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Аннотация 

Примерное 20 — ти дневное меню разработано для питания детей дошкольного 
возраста с З до 7 лет в дошкольной организации. Прием пищи — завтрак, второй завтрак, 
обед, полдник. 

Нормы потребления продуктов питания рассчитаныдля завтрака — 20 0/0, второй 
завтрак -5 0/0, обед-35 0/0, полдник -15 % в соответствии Приложением 10, таблица N23 
«Распределения в процентном соотношении ПИи$ВЫХ веществ и энергии по приемам 
пищи» СанПиН 2.3/2.43590-20 «Санитарно эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения » (далее - СанПиН 2.3/2.43590-20), 

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 2,3/2.43590-20 Сборников технологических 
нормативов и в соответствии с требованиями: 

 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1 
часть - М.: Хлебпродинформ, 1996 г (№ рец, — 1996); 

 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при 
общеобразовательных школах — М.: Хлебпродинформ, 2004г рец. — 2004);  
Технологическая инструкция по производству кулинарной продукции общественного 
питания детей и подростков школьного возраста в организованных коллективах, Том 1,2 — 
Москва, 2006г (№ рец. — 2006, Москва): 

 Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для 
дошкольных образовательных учреждений, часть, ll часть — Пермь: Уральский институт 
питания, 2004г (№рец.-2004, Пермь); 

 Сборник технических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, 
школинтернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений, учреждений 
профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, 
нуждающихся в социальной поддержке — Пермь, ООО «Уральский региональный центр 
питания» ГБОУ ВПО «Пермская государственная медицинская академия им. акад. Е.А. 
Вагнера», 2013г (№ 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; (№рец.-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), 2011 г (№ рец. — 2011, Екатеринбург). 

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

 Практическое руководство под редакцией Тутельяна — 2014 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 0/0, 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 с 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 (нетто) 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 тате инстантные витаминизированные напитки промышленного выпуска и 

витаминизация третьих блюд специальными витаминноминеральными 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 

блюд: 

 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 предварительно 

подвергаться 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 тате 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 ос, слоем не более 2,5-3 см; запеканки — 20-30 минут при температуре 220-

280 ос, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при 

температуре не выше 4±2 0С•  вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут 

после закипания;  гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в 

соотношении не менее 1:6) без последующей промывки;  салаты заправляют непосредственно 

перед раздачей. 

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 ос, 

вторые блюда и гарниры - не ниже 65 о с, холодные супы, напитки - не выше 14 о 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 +1-2 о с не более 30 минут. 

Свежую зелень, закладывают в блюда во время раздачи. 

Использование сметаны 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 кондитерских 

изделий.



 

 

 

 Фа леральная елужоа по надзору в сёдепе ЗЕЕЩЕТЫ  бЛ2ГОПСЛУЧЕ{Я челове\--а 

Оедера-зьчое оюдл:етнае 
 «Центр ГКГйЕНЫ и  в 

 (ОБУЗ «Центр  й  в 

Халодапьнзя, 57. Тюмень; 625027: Те пефон (3452) 56-79-90, (3452) 56-79-91, (3452) 56-79-92 

(3452) 20-50-06; e-mail: tocgsen@fguz-tyumen.ru; http://№xxv.fzuz-tyumen.ru 

окпо 7 ,1 757016 ОГРН 1057200517759 иннјкпп 7203155959/720301001 

УТВЕРЖДАЮ 

 •  (занестител;) 

Ф;БЧЗ «Т Кн'тр гигиены 

ц эпудем,Ц логиц в с-;ой 

отпасти» 

А.ЯФольз:ер 

Ъ.е29 » декаоря 2025 г. 

г, Тюмень 

Экспертное заключение 

 экспертиза  меню дл; 

дедей от З 7 

Этлдптель: ООО « зя тсУС?,»: а прсс.: 625030, Россд;я. Тюменская г, ул д. 65, кв, 54: 

7204122539, огрн 1087232012262 

Псдучатепъ: 00v «Магия ад—с: 67 5000, Россия, Тюменская Тюмень. ул. д, 653 кв. 54: 

ИНН 7704172539, ОГРН 108723201270 

4. ртспо;љзуемые экспертамт,; при.  этспертиэы: 

 са-стПЂ*П '7 .3/2,4.3590-20  требованая к опганчзацл:: 

насепе=пя». 

5. Санитарно-эпхдемислзгь-ческо:-: эксперту;зо.ъ: устаногпено: 

На 180613 15.12.2025 г. рассмотрена пре-чстав-ђейнае идаег,ное мздо для питания 

детеђ{ от 3 до 7 лет. 

разраоогано ка  СачПцН 2.3/2.4.3590-20 «оаватарно.5Li}_ тргоогания к 

организации общественного  населендзя». ПО СО ое.-л-ов, татов, углеводов ц 

энергетической ценности. 

ппз состав танца 

С  рецептур блюд  издали: дад  ооществеъ;ного  2 1996 г  — 

1997): 

! ср СЛ:ОД  издели;; да:  ССШЕ3ДТБеННOГО М.: 

 2004r (ј<2 

петрукция по птаазгадству кулинатзнсд; продукции потей  школьного 

возраста в организованных коллективах, Тс»: 1.2 2006г Qf2 рец,—  Москве): 



 

 

 с: рецептур о:згод и кулинарных  ;з'ХОНЬ наролов России для 

 / Под ред,  А.Т,  - М.: уваател:-око-торгозап 

2013 

 [ехнслагачъски-х рецептур блюд и кулинарных изделии 

 ! часты часть — Пермь:  ИНСТИТУ 

Пехъ); 
рецегсур ол:сд й  изделии пал школ, 

ЕДКС*Лдетскд:х домов, деТСКйХ оздоровительным прафесснонального соразованая» 

 учреждений ппя в социальнои подцер.“.кке Пермь, ООО «Упал:_ региональныи 

 2 БОУ ВПО «Пермская государственная  академия пм, акад. -5., 

 203 зг (ЛЬ  20 З З. 

рецептур ОЛЕД и кулинарных длл лиед•прцятай общественного учащихся 

образг,ватеды-ых Свердловской области, 

ПИТаН11Я и услуг Свердловскгл: области. 2006г: (Хрен 

для питания детек; в ДОШКОЛЬНЫХ организациях, 

г, Екатери:азург (экспертное заключение ОГУЗ «Центра ГИГИе.НЪ{ и в Свердловсксй 

ооластц» №02-01-12-13-01/276), 201 Иг • 

Представлена  к меню, содержащая ссылки на используемую лцтератуоу, 

нормативные документы, полсненця к меню, ВЛОЖЕНИЯ ПРОДУКТОВ, 

санатарноэпидемислогичсскке треоования к технологическим  приготовления 

блюд. распределение энелгетцчесхои Ц&ННОСТЕ (КЗЗОРИЙНОСТИ\ т-;я отдельные 

приемы ПЕДИ п ля от 3 до 7 лет. Отдельно представлена накопительная ведомость. 

Для ооеспечения ЗДОРОВЫМ питанием составлено цишжчное меню на 20  

СС ОТХ[СТВИи с рекомендуемой формой составления примерного меню  8 

санпр:н 2,3/24.3590-20). что соответствует па 8.1.41 СГ!НПхЧН 2.3/2.4.3590-20 

«Сачатапноэпидемиологические требования к организации общественного населет:я.». 

Цпт.пцчное меаю содержа-:т информацию о ХОДА СЕСТВ€ННОМ 

составе ол;оду гичеБОЙ цеННОСТй (содержанце белков. ЖИРОВ 

углеводов в каждом ССыПКи на рецептуры используемых олюд ц 

ку;тпнарных ИЗДГ<ЛПЦ$ в соответствии со сборникамр: рецептур. 

в накопительноц Beg30MOC1i,i к меню ООО «Магия вкуса» 

ЗЕЛТИЧеСКОГО попсбленй-я основнььх грљтл продуктов пита.чзтя входят в 

среднесуточных аорцу: потребления, заявленных в таблице 1 7 СанПмН т 3/).4.3590-20. 

Мену) включает завтрак, втород завтрак, обед, полднпк- На долю завтрака в 

за ПРИХОДИТСЯ 2034 от суточноЙ потребности в пищевых вешестзах й энергии; 

на втоозго завт 590'- на до 7-10 ооеда 3596н на доло полдника -- 1596, В течение дня 
пгтпускается отступление от норм калорийности рациона питану;я в пределах Ч- 594, 

средним 

ЦеННОСТ!а- за не. пелю соответствует нопме (прпло-женпе 10, 

З -оанпчн 23/2.4,3590-20), что соответствует  8.1„2 СанПцП 

2.3/2.4,3590-20  

Сум,чарнвјй объем готовых блюд дм указанного возраста (от З до 7 лег) 

соответствуег п- 8.1.2. (приложение 95 таблица З) СанП;Н 2.3/2.4.3590-20. 

Масса порции готовых блюд для утазанного возраста (от З до 7 лет) 

соответствует  



 

 

R 1.2. СапПйН (пуложену:е 9- табл.гща  

Дуя ДОПОЛнИ&ТЬЧОГО обогащения рациона питания детей микрону-триентамд в 

меню хлебобулочные ИЗДЕЛИЯ с содержанием витамннов и 

спепцалцзцрованные продукты питандяе обогащенные 

[антные витаминиз;троважные наПУ'1Кй промышленного выпусчсаз 

третьих блюл специадкнымц  

В Це-:7ЯХ профилактики йододефицптных состояний у детей используется 

зз,оваззенцая пащевая цодмрованная соль при приготовленцп бл:од кулинарных изделу-

к1Ж что ссэуветствует п. 8.1.6. СанП7Н 2.3/2.4.3590-20. 

Замена отдельных ВиДОВ ПИЦ.ЕЕОЙ ПРОДУКЦИИ в примерном меню, 

проведена в соответствии с толщей замены пиз ;тевсй продукции с пищевой ценности; что 

соотве1ствует п. 8.1.4. Сан! 23/2.4,3590-20 «Саитарно-эплдемиологдческце тре.богэа;;;; 

организаци:т оошественного населения». 

Ь ЦИКЛ аЧНСМ меню отсутствуют блюда и кулинарные издеппя: хоторые могут 

уас..тгужзигь поць «ноц вознц:снозения и распоостраненкя инфекционных ц 

псепнфе:щионнъж заослевант:, (отравлен?Ю —гааанные в припал,  6 СанПйН 

 что соответствует п. 8.l.9. СанП11Н 2.3/2.43590-20 

«Санитарнозо€'„демтзпогические требовауп:я обпественного питания 

населе.нця». 

Заключение 

«цикчдчное двадцатидневное М*ЭНЮ для питания детей от 3 до лет, 

разработанное ООО  вкуса», соответствует  СанПцН 23/2 4 А  

«Сапдтарно-эпцдемиологические требованця к органдзатд;п,; оощественнога пптанпя  

 

4 

Врач по общеа гл;ъене  



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

Итого:  40,10 44,46 489,04 1359,73 

 4 день     



 

 

 



 

 

 



 

 

 

масса п/ф  6920       

 дая  листа 
стар нв т;дра 

  
200 

   
33,03 

 

Отвар из плодов швповавка плоды шипоенивД    0,16 0,00 8,39   

песок 

вода         

ИТОГО :  
 

  192,91 133233 
 



день 

г 

 

г 
 

ЭЦ, 

  

 



день 

  г 

 

 

г 

ЭЦ, 

ккал 

 
 

схор песен 
        

вода 
 2 ! 0,00       

Хлеб ржаной нли хлеб ржаной с содержанием 

витаминов в минералов   
20 0,89 0,17 9,26 44,20 

 

Хлеб пшеничный илн меб пшеничный с содержанвем 

внтамаеов н минералов   
20 1,12 0,22 11,58 55,25  

ПОЛДНИК 
    9,42 41,00 281,65  

Булочка ' «Ярославская“   
70 S28 692 29,00 

 411-2011 

мыса пеееачичная вк 
        

 770        

растительное 6,40 6 40       

соль Йодироввнная о 40        

дрожжи саф-мочент         

питьевое 3,2% жирнеетм 5,14 5,14 
      

вода питьевая 12 12,80       

масса Юф  
76 

      

  8       

72.5 %         

пшеничная 
        

сахар песо»: 
 

Гий 
      

 маепо растительное мя  листа 
        

Кисломолочный напиток   180 3,22  
12300 98,30 698-2004 

Итого:    41,58 496 200,49 1404,62  

         



 

 

     65,7i    

        

того за 5    100,14 114,79  456$! 314231  

Итого ја$,днейлоданяк:    42,47 46,16 -197,3!   

Итого за 5 дней    203444 227,91 97549$ 678520  

[Средняя за 1 день    40,69 45+8 195,19 1357.04  



день 

  г 

 

 

г 

ЭЦ, 

ккал 

 
 



 

 

 



день 

  г 

 

 

г 

ЭЦ, 

ккал 

 
 

Чай с сахаром    200 0,20  904 37,34 М 377-1011 

 
чай черный 

вода         

 сахар         

итого:   3996 
 

195,68 
 



день 

 

  

 

г г ЭЦ, ккал 

 

 

 



 день   

  г  

 

 

ккал 



 

 

 



 день   

  г  

 

 

ккал 

 



 

 

 
дрожжи саф-момевт 0,25 0,25       

ванилин 0.02 $32- 
      

питьевое 3,2 % соль 

йодированная 
О 30 

П ЗО 
      

масса  65       

яйио ооиное дая смазки 1,20 1,20       

масло растительное дг;я смазки аиста 
        

Чай 1'ВвтнмннныЙ”   200 0,27  10,47 43+2 №493-2011 

плоды ШИПОВНИК 

0,50 
       

во         

спар песг,к 
        

Итого: 39,80 4-4,69 191,88 
 



день  

 

г 
 



 

 

 



день  

 

г 
00 

 
масло  для CMA3Mi 

        

 масса п/ф  61,00       

Чай с сахаром    
200 0,20 0,05 9,04 37,34 М 377-2011 

 
чай черный 

        

 
вода 

 
t'i(l 

      

 
сњкар песок 

        

Итто:    39486 44454 194,10 
 



 

 

 

 10 день   

   

Выход, г 

Химиче=киЙ гостив 
 

Белки, г жиры, г Угл., г ЭЦ  

Завтрак   1135 
1191 

53,46 37490  

Для б е б ола: 
Хлеб пшепнчный ИЛИ батон ишеннчвый   23 

1,40 
3,80 8,20 73 

40 
33,1 

МЗ-2004 

Масло сливочное 
Ката Дружба“ молочная жидкая   180 5,76 5,54 од 

25,10 
178,70 

М168„2ОО4 

питьевое 3,2% жирносхи вода (30 (ц) 
       

пшено 
ИСК •vrt'!'bie _ЫЙ  

13 
      

сах 
Йоди 

4 оп П 90 
      

СЛИВОЧНОе 72.5 % 
        

Кофейный напиток с молоком  180 3,10 2,40 1090 78 АО №69-2.1004 

чофейный напиток 
        

стар         

вода 91) 
       

питьевое 3,2% жирности 
        

Хлеб пшеничный нлн хлеб птеннчный с содержанием 

внтамввов н мнве ялов  
20 0,89 0,17 9,26 44 ДО  

Второй завтрак   од    

Фрукт (посчитана средняя пищевая пенность 

яблоко,аиельснн , банан)    
О 95 одо 13,65 90,00  

Обед  22,36   9566 627,00  

Яйпо отварное  40  4,80  62,80 24337-2004 

куриное 
        

Суп с макаронными изаелнямн н птнвеЙ кур ниа-

гушкд 
21,75 

 180 4,49 830 2708 18795 №114-2011 

масса готовой птицы 

мавароетные юде:зия  12       

морковь до О! .Ol.-20% 

cQl.01 -25% уп 64        

лк. репчоый масло 

растительное 
833 

з по        

-0) OQ,-31.lO.01.ll.-

3!.12. -30+6 
57 оп 40 оа       

 
61 ко 

20 
       

вед О  
       

Птипа, запеченная с картофелем в сметанном соусе 

грмдка куриная (без кожи и 

костей) 

77 48,80 200 10,32 10$8 33,74 236,70  

или филе 

куриное маса 

готовой птниы 
 

40 
      



 

 

каг;офааь - О! П9.-з 1. Ш.- 
Ol.ll.-31.12. -з«-еъ 

- 

196 84 
21 1,64        

О! .01-29 02  227,92 
247,16 30       

едкгите-,зкное соль 

йодированная         

соус 

сметанный; 

сметана 

15% 

 
$0,00 

      

му пшеничная 

вола питьевая 
2,60 
40,Гц) 

2 60 
      

масло 2,60 2,60     
40,1 ттк 

Напиток из яблок н кураги яблони снежне 22.60 
 180 0,34 0,10 

   

курма 

сахар п«-

ок 
        

ле вОННи кми«.па 

вода 
190 

       

Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержав нем 

витаминов н мане алов  20 0,89 0,17 926 44,20 
 

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием 

витаминов н мине жлов   
20 1,12 0,22 11,58   

Полдник  250  11,47 11,75 4790 339.41 

М а вник 
  

70 8,25 9,25 3500 241,12 N274-2006 

кефир , 27 55 27,55       

 
15 50 15.50       

сапр пеозк 
        

масло 

о 50 0,50 
      

  
О 05 

      

МПа пшеничная в/с янџо 

куриное 
12 
7,40 

7,40 
      

масса п/ф  
77 

      

сзирна.я пудра 

масло оп по     
98,30 698-2004 

Кисломолочный напнток  180 3,22 2,50 12300 
  

Итого:    46,03 209,77 1431,32 

        

ИТОГО 
  q7*4 

        

'Итого за 5 дней оби:   101,75 46022 1  3264498 

 тото за  п-ојщник:  45,45 48*90 20238, 1427,79 

 Итого за 5  *   205950 227,44  6835,56 



 

 

Средняяза 1 день 41,10 45,49 197,08  



 

 

 



 

 

 



 

 

Итого: 42,37  191,60 -1385,00

Шанежка наливная мука твеничная 31 
20 

31 ас, 50 8,46 941 30 02 241 6 Пе ьмь 

совр песок 
МАС СЛ И 2  

2,l5 
2,20 
2,15       

яйио кчлиное 
 l,10       

  
п 25 

      

вода питьепя         

масса теста  52,00       

смекана 153-6 6,00        

мтука пшеничная 0,50 о,зп       

смог пес,ев: о 50 
       

яйцо масса 

фарша  
8,00       

масло растительное: для смазки листа 
Чай с сахаром н лимоном  

I по 

200 0,01 оуоо 

998 

3998 N2 377-2011 
чай черныи 

        

вода 
        

лм ч он свежий 3,39        

сидр песок 
    

44,10 
  

 



 

 

 

 
12 день  

 

  

Выход, г 

 
 

Бе.зк-и, г Жиры, г Угл., г ЭЦ, 

 

 

За ак Для 

бутерброда: 
433 
33 1,40 

-117,84 
0,20 

мат; 
17$0 

37793— 
78,0 *22-2004 

Хлеб ппјеничныЙ нлн батон пшеничный 18 ос, 
  1,40   40 $0  

Повидло илв джем 15 30 
    9 40 37 50  

Омлет натуральный 160 6,95 11,25 13,02 190,06 N2340-2004 

мочово питьевое 3,2 % жирноелт 

87 50 
87 _50 

87 50 
87 50       

масса омлетной массы         

соль йодц ое•нная 
        

МАСЛО или 

мвсло растительное         

Чай с сахаром   
200 одо 0,05 5,06 21,47 М 377-2011 

чай черный о 60        

вода 
        

Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержанием 

ввтамвнов н мннералов 40 1,78 0,34 1832 88,40  

Второй завтрак 
Напиток нз яблочно-ягодной смеси   180 

033 
0,23 

007 
0,07 

6487 
6,87 

29,45 
29,45 ттк 

одная песок 
        

вода питьепы         

Обед 
Свекла отварная с сыром 

 
42 

650 
50 

22,19 
2,17 

26,19 95,91 
5,69 

661,24 
75,12 NSO.2004 

- до — с 0!.01 

-25“ 
51,78 41 , 

41,42       

масса отварной свеклы  38,00       

сыр 8 08        

р«титеонное оп        

иодировавная 
        

Суп-пюре овошной 180 3,98 6,77 12,56 112,43 Пермь 

кар;офець 01.09.-3 1.l()..         

 ка _с,  0i.ll.-3i.12.         

картофель 0!.03 • 

44 
       

морковь (молодая)-2С'$з 
        



 

 

cOi.Ol -2536 15 96        

лук репчатый 
        

мука пшенични  
З 50 

      

молоко питьевое 3,2% жирности 
        

сливочное 
        

 или  раститечнное 
        

соль йодирс,вњнная 
        

вода петьепя         

Макароны с курнвей и ОВОШ*МИ   
200 13,25 13,07 41,19 310,15 ттк 

грудка к-уриная (без кожи и 87 29 54 
      

или филе куриное 
 56,25       

мка готовой втвиы  
45,00 

      

макаронные изделия 
        

томатная паста 2,50 2,50       

с 01.01 -25“ 

75 
       

лк пепчагый 14,28 
       

М-*КЛй СЛИВОЧНОе 
        

или масла растительное з ПО 
       

 соць  овавная 50 о 70 
      

вод; 
Напнток нз курдгн 

16k ко 50 
180 0,78 0,04 1543 64,09 У!З7З - 2019 

курага соар 

песок-         

вол 
Хлеб ржаной или хлеб ржавой с содержанием 

витаминов н минералов 
  

20 

0789 

0,17 

9,26 44,20 
 

Хлеб пшеничный нлн хлеб пшенвчныВ с 

содержанием витаминов н минералов   20 1,12 0,22 11,58 55,25  

Паданик 
Слоеные бантики 

  250 
70 5.02 

-9,06 
6,56 

41,02 
29,02 

283,41 
185,11 

 

тезо слоеное с» 

арна.* пухра 
оп 

       

муха тщјеничная в/с яйцо 

кериное разительное 
оп 

       

Кисломолочный ннпнток   180 3,22 2,50 12,00 98,30  

ИТОГО: 
     

 

  

 

   

 

Хвмвч«хий  

Беаки; г Жиры, г Угл., г ЭЦ, кпд  

47,1 6 



 

 

 

Завтрак 

Для бутерброда: 
  411 

31 
11.2S 
350 

12,55 
6,00 

5026 
8,20 

367.40 
95,2 

мз -2001 
Масло сливочное     030   

33 10 
 

Сы     
газ 

  
21 60 

 

Хлеб пшеничный нан батон пшеничный     1,40 0,20 8.10 4П 50 
 

Каша жидкая молочная гречневая   180 4,65  32,56 196,7 М302 - 2004 

 к  г ечвезая          

 5! по 51,00        

питьевое 3,2% жирное-ги iOk Ги) 

30 
       

са.з-•р песок          

72.5 % 
Какао с мдпоком   

200 3,10 зко 
  

693 - 2004 
киь-ао-пороиуџк 2,5П 

        

стар песок 
         

вола 

о•ттъевое          

Второй завт ак    паз 001  12,45 66,49 

Напиток из сухофрукз ов   180 0,33 0,01 12,45 6639 ттк 

су« офру кты 
         

с•ар  
2i  

       

во ф.Г'О 

или   

Фрукт (посчитана средняя пвшевая ценность 

, банан)    100  одо  90,00  

Обед 
Суп с крупой, овощами и птипей   180 1800 

10,30 24,51 
631,61 
199,80  

кур 
МиСС“ отпорной ПтИцЫ  

17,40 
12        

картофель 0i.Q9.-31.lO- 25.-          

ll.-31. [2. -30% 57 20         

0! .Cl l-29.CQ - б) 60 
80         

 крепа рнспмя или  дли перловая 

65          

 мор.-овь (умопаяј.  а          

c Ol.Ol          

соль йодированная 
         

лук репчатый 8,33         



 

 

лавровый лист 
         

томатная паст 
         

масло растительное 
         

вода пнтьиая          

сметана  
4 по 

       

Колбаска мясная   
70 259 4,16 1653 105,79 ттк 

 фарш говижвй, 55 
        

филе бедр 47_зо 43        

вода питьевая 
         

хлеб лук 

репчатый          

СоПЬ родвров»нная 0,30 0,30        

ЯЙПО риное; 0,10         

м•екд позеннчная 
 

д оп 
       

масса п/ф  
85,00 

       

масло расчительное дая сыпки аиста 
 

1 50 
       

 
или 

  

Колбаска мясвая и/ф аром. произ  
85 

 
70 2,69 4,16 1653 105,79  

МЯСНАЯ т/ф ПРГЈМ. пронз зам масло 

растимельное дая  листа 
8.5 

1 50 
       

Рагу из овошей    130 2,90 638 11,45 127,00  

картофепь - 0!.09.-31.10.- 12G 35 
        

0l.ll.-31.12. 85 ПП 
       

01.01-29.02 - 146,30 
        

01.03 . 413 % 158,k5         

морковь 20 % 
 

12 
       

морковь 25 % 1-5 
        

капуста бел окочднн а-ч 43_75 
        

лук резэча-гый 9.52         

томатная паста 1,40 1,40        

соле йодированная 
 

п 60 
       

уасј)О расщизелнное 
         



 

 

Компот ягодный   180 023 0,07 10,85 45,32 ПК 

жоды с,/м в м-с•ртвченге 25 25 ап 
       

спар          

вода питьеза.я 
         

Хлеб ржаной или хлеб ржаной с содержанием 

витаминов н мине алов    
20 0,89 0,17 926 44,20 

 

Хлеб пшеничный нлн хлеб пшеничный с 

содержанием витаминов н минералов    40 2,24 0,44 
23.16 

поко  

П«ддннк 
Крендель песочный    

70 

3,46 
8,19 

1132 
11,37 

4009 
29,62 

233.17 
239,65 

NtS74 - 2013 

Пермь 

мука ППјеНйЧНАЯ в/с 
         

  
с, 05 

       



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 
мпа пшеничны на гуодпыл         

  1,50       

 раститеяьное хая  листа         

масси п;         

Чай с сахаром к лимоном  
200 0,23 0,07 5,44 23,14 №378-2011 

чай чёрный 
        

лимон 
        

вода         

сахар 
        

Итого:   42,97 188,35 1315470  

         

     259,79,   

        

Итого за S днеЁГобед:   103313 113,68  3133,84  

Итого за S  по-инвк:    -4934 197,69 13853  

Итого за 5 дней ;   ioi$@ 124;99  6756,00  

Средняя за 1 день :   40,50 4S;OO 
 i3$04)0  



 

 

 

 

 16 день  

 

  

Вьххс,А, г 

408 

 
 

Белки, г 
Жиры, г 

12,47 

Угл., г ЭЦ, ккал 

 

 

 За ак 
Для буерброда; 

 
28 

11,23. 
3,90 

зоо 

5036 
8,10 

67$ МЗ-2004 

Хлеб пшеничный нлн батон итеННчный 18 пл    02  40 5  

Сыр 10,30 Г1й 
 2,5 2,8 

 
27 

 

Каша пшенная молочная  180  9.30 28 о 211,63 МЗ02-2О04 

молоко питьечое 3,2% жирностя 
        

вод 53 53       

пшено 25 па 25       

с.и•р песок         

йоднроеаннвя 
        

мдс-,зо спивочное 72.5 % 
        

Чай с сахаром   180 0,10 0,00 5,00 20,70 Мб8МОО4 

чай чёрный 
        

вода 00        

Хлеб пшеничный или хлеб птеннчныЙ с содержавнем 

витаминов и мнн алов  
20 0,89 0,17 926 44 до  

Второй завтрак 
Напиток нз кураги  

180 

0,78 
0,78 

О0-4 
0,04 

13,63 
1353 

6409 
6499  

курага 13 
       

песок 
        

в опа 210,00 
   

292 
   

Обед 
Салат белокочанной капусты с моркевью 

капуста 62,50 

 670 
50 

19,50 
1,00 3,03 

9336_ 
390 47,76 N243-2004 

морковь до 
        

с 01.01 -25% 
        

ЛИ Мон НАЯ 0,15 0,12       

вода для роведения лимоной 
сопь йодвромнная 

0.30 0,30 
      

сахар песок 
        

растнтепъное 
        



 

 

 яли  

Салат из отварной свеклы с мес.пом растительным  50 0,81 2,03 4,75 
40 N44-2004 

сзекла - до 

свекла - от 0i.01 

- 

68,13 
72,49 

54 
54 50       

масло растительное, 
        

сопь йодироваянд  030       

Суп-пюре с птицей  
200 499 399 19,80 123,21 ттк 

филе к№рнное 13 
       

картофель 0i.09 -31.10.- 37 50 
       

к  01.l l.-31.12. 39=90 
       

каркфпъ 01.Ol-29_'32 - 46 го 
       

01.03 - 
морвовь 

        

         

лук репчазый 

мка т.иемичндя 
З 50 

       

питье.ое 3,2% жирности 27 27 
      

сливочное 72.5 % 
        

или мае!) сопь 

йод.вроанная         

вода питьевая 
        

Болоньезе   
70 6,47  6,68 171,28 ттк 

фарш ГОвяжий 37 во 35 
      

лук морковь 

20 % 
14,28 

       

 МЗС.ЛО  72.5 
        

иди 
томатная 

5 00 
а оп        

вода питьевая 77 ал 
       

йодирована“ 
 0,16       

Макароны отварные 
 0,18 

130 499 3,52 

34„32 192,12 ММ 6-2-004 

мажлр•ные изделия 
        

вода питчауая 
        

СОЛЬ маг-7!,:, 

 72.5 % 0:25 
З ЙГ1        

Нвпнток из яблочно-ягодной смесн 
  

180 0,23 0,07 6,87 1945 
 

я,мочно-ягопная смесь 
        



 

 

Отар         

вода ПИТЬ?ЗЗЯ 
        

Хлеб ржаной нлн хлеб ржаной с содержаннем 

вит минов н мине алов    0,89 0,17 9,26 4420  

Хлеб итеннчный нлв хлеб пшеничный с содержанвем 
витамввов н муче азов   

20 1,12 0,22 11,58 ssgs  

Полдник 
Булочка Домащния  

50 8,30 9,02 

32,61 27639 
143,36 

М469-2О12 

мыка пшеннчная в1с 
 38       



 

 

 

 

 17 день  

 

Бг;утрг,. Г Нетто . г 

ВЫХОД, г 

445  Жиры, г 1207 

Угл., г 

52.51 

ЭЦ, КЕТ! 

3773$ 

 

 

Завтрак 
Сырник из творога с повидлом или джемом   1134 

3,32 
6,30 11,40 111,24  

тво ог 45 45 
       

кола манная 
        

*иное 
        

соа- песок 
 3,50       

М№У.а т»еннчная  
Оп 

      

мд:.чо 

масси пол  
об и кита 

        

повипо или вем_         

нлн        

Запеканка творожная с повндлом илн джемам   50ti0 3,32 3,60 11,40 111,24 24366-2004 

туе, ос 45 
       

  6,30       

 мука  в/с 
 

З 00 
      

 масса пол  ката 
        

ПФВЧДПО ИЛИ джеч 
        

Каша молочная манная  180 5,03  20 144,01 №302-2004 

манная 
        

 молоко  3,2% вврнос,ти 
вода         

сахар- 
 

3,00 
      

м«до сливочное 
       

Кофейный напиток с МШНЈКОМ кофейный 

1,80 
 180 2,10 2,40 10,90 78,40  

сахар 
        

вода 
        

мо,зово ттьеное 3,2% жирностя по,оо 
       

Хлеб пшеннчный или хлеб пшеничный с содержанием 
витаминов н мвне алов  20 0,89 0,17 

9,26 
1035 

44,20 
 

Второй завтрак 
НапитОК ягодный  180 

0,23 
023 0,07 10,85 45,32 ттк 



 

 

я; оды с/м в 
с.№жар песс„к         

вода питьегая 
Обед 

19$ г,Г• 
 

620 19,46 21,38 
   

Суп гороховый на куревом бульвом  180 825 8,23 19,85 189,62  

карп оф ать- О; aq -31. Ш.- 57,19 
       

0i.ll.-31.12. б] ,49        

.Ol-29.02 - 66 22 43 
      

душеный 
71,81 

       

или наело раетнгельное 
        

лук ре;эчпый         

морковь до О! .Ol.-20% 12,50 
       

сопь й.»днроеднная 
        

бя;пъон кмриный 
        

Жаркое с птнвей  
200 795 1134 36,30 182,69 14436-1996 

грудка куриная (без кожи и костей) 77 
       

или филе кериное 55 
       

масса тушеной птиаы  40       

-0! -31.10.Ol.ll.-

31.12. -30“ 
84 

21 1,64        

 227,92        

лук репчатый т 1,90        

морковь до 01 .Ol .-20% 12,50 
       

томатная паста 

в 30 
4,00        

соль йодированная 
        

наело 

или масло  
по 

      

лаероныи лмс-г 

40 40 оп 
      

вода питьеия 
Компот нз флок и ягод 

  180 0,13 0,1 7,33 3125  

ябаоки свежие 25,99 
       

ЯГОДЫ с/м Е ахоргдвенте         

         

сњчлр 
        

Хлеб ржаной нлн хлеб ржаной с содержанием 

витамннов н минералов   20 о39 0,17  
44,20 

 



 

 

Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с 

содержавнем внтдмнцов н минералов   40 2,24 0,44 23,16 11050  

Полдник  взо 4105  

Печенье ” Неженка ”  
50 5,60 7,87 33,25 224,99  

 
яиЏО к-чриное 30 14 30 

      

 
растительное 

        

 
сзхар-пееок 5,20 5 20       

 
со пь йодированная 0,10 

       

 
ваньхввн 0,10 одо       

 
M'Vk2 пшеничная 33_l2 33_ 12 

      

 масса п/ф 0,18 0,18 
59       

Чай с молокои 

чай черный 
 ока 100 2,90 1,50 7,80 53,80 У2б85 -1004 

 пен.         

 
питьевое 3,294 жирности воща Яи 

       

Итого: 3933 43,29 20031 1360,21 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

сах»р песок 5 (70 
       

вода питьевая 
        

Хлеб ржаной или хлеб ржавой с содержанием 

витамннов и мвнералов   20 0,89 0,17 9,26 44 до 
 

Хлеб пшеничный или хлеб пшеничный с содержанаем 

витаминов н мвнералов   20 1,12 од 1158 55,25  

Полдник    8,25 837 40,17 26130  

Лепешка сметанная   70 798 8,52 29,70 21838 №471-1012 

мука пшеничная 
 

48 гг, 
      

дрс,кхи Саф-моеент 0,45 045       

сахар песок 
        

соль йодированння 
        

санно «ное 
        

 юи  растительное 
        

сметана 15 % 
        

вода питьевая 
        

яйео куриное 1,30 ! 30       

масед полуфабре«ага 
 

92,25 
      

масло рак.тизельвое 
        

Чай “Внтамннный”   
200 0,27 0,05 10,47 43,52 №493-2011 

чай чёрный n,so 0,50       

пподы шиповни«а 2, оп 
       

         

сачр         

Итого :   1510 40,78 44,06 19797 133030  

         

    -k6$t'     

         

Итого за S дней обед;    101,30 11638 457;27 3273460  

Итого за 5 дней“ позонк;    41,87 46$1 202,13 1348,76  

Итого за S дней    202,50 23,00, 978,74 6350,201' 
 



 

 

Средняя за девъ     45,00  1350400  

         

44128 Q2 


