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270,5Всего 58,5 87,9 2108 31,9

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 20 1,5 0,1 47 0

Итого 1450 39,3 69,6 1523 31,45

2008 МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ 150 5,4 5,6 211 0

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

2011 КОТЛЕТА КУРИНАЯ 50 10 10,5 164 0,4

2008 КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 150 6 8,4 209 0

2008 ПЛОВ 250 4 8,6 244 1,6

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

2011
САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ 

КАПУСТЫ
100 1,9 5,2 131 6,8

2012
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 

МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ
200 4,2 4,8 102 0,2

2012 ЯЙЦО ВАРЕНОЕ С КУКУРУЗОЙ 80 3,2 14,5 147 0,2

2008
САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ И 

ОГУРЦОВ
100 1,2 9,6 104 14

Итого 500 19,2 18,3 585 0,45

Шведский стол

2008 БАНАН 100 1,2 0,4 74 7,7

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 20 1,5 0,1 47 0

Завтрак

211 БУТЕРБРОД МЯСНОЙ 80 9,5 9,1 202 0

2011 КАША ГЕРКУЛЕСОВАЯ 200 7,9 9,1 275 0,4
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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




