНИК
HI ||| Illi IlfiipMH

• I ‘II U— Mlllln НП1НИЙ

H' i и 'I i" i i 11 I 01’ИЯ: от 3 лет до 7 лет

Ni 
plilCHIy|t 

м
НриИм пищи, наименование блюда

масса 
порции

химический состав ( г) Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б ж У
энергетическая 
ценность (ккал) В1 с А Е Са Р Мд Fe

tHHipNK II 45
||1й . ..и,., m.uio-iii.ui кукурузная жидкая 205 9,04 9,63 38,07 292,25 0,13 2,6 0,03 0,08 249,2 225 42,43 1,29

крупа iiyhypy шля 25
минним 200
» Н*н|1 5
Мирин 1 лимонное 5
*НнЛ р*пн<>И 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
.hi.ii пшеничный 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38

pH) ме» нн < ни.....moo (порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01
PHI > » 1|‘ (НпрЦИНМИ) 8 1,85 2,34 0,32 29,12 0,04 0.016 0,03 56 56 0.024 0,08
|И (.<« 1 мнноном 200 2,79 2,55 13,27 87,25 108 81 12,6 0,37

‘ИЙ 1,2
МнНнНИ 90
ИНДН 120
нн-ий 15
ИНИ 0 453 16,22 18,92 66,83 528,5 0,13 2,66 0,08 0,17 437,35 417 72,01 2,5
НТнрнИ irtHipnK10-20

н нНннии 125 0,5 0,5 25,5 56,3 0,04 12,5 0.013 0,25 20 13,8 11,3 2,6
ИНН о 125 0,5 0,5 25,5 56,3 0,04 12,5 0.013 0,25 20 13,8 11,3 2,6
11П..Ц |,‘ HI
1 eiiei HipouioK кнюный отварной 
(Hinn «рнирнпенНЫЙ) 60 1,5 0,24 5,3 29 0,04 3,9 0,01 10 31,5 9,5 0,65
iHpiiiiinh и iif'iii.in консервированный 65
> уи М||Я1 11.111К КИИ с крупой 250 3,96 8,04 24,72 140,6 0,08 30,25 0,41 3,82 54,8 106,86 42,4 1,36
1 in,. 1 1 пяцоконанная 50

70
i.|iyiiH парлонам 5
Mll|l|'Mt1h 20
Ну|. |1П||‘1Н1|||Й 20
мт но решительное 5
н.|да 190



f Uhimhh 10 7 7

M'" " кур 20
|Н1 pi in« (филе) отарная 80 13,4 5,23 9,2 143,28 0,07 0,7 0,35 1,51 32,83 248 36,4 0,53

МНЛ1нИ 90
h,i pi<H'lilll«lH 10
MxpHHMk 15
MHi ini i ЛИНОЧНО* 2

m 1 Ml Припущенный 180 4,34 4,4 47,82 239,5 0,05 0,05 0,33 6,9 95,4 31,08 0,62
хрупа рй( ntinii 45 •
ННДН 130
MHI НН 1 ЛИЙОЧН00 5

IM bin Hill. И 1 облепихи 200 0,31 0,07 18,1 74,17 0,09 2,16 0,05 0,51 35,5 182,5 29,5 1,61
.......... i n мороженная 40
• I- ip папок 15
и, ■ i май 7
ННДН 180
• ННб ПШЕНИЧНЫЙ 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
• наП ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
•Hliwllh 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
инн о 855 28,64 21,9 138,8 820,05 0,33 63,11 1,61 7,53 175,78 732,93 183,5 6,35
у< ИПОНН1.1Й полдник 16-10

N1» ipa и.1 картофельные с овощами 215 7,06 10,62 34,07 260 0,26 32,13 0,4 0,48 108 188,4 31,13 2,07
I'Hpl 1 ll| Hlllll 124
иИца 8
фарш а

мпрковь 20
..... белокочанная 20
МОЛОКО 10
Min по сливочное 2
ИЙЦЛ 8
Myi .i пшеничная 6
мш по сливочное 2

JM ■ (iy< м< точный сладкий 50
молоко 50
муки пшеничная 3 ¥

M.iciio сливочное 2
сахар 0,5

■ju:\ сок грушевый 150 0,75 0,15 15,15 69 0.015 3 0,15 10,5 10,5 6 2,1
хпоб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36

314 булочка молочная 30 3,1 3,9 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 8,48 0,36
млело сливочное 1
масло растительное________________________ 2



Ihieflp 3 7 7

нЙ1|н 164
муки 25
МпЛОКО 20
И101 О 410 11,81 14,82 77,32 495,15 0,32 35,4 0,4 1,53 151,65 269,4 52,66 4,9

П< 1 1 о __________________ 1718 57,17 56,14 308,45 1900 0,82 103,7 2,1 9,48 984,78 1433,1 319,5 16,35



nf HI UliipilHK
H|l IIH H|iip<ui

•I I' 'll Hhi НЦ11И ПО1НИЙ

Hi t it'/'i и |лн KA 11 I ()РИЯ: от 3 лет до 7 лет

Hl 

к)
Иркам пищи, наименование блюда

масса 
порции

химический состав ( г) энергетическая 
ценность (ккал)

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б ж У В1 с А Е Са р Мд Fe *

InniprtK II 45
191 UMlini < юлёным горошком 165 11,64 14,5 3,07 185,65 0,08 0,66 0,36 0,58 116,4 201,6 17,76 0,77

НЙЦН 80
...........in HipouioK (консервированный) 15

MIIIIIIKO 60
мт ни спииочное 10
. ii»iG ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
• наП пшеничный 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38

Hlh МИ< НО сливочное (порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01
Цйл |<<><|><>ИН1.1И напиток с молоком 200 5,8 5 24,6 168 0,08 2,6 240 180 28 0,2

....рийный напиток 4
MllllllKO 200
1 1|ИЙ|» 17
ИТОГО 405 19,98 23,9 42,84 466,25 0,16 3,26 0,4 0,63 356,4 381,6 75,76 0,97
шорой Ын 1 рак 10-20

|u » < он персиковый 100 0,5 0,1 10,1 46 0,01 2 0,1 7 7 4 1,4
итого 100 0,5 о,1 10,1 46 0,01 2 0,1 7 7 4 1,4
Обод 12 30

VF < пиит и 1 сножих огурцов с зелёным луком 60 0,42 2,12 1,58 25,2 0,03 12,4 0,56 1,24 13,6 12,52 9,44 0,45
|||урп|| ( ПОЖИЙ 50
лун 1ОП0НЫЙ 8
м.к н<> разительное 2

44 < ун картофельный с клёцками 250 4,8 11,62 25 262 0,1 20,4 0,4 3,53 20,17 108,4 32,7 1,34
картофель 70
морковь 20 Г
■ода 190
пук репчатый 20
масло растительное 5
для клёцок:
мука пшеничная 10
масло сливочное 2
яйца 2,6

«к К а.

//



IM 

m

HI

MH

HI

nf

им,и 15 7 7

1 Кур 20
НИ ............... »•.«.» И ПЛ • 1 р< >1 ЙНО11СКИ 80 13,5 10,2 7,07 220,5 0,36 15,2 1,86 51,34 326,8 23,02 7,8
nB IIHH H.HM fl И 70
МН> мч |о«> 1 И 1 М1 |ЬН1 1И 5
» мг. » МИ1НННМЙ 30
Му»Н HMIMIIH'IIKIH 2
МН» Н»« • НИН!»»|||1 »п 1,5 •

[нимн|пнй шмар 16,5 •
MHIHIIM 15

. ир • • пюро 180 4,2 8,08 26,07 201,2 0,19 7,2 0,06 0,28 53,3 12,5 37,1 1,33
I i|iln.|.HI|IU 160
Ц|<|Н1И11 30
MHi (1>| i ПИНО«|Н(>П 4
ЙНМН"> и > и помп 200 0,33 22,7 92 0,03 0,74 0,04 16 32 10,24 0,64
|НН«М 22
' И«нр 15
а* «да 180
• ОНИ |||||<1ПИЧН1>|Й 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
• пип ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
«НОП1О, 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
И м »Г0 855 27,15 32,23 124,2 1005,4 0,74 53,54 0,56 5,77 183,56 715,05 147,2 13,6
у> hiii.iiiii.ih полдник 16-10
(ипининка морковная с творогом 215 13,5 8,82 27,3 223,95 0,12 3,2 1 1,04 152,3 223 64,7 1,46
о. .рКНИИ 80
MHI III1 1 ПИПОЧНОв 5
Ml i||l IHI1 30
Крупп минном 10
1 ♦•» »|М И 56
яйца 8
| <ийр 6
• ухари пшеничные 4
1 МОЩНО 4
• nyi полочный (из свежих яблок) 50
мЛппки 15 Г

крахмал 2
иоде 40
лимонная кислота__________________________ 0,1



7
•

и * г|*> НН|1ЦИОИИЫЙ 200 5,6 5 8,18 112,52 0,33 10 8,72 1,23 56,48 180 23,5 0,2
• ||WH ржнипй 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36

35 2,62 3,88 26,2 146 0,02 7 7 24,5 4,55 0,35
инно 465 22,62 17,85 66,78 509,62 0,47 13,2 9,72 9,27 220,13 450 99,8 2,37

III 1 1 о 1825 70,25 74,08 243,92 2027,27 1,38 72 10,7 15,77 767,09 1553,7 326,7 18,34



urn ШНННП

И Ha h I • 'I ‘ИН от 3 лет до 7 лет

if, ... ,, пищи, наименование блюда

JZL...
ИНН н HituHiii молочная вязкая_____

В ни Н ____________
■ ___________________

Щ| НН • 'пн.. >41100

•НйН • мной
• НИЙ НННН1ИЧИЫЙ
нами. .циничное(порциями)
М:ф |ннрцинми)
КЯКМН !• МОНОКОМ __________________

♦ и ч HHpOlUOK

Мнннан _______

химический состав ( г)
масса 

порции Б Ж У
энергетическая 
ценность (ккал)

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

В1 САЕ Са Р Мд

205
35
170

9,03 9,68 40,48

15 0,9 0,15
20
5

_8
200

3

5,1
10

0,07
0,32
31,4

265,98

27,15
52,4 

33,05 
29,12
168,6

0,16

0,08

2,6 0,03 0,73

______ОДЭЗ 0,05 
0,04 0.016 0,03 
2,6

277,2 334,4 50,5

4,35 
4,6 
1,2 
56 

240

22,5 
16,8 
1,5 
56
180

7,05 
6,6 

0,03 
0.024 

28

0,36
0,38
0,01
0,08
0,2

- й»нр
HI.......  ........................
£|нрнй huh рак 10-20________
манмирин
HTOIn ___________

1 ____________
нет.hi hi ш.мидоров с перцем 
НнМНДОр 1 ивжий

I падкий _________
ин> ни рн1 1июльное________

рун маркнроньныйс^ыбой 
МНН1НИ
Луны 41 рыбный _________
|>||Н1нрань
Мн|НП пн, 
нун рвПЧЯТЫЙ
м.п пи pinчительное__________
|<н||п|||<||« рубленый паровой

200
20

453 19,12 21,72 87,37

125 1 0,25 9,4
125 1 0,25 9,4

60 0,6 2,1 2,36
36
6
16
2_____________________

250 10,16 6,22 19,4
60
190
90 "
20
20
5

576,3

47,5 0,08
47,5 0,08

30,4 0,05

180,3 0,17

80 13,9 11,52 | 2,07 190,7 0,07

5,26 0,08 0,82 597,35 625,2 92,2

47,5 0.013 0,25
47,5 0.013 0,25

49,8

2,04

43,8 21,3 13,8 0,13
43,8 21,3 13,8 0,13

1,2 12,25 13,44 9,4 0,48

42,2 240,4 58,3 1,22

0,52 0,02 0,94 32,2 145,86 24,7 1,94



.... .. (котлетное мясо) 70' !
•

7
•

ННДЙ 10
..........рш 1 игольное (для смазки) 2
< нуп сметанный 30
мука пшеничная 2
м. 1' по сливочное 1
нипЩНОЙ огвар 16,5
iMnlllllll 15
и и ши и 1 «геркулеса» вязкая 150 3,6 6,4 20,88 156,82 0,17 0,03 6,7 18,6 110,04 42,6 1,2
крупп «геркулес» 25
И1«дп 120
мш по сливочное 5
КОМПОТ И 1 груши сушёной 200 0,33 0,27 40,4 92 0.014 3,6 0,18 48,15 41,4 29,7 0,81
IpyillU 35
| ммйр 15
ы<д>« 180
uhiiCi пшеничный 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
• наб ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
IWHHIlh 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
ИНН О 775 34,58 26,5 103,74 845,12 0,4 82,92 38,3 10,08 184,15 636,84 197,4 9,01
ki 11НПНН1.1Й полдник 16-10
.................   запечённые с сыром 155 10,56 10,85 45,7 249 0,16 0,42 0,05 1,21 167,72 153 35,54 1,66
м и ||« юные изделия 40
1 Ъ||» 15
м...........пивочное 5
1 пи яблочный 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
нимб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
Луночка Домашняя 30 3,1 3,9 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 8,48 0,36
мт по сливочное 1
м и по растительное 2

II |«1мф 3
ИЙЦй 164
мука 25
МоЛОКО 20 Г
И1О1 0 400 15,56 15,1 94 507,15 0,22 4,68 0,05 2,31 214,87 237,5 59,07 5,18

III 1 1 о 1753 70,26 63,6 294,52 1942,55 0,92 140,4 38,4 13,4 1031,4 1336,4 376,3 16,44



I|l III Чн11»п|1|
III HI IIH Hinpini
H I' l| I Ilin Hllllci погний

Hi i 11‘ai 111 a I кл 11 ГОРНЯ: от 3 лет до 7 лет

неценен 
ы

Приём пищи, наименование блюда
масса 

порции
химический состав (г) энергетическая 

ценность (ккал)
Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б ж У В1 С А Е Са Р Мд Fe
iniiipaK 8-45

IM каша манная молочная с изюмом 205 9,47 9,05 54,3 325,85 0,15 3,18 0,03 0,48 259,1 229 40,9 0,98
i*l ц'Нп минная 20
MuilOKO 200
• i«iip 5
и ном 20
мп, пп сливочное 5
«nori ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
■ 1Н»П пшеничный 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38

lltth ...............  (порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01
чаИ 1 лимоном 200 0,07 0,01 15,31 61,62 2,8 0,01 6,25 3,54 2,34 0,29
чаи 1,2 1
Мндн 190
1 1 - ip пасок 17
НИМ* Ill 12
ИНН о 445 12,08 13,46 84,78 500,07 0,15 5,98 0,06 0,54 275,5 273,34 56,92 2,02
шорой попран 10-20

|Н1 1 ■ ОК >н>риносовый 100 0,5 0,1 10,1 46 0,01 2 0,1 7 7 4 1,4
ИНН О 100 0,5 о,1 10,1 46 0,01 2 0,1 7 7 4 1,4
ОПад 12 30

у < anal и 1 моркови 60 0,7 6 6,2 82 0,03 2,64 14,31 0,38
МорКОМЬ 49,8
МП1 Но рНС1ИТвЛЬНОе 6
1 rtxrtp 1,8

43 ( 11ОКО1Н.НИК 250 6,65 8,2 12,76 108,13 0,09 14,75 0,3 2,3 15,45 53,15 22,3 0,37
1 нонил 64
|<Л|И<)(рНЛЬ 70
моркоиь 20
пук репчатый 20
|<>мш пюре 4
млело решительное 5



*''ДВ i 190- 7 7

1 МП 1 пни 10
МИ1 <1 кур 20

INI* « V1 Itllll И 1 говядины 70 13,06 17,15 4,88 201,1 0,07 4,1 2,3 12,5 143,3 18,2 1,93
11П1ИДИ11Й 70
|"МД1 пюре 8
мусп пшеничная 3
м и и<» рпмигельное 5
пун репчатый 20
мт ' и соуса 30

|IU IXIIU.T гречневая рассыпчатая 150 8,45 5,43 45 240,25 0,35 0,03 0,62 15,2 210 140 5,6
нруппгречневая 55
ппдп 102
мт пи сливочное 5

MU нпмпот и 1 смородины черной 150 0,25 0,25 25,35 104,07 5,4 9,4 5 1,2
| мородина 22,5
вода 120
1 пидр 11,25
«110(1 пшеничный 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
«поп ржаной 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
шпень 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
ИТОГО 815 35,66 36,07 133,5 902,94 0,64 37,25 1,34 6,7 98,96 539,08 245,8 10,51
У' ИП0ННЫЙ полдник 16-10

INA ■ трккрольная запеканка с мясом 180 14,02 17,6 25,4 360,7 0,26 28 0,05 0,3 28,4 269,4 53,02 3,93
кюндина 70
нгрНИрОЛЬ 138
мт пи' пивочное 5
ийцв 8
'умири 4
мп, пн' пивочное 4

ЛМ ИИ1 <1111. из клюквы 200 0,2 0,08 25,83 103,74 0.008 6 0,4 5,6 4,4 6 0,24
и,.... . св мороженная 40
1 дхдр 20
крпхмал картофельный 6 Г
подо 180
печенье 35 2,62 3,88 26,2 146 0,02 7 7 24,5 4,55 0,35
хлеб ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
ИТОГО 420 30,56 21,23 64,28 599,17 0,44 10,67 8,75 8,35 239,43 527,7 73,13 1,92

ВСЕГО 1780 78,8 70,86 292,66 2048,18 1,24 56 10,2 15,7 620,9 1347,1 379,9 15,85



Ill I leiницп
'It НИ (Норин
» ■! I III" "Hilf погний

MhiAl 111 Ia»I KA IРГОРИЯ: от 3 лет до 7 лет

№

Приём пищи, наименование блюда
масса 

порции
химический состав ( г) энергетическая 

ценность (ккал)
Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

Б Ж У В1 С А Е Са р Мд Fe
IniiipaK 8-45

Him кипы молочная пшеничная жидкая 205 8,35 8,58 40,07 260,5 0,08 2,6 0,03 2,45 341,2 185,9 48,03 1,01
ирупй пшеничная 30
молоко 200
| л>пр 5
мл<по 1 пивочное 5
• поп ржаной 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
>н<>(| (ИРОНИЧНЫЙ 20 1,6 0,6 10 52,4 4,6 16,8 6,6 0,38

ИЙ ми< по сливочное (порциями) 5 0,04 3,65 0,07 33,05 0,03 0,05 1,2 1,5 0,03 0,01
♦Hit « ыр (порциями) 8 1,85 2,34 0,32 29,12 0,04 0.016 0,03 56 56 0.024 0,08
IMI ""'ройный напиток с молоком 200 5,8 5 24,6 168 0,08 2,6 240 180 28 0,2

Kinpi ин|,1й напиток 4
MIIHOK0 200
1 нир 17
июго 453 18,54 20,32 80,24 544,45 0,16 5,26 0,08 2,54 661,35 476,7 93 2,03
..... . завтрак 10-20

Illi ПйНЛН 125 1,6 0,38 28,5 121,9 0,04 12,5 0,13 0,18 3,8 42,5 46,3 0,8
ИТОГО 125 1,6 0,38 28,5 121,9 0,04 12,5 0,13 0,18 3,8 42,5 46,3 0,8
ОП..Д 12-30
t mini из свеклы с чесноком 60 0,9 3,1 5,9 53 0,02 6 1,37 21 25 12,75 0,8
1 НПКПИ 58
челнок 0,3
м к по решительное 2 t

Al щи и 1 «кожей капусты 250 5,3 10,1 13,95 142,9 0,1 42,5 0,4 2,63 61 63,47 34,8 2,41
I'niiyi ш белокочанная 80
морковь 20
пук репчатый 20
пн грушка (корень) 5
помидоры 35
м> к по растительное 5
муки пшеничная ________________________ 3



ftyllMIII 190
1

1

■ —----------------
f

♦ МмI ИНН 10
Мн> Н нур 20
pi ilia нринуи*иннн>1 it Минине 80 11,2 6,42 6,85 119,8 0,09 2,74 2,45 70,2 206,7 45,5 0,63
МНН 1 нН 75
МН» Н»< pH* 1Н»МНйН»<Н 5
НуИ |»НН‘|Н1 ыН 20
МнНмйн 30
нмН|Н|||й1Н> н»ИИ|НН|й 180 3,6 6,56 30,7 196,88 0,22 36 0,05 0,26 19,92 124,8 41,44 1,64
CHjllln|<fHlh 180
мн» Н»» 6
HhMHhi И1 нНннй 200 0,16 15,4 60,64 0.012 4 0,08 6,4 4,4 3,6 0,88
нИнннН | ЙНФИО 40
Hm^H 180

И Н*Н|» 15
ннмнннин мй HHIH 0,2
• HHfl IHIHHH1 НН1И 60 4,8 1,8 30 157,2 13,8 50,4 19,8 1,14
•Нин р*«ннй 20 1,2 0,2 6,8 36,2 5,8 30 9,4 0,48
(■HIIIL 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
НИИ в 855 27,3 28,21 109,8 877,92 0,45 96,24 0,5 6,24 209,27 509,42 170,8 8,06
р ннхнимн НхНДНИИ Н1 1(1

нн|<М1НЙИ НШ1ИН1.11» 170 21,44 12,2 24,8 313,5 0,09 0,67 0,03 0,12 171,6 300,7 38 1,01
; • Н" 134
IlHyHH 20
нНцн 12
иц» НН » НИН» 01НПП 5
1 н«И|1 8 *
н>«1 ypt Нн|1ЦИ0НИЫЙ 200 7 6,25 10,23 140,65 0,41 12,5 10,9 1,54 70,6 225 29,38 0,25
«НиН |«<К«||НЙ 15 0,9 0,15 5,1 27,15 4,35 22,5 7,05 0,36
НуН" И* И Цн|||||КНвН 30 3,1 3,9 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 8,48 0,36
мн» НН » ННМнЧН»»» 1
♦ »Н им | »• iHlHHhHlin 2

|Н1*йр 3
яйци 164

,Му»*н 25
МнННйн 20
ини <» 425 19,02 21,85 73,7 618,85 0,28 32,26 0,05 1,4 75,55 353,9 76,55 7,45

||( но 1903 66,46 70,76 292,24 2163,12 0,93 139,8 0,76 10,96 949,97 1382,5 386,7 18,34


