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Завmр ак 5- 1 1 to,1 (л ьеопн ь, й/пл аm н bl й)

1 1,60 1 1,70 37,l0 3,10200 з00,0Плов из говядияы
5 8,0 0,50 0,5 0 |2"70 l l 0яблоко свежее lшт

200 60,0 0,00 0 00 l5,00 1,20напиток пз облепихп

lз1,6 3,80 0,90 26,90 2,з047Батоп вптамrrпный с мпкроrrутрrrештiмп
7,70549,6 15,90 13,1 91,7Сmоuмосtпь рацuона: 85,20

Обеd 5-1 1 &,l (ль?олпньlй/плаmньlй)

16,80 l,40l0/260 l35,0 4"70
Рассольпик Ленинградскrrй с перловой
крупой,мясом,сметаной,зеленью

39,60 з,30200 з97,0 12 00 l7,10Макарояник с мясом

1,1086,0 1,00 0,00Компот пз курагш

0,30 10,80 0,9025 52,5 1,80Хлеб полезпый с микропутрпентами
2,00 0,50 l4,30 1,3025 70,0

94,7 8,0740,5 30,5 23,3
Батон вштаминный с микрошутршентамп

Сtпоuмосmь рацuона: l 02,21

Полdнuк 5-11 м ь оz нm blл
24,60 2,00l04,0 0,70 0,30200напиток из шиповника

l,809,70 10,70 21,7080 222,0Ппрожок печёный сдобный с мясомrршсом
46,3 3,8326,0 10,4 I I,0Сtпоuмосmь рацчона: 39,1 1
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Инженер.техt олог

Горячкина Н.Н.

_. -_ Ка"тьryлятор

' r ,!' Косолапова,В,Ф Корнева
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й/плаmный)

. - Информация о количесrве хлебньн единиц в блюде сформирвsна расчегным мgгодом, лабораторяые исследования яе проводились, Показот€ль можсr быгь
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холоdные блю)а

Бутерброл горячий с сыром 26,61 45 l73,0 7,2 11 l 1,5 0 9

Икра кабачковая 16,47 100 78,0 |,2 4,8 7,8 0,6

Первые блюdа
Рссольник Ленпшградский с перловой крупой,
мясом,сметаной, зелепью рз31 \0/26о 1з5,0 4,7 5,4 l 6,8 \,4

Вmорые блюdа
Каша молочвая рцсовая с маслом l8, 86 200/5 7,0 )ý
fIлов из говядины 60,90 200 300,0 1 1,6 1|,7 з,7,1 з,l

60,98 200 397,0 21,0 17,l з9,6 3,3Макаропвпк с мясом

посmньtе блюOа
l3,91 250 l 15,0 2,1 4,4 l 7,1 1,4Рассольвик Ленццградский с перловой крупой, зеленью

10,67 100 l72,0 7,8 18,8 6котлеты свекольные

150 96,0 з,9 з,4 7,9 0,6Капуста тушеная l6,24

Напumкu
10,1 0,81,! 4 200 41,0 0,1Чай с сахаром

0,00"l 8 200 2,0 0,2 0,1 0,1Чай без сахара
l5, ,4 200 128,0 з,9 3,1 2|,1 1,8какао с молоком

86,0 1,0 0,0 \з,2 1,1б,( 2Компот пз курагlл
60,0 0,0 0,0 15,0 1,2,1 a 3наппток из облепихи

l0,8 0,9|,11 25 53,0 1,8 0,зХлеб полезный с мпкроцутриентами

0,5 |4,з 1,23,l4 25 70,0 2,0Бsтон витамипный с мпкроп!прцеЕтами
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МЕНЮ УЧИТЕЛЯ на 11 АПРЕЛ Я 24z

Кмъкулятор

Ма,ъшева Г.А ,r-."{

с

ДлФеrгор по
производствv

Сmлярова В.

. -+Rt-]4]c:Rctl2] ИпформацI,tя о количестъе ХJiебных едилrrц в блюде сФормирована расчетным методом, Лабораторны€ ясследовдrия не цроводилtlсъ. Показатель

мож€т быть использован только для прямерной оценки количества хлебных единиц в блюд€
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