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День: понедельник-пятница
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Неделя: первая
Сезон: осенне-зимний

Возрастная категория: 7-11 лет

№ п/п
Номер 

рецепту 
ры №

Наименование блюда
Масса 

порции,г

Пищевая ценность (г) Энергети
ческая

ценность
(ккал)

Витамины (мг) Минеральные вещества (мг)

Цена
Белки,

г Жиры, г Углевод 
ы, г

В_1 С А Са Р Mg Fe

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 15 16 17

День
1

20 Салат из свежих огурцов 60 6,08 0,44 3,60 1,41 39,80 0,017 2,81 9,91 23,75 5,31 0,34

82
Борщ со свеж, капустой и картофелем и 
сметаной

200/5 4,72 1,44 4,93 10,12 90,61 0,04 8,54 49,78 43,68 17,9 0,58

Акт43/
303

Куриное филе запеченное в белом соусе с 
овощами, с пшеничной кашей

100/150 38,69 17,99 12,98 40,10 349,18 0,12 0,35 0,03 45,16 277,88 30,16 0,65

376 Чай с сахаром 200/15 1,89 0,02 0,02 15,00 60,26 0,03 5 2,8 5 0,8

Хлеб пшеничный 60 3,24 4,92 0,84 21,66 113,88 0,066 12 39 8,4 0,66

Вафли 18 2,36 0,61 4,43 11,64 88,87 0,007 0,108 0,014 11,9 Ш 2,18 0,01

Итого: 58,00 25,42 26,80 99,93 742,60 0,25 11,84 0,04 133,75 402,21 68,95 3,04

Соотношение 1:1:4 щ 1Д 3,9 31,6

День
2 49 Салат витаминный /2 вариант/ 60 7,04 1,99 2,53 5,30 51,93 0,03 16,2 41,12 20,31 10,03 0,34

111 Суп с макаронными изделиями 200 2,87 1,91 3,06 10,39 76,74 0,04 0,76 21,84 29,42 12,18 0,58

243 Сосиска отварная 50 16,07 10,40 10,05 0,40 133,65 0,025 0,6 : 0,1 23,6 81 7,35

312 Пюре картофельное с маслом сливочным 150/5 15,33 3,21 5,86 30,65 188,18 5,4 42 30 0,65



80/150/5

Итого

80/150/5

Итого

344 р-омпот из свежих яблок и черной 
смородины

309/26 
8

Шницель говяжий с кашей гречневой и 
маслом сливочным

342 Компот из свежих яблок

Хлеб пшеничный

Соотношение 1:1:4

Салат витаминный /1 вариант/

Суп крестьянский с крупой рисовой и 
сметаной

294/30 Котлета куриная с макаронами отварными 
и маслом сливочным

349 Компот из сухофруктов

Хлеб пшеничный

112

Соотношение 1:1:4
Винегрет овощной

Суп картофельный с клецками, сметаной, и 
зеленью

Хлеб пшеничный

Вафли

Суп картофельный с горохом и зеленью

Икра свекольная

Итого: 

Соотношение 1:1:4





Хлеб пшеничный

Итого:

Соотношение 1:1:
58,00 22,69

45 Салат из белокочан

96 рассольник ленинградский 
перловой

ной капусты

с крупой

2 Р ° ШШа«ШЯШИШшштоЫа.тМИМрр. с 
2 (кашей гречневой I

Хлеб пшеничный

345 Компот из смородины

День

Итого 

Соотношение 1:1:4

21,66 I 113,1 

99,91 j 690,38 

Я Г 29,4

3,87 0,01

>37

9 |актЮ5 Салат морковный
60

Суп картофельный с макаронными 
изделиями и зеленью

0,84

49,65

1,0
2,78 0

2,63 2

312 Пюре картофельное с маслом сливочным

377 Чай с сахаром и лимоном

Хлеб пшеничный

Соотношение 1:1:4
20 Салат из свежих огурцов

Ю2 Суп картофельный с горохом и зеленью

294/30 Котлета куриная
9 1и мягплм ™ ---- ° ма*аР°нами отварнымиу и маслом сливочным

4,50 4,20

111,16 0,07

401,33 0,28

пзм! 0,066

104,72 1 0,01

740^9бТ 0,44

31,s T

60,50 Т 0,03

0,71

28,80 16,67 9,84

23,32 45,38 19,34 0,74

0,08 | 52,24 311,96 158,81 3,54

27,60

56,67

2,85

12 39

23,70 18,40 19,42 0,71

0,08 140,06 I 431,41 215,81 6,01

6,59

5,80

5,86

0,02

0,84

80/150/5

3,60

4,30

17,30 I 136,91

5ЖШЛ0
30,65 188,18 

15 , 2 0 | б ^5р 

21̂ 6б|~ПЗ 

102,50 I 746,33 

31,8 

39,80

85,90

0,04

15,40 31,46

21,84 29,42

21,70 0,40

12,18 0,58

0,14
Ц039_| 51,44 171,52 П б ^ 2  | 0,91 

42 I I 30 I 0,65

7,80 4,40 I 5,84 | 0,84 

б  I  £  1 8,4 | 0,66
13,71

0,017

,04 I 150,48 275,80 104,44 4,,04

>70

12,75

9,91 23,75 5,31 0,34

21,45 256,95 0.

34,14 70,48 28,46 1,64

21 0,72 Г о . 043 52,68 101,17 17,76 Щ



1#2 Компот из свежих яблок

Примечание: Расчет
еТ  СЬфЬЯ, ВЫХОДЯ ГОТОВЫХ б л ю л

Главный бухгалтер 

Инженер- технолог 
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Ш в И к
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Хетагурова А.Т. 

Балаева А.Т.


