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МБДОY "flеmскчй саа "Теремок"
с. Разdалье"

Утверх<дено

3аведующий
Михайлишин Н.В.

мЕ

Сад 10 часов 30 минут

дЕнь 1

.дЕfýiorй сц
.IЕlЕМ0(, рýдOлtЕ.

сгl}t 1

инн !

Выход химический состав
Наименование блюда

Брутто, г
Нетто,

г
Белки, г Жиры,

г
Уrлеводы

r

Энерге-тическая
ценность, ккал

Завтрак
КАША МОЛОЧНАЯ
ЖИДКАЯ МАННАЯ 210 6 7 в,2 33,6 |l//99 235,8

123,5 123,5 3,5 J 64,7

ВОДА ПИТЬЕВАЯ Jz, l 0 0 U

КРУПА МАННАЯ з2 0,з 21 ,s lлa 4

САХАР ПЕСОК 6,2 6,2 U 0 6 24,с

СЛИВОЧНОЕ o,z А? 0 4,9 0 i 45,с

45 1 4,1 7 2 65,8г/1/
джЕм 10 10 0,1 0 7,3 2в,4

СЛИВОЧНОЕ 5 4,1 0 37,4

l\луки 1 сорт" 0,6кг
хлЕБ

з0 з0 0 0 U 0,с

с лимоном 180 0,,1 9,9 41,0
чдй чврный ьдйховый U,J 0,з 0,1 0 0,1 о,7

САХАР ПЕСОК 10 10 0 9,7

лимон 8 4.8 0 0,,t 1,€

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 188,з ,1в8,3 0 0 0 0,с

6,9 12,3 50,8 342,6

ll Завтрак
ФРУКТА ПО СЕЗОНУ {00 0,4 0,4 9,5

ЯБЛОКИ, БАНАНЫ 1 13,5 ,100 0,4 0,4 оq 45,с

0,4 0,4 9,5 45,6

САЛАТИЗ СВЕЖИХ
помидор и огурцов 60 1,в 3,1 3,8

/Ъ /Г
50,2

помидор 33,9 8 0,1 0 0,5 2,!

огурЕц грунтовой 25,28 21 0,,t 0 0,7 ý,Z

ЛУК ЗЕЛЁНЫЙ о т,2 0,1 0 0,4 1,ý

или рвпчдтый о 7,2

з,6 3,6 U .l 0 0 17,a

РАССОЛЬНИК
4,7 2,5 13,3 94,2

КАРТОФЕЛЬ 60 1,4 0,з 1,I 51,€

морковь 10 а 0,1 n 0,5 эЕ

ЛУК РЕПЧАТЫ 4,8 4 0,1 0,7 аa

0,с

7

Обед

200



4 0,1 0,40 J,l

РАФИНИРОВАНОЕ
ПОДСОЛНЕЧНОЕ

4 U 1,9 U 11 ,

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 150 0 0 0 0,t

ванныЙ
оryрец

12 z,l 0,2 0 19,

укроп 0,5 0 0 U 0,

пЁтрушкА (зЕлЕнь) 0,5 0 0 0 0,,

чЕснок 1 1 0,1 0 0,3 1,,,

ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 150 2,8 5,3 18,7 13з,:
|{АртоФЕль ll I 11,1,15 2,1 о4 17,в 83,1

пАстЕр.2,5%
23,7 23,7 0,7 0,6 ,t 

,1 11,1

СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5,25 5,25 U 4,3 0 38,,

ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ 80 g,7 3,9 2,5 В3,,/у
морковь 25 lo 0,3 0 6,,

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9 6 0,1 0 0,6 3,

яЙtця куриныЕ (шт.) 0,25 ttл 10 1,2 1,1 о,1 14,

8 8 0,2 а,2 0,4 4,.

МАСЛО СЛАДКО-
СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

2 3 0 02,1 19,,

рыБА ФилЕ 57 55 0,5 з5,

хrtЕБ 39

муки ,1 сорт" 0,6кг
хJlЕБ ПШЕНИЧНЫЙ з9 39 0 0

хлЕБ ржАн 40
хлЕБ

40 40 U 0 0,

KoMfloT из свЕх(их
180 17,5 69,(h l?,

КОМПОТНАЯ СМЕСЬ 27,54 27,54 0 0 0 0,

САХАР ПЕСОК 1е 4а 0 17,5 69,

ВОДА ПИТЬЕВАЯl 155,7 1ЁЕ 1 0 U 0 0,

18,3 ,l6,8 56,5 449,

Полдник
ВИНЕГРЕТ ОВОЩНОЙ 80 1,8 7,7 1а,2

КАРТОФЕЛЬ 27,52 2а 0,ý 0,1 4,6 21

свЕклА 20,4 lo 0,4 0 2,1 10,

морковь ,15,,l2 12 0,2 0 ,1,3
о,

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 20 1а 0,з 0,6

лук рЕп 15,04 12 0,з |,о 8,

РАФИНИРОВАНОЕ 4,8 4,в п U 68,

с GАхАром 180 0,1 9,8 39,,

САХАР ПЕСОК ,l0 10 0 9,7 38,

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ U,J 0,3 0,,1 0 0.,1 0,

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 188 188 0,0 0,0 0,0 0,

ОМЛЕТ "ДРАЧЕНАр 85 8,7 16,1 1,7 189,]

куриныЕ (шт.) 1,6чrг" 64 7.9 а,41a 97

жирности 20 2о 0,6 0,5 ! 10,

Myl(A ФАсовАннАя 5 кг Б 5 0 0 0 0,

смЕтАнА 15%жирности о 8 0,2 1) 0,3 16,

СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 4 4 0 U 29

мАсло Е 0 4 0 оо,

о -/ 21,710,6 23,8 347,,

ВСЕГО 3А ДЕНЬ: 36,2 53,3 138,5 1 184,1

4

4

,150

13,4

U

0,

t

11



МБДОУ ",Щеrпскuil са0
"Теремак" с, Разdолье"

Утверх<дено

3аведующий
Михайлиr.чин Н.В.

Сад 10 часов 30 минут

дЕнь 2

ý

наименование
блюда

Выход химический состав
Энерге-тичёская ценность, ккал

Брутто, г Нетто,
г

Белки, г
Жиры,

r
Углеводы,

r

Завтрак
кАшА
молочнАя
"дружБА"

200 6,7 в,6 27,0
/r 99

212,9

КРУПА РИСОВАЯ 9,37 9,28 0,6 0,1 о,/ 30,0
пшЕно 10,6 ,10,5 |,z 0,3 7,2 35,9

fi/олоко пАстЕр,
2,5о/о

1аа 173 4,9 4,2 8,1 90,6
мАсло

СЛИВОЧНОЕ 5 q U 4 0 36,3

САХАРГlЕСОК Еa э,z 0 (
20,1

с
мАслом и
сыром

41 1,3 5,7 tJ 57,2

сыр российский 6 5,45 t,3 ,l,6
0 ,l9,8

мАсло
СЛИВОЧНОЕ 5 5 0 4,1 0 37,4

хлЕБ "БЕлый
пшеничный 30 30 U 0 0 0,0

кАкАо с
молоком 180 J,o 3,0 15,0 ,у /1€ 101,9

l(AкАо-порошок l 2 0,5 0,3 л) 5,6
САЖР ПЕСОК lU 10 0 0 9,7 38,7

МОЛОКО ПАСТЕР,
2.5% 1J0 1,|0 з,1 ,-7 Е, э/,о

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 80 80 0 0 0 0,0

f|тq , 11,6 17,3 42,0 372,0

ll 3автрак
сок
ФРУКТОВЫЙ 130 l. цД,

сок 130 130 0 0 0 0,0

Обед
cArlAT из
свЕжих
огурцов

60 1,0 2,9 2,5
п/ lJ 41,0

ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ 71,28 57 0,9 0 2,1 12,9

з,6 з,6 0 2,9 0 26,2

КАРТОФЕЛЬН. С
горохом и
грЕнкАми

200/20 4,6 4,3 14,9 116,2
/|,/*

КАРТОФЕЛЬ 53,4 40 0,7 0,1 5,5 25,9
горох луu{Еный 16,2 16 а^ U,э /.ь 46,8

t

мАсло
ПОДСОЛНЕЧНОЕ



ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,6 0 . 3,2

морковь 12,в 10 0,1 0 0,7 с,с
мАсло

ПOДСОЛНЕЧНОЕ 4 4 0 3,9 0 34,9

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 140 ,140 0 0 0 0,0

укроп 1 0,74 U 0 0 0,з
пЕтрушкА

(3ЕлЕнь) 1 0,95 0 0 0,,1 0,5

чЕснок 1 0,85 0,1 0 1э

плов из птицы 200 з,4 6,5 з4,0 /v -rJ/ 209,1
ФИЛЕ КУРИНОЕ 106,6 103,6 0 0 л 0,0
мАсло

СЛИВОЧНОЕ 7,6 I,o 0 o, 1 0,1 Еt a

морковь з5:2 ,t 2.з8 0,1 U 0,8 3,9

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 10,47 8,57 0,1 0 0,7

ТОМАТНАЯ ПАСТА 6,6 6,6 0,з 0 1,3 6,5

КРУПА РИСОВАЯ 43,8 43,8 2,9 0,4 3,1 ,1 140,1

хлЕБ Бшыи 39
хлЕБ "БЕлыЙ

пшЕничньlЙ 39 39 0 0 0 0,0

КIЕБ РЖАНОЙ 40
ХJIЕБ "ВИЛИНСКИЙ 40 40 0 U 0 0,0

компот из
смЕси
СУХОФРУКТОВ

180 14,0
," /?? дtrа

СУХОФРУКТЫ
(смЕсь) 18 ,l8 U 0 0 0,0

САХАР ПЕСОК 14,4 14,4 0 0 14 55,8

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 176,4 176,4 0 0 0,0

t Z g,0 13,7 65,4 422,1

Полдник
вАрЕники
лЕнивыЕ
(отвАрныЕ)

125 0,9 4,8 7"1

-J/?
75,1

творог 9% 100,44 98,4 п 0 0 0,0
мукА

ПШЕННИЧНАЯ 13,8 13,8 0 0 0 0,0

САЖР ПЁСОК ?,2 0 0 7 zl,ё
яйцд куриные 0,18 Lцг 0,9 0,8 0,1 1,1,0

мАсло
сливочнOЕ

я 5 0 0 36,3

соус
сметднный 2о а,2 1 1 0,3 п."|/"L 15,0

мукА
ПШЕННИЧНАЯ

aЕ 1,5 0 0 U 0,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 1,46 1,46 0 0 0,0
смЕтАнА 15%

жирности 5 я 0,2 ,l 
,,1 U,J 15,0

Ванильный сахар+ 1 1 0 0 0 0,0

КОНДИТЕРСКИЕ
издЕлия 40

пЕчЕньЕ, вАФли,
пряники 40 40 0 U 0 0,0

чАи G
лимоном

,l80 0,,I оо ,LИ/ 41,0

САХАР ПЕСОК 10 10 п 0 9,7 з8,7
чдй чврный 0,з 0,з 0,1 0,,1 п7

лимон о 8 0 0 0,1 1,o

ВОДД ПИТЬЕВАЯ 188,з 1в8,з 0 0 0 0,0
а
э 8t l{ 2,0 4,5 15,7 112,7

ВСЕГО ЗА ДЕНЬ /la;., ,/ 22,6 35,5 123,1 906,8

в 0"| 0,7



МБДОУ "!еmскчй саd "Теремок"
с. РазOопье"

Утверх<дено

3аведующий
ихайлишин Н,В.

Сад {0 часов 30 минут

дЕнь 3

\
\1

n

Наименование блюда
Выход химический состав

Энорге_тическая
ценность, ккалБругrо, г Нетто,

г
Белкио г

Жпры
,r

Уrлеводы,
г

3автрак

омлЕт нАтурАrlьныЙ 85 8,1 14,5 1,5 п/29 168,7
яйця кчгиныЕ (шт.) 1,5 цл 60 7л о, i| пд s1 ,4
молоко пАстЕр.2,5% 23 2з 0,7 0,6 1,1 12,0

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 4 4 0 11 0 29,0

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ ý д U 4 0 з6,3

САЛАТ ИЗ ГОРОШКА
КОНСЕРВИРОВАННОГО 40 1,2 2,0 2,4 klо 32,4

ГОРОШЕК КОНСЕРВИРОВ. 58,48 зв 1) 0,1 2,4 14,т

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ 1 2 0 {о п 17,5

пЕтрушкА (3ЕлЕнь) 0,5 0,4 0 U 0 о,2

ЧАИ С МОЛОКОМ 180 0,,1 9,8 ,/ q-/4 39,4
САХАР ПЕСОК ,10 10 0 0 о7 38,7

молоко пастериз. 2.5% 92
n 6,6 0,3 1,2

чдй чврный 0,3 0,3 0,1 U 0,1 о,7

ХJIЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 25
ХЛЕБ "БЕЛЫЙ ПШВНИЧНЫЙ 25 0 0 0 0,0

/{g * 9,4 {6,5 13,7 240,5

ll Завтрак
ФРУКТА ПО СЕЗОНУ 100 0,4 0,4 оД. 45,6

ЯБЛОКИ, БАНАНЫ 113,5 100 0,4 0,4 9,5 45,6

0,4 0,4 9,5 45,6

обед
СУП КАРТОФЕЛЬНЫИ
С КЛЕЦКАМИ 200/з0 ,1,3 ?) 7,1 /-- er' 62'9

му}а пшЕнничнАя 9,24 0 0 0 0,0

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧ ,1 
,05

,1 
,05 0 0,9 0 7,7

яйlц кчвиныЕ (шт.) 0,06ч_гг 2,64 0,3 0,з 0 4,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 23,2 23,2 0 0 0 0,0

lартоФЕль 53,4 34.71 0,7 0,,l яд ,qо

морковь 10 8 0,1 0 0,5 'га
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,6 о 0,1 U 0,7 J,a

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ 2 2 0 1,9 0 17,5

BOJИ ПИТЬЕВАЯ 150 lэU 0 0 0,0

укроп 1 0,74 0 0 п 0,з
пЕтрушltА (зЕлЕнь) 1 0,95 0 0 0,1 0,5

чЕснок 1 0,85 0,1 U 0,з 1а



СОУС СМЕТАННО _

томАтныЙ 0,9 16,0//
смЕтАнА 15о/ожирности 6,9 1,8 J l,J 169,0

МУКА ПШЕННИЧНАЯ
1

0 0 п 0,0

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ
2

0 3,4 п 30,5

КАПУСТА ТУШЕНАЯ 150 6,9 5,2 31.3 ,199,5

кАпустА свЕ}ltАя 2аб 165 6,9 1,8 31,з 169,0

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ 6 о о,2 0 1э 6,0

ТОМАТНОЕ ПЮРЁ я 5 0,2 0 1,2 bU
морковь J0 0 0 0,0

пЕтрушкА (корЕнь) 5 J п з,4 0 з0,5
лук lJ 11 а,2 0 6,0

МУКА ПШЕНИЧНАЯ J п, 0 1,2 6,0

сАжр 4 4 0,2 1,?

ТЕФТЕЛИ МЯСНЫЕ С
рисом 80 12,а 14,7 6 1 ZUэ,U

ГОВЯДИНА Б/К 70 11,3 9,8 0

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 8 8 0 0 0 0,0

КРУПА РИСОВАЯ 7 0,5 0,1 4,9

лук рЕгlчАтый 18 15 0,2 0 1,2 6,0

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ J 0 2,4 U a1 а

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ J 2,4 21,7

МУКА ПШЕННИЧНАЯ 4 0 0 0 0,0

ХJIЕБ БЕЛЫЙ 39
хлЕБ пшвничный ?о ,lo

0 0 U 0,0

ХЛЕБ РЖАНО 40
ХЛЕБ "ВИЛИНСКИЙ 40 40 0 0

ШИПОВНИКА {80 0,6 0,3 18,1 i, ///# 88,з

шиповник 18 ,lB 8,4 49,6

САХАР ПЕСОК 10 10 0 0 s,7 з8,7

ВОМ ПИТЬЕВДЯ 180 180 0 0 0 0,0

21 26,9

Полдник
ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ
из тЕстА 70 0 7 2,5 2,3 34,1

Myl(A ФАсовАнl-iАя 5 кг м,8 44,8 0 0 0 0,0

САХАР ПЕСОК 2,38 0 0 2,3 3,Z

МАСЛОСЛИВОЧНОЕ 2.2 2,2 0 1,7 0 16,0

яйцд куриныЕ tшт ) 0,06 LLлT 2,3в 0,3 0,з 0 3,6

дро}о+(и 11a 1,33 0 0 1,0

МУКА НА ПОДПЫЛ 1,61 1,o l 0 0 0 0,0

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ 0,26 0,2ý 0 0,3 0 aa

куриныЕ (шт.) 0,035 цгr, 1,4 0,2 0 2,1

с молоком
нАпиток

180 0,1 9,9 /l/ 41,а

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК 2,4 0,1 0 0.1 а,7

САХАР ПЕСОК 10 10 0 0 9,7 38,7

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 90 90 0 0 0 0,0

90 JU 0 U 16,0

ФАрш 23 1 0 4
I 1

творог 9% 21 ,77 21,77 0 0 0 0,0

яйца кчвиныЕ (шт.) 0,023 чrr 0,95 0,1 0,1 0 1,5

САХАР ПЕСОК 1,19 ,1 ,19 0 0 1, 4,6

МУКА ФАСОВАННАЯ 5 КГ 0,95 0,95 0 0 U 0,0

0,9 2,6 13,4 81,2

ВСЕГО 3А ДЕНЬ: 32,3 46,4 ,t03,0 973,9

20
эл 0,4 1,4

д4

п

1



МБДОУ "Деmскчй саd "Теремок"
с. Разсопье" Утверх<дено

3аведующиi

н.в

MEHIo

Сад 10 часов З0 минут

дЕнь 4

\,

\:J\

химический состав
Наименование блюда

Брутто, г
г

Белки, г Жиры,
г г

Энерге-тнческая
ценность, ккал

слизистыЙ
суп

2,10 5,7 5,6 20,з ,155,5

2,5%
157,5 157,5 4,5 з,в 7,4 82,!

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 63 oJ 0 0 0 0,с
КРУПА РИСОВАЯ 16,в 16,в 1a 0,2 1 1,9 де ,
САХАР ПЕСОК 1,05 ,1,05

0 0 l 4,1

мАсло слАдко_ сливочн. 1,1 1, I 0 1,6 0 15,2

БутЕрБ
45 4 ,|

37,4// 5-
я 0 4.1 n 37,4

хJlЕБ з0 0 U 0 0,0
,l0 10 0 0 U с

с лимоном 180 1 41 0
ЧДЙ ЧВРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,3 0,,t U 0,1 о,7

САХАР ПЕСОК 10 10 0 0 9,7 зв,7

лимон 8 8 0 0,1 1,6
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 18в,3 1в8,3 0 0 0

о 5,8 9,7 30,2 233,9

II Завтрак
130 i/

сок оруrговый 1з0 lJU 0 0 U 0,0

cAJtAT из
и 60 0,9 3,6 4,9 55,2/V 1//

помидор 50,82 43,2 0,9 0,1 4,9 zJ,6
лук 17,2в 14.52
ИЛИ ЛУК ЗЕЛЕНЫЙ 2в,8 13,8

J,o 3,6

G
свЕжЕЙ
КАРТОФЕЛЕМ

22а 1 7 4,4 7,в 7в,6р/'

0,0

Обед



44 0,8 2КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ 55 0

КАРТОФЕЛЬ 35,2 26.4 0,5 0,1 J,Q 17,1

13,вб 11 0,1 0 0,7 3,t

лук рЕп ,10,56 8,8 0,,t 0 0,7 аa

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ 2,2 2,2 0,1 0 о,4 2,1

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ 4.4 4,4 0 4,3 п з8,1

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 176 176 п 0 0 0,(

чЕснок 1 0,85 0,1 0 1,:

укроп 1 а,74 0 0 0 0,:

пЕтрушкА (зЕлЕнь) 1 0,95 0 0 0,1 пl

пюрЕ
КАРТОФЕЛЬНОЕ t50 2,8 5,2 1в,7 2 _/_r9 133,€

ltАртоФЕль 171 lJz,l ,1 0,4 17,6 83,(

жирности ZJ, l э1 а 0,7 0,6 1,1 12,1

5,25 5,25 0 4,2 38,1

СУФЛЕ ИЗ РЫБЫ
80 9"1 5,1 1,2

ФилЕрыБА 76 69 8,3 0,5 0 37,(

соус N9 37j zl 27 0,6 0,5 по 10,(

яйцо куриноЕ 0,25 шт 10 0 U ааr

МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ J 3 0 0 0,(

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 5 t л, 1,1 1

соУс МоЛоЧ.Ns37,1 27 2,8 5,2 18,7 tai Е

молоко пАстЕр. 2,5оlо жир эл 2о 0,4 17,6 83,0 83,(

МУКА ПШЕНИЧНАЯ 4 4 0,6 1,1 12,4 12,1

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 4 { 4,2 0 38, l 38,,1

tsОДА ПИТЬЕВАЯ 0,21 а,21 5,1 1,2 90,1 83,(

соль 0,3 0,3 0 0 0 t

хrlЕБ 39
хлвь -ьвлый 39 39 0 0 U 0,(

хлЕБ 40
ХЛЕБ "ВИЛИНСКИЙ 4а 4о 0 п 0 0,(

компот
яБлок 180 17,5 69,,Е/, l?o

43,92 36 0 0 0

пЕсок 0 0 17,5 69,(

ВОДД ПИТЬЕВАrI ,154,8 154,в 0 0 0 0,(

1 427

Полдник
ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА
С ЯБЛОКАМИ 7о 1,9 6,5 Б11 114,1z
творог 9% 4в,3 47,Б 0,4 0 0,8 о,

ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ 28 ,16,в 1,1 0,2 8,4 ?о(

САХАР ПЕСОК 5,6 5,6 0,3 0 1,7 9,(

яйця кчвинные 0,17шт 7 U, l U,o 2,1

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ пп 4,2 0 o,J 0 56,(

вАнилин

СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ
2

смЕтАнА 15 % 2,8 2,8 0 6,3 0 3,(

джЕм
КОНСЕРВИРОВАННЫЙ 10 10,0

КОНСЕРВИРОВАНН. U 0

кЕФир ,l80 0,2 10,7 42,t
кЕФир 180 1в0 0 0 0 0,(

2,1 6,5 22,2 156,:
ВСЕГО 3А ДЕНЬ: 22,4 34,5 102,5 817,i

11

морковь

90,1



МЬДаУ ",Щеmскuil саа
"Теремок"
с. РазOолье"

Утверlшено

3аведующий

Михайлишин Н.В.

мЕ

Сад 10 часов 30 минут

дЕнь ý

!

\ \\

Выход химический составнаименование
блюда Бругто, r г Белки, г

Жиры,
r г

кАшА
кГЕРКУЛЕС> 2,10

,7 ,) 8,8 29,7 227,8

"гЕрку 3/ 32 3,8 1о 19,2 109,2
I

120 120 3,4 2,9 5,6

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 122,9 122,9 0 0 0

САХАР ПЕСОК q 0 0 ао 19,4

плАсло слм -слив. 5 0 4 0 з6,3

с
мАслом 35 0,1 4,1 7,3

МАСЛО СЛМКО_
СЛИВОЧНОЕ

Е 4,1 0 37,4

пшвничный муки 30 0 0 0 0,0

нАпиток с
молском

180 2,8 2,2 15,5

нАпит. J J 0,3 0 1,o 7,5

Uллl\r l|EUUK ,10 10 0 38,7

5% жирности g0 90 2,2 4,2 47,1

ВОДА ПИТЬЕВАЯ ,108 10в 0 0 0

10,,| { 5,1 52,5 386,9

ll 3автрак
ФруктА по
сЕзону 100 0,4 а,4 оБ 45,6

ЯБЛОКИ, БАНАНЫ ,1 13,5 100 0,4 0.4 9,5 45,6

0,4 0,4 9,5 45,6

Обед
сАлАт из
БЕЛОКОЧАННОЙ
кАпусты

60 4л 2,9 2,5
/?r"/У

4,1,0

59,1 6 47,33 0,9 0 2,1 12,g

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧ J J 0 2,9 0 26,2

морковь 7,5 6 0,1 0,4

Энерге-тическая ценность, ккал

Завтрак

62,9

65,в

93,з
,/.

0

U,U

,1,9



Борщ с
КАРТОФЕЛЕМ И
смЕтАноЙ

22о 5,3

свЕклА 45,1 35.2 0 )q

lартоФЕль Е,я 7А 44 0,8 0,2 ь
морковь ,1з,86

11 0,1 0,7
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 10,56 8,в 0,1 0 0,7
ТОМАТНАЯ ПАСТА ь,ь АА U,J U 1,з

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧ 4,4 4,4 п 4,3 0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 154 154 0 0

смЕтАнА 15% }кир 5 5 0,1 оя 0,2
укроп 1 а,74 0 0

пЕтрушкА ,| 0,95 0 0 0,1

чЕснок l 0,85 0,,| U nt

МАКАРОННЫЕ
издЕлия
отвАрныЕ

150 5,7 5,0 34,8

МАКАРОННЫЕ
ИЗДЕЛИЯ 1 СОРТ

ссд 52,5 ^7 0,8 34,8

МАСЛО СЛАДКО_
СЛИВОЧНОЕ 5,2 5,2 0 4,2 0

кOтлЕтА руБл.
из говядины 80 14,7 15,7 5,7

ГОВЯДИНА Б/К в0 -7,)
lJ 11,2 0

сухАри
ПАНИРОВОЧНЫЕ 8 8 1,1 U 4,8

МАСЛО СЛАДКО-
сливоч.

t 6 0 U

МОЛОКО ПАСТЕРИЗ 19 19 U.b 0,5 0,9

ХЛЕБ БЕЛЫЙ з9
хлЕБ "БЕлый

ПШЕНИЧНЫЙ МУКИ Jy 39 U 0 0

ХJtЕБ РЖАНОЙ 40
ХЛЕБ "ВИЛИНСКИЙ 40 40 0 0

компот из
смЕси
СУХОФРУКТОВ

180 0 1 9,9

смЕсь
СУХОФРУКТОВ

,18 18 0,1 U 0,1

САХАР ПЕСОК 14,4 14,4 0 9,7

ЛИМОННАЯ КИСЛОТ 0"t 0,,| 0 n 0,1

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 176,4 176,4 0 0 n

23,5 28,9 65,1

омлЕт с
зЕлЕным
горошком

85 4,0 5,3 21,6

яйцА куриныЕ 1шт 40 40 0
МОЛОКО ПАСТЕР
2,5о/оЖИР, JU 30 2,5 4,9

Myt(A пшЕничнАя ц 4 1 0,9 0,,t

горошЕк" консЕрв. 15 10 U 0 2,4
МАСЛО СЛАДКО_

сливоч.нЕсолЕн. 4 4 п 1q 0

МАСЛО СЛМКО_
сливоч.нЕсолЕн.

д Б

ОГУРЕЦ ГРУНТ. 40 20 0,1 0 14,2

ОГУРЕЦ ГРУНТОВОЙ 4а 0,1 0 14,2

ЧАИ С САХАРОМ ,l80 0,1 9,8
ЧАЙ С САХАРОМ 0,3 0,3 0 0 9,7

САХАР ПЕСОК 10 ,10 n 0 9,7

ВОМ ПИТЬЕВАЯ -l88 188 0,1 U 0"1

4,1 5,3 31,4
ВСЕГО 3А ДЕНЬ: 38,{ 49,7 158,5

с r,l

Полдник

)

/r J9?

/l/ ,

106,3

13,8

28,5

0,3

0,5

1,3

2а7,3

169,6

1l-a

221,8

152,з

23,2

36,3

10,0

0,0

41,0

о,7

Jё, /

I,o

0,0

617,4

149,0

0,0

54,5

12,2

s,7

17,5

55,1

55,,1

39
38,7

38,7

0,7

188,4

12,2

з,5

6,5

38,4

0,0

0,0

{

0,0

1 238,3

,, /

i



ltБДОУ ",Qеmскuй саd "Теремак"
с. Разdолье"

Утверхqдено

Михайлишин Н,В,
J

мЕню

Сад 10 часов 30 минут

дЕнь 6

I

химический состав

Белкип г
Жиры

,г
Углеводы,

г

Эневге-тическая
.цённость, ккал

наямеяован*е
блюда

г

Выход

Брутго, г

3автрак
суп молочныЙ с
крупоЙ 210 q^ 5,5 17,0 141,з

/1/ /D/
147 147 4,2 J,o 6,9 77,0молоко пАстЕр- 2,5%

tfJ 0 0 I 0,0ВОМ ПИТЬЕВАЯ tlJ

в,5 42,6пшЕно 12,6 12.6 1,4 0,3

6,5САХАР ПЕСОК 1,68 1,68 0 0 1,6

1.6 U 15,2МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 2,1 2,1 0

БУТЕРБРОДЫ С
мАслом 35 4,1 37,4/ч/
МАСЛО СЛАДКО-
СЛИВОЧНОЕ 5 5 4,1 0

0 0 0,0хлЕБ "БЕлыи
пшвничный з0 30 0

86,5ь ?44ЧАЙ С МОЛОКОМ 180 2,6 2,2 14,0
ЧАЙ ЧЕРНЫЙ 0,з 0,3 о,1 0 0,1 а,7

,10 10 U 0 9,7 1Q1САХАР ПЕСОК

47,1молоко пАстЕр 2,5%
жирности 92 92 ,q z,l 4,2

60 0 п 0 0,0ВОДА ПИТЬЕВАЯ 60

8,2 11,8 31,0 265,2

ll 3автрак
СОК ФРУКТОВЫИ 130 1/ lfl

130 130 0 0 0,0сок

Обед
помидор
грунтовоЙ 60 0,5 0,1 1,0 7,в

63,4 60 0,5 0,1 1 7,8помидор грунтовой

оя7

// 9D

суп
КАРТОФЕЛЬНЫЙ С
рыБными
ФрикмЕльк.

220\20 2,4 2,4 16,5

}артоФЕль 106,6 80 1,1 а, о 42,7

Фри|адЕль}а рыБн 20 1 0,1 5,8 28,4

РЫБА МИНТАЯ ФИЛЕ
2о

17.72 1 0,3 7,8 52,0

лук рrпчдтый 9,6 в 2,4 0,5 7 12

яйця кчвиннын 1 1 1 0,з q 16,0

\}

Нетто,



7

морковь 10 л z,o
ЛУК РЕПЧАТЫЙ 5,3 4,45 0,,l 0 0,7 3,5

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ a l 0 2,1 19,2
ВОДД ПИТЬЕВАЯ 140 140 0 U U 0,0
укроп 1 0,74 0 0 0 0,3

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ 2 0 0,,1 0,5
РИС ПРИПУЩЕННЫИ 150 5,0 5,2 27,4 r/JlJ 176,0
КРУПА РИСОВАЯ 53,55 5з,55 t 1,2 27,4 1з9,7
мАсло 4rБ

^,)^ 5 1a 13 65,0

ВОМ ПИТЬЕВДЯ 1 10,25 ,1 10,25 0 0 0,0
РЫБА ТУlЦЕННАЯ С
овощАми 80 18,9 1s,2 2,1

//. /{/ 257,9
ФИЛЕ МИНТАЯ 53 49 18,6 16 rr 21в,5

морковь 2в 22 0,2 1,3 6,4
лук рвпчдтый 11 9 0,1 0 0,8 4,0

МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ 4 4 0 а1 0 29,0

2 2 0 0 0 0,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 17 ll 0 0 0 0,0

хJlЕБ внлый 39
хrIЕБ "БЕлый

-пшвничьtй муки з9 39 0 0 0 U,U

ХrIЕБ РЖДНОЙ 40 +

ХЛЕЬ "ВИЛИНСКИЙ 40 40 0 0 0 0,0
чАи с лиlulоном 180 17,5 r?/ 69,6
чдй чврный ьдйх 0,3 U,J 0 U 0 0,0
САХАР ПЕСОК 10 tU U 0 17,5 69,6

лимон 8 8 0 п

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 18в,3 188,3 0 0 0 0,0
26,8 26,9 64,5

Полдник
БулочкА*вЕснушкА" 60 0,4 3,1 5,6 л,?fс 52,8

MyltA пшЕнничнАя 42 42 0 0 0 0,0
МУКА ПШЕННИЧНАЯ 0,8 0,8 0 0 0,0

дро}юки 1,3 1,з п2 0 0 1,0
САХАР ПЕСОК 4,3 4,3 0 4,2 16,7

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 3,8 3,в 0 0 27,5
яйца кчвиныв 0,03 Lцг, 1,3 0,2 0"t 0 ,1,9

изюм 2,1 2,1 0 0 1,4

ВОДlА ПИТЬЕВАЯ 17,з 17,3 0 U 0 0,0
САЛАТ ИЗ МОРКОВИ
и яБлок 100 1,0 6,6 9,7 /l/ //

,104,0

морковь 66,з 5з 0,в 0,1 4,4 zl,э
яБлоки 48,9 43 о,2 а,2 5,3 25,5

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧ я д 0 o,J 56.6

КАКАО С МОЛОКОМ 180 0,4 3,1 5,6 /, И€ 52,в
2 2 0,2 0 1,з

^дмолоко гист. .2,5% 110 110 0,1 U 0,8 4,0
САХАР ПЕСОК 10 ,10

0 J,z 0 29,0
в0 80

8,2 14,5 1,t,3 208,1
ВСЕГО 3А ДЕНЬ: /м? 43,2 53,2 106,8 1 083,3

в 0,1 0,6

KAltAo - порошок

ВОДА ПИТЬЕВАЯ



МБДаУ "Деrпскчй
саd "Теремак"
с. Разаолье"

Утверждено

3аведующий

Михайлишин Н.В"

мЕню

Сад {0 часов 30 минут

дЕнь 7

с{д

р4liФ,л

tГрн
инн о.

наименование
блюда

Выход химичеекий состав
Энерге-тическая ценность, ккалБрутто, г

Нетто,
r Белки, г Жиры,

r
Уrлеводы

г

Завтрак
КАША РИСОВАЯ
молочнАя
жидкАя

210 ББ 7,2 зз,2 22а,9

КРУПА РИСОВАЯ 31,6в 2,1 0,з 22,7 1о2,3

ВОДАЯИТЬЕВАЯ 4в 4в 0 0 0 0,0
МОЛОКО ПАСТЕР

2,5% жирности 120 120 3,4 2,9 5,6 62,s

САХАР ПЕСОК t 0 0 4,9 1q 1
МАСЛО СЛАДКО-

СЛИВОЧНОЕ 5 4, 0 4 0 36,3

БУТЕРБРОДЫ С
мАслом 35 4 1 ,// 37,4

МАСЛО СЛАДКО_
СЛИВОЧНОЕ

д 5 0 4,1 0 37,4

хлЕБ,БЕлый
ПШЕНИЧНЫЙ МУКИ з0 30 0 0 п 0,0

ЧАЙ С ДЖЕМОМ 180 0,2 10,7 hИ/ 42,0

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 150 150 0 U U 0,0

чдй чгрный 0,3 0,з 0"l 0 0,1 0,7

$кЕм lэ ,15
0,,1 0 10,6 41,3

5,7 { 1,3 43,9 300,3

ll Завтрак
ФруктА по
сЕзону 100 0,4 0,4 9,5 45 ,6

ЯБЛОКИ, БАНАНЫ 11з,5 ,l00 п4 0,4 9,5 45,6

0,4 0,4 9,ý 45,6

Обед
cAJlAT из
свЕжих
помидор и
огурцов

60 1,7 3,0 з,6 4в,6r/f
ПОМИДОР СВЕЖИЙ зз,9 28,8 1,7 0,1 3,6 0,5

огурЕц свЕжий 26,2в 21 0,3 0,8
0,7

лук звленый 7,2 U.J 0,1 2,2 лa

ИЛИ РЕПЧАТЫЙ о 7,2 0,1 0 0,7 0,1
мАсло

РАСТИТЕЛЬНОЕ
рАФинир,

3,6 3,6 0 2,9 0 26,2

Борщ с
КАПУСТОЙ И
КАРТОФЕЛЕМ

22о 1,8 4,8 8,6
,|, {,

86,3



32 0,5 2,5
свЕклА 40 0

l z,z
20 16 л2 0 0,в 4,4

КАРТОФЕЛЬ 21 ,4 16 0,3 0,1 2,2 10,4морковь 12,6 ,l0
0,,1 0 0,7 сa

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,6 8 0,1 0 0,7
ТОМАТНАЯ ПАСТА ь ý 0,з 0 1,1 Бо

4 3,9 0 з4,9
питьЕвАя 160 160 0 0 0 0,0смЕтАнА 15% 5 t 0,1 0,8 0,2, 10,0укроп ,|

0,74 0 0 0,3пЕтрушкА 1 0,95 0 0 0,1 0,5чЕснок 1 0.85 0,1 0 0,3 {а

КАРТОФЕЛЬН 150 2,8 5,2 18,7 1зз,5//_/ý
}(AртоФЕль 171 132,7 2,1 0,4 ,17,6

83,0
23,7 ?2,5 0,7 0,6 ,1 

,1

МАСЛО GЛАДКО-
СЛИВОЧНОЁ Е 5,25 5,25 0 4,2 0 зв,1

РУБЛЕННАЯ ИЗ
А

80 1,7 2,9 5,8
/|r-t/i/ 55,9

ФИЛЕ КУРИНОЕ 60 5s 0 0 0молоко
21 ?1 U,b 0,5 1

в в 1,1 U 4,8 эаa

3 б
U 2,4 0 а4 а

хrIЕБ 39 i

й муки Jy 39 0 U 0 0,0

ХJIЕБ РЖАНОЙ 40
ХЛЕБ,ВИЛИНСКИЙ 40 40 п 0 n

0,0

ШИПОВНИКА 180 0,6 0,3 18,1 88,3/- /r'+
шиповник сухой 18 18 0,6 0,з в,4 49,6САХАР ПЕСОК 10 10 0 0 g,7

38,7ВОДА ПИТЬЕВАЯ 180 180 0 0 0 0,0
1 41

Полдник
НАryРАJIЬНЫЙ 85 0,4 3,1 5,6 52,в

куриноЕ 1,5 щт 60 0 0 0 0,0

2, 23 2з 0 0 0 0,0

СЛИВОЧНОЕ 4 4 0 0 4,2 lo,/

СЛИВОЧНОЕ д я 0 J 0 27,5

хrIЕБ
ПШЕНИЧНЫЙ 15 1,0 6,6 9,7 39,00
хлЕБ 15 15 1 0 6 9,7

с сАхАром 180 2,в 2,2 15,5 93,3
0,3 0,3 0,3 0 1,6 7,5

САЖР ПЕСОК 10 10 U 0 9,т 38,7
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 188 18в эF 2,2 4,2 4v,1

4,2 11 30,8 250,1
ВСЕГО ЗА ДЕНЬ: 18,9 39,8 139,0 1 008,6

l z,4

0,0

1l,0



МБДОУ "Деmскчй саd "Теремок"
с. Разdалье"

Утверждено

3аведующий

шин Н.В

MEHIo

Сад l0 часов 30 минут

дЕнь 8

офн
иfiя 9

\

наименование
блюда

Выход химический состав Энерге-тическая
'LleHHocTb, ккалБрутто, г

Нетто,
r Белки, r Жиры

,г
Углеводы ,

г

3автрак
мАкАроны
ОТВАРНЫЕ С
сыром

150 10,2 10,5 u,8
/7./r'/О

276,5

МАКАРОННЫЕ
издЕлия 52,5 ЕaЕ 5,7 0,8 34,8 169,6

соль q 5 0 0 0 0,0
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 60 60 0 0 0 t 0,0
МАСЛО СЛИВОЧНО,

СЛАДКОЕ НЕСОЛЕНОЕ ^
0 4 0 36,з

сыр российский 22 20 4,5 п 70,6

ИКРА КАБАЧКОВАЯ 60 1,1 5,1 4,5 /?..Г+ 69,з

ИКРА ИЗ КАБАЧКОВ 63,2 60 1"1 5,,1 4,5

ЧАЙ С САХАРОМ 180 0,1 9,8 /|. И/ з9,4
САХАР ПЕСОК ,t0 l0 0 о7 38,7
ЧАЙ ЧЕРНЫЙ

ьдйховый 0,3 0,1 0 0,,1 0,7

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 1вв 188 U u U 0,0

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 25
хлЕБ "БЕлый

ПШЕНИЧНЫЙ 25 25 0 0 п 0,0

11,4 15,6 49,1 385,2

ll 3автрак
СОК ФРУКТОВЫЙ 130 л- И!

сок 1з0 130 0 0 0 0.0

Обед
суп
КАРТОФЕЛЬНЫЙ G
крупоЙ

21а 1,8 4,1 12,2 fuk о?7

КАРТОФЕЛЬ 84 84 ,1 п, 8,2 38,в
КРУПА ПЕРЛОВАЯ ИЛИ
пшЕно 8,4 оА о аА 12,2

морковь 10,5 8,4 0,1 0 0,5 2,5

лук ргпчдтьiй 10,08 8,4 0,1 0 0,3 ",|,6

мАсло
ПОДСОЛНЕЧНОЕ 2,1 n1 0 3,9 U 34,9

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 147 147 0 0 U 0,0
ук.рол 1 а,74 0 0 п 0,3

пЕтрушlа (3ЕлЕнь) 1 0,95 0 0 0,1 0,5

чЕснок 1 0,85 0,1 U t?

КАША КАРТЕК> 1з0 3,6 4,7 зв,0 tj,1а 209,3

рЕспуýпики



РАССЫПЧАТАЯ
КРУПА АРТЕК 50 3.6 0,5 Jo 171,2

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 225 225 0 0 0 0,0
МАСЛО СЛИВОЧНО-

СЛМКОЕ НЕСОЛЕНОЕ
д 0 4,2 38,1

ryляш из
ОТВАРНОГО ПЛЯСА 100 7,8 4,3 z,o ,1,JB 80,5

ГОВЯДИНА Б\К 95,7 80,8 0,4 0 аэ а

ВОДА ПИТЬЕВАЯ , 33,12 33,1 2 0 0 0,0

морковь 20,в ,16,6 0,3 0 1,4 7,2

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ
3,75

3,75

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 10 8,3 0,1 0 0,в

мАсло сflивочно-
СЛМКОЕ НЕСОЛЕНОЕ J,J J,J U 3,9 0 34,9

МУКА ПШЕННИЧНАЯ 2,5 ,Б, 0,1 U а,4 ,,| о

ХЛЕБ БЕЛЫИ 39
XJIEБ "БЕлый

ПШЕНИЧНЫЙ з9 ,1,o
0 0 0 0,0

ХrIЕБ РЖАНОИ 40 2
ХЛЕБ "ВИЛИНСКИЙ 40 40 0 0 0 0,0

огурЕц
грунтовоЙ 60 1,8 7,7 1а,2 1 18,3

ОГУРЕЦ ГРУНТОВОЙ 63,2 60 0,6 0,1 4,6 21 ,т
компот из
СВЕЖИХ ЯБЛОК 180 14,0 rtz 39о 55,8

СВЕЖИЕ ЯБЛОКИ 43,92 36 0 0 0 0,0

САХАР ПЕСОК 18 18 0 0 14 55,8

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 154,8 ,l54,8 0 0 0,0

,l5,0 20,8 77,а 557,6

Полдник
пудинг из
творогА 7а 0,9 4,8 7,1 ,r"Цg 75,1

творог 9% 53,2 52,5 0 0 0 0,0
САХАР ПЕСОК 5,6 5,6 0 0 7 27,8

яйця кчRиныв 3,5 з,5 по 0,8 0,1 11,0
МАСЛО СЛИВОЧНО_

СЛАJIКОЕ НЕСОЛЕНОЕ 2,8 2,8 0 4 0 з6,з

сухАри
ПАНИРОВОЧНЫЕ z,ё 1а 1 8 7 7 10,2

МАННАЯ КРУПА яА 5,6 0,6 0,1 4,6

смЕтАнА 15% 2,в 2,в 14.,0
молоко
сryщЕноЕ 10 а,2 1,1 0,3 15,0

молоко сryщЕнсЕ 10 10 п 0 0 0,0

кЕФир 180 0,1 9,9 41,0
кЕФир 1в0 180 0 0 9,7 38,7

КОНДИТЕРСКИЕ
издЕлия 40

пЕчЕньЕ, вАФли,
пряник 40 40 0 0 0 0,0

1,2 5,9 17,3 13{ ,1
ВСЕГО 3А ДЕНЬ: 27,6 42,3 ,l43,4 1 073,9

50



ЛrБДОУ "flеmскчil саd "Теремак"
с. Разdалье"

михайлишин Н.в

MEHIo

Сад f 0 часов 30 минут

дЕнь 9

0tр1{ ,t 15910?024036

.ТЕРЕМй, с,

инн 9

\t

Наименование блюда
Выход химический состав

Энерге-тическая
ценность, ккалБрутто, г Нетто, r Белки,

г
Жиры,

г
Углеводы

,г
3автрак

КАША ГРЕЧНЕВАЯ
МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ С
сжАром

200 6,4 24,2 ;y'lg 192,5

КРУПА ГРЕЧНЕВАЯ ЯДРИLИ 25 20 0,8 ] з,7 7з,9
молоко пАстЕр.2,5%

жирности 12о 12а 3,4 ,о 5,6 62,9

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ ( 0 0 36,3
САХАР ПЕСОК 5 я 0 4,9 ,t 9,4

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 24 24 0 0

БУТЕРБРОД С СЫРОМ 41 1,3 5,7 /rJ 57,2

сыр российский 6 5,45 1,3 1,o 0 19,8

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 5 Е 0 4,1 0 37,4
хлЕБ "БЕлый

пшвничный 30 JU 0 0 0 0,0

ЧАИ С ЛИМОНОМ 180 0,1 9,9 л. иz 41,0
чдй чврный 0,3 0,1 0 0,1 о,7
САХАР ПЕСОК 10 10 n 0 9,7 38,7

лимон 8 4,8 0 0 0,1 1,6

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 188.3 188,3 0 0 U 0,0

7n8 13,4 34,{ 290,7

ll Завтрак
ФруктА по сЕзон), 100 04 0,4 9,5 45,6

ЯБЛОКИ, БАНАНЫ 1,1з,5 100 0,4 0,4 9,5 45,6

0,4 0,4 9,5 45,6

Обед
сАлАт из
БЕЛОКОЧАННОЙ
кАпустьi

60 0 0 /-J/ 0,0

КАПУСТА БЕЛОКОЧАНАЯ 59,1 6 47,34 п 0 0,0
ЛИМОНАЯ КИСЛОТА 0,1в 0,18 0,1 9,9 41,а
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 5,82 5,82 0,1 0 0,1 0,7

САХАР ПЕСОК 1, J 0 9,7 з8,7
МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ
РАФИНИРОВАННОЕ

? 0 0 0,,1
,1,6

морковь 7,5 6 0 0 0 0,0
СУП КАРТОФЕЛЬНЫИ
С МАКАРОННЫМИ
ИЗДЕЛИЯМИ

220 2,4 2,4 15,9 /?а 95,6

\\
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Полдник

1,1 о,оКАРТОФЁЛЬ 88 0,2 4о,7

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 8,8 8,8 1 0,2 5,7 28,4
плорковь 11 8,8 0,1 0 0,5

лук репчдтый 10,56 ь 0,1 0 0,7 3,4

ruисло подсолнЕчноЕ 2.2 a,z 0 0 1в,3

ВОДД ПИТЬЕВАЯ ,l54 154 ,0 0,0 0,0 0,0

КАРТОФЕЛЬ В
молокЕ 150 23,9 23,4 20,6 ru/J} з89,4

lfiртоФЕль 145 109 21 ,i8 0 246,5
молоко пАстЕри3.2,5% 45 43 ,) 0,5 17,9 85,0
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ t А. о,2 0 0,9 4,4

ТЕФТЕЛИ ИЗ ПЕЧЕНИ
с рисом 80 9,78 0,21 16,4 210,0/r'-rD/
ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ

48 40 1"l 0,2 8,6 40,7

КРУПА РИСОВАЯ
12

34

(отвАрн)
1 u,z 5,7 18,4

лук рвпчдтый
18 15

0,1 п 0,5 2,7

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 2 2 0,1 0 3,4

яйцо куринное
0,17 7 0 4 0 36,3

соус смвтднный
30 0 0 4.9 лr,trl, 't9'4

смЕтАнА 7,5 7,5 0 0 0,0
МУКА ПШЕННИЧНАЯ aa ,.) 0 0 0 0,0

ВОМ ЛИТЬЕВАЯ 22,5 22,5 0 0 0 0,0

ХЛЕБ ПШЕННИЧНЫИ 39 1,1 0 2 0,6
ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 39 39 1,1 0 2 0,6
ХJIЕБ РЖАНОЙ 40

ХЛЕБ "ВИЛИНСКИЙ 40 40 0 0 0 0,0

КИСЕЛЬ ИЗ ДЖЕМА .l80 0,1 27,0 ,ч /D/ 106,4

ФкЕм z 1,o 21,6 0,1 0 15,2 59,5

САХАР ПЕСОК аа 7,2 0 п 7 27,8
крАхмАл кдртооельный o.J 6,3 0 п 4,в 19,1

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 171 ,9
,l71 

,9 0 0 0 0,0

27,3 29,4 68,4 646,6

пирог открытый 80 0,6 2,1 19,6 ь?ц_ ,101,5

му}а ФАсовАннАя 5 кг 4з,6в 43,68 0 0 U 0,0

САЖР ПЁСОК 2,64 2,64 U 0 2,5 10,2

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 2,,lб 2,16 0 1,7 0 ,l5,7

яйца кчеиныв 0,05цrr, 2,16 0,3 а,2 0 аа

дрохоки 1,2в 1,28 0,2 0 0 1,0

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 18,4 18,4 п 0 0 0,0
повидло 26,64 26,64 0,1 0 17,1 68,7
МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ о,24 о,24 0 а,2 0 2.1

яйtи куриныв 0,01 ч_rг- а,32 0 0 0 0,5

КОФЕИНЫИ НАПИТОК
с молоком 180 2,8 2,2 ,15,5 93,3/1,2?

КООГЙНЫЙ НАПИТОК J 0 1^ 7,5

САХАР ПЕСОК 10 ,10
0 0 s,7 з8,7

I\rолоко пАстЕр. 2,5%
жирности 90 90 2,5 2,2 4,2 47,1

ВОМ ПИТЬЁВАЯ 108 108 0 0 0,0

3,4 4,3 35,1 194,8

ВСЕГО 3А flEHb: 1j80 38,9 47,5 147,1 ,l777,7



МБДОУ "Деmскuй са0
"Теремок" с, Разаолье" Утверхшено

3аведующий

ишин Н.В

lvlE

Сад 10 часов 30 минут

дЕнь 10

симФЕюпOльскOг0
РЕСПУЕЛИКИ ýUM

ýрfi 1týý10202Ф3ý
tlHH 91

с молоком

3автрак

ll Завтрак

Обед

наименование
блюда Брутто, г

г

суп G
МАКАРОННЫМИ 210

химический состав
Энерrе-тбчеGкая ценность,

ккал

153,0

Белки, г

6,0

Жиры,
г

5,5

Углеводы,
г

19,7

МАl(AРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ,16,8 16,8 1,8 п? 11,2 54,2
молоко пАстЕр. 2,5%

жирности 147 147 4,2 3,6 6,9 77,а

САХАР ПЕСОК 1,7 1,ч 0 п |,о 6,6
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ z,I 2,1 0 1,6 0 15,2

БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 35 4,1 r// 37,4
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ Б

^
0 4,1 0 37,4

ХЛЕБ "БЕЛЫЙ ПШЕНИЧНЫЙ 30 U 0 0 0,0

180 2,7 2,2 14,1 л, /-/j 87,6
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 77,4 77,4 U U 0 0,0

чдй чврный 0,з 0,3 0,1 0 0,1 0,7
САХАР ПЕСОК 10 ,l0

0 0 g,7 38,7
молоко пАстЕр, 2,5%

жирности s2 92 2,6 z,z 4,з 48,2

СОК ФРУКТОВЫЙ 130

8,7 1{,8 33,8 278,0

i/
сок

Бор с ФАсол
КАРТОФЕЛЕМ

130 1з0

200

0

3,1

0

5,0

0

12,0

0,0

107,5
свЕклА 40 32 0,5 0 2,5 12,2
lФртоФЕль 26.6 2а 0,з 0,1 2,7 12,9
ФАсоль 8 в 1,6 0,2 3,7 .)а {

морковь 12,6 10 0,1 0 0,7 J,z
лук рвпчдтый у,о 8,06 0,1 0 0,7 з,2
ТОМАТНАЯ ПАСТА 6 0,3 0 1,1 5,9
МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ ч 4 0 3,9 n 34,9
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 160 160 0 0 0 0,0
смЕтАнА 15% Е я 0,1 0,8 0,2 10,0
укроп 1 0,74 U 0 0 0,3
пЕтрушt(А (3ЕлЕнь) 1 0,95 0 0 0,,1 0,5

Выход
Нетто,

\

,lr'y'зo

,/ г9



-

чЕснок 1 0 11

ХЛЕБ БЕЛЫИ 39
ХЛЕБ,БЕЛЫЙ ПШЕНИЧНЫЙ 39 зs 0 0 0 0,0

ХJIЕБ РЖАНОИ 40
ХЛЕБ "ВИЛИНСКИЙ 40 40 0 0 0 0,0

САЛАТ КЛЕТНИЙ> 60 п 0 0 // /{ 0,0

tиртоФЕль молодоЙ 2а,76 16,62 0 0 0,0

ПОМИДОР СВЕЖИЙ 21 ,18 18 0,,l 9,9 41,а
ОГУРЕЦ ГРУНТОВОЙ LL,J 18 0,1 0 0,1 0,7

лук зЕлЕньiЙ 7,5 6 U 0 9,7 ?а 7

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ
РАФИНИРОВАННОЕ 0 0,1 1,ý

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ
ягод 180 17,5 lДrj 69,6

КОМПОТНАЯ СМЕСЬ 27,54 27,54 0 0 0 0,0

САХАР ПЕСОК 18 18 0 0 17,5 69,6

ВОДД ПИТЬЕВАЯ 155,7 155,7 0 0 0 0,0

ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ 160 3,,1 5,5 17,а л/_r/5 ,t30,3

КАПУСТА СВЕ)(AЯ
БЕЛОКОЧАННАЯ 121 96 1,8 0,4 14,g 70,4

ГОВЯДИНА МЯСО
(котлЕтноЕ)

oi 60 1,1 z,l 23,6

КРУПА РИСОВАЯ а 23{отвар) 0 4 0 36,3

ЛУК РЕПЧАТЫЙ ь 13 11,7 в,7 0,1 124,7
МАСЛО СЛИВОЧНО -
СЛМКОЕ НЕСОЛЕНОЕ 4 0 4 0 36,з

яйцо куриноЕ 0,12 ý 0 0 0,0

СОУС СМЕТАНЫИ G
томАтом 20 // JFj
смЕтАнА 15оlо жирности к { 1,3 0,1 2,7 17,4

МУКА ПШЕНИЧНАЯ 1,5 1,5 0,1 0 0,5 2,4

ВОДА ПИТЬЕВАЯ Iэ 15 0,1 0 0,5 2,4

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ z 2 о,2 U по 4,5

ОЛМЬИ ИЗ ТВОРОГА ,l30
1 7 4,4

47

7,1 /Iu 74,2

творог 9% 59,6 59 0 0 0 0,0

Myl(А пшЕнничнАя 21 21 0 0 0 0,0

САЖР ПЕСОК ь 6 0 0 5,8 23,2
ЯЙЦА КУРИНЫЕ 0,2 цrг а

1 0,9 0,,1 12,2
молоко пАстЕр, 2,5%

жирности 24 24 о,т U,b 12,в

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ J а 0 2,s 0 26,2

МОЛОКО СГУЦ{ЕНОЕ 20
МОЛОКО СГУЩЕНОЕ 20 20 0 0 U 0,0

ЧАИ С ЛИМОНОМ {80 0,1 оо /1/ {r'x_ 4,I,0
ЧАЙ ЧЕРНЫЙ U,J 0,3 0"l U 0,1 0,7

САХАР ПЕСОК 10 10 0 9,7 38,7

лимон 8 8 0 0 0,1 ,1,6

ВОМ ПИТЬЕВАЯ 1в8,3 188,3 0 0 0 0,0

1,8 4,4 17,а 115,2
ВСЕГО 3А ДЕНЬ: 29,0 38,7 98,4 861,4

пад 0,1 0,3

п к


