
тЕержда

ежден}

йl
Ч епr ыр н al цшm а l н е в н о е,г}| е н ю -р (| с кл аl к tt

КГБ У С О кАц шн скuй п с ttxo н е вр ол о z ллч е с кu й uнm ер н um D

1-й leHb

Блюда ]jlнгре,цl,тсгtты
рЁцаптltIрньlх

блп:д

},ia с: са
U|?.lrr

о
{г]

Выход
блюд

и
lvla !.- L а

HCTrTo
(г)

Калорийшо
CTr ь

( ккал )

Белк
и

(г)

Жиры
(г)

Углево
ды (г)

-г\dшd

пшенная
N4олот-lна я

з00 з44,86 1в,6
з

9. зв 46.48

Е ода 75 75
Крупа
пшеншая

50 5t]

}{олсl Kcr 100 1о0
Масло
СЛИВОЧНОЁ

5 5

с о"пь 1 1
Маслrэ
слив{эчное

10.00 10 65,2 0,1 -1 1 0

](леб пшеш 15 с) 150 з2-] L2 з бз
Кофейньтй
}-:lаПИТrОк без
мOлока

200 1п А п l-, Гl /tr -]?-]о

Сахар L2 12
llloФ ейныl,r
напиток

з з

Еода ?] п а-] п

Обад 166, fi
С}.п картоф 

"

гороховьiй
на косшшом
б1,1ль оне

<Ilrl 16о 8 4 2з

F{ясо
гов}lдI,1на

2а 20

Л},к
репчатыьlt

14 L2

завлrрШК ?85,4s з1 ,д
Е

L22 ,6,7

1188 ,2 57 .8 з1, ?



l,iпр Ktr в ь
С В 8SlЭ;Ц
ftbrdL]-1dч

15 L2

Flap т оф е,чь 60
Масло
растительно
е

з з

Гор о"ч 25 25
Пешр,,,ццu
iк,гltlp"нь )

4 з

вода 24о 240
соль 2 2

Котлеты I4з
тrOвядинь1

100 1trл 16 14 15

Гопядl,tна 10з -74

\-улd.ру1
панировочl-{ь1
е или м\/ка

ir] 10

JIу ft

р*пчатый
12 10

lЧасло
рас Tr4Tr ально

6 6

Хлеб
пшеничный

iB 1в

с C)J]b 2 2
Гl-lрuка

отварша,{ со
:ЛИВ . MaCJlC]M

ZOa э-1 1 ае 6,4 дэд

Гр еч bla 70 ?0
Масло слиЕ 5 f.

Соль 2 2
Сiпус белыЁt
оснпвной

100 iзз L2 да I2

Б5rльон LIлL,I

воде
110 110

iЧар г а1: l,tH 5 5

IЧука 5 5

Лук 5 4
!-LJlb 1 1

ClK
лпматный

200 200 Jo 2 0,2 Еа

],(л*б пшен 50 50 109 4 1 21
Хлоб южано-
пшенrцчный

100 100 э)q 2 ] 1.tLtL 4l, 6

(Jладьи с
яплоками лт

ПОВ]ilЛЛОМ

100lз
0

з4в ? 1? о 62,5

Са;<ар з з
Масло раст. 15 1r

-LJ

[Iолдrrп:к i[58,1з з .80 9,5з 8g,16



\4rrи:

пшеничная
46, 16

Яйцо 0,1 n-1
1Чолоко г-п 50
.fl fl'пс, р; ;_;,

-1 1 l 10
Поврtдлсl ?п tr з0

"Щро;+i:rit,i
a}/]-iI/1Ё

О.4 О,4

Соль 1 1

Чай с
CaxalooM

200 цl ?а 0lL /1 лtr -l d г] 
-l

Uала 14 14
Чай 1 1

Фрукты
(яflлолiи
СВеЖI/IЁ )

1?5 1aо эlLL I J

в

R1 о /] п да 0,48 11,65

,(и1{

iЧпрковь
от Е1арная с
консарв " кук
урузOй

120 -,] ?q д 1, ,7 -l i1 ,1 11,1

1,4а сло
Ee:T14T.

5 5

lulopB:oB ь
све,кая

120 1о0

Кукуруза
консерв.

5с 4\

Сакар l з
Лук :0 10

П:джарка
рыПная

75 \,J] ,66 ]а ;' оэJtL 1д д

Минтай св. 1-24 89
l\/T?T-- 

-,7лrayfta Е/ L 6 6

Л},к 25 эп
F{ар г ар lrtH 10 10

},артофель
ж;tреный

150 з09 дд Сlа f tr r.-rJ, -

Картсф ель 290 218
Масло раст. 15 15
Соль 1 1

LJай с
с,схаром

200 цf ?q 0,2 п гl Ц i4,lj]

Сахар ]-4 14
Чай 1 1

Хле i пшl*н. 50 50 109 4 1 21-
;,,леб р]frано-
1,1 цl g;1 J r ,:д 1-1511i1

100 100 э)а э 7 7,2 4],6

[1а,уясик:
Снежок 200 19з 15в цд 5, О ?L, 6

дд ?ýrýý 4о,9 36,3
Е

16ý/21

ý28,44



2-й leHb

Еллзд а Ингредиенты
рецепт]"рных

бллэд

М,а r-,^

а
Срl,rт
то
,г)

Выход
блюд

и
1!1о L (- о

нетто
(г)

Калорийно
(:ть

( ккал )

Белк
и

(г)

Xtl+p

ы
(г;

Углево
дьi (г )

Сl,,п
молочный с
макароннь]lv]и
изделиями

250 I11,22 111 !_l э fa

Flакароны 2lJ 20
illiолоко
пастеризс) Bal-t
нсе

120 т20

Масло
сливочное

2 2

Еода 1 1t) 110
2 2

}4асло
сливочное

1с] 10 65,2 0,1 ,] ,)
! tL 0

ItaKao с
м(]лDком

20о ? ?о f]
Jl J 16 0L]

Молоr,lо 90 90
Сахар I2 L2
h]a г;а о-
ПС)РС)ШОК

2 2

Е ода 110 110
лJlе J

пшен]4чныи
150 150 з2j L2 з бз

Сыр 2] 25 оо цо /r0 0

] i ,.i:

Сrrп
картофельны
й рыбный

з00 1з4 8 2 2t

Лук репчаrьтйт i0 8

Nlорковь
свежея

9
,7

Маргаргtн з з
Картофель iбо i2з
Рыба св*;slая i15 66
Вода Z \,) \,) 200
Соль 2 2

Кап}rста
rушеная с

250 д)о д,J 1з, в

1

??
0]

29, 4

зазп,раК ?05,96 lЁ; li
6

22,
9

#2,14

34/2
1

47,
з?

1{8,10



н]о"l]:-асой

Сахар fц ftr,
Lл---.л--r,_al]J, U а d

св8:{{ая
?1э
5

25о

Лi,,,к репцэтыйI 1а о lU
Морковь ,]? ц 10
ivo р1 зr,r; 9 1 ]tJ

,-? г

Колбаса 53 trri

Тпматное 5 5

}"{а слс
растi,lтlэльнс *

1U 10

},lr ,и l з з
Соль 2 2

Морковь
оIгварная с

чесноком с
L4аСЛt)М

растI,,Iт*л.

120 ,,] 1о д 1д 10,
1

11/ 1

Масло
р а с l]I,,IT ель но е

1с) 10

чеснок по 0, В

lvJop ков ь
сtsежая
К}: еСНа]С

150 L1'2

соль 1 1
}iлеб
пшеглрtчшый

50 50 109 4 1 2I

}l;r*б ржано-
пше1-]}1чшый

100 100 229 ,2 1 L,2 4,7,6

Ксlпдпот
Г{з с/ф

,пп -]2
0 0 1в

Са;чар I2 L2
Сl,rхофп;,,кты L2 I2

Пиро:вlок с
картофелем

1з0 252, з 6, вз ?tr

9

1а ?-1

},] lia пшан 55 55
Молоко 15 15,
F{а га I/1H з з

з з
Яйrцп къ,риное 0,1 0,1

о;кжрI C}rxr,le U, Э пц
у-
I\d тофель 4з зз
Лl,лгl pl епчать]й 8 4

Соль 1 1
C:pl; 200 200 16 -l

0 18

IIолдник зr8, з ?, gз 3.5
9

66, з1

Уж,п*н 8в]., ]-s з9,2 31" ].0fi, fiЁ



Огурцы
консервиров
аншые
Печень
ш}/шеная
с1!,,1еташе

llэ r bl

сь(атана

Печень
говян{ь,q
}4асло
растительное

ll]артофельшп

Картофель
li{а:ло слив .

Молоко

а ayl L

сахаром
л}4моноh{

46,29 L2,Ig

С екар
Лимон

лJlе U

пшен1,Iч}lыт.4

}lлеб ржаfiс)-
пш*ничный
F' .l.{;цl Ё: 1-1 к а

s 99
9L 50 tr оtr 0,4 0,0

5
0,80

100 15,7
з

6, З
лч

2,4з

:з 2з
UUJl]) 1 1

в0 64

1 1

пшеничная
з з

гл_лЕ L,ЦсL

п1,Iтьева,,{
4,:) 40

200 25j 6 9 з8

295 221
9 9

4t) 4о
LUJl-Ь 2 2

2со 0, ]_з 0

1-2 1aIZ

7,0 6.5
Е ода 195 1a]tr

!JJ

Чайt 1 1

50 50 1с9 4 i1 27

100 100 2з0 J,2 пб

200 19з 10в ( оп trл в,4
Ei сег* з;L зФ19, .i9 104,

06
105
,8ý

40ý,,7?



3-й deHb

l,tнгр*диенты
р€цептl,.рных

блtсд

Калорийно
сть

a -.-л - - \
\ l.LftctJl j

Углево
Ды (г)

tл -,,, _L,tсlшd

рi/совая
i,[оJ-Iочная

эпо ,]о
LvL I l U 70,05

Масло
сливочное

Яйцо
o[rE арно*

Масло
(.j-ливочное

Кофейшый
НапIiltГОк

1п1 я 16,jб

l{.оф ейныlц
нап},I,rr ск
F]олоко

Хлеfi
пш*ничный

C:u"a, овощной
на
мясокостном
б}лльоне со
спt*rашой

Л}.к репчашыl,;т
l,{оркопь
свея{ая
красная
Кап;7ста
с в 0я{а,ц

Картофель
Itlap г аIэ14н

Гсрошек
ко н: ер вирова
нньiй
Сметана

Блюда Масс
а

брут
пп
(г)

Вьiход
блюд

}1

х,lасса
HeTTrO

(г)

Белк
\4

lT]]

Жир
ы

/п]

запш,раК зl/5
8

2!,
83

150.09

250 ',) Д 4,0
?

рис 45 45
5 ц

вода 140 140
l\4олоко 10 с) 100
соль 1 1

40 40 с1 оUL I u 5,08 4,6 0,28

яицс
10 10 65,2 0.i ,,? a 0

200 )а з

,- адар I2 12
;| 2

9{] 9 r_.r

Вода 110 110
150 150 Jl l L2 з бз

Обея 37r0
9

20,
4?

1ý? f sý

з00/1
0

108 4 4 14

14 12.
15 12

з0 24

?о 60
з з
L4 9

10 10



мясо 2а 20
вода 24а 240
\- U, 1ь 2 2

Бl,t т, rэ ч кlц
мясныЁ

100 205,61 LJa U

ц
12, 6

Говяд1,1ша 1t] 6 78

пшеничньiи
1t) 16

Вода
питьевая

2L э1

i:оль пtr U, Э

F]аша
пш8шI4чная

20о о/ 44 1Ё1 ]? пf

Ёlп.,.п а
-,|- l --*

пш*шI4Ljная
50 50

l]Uлd. 160 160
Ь{асло
сливOчное

10 10

Соль 1 1

!(омпот из
сукофр.,,,ктов

200 14с о 0 з4

i:aj{ep L2 I2
С,"хофрi,rкц51 atr

LJ aЕ

Хлsб
rrш-*ничный

50 50 109 4 1 27

хлеfr юнtано*
пшеньlчный

100 100 ))а ? 1 1) 4],6

19, 1
9

Запен:ашка
тrворожная с
сахароь{

200 4з9,]6
ь

L9,L
4

l-,l q J

ctvle тан а 10 10
Творог 170 170
l{a rra }IH 4 4

Яйцо 0,2 0,2
lч{анка 16 16
С а;<ар 1-4 |4
Молоко 2а 20
!_ lJ.I 1 tr 0. 15 /-\ 1г

Чай с
сахаром

?п1' цl эа п? п пц 1А п-l

t-dлd 14 L4
Чай 1 1

Фруктьi
(апельсиньi)

175 722, з
в

зб 1 0 8

- l:|.i
]

[Iолдник 5з, sý

999 29
5

,5 122 .6]"



Салат из
отварной
-ё ём пLт 

-

консёрврIров
,енным
ог}/рцом

-laц./tr q? ] п L,1 tr1Jt L оо

F]ас,ло
растri{тельное

5 5

Свекла
сts*жая

147 110

Ог;rрr_r,ь;

консЁрв
21 15

(- (-].] 1 ь 1 1

С*льдь с
луком

55 t26 ао оа пtr

|*е,пьдь
с O.rleH е д

104 5о

лirк репчатый 6 5
Картсфель
отварной

250/1 L/o ь 8 4э

Картсфель 'Э1 J1 25,1
I,4a сло
сл}{Ё OT-jшOe

т 1

Соль 2 2
Llай с
сахаром

Цf -lCl
UtZ 0, 05 14,01

Cariapl 14 14
Чай 1 1

Хлеб
пшеничный

50 50 109 4 1 21

,Члеб ржано-
пшеничлtый

1с0 100 23о пд

llаtrrжив:
F.яженка 200 19з 10в 5, в0 -п ял

1з8,
0з

91,0
4

48з,7



4-ti dень

Б;гlлз ц а I"Iнгредиенты
р€цепт}.рны){

блюд

Placc
а

бр},п
то

Выход
Олюд

i,1

h{а сса
неттс

Калорийно
сть

'ир. э п l
\ ]!a!uJI /

Белк
i4

(г)

}Кир
bi

/п)

Углево
ды (г)

ц

F(аша манная
молоч}{ея

з00 ] la f о! | U t Lc 6, 11 11,
87

64, 8 L

Кр}rпа fulанная ао tr 1а tr

Молоко
пасшаризован
ное

100 100

Ua2\ ар 9 9

-l l л 150 150
(- (-]_ 1 ь

,,]

1
}4асло
сливOчиое

10 10 сa ') 0,1 -лItZ 0

В]акао с
молокоп4

200 э
J, ?q ?а 16,96

Молоко 90 90
i:aXap 12 12
т,.л_--r\d ttc LJ

порошок"
2 2

Вода 110 110
Хлеб
пшенtцчкый

150 150 1э д L2 з бз

Томат,ы
CBOжI,1e

100 оп 20 0 0 з

Суп харчо JUU Э t,) J1 )а 10,
6

Мясо
говядт/Iны

20 16

ll"г, rп.

рI,1совая
2а 1в

Тоt"латная 5 5

Л;lrк репчатый L4 1a
.J- 1

F]асло
растл,lтальное

10 10

Спецl,tl,t 0,1 0,1
Часнок з 2
Соль 2 2

,tiаЁл;rэе по-
цоhilашн8м\/

2 Cl0 225 ,? д 8,4 ?1 я

Картофель 250 )ПГt

лl,rк в
,7

lý,
з?

1с{.82

9?4,1s .21 ,6
з

?1,
2

],s8, д2



l"{асло
CJII,IB очно е

5 5

Кис*ль

JCr Е]цдI.Iна
Мnr-ттr,,рь
*UUJltr

с"r--Е,
Кисель

в0
tJ

т
:--лiU
зз

60
]
2

2о0
10_3-i

-1 iо E оlJ!, JU п 1? 0 ?q ц?

Хлеб
пшеничньlй

50 50 109 4 1 21

Хлеб южано-
пшеничный

100 100 э)о э 1 1э 41 ,6

Нанан ззз )ll l \92 1 00 1,0
о

42, []0

Сырнlлкrа
шворожшые
со сметансй

1Б0/2
0

10з з0 Z5 19

Сметана 2а l\)
Творог !UJ 160
}lJаргарl,tн 5 5
Мука
пшеничная

2L 21

Яйцо 0r 1 0r 1

Сахар 5 5

соль 1 1
L] aI,4 с
сахаром

200 цf эа Irl 0, О

5
14,01

чаи 1 1

: а]{ар 15 15

Салат
<<П * т1:1,,шка>>

100 1о / 6 aг
-Llэ 5

Сыр 1б 15
Морковь з5 2-7

Горошск
тaг]}Ja

бЕ 44

}{ а сло
раст1,1тOльно8

10 1п

Соль 1 1
Ко;rбаса
в ;Ip 8на,.q

51 50 IZз ь 11 0

}4акароны
ошварны8 со
сливочньlм
h,lас,лом

200 2зб п! 46,5

Макароны 70 70
l4a сло
СЛI,IВОЧНОе

1 -!

Соль 2 2

[Толдник з3rа тý / 0]"

Ужин 40,
2

fi 42,
?6

163, 63



LU}/ !

смеrанныи
100 1з1,6 л, А, з,]

1

1, 12

lv]i,,K а fг
]l,) fц

сметане 25 25
л\,/к 10 в

ь4ар I ер I,JH 5 5

вода 75 15
соль 1

I 1
Llай с
сахаром

?пп tr,] э() na
UlL

5

14,01

Сакар 14 1лrч
Ч еlt I 1

;Е,- 1 tj U

шrliеничный
50 50 109 4 1 2I

\:- п,л < |^ .J.: ц -, -

пшЁ ниlцl-iь]!-"l

100 10о 2з0 1э i,2 61 ,6

ltrаухсин;
Ряженка 2с0 19з 108 ц ап 5,0 яд
Всего ва
денъ

trя3,
81

11з
,з8

551, s8



5-1eHb

Блюда IiIнгредиенты
рецепт:\/.оных

блюд

Масс
а

0pi,,T
цо
(г)

Выход
блюд

,1

масса
нетто

1г)

Калорийно
сть

( ккал )

Белк
и

(г)

Жиры
]'т'

Углевс:
пьт 1тr\

Омлет из 2*
ж яиц

12 0 191,6 11.9 1\|l
1

1 ?а

}4а га },1н ц 5

l"{олокс, 60 ьо
Яliцо 2 шт, 2шт
Со.пь 1 1

Маслп
сливочное

10 10 сс a 0,1 l.} 0

Какас с
lиолоком

2оо -,] ] п Бdдr! / J r ? ?о ?? 16,96

ir-iолокс alл 90
,'-. а1! ор I2 12
т/" л -, - лг,.dK dtJ-

порошок
2 2

Вода l1U 110
}iл е r.r

rlш*ничный
150 150 1a дJ!|ч L2 з бз

1ýз,84

Олl,рцы
свежие

-,] пп 90 16 0 0 9

Суш
картофельшы
й с фасолью
со сметаной

з00/1
0

lз,2
1

.-] (-.] 2з

l,-1ясп

говядины
20 20

Лl,'к репчатый l4 72
}4орковь
свt]fiея
красна.я

16 \2

lt{аргарl,rн з з
Фасоль 25 25
Картофель в0 60
Петрi,rшка 4 з
Сьлатана 10 10
Соль 2 2
Б;l.льон

мяснойl

240 24а

Курt,tца
о тlварная

в5 1ас оtraJU, UJ ]а п

2
6, 9] 0,51

2,? ,2
9

а4"6
2

SЗ, зд

Оdед 4.g,4
Ё

19,4



Лук репчатый з 2
}l:ч,рица 175 1)ц
соль 1 1

Овощна"q
сlцесь

20о 140,14 6, 17 л эa ,l о 1-э
-lU/ /J

Овощная
сп,lесь

)] г

6

,1ц А

Мас_по
слllвочное

6 6

Е]омпот, 200 140 0 0 з4
Сахар !2 I2
Cii.K офр;rцц51 25 25

Хлеб
пшеничный

50 50 109 4 1 2I

Хлеб ржано*
пшеничный

1r] 0 10о 1 1э 41 ,6

Нr,лочка ]0 2jз 5 9 4з
Сахар 10 10
Маргарl,iн 11 11
}{1,.ка

пшенI,,]чная
4-] 4,7

Яйцо 0,1 пl

.Щlэ оlп:кl,т а,4 0,4
Чай с
сахаром с
лимоном

200 4 6, 8 0, 15 1э ??

Сахар 12 I2
Цай 1 1

Лl,ttлон 1 6,5
( яблоки

свежие )

175 1э) ?

8

-.\ п / п аа 0,4в 11,65

Свекла отЕ.
с зел. гор.

150 -1 ]г
_L /J 4 сU 14

Зеленый
i]орошOк

]5 50

r,Еоиmf, 150 100
Соль 1 1

Колбаса
(f тварная

51 50 125 tr, tr, 11,5 0

Соль 1 1
Картшфель
с тварной

lэU 1 q-l 5 1 42

Картофель зз5 25в
\*UJltr) 2 2

(-i t: 1":
сirц з'l;lннtыр-"t

100 l ai г
1JI, U дд) l l-] 1, 1?

Воща 75 75
N]ар1r ]E1,1H q ц

п{l"r к а ?ц fц

[Толдltик 3?а , €4 5.6з 9,ýý бs,9?

Ужиэt зs. 1
ft

з5,4
6

148,1з



Сметана 25 25
л\t/к 10 в
L UJlt) 1 1

соль 1 1
rl,ай с
СаКаРсlм

2а0 цl эо OlZ п пц 1l г1

Сахар 14 L4
Lj ай 1 1

д.l1Ё U

пш8}л}lчньiи
50 5о -,] па 4 1l 2L

Хлеб ржанс;-
пшgшlлчный

100 100 аэа ? 1,2 1,2 д1 г.{/r()

Паtrrхсин:
Ряж*нна 200 19з f лaIUo Е,о В,4

a
I

ýсего эа.
frёýL

Зl,Sý. 86 LL1 ,
5

89i0
3

4ýl,f,Ё



б-й lень
Блюда i4нгредлте лтты

реuаптурньlх
блкд

}4асс
а

брllт
тс
(г)

Выход
блюд

и
масса
нетто

(г)

Калорийно
сть

(кка.п )

Белк
1l

(г)

Жиры
(г)

Углево
ль1 \ I,,

-г\сlШd

rrOркулесова
я

?пп ээ1 a1LL ! ! uJ f f / 4,89 ?д д1

Вода -] trпLU ] цп

Flp;lna
оЕсян ая
<tГ ер к1,,,л* с>>

?о ц ?l о?

Молоко ] пп 100
Саха 9 9
\.-, L]J l -ь lr 1

-L

}Jасло
слJ4вочное

10 10 65,2 0,1 -1 ,)
0

}iофейный
напиU(эк

200 104, в з Iб,,l 6

L,ала L2 \2
Кофейньтй
напиток

2 ,2

|,jоло ко 90 90
Вода i10 110

:\J 1С U

пшаничt-{ь]и
150 150 з21 L2 J бз

рассольник
ленинградск
рtй со
сметансй на
rиясокостном
б}rль оне

зо0/1
0

18з 5 1 25

вода 240 !ln
мясо 20 20
лук репчатый 12 10
},{ор кс: в ь
сtsежая
красная

16 \2

Ог1,,рr*=ц

консерв
22 18

lv]a сло
растi,lтельное

з з

Flарт,оф ель 121 91
Крупа
перлоЕая

12 I2

Завтlэак 22 ,4
4

18,0
9

114,2з

fiбед a212 ,2 ýl.,2 я8"ý 1Ёý,1



Спле т,ен а 10 10

соль 2 2
котлета из
говядины

100 1trl] 16 1д 15

Iiэвядина 10з ,74

\-,} лdFJt1

паниIровочньlе
10 1n

Л}.к репчатый L2 10
}LIасло

растрlтельное

6 6

Хлеб
пшснl,тчный

18 1в

\- UJl-Ь 2 2
Макарсны
отварные со
слI4в " маслом

2OO/J 2зб 1,2 Гl rf п дА ц

Макароны 70 70
Масло сл 1

,7

|-, l,,J1ь
.)

2

Соус белый
осшовнпй

100 1??
дJJ t2 4,9 L2

Бl"ль он l4лI/I

вода
110 110

Марr,арин 5 5
}4ука rJ 5

Л),к 5 4

Соль 1 1
;,iлеб ржан(f*
ПiI *Нi4Ч]:IЫй

100 100 229 ,2 } 1,2 4,7 ,6

}l"т*б
пш,lенlдчныiiт

50 5t] ] па 4 i 21

|l.cllllпoT иэ
Cl ,:{ (: ф гJl,,Fl т о в

20о -J2
0 о -,]_ б

Сакер L2 |2
Сухофрукты 12 \2

бfr, ss
ПИlр, зхд;l ц

trеченьтй с
К аП';,,стой

1пп 191 6 з з5

Сакар з з
Л5'К РеПЧаТЫЙ з 2
Капуста
СВеЖа]Ц

з5 25

ý{ергарин з з
Мука в/с 46 д^

Яltцо Itl 0,1
Щрожжи 1 1
\._, LJ" 1ь 1 1

[.1 аiй с
с a]d ар Oi\1

2ао ц? ?о а,2 л пЕ 14, 01

Сакар 14 14

11олдник sýl,13 6. ý8 ?Б?



riatit 1 1
,fiрукiгы
(яблокгl
cBeTctrte )

175 1эа -]

о(]

г:.о Q д n 1я 0, 4в 11,65

Салат
картофельн.
с paСTr.
Р_Iаслом

?nn ?-l ц цl ,)д 10.6 1с

Ог1,,рец
KOHCepBI4p.

29 эа

]!la сло
р астительное

10 10

Лi/Fl р епчатый
;,1лI{ зеленыl7l

21 1в

КаРш(эфЁль 2з0 150
соль 1 1

Рыба
отварная с
о]ýOщамI4

'Qal
150/1
з0

?fC] ?С]
JIJIJJ 40 ,1

о

t] ,4 15,04

i'ор бr:ша 1сг\ 180
Nlорковь
сЕ8){{ея
.Що С1.01
(- U -L - '.-.r 1

150
160

-LZU
12 0

Л},к репчатый зб з0
тоьлат*пасша 5 5
}4а сло
растI4тельное

5 5

С а:<ар псс()к з з
Вода L,lли
6- "-. л,,U},Jlbt*r]1

рыбный

24 24

!* (._].] 1 D 1 1
L]ali с
сахаром

200 ц-l эо no л л- 14,01

Сахар 14 1д!ч

Чай 1 1
Хлеб
пшеничшый

50 50 ic9 4 1 2L

Хлеб рЕ{ано-
r:шеничный

100 100 2?q ) 1 I,2 4"] ,6

Повидло ?п tr зо 75,00 о, L2 0 19,50
Паужин:
Ряiцеt-lлiа 200 19з -tLo Еа 5,0 Qд

Уtкин fil, я
8

3ýrg
ý

ýgаго эа
дgt{ь

1д1"
ý

вý, ?
7



7-й lень
Блюда 7{нгредиентьi

рец€пт:урньiх
блюд

Масс
а

брl,rт
то
(;:)

Выход
блюд

и
Nlасса
ц-mmл

(г)

Калорийrrо
L,1 ь

/--,.- -], ftNdJl j

Белк
и

(г)

,Киры
i_t J

Углево
дь1 (л )

т/л__-*I\dшd

ячневая
молочпая

250 ?п? Эa,
L,JJILJ 2, 49 ?я ээ

l]Uлс 100 1с0
Крупа
ячнеЕая

э*] tr ]"?J/

}{олоко it](:) 100
Сахар 9 9

соль ,1

1
tr,{аслс слив 10 10 aЕ aUJ t L 0,1 0
Какао с
ll,{олоком

20с 1il ал ? 29 ?? 16,96

Uала р 12 1)
т]--,. - л л1,.fг.dU L

молокоfuI
? 2

}{олоко 9U 90
l]л--,Uла 110 110

Хлеfi
rrшеничный

150 150 з21 I2 з бз

Борщ на мlб
со см*таной

з00/1
0

152 4 оU 16

F4ясо
говядиньi

2а 2о

Г';ч:l^, з f,

Fiап;ч.ста з1 25
}{орковь
:вежая
красна.я

16 L2

Л],.к репчатьiй 14 1з
Масло
растительное

6 6

Кертофель з2 lц
Т. пюре Ct о

CbleTaHa 10 10
Петр5.шка
KOpei-lb

4 з

CBeK"lta
свежая

62 4в

YKc5,,g ЗЪ 5 5
Dл.--lLrла эдл 240
соль 2 2

l

'Зазкlrак 22,д
з

15.9
9

11Ё, lЁ

LJоеД 9,14,2 ?? i 31,0 159, т



Плов с
1цясом

? цп з00 16, 5 1о, 8 з2,1

}эис 60 60
L{орковь 40 з0
li{асло
раст}{тельнсе

10 10

лук 15 L2
тоьдат паста 5 5
Говядl,tна вс 60
ссль 2 2

l\4орковь
тертая
отварная

156 120 44 2 i0 9

}lомпот из
Сl)/Хофруктов

200 140 о 0 з4

72 L2
Сухофрукты 2З, 25

Хлеб
пшеничлtый

50 50 1о9 4 1 21

}iлеб ржано-
rrшеничный

100 100 229,? 1 7,2 д-] €

Чай с
с,ехаром

200 цf ?о а,2 0,05 14,01

Сахар 14 14
Чаl)i 1 1

Булочка с
изюh{ом

10о 289,4з J, з2 1 ,49 4в,14

Мука в/с 50 50
}lолоко -)trj*] 25
F{асло
рас!rl4тельное

1 1

Сахар 5 ц,

Яйцо 0,1 0,1
Llзюм 10 1о
.Щрtэжжlл 0, 50 0, 50
Соль 1 1

Колбаса
отварная

51 50 125 цц ii,5 0

Картофельно
е пюре

200 25,] 6 9 зв

Молоко 40 40
1,1Iасло

сл}{вочное
9 9

Картофель 295 221
соль 2 2

Винегрет 100 1эа э?
LL J ! LJ

l f,,7 10,1
в

Ll

F.аirтофель )1 1Jli I 21,I

IIо.rлдник 346 
"l2

?,5а т,ý4 DZ, Iэ

Ухин }? ,9
5

1з5 / 71



Свекла

F{opKoBb
Горошек
кOнсерв.

}lонсеюв.

Масло
стительное

CaXaIJ оtи

ПшенIiIЧНыИ

Хлеб pxtaнo-
пшеничньтй

Ёяженка

2а, Lб

Лчк -1-7 о 15
1э q 10
2з 15

19 I1

iс 1U

соль 1 1

20о Цl ')с l,Z 0,05 14,01

Сахар i4 14
rJай 1 1

50 50 109 4 1 21

100 100 э)а ) 1 7,2 4-J lб

[1ауlкиrr:

200 19з IUo IO
J, о 5,0 в.4

Всего за.
дЁнь

93, 5
ft

9д ,4
6

4?ý, ?4



|-tt leHb

I,{нгредлтенты
рецепт)"/рных

l--, lт тп п
UJ ]]Uл

Калорийнс
сть

1 ии э п \
t аl!lцJl /

Углево
ды (г)

Каша
пшешная
fu-lолоком

з44,86 46,48

Крупа
пшенная
F{олоко
пастер14зован
ное
1,4a сло
сливочноа

Масло
сливOчное

Коф*lйный
напиток без
ьllолока

1з,19

|l:офейный

напиток

С}rп - пюре
гороховый

|ulopKoBb
сЕежая
красна jq

}4асло
РаСТI/IТеЛЬНОе
Горо:< c1,,,xolt
Говядина
св е}ка я

иодированная

Хлеб
пшенi,iчньiI,1

Блюда Ir4acc
а

брут
то
lг)

Выход
блюд

и
месса
нетто

iг)

т: л -,-UEJln

и
(г)

iКиtэьi
(г)

ýавврак Ё?9. 46 ý?,3
Е

1? .6
J

122, 6?

, qп 18,6
з

о 1о

50 50

100 100

5 ц

вода ?tr/J 75
1 1

Сыр 2,7 ,ц 92 цq -J,6
0

10 10 бц i 0r1 j,2 0

150 150 329 I2 з бз

200 48,4 о ,1 a л ,4Е

Вода 1!U 210
\-a-tfu 72 L2

з з

фбед 1з.??, Ёý з6,5
8

15fi,3?

з00 эоа .]о 1 i0,9 a1 с

Л у'К iЭеПЧаТЫЙ 14 12
16 12

пл- -_- л
I"_lJ/ кd
пшеничная

6 6

5 5

45 45
fл 16

Вода 255 255
2 2



Еефстроr,ано
в tlз
отварного
мяса с
со\/соь{

50/55 1в,5
з

1ц э

з
Е ц-l

iов яд;тна 110 81
M:,rKa
i-1шенI..{чная

5 5

Сметана 10 10
lv]a сл о
Е астI4тельное

5 5

Молоко 50 50
I 1

Картофельно
е п!:iэа

2о0 25j 6 9 з8

]ljlо'поко 40 4о
it{асло
слI4вочно8

9 9

}iартоф*ль 295 22J
огr,rпе t т
- * J l- -_

кпнсервиров
анл-tыйт

91 5о a )\ а,4 U, лtr 0,80

(] пк
томатный

200 200 зб 2 О,2 (а

Хлеб
пшеничньтй

50 50 114, 60 ?tr 0 Z-\, о

Хлеб ржано-
пш*ничныйt

100 100 ?)а ) ] t,2 цl h

,*ý l $2,01
Пирохlок с
яýлоколtд

100 260 5 5 48

},li,"Ka 1-1ш. 42 42
Я б.п о plo 45
Маргарин 5 5
сахар 15 15
!рожжи сухи8 0.50 0, 50

Чай с
сахароh{

200 цf ?о пэ п л; 14,01

Сахар ]_4 14
L]айl 1 1

Уlкик

Flпрковь
отварная
чесноком
маслом
F)астител

с
с

120 -1 ?с д 1д i0, i 11, 1

t{асло
растительное

10 10

чеснок Ur о пя
Морковь
с Е е jf,lая

150 LI2

зL1 ,2Е ý,,

2з,L
5

151, 61



красная
соль 1 1

Рыба
жареная

120 11з L4 5 з

F{асло
раститЁльное

6 6

С;,,хари
панировочнь]е

10 10

Рыба
напотр ошеная

250 14в

Соль 1 1
Макароньi
отварные со
СлИВОЧНЬItvl
маслоп4

2 С]0 2зб 1,2 0, ог\ 46,5

1,{а слс
слI4в C)Ll}] о е

] ,7

}{акароны 70 ,]п

соль 2 2
t]аи с

сахаром
200 цl ?о а,2 U/ 05 14 / 01

\-,алар 14 14
чаи 1 1

Хлеб
пшел"ttдчл-tый

50 50 i09 4 1 21

)(леб pj{taшo-
пшеничный

iOt] 1с0 ээа э 1 I,? 41 ,6

Паухtин;
Fяжешка 200 19з -LUo tr,о -г, я1
Вс*го ýа
день

1з9,
а8

92 ,4
1

48s, 6ý



9-й lень
Блюда lzlнгр,едrтенты

Dецепцурных
блr:д

}{1а с с
а

бр1,lт
то
iг)

Выход
блюд

и
масса
нетто

(г)

Калорийно
сть

( rц.кэ.JI )

Белк
и

(г)

Х{иры Углево
ды (г)

ýавтрак

Каша
rrречневая
},1олочная
вязкая

210 2з9 F,д ?? 46

тл.л - _- _ftFjj,,1 rc
гречневая

46 4б

Масло
слI4Еочное

5 5

1,4олоко 100 100
Еода 60 60
\- LrJl-Ь 1I

,1

а
ir4асло
слрIвоч]-{ое

i0 10 бц ) 0n1 .ln
|i

Какао с
молOком

200 ,1-1 о \д ? fq эa
Jl J 16,96

Какао
порошск

2 2

Сахар I2 т2
i'lолоt,lо 90 9о
Вода 110 110

)lлеС
iili]еi,lL,llrlнt ]йт

150 150 ??с L2 1 бз

fiSед
Щи l,tз
свежей
кап,усты на
1\{./ о со
сьлетаной

з00l1
0

105 4 5 11

Л1,,к репчатый 14 r2
}4орковь
свенtая

iб L2

|iап-rrг: т а
свежая

75 60

Картофель 50 40
1,4a сло
растицельное

з з

CbleTaHe 10 10
|овядина 20 20
Вода 24а 240
Соль 2 2

1l.:ToB с
мясом

250 зOо 16, 5 10, в 1,) ,]

2t,,7
9

tr6, Ё

815,Ё з1,5 1fr, s



моюковь
Масло

астI4тельное

тол.лаш паста
ГовядL.тна

}{омпош из
сухофр1,.,ктов

,- dr\dp

Сухофрукты
лл,JlСU

пшаничнь]и
Хлеб рн{ано-
пшеничный

ээа э

Фрукт
свекlлй

94,00 20, бt]

запеканка
морковная с
творогом со
cMeTal-toй

Морковь
l.Р-,r;-iд манная
Творог 9?

}4аргарин
CtlteTaHa

Чай с
CaXapOful

цf эо 14, t]1

Кплбаса OTrB

,Картсфель
о лварной

Картофель

l af г

Сметана

Маргарин

р}lс 60 бо
40 з0
10 10

лук 15 I2
5 5

8с) бо
2 2

200 а4LL 0 18

I2 I2
I2 L2
50 50 109 4 1 lI

i00 10о 1 I,2 4],6

Полдrrик 16,0 1ý,6
5

?8, s1

222 200 о,80 о, 60

20aiI
5

з]1 15 15 44

Яйlцо 0,1 с,1
1о4 в0
15 1-aJ

5] 57
Сакар ] ]

1 1

15 15
Соль 1 1

200 п,) о,05

l,a-\ap I4 14
t] a;)i 1 1

Уlкия з2,8
9

яý.9
8

1ý?,8с
гl
JI 50 125 trf 11,5 0

250' ]u/ 5 1 42

зз5 25в
соль 2 2

с:ьд*танный
100 д д) ,],,]1 I,12

25 25
F{rrK а ,?Е ?tr

5 5
Лlrк 10 в
Е ода 75 75
!UJlb 1 1



\-- dJld L

((Здоровь е>}

70 1i5 1,1 10 r:f

Масло
ра с,Iи т ельi{ое

10 10

lulop; ко в ь ?гl 24
l_л.---
'v D L* г.J 1d

сЕё/tlаjq
40 з2

Гороtuек
зеленьп1

15 10

Соль 1 1
Чай с
сахаро},( с
лI4моном

?nn 4 6, 8 0, 15 0,07 1} 1:)

Сахар l2 |2
Ча;"л 1 1
Лlдt,логл ] 6,5

Повидлс f л tr з0 ?Б пп 0,L2 о 19,20
Хлеб
Ilшеничный

50 50 i09 4 1а a1La

Хлеб ржано-
пшЁ}-1ичиьiй

iC)0 100 ээлLJv J,2 1,2 )-t а

[Таухсин:
Снеяtок 200 19з 158 L/ Ёл 2\, 6Bcercr ýа
нýнъ

Loа |
18

,16|4

з
492,11



10-й leHb

"D" 1л_]лd i4нгредиенты
рецепт),rрнь]х

блвэд

Масс
а

брут

/г1

Выхсд
блюд

и
масса
нетто

iг)

Калорийно
сть

( ккал )

Белк
и

(г)

Жиры
iг)

Углево
ды {г)

Q=qпьэr l

Каша
рI,tсовая с
молоко}д

250 эл, loLwL ! 1U L2,6 1 п? 70,05

Крупа
рисовая

4t] 4ь

I,{оло ко
п а :теризован
ное

100 100

I"1асло
aлl.,Iвочцое

5 5

Еода 140 140
соль 1 1

Масло
сливочноа

1tr 10 65,2 0,1 ,1 э 0

Кофейный
нашиток

lUU 1пд о ао з 16,]6

Сахар I2 L2
Кофейный
напиток

2 2

Молоко 90 90
Вода ]1п 110

лJlеU

rrшеничньтй
150 150 з21 L2 з k]J

Сыр 21 lэ 92 цq 1,6 0
ц

Суп
крестьянски
й на fu]ясном
бу,ль оне

з00 эда L1 I4 2з

Лi,к репчатый 14 L2
Морковь
свежая
Filэасная

16 12

Масло
раст}4тельное

5 5

Б1,.ль он
ý{я:но],,"1

240 2 4Г)

Картофель 100 70
}lр5rлд
пшённая

10 10

Говядина /L] 1alO
Соль 2 2

зз,4 14, s
3

149, Ё1

gзt,2 €,9, ý 23,2 1зб, s



F"ал1,,ст а
т)/l]1еная с
,гов.qдиноli

250 229 19 о 18

сакер ЕJ 5
Т{эп.rгmэ
свежlа.fi

255 245

Лук репчатый 1в 14
Петпу.шlка
зелень

4 з

Говядина 100 ]0
5 5

Масло растит в 8

F{r,.Ka з з
соль 2 2

Морковь
отварная с
чесноком

120 44 2 0 9

F{орковь -,l бБ 11в
Чеснск 0. В п?

Кпплпот из
сухпфруктов

20Ci ,J2
0 0 1в

Сахар 12 L2
С;,д;чофрi.кты 72 I2

r\JlCU

пшеничный
50 50 109 4 1 21

i,iлеб р]ф;ано*
пrшвничный

10о 100 ))а ) 1 !,2 д,1 G

Сок 200 ,пп ,16
1 0 18

Ватрlrцкз с
твороrrом

1з0 дд) яц
J jL],JJ л?

ц

1) о

1

(ц ц

Мука в/с 50 50
Молоко 25 25
Яйцо 0,2 alЭ
Сахар 10 10
,Щрожхlи 0. 50 0, 50
N{асло

раститальное
1 1

Творог 9'а 51 51
LUJlif 1I 1

С алат 1,Iз

от в арной
сЕ*кль] с
ч*сF]орlоьt

100 QС] ]/] ? ,)э "1 о" !\J r э,J

Iч]асло

растительное
4 4

Свекла 150 120

Полджик L,l ,2 L2I9
?

83J5

У*ин 206,3



Чеснок з 2
соль 1 1

Котлета
рыбная

100 !],] L4 оU 1:

Хлеб
пш.tеничный

1? 7]

Молоко 42 42
Сметана 4 4

Масло
ра стит ель но е

4 4

Сl;харl,t
панировочные

10 1о

Яйцо о, 25 п ?ц
рыба свежiая 1 о? 116
Соль 1 1

}4акароны
0тlварные с

растиц. масл
ом

2a0l] 260 ,1
48

IvJакароны 70 ]0
Масло
растительное

,7

Соль 2 2
Спус белый
оснпвной

100 iзз L2 Aq L2

Бульон или
вода

110 110

Маргарин 5 5
Му.ка 5 5
Пl.к 5 4

Соль 1 1
Чай с
сахаром

l\JU 5],29 па п Гl Ц 14,01

Сахар 14 14
ч aPI 1 1

л.l1еU

пшеничный
50 50 109 4 1 2I

,Члеб ржано-
пшенlачный

100 1пп ??а э 1 I,2 4],6

Повltдтло з0,5 з0 l5/ 00 0, L2 0 10 trгl
[Таужин:
CHe:+l: к 200 19з 15в ц1 5r 0 21| 6
Всегt: за
l-iF\ н ь

ýýr0
8

5?s, Ё1



11-й dень

Елюда Ингредrтентьi
р*цепт:урных

Олюд

т\л_ ллt"]o!L

а
JPy i

то
iп\

Выход
блюд

и
масса
нетто

/г\

Калорtтйно
\-ID

/и-и:п)
\ а\llцJ1/

Белк
и

/п]

Жиры
(г)

Углево
дьi (г)

Суп
молочный с
макаронными
изделиями

250 77I,22 1д1 "] оIr U э fa

ir{акароны 20 20
l"]олоко
пастеризован
ноЁ

i20 120

Масло
сливочшое

2 2

Вода 1i0 110
2

ЯйLlо
отварное

iшт. 4о 62,8 ц па 4,6 п ?а

Масло
сливочное

10 10 п] ,]}
0

Какас с
п4олоком I4

сахаром

lU\J 110,54 ,э 29 )эJr J 16,9б

lt4олоко 90 90
- а^а 12 12
f.dксо-

порошок
2 2

F ода 110 110
Хлеб
rrшеничный

150 150 эll L2 -э
_J бз

Огурцы
a D АчI]f А

100 90 16 0 0 9

Гrzп цэ!Jl а] 1lц

ь,{я сноь[
бульоие с
гречкой

з00, 256 12. 5 11 fа G

Лук репчатый 2о 16
Мор Bio в ь
свежая
красная

tr) L2

Картофель 55 40
14асло
растительноа

з з

ýазтрак 19.9 83,02

Обея з.ffzý,ýз 1ý, s
ý

],?0,81



L,,л- - - -rl|J \/ 1.L d

гр-Ачневая
72 \2

Flясо
rr о в ядй{ньi

2а эп

Б},ль он
мясокостнь]}"1

25с 250

50

20о

Кслбаса
отварная

51 125 Е-

i /a

11,5
Рагу из
овощей

1l1 ц ??
! JJ, JJ f дf ,,] с -1 "|

L-Jf LL

liартофель 8с 52
лLrк репчатый 18 15

=:-JU1,4opKoBb
св 8 j,Ita я
красная

44

Тot,Taтное
пюре

rJ 5

петр}Iшка 1 э
Мука
пшеничная

5 5

I!1асло
растительное

5 5

,.]]ассль
L]лU_^i-L\_Ja]!L|J -

з5 26

|iапус т а

свежая
200 140

соль 1 1
Копдпст из
С}i'хофруктов

,пп 140 0 о з4

Сахар L2 12
БСмесь

сухофрl,,ктов
25

Хлеб
пшеничный

50 50 109 4 1 2l
Хлеб ржано*
пшеничный

100 _L U (.l ээо э 1 l4
!tl А1 €

--l;р Hlt plt i
гrr BopOj{Hb]e
эсl сlt.lетанойt

tбаi2
0

40з зс a1/-j 19

Сметана /ll Z\)
Творог 16з 160
Ма сло
слI/вочное

5 ц

лF11,.Ka

пшенична я
2I

Яйцо О,1 0,1
Сахар 5 5
Соль 1 1



а ayl L

сахаром
20с цl )о С,2 о,05 14,01

Сахар 14 14
Чайт 1 1

Салат
<<Ко с ш ер>>

100 744 1Б 'l -1 
l1 Е,6

Морковь 44 з4
Яблоки
aЕёvт/Ф

)с 18

1t4асло раст 8 8

Свекла
свежая

Ед 42

Соль 1 1
7\ л- " ..лл5у \|I5

гOвядины с
картофелем

200 оа] а 1А ?

о

q .l ?d цо

Говядина 107 ,79

l{артофель 250 ?пп
Лук репчатый 14 11, 9
Масло
слi4вочное

6 6

Томатное
пюре или
томатная

1 1

Огtrrрцы
консерв

20 14

LUJll) 2 2
Чаli с
сахаром

200 Бl )а оэ 0,05 ]_4, 01

Са;<ар 14 14
Чай 1 1

)lле С

rlш8ни,.lныtiI
4t 41 85,69 ? 57 0, 62 15, в7

}(ле0 pжlaнo*
пrL:енlтчный

i лп 100 эlа a 1 I,2 41 ,6

Паужин:
Сне;кок 200 19з 15в tr/ 5, О ^)1 Ё

Ужив 2,1

4
|4

8g, {
5

429,LL



12-й deHb

Блюда Ингредиенты
рецепт:lrршых

блюд

Масс
а

бр},т
то
(r)

Выход
блюд

и
I"{aCCa
нетто

(г)

Калорийно
сть

(кка.п )

Белк
и

(г)

,.{tиры
(г)

Углево
ды (г)

омлет из 2-
х яиц

120 191,6 l l t] -'] -r r

э

-], з8

l,{аргарин 5 ц

1),{олокrэ

ПаСТеРI/{ЗОВаН
ное

60 бо

Соль 1 1

Яйцо 2шт 2шт
Масло
сливочное

10 10 бt ) 0,1 f ,2 0

Кофейный
напиток без
молока

?пп ,/]о д 0, 12 о,45 1з,19

Вода 210 2\0
Сахар 72 1э
Коф*йlный
напиток

з з

,\JleU

пшеничный
150 150 з2-7 L2 з бз

Сыр э,? 25 92 цq 1,6 0

Тсматы
свежJ,,{Ё

100 90 2о 0 0 з

Сзlш с
ь4акароншыми
изделиями
ша кур. /б

з00 15з 5 з ar

лLrк репчатый 14 I2
lt4cp ко в ь
-QёYf, о

Ёiр а сна я

iб I2

Макароны L2 I2
Карт,офель 120 90
}{аргарин з з
Мясо курино8 10 в
n, --_D y,J] ь Uн
к5.,рлtныйт

225 э)ц

Соль 2 2
Курица
отварная

в5 -, 1с сtraJU, UJ

Z
6, 9l 0,51

Л.vк р*пчатыli,т з 2

эfl,6
2

29,э
?

?9,5?

Обед



}{1,рица 175 L25
Соль 1 1

Гречка
отварная

200 2,]I аа 6, 04 д) д

соль 2 2
I.р 

",,] 
id,

Iречневая
70 10

Масло
сливочное

5 5

,гiоьдпп т 200 12 0 0 1з,44
Сахар L2 t2
Сухофрукты 12 12

],iлеС
пшенl,тrцный

5о 5о 109 4 1 21

Хлеб южано*
пшеничлlый

IUU )')а э 1 1,2 4,7 ,6

Фрукты
(Яблоки
свежие )

175 1rэ ?

в

цэ а д 0, 4в п Jя 11, б5

Булочка 70 213 5 9 4з
Мергариш 11 1,111

41 41
Яйцо 0,1 0,1
.Прожжи пл 0,4
Сахаю 10 1о

ааи1 L-

сахаром
200 qf эо а,2 о,05 14,01

U d-\d iJ 14 L4
tl ай 1 1

Салаш из
отварной
:веклы с
луком

10о 11л 2 8 11

свекла 1глlJч 11в
Лук репчатый 10 8

Масло растит о 8

ULrJll) 1 1
Рыба
запечённая
в },4олочноп,1
соусе

11з 151 l- о
.LJr с

,,] a ца

Ь{аргаtrиiн 5 5
Молоко 50 50
Соль 1а 1
Мука
пшеничная

5 5

Рыба :вежая 189 87
|.,ертофельно
* пюра

2о0 251 6 9 з8

Попдник 38з,1з 5, ý8 9, ýз fi8,66

Уэ*ин 31;4
ý



F]олоко 40 40
}{1а сло
сливочное

g 9

Еlартофель 295 ,LZ J

LUJib э 2

Чай с
сахаром

,пп ц? эс \Jrl 0, пц 14,01

Сахар i4 L4
Чай 1 1

,--1cL)

п]l1Ён}lчныI4
50 50 1о9 4 1 2|

Хлеб южано-
пшеничный

100 100 )эа э i,2 1э ,1 а

Сшежок 200 19з 15в сj цп 2L, €_,

Вggго эа.
ýеýе

зl8з, g? LLg,
72

8g ,5
6



13-й lенъ

Блюда Ингредиенты
рЁцепт}лрных

блr:д

Масс
f

бр},п
то
(г)

Выход
блюд

\4

Irf,--t

нетто
(г)

Калорлтйгtо
aть

i ккал )

Белк
и
(гj

Жиры
(гi

Углево
ды (г)

r\dШd

геркулесова
я

з00 LL L ! 9J 1 ,54 4, в9 з4,4 j

Вода 140 140
r\pylld
овсяная
<<Геркулес>>

?я ц ?? 0f

},]олоко
па с ш ЁрI4з ов ан
г1 L_J t:

100 100

i]ахер-пэсок 9 9

1 1

Irlасло
сливочноа

10 10 65,2 О,1 j,2 0

Какао с
молоком

200 -1 1 /l tr7]1aU, Ja ? э0 ?? 16,96,

Сахар L2 12
l,"-,.-лLtaNa(,

порошок
2 2

Мо-поко 90 оп

всда 110 110
Хл*б
пш*ничный

150 1rл
-LJU з2j L2 з бз

Огурец
консервиров
анный

91 50 ц эtr, Гll о,05 0, В

(_]],.п

кар лофельны
й с рыбньп,ллт
KOH:e}:]BaMI{I

з00 766 10 () 18

Морковь 15 10
Рыбные
консервы

зб зб

Вода 200 20с
Лук репчатый 72 о /п
}4асло расти з з
F,артофель 1ээrJJ 1с0
LUJl_D 2 2

2оо /1э 1з,6 8,4 1-] а

1s.з
9

1Id, dз

Обед



картофель 250 200
Л}.к репчатый в 1

]i4асло
сливочнса

5 5

Говядлrша Qп бо
}4орковь оU 1

Соль 2 2

/"\J1С\.]

пшашичньlи
5Cl 50 109 4 1 2l

:*iлеС ркано*
1-1шенt,Iчньiй

i00 1оо )эа э 1 ],2 4j,6

Компот из
сухофруктов

200 ,]2
0 0 18

,v 
а_\ар I2 т2

Сllхофрукты \2 I2

Н}rлочка с
изюмом

100 2в9 , 4з ,] 2э '1 дс) 48,14

Мука Blc 50 50
Молоко 25 25
Масло
растительное

] ,l

Сахар 5 5

Яйцо 0,1 0,1
Изюьл 10 10
Щрожжи п цп 0, 5о
Соль 1 1

Фр;,.кты
, яблок1,1

с вежl.rе )

1]5 1J) ?

в

-- о / 0,48 0,4в 11,65

tlайI с
: ах dp о1\{

эаа цl эа О,2 0, 05 14, 01

Сахар 14 14
Чай 1 1

Салац
<<11етрушка>>

100 -Lo / 6 16 5

Сыр 16 15
lvlopKoBb з5 .Lr
Горошек 68 44

Месло
расrl,rтель}"tое

10 10

Кап-;,,ста
т},Iшешая

200 \"J 6 4 8 1Z

сакар з з
Капl.ста
свежlая

з00 240

Л},к 10 в

Морковь б 4

[Iолднкк 399 , ý6 8,00 8,02 ?з,81

Ушин
.



толлат паста 6 ь

Масло рас в в

Мука пш. 1 1

Лавр. лис1, с].01 0, о1
переrт 0, 01 0,01
Уксу,с з з

il,;y.plt:la
отварная

85 11с оtrrJU, UJ 1в,0
2

6,91 0,51

Лук
репчатый

з aZ

К}'рица 175 125
\- UJ 1ь 1 1

r]ай с
(: аХар ОЬ{

200 Цf -lCl 0,2 0, 05 14,01

Сахаю i4 14
Чай 1 1

Хлеб
пшеничный

50 50 109 4 1 2\

]{;пеб ржанс-
пшеничный

100 -,] пп э)а э ] Iо2 д-l €,

ПсL видло ?п tr зо l tr лл 0,L2 0 19,50
Снекок 200 19з i ia л 5,0 2L,6
Всего
гlсцL

е: з058 ,12 110,
fi?

81 ,2
8



14-й leHb

Блюда Ингредиентьi
рсц€пт}rрных

блюд

Масс
а

брут
то
(г)

Выход
блюд

и
масса
нетто

1г)

Калорийно
сть

( ккал J

Белк
и

(г)

Я{иры
(г)

Углев
оды
(г)

ГtdШd

ячневая
},{олочна я

250 ?п? эаLvJ l LJ J, l]л ) Аа f Q a,,)

Вода 100 100
]]_р." l1d

ячневая
?? tr, з7

1Чолокп 100 100
Сахар CJ 9

1 1

it1 асло
:.]ll,,1всчнс) Ё

10 10 0,1 1,2 0

}, L:фегiныl,iт

r{епr4ток] на
Ml: _ll [:) Ке

200 104, в 2,В ? L6,1б

Flолоко 90 9о
Сахар I2 I2
Кофейный
напрIток

2 2

Вода 110 110
],l":iеб
пшенlдчл-tый

150 150 J1- l L2 з \эJ

0гурец
конс*рвиров
анный

91 50 tr atr
JfLJ п an 0, 05 0, в0

С}.п с
клецкаN{и на
1,{я СНО}1
111,rль r:H*

зOо 150 ?а 6, Cl
,1,] а

Б1,,ль он
ь,tясокостный

240

Л';ДК РеПЧаТЬТЙ 10 в

}{орковь
свежая
красная

24 20

lt{yKa 2С) 20
Масло
растI4тельное

5 5

Картофель -l пп 70
Яйцо а,2 a1 Э

}4ясо 20 15
L UJ]D 2 nL

яtrr9
,+

15 .S9 lf,,T,
8

g

06ад 101з, сý 2-1 ,i, я8 ,25 159.0



Flолбаса
отварная

51 50 J-15 6 11 0

Картофельно
е пюре

200 251 6 9 зв

Картофель 295 l2J
Масло слив. 9 9

Молоко 40 40
соль 2 2

I,1омпот L4з

сi,,,rсофрi,,.ктов

200 14о 0 0 з4

Сахар 12 I2
Смесь
сухофрl,rктов

25 ,ц

;^lJlCU

fiшеничньlи
50 50 109 4 1 lI

Хлаб ржано*
пutеничныl7t

100 1о0 ))q ) 1 I,2 цl|б

Пиро;кок с
рыбньшл
ф е1:lшеьл

145 ?qл ?1Ja l l JL 1з,5 19,86 54,5]

М;,цu в/с 54 Е,{

Iv]олоко 15 15
Масло
растJ4тельное

2 2

Nlаргарин ,7
1

Яйцо п,l 0,1
Сахар 5 5

Сайра Е
масле

з1 з0

Дрожжr,r а, 50
Рис 6 6

Лук репчатьтй 5 4

LJай (:

сахаром
,пп ц? )а 0,2 U, Uэ 14,01

Сехар 14
rlай 1

т-"- , -,.. .._,- ,,- -1\y ftJ |J,, J a

КОНСеРВI/ТРОВ
анная

L.] rT"T 71ла 7п -r\.t'fty[JyJo

консервирова
шшая

L20 60 69,6 ) Ёд 0 i а цЁ,

Гlrляш из
С) ТВаРНОГО
I\4яса

90 20з 1д д 5

}4ясо 90 61
}4орков ь 6 5

li4yKa 5 5

ToblaTHoe 5 5

Маргарин 5 5

Соль 1 1

IIолдrrик i[11. € 1з, ? 19,91 ,6Ё ,.58

41, о
9

20з, з
1



Перловка
отварная

200 2jL аа 6,4 д2д

Масло
сливочное

5 5

пёрловка 70 70
соль 1

_L 1
L] ali с
с ахар OlV]

]llГi ц] эс 0,2 0, лг
l_i _.) ', ! ilT

Сахар t4 14
Чайl 2 2

Печенье 50 5о Z lб " 
-]r, iCl 1-1 -] [,

lll"пеб
il1llен},IчшьiЁ4

50 50 1о9 4 1 2L

}iлеб пжано-
пшеничнь]й

i00 lUU l1э, 1 т I,2 д-1 6,

Снежок 200 19з 15в Ба цп 21,6
1ý?,
9з

97 .8ý 5д8Ёý
?

Средша*
ва. 14
дяей:

1?1
,13

,Црff]r..
за


