
 



Номер 

рецеп          

туры 

Наименование блюда Масс

а                                       

порци

и 

Пищевые   вещества (г) Энергети                         

ческая 

ценность 

(ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

    3 день       

54-7з 
Салат из белокочанной 

капусты 
60 6,4 54,9 24,8 85,7 0,02 0,03 122 34,8 40 15 30 0,56 

54-10с Суп крестьянский с крупой 250 25,6 65,03 53,8 144,43 0,05 0,05 129 8,03 34,5 18,25 65,5 0,69 

54-3г Макароны отварные  с сыром 150 31,6 61,2 114,4 207,2 0,05 0,05 33,7 0,04 126 11 100 0,77 

54-21м Курица отварная 80 48 111,6 7,6 167,2 0,03 0,1 85,7 0,36 24 16 121 1,62 

54-4соус Соус сметанный натуральный 30 3,6 44,1 8 55,7 0,01 0,03 25,9 0,05 26,67 2,87 19 0,08 

54-2гн Чай с сахаром 200 0,9 0 25,9 26,8 0 0,01 0,3 0,04 4,5 3,8 7,2 0,73 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

  ИТОГО 840,00 136,50 343,13 356,10 835,23 0,45 0,47 396,60 43,51 296,92 95,37 402,00 6,78 

 

 

Номер 

рецеп          

туры 

Наименование блюда Масса                                       

порции 

Пищевые   вещества (г) Энергети                         

ческая 

ценность 

(ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

    4  день     
54-27з Морковь отварная дольками 60 3,2 18 16,4 37,6 0,03 0,04 793 1,31 16 22 32 0,41 

54-3с Рассольник ленинградский  250 23,7 65,25 68,1 156,9 0,08 0,07 130 6,93 26,25 24,75 64,25 0,89 

54-11г Картофельное пюре 200 17,07 62,4 105,6 185,07 0,16 0,15 31,73 13,6 52 37,33 112 1,37 

54-11р Рыба тушеная в томате с 

овощами 100 55,6 66,6 25,8 148 0,09 0,09 316 2,73 45 56 209 1,06 

54-3гн Чай с лимоном и сахаром 200 0,8 0,9 26,4 28,1 0 0,01 0,38 1,16 6,9 4,6 8,5 0,77 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

Пром. Булочка  60 18,4 36,9 122,08 177 0,08 0,04 0 39 10,74 44,26 7,21 0,6 

  ИТОГО 940,00 139,17 256,35 485,98 880,87 0,73 0,60 1271,11 64,92 198,14 217,39 522,26 7,43 

 

 

 
 



Номер 

рецеп          

туры 

Наименование блюда Масса                                       

порции 

Пищевые   вещества (г) Энергети                         

ческая 

ценность 

(ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

    5 день         

54-13з Салат из свеклы 

отварной  
80 4,4 32,4 24,4 60,8 0,01 0,03 3,04 0,91 26 29 15 0,93 

54-2с Борщ с капустой и 

картофелем со сметаной  250 23,6 63,9 50,4 138 0,04 0,05 8,45 159,25 42 53,25 24 1,09 

54-11г Картофельное пюре 200 17,07 62,4 105,6 185,07 0,16 0,15 31,73 13,6 52 37,33 112 1,37 

54-16м Тефтели из говядины с 
рисом 

80 46,4 105,3 25,6 177,3 0,02 0,06 1,11 0,28 16 13 92 1,18 

54-2соус Соус белый основной 20 2 7,2 3,6 12,8 0,02 0 32 0,54 2,3 6 3 0,13 

54-6хн Компот из вишни + С 
витаминизацией 

200 1,2 0,9 41,2 43,3 0,01 0,01 2,5 4,08 13 10 9,1 0,19 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

Пром. Фрукт (яблоко)   120 3,2 49,5 17,2 69,9 0,03 0,05 10 0 10 75,8 0 2,2 

  ИТОГО 1020,00 118,27 327,90 389,60 835,37 0,58 0,55 88,83 178,85 202,55 252,83 329,40 9,42 

 

Номер 

рецеп          

туры 

Наименование 

блюда 

Масса                                       

порции 

Пищевые   вещества (г) Энергети                         

ческая 

ценность 

(ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

    6 день          

54-2з Огурец в нарезке 60 2 0,9 6 8,9 0,02 0,02 6 6 14 25 8,4 0,36 

54-7с Суп картофельный с 
макаронными 
изделиями 

250 25,8 31,28 92,5 149,58 0,11 0,07 122 8,6 17,25 26 68,25 1,08 

54-4г Каша гречневая 

рассыпчатая  200 44,28 75,6 192 311,88 0,28 0,36 25,6 0 20 160 241,33 5,39 

54-5м  Котлета из   курицы  75 57,6 28,8 40,4 126,8 0,05 0,06 4,72 0,47 22 48 108 1,03 

54-4с 
Соус сметанный 

натуральный  
30 3,6 44,1 8,00 55,7 0,01 0 25,6 0,54 1,84 2,4 4,8 0,1 

54-22хн Кисель из вишни  200 0,8 0 52 52,8 0,01 0,01 2,45 1,44 10 5,4 10 0,12 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

  ИТОГО 885,00 154,48 186,98 512,50 853,86 0,77 0,72 186,37 17,24 126,34 295,25 530,08 25,41 

 
              



 
Номер 

рецеп          

туры 

Наименование блюда Масса                                       

порции 

Пищевые   вещества (г) Энергети                         

ческая 

ценность 

(ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

      7 день       
54-1з Сыр твердых сортов в 

нарезке  
30 28 79,2 0 53,8 0,01 0,09 78 0,21 254 11 150 3 

54-28з Свекла отварная дольками  60 3,6 0,9 20,8 25,3 0,01 0,02 0,78 2,67 21 13 24 0,8 

54-8с Суп гороховый 250 33,4 51,75 81,4 166,55 0,18 0,7 121,5 5,95 33,75 36,25 100 1,85 

54-

27м 

Капуста тушеная с мясом 

птицы 200 67,2 73,8 41,6 182,6 0,07 0,09 49,5 34 88 74 148 1,86 

54-2гн Чай с сахаром 200 0,9 0 25,9 26,8 0 0,01 0,3 0,04 4,5 3,8 7,2 0,73 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

Пром. Булочка  60 18,4 36,9 122,08 177 0,08 0,04 0 39 10,74 44,26 7,21 0,6 

  ИТОГО 870,00 171,90 248,85 413,38 780,25 0,64 1,15 250,08 82,06 453,24 210,76 525,71 11,17 

 

Номер 

рецеп          

туры 

Наименование блюда Масса                                       

порци

и 

Пищевые   вещества (г) Энергети                         

ческая 

ценность 

(ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

    8 день       

54-9з Салат из белокочанной капусты с 

морковью и яблоками 60 3,2 54 14,4 72,4 0,02 0,02 242 17,3 22 11 19 0,56 

54-12с Суп с рыбными консервами 
(горбуша)  250 39,5 43,2 62,2 144,9 0,8 0,1 218,25 7,3 83,35 43,25 136,25 1,12 

54-12г Каша пшенная 

рассыпчатая 150 25,6 58,5 142 226,1 0,18 0,03 21,3 0 17 42 121 1,39 

54-6м Биточек из говядины  75 54.8 117.9 49.6 222.3 0,05 0,12 16,6 0,09 30 20 138 1,94 

54-
3соус 

Соус красный основной  
20 2,8 4,5 7,2 14,5 0,01 0 25,6 0,54 1,84 2,4 4,8 0,1 

54-

5хн 

Компот из яблок и вишни + 

С витаминизацией 200 0,8 0,9 40,8 42,5 0 0 2,53 2 9,2 5,9 6,9 0,54 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

  ИТОГО 825,00 92,30 167,40 388,20 648,60 1,35 0,47 526,28 27,42 204,64 153,00 515,25 7,98 



 

 

Номер 

рецеп          

туры 

Наименование блюда Масса                                       

порции 

Пищевые   вещества (г) Энергети                         

ческая 

ценность 

(ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

   
9 день  

54-13з Салат из свеклы 

отварной 

60 3,2 24,9 18,4 45,6 0,01 0,02 3,27 2,28 19 11 22 0,7 

54-19с Борщ с фасолью 250 30,4 65,48 63,5 159,38 0,08 0,07 138 5,35 47,25 30,75 92,25 1,51 

54-
28м 

Жаркое по-домашнему из 

курицы 

200 99,2 55,8 70,4 225,4 0,14 0,13 32,7 10,3 25 101 216 2,29 

54-
22хн 

Кисель из вишни  200 0,8 0 52 52,8 0,01 0,01 2,45 1,44 10 5,4 10 0,12 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

Пром. Йогурт молочный 100 23,2 45 33,6 101,8 0,04 0,02 0,08 0,6 248 28 184 0,02 

  ИТОГО 880,00 177,20 197,48 359,50 733,18 0,57 0,45 176,50 20,16 390,50 204,60 613,55 6,97 

 

Номер 

рецеп          

туры 

Наименование блюда Масса                                       

порции 

Пищевые   вещества (г) Энергет

и                         

ческая 

ценност

ь (ккал) 

Витамины, микроэлементы 

Б Ж У В1 В2 А С Са Mg Р Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

    10 день             
54-3з Помидор в нарезке 60 2,8 0,9 9,2 12,8 0,04 0,02 15 79,8 8,4 16 12 0,54 

54-2с Щи из свежей капусты 

со сметаной 250 23,1 63,25 28,9 115,25 0,03 0,04 13,45 131,25 46,75 38,75 16,5 18,45 

54-

12м 

Плов с курицей  
200 109,2 72,9 132,8 314,9 0,08 0,08 147 2,36 20 108 234 2,02 

54-1з Сыр твердых сортов в нарезке  30 28 79,2 0 53,8 0,01 0,09 78 0,21 254 11 150 3 

54-2гн Чай с сахаром 200 0,9 0 25,9 26,8 0 0,01 0,3 0,04 4,5 3,8 7,2 0,73 

Пром.  Хлеб пшеничный 45,00 13,60 3,60 88,40 105,50 0,18 0,11 0,00 0,09 23,00 18,45 58,05 1,62 

Пром.  Хлеб ржаной  25,00 6,80 2,70 33,20 42,70 0,11 0,09 0,00 0,10 18,25 10,00 31,25 0,71 

Пром. Фрукт (яблоко)   120 3,2 49,5 17,2 69,9 0,03 0,05 10 0 10 75,8 0 2,2 

  ИТОГО 930,00 187,60 272,05 335,60 741,65 0,48 0,49 263,75 213,85 384,90 281,80 509,00 29,27 

 



 

 

        Меню составлено согласно   пособия «Сборника рецептур блюд и типовых меню для организации питания 

обучающихся 1-4-х классов в общеобразовательных организациях»  Федеральной службы по надзору в сфере защиты 

прав потребителей  и благополучия человека  города Новосибирск 2022г. 
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