
МЕНЮ (Цимичное меню )

30/11/2023 : 10 д

наимgновоние вшход цено наииеношние вшход uено

Компот из черной сittородинш
7?кнаэ;

2аОrр 13*8а

Икро кабачковая
i5нхвtt

2Огр 6-01 Хлеб пшrеничный обогсlценньтй йодатоп
кdлия 73ХКМ

3Огр 1 -55

Котлета ршбная.
199хная

9Оrр 37-15 Хлеб ржсно- пшеничншй обогgщенншй
йrrлtrт.rм ка пir<l 58худл

3Огр 1- 13

Рис прилущенншй с кукурузой
.1,97нхал

!5Огр 20_78

Соус сr*етанншй с лукоi^
3анхая

30гр ?-25 Икро кобачковоя
15By;a.t;

ZOrр 6*о1

Чой с ,}1едом
32ххал

2ООгр 5-45 Котлето ршбноя.
i99хнсл

Юrр

Хлеб пшеничншй обогащенньтй йодqтом
ка nrr{t

3Огр 1 -55 Рис припучанншй с кукурyзой
197вудл

15Огр 2о-78

Соус сметонншй с луко,l^
3акхвл

3Огр ?-?5

Икра кабачковоя
15ккаlэ

2Огр 6-о1 Чой с медом
32xHcj1

2ООгр 5-45

Суп корторельншй с вер,}iишель}о
.84кхал

2ООrр 7-59 Хлаб пшеничншй обогащенньтй йодотом
l(аllt d /3хкал

3Огр

Котлетg ршбноя
l99хкал

9Огр 37-15 Суп картоgельнЕй с верrлицrелью
8Sххал

2ОOф

t
7*59

Рис припущенньilй с кукурузой
}97хкв,э

15Огр ?0-7Е Хлеб пшеничньтй обогсщенньтй йодсто*r
каrrиq 73кхая

3Огр 1 -55

Соус сметанньIй с лукоiА
3оххgл

30гр а*25 Ком,пот из чврilой слородинш
72хкал

20Оrр 13-8?

Компот из ч€рной смородиньт
7Zxxall

?ООгр 13-82 ТТирогслукомияйцопл
!54чt:а,ц

75гр 15-32

Хлеб пше*+ичfi шй обогцч{енньтй йоддтом
калия 73хнаLэ

30гр 1 _55 Свенrие rрруtfгш'
47я-хал

Хлеб ржано- пшеничньтй обогощанньтй
58х*вл

3Огр 1- 13

, .,_
]75,лОО Икро кабочковсrl

}5кхсл

Jщ,

2Огр

1?1,0о
6-01

Икро кобачков&я
27нкал

35гр 1о-lо Суп корторельньтй с верi^ишl€льtФ
ё +htал

200гр 7-59

Котлето рьЕбноя
iчухкап

9Оrр 37- 15 Котлета рцбнgя
199кr:ал

Рис припущенншй с кук}rрyзой
197ухал

150rр а0-7Е Рис припущеннhтй с кукурузой
J97к,sаrэ

15Огр

Соус слrетанн}Ей с луколд
3оццал

3Огр 2-?5 Соус сitrетонншй с лукýм
3ýкхtл

Чgй с сахбром
55хкм

2ООгр 3*!7 }tолдпот из черной сfi\ородинш
7fsкал

2ООгр 13*82

Хлеб пшеничншй обогащенньтй йоддтом
кплия 73кхал

3Огр 1-55 ХлаS пшеничннй оýогаlценньтй йодстол
ка!.!иа 73ххвл

3Оrр 1-55

Хлеб ржсно*пцJёничншй обогаlцвнншй
иолптг)лl кllпия 5Sкяал

3Оrр 1 -1з

Икро кабачковоrl
i 1 хкал

15гр 4*з5 Чай с ,цедоfrп
32цiчал

20агр ý-45

Суп корторвльншй с вЁр,ниtлельtа
84хкаLз

?ООrр 7_59 ПирогслукOмияйцом
15,!llкал

75гр 15-32

Котлата рьх5ная_
iý9н;п*;t

90гр 37-1ý Сьелжне чруt$ш

Рис припушеннhIй с кукурузой
?,l8ь:кtlэ,l

!ВОгр а4*16
!шr 166-0о

Соус спtетанньхй с лукФ,fiА
,l'Sl:.t*,r

30гр 5 ,)Ё
Рlжр& кп6,пцlковfi,$l

J;iirH*l:

20гр 6*Ф1

37-|5

1 -55

1чlт ,+0*53

9ого з7-15

?а-7в

3Огр ?-?5

1шт 40-9ý

в 19|

(омплекс оВ3 с 7-Lt лет 1 сменс
. t.Al),\ *97{,нкал

llппfrтбм уапtIб

Комплекс 0тдельньте Кстегории 1

.дlаLl/t tAl?\ =331к<ал

:r;;|lluт

Ко,цпл*лtс оВЗ с !2 лет'1 сденш
{л!р\ =1**ýю<_:л



вшхФд ц€но вшхФд ценонолцменомнше Нцид{еновuн}4g

Котлетg ршбноя
?!?хх{]л

1ОOrр 4L-?6

Рис припуrщенньтй с кукурузой
?4анхзл

"-?5
3ОгрСоус сr,rетонншй с лукол^

Чой с дйедом
32нкв,з

3Оrр 1 *55Хлеб пrленичнжй обогаlцанньтй йодgтом
кл пtjl б 73нквл

250гр 9-58Суп rсорторельнhIй с вЕрдлицJелью.
107xxatl

Хлеб пшеничн}iЕй обогощенньсй йодотои
t{п пlr{t 7Зкхвл

2ООrр 13-82Компот из черной смOродинý
72хкал

ТТироr с луко,lА и яйцо&t
154хкал

75гр 15-32

1шт 45-о5Свел<ие Фруtпhт"
47хкал

20гр 6_01Икро кабсчков(в
15нхал

25ОrрСуп жарторельншй с вернишель}о"
107ккал

9-58

Котлетg ршбнся
222н:кал

1ООry 4L-?6

18Огр a,d+- 16Рис припущенншй с кукурузой
24Сккал

?-?53ОгрСоус с,*втанньsй с луко,1^
3Вкхол

2ООrр 13-8аКолдпот из черной сморо.qиньЕ
/ l|{!dаý

3ОгрЖлеб пшеничнhIй обогощенньтй йодстолл
кнпи(t 7,Зххвл

1-Е5

3Оrр 1 -1зХлеб рлсан$*пLл€ничнtсй обогощенньтй
йадатом к{lлиll 58ttxM

Чай с медOrr1
3tнкал

2ООгр 5-45

ТТирогслужоллияйцом
154HKatl

t5-3?

Свежие Фруктш*
47xxa:l

1шт 45*47

18Огр 24- 16

20агр 5-45

30гр 1 -55

(

.Щирекгор Заведующий п роизводством



'$ЕНЮ 
(Циклrичное меню }

З0/l1l202З: l0д

вшход uено
ноименование

Сgлст из бgлокочпнной кспустhт со свежим Фгурцом

!8.:}яхвsl.,iел*и: i.5,;*rмрьх:5.0,углеводьr:8.9,€а:41,5,i*lg:12,8,Р:26,7,d:35.5 f
1с-Е4100гр

Сслот из f/tоркФви

{l?3хв*зэ,5*лкуl: l.?,,,Kl,Epbr; ý"4,уrззеводьх:8,'t,€в:24"С,t4g:26,!,Р:43"5.€:б.7,!

11-4o|| loo,p 
I

Солпт из св,еклhI с заланш,tt горошхом и яблокодt

{t б 9HBa;1,6eлx1.1 : l. 3,жир l*: ! 5. 1,?rfiевввь{:

15-8о
7. 3,€а : 24. 9,#g : 14. 9,Р : 3 !. ý,d: 8,ý}

|| loo,p 
I

Горбуrча туцJеноя в томоте с овоtцOдtи

{!2Fхr,ая,ýаляи:lО,ý,жирьl:7,3,углеводьr:4.7,{а:16,Z,Мg:24.4,Р:11:{,5,А:14.#,€:3.2J

з7-73|| эолэо,р 
l

36-2оll ,о,р 
l

Жор - птиц0 из куриного (риле

{134хкал,ýелки:S,7,х<ирьs:l0.5,,чгsлеводьt:1,7,Са: lО8,3,14g:I?,7,Р:72"9,Д:29.tJ

45-29ll ,о,р 
l

Подквркв из куриного Филе
{!27кнвзз,6елни:8.4,жирьт:ý.Ё,углеводьz:?.l,€а:5.6,}lg:3,?,Р:lО.4,t:2,4J

33-91ll au,p 
l

Каша молочнGя пшеничноя

i259чхал,{е-пми:7.9,хирьz:6.ý,уrлеsодьz:41,6,{в:l38,ý,Жg:4!.6,Р:lýО.7,Fе:! 8 Д:}8.5j

17-а7|| zооlэгр 
|

(

Капустп ryшешвя
t88нtiал,ýел;tи:2..7,жирж:3.6,углеводьz:l1.7,{Ь:66,8,П4g:?2.ý,Р:46,3,€:59,Z}

15-67|| лэо,р

Пlоре кортоФальное

!14!кхал,Sелни:3,},,хtирьt.:4"6,уг-певодьr;21.О,€сl:43.8,,аtg:3о.5"Р:9?.4,Fе:i.O,д:2О.О,ii:t3 $J

|6-vo|| tэо,р 
|

зо-09ll ,u,p 
l

Пивцв "irtольшлко" куриная

i196lз:х*л,Sелхи:8.4,,w*tрьт:7"6,уrяеводьs:18.4,{в:73,i,*1g:l1.7,Р:71.8,А:17"9,d:? 4J
39*01ll no,p 

l

Булочка с йiокФм

{?ZSккал.5евни:5.#,жирь;:9.ý.углеводьт:31 8,da:7$.3,!lq:Zl,ý,P:84.9,A:l.?.t{J

16*,4аll rE,p 
l

Булочжа со Ёгущенньtr/ц дltФлоком

ll9б*sал,$елн:i,л:3.'t,,цурьу,7.4,углеводьх:28,9,{а:! 7.9,Мg:6.6,Р:42.ý,А:3,Ь l
llr* l

2!. _,41

Кекс "ТвороlкньIй"

{Z2ýss*s"з,#'е-чни:5,3,жирьz:9.9,углееодьl:29"8,dв:24,9,4dg:ý.9,Р:56.4,А:ZZ,*,{:2.9j

?3-57l| ,u,p 
l

Уrольник с клубникой

i!32"на.п белцч::"3.3,жирьr;5.7,уг,эеsодь:;Z9 5,{a,3Z.9,Hg:8 7 Р:44 8,А:9 !,C:5.o,,l
ll ,g,р 

l
17-98

Хtеле молёчнФ* tlrФколOдное

! tr 98 ;зчал. {iеяхи : 8. ё,жирьz : 3.4.,углеа*дьr : 3 3, 3,€а : 297, 2,,Иg : t 3. э' 
"Р: 

tr4 3, 5J
l| zoo,p 

l
4о-ý5

ýирекгор 3аведующи й производством

Стр. ,i из l зо/х1/20аз

Е


