
Возрастная категория с 7 - 11 
неделя,

лет и старше (пятидневная рабочая
пребывание учащихся с 8.00 - 15.00)

№  р е ц е п т у р ы Наименование блюда
Выход Гр,

МЛ.

Э. ценность 
(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж У

1 д е н ь  п о н е д е л ь н и к  з а в т р а к

П П Булочное изделие 50 10 6 ,6 1 ,9 2 ,0 2 2 ,5

311 Каш а м олочная Д руж ба с м аслом  сливочным 2 0 0 2 5 0 ,6 4 ,8 10 ,8 4 3 ,9

П П Сы р порционно 50 161 ,3 10 ,4 12 ,8 0 ,2

6 9 3 Какао 2 0 0 16 2 ,0 5 ,4 6 ,2 17 ,5

И т о г о  з а в т р а к : 5 0 0 6 8 0 ,5 2 2 ,5 3 1 ,8 8 4 ,1

О б е д Б ж У

9 С алат с капустой  и  м орковью 6 0 4 1 ,0 0 ,9 2 ,4 3 ,6

139 С уп картоф ельны й с бобовы м и, курицей 2 0 0 160 ,8 6 ,2 5 ,0 12 ,3

4 43 П лов с м ясом 1 50 2 6 1 ,4 10 ,6 7 ,3 3 4 ,0

6 3 9 Ком пот из сухоф руктов 2 0 0 8 1 ,5 0 ,2 0 ,0 2 7 ,9

П П Хлеб пш еничны й 50 9 8 ,8 3 ,9 0 ,5 2 0 ,7

П П Хлеб рж аной 40 8 6 ,0 1 ,9 0 ,4 18 ,4

И т о г о  о б е д 7 0 0 7 2 9 ,5 2 3 ,7 1 5 ,6 1 1 6 ,9

И т о г о  з а  д е н ь 120 0 1 4 1 0 ,0 46 ,2 4 7 ,4 2 0 1 ,0

№  р е ц е п т у р ы Наименование блюда
Выход Г р, 

МЛ.

Э. ценность 
(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж ■ У

2  д е н ь  в т о р н и к  з а в т р а к

3 6 6 З а п е к а н к а  т в о р о ж н а я  с о  с гу щ е н н ы м  м о л о к о м 2 0 0 3 8 9 ,9 2 0 ,9 10,1 4 1 ,9

6 85 Ч а й  с  с а х а р о м 2 0 0  • 5 6 ,0 0,1 0 ,0 18 ,9

П П Ф рукт ( яблоко) 100 5 2 ,0 0,1 0 ,2 15 ,4

И т о г о  за в т р а к : 5 0 0 4 9 7 ,9 2 1 ,1 10 ,3 7 6 Д

О б е д Б ж У

5 7 6 О вощ и свежие (огурцы) 60 М 0,1 0 ,2 1,1

124 Щ и со  сметаной, курицей 2 0 0 2 6 0 ,3 2 ,7 8 ,6 12 ,6

4 3 6 Ж аркое по - дом аш нему 1 50 4 0 2 ,6 16,3 2 7 ,4 42 ,1

6 85 Чай с сахаром 2 0 0 5 6 ,0 0 ,2 0 ,0 2 9 ,0

ПП Хлеб пш еничный 5 0 9 8 ,8 3 ,9 0 ,5 2 0 ,7

П П Хлеб рж аной 4 0 8 6 ,0
*

1,9 0 ,4 18 ,4

И т о г о  о б е д 7 0 0 91 2 ,1 25 ,1 3 7 ,1 1 2 3 ,9

И т о г о  за  д е н ь 1 2 0 0 1 4 1 0 ,0 4 6 ,2 4 7 ,4 2 0 0 ,1
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№  р е ц е п т у р ы Наименование блюда
Выход гр, 

мл.
Э. ценность 

(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж У

3  д е н ь  с р е д а  з а в т р а к

5 7 6 О вощ и свежие (огурцы) 50 7 ,0 0 ,6 0 ,2 0 ,9

3 4 0 Омлет натуральный 2 0 0 3 9 9 ,8 10 ,6 2 6 ,4 12 ,9

6 Батон 50 15 9 ,9 0 ,9 1,5 3 5 ,9

6 3 9 Н апиток ш иповника 2 0 0 8 1 ,9 0 ,3 0 ,9 ' 19,5

И т о г о  з а в т р а к : 5 0 0 6 4 8 ,6 12 ,4 2 9 ,0 6 9 ,2

О б е д Б ж У

5 7 6 О вощ и свежие (помидоры) 6 0 14,4 0 ,7 0,1 2 ,3

110 Борщ  со сметаной курицей 2 0 0 119 ,6 5 ,2 5,1 21 ,1

5 08 Каш а гречневая с м аслом  сливочным 150 1 7 5 ,4 5 ,6 5 ,4 3 2 ,8

3 8 8 Котлета ры бная 9 0 1 8 7 , 2 1 7 , 4 6 , 4 1 0 , 2

5 87 * С оус 2 0 5 0 , 7 1 , 4 1 ,4 . 7 , 9

6 38 Ком пот из изю ма 2 0 0 7 9 ,6 0 ,4 0 ,0 2 7 ,5

пп Хлеб пш еничный 4 0 • 7 9 ,0 3,1 0 ,4 1 6 ,6

пп Хлеб рж аной 3 0 6 5 ,5 1,5 0 ,3 13 ,8

И т о г о  з а  о б е д 7 9 0 7 7 1 ,4 3 5 ,3 19,1 132 ,2

И т о г о  з а  д е н ь 129 0 1 4 2 0 ,0 4 7 ,7 48 ,1 2 0 1 ,4

№  р е ц е п т у р ы Наименование блюда
Выход гр, 

мл.
Э. ценность 

(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж У

4  д е н ь  ч е т в е р г  з а в т р а к

4 К аш а молочная рисовая с м аслом  сливочным 2 0 0 3 9 1 ,6 1 0 ,6 1 3 ,9 5 8 ,2

П П Ф рукт (яблоко) 100 5 2 ,0 0 ,3 0 , 2 1 1 ,4

П П С ок фруктовы й 2 0 0 8 9 ,6 0 ,0 0 ,0 2 2 , 0

И т о г о  з а в т р а к : 5 00 5 3 3 ,2 10 ,9 14,1 9 1 ,6

О б е д Б ж У

132 Рассольник "Ленинградский" со  сметаной, курицей 2 0 0 1 9 6 ,3 1 1 ,1 5 , 6 1 6 , 9

431 Печень по - строгановски 90 2 4 7 ,0 1 0 ,4 1 8 ,8 1 0 ,8

5 1 6 М акароны отварны е 150 2 2 8 ,2 9 , 9 8 ,3 3 5 , 7

6 3 9 Ком пот из сухоф руктов 2 0 0 81 ,5 0 ,2 0 ,0 19,8

П П Хлеб пш еничный 3 0 5 9 ,3 2 ,3 0 ,3 1 2 ,4

П П Хлеб рж аной 3 0 6 4 ,5 1 ,4 0 ,3 13 ,8

И т о г о  о б е д 7 0 0 8 7 6 ,8 35 ,3 3 3 ,3 1 0 9 ,4

И т о г о  з а  д е н ь 120 0 1 4 1 0 ,0 46 ,2 4 7 ,4 2 0 1 ,0



№  р е ц е п т у р ы Н аи м ен ован и е  блю да
В ы ход Г р,

МЛ.

Э. ценность 

(ккал)

П ищ евы е вещ ества, г

Б ж У

5  д е н ь  п я т н и ц а  з а в т р а к

4 Кбайта м олочная пш енная с м аслом  сливочным 200 295,7 5,6 13,6 38,4

П П Ф рукт (мандарин) 100 51,8 0,7 0,3 15,4

693 Какао 200 168,0 5,0 7,0 21,0

И т о г о  за в т р а к : 5 0 0 5 1 5 ,5 1 1 ,3 2 0 ,9 7 4 ,8

О б е д Б ж У

97 С уп уха со свеж ей ры бой 200 210,6 12,3 3,5 30,8

512 М а к а р о н ы  о т в а р н ы е 150 260,4 2,9 11,2 46,9

487 Курица порционно 90 223,6 1 6 ,5 10,1 i , i

587 Соус 20 30,1 1 , 4 1,7 2,9

185 Чай с сахаром 200 56,0 0,1 0,0 18,9

П П Хлеб пш еничный 30 59,3 2,3 0,3 • 12,4

П П Хлеб рж аной 30 64,5 1,4 0,3 13,8

И т о г о  о б е д 7 2 0 9 0 4 ,5 3 6 ,9 2 7 ,1 12 6 ,8

И т о г о  за  д ен ь 122 0 1 4 2 0 ,0 4 8 ,2 4 8 ,0 2 0 1 ,6

№  р е ц е п т у р ы Н аим ен овани е  блю да
В ы ход г р ,  

мл.
Э. ц енность 

(ккал)

П и щ евы е вещ ества, г

Б ж У

6  д е н ь  п о н е д е л ь н и к  з а в т р а к

576 О вощ и свещ ие порционно (помидоры) 50 7,2 0,4 0,1 1,1

334 М акароны с сы ром 200 291,3 13,0 8,0 78,0

П П Батон 50 159,9 0,9 1,5 35,9

639 Н апиток ш иповника 200 78,0 0,8 0,4 13,8

И т о г о  за в т р а к : 5 0 0 5 3 6 ,4 15,1 1 0 ,0 1 2 8 ,8

О б е д Б ж У

576 О вощ и свежие (огурцы) 60 14,0 1,2 0,3 1,8

124 Щ и со сметаной, курицей 200 . 158,1 8,2 10,9 4,7

489 Рагу из птицы 180 478,7 16,5 22,7 23,1

685 Чай с сахаром , м олоком 200 99,0 1,5 2,9 16,4

П П Хлеб пш еничный 30 59,3 2,3 0,3 12,4

П П Хлеб рж аной 30 64,5 1,4 0,3 13,8

И т о г о  о б е д 7 0 0 8 7 3 ,6 3 1 ,1 3 7 ,4 7 2 ,2

И т о г о  з а  д е н ь 120 0 1 4 1 0 ,0 4 6 ,2 4 7 ,4 2 0 1 ,0



№  р е ц е п т у р ы Наименование блюда
Выход гр, 

мл.
Э. ценность 

(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж У

7  д е н ь  в т о р н и к  з а в т р а к

3 6 6 З а п е к а н к а  т в о р о ж н а я  с  д ж е м о м 2 0 0 3 8 9 ,9 2 0 ,9 10,1 4 1 ,9

п п Ф р у к т  (я б л о к о ) 100 5 2 ,0 0,1 0 ,2 11 ,4

6 3 9 Ч а й  с  с а х а р о м 2 0 0 5 6 ,0 0,1 0 ,0 1 8 ,9

И т о г о  за в т р а к : 5 0 0 4 9 7 ,9 2 1 ,1 10 ,3 7 2 ,2

О б е д Б ж У

5 7 6 О в о щ и  с в е ж и е  ( п о м и д о р ы ) 6 0 14,4 0 ,7 0,1 2 ,3

140
С у п  к а р т о ф е л ь н ы й  с  м а к а р о н н ы м и  и зд е л и я м и , 

к у р и ц е й
2 0 0  • 2 2 7 ,9 5 ,9 9 ,5 15 ,8

5 1 2 Рис припущ енный 150 249,0 2,0 7,4 3 8 ,5

4 7 6 С у ф л е  и з  п е ч е н и 7 0 2 4 6 ,8 11,5 18,3 3 1 ,2

5 8 7 С о у с 2 0 30,1 1,4 1,7 2,9

6 3 9 Н а п и т о к  и з  ш и п о в н и к а 2 0 0 7 8 ,0 0 ,8 0 ,4 13 ,8

П П Х л е б  п ш е н и ч н ы й 3 0 59 ,3 2 ,3 0 ,3 1 2 ,4

П П Х л е б  р ж а н о й 3 0 6 4 ,5 1,4 0 ,3 13 ,8

И т о г о  о б е д 7 6 0 9 7 0 ,0 2 6 ,0 3 8 ,0 1 3 0 ,7

И т о г о  за  д е н ь 126 0 1 4 6 7 ,9 47 ,1 48 ,3 2 0 2 ,9

№  р е ц е п ту р ы Наименование блюда
Выход гр, 

мл.
Э. ценность 

(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж У

8  д е н ь  с р е д а  з а в т р а к

5 7 6 О в о щ и  с в е ж и е  п о р ц и о н н о  (  п о м и д о р ) 5 0 7 ,2 0 ,4 0,1 1 ,2

3 4 0 О м л е т  н а т у р а л ь н ы й 2 0 0 3 9 5 ,8 12 ,4 2 6 ,4 9 ,8

6 Б а т о н 5 0 159 ,9 0 ,9 1,5 3 5 ,9

185 Ч а й  с  с а х а р о м 2 0 0 5 6 ,0 0,1 0 ,0 1 8 ,9

И т о г о  за в т р а к : 5 0 0 6 1 8 ,9 13 ,8 2 8 ,0 6 5 ,8

О б е д Б ж У

5 7 6 О в о щ и  с в е ж и е  (о гу р е ц ) 6 0 8 ,4 0,1 0 ,2 U

Н О Б о р щ  с  к у р и ц е й , с м е т а н о й 2 0 0 177 ,0 6 ,6 2 ,9 2 0 ,7

3 7 4 Р ы б а  п о д  о в о щ а м и 80 2 3 7 ,8 15,8 11,3 1 7 ,4

5 08 К а ш а  г р е ч н е в а я  с  м а с л о м  с л и в о ч н ы м 150 201,5 7,2 5,8 50,4

6 3 9 Н а п и т о к  и з  и зю м а 2 0 0 6 0 ,0 0 ,4 0 ,0 2 1 ,5

П П Х л е б  п ш е н и ч н ы й 3 0 59 ,3 2 ,3 0 ,3 1 2 ,4

П П Х л е б  р ж а н о й 30 64 ,5 1,4 0 ,3 13 ,8

И т о г о  о б е д 7 5 0 8 0 8 ,5 3 3 ,8 2 0 ,8 13 7 ,3

И т о г о  за  д е н ь 1 2 5 0 1 4 2 7 ,4 47 ,6 4 8 ,8 2 0 3 ,1

*



№  р е ц е п ту р ы Наименование блюда
Выход г р ,  

мл.
Э. ценность 

(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж У

9  д е н ь  ч е т в е р г  з а в т р а к

1 Б у т е р б р о д  с  м а с л о м , д ж е м о м 50 19 5 ,2 1,1 7 ,9 2 8 ,2

93 С у п  м о л о ч н ы й  с м а к а р о н н ы м и  и зд е л и я м и 2 5 0 3 0 9 ,8 8 ,0 14,8 4 5 ,5

П П С о к  ф р у к т о в ы й 2 0 0 8 5 ,6 0 ,0 0 ,0 3 2 ,0

И т о г о  за в т р а к : 5 0 0 5 9 0 ,6 9,1 2 2 ,7 1 0 5 ,7

О б е д Б ж У

5 7 6 О в о щ и  с в е ж и е  (п о м и д о р ы ) 60 14,4 0 ,7 0,1 2 ,3

132 Рассольник «Ленинградский» со сметаной, курицей 2 0 0 199 ,8 10,8 5 ,0 1 2 ,9

2 1 4 К а п у с т а  т у ш е н а я  с  м я с о м 2 0 0 2 8 5 ,4 21 ,1 2 0 ,4 11,1

631 К о м п о т  и з  к у р а ги 2 0 0 197 ,2 3 ,2 0 ,0 4 6 ,0

П П Х л е б  п ш е н и ч н ы й 3 0 5 9 ,3 2 ,3 0 ,3 1 2 ,4

П П Х л е б  р ж а н о й 3 0 6 4 ,5 1,4 0 ,3 13 ,8

И т о г о  о б е д 7 2 0 8 2 0 ,6 3 9 ,5 2 6 ,1 9 8 ,5

И т о г о  з а  д е н ь 1 2 2 0 14 1 1 ,2 4 8 ,6 4 8 ,8 2 0 4 ,2

№  р е ц е п т у р ы Наименование блюда
Выход гр,

МЛ.

Э. ценность 
(ккал)

Пищевые вещества, г

Б ж У

1 0  д е н ь  п я т н и ц а  з а в т р а к

3 0 9 К а ш а  м о л о ч н а я  м а н н а я , с  м а с л о м  с л и в о ч н ы м 2 0 0 3 3 1 ,2 6,1 19 ,0 3 8 ,8

П П Ф р у к т  (м а н д а р и н ) 100 5 8 ,0 0 ,8 0 ,3 13 ,6

6 8 5 Ч а й  с м о л о к о м , с а х а р о м 2 0 0 89 ,0 1,4 2 ,6 19 ,5

И т о г о  за в т р а к : 5 0 0 47 8 ,2 8,3 2 1 ,9 7 1 ,9

О б е д Б ж У

9 С а л а т  с  к а п у с т о й , м о р к о в ь ю 6 0 4 9 ,5 5 ,3 3 ,4 10 ,6

119
С у п  к а р т о ф е л ь н ы й  с гр е ч н е в о й  кр у п о й , 

к у р и ц е й
2 0 0 19 9 ,6 5,1 6 ,4 2 1 ,6

5 0 8 /3 К а ш а  п е р л о в а я 15 0  ' 2 0 5 ,4 6 ,7 6 ,9 4 1 ,9

4 3 7 Г у л я ш 80 2 7 6 ,4 18 ,4 8 ,9 9 ,7

6 3 9 К о м п о т  и з  с у х о ф р у к т о в 2 0 0 81 ,5 0 ,2 0 ,0 19 ,8

П П Х л е б  п ш е н и ч н ы й 30 59 ,3 2 ,3 0 ,3 ' 12 ,4

П П Х л е б  р ж а н о й 30 64 ,5 1,4 0 ,3 13,8

И т о г о  о б е д 7 5 0 93 6 ,2 3 9 ,4 2 6 ,2 1 2 9 ,8

И т о г о  за  д ен ь 1 250 1 4 1 4 ,4 4 7 ,7 4 8 ,1 2 0 1 ,7

И т о г о  з а  в е с ь  п е р и о д 1 2 2 9 0 1 4 201 472 4 8 0 2 0 1 8

С р е д н е е  з н а ч е н и е  з а  п е р и о д 1 2 2 9 1 420 47 48 2 0 2

Использованная литература:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при 

общеобразовательных школах Москва 2004

2. Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для детского питания Уфа 2015

*


