
МДОУ |Щеmскuй са0 N9 97''

IvIEHIo
Gад 12 часов

и

дЕнь 1

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге_

тическая
ценность,

ккал
Брутто, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

3aBTpaK't
КАША МОЛОЧНАЯ ЯЧНЕВАЯ ЖИДКАЯ 180 4,9 5,9 ,19,3

150,4КРУПА ЯЧНЕВАЯ 18 17,8 1,7 0,2 11,3 54,0молоко пАстЕр. 2,5оlо жирностй
ВОДА ПИТЬЕВАЯ

11з,4 1 13,4 1а 2,7 5,2 59,4
75,6 75,6 0 0 0 0,0САХАР ПЕСОК 2,8 2,8 0 0 2,7 10,9соль Йодир93дрцдg

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
0,4 0,4 U 0 0 0,0
з,6 J,o 0 2,9 n 26,1ЧАИ ПОЛУСЛМКИЙ С МОЛОКОТ 180 з,4 2,9 11,5 86,8

чАй чЕрный ьдйхdвыЙ 0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 55 tl 0 0 n 0,0молоко пАстЕр. 2,5% жирности 120 120 3,4 2,9 5,6 62,9САХАР ПЕСОК о 6 0 0 5,8 2з,2

БАТОН НАРЕЗНОЙ з0 2,3 0,9 15,4 78,6
БАТОН НАРЕЗНОЙ з0 30 2,3 0,9 15,4 78,6

сыр (порциями) 15 3,4 4,3 53,0
сыр 15,3 ,15 3,4 4,з 0 53,0

14,0 14,0 4в,2 368,8

Завтрак 2
КОМПОТ ИЗ КОМПОТНОЙ СМЕСИ С\М 180 0,2 0,1 12,0 48,8

КОМПОТНАЯ СМЕСЬ С\М ,18 ,18 0,2 0,1 1,o 7,0
САХАР ПЕСОК 10,в 10,8 0 0 10,5 41,8
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 163,8 ,163,8

0 0 U 0,0

0,2 0,1 12,0 48,8

Обед
СУП ИЗ ОВОЩЕЙ СО СМЕТАНОЙ 200 1,7 4,9 9,0 90,2

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ 2о 16 0,з 0 0,8 4,4
КАРТОФЕЛЬ 67 40,2 0,в 0,2 6,4 30,1
морковь 11,07 б,J 0,,1 0 0,6 2,8
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,5 8 0,1 0 0,7 3,2
ГОРОШЕК ЗВЛГНЫЙ КОНСЕРВЫ 9,6 6,4 0,2 0 0,4 2,5
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ з,6 з,6 0 з,5 U 31,4
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 152 152 0 0 0 0,0
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,6 0,6 0 0 0,0
смЕтАнА 15% жирности а 0,2 1,2 0,3 16,0

шницЕль ( из свинины) 70 10,6 24,8 10,5 307,1
свининА Б\к 74,1 oJ 8,7 2о,4 U 218,2
БАТОН НАРЕЗНОЙ 12,6 12,6 0,9 0,4 6,3 з2,0
СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ 7 7 0,9 0 4,2 20,3
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4,2 1,z 0 4,1 0 з6,7
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,7 0,7 U 0 0 0,0



110 4,0 25,6 151,6
з7,4 з7,4ВОДА ПИТЬЕВАЯ 4 0,5 25,6 122,6224,4 224,4 0 0 0 0,0

1 1 0 0 U 0,0
4 4 0 3,2 0 29,0

180 12,6 50,3
11 11 0 0 0 0,0
1з 13 0 0 12,6 50,3176,4 176,4 0 0 0 0,0

50 3,2 0,4 20,6 98,9
кукурузА ко нaЕ р вйроБп нАя
отвАрнАяъ

50 50 0,4 20,6 98,9

20 0,6 1,2 7,2

-L

0,6 0 1,2 ас
20JI 33,8 79,5 705,3

лдник
18,91 12m

молоко пдсТБ-7 109,2 ,108,1 ,16,8
9,4 3,1 ,l64,6

КРУПА МАННАЯ
14,4 14,4 0,4 0,4 0,7 7,6

яйцп кчвинЪвlПп
САХАР ПFСПК

у,о 9,6 1 0,1 о,о з0,7
0,11 шт. ь 0,8 0,7 0 9,1

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
8,4 8,4 0 0 8"1 32,5

МАСЛО СЛИВОЧНОВ
0,1 0,,, 0 0 0 0,0

КИсFпЬ Из пппl,tгlпд
2,5 2,5 п 2 n

1 8,1

повилло 70 0,1 11,7 46,9
14 14 0,1 n 8,9 з6,1

0,6 0,6 n 0 0,6 2,3

ВОДА ПИТЬЕВАЯ
2,8 2,в n 0 2,1 8,5

uдй 61,6 61,6 0 0 U 0,0

чАйffi 200 0,1 0,,1 0,7
волА питLtrR

0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7

БАтпН Ц^DЕац/.\l;
lJb 1зб U 0 0 0,0

40 3,0 1,2 20,6 104,8

яtrппra)
40 40 J 1,2 20,6 104,в

160 0,6 0,6 15,7 75,2
181 ,8 160 0,6 0,6 15,7 75,2

ВСЕГО ЗАflЕНЬ:
22,7 14,4 66,7 4g0,2
57,0 62,3 204,4 1 613,,t

J,z

IHJ

л DJ l\-/ки|
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Сад 12 часов

дЕнь 2

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическая
ценность,

ккал
Бругго, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

ъ
.^I llл пr.iплl ll t л d -l trrкуJ ItrU
жидlая

оRсян}tltr
180 5,0 6,4 18,2 151,2

МОЛОКО ПАСТЕ
1в ,18

2,1 1.1 10,8 61,5
100,в ,l00,8

2,в 2,4 4,7 52,8

СЖАР ПFСОК
66,6 оо,о 0 0 0 0,0

сопь йоп,лрпп
2,в 2,8 0 0 2,7 ,| 0,9

IvIАспп с
0,4 пд 0 0 0 0,0

КАКАп с пrпппи.\п
з,6 з,6 U 2,9 0 26,1

СОДЕР}КАНИЕМ САЖРА 180 4,4 3,7 10,4 93,2

мопокп пдптtrD
2,5 2,5 0,6 0,4 0,3 7,0

сАхАр
11г 135 3,8 3,3 o,J 7о,7

4 4 0 0 3,9 15,5

дтa\Ц ЦАDЕоU/.\l1
59,4 59,4 0 U 0 0,0

30 2,3 0,9 15,4 78,6БАТОН НАРЕЗНОЙ 30 з0 2,3 0,9 15,4 7в,6мАсло (порциями)
8 0,1 6,6 0,1 60,0МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 8 8 0 о,о 0,1 59,8

11,8 1т,6 44,1 383,0

Завтрак 2
НАПИТОК С ВИТАМИНАМИ ВИТОШКА 150 18,1 308,6

18,7 18,7 0 0 1в, з08,6

0^0
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 135 135 0 0 0

18,1 308,6

Обед
\Jr\JлLJlvl 200 4,7 4,3 15,7 12о,4

КАРТОФЕЛЬ 74 44,4 0,9 0,2 7 33,2горох лущЕный 16 16 3,6 7,5 46,4
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,6 а 0,,1 0 0,7 3,2морковь 11,07 в,3 0,1 0 0,6 2,8
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4 4 0 ,to

0 34,9
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 144 144 0 U U 0,0соль йодировАннАя 0,7 0,7 0 n 0 0,0

КОТЛЕТА РЫБНАЯ 80 10,2 4,8 12,0 131,з
РЫБА МИНТАЙ ОБЕЗГЛАВЛВННБЙ 59,2 52,5 в,1 0,5 0 з6,7
БАТОН НАРЕЗНОЙ 14,4 14,4 1,1 0,4 36,6
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 20 20 U 0 0 0,0
СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ о 1,1 0 4,8 23,2
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4 4 U 3,9 0 34,9соль йодивовднндя 0,5 0 0 0 0,0

\я

Е,ог]L.rуl



РИС ОТВАРНОЙ
крvп^ D1,4пло л о

100 2,4 3,3 24,9 138,9
RолА пllтL

35 34,7 z,J 0,3 24,9 112,1

СОПЬ ЙОЛИРПR
210 210 0 0 0 0,0
0,5 0,5 0 0 0 п0
3,I 3,7 U 0 26,9

1в0 12,6 50,3
сАхАр пtrппк

11 11 0 0 0 0,0
1з 13 0 0

б
12,6

0
эU,J

176,4 176,4 0ХЛЕБ РЖАНОЙ
хлЕБ ржАl_]ой

0,0
50 3,2 0,4 20,6 98,9

50 50 3,2 0,4 20,6 9в,9
30 0,5 1,1 3,2 24,4

45,07 33,в 0,5 0 2,9 13,в

сАхАр пtrсок
l,J 1,з 0 1,1 0 9,4
0,3 0,з 0 0 0,3 1,2

уплотненн
21,0 13,9 s9,0 | 564,'

lый полIдник
lo,1 | zol,B80l lo,s | р2

48 44,6 7,8 1,6 0 54,9

ЛУК РFПЧАТЫЙ
12 12 l,J 0,2 8,1 з8,9

17,4 14,6 0,2 0 1,2 5,8
0,1З шт. 6,6 0,8 0,8 0 1 0"l

sз
z,э% rкирнOсти lo lo 0,5 0,4 0,8

9,6 9,tj 0 9,з 0 в3.7lvE
U 0 U п 0 0,0

80 4,5 3,4 20,2 129,4lqупА грвчнввдя ядрицд 36,5 36,5 4,5 1,2 20,2 109,0
55,5 55,5 0 0 0,0соль йодировдньия 0,5 0,5 0 0 0 0,0

aпv1^ aпrЕтлlJULll1
2,8 2,8 0 2,2 0 20,3

40 0,6 ,1,5
2,4 30,0смЕтАнА lsи жирности 10 10 0,3 1Е 0,4 20,0

3,1 з"1 0,з 0 2,1 10,1
30 з0 0 п 0 0,0соль йодивбвд111-1дg' 0,3 0,3 0 0 0 0,0чАЙ с низким содЕржАIjиlЕl\л

сАхАрА 200 0"l 5,0 20,1

0,з 0,з 0,1 n 0,1 0,7ВОДА ПИТЬЕВАЯ
САХАР ПЕСОК

136 136 0 п 0 0,0
t Е 0 0 4,9 19,4БАТОН НАРЕЗНОЙ 40 3,0 1,2 20,6 ,t04,8

БАТОН НДРВЗНОЙ 40 40 3 1,2 20,6 104,8пЕчЕньЕ 30 2,3 2,9 22,3 125,1
ЕыUш.UUр I JU 30 2,з 2,9 22,3 125,1

21,0 21,2 80,6 611,2
ВСЕГО ЗА flEFlb: 53,Е 52,т 231,8 1 867,0

плАспо спl/Rпчнлtr

п/lVкА пl l |trнl/ruн д о оffi

пrАaпп aпl,,|ЕlлUцлl

МАСЛО СЛИВОЧНОВ-

мукА пшЕничндя высш.ббрТ-



МДОУ "Щеmскuй саО N9 97.

мЕню

Gад 12 часов

дЕнь 3

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическilя
ценность,

ккал
Брутrо, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

.!1л lчlлнплн жилКАЯ 150 3,9 4,6 16,4 122,5
пrопоко пАaтtrD

15 1Е 1,5 0,2 10,з 47,9
84 84 2,3 2 3,9 44,0

55,5 55,5 0 0 0 пп
2,з z,J 0 0 2,2 8,9

мАспо a
0,4 0,4 0 п 0 0,0

кпогtйнцrl)l
J J 0 2,4 0 21,7

180 4,1 з,3 11,5

13

92,4

622,5 2,5 0,3 U

1з5 lJэ 3,8 аа 6,3 70,7
4 4 U 0 3,9 15,5

tr^тalц цлDЕоUлl;
/ J,б 73,в 0 0 0 0,0

30 2,3 0,9 15,4 78,6
30 з0 z,J 0,9 15,4 78,6мАсло (порциями)

8 0,1 6,6 0,1

и
60,0
5r€

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ в 8 0 о,о

10,4 15,4 43,4 353,5

3а !трак 2

4,7l 5,8
кЕФир 1501 4,4 82,9

155 150 лд 4, 5,8 в2,9
4,4 4,7 5,8 82,9

Обед
БОРЩ С lаПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ
СО СМЕТАНОЙ 200 1,6 5,2 8,7 91,5

свЕклА 44,13 JJ! l 0,5 п 2,в 13,5
20 16 0,3 0 0,8 4,4КАРТОФЕЛЬ 30,83 1в,5 0,4 0,1 2,9 1з,8морковь 12 9 0,1 U 0,6 J,Iлук рнпчдтый 9,6 В"1 0,1 0 0,7 c,z

МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4 4 0 3,9 0 34,9
САХАР ПЕСОК 0,7 0,7 0 0 0,7 2,7
ВОДА ПИТЬЕВАЯ ,160 160 0 0 п 0,0соль йодировАннАя 0,7 0,7 0 0 0 0,0
смЕтАнА 15% жирности в 8 0,2 1,2 0,3 16,0

БиточЕк( из свинины) 70 10,6 24,8 10,5 307,1
свининА Б\к 74,1 63 8,7 20,4 0 218,2
БАТОН НАРЕЗНОЙ 12,6 12,6 0,9 0,4 o,J 32,0
ВОМ ПИТЬЕВАЯ 16,8 16,8 0 U U 0,0
СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ 7 7 0,9 0 4,2 20,3
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4,2 4,2 U 4,1 0 36,7

волА питьtrRАq
САХАР ПЕСОК
сппL tiппlлог

БАТОН НАРЕЗНОЙ

кЕФир 3,2 % жирности



сопь йолирпа
пЮРЕ кАртоФггь,l-.lпг

0,4 ол 0 0 0 0,0
120 2,9 4,1 17,4 1,18,3

166,5 99,9 1,9 0,4 ,l5,8
74,6

33,6 з3,6 1 0,8 1,6 17,6

соль йодивбБяПнБ 3,6

Б
3,6 п 2,9 0 26,1
0,6 0 U 0 0,0

180 12,6 50,3
САХАР ПЕСОК
ВОДА ПИТЬЕВАЯ

11 11 0 0 0 0,0
1з 1з 0 0 12,6 50,3

176,4 176,4 0 0 0 0,0
50 з,2 0,4 20,6 98,9

огурFll r:вгуrий.....-.- 50 50 з,2 0,4 20,6 98,9

91-урц51 1-руцfrfrffi 20 0,2 0,5 2,8
21,5l 20 0,2 U 0,5 2,8

Уплотненн
18,5 34,5 70,3 | 66sЭ

ьlй поJlдник
130| 13,1 

l

МОЛОКО ПАСТЕР
1,85 шт. 97,5 12 10,9 0,7 148,5

МАСЛО СЛИВОЧНОВ
СОЛЬ ЙОЛИРОRАНН^

з9 39 1,1 1 1,8 20,5
5,2 5,2 0 4,2 0

сЫР /ПоРl lll'lяпЛt/\
0,5 0,5 0 0 0 0,0

сыр 15 3,4 4,3 53,0

ЧАй с ниqкllrп, ..\п
lэ,J 15 з,4 4,3 0 53,0

сАхАрАъ
Ч^и UtrDнLll' Eлl7waor

200 0,1 5,0 20,1

волА питьtrFlА
0,з 0,3 0,1 0 0"1 0,7

сАхАр пtra
,1зб

136 0 0 0 0,0

слпRА artrLl
д 5 0 0 4,9 19,4lлл(l lJ lпJ[лкл) ,100

9,2 6,3 58,5 327,0выUш.сорI
мукА пllltrницнд

71 71 7,5 0,9 4в,1 230,0

сАхАр пtra.lи
J J 0,3 0 2 9,7
7 7 0 0 6,8 27,1
2 2 U 1,6 0 14,6
1 1 0,1 0 0 0,в

ор0,5 0,5 0 U 0
32 ао 0,9 0,в 1Е 16,8
з J 0 2,4 0 21,7яицА куриныЕ (шт.) 0,06 шт. 3 0,4 0,3 0 4,6МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 0,2 0,2 0 0,2 0

25,8 26,6 66,0 606,8ВСЕГО 3А flEHb: 59,1 81,2 185,5 1712,1

дро)юки

молоко пАстЕр. 2,5% жирностт
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дЕнь 4

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическая
ценность,

ккал
Бругго, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

пlllдJл lvl,ýrJ l\Jчпля l lшts|-jИЧНАЯ
жидt(Ая 180 4,8 5,5 19,0 144,7

КРУПА ПШЕНИЧНАЯ
18 ,6 1, 0,2 11,7 56,в

97,2 97,2 2,7 2,з 4,6 50,9

сАхАр
64,в 64,8 0 0 0 0,0
2,8 2,в 0 0 2,7 10,9

пrАспо с 0,4 0,4 0 0 U 0,0
3,t 3,6 0 2,9 0 26,1ЧАИ ПОЛУСЛАДКИЙ С МОЛОКОМ 180 3,4 2,9 ,1 1,5 86,8ЧАЙ ЧЕРНЫЙ ЬДИХбББЙ 0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7ВОДА ПИТЬЕВАЯ 55 55 0 0 0 0,0
120 120 з,4 2,9 5,6 62,9

t) 6 0 0 5,8 2з,2БАТОН НАРЕЗНОЙ 30 2,3 0,9 15,4 78,6БАТОН НАРЕЗНОЙ 30 30 2,з 0,9 15,4 78,6мАсло (порциями) 8 0,1 6,6 0,1 60,0
о 0 6,6 0,1 59,8

Зав
10,6 15,9 46,0 370,,t

рак 2
нАпиток с витАминАми витошltА 150 18,1 308,6

18,7 18,7 0 0 1 в,1 308,6
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 1з5 135 U 0 0 0,0

1 8,1 308,6

Обед
Uyl l ллrlUч,trJlьllьlи U
МАЛИРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ НА К\Б 200 2,4 2,3 1т,2 99,5

КАРТОФЕЛЬ 111,17 66,7 ,1,з 0,3 10,6 49,9
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ВЫСШ.СОРТ а о 0,9 0,1 5,4 26,2морковь 11,07 в,3 0,1 0 0,6 2,8
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,6 в,1 0,1 0 3,2
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 2 2 0 ,t,9

0 17,5
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 152 152 0 0 0 0,0соль йодировАннАя 0,5 0,5 0 0 0 0,0

СУФЛЕ( ИЗ ОТВАРНОЙ КУРЫ) 70 11,7 15,8 5,9 212,4
КУРИНАЯ ГРУДКА ФИЛЕ 67,2 48,4 8,5 8,6 0 111,7
яицА куриныЕ (шт.) 0,2З шт. 12 1Е 1,4 0,1 18,2
молоко пАстЕр. 2,5% жирности aЕ 35 1 0,9 1,6 18,3
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 6"1 6,1 0 4,9 0 44,2
МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 6,1 о, l 0,7 0,1 4,2 19,8
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 7 7 U 0 0 0,0

. 2,5% жирности

пЕсок

молоко пАстЕр. z,sи жирнбсТй-
САХАР ПЕСОК

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ



сопЬ йппl,rD.\D

l(AПУСТА ТУШЕНАЯ
0,5 0,5 0 0 0 0,0

140 3,3

Zs
4,9
02

10,5 10,1,3Ml l.yu l л ьtrJ lUкUчАl-JНАЯ
201,2 161

7,4 4з,7
4,2 4,2 0 3,4 0 30,5
1,4 1,4 0 1,4 0 12,2

J,U/ 2,9 0 U 0,2 1,0
ТОМАТНАЯ ПАСТА

7

й
0,1 0 0,5 2,4

3,4 0,2 0 0,6 3,41о ,,о
0,2 0 1,3 6,1

0,5

Б
0,5 0 0 0,5 1,9

компот из смЕси сжббрукгов
0,5 0 0 0 0,0

180

0
12,6 50,3

11 11 0 0 0,0
lJ 13 0 U 12,6 50,3

ХЛЕБ РЖАНОЙ

-

ХЛЕБ РЖАНОЙ

176,4 176,4 0 0 0 0,0
50 3,2 0,4 20,6 98,9

50 l
I

50 3,2 0,4 20,6 98,9

"a**""
I zo,0l 23,4 66,8 562,4

ый по,лдник-s0 to,zl +,Bffi
59,2 52,5 8,1 0,5 0 36,7

водд питьввдя
14,4 14,4 1,1 0,4 7,2 36,6

сухАри папйFБЪътнt_ltr
20 20 U 0 0 0,0

МАСЛО РАСТИТ
в 8 1.1 0 4,8 23,2

сопь йолирпп-
4 4 0 3,9 0 з4,9

0,5 0,5 0 0 0 0,0
120 2,9 4,1кАртоФtrпl- 17,4 ,l18,3

п/'lопокa)
166,5 99,9 1,9 0,4 15,8 74,6

МАсло спиRочнпtr
33,6 33,6 1 0,в 1,6 17,6

сопь йолирпрднц
3,6 з,6 U 2,9 0 2в,1

ЧАй n ниаvl 0,6 0,6 0 U 0 0,0ччнцг ltrlчl
сАхАрА 200 0,1 5,0 20,1

ьлилUвыи 0,з 0,3 0,1 0 0,1 0,7ВОДА ПИТЬЕВАЯ 1зб lJo n 0 0 0,0

tr^тarц UлпЕоt tnl"l
t 5 0 0 4,9 19,4

40 3,0 1,2 20,6 104,8
1о4ýпЕчЕньЕ

40 40 3 1,2 20,6
20 1,5 2,0 14,9 83,4

UUl- | 20 zU 1,5 2 14,9 в3,4ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ 20 0,2 0,3 2,6ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 20,3 20 0,2 0 0,3 2,6

17,9 12,1 70,2 460,5
дtr.пD: 49,1 51,4 201,1 17о1,6

пюрЕ |tАртоФЕльноЕ

САХАР ПЕСОК

БАТОН НАРЕЗНОЙ



МДОУ ",Qеmскuй саО Ns 97''

мЕню

Сад 12 часов

дЕнь 5

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге_

тическая
ценность,

ккал
Бругго, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

3автрак 1
/т\уlл]\ttл

КРVпА Pl/'tnna
180 4,3 5,5 23,9 162,8

Молоко пАстtrр
23,4 2з,2 1,6 0,2 ,l6,7

75,0

сАхАр пtrr:пк
97,2 97,2 2,3 4,6 50,9

сопь йсл
2,в 2,в 0 0 2,7 10,9

МАсло спипоцнгlг
0,5 0,5 U 0 0 0,0

ЧАИ попVспдпчlлlt-л
3,6 J,o п 2,9 0 26,1

чдйffi 180 3,4 2,9 1 1,5 86,8
волА питьtrR

0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7
55 55 п 0 0 0,0

62"9
lrlvJ |чl\ч l lп9 l Ег. Z,o-1o ]t\vlrП(Ju l И 120 3,4 2,9 5,6

tr^.г/.llJ tJлDЕошаl"l
6 r) 0 0 5,8 2з,2

30 2,3 0,9 15,4 78,6

пЛАспп lrпalDl
30 з0 2,з 0,9 15,4 78,6ч ) 8 0,1 6,6 0,1 60,0
8 8 0 о,о 0,1 59,8

| 10,r 
I

15,9 50,9 388,2

lTpaк 2
l\J | иlJ KUMI lU lFlUи сМЕсИ с\М 1в0 0,2 0,1 12,0 48,8КОМПОТНАЯ СМЕСЬ С\М 18 18 0,2 0,1 ,l,6

7,0САХАР ПЕСОК 10,8 10,в 0 п 10,5 41,вВОДА ПИТЬЕВАЯ 163,8 163,8 0 0 0 0,0
0,2 0,1 12,о 48,8

Обед
рАссольнцц л5ц7ц1-рддgкЙ нА
м\Б, со смЕтАноЙ 200 2,0 5,3 1з,4 1 13,9

КАРТОФЕЛЬ 100 60 1,2 о,2 9,5 44,8

1r2
КРУПА ПЕРЛОВАЯ
морковБ- 4 4 0,4 0 2,6

10,67 о 0,1 n 0,6
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 4,в 4 0,1 0 0,3 1,6ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 1з,7 13,6 0,1 п 0,2 1,7МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4 4 0 3,9 п 34,9
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 152 152 0 0 п 0,0соль йодировднндЯ 0,7 0,7 0 0 0 0,0смЕтАнА 15% жирности в а 0,2 1,2 0,3 16,0

)ltдркоЕ по-домдшнЕму с
ОТВАРНОЙ ГОВЯДИНОЙ 180 15,1 1 8"1 22,3 312,6

говядинА 1 l(AтЕгории 93 69,7 12,1 8,8 0 127,7
КАРТОФЕЛЬ 2о7 124,2 2,4 0,5 19,6 92,7морковь 24,93 18,7 0,2 U 1,з 6,з
лук репчдтый 21 ,6 1в,,1 0,3 0 1,5 1a
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ о о 0 8,7 0 78,5

120



соль йодивованнп9
кппrпarт lдQ r\плслl' l

1,1 1,1 п 0 0 0,0yл\J(lJryK l UB 180 12,6 50,3
11 11 0 0 0 0,0
1з ,1з п 0 12,6 50,3

YпtrЕ D\илц.lli
176,4 176,4 п 0 0 0,0

хпtrR рж^нлl;
50 3,2 0,4 20,6 98,9

пгVDtr
50 50 3,2 пл 20,6 98,9

20 0,2 0,5 2,8
21,5 zU 0,2 0 0,5 2,в

| 20,5 
|

23,8 69,4 578,5

пдник
loлLJlyl/1 \J l E)лrПDltr 120 4,4 4,0 27,9 165,7

40,8 40,8 4,4 0,5 27,9 133,8

0"о

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 244,8 244,8 n 0 0соль йодиFбвяffiдя
0,7 0,7 0 0 0

Б
0,0

зlв
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ

сырТбFциЯм1,4)
4,4 4,4 0 3,5

,l5
3,4 4,3 5з,0сыр ,l5,3

15 3,4 4,3 0 5з,0чАЙ с низким содвв>t<нн,rвм
сАхАрА 200 0,1 5,0 20,1

чдй чврныйБАйхбвБй 0,3 0,з 0,1 0 0,,1 о,7ВОДА ПИТЬЕВАЯ lJo 136 0 0 0 0,0

ц4
САХАР ПЕСОК

5 0 0 4,9пЕчЕньЕ 20 ,1,5 2,0 14,9 83,4ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ МУКД ВЫСUtСОРТ 20 zU 1,5 2 14,g 83,4яБлоко 160 0,6 0,6 15,7 75,2яБлоки
181 ,8 160 0,6 0,6 15,7 75,2

10,0 10,9 63,5 397,4
лtrпD: 40,8 50,7 ,t95,8 1412,9

цч

DDlUm.tJLrr l



МДОУ "Деmскuй саО Ns 97''

iиЕнIо
Сад 12 часов

дЕнь 6

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическая
ценность,

ккал
Брутго, г Нетто, г Белки, г Жиры, Углеводы, г

жидlая 180 5,5 6,5 21,3 166,4

Молоко пдствр
25,2 24,в 3 1,5 14,4 82,з

ВОДА ПИТЬЕВАЯ
90

612
90 2,5 2,2 4,2 47,1

61,2 0 0 0,0

соль йолировднндq
2,8 2,в 0 п 2,7 10,9

МАсло спивочн,гrг
0,5 0,5 n 0 0 0,0

Ч А й п о п vr,пАтиr /,т];;;; з,6 з,6 0 2,9 0 26,1
180 3,4 2,9 11,5 86,8

ВОЛА ПИТКЕR
0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7

п/оппкa)
55 55 п 0 п 0,0

сАхАр пtrсок
120 120 з,4 2,9 5,6 62,9

БАтпн цдDtrац.\l;
ь t) 0 0 5,8 2з,2

30 2,з 0,9 15,4 78,6

сыр (порциями)
30 з0 2,3 0,9 15,4 78,6

15 3,4 4,3 53,0сыр ,15,з
1 з,4 4,3 53,0

3авr
| 14,6 

|

,t4,6 48,2 384,8

грак 2
NLrlvll lv l иlJ KUlиl lU lllои сМЕсИ с\М 180 0,2 0"1 12,0 48,8КОМПОТНАЯ СМВСЬ СЙ 1в 18 0,2 0,1 1,6 7,0

10,8 10,8 0 10,5 41,8ВОДА ПИТЬЕВАЯ 163,8 163,8 0 0 п 0,0
0,2 0,1 12,0 48,8

Обед
UqJtrJ lьныи l-iл м\ьульонЕ 200 ,1,9 2,7 14,5 Е9,7

140 84 1,6 0,з 13,3 62,8
11,07 в,3 0,1 0 0,6 2,8

9,6 о 0,1 0 0,7 з,2МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 2,4 2,4 0 2,з 0 21,0ВОДА ПИТЬЕВАЯ 144 144 0 0 0 0,0соль йодировднндя 0,7 0,7 n 0 0 0,0гуляш из отвдрt{ой сыrlнtlны 60/60 12,1 31,6 2,4 343,5
свининА Б\к 93,6 84,2 11,6 27,2 0 291,6
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4,1 4,1 U 4 U з5,8
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 10,5 8,8 0,1 0 о,7 3,5смЕтАнА 15% жирности 2,6 2,6 0,1 0,4 0,1 5,2
МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ Z,O Z,J 0,2 U 1,o 7,5соль йодироgАннАя 0,8 0,в 0 0 0 0,0

КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 100 5,6 4,3 25,з 161,6

U

lла..+l\уlrl v lvl\JJ lv]\(Jlvl

0

САХАР ПЕСОК

КАРТОФЕЛЬ
морковь
ЛУК РЕПЧАТЫЙ



крупА грtr

ВодА питьtrRдq
45,6 45,6 5,5 ,1,5

25,2 136,2

соль йодирсБаппАяъ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ

69,4 69,4 ll 0 0 0,0
0,6 0,6 0 0 0 0,02t

0 2,8 0 25,4
180 12,6 50,3

САХАР ПFСОК
11 11 0 0 0 0,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ
1з 13 0 0 12,6 50,3

176,4 176,4 0 U 0,0
50 з,2 0,4 20,6 98,9

ПОМИДОР СВЕЖТЙ
тоМАты грчнтоRLl-

50 50 3,2 0,4 20,6 9в,9
20 0,2 0,8 4,9

21,2l

"a***

20,з 0,2

23,0
0 0,8 4,9

Iыи по
-L

39,0 76,2 748,9
ллник

,130 20,61 14,5l m
МУкА пШЕНИЧНАя BmTl l r-пDт

118,з 117,1 18,1 10,2 3,4 17в,3

яйцд куринЫЁ щтГ
САХАР ПЕСОК

-

Соль иодировднндя

16,9 16,9 1,7 0,2 11,4 54,7
0,1 шт. 5,2 0,7 0,6 п в,0

11 ,7 11,7 0 11,з 45,3

МАсло рАстй-тtrпнrоtr
0,з 0,3 0 0 0,0

КИсtrпk l/Q плDl
3,6 J,o п 3,5 0 з1,4rдJ

повилпп 70 0,1 11,7 46,9
САХАР ПЕСОК

14 14 0,1 0 в,9 36,1

кРАх I\rA п кГрiпБй rEi;i'- 0,6 0,6 0 0 0,6 2,з

волА пит
2,в 2,8 0 0 2,1 8,5

чАl/
61,6 61,6 U 0 0 0,0

ЧАй цtrрнr.ll; trлй' 200 0,1 0,1 0,7
ВолА питьtrRАq

0,3 0,3 0,,1 0 0,1 0,7

БАтпн нАDЕац.\l;
lJo ,l36

0 0 0 0,0
40 3,0 1,2 20,6 104,8

пtrLJtrн}.tr
40 40 3 1,2 20,6 104,8

пtrчtrннtr
30 2,3 2,9 22,3 125,1
30 Z,J 2,9 22,з 125,1

Еlatrгar 2 2в,1 18,6 80,9 595,2
F{Lr 63,9 72,3 217,3 1 777,7

0

U

0

30



МДОУ ".Qеmскuй саО Ns 97''

мЕню

Сад 12 часов

дЕнь 7

Zff;;ёч,,
6r?_:\

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическая
ценность,

ккал
Брутrо, г Нетго, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

3автрак 1
lL.,чплil ltrl-KyJlEL;

жидкАя 180 5,0 6,4 18,2 151,2

61ý
чDчлпDlЕ лJ IvI lьл l tr'PKyJ ltsU'.ъ
молоко пАстЕрlэй жирнббй

,l8

100s
1в 2,1 1,1 10,8

,100,8
2,8 2,4 4,7 52,8водА

66,6 66,6 0 0 0 0,0
2,8 2,8 0 0 2,7 10,979дцр9здццffi
0,5 0,5 0 0 0 0,0МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 3,6 аА 0 2,9 0 26,1пlJ\r/Еуlг.lDlуl плl lиl lUK fiл MUJ lOKE С

НИЗКИМ СОДЕРЖАНИЕМ САХАРА 180 4,1 3,3 11,5 92,4
2,5 2,5 0,3 0 ,1,3

6,2молоко пдстер. z"s"z" жирности 135 135 з,8 3,3 6,3 70,7СЖАР ПЕСОК 4 4 0 0 3,9 ,l5,5
ВОДА ПИТЬЕВАЯ

ЙБГНАРЕЗНОЙ
7з,8 73,8 n 0 0 0,0

30 2,3 0,9 15,4 78,6БАТОН НДРГЗНОЙ з0 30 2,3 0,9 15,4 78,6мАсло (порциями) 8 0,,1 6,6 0,1 60,0МАСЛО СЛИВОЧНОЕ о 0 6,6 0,1 59,8
11,5 17,2 45,2 382,2

3автрак 2
кЕФир

4,7 5,8l 82,9
,150 4,4

кЕФир 3,2 % жирности 155 150 4,4 4,7 5,8 82,9

4,4 4,7 5,8 82,9

Обед
D\JrчUплrlU(l)trJ|trм,UU
смЕтАноЙ 200 1,8 4,9 12,4 104,5

свЕклА 44,93 0,5 U 2,9 13,8
КАРТОФЕЛЬ 76,83 46,1 0,9 0,2 1а 34,4
морковь 12 9 0,1 0 0,6 J,I
ЛУК РЕПЧАТЫЙ оА 8,1 0,1 0 0,7 3,2
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 3,6 J,о U 3,5 п з1,4
САХАР ПЕСОК 0,7 0,7 0 U 0,7 2,7
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 144 144 0 п 0 0,0
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,6 0,6 0 0 0 0,0
смЕтАнА 15% жирности 8 8 0,2 1,2 0,3 16,0

КОТЛЕТА РЫБНАЯ 80 10,2 4,8 12,0 ,l31,3
РЫБА МИНТАЙ ОБЕЗГЛАВЛЕННЫЙ 59,2 52,5 в,1 0,5 U 36,7
БАТОН НДРВЗНОЙ 14,4 14,4 1,1 0,4 7,2 36,6
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 20 20 0 0 0 0,0
СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ в а 1,1 n 4,8 2з,2
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4 4 0 3,9 0 з4,9

САХАР ПЕСОК



пппL l;плl,,iDло

ПЮРF КАРТоrьtrгlкцпг
0,5 0,5 0 0 0 0,0

кАртг](htrпL 120 2,9 4,1 17,4 1,18,3,166,5 ооо 1,9 0,4 15,8 74,6lvltJJI(JKU l lлU lEP. 2,5% ЖИРНосТИffiffi
33,6 зз,6 1 0,8 1,6 17,6
J,o 0 2,9 0 26,1
0,6 0,6 0 0 0 0,0,1в0

12,6 50,3
САХАР ПЕСОК

-

ВОДА ПИТЬЕВАЯ

11 0 0 0 0,0
13 ,13

0 U 12,6 50,3
176,4 176,4 0 U 0 0,0

50 з,2 0,4 20,6 98,9

ОГУРЕЦ СВЕЖЙЙ
50 50 3,2 0,4 20,6 9в,9

20 0 0,5 2,8чD| Utrыts
21 .5l,I 20 о,2 0 0,5 2,8

,"r** I

,t8,з 14,2 75,5 506,1

ый полlдник
вязltАя
--Бvп^ 

l

180 5,6 5,2 19,2 14в,4

МОЛОКО ПАСТЕР
23,4 2з,4 2,в 0,в 1з 69,9

ВОДА ПИТЬЕВАЯ
95,4 95,4 2,7 2,з 4,5 50,0

САХАР ПЕСОК
64,8 64,в 0 0 0 0,0

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
1,в 1,8 ll 0 1,7 7,0

МАСПО СПИЁбЦНБЕ
0,9 0,9 0 0 0 0,0
2,7 2,7 0 2,1 0 19,6

ЧАй ЧFрный ндl7упБ
200 0,1 0,1 0,7

RолА пllтr'Е
0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7

BATpVl llKA a пла|
136 136 0 0 0 0,0

80 5,9 4,5 50,7 267,3мукА пшЕниЧндЯЪБ'iЕш. сорт 44,8 44,в 4,7 0,6 30,4 145,1

пrАr: пп
2,4 2,4 0 0 2,3 оа
2,1 2,1 U 1,6 0 15,2

0,05 шт. 2,4 0,3 0,з 0 3,7

0.0
vvJ lD уlvлуlr

пFб)оки
0,5 0,5 0 0 0
1,4 1,4 0,2 0 0 1,1молоко пАстЕр. z,sou" жирности 17,6 17,6 0,5 0,4 0,8 9,2
1,8 1,в 0,2 0 l,J 5,8МАСЛО РДСТИJВЛБНбЕ 1,4 1,4 0 1,4 0 12,2повидло 24,8 24,в 0,1 0 lБ о 63,9МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 0,2 0,2 0 0,2 0 1,7

11,6 9,7 70,0 414,4
Jл лtrпь: 45,8 45,8 196,5 1 385,6

11

tриl lA
. 2,5% жирнбстй-

луlчл пуrуlпь|tr (ш l.)

муl(А пшЕничнАя высш.сорт-



МДОУ ",Щеmскuй саО Ns 97''

IчIЕню
Сад 12 часов

дЕнь 8

Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическая
ценность,

ккал
Брутго, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

чпf\l! лчпtrtrлн жИДt(AЯ 180 4,9 5,9 19,3 150,4
п/'lопоко пАaтЕD

1в 17,8 1,7 0,2 1,1,з 54,0

волА пllтл
11з,4 11з,4 з,2 2,7 5,2 59,4

сАхАр пtrсок
75,6 75,6 0 0 0 0,0
2,8 2,8 0 0 2,7 10,9
0,4 0,4 0 0 п 0,0

ЧАй с Ниqкuлл r-пгlс
J,o 3,6 0 2,9 0 2в,1ччнцг

сАжрА 200 0"1 5,0 20,1

ВОЛА ПИТНЕR
0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7
136 136 0 0 0 0,0

БАТОН НАРЕЗНОЙ
5 0 0 4,9 19,4

30 2,3 0,9 15,4 78,6
30 30 2,з 0,9 15,4 78,6мl|сло (порциями)

8 0,1 6,6 0,,l 60,0
59ý

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 8 а U 6,6 0,1

7,4 13,4 39,8 309,1

3автрак 2
чЕпчtr 180 5,1 4,4 8,4 94,з

5 4,4 в,3 94,3

5,1 4,4 8,4 94,3

Обед
,9.yl l \, lч|лклl-Uппыми излЕЛИЯМИ
НА М\БУЛЬОНЕ 200 1,9 4,1 12,1 93,2

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ВЫСШ.СОРТ 16 16 1,7 0,2 11 52,5морковь 10,67 0,1 0 0,6 2,7лук рвпчдтый 9,52 в 0,1 0 0,7 з,2
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4 4 0 3,9 0 34,9
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 192 192 0 0 U 0,0
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,7 0,7 0 0 0 0,0

ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ С
ОТВАРНОЙ ГОВЯДИНОЙ 180 15,1 1 8"1 22,3 312,6

говядинА 1 ltАтЕгории 9з 69,7 12,1 в,в 0 127,7
КАРТОФЕЛЬ 207 124,2 2,4 0,5 19,6 92,7
морковь 24,9з 1в,7 0,2 0 1,3 6,3
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 21,6 1в,1 0,з 0 1,5
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ а о 0 8,7 0 78,5
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 1,1 1.1 п U 0 0,0

ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 20 0,2 0,5 2,8
оryрцы грунтовыЕ 21,5 20 U0,2 0,5 2,8

нr||rl|9цUлл

МАспп aп1,1RлUЦлЕ -.........-

САХАР ПВСОК-

БАТОН НДРВЗНОЙ



компот из смЕси aухобFrкгов

-

cvx.)rbpVk-TLl /лл rЕ; Ll--- 180 12,6 50,3
САХАР ПЕСОК

11 11 0 0 0 0,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ

хпБт)tАнбГ
1з 1з 0 0 12,6

0

50,3

0,0
176,4 U 0

50 3,2 0,4 20,6 98,9хлЕБ р}(Аной l50 50 3,2 0,4 20,6 98,9
20,4 22,6 68,1 557,8

Молоко пАa]тtrр
1 00,1 99,1 15,4 8,6 2,g 150,9

крупА пrАнн
1з,2 1з,2 0,4 0,3 0,6 6,9

яйцА куриныв rtltn
в,в в,8 0,9 0,1 6 28,1

сАхАр пtrспк
0,11 шт. 5,5 0,7 0,6 0 8,3

7,7 7,7 0 0 7,5 29,8

МАсло спивочнпtr
0,1 0,1 n п 0 0,0

спVп плrr ппu lriТй7п п л п l/l,r-,\
2,3 , ,1,

0 1,8 0 Io,/
60 1,1 3,2 6,5 59,2

МАспо спиRпUнпtr
30 з0 0,9 0,в 1,4 15,7

J 3 0 2,4 0 21,7

волд
2,4 2,4 0,3 U 1,6 7,8

сАхАр пtrспr
30 30 п 0 0 0,0

з,6 3,6 0 0 3,5 14,0чАи с низким содЕр)tАниЕм
сАхАрА 200 0"1 5,0 20,1

0J
DлиlлLJtrыи 0,3 0,3 0,1 0,1ВОДА ПИТЬЕВАЯ 1зб 1зб 0 n п 0,0

5
ЕАтлц ц^DЕаLJ.\l;

5 U 0 4,9 19,4
40 3,0 1,2 20,6 104,8

qtr,плиa\ 40 40 3 1,2 20,6 104,8
160 0,6 0,6 15,7 75,2яБлоки

181,8 160 0,6 0,6 15,7 75,2

22,1 16,5 64,8 500,1
нЕпо; 55,0 56,9 181,1 146,1,3

176,4

fu
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Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическая
ценность,

ккал
Бругго, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

-

илtllл лra\плlllffi
Завтрак 1

I\ftLцл lvl\JJ ltJчпля | lшtsпИЧl-iАЯ
жидкАя 180 4,8 5,5 19,0 144,7

КРУПА ПШЕНИЧНАЯ 18 17,в 1,9 0,2 11,7 56,8молоко пАстЕр. 2,5%" )Фlрносп4 97,2 97,2 2,7 2,з 4,6 50,9ВОДА ПИТЬЕВАЯ
САХАР ПЕСОК

64,8 64,8 0 0 0 0,0
2,8 2,8 0 п 2,7 10,9соль йодировднндЯ 0,5 0,5 0 U 0 0,0МАСЛО СЛИВОЧНОЕ J,o J,o 0 ,>о

26,1ЧАЙ ПОЛУСЛМКИЙ С МОЛОКОМ ,180 3,4 2,9 ,1 1,5 86,8
ЧАЙ ЧЕРНЫЙ ЬДЙХОЪБЙ 0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7ВОДА ПИТЬЕВАЯ 55 55 0 n 0 0,0молоко пАстЕр. 2,5% жирности 120 120 з,4 2,9 5,6 62,9САХАР ПЕСОК о 6 0 0 5,8 23,2

БАТОН НАРЕЗНОЙ 30 2,з 0,9 15,4 78,6
БАТОН НАРЕЗНОЙ з0 з0 z,J 0,9 15,4 78,6

мАсло (порциями) 8 0,,1 6,6 0,1 60,0
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ о 8 0 6,6 0,1 59,8

10,6 ,t 5,9 46,0 370,1

Завтрак 2
нАпиток с витАминАми витошltА 150 18,1 308,6

НАП ИТОК ВИТАМИ Н ИЗИ РОВАН НЫ Й
(концЕнтрАт) 18,7 18,7 0 U 1в,1 з08,6

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 135 1з5 0 0 U 0,0

18,1 308,6

Обед

200 5,8 2,3 12,9 95,3

КАРТОФЕЛЬ 122,83 7з,7 1,5 0,3 11,6 55,0
морковь 11,07 8,3 0,1 0 0,6 2,8
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 10 8,4 0,1 U 0,7 J, \)
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 2 2 0 1,9 0 17,5
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 100 100 U 0 0 0,0
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0 0 0 0,0
РЫБН.КОНСЕРВЫ В МАСЛЕ. САРДИНЫ

АтлАнтич. 24 24 4,2 0 0 16,7

ПЕЧЕНЬ ПО-СТРОГАНОВСКИ 70l70 17,9 11,5 3,6 214,8
ГОВЯЖЬЯ ПЕЧЕНЬ 105,9 98,4 17,1 з,5 0 121,з
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 6,7 6,7 0 U 58,4
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,6 0,6 0 0 0 0,0
МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 4,2 4,2 0,5 0,1 2,8 13,6
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 45,5 45,5 0 0 0 0,0



ТОМАТНАЯ ПАСТА 2,4 2,4 0,1 0 0,5 z,бсл/trтАнА
плАк^рлццL

9,6 9,6 0,2 1,4 0,з 19,2|JдEJly|.| ч|DлrпЬltr ,110
4,0 3,6 25,6 150,9уlбле)lvlп ЁыUш.L;ОР]

RолА п|,jтLtrа
37,4 37,4 4 0,5 25,6 122,6

224,4 224,4 п 0 0 0,0

пrАспо спйЕБчн].rtr-
0,9 0,9 0 0 0 0,0

кпплплт l,ra лп
з,9 з,9 0 з,1 0 28,3л\J\уrук l (Jб 180 12,6 50,3СУХОФРУКТЫ 1Сli,ВСЦ 1 11 0 0 0 0,0
lJ 13 U 0 12,6 50,з

YпЕtr Dllлl,J,'\l;
176,4 176,4 0 0 0 0,0

50 3,2 0,4 20,6 98,9
50 50пt,\пrl 3,2 0,4 20,6 9в,9

!нчг 20 0,2 0,8 4,9ТОМАТЫ ГРУНТОВЫЕ л] л lzl,zI 20,3 0,2 n 0,8 4,9

уплотненньlй по
31,1 17,8 76,1 615,1

tJlдник
уDJlЕпьltr иJ l llиЦЫ 60 9,9 14,0 9,7l 2о4,3

61,6 44,4 7,9 в 0 102,5БАТОН НАРЕЗНОЙ 10,8 10,в 0,в 0,з 5,4 27,5МОЛОКО ПАСТЕР. Z,SИ ЙИРНОСТИ 15,6 15,6 0,5 0,4 0,7 в,1МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 2,4 2,4 0 1,9 0 17,5
о 6 0,8 0 з,6 17,4МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ J,o 3,6 0 3,5 0 з1,4СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,4 0,4 0 0 0 0,0КАПУСТА ТУШЕНАЯ 130 3,1 4,6 9,5 93,0

186,9 149,5 z,o 0,1 6,в 40,6МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 3,9 3,9 0 з,1 0 28,зМАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
морковь

1,з 1,3 0 1,з 0 11,3
з,6 2,7 0 0 0,2 0,9ЛУК РЕПЧАТЫЙ 6,5 5,5 0,1 0 0,5 2,2ТОМАТНАЯ ПАСТА 3 а 0,1 0 0,6 3,0

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 1,6 1,6 0,2 0 1,1 5,1САХАР ПЕСОК 0,4 0,4 0 0 0,4 ,1,6

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0 0 0 0,0
чАй с низким содЕр)lаниlЕt\4
сАхАрА 200 0,1 5,0 20,1

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,3 0,3 0,1 0 0,1 0,7
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 1зб 1зб 0 0 п 0,0
САХАР ПЕСОК п 4,9 19,4

БАТОН НАРЕЗНОЙ 40 3,0 1,2 20,6 104,8
БАТОН НАРЕЗНОЙ 40 40 J 1,2 20,6 104,8

пЕчЕньЕ 30 2,3 2,9 22,3 125,1
ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ МУКА ВЫСШ.СОРТ 30 30 2,з 2,9 22,3 125,1

18,4 22,7 67,1 ц7,3
ВСЕГО ЗА ДЕНЬ: 60,1 56,4 2о7,3 1841,1

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
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Наименование блюда
Выход химический состав Энерге-

тическая
ценность,

ккалБрутто, г Нетто, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г

3автрак 1

КАША МОЛОЧНАЯ МАННАЯ ЖИДКАЯ ,150 3,9 4,6 ,16,4 122,5

КРУПА МАННАЯ 15 1Ё 1,5 0,2 10,3 47,9

молоко пАстЕр. 2,5% жирности в4 84 z,c 2 3,9 ллп

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 55,5 55,5 0 0 0 0,0

СЖАР ПЕСОК 2,3 2,з 0 0 8,9

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,4 0,4 п 0 0 0,0

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ J J 0 z,+ 0 21,7

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК НА МОЛОКЕ С
НИЗКИМ СОДЕРЖАНИЕМ САЖРА 180 4,1 3,3 11,5 92,4

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК 2,5 2,5 0,з 0 1,3 6,2

Молоко пАсТЕР. 2,5Уо ЖИРНоСТИ 135 11а з,в J,J 6,3 70,7

САХАР ПЕСОК 4 4 0 0 3,9 15,5

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 73,в 73,8 0 0 0 0,0

БАТОН НАРЕЗНОИ 30 2,3 0,9 15,4 78,6
БАТОН НАРЕЗНОЙ 30 30 z,c 0,9 15,4 78,6

мАсло (порциями) 8 0,1 6,6 0,1 60,0
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ о о 0 6,6 0,1 59,8

1о,4 15,4 43,4 353,5

3автрак 2
КОМПОТ ИЗ КОМПОТНОИ СМЕСИ С\М 180 0,2 0,,1 12,0 48,8

КОМПОТНАЯ СМЕСЬ С\М 1в 18 0,2 0,1 ,1,6 7,0

САХАР ПЕСОК 10,в 10,8 0 0 10,5 4,1 ,в

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 16з,8 163,в 0 0 0 0,0

0,2 0,1 12,0 48,8

Обед
щи и9 свЕжЕЙ кАпусты нА }ýБ с
курои 200 2,в 2,5 8,0 65,з

КУРИНАЯ ГРУДКА ФИЛЕ 8 5,в 1,1 1,1 0 13,4

МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 1,3 1,з 0 l,J 0 1,1,з

КАРТОФЕЛЬ 46,67 2в 0,6 0,1 4,5 21,о

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ 53,з 42,7 0,8 0 1,9 11,6

ЛУК РЕПЧАТЫИ 13,3 11,2 0,2 0 0,9 4,5

морковь 14,27 10,7 0,1 0 0,7 J,o

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,6 0,6 0 0 0 0,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 160 160 0 0 0 0,0

ЁЖИКИ МЯСНЫЕ С СОУСОМ
(свининА) 110l110 14,5 з2,3 18,6 42в,1

свининА Б\к 95,7 81 ,4 1,1,3 26,3 0 281,9

молоко пАстЕр. 2,5% жирности 5,з 0.2 0"1 0,з 2,8

яйцА куриныЕ (шт.) 0,1 шт. 5,3 0,7 0,6 0 8,1

КРУПА РИСОВАЯ ,16,1 16,1 |, I 0,2 ,1 1,5 52,0



ВОДА ПИТЬЕВАЯ 34,4 з4,4 0 0 0 0,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 153,9 15з,9 0 0 0 0,0

ЛУК РЕПЧАТЫИ 26 21 ,7 0,3 0 1,7 в,6

МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4,2 4,2 0 4,1 0 36,7

ТОМАТНАЯ ПАСТА c,Z J,z 0,2 0 0,6 3,2

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 6,3 6,3 0,7 0,1 4,з 20,4

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,9 0,9 0 0 0 0,0

смЕтАнА 15% жирности 6,3 6,3 0,2 0,9 0,2 12,6

СВЕКЛА ОТВАРНАЯ(ПОРЦИЯМИ) 30 0,6 3,6 17,0

свЕклА 55,47 41,6 0,6 0 3,6 17,о

КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ 180 12,6 50,3

сухоФрукты (смЕсь) 11 11 0 0 0 0,0

САХАР ПЕСОК 1з ,13 0 п 12,6 50,3

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 176,4 176,4 0 0 0 0,0

ХЛЕБ РЖАНОЙ 50 3,2 0,4 20,6 98,9

ХЛЕБ РЖАНОИ 50 50 J,z 0,4 20,6 98,9

20,9 35,2 63,4 657,6

Уплотненньlй полдник
КАША МОЛОЧНАЯ ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ 180 5,4 5,9 23,1 1в7,1

пшЕно 2з,4 23,2 2,6 0,6 15,8 79,2

МоЛоко пАсТЕР. 2,5оlо ЖИРНоСТИ 97,2 97,2 2,7 2,3 4,6 50,9

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 64,8 64,в 0 0 0 0,0

САХАР ПЕСОК 2,8 2,в 0 U 2,7 10,9

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,6 0,6 0 0 п 0,0

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 3,6 U 2,9 0 26,1

ЧАЙ С НИЗКИМ СОДЕРЖАНИЕМ
сАжрА 200 0,1 5,0 20,1

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,з 0,3 0,1 0 0,1 0,7

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 1зб 136 0 0 0,0

САХАР ПЕСОК q 5 0 0 4,9 19,4

БАТОН НАРЕЗНОЙ 40 3,0 1,2 20,6 ,104,8

БАТОН НАРЕЗНОЙ 40 40 з 1,2 20,6 104,8

яБлоко ,160 0,6 0,6 15,7 75,2

яБлоки 1в1 ,в 160 0,6 0,6 15,7 75,2

9,1 7,7 64,4 367,2

ВСЕГО 3А ДЕНЬ: 40,6 58,4 183,2 1427,1


