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Название блюда 

 

Фактический 

выход блюда  

(I-младшая)  

 

Фактический выход 

блюда  

(сад) 

I - неделя 

Понедельник   

Завтрак   

Каша гречневая с маслом сливочным 100 150 

Икра кабачковая консервированная 40 
50 

 

Яйцо отварное 1 1 

Чай с  сахаром 150 200 

Хлеб пшеничный 20 
30 

 

Кондитерские изделия 12 20 

Второй завтрак   

Сок  фруктовый 100 150 

Обед   

Свекольник 150 200 

Рис отварной 70 80 

Гуляш из мяса курицы 50 70 

Огурец консервированный 40 50 

Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной 50 60 

Компот из смеси сухофруктов 150 200 

Ужин   

Булочка  «Домашняя» 60 70 

Какао с молоком 150 200 

яблоко 95 100 

Вторник   

Завтрак   

Омлет на натуральном молоке 130 155 

Горошек консервированный 40 50 

Чай сладкий 150 200 

Хлеб пшеничный 20 
30 

 

яблоко 95 100 

Второй завтрак   

Сок фруктовый 100 150 

Обед 
  

Суп гороховый с гренками 150 200 

Винегрет 100 130 



Рыба тушеная с овощами 50 70 

Компот из смеси сухофруктов   

 

 

 

бульоне 

150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной                              50 60 

Ужин   

Картофель отварной 80 90 

Капуста тушеная 50 70 

Кофейный напиток с молоком 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Кондитерские изделия 12 20 

Среда   

Завтрак   

Макароны отварные 130 150 

Овощи натуральные 40 50 

Яйцо отварное 1 1 

Чай сладкий 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Второй завтрак   

Сок фруктовый 100 150 

Обед   

Щи из свежей капусты 150 200 

Каша пшеничная 60 80 

Котлета из мяса курицы 50 60 

Икра кабачковая 40 50 

Компот из свежих фруктов 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной                              50 60 

Ужин   

Запеканка из творога 120 140 

Кофейный напиток с молоком 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

   

Четверг   

Завтрак     

Суп молочный манный 150 200 

Чай сладкий 150 200 

Хлеб  пшеничный 20 30 

Кондитерские изделия 12 20 

Второй завтрак   

Сок фруктовый 100 150 

Обед   

Рассольник « Ленинградский» 150 200 

Картофель тушеный 80 90 

Оладьи из печени 50 60 

Овощи натуральные 40 50 

Компот из смеси сухофруктов 150 200 



Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной                              50 60 

Ужин   

Яблоко запеченное с творогом 130 150 

Кофейный напиток с молоком 150 200 

Пятница   

Завтрак   

Каша пшенная 80 90 

Огурец консервированный 40 50 

Яйцо отварное 1 1 

Чай сладкий 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

яблоко 95 100 

Второй завтрак   

Сок фруктовый 100 150 

Обед      

   Борщ с капустой и картофелем                                                          150 200 

Плов с мясом курицы 120 150 

і—XZ 
Икра свекольная 40 50 

Компот из смеси сухофруктов 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной                              50 60 

Ужин   

Суп молочный манный 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Кондитерские изделия 12 20 

Кофейный напиток с молоком 150 200 

II - неделя 

Понедельник   

Завтрак   

Мароны отварные 110 140 

Огурец консервированный 40 50 

Чай с сахаром 150 200 

Яйцо отварное 1 1 

Хлеб пшеничный 20 30 

яблоко 95 100 

Второй завтрак   

Сок фруктовый 100 150 

Обед   

Суп картофельный с клецками 150 200 

Голубцы ленивые 130 140 

Компот из смеси сухофруктов 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной 50 60 

Ужин   

Суп молочный овсяный 150 200 

Какао с молоком 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 



печенье 12 20 

Вторник   

Завтрак   

Омлет на молоке 130 150 

Огурец консервированный 40 50 

Чай с сахаром 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Кондитерские изделия 12 20 

Второй завтрак   

Сок 100 100 

Обед   

Борщ с капусты и картофеля  150 200 

Картофель отварной  80 90 

Котлета рыбная  50 60 

Горошек консервированный  40 50 

Компот из смеси сухофруктов  150 200 

Хлеб пшеничный  20 30 

Хлеб ржаной  50 60 

Ужин    

Суп молочный манный 150 200 

Кофейный напиток с молоком  150 200 

Хлеб пшеничный  20 30 

яблоко  95 100 

Среда   

Завтрак                                     

Каша пшеничная  70 80 

Яйцо отварное  1 1 

Огурец консервированный  40 50 

Хлеб пшеничный  20 30 

Чай с сладкий  150 200 

Кондитерские изделия  12 20 

Второй завтрак    

сок  130 150 

Обед    

Суп овощной  150 200 

Каша гречневая  70 80 

Гуляш из мяса курицы  50 60 

Капуста тушеная  60 70 

Хлеб пшеничный  20 30 

Хлеб ржаной  50 60 

Компот из смеси сухофруктов  150 200 

Ужин   

Ватрушка с творогом  80 100 

Молоко кипяченое  150 200 

Яблоко свежее  95 100 

Четверг    

Завтрак    

Каша пшенная  70 80 



Икра кабачковая 40 50 

 Яйцо отварное 1 1 

Хлеб пшеничный 20 30 

Чай сладкий 150 200 

яблоко 95 100 

Второй завтрак   

сок 100 150 

Обед   

Щи из свежей капусты 150 200 

Картофель тушеный 80 90 

Печень тушеная в сметане 70 80 

Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной 50 60 

Компот из смеси сухофруктов 150 200 

Икра свекольная 50 60 

Ужин   

Суп молочный с пшеничной крупой 150 200 

Кофейный напиток с молоком 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Кондитерское изделие  12 20 

Пятница   

Завтрак   

Каша перловая с маслом сливочным 80 90 

Горошек консервированный 40 50 

Чай сладкий 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Кондитерское изделие  12 20 

Второй завтрак   

сок 150 180 

Обед   

Бульон с мясом куриным с гренками 150 200 

Рагу овощное 100 120 

Яйцо отварное 1 1 

Компот из смеси сухофруктов 150 200 

Хлеб пшеничный 20 30 

Хлеб ржаной 50 60 

Ужин   

Суп молочный вермишелевый 150 200 

Кофейный напиток с молоком 150 200 

Яблоко свежее 95 100 

Хлеб пшеничный 20 30 
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