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зАвтрАк
БУТЕРБРОД С CblPOM НД БДТОНЕ
Выходi 2018, N рец.l 1О5 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,00
сыр твЕрдыЙ о, о080

0,0200
0,0280

кАртоФЕль 01.о9-з1,10 25oZ

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИЩЕННАЯ
I\ЛоРкоВь св {Ая оl_оg-з1.12 2оу" 0,а2Lб

очищЕнны
0,0162

OOO "HuKa"

0. 016

БАтон
ВЫХОД|

0,00в
0,020
0,028

плов из отвдрной говядиньr.
Выход:160, N рец.:38О СБ 2Оl2Г, Порций: l.ОО

кдшд мдннля молочнля (жидкдя)
Выход:150, N рец,:277 сБ 2o12i. порции:1,00
крупА мАннАя 0.0150

0,0904
0, 05 60

0/ 0040
0,0120
0/ 0зз 6

0.0688
0, з200

0,090
0,056
0|004
0, 012
0|0з4
0,069
0, з20

0, 012

0,0500
0,0525
0, 00з7
0/ 0006
0,1440
0,00з]
0,1500

0, 015
0,050
0,05з
0,004
0,001
0|144
0,004
0.150

ГОВЯДИНА ЛОПАТКА
l\rAccA вАрЕного мясА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
рис круглый
водА
ВЫХОД:

l\rолоко 2,5%
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировАннАя
МАССА КАШИ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

Вх. рецелт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
l\4oPKoBb свЕ)кАя 01,о9_з1,12 2о% 0, о120

коФЕйный нАпиток 0, ооls
0,0900
0, 01з 5

0,1080
0,1800

2_ой зАвтрАк
сок Фруктовьlй
Выход:200, N рец,:5з2 сБ 2оJ2Г, Порций: l,О0
соки ФруктовыЕ (овощныЕ) 0,200о

0, 002
0,090
0, 014
0,108
0,180

0, 015 0

0| 0150
0,0045
0,1425
0,1500

0, 015
0,015
0,005
0,14з
0,150

КИСЕЛЬ ИЗ КЛЮКВЫ.
Выход:150, N рец.: 516 сБ 2о12, Порций:'1,0О
КЛЮКВА СВЕЖАЯ
САХАР_ПЕСОК
крАх[4Ал кАртоФЕльный
вом
ВЫХОД:

молоко 2 5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

ВЫХОД; 0,2000
0,200
0,200

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ
Выход:20, N рец.; 122 сБ 2оl2г, порций: l,о0
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА 0,0200 0, о2а

ХЛЕБ РЖЛНОЙ
выход: 20, N рец.; 12з сБ 2012г, порций: 1,оо
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0,020

полдник
йогурт питьЕвой,,
Выход:150, N рец.:5З1 СБ 2012Г, Порций: l,О0
иогурт 2,5% 0, 15о о

сушкд горчичнля,
Выход:2 ШТ, N рец,:, Порций: l,ОО
СУШКИ ВЕСОВЫЕ
ВЫХОД|

ужин
ОГУРЧИК СВЕЖИЙ,
Выход: 50, N рец.: 12О СБ 2Оl2Г, Порций: 1,00
ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ

оБЕд
сдлАт из Б/клпусты с яБлокдми(2оls).
Выход:30, N рец.: 3 СБ 2018г, порций: 1,0о 0,150КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
лиlионнАя кислотА
ВОДА ДЛЯ РАЗВЕДЕНИЯ
соль йодировАннАя
ВЫХОД:

0,0162
0, 010 8

0,0018
0,0005
0,0015
0,0001
0,0з00

0, 016
0, 011
0, 002
0,001
а,аа2

0,0з0

0l 018 0

0, 018 0

0, 018
0, 018

суп-пюрЕ из рдзных овощЕй с грЕнкдми*
Выход:180/10. N рец.:176 СБ 2Оl2Г, Порций: l,ОО
кАпустА БЕлокочАннАя 0. о180

0,0500 0,050

ЛУК РЕПЧАТЫЙ
БУЛЬОН ИЛИ ВОДА
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировднндя
молоко 2,5%
ВЫХОД;

Вх, рецепт: БУЛЬОН МЯСНОЙ
ГОВЯДИНА Б/К
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
пЕтрушкА (корЕнь)
соль йодировАнндя
водА
ВЫХОД:
морковь свЕ)+(Ая 01,о9-з1,12 2о%

котлЕтьl или Биточки рыБньlЁ,-
Выход: 50. N рец.:356 СБ 2012г. порций: 1,оо
МИнтдй с/N,1 Бiг J,0lo0

0,0095
0,0070
0.00з0
0,0592
0,0010
0,0500
0,0500

ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
lчlолоко 2,5%
яйцА
l\лАссА полуФАБрикАтА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
МАССА ГОТОВЫХ КОТЛЕТ
ВЫХОД:С СОУСОП/l

а,0а]2
0,1з50
0,00зб
0,00з6
0,0009
0, о2lа
0,1800

0,0зз8
0/ 0011
0,0007
0,0004
0,1688
0,1з50
0, 0 011

0, 018
0,00?
0,1з5
0,004
0,004
0.001
а, а21
0,180

0,0з4
0,00]
0,001

0,169
0,1з5
с,001

0, 010
с/ 0lб

стр .

0,040
0, 010

0, с07
0,00з
0,059
0,001
0, 050

0,050

рдгу из овощЕй'
Выход: 110, N рец.: 2'lo СБ 2012Г, Порций: '',00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
lv]AccA готового рАгу
ВЫХОД:

Вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищЕнныЙ
1

0,0220
0,008в
0/ 0044
0, 110 0

0,1100

0, а22
0,009
0,004
0. 110
0, 110

tx. рецепт: ГРЕНКИ ИЗ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБДХОД: 0, 010 О

Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетто Нетто

нх. рецепт; кАРтоФЕль

Б БЕЛАЯ БУХАНКА 0, 015 8



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор,
Нетто Нетго

,09-31, 8

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИЩЕННАЯ
tMoPKoBb свЕжАя оl.о9-з1_122оуа 0. 017 6

Вх. рецелт: СОУС СМЕТАННЫЙ
0,0008
0,0008
0, 018 2

0, 0165
0,0зз0

МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
l\,1Асло сливочноЕ
водА
сlиЕтАнА 15%
ВЫХОД:

чдЙ с лимоном
выход: 150/7, N рец.: 5об сБ 2012г, порций: 1,о0
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИп/]оны
ВЫХОД:

вх. рецепт: чАЙ-зАвАркА
чАй высшЕго и 1_го сортА
водА
ВЫХОД:

БУЛЬОН ИЛИ ВОДА
ВЫХОДi
ВЫХОД С МЯСН,ФРИКАД

соль йодировАннАя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
ВЫХОДi

0, 01 12

0,00]0
0,1570

0,0008
0,0405
0,0з75

0,1260
0,1800
0,2000

0,0002
0,0286
0,0200

0/ 12 6

0/ 180

о,2аа

0, с29
0/ a2,]

0, 11з
0, 011
0,007
0,15?

0,001
0,041
0,0з8

0, 018

0,001
0,001
0/ 018
0, 017
0,0зз

вх. рецелт: кдРтоФЕль свЕжиЙ очиЩЕнныЙ
кАртоФЕль 01,о9_з1.1о 25% 0, о54о 0.054
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
l\,loPкoвb свокАя оl,о9-31,12 2о% 0,0о]2 0,00]
Рх. рецепт: ФРИКМЕЛЬКИ МЯСНЫЕ ДЛЯ СУПОВговядиндлопдткд а, а22s 0, о2з
лук рЕпчАтыЙ 0, оо2о 0,0о2
яйЦА о, о0 о о, о0,
ВОМ 0,0о2о 0. 002

Биточки припущЕнныЕ из курицьr
Выход: 50, N рец.:422 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,0О

хлЕБ пщЕничньlЙ.
выход:40, N рец.: 122 сБ 2012г, порций: 1,oo
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА 0,0400 0,040

ЦЫПЛЯТА БР
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
молоко 2,5%
соль йодировАннАя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
lv]AccA готовых Биточков

0,0з70
0,0092
0, 012 8

0,0020
0,05]0
0,0500

0,0з7
0,009
0,0Lз
0, 002
0,057
0,050День 2

зАвтрАк
БУТЕРБРОД С ПОВИДЛОМ НД БДТОНЕj
Выход:2018, N рец.: 1о9 сБ 2оl2Г, Порций: 1,О0

кАпустд тушЕнля,,*
Выход: 110, N рец.:4З5 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ТОlИАТНАЯ ПАСТА
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОДi

0/ 1155
0,0050
0, 0022
0,0066
0,00з5
0, 0 01з
0,00зз
0, 110 0

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя о,l,о9_з1,12 2о% о, о044

БАтон,
повидло
ВЫХОД:

0,0200
0,0080
0,0280

0,020
0.008
0,028

0, L16
0,005
0/ 002
0,00]
0,004
0,001
0,00з
0, 110

0,004

КДUД ПШЕННДЯ МОЛОЧНДЯ ЖИДКДЯ,-
Выход: 180, N рец.: 282 СБ 2012Г, порций: 1,оо
КРУПА ПШЕННАЯ
водА
молоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодиро8АннАя
МАССА КАШИ
l\rАсло сливочноЕ
ВЫХОД:

чдЙ с молоком (2о18)
Выход: 150, N рец.:460 СБ 2018Г, Порций: 1,0О

компот из курдги..
Выход: 150, N рец.i 526 сБ 2оl2Г, Порций: 1,ОО
курАгА
МАССА ПЛОДОВ ОТВАРНЫХ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

0/ 0з60
0| 0504
0,1008
0,0045
0,0007
0 | \12а
0. 0045
0,1800

0,0зб
0,050
0/ 101
0.005
0,001
а , L,1 з
0/ 005
0/ 180

0, 015 0

0, а21,1

0 , 0112
0, 1515
0,1500

0|015
0/ 028
0, 011
0,152
0,150

САХАРНЫЙ ПЕСОК
молоко 2,5%
водА
ВЫХОД:

Вх. рецепт: чАЙ.зАвАРкА
чАй высшЕго и 1-го сортА
водА
ВЫХОДi

0,0075
0,0з75
0,0750
0,1500

0,0008
0,0405
0,0з75

0,008
0,0з8
0,075
0,150

0,001
0,041
0,0з8

ХЛЕБ РЖДНОЙ
Выход: 20, N рец.: 12З СБ 2Оl2Г, Порций: 1,ОО
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0,020

полдник
МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ.
Выход:180, N рец.:529 СБ 2Оl2Г, Порций:1,0О
молоко 2,5%
ВЫХОД]

0,1800
0,1800

0,180
0/ 1802_оЙ зАвтрАк

яБлоко.
Выход: ШТ, N рец.: 126 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,ОО
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

пЕчЕньЕ сдхдрноЕ..
Выход: 2ШТ, N рец.: бО4 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,ОО
ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ0,1100 0/ 110 0,0200 0/ 020

оБЕд
ПОМИДОР СВЕЖИЙ
выход: з0, N рец.; 12о сБ 2оl2r, порций: 1,о0
ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ 0,0з00 0,0з0

ужин
яйцл вдрЕньlЕ
Выход: щт, N рец.:31О СБ 2012Г, Порций: 1,0О
яйцд куриныЕ диЕт,lк,
соль йодировАннАя

0,0600
0,0020

0/ 060
0,002суп кдрт оФ.с м/изд,мяс н.Фри км.

выход: 20/180, N рец.: J61 сБ 2012г, порций: 
',000,0072

0,оа12
0,0018
0,0006

ЗАПЕКДНКД ИЗ ТВОРОГД С МОРКОВЬЮ СО
Выход: 110/20, N рец.i 252 СБ 2Оl6Г, Порций: 1,0Оl\,1АкАронныЕ издЕлия

ЛУК РЕПЧАТЫЙ
l\4Асло рАститЕльноЕ
соль йодировАннАя

творог
КРУПА lМАННАЯ
САХАР_ПЕСОК

2

0,00?
0,007
0,002
0,001

стр.

0,0594
0,0066
0, 015 4

0,05i
0, 0:
0,:



0, 019 8

0,0044
0,0044
0,0044
0,1100
0, 0200
0,1з00

молоко 2,5%
l\,,lАсло рАститЕльноЕ
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
сl\лЕтАнА 15%

МАССА ГОТОВОЙ ЗАПЕКАНКИ
молоко сгуlлЕнноЕ 8,5%
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01,о9-31,12 2о%

ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

Вх. рецепт; БУЛЬОН РЫБНЫЙ
ПИЩЕВЫЕ РЫБНЫЕ ОТХОДЫ
вом
пЕтрушкА (корЕнь)
яйLц
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ВЫХОД: 0,1зз0
Вх. рецепт: кАртоФЕль сВЕжиЙ очИщЕнныЙ
кАртоФЕль 01,09_з1,10 25%

0,0198

0,020
0,004
0,004
0,004
0, 110

0,020
0,1з0

0,020

0,0а12
0,00з6
0,1800

0,0499
а,1,729
0,0011
0,0040
0,00зз

0, 00]
0, 004
0,180

0,050
0,1]з
0,001
0,004
0, 00з
0,1зз

0,081

0,007

кисЕль из смородиньl,
Выход| 170, N рец.:516 СБ 2012, Порций:1,00
смородинА c/lv]

САХАР_ПЕСОК
КрАхl\rдл кдртоФЕльный
водА
ВЫХОД:

0,0204
0,0128
0, 0051
0,15з0
0,1700

0,020
0, 01з
0, 005
0,15з
0,170

0, 0 814

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свDкАя 01,09-з1,12 20% 0,00]2

хлЕБ пшЕничньlЙ.
Выход:40, N рец.: 122 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,0О
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА 0,0400 0,040

котлЕтьl из говядины,-
Выход: 50, N рец.: 391 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,ОО
говядинА (котлЕтноЕ l\4ясо)
ГОВЯДИНА ЛОПАТКД
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
молоко 2,5%
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
l\,,lAccA полуФАБри кАтА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
l\лАссА готовых котлЕт

День 3
зАвтрАк

БутЕрБрод с cblPov нд БлтонЕ (2-Й вдр)
Выход; 30/10, N рец.: 104 СБ 2012Г, Порций: '1,0o

0, 010 0

0,0з00
0, 0400

0,0172
0,0258
0,0095
0, 0055
0, 0115
0,0005
0,0625
0/ 00з5
0,0500

0, 017
0,026
0, 010
0,006
0,012
0,001
0,06з
0/ 004
0, 050СЫР ТВЕРДЫЙ

БАтон,
ВЫХОД:

0, 010
0,0з0
0,040

КДРТОФЕЛЬ ОТВЛРНОЙ В МОЛОКЕ-
Выход: 110, N рец.:439 СБ 2О.t2Г, Порций: 1,0О
молоко 2,5%
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
ВЫХОД:

Вх. рецепт: кАРтоФЕлЬ свЕжиЙ очиЩЕнныЙ
кАртоФЕль 01,09_з1 ,1о 25%

кАшд ,янтдрндя" (пшЕно с яБлокдми)
Выход: 150, N рец.: 284 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,ОО

0,0зз0
0,00зз
0,0055
0, 110 0

0,0зз
0,00з
0,006
0, 110

0,098

0,0з00
0,0900
0,1170

0,00зб
0/ 0180
0, 018 0

0,0150
0, 0зз0
0,0060
0,0060
0/ 1170

0,0з0
0.090
0, 117

0,004
0, 018
0, 018
0, 015
0,0зз
0,006
0,006
0,111

КРУПА ПШЕННАЯ
l\,1олоко 2 5%

МАССА КАШИ

ДЛЯ СИРОПА:
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
l\,,lAccA сиропА
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
lиАссА яБлок,припущЕнных с
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
спrЕтАнА 15%

МАССА КАШИ

0,0979

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК,,
Выход: 160, N рец.:521 СБ 2012Г, Порций:1,00
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
ВЫХОД:

0,0з20
0,1з76
0, 012 0

0,0002
0,1600

0. 0з2
0,1з8
а, aI2

0,160

коФЕЙньlЙ ндпиток с молоком(2-Й вдрилнтr
Выход: 160, N рец.; 515 сБ 2оl2г, порций: 1,ОО

0, 0 016
0,0400
0,0120
0,1з60
0 / 1600

ХЛЕБ РЖЛНОЙ
Выход:20, N реq,:12З СБ 2Оl2Г, Порций: l,О0
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0,020КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК

молоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
вом
ВЫХОДi

0,002
0,040
а,а12
0| 1з 6

0,160

полдник
ряжЕнкл
Выход: 150, N рец.: 5З0 СБ 2012Г, Порций: 1,0О
ряжЕнкА 2,5%
ВЫХОД:

0,1500
0,1500

0l150
0,1502-оЙ зАвтрАк

СОК ФРУКТОВЫЙ
выход: 200, N рец.:5з2 сБ 2012г, порций: 1,00
СОКИ ФРУКТОВЫЕ (ОВОЩНЫЕ)
ВЫХОД:

Булочкд "ллтдЙскдя"
Выход: 50, N рец.: 572 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
l\ryкA нА подпыл
дро)+сжи (прЕссовднны Е)
морковь свE)кАя 01.01-з1,08 25%
соль йодировАннАя
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ ДЛЯ
яйцд для смдзки
водА
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
ВЫХОД:

оБЕд
сдлдт из кукурузьr
выход: з0, Nтец.: 11 сБ 2016r,, порций:1,00
КУКУРУЗА КОНСЕРВИРОВАННАЯ
САХАР_ПЕСОК
l\,lАсло рАститЕльноЕ
ВЫХОД:

0,2000
0,2000

0,200
0,200

0,0з80
0, 0 010
0,0009
0,00з8
0,0004
0,0020
0,0009
0, 014 0

0,0580
0,0500

0,0з8
0/ 001

0,001
0,004

0,002
0,001
0, 014
0, 058

0, 050

0| 0279
0,0006
0, 0 018
0,0з00

0| 028

0,001
0,002
0,0з0

Наименование, состав
изделия

N на 1 пор,
Нетто Нетто

о Ая

1уп кдртоФЕльньlЙ с рыБоЙшинтдЙ)
lход: 180, N рец.: 165 сБ 2оl2г, порций: 1,оо
чтАй с/м Б/г 0.0з8]

ужин
сдлдт из свЕкльl с чЕсноком
Выход:40, N рец.:69 сБ 2оl2г, порций:1,00
з

0,0з9

стр.



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
Нетто Нетто

0

l\,1Асло рАститЕльноЕ
ВЫХОД:

Наименование,состав | NHa1 пор.
п.д"ппj 

--- -- | н"rrо' | Нетто

СЛЛДТ ИЗ Б/КДПУСТЫ С МОРКОВЬЮ.
Выход: 30, N рец.: З сб 2Оl2г, Порций: 1,ОО

Вх. рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклА свЕжАя 01,09-з1 12 2о%

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
l\rАсло рАститЕльноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
водА
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
l\4oPKoBb свЕжАя 01.09-з1.12 2о%

рдгу из птицы,,
Выход: 160, N рец.: 417 сБ 2012Г, Порций: 1,О0
ГРУДКА КУРИНАЯ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
[,1АссА жАрЕной птицы
ТОМАТНАЯ ПАСТА
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
fulyKA пшЕничнАя в\с
МАССА ГАРНИРА И СОУСА
ВЫХОД:

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очиЩЕнныЙ
кАртоФЕль 01,09-31 ,10 2sоld

СУП ИЗ ОВОЩЕЙ.
Вьжод: 180, N рец,: 157 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ПОМИДОРЫ ОВЕЖИЕ
ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
БУЛЬОН ИЛИ ВОДА
зЕлЕнь
clvlETAHA 15%

ВЫХОДi

Вх. рецепт: кАртоФЕлЬ свЕжиЙ очиЩЕНнЫЙ
кАртоФЕль 01,09_э ] 10 250lо

0,0040
0,0400

0,0з60

0,004
0,040

0,0зб

а,а252
0,00з0
0, 0 015
0,0001
0/ 0015
0,0з00

0,025
0,00з
0,002

0,002
0,0з0

0,00з

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свDкАя 01 ,09_з1,12 2о%

0,0658
0, 0 018

0,0458
0,0021
0,0092
0,00зб
0, 0 010
0l 1142
0,1600

0,066
0,002
0,046
0,002
0,009
0,004
0,001
0, 114
0, 160

0,07з

0, 016

0,00з0

0, 0l з2

0, 015 6

0, 018 9

0,00зб
0,0L44
0,0054
0, 0 018

0/ 1з50
0,0009
0,0072
а ,225а

0/ 019
0, сс ..

с, с];
c, aL.i
0, с02
0,1з5
0,00L
0,00?
а,225

0,0з5

0,007

НДПИТОК КЛЮКВЕННЫЙ
Выход:150, N рец.:534 СБ 2Оl2Г, Порцийj 1,0О
КЛЮКВА СВЕЖАЯ
водА
САЖРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД|

0, 015 0

0 / 1510
0, 0110
0,1500

0, 015
0,151
0, 011
0,150

0,0з51

а, аа12
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01 ,09-з1,12 2о%

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ
Выход:20, N рец.: 122 СБ 2012Г, Порций: l,ОО
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА 0/ 0200 0,020

кАртоФЕльноЕ пюрЕ'
Выход: 110, N рец.; 441 сБ 20'12г, порций: 1,оо
молоко 2,5%
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировАннАя
ВЫХОД:

Вх. рецепт: кАРтоФЕлЬ свЕжиЙ очиЩЕнныЙ
кАртоФЕль 01 ,09-з1,10 25%

0,0165
0,0050
0,0008
0,1100

а, а924

0, 017
0,005
0,00r
0, 110

0,092

ХЛЕБ РЖДНОЙ.
Выход:40, N рец.: 12З СБ 2012Г, Порций: 1,00
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0/ 0400 0,040

День 4
зАвтрАк

БУТЕРБРОД С МДСЛОМ НЛ БДТОНЕ
Выход:20/5, N рец.: 107 СБ 2012Г, Порций:1,0О
БАтон.
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0,0200
0.0050
0,0250

0,020
0,005
0,025

0,05]0
0/ 0210
0,0020
0,006з
0,0850
0,0]00
0,1000

0,0з00
0, 0 015
0,000з
0/ 0з 00

0, 0 015

0,05]
0,021
0,002
0,006
0,085
0,070
0,100

0,0з0
0,002

0,0з0
0, 002

КНЕЛИ РЫБНЬlЕ ПРИПУЩЕННЫЕ
Выход:70/З0, N рец.: З45 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО
минтАй с/м Б/г
молоко 2,5%
яйцА
ХЛЕБ бЕЛАЯ БУХАНКА
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
ВЫХОД:
ВЫХОДiС СОУСО[,,1

вх. рецепт: соус молочныЙ (1_й вАриАнт)

кдшд рисовдя молочндя (жидкдя)
Выход: 150, N рец,:283 СБ 2012Г, Порций: 1,0О
рис круглый
водА
lч]олоко 2,5%

САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировдннАя
МАССА КАШИ
пjАсло сливочноЕ
ВЫХОД:

0,02з1
0,04з5
0,0885
0,00з?
0,0006
0,1440
0, 00з]
0,1500

0,02з
0,044
0,089
0,004
0,001
0,144
0,004
0,150

l\rолоко 2,5%
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С

кдкАо с молоком.(2018)
Выход: 180, N рец.:462 СБ 2018Г, Порций: 1,00
КАКАО-ПОРОШОК
l\,1олоко 2,5%
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

0, 015 0

0,0075
0.1500
0,1500

0, 015
0,008
0,150
0,150а,ао22

0,0900
0,0945
0,0090
0/ 1800

0,002
0,090
0,095
0,009
0/180

н Ап ито к и з ш и п овн и кд,(201 8)
Выход: 150, N рец.:496 СБ 2018Г, Порций: 1,0О
шиповник
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

ХЛЕБ РЖЛНОЙ
Выходi 20, N рец.: 12З СБ 2012Г, Порций: J,00
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0,020

2-оЙ зАвтрАк
мднддрин,
Выход: ШТ, N рец.: 126 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО

полдник
кЕФир
Выход: 150, N рец.: 5З0 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО

МАНДАРИНЫ
ВЫХОД:

0,1100
0,1200

кЕФир 2.5%

выход
0.1500
0,1500

0,110
alI2a

0.150
0, 15l

оБЕд

стр

шднЕжкд нNlивндя с яЙцом
Выход: 60, N рёц,|566 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО
4



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетто Нетто

70

Наименование, состав
изделия

N на ,' пор.
Нетто Нетто

15МУКА НА ПОДПЫЛ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
яйцА
соль йодировднндя
дро)]сжи (прЕссовАнныЕ)
водА
МАССА ТЕСТА
яйцА
смЕтАнА 15%
мАссА яично-сl\,lЕтАнной смЕси
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
lч]дсло рдститЕльноЕ для
САХАРНАЯ ПУДРА
ВЫХОД:

0,0009
0. 002 6

0, 0 012
0,0005
0, 0 011
0, 0180
0, 0 610
0 | 0100
0,00з7
0 | 01з7
0,0]30
0,0001
0,0004
0,0600

0,001
0,00з
0,001
0,001
0,00L
0, 018
0,061
0, 010
0,004
0, 014
0,07з

0| 060

0,0]50
0, 0112
0,0900
0,1500

0,075
0, 011
0,090
0,150

lчlолоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

2-оЙ зАвтрАк
СОК ФРУКТОВЫЙ
Выход:200, N рец.: 5з2 сБ 2012г, порций; 1,о0
СОКИ ФРУКТОВЫЕ (ОВОЩНЫЕ)
ВЫХОД:

0,2000
0 | 2000

0.200
с,200

ужин
сдлдт из моркови,
Выход:40, N рец.:6 СБ 2012Г, Порций:1,00
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

оБЕд
САЛДТ ОВОЩНОЙ С ЯВЛОКДМИ
Выход:40, N рец.: 27 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,0О
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
лимоны
ВЫХОДi

Вх. рецелт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свý<Ая 0,1,о9-31.12 2о% 0,0з52

0, 012 0

0,01з2
0,00зз
0,0400

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя о,l,о9_31 ,12 2о% о. о 052
Вх. рецепт: СВЕКЛА ВАРЕННАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклА свЕжАя о1,09-з1.12 2о% 0. оO6в

0,0040
0,0012
0,0400

0,004
0,001
0,040

0,0з5

a, OL2

0, 01з
0, 00з
0,040

0,005

0,007

пудинг из творогд плровой,со сryщ.молоком
Выход: 12Оl3О, N рец.: З27 СБ 20l2Г, Порций: 1,0О

БОРЩ С КАПYСТОЙ И КДРТОФЕЛЕМ,
Выход: 180, N рец.: 142 сБ 2оl2Г, Порций: 1,ОО
кАпустА БЕлокочАннАя 0, о144творог

КРУПА МАННАЯ
яйцА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
изюм
вАнилин
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ НА СIИАЗКУ
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
lv]AccA готового пудингА
ВЫХОД:

0,0904
0.0088
0, 010 4

0,0120
0, 012 0

0,0001
0, 00з2
0,1ззб
0,1200
0,1600

0,090
0,009
0, 010
0, 012
0, 012

0,00з
0,1з4
0,120
0, 160

0,0а12
0. 0з 60

0, 0 018
а , аа22
0,1440
0, 0007
0| 0 072
0,1800

0, 014
0, 007
0,0зб
0, 002
0,002
0,144
0,001
0,007
0,180

ЛУК РЕПЧАТЫЙ
l\rАсло рАститЕльноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
топi]АтнАя пАстА
БУЛЬОН МЯСНОЙ,
соль йодировАннАя
смЕтАнА 15%
ВЫХОД:

Вх. рецепт: кдртоФЕлЬ свЕжиЙ очищЕнныЙ
кдрIоФЕль 01.09_31,10 25% 0,0144 о.014

чдЙ с сдхдром-
Выход: 180, N рец,:5о5 сБ 2012г, порций: 1,00
ВоДА 0.1з50

0.01з5
0,1в00

0,0009
0,0486
0,0450

БАтон
Выход: 30, N рец.: 125 сБ 2оl2г, порций: 1,ооБАтон 0, о,00

День 5
зАвтрАк

БУТЕРБРОД С ПОВИМОМ НД БДТОНЕ,,
Выход: 20/8, N рец.: 109 СБ 20,12Г, Порций: 1,00БАтон 0,02оо

0,0080
0,02в0

суп молочньlЙ с мдклронными издЕлиями.,
Выход: 180, N рец.: 180 сБ 2012г, порций: J,o0

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
п/]орковь свЕ)кАя оl,о9_31,12 2о% 0,0о90
Вх. рецелт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклА свЕжАя о1 .оg-з1,12 2оо/" 0,0288САХАРНЫЙ ПЕСОК

ВЫХОД:

Вх. рецепт: чАЙ-ЗАВАРКА
чАй высшЕго и 1-го сортА
вом
ВЫХОД:

0,1з5
0. 014
0,180

0,001
0,049
0,045

0,009

0,029

повидло
ВЫХОД:

0,020
0| 008
0,028

0,0з0

0,08з
0,056
0, 014
0,017
0,001
0,001
0,004
0.079

. 0,002
0, 070
0,100

0, 0з0
0,002

0,0з0
0, 002

ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ
МАССА ОТВАРНОЙ ПЕЧЕНИ
яйц\
молоко 2,5оl"
п,lукА пшЕничнАя в\с
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировднндя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ НА СМАЗКУ
МАССА ГОТОВОГО СУФЛЕ
ВЫХОД:

l\rАсло сливочноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
МУКА ПЩЕНИЧНАЯ В\С

l\лАсло сливочноЕ
ВЫХОД:
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С

СУФЛЕ ИЗ ОТВДРНОЙ ПЕЧЕНИ С МОЛ.СОУСОМ
Выходi 80/3О, N рец.: З97 СБ 2012Г, Порций: 1,О0

0,08з0
0,0560
0,0140
0, 01] 0

0,001з
0, 0 01з
0,0040
0,0790
0,0020
0,0700
0,1000

Р.l_рл91_"пr, соУс молочНыЙ 1l -Й вавиант1
молоко 2,5оl" о.0;00

0/0015
0,000з
0,0з00
0, 0 015

вх. рецепт: соус молочныЙ для зАпЕкАния
молоко 2 5%

0,1000 0,100

ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ,
Выход:120, N рец.:212 СБ 2012г, порций; 1,0о

l\ilолОко 2,5%
водА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ
ВЫХОД:

0,1260
0,0540
0,0009
0,0014
0, 014 4

0,1800

0,726
0, 054
0,001
0,001
0, 014
0,180

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
Стр. 5

0,0240 0,024



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
Нетто Нетrо

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
мАссА припущЕнныъх овощЕй
ВЫХОДi

Вх. рецепт: КАРТОФЕЛЬ СВЕЖИИ ОЧИЩЕННЫИ
кАртоФЕль 0,1,09_з1,10 25%

ВЫХОД: 0,11L]0

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)кАя 01.09_з1 ,12 20%

0, 00]2
0,0750
0,1200

0, 018 0

0,0450
0,002з
0,0005
0,0450
0,002з

0,007
0,0?5
0,120

0, 018

0,0з1

0,045
0,002

0,045
0,002

0,1200
0,0080
0,0070
0,16]0

0,000в
0, 04 з2
0,0400

0,120
0,008
0,00]
0,16]

0,00l
0,04з

0,0044 0,004

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)кАя 01,09-з1.12 20% 0,0]12

вх. рецепт: соус молочныЙ (1_Й вАриАнт)

чдЙ с лимоном'
Выход: 160/7, N рец.: 506 СБ 2012Г, Порций: 1,00

водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
лимоны
ВЫХОД:

Вх. рецепт: ЧАЙ-3АвАрКА
чАй высшЕго и 1-го сортА
водА
ВЫХОД:

lч]олоко 2,5%

l\,1Асло сливочноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
ПIУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С

компот из курдги..
выход: 150, N рец.:526 сБ 2012г, порций: 1,00

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЬlЙ
Выход: 20, N рец.: 122 СБ 2012Г, Порций: 1,00

ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА 0,0200 0, n: ]
курАгА
МАССА ПЛОДОВ ОТВАРНЫХ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

0,0150
а , а211
0, 0112
0, 1515
0,1500

0, 015
0,028
0,0]1
0,152
0,150

ХЛЕБ РЖДНОЙ
Выход:20, N рец.: 12З СБ 2012Г, Порций:'1,00
ХЛЕБ ОБЕДЕННЫЙ (ПОКРОВСКИЙ) 0,0200 0,020

ХЛЕБ РЖЛНОЙ
Выход: 20, N рец.: l2З СБ 2012Г, Порций: 1,00

хлЕБ оБЁдЕнный (покровский) 0,0200 0,020

День 6
зАвтрАк

БутЕрБрод с cblPov нд БдтонЕ р-й вдр)
Выход: З0/10, N рец.: 104 СБ 2012Г, Порций: 1,00

сыр твЕрдый
БАтон,
ВЫХОДi

полдник
МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ
выход:150, N рец.:529 сБ 2012г, порций:1,00

0, 010 0

0,0з00
0,0400

0, 010
0,0з0
0,040

молоко 2.5%

ВЫХОД]

0,1500
0,1500

0,150
0,150 КДШД ЯЧНЕВДЯ МОЛОЧНАЯ-

Выход: 1З0, N рец,:270 СБ 2012Г, Порций: 1,00

кЕкс "дЕтскиЙ",.
Выходi 50, N рец.:599 СБ 2012, Порций:1,00
мукА в/с
САХАР-ПЕСОК
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
яйцА
соль йодировАннАя
изюм
САХАРНАЯ ПУДРА
уксус столовый s%

СОДА ПИЩЕВАЯ
ПЛАССА ПОЛУФАБРИКАТА

0, 01з з

0,0r20
0,0120
0,008]
0,0005
0,004]
0,0005
0,0005
0,0005
0,0600

0, 01з
o ,012
0,012
0,009
0,001
0,005
0,001
0,001
0,001
0,060

0,006

0,0289
0,0?15
0,0з51
0,00lз
0, 0 01з
0,1248
0,0065
0,1з00

0,029
а, о12

0,0з5
0,001
0,001
0,125
0,007
0,1з0

КРУПА ЯЧНЕВАЯ
молоко 2,5%

водА
соль йодировАннАя
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ПIАССА КАШИ

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01,09-з1.12 20%

чдй с молоком (1-й вдриднт).
Выход: 180, N рец.:507 СБ 2012Г, Порций: 1,00

САХАРНЫЙ ПЕСОК
п,lолоко 2,5оl"

водА
ВЫХОД:

вх. рецепт: чАЙ-3АВАркА
чАй высшЕго и 1-го сортА
водА
ВЫХОД]

ужин
ПОМИДОР СВЕЖИЙ.
Выход:40, N рец.:120 СБ 2012г, Порций:1,00
поl\лидоры свЕжиЕ 0,0400 0,040

0,0060

0,01з5
0,0450
0,0900
0,1800

0,0009
0,0486
0,0450

0, 014
0,045
0,090
0,180

0,001
0,049
0,045

Биточки припущЕнныЕ из курицьr
Выход: 50, N рец.: 422 СБ 2012Г, Порций: 1,00

2_оЙ зАвтрАк
яБлоки,.
Выход: ШТ, N рец.: 

,126 СБ 2012Г, Порций: 1,00

ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ 0,1з00 0,1з0ЦЫПЛЯТА БР
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
молоко 2,5%

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
I\ЛАССА ГОТОВЫХ БИТОЧКОВ

0, 0з70
0,0092
0, 012 8

0,0020
0,0570
0,0500

0,0з7
0,009
0,01з
а, оа2
0, 057
0,050

оБЕд
ОГУРЧИК СВЕЖИЙ
Выход: З0, N рец.: 

,!20 СБ 2012Г, Порций: 1,00

ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ 0,0з00 0,0з0

кдпустл туlдЕнля,.*
Выход: 110, N рец.:4З5 СБ 2012Г, Порций: 1,00 суп-пюрЕ из кдртоФЕля с грЕнкдми,*

Выходi 150/10, N рец.: 174 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
l\,1Асло сливочноЕ
ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ТОМАТНАЯ ПАСТА
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
САХАРНЫЙ ПЕСОК

0, 115 5

0, 0050
а | ао22
0,0066
0,00з5
0,001з
0,00зз

0, 116
0,005
0, 002

0,007
0,004
0,001
0,00з

стр.

0,00з0
0,0525
0,00з0
0, 0825
0,1800

0,00з
0,05з
0,00з
0,0в:
0, 1,

пi]УкА пшЕНИчНАя в\с
м]олоко 2 5%

l\,1Асло сливочноЕ
БУЛЬОН МЯСНОЙ,
ВЫХОД:

Вх. рецепт: ГРЕНКИ ИЗ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
Нетто Нетто

010

7-

0,0158

вх, рецепт: кАРтоФЕль свЕжиЙ очищЕнныЙ
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА

кАртоФЕль 01 ,09_з1 ,10 25%

l\лАссА готового омлЕтА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0,0rб

0,060

0,00з

0/ 12 60
0,0050
0.1з00

0, L26
0,005
0, 1з0

вх. рецепт: МоРковЬ свЕжАЯ очИЩЕннАя
lиорковь свЕ)кАя 01,09_31,12 20%

кисЕль из клюквьl,,
Выход:180, N рец.:516 СБ 2012, Порций:1,00
КЛЮКВА СВЕЖАЯ
САХАР-ПЕСОК
КРАХМАЛ КАРТОФЕЛЬНЫЙ
водА
ВЫХОД:

0,0600

0. 00з0

голуБцьl лЕнивьlЕ,
Выход:50, N рец.: З82 СБ 2012Г, Порций:1,00
ГОВЯДИНА Б/К
рис круглый
МАССА ОТВАРНОГО РИСА
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
[,1АссА отвАрной кАпусты
соль йодировдннАя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАССА ГОТОВЫХ ГОЛУБЦОВ
ВЫХОД:

0,0200
0, 0025
0, 0072
0, 00з0
0,0015
0, 0з00
0, 0280
0, 0008
0,0565
0, 0500
0, 0500

0,020
0,00з
0, 00]
0,00з
0,002
0,0з0
0,028
0,001
0, 05]
0.050
0,050

0, 01в 0

0. 018 0

0,0054
0 | 1710
0,1800

0,018
0,01в
0, 005

0, L71
0,1в0

ХЛЕБ РЖДНОЙ.
Выход:40, N рец,: 123 СБ 2012Г, Порций:1,00
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0400 0,040

КДРТОФЕЛЬ ОТВДРНОЙ В МОЛОКЕ-
Выход: 1l0, N рец,:4з9 сБ 2012г, порций: 1,о0
молоко 2,5%
lМАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
ВЫХОД|

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очиlлЕнныЙ
кАртоФЕль 01 ,09-з1 ,10 25%

Лень 7

зАвтрАк
БYrЕРБРОД С МДСЛОМ НД БДТОНЕ
выход: 20/5, N рец.: 107 сБ 20,12г, порций: 1,00
БАтон,
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД;

0,0200
0,0050
0.0250

0,020
0,005
0,0250,0зз0

0, 00зз
0, 0055
0,1100

0,0зз
0,00з
0,006
0, 110

0,098

суп молочныЙ с мдкдронньlми издЕлиями
Выход:200, N рец.:180 СБ 2012Г, Порций:1,00
молоко 2,5%
водА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ
ВЫХОД:

0,0979

0,1400
0.0600
0,0010
0/ 0016
0,0160
0,2000

0,140
0,060
0,001
0, 002
0. 016
а ,2аа

компот из сухоФруктов (2018)
Выход: 150, N рец,:495 СБ 2018Г, Порций: 1,ОО
сухоФруfiы
МАССА СУХОФРУКТОВ ОТВАРНЫХ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
вом
ВЫХОД:

0,0150
0.0180
0, 0075
0,1520
0,1500

0,0L5
0.0r8
0,008
0,152
0,150 0,0015

0.0з]5
0, 011з
а ,1215
0,1500

0, 002
0, 0зв
0, 011
0,12в
0, L50

ХЛЕБ РЖДНОЙ
Выход:20, N рец.: 12З СВ 2012Г, Порций:1,00
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0,020

коФЕЙньlЙ ндпиток с молоком (2-Й влрилнD..
Выход:150, N рец,:515 СБ 2012Г, Порций:1,00
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
молоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

Наименование, состав
изделия

N на ,l пор.
Нетто Нетго

0. 00

полдник
ряжЕнкд
выход: 150, N рец,: 5з0 сБ 2012г, порций: 1,оо

2-ой зАвтрАк
мднддрин,
Выход: ШТ, N рец.: 126 СБ 2012Г, Порций: 1,00
l\лАндАрины
ВЫХОД:

ряжЕнкА 2.5%
ВЫХОД:

0,1500
0,1500

0,150
0,150

0, L100
0/ 12 00

0, 110

пряники
Выход: 1ЩТ, N рец.: 603 СБ 2012Г, Порций: 1,00
пряники кг

ужин
ВИНЕГРЕТ ОВОЩНОЙ-
Выход:50, N рец.:90 СБ 2О,l2Г, Порций: 1,О0
ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНOЕ
ВЫХОД:

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищЕнный
кАртоФЕль 01 ,09-з1 ,10 25%

оБЕд
сАлдт из свЕкльl с чЕсноком,-
Выход; З0, N рец.: 69 СБ 2012Г, Порций: 1,00
чЕснок
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
ВЫХОД:

0,0з00 0,0з0

0, 015 0

0, 00?5
0, 0050
0, 0500

0, 0002
0, 00з0
0,0з00

0,0270

0, 00з
0, 0з0

а,021
0, 015
0,008
0,005
0,050

0, 011

0,005

0,008

Вх. рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклА свЕ)кАя 01.09-31,12 20%

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)]<Ая 01.09_з1,12 20о%

0,0110

0, 0050

Вх, рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ

ЩИ ИЗ СВЕЖ.КДПУСТЫ С КЛРТОФЕЛЕМ,
Выход: 150, N рец.: 156 СБ 2012r, Порций: 1,О0
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ТОМАТНАЯ ПАСТА
l\,lАсло рАститЕльноЕ
БУЛЬОН ИЛИ ВОДА
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
зЕлЕнь
сl\лЕтАнА 15%

ВЫХОД:

Вх. рецепт: кАРтоФЕлЬ сВЕжиЙ ОчИщЕнныЙ
кАртоФЕль 01,09-з1 ,10 25%

свЕклА свЕжАя 01,09-з1 ,12 2о% 0, 0075

0,0з00
0,0060
0,0006
0,0015
0,1200
0,0006
0,0009
0,0075
0,1500

0,0з0
0,006
0,001
0,002
0.120
0,001
0,001
0, 00в
0,150

омлЕт ндтурдльньlЙ,,
Выход: 130, N рец.:311 сБ 2012Г, порций:1,00
яйцА
,олоко 2,5%

ССА ОМЛЕТНОЙ СМЕСИ

0, 0800
0, 0500
0,1з00

0,080
0,050
0,1з0

0,0180 0,01в
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИlЛЕННАЯ

Стр.7



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетто Нетто

2 0

ВЫХОД: 0,0500
0,054
0,050пЕчЕнь тЕртдя.,

Выходi 60, N рец.:410 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ
МАССА ОТВАРНОЙ ПЕЧЕНИ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
I\ЛАССА ПАССЕРОВАННОГО ЛУКА
мАсло сливочноЕ 72,5%
яйцА
соль йодировАннАя
ВЫХОД]

День 8
зАвтрАк

БутЕрБрод с сыром н/Б (1-й вдриднт)
Выход:20/10, N рец.:105 СБ 2012Г, Порций: 1,00
сыр твЕрдый
БАтон,
ВЫХОД:

0,0440
0,0з00
0, 018 6

0,00]8
0, 018 0

0,0060
0, 0 010

0,0600

0,044
0,0з0
0/ 019
0,008
0, 018

0,006
0,001
0,060

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ
Выход:20, N рец.: 122 СБ 2012Г, Порций:1,00
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА 0,0200 0,020

0,0100
0,0200
0,0з00

0,0i0
а, а2а
0,0зi

кдртоФЕльноЕ пюрЕ.,
Выход: 110, N рец.:441 СБ 2012Г, Порций:1,00
l\,1олоко 2,5%

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировАннАя
ВЫХОД:

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищЕнныЙ
кАртоФЕль 01 ,09-31,10 25%

КДШЛ МОЛОЧНДЯ ПШЕНИЧНДЯ (ЖИДКДЯ)
Выход: ,150, N рец.:279 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КРУПА ПШЕНИЧНАЯ
водА
молоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировдннАя
пrАссА юАши
l\,1Асло сливочноЕ
ВЫХОДi

0,0165
0,0050
0,0008
0,1100

0,0924

0,01]
0,005
0,001
0, 110

0,092

0,0з00
0, 0 510
0,0]50
0,00з]
0,0006
0,1440
0,00з7
0,1500

a,э:]
a, f,a-,

0, 0l5
0,001
0,001
0,144
0,004
0,150

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК
Выход: 150, N рец.: 521 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
ВЫХОД:

0/ 0з00
0,1290
0, 0112
0,0002
0,1500

0,0з0
а,129
0, 011

0,150

ХЛЕБ РЖДНОЙ,
Выход:40, N рец.| 123 СБ 2012Г, Порций: 1,00

ужин
сдлдт из моркови-
Выходi 50, N рец.:6 СБ 20l2Г, Порций: 1,00
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

Вх. рецелт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01 о9-з1 12 2ач.

коФЕйный нлпиток с молоком (1-Й влриднт).
Выход: 180, N рец.: 514 СБ 20]2Г, Порций: 1,00
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
м]олоко 2,5%

САЖРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

2_оЙ зАвтрАк
СОК ФРУКТОВЫЙ
Выход:200, N рец,1 5З2 СБ 2012Г, Порций: 1,00
СОКИ ФРУКТОВЫЕ (ОВОЩНЫЕ)
ВЫХОД:

оБЕд
СЛЛДТ ОВОЩНОЙ С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ
Выход:40, N рец.: 82 СБ 2012Г, Порций: 1,00
МАССА ВАРЕНОГО ОЧИЩЕННОГО
мАссА вАрЕной очищЕвной
ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК
яйцА
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
ВЫХОД]

Вх. рецепт: кАртоФЕль отвАРноЙ очищЕнныЙ
кАртоФЕль 01 ,0з-з1,08 41 ,86

0,0018
0,0900
0, 01з 5

0,1080
0l1800

0,002
0,090
0, 014
0,108
0,180

хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0400 0,040

полдник
йогурт питьЕвой.,
Выход:150, N рец.:5З1 СБ 2012Г, Порций: 1,00
йогурт 2,5% 0, L500 0,150

0,2000
0,2000

0,200
0,200пЕчЕньЕ сдхдрноЕ..

Выход: 2ШТ, N рец.: 604 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ 0,0200 0,020

0,0050
0,0015
0,0500

0,0440

0,005
0, 002
0/050

0,044

0,0L80
0,0100
0,0068
0,00з2
0,0024
0,0400

0, 01в
0, 010
0, 00]
0,00з
0, 002

0.040

0, 018

0,010
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01 09-з1,12 20%

0, 018 0

0,0102

сьlрники из творогд со сг,молоком,"
Выход: 110/20, N рец.: ЗЗ0 СБ 20'12Г, Порций: 1,00
творог
яйцА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
NЛАСЛО СЛИВОЧНОЕ
l\лАссА готовых сырников
молоко сгущЕнноЕ 8,5%
ВЫХОД]С СОУСОМ

0,0990
0,00з7
0, 010 0

0. 01з з
0,1240
0l00зз
0, 110 0

0,0200
0,1з00

0,099
0,004
0, 010
0, 01з

0,00з
0, 110

0,020
0,1з0

0, 014 4

0,00]2
0,0108
0,0018
0,1260
0, 12 60

0,000]
0,0072
0,1800

0, 011
0,00]
0, 011

0, 002
a,126
0,126
0,001
0,007
0,180

рлссольник домдшниЙ,
Выход: 180, N рец.:146 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
водА
БУЛЬОН ИЛИ ВОМ
зЕлЕнь
смЕтАнА 15%

ВЫХОД:

чдй с молоком е-й вдриднт)
Выход:200, N рец.:41З GБ 2016Г, Порций:1,00
САХАРНЫЙ ПЕСОК
молоко 2,5%

водА
ВЫХОД:

вх. рецепт: чАЙ-зАВАРКА
чАй высшЕго и 1-го сортА

0,0120
0,0500
0,1000
0,2с00

0,0010

0, 012
0,050
0/ 100

0,200

0,001
стр .

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищЕННыЙ
кАртоФЕль 01,09_31 ,10 25%

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ

0,0540 0,054

морковь свЕжАя 01,09_з1 ,12 20% 0,00?2 0, 00-



Выход: 60, N рец.: 274 сБ 2оlбr., Порций: 1,ОО
минтАЙ с/м Б/г
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ПЕТРУШКА ЗЕЛЕНЬ
молоко 2,5%
яйцА
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
ВЫХОД:

Наименование, состав
изделия

N на 1 пор,
нетто Нетго

0,0
0,0400
1, з2 00

, 012

0,040
1, з200, 0 510

0, 010 0

0,0020
0,0050
0,0020
0.0070
0,000з
0,0020
0,0050
0,0?50
0,0600

0,051
0, 010
0, 002
0,005
0,002
0,00]

0. 002
0,005
0/ 0]5
0,060

ВЫХОД:
влАжНостЬ: %

ужин
ИКРД ОВОlЦНАЯ:
выход: 50, N рец,: 132 сБ 2оl2г, порций: 1,О0
БАКЛЛКАНЫ 0, 019 9

рис отвдрноЙ с овощлми,,
Выход: J10, N рец.: З34 СБ 2О16 Г, Порций: 1,00

мАссА зАпЕчЕнных БАклюкАнов о, 014 5
кАБАчки
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
тоl\лАтнАя пАстА
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
ВЫХОД:

о |а22з
0, 0115
0,0055
0,0022
0,0025
0,0004
0,0500

Вх, рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
l\,loPKoвb свЕжАя 01.о9-31.12 20% о, Oоsо

0,020
0,015
0,022
0,012
0,006
0, 002
0, 00з

0, 050

0,008

0,0з2з
0,0682
0,0902
0,0045
0,00зз
0,0102
0, 0110
0,0055
0/ 1100

0,0з2
0,068
0,090
0, 005
0, 00з
0, 010
0, 011
0,006
0,110

0/ 011

РИС ОБРАБ,ПАРОМ
водА
[,1АосА готовоЙ кАши
lиАсло сливочноЕ
соль йодировднндя
l\ilAccA припущЕнной моркови
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
furдссд припущЕнного лукд
ВЫХОДj

КЛРТОФЕЛЬНЛЯ ЗДПЕКДНКД С МЯСОМ,,
Выход: 160, N рец.: З87 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО
ГОВЯДИНД Б/К
мАссА отвАрного lltясА
П/АССА ОТВАРНОГО ПРОТЕРТОГО
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
яйцА
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАССА ЗАПЕЧЕННОГО БЛЮДД
ВЫХОД;

0,0]4]
0,0560
0,1240
0.0080
0,00зб
0,00з2
0,0024
0,1880
0, 1600
0,1600

вх. рецелт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищЕнныЙ
кАртоФЕль 01.09_з1,1о 25% 0,1з20 о.lз2

Вх. рецепт; МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИЩЕННДЯ
морковь свDкАя о1,09_з1,12 2ооlо о. оllо

0,075
0,056
а, 124
0,008
0,004
0,00з
0, 002
0,188
0,160
0,160

соус томлтньlй,
Выход: 30, N рец.: 465 СБ 2012г, порций: 1,00
ВОДА ИЛИ ОТВАР ОВОЩНОЙ
ПЛУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
тоl\лАтнАя пАстА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

0, 015 0

0, 0 015
0, 0 015
0,0018
0,0054
0. 0з00

0. 015
0,002
а, ао2
0, 002
0,005
0,0з0

КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК С ЛИМОНОМ,
Выход:160, N рец.:52з сБ 2оl2г, порций:1,0о
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
лиl\,{оны
водА
САЖРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

0,0400
0,0056
0,1440
0,0160
0,1600

0.040
0,006
0,144
0, 016
0,160

0,0008
0,0008
0,0165
0, 015 0

0,0з00

0,001
0,001
0, 017
0. 015

0,0з0

СОУС СМЕТДННЫЙ ПОРЦ.
Выход:30, N рец.:454 СБ 2012Г, Порций:1,0О
вх. рецепт: соУс смЕтАнНыЙ
lllyKA пшЕничнАя в\с
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
водА
смЕтАнА 15%

ВЫХОД:

ХЛЕБ РЖДНОЙ
Выход:20, N рец.: 12З СБ 2Оl2Г, Порций: l,ОО
ХЛЕБ ОБЕДЕННЫЙ (ПОКРОВСКИЙ) 0,0200 0,020

полдник
МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ,
Выход:160, N рец.: 529 СБ 2Оl2Г, порций:1,0о

кисЕль из смородиньl,-
Выход:150, N рец.:516 СБ 2О12, Порций: 1,ОО
СМОРОДИНА С/М
САХАР_ПЕСОК
КРАХМАЛ КАРТОФЕЛЬНЫЙ
водА
ВЫХОД:

0, 018 0

0 , 0112
0,0045
0,1з50
0,1500

0, 018

0, 011
0. 005
0,1з5
0.150

молоко 2.5%
выход

0,1600
0,1600

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ
Выход:20, N рец.:'l22 СБ 2Оl2Г, Порций: l,О00,160

0,160 0,0200ХЛЕБ БЕЛАЯ БУЖНКА 0,020
"грЕБЕшок- из дрожжЕв. тЕстд
Выход: 40, N рец,:587 СБ 2012Г, Порций: 1,00
lиукд нд подпыл 0.0о10

День 9
зАвтрАк

БуrЕрБрод с повидлом нд БдтонЕ,,
Выходj 20/8, N рец.: 109 сБ 2012Г, Порций:1,00

повидло
САХАРНАЯ ПУДРА
lиАсло рАститЕльноЕ для
яйцА для смАзки
ВЫХОД:

0,00]5
0,0015
0,0001
0,0001
с, с400

а, о024
с,0016
0, 0 016
0,0004
0,0008

0,001
0,008
0,002

0,040

0,02з
0,002
0,002
0,002

0,001

стр.

БАтон,
повидло
ВЫХОДi

0,0200
0,00в0
0,0280

а, а2о
0,00в
0,028

Вх, рецепт: тЕсто дРо)окЕвоЕ сдоБноЕмукАпшЕничнАяас 0,0226
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ППАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
я14цА
-aль ЙодировАннАя

]}{жи (прЕссовАнныЕ)

КАШД ГРЕЧНЕВДЯ МОЛОЧНЛЯ (ВЯЗКДЯ)
Выход: 150, N рец.:263 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,0О
КРУПД ГРЕЧД ЯДРИЦА
молоко 2,5%
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
МАССА КАШИ
9

0,0з75
0,0?50
0,0з75
0,0004
0.0006
0, 1410

0,0з8
0.0]5
0,0з8

0,001
0,144



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
Нетто Нетто

l\лАсло сливочноЕ 0. ообо о

ВЫХОД:

кдкдо с молоком 0-Й вдриднт),,
Выход: 180, N рец.:508 СБ 2012Г, Порций: 1,О0
КАКАО_ПОРОШОК
l\лолоко 2,5%
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

0,1500 0,150 Вх. рецелт: кАРтоФЕль свЕжиЙ очиЩЕнныЙ
кАртоФЕль 01.09_з1,10 25% 0, 018 0

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 0,1.09-31,12 2о% 0,0з12
вх. рецепт: соус молочныЙ (1"Й вдриАнт)
молоко 2,5%
lч]Асло сливочноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
l!,IyKA пшЕничнАя в\с

КОМПОТ ИЗ СУХОФРУКТОВ
Выход: 150, N рец.:526 СБ 2012Г, Порций: 1,0О

J
I

]

а, Oа21
0,0900
0,0990
0/ 0180
0,1800

0,00з
0,090
0/099
0, 018
0,180

0,0450
0, 002 з

0,0005
0,0450
0,002з

0, 018

0,0з1

0,045
0,002

0/ 04 5

0,0022_оЙ зАвтрАк
грушд.
Выход: ШТ, N рец.:126 СБ 2012Г, Порций: l,О0
ГРУШИ СВЕЖИЕ 0,1600 0,160

оБЕд
ПОМИДОР СВЕЖИЙ
Выход: 30, N рец.: 120 СБ 2012r, Порций: 1,00
поl\,1идоры свЕжиЕ 0,0з00 0,0з0

СУХОФРУКТЫ
l\лАссА сухоФруfi ов отвАрных
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД]

0, 015 0

0,018з
0,0112
а ,I425
0,1500

0, 015
0, 019
0, 011

0, Llз
0,150

Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетго Нетто

1200

свЕкольник,,
Выходi 180, N рец.: 145 СБ 2012Г, Порций: 1,О0
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
]\4Асло сливочноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
Бульон fulясной,
тоl!1АтнАя пАстА
смЕтАнА 15%

зЕлЕн ь
соль йодировдннАя
ВЫХОД:

вх. рецепт; кАРтоФЕлЬ свЕжИЙ очИЩЕнНыЙ
кАртоФЕль 01.09-з1 ,10 25%

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ
выход:20, N рец.:122 сБ 2012г, порций: 1,0о
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА0,0081

0,0018
0,0018
0,1440
0,0009
0,0072
0,000]
0,00зб
0,1800

0,008
0,002
0,002
0,144
0/00].
0,007
0,001
0,004
0/ 180

0,0з1

0,007

0,046

0,1500
0,1500

0,150
0,150

0,0200 0,020

полдник
ряжЕнкл
Выход: l50, N рец.:5З0 СБ 2012Г, Порций: 1,О0
ряжЕнкА 2,5%
ВЫХОД:

пЕчЕньЕ сдхдрноЕ..
Выход: 2ШТ, N рец.: 604 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО
ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ 0,0200 0,020

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
l\,1oPKoBb свЕжАя 01,09-з112 2а%

ужин
яйцд влрЕныЕ
Выход: шт, N рец.: З10 СБ 2012Г, Порций: 1,0О
яЙцА куриныЕ диЕт,1к,
соль йодировАннАя

Вх. рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННДЯ
свЕклА свЕжАя 01,09-31 ,12 20%

0,0з10

0,00?2

0,0461 0,0600
0,0020

0.060
0, 002

СУФЛЕ ИЗ ОТВДРНОЙ ПЕЧЕНИ С МОЛОЧНЫМ СОУСОМ-
Выходj 60/З0, N рец.: З97 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО
ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ
МАССА ОТВАРНОЙ ПЕЧЕНИ
яйцА
l\,1олоко 2,5%

МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировАннАя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ НА СМАЗКУ
l\лАссА готового суФлЕ
ВЫХОД:

Вх. рецепт; соус молочныЙ (1-Й вАриАнт)

ЗАПЕКДНКД ИЗ ТВОРОГЛ С МОРКОВЬЮ СО
Выход: 110/20, N рец.:252 СБ 20lбГ, Порций: l,ОО
творог
КРУПА МАННАЯ
сАжр_пЕсок
яйцА
молоко 2,5%
l\rАсло рАститЕльноЕ
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
смЕтАнА 15%

МАССА ГОТОВОЙ ЗАПЕКАНКИ
l\лолоко сгущЕнноЕ 8,5%
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01 ,09-з1,12 2ооl"

0,06з0
0,0428
0, 012 0

0, 014 5

0, 0 011

0,001r
0,00з4
0,06]]
0, 0 017
0,060с
0,0900

0,06з
0,04з
0,012
0, 015
0,001
0,001
0,00з
0,068
0,002
0,060
0,090

0,0з0
0,002

0,0з0
0,002

0,0594
0,0066
0, 015 4

0,0044
0/ 019в
0,0044
0,0044
0,0044
0,1100
0/ 0200
0,1з00

0/ 059
0,00]
0,015
0,004
0,020
0,004
0,004
0,004
0, 110
0,020
0,1з0

0,0200, 019 8

молоко 2,5%

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД|
l\,lyкA пшЕничнАя в\с

молоко 2,5%

М]АСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С

вх. рецелт: соус молочныЙ для зАпЕкАния

чдЙ с лимоном.(201s).
Выход:170/7, N рец.:459 СБ 2018Г, Порцийi 1,О0
вом
САХАРНЫЙ ПЕСОК
лиl\,1оны
ВЫХОД:

Вх. рецепт; ЧАЙ-ЗДВАРКА
чАЙ высшЕго и 1_го сортА
водА
ВЫХОД:

0,0з00
0,0015
0,000з
0,0з00
0, 0 015

0,0900 0,090

0,1з50
0,0090
0,00]0
0,1870

0,0009
0,0486
0,0450

0,1з5
0,009
0,007
0,187

0,001
0,049
0,045

ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ-
Выход: 120, N рец.: 212 СБ 2012Г, Порций: 1,0О
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК
п?,IАсло сливочноЕ
l\,lAccA припущЕнныъх о8ощЕй

0,0240
0,0120
0,00]2
0,0750

а, 024

0,012
0,007
0,0]5

ХЛЕБ РЖДНОЙ.
Выход:40, N рец.i 123 СБ 2012Г, Порций: 1,О0
ХЛЕБ ОБЕДЕННЫЙ (ПОКРОВСКИЙ)

День 10
Стр. 10

0,0400 0, 01



БYТЕРБРОД С МЛСЛОМ НД БДТОНЕ
Выход: 20/5, N рец.: 107 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,0О

Наименование,состав | NHa1 пор.

".д"""J 
--- -- | неr.о ' | НеГго

м дк дрон н bl Е и зд, отвдрн.с ово щдм и,
Выход: 1З0, N рец.: 4зз сБ 2012Г, Порций: 1,00
l\,lАкАронныЕ издЕлия
l\ilAccA отвАрных мАкАронных
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
пЕтрушкА (корЕнь)
тоlчlАтнАя пАстА
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
l\4AccA пАссЕровАнных овощЕЙ
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01 09-31,12 2о%

БАтон
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0,0200
0,0050
0/ 0250

0,020
0,005
0,025

0,0з77
0,10]9
0,0026
0, 010 9

0,00з8
0, 002 6

0,0012
0/ 00з 9
0,0260
0,1з00

0,0з8
0,10в
0, 00з
0, 011

0,004
0,00з
0,001
0. 004
0,026
0,1з0

0,014

кАшл "дружБд"
Выход: ,'50, N рец.:275 сБ 2оl2Г, Порций:1,0О
рис круглыЙ
КРУПА ПЩЕННАЯ
молоко 2,5%
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировАннАя
МАССА КАШИ
l\лАсло сливочноЕ
ВЫХОД|

0, 01 12

0,0082
0,0765
0, 0525
0,00з7
0,0006
0,1440
0. 0070
0,1500

0, 011
0,008
0| 077
0,05з
0,004
0,00t
0,144
0, 00]
0,150

0, 014 з

коФЕйный нлпиток с молоком (2-й вдриднт).
Выход: 180, N рец.:515 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,О0

0,0з00
0,1290
0,0112
0,0002
0,1500

0, 0з0
а |129
0. 011

0,150
0,0018
0,0450
0/ 01з5
0,15з0
0,1800

0. 002
0,045
0, 014
0,15з
0| 180

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК
Выход:150, N рец.: 521 СБ 2012Г, Порций:1,00
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
вом
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
ВЫХОД:

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
молоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
вом
ВЫХОД:

ХЛЕБ РЖЛНОЙ
Выход:20, N рец.:123 СБ 2Оl2Г, Порций: l,О0
ХЛЕБ ОБЕДЕННЫЙ (ПОКРОВСКИЙ) 0,0200 0|а2о

2_оЙ зАвтрАк
СОК ФРУКТОВЫЙ
Выход: 200, N рец.: 5З2 СБ 2012Г, Порций: 1,ОО

полдник
кЕФир
Выход:150, N рец.:530 СБ 2Оl2Г, Порций; l,ОО

СОКИ ФРУКТОВЫЕ (ОВОЩНЫЕ)
ВЫХОД:

0,2000
0,2000

0/200
0,200

кЕФир 2,5%
ВЫХОД:

0,1500
0,1500

0,150
0,150

оБЕд
ОГУРЧИК СВЕЖИЙ
Выход: З0, N рец,: 120 СБ 2Оl2Г, Порций:1,00
ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ 0,0з00 0,0з0

п и рожки,п Еч Ен н ы Е с мор ковью,,
Выход: 75, N рец.: 557 СБ 2012Г, Порций: 1,00
lиукА нА подпыл
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ ДЛЯ
ЯЙЦА ДЛЯ СМАЗКИ
ВЫХОД:

0,0288
0,0068
0, 00з 6

0, 002]
0, 0 01з
0,1440
0,0009
0| 1800

0,029
0,007
0,004
0,00з
0,001
0,144
0,00r
0,180

0,050

0,012

0,0з04
0,00з2
0,0022
а | ао22
0,0005
0/ 0011
0, 015 6

0| 05 з8
711,7 5 4

0,0зlз
0,000з
0,0016
0,0зlз
0,0з40

0,001
0,001
0,002
0,0]5

0, 0з0
0, 00з
0,002
0,002
0,00l
0/ 001

0, 016

0,054
1,]]5

0,0з1

0, 002
0,0з1
0/ 0з4

0,0011
0, 0 011
0,001]
0,0]50сYп с рыБньlми консЕрвдми,

Выход: 180, N рец,:168 СБ 2Оl2Г, Порций:1,00
консЕрвы рыБныЕ (сдйрА
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
рис круглый
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ
ВОДА ИЛИ БУЛЬОН РЫБНЫЙ
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
ВЫХОДi

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжий очищЕнный
кАртоФЕль 01 о9_31,1о 25%

Вх. рецепт: ТЕСТО ДРО)ЮКЕВОЕ СДОБНОЕ

0,0504
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)кАя о1,09-31,12 2о% 0 , 01 15

МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
САХАРНЫЙ ПЕСОК
l\,1Асло рАститЕльноЕ
яйцА
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
дрожжи (прЕссовАнныЕ)
водА
ВЫХОД:
влАжНосТЬ: %

Вх. рецепт: ФАРЦ МОРКОВНЫЙ
МАССА ГОТОВОЙ МОРКОВИ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:
l\4oPKoBb свDкАя 01,09-31,12 2о%

кYрицд(ФилЕ)в соусЕ с томдтом,,
Выход: 40/30, N рец.:415 СБ 2Оl2Г, Порций: 1,О0
ГРУДКА КУРИНАЯ
мАссА отвАрной птицы
lV]Асло сливочноЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
то[/АтнАя пАстА
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
чЕснок
смЕтАнА :5:,,:

водА
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
ВЫХОД]С co}'Col,!
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ

ужин
САЛАТ ИЗ Б/КДПУСТЫ С МОРКОВЬЮ
выход:40, N рец.: 3 сб 2012г, порций: 1,о0
кАпустА БЕлокочАннАя 0, оззб
l\4Асло рАститЕльноЕ 0, о040
сАхАрный пЕсок о, оо2о
лимоннАя кислотА о, Oо01
ВОДА 0,0о20
ВЬiХОД: 0, О4оО

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01 ,09-з1.12 2о%

а,а522
0,0409
0,005з
0,0044
0,0022
0,0011
0, 0005
0,0029
0,0269
0,0010
0.0700

0,052
0/041
0,005
0,004
0,002
0,001
0.001
0, 00з
а, а2,7

0,001
0,0]0

0,004

0. 0з4
0,004
0,002

0, 002

0,040

0,0040,0040

ТЕФТЕЛИ РЫБНЫЕ.
выход: 60, N рец.; 360 сБ 2оl2г, порций: 1,о0

l\1oPKoBb свЕжАя о] 09-31 12 20% 0,0044
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ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНl(A
вом
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
яйцА
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
СОЛЬ ЙОДИРОВАННДЯ
п/lАссА полуФАБрикАтА
lМАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
МАССА ТУШЕННЫХ ТЕФТЕЛЕЙ
ВЫХОД:С СОУСОМ

кдртоФЕльноЕ пюрЕ,
Вьход; 110, N рец.:441 СБ 20t2Г, Порций: 1,00
молоко 2,5%
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
ВЫХОДi

Вх, рецепт: КАРТОФЕЛЬ СВЕЖИИ ОЧИЩЕННЫИ
кАртоФЕль 01-09_з1,10 25%

Наименование,состав l NHa1 пор.
;;;Ъ;;*-''" | 

"й-;" 
| негго

0,0080
0,0120
0,0080
0,00з4
0,0048
0, 0 010
0, 0 710
0.004з
0,0600
0, 0900

0,008
0,072
0,00в
0,00з
0,005
0, 001
0,071
0,004
0,060
0,090

0,0165
0,0050
0.0008
0, 110 0

0, 017
0,005
0,001
0, 110

0,0924 0.092

члй с слхлеом,lzоlв1
Выход: 150, N рец.:457 СБ 2018Г, Порций:
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

Вх. рецепт: ЧАй-зАвАРкА
чАй высшЕго и 1-го сортА
водА
ВЫХОД:

1,00
0, 112 5

0,0075
0,1500

0,0008
0,0405
0,0з75

0, 11з
0,008
0, 150

0,001
0,041
0,0з8

ХЛЕБ РЖЛНОЙ.
Выход:40, N рец.: 123 СБ 2012Г, Порций:1,00
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0400 0,040
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