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холоdные блюlа

масло шоколадное 6,72 l0 65,0 0,10 6,20 ,)п 0,I0

Первьtе блюdа
Щи из свежей капусты с
r.яптоahе пем_мяfпмJеленьк) 22,73 10/250 78,0 4,00 з,90 6,90 0,50

Вtпорые блюdа

Фнле куриное паннрованное 69,38 100 296,0 24,00 l б,70

l6,60

|2,40

l5,00

l,00
Тефтели мясные в соусе 52,26 l00/50 264,0 l ],80 l,20

Гарнuр
Каша гречневая рассыпчатая l0,64 l50 246,0 8,50 7,з0 36,60 з,00
Пюре картофельное l5,08 150 l08,0 3, l0 5,20 l,00

Напumкч

l,.l5 200 4l 0,2 0,1 t0,l 0,8
Чай б€] сахара 0,42 200 2,0 п? 0,05 0,07 0

кgкао с молоком l5,64 200 l2 8,0 з,90 3, l0 1 l 0 1"70

компот из яблок 4,14 200 5 8,0 0,20 0,20 l3,90 1,10

хqеб

Хлеб полезныfi с мшкронутрнентами l,71 53 1,8 0,з l0,8 0,9

Батон витаминный с мllкронутрllецтами 3,1,l 25 70,0 2,0 0,5 |,2

| .,2,:l".,
ГоDячхянд Н,н ,'' косолалова,В,Ф # Дирекгор по произ

коDпева Е и

l2,l0

Чай с сахаром

25

|4,з

l
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холоdные блюdа

масло шоколадное 6,12 l0 65,0 l0 6,2 2 2 0 2

Бутерброл горячиfi с сыром 25,63 45 l7з,0 7 2 ll l 1,5 0,9

Первые блюdа

Щи из свеясей капусты с картфелем, ]ltясом, зеленью 6 9 0,622,13 l0/250 78,0 4 0 з 9

Вmорые блюdа
Каша молочная рисовая с маслом |7,91 200i5 205,0 5? 7,0 30,0 )s
Филе куриное панированЕое б9,38 100 296,0 24,0 1,6,7 12,4 1,0

Тефтелп мясные в соусе 52,26 100/50 264,0 1з,8 16,6 l5,0 1 2

Гарнuрьt
Пюре картофельное l5,08 l08,0 з,l 5,2 12,1 1,0

Кашагречневая рассыпчатая l0,б,1 l50 246,0 8 5 7 з з6,6 lJ

Напumкu
Чай с сахаром l,45 200 4l,0 0 l l0,l 0 8

Чай без сахара 0,42 1пп 2,0 0,2 0,1 0,1 0
компот из яблок 4,14 200 58,0 l3,90,2 п, 1,2
какдо с молоком 15,64 200 l28,0 21,1 1,81q з,l

Хлеб
Хлеб полезный с микронутрвентами l,77 25 53,0 l 8 0,3 l 0,8 0 9

Батов вllтамиltный с м!|кронутриентами 3,14 25 70,0 2,0 0,5 14,3 |,2
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Столлрова Е

Кмькулятор

Ма-!ышева г.А

Диреl'тор по
пDоизаодствч

' -+R[-]4]ciRcIl2] инФормацIл о количестве хлебных единt{ц в блюде сформирована расчетным методом, лабораторные исс]rедовФlи, ве прводялись. Похазатель
может бьпь использовая толькодlя примерtой оценки холичества хлебных едяниц в блюде,
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