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холоdньtе блюdа

Масло сливочное порциоýtrо l/l5 l l,з9 lшт l l2,0 0,1 12,4 0,1 0

Первьtе блюdа

Суп картофельный с горохом, мясом! зеленью 2l,0l 127,0 8 8 l4,5 l,z

Bmopbte блюlа
Бtrточки домашн ие 42,83 l98,0 l3,8 l l,з l0,l 0,8
Плов из фrrле индейки 67,15 200 з 90,0 |2,0 l9,6 4I,4 3,5

Гарн upbt
Помrrлоры све).{ие ( доп.г9рнир) 7,59 l2,0 0,6 0,1 z,0 0,2
Макаронные нзделвя отварные 1,з2 l50 l78,0 5,4 4,9 27,9 2,з
Огурчы свеlкuе ( доп.гарншр) з,78 25 п, 0.04 0,7 0,05

Нап utпкu
Чай с сахаром l,15 200 4l,0 п) 0,1 l0,l 0,8
чай без саха 0,12 200 2,0 0,2 0.1 0,1 0
комцот из яблок 4,71 200 5 8,0 0,z l3,9 |,2

Хlеб
Хлеб по.лез8ый с MпKpoHyTpltellтaMrt l,77 5з,0 1,8 0,3 l0,8 0q
Батов витаминный с микровутриентамх J, t.l 25 70,0 2,0 0,5 14,з

IIrII

If

Столярова Е.д

Кмьtryлrгор

Ммыщева Г,А

Диреrгор по
пOо1.1зводствч

'-+R[-34]c:Rc[l2] инФормацял о кол&чествс хлфных едяниц в блюде сфрм'.lро9sна расчетным меmдом, Лабораторные исследоваtlя, пе прводились, по*азат€ль
мохег быть испольюван тольхо для примерflойоценкп холячества хлеблых €дипrц в блюд9.
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Мепю буфелпцоi проiукцuu но 25,10,2023 е согласовано

НаилIеновапllе б.цюда Цена
; ii.l z,

е !,i l:9;Ё 
=

lVIасло слltвочнос порчrtошно l/l 5 l l,]9 lшт l l2,0 0, I0 Iz,40 0,l0 0,00

Первьtе блюlа

Суп картофельныii с горохоNt,мясом}зеленыо 2l,0l 10/250 |2,7 .0 8.80 4,10 14,50 1,20

Вmорые блюlа

67,.l5 200 390,0 I2,00 l9,60 4l,50 з,45

Бttточкlt доNtаш Htle ,l2,83 I00 l98,0 l3,80 l 1,30 l0,l0 0,90

Горнuр

Макаронttые и]делия отварllыс 7,32 l50 l78,0 5,40 4,90 z7,90 , 1п

7,59 50 ],) ý 0,50 0,l0 l,90 0, l0

J,78 25 3,8 0,25 0,02 0,60 0,05

Напuпtкu

Чай с сахаром 200 4| п, 0,1 l0, l 0.8

Чаil без сахара 0.42 200 2.0 0.2 0,07 0

колlпот trз яблок 5 8,0 0,20 0,20 l з,90 1,10

Хlеб

Хлеб полезный с MиKpoHyTplleHTa]t!H l,77 25 53 1,8 0,3 l0.8 0,9

Батон вltтаминныйl с микроlIутри€нтам1l 3,14 25 70,0 z,0 0,5 l4,з 1,2

Ин)i€нер-техно,lог Ка"lькуллтор
\ t. i|:. .:

I орячкхна Н.Н. Косолалова.В Ф #

Дш

Днрекюр ло лроlr

коDневs Е,и,

. информшея о количестве иебных единщ . блюде сформиров.па расчетным sстодом, Лабораторные sсследоsавнr яс проводit!исъ. поrФФь уоlfi бчп испмьзо.аff шьfiо длr

fiримерпой оценх9 колпестsа !rебвих елшц Е блюде

холоdньtе блюdа

Плов пз фнле пнд€йкrt

Помндоры свежlrе

Огурчы све:кше
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