Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша манная молочная
Номер рецептуры: стр.62

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа манная
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	6,23
	Ca
	200

	Жиры (г)
	8,9
	Fe
	16,36

	Углеводы (г)
	25,67
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	206,3
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Часть молока (примерно ¼) соединить с таким же количеством воды, довести до кипения, всыпать просеянную манную крупу и варить  при помешивании до загустения, затем добавить остальное подогретое молоко, сахар, соль, и варить до готовности. Перед снятием с огня добавить сливочное масло.

 

 
 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша гречневая молочная
Номер рецептуры: стр. 63

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа гречневая
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	8
	Ca
	202,3

	Жиры (г)
	9,7
	Fe
	3,2

	Углеводы (г)
	30,6
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	242
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Гречневую крупу перебрать, подсушить на сковороде или в духовке до светло-коричневого цвета, всыпать в кипящую воду, варить до полуготовности, добавить горячее молоко, соль, сахар и варить до готовности, перед снятием с огня добавить масло.

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша геркулесовая молочная
Номер рецептуры: стр.63

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа «Геркулес»
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	6,4
	Ca
	200

	Жиры (г)
	9,7
	Fe
	1,44

	Углеводы (г)
	22
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	202,3
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Перебранную крупу «Геркулес» всыпать кипящую воду, добавить соль, сахар, варить при  помешивании 10- 15 минут, добавить горячее молоко и довести до кипения, перед снятием с огня добавить масло.

 

 

 
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша пшенная молочная
Номер рецептуры: стр.62

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа пшено
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	5,6
	Ca
	200

	Жиры (г)
	6,8
	Fe
	1,4

	Углеводы (г)
	33,6
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	238,53
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Пшено перебрать, тщательно промыть, засыпать в кипящую воду, довести до кипения, воду слить, добавить немного кипятку и варить до полуготовности. Затем добавить горячее молоко, соль, сахар,  и варить на слабом огне до готовности. Перед снятием с огня добавить сливочное масло.

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша рисовая молочная
Номер рецептуры: стр.62

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа рисовая
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	10,668
	Ca
	200

	Жиры (г)
	12,456
	Fe
	1,26

	Углеводы (г)
	54
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	240,4
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Рис  перебрать, промыть, всыпать в кипящую воду, варить до полуготовности, добавить подогретое молоко, соль, сахар, и варить на слабом огне до готовности, перед снятием с огня добавить сливочное масло.

 

 

 

 
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша молочная «Дружба»
Номер рецептуры: стр.63

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа рисовая
	15
	15
	1,5
	1,5

	Крупа пшено
	15
	15
	1,5
	1,5

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	8,437
	Ca
	200

	Жиры (г)
	10,96
	Fe
	1,26

	Углеводы (г)
	42,084
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	220,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Рис и пшено перебрать, промыть, всыпать в кипящую воду, варить до полуготовности, добавить подогретое молоко, соль, сахар, и варить на слабом огне до готовности, перед снятием с огня добавить сливочное масло.

 

 
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша ячневая молочная
Номер рецептуры: № 31

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г., раздел «Каши»

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа ячневая
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5


	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	4,2
	Ca
	200

	Жиры (г)
	5,8
	Fe
	0,8

	Углеводы (г)
	30,6
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	238,2
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Крупу ячневую перебрать, засыпать в кипящую воду, довести до кипения, воду слить, добавить немного кипятку и варить до полуготовности. Затем добавить горячее молоко, соль, сахар,  и варить на слабом огне до готовности. Перед снятием с огня добавить сливочное масло.

 

 
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша пшеничная молочная
Номер рецептуры:

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа ячневая
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	8,8
	Ca
	200

	Жиры (г)
	10,4
	Fe
	8,8

	Углеводы (г)
	51,4
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	250,8
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Крупу пшеничную перебрать, засыпать в кипящую воду, довести до кипения, воду слить, добавить немного кипятку и варить до полуготовности. Затем добавить горячее молоко, соль, сахар,  и варить на слабом огне до готовности. Перед снятием с огня добавить сливочное масло.

 

 
 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша гречневая рассыпчатая
Номер рецептуры: стр.63

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа гречневая
	30
	30
	3
	3

	Вода
	150
	150
	15
	15

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	3,9
	Ca
	15,6

	Жиры (г)
	4,42
	Fe
	2,08

	Углеводы (г)
	18,98
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	171,75
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Гречневую крупу перебрать, подсушить на сковороде,  всыпать в кипящую воду, добавить соль, часть сливочного масла и варить на медленном огне до загустения, затем довести до готовности в духовке. Готовую кашу добавить оставшееся масло.

 

 

 
 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Вермишель молочная
Номер рецептуры: стр.64

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Вермишель
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	150
	150
	15
	15

	сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	200
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	7,2
	Ca
	118

	Жиры (г)
	12
	Fe
	11,42

	Углеводы (г)
	32,9
	С
	0,6

	Эн.ценность (ккал):
	242,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Вермишель опустить в кипящую подсоленную воду, варить до полуготовности, воду слить, добавить горячее молоко, сахар и варить до готовности. Перед снятием с огня добавить сливочное масло.

 
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Макароны отварные с маслом
Номер рецептуры: стр. 64

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Макароны
	30
	30
	3
	3

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	150
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	5,35
	Ca
	14,28

	Жиры (г)
	6,25
	Fe
	0,946

	Углеводы (г)
	36,3
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	206,62
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Макароны отварить в большом количестве подсоленной воды, откинуть на дуршлаг, промыть горячей кипяченной водой, добавить сливочное масло.

 
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Омлет паровой с маслом
Номер рецептуры: стр.69

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Яйцо
	50
	50
	5
	5

	Молоко
	50
	50
	5
	5

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	100
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	9,478
	Ca
	75,04

	Жиры (г)
	10,682
	Fe
	2,9134

	Углеводы (г)
	16,445
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	175,14
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Сначала приготавливают омлетную смесь: сырые яйца помещают в посуду, вводят молоко, соль, размешивают, слегка взбивая до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлетную массу выливают на смазанную маслом противень и запекают в жарочном шкафу при температуре 160- 180 градусов С до образования на поверхности легкой нежной корочки.

 

 
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба под омлетом
Номер рецептуры: стр.70

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Яйцо
	25
	25
	2,5
	2,5

	Молоко
	50
	50
	5
	5

	Рыба
	100
	60
	10
	6

	Выход
	 
	100
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	15,2
	Ca
	36,6

	Жиры (г)
	6
	Fe
	0,76

	Углеводы (г)
	5
	С
	0,875

	Эн.ценность (ккал):
	133,6
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Рыбу очистить, нарезать на порционные куски, сделать на коже 2-3 насечки, залить горячей водой и варить 10- 15 минут. Готовую рыбу вынуть,  залить яйцами, смешанными смолоком и запечь в духовке. При подаче полить с маслом.
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофельное пюре
Номер рецептуры: раскладка № 759

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г.

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	220
	154
	22
	15,4

	Молоко
	50
	50
	5
	5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	180
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	4,5
	Ca
	40,5

	Жиры (г)
	6,1
	Fe
	1,05

	Углеводы (г)
	29
	С
	5,55

	Эн.ценность (ккал):
	187,6
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Очищенный картофель заливают горячей водой, добавляют соль и варить на большом огне до готовности. Затем отвар сливают, протирают. Протертый картофель соединяют с горячим молоком, растопленным маслом, хорошо перемешивают и прогревают,  взбивая до образования  пышной белой массы.

 

 

 
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофельная запеканка
Номер рецептуры:

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983.

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	250
	175
	25
	17,5

	Лук репчатый
	15
	12
	1,5
	1,2

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масло подсолнечное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Мука пшеничная
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	240
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	4,5
	Ca
	40,5

	Жиры (г)
	6,1
	Fe
	1,05

	Углеводы (г)
	29
	С
	5,55

	Эн.ценность (ккал):
	187,6
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный жиром и посыпанной мукой противень, разравнивают, а на него оставшуюся часть картофеля. После класть масло и запекать.
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Щи из свежей капусты
Номер рецептуры: стр. 53

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Капуста
	60
	48
	6
	4,8

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	Сметана
	10
	10
	1
	1

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	3
	Ca
	50,39

	Жиры (г)
	4,6
	Fe
	1,209

	Углеводы (г)
	16,6
	С
	8,667

	Эн.ценность (ккал):
	119,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Очищенные и вымытые капусту и картофель нарезать кубиками, опустить  в кипящий бульон и варить 20 минут, добавить пассированные лук и морковь до готовности. Подавать со сметанной и мелко нарезанной зеленью.
 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рассольник ленинградский с мясом.
Номер рецептуры: № 208

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г.

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Крупа перловая
	5
	5
	0,5
	0,5

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Огурец солен.
	30
	28
	3
	2,8

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана
	10
	10
	1
	1

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	9,003
	Ca
	40,31

	Жиры (г)
	12,2
	Fe
	1,0078

	Углеводы (г)
	13,3
	С
	9,473

	Эн.ценность (ккал):
	129
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

В кипящий бульон и воду кладут подготовленную крупу, овсяную, перловую, или рисовую, и варят обычным способом

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 менование кулинарного изделия (блюда): Рассольник
Номер рецептуры: стр. 54

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Крупа перловая
	5
	5
	0,5
	0,5

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Огурец солен.
	30
	28
	3
	2,8

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана
	10
	10
	1
	1

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	9,003
	Ca
	40,31

	Жиры (г)
	12,2
	Fe
	1,0078

	Углеводы (г)
	13,3
	С
	9,473

	Эн.ценность (ккал):
	129
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Картофель нарезать кубиками, морковь и лук мелко нашинковать, спассеровать, соленые огурцы нарезать соломкой и припустить. Все приготовленные овощи соединить с предварительно сваренной до готовности и промытой перловой крупой, залить горячим бульоном и варить до готовности и подавать со сметаной.

 

 

 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):
 Суп крестьянский                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
Номер рецептуры: № 216

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 19083 г.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Крупа перловая
	10
	10
	1
	1

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана
	10
	10
	1
	1

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	3,1
	Ca
	48,37

	Жиры (г)
	5
	Fe
	1,209

	Углеводы (г)
	21
	С
	179,92

	Эн.ценность (ккал):
	141,3
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Крупу перловую, овсяную, пшеничную промывают сначала в теплой воде, а затем в горячей  воде, закладывают в кипящую воду и варят до готовности, воду сливают. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, капусту и варят до готовности. За 10-15 минут до окончания варки кладут пассированные овощи. Крупу рисовую и пшено закладывают одновременно с овощами
 
 

Наименование кулинарного изделия (блюда):
 Суп картофельный                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
Номер рецептуры: № 215

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	180
	126
	18
	12,6

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана
	10
	10
	1
	1

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	3,1
	Ca
	11,3

	Жиры (г)
	4,8
	Fe
	0,29

	Углеводы (г)
	24,0
	С
	21

	Эн.ценность (ккал):
	151,36
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Картофель нарезать кубиками, опустить кипящий бульон, добавить бульон пассированный лук и морковь, варить до готовности. Подавать со сметаной
 

Наименование кулинарного изделия (блюда):
 Суп с макаронными изделиями                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
Номер рецептуры: № 223

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	50
	36
	5
	3,6

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Вермишель
	20
	20
	2
	2

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	2,6
	Ca
	24,28

	Жиры (г)
	2,66
	Fe
	1,28

	Углеводы (г)
	18,0
	С
	111,42

	Эн.ценность (ккал):
	108,0
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

В кипящий бульон кладут картофель, добавляют макаронные изделия и пассированные овощи и варят до готовности
.

 
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
Суп рыбный                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
Номер рецептуры: стр.56

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Рыба
	40
	40
	4
	4

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Крупа рис
	5
	5
	0,5
	0,5

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	10,09
	Ca
	36,66

	Жиры (г)
	4,98
	Fe
	0,76

	Углеводы (г)
	18
	С
	182,19

	Эн.ценность (ккал):
	157
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Рыбу очистить, промыть, залить холодной водой и варить до полуготовности.

Нарезанный мелкими кубиками картофель опустить в кипящий бульон, сваренный из рыбы или воду, добавить  пассированные морковь и лук, варить до 
готовности. Добавить зелень.
 

Наименование кулинарного изделия (блюда):
 Суп гороховый                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
Номер рецептуры: №221

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г.

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Горох
	20
	20
	2
	2

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	8,2
	Ca
	48,37

	Жиры (г)
	3,5
	Fe
	1,209

	Углеводы (г)
	29,7
	С
	179,92

	Эн.ценность (ккал):
	186,6
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Горох перебирают, промывают, кладут в холодную воду на 3 часа , затем в той же воде варят без  соли при закрытой крышке до размягчения. Добавляют картофель, пассированные овощи и варят до готовности.
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Борщ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
Номер рецептуры: №176

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Свекла
	50
	40
	5
	4

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Мясо
	50
	35
	5
	3,5

	Капуста
	30
	24
	3
	2,4

	Томат
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	10
	Ca
	56,43

	Жиры (г)
	10
	Fe
	0,846

	Углеводы (г)
	20,3
	С
	16,52

	Эн.ценность (ккал):
	212,6
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, затем картофель и варят 10-15 минут, кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 минут до готовности добавляют соль.
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Винегрет                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
Номер рецептуры: стр.52

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	80
	63
	8
	6,3

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	морковь
	30
	24
	3
	2,4

	Огурец соленый
	30
	18
	3
	1,8

	Зеленый горошек
	20
	12
	2
	1,2

	Свекла
	50
	50
	0,5
	0,5

	Масло подсолнечное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Зелень
	3
	1,8
	0,3
	0,18

	Выход
	 
	160
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	3
	Ca
	231,24

	Жиры (г)
	5,2
	Fe
	1,875

	Углеводы (г)
	18,5
	С
	74

	Эн.ценность (ккал):
	132
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Картофель,морковь, свеклу очистить, нарезать мелкими ломтиками. Соленые огурцы мелко нашинковать, лук мелко нарезать. Все овощи смешать и заправить растительным маслом. Винегрет можно добавить зеленого горошка.
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свежей капусты  с яблоками                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
Номер рецептуры: №4

Наименование сборника рецептур: Питание детей по гипоаллергенной диете.

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Капуста
	50
	40
	5
	4

	Яблоко
	20
	14
	2
	1,4

	Сахар
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масло растит.
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход
	 
	60
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0,72
	Ca
	12,96

	Жиры (г)
	3,96
	Fe
	0,336

	Углеводы (г)
	5,2
	С
	2,4

	Эн.ценность (ккал):
	60,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Капусту шинкуют соломкой, добавляют соль и прогревают при непрерывном помешивании. Осевшую при нагревании капусту охлаждают, смешивают с шинкованными соломкой яблоками, заправляют растительным маслом и сахаром.
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свежей капусты                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
Номер рецептуры: №5

Наименование сборника рецептур: Питание детей по гипоаллергенной диете.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Капуста
	60
	48
	6
	4,8

	Морковь
	10
	8
	1
	0,8

	Масло растит.
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход
	 
	60
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	1
	Ca
	22,2

	Жиры (г)
	3,96
	Fe
	0,40

	Углеводы (г)
	3
	С
	2,68

	Эн.ценность (ккал):
	52,2
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Капусту шинкуют соломкой, добавляют соль и прогревают при непрерывном помешивании. Очищенную морковь нарезают соломкой, варят на пару. Капусту соединяют с морковью, заправляют растительным маслом и перемешивают. При отпуске посыпают с зеленым луком.
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свеклы                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
Номер рецептуры: №5

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания: Учебник – Москва: Высшая школа,1981 стр.189

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Свекла
	70
	56
	7
	5,6

	Чеснок
	3
	2
	0,3
	0,2

	Масло растит.
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход
	 
	60
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	1,08
	Ca
	112,2

	Жиры (г)
	3,6
	Fe
	0,9

	Углеводы (г)
	6,36
	С
	3,96

	Эн.ценность (ккал):
	62,34
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Свеклу варят, очищают, нарезают соломкой, заправляют сахаром, маслом. Можно добавить зеленый горошек.
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из моркови                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
Номер рецептуры: № 6

Наименование сборника рецептур: Питание детей по гипоаллергенной диете.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Морковь
	50
	40
	5
	4

	Яблоко
	20
	14
	2
	1,4

	Сахар
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масло растит.
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход
	 
	60
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0,57
	Ca
	30

	Жиры (г)
	3,96
	Fe
	1,0875

	Углеводы (г)
	6,3
	С
	9

	Эн.ценность (ккал):
	63,41
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Морковь очищают, нарезают соломкой, варят на пару, яблоки очищают, шинкуют соломкой. Нарезанные морковь и яблоки соединяют, добавляют растительное масло и перемешивают.
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свежих овощей                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
Номер рецептуры: стр.131

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания: Учебник – Москва: Высшая школа,1981

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Помидоры свежие
	23
	20
	2,3
	2

	Огурцы свежие
	23
	21
	2,3
	2,1

	Лук зеленый
	10
	8
	1
	0,8

	Капуста
	13
	10,4
	1,3
	1,04

	Масло растит.
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход
	 
	60
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0,6
	Ca
	 

	Жиры (г)
	3,9
	Fe
	 

	Углеводы (г)
	2
	С
	 

	Эн.ценность (ккал):
	46
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Огурцы, помидоры промывают, нарезают кружочками или ломтиками, укладывают в посуду, поливают раститель. маслом. Можно добавить свежую капусту.
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Икра овощная                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
Номер рецептуры: стр.52

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Морковь
	50
	40
	5
	4

	Свекла
	70
	56
	7
	5,6

	Репчатый лук
	10
	10
	1
	1

	Сахар
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масло растит.
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход
	 
	60
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	1,38
	Ca
	23,4

	Жиры (г)
	4,08
	Fe
	3,96

	Углеводы (г)
	7,02
	С
	3,96

	Эн.ценность (ккал):
	71,4
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Свеклу и морковь вымыть, сварить, очистить, натереть на мелкой терке, добавить сахар, сливочное масло и кипятить, помешивая , 8-10 мин., после чего добавить  лук, посолить и тушить еще 2-3 мин.

Наименование кулинарного изделия 
(блюда): Азу                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
Номер рецептуры: № 637а

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо
	71
	53
	7,1
	5,3

	Масло сливоч.
	5
	5
	0,5
	0,5

	Морковь
	10
	8
	1
	0,8

	Лук репч.
	15
	13
	1,5
	1,3

	Мука
	2,7
	2,7
	0,27
	0,27

	Огурцы соленые
	22
	22
	2,2
	2,2

	Картофель
	140
	100
	14
	10

	Выход
	 
	200
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	14,49
	Ca
	39.1

	Жиры (г)
	9,2
	Fe
	2,76

	Углеводы (г)
	23,46
	С
	8,74

	Эн.ценность (ккал):
	236,9
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Мясо нарезают брусочками по 10-15 г, заливают горячим бульоном или водой и тушат почти до готовности. На бульоне приготавливают соус, в который кладут соленые огурцы, пассированные морковь и лук, соль. Полученным соусом заливают мясо, добавляют картофель и тушат до готовно
 

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Жаркое по-домашнему                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
Номер рецептуры: № 631а

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо
	71
	53
	7,1
	5,3

	Масло сливоч.
	5
	5
	0,5
	0,5

	Морковь
	10
	8
	1
	0,8

	Лук репч.
	15
	13
	1,5
	1,3

	Картофель
	170
	120
	17
	12

	Выход
	 
	200
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	14,3
	Ca
	40

	Жиры (г)
	10
	Fe
	3,5

	Углеводы (г)
	3
	С
	11,5

	Эн.ценность (ккал):
	270
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Мясо нарезают по2-4 куска массой 20-30 г, картофель, лук дольками, затем мясо и овощи обжаривают по отдельности. Обжаренное мясо варят до полуготовности, добавляют овощи, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности. З 5-10 мин. До окончания тушения кладут лавровый лист
.

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Ёжики в томатно-сметанном соусе                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
Номер рецептуры: № 44

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо
	110
	77
	1,10
	7,7

	Масло сливоч.
	5
	5
	0,5
	0,5

	Лук репч.
	15
	13
	1,5
	1,3

	Крупа рисовая
	15
	15
	1,5
	1,5

	Яйцо
	5,8
	5,2
	0,58
	0,52

	Выход
	 
	200
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	18,1
	Ca
	7,99

	Жиры (г)
	12
	Fe
	9,315

	Углеводы (г)
	14,2
	С
	0,932

	Эн.ценность (ккал):
	235,4
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Мясо, лук пропускают через мясорубку, добавляют отварной рис, соль, яйцо, массу перемешивают. Формируют в виде овальной формы, укладывают на смазанный противень и заливают сметанным соусом. Запекают в духовк
Наименование кулинарного изделия (блюда): Шницель мясной
Номер рецептуры: стр.59

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании.

 

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо
	110
	77
	1,10
	7,7

	Масло сливоч.
	3
	3
	0,3
	0,3

	Лук репч.
	10
	8
	1
	0,8

	Хлеб пшеничный
	10
	10
	1
	1

	Выход
	 
	80
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	16,3
	Ca
	33,25

	Жиры (г)
	10,8
	Fe
	1,6625

	Углеводы (г)
	5,76
	С
	0,7

	Эн.ценность (ккал):
	185,7
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Мясо, лук и размоченный в молоке хлеб провернуть через мясорубку, хорошо перемешать и сформовать шницель и отварить на пару до готовности
.

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты рыбные
Номер рецептуры: № 541

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Рыба
	70
	63
	7
	6,3

	Мука пшеничная
	3
	3
	0,3
	0,3

	Лук репч.
	10
	8
	1
	0,8

	Хлеб пшеничный
	10
	10
	1
	1

	Яйцо
	5,8
	5,2
	0,58
	0,52

	Масло растит.
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход
	 
	75
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	12
	Ca
	36,66

	Жиры (г)
	5,2
	Fe
	0,76

	Углеводы (г)
	8
	С
	0,875

	Эн.ценность (ккал):
	128
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Филе рыбы без кожи и костей пропускают через мясорубку вместе замоченным в воде или в молоке черствым хлебом, кладут соль, перемешивают и выбивают. Формуют котлеты, панируют в муке и доводят до готовности в духовке.
Наименование кулинарного изделия (блюда): Бефстроганов в сметано- томатном соусе
Номер рецептуры: стр.57

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
   Наименование
     сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо
	100
	70
	10
	7

	Мука пшеничная
	3
	3
	0,3
	0,3

	Лук репч.
	10
	8
	1
	0,8

	Морковь
	30
	24
	3
	2,4

	Томат
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масло
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	60
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	15
	Ca
	33,25

	Жиры (г)
	11,1
	Fe
	1,6625

	Углеводы (г)
	5,2
	С
	0,7

	Эн.ценность (ккал):
	180
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Мясо нарезать поперек волокон на тонкие полоски, обжарить, залить бульоном и тушить до готовности. Мелко нарезанный лук поджарить, добавить муку, жарить при помешивании 2-3 минуты, добавить сметану, томат пасту, немного бульона, в котором тушилось мясо, варить 5-10 минут. Полученным соусом залить мясо и тушить ещё 10-15 минут.
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из сухофруктов
Номер рецептуры: стр. 74

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Сухие фрукты
	30
	30
	3
	3

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Вода
	180
	180
	18
	18

	Выход
	 
	200
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0
	Ca
	11,11

	Жиры (г)
	0
	Fe
	0,44

	Углеводы (г)
	16
	С
	2,21

	Эн.ценность (ккал):
	90
	Mg
	 



 
Технология приготовления:

Сухофрукты перебрать, вымыть, разделить на сорта и варить последовательно с учетом времени варки (груши – 1-1,5 ч, яблоки – 20-30 мин., курага, чернослив – 10 мин., изюм – 5 мин. В конце варки  добавить сахар
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Кофейный напиток на молоке
Номер рецептуры: стр. 75

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Кофейный напиток
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сахар
	10
	10
	1
	1

	Молоко
	180
	180
	18
	18

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	3,9
	Ca
	37,73

	Жиры (г)
	4,5
	Fe
	0

	Углеводы (г)
	21,6
	С
	0,4

	Эн.ценность (ккал):
	138
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Кофейный напиток сварить в небольшом количестве воды, процедить, добавить сахар, горячее молоко и довести дот кипения
.

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с сахаром
Номер рецептуры: стр. 76

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Чай
	0,3
	0,3
	0,003
	0,003

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Вода
	180
	180
	18
	18

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0,16
	Ca
	12

	Жиры (г)
	0
	Fe
	0,8

	Углеводы (г)
	14,9
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	56,87
	Mg
	 


 
Технология приготовления:
Чай заварить крутым кипятком в небольшом количестве воды, дать настояться в течение 5-6 минут, процедить, добавить кипяток и сахар.
 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с молоком
Номер рецептуры: стр. 75

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Чай
	0,6
	0,6
	0,006
	0,006

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Вода
	70
	70
	7
	7

	Молоко
	110
	110
	11
	11

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	3,56
	Ca
	66

	Жиры (г)
	4,05
	Fe
	0,8

	Углеводы (г)
	20,65
	С
	0,6

	Эн.ценность (ккал):
	127,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Воду прокипятить 2-3 минуты,чай заварить крутым кипятком в небольшом количестве воды, дать настояться в течение 5-6 минут, процедить, добавить кипяток и сахар, подогретое кипяченное молоко.
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Какао на молоке
Номер рецептуры: стр. 75

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Какао-порошок
	2
	2
	0,2
	0,2

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Вода
	40
	40
	4
	4

	Молоко
	140
	140
	11
	11

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	4,4
	Ca
	34

	Жиры (г)
	4,8
	Fe
	0

	Углеводы (г)
	23,4
	С
	0,4

	Эн.ценность (ккал):
	145,6
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Порошок какао развести в холодной воде, влить при помешивании в кипящую воду, добавить сахар, довести до кипения, влить горячее молоко и ещё раз довести до кипения.
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Кисель
Номер рецептуры: стр. 75

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Кисель сухой
	30
	30
	3
	3

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Вода
	150
	150
	15
	15

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0
	Ca
	12

	Жиры (г)
	0
	Fe
	0,2

	Углеводы (г)
	26
	С
	1,8

	Эн.ценность (ккал):
	106
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Готовый сухой кисель перемешать в холодной воде, влить в горячую воду, добавить сахар, довести до кипения.
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из свежих фруктов
Номер рецептуры: стр. 74

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	 Фрукты свежие
	50
	50
	5
	5

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Вода
	180
	180
	18
	18

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0
	Ca
	11,11

	Жиры (г)
	0
	Fe
	0,44

	Углеводы (г)
	17
	С
	2,21

	Эн.ценность (ккал):
	65
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Свежие фрукты( вымыть, очистить, мелко нарезать, сварить каждый сорт отдельно. Затем соединить, добавить сахар и довести до кипения
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из лимона
Номер рецептуры: стр. 74

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	 Лимон
	40
	40
	4
	4

	Сахар
	20
	20
	2
	2

	Вода
	180
	180
	18
	18

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0,1
	Ca
	37,73

	Жиры (г)
	0
	Fe
	0,6

	Углеводы (г)
	20,5
	С
	2,2

	Эн.ценность (ккал):
	82
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Лимон вымыть, снять цедру, мело его нашинковать, залить горячей водой, проварить 5-7 минут, настоять в течение 1,5- 2 часа. Процедить, добавить сахар, довести до кипения, влить отжатый лимонный сок, сразу же снять с огня и охладить.
 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из замороженных фруктов и ягод
Номер рецептуры: стр. 74

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	 Замороженные фрукты
	20
	18
	2
	1,8

	Сахар
	20
	20
	2
	2

	Лимонная кислота
	0,1
	0,1
	0,001
	0,001

	Вода
	180
	180
	18
	18

	Выход
	 
	180
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	0,07
	Ca
	11,1

	Жиры (г)
	0
	Fe
	0,44

	Углеводы (г)
	17
	С
	2,21

	Эн.ценность (ккал):
	65
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Замороженные фрукты промыть проточной холодной водой, опустить в кипяток, добавить сахар, лимонную кислоту, варить до готовности с учетом вида плодов.
 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Гуляш в томатно – сметанном соусе
Номер рецептуры: № 632

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур 1983 г.

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо
	120
	107
	12
	10,7

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	Морковь
	30
	24
	3
	2,4

	Томат
	3
	3
	0,3
	0,3

	Мука
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло раст.
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	90
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	21
	Ca
	30

	Жиры (г)
	14
	Fe
	1,5

	Углеводы (г)
	5,2
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	229,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Нарезанные кубиками по 20-30 гр. Обжаренное мясо заливают водой и тушат с добавлением пассерованного пюре в закрытой посуде. На бульоне готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, заливают мясо и тушат 25-30 минут. За 5-10 мин. До готовности кладут лавровый лист.
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Куры отварные
Номер рецептуры: стр. 59

Наименование сборника рецептур: . К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Курица
	100
	68
	10
	6,8

	 
	 
	68
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	22,2
	Ca
	45

	Жиры (г)
	8,6
	Fe
	1,5

	Углеводы (г)
	0,7
	С
	0,15

	Эн.ценность (ккал):
	169
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Подготовленную тушку курицы опустить в горячую воду и варить до готовности, затем вынуть из бульона, нарубить на порционные куски, залить небольшим количеством бульона, довести до кипения.
 

 

 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Плов с мясом
Номер рецептуры: стр. 60

Наименование сборника рецептур: . К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Курица
	150
	110
	15
	11

	Рис
	50
	30
	5
	3

	Масло сливочное
	10
	10
	1
	1

	Лук репчатый
	10
	10
	1
	1

	Морковь
	10
	8
	1
	0,8

	Изюм
	10
	10
	1
	1

	Выход
	 
	230
	 
	 


 
	 
     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	12,68
	Ca
	7,99

	Жиры (г)
	16,18
	Fe
	0,9365

	Углеводы (г)
	20,52
	С
	0,932

	Эн.ценность (ккал):
	258,7
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Куриную мякоть нарезать на кусочки, обжарить до образования корочки. Лук мелко нашинковать, спассеровать. Морковь нарезать мелкими кубиками, спассеровать. Изюм перебрать, промыть. Рис перебрать, промыть, замочить в холодной  подсоленной воде в течение 2 ч. Обжаренное куриное мясо соединить с подготовленными овощами, добавить горячий бульон или воду, довести до кипения, добавить рис, варить до загустения, затем добавить изюм и довести до готовности на водяной бане.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Ватрушки с творогом
Номер рецептуры: стр. 71

Наименование сборника рецептур: . К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мука пшеничная
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	25 мл
	25 мл
	 
	 

	Дрожжи
	3
	3
	0,3
	0,3

	Яйцо
	25
	25
	2,5
	2,5

	Творог
	40
	40
	4
	4

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Выход
	 
	90
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	10,556
	Ca
	49,6

	Жиры (г)
	3,114
	Fe
	0,594

	Углеводы (г)
	36,36
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	170,2
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Дрожжи развести в теплом молоке, добавить муку, растительное масло, тщательно вымесить, поставить в теплое место, в процессе брожение тесто 2-3 раза обмять. Творог растереть яйцом, сахаром, мукой сливочным маслом. Готовое тесто раскатать, нарезать кружочками, на каждый положить творожную массу. Края теста загнуть, не закрывая полностью, выпекать в духовке в течение 30-40 минут

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Ватрушки с повидлом
Номер рецептуры: стр. 71

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мука пшеничная
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	25 мл
	25 мл
	 
	 

	Дрожжи
	3
	3
	0,3
	0,3

	Повидло
	15
	15
	1,5
	1,5

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Сахар
	15
	15
	1,5
	1,5

	Выход
	 
	60
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	1,666
	Ca
	33,06

	Жиры (г)
	2,076
	Fe
	0,396

	Углеводы (г)
	24,24
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	113,46
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Дрожжи развести в теплом молоке, добавить муку, растительное масло, тщательно вымесить, поставить в теплое место, в процессе брожение тесто 2-3 раза обмять. Готовое тесто раскатать, нарезать кружочками, на каждый положить повидло. Края теста загнуть, не закрывая полностью, выпекать в духовке в течение 30-40 минут

 

 

 

 

 аименование кулинарного изделия (блюда): Капуста тушеная
Номер рецептуры: стр. 65

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Капуста
	300
	250
	30
	25

	Морковь
	20
	16
	2
	1,6

	Петрушка
	10
	10
	1
	1

	Лук репчатый
	15
	15
	1,5
	1,5

	Мука пшеничная
	10
	10
	1
	1

	Томат паста
	5
	5
	0,5
	0,5

	Сахар
	7
	7
	0,7
	0,7

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	6,458
	Ca
	135,41

	Жиры (г)
	8,33
	Fe
	2,708

	Углеводы (г)
	41,875
	С
	39,583

	Эн.ценность (ккал):
	312,9
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Капусту очистить, вымыть, нашинковать соломкой, тушить в небольшом количестве воды до полуготовности, добавить пассированные морковь, петрушку, лук, томат- пасту, в конце тушения -сахар и разведенную в холодной воде муку.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 аименование кулинарного изделия (блюда):  Зразы картофельные мясные
Номер рецептуры: стр.111

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	80
	60
	8
	6

	Мясо
	30
	25
	3
	2,5

	Масло сливочное
	8
	8
	0,8
	0,8

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	Укроп
	3
	3
	0,3
	0,3

	Яйцо
	25
	25
	2,5
	2,5

	Мука пшеничная
	4
	4
	0,4
	0,4

	 
	 
	 
	 
	 

	Выход
	 
	80
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	8,31
	Ca
	50,75

	Жиры (г)
	11,025
	Fe
	1,575

	Углеводы (г)
	8,225
	С
	0,7

	Эн.ценность (ккал):
	141,87
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Это блюдо приготавливают по следующей схеме: подготовка мясного фарша, приготовление картофельной массы, формование зраз, обжаривание, подача. Говядину варят, охлаждают, нарезают на кусочки  и пропускают через мясорубку. Репчатый лук мелко рубят и пассируют, зелень укропа шинкуют, соединяют с мясом и луком, перемешивают.

  Мясной фарш укладывают на лепешки, соединяют края и панируют их в муке. Изделиям придают форму кирпичиков с чуть закругленными краями и дожаривают в жарочном шкафу. При подаче поливают соусами

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Пирог с капустой
Номер рецептуры: 72

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Капуста
	60
	50
	6
	5

	Мука пшеничная
	20
	20
	2
	2

	Дрожжи
	3
	3
	0,3
	0,3

	молоко
	15 мл
	15 мл
	 
	 

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Яйцо
	25
	25
	0,25
	0,25

	 
	 
	60
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	2,59
	Ca
	12

	Жиры (г)
	2,8
	Fe
	0,924

	Углеводы (г)
	17,724
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	123,53
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Дрожжи развести в молоке, добавить сахар, муку, хорошо вымесить, поставить в теплое место на 3-4 часа, в процессе брожения тесто 2-3 раза обмять. Капусту мелко нарубить, отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, обжарить до испарения влаги, смешать нарубленным яйцом. Готовое тесто раскатать тонким слоем, нарезать на кружки, на каждый положить фарш, слепить края, выложить на смазанный маслом противень, выпекать в духовке.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Оладьи с сахаром и сметаной
Номер рецептуры: 70

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мука пшеничная
	40
	40
	4
	4

	Дрожжи
	1
	1
	0,1
	0,1

	молоко
	50
	50
	5
	5

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Яйцо
	5,8
	5,2
	0,58
	0,52

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Сахар
	3
	3
	0,3
	0,3

	 
	 
	85
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	6,2
	Ca
	36,6

	Жиры (г)
	11,9
	Fe
	1

	Углеводы (г)
	33,1
	С
	0,1

	Эн.ценность (ккал):
	267,8
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Дрожжи развести в теплом молоке, добавить сахар, соль, яйца, муку, хорошо перемешать, поставить в теплое место на2- 3 часа, в процессе брожения тесто 2-3 раза обминать. Выпекать оладьи на хорошо разогретой сковороде, обжаривая с обеих сторон. При подаче посыпать сахаром и полить сметаной.

 

 

 

 

 

 

 Наименование кулинарного изделия (блюда):  Суфле из печени со сметаной
Номер рецептуры: стр.186

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Печень
	100
	83
	10
	8,3

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	Мука пшеничная
	10
	10
	1
	1

	Яйцо
	5,8
	5,2
	0,58
	0,52

	Молоко
	30
	30
	3
	3

	Масло раститель.
	7
	7
	0,7
	0,7

	Сметана
	10
	10
	1
	1

	Мука пшеничная
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	100
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	18
	Ca
	50,75

	Жиры (г)
	13,5
	Fe
	1,575

	Углеводы (г)
	11,1
	С
	0,7

	Эн.ценность (ккал):
	253
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Печень пропустить через мясорубку, немного посолить, добавить сырой желток, тщательно перемешать. Выложить на сковороду, смазанную маслом  и запечь в духовке в течение 30-35 минут. При подаче полить сверху сметаной

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 именование кулинарного изделия (блюда):Пудинг творожно- манный со сгущ. мол.
Номер рецептуры: стр.128

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания

 

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Творог
	100
	100
	10
	10

	Крупа манная
	10
	10
	1
	1

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Яйцо
	11,7
	10,5
	1,17
	1,05

	Молоко
	50
	50
	5
	5

	Сгущен. молоко
	20
	20
	2
	2

	Выход
	 
	190
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	22
	Ca
	219,5

	Жиры (г)
	16
	Fe
	0,8

	Углеводы (г)
	27,3
	С
	0,615

	Эн.ценность (ккал):
	331
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Приготавливают вязкую манную кашу на молоке. Творог протирают. Желтки яиц отделяют от белков, растирают с сахаром , смешивают с творогом. Кашу охлаждают, соединяют с творогом, со сгущен. молоком и перемешивают . Белки яиц сбивают в пенистую массу и соединяют с кашей.

Противень смазывают с холодным маслом и массу выкладывают так, чтобы она заняла ¾ объема посуды, учитывая , что объем пудинга увеличивается при тепловой обработке. Пудинг ставят в жарочный шкаф. После увеличения пудинга в объёме его запекают 25-35 минут

 

 

 

 

 

 

 

 

 ование кулинарного изделия (блюда): Суфле рыбное
Номер рецептуры: стр.202

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Рыба
	50
	45
	5
	4,5

	Мука пшеничная
	2
	2
	0,2
	0,2

	Молоко
	20
	20
	2
	2

	Яйцо
	5,8
	5,2
	0,58
	0,52

	Масло раститель.
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	60
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	9,1
	Ca
	44

	Жиры (г)
	4,7
	Fe
	0,9125

	Углеводы (г)
	6
	С
	1,056

	Эн.ценность (ккал):
	105
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Нежирную рыбу нарезают на кусочки и припускают в воде, добавив масло. Припущенную рыбу немного охлаждают и пропускают через мясорубку . Добавляют яичные желтки, молочный соус средней густоты. Массу перемешивают, чтобы соединить все компоненты,  водят взбитые яичные белки, осторожно перемешивают. Суфле выкладывают в формочки смазанные маслом, ставят на решетку парового котла, плотно закрывают крышкой и варят 25-30 минут

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 аименование кулинарного изделия (блюда):  Запеканка овощная
Номер рецептуры: стр.66

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Морковь
	70
	60
	7
	6

	Капуста
	70
	60
	7
	6

	Лук репчатый
	25
	20
	2,5
	2

	Картофель
	160
	140
	16
	14

	Крупа манная
	15
	15
	1,5
	1,5

	Яйцо
	11,7
	10,5
	1,17
	1,05

	Масло растительное
	10
	10
	1
	1

	Мука
	10
	10
	1
	1

	Сметана
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	7,5
	Ca
	62,5

	Жиры (г)
	14,75
	Fe
	2

	Углеводы (г)
	43,75
	С
	13,5

	Эн.ценность (ккал):
	310,2
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Морковь и капусту мелко нарезать, припустить раздельно, затем соединить с пассированным луком, добавить манную крупу, перемешать, добавить протертый вареный картофель, яйцо, тщательно перемешать, выложить на смазанную маслом и посыпанную мукой сковородку, смазать сметаной и запечь в духовке.

 

 

 

 

 

 

 

 

 вание кулинарного изделия (блюда):  Запеканка творожно- морковная
Номер рецептуры: стр.66

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Морковь
	90
	75
	9
	7,5

	Крупа манная
	7
	7
	0,7
	0,7

	Творог
	100
	100
	10
	10

	Яйцо
	11,7
	10,5
	1,17
	1,05

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Молоко
	50
	50
	5
	5

	Выход
	 
	190
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	21
	Ca
	219,5

	Жиры (г)
	14,1
	Fe
	0,8

	Углеводы (г)
	35
	С
	0,615

	Эн.ценность (ккал):
	352,7
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Морковь нашинковать соломкой, припустить в масле, добавить горячее молоко, всыпать манную крупу. Творог протереть, добавить взбитые с сахаром яйца, масло, перемешать, соединить с  морковной массой и выложить на смазанную маслом и запечь в духовке.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 менование кулинарного изделия (блюда): Рыба тушеная с овощами
Номер рецептуры: стр.61

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Рыба
	200
	150
	20
	15

	Морковь
	70
	50
	7
	5

	петрушка
	15
	15
	1,5
	1,5

	Лук репчатый
	15
	12
	1,5
	1,2

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Томат паста
	15
	15
	1,5
	1,5

	Картофель
	120
	100
	12
	10

	Выход
	 
	80/150
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	7,76
	Ca
	42,4

	Жиры (г)
	4,08
	Fe
	0,56

	Углеводы (г)
	3,12
	С
	3,12

	Эн.ценность (ккал):
	102,29
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Рыбу очистить, нарезать на порционные куски, уложить в посуду в 2 ряда чередуя с нарезанными на мелкие кусочки морковью, петрушкой и луком, залить бульоном или водой, добавить растительное масло, томат пасту и тушить под крышкой в духовке до готовности. Подавать с отварным картофелем, полив бульоном в котором тушилась рыба.
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба, запеченная с картофелем
Номер рецептуры: стр.61

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Рыба
	200
	150
	20
	15

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Сметана
	20
	20
	2
	2

	Мука  пшеничная
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	250
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	18,5
	Ca
	36,66

	Жиры (г)
	18,75
	Fe
	0,76

	Углеводы (г)
	25
	С
	0,875

	Эн.ценность (ккал):
	342,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Рыбу очистить, нарезать на порционные куски,  обвалять в муке, припустить с небольшим количеством воды, картофель отварить, очистить, нарезать на куски, уложить на сковороду, добавить масло, сверху положить рыбу, залить сметаной и запечь в духовке.
 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба  припущенная
Номер рецептуры: стр.101

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Рыба
	150
	80
	15
	8

	Соленые огурцы
	5
	5
	0,5
	0,5

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	Сливочное масло
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	80/20
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	12,27
	Ca
	44

	Жиры (г)
	6,8
	Fe
	0,9125

	Углеводы (г)
	1,71
	С
	1,056

	Эн.ценность (ккал):
	127,87
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Рыбу очистить, нарезать на порционные куски,  укладывать  в сотейник  или на решетку рыбного котла кожей вниз так, чтобы более толстая часть куска была приварке в воде.. Затем ее заливают водой или бульоном (на 1 кг рыбы 0,5 л воды) добавляют коренья, лук, лавровый лист, сливочное масло, кусочки соленых огурцов, доводят до кипения и варят закрыв крышку при слабом огне.
 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):Блинчики
Номер рецептуры: стр.70

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мука пшеничная
	30
	30
	3
	3

	Молоко
	50
	50
	5
	5

	Дрожжи
	2
	2
	0,2
	0,2

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	70
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	4,28
	Ca
	36,6

	Жиры (г)
	2,67
	Fe
	1

	Углеводы (г)
	28,34
	С
	0,1

	Эн.ценность (ккал):
	161,8
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

В небольшом количестве теплой воды развести соль, сахар, дрожжи, добавить подогретое молоко, просеянную мук, тщательно перемешать, поставить в теплое место на 3-4 часа, в процессе брожения 2-3 раза обмять. Выпекать блинчики на хорошо разогретой сковороде, обжаривая с обеих сторон. Подавать со сгущенкой и вареньем.
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Тефтели мясные
Номер рецептуры: стр.57

Наименование сборника рецептур: К.С.Ладодо, Л.В. Дружинина. Продукты и блюда  в детском питании

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо
	120
	80
	12
	8

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	1,5
	1,5

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	 
	80
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	9,932
	Ca
	14,76

	Жиры (г)
	13,021
	Fe
	1,07

	Углеводы (г)
	14,89
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	132
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Очищенное мясо провернуть 2 раза через мясорубку, соединить с размоченным в холодной воде хлебом, мелко нарубленным луком, сформовать шарики и слегка обжарить поместить в неглубокую посуду, добавить немного бульона и тушить в духовке в течение 30-35 минут.
 

 

 

 
Наименование кулинарного изделия (блюда):  Бутерброд со сливочным маслом
Номер рецептуры: стр.136

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Хлеб
	50
	50
	5
	5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	50/5
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	4,05
	Ca
	29,16

	Жиры (г)
	4,25
	Fe
	2,65

	Углеводы (г)
	21,05
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	138,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

На удлиненный ломтик хлеба укладывают масло в виде тонкого прямоугольного кусочка. Масло можно намазать на хлеб так, чтобы оно покрыло большую часть ломтика.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Бутерброд с сыром
Номер рецептуры: стр.136

Наименование сборника рецептур: Кулинария и организация производства детского питания

 

	 
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Хлеб
	50
	50
	5
	5

	Сыр
	9
	9
	0,9
	0,9

	Выход
	 
	50/9
	 
	 


 
 
	     Химический состав,  витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г)
	4,05
	Ca
	29,16

	Жиры (г)
	4,25
	Fe
	2,65

	Углеводы (г)
	21,05
	С
	0

	Эн.ценность (ккал):
	138,5
	Mg
	 


 
Технология приготовления:

Сыр нарезают ломтиками толщиной 2-3 мм и укладывают на подготовленный хлеб, который можно предварительно смазать сливочным маслом

Примерное меню и пищевая ценность
приготовляемых блюд МДОУ
детского сада « Пчёлка»
 
 
                                                                   Время пребывания: 12  часов
                                                                   Завтрак: 8.20
                                                                   Обед: 12.10
                                                                   Полдник: 15.00
                                                                   Ужин:15.30
                                                                   Возрастная категория: с 2-7 лет
                                                                   Сезон: осеннее-зимний
 

 

 

 

 

 

	  Неделя: первая
	 

	День: понедельник
	 

	№ п/п
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины
	 

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг
	 

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С
	 

	Завтрак
	 

	1
	Каша молочная из манной крупы
	200
	7,73
	11,06
	34,133
	233,2
	200
	0,173
	16,36
	0,026
	0,008
	0
	 

	2
	Какао  с молоком
	200
	3,76
	3,2
	26,74
	150,8
	34
	0
	50
	0,02
	0,08
	0,4
	 

	3
	Бутерброд с маслом
	50/5
	4,05
	4,25
	21,05
	138,5
	29,16
	2,65
	168
	0,19
	0,055
	0
	 

	 
	Итого
	 
	15,54
	18,51
	81,923
	522,5
	263,16
	2,823
	234,36
	0,236
	0,143
	0,4
	 

	Обед
	 

	4
	Салат из свеклы с зеленым горошком
	60
	1,08
	3,6
	6,36
	62,4
	112,2
	0,9
	92,4
	0,018
	0,054
	3,96
	 

	5
	Суп крестьянский с пшенной крупой с мясом и со сметаной
	200/15
	8,465
	11,3
	11,82
	122,55
	48,37
	1,209
	179,92
	0,0671
	0,08
	12,9
	 

	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 

	6
	Птица отварная
	80/20
	4,4
	5,68
	7,68
	136,7
	21,6
	0,72
	84,8
	0,048
	0,064
	3,2
	 

	8
	Пюре картофельное
	150
	3,15
	5,1
	21,75
	112
	40,5
	1,05
	84
	0,15
	0,105
	5,55
	 

	9
	Сок фруктовый
	200
	0,7
	0,2
	23,6
	104
	37,73
	0,666
	17,73
	0,133
	0,04
	24,4
	 

	101
	Хлеб пшеничный, ржаной
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0
	 

	 
	Итого
	 
	22,975
	26,72
	100,05
	681,29
	284,2
	6,785
	598,85
	0,5701
	0,399
	50,01
	 

	Уплотненный полдник
	 

	11
	Блинчики с молоком сгущенным
	70/10
	4,28
	2,67
	28,34
	161,8
	36,6
	1
	67
	0,097
	0,055
	0,1
	 

	12
	Капуста тушеная
	250
	6,458
	8,33
	41,875
	312,9
	135,41
	2,708
	104,16
	0,083
	0,083
	39,583
	 

	13
	Компот из сухофруктов
	200
	0
	0
	16
	90
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21
	 

	 
	Итого
	 
	10,738
	11
	86,215
	564,7
	183,12
	4,148
	190,04
	0,201
	0,159
	41,893
	 

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С
	 

	Итого за день
	 
	49,253
	56,23
	268,188
	1768,49
	730,48
	13,756
	1023,25
	1,0071
	0,701
	92,303
	 

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50
	 

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	72
	83
	99
	90
	81
	138
	76
	112
	70
	185
	 

	 

	День: вторник

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса
Порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Омлет  паровой с маслом
	140
	9,478
	10,682
	16,445
	175,14
	75,04
	2,9134
	268,31
	0,0644
	0,5131
	0

	2
	Икра кабачковая
	60
	0,84
	2,88
	5,16
	49,92
	19,2
	0,48
	18
	0,018
	0,018
	5,76

	3
	Кофейный напиток с молоком
	200
	3,47
	2,66
	28,33
	151,54
	37,73
	0
	55,56
	0,02
	0,08
	0,4

	4
	Бутерброд с маслом
	50/5
	4,05
	4,25
	21,05
	138,5
	29,16
	2,65
	168
	0,19
	0,055
	0

	 
	Итого
	 
	17,838
	20,472
	70,985
	515,1
	161,13
	6,0434
	509,87
	0,2924
	0,6661
	6,16

	Обед

	5
	Салат из моркови с яблоками
	60
	0,576
	0,096
	5,85
	26,59
	12,96
	0,336
	26,4
	0,0288
	0,0336
	2,4

	6
	Суп из овощей с мясом
	200/15
	4,3
	5,05
	8,55
	96,6
	30
	1,0875
	176,75
	0,103
	0,093
	9

	7
	Азу
	230
	14,49
	9,2
	23,46
	236,9
	39,1
	2,76
	204,7
	0,161
	0,207
	8,74

	8
	Кисель
	200
	0
	0
	26
	106
	12
	0,2
	6
	0
	0
	1,8

	9
	Хлеб
	40
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	27,535
	16,935
	106,59
	693,21
	348,04
	9,2825
	759,94
	0,495
	0,4965
	27,28

	Употненный полдник

	10
	Кефир 2,5 % жирности
	200
	5,8
	5
	8
	106,7
	240
	0,2
	180
	0,08
	0,34
	1,4

	111
	Пряники (или вафли, или печенье)
	80
	2,394
	1,8594
	29,997
	153,32
	3,99
	0,2592
	19,98
	0,0252
	0,009
	0

	12
	Запеканка из творога с молоком сгущенным
	190/10
	22,561
	6,66
	33,59
	270,9
	219,5
	0,8
	318,8
	0,07
	0,407
	0,615

	13
	Банан
	100
	1,5
	0,5
	21
	96
	16
	0,3
	11
	0,08
	0,03
	20

	 
	Итого
	 
	32,255
	14,0194
	92,587
	626,92
	479,49
	1,5592
	529,78
	0,2552
	0,786
	22,015

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Итого за день
	 
	77,628
	51,4264
	270,162
	1835,23
	988,66
	16,8851
	1799,59
	1,0426
	1,9486
	55,455

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	114
	76
	99
	93
	110
	169
	133
	116
	195
	111

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 

	День: среда

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Суп молочный с хлопьями овсяными «Геркулес»
	180
	3,6
	4,014
	13,266
	103,86
	200
	1,44
	126
	0,126
	0,036
	0

	2
	Чай с молоком
	200
	1,4
	1,6
	16,4
	86
	66
	0,8
	50
	0,02
	0,08
	0,6

	3
	Бутерброд с маслом и сыром
	50/5
	6,09
	6,55
	21,29
	168,5
	99,16
	2,73
	238
	0,192
	0,095
	0,06

	
	
	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Итого
	 
	11,09
	12,164
	50,956
	358,36
	365,16
	4,97
	414
	0,338
	0,211
	0,66

	Обед

	4
	Салат из соленых огурцов с луком репчатым
	60
	0,54
	3
	1,56
	36,6
	13,8
	0,36
	16,8
	0,012
	0,012
	3,3

	5
	Щи из свежей капусты с картофелем, с мясом и со сметаной
	200/15
	5,005
	6,21
	12,29
	124,86
	50,39
	1,209
	185,97
	0,047
	0,08
	8,667

	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Тефтели  из говядины с соусом сметанным
	80/20
	9,932
	13,021
	14,89
	132
	14,76
	1,07
	87,26
	0,052
	0,08
	0

	7
	Пюре картофельное
	150
	3,15
	5,1
	21,75
	112
	40,5
	1,05
	84
	0,15
	0,105
	5,55

	8
	Компот из сухофруктов
	200
	0
	0
	16
	90
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	9
	Хлеб пшеничный, ржаной
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	23,807
	28,171
	95,33
	639,1
	154,36
	6,369
	532,91
	0,436
	0,354
	19,727

	Уплотненный полдник

	10
	Ватрушка с творогом
	90
	10,566
	3,114
	36,36
	170,2
	49,6
	0,594
	64,8
	0,054
	0,108
	0

	11
	Зефир
	20
	0,13
	0
	16
	65,33
	5,33
	0,266
	2,66
	0
	0,006
	0

	12
	Котлеты или биточки рыбные с соусом сметанным с луком
	80/20
	9,36
	8,76
	9,84
	135,4
	8,57
	12,857
	29,14
	0,12
	0,145
	11,14

	13
	Макароны отварные с маслом
	150
	5,35
	6,25
	36,3
	206,62
	14,28
	0,946
	40,45
	0,07
	0,02
	0

	14
	Напиток «Золотой шар»
	200
	0
	0
	11,2
	40
	40
	0
	0
	0,8
	0,8
	40

	15
	Яблоко
	100
	0,2
	0
	10,1
	42
	17,5
	2,41
	12,5
	0,03
	0,025
	11,08

	 
	Итого
	 
	25,606
	18,124
	108,6
	619,55
	95,28
	17,073
	149,55
	0,274
	0,304
	22,22

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	 
	Итого за день
	 
	60,503
	58,459
	254,886
	1617,01
	614,8
	28,412
	1096,46
	1,048
	0,869
	42,607

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения
	 
	89
	86
	94
	82
	68
	284
	81
	116
	87
	85

	суточной потребности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
 
 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	День: четверг

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Каша гречневая молочная
	200
	6,06
	7,9
	32,3
	229
	202,3
	3,2
	144
	0,16
	0,08
	0

	2
	Кофейный напиток с молоком
	200
	3,47
	2,66
	28,33
	151,54
	37,73
	0
	55,56
	0,02
	0,08
	0,4

	3
	Бутерброд с маслом
	50/5
	4,05
	4,25
	21,05
	138,5
	29,16
	2,65
	168
	0,19
	0,055
	0

	 
	Итого
	 
	13,58
	14,81
	81,68
	519,04
	269,19
	5,85
	367,56
	0,37
	0,215
	0,4

	Обед

	4
	Нарезка овощная из свеклы и моркови
	60
	1,3
	2
	10,7
	32,3
	32
	0,6
	53
	0,06
	0,07
	5

	5
	Рассольник ленинградский с мясом и со сметаной
	200/15
	9,003
	12,2
	13,3
	129
	40,31
	1,0078
	179,92
	0,087
	0,08
	9,473

	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Гуляш из говядины
	80
	12,32
	5,12
	2,96
	107,2
	30
	1,5
	184
	0,05
	0,16
	0

	7
	Вермишель отварная с маслом
	150
	5,142
	6
	34,84
	198,36
	13,71
	0,908
	38,84
	0,0684
	0,0204
	0

	8
	Сок фруктовый
	200
	0,7
	0,2
	23,6
	104
	37,73
	0,666
	17,73
	0,133
	0,04
	24,4

	9
	Хлеб пшеничный, ржаной
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	33,645
	26,36
	114,24
	714,5
	177,55
	6,9218
	613,49
	0,5524
	0,4264
	38,873

	Уплотненный полдник

	10
	Ряженка
	200
	6
	2
	8,4
	87
	248
	0,2
	184
	0,04
	0,26
	0,6

	11
	Ватрушка с творогом
	60
	1,6
	2,8
	12,6
	136,53
	14
	0,533
	41,333
	0,066
	0,04
	2,73

	12
	Рагу овощное
	250
	19,6
	21,26
	21,26
	294,27
	38,84
	1,84
	163,55
	0,122
	0,1472
	9,4

	 
	Итого
	 
	27,2
	26,06
	42,26
	517,8
	300,84
	2,573
	388,883
	0,228
	0,4472
	12,73

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Итого за день
	 
	74,425
	67,23
	238,18
	1751,34
	747,58
	15,3448
	1369,933
	1,1504
	1,0886
	52,003

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	109
	99
	88
	89
	83
	153
	101
	128
	109
	104

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 

 

 

 

 

 

	День: пятница

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Суп  молочный с
	200
	3,4
	3,82
	16,44
	90,1
	118
	11,42
	100
	0,06
	0,14
	0,6

	
	макаронными изделиями
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Какао  с молоком
	200
	3,76
	3,2
	26,74
	150,8
	34
	0
	50
	0,02
	0,08
	0,4

	3
	Яйцо отварное
	40
	5,1
	4,6
	0,3
	63
	22
	1
	77
	0,03
	0,18
	0

	4
	Бутерброд с маслом и сыром
	50/5
	6,09
	6,55
	21,29
	168,5
	99,16
	2,73
	238
	0,192
	0,095
	0,06

	
	
	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Итого
	 
	18,35
	18,17
	64,77
	472,4
	273,16
	15,15
	465
	0,302
	0,495
	1,06

	Обед

	5
	Винегрет овощной
	60
	0,975
	1,425
	5,32
	38,25
	231,24
	1,875
	162,49
	0
	0,1125
	7,74

	6
	Суп картофельный
	185/30
	7,13
	4,97
	17,56
	120,7
	11,3
	0,29
	21
	0,0063
	0,0063
	0,139

	7
	Плов с мясом
	230
	12,68
	16,18
	20,52
	258,7
	7,99
	0,9315
	75,03
	0,161
	0,1656
	0,932

	8
	Компот из изюма
	200
	0,8
	0
	25,8
	149,3
	32
	0,6
	26
	0,026
	0,04
	0,4

	9
	Хлеб пшеничный, ржаной
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	26,765
	23,415
	98,04
	710,59
	306,33
	5,9365
	424,52
	0,3473
	0,3804
	9,211

	Уплотненный полдник

	10
	Кефир 2,5 % жирности
	200
	5,8
	5
	8
	106,7
	240
	0,2
	180
	0,08
	0,34
	1,4

	11
	Булочка
	60
	3
	3,64
	28,3
	120,3
	20,146
	0,845
	57,846
	0,066
	0,052
	0

	12
	Рыба, припущенная
	80/20
	12,27
	6,8
	1,71
	127,87
	44
	0,9125
	218,6
	0,1
	0,0625
	1,056

	13
	Пюре картофельное
	150
	3,15
	5,1
	21,75
	112
	40,5
	1,05
	84
	0,15
	0,105
	5,55

	 
	Итого
	 
	24,22
	20,54
	59,76
	466,87
	344,646
	3,0075
	540,446
	0,396
	0,5595
	8,006

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Итого за день
	 
	76,005
	65,315
	267,7
	1886,2
	984,526
	26,224
	1618,84
	1,2153
	1,5549
	18,677

	 
	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	112
	96
	98
	96
	109
	262
	120
	135
	155
	37


 

 

	Неделя: вторая                                                                            День: понедельник

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Каша ячневая молочная
	200
	4,2
	5,8
	30,6
	238,2
	200
	0,8
	148
	0,08
	0,02
	0

	2
	Кофейный напиток с молоком
	200
	3,47
	2,66
	28,33
	151,54
	37,73
	0
	55,56
	0,02
	0,08
	0,4

	3
	Бутерброд с маслом
	50/5
	4,05
	4,25
	21,05
	138,5
	29,16
	2,65
	168
	0,19
	0,055
	0

	 
	Итого
	 
	11,72
	12,71
	79,98
	528,24
	266,89
	3,45
	371,56
	0,29
	0,155
	0,4

	Обед

	4
	Салат из моркови
	60
	0,78
	3,45
	6,42
	40,2
	19,2
	0,36
	31,8
	0,036
	0,042
	2,58

	5
	Борщ с капустой свежей, с картофелем, с мясом и со сметаной
	200/15
	4,9
	6,235
	12,4
	102,29
	56,43
	0,846
	173,88
	0,047
	0,06
	16,52

	6
	Бефстроганов с соусом сметанным
	80/20
	14,612
	9,88
	5,16
	168,87
	33,25
	1,6625
	157,5
	0,07
	0,131
	0,7

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Компот из сухофруктов
	200
	0
	0
	16
	90
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	9
	Хлеб пшеничный, ржаной
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	29,097
	26,155
	114,72
	740
	172,29
	6,4485
	673,56
	0,373
	0,34
	22,01

	Уплотненный полдник

	10
	Пирожок печеный с кап
	60
	2,59
	2,8
	17,724
	123,53
	12
	0,924
	63,9
	0,0798
	0,072
	0

	11
	Запеканка овощная
	250
	7,5
	14,75
	43,75
	310,2
	62,5
	2
	162,5
	0,25
	0,2
	13,5

	12
	Сок фруктовый
	200
	0,7
	0,2
	23,6
	104
	37,73
	0,666
	17,73
	0,133
	0,04
	24,4

	 
	Итого
	 
	10,09
	17,55
	61,474
	433,73
	74,5
	2,924
	226,4
	0,3298
	0,272
	13,5

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	 
	Итого за день
	 
	50,907
	56,415
	256,174
	1701,97
	513,68
	12,8225
	1271,52
	0,9928
	0,767
	35,91

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	75
	83
	94
	86
	57
	128
	94
	110
	77
	72


 

 

 

	День: вторник

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Каша молочная из рисовой крупы
	200
	10,668
	12,456
	54
	240,4
	200
	1,26
	100,8
	0,144
	0,018
	0

	2
	Чай с молоком
	200
	1,4
	1,6
	16,4
	86
	66
	0,8
	50
	0,02
	0,08
	0,6

	3
	Бутерброд с маслом и сыром
	50/5
	6,09
	6,55
	21,29
	168,5
	99,16
	2,73
	238
	0,192
	0,095
	0,06

	
	
	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Итого
	 
	18,158
	20,606
	91,69
	494,9
	365,16
	4,79
	388,8
	0,356
	0,193
	0,66

	Обед

	4
	Салат из морской капусты
	60
	0,6
	6
	1,8
	32,2
	24
	9,6
	33
	0,024
	0,036
	1,2

	5
	Суп картофельный с мясом
	200/15
	6,04
	3,566
	10,71
	95,19
	32,25
	1,169
	190
	0,11
	0,1
	9,675

	6
	Шницель рыбный
	80/20
	11,25
	9,13
	8
	159
	100
	1,7
	184
	0,11
	0,13
	2,8

	 
	натуральный с соусом
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	сметанным с луком
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Пюре картофельное
	150
	3,15
	5,1
	21,75
	112
	40,5
	1,05
	84
	0,15
	0,105
	5,55

	8
	Кисель
	200
	0
	0
	26
	106
	12
	0,2
	6
	0
	0
	1,8

	9
	Хлеб пшеничный, ржаной
	60/60
	7,77
	1,26
	43,26
	215,46
	35,7
	3,36
	210
	0,231
	0,084
	0

	 
	Итого
	 
	28,81
	25,056
	111,52
	719,85
	244,45
	17,079
	707
	0,625
	0,455
	21,025

	Уплотненный полдник

	11
	Ряженка
	200
	6
	2
	8,4
	87
	248
	0,2
	184
	0,04
	0,26
	0,6

	12
	Ватрушка с повидлом или джемом
	60
	1,666
	2,076
	24,24
	113,46
	33,06
	0,396
	43,2
	0,036
	0,072
	0

	13
	Груша
	100
	0,4
	0,3
	10,3
	47
	19
	2,3
	16
	0
	0,025
	5

	 
	Итого
	 
	30,242
	18,656
	66,124
	538,1
	424,38
	3,904
	483,44
	0,16
	0,693
	5,936

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Итого за день
	 
	77,21
	64,318
	269,334
	1752,85
	1033,99
	25,773
	1579,24
	1,141
	1,341
	27,621

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	114
	95
	99
	89
	115
	258
	117
	127
	134
	55


 

	День: среда

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Каша молочная «Дружба»
	200
	8,437
	10,96
	42,084
	220,5
	200
	1,26
	100,8
	0,144
	0,018
	0

	2
	Какао  с молоком
	200
	3,76
	3,2
	26,74
	150,8
	34
	0
	50
	0,02
	0,08
	0,4

	3
	Бутерброд с маслом
	50/5
	4,05
	4,25
	21,05
	138,5
	29,16
	2,65
	168
	0,19
	0,055
	0

	 
	Итого
	 
	16,247
	18,41
	89,874
	509,8
	263,16
	3,91
	318,8
	0,354
	0,153
	0,4

	Обед

	4
	Салат из свеклы  с сыром
	60
	1,5
	4,5
	12,3
	69,75
	140,25
	1,125
	115,5
	0,0225
	0,0675
	4,95

	5
	Суп  крестьянский
	200
	5,106
	6,396
	16,61
	144,31
	40,31
	1
	179,92
	0,087
	0,08
	9,47

	6
	Компот из сухофруктов
	200
	0
	0
	16
	90
	11,1
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	7
	Хлеб пшеничный
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	31,286
	29,796
	99,35
	706,42
	257,04
	6,191
	617,54
	0,3769
	0,3477
	22,79

	Уплотненный полдник

	8
	Булочка «Творожная»
	60
	6,3
	3,64
	28,3
	120,3
	20,14
	0,845
	57,84
	0,07
	0,052
	0

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	9
	Рыба, тушеная с овощами
	80
	7,76
	4,08
	3,12
	102,29
	42,4
	0,56
	118,4
	0,056
	0,08
	3,12

	10
	Рис припущенный
	150
	3,6
	4,755
	39,3
	154,56
	15
	0,6
	76,5
	0,03
	0,015
	0

	11
	Чай с сахаром
	200
	0,093
	0
	13
	49,3
	12
	0,8
	8
	0
	0
	0

	12
	Банан
	100
	1,5
	0,5
	21
	96
	16
	0,3
	11
	0,08
	0,03
	20

	 
	Итого
	 
	35,406
	22,84
	197,94
	1009,4
	213,6
	7,495
	618,96
	0,552
	0,342
	46,24

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Итого за день
	 
	82,939
	71,046
	387,164
	2225,62
	733,8
	17,596
	1555,3
	1,2829
	0,8427
	69,43

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	122
	104
	142
	113
	82
	176
	115
	143
	84
	139


 

 

 

 

 

 

	День: четверг

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Каша с хлопьями овсяными «Геркулес»
	200
	4,8
	8
	29,6
	210
	200
	1,6
	140
	0,14
	0,04
	0

	2
	Кофейный напиток с молоком
	200
	3,47
	2,66
	28,33
	151,54
	37,73
	0
	55,56
	0,02
	0,08
	0,4

	3
	Бутерброд с маслом и сыром
	50/5
	6,09
	6,55
	21,29
	168,5
	99,16
	2,73
	238
	0,192
	0,095
	0,06

	
	
	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Итого
	 
	14,36
	17,21
	79,22
	530,04
	336,89
	4,33
	433,56
	0,352
	0,215
	0,46

	Обед

	4
	Салат  из капусты
	60
	0,9
	3,6
	6,48
	61,8
	28,8
	0,42
	27,6
	0,036
	0,036
	6,72

	5
	Суп-лапша домашняя с курицей
	200/15
	2,06
	5,8
	10,72
	91
	24,28
	1,28
	111,42
	0,242
	0,112
	0

	6
	Зразы мясные рубленые с луком и яйцом с соусом сметанным
	80/20
	8,31
	11,025
	8,225
	141,87
	50,75
	1,575
	94,5
	0,07
	0,14
	0,7

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Каша гречневая рассыпчатая
	150
	3,9
	4,42
	18,98
	171,75
	15,6
	2,08
	93,6
	0,104
	0,052
	0

	8
	Кисель
	200
	0
	0
	26
	106
	12
	0,2
	6
	0
	0
	1,8

	9
	Хлеб пшеничный
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	20,35
	25,685
	99,245
	716,06
	155,23
	7,795
	473,12
	0,606
	0,396
	9,22

	Уплотненный полдник

	10
	Кефир 2,5 % жирности
	200
	5,8
	5
	8
	106,7
	240
	0,2
	180
	0,08
	0,34
	1,4

	11
	Овощи тушеные
	250
	8
	10
	24,54
	272,5
	42,5
	3
	148,25
	0,125
	0,15
	6,325

	12
	Хлеб пшеничный
	40
	3,2
	0,53
	16,8
	84,8
	22,66
	2,13
	133,32
	0,15
	0,04
	0

	 
	Итого
	 
	17
	15,53
	49,34
	464
	305,16
	5,33
	461,57
	0,355
	0,53
	7,725

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Итого за день
	 
	51,71
	58,425
	227,805
	1710,1
	797,28
	17,455
	1368,25
	1,313
	1,141
	17,405

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	76
	86
	84
	87
	89
	174
	101
	145
	114
	75


 

 

 

 

	День: пятница

	№
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Суп молочный гречневый
	200
	3,06
	6,26
	24,6
	127,6
	220
	3,2
	120
	0,16
	0,08
	0

	2
	Какао  с молоком
	150
	2,82
	2,4
	20,055
	113,1
	25,5
	0
	37,5
	0,015
	0,06
	0,3

	3
	Бутерброд с маслом
	50/5
	4,05
	4,25
	21,05
	138,5
	29,16
	2,65
	168
	0,19
	0,055
	0

	 
	Итого
	 
	9,93
	12,91
	65,705
	379,2
	274,66
	5,85
	325,5
	0,365
	0,195
	0,3

	Обед

	4
	Икра овощная (из свеклы или моркови)
	60
	1,38
	4,08
	7,02
	71,4
	23,4
	3,96
	35,4
	0,018
	0,018
	3,96

	5
	Солянка сборная мясная со сметаной
	200/5
	4,2
	5,6
	2,6
	78
	32
	0,6
	176
	0,04
	0,04
	1,8

	6
	Котлеты или биточки из мяса птицы с соусом сметанным
	80/20
	13,95
	9,15
	6,525
	165
	45
	1,5
	115,5
	0,06
	0,15
	0,15

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Капуста тушеная
	150
	3,87
	4,98
	25,125
	187,72
	81,23
	1,61
	62,41
	0,04
	0,041
	23,7

	8
	Кисель
	200
	0
	0
	26
	106
	12
	0,2
	6
	0
	0
	1,8

	9
	Хлеб пшеничный, ржаной
	20/60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	28,58
	24,65
	96,11
	751,76
	217,43
	10,11
	535,31
	0,312
	0,305
	31,41

	Уплотненный полдник

	10
	Рыба, запеченная с картофелем по-русски
	250
	18,5
	18,75
	25
	342,5
	36,66
	0,76
	182,19
	0,083
	0,052
	0,875

	11
	Компот из сухофруктов
	200
	0
	0
	16
	90
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	12
	Хлеб пшеничный
	40
	3,2
	0,53
	16,8
	84,8
	22,66
	2,13
	133,32
	0,15
	0,04
	0

	13
	Яблоко
	100
	0,2
	0
	10,1
	42
	17,5
	2,41
	12,5
	0,03
	0,025
	11,08

	 
	Итого
	 
	21,9
	19,28
	67,9
	559,3
	87,93
	5,74
	346,89
	0,284
	0,138
	14,165

	 
	Выход
	Б
	Ж
	У
	Эн/ц
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Итого за день
	 
	60,41
	56,84
	229,715
	1690,26
	580,02
	21,7
	1207,7
	0,961
	0,638
	45,875

	Суточная потребность
	 
	68
	68
	272
	1970
	900
	10
	1350
	0,9
	1
	50

	Процент удовлетворения суточной потребности
	 
	89
	84
	84
	86
	64
	217
	89
	107
	64
	92


Примерное меню и пищевая ценность
приготовляемых блюд
учащихся МБОУ «Янтиковская ООШ»
 
 
                                                                   Время пребывания: 7 часов
                                                                   Завтрак: 9.15
                                                                   Обед: 11.05
                                                                   Возрастная категория: с 7 до 11 лет  и старше
                                                                   Сезон: весенне-летний
 
 
 
 
 

 

 

	 
	 

	День первый

	№ п/п
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1
	Каша рисовая на молоке
	250
	3,7
	12,42          73,15
	406,55
	145,2
	0,12
	109,2
	0,188
	0,12
	1,2

	2.
	Чай с лимоном
	200
	0,02
	0
	1,81
	58,7
	37,73
	0,6
	16,73
	0,026
	0,04
	0,4

	3
	Хлеб пшеничный
	60
	3,5
	0,6
	17,7
	67,5
	15,6
	1,12
	24,5
	0,15
	0,12
	0,07

	 
	Итого
	 
	7,22
	13,02
	92,66
	532,75
	198,53
	1,84
	150,43
	0,364
	0,28
	1,67

	Обед

	1
	Салат из капусты с яблоком
	60
	0,72
	3,96
	5,2
	60,5
	12,96
	0,336
	26,4
	0,0288
	0,0336
	2,4

	2
	Рассольник со сметаной
	250/10
	2,5
	4,6
	18,8
	127
	40,31
	1,0078
	179,92
	0,087
	0,08
	9,473

	3.
	Картофельное пюре
	200
	4,5
	6,1
	29
	187,6
	40,5
	1,05
	5,55
	0,167
	0,117
	6,17

	4
	Птица отварная с  соусом
	100
	22,2
	8,6
	0,7
	169
	45
	1,5
	0,15
	0,048
	0,064
	3,2

	5
	Компот из св. фруктов
	200
	0
	0
	17
	95
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	6
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	35,1
	24,1
	99,54
	782,74
	173,68
	6,2714
	370,90
	0,5058
	0,3716
	23,453

	День второй

	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1.
	Омлет натуральный
	175
	17,17
	16,06
	2,96
	289,3
	120,5
	3,29
	71,3
	0,09
	0,12
	0,45

	2.
	Йогурт
	100
	5
	1,5
	3,5
	51
	252
	0,2
	30
	0,08
	0,1
	1,4

	3
	Хлеб пшеничный
	60
	3,5
	0,6
	17,7
	67,5
	15,6
	1,12
	24,5
	0,15
	0,12
	0,07

	 
	Итого
	335
	25,67
	18,16
	24,16
	407,8
	391,1
	4,61
	125,8
	0,32
	0,34
	1,92

	Обед

	1
	Щи со сметаной
	250
	3
	4,6
	16,6
	119,5
	50,39
	1,209
	185,97
	0,047
	0,08
	8,667

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Компот из кураги
	200
	0,17
	0
	21,1
	92,3
	32
	0,6
	26
	0,026
	0,04
	0,4

	3
	Плов с мясом
	200
	12,68
	16,18
	20.52
	258,7
	7,99
	0,9365
	0,932
	0,161
	0,1656
	0,932

	4
	Винегрет
	160
	3,0
	5,2
	17,5
	132
	231,24
	1,875
	162,49
	0
	0,1125
	7,74

	5 
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	24,03
	26,82
	104,56
	746,14
	345,42
	6,8605
	515,392
	0,388
	 0,4541
	17,739

	 
День третий

	Завтрак

	1
	Пудинг из творога
	170
	30,77
	24,73
	45,65
	555,8
	129,3
	1,885
	64,3
	0,126
	0,146
	0,87

	2
	Сок виноградный
	200
	0,6
	0
	37
	144
	38
	6
	32
	0,04
	0,06
	4

	3
	Хлеб пшеничный
	60
	3,5
	0,6
	17,7
	67,5
	15,6
	1,12
	24,5
	0,15
	0,12
	0,07

	 
	Итого
	 
	34,87
	25,33
	100,35
	767,3
	182,9
	9,005
	120,8
	0,316
	0,326
	4,94

	Обед

	1
	Салат из моркови
	60
	0,57
	3,96
	6,3
	63,41
	30
	1,0875
	176,75
	0,103
	0,093
	9

	2.
	Суп крестьянский с мясом
	250
	3,1
	5
	21
	141,3
	48
	.37
	1,209
	179,92
	0,087
	0,08

	3
	Вермишель с маслом
	150
	4,5
	4,4
	31,41
	187
	13,71
	0,908
	38,84
	0,0684
	0,0204
	0

	4
	Гуляш в томат. Сметан. соусе
	90
	21
	14
	5,2
	229,5
	30
	1,5
	184
	0,05
	0,16
	0

	5
	Компот из свеж.мор.ягод
	200
	0,07
	0
	17
	85
	11,1
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	  6
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	34,42
	28,2
	109,75
	849,85
	156,61
	43,1755
	559,679
	180,3164
	0,4374
	11,29

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 

	День четвертый

	№ п/п
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Макароны отварные с маслом
	200
	7,67
	25,38
	52,87
	456,8
	8,9
	0,64
	8,55
	0,09
	0,08
	0

	2.
	Сосиски
	100
	12
	19,1
	0
	234
	7
	1,8
	17
	0,18
	0
	0

	3.
	Кофейный напиток
	200
	1,52
	1,63
	22,3
	104,75
	60,9
	0,11
	7
	0,015
	0,05
	0,05

	4
	Хлеб пшеничный
	60
	3,5
	0,6
	17,7
	67,5
	15,6
	1,12
	24,5
	0,15
	0,12
	0,07

	 
	Итого
	 
	24,69
	46,71
	92,87
	863,05
	92,4
	3,67
	57,05
	0,435
	0,25
	0,12

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Салат из моркови
	100
	0,95
	6,6
	10,5
	105,68
	50
	1,8125
	294,58
	0,172
	0,155
	15

	2
	Суп гороховый из говядины
	250
	1,08
	41,5
	24,95
	325,71
	38,1
	2,96
	29,74
	0,293
	0,219
	15,7

	3
	Картофельное пюре
	180
	4,5
	6,1
	29
	187,6
	40,5
	1,05
	84
	0,15
	0,105
	5,55

	4
	Рыба свежая
	75
	13,9
	5,6
	3,8
	119,6
	44
	0,9125
	1.056
	0,1
	0,0625
	1,056

	5
	Компот из св. фруктов
	200
	0
	0
	17
	95
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	  6
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	25,61
	60,64
	114,09
	977,23
	207,51
	9,411
	568,256
	0,89
	0,6185
	39,516

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
День  пятый

	Завтрак
	 

	1
	Блинчики с молоком сгущенным
	70/10
	4,28
	2,67
	28,34
	161,8
	36.6
	1
	67
	0,097
	0,055
	0,1

	2.
	Сок апельсиновый
	200
	1,4
	0
	26,6
	110
	36
	6
	0
	0,08
	0,010
	80

	3.
	Банан
	100
	1,5
	0,5
	21
	96
	16
	0,3
	11
	0,08
	0,03
	20

	 
	Итого
	 
	7,18
	3,17
	75,94
	367,8
	88,6
	7,3
	78
	0,257
	0,185
	100,1

	Обед

	1
	Салат из свежих помидоров
	50
	0,38
	0,07
	1,61
	80,5
	3,5
	0,21
	6,65
	0,014
	0,0105
	6,3

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Суп вермишелевый на курином бульоне
	250
	2,6
	2,66
	18
	108,18
	24,28
	1,28
	111,42
	0,242
	0,112
	0

	3
	Каша  гречневая
	200
	8
	9,7
	30,6
	242
	202,3
	32
	0
	0,104
	0,052
	0

	4
	Котлеты из говядины
	100
	22,2
	8,6
	0,7
	169
	45
	1,5
	0,15
	0,06
	0,15
	0,15

	5
	Чай с лимоном
	200
	0,1
	0
	20,5
	82
	37,73
	0,6
	16,73
	0,026
	0,04
	0,4

	6
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	38,46
	21,87
	100,25
	825,32
	336,61
	37,83
	274,95
	0,6
	0,4205
	6,85

	 
 
 
 
День шестой
 

	Завтрак

	1
	Рыба припущенная
	80/20
	12,27
	6,8
	1,71
	127,87
	44
	0,9125
	218,6
	0,1
	0,0625
	1,056

	2
	Картофельное пюре
	150
	3,15
	5,1
	21,75
	112
	40,5
	1,05
	84
	0,15
	0,105
	5,55

	3
	Какао с молоком
	200
	3,76
	3,2
	26,74
	150,8
	34
	0
	50
	0,02
	0,08
	4

	4.
	Булочка
	60
	3
	3,64
	28,3
	120,3
	20,146
	0,845
	57,846
	0,066
	0,052
	0

	 
	Итого
	 
	22,18
	18, 74
	78,5
	510,97
	138,646
	2,8075
	410,446
	0, 336
	0,2995
	10,606

	Обед

	1
	Салат из свежей капусты
	60
	1
	3,96
	3
	52,2
	22,2
	0,40
	36,8
	0,035
	0,040
	2,68

	2
	Суп гороховый на мясном бульоне
	250
	8,2
	3,5
	29,7
	186,6
	48,37
	1,209
	179,92
	0,0671
	0,08
	12,9

	3
	Макароны отварные
	150
	5,35
	8,25
	36,3
	206,62
	14,28
	0,946
	0
	0,007
	0.002
	0

	4
	Гуляш из говядины
	100
	21
	14
	5,2
	229,5
	30
	1,5
	0
	0,05
	0,16
	0

	5
	Компот из св. фруктов
	200
	0
	0
	17
	65
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	6
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	40,73
	30,55
	120,04
	883,56
	149,76
	6,735
	375,60
	0,3341
	0,359
	17,79

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 

	День седьмой

	№ п/п
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С

	Завтрак

	1.
	Тефтели из говядины
	100
	22,7
	20,51
	21
	375,16
	10
	1,0
	11
	0,05
	0,07
	2,2

	2.
	Сырок глазированный
	50
	3,55
	11,5
	27,5
	178,5
	67,5
	0,2
	11,5
	0,02
	0,05
	0,25

	3
	кефир
	200
	5,8
	5
	8
	106,7
	240
	0,2
	180
	0,08
	0,34
	1,4

	4
	Хлеб пшеничный
	60
	3,5
	0,6
	17,7
	67,5
	15,6
	1,12
	24,5
	0,15
	0,12
	0,07

	 
	Итого
	 
	35,55
	37,61
	74,2
	727,86
	333,1
	2,52
	227
	0,3
	0,58
	3,92

	Обед

	1
	Каша пшенная молочная
	200
	7,68
	9,7
	32,1
	246
	200
	0,8
	148
	0,08
	0,02
	0

	2
	Суп картофельный с мясом
	250
	3,1
	4,8
	24
	201,36
	11,3
	0.29
	21,0
	0,0063
	0.0063
	0,139

	3
	Салат из помидоров и огурцов
	60
	1,2
	4,56
	3,12
	48,36
	27
	0,48
	19,8
	0,03
	0,036
	10,86

	4
	Компот из чернослив
	200
	0,17
	0
	21,1
	102,3
	28
	0,58
	27,5
	0,026
	0,03
	0,3

	5
	Булочка
	60
	5
	7
	28,4
	200,7
	20,146
	0,845
	57,846
	0,066
	0,052
	0

	 
	Итого
	 
	17,15
	26,06
	108,72
	805,36
	286,446
	2,995
	274,146
	0,2083
	0,1443
	11,299

	День восьмой

	Завтрак

	1
	Груша
	115
	0,46
	0,34
	11
	48,3
	19
	2,3
	16
	0
	0,025
	0

	2
	Каша гречневая молочная
	200
	8
	9,7
	30,6
	242
	202,3
	3,2
	144
	0,16
	0,8
	0

	3
	Какао на молоке
	200
	2.9
	3,27
	24,68
	145,6
	34
	0
	50
	0,02
	0,08
	0.4

	4
	Хлеб пшеничный
	60
	3,5
	0,6
	17,7
	67,5
	15,6
	1,12
	24,5
	0,15
	0,12
	0,07

	 
	Итого
	 
	14,86
	13,91
	83,98
	503,4
	270,9
	6,62
	234,5
	0,33
	1,025
	0,47

	Обед

	1
	Салат из капусты с морковью
	60
	0,84
	2,76
	5,88
	51,6
	56,4
	0,48
	19,2
	0,012
	0,054
	10,86

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Рассольник с мясом и со сметаной
	200/15
	9,003
	12,2
	13,3
	129
	40,31
	1
	179,92
	0,087
	0,08
	9,473

	3
	Жаркое из говядины
	300
	26,53
	14,39
	56,31
	547,46
	129,3
	1,885
	64,30
	0,126
	0,132
	0,87

	4
	Сырок кокосовый
	50
	4
	15,0
	18,1
	222
	32,5
	1.134
	0
	0.006
	0,01
	0

	5
	Чай с сахаром
	200
	0,093
	0
	13
	49,3
	12
	0,8
	8
	0
	0
	0

	  6
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	45,646
	45,19
	135,43
	1143
	294,31
	7,539
	411,42
	0,384
	0,332
	21,203

	 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
День девятый

	Завтрак

	1
	Пудинг творожно-манный со сгущенкой
	190/20
	22
	16
	27,3
	331
	219,5
	0,8
	318,8
	0,07
	0,407
	0,615

	2
	Сок «Яблочный»
	200
	1
	0
	23,4
	94
	16
	0,4
	10
	0,02
	0,05
	4

	3.
	Булочка
	60
	3
	3,64
	28,3
	120,3
	20,146
	0,845
	57,846
	0,066
	0,052
	0

	 
	Итого
	 
	26
	19,64
	79
	545,3
	255,646
	2,045
	386,646
	0,156
	0,509
	4,615

	Обед

	1
	Капуста тушеная
	150
	3,87
	4,998
	25,12
	187,74
	81,24
	1,62
	62,49
	0,0498
	0,0498
	23,74

	2
	Суп с домашней лапшой
	250
	2,6
	2.66
	18,0
	108,0
	24,28
	1,28
	111,42
	0,242
	0,112
	0

	3
	Картофельное пюре
	180
	4,5
	6,1
	29
	187,6
	40,5
	1,05
	84
	0,15
	0,105
	5,55

	4
	Сосиски
	100
	12,8
	9,5
	1,0
	141
	45
	1,5
	0,15
	0.048
	0,064
	3,2

	5
	Компот из св. фруктов
	200
	0
	0
	17
	85
	11,11
	0,44
	18,88
	0,021
	0,021
	2,21

	 6
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0

	 
	Итого
	 
	28,95
	24,098
	118,96
	852,98
	225,93
	8,13
	417,94
	0,6648
	0,4078
	34,7

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 

	День десятый
	 

	№ п/п
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн/ц, ккал
	Минеральные вещества
	Витамины
	 

	
	
	
	
	
	
	
	мг
	мг
	 

	
	
	
	
	
	
	
	Ca
	Fe
	P
	B1
	B2
	С
	 

	Завтрак
	 
	 
	 

	1.
	Рыба запеченная с картофелем по русски
	250
	18,5
	18,75
	25
	342,5
	36,66
	0,76
	182,19
	0,083
	0,052
	0,875
	 

	2.
	Кисель
	200
	0
	0
	26
	106
	12
	0,2
	6
	0
	0
	1,8
	 

	3
	Хлеб пшеничный
	60
	3,5
	0,6
	17,7
	67,5
	15,6
	1,12
	24,5
	0,15
	0,12
	0,07
	 

	 
	Итого
	 
	19
	19,35
	68,7
	516
	64,26
	2,08
	212,69
	0,233
	0,172
	2,745
	 

	Обед
	 
	 

	1
	Борщ с фасолью с тушенк. и со сметаной
	250/15
	4,86
	6,18
	12,4
	101,5
	56
	0,84
	172,53
	0,046
	0,06
	16,4
	 

	2
	Сырники из творога
	130
	30,5
	26
	38,3
	504,5
	75,04
	2,9134
	0
	0,006
	0,01
	0
	 

	3
	Компот из чернослив
	200
	0,17
	0
	21,1
	102,3
	28
	0,58
	27,5
	0,026
	0,03
	0,3
	 

	4
	Хлеб ржаной
	60
	5,18
	0,84
	28,84
	143,64
	23,8
	2,24
	140
	0,154
	0,056
	0
	 

	 
	Итого
	 
	40,71
	33,02
	100,64
	851,94
	182,84
	6, 6094
	340,03
	0,232
	0,156
	16,7

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


