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УтверждаюДиректорГОКУ СК Ш №  !г. Черемхово

Примерное ) 0-дневное меню Г О К У  С К Ш  № 1 г. Черемхово для питания обучающихся с 7- П лет горячий завтрак и обед (осенне-зимний сезон) с расчетом содержания пищевой и энергетической ценности (белков, жиров, углеводов, калорийности,минеральных веществ и витаминов) в блюдах и кулинарных изделиях



Меню приготовляемых блюд, разработано в соотвегсшии Сан НиН 2.3/2.4.3590-20 ! О К У  СК Ш  №! г. Неремхово Л/еню. осеннее-зи/инее, еозрост 7-Д д е т  ) день

№ п\н Прием пиши, наименование блюда X!!
тсхнологичсск 

ой карты

Масса
порциями

Пищевые ценности (г) Энсргетич
еская

ценность
(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В) С А Е С а Р Ма Ре

t Вареники е картофелем и сливочным 
маслом

527 150 8.7 )08 42.9 292 о .п 0.) 0.08 0 38 79 )3 0.9

2 Напиток из нннювннка 5)9 200 0.7 0.6 22.8 97 0.0) 70.0 - - )2 3 3 1.5

3 Багет, масло )!) 80/) 0 8 )4.05 5).48 336.8 о .п - - ).8 20,2 66.9 )3 ).22

4 Икра кабачковая П5 60 ).)4 Ю66 4.62 7)4 0.02 7.0 - 3.) 4) 37 )5 07

//лмл? 23.24 /40.ЯЗ /Я/,Я /0Я9 0.33 77./ О.ОЯ 7.3 /22.2 233,9 33 3./2

] Gaaai из морской капусты 2 80 ).) 20.2 Ю.6 )38 -0.04 )5.4 - 4.6 30 29 )8

2 Суп с макаронными изделиями и 
картофелем

)58 250 3.09 6.63 22.26 )3).4 0.)) 8) - ).9 - 70.6 26.3 ).)

3 Пюре из гороха. 4)7 220 2)4 4.2 42.6 256 2.)) - 0. 0 55.8 )56.3 52 33.0

4 Тефтели мясные .соус томатный. 38) 80 33.2 )7.8 )4.3 286 0.09 - 0.04 0.5 39 )85 26 2.8

6 Кисель плодово ягодный 5)0 200 3.2 2.8 )5.9 79 0.04 ).3 0.2 0.) )26 90 14 0.)

7 Хлеб пшеничный )08 60 9.)2 0.96 59.04 282.0 0.)3 - - 1.32 24 78 )6.8 ).32

8 Хлеб пшенично ржаной ) )0 70 3.96 ).68 0 7 )26.7 0)8 35 )58.8 47 3.9

///ня.'ц 73.07 34.27 347.2 /297./ 3.3/ 77.7 0.24 3.42 307.Д 766.Я /зз.д 42,22

Ся/дяя кялцщ//н/щ:'лн, 73,3/ /73,/ 43/. Я6 23ЯД,/ З.Я4 /74,Д 0.32 /3.72 432 /002, Я 20Я,Я 47.34



ivtcmo нриготонляехнлх олюд. ратраоотани н cootисипвич L ач них z.»Г О К У  (  К Ш  №! г. Иеремхово А/еню; осеннее-знмнее, возраст 7-11 л е т  2 день
т-г..ю^н-ZH

№ п\п Прием пиши, наимсн-'чанис блюда №
те.\ноло[
ической

карты

Масса
порциями

[ [шцевые ценности И ) Знергешч
еская

ценность
(ккал)

Вшамины Минеральные вешества

Б Ж У В[ С А F Са Р Ма Гс

3??е???/?цл

] Каша «Дружба» молочная жидкая с сливочным 
маслом

260 200/5 8.24 [2Д8 25.06 226.2 0.08 [.32 0.08 0.2 <26.6 [40.4 30,6 0.56

2 Йогурт 5)7 200 20.0 6.7 37.0 [74 0.004 [.3 0.02 - 238 [82 27 0.2

3 Багет [И 80 7.5 5.8 5С4 262 О.Н - - [.7 [9 65 [3 [.2

4 Салат из моркови и яблок. 9 80 0.65 63 52 52 0.02 2.0 [ 5 23 23 [6.0 0.9

//тол? 36.39 36.73 //3.66 7/4.2 6.2/4 4.61 /.6 3.4 466.6 4/6.4 36.6 /.66

Обеб

] Огурцы свежие [06 [00 [Д 0.4 3.8 2) 0.03 [0.0 - 03 23 42 [4 0.6

2 Суп крестьянский с крупой с сметаной [54 250/) 0 2.92 8.0 )7.04 )52.0 0.047 [0.3 - 2.4 34.5 330 26.25 [.2

3 Картофельное пюре 429 [80 4.3 56. [ 29.0 [87.6 0Д35 5.) 0.045 035 39 85.5 28.5 [.05

4 Гуляш из говядины 368 [00 42.7 24.2 5.5 328 0.07 [.3 0.04 0.7 [7 2)5 30 3.2

5 КомПО! из сухо- фруюов 543 200 6.0 2.) 9.6 ИЗ 0.07 0.4 0.02 [.0 35 [60 25 0.6

6 Хлеб пшеничный! сорт. [08 60 7.44 0.96 59.04 282.0 0Д32 - - [.32 24 78 [6.8 [.32

7 Хлеб ржаной ) )0 70 3.96 [.68 0.7 [26.7 03 8 - - - 35 [58 47 3.9

//тол? 63.62 33.32 /14.63 /1/6.3 6.394 16./ 6,663 4.97 /96.3 /663.3 /37.35 //.87

ООМШЯ К0.700//0//0Г????; /43.61 //6.4 143.34 /914.3 6,793 36.71 /,663 3.37 397./ /434.3 274./3 /3.33



Меню приготовляемых блюл, разработано в соответствии Сап Инн 2.3/2.4..1540-2) ОКУ СКШ №!г. Черемхово Меню осеннее зимнее 3 лень возраст е 7ло !!  лет
№ и\п Прием пищи, наименование 

блюда
№

технологи
ческой
карты

Масса 
порть.,ли

Пищевые ценности 0) Энергснш
еск,ы

ценность
(ккал)

Витамины Минеральные вещества

В Ж У В! С А Е С'а Р Ма Ее

Зия/м/мк
] Каша 1 сркулссовая молочная 

вязкая с сливочным маслом.
247 200 И .70 )6.84 ЗК52 287.4 048 К42 0.08 0.8 !54.6 24).6 7! К7

2 Кофейный напилок с молоком 50) 200 6! 2.8 )5.9 79 0.04 КЗ 0.02 - !26 90 !4 04

3 Яйцо куриное вареное 300 40 5.! 4.6 0.3 63.0 0.3 - 04 0,2 22 77 5 КО

3 Багет масло. !!) Я0/!0 7.5 5.8 5).04 262 04! - - К7 !9 65 )3 К2

//имсо 3/,9 36.54 //9.76 757.4 6.67 2.72 6.2 3./ 329.6 36/.6 /43 4.6

] Салат овощной с ку курузой. 69 80 2.24 !0.64 7.28 88.8 0.064 9.36 0,0! 6 2,4 !5.2 5!,2 !8,4 0.72

2 Суп картофельный с бобовыми !44 300 22.6 )5.49 !8.5 !29.6 0.234 Ю.4! 0.045 0,27 22.8 78.9 30,6 КП

3 Капу ста тушеная. 423 200 4.2 9.4 ! !.5 !45 0.08 34.0 0.06 044 !22 ! !0 48 2.0

4 Мясо ту шеное. )02 70 20.8 К87 0.2 2И 0,22 - - 0.3 34 !49 !8 Кб

5 Сок 5!8 200 КО - - ) !0.0 0.02 40 - - 20 - - 0.2

6 Хлеб пшеничный! сорт. !08 60 7.44 0.96 59.04 282.0 0432 - - К32 24 78 !6.8 К32

7 Хлеб ржаной ! !0 70 396 К68 0.7 )26.7 04 8 - - - 35 !58 47 3.9

8 Яблоки )50 !50 0.4 0.8 9.8 47 0,03 !0 0 0,2 )6 )! 9 2.2

ОбщйЯ ЛМЛОРММНЙГ/НЬ 62.64 46.64 97.22 /556.3 /.62 93.77 6./2/ 4.43 242./ 623./ /75.5 /6.53

94,54 76,35 2/6.95 2667.9 2.29 96,34 6,32/ 7.33 5/3.5 //26,7 323,5 /3,43



Г О К У  СКШ  №) г. Чсрсмхово Л/еню; еозрос/n 7-Л де/п4 день
Меню приготовляемых блюд, разработано в соответствии Сан Пин 2.3/2.4.3590-20

№ п\п Прием пиши, наименование
блюда

№
тех нологи 

ческой 
карты

Масса
порциями

Нишевые ценности (г) Энсргетичес
кая

ценность
(ккал)

Витамины Минеральные вешееша

Б ж у В) С А . Е Са Р Ма Ее

Зяе/м/м/к
! Каша манная молочная жидкая 

с сливочным маслом
262 200/5 9.26 7.76 30.8 2)5,4 - 0,078 ).38 0.052 0.52 )32.8 )2),2 20.2

2 Какао с молоком. 496 200 6.5 3.7 25.0 )44 0.04 ).3 -0.02 - )24 ПО 27 0,8

3 Багет, масло. И) 80/) 0 6.05 )2.84 4).92 284.4 О.П 0.)78 2).66 Т95 2),92 2)5.6 )47.2 22.)2

4 Яйцо куриное вареное. 300 40 )0.2 4.6 0.3 63 0.03
-

0.) 0,)2 22 77 5 ),0

///мясо 22. ЯЗ 24.7 /#7,72 792 9.2/ 23.96 2,392 2.392 /Я3.44 3//.4 3/Я.4 45,92

] Салат витаминный 2 /80 ТО )6.6 8.0 ))) 0.08 П.7 0.02 3.0 )9 64 23 0.9

2 Щи ит свежей капусты с 
картофелем и сметаной

)42 250 Т75 )0.0 7.7 83.0 0,63 3.8) 0.072 0.75 35.4 233,4 27.3 ).29

3 Каша перловая рассыпчатая. 242 200/5 4.59 7.27 ЗТ47 209.25 0,)35 5.) 0.045 0,)5 39 85.5 28.5 ).05

4 Тефтели мясные соус 
сметанный.

38) 80 33.2 )7.8 )4.3 286 0.09 - 0.04 0.5 39 )85 26 2.8

5 Компот из свежих плодов. 507 200 0.5 0.2 23,) 96.0 0.02 4.3 - 0.2 2.2 )б )4 ).)

6 Хлеб пшеничный) сорт. )08 60 7.44 0.96 59.04 282,0 0.)32 - - ).32 24 78 )6.8 ),32

7 Хлеб ржаной ПО 70 3.96 ) 68 0.7 )26.7 0)8 - - - 35 )58 47 3.9

яблоко Н2 )00 ).5 0.5 2).0 96,0 0.04 ю.о - 0.4 )0.0 - 42 0.6

///нося 32.44 34.3/ /44,3/ /ЗЯ7.93 /.267 24,9/ 9./77 3.92 /93.6 66Z.9 232.9 /2,36

Общая калопинность 75,29 79,2) 252.03 2089.95 ),477 46,47 2,479 8,222 379.04 ) 030.0 789 58.28



Г О К У  (  K U ! № ! г. Черемхово А/еню; осеннее-зп/инее, еозрост 7-Л лет 5 день
№ и\п Прием тишь наименование 

блюда
№

технологи
ческой
карты

Масса
порциями

Нишевые ценности (г) Энергетичес
кая

ценность
(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В) С А Е Са Р Ма Не

ЗяЯ/7?ряЛ
t Нудит т  творога с рисом , 

сгущенное молоко.
3)8 ) 50/20 40,) 20.7 28.2 387 0.07 0.3 0.) 0.3 )73 286 34 го

2 Отвар m шиповника 5)9 200 0.) - )4.9 36.87 - - - - )) 3 ) 0,3
3 Багет. ) 11 80 6.0 4.64 4).)2 209,6 о.п - ).7 )9 65 )3 Г2

4 Кукуруза консервированая )06 50 0,8 - 3.04 )9.2 0.06 2? 0.7 )4 26 20 0,9

///доел 47.// 23,34 Я 7.26 672.67 /7.24 23,3 #./ 2.9 2/9 ЗЯ// 6Я 3,4

) Салат ш свеклы и моркови 3) 80 ),04 )6.48 5.68 )0).6 002 4,0 - 24.56 24 33.6 )9,2 0.8
2 Рассольник «Лсншнрадскпн со 

сметаной
)34 250/Ю 3,28 8.4 26.0 )94 0,09 7.67 - 2.35 )5.3 63.0 26,25 0.92

3 Картофельное пюре 429 )80/3 4.3 6.) 29.0 )87.6 0.)35 5.) 0.045 0.)5 39.0 85,5 28.3 Г05
4 Суфле рыбное, соус томатный 335 ) 00/50 3),6 48.0 2.6 ) )8 0.07 0,4 0.06 ГО 57 203 26 0.7
5 Какао на молоке. 496 200 6.3 3.7 25.0 )44,0 0.04 ).3 0.02 - )24 НО 27 0.8
6 Хлеб пшеничный) сорт. 108 60 7.44 0.96 39.04 282.0 0.)32 - - ).32 24 78 )6,8 Г32
7 Хлеб ржаной ] )0 70 3.96 Г68 0.7 )26.7 0)8 - - - 35 )58 47 3.9

///косо ЗЯ.32 Я3.32 /4Я.//2 //33,9 /.462 /9.49 //./23 29.3Я З/Я.З 73/./ /9//. 73 9.49

/№мяя
кддрлнднес

/нь

///3.32 ////.66 233,2Я /Я26.37 /.762 44,79 //,33 32,2Я 337,3 Я 7//,// 23Я,73 /2.Я9



Меню приготовляемых блюл, разработано в соответствии б аи Чин 2.3/2.4.3590-20 Г О К У  С К Ш  №1 г. Чсремхово А/емю; осеннее-зымнее, еозрост 7 -Д  /тетп 6 день
№ и\п Прием пищи, 

наименование блюда
№

техноло)ичс 
скон карт

Масса
порциями

][ишевые ценности (t) Энергетически 
я ценность 

(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В! С А Ё Са Р Ма F]

! Каша Боярская жидкая 26! 220/5 6.0 35.2 49.77 562 0406 ].38 0.08 0,62 ]52.4 0,5) 298 ]44

2 Чан с молоком. 495 200 0.5 27.0 ] m 0.0) 0,5 - - 28 ]9 7 ].5

3 Багет, масло. И) 80/т 6.05 ]2.84 4],92 284,4 0.)) ].7 ]9 65 )3 ].2

4 Салат из моркови с 
изюмом

Ю ]00 ].2 0.2 22,6 96 0.05 3.4 0,4 39 56 33 0.9

/Лмосо /3.73 4Я.24 /4/,29 /932.4 /.246 /.93 9./62 2,47 2Я9.32 /44.7 323. 3.93

] Икра кабачковая. )00 66 ].9 8.9 7,7 ] ]9 0.024 6.24 - ].92 20.8 23.22 [2 0.56
2 Свекольник со сметаной ]3) /250 2.27 40.4 ]2.02 97 0.065 94 75 0.037 0.25 57,75 69.25 3! ].525

3 Плов из отварной 
курицы .

406 220 )2.0 78.69 22,4 208.5 0.084 0.42 0.0] 0.68 13,4 ] ]9.4 ]5.7 !.69

4 Сок 5t8 200 0,5 0.2 0.] 46 0.0] 2,0 - - 7 '.4
5 Хлеб пшеничный] сорт. ]08 60 744 0.96 59.04 282.0 0432 - - ].32 24 78 ]6.8 ].32

6 Хлеб ржаной ) т 70 3.96 ].68 0.7 )26.7 048 - - - 35 ]58 47 3.9

//мосо 2Я.97 /39.ЯЗ ////.96 Я 79,2 9.493 /7.ЯЗЗ 9.947 4./7 /37,93 447.Я7 /22.3 /9,39

4/.Я2 /79,97 243,23 /93/, 6 /,74/ /9.7ЯЗ 9,299 6.64 427,47 392.37 443,3 /4,33



Меню нршиювлясмых блюд, ратрабогано в coot и с т  вии (.'пн ) ]нн 2.3/2.4.3390-20Г О К У  С К Ш  №) г. Черсмхово Л/еню; осеицее-зц/инее, еозрост 7-Л  /7ет 7 день
№
п\п

Прием типи. наименование 
блюда

№
технологи

ческой
карты

Масса
порциями

Нишевые ценности (г) Энергетнчес
кая

ценность
(ккап)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В) С А Е С а Г Ма )-)

) Каша рисовая рассыпчатая 
сливочным маслом

233 220/3 6.28 )2.26 37.0 279.4 0.06 0.0)42 0.0023 0.28 )3) )69.4 37.2 0.56

2 Какао с молоком 496 200 6.3 3.7 23.0 )44 0.04 КЗ- 0.02 - 238.0 )82.0 2740 0.2

3 Багет.масло ! И 80/)0 7.3 3.8 3).4 262 0.)) - - ).7 )9 65 )3 ).2

4 ) !оммдоры свежие )06 30 0.6 0.) ).9 )2 0.0) 3.0 0.) )2 2) 7 0.3

5 Пряники 389 83 4.7 7.32 60 292 - — - 7.3 )22,3 235.9 39 5)2

№нос<? 26.ЯЯ 27.Я6 /73.3 697.4 77.37 6,374 77.77223 2.77Я 466 437.4 767.3 2.26

7%с6

) Салат из свеклы 33 90 0.84 )4.36 4.33 86.8 0.07 3.83 - 0.3)3 22.4 25,2 )3.3 0.77

2 Суп с рыбными консервами )33 230 26.32 )2.)2 64.2 66.3 0.)23 9.48 0.036 0.9 76.5 )98,9 57,9 КЗ

3 Ату 308 220/30 36.6 22.3 26.0 382 0.207 t К076 0.033 0.769 36.92 232.3 63.076 4.23

4 Компот с курагой. 3)2 200 0.3 - 20.) 8).0 - 0.8 - - Ю 6 3 0.6

5 Хлеб пшеничный) сорт. )08 60 7.44 0.96 39.04 282.0 0432 - - К32 24 78 )6,8 К32

6 Хлеб ржаной ПО 70 3.96 t 68 0.7 )26.7 04 8 - - - 33 )58 47 3.9

7//Н0Л? 73.46 3/.Я2 /79.74 77723 77.332 23.2776 77.77473 6.739 769.Я2 346.4 734.676 Я,42

47бншл кй.7#/?мй/шс;?М) 93.34 73.6Я 294.44 7 722.4 77.Я42 37.32 77.77636 Я.279 369.Я2 977.Я 373.33 76.6Я



Меню приготовляемых блюд, разработано в соответствии Сан Мин 2.3/2.4.3590-20 Г О К У  С К Ш  №) г. Черемюво А/еню; осеннее-зымнее, еозрос/н 7-Л  /зет 8 день
№ и\п Прием нищи, 

наименование блюла
№

технологической 
кар t ы

Масса
порциями

Нишевые ценности (г) Энергетически 
я ценность 

(ккал)

Витамины Мннерачьныс вещества

Б Ж У В) С А Е Са Р Ма F)

! Отварные макаронные 
изделия

29) /200 5.55 ).35 29,04 )44.9 0.057 0.0)5 - 0.79 5.7 35.7 8.) 0.78

2 Кофейный нанизок 50) 200 3,2 2.8 )5.9 79.0 0.04 - ).3 0,2 - )86.0 90.0 )4 04

3 Багет, масло. 80/Ю 6.05 )2.84 4).92 284.4 0.)) 0 ).7 )9 65 )3 ),2

4 Яйцо куриное вареное 300 50 )0,2 4.6 0.3 63.0 0.03 0 0.) 0.2 22 77 3 ).0

3 Зеленый горошек )07 60 9.8 68 2 3 0.04 0 0 0 )5 45 28 30

26.3 24.39 /64.66 639.3 6.2/ /.зяз 6.2Я2 2.69 246.Я2 249.Я9 46./ 2,/9

OticA

] Винегрет )0 80 ),2 0.2 22.6 96 0.05 34 - 0,4 39 56 33 0.9

2 Суп с крупой и 
томатом с картофелем 
с сметаной.

)42 250 2.) М.94 9,33 99.6 0.69 224 7 - 2.85 40.8 57 26.7 0,96

3 Картофельное пюре 4)8 )80 )9.5 8.9 38.8 287 0.3 - 0.2) - 8).95 229 76.8 4.82

4 Kootetbi рыбные .соус 
томатный.

343 )00 ) !,3 22.05 - 25).4 0.)4 - - 0.4 3) )34 )74 '.6

3 Напиток из 
шиповника.

5)9 200 0.7 0.3 22.8 97 0,0) 70 - - )2 3 3 ).5

6 Хлеб пшеничный) 
сорт.

)08 60 7.44 0.96 59.04 282.0 0.!32 - - ).32 24 78 )6.8 ),32

7 Хлеб ржаной ) )0 70 3 96 ).68 0.7 )26 7 048 - - - 35 )58 47 3.9

//мм.лз 46.2 96.63 /33.2 /239.7 /.362 /26./7 6.2/ 9.37 7/3 ЗЯ/.6 9/7.4 /7./9

Об ШИЛ КЛ.7О/НЗЗЗ 72.7 76,62 /63.73 /379 /.7/2 /27.333 6.492 7.2/ 933.Я2 Я36.Я9 437,3 /9.3Я



Меню приготовляемых блюд, разработано в соответствии Сам Нин 2.3/2.4.3390-20 ! О К У  С К Ш  Xs! г. Черемхово А/еню; осеннее-зм/мнее, еозрост 7-11 л е т  9 день
Ха 

1 м\н
Прием пищи, 

наименование блюда
№

технологиче 
скоп карты

Масса
порциями

Пищевые ценности (г) Энергсгичес
кая

tMHHOCTb
(ккал)

Витамины Минеральные вещества

Б Ж У В! С А Е Са Г Ма Б!

?ЙЙ/М/7ЯЛ

! .Запеканка рисовая с 
творогом .и сгущенным 
молоком

3)6 !30 !4.3 8.6 37.7 26! 0,05 .04 04 0.4 5,3 !3.3. 25 0,8

2 Чаи с лимонами н сахаром. 40) 200 04 - !5.0 60 0.08 2.6 0.04 - 340 !80 28 0.2

3 Багет И] 80 6.0 4.64 4)42 209.6 04! - ).7 !9 65 !3 !.22

///МОЛ? 37.63 2/. 94 /76,92 334,33 6,37 2.7 /,94 22./ 429,3 23Я.З Я/ 3,92

] Салат из белокочанной 
капусты , с свежими 
огурцами..

80 3.43 3!,6 5.85 !86.0 0.06 33.0 0.2! 7.05 34 67.5 29.5 !.2

2 Суп из овощей с фасолью с 
сметаной.

!43 300 4.44 5.88 !8.33 !38 0432 )8,44 0.05) 0.3 59.7 )20.3 40,2 !.74

3 Каша [речневая рассыпчатая 
с маслом сливочным

237 !30-Ю 8.58 Ю.2 37.08 253.05 0.207 - 0.403 0.6! !425 202,65 !33.3 4.54

4 Тефтели мясные 38) !00 5) !7.8 )4.3 286 0.09 0, 0.04 0.05 39 !85 26 2.8

5 Кисель с курагой 506 200 04 - 38.3 !34 - 04 - - 8 8 2 0.5

6 Хлеб пшеничный) сорт. )08 60 744 0.96 59.04 282.0 0432 - - !,32 24 78 !6.8 !.32

7 Хлеб ржаной 1 !0 70 3.96 !.68 0.7 !26.7 04 8 - - - 33 !38 47 3.9

///мосо 7Я.97 6Я./2 /73,6 /425,73 6,Я6/ 3/.34 6,766 /Я.34 233.93 Я/9,43 296,Я /6

//6,62 92,66 344.49 /966.26 /./7/ 34,24 2,646 46,44 663.25 /677.73 377, Я /9,92



Моно приготовляемых блюл, разработано в соответствии С'аи ) !ин 2 ,1/2.4.1590-20 Г О К У  С К Ш  № ! г. Черемхово А/еню; осеннее-зы/инее, еозросгп 7 -Л  /тет И)день
№
н\н

Прием пиит, наименование 
блюда

№
технологнчес 

кой карты

Масса
норпнями

Птдевые ценности (г) Опертетич 
еская 

ценность 
(ккал)

Витамины Мннерлтьные вещества

Б Ж У В! С Л Е Са Р Ма F!
?ием?/тлк

] Каша тленная молочная вязкая 
с сливочным маслом.

255 220 ! !.12 !4.8 44.7 119 0.!22 0.!42 0.08 0.76 !67 250.6 37.2 0.92

2 Снежок 5!6 200 ! !.6 5.0 8.0 !00 0.08 2.6 0.04 - 240 !80 28 0.2
1 Багет !П 80 6.0 4.64 4].12 209.6 О.П ' - - !.7 )9 65 !3 К2

4 ]!ряники 589 85 5.0 7.99 61 И ! 0.08 2.4 !! 50 9 0.8

5 Чай с сахаром 491 200 0.! 0 !5.0 60 0 0 0 0 ! ! 3 ) 0,1

///НО,'# Л , 42 Л . А? /Я/,62 /<766.6 <7.422 /2.74 //./2 .5.66 464 559.6 92 2 5.62

! Салат картофелытытт с кукурузой 71 80/ 2.48 ! !.04 !7.52 !29.6 0.072 8.! 6 - 2.48 !6 68.8 !7.52 !.04
" м̂ М̂ ь̂ыо

2 Борщ с свежей капустой 
.картофелем и сметаной.

!54 /250 2.51 642 !7.46 !15 0.66 Н.94 - 2.9! ЗК5 80.4 23.4 0.87

1 Пельмени мясные(полуфабрнкаг) 525 200 17.4 !7.4 39.) 19! 0.!5 0.6 0.05 КЗ 22 !95 27 2,5
5 Компот ш свежих плодов 5!0 200 0.5 0.2 22.2 91 0.01 4.6 - 0.! !9 !2 8 0.8
6 Фрукты ! !2 !50 0.4 0.8 9.8 47 0.01 Ю.О 0 0.2 )6 !! 9 2.2
7 Хлеб пшеничный! сори 108 60 744 0.96 59.04 282.0 0.!12 - - К32 24 78 !6.8 К32
8 Хлеб ржаной ! !0 70 1.96 !,68 0.7 !26.7 0.!8 - - 35 !58 47 1.9

///млел .54.2/ 17.4 /56. <72 //57.2 /.224 12,1 0.05 8.!! !47.5 592.2 ! 19.72 !0,41

Со/и ля ЯЯ.41 67.24 127.64 2222.7 /.646 77.24 6./7 /1./7 6//.5 //5/.Я 21/.92 /6.65
кллл/мбмлг

щь


