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161,7

307,6Всего 79,5 110,9 2552 31,9

2011 ПЛЮШКА Н, МОСКОВСКАЯ 50 0,4 6 67 0

Итого 1610 59,5 91,1 1709 25,9

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 60 0

2011 БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ 60 0,5 8,7 94 0

2008 КАША ГРЕЧНЕВАЯ ВЯЗКАЯ 150 6 5,6 190 0

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0

2011 РЫБА ЗАПЕЧЕННАЯ 85 15,8 11,6 183 0,3

2008 СПАГЕТТИ ОТВАРНЫЕ 150 5,3 4,8 201 0

2012 МЯСО ПРЕСОВАННОЕ 55 12,7 15,3 189 0

2008 ГУЛЯШ МЯСНОЙ 50 0,6 1,6 32 1

2011
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ 

НА КУРИНОМ БУЛЬОНЕ
200 5,2 5,9 142 0,1

2008 ПЛОВ 250 3,9 8,6 244 1,5

2011
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С 

ЧЕРНОСЛИВОМ
100 1,4 5,1 117 3,4

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

Итого 730 13,2 13,4 461 5,3

Шведский стол

2008 ЯБЛОКО 100 0,4 0,4 47 9,9

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,2 0,1 60 0

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 60 0

Обед

2011
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ 

НА КУРИНОМ БУЛЬОНЕ
200 9,1 6,2 169 3,8

2008 ПЛОВ 270 3,9 7,1 232 1,5

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 55 0

Итого 408 6,8 6,4 382 0,7

2008
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

ОТВАРНЫЕ
150 5,4 4,7 204 0

2008 ЧАЙ С ЛИМОНОМ 200 1 0,7

Завтрак

2008 ВАФЛИ 2 1,4 1,7 177 0

2012 МЯСО ПРЕСОВАННОЕ 1 0
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Химический состав
Сбор-

ник 

рецеп-

тур

№ 

техн. 

карты

Наименование блюда Выход

Белки, г Жиры, г

Энерге-

тическая 

ценность, 

ккал

Вита-

мин 

С, мг


