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2005 22з ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА 200 66,93 з6,40 25,00 18,90 457,00
2021 1211 КАКАО С МОЛОКОМ 20а 14,з2 4,50 з,50 5,40 7з,00
2а11 338 Фрукты свЕжиЕ (яБлоко) 100 12,56 0,40 0,40 9,80 47,00
2008 ХЛЕБ РЖАНОЙ 50 3,30 3,30 0,40 21,20 102,00

Итого 97,11 44,60 29,30 55,з0 679,00

Обед

2011 II
ОВОЩИ НАТУРАЛЬНЫЕ ПО
сЕзону (огурцы свЕжиЕ) 100 22,22 0,80 0,10 2,50 14,00

2о22 4
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КРУПОЙ И
томАтом 250 14,01 2,80 2,90 2з,90 1зз,00

2а23 83 БЕФСТРОГАНОВ 100 33,08 11,90 з5,70 2,7а 390,00
2011 171.4 КАША РАССЫПЧАТАЯ ПШЕННАЯ 180 19,69 7,60 10,80 4в,2о 312,00

2о21 10
КОМПОТ ИЗ СМЕСИ
СУХОФРУКТОВ 200 2,55 0,00 0,00 0,00 0,00

2008 ХЛЕБ РЖАНОЙ 100 6,05 6,60 0,90 42,40 204,00
Итого 97,60 29,70 50,40 м7,7а 1 053,00
Всего 194,71 74,30 79,70 173,00 1 732,00
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