
 



огурцы свежяе грунтовые 

или огурцы свежие парниковые 

масло растительное 

сопь йодированая 

зелень свежая 

 

Говядина гуляш 

массв сотового мяса 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 

   

01.01-29.02 - 35% 

01.03 - 40% 

морковь до 01.01.-20% 

с 01.01 - 25%J 

ПРИМЕРНОЕ 20 - ти ДНЕВНОЕ МЕНЮ 

 

ГОРЯЧИЕ ОБЕДЫ для детей с 12 до 18 лет (сезон осень,зимя,весня) 

Меню содержит обязательные вложения - титульныfі лнет, някопительную ведомость, яннотацню, тяблниу по солн н спеиням. 

1 деиь 

Химический состав 

 
Нянwенованиеблюда 

 

ШKFFO,Г 

 

 

 

Завтрак 

 
Выход, г Белин, г  Жиры, г Угл. г ЭД, ккял Номер рецептуры 

 

Бутерброд с маслом н повндлом 20/10/ІЭ 1,48 6,17 9,t3 98,44 Ј"Г.°1-2014 

хлеб пкіеничный 20,00  20,00       

масло сливочное 72.5 % 10,00  10,00       

повидло 13,00  13,00  
250/5 

 

2,61 

 

9,90 

 

28,23 

 

180,00 

 

Ј"Г.°182-2011 

а исовая 28,00  28,00       

вода 70,00  70,00       

молоко питьевой 2,5% жи ности 157,00  157,00       

caxa песок 6,00  6,00       

MON СО KOIf It   200,00       

масло сливочное 72.5 % 5,00  5,00       

Сырннкн нз творогв со сгущеным молоком    150 ЛО 15,0 6,00 19,86 227,45 W•. 2Э1-2011 

тво  г 87,87  87,00       

па манная 21,00  21,00       

сахв песок 8,00  8,00       

 
 0,01  0,01       

масся пол  яб нкятв   116,00       

масло астительное 1,20  1,20       

caxa ная пуд а 1,00  1,00       

молоко с еное 20,00  20,00       

НЯМ СЫ HHKH Я 0йg. Р ОМ3-В8 174,00  174,00 150 /20      
 

    200/2 0,01 0,00 9,98 Э9,98 Х• Э77-20Ј 1 

чай зава ка 1,00  1,00       

тінмон 2,28  2,00       

 

 200,00  200,00       

caxa песох 10,00 
или 

10,00       

Чяй с лнмоном н впельснном ”Цнтрусовый звред"    200/20/10 0,2 0,0 }5,5 62,8 x.•б8б-2004 

чай-зава ка 1,5  1,5       

caxap 
 

  11       

лимон 
 

  10       

апельсин 21  20       

 

 

Хлеб ржаной иди хлеб ржаттои с содержанием витаминов и минервяов 50 2,24 0,88 2Э,Іб 110,50 

 
 Обед  49,08 42,75 145,21 1043,16  

Нврезка из свежиz огурцов с масломр  150 0,88 7,80 2,26 94,50 Nя 14/1-2011 
 



лук репчатый 11,90 10,00       

зеленный горошек консервированный 11,55 7,50       

лавровый лист 0,01 0,01       

капуста б/к 25,00 20,00       

масло растнтельное 8,00 8,00       

соль йоднрованная 1,50 1,50       

вода 188,00 188,00       

хлеб пшеничный витаминизированный  6,00 10,00       

Филе рыбы "Морской замои"   100,00 24,ЭЭ 7,37 1,29 ï64,t0 ЭЗ'7-2004 

Фнле мннтая промышленного производства 159,30 118,00       

нди горбуша с/м  147,55 113,50       

         

масло растительное 6,00 6,0       

соль йодированная 0,80 0,80       

Пюре мартофельное   180 4,09 6,46 Э1,50 t92,30 312-2011 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 203,49 153,00       

01.11.-31.12. -30% 218,79 153,00       

01.01-29.02 - 35% i 35,62 153,00       

01.03 -40% 255,51 153,00       

молоко пнтьевое 2,5% жнрности 28,35 27,00       

масло сливочное 72.5 % 7,00 7,00       

Бoмпoт нз ягодной смеси   200,00 0,26 0,05 16,6t 65,41 357-2002 

ягодная смесь "Рябинка' 20,00 20,00       

или ягодная смееь ”Я Вишенка’ 20,00 20,00       

или ягодно-яблочная смесь 20,00 20,00       

caxap песок 12300 12,00       

Хлеб ржаной ияи хяеб ржаной с содержанием витаминов н минераяов 50 4,7t 0,85 24,40 122,85  

Хлеб пкіеничный иян хлеб пкіеничиый с содержанием витаминов и минераяов 70 S,б7 0,70 34,16 1ЗS,80  

   

2 депг   

 

 

Пяименоввнне бяюда 

 

 

 
KДyFFO,Г 

 

 

 
R ТТО,Г 

Химический состав  

 

Выход, г 

 

Белки, г 

 

Жиры, г 

 

Угл. г 

 

ЭЦ, ккал 

 

Помер рецептуры 

  Завтрак       

Нврезна из отварной свеклы с сыром   100 1,10 8,60 16,60 67,50 Ф°. 10-2001 

свекла - до 01.01 - 20% 117,50 94,00       

с 01.01 - 25% 125,02 94,00       

масса отварной свеклы  81,24       

 

 15,15 1Ѕ,00       

маспо растительное 3,00 Э,00       

зелень свежая 1,08 0,80       

         

Парезкв из свежих помидор с мвслом   100 1,13 5,80 6,50 84,10 Х.° 15/1-2011 

помидоры свежне грунтовые  97,б'i 93,00       

ипи помидоры свежие парниковые  97,6d 93,00       

масло рвсттельное  6,60 6,60       

зеленъ свежвя  t,08 0,80       

ІГотяетя по-хлыновски с соусом еметанио- томатныи   Ј00/ЗО 12,15 8,62 9,88 172,36 Ј'Г.•Э1ба -2006 

грудка куриная н/к ( фнле с кожей без костей) 54,54 40,40       
 

нлн фарш говяжиtі  40,80 40,00       

или фарш домашннй  40,80 40,00       

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 23,94 18,00       

01. I 1.-3t.12. -30% 26,74 18,00       

01.01-29.02 - ЭЅ%  27,72 I 8,00       

0t.0Э - 40% 30,06 18,00       



 лук щпчатый 10,71  9,00  

яйцо курнное 6,00  6,00 

сопь йоднрованная 0,60  0,60 

массв полуфвбрнквтв   114,00 

сухарь паннровочный 6,00  6,00 

масся полуфябрнквтя   120,00 

масло растительное 0,70  0,70 

  ИЛИ  

Уефтелн рыбиые     100 1 t,10 8,04 17,80 198,20 Ј"Г.•59З -2006 

  112,00  80,00       

  112,00  80,00       

 минтай поТрошеный обезглавленый 108,00  80,00       

 лук щпчатый 19,75  tб,б0       

 соль йодированная 1,00  1,00       

 хлеб пшеничныу 10,00  12,00       

 вода питьевая io,oo  10,00       

 Мука пшеннчная s,oo  6,00       

 яйцо курнное i,oo  5,00       

 масло растнтельное 5,00  5,00       

 

Coyc сметвнно- томатный 

   
 

 

    
 

Ns 601-2004 
 сметана 4,50 4,50       

 паста томатная 3,00 3,00       

 мука пшеничная I,50 1,50       

 вода 25,50 25,50       

 соль йодированная 0,20 0.20       

Мюреивртофельное    180 Э,Э5 4,‘70 22,0t 143,76 Ј"Г.• 312-2011 
 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,J% жирности 2S.63 22,50       

 масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

Чай фруктовый    200 0,78 0,01 13,68 55,88 'Г•. 106-2006 
 

ягодно-яблочная смесь с/м 10,00 10,00 

или ягодно- яблочная смесь "Рябина" с/м 10,00 10,00 

брусника с/м 10,00 10,00 

caxap песок 12,00 12,00 

вода питьевая 180,00 I 80,00 
 

Пвпиток Витамннизироввный "Витошка" 

Смесь сухвя с витаминами, железом н прибиотиком 20,00 

вода пнтьеввя 180,00 

Хлеб ржвной или хлеб ржаной с содержанием витвмнно• и мииервяов 

 
20,00 

180,00 

Хлеб пшеничный няи хлеб пшеничный с содержанием вктамииов и минераяов 
 

 
 
 
 

Хукуруза консервнрованная 

 
 
 
 

 
кукуруза консервированная 247,'ï0 

Обед 
 

 
150,00 

 
 

 
150 

 

 
41,80 32,25 159,60 1076,36 

2,50 0,50 17,80 90,00 

 
 

 

говядина 1 категорни 25,20 

или свинина нежирная 22,05 

нли филе куриное 20,13 

 
макаронные нзделия 14,00 

морковь до 01.01.-20% 17,50 

с 01.01 - 25% 18,62 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 66,5 

01.11.-31.12. -30% 71,50 

 

 
24,00 

21,00 

18,30 

 
14,00 

14,00 

t4,00 

'i0,00 

50,00 

250/15 3,81 13,80 21,00 17‘7,00 217-2006 

200 12,04 5,56 1,36 88,80 

 
40 

 
 

 
 

 
18,80 

 
82,60 

40 1,97  1Э,28 90,00 

 



0 t.01-29.02 - 35% 77,00 50,00 
      

01.03. - 40% 83,50 50,00       

лук репчатый 8,33 7,00       

лавровый лист  0,01 0,01       

масло сливочное  0,00 10,00       

нли масло растнтельное  8,00 8,00       

 

  1,20 1,20       

вода  85,00 185,00       

 
 

   
250 24,40 16,30 45,63 485,30 N•. 403-1996 

говвднна I категории  00,80 96,00       

нли свннина нежирная  88,20 84,00       

нлн филе куриное  30,52 73,20       

         

крупа рис пропаренный 52,30 52,30       

вода питьевая 122,22 122,22       

соль йодированная 1,67 1,67       

морковь до 01.01.-20% 34,73 27,78       

с 01.01 - 25% 36,95 27,78       

лук репчатый 13,22 11,11       

томатнаs паста (без консервантов н красителей) 5,56 5,56       

масло растительное 5,00 5,00       

Компот нз ягодно-яблочной смеси   200,00 0,71 0,10 16,61 65,41 Nя 344-2011 

ягодно-яблочная смесь 20,00 20,00       

пакар песок 2300 12,00       

вода пнтьевая  80,00 180,00       

Хлеб ржаной нли хлеб ржаной е содержанием внтамннов н мннер алов 50 4,71 0,85 24,40 122,85 
 

Хлеб пшеннчный нли хлеб пшеничный с содержанием витаминов и мннералов 70 5,67 0,70 34,16 135,80  

   

3 день   

 

 
Наименованне 6людв 

 
 

 

 
Heiio,г 

ХиннчесИИйСОсгВВ 
 

 
Выход, г 

 
БШКн, г 

 
Жнры, г 

 
Угл. г 

 
ЭЦ, ккaл 

 
Номер рецептуры 

         

Бутерброд с сыром    20/15 5,3 3,7 7,2 
 

 Ne 3-2004 

сыр сулугунн 15,15 15,00       

хлеб пшеннчный 20,00 20,00       

   250/10/5 5,79 5,00 12,93  N•. 170-2005 

говядина гупяш 16,80 16,00       

         

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 33,25 25,00       

01.11.-31. 12. -30%  35,75 25,00       

01.01-29.02 - 35%  38,50 25,00       

01.03 - 40%  41,75 25,00       

капуста белокочанная свежая  25,00 20,00       

свеюіа - до 01.01 - 20%  50,00 40,00       

с 01.01 - 25%  53,20 40,00       

морковь до 01.01.-20%  6,25 13,00       

с 01.0 I - 25%  7,29 13,00       

томатная паста (без консервантов и краснтелей)  3,25 3,25       

лук репчатый  1,90 10,00       

лавровый лист  0,01 0,01       

масло растительное  3,00 3,00       

сметана  5,00 5,00       

соль йодированная  1,50 1,50       

caxap песок  1,75 I ,75       

Яирог Царскнй   100 7,50 9,00 34,23 183,00 f'f.• 85-2006 

масло сливочное 72.5 % 9,84 9,84       

мукв пшеничная в/с 28,40 28,40       
 



сода пищевая 0,19 0,19       

лимонная кнслота 0,08 0,08       

вода питьевая 0,24 0,24       

яйцо куриное 10,72 10,72       

творог 9% 62,00 62,00       

caxap песок 3,84 3,84       

 

  115,31       

масло растительное для смазкн писта 1,00 1.00       

Чай с молоком н свхвром   200 1,55 1,28 14,41 75,64 Ј'Г•. 685-2004 

чай чѐрный 1,50 1,50       

caxap песок 10,00 10,00       

молоко питьевое 2,5% жирностн 190,00 190,00       

вода литьевая 10,00 10,00       

         

   200 2,1 2,9 21,4 J 24 N.°692-2004 

кофейный напиток 1,50 |,50       

вода пнтьевая 50,00 50.00       

caxap песок 10,00 tO,00       

молоко пнтьевое 2,5% жирности 150.00 150,00       

         

Хлеб зжвной ияи хлеб ›жаной с соде эжанием витаминов и мине эаяов  
 

50 2, 24 0, 44 23 16 110, 50  
   

  
Обед 

      

    40,29 32,92 155,18 996,87  

Яйио отввриое   40 5,08 4,60 0,28 62,80 ТІГ 209-201 t 

яиио куриное 40,00 40,00       

 
Суп "Солнечный день" 

   
250/10/3 

5,25 t2,36 28,ЭЗ 287,33 TK 204-2006 

говяднна 1 категории 16,80 16,00 
      

или филе курнное 1Э,42 12,20 
      

         

картофель - 01.09.-31. 10,- 25% 66,50 50,00       

01.11.-31.12. -30% 71,50 50,00 
      

01.01-29.02 - 35% 77,00 50,00       

0 J.03. - 40% 83,50 50,00       

морковь ло 0 .0 -20% 13,00 10,40       

морковь от 01.01-25% 
ІЭ,8З t0,40       

хук репчатый 
9,52 8,00       

лавровый лист 0,01 0,01 
      

вода 180,00 I 80,00 
      

крупа рнс пропаренный 5,00 5,00 
      

масло сливочное 7,00 8,00       

или масло растительное 5,00 Ѕ,00 
      

соль йодированная 1,20 1,20 
      

сметана 15% 
t0,00 10,00 

      

Жаркое по-домакінему   250 t8,02 ї 4,40 Э5,ЗЭ ЭЭ2,21 (Ns 369-2013) 

грудка куриная ( филе без кожн и костей) 67,50 ^i0,00       

 
 58,80 56,00       

         

хартофепь - 0t.09.-Э 1.10.- 25% 186,20 140,00       

01. ї 1.-3t.12. -30% 200,20 140,00 
      

01.01-29.02 - 35% 2IS,З2 140,00 
      

01.03 - 40% 233,80 140,00       

тук репчатый 14,28 12,00       



морковь до 01.01.-20% 31,25 25,00 
      

морковь с 01.01, -25% 33,25 25,00       

лавровый лист 0,01 0,01       

томатная паста 5,00 5,00       

соль йоднрованная 1,50 1,50       

масло растительное 6,00 6,00       

вода 16,00 16,00       

 
 

  
200 0,78 0,00 

 

 80,00 
РЦ 10.86.10.5900003- 

17840891-2016 

Смесь сухая с витаминами, железом и прибиотиком 20,00 20,00       

вода питьевая 180,00 180,00       

         

Чай фруктовый    200 0,78 0,01 13,68 55,88 N•. 106-2006 

ягодно-яблочная смесь с/м 10,00 10,00       

нли ягодно- яблочнвя смесь "Рябнна" с/м 10,00 10,00       

брусника с/м 10,00 10,00       

caxap песок 12.00 12,00       

вода питьевая 180,00 180,00       

Хлеб ржаной нлн хлеб ржаной с содержанием внтамннов и мннервлов 50 4,71 0,85 24,40 122,85 
 

Хлеб пшеничный нлн хлеб пшеннчный с содержаннем внтамннов н мннервло• 70 5,67 0,70 34,16 135,80  

   

4 день   

 

 
Нанменованне блюпа 

 

 
Брутто, г 

 

 
Петто, г 

Химический состяв  

      

 

  Завтрак      

 
Нарезка нз свежнх orypuoв с маслом   100 0,70 5,08 1,90 79,10 у•. 14/1-2011 

orynuы свежне грунтовые 97,65 93.00       

нли огурцы свежне парннковые 97,65 93,00       

масло растмтельное 6,60 6,60       

соль йодированая 0,50 0,50       

зелень пвежая 1,08 0,80       
         

Салат из беяокачанной капустьт с мормовью до 1.0Э   100 1,65 5,08 9,4 90,8  
капуста б/кочанная 100,00 80,00       

морковь до 01.01.-20% 12,50 10,00       

с 01.01 - 25% 13,30 10,00       

кислота лнмонная 0,15 0,25       

вода 3,30 3,30       

caxap песок Ѕ,00 5,00       

зелень свежая 2,Iб 1,60       
масло растительное 'ї,00 5,00       

вода 3,30 3,30       

БефстДОКgНОВ й  100 9,10 7,90 2,96 120,04  

говяднна гупяш 84,00 80,00       

илн грудка курнная ( фнле без кожн и костей) 108,00 80,00       

лук репчатый 9,52 8,00       

сметана  5.00 15,00       

вода іштьевая 30,00 30,00       

мука пшеннчная в/с 2,50 2,50       

соль йоднрованная  0,60 0,60       

масло растнтельное 1,50 1,50       

  иЛи       

    100 1l,Э 7,5 0,8 116  

печень говяжья  1,08 82,80       

масса готовой печенн   60,00       

масло слнвочное 72,5% 5,00 5,00       

 

 
 40,00       

сметана t0,00 10,00       

мука пшеничная 3,80 3,80       

вода питьевая 40,00 40.00       
 



 1,30 І,З0       

Мянароны отвярные 180 8,38 2,74 44,50 211,00 Ув 309-2011 
макароны отварные 60,00 60,00       

сояь йоднрованная 1,20 1,20       

вода питьевая 189,00 189,00       

масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

 ИЛИ        

   180 3,6  J 7,8 J 70 ле24Ѕ-1997 

капуста б/х 193,75 155,00       

морковь до 01.01.-20% 22,50 18,00       

морковь от 01.01-25% 23,94 t8.00       

лук репчатьтй 10,71 9,00       

мука пшеничная 2,30 2,30       

вода питьевая 12,00 t2,00       

лавровый лнс о,о i 0,01       

масло растительное 8,00 8,00       

Чяй с лнмоном н апельснном "Цитрусовыіl заряд"   200/20/10 0,2 0,0 t5,5 62,8 \Г.•б8б-2004 

чай-заварка 1,5 1,5       

сахвр 15 15       

лимон 11 10       

апельсин 21 20       

         

Х•яеб ржвноіі илн хлеб ржаной с содержанием витаминов н мннералов  50 4,71 0,85 24,40 122,85  

Хлеб пшеничный илн хлеб пшеничный с содержанием внт ямннов н мннерв лов 40 1,97 0,25 1Э,28 90,00  

         

Обса    34,90 32,01 149,88 1207,99  

Пврезка из отвврной свеклы с сыром 
  

180 
  

t2,5Э 96,t2 Ј'Г°. 10-2001 

свеюіа - до 01.01 - 20% 75,47 60,38       

с 01.01 - 25% 80.30 60,38       

масса отварной свеклы  57,50       

пыр сулугуни 20,20 20,00       

масло растительное 2,50 2,50       

зепень свежая 0,68 0,50       

         

         

         

Нярезкя нз свежнп понндор с маслом   J80 1,13 5,80 6,50 226,80 yr 35/1-2011 

помидоры свежне грунтовые 97,65 93,00       

или помидоры свежие парниковые 97,65 93,00       

мапло растнтельное 6,60 6,60       

зелень свежая 1,08 0,80       

Щн иэ свежей капусты с ивртофелем с мясом со   
250/10/5 10,80 5,10 9,„7Э 2Э4,51 Ws 120 - 1996 

говядина гупяш I6,80 І 6,00       

         

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 до 01.01.-20% 15,00 12,00       

с 01.01 - 25% 15,96 12,00       

лук щпчатый 11,90 10,00       

масло растительное 3,00 3,00       

павровыи лист 0,01 0,01       

вода питьевая 200,00 200,00       

соль йодированная 1,50 1,50       

сметана 15% 5,00 5,00       

         

Мясные шврики в сырнои coyce   130 15,97 1І,8Э 23,74 2ï2,7З 69-2037 

Филе куриное 72,90 54,00       

         



 ш говяжнй 08 54,00  

хлеб пшеннчный 60% 50 1350 
 00 11,00 
 57 20 
 80 8O 
 00 ОО 
 ОО ОО 

 
,00 

 

 
35 27.00 

 30 00 

пшеничная в/с  2.00 
 00 13 00 

  50 

  
08 

 
8280 

  60.00 
  J,00 

  
0,00 

 
10,00 

     600-2004 

 80 80       

 0,00 40.00       

 30 30       

Се 
        

У•.593-2006 

   96,00       

 
ковь до 01.01.-20% 

        

 с 01.01 - 25% 7        

 пчатый   
40 

      

  00 10.00       

  80 80       

  ,00 40,00       

  30 1,30       

        187,05 (А% 67-2011) 

  50,00 50,00       

  106,50 I0б,50       

  ,00 t0,00       

    200   
24 

  

  20,00 20,00       

  200,00 200,00       

      
0,78 

 
0,01 

  
55,89 

 
344-2011 

  20,00 20,00       

  12,00 12,00       

  180,00 180,00       

        
82,50 

 

     
5,67 0,70 

   

 
 
 
 
 
 

 
Помер рецептуры 

 

Завтрак 

00 3000 

00 10.00 

00 30.00 

 

 

30/l0f30 

 

 

 

 

 

 

 

20, 276 70 

 

 
Ns2-2011 

 

 

 
Fя 210-2011 

00 00 
,00 00 



 

 соль йоди ванная 1',00 1,00  

масло астительное 2,30 2,30 

или масло сливочное 72.5 % 2,30 2,30 

Чati с молоком н сахаром 
   

200 1,55 1 28 14,41 75,64 :ifi*°. 685-2004 
 чай че ныfl 1.50 1,50       

 сака песок 10,00 10,00       

 молоко пнтьевое 2,5% жн ностн 170,00 170,00       

 вода пнтьевая 30,00 30,00       

Кякяо с молоком    200 3,80 4,54 20,58 123,05 
 

 

 какао-по ошок 5,00 5,00       

 вода питьевая 50,00 50,00       

 сахв песок 10,00 10,00       

 uonoкo питьевое 2,5% жн ностн 150,00 150,00       

 нли молоко концен и ованное 45,00 45,00       

Ф кт (посчнтвнв с сдняя пнщевая ценность - яfiлоко, апельсин, г ушв, мвндврттн, J70 0,66 0,38 14,25 95,00 
Хлеб жяной нли хлеб жаной с соде жвннем внтамнноа н мнне алов 25 1,12 0,22 11,58 56,70 

  
Обед 

  
36,76 

 
30,72 

 
134,84 

 
1095,13 

 

Парезкв нз свежнz огурцов с мвслом  t80 0,70 5,08 1,90 129,60 Yr 14/1-2011 

огурцы свежне грунтовые 97,65 93,00 
      

или огурцы свежие парниковые 97,65 93,00       

масло растнтельное 6,60 6,60       

соль йодированая 0,50 0,50       

зелень свежвя 1,08 0,80       

Суп Лягман ня мясном бульоне со сметаной   250/10 15,80 9,60 22,80 237,40  

спагетти 
массв отвв нык спвгетти 

чеснок 

10 00 
 

1 54 

10 00 
 

1 20 

      

 

 14 88 12 50       

масяо астнтельное 6 00 6 00       

ка о ель - 01.09.-31. 10.- 25% 35 91 27 00       

01.11.-31.12. -30% 38 61 27 00       

01.01-29.02 - 35% 41 58 27 00       

01.03-40% 45 09 27 00       

МО КОВБ ДО 0 1.0 1.-20% 15 00 12 00       

с 01.01 - 25% l5 96 12 00       

GOfIБ ЙОДН ОВаНН8Я 1 50 1 50       
 

 180 00 180 00       

пметана I 5% 10 00 10 00       

Грудкя эвпеченняя в молочном coyce   100 7,53 9,25 3,19 124,25 494-2004 

грудка куриная (на костн) 65,63 62,50 

масло растнтельное 6,00 6,00 

мвсса зяпеченной куры  50,00 

со с молочный  50,04 597-2004 

молоко питьевой 50,00 50,00 

мука пшеннчная в/с 2,00 2,00 

Рне отввриой 
    

180 3,64 5,37 36,69 209,70 305-2011 

крупа рис пщпареныfi 64,00 64,00 

вода пнтьевая 118,00 118,00 

масло сливочное 72.5 % 
  

  348-2011 

   

caxap песок   

аскорбнновая кислота   

вода пнтьевая   

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
Клеб ржаноЯ или zлеб ржяной ссодержвннещ витяшнновншинерялов 

 

200,0 - 
 

 

 

 

 

50 3,30 0,60 

 

19,0 80,0 

 

 

 

 

 

1‘7,10 82,50 

РД 10.86.10.590-003- 
17840891-2016 

 
 
 
 

 
0,50 

 
 

 

Вода для напнтка 

20,00 

200,00 

20,00 

200,00 



70 5,67 169,40 0,40 

 

6 день 
 

 

 

 
  Завтрак  

      24 2fя 245-2006 

00 60,00       

 
б/кочанная 

 
100,00 

 
80 00 

   
12 

  

 50 00       

с 01.0 I - 25% ЗО 10.00       

 l5 25       

 ,00 3,00       

 ОО 00       

 l6 1,60       

 5,00 5,00       

 ЗО 30       

   200  17 40 33,80 280 N.• 220-2005 
 ,65 45 14       

 ,10 62 00       

  37       

 ,00 43,00       

 0,00 100.00       

 15,96 12.00       

 18 22       

  20       

 ,50 50       

 00 00       

   *50   25   

   200   98 39.98 N•. 268-2004 
 50 50       

 0,00 200,00       

 00 12.00       

   50 12     

   20 70 10    

    
43,02 

 
156,02 

  

   150 2,50 
 

17,80 
  

 247,50 150,00       

    
 

0,48 

 
 

1,22 

 
 

Ni 70-2011 

 7,00 100,00       

     7,02   129-1996 

  42,00  

 60,06 42,00 

01.0 I-29.02 - 35%   

01.03 - 40%  
42,00 

 4,80 480 

морковь до 01.01.-20% 10,00 8,00 

с 01.01 - 25% 10,64 8,00 

 7,62 6,40 

 0,0t 0,01 

 t3,36 8,00 

  3,00 

 3,00 3,00 

Бульон курнный 150,00 150,00 

 .00 3,00 

  1,00 



Рыбв запеченная   ioo 22,14 9,27 5,7Э 17t,4Э ЭЭ7-2004 

Филе минтая промышленного производства 162,00 t20,00       

или горбуша с/м lЭ2,00 120,00       

         

масло растнтельное 6,00 6,0       

соль йоднрованная 0,80 0,80       

 

   30 2,20 4,05 4,86 47,22 ЗЭ1-2011 

томатнвя пвста( без консервантов н красителей) 3,00 3,00       

сметана 7,50 750      
 

мука пшеничная в/с 1,50 1,50       

вода 22,50 22,50       

сопъ йодированная 0,18 0,18       

Пюре кяртофеяьное   180 Э,Э5 4,70 22,01 14Э,7б  
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% жирноптн 23,63 22,50       

масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

їfoмпoт из яблок + Внтамин С   200 0,08 0,08 14,94 57,28 Э42 - 2011 

яблохи свежие 22,60 20,00       

аскорбиновая кислота 0,06 0,06       

caxap песох 12,00 12,00       

вода питьевая t80 180       

         

Напнток внтвминизированный "Внтошкв" 
  

200,0 
  

23,0 80,0 
РЦ І0.86.10.590-00Э- 

17840891-2016 

Смесь для напитка "Витошка' 20 20       

Вода дпя налитка 200 200       

         

Хлеб ржвной ияи хлеб ржвной с содержвннем витаминов и мииеряяов 50 3,30 0,60 17,10 82,50  

Хлеб пгиеничный ипн хлеб пшеинчный с содержанием витаминов н мниервяов 70 5,67 0,70 Э4,ї 6 169,40 
 

   

7 день   

 

 

Пвименоввние бяюда 

  
ХиwпчеспиЙоствв 

 

 
 

Белкн, г 

 

Ниры, г 

 

Угя. г 

 

ЭЦ, кквя 

 

  
Завтрак и 

 

Слойка с сяzяром   50 t,70 6,90 19,00 143,00  

тесто сложное промышленного производство 62 50 62,50   

caxap песок 0,50 0 50   

мука пшеничная в/с 3 00 3,00   

яйцо куриное 0,60 0,60       

масло растительное 1 00 1 00       

   250 15,4 15,9 48,7 Э99,5 J' a2бS-2011 
говядина 1 категопин 107 79       

или гпvдка куриная (фнле без кожи и костей) 82 61       

нпи говяднна гvляш-полvФабпнкат поомышленного 79 79       

нлн свинина мяеная 87 74       

 

 
 50       

масло растнтельное 12 12       

крvпа рисовал 70 70       

морковь до 01 01 -20% 25 20       

с 01 01 - 25% 27 20       

лук репчатый 19 16       

соль йодирояаная 1 2 1 2       

томатное пюпе (без нскvсственных апоматизато0ов 10 10       

 200/2 0,01 0,00 9,98 Э9,98 Ј"Ге 377-201 J 
чай заварка 0 50 0 50       



вода питьевая 200,00 200 00       

лимон  5,70 5,00       

caxap песок  10 00 10,00       

       

Кнсломолочный нвпнток "Снежок" 2,5%   200 5.2 6.4 9 118  

Хлеб ржаной или хле0 пшеничный с содержанием витамннов н минералов 20 0,70 0,10 9,40 4t,30  

Хлеб пшеничнын нли хлеб ржвной е еодержаннем внтаминов н мннералов 50 1,12 02 2 11,58 88,40  

       

Обеа   35,16 37,78 150,31 952,51  

Іfарезкв из отвариой свеіслы с сыром 
   

120 1,22 
 

 18,80 80,10 
 

 

свекла - до 01.01 - 20% 70,85 56,68       

с 01.01 - 25% 75,38 56,68       

мвсса отварнпй свеклы  52,00       

сыр супугуни  606 6,00       

масло расттепьное 2,00 2,00       

зепень свежая  0,68 0,50       

Суп гороховый с гренками   250/15 9,10 8,60 37,51 215,87 ( Ј'Гэ 36-201G) 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 79,80 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       

ropox пущѐный 20,00 20,00       

Масло слнвочное 5,00 5,00       

лук щпчатый 9,52 8,00       

морковь до 01.01.-20% 16,25 13,00       

с 0І.01 - 25% 17,29 ]3,00       

соль йодированная  1,50 I ,50       

Бульон мясной  175,00 175,00       

хлеб пшеничный 24,00 15,00       

Котлеты по-хлыновскн с соусом еметанно- томвтным   100/30 12,15 8,62 9,88 1„72,Э6 :ifi*.° Зlбв -2006 

грудка куриная н/к ( филе с кожей без костей) 54,54 40,40       

нли фарш говяжий 40,80 40,00       

или фарш домашний 40,80 40,00       

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 23,94 18,00       

01.11.-31.12. -30% 25,74 18,00       

01.01-29.02 - 35% 27,72 18,00       

01.03 - 40% 30,06 I 8,00       

лув репчатый 10,71 9,00       

яйцо куриное 6,00 6,00       

соль йодированная 0,60 0,60       

  
 

       

сухарь лвнировочный 6,00 6,00       
 

 
 120,00       

мвсло расттельное 0,70 0,70       

 

 
  30     Фз 601-2004 

сметана 6,00 6,00       

паста томатная 3,00 3,00       

иуга пшеничная l,50 1,50       

вода 25,50 25,50       

солъ йодированная 0,20 0,20       

Капуста тушеияв   180  8,14 17,8 170 308-2006 
капуста б/к 193 75 155 00       

морковь до 01.01.-20% 22,50 18,00       

морковь от 01.01-25% 23,94 18,00       

лук репчатьтй 10 71 9 00       

мука пшеничная 2 30 2 30       

вода пнтьевая i2 00 12 00       

лавровый лист o.or 0 01       

масло растительное 8 00 8 00       

 

   200 0,12 0,12 15,06 62,28 348-2011 

  20,00       

  10,00       

  0,06       



вода пнтьевая i 30,0a 180,00 
      

Хлеб ржвной нли хлеб ржвной с содержанием внтаминов н атинервлов 50 
  

17,10 82,50 
 

Хлеб птиеничный иен хлеб лкіеничный с содержанием внтамииов и мннералов 70 5,67 0,70 Э4,Јб t69,40  

   

8 день   

 

 
Нанменованне 6людв 

 

 
Брутто, г 

 

 
Нетто, г 

Хнмичесиий состав  

      

  Завтрак       

         

Яарезка нз отвврной свенлы   80 0,98 0,10 5,28 20,20 Nu 44-1996 

свекла - до 01.01 - 20% 109,00 87,20       

с 01.01 - 25% 115,98 87,20       

мвсся отвярной свеклы  80,00       

зелень свежая 0,50 0,50       

         

Варезна из свежнх помндор с мяслом   80 0,68 3,50 3,90 50,50 Xr 15/1-2011 

помидоры свежие грунтовые 58,80 56,00       

или помидоры свежие пврниковьlе 58,80 56,00       

масло растительное 4,00 4,00       

зелень свежвя 0,68 0,50       

         

Сердце говяжье в coyee   100 10,30 6,30 5,00 
 

 Nc593-2006 

Сердце говяжье 104,64 96,00       

масса отварного мяса  60,00       

морковь до 0 l .0 1.-20% 6 5       

с 01.01 - 25% 7 5       

лук репчатый 6 5       

соус  40,00       

сметана 10,00 10,00       

мука пшеннчная 3,80 3,80       

вода пнтьевая 40,00 40,00       

іvт°*п°т*цьіыуvsипикуььіасппакырvшыіп,ыішрша 
t,30 1,30       

         

Яечень по строгановскн   
 

 11,3 7,5 0,8 116  

печень говяжья 71,00 59,00       

масло сливочное 72,5% 5,00 5,00       

соус  60,00       

сметана t0,00 10,00       

муха пшеничнвя 3.80 3,80       

вода питьевая 40,00 40,00       

iцm• i п•п iіaь iа tцcз иь  1,30       

Мвиароны отварные   180 7,02 2,20 44,50  Ns 309-2011 

макаронные изделия 50,00 50,00       

соль йоднрованная 1,20 1,20       

вода пнтьевая 157,50 157,50       

масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

 

   200 2,1 2,9 21,4 124 N.•692-2004 

кофейный напиток 5,00 5,00       

вода питьевая 10,00 10,00       

caxap песок 10,00 10,00       

молоко пнтьевое 2,5% жирности 190,00 190,00       

         

Чай с молоком н сахаром   200 1,55 1,28 14,41 75,64 N•. 685-2004 

чafi чѐрный 1,00 1,00       

сакар песок 10,00 10,00       

молоко питьевое 2,5% жирностн 150,00 150,00       

вода питьевая 50,00 50,00       

Хлеб ржаной нли хлеб ржвной с содержанием витямннов н минервлов 40 0,70 0,10 18,80 82,60  

Хлеб птиеничный иян хлеб пкіеничиый с содержанием внтвминов и минервлов 50 1,12 0,22 11,58 88,40  

       

Обед  34,20 35,96 126,56 1026,90  

Парезкя из свежих огурцов е маслом  100 0,20 5,08 1,90 79,10 Ni 14/1-2011 

огурцы свежие грунтовые 97,65 93,00       



 

93,00 

6,60 

 

 

 

сопь йодированаяt 0,50 0,50   

зелень свежая 1,08 0,80   

Щгт нз свежей капусты с мвсом и сметаной 250/10Л 4,77 9,10 18,98 178,92 (12&199G) 

говядинв t гвтегории 16,80 16,00   

ипи филе куриное) 13,42 12,20   

    

50,00 40,00  
 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 31,92 24,00  
 

01.11.-31.12. -30% 34,32 24,00  
 

01.01-29.02 - 35%J 36,96 24,00  
 

01.03. - 40% 40,08 24,00  
 

морковь до 01.01.-20% 12,00 9,60  
 

с 01.01 - 25% 12,77 9.60  
 

nys щпчатый 9,52 8,00  
 

масло сливочное 5,00 5,00  
 

нли мвсло рвстнтельное 5,00 5,00   
0,01 0,01  

 
вода пнтьевая 160,00 160,00  

 
соль йоднрованная 1,20 1,20  

 

сметана 15% 3,00 3,00  
 

томатная папта( без консервантов и краснтепей) 2,00 2,00 
  

масло сливочное 3,00 3,00  
 

Бедро или грудкв куриные звпеченные "Домашнне" 100 16,2 15,1 23,7 203,5 Yz494-2004 

грудка курнная нв кости 157 149  
 

нли бедщ курнноеЈ 157 149  
 

томатное пюрс (без иссусственных вроматизаторов, 

крвсителей и консервантов, без содержания хрвхмала и  5 
  

чеснок а 0,6    

масло растнтельноеЈ 2    

  
  17,1 91  

сметанаЈ 7,50 7,50  
 

мука пшеннчная 2,25 2,25   
 

водах 22,50 22,50     

сояь йодищванная 0,20 0,20      

 

 
 180 Э,64 5,37 36,69 209,70 Э0З-2011 

крупв рис пщпвщный 64,00 64,00       

вода пнтьевая 118,00 118,00       

мвсло слнвояное 72.5 %Ј 10,00 10,00       

 

   0,10 0,00 12,68 d7,90 357-2002 

вгодная смесь "Рвбннка"Ј 20,00 20,00       

нли ягодная смесь "Я Вншенка" 20,00 20,00       

нли ягодно-яблочная смесь 20,00 20,00       

caxap песок t0,00 10,00       

       

 

  200 0,78 0,01   Ns 106-2046 

10,00 10,00       

Чвй черный) 0,50 0,50       

свхвр пecox ) I 0,00 10,00       

Xлefi ржаной нлн хлеб ржвной с содержяннем внтаминов н  50 3,30 0,60 17,10 82,50 
 



Хлеб пшеничныfl или хлеб пшеничныtі с содержанием витаминов н минералов 70 5,67 0,70 34,16 169,40 

 

9 день 
 

 
Яаименование блюда 

 
 

 

Бутерброд с маwіом н еыром 

 

 

 

масло сливочное 72.5 % 

сыр сулугунн 

Хлеб пшеничный 

 

 

 

8,00 

20,20 

20,00 

Завтрак 

 
8,00 

20,00 

20,00 

 

 

20/8/20 4,08 

 

 

4,70 9,14 105,00 

 

 
( N•. 3-2011) 

Рыба запеченая под овощвмн 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Пюре квртофеяьное 

 
140,75 

119,28 

 

99,12 

84,00 

100 11,86 11,48 36,11 216,79 '3374 -2004 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Їіогурт молочный в инднвидуальной упвковке 

Хлеб ржвной ияи хлеб ржаной с содержанием витаминов и минералов 

125 

40 

2,2 

0,70 

2,8 

0,10 

11,0 78,0 

18,80 82,60 

 
 Обед    33,94 38,02 163,10 783,40  

Овощн нв ялъные соленые    100 0 48 0 07 1 22 8 20 Nя 70-2011 

 о uы соленые 167 00 100 00       

К юг зв тгонсе ви ованнае  
за консе ви ованная 

 
99 00 

 
60 00 

60 1 50 О О 10 70 36,00 2011 00 

Свекольник с мясом со сметвной тк 55-2011a   250/15/3 2 66 16 00 15 56 195 00 55-2011 
 говядина 1 катего ии 25 20 24 00       

 или няе иное 20 13 18 30       

 
свекла до 01.01 -20% 75 00 60 00 

      

 с 01.01 - 25% 79 80 60 00       

ка то ель - 01.09.-31.10.- 25% 53 20 40 00       

 01.11.-31.12. -30% 57 20 40 00       

 01.01-29.02 - 35% 61 60 40,00       

 01.03. - 40% 66 80 40 00       

 мо ковь до 01.01.-20% 12 50 10 00       

 с 01.01 - 25% 13,30 10 00       

 л к епчатый 9 52 8,00       

томатная паста без консе вантов и аснтелей 2,00 2 00       

масло слнвочное 5 00 5 00       

или масло аститепьное 5 00 5 00       

пметана 
Г ляш нз мяся 

3 00 3 00 
100 11 19 11,75 3,06 95,75 260-2011 

говядина 1 катего ни 84,00 80,00       

нлн г дка иная нле без кожн н костей 84,38 62,50       

илн свинина нежи ная 73,50 70,00       

мвсея т шеного мвса  50,00       

томатная паста беэ конпе вантов и к асителей 5,00 5,00       
 

 7,14 6,00       

минтай потрошеный обезглавленый 94,50 70,00  

массв звпеченой рыбы  70,00 

 растительное 2,00 2,00 

соль йодированная 1,00 1,00 

лук репчатый 17,85 15,00 

морковь до 01.01.-20% 37,50 30,00 

 39,90 30,00 

 5,00 5,00 

   180 4,00 5,64 26,41 172,51   

картофель - 01.09.-31. 10.- 25% 203,49 153,00       

  218,79 153,00       

01.01-29.02 - 35% 234,09        

01.03 - 40% 255,51 153,00       

молоко пнтьевое 2,5% жирностн 28,3b 27,00       

масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

   200 0,01 0,00     

чай заварка 1,00 1,00       

вода литьевая 300,00 200,00       

caxa песок 12,00 12,00       

 



 
 

 
 

,00 00 

,00 00 

50.00 J0.00 

75 00 

50 00 

морковь от 01 01-25% 23.94 00 

пчатый 71 9.00 
 30 30 
 00 12.00 
 01 0.01 
 00 00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
00 

 

 

 

 

 
 

 

Нанменованне блюда 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

оввнньте без 

 

 

 

ста б/коНВНН& ОО 
00 

с 01.01 - 25% 64 
 

00 

00 

80 

00 

 

 

 

 

 

 

 

56 
08 

еб пшеничный 50 
00 

епчать 57 

80 

00 

00 

Завтрак 
80 

00 

00 

00 

33 
00 

33 

00 

 

 
80 8O 

 
 

 
26 00 

28 00 
54 00 

50 
00 

 
80 

00 

00 

 

 
72 N.• 4 2005 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

У•101-2004 

 

 
N•. 283211 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Ц8RСЛDfWОНО|ИН9п£ЛЬСИНОlИ " 

 

 

Со 

 

 

 

 

 

масло сливочное 72.5 % 

СОЛЬСО 

 

0.65 

 

 

25 
50 

00 

50 

00 

50 

 

65 

30 

 

25 
22 50 

 

55 00 

142.60 

00 

50 

 

 

13 

 
20 

 

 

 

 

 

 

180 

 

 

 

 

200/20/10 

 

 

 

 

 

 
224 

 

 

 

 

 

 

N.• 67-2011 
 

 

 

 

ff.•686-2004 



 

чай-заварка 0,5 0,5       

caxap 11,00 11,00       

Хлеб ржвной нлн хлеб ржаной с содержяннем витаминов н мннервлов 20 0,70 0,10 9,40 41,Э0  

Клеб пшеничный нлн хлеб ржвной с содержвннем витвмннов н мннералов 50 1,12 0,22 11,58 88,40  

Фрукты в яссортнменте 150 0,4 0,0 14,4 85,0 Ј'а458-200б,Москвя 
       

Обед  22,76 42,22 127,13 34640  

Сялат нз свежнх orypuoв с перцем болгврскнм   100     61-2006 

перец 56,25 45,00  1,00 5,00 4,66 69,00  

orypeц свежий 87,50 83,33       

зелень 1,35 1,00       

GOJIБ 1,00 1,00       

масло растительное 3,00 3,00       

  Или       

Парезкя из свежнх огурцов с маслом   100 1,00 5,00 4,66 69,00 Ns 14/1-2011 

огуриы свежне грунтовые 98,00 93,Э3       

или oгypuы свежие парниковые 98,00 93,33       

масло растительное 5,00 5,00       

соль йодированая 0,30 0,30       

зепень свежая 1,35 1,00       

Рассольннк Ленннградсннй со сметаной   250/5 
 

 7,02 15,2 99,02 129-1996 

картофель - 01.09.-31. I 0.- 25% 55,86 42,00       

01.11.-31.12. -30% 60,06 42,00       

01.01-29.02 - 35% 64,68 42,00       

01.03 - 40% 70,14 42,00       

крупа перловая 4,80 4,80       

морковь до 01.01.-20% 10,00 8,00       

с 01.01 - 25% 10,64 8,00       

лук щпчатый 7,62 6,40       

яввровый лист 0,01 0,01       

огурцы соленые 13,36 8,00       

масло сливочное 3,00 3,00       

нли масло растительное 3,00 3,00       

Бульон куриный 150,00 150,00       

сметана 15% 3,00 3,00       

зелень свежая 1,35 1,00       

         

Суп "Солнечный день” 
  

250/10/3 5,25 12,36 28,33 287,33 204-2006 

говядина 1 категории 16,80 Іб,00 
      

нли филе куриное t 3,42 12,20 
      

         

картофель - 01.09.-31. 10.- 25% 66,50 50,00       

01. I 1.-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% 13,00 10,40       

морковь от 01.01-25% 13,83 10,40       

лук репчатый 9,52 8,00       

лавровый лист 0,01 0,0 I       

вода 180,00 180,00       

крупа рис пропаренный 5,00 5,00       

мвсло сливочиое 7,00 8,00       

ипи масло расттельное 5,00 5.00       

сопь йоднрованная 1,20 1,20       

сметана 15% 10,00 10,00       



Pary овоізtное с месом    200 6,00 11,90 14,90 254,35 (N•. 89-2010) 

 
свинина 67,20 64,00 

      

 или грудка н/к 52,50 50,00       

 массв сотового мsca  40,00       

 картофель - 01.09.-31.10.- 25% 106,40 80,00       

 01.11.-31.12. -30% I J 4,40 80,00       

 01.01-29.02 - 35% 123,20 80,00       

 01.03 - 40% 133,60 80,00       

 морковь до 01.01.-20% 31,25 25,00       

 с 01.01 - 25% 33,25 25,00       

 капуста б/кочанная 87,50 70,00       

 лавровый лист 0,01 0,0 I       

 лук репчатый 14,28 12,00       

 томатная паста 5,00 5,00       

 соль йодированная 1,50 1,50       

 масло растительное 4,00 4,00       

Компот нз егодной смесн    200,00 0,10 0,00 12,78 47,90 357-2002 

 ягодная смепь "Рябинка" 20,00 20,00       

 ›іли ягодная смесь "Я Вишенка" 20,00 20,00       

 или ягодно-яблочная смесь 20,00 20,00       

 
caxa  песок 10 00 10,00       

    

200 0,08 0,08 11,94 49,3 
 

342-2011 

 яблоки свежие 22,60 20,00       

 аскорбнновая кислота 0,06 0,06       

 caxap песок 10,00 10,00       

 вода питьевая 180 180       

 

Хлеб ржаной или хлеб ржвтlои с соаержанием витвминов и мннералов ЭО 
 

1,98 

 

0,36 

 

10,26 

 

49,50 

Хлеба пшеничный нли плеб пшеннчный с содержанием внтаминов н мннералов 50 4,05 0,50 24,40 121,00 

 

 

11 день 

Химнчесинй состав 

 

Наименованне блюда 
 

 

 

Завтрак 

Номер рецептуры 

G те 6 од с масяом 20/10 1 60 8 70 9 90 124 00 Nя 1-2014 
 хлеб пшеничный 20 00 20 00       

 масло слнвояное 72 5% 10 00 10 00       

Квша пшеничная с маслом    200/5 2 01 11 10 28 23 180 00 N•.264-2013 
 к па пшеничная 25,00 25,00       

 вода 56,00 56,00       

молоко питьевое 2,5% жи ности 126,00 I 26,00       

 caxa песок 5,00 5,00       

 масса каши  200,00       

 масло сливочное 72.5 % 5 00 5 00       

 

 
   100 15 0 6 00 23 36 227 45 N_• 231-2011 

 тво or 8787 87 00       

 к  паманная 2t00 21 00       

 caxa песок 8 00 8 00       

 валилин 0 01 0 01       

 маеса пол  аб иквтв  116 00       

 масло астительное l 20 1 20       

 сака ђтая п д а I 00 1 00       

нли сы ннки п ом. п онз-ва  tt6 00 116 00 100 15 0 6 00 19 86 227 45 JY•231-2011 

38 ii 4• ЛНTO ѓ£0Ш    200/10 0 01 0 00 9 98 39 98 ЈУ•Э77-2011 

чай 050 

лимон 1140 
вoдa питьевая 200 00 

сака песок ii 00 

0 50 
10 00 
200 00 
11 00 

 

КнwтомолочіЈый напнток "Снежок" 2,5% 200 52 6 4 9 114 

Хлеб жа ной нли хлеб жанон с соде жяннем внтяминов н мнне влов 20 070 0 10 940 4330 



 



или ягодня смесь "Я Вишенка" 20,00 20,00 

caxa песок 

вода питьевая 

10,00 

180 

10,00 

180,00 

 

 
Напиток витаминизи ованный "Витошкв" 

Смесь для напитка Витошка 

Вода 

 
 

 

20 

200 

 
 

 
20 

200 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

12 день 

 

200,0 - 

 
- 19,0 80,0 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
Химнческнй состав 

РЦ 10.66.10.590-003- 
17840891-2016 

 

Нанменовяние блюдв 
 

  

 

 

Завтрак 
 

Го ячий 6 те 6 од с сы ом 30/10/20 5,55 9,75 15,75 172,50 N.• 7-2011 
 сы сулугуни 20,20 20,00       

 масло слнвочное 72.5 % 10,00 10,00       

 хлеб пшеничный 30,00 30,00       

С пГО О¥ОВЫНСМВС0#4    250/12 9,10 8,60 32,50 185,00 У.° 36-2011 
 сурима тушка 21,08 14,64       

 ипи к олиг (туілка) 22,82 15,96       

 
ка то ель - 01.09.-31.10.- 25% 79,80 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       

 го ох лущеныі 20,00 20,00       

 масло астительное 3,00 3,00       

 лук репчатый 9,52 8,00       

 морковь до 01.01.-20% 16,25 13,00       

 с 01.01 - 25% 17,29 13,00       

 соль йодированная 1,50 1,50       

 вода 175,00 175,00       

 хлеб пшеничный 16,00 10,00       

 
 

   
200 3,80 4,54 18,58 123,05 f'f.• 382-2011 

 какао-по ошок 5,00 5,00       

 вода питьевая 100,00 100,00       

 caxa песок 11,00 1),00       

 молоко питъевое 2,5% жн нопти 100,00 t00,00       

 нлн молоко концен н ованное 90,00 90,00       

•Іай с молоко.м іт сахаром    200 1,55 1,28 14,41 75,64 'Г.° б8S-2004 
 чай чѐ ный 1,00 1,00       

 caxa песок 11,00 11,00       

 молоко питьевое 2,5% жи ности 190,00 190,00       

 вода пнтьевая 10,00 10,00       

Хлеб ржаноГv или хлеб ржвной с содержанием витаминов н минералов 40 1,40 0,20 18,80 82.60 

рукт ›іосчитвна средняя пнщеввя иенность - я лотго, апельсин, груша, мвндярин, 
J 50 0,4 

 

 14,4 85,0 

 

Обед 

   
 

34,68 
 

Э3,08 
 

147,t4 
 

9Э9,98 

 

Яарезка из свежих огурцов с иаслом   100 0,68 6,00 1,74 63,62 N•. 14/1-2011 

огурцы свежие грунтовые 97,65 93,00       

нли огурцы свежие парннковые 97,65 93,00       

масло растительное 6,00 6,00       

соль йодированая 0,85 0,85       

зелень свежая 1,35 1,00       

 50 3,30 0,60 17,10 82,50 0,40 

Хлеб пшеничный нлн хлеб пшеннчный с содержанием витаминов н мннервлов 70 5,67 0,70 34,16 169,40 0,60 

 



 

 

 

 

Овощи натуральные соленыо 
   

0,48 0.07 1,22 8,20 70-2011 

О ,Б1 СОЛЅНЫЅ t67,00 100,00       

         

Вярезия из отварной евеклы с сыром   80 0,8Э 6,50 12,53 5Э,4О 70-2011 

свеклв - до 01.01 - 20% 75,47 60,38       

с 01.01 - 25% 80,30 60,38       

масса отварной свекль  57,50       

 

 20,20 20,00       

масло рвстнтвльное 2,50 2,50       

зслеиь свежаs 0,68 0,50       

Суп с рыбными моисервами 
  

250 8,60 13,36 19,60 246,58 Хе 142 - 2004 

консервы рыбные 36,00 30,00       

квщофель - 01.09.-31.10.- 25% 93,10 70,00       

01.11.-31.12. -30% 100,10 70,00       

01.01-29.02 - 35% 107,80 70,00       

01.03 - 40% 116,90 70,00       

морковь до 01.01.-20% 18,75 15,00       

с 01.01 - 25% 19,95 15,00       

крупа пшено 5,00 5,00 
      

ипи хрупв рисовал 9,00 9,00 
      

 

 0,0t 0,0t       

 

 11,90 10.00 
      

масяо растнтельное 4,25 4,25 
      

вопа 180,00 180,00 
      

соль 1,50 1,50 
      

Cepдue говвжье в coyce   ioo 1 t,25 t0,28 1245 t54,38 Ј"Ге59З-2006 

Сердце говяжье в coyce ’79,03 72,60       

масса отварного мяса  50,00       

морковь до 01.01.-20% 6 5       

с 01.01 - 25% 7 
 

 
      

лук репчатый 6 5       

соус  50,00      6 2004 

сметанв 10,00 10,00       

мукв птлеиичная 3,80 3,80       

 

 40,00 40,00       

томатнвл пвств (без искусственных вромвтизвторов 

краситслей и хонсервалтов) 
t,30 1,30 

      

         

Іlечень по строгяновснн   ioo 
 

 7,5 0,8 116 
 

 

печень говяжья 9t,08 82,80       

мввся готовой печенн  60,00       

масло сливочное 72,5% 5.00 5,00      6M20O4 

соус  40,00       

 

 10.00 10.00       

иука пілепичная 3,80 Э,80       

водв питъеввя 40,00 40,00       

томвтная паста (без иссусственных ароматизаторов 

коасителей и хои0еоваитов] 
І,З0 t ,30 

      

Макароны отварные   180 8,Э8 2,74 44,50 2J 1,00 (N 309-2011) 

маквроиы отвврные 50,00 50,00       

сою. іtодироввннал 1,20 1,20       

водв питьевая 189,00 189,00       

масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

 
 

  
200,00 

  
24,00 95,00 

РД 10.86.10.590-002- 

17C40891-20I6 

Смесь для киселя 20,00 20,00       

Вода 200,00 200,00       

 



 

 200 0,10 0,20 15,10 56,68 Fs 505-2013 

ягодно-яблочная смесь 20300 20,00       

ягодня смесь Я Вишенка 0•00 20,00       

caxap песок 0300 10,00       

вода питьевая 95 00 195,00       

@p yy 
a 

'5300 5,00       

Хлеб ржвной или хлеб ржвной с содержанием внтяминов н минералов 50 3,30 0,60 17,10 82,50  

Хлеб пшеннчный нлн хлеб пшеннчный с содержяннем витамннов н мннералов 70 5,67 0,70 34,16 169,40 
 

   

13 день   

 

 

Няименование блюда 

  
Химический соствв 

 

      

 

  Завтрак       

         

Нврезнв нз свежнх огурцов с мвслом   80 0,42 Э,05 1,14 47,46 (N•. 14/1-2011) 

огурцы свежне грунтовые 77,70 74,00       

нли огурцы свежие парниковые 77,70 74,00       

масло растнтельное 5,33 5,33       

соль йодированая 0,40 0,40       

зелень свежая 0,50 0,50       

         

Винегрет овощной   80 2,0 6,6 19,8 148 У•.71-2004 

картофель - 01.09.-31.10.-25% '25 20       

01.11.-31.12. -30% 27 20       

01.01-29.02-35%  29 20       

01.03 -40% ,33 20       

массв отварного картофеля  18,7       

свеклв до 01.01.-20% :18 14       

c0I.01 -25% 19 14       

мaccв отвярной евеклы  13,3       

морковь до 01.01.-20% 9 7       

с 01.01 - 25% ,12 9       

масса отварной мориови  8       

огурцы соленые без уксуса '58 17       

лук репчатый .11 9       

или лук зеленый  9 9       

лук репчатъі й испольэоватъ тольсо до I мар та, noe те 1 марти луг эе.'1еиый       

масло растительное  3 3       

зелень свежая (петрушка, укроп)  ,35 I       

Бедро нлгђ грудкя куриные звпеченные "Домашнне"    100 16,2 15,1 0,7 203,5 Nя494-2004 

грудка куриная на кости  157 149       

или бедро курнное 
томатное пюре toeз искуьогвенных ароматизаторов 

 57 149       

 
 

,5 5       

чеснок 0,6 0,5       

маспо растнтельное 2 2       

         

Макароны отварные   180 5,82 1,90 37,08 203,00 fN.• 309-2011) 

макароны отварные 6 3,00 60,00       

сопь йоднрованная 1 20 1,20       

вода питьевая 157,50 157,50       

масло сливочное 72 5 % 6,00 6,00       

 

Макароны отварные с овощами   180 4,83 1,72 34,60 202,04  



макаронные изделия 50,00 50,00       

водв 157,50 157.50       

conъ йоднрованная 1,50 1,50       

морковь очищенная 45,00 45,00       

масса прнпущенной морковь  30,00       

маспо сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

Пяпнток Внтамнннзировяный "Витошка"   200 t2,04 5,56 1,Э6 88,80  

Смесь сукая с витвминамн, железом и прибиотнком 20,00 20,00       

вода питьевая 180,00 l80,00       

         

Чай фруктовый   200 0,78 0,01 13,68 55,88 Х.• 106-2006 

ягодно-яблочная смесь с/м 10,00 10,00       

нли ягодно- яблочная смесь "Рябнна" п/м 10,00 10,00       

брусника с/м 10,00 10,00       

caxap песок 13,00 13,00       

вода питьевая 180,00 180,00       

Хлеб ржяной нли хлеб ржвной с содержяннем витаминов и минералов 20 0,70 0,10 9,40 41,30  

Хлеб птленнчиый няи хлеб пиіеиичиыG с содержанием витаминов и минераяов 50 1,12 0,22 11,58 88,40 
 

       

Обед 
 

31,71 34,04 130,99 954,50 
 

Горошек коисервнроваимый 
  

60 t,98 0,Ј 8 5,G7 3t,O5 22-2016 

Горокіек консервированный 60,00 60,00       

         

Хукуруза консервнроввииве   60 1,95 0,30 10,05 52,20 
 

 

кукуруза кохсервированная 99,00 60,00       

         

         

Суп квртофельный с фриквделькамн мяснымн   250 9,80 9,57 13,24 285,47 82-20t t 

морковь до 01.01.-20% 15,00 12,00       

с 01.01 - 25% 15,96 12,00       

лук репчатый 9,52 8,00       

масло сливочное 72,5% 5,00 5,00       

пnн масло растительное 5,00 5,00       

картофель - 01.09.-31. 10.- 25% 79,80 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       

соль йодированная 1,20 1,20       

лавровый лист 0,01 0,01       

вода 144,00 144,00       

         

фарш промышленного производства говяжнй 58,65 57,50 
      

лук репчатый 2,68 2.25 
      

яйио курнное 1,62 1,62       

соль йоднрованная 0,20 0,20       

масса полуфабриката  61,37       

Жаркое по-домашнему   200 10,54 22,‘71 34,81 278,95 (be 369-2013) 

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

илн свинина 38,80 56,00 
      

         

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 172,90 130,00       

01.11.-31.12. -30% 185,90 130,00       

01,01-29.02 - 35% 199,94 130,00       

01.03 -40% 217,10 130,00 
      



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3a BT]ЭП K 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
67,50 



 



соль йоднрованная 1,20 1,20       

вода пнтьевая 189,00 189,00       

масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

         

         

 

 
   

 
  

23,00 80,00 
10.86.10.590-003- 

17840891-20t6 

Смесь дпя напитка Витошка 20,00 20,00       

вода 200,00 200,00       

   
       

їtомпо г из ягодной смеси   200 0,10 0,00 11,68 47,90 344-2011 

яFодно-ябпочная смесь 20,00 20,00       

или ягодиая смесь "Рябинка' 20,00 20,00       

илн яголня смесь "Я Вишенка' 20,00 20,00       

caxap песок 10,00 10,00       

вода пнтьевая 180 180,00       

Хлеб ржпной нлн zлеб ржвной с содержанием витаминов н мине алов 40 2,64 0,48 13,68 66,00  

Xлefi пшеннчныи нлн хлеб пшеннчный с содержанием внтамннов н мннералов 70 5,67 0,70 34,16 169,40 
 

   

15 день   

 

 
Тlвименованне 6людв 

 
 

 
КД О,Г 

 
 

Хнмическнй соетяв 
 

 
Выzод, г 

 
Белкн, г 

 
Жиры, г 

 
Угл. г 

 
ЭЦ, ккaл 

 
Бомер рецептуры 

  Завтрак       

Овощи нв подгариировку:         

Овощи натурвпьные соленые    80 0,48 0,07 1,22 8,20 
 

 

огурцы соленые 133,60 80,00       

          

Винегрет овощной    80 2,0 6,6 19,8 148 У_•71-2004 

кащофель - 01.09.-31. 10.- 25% 25 20       

01.11.-31.12. -30%  27 20       

01.01-29.02 - 35% 29 20       

01.03 - 40% 33 20       

мвсса отварного картофеля  18,7       

свекла до 01.01.-20% 18 14       

с 01.01 - 25% 19 14       

нвссв отварной свеклы  13,3       

морковь до 01.01.-20% 9 7       

п 01.01 - 25% 12 9       

массв отварнон моркови  8       

огурцы соленые без уксуса 58 17       

лук репчатый  11 9       

нлн лук зеленый  9 9       

лук репчатъій использовать толъсо до I .мар та, поея е I марта луп зелеиы й       

маспо растнтельное  3 3       

зелень свежая (петруиіка, укроп)  ,35 1       

Тефтелн рыбные    100 12,20 8,93 17,80 211,44 f'Г•59З -2006 
 1 2,00 80,00       

‹vpoyшn и°svксшvцшшгпшп аигщлмоп ‹ * ури 3 
12,00 80,00       

минтай потрошеный обезглавленый 10 8,00 80,00       

лук щпчатый  19,64 16,50       

соль йоднрованная  ,10 1,10       

хлеб пшеничный 1 ,00 13,30       

водапнтьевая  19,00 11,00       

Мука пшеничная  3,60 6,60       

яйцо курнное  1,20 2,20       

масло раптительное  .,50 5,50       

Пюре картофельное    180 4,00 5,64 26,41 172,51 Nя 312-2011 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 2£ 3,49 153,00       

01.11.-31.12. -30% 2 8,79 153,00       

01.01-29.02 - 35% 23 4,09 153,00       

01.03 - 40% 25 5,51 153,00       



 

молоко питьевое 2,5% жн ности 28,35 27,00       

масло слнвочное 72.5 % 6,00 6,00       
 

 200 2,1 2,9 21,4 124 У.•692-2O04 

ко ейный напнток 5,00 5,00       

вода пнтьевая 100,00 100,00       

caxap песок 11,00 11,00       

молоко питьевое 2,5% жирностн 100,00 100,00       

Хлеб ржаной нлн ілеб ржвной с содержаннем витямицов н минералов 40 1,40 0,20 18,80 82,60  

Хлеб пиіеничиый нян хяеб піленнчный с содержанием внтамииов и минераяов 50 1,12 0,22 11,58 88,40  

Обед 
 

Э1,78 Э2,Э1 138,53 '352,82 
 

Овощи нвтурвльные соленые 150 0,48 0,07 t,22 24,60 70-2011 

огурцы соленые 250,50 150,00       

Суп - пюре овощной с мясом н гренкамн 250/15 4,8„7 б,0Э 14,59 165,06 104-2018 

филе куриное 20,t 3 18,30       

массв отвврного мясв 15,00       

картофель - 01.09.-31. 10.- 25% t 19,70 90,00       

01. 1 1.-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% 26,60 20,00       

лук репчатый 14,28 t2,00       

молоко питьевое 2,5% жи ности 50,00 50,00       

6 льон от ка то еля 100,00 t00,00       

мвсло сливочное 5,00 5,00       

или масло астительное 5,00 5,00 
      

соль йодн ованное 1,50 1,50       

хлеб пшеничный 24,00 15,00       

Азу 100 11,90 17,51 14,41 198,6Э ( Ј"Г.° 402-2006) 

говядина гуляш 84,00 80,00       

или грудка курнная ( филе без кожи и костей) 108,00 80,00       

томатная паста (без консервантов и краснтелей) 3,00 3,00       

лук репчатый 7,14 6,00       

огурцы соленые 13,36 8,00       

мука пшеничная в/с 2,50 2,50       

мапло растительное 2,00 2,00       

вoдa питьевая 40,00 40,00 
      

 
Пюре картофельное 

 
J80 

 
Э,25 

 
4,70 

 
22,01 

 
176,76 312-2011 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 203,49 153,00 

01.11.-31.12. -30% 218,79 153,00 

01.01-29.02 - 35% 234,09 153.00 

01.03 - 40% 255,51 153,00 

молоко питьевое 2,5% жирностн 28,35 27,00 

масло сливочное 72.5 % 6,00 6,00 

 

Fречкя рассыпчвтяя 180 4,00 7,28 28,62 187,05 (Ns 67-2011) 

крупа гречневая 55,00 55,00 

вода пнтьевая 106.50 142,60 

масло сливочное 72.5 % 7,00 7,00 

соль йоднрованная 

 

квпусzа тушеная      708-2006 

капуста б/х 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Явимеиоваиие блюуа 

Смесь для напнтка 20 

вода пнтьевая 200 

ИЛи 

 

 

20 

200 
 
 
 
 
 

 
16 день 

 

 
200,0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Химнческнй соетав 

 

 

19 80 

 

РЦ 10.86.10.590-003- 

17840891-2016 

 

Выход, г Белии, г  Жиры, г Угл. г ЭД, мкал Яомер реиептуры 

 

Завтрак 

С п с мвкв оннымн иэ елиемн кв то елем н u  нцей  хч 158-2013 200/10 5 98 3 66 22 6 130 00 
и а ка 17 69 12 20 

или г ка нная н/к  нле без кожи и костей 16 47 12 20       

 масса отвя ной к  и ы  10 00       

 мака ониые из елия лапша 14 00 14 00       

 мо ковь о 01.01.-20% 12 50 10 00       

 с 01.01 - 25% 13 30 10 00       

 епчатый 9 52 8 00       

 масло астительное 2 50 2 50       

 ка то ель - 01.09.-31.10.- 25% 79 80 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       

 соль йо и  ванная 1 50 1 50       

 во а 144 00 144 00       
 

 

масло сливочное 72.5 % 9 84 9 84 
100 7 50 9 00 34 23 t83 00 Ф°. 85-2006 

 м гв піленмчная в/с 28 40 28 40       

 со а пи евая 0 19 0 19       

 лнмонная кнслота 0 08 0 08       

 во а питьевая 0 24 0 24       

 яй о иное t072 10 72       

 тво  r9% 6200 62 00       

 свха песок 4 84 4 84       

  

масло аститепьное  ля смыки писта 1 00 
116 ЭЈ 

1 00 
      

І€нсель Витамннизи оваииый "Витокіка" 
С хая смесь "Витошка" 25 00 25 00 

200 t 70 6 95 IS 05 t 1 J 00 

вода питьевая 180 00 І 80 00      

Хлеб пшеlтичный иен хлеб пшеничнын с соде жаннем витвминов н миие аяов ОО 1 10 020 14 J 0 62 00 
Хлеб жвной ияи sлеб жаной с соде жвнттем витанннов и инне алов 40 1 12 0 22   

Ф  кт посчитанв с едиев пнщевае ценность - ябяоко апельсин г  іла мандв иН 170 0 4 0 0 14 4 59 2 

 
Обед 

 
40,63 

 
32,60 

 
135,38 

 
J t t0,48 

 

 
 

  

150 3,65 5,08 9,4 137,15 Ј"Гэ 4-2005 

капуста б/кочанная 100,00 80,00 
      

морковь до 01.01.-20% 12.50 10,00       

с 01.01 -25% 13,30 10,00       

кислота лнмонная 0,15 0,25       

вода 3,30 3,30       

raxap песок 6,00 5,00       

зелень свежая 2,16 1,60       

масло растнтельное 5,00 5,00       

морковь до 01.01.-20% 22,50 18,00  

мо ковь от 01.01-25% 23,94 18,00 

лук репчатый   

   

вода питьевая Ï2t00  

лав овый лист  0,01 

масло растнтельное 8,00  

        348-2011 

курага 20,00 20,00       

caxap песок 10,00 10,00       

вода питьевая 185,00 185,00       

 

  1,98 0,36 10,26 49,50 

  8,10 1,00   

 



ВОДЫ Э,З0 3,30       

 

Вярезка из свежих помидор с мяслом   150   6,50 126,15 J'h 15/1-201 J 

помидоры свежив грунтовые 97,6d 93,00       

или помидоры свежие парниковые 97,6d 93,00       

мвспо рвститепъкое 6,60 6,60       

зелекь свежы 1,08 0,80       

         

 

   250/10/5 5,79 6,21 22,4Э 267,35 be 170-2005 

FOBЯДHM8FyЛAUJ 16,80 16,00       

         

квртофель - 01.09.-3 1.10.- 25% 33,25 25,00       

0ї. II.-31.12. -30% 35,75 25,00       

01.01-29.02 - 35% 38,50 25,00       

01.03 - 40% 41,75 25,00       

капуста белокочанная свежая 25,00 20,00       

пвекла - ло 01.01 - 20% 50,00 40,00       

с 01.01 - 25% 53,20 40,00       

морковь до 01.01.-20% 16.25 13,00       

с 01.01 - 25% t7,29 13,00       

томатная паста (без консервантов н красителеll) 3,2b 3,25       

 

 11,90 10,00       

 0,01 0,01       

 3,00 3,00       

сметвлв 8,00 8,00       

 

 t,50 1,50       

caxap пепоп 1,75 1,75       

 

   100/50 17,15 10.25 21,8Э 208,1Э 58-2017 

горбуілв с/м филс 51,70 47,00       

нли миктвй с/м ( филе без хожи и костей) бЭ,45 47,00       

фипе куриное 61,50 51,25       

 

 11,90 t0,00       

д јјд 0,80 0,80       

яйцо куриное 2,50 2,50       

сухарь панировочный 6,00 6,00       

 

 
 116,75       

масло рвстктепькое 0,75 0,75       

 

 
  50 2,20 4,06 4,86 60,22 

 

 

 

 8,Э0 8,30       

томатная паств 5,00 5,00       

 

 3,Э0 Э,30       

вода 43,30 4330       

, д„ 0,30 030       

wаsлослпеочнол72.5% 4,00 4,00       

 

   180 Э,б4 5,37 36.69 209,70 Э0Т-20ІІ 

крупа рис пропареныfl 64,00 64,00       

водв питьевая 118,00 I18.00       

масло сливочное 72.5 % 10,00 10,00       

 

   200 0,t2 0,12 17,80 62,28 348-2011 

изюм 20,00 20,00 
      

сахвр песок 10,00 10,00 
      

вскорбиновая кислота 0,06 0.06 
      

водв питьевая 180,00 180,00 
      



 

 

 200,00 0,10 0,16 11,68 47,90 357-2002 

ягодная смесь "Рябинка' 20,00 20,00       

ипи ягодная c›lecь ”Я Вишенка‟ 20,00 20,00       

или ягодно-яблочная смесъ 20,00 20,00       

caxap песок /t00 10,00       

Хлеб ржвной или хлеб ржяной с содержвннем аитвмннов н минералов 30 1,98 0,36 10,26 49,50  

Кпеб пшеничный нлн хлеб пшеннчный с содержанием внтамннов и мннерялов 100 8,10 1,00 48,80 242,00 
 

   

17 день   

 
Явименоввнне блюда 

  Хнмнческнй состав  

Выzод, г Белкн, г Жнры, г Угл• г ЭЦ, ккал Номер рецептуры 

         

Бутерброд с мяслом   30/10 1 60 8 70 9 90 124.00 41640.00 
хлпбпшенииный 3000 3000       

шасло сливочное 72 5% 1000 1000       

         

Горошек зеленый отваоной    80 2.48 0,13 5,20 32.00  

горошек консервированньtй 123 20 80 00       

         

flарезкя таз свежнх овощей с маслом дастителыгым   CO Э.5 6.6 8,2 98.2 У•.14/1; 15/1-2011 
помидоры свежие парниховые  42 40       

или помидоры свежие грунтовые  42 40       

oгyouы свежие падниховые  35        

игіи oryouы свежие гдунтсвые  ЗА ЭЗ       

масло васттелъное на погінв пди подаче  5 6       

зелень свежвя (петдугига. укроп          

Parv oвoutнoe с иясои    200 6.00 11.90 14.90 223,70 (N•. 89-2010) 

свинина  67.20 64 00       

нли грудка н/к  2 50 50 00       

масса сотового мяса   40.00       

картофель - 01 09 -31 10 - 25%  06 40 80 00       

01 11 -31 12 -30%  14 40 80 00       

01 01-29 02 - 35%  23 20 80 00       

01 03 - 40%  33 60 80 00       

морковь до 01 01 -20%  31 25 25 00       

с 01 01 - 25%  І3.2Ј 25 00       

капуста б/хочвнная  87 30 70 00       

лавровый лист  0 01 0 01       

щж репчатый  4 28 12 00       

томатная паста  5 00 5 00       

еоль flодированная  1 50 1 50       

масло растителъное  4 00 4 00       

    200 3.80 4.54 25.80 121,05 (Ni 382-2011) 

какао-попошок  5 00 5 00       

вода питьевая  00 00 100 00       

caxap песок  2 00 12 00       

иonoкo питьевое 2,5% жирности  00 00 100 00       

нли молоко концентрнрованное  45 00 45 00       

        

Мояоко питьевое 2,5% жирттоств мипячеиое  200 3.1 2.9 21.4 124  

молохо ил іьевое 2,5“/» жирност  2 0 00 200 00       

Хлеб птленичный няи хлеб пгиеничиый с содепжанием внтвмин в и мииераяов 40 2.00 0,60 16.20 77,80  

Алеб ржвной иян хлеб ржаиой с содержанием внтампиов и мине влов 20 1.12 0.11 1ï.58 22,00  

        

Обед   33,20 33,30 139,68 1048,91  

Винегрет овощной 150 2,0 6,6 19,8 222 У.•71-2004 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 25 20       

01.11.-31.12. -30% 27 20       

01.01-29.02 - 35% 29 20       

01.03 - 40% 33 20       

 

  18,7       

свекла до 01.01.-20% 18 14       

с 01.01 - 25% 19 14       

массв отварной свеклы  ІЗ,З       

морковь до 01.01.-20% 
 

 7       

с 01.0 I - 25% 12 9       

         

огурцы соленьте без уксуса 58 17       

лук релчатый 11 9       



нлн лук зеленыtt 9 9       

лук репчатый испольэоватъ толъсо до I марта, noалe 1 марто луп зеленъій       

масло растнтелъное 3 3       

зепень свежая (яетрушка, укроп) 1,35 1       

соль ііодированая 0,30 0,30       

Суп "Солнечный день"   2pp/tp 5,25 10,29 44,58 301,98 204-2006 

говядина 1 категории 16,80 t6,00       

нлн фнле курнное 13,42 12,20       

         

картофель - 01.09.-31. 10.- 25% 63,84 48,00       

01.11.-31.12. -30% 68,64 48,00       

01.01-29.02 - 35% 73,92 48,00       

01.03. - 40% 80,16 48,00       

морковь до o1.o i -zo% 13,00 10,40       

морковь от 01.01-25% 13,83 10,40       

уцqцщ,і 9,52 8,00       

лавровыіі пнст 0,01 0,01       

водв 150,00 150,00       

крутіа рис пропаренный 4,80 4,80       

масло сливочное 7,00 7,00       

нли масло растительное 3,00 3,00       

сопь йодированная 1,20 1,20       

сметана 15% 10 00 10,00       

         

 

 
  250/5 20,59 17,08 47,68 294,00 f'fя 5-2004 

  20,00       

 
 
 50       

qццц ц 1,54 1,20       

лук щпчатыіt 14 88 12,50       

масло растнтельное 4394 4,94       

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 33,25 25,00       

01. t I.-3 t . i2. -30% 35,75 25,00       

01.01-29.02 - 35% 38,50 25,00       

01.03 - 40% 41,75 25,00       

морковь до 01.01.-20% 15,00 12,00       

п 01.01 -25% 15,96 12,00       

соль йоднрованная 1,50 1,50       

бульон мясной 180,00 180,00       

сметана 15% 5,00 5,00       

Бедро мли грудив иурнные запеченные "Домашние"   100 16,2 15,1 10,4 203,5 N.•494-2004 

грудгв сурииая на кости 157 t49       

ипи бедро хуриное t57 149       

 
 

 

 
 

      

чеснок 0,6 0,5       

масло рвститепьное 2 2       

 

   150 4,00 5,28 28,62 187,05 (J'fi 67-2011) 

крутіа гречневая 50,00 50,00       

вода пнтьевая 106,50 106,50       

масло слнвочное 72 5 % 8,00 8,00       

 

   200 0,45 0,06 20,63 85,98 348•2011 

курагв 20,00 20.00       

caxap песок 10.00 10,00       

вода питьевая 185,00 185,00       

 

ІГoмпoт из вгодно-вбдочной смеси 
 

 0,78 0,01   344-2011 



ягодно-яблочная смесь 20,00 20,00       

caxap песок 10,00 10,00       

вода питьевая 200,00 200,00       

XлeG ржаной няи хлеб ржаной с содержанием витаминов н мн›Іералов 50 3,30 0,60 17,10 82,50 
 

Хлеб пшеничный ияі‹ хлеб пшеничный с содержвНием витаминов и мииерялов 70 5,67 0,70 34,16 169,40  

   

18 деиь   

 
Наименоввнне блюда 

 
 

 
 

Химический состав  

Выход, г Белкн, г Жнры, г Угл. г ЭЦ, ккал Номер рецептуры 

         

         

Овощн нптvпалытые свежие   80   1.44 8.80 f Ј'Г°. 71-201 t) 
пoмндonы свежие гпvнтовые 84 00 50 00       

или помидопы свежне папниковые 84 00 80 00       

         

Овощи натуовяьные соленые   80 0.64 0.09 1.62 10,93  
oгypuы соленые | t33 60 | 80 00  

 

     

КотЈгета мясная   t2 94 19 22 05 305.2 Ys440-2004 
филе куриное ?ч, i b 33,62       

гhаптіт m яжим +^•‟+ ”•*‟       

хлео пшеничнь o0•Zo 15,00 i 5,00       

вода для зама•іивання хлеба 14,00 14,00       

Айцо куриное 2›## #,°#       

лvк репчатый 10 7] 8,88       

соль  ђ,пв I UO       

сухарь панировочный 6,UU 6 UU       

t речка рассыпчвтае   180 4.79 6.33 Э4.Э4 204.46 f 'Г• 67-20111 
крупа гDечневая 60 00 60 00       

вода питьевая 106 50 І26 50       

масло сливочное 72 5 %  6 00 6 00       

соль йопипованная 1 50 1 50       

C0vccиiюяяo-томатный    30 0,57 1.71 1.56 23.40 № 60t -2004 
сметана  4 50 4 50       

пвста томатная  3 00 3 00       

мvка ппіеничная  1 50 1 50       

вода 25 50 25 50       

соль йодированная 0 20 0 20       

   200 0.01 0.00 9.98 39.98 fW.° 268-2004) 
чай заварка 0 50 0 50       

вода питьевая  200 00 200 00       

caxap песок  11 оо 11 00       

         

   200 0.78 0.01 16 68 55,88 J'г.•306-2006 
яговно-яблочнвя смесь с/м 10 00 10 00       

нли ягодно- яблочная смесь "Рябина" с/м 10 00 10 00       

бвvсника с/м t0 00 t0 00       

сахад песок  t2 00 t2 00       

вова питьевая  80 00 180 00       

Хлеб пілетіи•іный няи хлеб піленичный с содеожяиием вит винно в и иниедв яов 30 1.97 02S NT.28 90.00 0.20 
 

 
  

 
      

Обед    34,98 30,26 135,21 1011,74  

         

Овошн іtатураяьные соленые   150 0,64 0,09 1,62 I6,39 70-2011 

огурцы соленые 250,50 I 50,00       

         

         

Yza рыбацкви   250/10 7,79 6,35 12,77 190,57 У.° 181-1996 

горбушв с/м с/г( филе без кожи н хостей) 34,08 2't,00       

Фнле иинтая промышленного производства Э2,40 24,00 
      

N8CC8 KOTOBOH ДЫбЬ  20,00       

картофель - 01.09-31. 10 - 25% 93,10 70,00       

01.11-31.12 - 30% ioo, i о 70,00       

01.01-29.02 - 35% 107,80 70,00       

01.03 -40% 116,90 70,00       

лук щпчатый 8,93 7,50       

морковь до 01.01 12,50 10,00       

морковь с 01.01 13,30 10,00       

лавровый лист 0,01 0,01       



 

масло сливочное 5,00 5,00  

пяч масло астительное 

Бефетрогянов 

3,00 3,00  
100 

 
9,10 

 
19,54 

 
9,96 

 
201,34 

 
 

говядина гуляш 84,00 80,00       

или грудка куриная ( филе без кожн и костей) 108,00 80,00       

лук репчатый 9,52 8,00       

сметана 15,00 I 5,00       

вода питьевая 30,00 30,00       

мука пшеннчная в/с 2,50 2,50       

соль йодированная 0,60 0,60       

масло растнтельное 1,50 1,50       

Мвквроны отварные   180 8,38 2,74 44,50 211,00 (Ля 309-2011) 

макароны отварные 60,00 60,00       

соль йодированная 1,20 1,20       

вода питьевая 189,00 189,00       

мвсло сливочное 72.5 % 6,00 6,00       

Кнсель из свежиz егод 

ягодно-яблочная смесь 

 
0 00 

 
20,00 

200 0,10 0,24 15,10 56,68 N+ 505-2013 

ягодня смепь Я Вншенка 20300 20,00       

сахв песок 10,00 10,00       

вода пнтьевая 195,00 195,00       

ахмал 5 60 5,60       

Чай с молоком н сахаром 
  

200 1,55 1,28 14,41 75,64 
 

3s 685-2004 

 
 
 
 
 
 
 

 
РЦ 10.86.10.590-002- 

17840891-2016 

 

 

 

 

 

 
l9день 

Химический соствв 

Нвнменование блюда Брутто, г Herгo, г Номер рецептуры 
Выzод, г Белкн, г Жнры, г Угл. г ЭЦ, ккал 

 
 

 

Б те 6 од с мяслои  
хлеб пшеннчный 

 
30 00 

 
3000 

30/10 1 60 8 70 9 90 124 00 N.• 1-2014 

 
и нз свежей квп сты с ка то 

масло плнвочное 72 5% 
елем с мясом со 

t0 00 |О 00 
250/10/5 10 80 5 10 9 73 142 13 Nя 124-2004 

 говяднна ляш 16 80 16 00  

 
кап ста б/кочанная 62 50 50 00 

ка то ель - 01.09.-31. 10.- 25% 39 9 30 00 
 01.11.-31. 12. -30% 42 90 3000 
 01.01-29.02 - 35% 46 20 30 00 
 01.03. - 40% 50 10 3000 
 мо ковь до 01.01.-20% 15 00 1200 
 с 01.01 - 25% 15 96 1200 
 л к епчатый 11 90 1000 
 масло астительное 3 00 300 
 пав овый лист 0 01 00t 
 вода питьевая 200 00 20000 
 сопь йоди ованная 2 00 200 

чай чtpный  0,50  

caxa песок 12,00 12,00 

молоко пнтьевое 2,5% жи ности 100,00 100,00 

вода питьевая io0,oo 100,00 

 

 

   

 

 

24 
 

 

Смесь для гиселя Витотига 20,00 20,00 
   

вода питьевая 200,00 200,00    

    17,10 86,00 

 70  0,70 34,16 135,80 

 



 00 00  

ОГСИ8ШЯО  
7.00 

 
00 

96 234 2t% 363-2013 

 50 50    

 00 00    

 00 00    

 6.00 6.00    

  00    

 12 12    

 10 10    

 
10 10 

   

  10 00    

 00 

00 

00 
9S 
00 

   

ягодно-яблочной смесн  
0.00 

 
20.00 

  N.•S07-2011 

 0.00 20 00    

 00 00    

 80.00 00    

 
VЯШ СМОЛОИОМИ  

00 
 

00 

   

N•. 685-2004 

молоко питьевое 2 0.00 
t2,00 

170.00 
   

 
жяногі нли хлеб аной с со 

0,00 30,00 

8ЛО 20 

37,13 32,45 

0,68 1,74 
 

 93.00 

7,бS 93,00 

,00 6,00 

 0,85 

 1,00 

0,30 0,30 

 

Суп с маквронными нзделиемн, кяртофелем н иурнцей   250/10 5,98  22,6 201,63  

 
17,69 12,20 

     

 ,47 12,20      

  10,00      

 ,00 8,00      

морковь до 01.01.-20%  10,00      

с 01.01 - 25% ,30 10,00      

 ,52 8,00      

 2,50 2,50      

 ,80 60,00      

 ,80 60,00      

01.01-29.02 - 35% ,40 60,00      

01.03 - 40% 100,20 60,00      

  1,50      

 ,00 144,00      

   
100/30 

   
230,11 268-2011 

 
49,70 35,00       

 20,2b 15,00       

 62 4,62       

  10,31       

 

морковь до 01.01.-20% 

 

,91 

       

морковь с 01.01.-25% ,66 34.33       



мвсса отварной моркови 

лук репчатый 

масло растнтельное 

 

I 8,29 

1,1 I 

Э1,50 

і'ї,37 

I,11 

„ ‟„”  

 

соус томатный (331-2011) 

  

30,00 

 

мука пшеничная в/с l,J0 1,50  

томатная паста (без консервантов и красителей) 7,50 750  

соль йодированная 0,20 0,20  

вода питьевая 25,50 25,50  

Пюре картофельное   180 4,07 6,44 29,39 185,48 Nя 312-2011 

картофель - 01.09.-31.10.- 25% 203,49 153,00     

01.11.-31.12. -30% 218,79 153,00     

01.01-29.02 - 35% 235,62 153,00 
    

01.03 - 40% 255,51 153,00 
    

молоко пнтьевое 2,5% жнрности 28,35 27,00     

масло слнвочное 72.5 % 6,00 6,00     

Компот нз ягодной смесн   200 0,10 0,16 11,68 47,90 Nя 344-201 I 

ягодно-яблочная смесь 20,00 20,00     

или ягодная смесь "Рябинка" 20,00 20,00     

ипи ягодня смесь "Я Вишенка" 20,00 20,00     

caxa песок 10,00 10,00     

вода питьеввя 180 180,00     

 

 

Нвпит к витвмннизи оввнный "Внтошка" 

  
 

200,00 

 
 

19,00 

 

80,00 
РЦ 10.86.10.590003- 

17840891-2016 

Смесь для напитка Витошка 20 20     

Вода 200 200     

Хлеб ржяной нли хлеб ржаной с содержаннем внтвмннов и минервлов 50 3,30 0,60 17,10 86,00 

Клеб пшеннчный нлн хлеб пшеничный с содержанием витаминов н мннералов 70 5,67 0,70 34,16 135,80 

 

20 день 

Кнмнческнй соетяв 

Наименованне блюда Брутто, г Нетто, г 

Выход, г Белки, г  Жнры, г Угл. г ЭЦ, ккaл Номер рецептуры 

8 
свекла - о 01.01 - 20% 75 47 60 38 

п 01.01 - 25% 80 30 60 38 
массв отва ной свеклы 57 50 

0 83 6 50 12 53 53 40 • 20 

пы с л ни 20 20 20 00 
масло астительное 2 50 2 50 

зелень свежая 0 68 0 50 
Аз 100 

говя ина ляш  8400  80 00 
или г ка иная илебез кожи и костей 10800 80 00 
томатная паста без консе вантов н к аснтелей   3 00   3 00 

л епчатый 714 6 00 

 

 
11 90 31 50 

 

 
12 00 

 

 

373 51 Ля 402-2006 

о ысоленые 1336 8 00 
м ка пшеничная в/с 2 50 2 50 
масло астительное 2 00 200 

150 

 
 

 
4 00 5 28 

 

 

 
28 62 

 
 

 
187 05 Nя 67-2011 

 

 

нwіомолочнын напнток нежок , о 
Чай с caxa ом 

 

200 
2 

0 01 
4 

0 00 
11 

9 98 39 98 

 

3s 268-2004 
чай зава ка 0 50 0 50 

во а питьевая 200 00 200 00 
caxa песок to оо 10 00 

 
Хлеб жаной нлн хлеб жяной с со е жанием внтямннов и мнне алов 20 0 70 0 10 9 40 41 30 
Хлеб пшеничный нли хлеб пшеничный с со е жвннем витвмннов н мнне алов 60 1 97 0 50 26 56 136 16 

 
Обед 30,53 30,68 130,24 939,23 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

во а пнтьевая 40 00 4000 

па г чневая 50 00 50 00 
во а питьевая 106 50 106 50 

масло сливочное 72.5 % 6 00 6 00 
соль йо и ованная 1 50  

 



 



ИТОГО а среднем зв 20 дней 57,40 56,09 236,15 1680,06  

Потребность в пищевьтх веществах н энергии для детей с 12 до 18 лет н старше (Э5% от суточной 
54,00 55,20 229,75 1632,00 

 

         

НспОЛНИівЛЬівКхОлОF гребеніинков М.В. 

         



НАХОПИТЕfІЬНАЯ ВЕДОМОСТЬ к прммериоиу 20-тн дневному мвито обеды дпя детей с 12ти лет я старше, осепне знмннй весенний сезон 
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зzo   

       

 зо      

       

       

       

 
  1.s |  о | 1.s | 1.s | 1.s |  1.s  | о  | о  |  1  j  1  |  о  j  о  I  о  |  1  |  о |  в  |  о  j  о  |  1  |  о fly o,sтr ык 

 тв з7 м.е | ‹ю.е | зз,s | ss,oa | e.1 | ве.1 | 1о1,во | 1s.a | ы  | зs.‹ |  о  |  о |  о | 11т.4s | во |  о  | 4o | 1зо.м |  о  |  о esz,тт дтп 1ozs 

       

       

       

       

21 Таюрг(--'. --=дAnяжspiлzбwиwBts) 
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*• фaличecтвo петребтюниых пддgукгеа о y»wu до цвпwо чввла 

““” Тесто слоеиое привязана к хлебу пшеничиому в 7,14 днях 



Рекомендуемая масса порций блюд (в граммах) для детей двух возрастных групп 

Название блюд 
Macca поркии в граммах для двух возрастных групп 

с 7 до 11 лвz с 12 до 18 лвz 
Каша, овощное, яичное, творожное, мясное 
блюАо 150-200 200-250 

Напитки (чаи, какао, сок, компот, молоко, 
кеФиD Н ло 1 180-200 180-200 

Салат 60-100 100-150 

Суп 200-250 250-300 

Мясо, котлета 90-120 100-120 

Гарнир 150-200 180-230 

Фрукты 100 100 

В соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в 
общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования", Приложение 1"Macca порций для 

детей в зависимости от возраста ( в граммах) 



Аннотация 

Примерное 20 — ти дневное меню разработано для питания детей школьного возраста с 12 
до 18 лет в общеобразовательном учреждении. Прием пищи — горячий обед 

 
Нормы потребления продуктов питаNия рассчитаны ля обеда - 35 °/« в соответствии 

Приложением 7, таблица №1 «Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в 
том числе, используемых для приготовления блюд и напитков, для обучающихся 
общеобразовательных учреждений» СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно — 
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения » (далее 
- СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

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

Меню разработано на основании СанПиН 2.3/2.4.3590-20  Сборников технологических 
нормативов и в соответствии с требованиями: 

• Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, I 
часть - М.: Хлебпродинформ, 1996 г (Nв рец. — 1996); 

• Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 
при общеобразовательных школах — М.: Хлебпродинформ, 2004г (Ne рец. — 2004); 

• Технологическая инструкция по производству кулинарной продукции общественного 
питания детей и подростков школьного возраста в организованных коллективах, Том 1,2 - 
Москва, 2006r (Ns рец. - 2006, Москва); 

• Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для 
дошкольных образовательных учреждений, I часть, II часть — Пермь: Уральский институт 
питания, 2004г (Nѐрец.-2004, Пермь); 

• Сборник технических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, школ- 
интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений, учреждений 
профессионального образования, специализированных учреждений для 
несовершеннолетних, нуждающихся в социальной поддержке — Пермь, ООО «Уральский 
региональный центр питания» ГБОУ BПO «Пермская государственная медицинская 
академия им. акад. Е.А. Вагнера», 2013г (Ne рец. — 2013 Пермь); 

• Сборник рецептур блюд и кулинарных для предприятий общественного питания, 
обслуживающих учащихся образовательных учреждений Свердловской области, - Е: 
Министерство торговли, питания и услуг Свердловской области, 2006г; (Ngрец.-2006, 
Екатеринбург); 

• Сборник технических  нормативов  для питания детей в дошкольных  организациях, 
г. Екатеринбург (экспертное заключение ФГУЗ «Центра гигиены и эпидемиологии в 
Свердловской области» №02-01-12-13-01/276), 2011r (Ns рец. - 2011, Екатеринбург). 

• Сборник технических нормативов под редакцией М.П. Могильного 2017г. 

• Практическое руководство под редакцией Тутельяна — 2014 г. 

• Сборник рецептур и кулинарных изделий — 2010 г. 

Блюда и кулинарные изделия следует изготавливать строго по технологическим и 
технико-технологическим картам. 

Качество и безопасность продукции, произведенной по рецептурам меню, гарантируется 
только при строгом 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 говядина 1 категории; 
• Мясо птицы; 
• Рыба мороженная, крупная, неразделанная или потрошенная, конкретно для данного 

блюда; 
• В рецептурах предусмотрено использование: томатного пюре с содержанием сухих 

веществ 12%, яиц куриных средней массой 40 г без скорлупы; 



• Для овощей приняты нормы отходов соответствие с Приложением №24 Сборника 
рецептур блюд и кулинарных изделий 1996 г, необходимо  строго следить за пересчетом 
процента отходов для расчета сырья по овощам, в соответствии G сезонностью. 

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

• При приготовлении блюд, предусматривающих замену продуктов, использовано 
приложение №11 «Таблица замены пищевой продукции в граммах (нewo) с учетом их 
пищевой ценности». 

Кроме того, в меню использованы: хлеб и хлебобулочные изделия с содержанием 
витаминов и минералов, фрукты в свежем виде. Для дополнительного обогащения рациона 
микронутриентами могут быть использованы в меню специализированные продукты питания, 
обогащенные микронутриентами, а также инстантные витаминизированные напитки 
промышленного выпуска и витаминизация третьих блюд специальными витаминно- 
минеральными премиксами. 

Продукты, входящие в состав рецептур блюд и кулинарных изделий согласно меню, указаны 
в граммах, кроме жидкости (сок, молоко, кисломолочный продукты, вода питьевая), которые 
указаны в миллилитрах. 

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

 
• при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске вареного мяса 

(птицы) к первым блюдам, порционированное мясо обязательно подвергают 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); 

• при перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться 
кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками; 

• при изготовлении картофельного (овощного) пюре следует использовать механическое 
оборудование; 

• масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 
пдедвадительно подведгаться термической обработке (растапливаться и доводиться до 
кипения); 

• яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды; 

• яйцо рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а также в качестве 
компонента в составе блюд; 

• омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном шкафу, омлеты 
— в течение 8-10 минут при температуре 180-200 °С, слоем не более 2,5-3 см; запеканки — 
20-30 минут при температуре 220-280 °С, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы 
осуществляется не более 30 минут при температуре не выше 432 °С; 

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

• гарниры из риса и макаронных и ел и ва ят в боль ом об еме во ь  (в соотношении не 
менее 1:6) без последvющей пдомывки; 

• салаты заправляют непосредственно педед даздачей. 

Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не более 
2-х часов с момента изготовления либо в изотермической таре (термосах) - в течение времени, 
обеспечивающего поддержание температуры не ниже температуры раздачи, но не более 2-х 
часов. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается. 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 
°С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 °С, холодные супы, напитки - не выше 14 °С. 

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

Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодильнике при 
температуре 4 +/- 2 °С не более 30 минут. 

Свежую зелень, закладывают в блюда во время раздачи. 

Использование Gмeтaны и майонеза для заправки салатов не допускается. 



Приготовление блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: для тепловой 
обработки применяется варка, запекание, припускание, тушение, приготовление на пару, 
приготовление в конвектомате; при приготовлении блюд не допускается жарка. 

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

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 №138 от 13.09.2006), СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по 
применению пищевых добавок», п. 2.12.1: 

• Томатное пюре, джем, повидло, кисели 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 без добавления уксуса, не являющимися закусочными консервами. 

• Чеснок добавлять с учетом индивидуальной переносимости. 

В приготовлении блюд использовать только йодированную соль, соответствующую 
требованиям государственных стандартов. Соль в меню включена в состав рецептур блюд (каши, 
выпечные изделия), в другие блюда закладка соли осуществляется с закладкой с учетом 
приготовления качественных по органолептическим показателям в меру соленых блюд. 

Следует учитывать, что выход фруктов и кондитерских изделий дан в меню ориентировочно. 
При формировании меню необходимо определять фактический выход фруктов и_конgитерских 
изделий. 



Меню KPO. 12-18 лет. lКомплекс. 2021r . С 1 по 10 день 
 

     

 

 

Бутерброд с сыром 

 

 

 
” “ 

сметаной 
 

 

 

 

 

Кнсеяь нз свежнх 

ЯГОД 
 
 

 

Хлеб Ннколаевскнй 
(нарезной) 

 

 

 

 

 

 

П г "Ца ский " 

 

 

 

 

Яйцо отварное 

 

 

Суп ''  

деиь" 

    

 

 

 
• • 

повндлом 
 

 

Оилет натурвльный 
 

 

 

 

 

 

Какао с нолокон 

 

 

Хлеб Ннколаевскнђt 
(нарезяой) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фрукт (яблоко) 1 iirr 

 

 
Салат из свежи

‘ 
огурцов с зеленью 

 

Суп лагман на 

мясном бульоне со 

сметаной 

      

 

Бутерброд с маслом 

 

20/w 
Салат нз свежвх помндор 

с зеленью 

 

100 

 

20/15 

 

Саяат  MdCJTOM 

и зеленью 

 

 
І00 

 

20/5/15 
Салат нз свежей 

капусты с морковью 

 

ке 

  

Помндоръђ свежие 
на подгаряировку 

 
КшлажиАк&ерисозае 
woлoRнaecwacaoм 

 

200/7 

 
 

соусом сметнко- 
 

100 

 

250/13/5 

 

 
б0фСТр0ГRН0В 

 

І00 
 

t80 

 

Гречка по 

купеческн 

 

250 

 

Плов с нясом 

 

250 

 

Гулять нз сердца 

твяжьего 

Сырникн нз твощга со 
            

сгувђекным молоком 150/20 Пющ картофельное І80  Макароны отвариые 180      
 

 

(2ђвт)             

Чай о лимоном 200/2 внтанннннзнрованный 200 200 
 

 200/2 200 Чafi с сахаром 200 
 

 200 Кофейный яагиггок 

  Внтоатка           

 

 

"Свежітй"птенняный 

 

25 
Хлеб Нлколаевскнй 

(нарезной) 

 

20 

 

25 

 

 

“Свежнfi"пюеннчный 

ВиіАМИниЗиДОВdнМЪЛй 

 

35,00 

 

50 

  

Хлеб Нтолвевский 

(нарезноG) 

 

SO 

 

 

¿ 

внгзыRнизирошшны 

   
 

     

"Свежий"пвіеничны 
 

"Свежнй"іпвеиячн 
  

  "Свежий"пюенккный 20     й 25 мй 25  

  
 

      втаикнизироввнны  вятаннкизнровалн   

    
І00,00 

     
Слойка с аха ом 50 

 

       150 Фрукт (мандарнн) 100    

 

Нарезка из свежих 

огурцов с зеленью 

 

 

100 

 
^Y^YPW^ 

консервированная 

 

 

60 

 

 

40 

 

Нарезхв из отварной 
свеслъі с сыром 

 

 

100 

 

*Y"YPW^ 

консереированная 

 

60 

Нарезка нз 

отварной свеіцты с 

 

100 

 

Нарезка из свежих 

огурцов 

 

 мя  н  м 

бульонессухари*аwи 

 

250/10/ 

0 

 

п-лапша с масом 

 

250/15 

 

250/15/5 

Щи иэ свежей капусты с 

картофелем,на мясном 

бульоие со сметаной 

 

250/5 
 

250/5 

Рассольник 

Ленинградский со 

сметаной 

 

250/5 

Суп гороховый на 

мясном бульоне с 

гренками 

 

250/10 

Щн из свежей 
 

 

картофелем, курой и 

сметаной 

еиле рыбы "Морской 

замок 

 
ioo 

 
плов с мясом (свининај 

 
zso 

Жаркое по 

домашнему 
 

 

 

250 
Мясные шарики в сырном 

coyce 

 

100/40 
Грудка запеченая 

молочном coyce 

 

100 
 

Рыба запеченая 
 

100 
Котлета по 

 
 

 

100 
Kypa запеченая 

(бедро) 

Coyc сметанно- 
 

 
50 

    Itaшa гречневая 

рассыпчатая 
180 

  Coyc сметанно- 
 

 

3s Капуста тушеная 180 Соус сметанный 

Картофельное пюре 180 
    

 

 
 

 

200 Рис припущенный 180 Пюре картофельное 180 
НОшпОтсизDМ 

‟* * 
 

200 Рис Припущенный 

 

Компот из ягод 
 

200 

 

Компот из ягодной смеси 

 

200 

Напиток 

витаминизированны 

й Витошка 

 

200 

 

Хлеб ниголаевский 

 

25 
Компот с изюмом + 

витамин с 

 

200 
Кампот из яблок + 

вюамин С 

 

200 
 

Хлеб николаевский 
 

25 
Ноыпотизягодной 

uaecи 

Хлеб Николаеский 30 Хлеб Николаевский 25 Хлеб Николаевский 25 Хлеб Пшеничный 25 Хлеб Николаевский 25 Хлеб Николаевский 25 Хлеб Пшеничный 25 Хлеб Николаевский 

Хлеб Пшеничный 30 Хлеб Пшеничный 25 Хлеб Пшеничный 25 
 

 
 

Хлеб Пшеничный 25 Хлеб Пшеничньтй 25 
 

 
 

Хлеб Пшеничный 



 

 

выzод 9 д*иь выход 10 день выход 

 

 

Бутерброд с масл 20/5/8 Салат нз свежей › 

 

Рыба (ныtтаfi) 

100 запеченап под 100 
С0\СЯ 

200 Чай с сахаром 200 

Чай с лнноном н 

апелъсинома 200/10/10 

 

 

"Свежиfi"пюентны 

20 

 

 

 

20 

 

 
Йо 

 

 

 

25 

 

 

 

 

 

 

 

125,00 

 

 

 

25 

 

 

"Свежяй”пюеничнм 

 25 

віггагшннзнроваіпты 

 

 
 
 

IOO 
Нарезка из orypц0

' 60 ОТЦОВ G ПЩ tDM 100 

250/10/5 

соленых 

 
Свекольник С

’ 250/5 
сметаной 

болтрсхнм 

Рассольник 

Ленинградский на 

мясном бульоне со 

 

 

 

2Ѕ0ЈЅ 

 

 
 

100 
ОЩНОВ аЩ Е 

100 250 
 

 
50 

 
180 Макароны отварные 180 ’**’ 

смесп 
 Напиток  

200 витаминизированны 

й Витошка 

200 Хлеб николаевский 25 

25 Хлеб Николаевскнй 25 Хлеб Пшеничный 25 

25 Хлеб Пшеннчнмй 25   



Меню KPO.C 12-18 лет. 1 Комплекс. 2021г . С 11 по 20 день 
 

 
 

             
 

 
    

 

 

Бутерброд с маслон 
 

30/10 

 
яянй бутерброд 

п сьгром 

 

› 
Скат вз огурцов с 

мамом н зеленью 

 

ѓ 00 
Салат аз свежхх 

помидор с зеленью 

 

i 

 

Вввегрет oвouu‹ofi 
 

100 
 

Пьрог Царсгий 
 

100 
 

Бутерброд с маслом 
 

30/І0 
Помидоры свежне 
на подгарянровку 

  

   

 

маслом 

 

' 
 

200/5 
 

Сув гороховый 
 

250/12 
 

Kypa запеченая 
 

1Ф 
Жаркое во - 
доматнему 

 

250 
 

Тефтета‹ рыбкые 
 

1Ф 
Суп с иакароняммя 
взделяянн,картофеп 

ем в курниеђђ 

 

250/8 

   

 

мясом 

 

' 

 
 

250 
 

Котлета мясвая 
 

100 

Ща е cвежеа 

 

пріофелеш,смясоы 

СОСМШТАВОВ 

Сырнђвиђ яз творога 

со сгуђдеяным 

молоком (2mт) 

 

1S0/20 

  

Махаровь‹ отеа 
-” 

 

 

 

160/20 

  
 

Пюре картофелъвое 
 

180 

  
Нарезка вз свежвх 

помидоров я огурцов 

С ЫБШtОЫ Н 3TJte ПЬЮ 

 

1Ф 

Каюа греяьевая 

рассьтяатая с 

OyC0 М 

 

180/30 

 

 
ЧаАс ЛншОЯОМ 

 
2ОЫ2 

 

Kaxao 
 

200 
Н ох 

вятанхяазя-qовааны 
ѐ Ввтоатха 

 

200 
 

 

 

200 
 

Кофеёвый ааляток 
 

200 

Каселъ с 
ввтамввани 

ВИТОПГ В 

 

200 
 

Хакао с молоком 
 

200 
BC Ш С 

вђггамввамв 

Birroinкa 

 

200 
НШІвТОk 

вђггамвпвђвроваввн 

й Bmoiвxa 

 
 

 

 
 

 

 

35 

 

Хлеб Ньколаевсквй 

( ааgсзкой ) 

 

45  
 

 

  

Нвкохаевскнё 

варезной ) 

 

25 

 

Хяеб Нвколаевсквй ( 
варезноё ) 

  
ХлебНвколаевскяй 

(нарязвой) 

   

 

  

Хлеб Нвколаевссвй ( 
 

 

 
     

 

 
25 

   

'Свежяй"пю*ясчвый 
аИТБМВИЮЯДОВБИВЪtЙ 

 

20 
 

Хлеб Пюевячвый 
 

20 00 
' 

 

”“ 

 

 
 

  

' 
 

20 

 

 

 
25 

 

          
Фрукг (Лблоко) 140,00 

  
0 

  

  
Фрукг (макааркн) 100 

  
Слойка с повђциђон 50 

        
ПИ}зОг с кБхао 

                 

 

Hapmкa из свежях 

помидор 

 

 

1 00 

 

 

ОгурЦОВ С ЫaGffOЫ Н 

зелевъю 

 

 

100 

 

 

 

60 
 

Яйца отварное 
 

40 

 

Парезга кз соленых 
oryguoв 

 

60 

 

com м •<”’" 
кааусты с морковью 

 

l% 
 

Винегgет Овощи.е 

  

Нарезка из соленых 

огурцов 

  
саі‹аті‹асвеаах 

огурцовсзелеаіио 

 

Суп кащофельный 
со сметаиои 

 

250/5 

 

Суп с рыбными 
консервами 

 

250/з0 

Суп картофельный с 

фрикадельками 
 

 

 

250/20 
 

Рыбный суп 
 

250/20 

 

Суп пюре овощиой на 

мясном бульоне гренками 

    
 

‘*’ 

 

 

И* 

  
 

250/10/5 
 

Уха рыбацкая 
 

250/20 
Суп с макаронными 

изделиями и мясом 

Говядина тушеная с 
 

Гуляшь из сердца 
 

100 

Жаркое по 

домашнему с мясом 
 

200 
 

Фрикассе из курицы 
 

100 
 

 

 
IOO 

ИОТЛЯТЅШОЯОVСRИ 

CCOyCOVCWeTSннO 

 
100 

Itypa запеченая  
IOO 

 
 

 
100 

Суфлерыбноесо 

сшетаннотошаіньш 
 

 

Картофель отварной 
 

 

 
 

 

 

180 

 

 

MBK8ДOHbt OTBaДklbTO 

 

 

180 

  
 

Макароны отварные 
 

180 
 

Пюре картофельное 
 

180 
 

Рис припущенный 
 

180 

    
 

Пюре картофельное 

 
П ‘’” 

смеси 
’”

’ 

 

200 
 

витаминами 
 

200 
 

Хомпот иэ кураги 
 

200 

Напиток 

встаминизированныи 
 

200 
 

 

 

20a • 
от из изюма + 

витамин С 

 

200 
 

Гречка рассыпчатая 
 

180 
fИакsроне› 

отварное 

 
180 

ИОWМОТwЗЯfЯДнОЙ 

смеси 

 

Me6 николаевскии 
 

25 
 

Me6 николаевский 
 

25 
 

Me6 николаевский 
 

25 
 

Me6 николаевский 
 

25 
 

Me6 николаевский 
 

25 
 

Хлеб николаевскии 
 

25 Компот из курагн 200 
Кисель 

‘* "'”"’ 
 

 

 

Me6 николаевскии 

Me6 Пшеничный 25 Me6 Пшеничный 25 Me6 Пшеничныи 25 Me6 Пшеннчныи 25 хлеб пшеничный 25 Me6 Пшеничныи 25 Me6 Николаевскии 25 Me6 Николаевский 25 Me6 Пшеничныи 

            Me6 Пшеничный 25 Me6 Пшеничный 25  



 
 

 

 
 

 

 

 

 

30/10 
Саяат яз отварной 

свекєты с сыром 

 

100 

 

250/10/5 
 

Азу 
 

100 

 
 

Гречка рассыпчагая 

 

180 

 

200 
 

Чafi с сахаром 
 

200 

 
25 

 

 

25 

   

130 0 0 

80 
  

   

 

100 

Салат из свежиэ 

огурцов п свежнх 
 

 

 

100 

 

250/15 

 

Суп-пюре овощной 

мясом и гgенками 

 

25o/to/to 

 

100/50 
 

Плов со свининой 
 

250 

 
180 

  

 
ZOO 

  

 

25 
 

витаминами 
 

2O0 

25 Me6 Николаевскии 25 

   



 

 

 

 

Расход соли и специй 
при приготовлении блюд и изделий 

Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий, 1996 г. 

таблица N-• 28 

Извлечение 

 

 
Блюда 

Наименование специй 

 

 
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 каша:   

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 отварных бобов) 3—4  

6. 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) 3—5 0,02 

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

 
1. Наименование услуги: экспертиза примерного 20-ти дневного меню горячих 

завтраков, обедов для двухразового питания детеђђ в вoзpaGтe с 12 лет и старђне. 
2. Заявитель: ООО «Магия вкуса». 

Юридический адрес: 625025, г. Тюмень, пер. Магнитогорский, д. 25; 
HHH 7204122539, ОГРН 1087232012262. 

3. Получателъ: ООО «Магяя вкуса». 
Юридический адрес: 625025, г. Тюмень, пер. Магнитогорский, д. 25; 
ИНН 7204122539, ОГРН 1087232012262. 

4. Нормативные документы, используемые экспертами при проведении экспертизы: 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения» (далее СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

5. Санятарно-эпидемиологической экспертизой установлено: 
На оспованни заявки N.• 120031 от 12.08.2021r. рассмотреяо представленное 

примерное 20-ти дневное меню горячих завтраков, обедов для двухразового питания детей в 
возрасте с 12 лет я старше. 

Меню разработано на основании: 
- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к органиЗбЦИи 

обвђественного питаяия населения». 
При поставлевии меню исполъзованм: 

• Сборник рецептур блюд и кулияарных изделий для предприятий 
общественного питания, I яасть - М.: Хлебпродинформ, 1996 г (Ne рец. — 1996); 

• Сборник рецептур и кулинарных изделий для преАприятий общественного 
питания при образовательных школах — М.: Хлебпродинформ, 2004г {N• рец. — 
2004); 

• Технологтђяеская инструкция по производству кулинарной продукции 
общественного питания детей и подростков тколъного возраста в 
органвэованньlх коллективах, Том 1,2 — M.:2006г (N рец. — 2006, Моеква); 
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• Сборнівt технических нормативов, рецеіггур бтод и кулинаряъіх изделий для 
дотколъньгх образовательяъіх учрежденнй, I часть, II яастъ- Пермь: УралъСКRЙ 
институт питания, 2004r {N• рец. — 2004, Пермь); 

• Сборник технвческнх нормативов, рецептур блюд и куливарньгх изделий для 
ткол, вткоп-интернатов, детских домов, детских оздоровіггельньзх учреждений, 
учреждени профессионального обраsоваивя, специализированных 
учреждеяий для весоверпіеннолетннх, нуждающихся в социальной 
реабнлитацюі - Пермь, ООО «Уральский регйеяальный центр питания» ГБОУ 
BПO «Іlермсхая госудврствеяввя медђщннсквя академия им. акад. Е.А. 
Вагнера», 2013 г (Nя рец. — 2013, Пермь); 

• Сборник рецептур бюод и кулинарных изделий для предприятий 
обвtественного питаввя, обслужнвающих учапщхся образовательных 
учреждений Свердловской области, - Е: Министерство торговли, питания я 
yczyr Свердловской области. 2006r: (N• рец. — 2006, Екатеринбург); 

• Сборник технияескнх нормативов для питания детей в дошкольных 
организациях, г. Екатеринбург (экспертное закюояение ФГУЗ «Центра гигиены 
н эпидемнологии в Свердловской области» N.•02-01-12-13-01/276), 2011г (Nя 
рец. — 2011, Екатеринбург); 

Представлены аннотация к меню, содержађцвя ссылкн на иепользуемую литературу, 
нормативные документы, пояснения к меню; вакопятелъная ведомость; таблица расхода 
солн н соеций прн прнготовлении блюд н изделий. 

Для обеспечения здоровьђм пятанвем составлено вримерное меню ва 20 дней для 
возрастной гpyппni детей с 12 лет н cтapme в соответствии с рекомендуемой формой 
составлення примерного меню (приложение 8 СаиПиН 2.3/2.4.3590-20), rro соответствует п. 
8.1.4. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения». 

Примеряое меню содержит информацию о количественном составе блюд, 
энергетняеской и пищевой ценности (содержание белков, жиров и угпеводов в каждом 
бюоде). Проводятся ссьшки на рецептуры исполъзуемнх бто;п и кулинарньт изделий, в 
юответствяя со сборннками рецептур. 

Меню вкюочает завтрак и обед. На долю завтрака в среднем за 20 дней приходится 20 
- 25% от сутояной потребности в пивlевьгх веществах и энергвн, на долю обеда в среднем за 
20 дней прнходнтся SO - 35% от сугояной потребности в пвђцевых веществах и энергин. 

Прнмерное меню разработано с учетом физпологических потребностей в энергии н 
пищевых веществах для детей возрастной группы с 12 лет и старше (приложенне 10, таблица 
1, таблица 3 СавПиН 2.3/2.4.3590-20), в течение дня допускается отстувленне от ворм 
калорийности завтрака в пределах +/- 5%, средний процент пищевой цеђпђости за недепк› 
соответствует норме (приложение 10, таблица 3 СанПяН 2.3/2.4.3590-20), ято соответствует 
требованиям оп. 8.1.2, 8.1.2.3. СанПнН 2.3/2.4.3590-20. 

Суммарный объем гогоеых блюд для указавного возраста (с 12 лет и cтapme) 
соответствует приложеђтию 9 таблице 3, п. 8.1.2. СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

Macca пopuиii готовых блюд для указавного возраста (с 12 лет и cтapme) 
соответствует приложению 9 таблђще 1 п. 8.1.2. СанГІиН 2.3/2.4.3590-20. 

Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в меню 
используется: хлеб и хлебобулочные изделия с содержанием витамннов и минералов, 
витаминнзированаьгй напиток. В целях профилактики йододефицитвых состояний у детей 
используется солъ поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и 
кулинарных изделий, что соответствует требованиям п. 8.1.6. СвнПиН 2.3/2.4.3590-20. 

В примерном меню отсутствуют блюда и кулинарные изделия, которые могут 
послужить причиной вознђжновения и распространения инфекононных в массовых 
веивфекционньж заболеваний  (отравпеннй),  указаннме  в приложении  6 (СанПиН 



 

 
2.3/2.4.3590-20), что соответствует п. 8.1.9. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санигарно- 
эпидемяолоізтчесюіе требования к организации обвіественного питания населения». 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ: 

Представленное примерное 20-ти дневпое меяю горячих завтраков, обедов для 
двухразового питание дете8 в возрасте с 12 лет и cтapme, разработанное ООО «Магия вкуса» 
соответствует требованиям СвнПиН 2.3/2.4.3590-20 «Саюггврно-эпидемиологи тескне 
требования к оргаяизаівія общественного пнтааиа населения». 

 

 

 

И. о. заведующего отделения гигиены 
дете8 R пОдростков — врач пО общей гвгиене 

Е.А. Невиднмова 


