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249,5

434,1Всего 93,3 111 3116 79,35

2011 БУЛОЧКА РОССИЙСКАЯ 60 5,1 5,8 228 0

Итого 1670 67,7 89,1 2074 49,35

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 20 1,5 0,1 47 0

2011 БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ 60 5,1 9,3 292 1,9

2008 КАША ГРЕЧНЕВАЯ ВЯЗКАЯ 150 6 5,6 190 0

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

2011 КОТЛЕТА КУРИНАЯ 50 11,2 5,1 108 0,2

2008
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

ОТВАРНЫЕ
150 5,4 5,6 211 0

2011 ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ 250 3,7 5,1 173 14,8

2012 ПОДЖАРКА МЯСНАЯ 50 0,4 1,9 29 0,5

2012
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 

МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ
200 6,1 5,6 155 5

2012
БЛИНЧИКИ П/Ф С МОЛОКОМ 

СГУЩЕНЫМ
180 14 22 265 0,2

2008
САЛАТ ИЗ СОЛЕНЫХ ОГУРЦОВ С 

ЛУКОМ
100 1,2 5,1 66 7,3

2012 САЛАТ ИЗ КРАБОВЫХ ПАЛОЧЕК 100 7,3 17,5 203 9,7

Итого 670 10,9 10,2 428 19,85

Шведский стол

2008 ЯБЛОКО 100 0,4 0,4 46 9,7

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 20 1,5 0,1 47 0

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

Обед

2012
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 

МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ
200 5,4 5 147 5

2011 ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ 250 3,7 5,1 173 14,8

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 50 3,2 1,2 112 0

Итого 600 14,7 11,7 614 10,15

2011 КАША ПШЕНИЧНАЯ МОЛОЧНАЯ 220 8,5 7,2 270 0,4

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

Завтрак

2008 ЯБЛОКО 100 0,4 0,4 46 9,7

2008 ПЕЧЕНЬЕ 30 2,3 2,9 125 0
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