
Угле-

воды, г

7,7

223 26,9

430 14,6

15,1

64,3

5,7

48 5,4

23 2,9

57 7,9

277 2,4

294 7,7

439

352 27,8

321 20,3

331 34,2

430 15,1

10

423 45,7

430 38,9

224

288,3Всего 58,5 74,3 2064 140,05

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

Итого 1560 51,8 66 1702 83,15

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 20 1,5 0,1 47 0

2011 БУЛОЧКА С НАЧИНКОЙ 55 7 3,2 240 0

2008
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

ОТВАРНЫЕ
170 5,3 10,4 251 0

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

2008 ГОРОХОВОЕ ПЮРЕ 150 13,3 1 173 0

2012 ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 150 2,5 4,8 134 10,3

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

2012 ПЕЛЬМЕНИ МЯСНЫЕ П/Ф 185 5,8 52 0

2012 БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ 200 3,7 6,6 107 3,3

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

2011 САЛАТ ВИТАМИННЫЙ 100 0,9 6,2 82 12,6

2008
САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ И 

ОГУРЦОВ
100 1,2 9,6 104 14

Итого 500 6,7 8,3 362 56,9

Шведский стол

2008 АПЕЛЬСИН 70 0,6 0,1 30 42

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 58 0

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 30 2,3 0,2 71 0

Завтрак

2008 АПЕЛЬСИН 130 0,9 0,2 41 56,7

2011
ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА С 

МОЛОКОМ СГУЩЕННЫМ
140 3,5 7,9 192 0,2
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