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д ен ь  1 д ен ь  2 д ен ь  3 ден ь 4 д ен ь  5

З ав тр ак Зав тр ак Зав тр ак 1 £ Завтрак З ав тр ак
К аш а п ш ен и чн ая м олочная с  м аслом
сли вочн ы м  150/180
К акао  с  м олоком  150/200
Б атон  с м аслом  сли вочн ы м  30-4 /30-6

К аш а м олочная ассорти  (рис, греча) с 
м аслом  сливочны м 150/180  
К оф ей н ы й  н ап и ток  с  м олоком  150/200 
Б атон  с м аслом  сливочны м  и  сы ром  30-4- 
9/30-6-9

К аш а пш енная м олочная с  м аслом
сливочны м  150/180
К акао  с  м олоком  150/200
Батон  с  м аслом  сливочны м  30-4 /30-6

К аш а кукурузн ая м олочная с  м аслом  
сли вочн ы м  150/180 
К оф ей н ы й  н апиток с  м олоком  150/200 
Б атон  е  м аслом сливочны м  и сы ром  30-4- 
9 /30 -6 -9

О м л ет  п аровой  100/100
К акао  с  м олоком  150/200
Б атон  с  м аслом  сли вочн ы м  30-4 /30-6

В тор ой  зав трак Второй  зав тр ак В торой зав трак Второй зав трак В торой  зав трак
С о к  100/100 Ф рукг100/120 С ок  100/100 Ф р у к т  100/120 К и сель  150/200 П еч ен ье 15/15

О бед О бед О бед О бед О бед
С а л а т  из м орской  капусты  и м оркови  с яйцом  и
расти тельн ы м  м аслом  30 /50
С уп  и з овощ ей  со  см етаной  150/200
Т еф тели  из м я са  говядины  50/70
К артоф ельн ое п ю ре100/130
К ом п от и з сухоф руктов150 /180
Х леб  рж ан ой 30/40

С алат  из о тварн ой  свеклы  и  м оркови  с 
расти тельн ы м  м аслом  30 /50  
Щ и  с крупой  и см етаной  150/200 
Р агу  из м яса  кур 150/200 
К ом п от из кураги  и изю м а150/180  
Х леб  рж ан ой 30/40

С алат  и з п рипущ енной  м оркови  с  яблокам и
и расти тельн ы м  м аслом  30/50
Б орщ  со см етан ой  150/200
П лов и з отварн ого  м яса  говядины  150/200
К ом п от и з яб лок  и черносли ва  150/180
Х леб  рж аной30/40

С а л а т  и з отварного  картоф еля с  зелёны м
горош ком  и расти тельн ы м  м аслом  30/50
С уп -п ю ре из картоф еля 150/200
Б и гус  с  м ясом  150/200
К ом п от и з сухоф руктов и ш иповника
150/180
Х леб  рж аной30/40

С а л а т  из отварн ой  свеклы  с  черносливом  и 
расти тельн ы м  м аслом  30 /50  
С уп  крестьян ски й  с  крупой  и  см етаной  150/20' 
З ап ек ан к а  картоф ельн ая ф ар ш и р о ван н ая  
отварн ы м  м ясом  говяди н ы  150/200 
К ом п от из яб лок  и и зю м а  150/180 
Х леб  рж ан ой 30/40

П ол дн и к П олдн и к П олдн и к П олдник П ол дн и к
З ап екан ка  и з т в о р о га  100/120 
Ч ай  150/200 
Х леб  п ш ен и чн ы й  20 /30  
С гущ ен н ое м олоко  10/10

Зап екан ка  из ры бы  с  м орковы о100 /120  
Ч ай с  ли м он ом  150/180 
П еченье15/15 
Х леб  п ш ен и чн ы й  20/30

С ы рн и ки  100/100 
Ч ай  150/200 
Х леб  п ш еничны й 20/30  
С гущ ён н ое м олоко 10/10

С у п  м олочн ы й  с  крупой  150/200 
С д о б а  обы кн овен н ая 60/60 
Ч ай  150/200 
Х л еб  пш ен и чн ы й  20/30

С а л а т  из отварн ого  картоф еля, моркови, свекл 
реп .лука, сол. о гу р ц а  с  раст/м аслом  60/60 
Ч ай  с  лим оном  150/180 
Х л еб  пш ен и чн ы й  20 /30  
П и рож ок  печёны й с  пови длом 50/60

ден ь 6 ден ь 7 ден ь 8 ден ь 9 д ен ь  10
З ав тр ак З ав тр ак Зав тр ак Зав тр ак З ав тр ак

К аш а м олочн ая ассорти  (рис, пш ено) с м аслом  
сли вочн ы м  150/180 
К оф ей н ы й  н ап и ток  с  м олоком  150/200 
Батон с м аслом  сливочны м  30-4/30-6

К аш а яч н евая  м олочная с  м аслом
сливочны м  150/180
К акао с  м олоком  150/200
Батон  с м аслом  сливочны м  30 -4 /30-6

К аш а п ш енная м олочная с  м аслом  
сливочны м  150/180 
К оф ей н ы й  н апиток с  м олоком  150/200 
Батон  с  м аслом  сливочны м  30-4 /30-6

К аш а м анная м олочная с  м аслом
сли вочн ы м  150/180
К акао  с м олоком  150/200
Б атон  с маслом  сливочны м  и сы ром  30-4-
9 /30-6-9

К аш а геркулесовая м олочная с маслом  
сли вочн ы м  150/180 
К оф ей н ы й  н ап и ток  с  м олоком  150/200 
Батон  с  м аслом  сли вочн ы м  30-4/30-6

В торой  зав трак В торой  зав трак Второй  зав трак Второй  зав трак В торой  зав тр ак
С ок  100/100 Ф рукт  100/120 С о к  100/100 Ф р у к т  100/120 Н ап и ток  и з ш и п овн и ка  150/180

О бед О бед О бед О бед О бед
С а л а т  о вощ н ой  с  зелены м  горош ком  и 
расти тельн ы м  м аслом  30 /50  
С уп -п ю ре и з разн ы х  овощ ей  150/200 
К отлета из м яса  говяди н ы  50/70 
М акарон н ы е изделия отварн ы е 100/130 
К ом п от и з сухоф руктов  150/180 
Х леб  рж ан ой 30/40

С а л а т  из при п ущ ен н ой  м оркови  с 
яб локам и  и расти тельн ы м  м аслом  30/50  
С уп  из овощ ей  со см етаной  150/200 
Би точки  из м яса  кур 50/70 
К ом п от из яб лок  и кураги  150/180 
К апуста  туш ён ая100/130  
Х леб  рж ан ой  30/40

С алат  из отварн ого  картоф еля, м оркови  с 
расти тельн ы м  м аслом 30/50  
С векольн и к  со  см етаной  150/200 
Гуляш  и з м яса  говядины  50/70  
К аш а перловая вязкая 100/130 
К ом п от и з сухоф руктов и  ш и п овн и ка 
150/180
Х леб  рж аной30/40

С а л а т  из отварн ой  свеклы  с  солёны м  
огурцом  и расти тельн ы м  м аслом  30/50 
Р ассольн и к  со  см етаной  150/200 
С уф ле из м яса  говядины  50/70 
Р и с  прип ущ ен н ы й  с овощ ам и 100/130  
К ом п от и з черн осли ва  и и зю м а 150/180 
Х леб  рж ан ой 30/40

С а л а т  овощ н ой  с  яб лок ам и , яйцом  и 
расти тельн ы м  м аслом 30/50  
С уп  картоф ельн ы й  с  бобовы м и  150/200 
Г олубц ы  с  м ясом  говяди н ы  и ри сом  150/180 
К о м п о т  из сухоф руктов 150/180 
Х л еб  рж ан ой 30/40

П олдн и к П олдн и к П олдн и к П олдн и к П ол дн и к
С уф ле творож н ое 100/120 
Б и ой огурт  150/180 
Д ж ем  10/10
Х леб  п ш ен и чн ы й  20/30

Ры ба, зап ечён н ая с  картоф елем  по-русски  
120/150
Ч ай  150/200 П рян и к  4 0 /40  
Х леб  пш ен и чн ы й  20/30

Зап екан ка  м орковная100/120
Д ж ем  10/10
Ч ай  с лим оном  150/180
Х леб  п ш ен и чн ы й  20/30
П еченье15/15

С а л а т  и з отварн ого  картоф еля, с зелёны м  
горош ком  и р аст  и тельны м  м аслом  30/50  
Ч ай  150/200 Б улоч ка  Д орож ная 60/60  
Х л еб  пш ен и чн ы й  20/30

М акарон н ы е изделия отварн ы е с  сы ром  100/1/ 
Ч ай  с  ли м он ом  150/180 
Х леб  пш ен и чн ы й  20 /30  
П еч ен ье 15/15



д ен ь  11 д ен ь  12 ден ь 13 д ен ь  14 д ен ь  15

Зав тр ак З ав тр ак З ав тр ак Зав тр ак З ав тр ак
К аш а п ш ен и чн ая  м олочная с  м аслом  сливочны м  
150/180
К оф ей н ы й  н апиток с  м олоком  150/200
Б атон  с  м аслом  сливочны м  и сы ром  30-4-9 /30-6-
9

К аш а геркулесовая м олочная с  м аслом
сливочны м  150/180
К акао  с  м олоком  150/200
Батон  с  м аслом  сли вочн ы м  30-4/30-6

К аш а м олочная ассорти  (п ш ен и чн о­
кукурузная) с  м аслом  сли вочн ы м  150/180 
К оф ейны й н ап и ток  с  м олоком  150/200 
Батон  с  м аслом  сливочны м  и  сы ром  30-4- 
9 /30-6-9

О м л ет  зап ечен н ы й  100/100
К акао  с м олоком  150/200
Батон  с  м аслом  сли вочн ы м  30-4/30-6

К аш а п ш ен н ая м олочная с  м аслом  сливочны м  
150/180
К оф ей н ы й  н апиток с  м олоком  150/200 
Б атон  с  м аслом  сливочны м  30-4/30-6

Второй  завтрак В торой  зав тр ак В тор ой  зав тр ак Второй  зав трак Второй  завтрак
С о к  100/100 Ф рукт  100/120 С о к  100/100 Ф р у к т  100/120 К и сель  150/200 П ечен ье 15/15

О бед О б ед О б ед О бед О бед
С а л а т  из п рипущ енной  м оркови  с яб локам и  и
расти тельн ы м  маслом  30/50
Б о р щ  со  см етан ой  150/200
К аш а гречн евая рассы пчатая с  овощ ам и 100/130
Г уляш  из м яса  говядины  50/70
К о м п о т  из сухоф руктов и ш и п овн и ка  150/180
Х леб  рж ан ой 30/40

С а л а т  из отварн ого  картоф еля с 
кукурузой  и  расти тельн ы м  м аслом  30/50  
С уп - лап ш а  н а  курином  бульоне 150/200 
Б игус с  м ясом  куры  150/200 
К ом п от и з яб лок  и ч ерн осли ва  150/180 
Х леб  рж ан ой  30 /40

С алат  из отварн ой  свеклы  с расти тельн ы м
м аслом  30/50
Щ и со см етан ой  150/200
К отлета из м яса  кур 50/70
К артоф ельное ш оре  с  м орковью  100/130
К ом п от и з сухоф руктов 150/180
Х леб  рж ан ой  30/40

С а л а т  из отварн ой  свеклы  и м оркови  с 
расти тельн ы м  м аслом  30 /50  
С уп -п ю ре гороховы й с гренкам и  150/200 
А зу  150/200
К ом п от из яб лок  и кураги  150/180 
Х леб  рж аной30/40

С а л а т  и з отварн ого  картоф еля, м оркови  с  луко 
сол. огурцом  и расти тельн ы м  м аслом  30/50  
С уп  из овощ ей  с  м ясом  со см етаной  150/200 
П ечен ь говяж ья по-строганов.50 /70  
К аш а  р и совая рассы п чатая 100/130 
К о м п о т  и з сухоф руктов 150/180 
Х леб  рж аной30/40

П ол дн и к П олдн и к П олдн и к П олдн и к П ол дн и к
З ап екан ка  и з тво р о га  с  изю м ом  100/120 
С гущ ен н ое м олоко  10/10 
Ч ай  150/200 
Х л еб  п ш ен и чн ы й  20/30

С уф ле и з ры бы  120/150 
Ч ай с  ли м он ом  150/180 
Х леб  п ш ен и чн ы й  20 /30  
П ечен ье 15/15

Зап екан ка  из тво р о га  с  р и сом 100/120  
Ч ай  150/200 
Д ж ем  10/10
Х леб  пш ен и чн ы й  20/30

П и рож ок с капустой 60/80  
Ч ай  с  м олоком  150/200

М акарон н ы е изделия в м олоке с  маслом 
сли вочн ы м  150/200 •
Ч ай  150/200
Х л еб  п ш ен и чн ы й  2 0 /30
П еч ен ье  15/15

ден ь 16 д ен ь  17 ден ь 18 ден ь 19 ден ь 20

З автрак З ав тр ак З ав тр ак Зав тр ак З ав тр ак
К аш а яч н евая  м олочная с м аслом  сливочны м  
150/180
Ч ай  с  м олоком  150/200
Б атон  с  м аслом  сливочны м  30-4/30-6

К аш а м анная м олочная с м аслом  
сливочны м  150/180 
К оф ей н ы й  н ап и ток  с  м олоком  150/200 
Батон  с  м аслом  сли вочн ы м  и сы ром  30-4- 
9 /30-6-9

К аш а р и совая  м олочная с  м аслом  сливочны м  
150/180
К акао с  м олоком  150/200
Батон  с  м аслом  сливочны м , 30-4 /30-6

К аш а геркулесовая м олочная с  м аслом  
сли вочн ы м  150/180 
К оф ей н ы й  н апиток с м олоком  150/200 
Б атон  с  м аслом  сливочны м  и сы ром  30-4- 
9 /30-6-9

К аш а п ш енная м олочная с  м аслом  сливочны м  
150/180
К акао  с м олоком  150/200
Б атон  с  м аслом  сли вочн ы м  30-4/30-6

Второй завтрак В торой  зав трак В торой  зав тр ак Второй зав трак Второй  зав трак
С о к  100/100 Ф рукт  100/120 С ок  100/100 Ф р у к т  100/120 Н ап и ток  и з ш и п овн и ка 150/180

О б ед О бед О б ед О бед О б ед
С а л а т  и з отварн ого  картоф еля с  м орской  
кап устой , луком  и расти тельн ы м  м аслом  30 /50  
С векольн и к  со  см етаной  150/200 
Ж аркое  п о -дом аш н ем у 150/200 
К ом п от из кураги  и и зю м а 150/180 
Х л еб  рж ан ой 30/40

С алат  из отварн ой  свеклы  с 
расти тельн ы м  м аслом  30/50  
С уп  геркулесовы й  н а  к /б  со см етаной  
150/200
С уф ле и з м яса  кур50/70  
Р агу  и з овощ ей  100/130 
Н ап и ток  из ш и п овн и ка  150/180 
Х леб  рж ан ой 30/40

С алат  и з картоф еля, м оркови  с  луком  и
расти тельн ы м  м аслом  30 /50
С уп  -л а п ш а  150/200
Бигус с  м ясом  куры  150/200
К ом п от и з  я б ло к  и черносли ва 150/180
Х леб  рж ан ой 30/40

С а л а т  из п рипущ енной  м оркови  с 
яблок ам и  и  расти тельн ы м  м аслом  30/50  
Р ассольн и к  со  см етаной  150/200 
М акарон н ы е изделия отварн ы е 100/130 
Беф строганов из отварн ого  м яса  говядины  
50/70
К ом п от и з сухоф руктов 150/180 
Х леб  рж аной30/40

С а л а т  из отварн ой  свеклы  с  яблокам и  и 
расти тельн ы м  м аслом  30/50  
С у п  -  пю ре и з р азн ы х  овощ ей  150/200 
К о тлета  из м яса  говядины  и рисом 120/150  
К о м п о т  из яб лок  и и зю м а 150/180 
Х л еб  рж аной30/40

П ол дн и к П ол дн и к П олдн и к П олдн и к П ол дн и к
Л ап ш евн и к  с творогом  100/120 
К и сель  20 /20  
Х леб  п ш ен и чн ы й  20/30  
П еч ен ье  15/15 
Ч ай  150/200

Т еф тели  ры бн ы е с  рисом  в соусе120/150 
Ч ай с  лим оном  150/180 
Х леб  пш ен и чн ы й  20 /30  
П рян и к  40/40

З ап екан ка  из творога  с  яб лок ам и  100/120 
С гущ ен н ое м олоко  10/10 
Ч ай  150/200 
Х леб  п ш ен и чн ы й  20/30

Б и точ ки  ры бн ы е 50/70 
К артоф ельн ое ш оре 100/130 
Ч ай  с  лим оном  150/180 
Х леб  пш ен и чн ы й  20/30

П и рож ок , печён ны й  из дрож ж евого  теста  с 
творогом  60/60 
К еф и р  150/180
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