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воды, г
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323 37,7

324 28,9
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474 50,9
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269,4

354,1Всего 97,8 111,7 2818 99,15

2011 БУЛОЧКА ОРИГИНАЛЬНАЯ 40 6,1 5,2 237 0

Итого 1455 69,7 75,3 2035 72,95

2008 ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 20 1,5 0,1 47 0

2012 СЫРНАЯ ПАЛОЧКА 60 6,9 6 285 0

2008
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

ОТВАРНЫЕ
150 5,4 5,6 211 0

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

2008 КАША РИСОВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 150 3,6 4,6 206 0

2008 КАША ГРЕЧНЕВАЯ ВЯЗКАЯ 150 6 5,6 190 0

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

2011 КОТЛЕТА КУРИНАЯ 50 10 11,2 158 0,4

2012
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 

МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ
200 5,4 5 147 5

2011 РЫБА ЗАПЕЧЕННАЯ 85 15,5 11,5 181 0,3

2008
САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ И 

МОРСКОЙ КАПУСТЫ
100 1,2 5,1 80 10,3

2008 САЛАТ АРОМАТНЫЙ 100 6,7 13,3 170 10,2

Итого 570 7,2 7,5 277 5,05

Шведский стол

2008 АПЕЛЬСИН 100 0,7 0,2 33 46,2

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

2012 ПЕЛЬМЕНИ МЯСНЫЕ ОТВАРНЫЕ 150 2,4 22 0

2008 ЧАЙ С САХАРОМ 200 0,3 61 0,05

Итого 500 20,9 28,9 506 21,15

Завтрак

2008 АПЕЛЬСИН 120 0,8 0,2 37 21

2012
БЛИНЧИКИ П/Ф С МОЛОКОМ 

СГУЩЕНЫМ
180 19,8 28,7 408 0,1
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