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331 34,9
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18,4

68,5

102 22,8

265 37,9

430 15

20,1
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6,2

45 5,4
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439

256 3,1

265 37,9

259 3,4

294 4,7

352 27,8

346 9,8

430 15

20,1

424 38,8

424 29,9

230,5

394,8Всего 117,7 134,2 3276 102,18

2011 ПЛЮШКА Н, МОСКОВСКАЯ 50 3,8 6,4 192 0

Итого 1720 80,1 94,3 2111 97,03

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 60 3,1 0,2 95 0

2011 БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ 60 5 9,3 258 0

2008 КАПУСТА ТУШЕНАЯ 150 3,8 4,3 93 27

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,2 0,1 60 0

2011 КОТЛЕТА КУРИНАЯ 50 9,3 10,5 150 0,4

2008 ГОРОХОВОЕ ПЮРЕ 150 13,3 1 173 0

2008 ПЛОВ 250 4 8,6 244 1,6

2008 ГУЛЯШ МЯСНОЙ 50 0,6 1,6 32 1

2012 ПЕЛЬМЕНИ МЯСНЫЕ ОТВАРНЫЕ 150 2,4 22 0

2008 ПЕЧЕНЬ ПО-СТРОГАНОВСКИ 50 15,4 8,5 168 11,03

2011 САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С СЫРОМ 100 8,1 20,7 242 2,5

2011 СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С РИСОМ 200 6 6 169 2,9

Шведский стол

2008 АПЕЛЬСИН 100 0,7 0,2 33 46,2

2012 САЛАТ ОЛИВЬЕ 100 6,8 14,5 180 4,4

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 60 3,1 0,2 95 0

Итого 730 13,2 14,9 568 4,4

2008 ПЕЛЬМЕНИ МЯСНЫЕ ОТВАРНЫЕ 270 3,9 8,6 244 1,5

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,2 0,1 60 0

Итого 406 24,4 25 597 0,75

Обед

2011 СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С РИСОМ 200 6 6 169 2,9

2008 ЧАЙ С ЛИМОНОМ 200 0,3 63 0,75

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 55 2,8 0,2 87 0

Завтрак

2012 МЯСО ПРЕССОВАННОЕ 1 15,9 19,2 236 0

2008
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

ОТВАРНЫЕ
150 5,4 5,6 211 0
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