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OOO "HuKa"
Меню-расклаёка на вьtOачу проdукmов пumанuя

Подразделение: Примерное Меню (3-7 лет)

Наименованиqсостав 
l "ЪirlrТ',| н"rrо

День 1

зАвтрАк
БутЕрБрод с cblPoM н/Б (1-й вдриднт)
Выход: 20/10, N рец.: 105 СБ 2012Г, Порций: 1,00

0, 010 0

0, 0200
0.0з00

0, 010
0,020
0, 0з0

0,0150
0,0420
0,0860
0,2000

0,0150

0, 015

0.042
0.086
0,200

0, 015

ЛУК РЕПЧАТЫЙ
рис круглый
водА
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01,0,1-з1 ,08 25оl"

сыр твЕрдый
БАтон,
ВЫХОД:

КЛШД МАННДЯ МОЛОЧНЛЯ ЖИДКДЯ
Выход: 200, N рец.: 277 СБ 2012Г, Порций: 1,00

КРУПА МАННАЯ
молоко 2,5%
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировАннАя
МАССА КАШИ
l\лАсло сливочноЕ
ВЫХОД:

кисЕль из клюквы.-
Выход:180, N рец.:516 СБ 2012, Порций:1,00

0,0з08
0,1060
0,1760
0,0050
0,0008
0,1920
0,0050
0,2000

0,0з1
0,106
0,1]6
0,005
0,001
a,I92
0,005
0,200

0, 018 0

0, 018 0

0,0054
0. 1710
0,1800

0, 018
0, 018

0, 005
0,171
0,180

КЛЮКВА СВЕЖАЯ
САХАР-ПЕСОК
КРАХМАЛ КАРТОФЕЛЬНЫЙ
вом
ВЫХОД:

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

коФЕйньlй ндпиток с молоком 0-й вдриднт)
выход: 200, N рец.: 514 сБ 2012г, порций: 1,00
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
lчlолоко 2,5%

САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД]

z_ой здвтрдк
сок фруктовый
Выход: 200, N рец.: 5З2 СБ 2012Г, Порций: 1,00

соки ФруfiовыЕ (овощныЕ) 0,200 0

ВЫХОД:

ХЛЕБ РЖЛНОЙ
Выход: 20, N рец.: 12З СБ 2012Г, Порций: 1,00

хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0, 0200,0020
0,1000
0,0150
а,72а0
0,2000

0,002
0,100
0, 015
а,|2а
0,200

полдник
ЙОГУРТ ПИТЬЕВОЙ
Выход:180, N рец.:5З1 СБ 2012Г, Порций:1,00
йогурт 2.5% 0,1в00 0,180

БАрднки
Выход: ШТ, N рец.: 274 СБ 2004, Порций: 1,00

0.200
0,200

0,0400
0,0400

0,040
0,040

БАРАНКИ ПРОСТЫЕ
ВЫХОД:

0,2000

оБЕд
сАлдт из Б/кАпустьl с яБлокдми.,
Выход:50, N рец.: 5 СБ 2012Г, Порций:1,00

ужин
ОГУРЧИК СВЕЖИЙ,
Выход:60, N рец,: 120 СБ 20'l2Г, Порций: 1,00

ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ 0.0600 0,060
}(AПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
lчlАсло рАститЕльноЕ
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
ВОДА ДЛЯ РАЗВЕДЕНИЯ
ВЫХОД:

суп-пюрЕ из рлзных овощЕй с грЕнклми
Выход: 200,h0, N рец.: 

,176 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
БУЛЬОН МЯСНОЙ.
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировАннАя
молоко 2,5%

ВЫХОД:

Вх. рецепт: ГРЕНКИ ИЗ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА
ВЫХОДi
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА

вх. рецепт: кАРтоФЕлЬ свЕжиЙ оЧИЩЕНныЙ
кАртоФЕль вАкуупi]

котлЕты или Биточки рьlБныЕ,-
Выход:70, N рец,: З56 СБ 2012Г, Порций: ,1,00

минтАй ciM Б/г
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
молоко 2,5%
яйцА
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
МАССА ГОТОВЫХ КОТЛЕТ
ВЫХОД:

0,0255
0,0200
0,0050
0,0001
0, 0025
0,0500

0,026
0,020
0,005

0. 00з
0,050

0,0560
0, 01з з

0.0098
0,0042
0,08зз
0, 0 014

0,0700
0,0700

0,056
0,01з
0,010
0,004
0,08з
0,001
0,070
0,0?0

0,0200
0,0080
0,2000
0,0040
0,0040
0, 0 010
0,0з00
0.2000

0, 010 0

0, 015 8

0, 0l8 0

0,0240

0,020
0,00в
0,200
0,004
0,004
0,001
0,0з0
0,200

0, 010
0, 016

0, 018

0,024

0, 02 60

0,0104
0,0052
0,1з00

0,0010
0, 0010
0,0215
0.0195
0,0з90

елгч из овощей,
Выход: 1З0, N рец.: 210 СБ 2012Г, Порций: 1,00

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
МАССА ГОТОВОГО РАГУ

0,0624

а,а26
0, 010

0, 005

0,1з0
0,1з0

0,062

0,0208 0,021

ВЫХОД: 0, 1з00

Вх. рецепт: КАРТОФЕЛЬ СВЕЖИй ОЧИЩЕННЫЙ

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕ)кАя 01,01-з1,08 25%

КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

Вх. рёцепт: моРковЬ свЕжАя оЧиlлЕннАя
lvloPKoBb свE)кАя 01,0,1_з1 ,08 25%

Вх. рецепт: СОУС СМЕТАННЫЙ
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
водА
смЕтАнА 15%

ВЫХОД:

плов из отвдрной говядиньt
Выход: 200, N рец.: З80 СБ 2012Г, Порций: 1,00

0,11з0
0,0700

0, 11з
0,0]0

0,001
0,001
0.021
0,020
0,0з9

ГОВЯДИНА ЛОПАТКА
МАССА ВАРЕНОГО МЯСА

Наименование, состав
изделия

N на ,l пор,
Нетто Неrrо

0

Стр. 1



Наименование,состав | NHa1 пор.
;;;;;;;---'-- | i""o' | Нетго

члй с лимоном.lzоlв1
Выход: '180/7, N рец.:459 СБ 2018Г, Порций: 1,00 .
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
лимоны
ВЫХОД:

Вх. рецепт: ЧАЙ-ЗАВАРКА
чАй высшЕго и 1_го сортА
водА
ВЫХОД:

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

Биточки припуlцЕнньlЕ из курицьl-
выход:70, N рец.: 422 сБ 2012г, порций: 1,00

ЦЫПЛЯТА БР
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
молоко 2,5%
соль йодировАннАя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАССА ГОТОВЫХ БИТОЧКОВ

0,1з50
0,0090
0.00?0
0,1в]0

0,0009
0,04вб
0,0450

0| 1з5
0, 009
0, 007
0,187

0, 001
0/049
0,045

0, 0020
0,0025
0/ 00 02
0,0з58
0,0250

0, 002
0,00з

0,0зб
0,025

яйLц
вом
соль йодировАннАя
lMACCA ПОЛУФАБРИКАТА
ВЫХОД:

0,0200 0,020

0/ 0518
0,01з0
0, 018 0

0,0028
0,0800
0,0700

0, 052
0, 01з
0, 018

0, 00з
0,080
0,0?0

День 2
зАвтрАк

БУТЕРБРОД С ПОВИДЛОМ НД БДТОНЕ-
Выход: 20/10, N рец.: 109 СБ 2012Г, Порций: 1,00
БАтон,
повидло
ВЫХОДi

клпустл тушЕндя..
Выход: 1З0, N рец.:435 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ПЕТРУШКА СВE)КАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ТОМАТНАЯ ПАСТА
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОДi

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01.01-з1,08 25%

0,0200
0, 010 0

0,0з00

0,020
0, 010
0,0з0

0,1з65
0,0059
0,0026
0,0078
0,0042
0, 0 016
0,00з9
0,1з00

0,1з7
0,006
0,00з
0,008
0,004
0,002
0,004
0,1з0

0,005

КДШД ПШЕННДЯ МОЛОЧНЛЯ ЖИДКДЯ,-
Выход:180i N рец.:282 СБ 2012Г, Порций:1,00
КРУПА ПШЕННАЯ
водА
молоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировАннАя
l\лАссА кАши
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД;

0/ 0360
0,0504
0,1008
0,0045
0,0007
а, \12в
0,0045
0,1800

0,0зб
0,050
0, 101

0,005
0,001
0,17з
0,005
0,180

0,0052

компот из курлги.
Выход: ,180, N рец.:526 СБ 2012Г, Порций: 1,00
курАгА
lv]AccA плодов отвАрных
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

0, 018 0

0,0ззз
0, 01з 5
0, 1818
0,1800

0/ 018

0,0зз
0, 014
0, 182

0,180чдй с молоком 0 -й вдриднт)
Выход: 200, N рец,: 507 СБ 2012Г, Порций: 1,00
САХАРНЫЙ ПЕСОК
lч]олоко 2,5%

вом
ВЫХОДi

Вх, рецепт: чАЙ-зАВАРКА
чАй высшЕго и 1-го сортА
водА
ВЫХОД:

0,0150
0,0500
0,1000
0,2000

0, 0 010
0,0540
0,0500

0, 015
0,050
0,100
0,200

0/ 001
0,054
0,050 0,2000

0,2000
0,200
0,200

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

полдник
МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ
Выход: 200, N рец.: 529 СБ 2012Г, Порций: 1,00
молоко 2,5оl"

ВЫХОД|
2_оЙ зАвтрАк

яБлоко,
Выходi ШТ, N рец.: 126 СБ 2012Г, Порций: ,1,00

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

ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ 0, 110 0 0,110

оБЕд
ПОМИДОР СВЕЖИЙ-
Вьцод: 50, N рец.: l20 СБ 2012r, Порций: 1,00
ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ 0,0500 0,050

ужин
яйцд вдрЕньlЕ
Выход: |лт, N рец.:310 СБ 2012Г, Порций: 1,00
яйцА куриныЕ диЕт,l к.
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ

0,0600
0,0020

0,060
0/ 002

суп кдртоФ.с мдкдр,издЕл,мяснлФрикдд.
Выход:25/200, N рец.:161 СБ 2012Г, Порций:1,00
l\,1АкАронныЕ издЕлия
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
Бульон lмясной,
соль йодировдннАя
lllAccA супА
Выход: 0,225а
Вх. рецепт: кдРтоФЕль СвЕжиЙ оЧиЩЕнныЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

ЗДПЕКДНКД ИЗ ТВОРОГЛ С МОРКОВЬЮ,
Выход: 150, N рец.: 252 СБ 2016Г, Порцийi 1,00

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свD]<Ая 01.01-з1 08 25%

творог
крупА l\,lАннАя
САХАР-ПЕСОК
яйцА
молоко 2,5%
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
смЕтАнА 15%

МАССА ГОТОВОЙ ЗАПЕКАНКИ
ВЫХОДi

0,0080
0,0080
0,0020
0,1400
0,0005
0,2000

0,008
0,008
0, 002
0,140
0,001
0/200
а,225

0,060

0,008

стр .

0, 0 810
0,0090
0, 0 210
0,0060
а,021а
0/0060
0,0060
0,0060
0,1500
0,1500

0,081
0,009
0,021
0,006
а, а2,1

0,006
0,006
0,006
0,150
0,150

0,027Вх. рецепт: ФРИКМЕЛЬКИ МЯСНЫЕ ДЛЯ СУПОВ
Вх. рецёпт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ

0,0600

0,0080

Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
Нетто Нетто

лук 5

ГОВЯДИНА ЛОПАТКА 0,0285
морковь свЕжАя 01.01-з1 08 25оl" 0,0270



Наименование.состав | NHa1 ПОР.йЫ;"*'"' l' iЪ-;" | нетго

МОЛОКО СГYЩЕНОЕ.
Выход: 20, N реч.:49З СБ 20l2 Г, Порций: '1,00

молоко сгущЕнноЕ 8,5% 0,0200 0,020

КИСЕЛЬ ,ВИТОШКЛ, С ВИТЛМИНДМИ
Выход: 200, N рец.: 17840891-2016, Порций:1,00
концЕнтрАткисЕля,витошкА, 0,0200

водА
пЕтрушкА (корЕнь)
яйцА
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ВЫХОДi

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищЕНныЙ

0, 0 011
0,0042
0,00з5
0,1400

0,001
0,004
0,004
0,140

водА 0,1950
0,020
0,195

КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ1

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ

0,0904 0,090

0,00в0 0,008
ХЛЕБ ПШЕНИЧНЬtЙ
выход: 20, N рец.: 122 сБ 2012г, порций: 1,00

ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА

День 3
зАвтрАк

БутЕрБрод с сыром нл БдтонЕ р-й вдр)
выход: 30/10, N рец.: 104 сБ 2012г, порций: 1,00

сыр твЕрдый
БАтон.
ВЫХОД:

морковь свЕжАя 01.01_з1,08 25%

котлЕты из говядиньl с молочным соусом
Выход:70/З0, N рец.: З91 СБ 2012Г, Порций:1,00
ГОВЯДИНА (КОТЛЕТНОЕ МЯСО)
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
молоко 2,5%

соль йодировАннАя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
МАССА ГОТОВЫХ КОТЛЕТ

вх. рецепт: соус МолочныЙ (t-Й вдриднт)
молоко 2,5%

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С

КДШД ГРЕЧНЕВДЯ ВЯЗКДЯ,
Выход:130, N рец.:26З СБ 2012, Порций: t,00
КРУПА ГРЕЧА ЯДРИЦА
водА
соль йодировАннАя
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
МАССА КАШИ

ВЫХОД;

0.0200 0.020

кдшд "янтдрндя"(из пшЕнд с яБлокдми).-
Выход; 180, N рец.: 284 СБ 2012Г, Порций: 1,00

0,0100
0,0з00
0,0400

0, 010
0,0з0
0,040

0.0602
0,01зз
0,007]
0 , 0161
0, 000?
0,0875
0,0049
0,0]00

0,0з00
0,0015
0,000з
0, 0з00
0,0015

0,060
0, 01з
0, 008

0, 016
0,001
0.088
0,005
0,0]0

0,0з0
0,002

0, 0з0
0,002

КРУПА ПШЕННАЯ
молоко 2,5%

МАССА КАШИ

ДЛЯ СИРОПА:
САХАРНЫЙ ПЕСОК
вом
МАССА СИРОПА
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
МАССА ЯБЛОК,ПРИПУЩЕННЫХ С
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
cl\,lETAHA 15%

МАССА КАШИ

0,0з60
0,1080
0,1404

0,004з
0, 0 216
0,0216
0, 018 0

0,0з96
а , оа12
0,00]2
0,1404

0,0зб
0,108
0,140

0,004
0, а22
а,022
0,018
0,040
0, 007

0,007
0,140

0,0з25
0.0975
0,0001
0,0065
а,124в
0,1з00

0,0зз
0, 098

0, 007

0, 125

0,1з0

коФЕйный нлпиток с молоком 1z-й влеилнт1.
Выход: ,180, N рец.: 515 СБ 2012Г, Порций; 1,00
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
молоко 2.5%

САХАРНЬ!Й ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК.
Выход; 180, N рец.:521 СБ 2012Г, Порций: 1,00

0,0018
0,0450
0, 01з5
0,15з0
0,1800

0,002
0,045
0, 014

0,15з
0,180

0,0з60
0,154в
0, 01з 5

0, 0002
0,1в00

0,0зб
0,155
0,014

0,180

ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИ[ЛОННАЯ КИСЛОТА
ВЫХОДi

Бдтон
Выход: 30, N рец.: 125 сБ 2012г, порцийi 1,00

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

0,0З0 хлЕБ БЕлдя БухднкдБАтон 0,0з00 0,0200 а, а2а

2-ои зАвтрАк
сок оруктовьtй
Выход: 200, N рец.: 532 СБ 2012Г, Порций:1,00

ХЛЕБ РЖДНОЙ
Выход: 20, N рец.: 12З СБ 2012Г, Порций: 1,00

хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0, 020

СОКИ ФРУКТОВЫЕ (ОВОЩНЫЕ)
ВЫХОД;

0,2000
0,2000

0,200
0,200

полдник
ряжЕнкл..
Выходi 180, N рец.;5З0 СБ 2012Г, Порций: 1,00оБЕд

слллт из кукурузы,
выход: 50, N рец.:12 сБ 201бг., порций: 1,00

ряжЕнкА 2,5%

ВЫХОД:

0,1800
0,1800

0,180
0,180

КУКУРУЗА КОНСЕРВИРОВАННАЯ
САХАР-ПЕСОК
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
ВЫХОДl

0,0465
0,0010
0,0030
0,0500

0,04]
0,001
0,00з
0,050

0,061
0, 002

0,002
0,006
0,001
0, 00з
0, 002

0, о22

0, 09з
0,080

0,0608
0, 0 016
0,0015
0,0061
0, 0007
0,00з2
0, 0 015
о , а224
0,09зз
0,0800

Булочкд "длтдйскдя",-
Выход: 80, N рец,: 572 СБ 2012Г, Порций: 1,00

суп кдртоФЕльный с рьlБой,
Выход: 200, N рец.: 165 СБ 2012Г, Порций: 1,00

минтАй с/м Б/г
МАССА ОТВАРНОГО МИНТАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

Вх. рецепт: БУЛЬОН РЫБНЫЙ
ПИЩЕВЫЕ РЫБНЫЕ ОТХОДЫ

0,04з0
0,0з50
0/ 010 0

0,0040
0? 2 000

0,0525

0,04з
0,0з5
0, 010
0,004
0,200

0,05з

стр,

МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МУКА НА ПОДПЫЛ

дро)юки (прЕссовАнныЕ)
морковь свE)кАя 01,01-з1,08 25%

соль йодировАннАя
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ ДЛЯ
яйцА для смАзки
вом
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
ВЫХОД:

ужин



чЕснок
l\,1Асло рАститЕльноЕ
ВЫХОДi

Наименование, состав | N на'1 пор.
;;;;;;"""'"" | й;;" | нетто

СДЛЛТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЧЕСНОКОМ.
Вьжод: 50, N рец.: 69 СБ 2012Г, Порций: 1,00

Наименование,состав l NHa1 пор.;;;;;;-*'-- l й;;'| нетто

оБЕд
СДЛДТ ИЗ Б/КДПУСТЫ С МОРКОВЬЮ.
Выход:50, N рец.: З сб 2012г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
lчlАсло рАститЕльноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
вом
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОчИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01.01_31,08 25%

0, 0002
0,0050
0,0500

0,0450

0,005
0,050

0,045

0,0420
0,0050
0,0025
0,0001
0,0025
0,0500

а,а42
0.005
0,00з

0,00з
0,050

0,005

Вх. рецепт: СВЕКЛД СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклА свDкАя 01,01-з1.08 25%

рдгу из птицьр
Выходi 200, N рец.: 417 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ГРУДКА КУРИНАЯ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
lиАссА жАрЕной птицы
ТОМАТНАЯ ПАСТА
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
l\,1Асло рАститЕльноЕ
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАССА ГАРНИРА И СОУСА
ВЫХОД:

вх. рёцепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищенныЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

суп из овощЕй
Выход:200, N рец.: 157 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
поlч]идоры свЕжиЕ
БУЛЬОН ИЛИ ВОДА
эЕлЕнь
смЕтАнА 15%

ВЫХОДi

вх. рёцепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищЕнныЙ
кАртоФЕль вАкууl\л

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
l\,loPкoBb свE)кАя 01 01_з1 08 250й

0,0820
0,002з
а ,05,12
0, 002]
0, 0115
0,0045
0,0012
0,1428
0,2000

0,082
0,002
0,057
0,00з
0,012
0,005
0, 001
0,14з
0,200

0,092

0,020

0,0050

0,0915

0,0195

0, 0 210
0,0040
0,0060
0, 0020
0,0160
0,1500
0,0010
0, 010 0

0,2100

а, а21
0,004
0,006
0,002
0, 016
0,150
0,001
0,0r0
0, 210

0,0з9

0,008

КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРДТД.
Выходi 180, N рец.: 517 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КОНЦЕНТРАТ КИСЕЛЯ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

0, 0 210
0,0090
0, 1710
0,1800

0, 021
0,009
0,1]1
0,180

0.0з90

0/ 0 080
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)кАя 01,01_31,08 25%

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

КНЕЛИ РЬlБНЫЕ ПРИПУЩЕННЫЕ
Выход: 70/З0, N рец.:345 СБ 2012Г, Порций: 1,00
минтАй с/м Б/г
молоко 2,5%
яйцА
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
ВЫХОД:
ВЫХОДiС СОУСОМ

вх. рецепт: соУс молочныЙ (1-Й вАриАнт)

0,05]0
0,0210
0,0020
0,00бз
0,0850
0,0?00
0,1000

0,0з00
0, 0 015
0,000з
0,0з00
0/ 0015

0,05?
0,021
0, 002
0,006
0,0в5
0,0]0
0,100

0,0з0
0, 002

0,0з0
0,002

ХЛЕБ РЖЛНОЙ
Выход:20, N рец.: 123 СБ 2012Г, Порций: ,1,00

хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0,020

День 4
зАвтрАк

БутЕрБрод с cbteoM Htb 1t-й вдриднт)
Выход: 20/10, N рец.: 105 СБ 2012Г, Порций: 1,00
сыр твЕрдый
БАтон.
ВЫХОД: кдртоФЕльноЕ пюрЕ.|.

Выход: 130, N рец.:441 СБ 2012Г, Порций:1,00

молоко 2,5%
lиАсло сливочноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С0, 010 0

0,0200
0,0з00

0, 010
0,020
0,0з0

КДШЛ РИСОВАЯ МОЛОЧНАЯ ЖИДКДЯ
Выход: 200, N рец.: 28З СБ 2012Г, Порций: 1,00
рис круглый
водА
молоко 2,5%

САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировАннАя
мАссА lсА,ши

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0,0з08
0,0580
0, 118 0

0,0050
0,0008
0,1920
0,0050
0,2000

0,0з1
0,058
0/118
0,005
0,001
0,192
0,005
0,200

0,0195
0,0059

0,1092

0,020
0,006
0,1з0

0, 109

молоко 2.5%
l\,1Асло сливочноЕ
ВЫХОД: 0,1З00

вх. рецелт: кАРтоФЕлЬ свЕжиЙ очищвнныЙ
кАртоФЕль BAKyylv]

ндпиток из шиповникд,
Выход: 180, N рец.:53З СБ 2012Г, Порций: '1,00

кдкдо с молоком 0-й вдриднт),,
Выход: 180, N рец.: 508 СБ 2012Г, Порций: 1,00

шиповник
САХАРНЫЙ ПЕСОК
вом
ВЫХОД:

0, 018 0

0, 01з 5
0,20]0
0,1800

0, 018

0, 014
а,2а,1
0,180

КАКАО_ПОРОШОК
молоко 2,5%
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД|

0, аа21
0,0900
0,0990
0, 0180
0,1800

0,00з
0,090
0,099
0, 018
0,180

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

полдник
кЕФпр,
Вьжод: 200, N рец.: 530 СБ 2012Г, Порций: 1,002-ои зАвтрАк

мдндАрин,
Выход: ШТ, N рец.: 

,l26 СБ 2012Г, Порций; 1,00

кЕФир 2,5%

ВЫХОДi
0,2000
0,2000

0,200
0,200

МАНДАРИНЫ
ВЫХОД:

0,1100
0,1200

0? 110
0,120

стр.



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

- й;;" | нетто

шднЕжкд нлливнля с яйцом
Выход:60, N рец.:566 СБ 2012Г, Порций:1,00
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МУКА НА ПОДПЫЛ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
яйцА
соль йодировдннАя
дро)оки (прЕссовАнныЕ)
водА
МАССА ТЕСТА
яйцА
смЕтАнА 15%

пrАссА яично-смЕтАнной смЕси
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ ДЛЯ
САХАРНАЯ ПУДРА
ВЫХОД:

ужин
сллАт из моркови-,
Выход:70, N рец.:6 СБ 2012Г, Порций:1,00

кооейньtй ндпиток с молоком ft-й вдриднт)
Выход: 200, N рец.:514 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
молоко 2,5%
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

2-ой зАвтрАк
сок Фруктовьlй
Выход: 200, N рец.:532 СБ 2012Г, Порций: 1,00

соки ФруктовыЕ (овощныЕ) 0,2 0 00

ВЫХОД:

0,0з70
0,0009
0,0026
0, 0 012
0,0005
0,0011
0, 0180
0,0610
0,0100
0,00з7
0, 01з 7

0,07з0
0,0001
0,0004
0,0600

0, 0з7
0,001
0,00з
0,001
0,001
0.001
0, 018
0,061
0, 010
0,004
0, 014
0,07з

0,060

0,0020
0,1000
0,0150
0,1200
0,2000

0, 002
0,100
0, 015
0, L20

0,20о

0,2000
0, 200
0,200

Вх. рёцепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01.01_з1,08 25%

оБЕд
сллдт овощной с яБлокдми,,
Выход:50, N рец.i 27 СБ 2012Г, Порций; 1,00

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
лимоны
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕ)кдя 01 ,01_з1,08 25% 0, 00 65

Вх. рецепт: СВЕКЛА ВАРЕННАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклА свE)]<Ая 01,09_з,1,12 20%

l\лАсло рАститЕльноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД]

0,0150
0,0167
0,0042
0,0500

0, 015

0, 01]
0,004
0, 050

0,00?

0, 009

0,00]0
0,0021
0,0]00

0,0616

0,007
0,002
0,070

а,а62 0,0085

Наименование, состав
издел]ля

N на 1 пор,
нетто Нетго

ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГД С ЯБЛОКДМИ'
Выход: 150/З0, N рец.: 254 СБ 2016 Г, Порций: 1,00

Борщс кдпустой и кдртоФЕлЕм
Выход;200, N рец.:142 СБ 2012Г, Порций:1,00

творог
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
САХАР-ПЕСОК
яйц\
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
вАнилин
СУЖРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
смЕтАнА 15%

МАССА ГОТОВОГО ПУДИНГА
ВЫХОД:
повидло

0,1020
0,0з45
0, 012 0

0,0150
0.0060
0,0001
0,0060
0,0060
0,1500
0,1500
0,0з00

0,0160
0,0080
0,0020
0,0020
0,0024
0,1600
0,0008
0, 0080

0, 016
0, 008

0, 002

0,002
0. 002

0,160
0,001
0,008
0,200

0,006
0,006
0, 150

0,150
0,0з0

0, 102 кдпустд БЕлокочднндя
0,0З5 лук рЕпчдтый
0,012 мдслордститЕльноЕ
0. 015 сдхдрный пЕсок
0,006 томдтндя пдстд

БУЛЬОН ИЛИ ВОМ
соль йодировАннАя
смЕтАнА 15оl"

выход: 0,2000

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очищенныЙ

чдй с сдхдром,
Выход: 180, N рец.: 505 СБ 2012Г, Порцийi 1,00

КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЦ{ЕННАЯ
МоРкоВЬ свDкАя 01,01-31,08 25% 0,0100

Вх, рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИ[ЦЕННАЯ
свЕклд свDкдя 0,1,01_з1 ,08 25% 0, 0з 20

0/ 0160 0,016

0, 010

0,0з2водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОДi

Вх. рецепт: ЧАЙ-ЗАВАРКА
чАй высшЕго и 1_го сортА
водА
ВЫХОДi

0,1з50
0, 01з5
0,1800

0,0009
0,0486
0,0450

0,1з5
0, 014
0,1в0

0,001
0,049
0,045

0,088
0, 008

0, 002

0,060
0,090

0,001
0,001
0, 017

0,015
0,0з0

0,088з
0,0077
0,0020
0,0600
0,0900

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

0,0з00

ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ ПО-СТРОГДНОВСКИ
Выход: 60/З0, N рец.:408 СБ 2012Г, Порций: 1,00

Блтон
Вь!ход: З0, N рец.:125 СБ 2012Г, Порций;1,00
БАтон, 0,0з00 0,0з0

ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ
l\,1Асло рАститЕльноЕ
соль йодировАннАя
МАССА ЖАРЕНОЙ ПЕЧЕНИ
ВЫХОД:С СОУСОМ

Вх. рецепт: СОУС СМеТДННЫЙ
lMyKA пшЕничнАя в\с
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
водА
смЕтАнА 15%

ВЫХОД:

День 5
зАвтрАк

БYrЕрБрод с повидлом нд БлтонЕ,
Выход: 20/10, N рец,: 109 СБ 2012Г, Порций: 1,00

БАтон,
повидло
ВЫХОД:

0,0200
0,0100
0,0з00

0,020
0, 010
0,0з0

суп молочньlй с мдкдронными издЕлиями
Выход: 200, N рец,: 180 СБ 2012Г, Порций: 1,00

молоко 2,5%

вом
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ

кдртоФЕль отвдрной..
Вь!ход: 130, N рец,:43В СБ 2012Г, Порций: 1,00

мдссд отвдрного кдртоФЕля а ,124в
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
соль йодировАннАя
ВЫХОД:

вх. рецепт: кАртоФЕль GвЕжиЙ очищЕнныЙ

0,0059
0/ 001з
0,1з00

a,L25
0,006
0,001
0,1з0

0,1400
0,0600
0,0010
0,0016
0,0160

0,140
0,060
0,001
0,002
0, 016

Стр.

КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ 0,128] 0,129

КОМПОТ ИЗ КУРАГИ,
Выход: 180, N рец.: 526 СБ 2012Г, Порций: 1,00



0,0ззз
0, 01з 5
0, 1в 18
0,1800

о _ 0] 4 хIlЕБ пшЕничньlЙ
о.,r, Выход: 20, N рец.: 122 СБ 2012Г, Порций: 1,О0

0l18O хлЕБ БЕлАя БухАнкА 0,0200 0,020

МАССА ПЛОДОВ ОТВАРНЫХ
САЖРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

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

Выход: 20, N рец.: 12З СБ 2012Г. Порций: 1,00

0,0200 о, о2о хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200

День 6

зАвтрАк
БYтЕрБрод с сыром нд БдтонЕ (2-Й вдр)
Выход: З0/10, N рец.: 104 СБ 2012Г, Порций: 1,00
сыр твЕрдый
БАтон,
ВЫХОД:

0,020

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

полдник
МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ
Выход:200, N рец.: 529 СБ 2012Г, Порций: 1,00
молоко 2.5%
ВЫХОД: КДШД ЯЧНЕВДЯ МОЛОЧНДЯ,

Выход: 180, N рец.: 270 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КРУПА ЯЧНЕВАЯ
молоко 2,5%

вом
соль йодировАннАя
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАССА КАШИ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОДi

0,0100
0.0з00
0,0400

0, 010
0,0з0
0/040

0,2000
0/ 20 00

о l20a
0,200

кЕкс "дЕтскиЙ",.
Выходi 50, N рец,: 599 СБ 2012, Порций: 1,00
мукА в/с
САХАР_ПЕСОК
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
яйцА
соль йодировдннАя
изюм
САХАРНАЯ ПУДРА
уксус столовый 9%

СОИ ПИЩЕВАЯ
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свDкАя 01.01_з1.08 25%

чдй с молоком 0-й вдриднт).
Выход; 180, N рец.: 507 СБ 2012Г, Порций: 1,00
САХАРНЫЙ ПЕСОК
молоко 2,5%
водА
ВЫХОД:

вх. рецепт: чдЙ_ЗАвАркд
чАй высшЕго и 1_го сортА
водА
ВЫХОДi

0, 01з з
0, 012 0

0, 012 0

0,0087
0,0005
0,0047
0,0005
0,0005
0,0005
0,0600

0,01з
0,012
0, 012
0,009
0,001
0,005
0,001
0,001
0,00]
0,060

0,006

0.0400
0,0990
0.0486
0,00L7
0,0017
а | 112в
0,00зб
0,1800

0,040
0,099
0,049
0,002
0,002
0|I1з
0,004
0,180

ужин
помидор свЕжиЙ,-
Выходl 60, N рец.: 120 СБ 2012г; Порций: 1,00
ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ 0,0600 0,060

0,0060

0, 01з 5

0,0450
0,0900
0,1800

0,0009
0l0486
0,0450

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

0,001
0,049
0,045

БИТОЧКИ,П РИ ПУЩЕН НЫ Е И З КУРЫ.
Выход: 70, N рец.:422 СБ 2012Г, Порций: 1,00

ЦЫПЛЯТА БР
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
молоко 2,5%

МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
l\,lAccA готовых Биточков
ВЫХОД:

0, 0520
0, 01з 0
0, 018 0

0,0800
0, 0700
0,0700

0,052
0, 01з
0, 018
0,080
0,070
0,070

2-оЙ зАвтрАк
яБлоко.
Выход: ШТ, N рец,: 126 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ 0,1100 0, 110

оБЕд
ОГУРЧИК СВЕЖИЙ,
Выход:60, N рец.: l20 СБ 2012Г, Порций: l,О0
ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ 0,0600 0,060кАпYстл тушЕнАя"-

Выход: 130, N рец.:4З5 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ТОМАТНАЯ ПАСТА
l\,1yKA пшЕничнАя в\с
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
lиорковь свЕжАя 01.01-з1,08 25%

суп-пюрЕ из кдртоФЕля с грЕнкдми,,
Выход: 180/10, N рец.: 174 СБ 2012Г, Порций: 1,О0
NЛУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
lч]олоко 2,5%
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
БУЛЬОН МЯСНОЙ,
ВЫХОД:

Вх. рецепт: ГРЕНКИ ИЗ ПЦЕНИЧНОГО ХЛЕБА

0,1з65
0,0059
0,0026
0,0078
0, 0042
0, 0 016
0,00з9
0,1з00

0. 1з]
0,006
0,00з
0,008
0,004
0,002
0,004
0,1з0

0,005

0,00зб
0,06з0
0,00зб
0,0990
0,1800

0, 010 0

0,0158

0,0?20

0,00зб

0,004
0,06з
0.004
0,099
0,180

0, 010
0, 016

0, а12

0,004

ВЫХОД:
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА

0,0052 Вх. рецепт: кАртоФЕлЬ свЕжиЙ очищЕнныЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУПЛчдЙ с лимоном,(2оls)

выход: 180/7, N рец.:459 сБ 2018г, порций: 1,О0
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
липлоны
ВЫХОД:

Вх. рецепт; ЧАЙ-ЗАВАРКА
чАй высшЕго и 1-го сортА
водА

Вх. рецёпт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01,01_з1,08 25%0/ 1з50

0,0090
0,0070
0,18]0

0,0009
0,0486

0,1з5
0,009
0,007
0.187

0,001
0,049

стр.

0,0215
0 / 0027
0, 0077
0, 00з2

а, а22
0, 00з
о, O0d
0,00з

голуБцы лЕнивьlЕ,,
Вьlход: 70, N рец,: З82 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ГОВЯДИНД Б/К
рис круглый
МАССА ОТВАРНОГО РИСА
ЛУК РЕПЧАТЫЙ

6



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетто Нетто

0,0

Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетто Нетто

0,0200 0,

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
МАССА ОТВАРНОЙ КАПУСТЫ
соль йодировАннАя
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАССА ГОТОВЫХ ГОЛУБЦОВ
ВЫХОД:

0,0з2з
0,0з02
0, 0 011

0,0608
0,05з8
0,05з8

а,аз2
0,0з0
0,001
0,061
0,054
0,054

водА
ВЫХОДi

0,1900
0,2000

0,190
0,200

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

м лкАрон Hbl Е и зд.отвдрн.с овощАми,
Выход: 130, N рец.:433 СБ 2012Г, Порций: 1,00
l\лАкАронныЕ издЕлия
мАссА отвАрных lvlАкАронных
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
пЕтрушкА (корЕнь)
ТОМАТНАЯ ПАСТА
соль йодировАннАя
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
l\лАссА пАссЕровАнных овощЕй
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
I\ЛоРкоВЬ свЕжАя 01 01_з1 08 25%

юlЕБ ржлноЙ
Выход: 20, N рец,: 123 СБ 20'12Г, Порций: 1,00

хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0200 0,020
0, 0з77
0,10?9
0, 002 6

0, 010 9

0,00зв
0,0026
0,0012
0,00з9
0,0260
0,1з00

0,0з8
0, 108

0,00з
0, 011
0,004
0/ 00з
0, 001
0,004
0,026
0,1з0

0,014

0,0200
0,0050
0,0250

0,020
0, 005

0, 025

День 7
зАвтрАк

БYТЕРБРОД С МДСЛОМ НД БДТОНЕ
Выход: 20/5, N рец.: 107 СБ 2012Г, Порций: 1,00

БАтон,
l\лАсло сливочноЕ
ВЫХОД:

0, 014 з

сYп молочныЙ с мдклронньlми издЕлиями
выход: 200, N рец.: 180 сБ 2012г, порций: 1,00

молоко 2,5%
водА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ
ВЫХОД:

0,1400 0,140

КОМПОТ ИЗ СУХОФРУКТОВ,
Выход: 180, N рец.:526 СБ 2012Г, Порций: 1,00

0,0180
а, а220
0, 01з 4

0,1710
0.1800

0. 018
а, а22
0, 01з
0.171
0,180

0,0600
0,0010
0, 0 016
0, 016 0

0,2000

0.060
0,001
0,002
0,016
0,200

СУХОФРУКТЫ
l\лАссА сухоФруктов отвАрных
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

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

коФЕйный ндпиток с молоком р-й вдрилнт).
Выход: 180, N рец.:515 СБ 2012Г, Порций; 1,00

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
молоко 2,5%

САХАРНЫЙ ПЕСОК
вом
ВЫХОД:

БАтон
Выход: З0, N рец.: 

,l25 СБ 2012Г, Порций: 1,00

0,0018
0.0450
0, 01з 5

0,15з0
0,1800

0, 002

0,045
0, 014

0,15з
0, 180полдник

ряжЕнкл..
Выход: 1В0, N рец,:530 СБ 2012Г, Порций:1,00
ряжЕнкА 2,5%

ВЫХОД:

0,1в00
0,1800

0,180
0,180

БАтон, 0,0з00 0,0з0

пряники,
Выход:2 ШТ, N рец.:603 СБ 2012Г, Порций:1,00

2-оЙ зАвтрАк
БлнАн,
Выход: ШТ, N рец,: 126 СБ 2012Г, Порций: 1,00

БАНАНЫ СВЕЖИЕ 0,2000 0,200пряники кг 0,0600 0,060

ужин
ВИНЕГРЕТ ОВОЩНОЙ.
Выход:80, N рец.:90 СБ 2012Г, Порций:1,00
ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ПЛАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
ВЫХОДi

вх. рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ очицlЕнныЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

оБЕд
сдлдт из свЕкльl с чЕсноком
Выход: 60, N рец.:69 СБ 2012Г, Порций: 1,000,0240

0, 012 0

0, 0080
0.0800

а,а24
0, 012
0,008
0,080

0, 018

0,008

0,012

0. 000з
0, 00 60

0,0600
0,006
0,060

0,054

чЕснок
ЛЛАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
ВЫХОД;

Вх. рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклд свDкдя 01,01-з1.08 25% 0,0540

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИtЦЕННАЯ
морковь свDкАя 01.0,1_з1,08 25%

lци из свЕж.кдпустьl с кдртоФЕлЕм
Выход:200, N рец.: 156 СБ 2012r, Порций: 1,00

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ТОМАТНАЯ ПАСТА
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
БУЛЬОН ИЛИ ВОДА
соль йодировАннАя
зЕлЕнь
смЕтАнА 15оlо

ВЫХОД:

вх. рецепт: кАРтоФЕлЬ свЕжиЙ очиЩЕнНыЙ

0, 017 6

0,0080

Вх, рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИlЛЕННАЯ
свЕклА свЕжАя 01 01-з1 08 25% 0.0120

0,1046
0,0655
0,1?00
0,0065
0,1649
0,0051
0,1700

0,105
0,066
0,170
0, 00]
0,165
0,005
0,170

0,0400
0,0080
0,0008
0, 0020
0,1600
0, 0008
0,0012
0,0100
0,2000

0,040
0, 008
0,001
0,002
0/ 160

0,001
0,001
0, 010

0,200

0, 024

0, 010

омлЕт ндтурдльньlи,
Выход:170, N рец.: З11 СБ 2012Г, Порций:1,00
яйцА
молоко 2,5%

[,1АссА омлЕтной сlчlЕси
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
МАССА ГОТОВОГО ОМЛЕТА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0,0240КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

Вх. рецепт; МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свDкдя 01.01-з1,08 25% 0,0100нлпиток "витошл" с витдминлми

Выход: 200, N рец.: 17840В91-2016, Порций: 1,00

Стр. ?



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

| н";;' | Нетто

ПЕЧЕНЬ ТЕРТДЯ
Выход:100, N рец.:410 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ
МАССА ОТВАРНОЙ ПЕЧЕНИ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАССА ПАССЕРОВАННОГО ЛУКА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
яйцА
соль йодировАннАя
ВЫХОД:

клртоФЕльноЕ пюрЕ.-,
Выход: 1З0, N рец.:441 СБ 2012Г, Порций: 1,00

Наименование,состав l NHa1 пор.
;;;;;;---'-- | й""о- | Нетто

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЬtЙ
Выход: 20, N рец,: 122 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА0,0]40

0,0500
0,0260
0, 01з 0
0,0з00
0, 010 0

0,0020
0,1000

0,0]4
0,050
0,а26
0, 01з
0,0з0
0, 010
0,002
0,100

0, 010 0

0,0200
0,0з00

0,0200 0,020

День 8
зАвтрАк

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

0, 010
0/ 020
0,0з0

lч]олоко 2,5%
l\лАсло сливочноЕ
ВЫХОД:

вх. рецепт: кдРтоФЕль свЕжИЙ очищЕнНыЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

КАШД МОЛОЧНДЯ ПШЕНИЧНДЯ ЖИДКДЯ
Выход: 200, N рец.: 279 СБ 2012Г, Порций: 1,0О
КРУПА ПШЕНИЧНАЯ
вом
молоко 2,5%

САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировАннАя
МАССА КАШИ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0, 019 5

0,0059
0,1з00

0,1092

0,020
0,006
0,1з0

0/ 109

0,0400
0,0680
0,1000
0,0050
0,0008
0,1920
0,0050
0,2000

0,040
0,068
0,100
0,005
0,001
0,792
0,005
0,200

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК.
Выход:180, N рец.:521 СБ 2012Г, Порций:1,00
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
ВЫХОД:

0,0з60
0,1548
0/ 01з5
0,0002
0,1600

0,0зб
0,155
0. 014

0,180

ХЛЕБ РЖЛНОЙ.
Выход:40, N рец.: 12З СБ 2012Г, Порций:1,00
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский)

Вх, рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)кАя 01,01_31,08 25%

коФЕйный ндпиток с молоком (1-й влрилнт)
Вьяод: 200, N рец.: 514 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
молоко 2,5%
САЖРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОДi

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

оБЕд
сллдт овощной с зЕлЕным горошком..
Выход: 50, N рец.: 82 СБ 2012Г, Порций: 1,00
мАссА вАрЕной очищЕнной
ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК
яйцА
М]АСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
ВЫХОДi

Вх. рецепт: КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОИ ОЧИЩЕННЫИ
кАртоФЕль 01.03_з1.08 41,86

0,0400 0,040

0,0020
0,1000
0,0150
0,1200
0,2000

0,002
0,100
0, 015
0,120
0,200

полдник
ЙОГУРТ ПИТЬЕВОЙ,
Выход: 200, N рец.:53l СБ 2012Г, Порций: 1,00
йогурт 2,5"/. 0,2000 0,200

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

ужин
сдлдт из моркови.,
Выход:100, N рец.:6 СБ 2012Г, Порций:1,00

0,0100
0,00з0
0.1000

0,0880

0, 010
0/ 00з
0,100

0,088

0, 01з
0,009
0,004
0,00з
0,050

0, 012 5

0,0085
0,0040
0,00з0
0,0500

0,0225 0,02]

0, 012 6 0, 01з

l\,1Асло рАститЕльноЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

сьlрники из творогд со сгущ.молоком
Выход: 150/20, N рец.: ЗЗ0 СБ 2012Г, Порций: 1,00
творог
яйц\
САХАРНЫЙ ПЕСОК
l\,1yKA пшЕничнАя в\с
П/,IАССА ПОЛУФАБРИ КАТА
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
МАССА ГОТОВЫХ СЫРНИКОВ
молоко сгущЕнноЕ 8,5%
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свDкАя 01,01_з1.08 25%

0,1з50
0,0050
0,0150
0,0200
0,1?00
0,0050
0,1500
0,0200
0,1700

0,1з5
0,005
0, 015
0,020
0,170
0,005
0,150
0,020
0,170

0,0200
0,0100
0,0150
0,0025
0,1750
0.0010
0/ 0100

0,020
0. 010
0, 015
0,00з
0,1]5
0,001
0, 010
0,250

0,075

0, 010

рлссольник домдшний
выход:250, N рец.: l46 сБ 2012г, порций: 1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ
lчlАсло рАститЕльноЕ
БУЛЬОН МЯСНОЙ,
зЕлЕнь
смЕтАнА 15%

ВЫХОД: 0,2500
Вх. рецепт: кдртоФЕлЬ свЕжиЙ очищвнныЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

чли с молоком,(2018)
Выход: 180, N рец.:460 СБ 2018Г, Порций: 1,00
САХАРНЫЙ ПЕСОК
lмолоко 2,5%

вом
ВЫХОД:

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

0,0090
0,0450
0,0900
0,1800

0,0009
0,0486
0,0450

0,009
0,045
0,090
0,180

0,001
0,049
0,045

0,0750

0,0100
Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
пrорковь свЕ)<Ая 01,01-з1 ,08 25%

рис отвдрной с овощдми,
Выход: 1З0, N рец.: 334 СБ 2016 Г, Порций: 1,00
РИС ОБРАБ,ПАРОМ
водА
МАССА ГОТОВОЙ КАШИ

0,0з82
0,0в06
0,1066

0,0з8.
0, 081
0,107
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Наименование, состав
изделия

N на ,l пор.
Нетrо Нетто

сло сливочноF 0.00
соль йодировдннАя
мАссА припущЕнной моркови
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАССА ПРИПУЩЕННОГО ЛУКА
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕ)(Aя 01,01_31,08 25%

Наименование,состав | NHa1 пор.
;;;Ъ;;; 

*"''" 
| й-;" | негго

икрд овощндя.
Выход:60, N рец,: 1З2 СБ 2012Г, Порций: 1,00
БАклА)(Aны
l\ЛАССА ЗАПЕЧЕННЫХ БАКЛАЖАНОВ
кАБАчки
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ТОП/1АТНАЯ ПАСТА
lЧIАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
соль йодировАннАя
ВЫХОДi

Вх, рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИlЛЕННАЯ
морковь свE)кАя 01,01_з1,08 25%

0,00з9
0, 0121
0, 01з 0
0,0065
0,1з00

0,01з0

0,004
0, 012
0, 01з
0,00?
0,1з0

0, 01з

0,02з8
0, 017 4

0,0268
0,01з8
0,0066
0,0026
0, 00з0
0,0005
0,0600

0, а24
0, 017
о, а2,7

0, 014
0,00]
0,00з
0,00з
0,001
0,060

0,010

ш н и цЕль pbl Бн bt й н дтурдльн bt й.
Выход: 70, N рец.: 274 СБ 2016r., Порций: 1,00
минтАй с/м Б/г
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
ПЕТРУШКА ЗЕЛЕНЬ
l\лолоко 2,5%
яйцА
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
соль йодировАнндя
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
п,lАссА полуФАБрикАтА
ВЫХОД:

0,0595
0 . 011]
0,002з
0,0058
0,002з
0,0082
0,000з
0,002з
0,0058
0,0875
0,0]00

0,060
о, а72
0,002
0,006
0.002
0,008

0,002
0,006
0,088
0,070

0,0096

КАРТОФЕЛЬНДЯ ЗДПЕКДНКД С МЯСОМ,СОУС МОЛ.
Выход: 180/30, N рец.: 387 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ГОВЯДИНА ЛОПАТКА
МАССА ОТВАРНОГО lИЯСА
МАССА ОТВАРНОГО ПРОТЕРТОГО
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировАннАя
яйцА
СУЖРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
МАССА ПОЛУФАБРИКАТА
МАССА ЗАПЕЧЕННОГО БЛЮДА
ВЫХОД:С coycolV
Вх, рецепт: кАртоФЕль свЕжиЙ оЧищЕнНыЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

соус томлтный,
Выход: 30, N рец.:465 СБ 2012Г, Порций: 1,00
водА или отвАр овощной
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
тоl\лАтнАя пАстА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

0,1008
0,06з0
0,1з95
0,0090
0,0040
0,00зб
а , ао21
0,2115
0.1800
0, 210 0

0.101
0,06з
0. 140

0,009
0,004
0,004
0,00з
а,272
0,180
0, 210

0,149

0, 0з0
0,002

0,0з0
0,002

0,0150
0,0015
0,0015
0,0018
0.0054
0,0з00

0/015
0, 002
0,002
0,002
0,005
0,0з0 0,0з00

0,0015
0,000з
0,0з00
0,00150,0180

0. 0ззз
0,01з5
0 , 1818
0,1800

0, 018

0,0зз
0, 014
0,182
0,180

0,1485

Вх. рецепт: соус молочныЙ (1-Й вАриАнт)
молоко 2,5%
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
lиукА пшЕничнАя в\с

компот из курдги.
Выход: 180, N рец.:526 СБ 2012Г, Порций: 1,00
курАгА
МАССА ПЛОДОВ ОТВАРНЫХ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОДi

кисЕль из смородиньl,.
Выход: 180, N рец.: 516 СБ 2012, Порций; 1,00

ХЛЕБ РЖЛНОЙ.
Выход:40, N рец.: l23 СБ 2012Г, Порций:1,00
хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0400 0,040

СМОРОДИНА С/М
САХАР-ПЕСОК
КРАХМАЛ КАРТОФЕЛЬНЫЙ
водА
ВЫХОД:

0,0216
0,01з5
0,0054
0,1620
0,1800

о, а22
0, 014
0,005
а, \62
0,180

полдник
МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ.
Выход: 180, N рец.:529 СБ 2012Г, Порций:1,00

хлЕБ пшЕничньlЙ.
выход: 40, N рец.:122 сБ 2012г, порций: 1,00
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА 0,0400 0,040

молоко 2,5%
ВЫХОД:

ГРЕБЕШОК ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТД,-
Выход:70, N рец.:587 СБ 2012Г, Порций:1,00
мукА нА подпыл 0,001?
повидло 0,01з2
сАхАрнАя пудрА 0,0027
lчlАсло рАститЕльноЕ для 0, 0001
яйцА для смАзки 0, о001
ВЫХОД: 0,0]00
Вх. рецепт: ТЕСТО ДРОХО|(ЕВОЕ СДОБНОЕ
пrукА пшЕничнАя в\с 0,0з96
сАхАрный пЕсок о. 0о42

мАсло рАститЕльноЕ 0,0028
яйцА о. о02 8

соль йодировАнндя 0, о0 0?

дро)lсжи (прЕссовАнныЕ)
вом
ВЫХОДi
ВлАжНостЬ: %

День 9
зАвтрАк

БYТЕРБРОД С ПОВИМОМ НА БДТОНЕ-
Выход:20/10, N рец.:109 СБ 2012Г, Порций:'|,00

0,1800
0,1800

0,180
0,180

0,002
0, 01з
0,00з

0,070

0,040
0,004
0, 00з
0,00з
0,001
0,001
0,020
0,070
2,з10

БАтон.
повидло
ВЫХОДi

0,0200
0.0100
0,0з00

0, 020

0.010
0,0з0

кАшА грЕчнЕвдя мол оч н дя (вязкля )..
Выход:180, N рец.: 26З СБ 2012Г, Порций:1,00
КРУПА ГРЕЧА ЯДРИЦА
молоко 2,5%

водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
МАССА КАШИ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0,0450
0,0900
0,0450
0,0005
0,0005
а, Ll28
0.0072
0,1800

0,045
0,090
0,045
0,001
0,001
0,1]з
0,007
0/ 180

0, 0 014

0,020з
0, 0700
2/ з10 0 кдкдо с молоком 0-Й вдриднт)

Выход:200, N рец.:508 СБ 2012Г, Порций: 1,00

КАКАО_ПОРОШОК
молоко 2,5%

Стр.9

0, 00з0
0,1000

0,00з
0,100

ужин



Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетто Нетто Наименование, состав

изделия
N на 1 пор.

нетто Нетто
пЕсок 0,01з4

САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:

0,0200
0,2000

0,020
0,200

вом
ВЫХОД:

0 , 17 10
0,1в00

0,1]1
0,180

2_оЙ зАвтрАк
грушд.
Выход: ШТ, N рец.: 126 СБ 2012Г, Порций; '1,00

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

ГРУШИ СВЕЖИЕ 0,1600 0,160

оБЕд
ПОМИДОР СВЕЖИЙ-
Выход:50, N рец.: 120 СБ 2012г, Порций: ,1,00

ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ

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

0,0500 0,050
полдник

ряжЕнкд,,
Выход: 180, N рец.:5З0 СБ 2012Г, Порций: 1,00СВЕКОЛЬНИК.

Выход: 200, N рец,; 145 СБ 2012Г, Порций: 1,00 ряжЕнкА 2,5%

ВЫХОД:ЛУК РЕПЧАТЫЙ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
БУЛЬОН ППЯСНОЙ,
ТОМАТНАЯ ПАСТА
соль йодировАннАя
смЕтАнА 15%

зЕлЕнь
ВЫХОДi

вх. рецепт: кдРтоФЕлЬ СвЕжиЙ очИЩЕнныЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

вАФли ,

Выход: ШТ, N рец.:602 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ВАФЛИ ВЕСОВЫЕ

0,1800
0,1800

0/ 180
0,1800,0090

0,0020
0,0020
0,1600
0, 0 010
0, 0 010

0,0080
0,0008
0,2000

0,009
0, 002
0, 002
0,160
0,001
0,001
0,008
0,001
0,200

0/ 0з4

0,008

0,051

о, а225 0,02з

ужин
яйцл вдрЕньtЕ
Выход: urт, N рец,: З10 СБ 2012Г, Порций: 1,00
яйцА куриныЕ диЕт,1к,
соль йодировАннАя

0,0600
0,0020

0,060
0, 002

Вх. рецепт: СВЕКЛА СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
свЕклА свЕжАя 01.01_з1 08 25%

Вх. рецепт; МОРКОВЬ СВЕЖДЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)кАя 01.01-31.08 25%

ЗАПЕКДНКД ИЗ ТВОРОГД С МОРКОВЬЮ,
Выход: 150, N рёц.:252 СБ 2016Г, Порций; 1,00
творог
КРУПА МАННАЯ
САХАР-ПЕСОК
яйцА
молоко 2,5%

lчlАсло рАститЕльноЕ
СУХАРИ ПАНИРОВАЧНЫЕ
смЕтАнА 15%

МАССА ГОТОВОЙ ЗАПЕКАНКИ
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свE)кАя 01,01_з1 ,08 25%

0,0з44

0,00в0

0, 0 512

0,0810
0,0090
0,0210
0,0060
0,02]0
0, 00 60

0,0060
0,0060
0,1500
0,1500

0,081
0,009
а,021
0,006
а, а21
0,006
0,006
0,006
0,150
0,150

а, а2,|

суФлЕ из отвдрноЙ пЕчЕни с молочньlм соусом
Выход: 70/З0, N рец.:397 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ
МАССА ОТВАРНОЙ ПЕЧЕНИ
яйLц
l\лолоко 2,5%
[лукА пшЕничнАя в\с
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
соль йодировАннАя
МАССА ПОЛУфАБРИКАТА
мАсло сливочноЕ нА спjАзку
lvlAccA готового суФлЕ
ВЫХОД:

МОЛОКО СГУЩЕНОЕ
Выход: З0, N рец.:493 СБ 2012 Г, Порций: 1,00
м]олоко сгущЕнноЕ 8,5%

0,0740
0,0500
0, 014 0

0, 017 0

0, 0 01з
0,001з
0,0040
0,0790
0,0020
0,0]00
0, 1000

0,074
0, 050
0, 014
0, 017
0,001
0,001
0,004
0,0?9
0,002
0,0?0
0,100

0,0з0
0, 002

0,0з0
0,002

0,02]0

0,0з00 0,0з0

молоко 2,5оl"

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ВЫХОД:
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С

вх. рецепт: соус молочныЙ (1-Й вАРиАнт) члй с лимоном,(2оls)
Выход:180/7, N рец.:459 СБ 2018Г, Порций:1,00
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
лип/оны
ВЬ!ХОД:

вх. рецепт: чАЙ-зАвАРкА
чАЙ высшЕго и 1-го сортА
водА
ВЫХОД:

0,0з00
0, 0 015
0,000з
0,0з00
0, 0 015

0,1з50
0, 0090
0, 0070
0,1870

0, 0009
0.0486
0,0450

0,1з5
0,009
0,007
0,187

0,001
0,049
0,045

вх. рецепт: соус молочныЙ для зАпЕкАния
l\,1олоко 2,5%

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С

0,1000 0, 100

КДРТОФЕЛЬ ОТВЛРНОЙ В МОЛОКЕ.
Выход: 1З0, N рец.:4З9 СБ 2012Г, Порций: 1,00

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

молоко 2,5%
l\,,IАсло рАститЕл ьноЕ
МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
ВЫХОД:

вх, рецепт: кАРтоФЕлЬ свЕЖиЙ очищЕнНыЙ
КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

День 10
зАвтрАк

БYтЕрБрод с сыром нд БдтонЕ (2-Й влр)
Выход: З0/10, N рец,: 104 СБ 2012Г, Порций: 1,00

сыр твЕрдый
БАтон.
ВЫХОД:

0,0з90
0,00з9
0,0065
0,1з00

0,0з9
0,004
0,007
0,1з0

0, 116

КОМПОТ ИЗ СУХОФРУКТОВ.
Выход: 180, N рец.: 526 СБ 2012Г, Порций: '1,00

0,1157 0, 010 0

0, 0з00
0,0400

0, 010
0,0з0
0/040

СУХОФРУКТЫ
мАссА сухоФруfiов отвАрных

0, 018 0

о, а22а
0, 018
а, а22

кдшд "дружБд","
Вьход: 180, N рец.: 275 СБ 2012Г, Порций: 1,00
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Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
нетто Нетто

рис

Наименование, состав
изделия

N на ,l пор.
нетто Нетто

0,

КРУПА ПШЕННАЯ
молоко 2,5%

вом
САХАРНЫЙ ПЕСОК
соль йодировАнндя
l\,1АссА кАши
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:

0,0099
0, 0 918

0,0бз0
0,0045
0,000]
0,1]28
0,0090
0,1800

0, 010
0,092
0.06з
0, 005
0,001
0,17з
0,009
0,180

ВЫХОД: 0,1З00

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01,01-з1.08 25% 0,014з

0. 1з0

0, 014

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК.
Выход:180, N рец.:521 СБ 2012Г, Порций:1,00
ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ
водА
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
ВЫХОД:

коФЕЙньlЙ ндпиток с молоком е-Й вдриднт).
Выход: 180, N рец.: 515 СБ 2012Г, Порций: 1,00
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК
молоко 2,5%

САЖРНЫЙ ПЕСОК
водА
ВЫХОД:

2.оЙ зАвтрАк
СОК ФРУКТОВЫЙ
Выход; 200, N рец.: 5З2 СБ 2012Г, Порций: 1,00

соки ФруктовыЕ (овощныЕ) 0,2 000

0,0з60
0,1548
0,01з5
0,0002
0,1800

0,0зб
0,155
0, 014

0, 180

0, 0 018

0, 0450
0, 01з 5
0,15з0
0,1800

0,002
0,045
0, 014
0,15з
0,180

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

ХЛЕБ РЖДНОЙ,
Выход: 40, N рец.: 12З СБ 2012Г, Порций: 1,00

хлЕБ оБЕдЕнный (покровский) 0,0400 0,040

ВЫХОД: 0,2000
0,200
0,200

полдник
кЕФир.
Выход: 180, N рец.: 5З0 СБ 20'12Г, Порций: 1,00

оБЕд
ОГУРЧИК СВЕЖИЙ-
Выход: 60, N рец.: 120 СБ 2012Г, Порций:1,00
ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ

кЕФир 2,5%
ВЫХОД:

0,1800
0,1800

0,180
0,180

суп с рыБньlми консЁрвдми
Выход: 250, N рец.: 168 СБ 2012Г, Порций: 1,00

КОНСЕРВЫ РЫБНЫЕ (САЙРА
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
рис круглыЙ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ
водА или Бульон рыБный ,

соль йодировАннАя
ВЫХОД:

вх. рецепт: кАРтоФЕлЬ свЕжиЙ очиЩЕНныЙ

п ирожки,п Еч Енны Е с м орковью,"
выход: 75, N рец.:557 сБ 2012г, порций: 1,00

МУКА НА ПОДПЫЛ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ ДЛЯ
ЯЙЦА ДЛЯ СМАЗКИ
ВЫХОД:

Вх, рецёпт: ТЕСТО ДРО)lОКЕВОЕ СДОБНОЕ

0,0600 0,060

КАРТОФЕЛЬ ВАКУУМ

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЩЕННАЯ
морковь свЕжАя 01 01_з1 08 25%

МУКА ПШЕНИЧНАЯ В\С
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
яйцА
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
дрожжи (прЕссовАнныЕ)
водА
ВЫХОД:
ВлАжНостЬ: %

Вх. рецепт: ФАРШ МОРКОВНЫЙ
МАССА ГОТОВОЙ МОРКОВИ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ВЫХОД:
морковь свЕжАя 01,оl_з1-08 25%

0,0400
0, 0080
0,0050
0,00з7
0,0017
0,2000
0,000?
0,2500

0,0]00

0.0i60

0,040
0,008
0.005
0,004
0,002
0. 200
0,001
0,250

0,070

0, 016

0.0011
0,0011
0, 0 01]
0,0750

0,0з04
0/ 00 з2
0, а022
0,0022
0,0005
0,00L1
0,0L56
0,05з8
|, ,1-1 

5 4

0,0зlз
0,000з
0, 0 016
0,0з1з
0, 0з40

0,001
0,001
0, 002

0,0]5

0, 0з0
0,00з
0,002
0, 002

0,001
0,001
0, 016
0,054
L,115

0,0з1

0,002
0,0з1
0,0з4

курицд(ФилЕ)в соусЕ с томдтом,,
Выход:40/З0, N рец,:415 СБ 2012Г, Порций: 1,00
ГРУДКА КУРИНАЯ
МАССА ОТВАРНОЙ ПТИЦЫ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
тоl\лАтнАя пАстА
l\,lyкA пшЕничнАя в\с
чЕснок
смЕтАнА 15%

вом
соль йодировАннАя
ВЫХОД:С СОУСОП/]

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИЦ{ЕННАЯ
морковь свЕжАя 01,01_з1,08 25%

ужин
сдлдт из Б/кдпустьl с морковью-
Выход:50, N рец,;3 сб 2012г, Порций:1,00
КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ
МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
САХАРНЫЙ ПЕСОК
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА
водА
ВЫХОД:

Вх. рецепт: МОРКОВЬ СВЕЖАЯ ОЧИlЛЕННАЯ
морковь свЕ)кдя 01,01-31,08 25% 0,0050

0,0522
0,0409
0, 005з
0,0044
а,аа22
0, 0 011

0, 0005
0,0029
0,0269
0, 0 010

0,0700

0,052
0,041
0.005
0,004
0,002
0,001
0,001
0,00з
0, а2"|

0,001
0,0]0

0,004

0,0420
0,0050
0,0025
0,0001
0,0025
0,0500

а,од2
0,005
0,00з

0, 00з
0,050

0, 005

0,0044

м дкдрон ны Е изд,отвлрн.с овощдми,
Выход: lЗ0, N рец.:4З3 СБ 2012Г, Порций: 1,00
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ
МАССА ОТВАРНЫХ МАКАРОННЫХ
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
пЕтрушкА (корЕнь)
ТОМАТНАЯ ПАСТА
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
МАСЛО ОЛИВОЧНОЕ

0,0з77
0,1079
0.0026
0, 010 9

0, 00з8
0,0026
0, 0 012
0,00з9

0,0зв
0,108
0,00з
0, 011
0,004
0,00з
0,001
0,004

стр.

0,0451
0,0094
0,0140
0,0094
0,00з9
0,0056
0, 0 011

0,045
0,009
0, 014

0,009
0,004
0,006
0,001

тЕФтЕли рыБныЕ,*
Выход:70, N рец.: З60 СБ 2012Г, Порций:1,00
минтАй с/м Бiг
ХЛЕБ БЕЛАЯ БУХАНКА
вом
ЛУК РЕПЧАТЫЙ
яйцА
lvlyкA пшЕничнАя в\с
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
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Наименование, состав
изделия

N на 1 пор.
Нетто Неrто

по

Наименование, состав | N на'l пор.
йЪ;;; 

---'-" 
| й-;' | нетго

lМАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
l\,lAccA тушЕнных тЕФтЕлЕй
ВЫХОД:

0,0050
0,0?00
0, 0700

0,005
0,070
0,070

кдртоФЕльноЕ пюрЕ...
Выход: 1З0, N рец.:441 СБ 2012Г, Порций: 1,00
молоко 2,5%

l\,1Асло сливочноЕ
ВЫХОДi

вх. рецепт: кАртофЕль свЕжиЙ очищЕнныЙ
кАртоФЕль BAкyylvl

0,0195
0,0059
0,1з00

0/ 1092

0,020
0,006
0,1з0

0? 109

чдй из сухой смЕси ,витошд",
Выход: 180, N рец.: бЗ0 СБ 2012Г, Порций:1,00
чАй высшЕго и 1_го сортА
КОНЦЕНТРАТ НАПИТКА "ВИТОШКА"
водА
ВЫХОД:

0,0005
0,0090
0.1800
0,1800

0,001
0, 009
0/ 180
0,180

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