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ДЕНЬ: Понедельник
BO3f ’AC. 111ЛЯ КАТЕГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

НЕДЕЛЯ: Первая ■ СЕЗОН: Осенне-зимний

Nu 
роцоптур 

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 9-25 •
112 каша пшённая молочная жидкая 205 6,04 7,97 39,07 227,16 0,29 1,56 0,03 0,17 156 202,7 50,03 1,21

крупа пшённая 30
молоко 200
сахар 5
масло сливочное 5
хлеб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хлеб пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

365 масло сливочное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
366 сыр (порциями) 17 3,94 4,6 0,7 60,52 0,1 0,05 119 119 5,5 0,14
298 чай с молоком 200 2,79 2,55 13,27 87,25 108 81 12,6 0,37

чай 1,2
молоко 90
вода 120
сахар 15
ИТОГО 517 18,69 27,87 88,24 659,36 0,41 1,66 0,16 0,44 408 495,7 98,83 3,43
второй завтрак 11-25

293 сок яблочный 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
ИТОГО 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
Обед 13-20

22 салат из свежих помидоров 100 0,9 2,2 3,9 36,7 0,05 24,7 1,3 14 26,04 20 0,9
помидор свежий 98
масло растительное 2

44 суп из овощей 300 7 15,47 23,64 260,5 0,15 35,6 0,4 3,92 53,2 144,61 42,9 1,84
капуста белокочанная 40
картофель 80
морковь 25
лук репчатый 25
горошек зеленый (консервированный) 20
масло растительное 10
вода 240
сметана 10
мясо кур 36

193 плов из отварной говядины 200 24,33 23,09 33,71 472,96 0,14 3,75 0,54 0,33 30,11 317,45 62,93 3,8
говядина 100
морковь 25



278

масло сливочное 5
лук репчатый 25
крупа рисовая 42
вода 90
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 120
хлеб пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
хлеб ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
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 985 46,04 45,29 168,7 1305,62 0,65 96,05 0,99 5,74 172,46 561,05 205 11,18
усиленный полдник 16-45

151 пудинг из творога паровой 265 22,48 12,3 44,26 336,6 0,1 0,96 0,11 0,92 175,5 302,46 41,95 1.7
творог 126
крупа манная 10
яйца 20
сахар 10
изюм 30
ванилин 0,01
масло сливочное 6

266 соус фруктовый из кураги 50
курага 15
сахар 3 *

вода 40
272 йогурт порционный 300 8,4 7,5 12,3 168,78 0,5 15 13,1 1,85 84,75 270 32,3 0,3

хлеб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хлеб пшеничный 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57

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 1,4
мука 25 г
молоко 20
ИТОГО 655 38,18 25,1 104,8 777,28 0,75 16,22 13,2 3,67 304,75 690,7 106,2 3,65

ВСЕГО 2357 103,9 96,41 381,9 2834,26 1,84 117,8 14,4 10,05 959,61 1761,5 418,1 20,9



Д11П> Вторник
III ДЕЛЯ: Первая
Cl :ЮН Осенне-зимний

ВОЗРАСТНАЯ КАТЕГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

№ 
роцоптур 

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 9-25
114 каша рисовая молочная жидкая 205 5,12 6,62 34,17 217,85 0,05 1,56 0,03 0,17 147,6 154,5 31,83 0,43

крупа рисовая 25
молоко 200
сахар 5
масло сливочное 5
хлеб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хлеб пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

365 масло сливочное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
286 кофейный напиток с молоком 200 3,3 2,75 20,5 124,09 0,08 1,43 132 99 15,4 0,11

кофейный напиток 4
молоко 100
вода 100
сахар 17
ИТОГО 500 14,34 22,12 90,07 626,4 0,28 2,99 0,15 3,82 304,6 346 77,93 2,25
второй завтрак 11-25

89 груша 250 1 0,8 25,8 117,5 0,08 25 0,03 1 47,5 40 30 5,8
ИТОГО 250 1 0,8 25,8 117,5 0,08 25 0,03 1 47,5 40 30 5,8
Обед 13-20

246 огурец свежий 100 0,8 0,1 3,3 14 0,06 25 1,4 0,7 14 26 20 0,9
45 суп картофельный с бобовыми 300 7,4 8,9 23,87 219,2 0,32 23,5 0,5 3,82 47,25 149,26 58,75 3,54

горох 20
картофель 90 Г

морковь 25
петрушка (корень) 5
лук репчатый 25
масло растительное 10
бульон 240

212 птица отварная 120 26,7 27,5 14,02 422 0,13 5,6 0,35 0,95 34,08 295,65 40,17 3,97
Курица 1 категории потрошеная 170



морковь 15 / /
петрушка 5
масло сливочное 5

236 капуста свежая тушеная 200 5,16 9,56 27 174,32 0,17 86,61 0,4 4,43 99,91 90,03 47,14 2,77
капуста белокочанная свежая 210
масло растительное 10
морковь 20
петрушка 5 •

лук репчатый 20
Томат-пюре 16
мука пшеничная 3

282
сахар 6
кисель из вишни 200 0,16 0,08 15,11 60,64 0,02 0,15 0,2 0,37 0,3 0,26 0,05
вишня св. мороженная 40
сахар 15
крахмал 7

— вода 180
лимонная кислота 0,2
хлеб пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
хлеб ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
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 1105 53,55 50,3 164,6 1314,66 1,02 145,9 2,77 10,42 251,76 711,7 237,6 16,17
усиленный полдник 16-45

169 рыба запечённая с картофелем по-русски 320 18,08 9,17 45,12 303 0,28 24,81 0,06 0,6 65,46 377,6 97,6 2,18

минтай 155
картофель 120
масло сливочное 5
сухари 5

253 соус белый на рыбном бульоне 80
бульон рыбный 88
мука пшеничная 3
масло сливочное 4
лимонная кислота 0,16

289 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
печенье 50 3,74 5,54 37,42 208,5 0,08 10 10 35 6,5 0,5
хлеб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72



хлеб пшеничный 30 ' 2,4 0,9 15 78,6 ■ 0,06 / 6,9 25,2 9,9 0,57
ИТОГО 630 27,42 16,47 110,4 753,53 0,45 428,2 0,11 12,2 115,06 489,6 134,9 5,17

ВСЕГО 2485 96,13 89,09 390,9 2812,09 1,83 602,1 3,02 27,03 712,92 1587,3 480,5 29,39



НЕДЕЛЯ: Первая СЕЗОН: Осенне-зимний
• ч 111л ' I КА 11 ГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

Д1 |II, ( рвдя

...
масса 

порции

химический состав ( г)
энергетическая 
ценность (ккал)

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

ы
ПриЛм пищи, наименование блюда

Б ж У В1 с А Е Са р Мд Fe

(п.ирпк 9-25
км и.хил .рочновая вязкая на молоке 205 7,94 8,21 34,33 246,17 0,23 1,8 0,05 0,3 178 227 69,6 5,04

круп., .речневая продел 30
молоко 200
сахар 5
млело сливочное 5
хлоб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хлоб пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

ЙП5 масло сливочное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
зпп сыр (порциями) 17 3,94 4,6 0,7 60,52 0,1 0,05 119 119 5,5 0,14
2б8 чай с молоком 200 2,79 2,55 13,27 87,25 0,04 1,2 0,02 108 81 12,6 0,37

чай 1,2
сахар 15
молоко 90
вода 120
ИТОГО 517 20,59 28,61 83,7 679,97 0,41 3,18 0,2 0,56 430 520 118,4 7,26
второй завтрак 11-25

293 сок абрикосовый 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
ИТОГО 300 8,4 7,5 12,3 168,78 0,5 15 13,1 1,85 84,75 270 32,3 0,3
Обед 13-20

11 салат из моркови и яблок 100 0,8 3,3 9,46 69,36 0,05 6,7 1,2 1,01 22,12 37,11 26,13 1,22
морковь 60
яблоки 37
масло растительное 3

37 борщ с капустой и картофелем 300 7 13,4 31,6 295,75 0,17 47,73 0,4 4,1 78,15 167,76 60,14 3,8
свекла 60
капуста свежая 55
картофель 80
морковь 25 Г
петрушка 5
лук репчатый 25
масло растительное 10
бульон 240
лимонная кислота 0,25
сахар 2
сметана 10



1111
мясо куриное 36 г

жаркое по-домашнему 220 18,8 17,33 22,96 390,5 0,22 25,82 0,26 31,4 296,6 58,1 4,3
говядина 100
картофель 120
лук репчатый 20
масло сливочное 6
Томат-пюре 7

281 компот из слив 200 0,16 15,12 60,64 10 0,07 0,88 20,05 13,2 1,65
сливы св. мороженые 40
Сахар-песок 15
вода 180
хлеб пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
хлеб ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
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

196

ИТОГО 1005 39,93 38,86 159,8 1240,73 0,72 95,55 1,7 6,31 207,52 651,92 258,3 14,77
усиленный полдник 16-45
пудинг из говядины с овощами и зеленым 
горошком 205 15,97 22,47 23,76 480,42 0,19 26,61 0,83 312 103,37 340,87 61,6 4,66

говядина 108
капуста белокочанная 60
морковь 40
молоко 30
масло сливочное 5
крупа манная 15
яйца 16
сухари пшеничные 5
сметана 4

— горошек зелёный 20
масло растительное 6

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
хлеб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хлеб пшеничный 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57

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 1,4



мука 25 / t

молоко 20
ИТОГО 495 27,27 29,15 92,16 844,32 0,36 30,87 0,83 4,22 161,75 102,1 9,11

*
ВСЕГО 2317 89,87 94,85 355,8 2815,4 1,51 133,2 16,7 11,28 813,16 1915 511,1 31,44



Л1 III. Hninopr
Hl Д1 П>1 11орвая
'I с Hi Осенне-зимний

in i И 111 AH КАТЕГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

№ 
рМЦМ1Нур 

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

141
Завтрак 9-25
шпоканка из творога 250 27,84 12,11 32,63 382,55 0,11 2,84 0,1 0,6 294,8 371,7 99,09 1,35

1 порог 160
крупа манная 10
молоко 40
яйца 20
сахар 10
ванилин 0,015
сметана 4
сухари 5
млело сливочное 5

261 соус молочный сладкий 50
молоко 40
вода 10
мука 2
масло сливочное 2
сахар 4
ванилин 0,02
хлеб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хлеб пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

365 масло сливочное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
269 какао с молоком 200 3,77 3,2 20,8 128,07 0,05 1,3 136,84 118,65 28,15 0,77

Какао-порошок 6
молоко 100
вода 100 Г
сахар 20
ИТОГО 545 37,53 28,06 88,83 795,07 0,3 4,14 0,2 0,65 455,44 577,35 157,9 3,82

89
второй завтрак 11-25
апельсин 250 2,25 0,5 20,25 107,5 0,1 150 0,5 85 57,5 32,5 0,8
ИТОГО 250 2,25 0,5 20,25 107,5 0,1 150 0,5 85 57,5 32,5 0,8
Обед 13-20

276 помидоры свежие 100 1,1 0,2 4,6 23 25 14 20 0,9



A'J р.к < ольник «ленинградский» 300 7,4 13^4 32,38 275,15 0,16 5,6 0,4 3,92 41(7 161,26 44 1,81
картофель 100
круп, i перловая 5
морковь 25
пук репчатый 25
огурцы солёные 20
бульон 240
масло растительное 10
смотана 10

1/2
мясо кур 36
рыба тушеная в томате с овощами 140 11,52 8,03 16,73 206,6 0,17 8,3 0,6 4,03 69,15 349,46 95,54 2,57
минтай 130
вода 25
морковь 30
петрушка (корень) 5
лук репчатый 20
Томат-пюре 9
масло растительное 8
сахар 3
лавровый лист 0,007
гвоздика 0,007

227
корица 0,007
макаронные изделия 250 7,36 6,4 60,1 281,46 0,21 0,04 1,51 21,7 94,9 36,04 2,91
макаронные изделия 100
масло сливочное 7

276 кисель из чёрной смородины 200 0,12 22,8 85,07 0,19 10,9 0,8 1,17 96,97 276,97 57,32 3,71
чёрная смородина св. мороженная 40
вода 180
сахар 15
крахмал 7
хлеб пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
хлеб ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
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

137

ИТОГО 1175 41,87 38,64 224,8 1396,36 1,1 43,4 1,89 13,03 304,24 1015,3 328,6 15,94
усиленный полдник 16-45
омлет с мясом 230 31,29 32,66 4,8 442,61 0,16 0,8 0,04 0,84 171,18 437,6 41,06 5,6
яйца 120
молоко 50
масло сливочное 3
говядина 70
масло сливочное 9

293 сок яблочный 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8



кноб ржаной 30 1,8 ' 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
ююб пшеничный 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57
ИТОГО 490 36,49 34,06 50,2 667,51 0,2 4,8 0,04 1,04 200,78 521,8 73,06 9,69

ВСЕГО 2460 118,1 101,3 389,3 2858,94 1,66 202,6 2,13 15,32 1045,5 2176,4 592 30,25



Д1 III. 11пшицл
I It /(I Illi I (ерпая
'I 1' 'I I < >i окно зимний

in i Ц'л< ШЛЯ КАТЕГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

Не 
нцншур

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

102
Тантрах 9-25
каши «дружба» 205 6,55 8,33 35,09 241,11 0,01 0,3 0,03 0,14 137,4 65,03 23,6 0,5
крупа рисовая 15
крупа пшённая 11
молоко 200
сахар 5
масло сливочное 5
хлоб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хлоб пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

nth
И 1(1

масло сливочное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
сыр (порциями) 17 3,94 4,6 0,7 60,52 0,1 0,05 119 119 5,5 0,14

404 чай с лимоном 200 0,07 0,01 15,31 61,62 2,8 0,01 6,25 3,54 3,34 0,3
чай 1,2
вода 200
Сахар-песок 17 *
лимон 12
ИТОГО 517 16,56 29,64 85,7 649,3 0,16 3,2 0,16 0,42 287,62 280,6 62,16 2,66
второй завтрак 11-25

203 сок грушевый 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
ИТОГО 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
Обед 13-20

23 свекла отварная 100 1,43 5,1 8,36 85 0,02 9,5 2,3 35,15 40,95 20,9 1,33
свекла 97
масло растительное 3

47
суп картофельный с макаронными 
изделиями 300 12,74 9,53 24,6 222 0,21 24,3 0,4 3,9 50,9 238,24 68,28 1,7

картофель 100
лук репчатый 25
морковь 25
масло растительное 10
бульон куринный 210
макаронные изделия 10



,'(IU котлета из курицы припущенная с маслом 120 20,75 18,4 18,6 346,26 0,08 2,2 6,04 0,56 58,04 210,6 28,83 2,04

Курица 1 категории потрошеная 100
« неб пшеничный 20
молоко 40
млело сливочное 6

U2 рагу из овощей 265 4,76 14,63 28,61 239 0,12 15,36 0,7 3,8 75,98 120,95 47,37 1,56
картофель 90
морковь 50
капуста белокочанная 60
лук репчатый 20
репа или брюква 42
млело растительное 8

,41 t соус сметанный 35
мука пшеничная 2
млело сливочное 2
олощной отвар 17
сметана 10

,'ti i компот из смеси сухофруктов 200 0,56 27,9 113,8 0,03 1,22 1,18 1,68 49,5 44,53 32,03 1,02
смесь сухофруктов 35
сахар 15
вода 190
хлоб пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
хлоб ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
юлонь 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 1170 53,37 51,9 185,9 1430,56 0,74 57,58 2,37 10 325,72 715,72 268,7 11,45
усиленный полдник 16-45

У0 пудинг из моркови и яблок 205 7,05 10,26 31,84 244,6 0,13 7,1 2,34 0,92 101,52 137,77 58,9 3
морковь 113
яблоки 100
крупа манная 10
молоко 50
млело сливочное 4
сахар 5
яйца 16 ____ t_
масло сливочное 2

272 йогурт порционный 300 8,4 7,5 12,3 168,78 0,5 15 13,1 1,85 84,75 270 32,3 0,3
хлоб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
хпоб пшеничный 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57

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 1

яйца 1,4
мука 25
молоко 20
ИТОГО 595 23,1 21,36 92,34 685,28 0,78 22,36 15,4 3,67 230,67 525,97 123,7 4,94

ВСЕГО 2482 93,68 104,6 383,6 2857,14 1,58 87,14 18 14,3 858,01 1536,3 462,6 21,86



ill III 11и||пдн|||,||ик
in l|l IPI lliiipun
I I JI l|| I )l ПН11П ЗИМНИЙ

HI i и ■ 1 II l/vi KAT l ГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

Nl 

hl
ПриОм 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

IninpiiK 9-25
I Ой i uiii.i молочная кукурузная жидкая 205 7,44 8,07 36,3 243,92 0,21 1,3 0,05 0,17 132,15 184,7 47,23 1,21

круни кукурузная 30
МОЛОКО 200
ОМХйр 5
ми! по сливочное 5
иноп ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
МНвб пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

inft м,м но сливочное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
1ПП < 1<|> (порциями) 17 3,94 4,6 0,7 60,52 0,02 0,1 0,05 119 119 5,5 0,14
Jun чай < молоком 200 2,79 2,55 13,27 87,25 108 81 12,6 0,37

ЧДЙ 1,2
1 I“.ip НОСОК 15
молоко 90
Ш1ДЙ 120
И1 ОГО 517 20,09 28,47 85,67 676,14 0,36 1,4 0,15 0,34 382,95 476,2 96 3,05
(норой (аптрак 11-25

MU иопоки 250 1 1 26 112,5 0,08 25 0,03 0,5 40 27,5 22,5 5,5
ИЮ1 О 250 1 1 26 112,5 0,08 25 0,03 0,5 40 27,5 22,5 5,5
О0»Д 13-20

in < «Н1<«1 И 1 схожих огурцов 100 0,8 4,1 3,3 50 0,06 25 1,4 1,9 14 26,05 20 0,9
(нуроц свежий 96
м.и по рнаительное 4

hl < ул крое II.ЯНСКИЙ С крупой 300 6,5 15,6 34 305 0,2 45,78 0,4 4,04 63 184,26 51 2,14
i .uiyi i,i Полокочанная 60 Г
картофель 100
ирупм нерповая 7
морковь 25
пук репчатый 25
мш по рлоительное 10
пода 240
сметана 10



миаО КУР 36 !

(фило) отварная 180 22,96 5,52 13,34 189,35 0,24 3,25 0,33 0,7 90 498,45 117,8 1,75
МИ1НИЙ 220
пук рппчатый 20
морковь 20
мт по сливочное 4
1>и< прущонный с маслом 200 4,36 6,54 45,32 258,07 0,04 0,04 0,32 5,6 105 35 0,7
I'pyihi рисовая 58
Н< 1ДИ 145
м.н п<> слиночное 5
ки> «ми. из облепихи 200 0,31 0,07 18,9 74,17 0,09 2,16 0,05 0,51 135,5 182,5 29,25 1,61
л лгших.1 сн мороженая 40
< п-др песок 15
КрЙХМйЛ 7
1Н)ДЙ 190
«ноП пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
• п»г> ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
ЭаЛВНк 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 1165 48,26 36,06 185,5 1394,9 0,91 81,2 2,27 7,52 364,25 1056,7 324,4 10,9
у« ин......... и полдник 16-45
>рл на картофельные с овощами 250 8,6 10,9 39,45 260 0,24 35,5 0,5 0,36 117,76 183,9 52,62 2,12
картофель 130
ийца 8,7
ф«фШ
Морковь 25
1<нцус|.| белокочанная 20
молоко 20
мш по сливочное 3
ийце 8,7
муки пшеничная 8
масло сливочное 3
| оу< молочный 50
молоко 50
мука пшеничная 2
Min по сливочное 2 ______ t__
сахар 0,5
< ок грушевый 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
хлеб ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
"11«»П пшеничный 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57
Пупочка 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



1 ЙХЙ|> 3 t !

ИЙЦ1 1,4
муки 25
молоко 20
И1 ого 540 16,9 16,2 107,9 624 0,41 39,76 0,5 1,46 176,16 316,1 93,1 6,57

11< 1 го 2472 86,25 81,73 405 2807,54 1,76 147,4 2,95 2,82 963,36 1876,5 534 26,02



/II III. II
Hl • 1ГА1

нрНИК
11 P- 11 All 1 ОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

НЕДЕЛЯ: Вторая СЕЗОН: Осенне-зимний

Ni
масса 

порции

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

10 Привм нищи, наименование блюда
Б ж У

энергетическая 
ценность (ккал) В1 с А Е Са р Мд Fe

1ин1|>йк 1) 25
111 иМН«и < НШёНЫМ горошком 230 17,9 23,6 4,77 296,7 0,12 0,99 0,39 0,82 164,4 305 25,65 3,8

iHiittm.iH горошек консервированный 20
НЙ1|Й 120
н и 1)0 опилочное 7
Ми|И 11(0 70
мн НО ( ИИНОЧНОе 3
«пнП ржаной 30 1.8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
иНоП пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

|inh ми. по .нипочное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
jHlft и<к||пйн1.1й напиток с молоком 200 3,3 2,75 20,5 124,09 0,04 1,43 132 99 15,4 0,11

| ■ "|>оин|.1й напиток 4
MI ПН Ж() 100
иода 100
1 ми др 17
итого 525 27,12 39,1 60,67 705,24 0,29 2,42 0,5 0,97 316,6 495,5 71,73 5,61
шорой иипрак 11-25

|*U I < нн порсиконый 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
ИНН О 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
(1Ппд I I 20

икрй нябочковая 100 0,91 4,7 5,9 69,6 0,02 5,52 18,16 0,61
КйЛдчки 100
лук репчатый 20
ПпМИД! 45
М.н III > |Ш(;1ИЮЛЬН0е 10
пук 1П1|П|И.1Й 6,3

< ахар 2
I llllh 2 Г

44 ■ ун 1<ирю(|)ольный с клёцками 300 7,2 15,75 30,34 294,1 0,16 23,52 0,4 3,86 29,83 98,3 41,3 1,8
картофель 100
М<>|1|« >вь 25
пук репчатый 25
мп но растительное 10
Оульон 240
дп» клёцок:



J ПН

,'П/

H I

Myhi| пшеничная , 10 / /

M i. ни 1 НИВОЧН00 2
ийцм 4
’"•ДИ 15
МН» И кур 36
ш* инн. |<>1П1Ж1>я по-строгановски 130 18,9 4,88 6,47 133,4 0,37 40,3 1,1 11 383,1 21,96 84
Н'‘Ч»»Нй говяжья 110
м н ни |нн 1ик>льное 8 •
iuyi 1 мпганный 30
м,1 | пшеничная 2
м и ц<> спиночное 1
и|1и|||ной отвар 16,5
I MHlUlUl 10
им|>к><|тльное пюре 200 5 8,13 31,3 213,95 0,26 36,4 0,03 0,3 55,6 132,6 44,6 1,65
»‘Л|1|П(||ППЬ 200
М> ПК >ко 30
мт по сливочное 5
ИПМНО1 и 1 изюма 200 0,33 22,7 92 0,03 0,74 0,05 0,04 16 32 10,24 0,64
И IIQM 45
1 .|«Д|1 15
нОДй 190
«нпП пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
"НоП |»Н|1НОЙ 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44

5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
И1 ОГО 1115 47,06 38,11 175,8 1227,31 1,16 138,5 0,83 6,9 195,78 745,3 204,4 17,2
V' ИН........   полдник 16-45
1Я1ШКЙНКП морковная с творогом 250 15,97 12,14 35,75 399,16 0,21 4,77 2 1,42 188,2 273 75,5 1,8
МорИоШЬ 104
мп1 но сливочное 5
МОЛОКО 50
11 iyn« минная 15
1 п< >р( И 70
яйца 16
< дклр 6
| у-1|)и пшеничные 4
< МП 1 ЙИП 4
| нус полочный (из свежих яблок) 50



|нПннии > 15 !
•

1

' н. Ир 7
ИрниМйП 2
И'‘ДИ 40
ННМ4HlllilH ии< ПО111 0,1
Hill VI1 • порционный 300 8,4 7,5 12,3 168,78 0,5 15 13,1 1,85 84,75 270 32,3 0,3
■ нпП |1>|<йной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
• НиП НН1ОНИЧНЫЙ 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57
НИЧМНЬО 50 3,74 5,54 37,42 208,5 0,03 10 10 35 6,5 0,5
ИНН О 660 32,3 26,38 110,7 909,02 0,85 19,77 15,1 13,27 298,55 648,2 138,3 3,89

IH 1 1 О ________________ 2500 107,5 103,8 367,4 2933,57 2,35 164,7 16,4 21,34 824,93 1903 422,4 29,5



НЙ||| I рНДЦ
i f|l НН Нырни

II Н III I I. HI III,. ШМНИИ

glMpAi 11 ia i i л 11 I ( Н’ИЯ: от 11 лет до 18 лет

I **
1 |1«1Н1"Н*

ы
Ирном 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

Inn 1ракU 2В
1 1 паши пчнеппя молочная вязкая 205 7,23 7,1 40,47 246,87 0,6 1,56 0,04 0,68 181,2 264 39,33 0,93

ьруПИ ИЧЦНППН 35
Mi ПИ IHII 200
l'H«M|l 5
м-н ip> , ниночное 5
• Hull рЖйНОЙ 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
«НиП пшеничный 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

1 МИ, II» < ЦИНИЧНОЙ (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
1 HIH • t 1р (Порциями) 17 3,94 4,6 0,7 60,52 0,1 0,05 119 119 5,5 0,14
I *М НЙКНО1 МОНОКОМ 200 3,77 3,2 20,8 128,07 0,05 1,3 0,01 136,84 118,65 28,15 0,77

I1 )| но HopilUIOK 6
Mi till IHI1 100
нодн 100
• H«*H|I 20
И11 И < I 517 20,86 27,65 97,37 719,91 0,81 2,96 0,14 0,89 460,84 593,15 103,7 3,54
нн'рой iflinpMK 11-25

1 ИН МЙНДЙрИИ 250 2 0,5 18,8 95 15 95 0,03 0,5 87,5 42,5 27,5 0,25
ИНН о 250 2 0,5 18,8 95 15 95 0,03 0,5 87,5 42,5 27,5 0,25
I Н1нд 11 20

1 hi уриц 1 нпжий 100 0,8 0,1 3,3 14 25 14 20 0,9
RII . у|| н<)ро«|><>||1.НЫЙ С рыбой 300 13,46 9,4 27,8 247,2 0,26 3,99 61 316,3 88,7 1,96

МШ11ИЙ 105
НуИРоц рмПнЫЙ 210
1 ><1111 н||Н| ш 113
М> (pin (ИМ 25
Ну 1» рннчн 1 ЫЙ 25
Ми> lb | pin 1 И 1П11|«|ЮО 10

I | f f Пи|||Ш1»К1 рубленый паровой 120 22,88 22,95 2,2 280 0,08 0,08 0,06 27,38 243,46 29,06 3,37
1ОННДИ1Ш (l ofllolHOO МЯСО) 140
нодн 15
м н но рп< iHioni.Hoe (для смазки) 3

1 1 < оу< 1 МЙ|Й|||Ш|Й 30



м,| 1 пишничная 2 /
м и по i пипочное 1
1Ц1111ЦНОЙ oinap 16,5
• МО1ЙНЙ 10

Й11 к .him и 1 «(оркулеса» вязкая 180 4,3 7,51 26,4 186,52 0,2 0,04 8,07 22,5 133,3 51,64 1,45
1'1'/пи «геркулес» 30
HI 1ДН 142
MUI Illi опилочное 7
iiiiMiini и i 1|>уши сушёной 200 0,33 0,27 40,4 92 0,09 2,16 0,05 0,61 132 178,5 28,4 1,51
ipynie 45
пимяр 15
ННДИ 190
■ п»Л пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
• ниП ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
1ниаНЬ 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 1085 55,8 49,67 190,2 1334,87 1 50 0,44 15,08 314,48 985,16 291,4 12,82
yi инанный полдник 16-45
M'liiiipniii.i ыпочбнные с сыром 250 6,8 13,88 37,4 396 0,23 0,56 1,6 231,4 203,8 46,05 2,2
MHiuipi Hiiii.in изделия 100
■ , ч. 17
Mill ЦП одиночное 10

1 1 НИ нПиочный 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
• ниП ржаной 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
• ниП пшеничный 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57

114 Пуипчиа домашняя 30 3,1 3,9 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 8,48 0,36
и |> 1|и 111ИНОЧНОО 1
м-и ни pin 1И1пльное 2
(#ММ|1 3
ийцн 1,4
м у >' И 25
Мн||1 iHl 1 20
hi ого 540 15,1 19,18 105,8 760 0,39 4,82 2,7 275,8 332 85,53 6,55

III Illi _________ 2392 93,76 97 412,1 2909,78 17,2 152,8 0,61 19,18 1138,6 1952,8 508,1 23,16



t III 1 ||«|ИП|)|
I /II пн ||||||)й>|

• ' 'I I 1 II ИНН*’ 1ИМНИЙ

*H * l|*Al

in

ш

IH 

н

111АЯ КЛ11 ГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет

масса 
порции

химический состав ( г) Витамины (мг) минеральные вещества (мг)
Привм пищи, наименование блюда

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

1 ии 11 >йк 9 25
1 НИ* МЙНН.1Я молочная с изюмом 205 7,24 7,05 50,78 282,56 0,12 1,38 0,05 0,6 163,1 157,45 29,7 0,9
' 1 -/Im минная 27
Mt *1Н 1И< 1 200
b*t**H|i 5
И <н<м 25
MHI in 11 циничное 5
• Н«П |н*<йН()Й 30 1,8 0,3 10,2 54,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
• Н»П НННЖИЧНЫЙ 50 4 1,5 25 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95
MHI НН ■ циничное (порциями) 15 0,12 10,95 0,2 99,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
1«И > лимоном 200 0,07 0,01 15,31 61,62 4 0,02 6,25 3,54 2,34 0,29

май 1,2
180

' H»H|i Нинок 17 -
ннмнн 12
Н1н| I» 500 13,26 23,26 101,5 661,68 0,25 5,4 0,15 0,8 194,35 254 62,73 2,9
ин<|<нН онн|1йн 11 25
■ о Hl.pHHi.t оный 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
ини 0 200 1 0,2 20,2 92 0,02 4 0,2 14 14 8 2,8
ННнЦ I 1 Jl)
♦ ♦ * н ИмринИНИИ 100 1,95 5,96 13,36 97,7 0,07 12,3 1,6 1,44 32,4 71,95 44,3 1,1
инринам 80
ни* |Ы1 in t ый 18
1 -<МН t Н1н|<н 25 Г

* мцр НН» t<и 1,3
Ин» *|Н НИН 300 7,76 15,3 24,33 262,15 0,11 23,03 0,4 3,9 55,7 143,46 46,45 2,22

1ННИНН 64
кян*н«|<ннь 80
Мн|»и»*йй 25
Не” »н|| IH» ♦ <Н 25
1 M4I НН4|«Н 6



1,5 / /

in ни pin inimu.iioe 10
Ин/|Ч 240

mb I инн 10
"•'■ •• *У|' 36
1 , SUHII И 1 Н*ННДИНЫ 120 18,9 23 7,59 346,2 0,1 5,62 3,2 2,11 238,6 34,85 5,29

НЦДННИ 100
Ни- II-. р-н IHlHIIhllOO 7
и,i. |1ННЧ41МЙ 25
I liHI Н111|1В 12
М,1>н 1II1ШНИЧИЙН 2
Нн- . Ц >nyi д 50

1 pi.'iHtnuiti рассыпчатая 180 9,96 5,42 56,54 316,56 0,42 0,74 18,52 249,74 166 6,65
1>ру11Н 1 | It 1ПИМН 72
Н"/|Н 122
М* IlH - IHlhi I'llIIIH 8
>нмн..| н t <|а|11н><:лива сушенного 200 0,33 22,66 91,98 5,6 9,41 5,04 1,28

■
i₽|«Hhi НИ 37

» Я»й|1 15
202

• Н*Н Н111Н11ИЧ11Н1Й 120 9,6 3,6 60 314,4 0,18 27,6 10,8 39,6 2,28
Ч1нП pu HltlM 60 3,6 0,6 20,4 108,6 0,09 17,4 45 28,2 1,44
Н»НИ|Н. 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 5 0,05 0,05 11,15 4,65 3,5 0,08
И11И (> 1085 51,3 52,3 208,1 1546,95 0,97 58,85 1,09 10,2 167,22 817,15 417,2 37,16
,> 11Щ.ЩЦ1Й НПНДНИК 16 45

•

»ЯрН<|||Н||| нкн inilHKitllKn с мясом 200 23,66 24,8 30,86 400,75 0,3 36 0,09 0,4 38,28 342,46 67,56 5,03
i инрИНМ 108
*M|HHl|l*t||a 180
МИ1 НН |.|Н1Н> 1*1111 ш 7
КЙЦй 16
гг*нри 5
мч> нн ННИЯ1*ЧИОВ 3
>Н* ЯН1 И 1 И1 III НИН. 1 200 0,26 0,08 25,83 103,74 0,01 6 0,4 5,6 4,4 6 24

, , ,, Ml '1" н|(ПН11ДИ 40
к и»н|< 20 Г

• 1 ч >МмН 1 ||<11"||Н||Ш1МЙ 7
■HflN 190

IltN'IMHHI 50 3,74 5,54 37,42 208,5 0,03 10 10 35 6,5 0,5



«ннН < 30 1,8 0,3 10,2 54,3 . 0,05 8,7 ’ 45 , 14,1 0,72
• Ни1| "|1'«НИЧНЫЙ 30 2,4 0,9 15 78,6 0,06 6,9 25,2 9,9 0,57
tlltlHt 620 40,98 30,25 108,8 861,4 0,75 15,77 13,2 12,02 310,35 733,3 111,3 3,41

• И 1 1 <1 ___________ 2405 106,5 106 438,6 3162,03 1,99 84,02 14,4 23,22 685,92 1818,5 499,3 46,27



Н1« 11Н1НИЦ* III Д| 11*1 lllo ■ Я** 1 1 ЗОН Осенне-зимний
HI*A> 

№ 
р

шля КАТЕГОРИЯ: от 11 лет до 18 лет
Ml НИЙ 1'111

ж

НИИ(1)

у
Приём пищи, наименование блюда МЙ< < м 

порции

ЯИМИЧ

в
ailttpl t* 1ИЧОСКПЯ

Ч......... • »* II. (нклп) В1

Витамины (мг) минеральные вещества (мг)

С А Е Са р Мд Fe

*чп*рак 9-25
|нм ниша молочная пшеничная жидкая 20!) 7,44 n,hh 11,7 243,92 0,12 1,2 0,03 2,45 232,2 203,4 35,43 0,92

' I ■, и-1 пшеничная 30
Mi <1 *< >ко 200
9<иир 5
м.|< но с иивочное 5
»нпП ржаной 30 1,8 0,3 10,2 64,3 0,05 8,7 45 14,1 0,72
■ i пшеничный 50 4 1,5 28 131 0,08 11,5 42 16,5 0,95

*Hh мн1 и" , иивочное (порциями) 15 0,12 10,08 0,2 00,15 0,02 0,1 0,15 3,6 4,5 0,08 0,03
МН* • »,*!• (порциями) 17 3,94 4,5 0,7 60,52 0,1 0,05 119 119 5,5 0,14
JHI* .... ||«йный напиток с молоком 200 3,3 2,/8 20,8 124,09 0,08 1,43 132 99 15,4 0,11

н"|н>ти,|й напиток 4
М» НН ЖО 100
ННДП 100
'МИИр 17
ИНН () 517 20,6 26,*.'. /о. 1 712,98 0,35 2,73 0,13 2,66 507 513 87,01 2,87
HOipiiM i.iiiiрак 11-25

НН Пинии 250 3,25 0,8 * 243,75 0,08 25 0,25 0,35 7,5 85 92,5 1,5
НН И () 250 3,25 0,8 56,3 243,75 0,08 25 0,25 0,35 7,5 85 92,5 1,5
• Н1»д 1 * 20

0Й •пня* и 11 никлы с чесноком 100 1,4 10,08 9,22 133,28 0,05 21 0,1 3,4 20,2 10,7 27,6 1
ннННН 90

ihhHHH 0,5
4 и |Я**я* и 11 luiioii.i с чесноком 100 1,4 10,08 9,22 133,28 0,05 21 0,1 3,4 20,2 10,7 27,6 1

г ИННИН 90
♦ Н»||Н*Н 0,5

м И|Н и . > питай капусты 300 7,1 13,4 14,64 218,35 0,1 42,43 0,4 4 62,6 80,03 36,61 2,57
Minyi «и Пи||1жпчйнная 80
МнниМь 25
• 1,1 рИН'НПМЙ 25

,1 (Норлин) 5
ИнМН/|Н|№ 30

рИ| IHlHHhllOn 10
Му*>н НН1Н1ИЧНЙН 2
ЯуНйн** 240
* МН1ИНН 10



мясо кур 1П —
165 рыба припущенная в молоко I по 2I 4П inn IU 01 ИМ 04 II II 44 0 02 ini I?9,3 422,56 93,7 1,31

минтай 1 по
лук репчатый 30
молоко 40
масло растительное в

239 картофель отварной .■1111 4,0(1 п И 11 24 I 2(1 II И 4II 0 on 1), 1 224 1,9 46,05 2,06
картофель 200
масло сливочное 7

282 компот из яблок 200 о, н, 1 П,4 по ц4 II 02 III ...... 0,1 20,0ft 111,6 13,2 1,65
яблоки свежие 40
вода 180
сахар 15
лимонная кислота 0,2
хлеб пшеничный 120 9,6 3,6 60 314,4 0, in 2/,n 10,n 30,6 2,28
хлеб ржаной 60 3,6 0,6 20,4 108,0 0,00 i i 4ft 28,2 1,44
зелень 5 0,13 0,03 0,2 1,5 0,01 h o,oft Olin ill'. 4,0ft 3,5 0,08
ИТОГО 1165 47,6 41,5 165,1 1223,16 0,1111 112,8 0,84 10,1111 ni Vft nil,4 2112,1 12,25
усиленный полдник 16-45

140 вареники ленивые 210 24,64 15,76 33,22 351,22 0,11 0,4 0,0ft III. 200,02 Iftft, 1 48,52 1,32
творог 154
мука 20
яйцо 20
масло сливочное 6
сахар 9



HI йн<ур( порционный 300 8.4 /,0 13,3 108,78 0,5 15 13,1 1,85 ■ 84,7!> 2/0 12, 1 0,3
«НнП ржяной 30 1,8 о,э 10,2 54,3 0,05 8,7 45 I -I I 0,72
-н.п ншаничный 30 2,4 1в 78,6 0,06 6,9 25,2 u,u 0,57114 "унммил дорожная___ 30 3,1 3,1 23 139 0,04 0,26 0,9 28,8 48 II -III 0, Ю
мн. ин 1 циничное 1
мт ни pm гительное_____ 2
■ -•-'р ______ 3
иНцн 1,4Муки 25
МнНОИи 20
икц о 490 31,9 29,04 90,2(1 764,65 0,47 40,26 0,09 1,5 96,68 474,66 108 9,48

п< 1 го 2422 103,4 98,00 300,0 2944,58 1,78 180,8 1,31 15,4 1124,9 1704,1 569,7 25,6


