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Примерное двадцатидневное меню 
Горячих завтраков и обедов для детей с ограниченными возможностями здоровья

С 7 до 11 лет 
(сезон осень, зима, весна)

г. Тюмень, 2018г.







Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов | 25,00 3,30 0,40 11,70 63,60 0,00 0,11 0,00 1,23 21,95 71,34 8,40 1 ,и
Хлеб пшеничным или хлеб пшеничный с содержанием витаминов н ' 
минералов 25,00 5,72 0,93 26,48 137,20 о,<( 0,06 0,00 0,77 12,32 39,59 8,53 0,67

Соль йодированная для 1якладки в блюда 
в расчете на 1 питающегося 4.0 4,0

И ТО ГО 54,77 39,57 188,52 1409,41 76,26 0,71 0,52 3,88 517,11 717,01 140,16 60,55

2  д е н ь

Наименование блюда Брутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование пищевых вешсств

Выход, г Белки, г Жиры, г У гл. г ')Ц , ккал
Витамины Минералы, мг

С, мг B I, мг Л, мкг Е, мкг Кальций Фосфор Магний Жслем

Завтрак 10,40 11,26 87,77 560,00 17,70 1,43 0,05 0,43 280,51 116,51 36,10 20,50

Бутерброд с маслом и повидлом (т к 2-20И ) 17/5/15 1,76 3,91 25,01 139,65 4,20 0,04 0,02 0,08 4,20 0,32 2,25

повидло 20.00 15.00

масло сливочное 72.5 % 5,00 5.00

батон пшеничный 25.00 17.00

Суп молочный е макаронными изделиями < тк 781-2911) 200/2 4,68 4,16 17,30 126,09 МО 0,02 0,03 0,04 123,56 45,00 16,56 0,30

------- ----молоко-<«1'+ьен«4Л5%.жириокш -----1.(10,00.. .. 100.00
вода

макаронные изделия

94.00

16.00

94.00

16.00

сахар песок 1.20 1.20

co.'Mi йодированная 0.60 0.60
масло сливочное 72-5 % 2.00 2.00

Кофейный напиток ( тк  692-2004) 200 3,09 2,54 21,15 119,82 2,90 1,30 0,00 0,00 120,00 40,50 14,00 20,00

кофейный напиток 2.00 2.00

вода питьевая 100.00 100.00

сахар песок 12.00 12.00

молоко питьевое 2.5% жирности KW.00 1 <10.00

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 20 1,97 0,27 14,47 82,75 0,00 0,02 0,00 0,26 4,70 15,29 3,29 0,20

Фрукч (посчитана средняя нишевая ценность - яблоко, апельсин, i pyuia, 
мандарин, банан) 150-200 0,66 0,38 9,84 70,00 9,30 0,05 0,00 0,05 28,05 15,40

Обед 23,45 19,09 80,99 783,30 53,24 0,32 0,37 3,51 161,49 373,02 98,18 31,62

Ошнци на полгорннропку :
llapeik'H и) свежих помидор (тк 20-2011) 60 0,40 0,03 1,30 7,00 18,75 0,00 0,00 0,00 10,50 0.00 15,00 0,00

помидоры свежие фунтовые 63.00 60.00
илн помидоры свежие парниковые 63.00 60.00

Ф , -Г1:"
ИЛИ - • -

IlapeiKa h i  отварной свеклы (тк 44-19%) 60,0 0,66 0,10 5,28 25.20 6,00 0,01 0.05 о.об -Г А ОДНА щ З'п : 1 0,84

свекла - до 01 0 ! - 20% 81.75 65.40 СП £1т л т 1



щ т о 01.01 -2S< 86,98 65.40 7 или т ~
Нярежя in соленых огурцов ( тк 70-201 f) 40 0,40 0,10 0,90 7,15 2,80 0,70 0,30 ОД) 0,00 0,00 1,80 1,70

огурцы соленые 66.80 40,00
Щи in свежей капусты с картофелем, курой со сметаной (тк 120-1996) 250/10/5 4,07 5,18 8,64 93,60 25,17 0,04 0,11 0,31 31,10 60,50 13,54 0,70

курица -тушка 17.69 12.20

масса отварного мяса 10,00

капуста белокочанная свежая 50.00 40.00
картофель - 01.09.-31.10.- 25% 40.00 26.00

01.11 .-31.12. -30% 43.13 26.00
01.01-29 02-35% 46.25 26,00

01.03.-40% 50.00 26.00
морковь до 01.01 .-20% 18.75 15.00

с 01.01 -25% 16.88 15.00
томатная паста( без консервантов и 

_______________________красителей) 2,50 2.50

лавровый лист 0.01 0.01
лук репчатый 11.90 10.00

масло растительное ....5.00 5.00"
или масло сливочное 72.5 % 'ТОО—

вола питьевая 200.00 200 00

5.00 5.00
Котлета по-хлынонскн с соусом смста1шым( тк 417-1996) 80/50 12,93 8,43 10,38 174,40 6,98 0,09 0,155 0,56 12,97 112,29 25,34 5,00

фарш куриный 37.23 36.50

фарш говяжий 37.23 36.50

картофель - 01.09 -31 10 - 25% 19.95 15.00

01.11.-31 12 -30% 21.45 15.00

01.01-29.02-35% 23.1(1 15.00

01 03-40% 25.05 15.00

лук репчатый 7.14 6.00

яшю куриное 2.00 2.00

мука пшеничная в/с 6.00 6.00

соль иодированная 0.60 0.60

масса полуфабриката 100,00

масло растительное 0.70 0.70

бус сметанный (тк 553-1996) 30

7,50 7.50

мука пшеничная в/с 2.00 2.00

вола 23.00 23.00

соль иодированная 0.20 0.20

7 7 ?



г ____ in ,_________ -___ :___ ...... ...................... ..... -.................
Нюре картофельное (тк 312-2011)

— ----- -----,-------i---
1 150 3.25

---------
4,70 22,01 143,76 1,83 0,03 0,10 0,90 69,75 70,16 32,59 24,50

картофель - 01.09.-31 10 - 25°/< 170.24 128.00 ( (
01.11.-31 12. -30% 183.04 128,00

01 01-29.02 -35% 195,84 128,00

01 03-40% 213.76 128,00

молоко питьевое 2.5% жирности 23,63 22,50

масло сливочное 72.5 % 5,00 5,00

Компот из ягодно-яблочной смеси (тк 344 - 2011) 200 0.78 0,01 13,68 55,88 0,51 0,02 0,00 0,25 10,52 43,44 0,02 0,02

яголно-яблочиая смесь 20.00 20,00

сахар песок 12.00 12,00

вола питьевая 180,00 180,00

ИЛИ

Компот нч брусники ( тк 342-201 1) 200 0,14 0,10 15,61 65,06 3,00 0,01 0,00 0,00 7,76 0,00 1,40 0,00

брусника 20.00 20.00

вола 180,00 180.00

сахар песок
Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный г сс

12.00 
держанием вигам

12.00 
НИОВ И....  - 25 1 97 0,25 13,28 ~ 56,74 0,00 0,02 0,00 0,26 4,70 15,29 3,29 0,20~ -------------------------------------------------  --

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералом 35 3.30 0,40 11,70 63,60 0,00 0,11 0,00 1,23 ' 21.45.... 71,34 ....8.40...* .....1,22

ИТОГО: 33,85 13,89 168,76 1343,30 70,94 1,75 0,42 2,95 442,00 489,53 134,28 52,12

3 день

Наименование блюла Нрутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование пищевых веществ

Выход, г iiC.IKH, г Жиры, г У гл. г ■Щ, ккал
Витамины Минералы, мг

С, мг Bl, mi Л, мкг Е, мг Кальций Фосфор Магний Желею

Завтрак 17,46 17,30 69,89 607,66 3,30 0,19 0,19 2,92 250,95 266,34 44,89 135,25

Кутерброд с маслом ( тк 3-2004) 17/5 1.48 6,17 9,13 98,44 1,92 0,03 0,04 0,03 2,40 4,50 0,90 32,00

масло сливочное 72.5 % 5,00 5.00

батон пшеничный 17,00 17.00

Сырники творожные (тк 219-2011) 150 14.00 10,88 37.50 412,50 1,35 0,13 0,15 2,63 232,75 243,75 40,20 1 (12,75

творог 122.4 120.00
янно куриное 13.00 13.00

мука пшеничная в/с 19,00 19.00

кру па манная 9.50 9.50

сачар песок 15.00 15.00 т У* 1-**' «кал-*-.
масса полуфабриката 176.50

1 Щ 1 Д 4 ftA lk жш* . г>’< ...г.
мука пшеничная в/с 5.80 3.80 ........ : Х '

JU № {

ffj









масло сливочное 72.5 % 5.00 5.00 )
Чай с молоком и сахаром (тк 685-2004) 200 1,55 1,28 14,41 75,64 0,< 0,01 0,08 1,60 62,93 138,56 9,80 10,00

Чай чйриыС 0,50 0.50

сахар песок 12,00 12,00

молоко питьевое 2,5% жирности 50,00 50.00
вода питьевая 150.00 150.00

Хлеб ржаном или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 30 1,97 0,25 13,2* 95,00 0,00 0,02 0,00 0,26 4,70 15,29 3,29 0,20

Обед 23,75 13,93 28,89 783,35 42,49 0,82 17,21 0,61 111,75 282,94 67,95 35,73

Овощи на и од горн про в ку : 60,00
Белокочанная капуста с норковые ( тк 79- 
2006) 60 0,7 2,54 4,32 42,45 17,5 0,00 0,0 0,0 22,81 0,0 8,1 13,00

капуста б/кочанная 60.00 48,00

морковь до 01 01 -20% 7.50 6.00

СО! 01 -25% 7,98 6.00

кислота лимонная 0.15 0.15

вола 2.00 2.00

сахар песок- 3,00 3.00.

вода

■”—- — 3-.00 .... .
1,98

-...3.00......

1.98
........:... -----—-. ---

или

Марок» и< огурцов евежих (Сб.рец. 1996 таб.24) 60 0,42 0,06 1,14 6,78 4,20 0,03 о.оо 0.06 10.20 24,72 8,40 0,00

огурцы свежие грунтовые 63,00 60.00

или огурцы свежнс парниковые 63,00 60.00

соль йолировапая 0.30 0.30

ИЛИ

Нарезка нч соленых огурцов ( тк 70-2011) 40 0,40 0,10 0,90 7,15 2,80 0,70 0,30 0,30 0,00 0.00 1,80 1,70

о|урцы соленые 66.80 40.00

Уха рыбацкая (тк 181-1996) 250/20 7,79 5,35 12,76 130,58 15,30 0,06 0,01 0,25 56,70 133,30 29,73 9,03

горбуша с/м с/г< филе без кожи и костей) 34,08 24.00

или минтай потрошенный обезглавленный 
(филее кожей без костей) 32.40 24.00

масса готовой рыбы 20,00

картофель - 01 09-31 10 - 25% 93.10 70.00
01 11-31 12 - 30°о 100.10 70.00
01 01-2902 - 35° о 107.8(1 70.00

01 03 - 40% 116.90 70.00 ’~Т‘—я*”-'*’-» '*&'*>■-- —

лук репчатый 9.52 8.00 с о М 1Д |.
«Л

морковь 12.50 10.00 I  / - и 1 .... _ ...



' • ' ■ ' " '
..................................

лавровый лист 0.01 0.01 / ■ .... .......... 1

масло растительное 3.00 3.00
'(  '

или масло сливочное 5,00 5.00
Бефстроганов (тк 245-20М) 100 14,44 5,88 9,77 149,77 2,74 0,03 16,90 22,04 124,92 19,90 12,00

говядина I категории 84.00 80,00

или свинина нежирная 73.50 70.00

или грулка куриная ( филе без клжи и костей] 84.38 62,50

масса готового мяса 50,00

морковь 12.50 10,00

морковь 13.30 10,00

лук репчатый 7.14 6,00

сметана 12.00 12,00

вола питьевая 20.00 20.00

мука пшеничная в/с 2,50 2.50

соль Полированная 0.60 0,60

масло рас I m ел ьнос 1,50 1.50

М акаш ш дтаариь!* (тк309 -2011) 150 5,82 4,49 37,08 212,15 0,00 0,05 0,000 0,87 11,24 28,75 8,40 21,00

макароны 

соль Полированная

52.50

1.20

52,50

1.20

вола питьевая 157.50 157,50

, масло сливочное 72 5 % 5.00 5.00

Кисель и) свежих ягод (тк 357-2002) 200 0,10 0,00 15,10 56,68 40,00 0,02 0,00 0,25 10,52 43,44 0,02 0,02

смородина с/м 15.00 15.00

или брусника 15.00 15.00

сахар песок 12.00 12.00

вола питьевая 195.00 195,00

крахмал 8.60 8.60

ИЛИ

Компот m нгодно-иблочиой смеси (тк 344 - 2011) 200 0,78 0,01 13,68 55,88 0,51 0,02 0,00 0,25 10,52 43,44 0,02 0,02

ягодно-яблочная смесь 20.00 20.00

сахар песок 12.00 12.00

вола питьевая 180.00 180.00

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов н минералов 25 1,12 0,22 11,58 55,25 0,00 0,01 0,00 0.45 5,90 17,71 4.20 0.20 1

Хлеб ншеннчный млн хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов 25 1,97 0.25 13,28 56,74 0,00 0,02 0,00 0,26 4,70 15,29 3,29 0,20

И ТО ГО : 37,70 28,58 93,72 1345,41 0,51 0,05 0,00 0,96 .  Л ’! 4 . 35,83 /IlfUfftf llfllj ffftlTWffWnf

5 д е н ь  |  . С
‘ ■ n v t f D f l j p  *
Д Й * * В Й Г  I



_______
— ,v

Наименование блюда

Химический состав

Нетто, г
Выход, г Белки, г Жиры, г Угл. г ')Ц , ккал

Щ*® Наименование пищевых веществ

Витамины

С, мг В1, мг Л, мкг Е, мг

Минералы, мг

Калышй Фосфор Магний Жежж

Завтрак 26,97 30,12 59,65 574,74 3,97 0,21 0,27 1,14 254,53 351,35 25,12 Я Ш

Бутерброд с маслом и повидлом ( тк 2-2011) 17/5/15 1.76 3,91 25,01 139,65 1,92 0,03 0,04 0,03 2,40 4,50 0,00 з т

масло сливочное 72.5 % 5.00 5.00
повидло 15.00 15.00

батон пшеничный 17.00 17.00
Омлет с колбасой ( тк  312-2006) 150 19,44 21,42 2,78 259,30 0,46 0,10 0,05 0,50 105,23 207,00 25,12

янцо куриное 96,20 96.20

молоко питьевое 2.5% жирности 35.30 35.30

колбаса в/к 26.52 26.00

соль йодированная 0.80 0.80

масса полуфабриката 157,50

масло растительное 1.50 1.50

Какао с м о л о к о м (Т вЗ Ш Ш )...... ...... ......... - 4,54 18.58 119,05 1,59 0,06 0,18 0,35 142,20 124,56

какао-порошок

вода питьевая

т а г

100.00

-П60-*

100.00

сахар песок 12.00 12.00

молоко концентрированное 45,00 45,00

или молоко и щ ьевос 2.5% жирности 100.00 100.00

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 25 1,97 0,25 13,28 56,74 0,00 0,02 0,00 0,26 4.70 15,29 3,29 (Л

Обед 32,42 0,25 107,67 790,00 32,67 0,16 0,16 2,65 308,98 299,25 56,48 2J.38

Нарезка in отварной свеклы (гк 44-1996) 60,0 0.66 0,10 5,28 25,20 6,00 0.01 0,05 0,06 172,80 25,80 13,20 UK

снскла- до 01.01 -20% 81.75 65.40

с 01.01 -25% 86.98 65.40

Суй Лагмаи с мясом и сметаной (тк 5-2004) 250/20/5 15,71 5,31 21,88 194,70 25,17 (1.04 0,11 0,31 31,10 60,50 13,54 О

спагетти 20.00 20,00

масса отварных спагетти 50

|рудка куриная (фнлебс) кожи и костей) 32.94 24.40

или юнялина I категории 33.60 32.00

масса пи опию продукта 20

1.92 1,50

лук репчатый 14.88 12.50

М £м 1 " * Тмасло растительное 3.00 3.00

или масло сливочное 5.00 5.00

«  4





'.м; :■Ж _ _ _ I —■■- •.■ ■■■■— .■!■■ I ...Я*»
!,SSЗавтрак

Бутерброд с маслом и сырок ( гк 3-2011)
т

масло сливочное 72.5 % 5.00 5,00

17/5/11

14,68
3,91

16,28
6,64

75,46
9,14

559,49
112,93

------
13,45
0,0! 0,04

0,10

0,060

0,57
0,04

358,00
79,20

269,71
96,60

«*10

«20

38,00

18,00

сир сулугуни 11.11 11.00

батон пшеничный 17.00 17.00

Каша жидкая молочная пшенная ( тк 781-2011) 200/5 5,90 6,50 23,75 185,00 1,17 0,15 0,04 0,03 124,85 99,5* 41,70

крупа пшено 30.00 30.00

38,00

вола 86.00 86.00

молоко питьевое 2,5% жирности 96,00 96,00

сахар песок 5,00 5.00

масса каши 200,00
масло сливочное 72.5 % 5.00 5.00

Кофейный напиток ( тк 692-2004) 200 3,09 2,54 21,15 119,82 2,90 1,30 0,00 0,00 120,00 4(I,5S 14,00 20,00

кофейный напиток 2,00 2.00

сахар песок 12.00 12.00

l2,5% жирности 100,00 100.00

или молоко концентрированное 45,00 45,00

пола питьевая 100.00 100.00

Фрукт (посчитана средняя шипении ценность - яблоко, апельсин, груша, 
мандарин,банан) 150 0,66 0,38 9,84 85,00 9,30 0,05 0,00 0,05 28,05 15.4*

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанней витаминов и минералов 25 1,12 0,22 11,58 56.74 0,00 0,01 0,00 0,45 5,90 17,71 4,20 0,20

Обед 32,83 22,84 77,60 783,50 37,41 0,26 0,18 2,18 153,64 239jB 112,59 2 7 ,8 9

Овощи на нодгарнировку:

Нарежа in свежнх помидор (тк 20-2011)

помидоры свежие г рунтовые 63.00

6(1 0,40 0,03 ио 6,78 18,75 0,00 0,00 0,00 10,50 оде 15,00

60.00

0,00

или помидоры свежие парниковые 63.00 60.00

или
Куку рута консервирован паи ( тк 2011) 40 1,30 0,20 6,70 34,80 1,30 0,00 0,00 25,20 и » 7,80 0,00

кукуруга консервированная 66.00 40.00

Рассольник Ленинградский со сметаной (т к  129-1996) 250/15/5 4.13 6,27 12,53 123,77 12,09 0,09 0,00 0,00 25,05 54.71 24,07 0,30

говядина I категории 25.20 24.00

масса отварного мяса 15,00

каргофель - 01 09 -31 10 - 25% 69.83 52.50

01 II -31 12 -30% 75.08 52.50

01 01-29 02 - 35% 80.85 52.50 г т е в л  г о

01 03 - 40% 87.68 52.50



крупа перловая 6,00 6.00 i

Морковь до 01.0! .-20% 12,50 10.00
...Г

с 01.01 -25% 13,30 10.00

лук репчатый 9,52 8,00

лавровый лист 0,01 0.01

огурцы соленые 16,70 10.00

масло растительное 3.00 3,00

или масло сливочное 5,00 5.00

вода 188,00 188.00

сметана 15% 5,00 5.00

челень свежая 1.35 1.00
Рыба «печенная ( тк 337-2004) 80,00 19,68 8,24 2,43 152,38 1,86 0,06 0,06 0,31 19,20 20,* 27,00 2,20

минтаи с/м 103,04 92.00

иди горбуша с/м 119,60 92.00

масса готовой рыбы яо. по

масло растительное 1.50 1.50

соль йодированная 0.80 <1.80

< оус еметанно - томатный ( тк331-2011)
томатная паста( бсч консервантов и 

красителей) 3.00 3.00

30 2,20 3,05 0,53 47,22 5,38 0,03 ' 0,02 0,01 — 14,18—

!

............ сметана 7-50 7.50

мука пшеничная в/с 1.50 1.50

вода 22.50 22.50

соль йодированная 0.18 0.18

Пюре картофельное (тк 312-2011) 150 3,25 4,70 22,01 143.76 1,83 0,03 0,10 0,90 69,75 7SU4 32,59 24,5(1

картофель - (11 09.-31.10.- 25% 170.24 128.00

01 11.-31.12.-30% 183.04 128.00

01 0 J -29.02 - 35% 195.84 128.00

01.03-40% 213.76 128.00

молоко питьевое 2.5% жирности 23,63 22.50

масло сливочное 72.5 % 5,00 5.00

Компот in  «блок + Витамин О ( тк 342-2011) 200 0,08 0,08 13,94 57,28 2,50 0,02 0,00 0,25 4,36 43L-M 2,25

яблоки свежие 22.60 20.0(5

аскорбиновая кислота 0.06 (1.(16

сахар песок 12.00 12.00

вода питьевая 180 180 ' f » .. -
Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витамином н минералов 25 1,12 0,22 11,58 55,25 0.00 0,01 0,00 0,45 5,<Ml0fллщл№° «1,20

Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержание,и витаминов и
•tMueina itfin 25 1,97 0,25 13,28 56,74 0.00 0.02 0,00 0.26 I 0,21)



Наименование блюдя Брутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование нишевых веществ

Выход, г
Белки, г Жиры, г Угл. г )Ц, ккал

Витамины Микф*жа,*г

С, мг В1, мг А, мкг Е, мг Кальций Фосфор Магний Ж ел езо

Завтрак 31,37 24,27 42,01 559,42 3,39 0,17 0,12 1,43 320,50 267,30 •5,52 34,50

Бутерброд с маслом ( тк 3-2004) 17/5 1,48 6,17 9,13 98,44 1,92 0,03 0,04 0,03 2,40 4,50 8.00 32,00

масло сливочное 72.5 % 5,00 5.00

батон пшеничным 17,00 17.00

Запеканка творожная со сгущенным молоком ( тк 223-2011) 150/20 29,88 18,10 22,90 421,00 1,44 0,14 0,08 1,40 307,00 260,0в 44,12 2,2

ТВОрО! 142,8 140.00
яйцо куриное 5.00 5,00

крупа манная 10,50 10.50

сахар песок 12.00 12,00
----- „--------------- __ ___—  сметана _____ 5.00 ..... 5.00.... _ _________

................. — етягса полуфабриката

сухарь панировочный 5.00

.... 1.72,50,,....

5.00 ----- - ----™--
масло растительное 1,00 1,00

молоко сгущенное с сахаром 8.5% . 20,00 20.00

Чай с сахаром (т к 378-201!) 200 0,01 0,00 9,98 39,98 0,03 0,00 0,00 0,00 11.10 2,8* 1,40 0,3©

чай заварка 0,50 0.50

вола питьевая 200,00 200.00

сахар песок 10,00 10,00
Хлеб ржаной или хлеб пшеничный с содержанием витаминов н 
минералов 20 1,12 0.22 11,58 55,00 0,00 0,01 0,00 0,25 5.90 27,71 4,20 0,20

Обед 34,85 16,55 109,15 784,42 37,40 0,45 5,28 1,36 150,47 106.» 101,37 6 0 ,9 8

Овощи на полгорннровку : «0.00
Белокочанная капуста с морковью ( тк 79- 
2006) 60 0,7 2,54 432 42,45 17,5 0.00 0,0 0.0 22,81 м 8,1 13,00

капуста б/кочанная 60,00 48.00
морковь до 01 01 .-20% 7,50 6.00

с 01.01 -25% 7.98 6.00
кислота лимонная 0.15 0.15

вола 2.00 2.00
сахар песок 3.00 3.00 :вд,. '  — ...

масло pact и i ельное 3,00 3.00 л й т л - а и- 1 .  .  _
иода 1,98 1.98 к.

«ii « Щ SV i

ИЛИ Г /  2 s
........ ...  1 | 60 | 0,58 1 0,09 | 3,82 18,74 3.06 0,03 5,28 0.60 -и { 0,84



морковь до 01.01 -20% 81.75
с 01.01 -25%

соль йодирования
86,98
0.30

65.40
65.40 7
0.30

------г— --- г-

Суп -лаптя с мясом( тк 38-2004) 250/20 7,75 7,00 21,4 15635 10,73 0,13 #,00 0,00 31,66 31,57 2,97

грудка куриная (филе беч кожи и костей) 32,94 24,40

масса готового продукта 20
макаронные изделия (лапша) 14,00 14.00

морковь до 01.01 .-20% 12.50 10.00

с 01.01 -25% 13,30 10.00
лук репчатый 9,52 !,00

масло растительное 3.00 3.00
или масло сливочнос 5.00 5,00

картофель - 01.09.-31 10,- 25% 99,75 75,00
01.11.-31.12. -30% 107,25 75.00
01.01-29.02-35% 115.50 75.00

01.03-40% 125.25 75.00
соль иодированная 1.50 1.50

180.00 180.00

Ш ов с мясом (™ 1 № H W | " .6,14. 41,07. 345,00 5,65 0,24 0,00 0,00 58,44 4039 43,75

грудка куриная ( беч кожи и костей) 59.06 43.75

или говядина I категории 58.80 56.00

или ctmnmia нежирная 51.45 49.0(1

масса тушеного мяса 3S.00

крупа рис пропаренный 51.00 51.00

вода питьевая 110.00 110.00

соль иодированная 1.50 1.50

морковь до 01 01 -20% 31.25 25.00

с 01 01 -25% 33.25 25.00

лук репчатый 11.90 10.00

)матная пас га (беч консервантов и красителей) 5.00 5.00

масло растительное 5.00 5.00
Компот in  и годно-яблочной смеси (тк 344 - 2011) 200 0,78 0.01 13,68 55,88 0,51 0,02 0,00 0,25 10,52 43,44 0,02 ос

ягодно-яблочная смесь 20.00 20.00

сахар песок 12.00 12.00

вода ишьевая 180 180.00
Хлеб ржаном или хлеб пшеничный с содержанием витаминов н 
минералок 30 1.12 0.22 11,58 80.00 0,00 0,01 0,00 0,25 5,90 27,71 4,20 «Д
Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов______________ 30 1.97 0.25 13,28 86,00 0,00 0,02 0,00 0,26

----------------- _________________:
66,22 40,82............... 151,16 1343,84 40,79_ ______ 0,63 5,40 2,79



,, !lWT.̂ ,v,«lT„^v ,.,,„,Г5Р!!Г
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/  8 ДСНЬ

Наименование блюла Брутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование нишевых вещкта

Выход, г Белки, г Жиры, г Угл. г ■Щ, к кал
Витамины Кинераы, мг

С, мг lit, мг Л, мкг Е, мг Кальций ««фор Магний Ж е л е  *0

Завтрак 28,15 30,64 55,97 575,46 3,23 0,20 0,18 2,56 210,34 434,35 46,58 4 4 ,4 0

Бутерброд с маслом и повидлом ( тк 2-2011) 17/5/15 1,76 3,91 25,01 139,65 1,92 0,03 0,04 0,03 2,40 4,50 0,00 32,00

батон пшеничный 17.00 17.00

масло сливочное 72,5 % 5,00 5,00

повидло 15.00 15.00

Омлет натуральный (гк210-2011) 200 22,87 25,20 3,27 305,17 0,61 0,13 0,06 0,67 140,31 276,00 33,49 2,20

яйцо куриное 133,20 133,20

молоко питьевое 2.5% жирности 77.20 77,20

масса омлетной массы 210

соль йодированная 1.00 1,00
масло растительное 1.50 1.50

Л и й х .а а д ш ш ш .« .та ]^ №  68S-2004) 200 1,55 1,28 14,41 ..75,64 0,70 0,01 0.08 - 1,60 62,93 138,56 .. 9,8(1 М М И)

чай чёрный 0,50 0.50
.............. . ...... ...— .- .1—

сахар песок 12.00 12.00

молоко питьевое 2,5% жнрноет и 50.00 50.00
вода питьевая 150.00 150.00

Хлеб ржаной или хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов 20 1,97 0.25 13,28 55,00 0,00 0,02 0,00 0,26 4,70 15,2? 3,29 0.20

Обед 28,93 26,80 102,53 791,16 24,07 0,21 0,02 1,91 99,73 202,47 71,21 38 ,5 0

Овошн на нодгорн ировку : 60,00
Нарезка ич огурцов свежих (Сб.рец. 1996 таб.24) 60 0,42 0.06 1,14 6,78 4,20 0,03 0.00 0.06 10.20 24,71 8,40 0,0(1

огурцы свежие фунтовые 63.00 60.00
или огурцы свежие парниковые 63.00 60.00

соль йодирована* 0.30 0.30

ИЛИ
Нярежа из соленых огурцов ( тк 70-2011) 40 0.40 0,10 0,90 7,15 2,80 0,70 0,30 0,30 0,09 0,01 1.80 1,70

огурцы соленые 66.80 40,00
Свекольник со сметаной (тк 55-201Iг) 250/5 2,66 5.02 15,56 156,00 18.07 0,06 0,02 0,27 48.61 1163 33,12 15,00

свекла до 01 01 -20% 75,00 60.00

с 01 01 -25"» 79.80 60.00

картофель - 01 09 -31 10 - 25% 53.20 40.00 „ г . . ..

01 1 1 -31 12 -30% 57.20 40.00 .Ъйи! i
01 01-24 02 - 35% 61.60 40.00 i U 1 Л Л > и я А Д (С |

. .4г
А Г h i - ЛП"„ 65.60 40.00



____________________________ ........
ib до ОГ 01.-:

_ — _______  - -J —

— hс 01.01 -25%

12.50

13.30

10,00

10,00
-1

лук репчатый 9,52 8,00

томатная паста( бет консервантов н 
________________  красителей) 2,50 2,50

масло растительное 3,00 3.00

или масло сливочное 5.00 5.00

5,00 5,00

Гуляш И1 мяса ( тк  260-2011) 90 16,49 16,70 3,26 180,00 1,05 0,04 0,00 0,00 2,10

говядина I категории 67,20 64,00

или грудка куриная ( филе без кожи и костей) 67,50 50,00

или свинина нежирная 58.80 56.00

масса тушеного мяси 40,019

>матная паста (бет консервантов и красителей) 5,00 5.00

лук репчатый 7.14 6.00

мука пшеничная в/с 2.00 2.00

тельное 2.00 2.00

Макароны отварные ( тк309 -2011) 150 5,82 4,49 37,08 212,15 0,00 0,05 0,000 0,87 IU4 В ,75 $.40 21,00

макаронные ишелия 52.50 52.50

соль иодированная 1,20 1.20

пола питьевая 157,50 157.50

масло сливочное 72 5 % 5,00 5.00

Компот h i  кураги ( тк 348-2011) 200 0,45 0,06 20,63 85,98 0,75 0.00 0,00 0,00 п а 0,00 13.80 0,00

курага 15.00 15.00

сахар песок 12,00 12.00

вола питьевая 185.00 185.00

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 25 М2 0,22 11,58 55,25 0,00 0,01 0,00 0,45 17,71 •{,20 0,20

Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов__________________________________________________________ 30 1.97 0,25 13,28 95,00 0,00 0,02 0,00 0,26 « * 15,29 3,29 0,20

ИТОГО: 57,08 57,44 158,50 1366,62 27,30 0,41 0,20 4,47 437,02 117.79 82,90

9 день

Наименование блюда Брутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование и ш и ви и сго

Выход, 1 bc.Ih.T1. 1 Жиры, г
У|л. г

')!(, к кал
lilt 1 амины М инералы, »н

С, м( В1. m i А, мкг 1C, m i Ки&ю*
'... »- * 
Фосфор М а г н и й Желг1о.

Завтрак 16,02 17,45 75,85 599,30 12,14 0,31 0,28 0,92
1

э д » И б .2 0 -1

"  "  ------ -- ------ J  Ч АП |1 1 17/10 3,67 5,06 10,66 135,00 0,08 0.04 0,060 0,04





щщ
'■ f.. i f 'У '---- ,------------------------ _ — ,—

или минтай с/м (филебез кожи и костей)
________ _ ----- —U P

масса готовой рыбы

9120 72,00 7 “

60,00 г
масло растительное 2.00 2.00

соль йодированная 1,00 1,00

лук репчатый 11,90 10.00

морковь до 01.01.-20% 32.50 26.00

с 01.01 -25% 34,58 26.00

)матная паста (без консервантов и красителей) 3.00 3.00

вода питьевая 7,50 7,50

Пюре картофельное ( тк312-2011) 150 3,25 4,70 22,01 ! 43,76 1,83 0,03 0,10 0,90 69,75 70,16 323 24,50

картофель-01.09.-31 10.-25% 170,24 128.00

01.11.-31 12.-30% 183.04 128.00

01.01-29 02-35% 197,12 128.00

01 03 -40% 213,76 128,00

молоко питьевое 2,5% жирности 23,63 22.50

---масло.сливочное 72.51 ........ 5.00___ 5.00

КиселI. из свежих ягод (Tg~357̂ ?0fr2)'--- ---- .200..

смородина с/м

или брусника

15,00

15.00

■1Ш 15,10 40,00 0,02 0,25 10,52 43,44 0,02

15.00

15.00

сахар песок 12.00 12.00

вода питьевая 195.00 195.00

крахмал 8,60 8.60

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 30 1,12 0,22 11,58 66,30 0,0(1 0,01 0,00 0,45 5,90 17,71 0,20
Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов_________________________________________________________ 30 1,97 0,25 13,28 68,09 0.00 0,02 0,00 0,26 4,70 15,29 за® 0,20

ИТОГО: 41,31 34,79 156,15 1382,70 82,83 17,76 4,75 16,11 716,49 656,37 1Ш1 116,42

10 день

Наименование блюли [.рутто, г Петю, г

Химический состав Нанменоианис пищевых веществ

Выход, 1 Ьелкн, 1 Жиры, 1 У гл. г ЧЦ, ккал
Витамины Минералы.»

С. mi B I, мг Л, мкг F., мг Кальпий Фосфор StesB Железо

Завтрак 13,98 12,86 70,97 560,00 14,59 0,26 0,10 0,38 281,40 229,59 4М» 16,60

Горячий 6viep6po.t с сыром и колбасой ( Т К  8-2011) 25/15/10 6,14 5,33 10,67 135,00 0,09 0,04 0,060 0,04 90,20 96,60 15,60

сыр сулугуни 10.10 10.00

колбаса вареная или колбаса п/к 15.15 15.00

члеб пшеничный 25.00 25.00 .J .........
Каша жидкая молочная ячневая ( Т К  167-2004) 200/5 5,20 6,90 27,20 250,00 5.17 0,15 0,04 0,03 ш * f  0,50

KDvna ячневая | 25.00 25.0(1 ------ 1
JeflSI

|





соль йодированная
яйцо куриное

0,80
3,00

0,80

3.00

___ — --- г —

мука пшеничная в/с 8.00 8,00

масса и/ф 96,00
масло растительное для смачки листа 0,65 0.65

сырный соус: 50

молоко питьевое 2.5% 28.35 27.00

сыр сулугуии тертый 14.30 13,00
мука пшеничная в/с 2,00 2.00

вода пи-ifbcfaaa 13,00 13,00
0.64 0.50

Гречка рассыпчатая (тк 67-2011) 150 634 5,28 28,62 208,00 0,30 0,10 0,01 0,64 26,87 129,5» 9,44 0,55

крупа гречневая

вода питьевая

50.00

106.50

50.00

106.50

масло сливочное 72.5 % 10.00 10.00

соль иодированная 1,50 1.50

Компот in  смородиньГ(тк 342-20Т1У' 200 0,02 0,08 13.44 56.68 1,00 0,01 0,00 0.98 21,34 3.44

смородина с7м

сахар песок

“ж го г

10.00

"'20:00“

10,00

вода питьевая 200 200
Хлеб пшеничный иди хлеб ржаной с содержанием ннтамнной и 
минералов 25 1,12 0,22 11,58 56,74 0,0U 0.01 0,00 0,45 5,90 17,11 4,20 0,20

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием вшамннои и минералов 30 1.12 0,22 11,58 66,30 0,00 0,01 0,00 0,45 5,9(1 17Д 4,20

И Т О ГО : 50,12 43,66 171,95 134838 38,10 0,46 0,13 3,17 437,02 60*17 125,25

(1,20

3 3 ,9 5

11 день

Наименонаиие блюла Брутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование нишевых веществ

Выход, г Целки, г Жиры, г V i ,i. г )Ц. ккал
Витамины Мсацвдм, иг

С, мг B I, мг Л, мкг К, мг Кальцин Ф<мф*р Маги и й Ж е л с т а

Завтрак 8,74 11,71 69,87 560,29 3,79 0,10 0,13 1,68 179,83 I4 i,« 42,35 7 0 ,0 0

Бутерброд с маслом и повидлом ( тк 2-2011) 17/5/17 1,76 3,91 25.01 139,65 1.92 0,03 0,04 0,03 2,40 45* 0,00 32,00

батон пшеничный 17.00 17.00

масло сливочное 72.5 % 5.00 5.00

повидло 15.00 15.00

Каша молочная "Д ружба" ( ik -1 75-20II ) 200/5 5,43 6,52 30.45 260,00 1,17 0,06 0,01 о,о| *
.........±....

11-f^O^ 
j'S. М4.

яЯЯ S»32T55'-!.̂ , 38,00ft

молоко питьевое 2.5% жирности 46.00 96.00
. Г Г С й В П ft 1 С

вода 86,0(1 86,00
- U



крупа рнс круглый 12.00 12,00 /
. ....... ....

крупа пшено 13.00 13,00 С "

сахар песок- 5,00 5,00

соль йодированпаи 0,90 0.90
масло сливочное 72.5 % 5.00 5.00

Чай с молоком и сахаром {тк 685-2004) 200 1,55 1,28 14,41 75,64 0,70 0,01 0,08 1,60 62,93 138,5* ЧП

чай черный 0.50 0.50

сахар песок 12.00 12.00

молоко питьевое 2,5% жирности 50,00 50.00

или молоко концентрированное 20,00 20,00
вола питьевая 150,00 150,00

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 30 1,12 0,22 11.58 85,00 0,00 0,01 0,00 0,45 5,90 17,71 420 0,20

Обед 23,73 22,37 70,73 785,10 57,13 0,33 0,10 1,35 87,46 87,87 11502 4,31

Опошн на полгорниропку : 60,00
Белокочанная капуста с морковью ( тк  79- 
2006) 60 0,7 2,54 4,32 42,45 17,5 0,00 0,0 0,0 22,81 0,8 *.! 13,00

капуста б/кочашшя 60.00 48.00

морковь до 01.01 .-20% 

с 01.01 -25%

7.50

7,98

6.00

6.00

кислота лимонная 0.15 0.15

вола 2.00 2.00

сахар песок- 3.00 3.00

масло растительное 3,00 3.00

вода 1,98 1.98

ИЛИ
Иареткя из свежих помидор (тк 20-2011) 60 0,40 0,03 1.30 37,00 18,75 0,00 0.00 0,00 10,50 0.» 15,00 0,00

помидоры свежие фунтовые 63.00 60.00

или помидоры свежие парниковые 63.0(1 60.00

Суп картофельный со счетной { гк Я2-2011) 250/5 3,33 4,05 13,21 111,17 10,73 0,13 0,00 0.00 31,66 31,57 2,97

морковь до 01 01 .-20% 18.75 15.00

с 01 01 -25% 19.95 15.00

лук репчатый 11.90 10.00

масло расч тельное 3.00 3,00

или масло сливочное 72 5 % 5.00 5.00

картофель - 01 09 -31 К) - 25% 99.75 75.00 *<vr»
01 И -31 12 -30% 1.07,25 75.00 с и г

’S7S*"'*-

01 01-2902 - 35% 115.50 75.00 1.
01 03-40% 125.25 75.00

й
.........L

V* i  Lug. " " '1 г- л  *--а



сметана 15%

0.01

5,00

. .

0-01 

5,00 {

....... ! _ ---- &

......... .......

__________ — ‘— ‘----

(

: -----

П
вода питьевая 188.00 188.00

Говядина тушеная с овощами ( ттк 109-2018) 100 15,69 14,86 4,39 21435 3,65 0,02 0,00 0,00 !<У>7 30,26 0,00

говядина 1 категории 84.00 80.00

масса отварного мяса 50
морковь 32.50 26,00

лук репчатый 7.14 6,00

зеленый горошек консервированный 16,94 11,00

шатная паста (без консервантов и красителей] 3,00 3,00

соль йодированная 1,00 1.00

масло растительное 2,00 2,00

вода питьевая 20.00 20,00

Картофель отварной с маслом сливочным ( тк 125-2011) 150 3,05 3.11 24,64 138,75 21,00 0,16 0,10 0,90 14,67 70,16 32,59 1,14

картофел ь - 01 09.-31 10,- 25% 199,50 150,00

0 I.li.-3 l.12. -30% 

"0ТШ-29' 0Т-~35%

214,50 

---- 229:50’ ---

150,00 

.....150.00 ' ...  ..... . ... --------

01 03-40% 

масло сливочное 72 5 %

----т 5 0 ,----

5.00

. Г5(ШГ

5.00

....

соль иодированная 1,50 1.50

Компот из брусники (т к  342-2011) 200 0,14 0,10 15,61 65.Q6 3.00 0,01 0,00 0,00 7,76 0,00 1,40 0,00

брусника 20.00 20.00

вода 180,00 180.00

сахар песок 12.00 12.00
Хлеб пшеничный или хлеб ржаной с содержанием ви таминов и 
минералов 25 1,12 0,22 11,58 56,74 0,00 0,01 0,00 0,45 5,90 17,71 4,20 0,20

Хлеб ржаной иди хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 30 1,12 0,22 11,58 66,30 0,00 0,01 0,00 0,45 5.96 17,71 4,20 0,20

И ТО ГО : 32,5 34,1 140,6 1345,4 60,9 0,4 од 3,0 2673 230,9 157,4 743

12 день

Наименование блюла Крутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование пищевыхмвеств

Выход, г Белки, 1 /Кнры. | У ГА Г )Ц, ккал
Витамины Минералы, мг

С  мг В|.м г Л, мк! К, мг E tiu a i Фосфор М аги  n il Желе ю

Завтрак 35,04 24,62 57,39 574,82 6,26 1,47 0,12 1,43 429,® 305,00 58,12 42,20

бутерброд с маслом ( тк 3-2004) 17/6 2,07 3.98 13,34 135,00 1,92 0,03 0,04 0,03 2-4» .4.50 . . 0,00 20,00

масло сливочное 72 5 "о 6.00 6.00 • Г n m O B 4 J M * I
батон пшеничный 17.00 17.00 С П Е Ш *И С Х 4..............„

{а и с кап ка творожная со сгущенным молоком ( тк 155-2004) 150/15 29,88 18.10 22.90 320,00 1,44 0.14 0,08 1,40 3&7JB
* sm

-^44'. 12 2,2 1



творог 142.80 140.00 .1
яйцо куриное 5.00 5,00 f (
крупа манная 10.50 10.50

сахар песок 12,00 ! 2,00
сметана 15% 6.00 6,00

масса полуфабриката 173,50
сухарь панровочный 5.00 5.00
масло растительное 1,00 1.00

молоко сгущенное с сахаром 8,5% 15.00 15.00
Кофей ими напиток ( тк 692-2004) 200 3,09 2,54 21,15 (19,82 2,90 1,30 0,00 0,00 120,00 40,50 1-МО 20,0»

кофейный напиток 2.00 2.00
вода питьевая 100.00 100,00

сахар песок 12.00 12.00

молоко питьевое 2.5% жирности 100.00 100.00
сахар песок 10,00 10.00

Хлеб ржаной и л и  хлеб ржаной с содержанием витаминов н минералов 20 1,12 0,22 11,58 56,74 0,00 0,01 0,00 0,45 5,90 17,71 СВ 0,20

Обед 20,55 17,28 73,90 783,50 104,30 1,09 0,35 1,57 179,07 191,16 99JS3 4,95

- Окощи на iioju opiuipoBKY :... ... 60,00 ... . . * '*

На режа in соленых огурцов < тк  70-2011) 40 0.40 0,10 0,90 7,15 2,80 0.70" 0,30 " о;зо“ ..-озог— - 0,00 1,70 ....

огурцы соленые 66.80 40.00

или

Нарезка in отварной свеклы с сыром (ттк 110-2018) 60,0 0.66 0,10 5,28 55,00 6,00 0,01 0,05 0,06 172,80 25,89 1320 0,84

свекла - до 01.01 - 20% 69.49 55.59

с 01 01 -25% 73.93 55.59

масса от Варной свеклы 51.00

сыр сулугуни 9.09 9.00

соль йодировнная 0.30 0.30

ИЛИ

Нирежа щ  отварной снеклы ( тк 44-1996) 60 0,66 0,10 5,28 25,20 6,00 0,01 0,05 0,06 172,80 25,8в вдо 0,84

свекла - до 0101- 20% 81.75 65,40

с 01 01 -25% 86.98 65,40

Суп гороховый с трепками и мясом ( тк 102-2011) 250/15/10 4,94 5,60 15,30 180,00 6,10 0,22 0,00 0,00 35,04 60 *,11 2.0»

грудка куриная ( бет кожи и костей) 24.71 18.30
и.ш кролик (тушка) 28,53 19,95

масса отварного мяса IS M
картофель-01 09-31 10.-25% 66.50 50.00 /%■ ~~-------- ______

01 II -31 12 -30% 71,50 50,00 h
■—■г-'---.

Di 01-29 02 - 35% 77.00 50,00
... I - .....

!  ■ * " 4 * 3 4 *  r< V i ф  ж





"С
-‘ - Ш

§ р $ |

■ i  ;;Н « Г Ы с К / ^  :■. % Й ' 'Ж ®  
г ----------- ------------------------сахар песок 10.00 года ) -------- ------- —

• --------- -------- .

аскорбиновая кислота 0.06
(

0.06 (
вола питьева* 180 180

Хлеб ржапоН или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 20 1,12 0,22 11,58 75,00 0,00 0,01 0,00 0,45 5,90 17,71 4,20 0,20

Хлеб пшеничный или хлеб ржаной е содержанием витаминов и 
минералов 30 1,12 0,22 11,58 80,00 0,00 0,01 0,00 0,45 5,90 17,71 4,20 0,20

И ТО ГО : 55,59 41,90 131,29 135832 110,56 2,56 0,47 3,00 608,47 496,16 157,35 4 7 ,1 5

13 день

Наименооанне блюла Брутто, г Нетто, г

Химический состав Наименование пищевых вевветп

Выход, г Бслкн, г Жиры, г У гл. г )Ц, ккял
Витамины Miiutpvibi, мг

С, мг В1, мг А, мкг Е, мг Кальций Фосфор Магний Ж е л е ю

'Завтрак 28,03 31,24 43,60 578,35 2,13 0,21 0,29 1,34 332,53 445,87 33,52 2 6 7 ,7 0

Бутерброд с сырой ( тк 3-2004) 17/10 3,67 5,06 10,66 135,00 0,08 0,04 0,060 0,04 79,20 96,60 4,20 18,00

батон пшеничный 17,00 17.00

сыр 10.10 10,00

Омлет е колбасой ( тк 312-2006)--- ------- ----:_______________________ ......150........ 19,44 21,42 2,78 25930 0,46 0,10 0,05 0,50 105,23 207,0* 25,12 249,50

... ........ ................. "яйтепсурипое 2()...... — -%,20--- ~ ....... ---- ------

молоко питьевое 2.5% жирности 35.30 35,30

колбаса в/к 26.52 26,00

сель йодированная 0.80 0.80

масса полуфабриката 157,50

масло растительное 1.50 1.50

Какао с молоком ( тк 382-2011) 20(1 3,80 4,54 18,58 119,05 1,59 0,06 0,18 0,35 142,20 1243*

какао-порошок 1.60 1.60

вода питьевая 100,00 100.00

сахар песок 12,00 12,00

молоко концентрированное 45.00 45,00 Г

или молоко питьевое 2.5% жирности 100.00 100.00

Хлеб ржаной млн хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 20 1,12 0,22 11,58 65,00 0,00 0.01 0,00 0,45 5,90 17,71 4.20 0,20

Обед 32,83 22,55 110,81 846,93 30,53 0,20 0,00 1,77 16838 64,17 8837 57,37

Опоши на нолгмрниропку :

lape iK a  h i белокочанной капусты с хленым горошком ( ттк 162-2018) 60 0,7 2,54 432 42,45 17,5 0,00 0,0 0,0 22,81 0,* 8.12 13,410

капуста б/кочанная 60.00 48.00
1 ороше консервированный 12.32 8.00 ?■’ 1 " ”>■ — — -

кислота лимонная 0.15 0.15 а
i с  o n Д Ш А - i

вода 2.00 2.00 ....
------ 1

4
—  ■

1











Ияречка sri соленых ory рдев {  тк 70-2011) 40 0,40 0,10 0,90 7,is 7 0,70 0,30 0,30 0,00 0,00 U * 1,70
огуриы соленые 66,80 40,0Gf

Свекольник с мясом со сметаной (т« 55-20H r) 250/15/5 2,66 5,02 15,56 195,00 18,07 0.06 0,02 0,27 48,61 116,20 ЗУ2 15,00 j
говядина 1 категории 25,20 24,00

или грудка с/м 26,54 18,30
масса отварного мяса IS.00

свекла до 01-01 -20% 81,60 60,00
с 01.01 -25% 86.40 60.00

картофель -0! 09.-31.10.-25% 53,20 40.00
01 11.-31.12.-30% 57.20 40,00
01 01-24.02-35% 61.60 40.00

01 03.-40% 66,80 40,00
морковь до 01 01.-20% 12.50 10.00

с 01 01 -25% 13,13 10.00
лук репчатый 9.52 8,00

томатная паста( беч консервантов и 
красителей) 2.50 2.50

масло растительное 4,00 4,00
или масло сливочное 5.00 5,00 ■

смсгана
Кетлетя по-полжскн с соусом сметинно- тол

5.00
ятном ( ттк 58-2(1

___.............
7) 80/30 15,24 8,04 7,71 185,00 3,08 0,15 0,05 0,03 30,24 102,60 20,« 11,90

горбуша с/м б/г ( филе беч кожи н костей) 72.22 46,00

или сом с/м б/г ( филе беч кожи и костей) 75.44 46,00

илимштаН с/м ( филс йеч кожи и костей) 62.10 46.00

фарш куриный 35.09 34.40

лук репчатый 9.52 8,00

соль йодированная 0.80 0.80

яшю куриное 3.00 3.00

cywipu панировочный 7.00 7,00

масса птуфиорикати 96.00

масло растительное 1.00 1.00

Cove смечанно- томатный (тк 601-2004) 30,00

сметана 5.00 5.00

nacia юматная 3.00 3.00

мука пшеничная в/с 2.00 2.00

вола 26.00 26.00

сои. иодированная 0.15 0.15 й |1 «** - " ( 5 )

Пюре картофельное (тк312-20) 1) 150 3.25 4,70 22.01 143,76 1,83 0.03 0,10 0.90 69,75

картофель - (11 (W -31 1 (1 - 25% 170.24 128.00
...... / г





Няречка и ! отварной свеклы (тк 44-1996) 60 0,66 0,10 5,28 25,20 6,00 0,01 0,05 0,06 mat 25,80 13,20 0,84

свекла - до 01 01 - 20% 81.75 65.40

с 01 01 -25% 86,9» 65,40

или

Кукуруза консервированная ( тк 2011) 40 1,30 0,20 6,70 34,80 2,88 130 0,00 0,00 24,60 7 ,80 0,00

кукуруза консервированная 66,00 40,00

Суп - шоре овошной с мясом и гренками (ттк  104-2018) 250/10 4,87 6,03 9,14 155,00 18,07 0,06 0,02 0,27 д о 116,20 33,12

грудка с/м ( филе беч кожи и костей] 26,535 18,30

масса отварного мяса 15,00

картофель -01 09.-31. i 0,- 25% 119,70 90.00

01.11.-31,12. -30% 128.70 90.00

01.01-29,02 -35% 138.60 90.00

01.03.-40% 150.30 90,00

морковь до 01.01 -20% 25.00 20,00

с 01.01 -25% 13.30 20,00

—........ ......-................... ........лук репчатый .........Н2&... ..... .....12.ЙР___ !1

молоко питьевое 2,5% жирности 50.00 50.00

бульон от картофеля 100.00 100.00

масло pan тельное 4.00 4.00

или масло сливочное 5.00 5.00

соль Иодированное 1.50 1.50

хлеб пшеничный 16.00 10.00
Рыба запеченная по-русски ( тк 3X4- 2004) 200 15,75 8,40 12,30 280,00 3,24 0,06 0,06 0,31 20,00 27,00 2,20

lopfivum с/м( беч головы и костей) 153.36 108.00

или минтай с/м ( филс беч кожи ч костей) 145.80 108,00

масса готовой рыбы 90

картофель - 01 09 -31 10 - 25% 102.81 77.30

01 11-31 12 -30% 110.54 77.30

01 01-29 02-35% 119.04 77.30

01 03-40% 129.09 77.30

масса отварного картофеля 75.05

C ove для >япскаи|1я(598-2004) 45,(10

вода 45.00 45.00

масло сливочное 4.50 4.50 tsksaasar гШ  -
мука пшеничная в/с 1.50 1.50 ' 1 H A C s fB Й i i  v . ...^

r }

сметана 15% 3.00 3.00 ш а л ш

1 - !



’•тяргггзчй r-screws"1 ' . W f f T l !*,:'-ГЧУ

П&щЩщ'-«ЧаКви* . : l i i l l  : ■ W  ' '
Компот из кураги ( t i c  348-2011) / « 200

ШШй) £ЁЁ 

0,45
'

0.06 20,63 85,98 0 ,Г... - J

1 -к - -кк 

0,00 0,00 т 17,61■ ■

■ Ш
0 ,0 0

щ.__;_____
13,80

Л\
0,00

курага 15,00 15,00 ’

сахар песок 12,00 12,00

вола питьевая 185,00 185.00
Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 30 1,12 0,22 11,58 105,00 0,00 0,01 0,00 «,« 5,90 17,71 4,20 0,20
Хлеб ишеннчимй или хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов 30 1,97 0,25 13,28 95,00 0,00 0,02 0,00 а® 4,70 15,29 3,29 0,20

ИТОГО: 30,86 22,03 127,60 1346,10 ИД7 0,32 0,21 до 426,56 2 9 2 ,9 9 95,48 43,94

17 д е н ь

Наименование блюла Брутто, г Нетто, г

Химический состав Нанмсигш шшг гавевых вещ еств

Выход, I [>елки, г Жиры, г Угл. г ■)Ц, ккал
Витамины М и н е р а л ы , мг

С, m i - 111, мг Л, мкг Б .» Кальций <1»о<-фор Магний Желею

Завтрак 13,29 15,45 73,87 605,64 15,25 0,27 0,18 1Д8 322,23 3 6 5 ,3 5 46,59 18,70

Бутерброд с маслом и сыром ( тк 3-2011) 17/5/11 3,91 6,64 9,14 135,00 0,08 0,04 0,060 М * 79,20 ‘>6,6(1 4,20 18,00

масло сливочное 72.5 % 5,00 5.00
сыр сулугуни 11,11 11.00

.......... ......багом-пшеничный -----1700.... ---17:00 • , | , .... . _____ _

1сам11ГЖ1глк:пгмплпчпап ячневая <-ТК: 167-2004)~---------- ______ — 200/10.... — 5,-20— - 6,90-.. -- 27,20— —255,00— — 5,1-7— — 0,15__ .....0,04.... „1.47,35 ‘>9,50 ...29,30 0,50

крупа ячневая 25.00 25.00
вода 86.00 86.00

молоко питьевое 2,5% жирности 96,00 96.00
сачар песок 5.00 5.00

масло сливочное 72.5 % 10,00 10,00
Чан е молоком и сахаром (тк 685-2004) 200 1,55 1,28 14,41 75,64 0,70 0.01 0,08 ш 62,93 13 8 ,5 6 9,80

чай чёрный 0.50 0.50

сахар песок 12.00 12.00
молоко питьевое 2.5% жирности 50.00 50,00

или молоко концентрированное 20,00 20.00
вода пит ьевая 150,00 150.00

Фрукт(посчитана средний иншевяя ценность - яблоко, апельсин, груша, 
мандарин, банан) 100-150 0,66 0,38 9,84 85.00 9,30 0,05 0,00 05 28,05 1 5,4(1 0,00 0,00

Хлеб ржаной или хлеб ржаном с содержанием витаминов и минералов 20 1.97 0,25 13,28 55.00 0,00 0.02 0,00 4,70 15,29 3,29 0,20

Обед 22,50 21,19 70,29 784,10 54,07 0,25 0,05 № 93,00 2 5 3 ,9 4 88,50 62,75

Овошн на под горн и ровку :
белокочанная капуста с морковью ( 
гк 79-2006) 60 0,7 2.54 4,32 42.45 17,5 0,00 0,0 Ш 22,81 (КО 8.1 13,00

капуста б/кочанная 60.00 48.00
!>
V ■*- •&. “ ч-

«г. ...
морковь до 01.01 -20% 7.50 6,00 с о г л А £ *ъ г  М  .,

*Ш-- С
3?|

с 01 01 -25% 7.98 6.00 1 €17Ц Ш  А Л  И Г. г r . j l ... ....
ini.vuMa а 15 0,15 t г ' 1



......... ...... . . . .  _______
вода 2,00 2.00 1

*vr-4' .vn-

___ Г  .

-------- _______ — __1_;__ж----------

сахар песок 3.00 3.00 ' <
[

масло растительное 3.00 3.00 1  _ _ _ ....
ИЛИ

Парен,:! из огурцов свежих (СЙ.рец.1996 таб.24) 60 0,42 0,06 1,14 6,78 4,20 0,03 0,00 т 10,20 24,72 8,40 0,00

огурцы свежие фунтовые 63,00 60.00
или огурцы свежие парниковые 63.00 60,00

соль йодированая 0.30 0.30
Рассольник Ленинградский со сметаной ( тк 129-19%) 250/20/5 4,13 6,27 12,53 160,00 12,09 0,09 0,00 № 25,05 56,72 24,07 озо

говядина 1 категории 33.60 32.00

масса отварного мяса 20,00

картофель - 01,09.-31.10,- 25% 69.83 52.50

01.11.-31.12. -30% 75.08 52.50

01 01-29.02-35% 80.85 52.50

01.03-40% 87.68 52.50
крупа перловая 6.00 6.00

морковь до 0! 01,-20% 12,50 10.00

с 01.01 -25% 13.30 10.00
лук репчатый 9.52 8.00

лавровый лист 0.01 0.01

огурцы соленые 16.70 ю.оо
масло растительное 3.00 3.00 ■

или масло сливочное 5.00 5.00

вода 188.00 188.00

сметана 15% 5.00 5,00

челень свежая 1.35 1.00

Опошное рагу с мисом (тк 136-2008) 180 13,80 11,90 14,90 250,00 24,02 И, II 0,046 «.47 24,02 120,78 48,80 49.03

фарш говяжий 59.16 58,00

и л и  грудка ( филе бс s кожи к костей) 67.50 50.00

мяссн ютового мяса 40,00

картофель - 01 09 -3110,- 25% 66,50 50.00

01 11-31 12. -30% 71.50 50,00

01 01-29 02 -35% 77.00 50.00

01.03 - 40% 83.50 50.00
морковь до 01 01 -20% 31.25 25.00

с 01 01 -25% 33.25 25.00

капуста б/кочанная 87.50 70,00 - ,:-г
лук репчатый 14.28 12.00 ! ?

- .«г

шматная паста 5.00 5.00
А A 

....а№-.*' ■
-г
ч гкмллс Я

соль йодированная 1.50 1.50 1 Ж



масло растительное 4.00 4.00 J (
или масло сливочное 5.00 5,00

t

Компот in  ягодно-яблочной смеси (тк 344 - 2011) 200 0,78 0,0! 13,68 55,88 0,51 0,02 0,00 *25 10,52 43 ,4 4 0,02 0,02

ягодно-яблочная смесь 20.00 20.00

сахар песок 12,00 12.00
вода питьевая 200 200,00

Хлеб пшеничным или хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов 30 1,97 0,25 13,28 95,00 0,00 0,02 0,00 № 4,70 15,29 3,29 0,20

Хлеб ржаной или хлеб ржаний с содержанием витаминов и минералов 30 1,12 0,22 11,58 105,00 0,00 0,01 0,00 MS 5,90 17,71 4,20 0,20

И Т О ГО : 35,79 36,64 144,16 1389,74 69,32 0,52 0,23 4 в 415,23 6 1 9 ,2 9 135,09 81,45

18 день

Наименование блюла Брутто, г Нетто, г

Химический состав Наймет»— е— евых веш еегм

Выход, г Велки, г Жиры, г Угл. г )Ц , ккал
Витамины М и н ер ал ы , мг

СГ, мг В 1, мг А, мкг ь » Балмшй Ф о с ф о р Магний Железо

Завтрак 13,63 15,58 85,34 608,70 4,68 0,26 0,26 ы а 260,65 2 4 3 ,8 5 28,39 70,20

Кутерброд с маслом и повидлом ( тк 2-2011) 25/5/15 1,76 3,91 25,01 139,65 1,92 0,03 0,04 т 2,40 4 .5 » 0,00 32,00

хлеб пшеничный 25,00 25.00

масло сливочное 72.5 % .....5.00... ...... ' ~ ~ Ш ..... " ... -......... ■ ........ -.......-...... — —---- -

повидло 15.00 15.00

Каша жидкая молочная in манной крупы (тк 881-201!) 200/5 6,1 6,88 28,47 255,00 1,17 0,2 0,0 м 111.4 9 9 ,5 25,1 38,0

крупа манная 25.00 25.00

вода питьевая 86.00 86.00
молоко питьевое 2,5% жирности 96.00 У6.00

сахар песок 5.00 5.00

масса каши 200.00
масло сливочное 72 5 % 5.00 5.00

Какао с молоком ( тк 382-2011) 200 3,80 4,54 18,58 119,05 1,59 0,06 0,18 № 142,20 1 24,56

какао-порошок 1.60 1.60

вола питьевая 100.00 100,00

сахар песок 12.00 12.00

молоко концентрированное 45.00 45.00

или молоко питьевое 2,5% жирности 100.00 100.00
Фрукт (посчитана средняя пшцеиан ценность - яблоко, апельсин, трута, 
мандарин,банан) 150-200 0,66 0,38 9,84 85,00 9,30 0,05 0,00 т 28,(15 15.40 0,00 0,00

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 30 1.97 0,25 13,28 95,00 0,00 0.02 0,00 т „  .+.7(1— - Г "  -15:29 '^ ^ з д а Г ^ ?0

Обед 25,24 26,11 99,47 783,40 22,69 0,27 5,44 гм 1 ш т ] 3l|o4

Опошн на иолгорнировку : 60,00 ч 1
П Е Ц И

■14 ^  <Г .  _ 1 _
llxneiusi in от каппой мопковн (тк 11-2004 ) 60 0,58 0,09 3.82 18,74 3,(16 0.03 5,28 т 16.44 Ц с  13.78 ....



• щ | морковь до Ot 0! -20% 81.75 65.40 /

, , ^ щ т
- . ' ‘ 1 ,Ш М \-

Г

1 S I  
-------- ...... ....... ...... Ш

сО! 01 -25% 86.98 65.40
— (

соль йодирована* 0,30 0.30
Суп с макаронными тлел и ими и мясом (т к  217-2006) 250/15 4,76 5,35 17,07 165,09 12,09 0,09 0,08 ад» 25,05 56,72 24,07 030

грудка с/м ( филе бет кожи и костей] 24.71 18.30

или говядина 1 категории 25,20 24,00

или свинина нежирная 22.05 21,00

мясса отварного мяса 15.00

макаронные нтделня 13.00 13.00

морковь до 01.01 .-20% 18,75 15.00

с 01 01 -25% 19,95 15.00

картофель - 01 09.-31.10,- 25% 79.8 60.00

01.11.-31.12. -30% 85.80 60,00

01.01-29.02 - 35% 92,40 60.00

01.03.-40% 100,20 60.00

лук репчатый 9,52 8.00

лавровый лист 0.01 0.0! •"-—О—-»* ■*---- ■ —..... ........ —

масло растительное 3.00 3.00

или масло сливочное 5.00 5.00

соль 1.50 1.50

вода 190.00 190.00

Суфле рыбное со сметанно-томатным соусом (тк 268-2911) 80/30 13,42 15,40 16,10 184,09 2,71 0,08 0.05 0.45 13,20 230,40 23,03 5,00

горбуша с/м c/i ( филе с кожей беч костей) 39.76 28,00

сом с/м б/i ( филе беч кожи и костей) 19.68 12.00

молоко питьевое 2.5% жирности 3.70 3.70

хлеб пшеничный 8.25 8.25 1

яйцо куриное 4,40 4,90 1
морковь до 01 01.-20% 34.34 27.47

морковь с 01.01 -25% 36.54 27.47

мясса отварной моркови 25,20

лук репчатый 14.64 12.30

масло растительное 1,00 1.00

масса полуфабриката 94.40

соус сметанно-томатный (331-2011) 30,00 и  У ” Г..ТГ^
сметана 4.50 4.50 !■  с О Г & А С ' j

мука пшеничная в/с 1.50 1.50 г —  5
| омаг пая пасга(Ос) консервантов и 

------- -— ------------------ шмдшшей.) 3.UU 3.00 IЭ
... - .....  1



.---- — ---- ----------- ---------------
соль йодированная| 0,20 0.20 J ---------

С
вода питьевая 25,50 25.50

Пюре картофельное (тк 312-2011) 150 3,25 4,70 22,01 143,76 1,83 0,03 0,11 т 69,75 70,16 32,59 24,50

картофель - 01.09 -31 10 - 25% 170,24 128,00

01 11-31 12 -30% 183.04 128.00

01.01-29.02 - 35% 195,84 128.00

01.03 -40% 213.76 128,00

молоко питьевое 2.5% жирности 23.63 22,50

масло сливочное 72.5 % 5.00 5.00

Компот in брусники (тк342-20П) 200 0,14 0,10 15,61 65,06 3,00 0,01 ода W 7,76 0,00 1,40 0,00

брусника 20,00 20.00

вода 180.00 180,00
сахар песок 12.00 12,00

Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержанием витаминов и 
минералов 25 1,97 0,25 13,28 56,74 0,00 0,02 о,вэ 0J5 4,70 15,29 3,29 0,20

Хлеб ржаной н.тн хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 30 1,12 0,22 11,58 95,00 0,00 0,01 0,01 № 5,90 17,7 1 4,20 0,20 

If ll JdН 1 38,87 41,69
.. ......in

184,81 1392,1,0 2.7,37 <>,54 эм .. - ■' .....  ̂Л» ̂

......- р - д а и »— .......  ..... ......... ... .......... ............... .......—----  ---- ---------------- -— —— ь........ п.,,,..—

Наименование блюда Брутто, с Нетто, г

Химический состав Н я м м ю и IHCBI.8X BCIUCCTB

Выход, г Белки, г Жиры, 1 У гл. г ЭЦ, ккал
Витамины М и  нералы, мг

С, мг 111, мг А, м г Е.*г Кальций Ф о сф о р Магний Желето

Чавтрак 19,69 19,81 79,36 615,02 6,17 1,47 0,2» ЗЛ 361,05 306 ,46 58,40 154,95

Бутерброд с маслом ( тк 3-2004) 17,5 1,48 6,17 9,13 125,00 1,92 0,03 ом № 2,40 4,50 0,00 32,00

масло сливочное 72 5 % 5.00 5.00

батон пшеничный 17.00 17,00

Колобки творожные (ггк 102-2018) 1S0 14,00 10.88 37,50 315,00 1,35 0,13 0,15 Ш 232,75 243,75 40,20 102,75

I ворог 121.20 120.00

мука пшеничная н/е 19.00 19,00

крупа манная 9.50 9,50

сахар песок 15.00 15,00

яйцо куриное 13,00 13.00

масса полуфабриката 176.50

мука пшеничная в/е 3.80 3,80

масло растительное 2.00 2.00 . .«■ -
сахарная пудра 1.50 1.50 \ ffft If* W

ч '! 
■ .... ...

Кофейный напиток ( тк 692-2004) 200 3,09 2.54 21,15 119,82 2,90 1,30 0ДО ем 120,00 2JJ.00 f

кофейный напиток 2 ('О 2.00 ^  1

.............. i/in пп 100 00 V



. г, -- г 1J ""‘„III- " _ ...., I " , 1 II ir.rr.,,1
Щ *4-'V ..S*i4v.*Чй^;л2&.- ■.. tzRiij.i.'*сахар песок

---------------- --
12,00 [ 12,00 J ■: ■■ -----— п

: --------- ......;....
г

-----------
■ - --------

. — и—

молоко питьевое 2,5% жирное» 100,00 100,00
..... I

Хлеб ржаной ил» хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 20 1,12 0,22 11,58 55,20 0,00 0,01 0,01 0.45 590 17,71 4,29 0,20

Обед 24,49 19,99 8737 784,43 45,48 0,78 033 1,71 MSS,22 146,12 81,12 13,42

Овоши на иолгорнировку:

Нарежа m огурцов свежих (Сб. рек. 1996 таб.24) 60 0,42 0,06 1,14 6,78 4,20 0,03 0,00 0,04 М.20 24,72 8,40 0,00

огурцы свежие грунтовые 63,00 60.00

или шурпы свежие парниковые 63,00 60.00

соль йодирована* 0.30 0.30

ИЛИ

Нарстка in  соленых огурцов ( тк 70-2011) 40 0,40 0,10 0,90 7,15 2,80 0,70 озо ода 9,00 0,00 1,80 1,70

огурцы соленые 66.80 40,00

соль йодированная 0.35 0.21
Щн in свежен капусты с мясом и 
сметаной (тк 120-1996) 250/10/5 5,96 6,75 7,41 140,00 21,01 0.00 0,00 0.W 3*,90 21,68 8,54

говядина 1 категории 16.80 16,00

------- ------  --- -няи-курина-гушка ----- .'17/,9----, 12,20....

г nj.il ..
капуста б/кочанная 62,50 50.00

картофель - 01 09.-31 10,- 25% 39.9 30,00

01 11.-31.12 -30% 42.90 30,00

01 01-29,02-35% 46,20 30.00

01 03 -40% 50.10 30.00

морковь ло 0101 -20% 15,00 12,00

с 01.01 -25% 15.96 12,00

лук репчатый 11.90 10,00

масло растительное 3.00 3,00

или масло сливочное 5,00 5,00

лавровый лист 0,(51 0.01

вола питьевая 200,00 200.00

соль йодированная 1.50 1.50

сметана 15% 5.00 5.00
Шшшель мясной с соусом смегапно- 
томятным ( тк 267-2011) 80/30 1132 8,83 17,09 220,00 5,51 0,01 0,00 о.ю 20.16 17.50 23,11 2,00

фарш куриный 43,86 43,00 / Г м
фарш говяжий 35.70 35.00 т х ж к СОВА. 10
лук репчатый 11,90 10.00 С П Е  U ИАЛЦРТ

соль 0.90 0.90
■у. "ГТ- _

1 «п 1 50 С «







илn свн ника нежирная

масса тушеного мися

>матная nacrra(6ei консервантов и красителей)

лук репчатый

огурцы соленые

мука пшеничная в/с

масло растительное

или масло сливочное

вола питьевая

Макароны отварные ( тк 309 -2011)

макароны отварные 52.50

соль полированная

вола питьевая 157,50 157,50

масло сливочное 72.5 %

Компот m яблок + Вичамин С ( тк 342-20И) ■43,44

:!'!Л0!П!;С6С';::ИС -22.60 20;00
сахар песок

вола пптьевгя
Хлеб пшеничный и л и  хлеб пшеничный с содержанием витаминов н 
минералов__________________________________________________________
Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием витаминов н минералов

ИТОГО: 1345,9
Соль йодированная в расчете на 1 лень

ИТОГО в среднем за 20 дней 201,00 1410,0
Потребность в нишевых веществах и тнергнн дли детей с 7 до И лет и 
суточной потребности) 193,0(1 1365,00

Исполнитель: технолог-калькулятор Горбанева Н.А.

Дата: 20 августа 2018 год

28,75

U



Аннотация

Примерное 20 - ТИ дневное меню завтраков и обедов разработано для питания

детей с ограниченными возможностями здоровья школьного возраста с 7 до И  лет.
Нормы потребления рассчитаны в соответствии с Приложением 8, таблица №1 
«Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе, 
используемых для приготовления блюд и напитков, для обучающихся 
общ еобразовательных учреж дений^ СанПиН 2.4.5.240Э-0В «Санитарно — 
эпидемиологические требования к организации питания обучаю щ ихся в 
общ еобразовательных учреждения^, учреждениях начального и среднего  
профессионального образования»

Меню содержит информацию о количественном составе блюд, энергетической и пищевой 
ценности, включая содержание витаминов и минеральных веществ в каждом готовом 
блюде и кулинарном изделии, витаминах и минеральных веществах.

с; * I  •?
Меню разработано на основании Сборников технологических нормативов и в 
соответствии с требованиями СанГЫН 2.4.5.2409-08:

• Сборник рецептур блюд и кулинарных и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания, 1 часть-М.: Хлебпродинформ, 1996г.;

• Сборник рецептур блюд и кулинарных и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания при Ьбщеобразовательных школах -М.: Хлебпродинформ, 
2004г.;

• Технологическая инструкцияпо производству кулинарной продукции 
общественного питания детей и подростков школьного возраста в организованных 
коллективах, Том 1,2 - Москёа, 2006г.

• Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных 
учреждениях, -М.: Дели принт, 2011г.

s
Блюда и кулинарные изделия следует изготавливать строго по технологическим картам.

Качество и безопасность продукций, произведенной по рецептурам меню, гарантируется 
только при соблюдении санитарных норм и правил, правил технологии приготовления 
блюд и изделий, последовательности технологических процессов, температурного 
режима, взаимозаменяемости продуктов, кулинарного назначения мясных и рыбных 
полуфабрикатов, указанных в технологических картах.

Нормы вложения продуктов массой брутто в рецептурах меню рассчитаны на стандартное 
сырье следующих кондиций:

Говядина полуфабрикат или 
Мясо птицы;
Колбасные изделия (сосискк 
Рыба мороженая, крупная, 
блюда;
Томатное пюре с содержани 
Яйцо куриное пищевое cpie

j
Для овощей приняты нормы 
Сборника рецептур блюд и v

говядина 1 категории;

, сардельки, колбаса вареная); 
неразделанная или потрошеная, конкретно для данного

!ДН

ем сухих веществ 12%; 
ей массы 40г без скорлупы; 

отходов в соответствии с Приложением № 24 
улинарных изделий 1996г.;



• Соль в рецептурах меню и технологических карт указана для приготовления
молочных каш и мучных изделии, закладка соли и специи (лавровый лист),
предусмотренная в рецептурах блюд и кулинарных изделий не должна превышать
норму потребления в день.

• При приготовлении блюд, предусматривающих замену продуктов, использована
таблица № 26 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд».

• i f  I '
В меню использованы хлеб и хлебобулочные изделия с содерж анием  витаминов и 
минералов, фрукты в свежем виде. Для дополнительного обогащ ения рациона 
м икронутриентами м огут быть использованы в меню специализированные продукты  
питания, обогащенные микронуфиентами, а так же инстантные витаминизированные 
напитки промышленного выпускё и витаминизация третьих блгсд специальными
витаминно - минеральными премиксами.

t
При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо строго соблюдать 
санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам 
приготовления блюд:

j  |

• При изготовлении вторых,блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске 
вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционное мясо обязательно 
подвергается вторичному: кипячению в бульоне в течение 5-7 минут;

• Порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в 
бульоне на горячей плите или мармите не более 1 часа; 1

• При перемешивании ингредиентов, входящих в состав б люд, необходимо 
пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукт;) руками;

• При изготовлении картофельного или овощного пюре сл едует использовать 
механическое оборудование;

• Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 
предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и 
доводиться до кипения); >

• Яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды, рекомендуется
использовать для приготовления блюд из яиц или в качестве компонента в 
составе блюд; ! ‘

• Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо,11 отовят в жарочном
i -

шкафу, омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180-200 градусов, 
слоем не более 2,5-3 см.;: запеканки -20-30 минут при температуре 180-220 
градусов слоем не более >3-4 см.; хранение яичной массы осуществляется не 
более 30 минут при температуре не выше +4 градусов;

• Вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после
закипания; j

• Гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в 
соотношении 1:6) без последующей промывки;

• Салаты заправляют непосредственно перед раздачей.
| :

V I  I V

Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите ил«; горячей плите не 
более 2 -х часов с момента изготовления, либо в изотермической р аре в течение времени, 
обеспечивающего поддержание температуры не ниже температур ы раздачи, но не более 
2-х часов.

* 1 ;
Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых блюд не допускается.
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Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 
градусов, вторые блюда и гарниры - j на ниже 6S градусов, холодные супы и напитки — не 
выше 14 градусов.

Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый 
прилавок-витрину и реализоваться в течение одного часа.

Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться Е' холодильнике при 
температуре +2+6 градусов не более 30 минут.

I
IСвежую зелень закладывают в блюда во время раздачи. Использование сметаны и 

майонеза для заправки салатов не допускается.
I

При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: для 
тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, т/шение, 
приготовление на пару и в пароконвектомате. При приготовлении (>люд не допускается 
жарка.

{
В целях профилактики гиповитаминозов проводят круглогодичную искусственную 
витаминизацию холодных напитков ;(компоты, кисели и др.) аскорбиновой кислотой, в 
соответствии с санитарными нормами. Витаминизация блюд проводится под контролем 
медицинского работника (при его отсутствии иным ответственным лицом). Подогрев 
витаминизированной пищи не допускается.

1 ^
В соответствии с временными рекомендациями «Ассортимент и технология производства 
кулинарной продукции для питания [детей и подростков в организованных коллективах» 
утвержденными Главным государственным санитарным врачом по|Тюменской области 
(приказ N9 138 от 13.09.2006г.), СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиеническ 1е требования по 
применению пищевых добавок» , п. 2.12.1:

• Томатное пюре, повидло, кийели и др. продукты использовать без консервантов и 
искусственных добавок.

• Консервированные овощи (кукуруза, зеленый горошек) для приготовления салатов 
использовать после термической обработки.

• Консервированные, соленые ;овощи (огурцы, томаты) для приготовления салатов и 
других блюд использовать:бе|з добавления уксуса, не являющимися закусочными 
консервами.

• Чеснок добавлять с учетом индивидуальной переносимости.

в приготовлении блюд использовать только йодированную сол ,̂ соответствующую 
требованиям государственных стандартов. |

I :
Следует учитывать, что выход фруктов и кондитерских изделий а,ан в меню 
ориентировочно. При формировании меню необходимо опред€ лять фактический 
выход фруктов и кондитерских изделий. Ассортимент кондитерских изделий, 
разрешенных в питании детей, указан во временных рекомендациях «Ассортимент и 
технология производства кулинарной продукции для питания дсгтей и подростков в 
организованных коллективах», утвержденных Главным государственным врачом по 
Тюменской области (приказ № 138 от 13.09.2006г.)
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таблица № 28

Извлечение

Расход соли и специй 
при приготовлении блюд и изделий1

Блюда '

j

Наименование специй

Соль, г Лавровый 
лист, г

1 2 5
1. Холодные блюда (на порцию) 2—3 0,01
2. Супы (на 1000 г)' 6—10 0,04
3. Блюда из овощей (варка) на 1 л воды 10 —
4. Блюда из круп (на 1 кг крупы)
гречневая каша:
рассыпчатая из ядрицы 21 —

вязкая 40 —

пшенная каш<;:
рассыпчатая 25 —
вязкая 40 —

рисовая каша:
рассыпчатая 28 —

вязкая 45 —

перловая каша:
рассыпчатая 30 . —

вязкая 45 —

овсяная каша вязкая 40 —

манная каша вязкая 45 —

кукурузная каша:
рассыпчатая 30 —

вязкая 35
5. Блюда из бобовых (на 1 порцию отварйых бобов) 3—4 —
б. Блюда из макаронных изделий (варка) на I кг изделий 30
7. Блюда из яиц (на 1 шт.) 0,25
8. Блюда из творога (на 1 кг) 10
9. Блюда из рыбы и морепродуктов (на 1 порцию) 3 0,01
10. Блюда из мяса (на 1 порцию) 4 0,02
11. Блюда из сельскохозяйственной птицы (на 1 порцию) юI00 0,02

1 Норма закладки соли в молочных супах — 6 г на 1000 г.
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