
мЕню
17 марта 2025 т,

Сад12 часов

ГБДОУ NI

_ /!оля

Сбор-
ник

реце,
птур

Ns
техн.
карты

Наименование блюда Выход
химический состав

Энерге-
тичесr(ая вита-

мин
С, мrБелки,

r
Жиры,

г

Угле-
воды! r

HocTlb,
KKaJl

3автрак,,,,
2012 1

БутЕрБ
(масло слад

,од с мАслом
ьслявфнф нФолеаф, батон нарезнй пшв.мука
,r. микрфутриентами)

JU 11 4,1 1 62 0

ттк ,189
кАшА п
мАсло
(крупа пшен

UЕНИЧНАЯ МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ С
l сливочным
{ная. мафо сладкФсливочноа несолеlоs. сахар песок

r, мопоiо пасl€р, 2,5io яирнфти, Lоrь иодпрофнная)

200 7,4 7о з9,1 27, 0

ттк 038
чАЙсJ /моном

;айховый, сахар песок, лимон, вща питьевая)
180/6 о,2 6"1 д 0

4,1б 10,8 12 52,2 36l 0

ак;;-lг-;т -l -l
9( 0

итоrо
120 2,7 3 13 9 0

Uоед

17ттк
-ОГУРЕЦ СОЛЕНЫИ
(оrурцы ффныв)

50 0,4 0,9

ттк 67

llLrl 1,1з свгжвЙ кАпусты с кАртоФЕлЕм,
СЙЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ
lrапчсIа бепфФанная, hарlофепь, морковь, луr репча|ый, IфаIная

ir"o 
""о,о 

подсоп"ен@ рафифированф, ща пиlьевая, соль

ИодБо"rп*ч", 
"""r""" 

15% хирносrи пеIрушка (зелень), лавровый

200 1,4 3,7
-| 8

ттк 80 о7 12,9

2,9

,l ],3 1

1 0
2012 322

ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ
{арIофбль, мфкфь, Motro{o пастер. 2,59, хирнФти, масло dlадко
...i*** 

"*one"e, 
сФlь йфированная, щ llитФвая)

150 2,9 19,5

ттк -039 НАПИТОК ЯБЛОЧНЫИ
qбпоки вода питФвая, сахар песок)

180 0,1 0,1 23,6 0

ттк _016 ХflЕБ РЖАНСГlШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ
(хлеб ржаilФпшенйчный обог, Nlикронутриентам! 

-

20 1,4 0,2 8,5 0

ттк -012 БдтбПоьогдФнный 40 э 11
?0,6

1 0

720 18,9 21 91,4 0

Итого
уплотненный Полдник;

1з птицы
цы (филе), мшо пФсолllфнф рафивирфвФ, мфкфь

лй. тша,ная паста, соль iiодироФнная, хрупа рисфая,
Ёя)

200
,10,6 l+, J 21,5 U

ттк 304
плов
(грудка п

лух репч;
вOда питl

ттк 016
хJlЕБ
(хлеб ржi

,>t<днопшвничны Й оБогАщЕн ныи
Фпшеничный обФ. микронутрионIами)

20 1,4 0,2 8,5 1 0

2008 441
нАпи

,ок из плодов lllиповникА
сухой, фхар пфФ, вща пиl*фя) _

180 0, 0,з 24,4 1 0

з,1 2,8 14,1 1 0 0
ттк 479

Було
(мука пц

5,0% жиl

кА"творожнд]"
lичная высш.сорl, сахар пФк, масло сладксслиФнФ

, яйщ куриные (шт,), мФоко пастер. 2,5Оlо жирнми, творФ

mrи, дрожи,пебо.rекаркые сушеные, сопь йФирФанная,
,эсло полсолнвное рафинированф]

50

2012 9.1.2.6
яБло
(яблоки)

:о свЕжЕЕ ,100 0,4 0,4 оQ т 10

итоrо
550 ,16,2 18 78,з 1 l0

48,6 54 2з4,9 10
всего

Тараканова. Т.А. /Савельева И,Г,

3аведующий
БДОУ Ng 107

/Доля Г.В./

с<rгласовано

7 0

0

0

97

41

631

162



мЕню
18 марта 2025 r.

Сад 12 часов

lOY Ns

/Доля

Сбор-
ник

реце,
птур

N9
техн.
карты

Наименование блюда Выход
химический состав

Энерrе-
тическая вита-

мин
С, мгБелки,

г
Жиры,

r
Угле,

воды, г
ность,
ккап

3автрак
,од с сыром
лй, батон нарезной пшен,муха высш.сорт сrбоr, з0 3,4 4,2 10 69 0

2012 J
БутЕрБ

ттк 189

кАшА N
сливо(

iННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ

lым
, молою пастер. 2.5''о жирнфти, соль иодироваяная,

, СаХаР ПВСОк. МафО СЛ4iКФСЛиЩsф НФЛЭНФ)

200 4,2 5 28,6 214 0

ттк 040
чАЙсi
2,5% жирно

слоком
айховый, сахар песок, Bolla литьефя, молоко пастер

,)

180 са 13,6 7 0

итого 410 10,8 12 52,2 36l 0

ll 3автрак

ттк 43a;
КЕФИР С САХАРОМ
(кефир 2,5 % жирвфти, Фхар песок)

1 00/5 J 1з 9( 0

итоrо
105 2,7 13 9 0

Биlгrвгрвт овощнои l .n l о.,
(каоIфль. свема. морковь. оурФr с,>r|еные, мафо подсФн€чнФ l - - l
э"Ьп-rпов"* пч" шчаrыи, соль ис,дlарованная, вола пиtьевач) l l

5 з,3 6 0
ттк эl

ттк 82

СУП КАРТОФЕЛЬНЬЙЪ МАКАРОННЫМИ
ИЗДЕЛИЯМИ И ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ
пЕтрушки
lкаDIФель, махароннье ицелия (вермишель), морковь, пуR

b"i""ro,n, 
"""no 

под"*kафое рафиFированф, юда питьефя, соль

i.дrрЬЪr.""", Ор;*"' rчыплоlа] t (ате,ооии rеlоуш{а (зепень),

лавровый лист)

200 4,5 12,1 11 0

ттк -ТгlЕ*rЕнь 
тушЕнАя с оЕiощАми

260 | 1,*"*"" "*"tsЬ, 
Лук РеПча|ый MopKolrb, масло подфлнечнф

l оафиr"ром"m, со,о йФированчая, lща пиIьеФя)

70 7,6 7,5 21,3 1з 0

ттк сaЕ 130 3 4 24,9 1 0

ттк з94 кбйпот иПБежП гtлодов
яблоки, ша питьемя, фхар песох, rrимфная кислота)

180 0,2 о,2 11 0

ттк 0,16
ХilЕБ РЖАНСПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫИ
(хлеб рreнФпшеничный обог, миfiрфлриентами)

20 1,4 0,2 0

ттк 012
ОЬОГДЩЕННЫЙ

микронtтрй*тами)
20 1,5 0,6 10,з 0

итого
670 18,9 21 91,4 0

уплотненный Полдниl

02
ттк

йпекднкд из твороtъ с соусом
молочным
{Iвооог 5,О% яирнфти. xpyna MaHHa,l, сахар по*, яйца куриные (шт,),

u"йо пm"оп*"*"* р"финирФанФ,, сухари панирФфны€, см9lана

lБi" *"pЬсr", -no йодированяая, riолфо паствр, 2,5% жирнФти,

"i"no "пад*о"п""о*** 
несоленое, мука пш€ничная высш,сорт, вфа

П/ТоВВаЯ, sdНИЛ'Н)

7,1 1 
,!,6 36,

2008 4з4 МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ
(молоко пастер, 2,5% жирllостф

200 6,1

1,5

5,3

0,6

10,1
,1 з 0

10,3 2 0
ттк 012

БАтон оБогАщЕнны14
(6атон нарезной пшен.мука высш.сорr обог, микронr,риентаФ

20

ТК Nq

002
ГРУША СВЕЖАЯ
(груша)

100 0,4 2

470 ,t 5,1 17,5 57,з 2

итого
47,5 53,5 2l3,9 1 2

Повар Тараканова. Т.А. /Савельева И,Г,

Заведующий
t 107

г.в,/

88

41

52

630

444



мЕню
19 марта 2О25r.

Сад 12 часов

ГБДОУ Ns

/Доля l

Наименование блюда Выход
химический состав

Энерrе-
тическая

цен-
HocTbt
ккал

Вита-
мин
С, мr

Сбор-
ник

реце,
птур

N9
техн.
карты

Белки,
г

Жиры,
r

Уrле-
воды! г

1 bz
2012 1

Jdr'l рс

БУТЕРБРОДС МАСЛОМ 
l

lмасло слФ@лrщнф нФоленФ, баrон наrJной пUбн,муtа 
l

высш,шт обот, мп*р"утриfr тами)

-;l 04,1

2012 10
гороlllЕк зЙЕныЙ отвАрноЙ
(горошек зsлоный конс€рвы, соль йодированная)

50 1 1,8 3 21 0

2008 214
ЫЛЕТFДТVРДЛЬНЫИ
(яiцJ.уриные l!T,l молоьопас,ер, 2 5оl хирrосlи,,оlIь

iодпроЬ".""", "".no 
.од"*:gцlеg:у:gзLа_

150 5,3

1,3

4,9 22,3 19: 0

1,2 20 8; 0
ттк 028

кйЕБыtl ндпибк с молоком
(хофейный напиток. сахар песок, молохо flастер- 2,5% хирноФи, вфа

питьевая)

180

410 10,8 12 52,3 36
итоrо

ll 3автр}ак

ттк 435
йгурт оруПовый
(йоrурт 2,5 % хирвфти)

120 13 9

12о 2,7 1

итоrо
Обед l

г;
2008 40

-САЛАТ ИlЗ КЪАШЕННОЙ КАПУСТЫ
(Iапуста квашеная, лук репчатый. фхар пФФ, масло подФлнфнф

,l 2 ?с 4

200 1,4 2,1l 1з,2
ттк 65

СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КЛЕЦКАМИ,
ГОВЯДИНОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ
(хартофель, морковь, лук репчатый, масло подсолнечнф
пrЬrr"оов"m, ща пуIьевая, сOль ифированtsая, пе]рvшка

i*nu*"), n""po"o," n""T ,овядина Ык, муха пUеrИ_ЧНаЯ ВЫСJ,СОРТ

70 8,5
,l 1,8 20,3 ,, 0

ттк 259
ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА
llовяпина Еr, маслО пФсолllsнф рафйFироваilф, Л/Ь РеПЧаIЫЙ,

iou"inu" nuar", uy*" пшеничhая высш,СОРI, ш пи,ьовая, Фь
йфированная )

ттк
---ткАшмрЕчнЕвАя рАссыпчАтАя
'l 81 l ("orn" .о""..*" ,оопца, вфа питьеаая, соль иФифванная, маслО

l сладкоспивщне нколеяе)

130 з,7 29,2
,1 0

180

20

20

0,1 5,9 0

ттк * |чдИссАхАром
"" I tr.n ""pnrn 

Ьиховыи, фнр п€соh, вов пиtьsваяl

1,4 0,2 8,5 1 0

ттк 016

1,5 0,6 10,3 0
ттк * ТБмбн оьогЦвнныи

' '' I (6",о, ""*."oi 
пшф,му*а вьсш,сор 9е!ч!:]:ч::1

670
,l8,9 21 91,з 0

уплотненный Поjдцtц__

ттк ,n^
жАр коЕ-{ю{омАш н Ему( пти цА)
(rрудха лтицы (филе), картоФель, морковь, пух репчатый, мафо

i.Йi"**Ь bbo"rirpo'a*oe, томатная паста, соль йодированная,
200 9,з 13,6 25,з 5 0

,l80 5,8 0
ттк 436

KОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ

20 1,4 0,2 оА 1 0
ттк 016

хлЕБ ржАно-пшЕничныи оБоt АщЕнньlиl

70 tЕ 4,3 з8,7 ,l 0
ттк 249

йтрушкд с творогом
{мука пфничная высш,сорт, сахар пефк, масло слад(Gсливфяое

iеiоле"re, 
"ол" 

Ищrршанвая, дрожи хпебопекарные сушенне,

ща питюмя, яйца хуриные {шт,), масло пфсолнечнф

470 16,2 18,1 78,з 40 0

итого
48,6 54,1 234,9 20 0

Тараканова. Т.А. /Савельева И,Г,

3аведующий
БДОУ Ns 107

iЛоля Г,В,/

"o.r,"to""*o

0з

3 90

0

66 0

24

52

bJt

2з

всего

Повар



мЕню
20 марта 2025 r.

Сад12 часов

ГБflОУ Nl

/.Щоля

наименование блюда Вь!ход
химический состав

Энерrе-
тическая

цен-
ность,
ккал

Вита-
мин
С, мr

Сбор-
ник

реце-
птур

Ns
техн.
карты

Бепки,
г

Жиры,
г

Угле-
воды, r

3автрак
070

2012 2
БутЕрБ
(дхем, батоts

,од с джЕмом
врезнd пшен.мука высш,сортоfu,, микронутриентамф

30 1,6 0,6
,14,8

ттк ,189
кАшА р СОВДЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

я, масло сладко-слшвочнФ несоленое. вода пйтьевая,

). ?,5% жирsФти. соль йодированная, €ахар песок)

200 6,6 9,1 15,5 17о 0

ттк 443
кАкАо (

(какаФпороt

молоком
)х, сахар пфо(, могlоко пасiер. 2,5% жирности, вфа 180 2,6 z,5 22 12( 0

410 10,8 12 52,э з6( 0
итоrо

ll Завтрак
1з 9( 0

ттк 435
кЕФир
(кефир 2,5

сАхАром 1 00/5 2,7

l105|
1

г.;

2,7 1з 9i

итого
f.l6a

7,6 6 9r 0
2008 4з

"cAJlAl КАРТОФЕЛЬНЫИ
лук рфчатый, маФо flффлвфнФ рафиаирфнф, сOль

200

80

3,5 5 ао 9 0
ттк э/

Борщ
птицЕ

l КдПУСТой И КАРТоФЕлЕм,

t и смЕтАноЙ
/cIa белfrсанная, картфЬель, морвовь, луfi репчагь,и,

эта, мафо подсолнннф рафинироФнф, фхар песок, 
_

lя, соль Йфирфанная, смевна 1 5Оlо жирнФти, лаврощи

8 6,6 16,8 1 0
ттк 269

пудиl-
(р!ба фил
обоr. михр
(шr.), мас'

- ЬЬНЫИ ЗАПЕЧЕННЫЙ
в ассоDIим€нте, баtон юреJнои пшф,муkа ыФ,сорт

,Yrр"""rа*п, *ш*о nacтBp. 2,5% xipнocтil. яйца хуринd€

Ыm*отлп"о*"о" *о"опенф, соль йодирфанная, мука

зысш.сорт, щd пиIьевая)

ттк
| 
овощ

r zэ 
| $i'" "lii;
l рафиниро
l паста)

lryшЕныЕ в соусЕ
JKBa, rорфы з€леный консервы, капуста белffФанная,

)&нная, 0фа питьевая, маФоподфпнечнф
lнф, мука пщбничная высш.Фрт, сахар пфок, томаIная

,l50

,180

а ,гл 9,9 7,5

0,2 0,2
,1 0

ттк 394
{омп
ябло*и. I

|Т И3 сВЕЖИХ плоДоВ
]а питьовая, сахар пФо{, лимонная хислота)

0,3 1

ттк U lo хJlЕБ
хлеб рха

ffi--п ш g ц ц ч н ы й о Б огАщ Е н н ы и 40

40 з 1 20,6 1 0

ттк о.,, | 
ьятоt

| {батон на

ОБОГАЩЕННЫИ
}зной пшаи,мука вЕсш.сорт обоr, микрфутриентами)

740 19,5 2з,4 90,2 7,5

итого
l Полдник

г,.l
уплотненныи

ТА РУБЛЕННАЯ ИЗ ПТИЦЫ
tцы (филе), батон нsрезной пшеh,муiа высш,сорт обd,
иевтами. моло(о пастер. 2,5% жирнФти, сухари

ные, масло сладкGсливочное несолеяое, соль

q 1 0

2008 241

котлl
(rрудка п 6,6 7

,l30 5,6 4,6
,13,5

1
a 0

2008 335
пюрI
(картоф(

КАРТОФЕЛЬНОЕ
., молоко пастер. 2,59Ъ жиряфти, масло спадхсслиФное

180 0,9 0,2 18,2 7 J,o
2о12

11,1.1
11

сок ЕРСИКОВЫИ

100 0,9 о.2 8,1 0

2012 9.1.4.,1
АпЕI ,сИН сВЕЖt4И

40 2,6 o,z ), !о 0

ттк 26
пЕчЕ ньЕ

520 16,6 18,2 66,8 95 3,6

итого
49,6 56,6 222,3 13

,l 1,1

Всего

повар /l Тараканова, Т.А. /Савельева И,Г,

3аведующий
Б,ЩОУ No 107

/Доля Г.В./

8€

668

4з



мЕню
21 марта 2025 г.

Сад 12 часов

гБдоу

Сбор-
ник

реце,
птур

N9

техн.
карты

Наименование блюда Вь!ход
химический состав

Энерпэ-
тическая вита-

мин
С, мгБелки,

г
Жиры,

r
Угле-

воды, г
ностt,,

2012

БутЕрБ
сыром
(сыр рФсийс

ОД С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ И

iй, батон нарезной пшен.му(а высш,сорт обог.
:ами, мафо Фад{о.сливфнф нФмФ)

40 4 5 15,5 102 0

ттк 190

кАшА иi
жидкА,
(крупа риш

ПШЕНА И РИСА МОЛОЧНАЯ
( "дружБА")
l, пшено. вода пить€вая, молохо пастер.2,5Уо мрнФи,
фивфнФ несФенэе, сахар пФок, фль йщированная)

200 4,1 4,8 25,7 199 0

ттк 040
чАй с t!

(чай черный
2,5% хирнй

)локом
айхФый. фхар пофх, ща пить€фя, молоко пастер.

i)

180 a1 1,o 1з,6 0

итого 420 11,3 12,6 54,8 378 0

II 3автрак

ттк 435
иоryр]
(йоrурт 2,5 9

ФРУКТОВЫЙ
хирнфти)

12о J 13 9с 0

итоrо 120 2,7 J 1з 9( 0

2012 2а
cAJlAT
(сюtrlа, ма(

3 свЕклы
о llфсфнфнф рафинироФнФ. фль йщрфанная,

я)

50 0,8 ?о 4 4( 0

0
ттк lз

PAcCoJ
(картофель,

сметана 159

ЬНИК С ГОВЯДИНОЙИ СМЕТАНОЙ
лорковь, лук репчатый, оryрцы соленые, маспо
, рафинированф, вода питЕвая. фпь Йфиромнная,
жирнфти, лаврвь]и лист, гфядина бк)

200 4,4 5 11,1 11

ттк 307
птицА
(rрудха птиl

)твАрнАя
i (филе), лук репчатый, морхфь, фль йФирфэнная,
я)

70 18 18 0,6 23| 1

2012 aaa
пюрЕ
(карlофелl

АРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ
qоркоь, мфф пасlер. 2,50/о жирffiти, масло щке
сфенф, сфь йщиромнная, щ питювая)

150 2,9 ,о ,19,5 11 0

2008 442 сок яЕ
,lочныЙ

именте 1л)
180 0,9 0,2 18,2

-| з,

ттк 016 хJlЕБ F
(хлеб ржан

ПнолшЫичьй оБогАц.lЕн ны й
пшеничный обог, мJкронутриенrами)

20 1,4 о,2 8,5 4 0

ттк 012 БАтон
(батон нар€

ЭБОГАЩЕННЫЙ
ной пшен.мука высш,сорт обоr. микровутриенIами)

20 1,5 0,6 10,3 0

итого 690 29,9 29,8 72,2 68 4,6

Уплотненный Полдник

2008 1п

-cAJlA
(картOфел

"СТЕПНОЙ, ИЗ РАЗНЫХ ОВОЩЕИ
ilфNовь, rорошек зепеный хонсервы, лух репчаlый,
ные, мафо пФсолнечное рафинированф, соль
)я, вода питьевая)

50 0,6 3,8 3 4 0

2008 21з яйцо lAPEHoE
Je (шт,). вща питьевая, соль йодироФнна1)

40 5,1 4,6 0,3 0

ттк 205

мАкАF
мАсл(

)ННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ С
м
е изделия высш.сорт. масло сладкосливочнф несоленое

)фняая, ща питьевая)

150 5,4 4,6 34,9 1( 0

ттк 038
чАй с
{чай чернl

пимоном
й байховбlй, сахар пефк, лимон, вфа пить€вая)

1 80/6 0,2 6,1 0

ттк 477
Булоt {А молочнlя

50 ,/, Q 5 з4 2\ 0

пастер,2, /о ЖИРНфil, СаХаР Пефк, соль йфированная, масл0

итого 476 16,2 18 78,3 0

Всего
60,1 63,4 21 8,з 1 4,6

Повар rl. Тараканова. Т.А. /Савельева И.Г

3аведующий
Б!ОУ Ne 107

/Папп Г D /
/HvJ1,1 ,,L,

бз

26

540
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