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! вариант* п о н е д е л ь н и к ) 

ре цеп т\ ' !рийм пищи, наименование блюда Масса Мише вые Heu.it сгва ( г ) К кал Витамины (MI ! Минеральные вещества (мг) 
LII.J 

' !рийм пищи, наименование блюда 
порции Б Ж У ••I С' А В С з Р Мг ре 

' I K С а л а т по сезону 6 0 0 ,66 1,63 3 ,23 4 2 , 5 0 0.01 8 ,58 0 , 00 0 ,00 12.48 14,08 7 54 0,23 
) 0 1 - 8 9 ^ .уп картофельный с б о б о в ы м и 2 5 0 6 ,50 5 ,50 2 0 . 8 0 157 .00 0 ,25 6 , 3 0 0 .82 0 .00 4 8 . 0 0 140.00 38 00 2 ,30 

'ПС I рочка по -Кубански с говядиной 50/100 1 3 , 9 0 7 ,80 5 9 , 8 0 2 8 8 , 6 0 0,03 1,40 0 ,05 59 ,00 4 3 , 2 0 86 ,82 7,08 2 ,30 

ЧЛ8- i 

-

К о ш ю т ИЗ ПЛОДОР. или я год 
с у ш е н ы х без с ахара 

? 0 0 0.1 Я 0 ,05 2 7 6.-1 ! 14,80 0 ,02 '•О. oil 0 , 0 0 0 .00 3 2 . 3 0 2 1 . 9 0 17 60 0 ,48 
- • г r 

j — ~ — Ф р у ьл ы с ь е ж и е ( я б л о к о ) 120 0 ,48 0 .48 1 1 . 7 6 56 ,40 0,04 12 ,00 0 ,00 0 .00 19,20 13,20 10,80 
1 

- . Г"1 

— ,0-г j ГК Хлеб пшеничный 4 0 2 , 80 0 ,80 2 0 , 0 0 j 9 5 , 6 0 0 ,06 0 , 00 0 ,00 0 ,00 10 ,40 33 , 60 14 40 0 .64 гк Хл ft 1 ржаной 25 i ,68 0 , 28 12,3?. ! ( 59 ,25 0 ,05 ООП 0 ,00 0 ,00 9 , 00 46 . 00 14.00 ! ! 0 
1 И Т О Г ' О 8 i -о 26 , 79 16,53 155.Ы) 8 1 4 , 1 5 0 , 46 тм 0 , 3 ? 59 . 06 j 174 , 58 3 5 5 , 6 0 09.42] 9 ,69 

_ iUtjlt-ihlii ИПОрКИК) 

реиепчу • пищи. наименование блюда Масса 
порции 

: liMiiei 
ь 

'ivic neij.it-

Ж 
с гва г • 

у К кал 
''1 

Витлч 
П 

ii-IW i Vi! ! viiii 'ep DJIMIMC it:in.ec'i Hi' (мм 

IK 

7 7 8:". 

Овоши по сезону 

иv i 'Li-. >. bi-inyv, он и картофелем 

S':i!V \\1 филе птицы 

60 

25 i f 

50/ > 00 

0.21 0 .03 
• : ГI 

0 , 57 3 . 60 0,01 

V. 

1.47 
А 

0 .00 
г .-1V 

Е 

0 ,00 

Са 

5 .10 

Р 

9 .00 

Mg 

4 . 20 

1-е 

0 .15 

? Го o 

Овоши по сезону 

иv i 'Li-. >. bi-inyv, он и картофелем 

S':i!V \\1 филе птицы 

60 

25 i f 

50/ > 00 13,10 7 ,36 
1 J.Uv/ 
15 ,30 

•. wtt, Ои 

! 69 , 70 

и.иэ 

0 , 90 5 . 30 

0 , 50 

0 , 00 

0 . 0 0 

0 ,00 

4 3 . 0 0 

25 ,10 

98 . 00 

173 ,90 

30 .о0 

17 00 

1 " Л 1 *-• 

3 ,10 

379- ! i 
Кофейный напиток с молоком 

без с а х а р а 2 0 0 3 ,17 2 , 70 15,95 •00 ,60 0 .04 6 ! , 3 0 20 , 00 0 .00 125,78 90 , 00 ! 4 ,00 0.13 

: к Ф р у к т ы с в е ж и е ( г р у ш а ) 120 0 ,48 0 ,48 11 ,76 56 , 40 0 .04 12,00 0 0 19,2 13,2 i 0 ,8 2,64 
J к Хлеб пшеничный 4 0 2 ,80 0 ,80 20 , 00 9 5 , 6 0 0 ,06 0 , 00 0 ,00 0 .00 10,40 33 , 60 14,40 0,64 
! 'К 

Г*' -
Хлеб ржаной 30 2,01 0 ,33 14,85 71 , 10 0 .06 0 . 00 0 , 00 0 , 00 10,80 55 . 20 16.80 1.32 

. . .-, . .-
и т о г о А ос 24 ,37 17 91 , 43 <>05 1,166 | H ~/,i)l .7.0,5 0 239.,58 472 , 9 127,2 9 ,28 



— 
рецепту 

TK 

8 6 - 8 9 

11риём пищи, наименование блюда 

С а л а т по се зону 

Pacco j 1ьн и к лени н градски й 

Масса 
порции 

60 

2 5 0 

Нище 

Б 

0 , 5 5 

3 , 00 

3 

ibie вещь 

Ж 

3 , 06 

4 , 5 0 

вариант 

ства ( г ) 

У 

2 ,28 

18,00 

с р е д а ) 

К кал 

38 ,85 

123,00 

0,24 

0 10 

Витам 

С 

9 .00 

7 80 

ИНЫ (Ml ) 

А 

0 ,00 

Е 
0 , 00 
А Л/» 

Минер 

Са 

8 ,83 

альпые 

Р 
15,92 

1ещест 

Mg 

8 .75 

па (мг) 

Fe 

0,41 

2 3 5 - 1 ! 

2 ! 6 - 0 4 

3 8 4 - i I 

TK 
ТГ'У 

Шницель р ы б н ы й паровой 

s ч я | i н) фе j 1 ь - м на р I i о и 

С о к фруктовый натуральный 
( я б л о ч н ы й ) 

Хлеб пшеничный 

Хлеб ржаной 

И Т О Г О 

90 

150 

2 0 9 

40 

25 

7 ,58 

2 , 10 

1,00 

2..80 

1,68 

18,71 

5 ,96 

7 ,60 

0 , 0 0 

0 ,80 

0 ,28 

22 , 19 

5 ,80 

2 3 , 0 0 

20 , 20 

2 0 , 0 0 

12.38 

501 ,66 

_ 106 ,90 

~138.00~ 

84 , 80 

95 , 60 

59 .25 j 

6 4 6 , 4 0 j 

0 , 04 
.. 

0 .02 

0 ,06 

0 ,05 

0 ,63 

1,99 

13.40 

4 ,00 

0 ,00 

0 ,00 

36 , 19 

U,o_i 

2 6 , 7 0 

21 , 00 

0 , 00 

0 ,00 

0 ,00 

48 , 53 

и, и и 

0 , 00 

0 , 00 

0 , 00 

0 , 00 

0 . 00 

0 , 00 

-•>3,00 

76 ,00 

13.60 

14,00 

10 .40 

9 , 00 

i 64 , 83 

208 ,00 

1 12,00 

50 .40 

14.00 

33 . 60 

46 . 00 

479 ,92 

33 , 00 

31 , 00 

21 , 00 

8 ,00 

! 4 , 40 

14,00 

30 , Ld 

1,30 

1,64 

0 ,70 

2 ,80 

0,64 

1.10 

8 , 5 9 

~ЛГ т-
pcuerny Приём пиши, наименование блюла 

75 -S9 

3 1 2 - М 

3 8 2 - ! ! 

Т К 

т т Г 

1>Я! f!(l 

bupui 

Птица отварная 

Пюре картофельное 

К а к а о с молокам без с ахара 

_ П | п е и и ч ' п ы й 

Хлеб ржаной 

И Т О Г О 

•! карий»! j (четиер; '/ 

Масса 
порции 

2 5 0 

> (V) 

i 50 

200 
35 

30 

А :15 

Пищевые вещества (г) 

0 38 

2,00 
%50 
2,24 
4 , 08 

2 ,45 

22,66 

ж 
i.Oi 

5 ,00 

! 5 ,90 

3,50 

0 , 70 

0 .33 

7 ,90 

15.00 

14, 

17,58 

17,50 

14,85 

3 1 , 9 6 88 , 99 

К кал 

33 .30 

8 5 , 0 0 _ 

1 5 3 . 6 0 

100.69 

N8.60 

83 ,65 

71 .10 

6 4 5 . 9 4 

Ричамины (mi j 

0.02 

0.03 

0 ,05 

0 .10 

0,06 
0 .06 

0.06 

? Л 4 

5 ,30 

3 ')'> 

13.35 

61 .59 

0 .00 

0 .00 

« 5 , 5 8 

А 

о.оо 

0 .50 

0 ,32 

0,00 

24 ,40 

0,00 

0,00 
25 ,22 

С 
Минеральные вещества (MI ) 

Са 

! М J (> 
Mg 

n -) •-

0,00 
0,00 
0 .00 

0,00 
0 .00 

0 .00 

48 , 00 

3 1 , 0 0 

27 . 12 

I "П 

9, i 0 

10.80 

90 ,00 

0 ,50 

63 .5 I 

124.60 

29 , 40 

0 , 00 2 8 9 , 4 0 

55 .20 

9 , ! 8 

Fe 

>5,00 

24 ,00 

20 ,39 

21.34 

12,60 

375 ,46 

16,80 
129,3 i 

0 .44 

1.30 

2 ,30 

0 ,73 

0 ,48 

0 ,56 

1,32 

7 ,13 



" JS? 
рецепту 

Ш з 
ТК 

i 0 2 - 8 9 

Приём пиши, наименование блюда 

Овощи по сезону 

Масса 

порции 

60 

Пшце 

Б 

0 ,66 

5 в 

вые вешл 

Ж 

1,63 

ариант ( г 

ства ( г ) 

У 

3 ,23 

я т н и и а ) 

К кал 

4 2 . 5 0 

"1 

0,01 

Битам 

С 

8 ,58 

ины ( м г ) 

А 

0 , 00 

С 

0 .00 

Минер 

Са 

12.4S 

альные 
Р 

14,08 

нещест 

Mg 

7,54 

ва (мг) 

Fe 

0 ,23 

4 4 3 - 0 4 

685., 
684 -1 1 

Т К 

Т К 

с м а к а р о н н ы м и изделиями 

П л о в из отварной говядины 

Чай б е з сахара 

Хлеб пшеничный 

Х л е б ржаной 

' - ' Т О Г О 

2 5 0 

50/150 

2 0 0 

35 

25 

11? J 

2 ,40 

16,20 

0 .07 

2 ,45 

1,68 

2 3 , 4 5 

2 ,07 

J 5 . 9 0 

0 , 02 

0 , 70 

0 , 28 

2 0 , 5 9 

12,90 

2 8 , 3 0 

15 ,00 

17,50 

12,38 

8 9 , 3 ! 

11 7 ,00 

2 6 2 , 0 0 

6 0 , 0 0 

83 .65 

59 .25 

62 4 , 40 

2 , 62 

0 , 10 

0 , 0 0 

0 ,06 

0 .05 

2 ,83 

0 ,95 

4 , 60 

60,03 

0 ,00 

0 .00 

74 , 16 

0 , 0 0 

0 , 9 0 

0 , 00 

0 . 00 

0 , 0 0 

0,9© 

0,00 

0 ,00 

0 ,00 

0 .00 

0 ,00 

0 ,00 

2 7 , 3 0 

2 2 , 0 0 

11 .10 

9 , 10 

9 , 0 0 

90.,98 

3 6 , 7 0 

20 ,7 ,3 

2 ,80 

2 9 . 4 0 

46 , 00 

128 ,98 

15,20 

36 , 00 

1,40 

12,60 

14.00 

86 ,74 

0 ,72 

2 ,20 

0 ,28 

0 ,56 

1,10 

5 ,09 

6 в а р и а н т ( п о н е д е л ь н и к ) 

рецепту 
Ш-1 
Т К 

87-89 

Прием нищи, наименование Слюда 

Овощи по сезону 

! *' >\ WV; f 1 >Н И К ДОМ 'НОЧИ И 

Jviacea 
порции 

6 0 

250 

' Itime 

Б ~ 

0 ,55 

so 

IbiC K-t-hii. 
У1\ 

3 , 06 

4 30 

У 

2 ,28 

16 00 

К кал 

38 ,85 

i 1 5 

"i 

0 ,24 

П 1 ft 

В H I aw 
С 

9 ,00 
1АЛ 

-ШЫ (,vii j 

A 

0.00 
E 

0 ,00 

Ca 

8 ,83 

.ыьные 
P 

15,92 

ieuieci 

Mg 

8 ,75 

F>a (MI ; 
Fe 

0,41 

Т К 

3 1 2 - 1 ! 

389 -1 i 

ТК 

Т К 

Рыба припущенная 

Пюре картофельное 

С о к ф р у к т о в ы й натуральный 
яблочный 

Хлеб пшеничный 

Хлеб ржаной 

И Т О Г О 

90 

150 

2 0 0 

3 5 

25 

"I/O 

13,30 

2 ,45 

1,00 

2.45 

1.68 

24 ,22 

8 , 90 

3,84 " 

0 , 00 

0 , 70 

0 ,28 

1,90 

16,35 

20 , 20 

17,50 

12,38 

86 ,61 

151,70 

109,84 

84 , 80 

83 , 65 

59 ,25 

6 4 3 , 0 9 

V, i 
0 ,05 

0,1 1 

0 ,02 

0 , 06 

0 ,05 

0 ,63 

1 ~ ..Uv 
4 ,60 

14,56 

4 , 00 

0.00 
0.00 

44 ,16 

U.M) 

2 8 , 4 0 

0 , 00 

0 ,00 

0 , 00 

0 , 00 

2 9 , 2 0 

0 .00 

0 ,00 

0.00 
0,00 

0,00 
0 ,00 

0 ,00 

43.0" 
2 5 1 . 0 0 

29 , 58 

14,00 

9 , 10 

9 , 00 

3 6 4 , 5 ? 

i 13.00 
23 ,60 

69 ,28 

14,00 

29 . 40 

46 ,00 

311 ,20 

J 0 . 0 0 

48 , 00 

22 ,24 

8 ,00 

12.60 

14.00 

4 3 , 5 1 

1 . 3 0 

0,70 

0 ,80 

2 ,80 

0 .56 

1,10 

7 , 6 7 



7 в а р и а н т ( в т о р н и к ) 

рецепту 
HLI 

Прием пищи, наименование блюда Масса 
порции 

11 м ще 

Б 

!ые вещь 

Ж 
ства (1) 

у К кал 
"1 

Витамины (мг ) 
Т 

Минер альпые !ещесч ва См г ) 

Т К Овощи мо сезону 6 0 0 ,3 8 3 ,01 1,18 3 3 , 3 0 0 , 0 2 
V 

2 ,34 0 , 00 

Е 

0 , 0 0 

Са 

11 ,16 

Р 

12,25 

M R 

9 18 

Fe 

0 44 
9 7 - 8 9 С у п с к л е ц к а м и 2 5 0 3 , 8 0 5 .60 i 6 . 5 0 i 2 9 . 0 0 0 . 07 1,80 0 .95 0 . 0 0 5 4 . 0 0 71 .00 19,00 0 80 

2 1 2 - 1 1 О м л е т с с ы р о м 180 12 .90 16 ,70 2 , 2 0 2 3 7 . 4 0 0 , 12 0 ,21 2 7 5 , 7 0 0 . 0 0 9 4 , 3 0 2 3 1 , 6 0 18 ,80 2 70 
3 7 9 - 1 I К о ф е й н ы й напиток с м о л о к о м 

бе з с а х а р а 2 0 0 3 . 17 2 , 7 0 15 ,95 1 0 0 , 6 0 0 .04 6 1 . 3 0 2 0 , 0 0 0 , 00 125 .78 90 . 00 14,00 0 , 1 3 

Т К 
Ф р у к т ы с в е ж и е ( я б л о к о или 

г р у ш а ) 120 0 , 48 0 , 48 1 1.76 5 6 , 4 0 0 ,04 1 2 , 0 0 0 , 0 0 0 , 0 0 i 9 , 2 0 13.20 10,80 2 , 6 4 

г к Х л е б пшеничный 35 2 .45 0 , 70 17 ,50 83 ,65 0 , 0 6 0 , 0 0 0 , 00 0 , 0 0 9 , 1 0 2 9 , 4 0 12 60 0 5 6 
Г К Клео ржаной 3 0 2 , 0 i 0 , 33 14.85 7 1 . 1 0 0 . 06 0 , 0 0 0 . 0 0 0 , 0 0 1 0 , 8 0 55. "'0 1 6 80 1 3 2 

И Т О Г О 3 V ^ 24 ,81 2 6 , 5 1 7 8 , 7 6 (7-78,85 0 , 3 9 7 5 , 3 ! 2 % , 65 0 , 0 0 3 1 3 , 1 8 4 9 0 , 4 0 9 2 , 0 0 8 , 15 

№ 
р е ц е т \ 

ры 

ГК 
\ Л Я 

Приём пищи, 

иамм1чяг.:,;»не блн\чэ 

С а л а т по с е зону 

Масса 

порини 

60 

Пии. 

— 

0 . 66 

8 

евые ней 

( г ) 

Ж 

1,63 

t a p u a m 

j.ecn>a 

У 

3 . 2 3 

с р е д а ) 

4 2 . 5 0 

"1 

0 ,01 

Вигам 

С 

8 . 58 

|ны (мг ) 

А 

0 , 0 0 

Ё 

0 . 00 

H-IHMfj" 

Са 

12.48 

ЩЬНЫС 

р 

14.08 

ieiiieci 

MR 

7 ,54 

ни (м г ) 

Fe 

0 .23 
>'- * '.I J 

157 -03 

3 0 9 - 1 1 

!. . 1чрсс1ьяиский с кроной 

Е ж и к и м я с н ы е 

М а к а р о н ы о т в а р н ы е 

9 0 

150 

1,40 

14 ,00 

4 , 50 

4 , 9 0 

3 8 , 0 0 

4 , 4 0 

6 . 1 0 

15 ,00 

2 1 , 3 0 

76 .30 

'1-53,00 

139 ,30 

0 . 0 4 

0 ,05 

0 . 0 4 

9 . 9 0 

3 , 0 0 

0 . 0 0 

0 . 00 

0 .32 

2 1 . 0 0 

0 , 00 

0 , 00 

0 , 00 

. ' .iVJ 

3 ! ,00 

8 , 50 

33 , 50 

0 , 5 0 

26 . 90 

14,20 

2 4 , 0 0 

6 , 20 

0 , 58 

2 , 30 

0 61 
3 4 8 - 1 1 

т 1 Г 

т к 

IVOMIIOT из плодов или я ю д 

с у ш е н ы х без с а х а р а 200 0 , 78 0 . 05 27 . 63 1 14.80 0 , 02 6 0 . 6 0 0 . 00 0 , 00 3 2 . 3 0 2 1 . 9 0 i 7 . 60 0 . 48 
3 4 8 - 1 1 

т 1 Г 

т к 

Ф р у к т ы с в е ж и е ( я б л о к о ) 

Хлеб пшеничный 

100 0 , 40 0 , 40 

П 7 
9 , 8 0 
11 

4 7 , 0 0 
о-) / г 

0 ,03 10,00 0 , 00 0 , 00 16 ,00 1 1,00 9 , 00 2 , 20 

т к Хлеб р ж а н о й 

ИТОГО 
30 

S t * 

2 ,01 

26,30 j 

и, / 

0 ,33 

50,41 

14.85 

115,41 
71,1 

1027,65 

0 , 0 5 6 

0 . 0 6 

0,30 J 

0 

0 

92,08 

0 

0 

21,32 

0 

0 

0,00 

9,1 

10.8 

155,98 

29.4 

55 ,2 

192,48 

12.6 

16.8 

07,94 

0 , 5 6 

1.32 

8,28 



-fyt>- 9 в а р и а н т ( ч е т в е р г ) 

рецепту Приём пищи, наименование блюла Масса Пищевые вещества (г ) К кал Витамины (мг) Минеральные вещества (мг) 
a y 

Приём пищи, наименование блюла 
порции К | Ж У "1 Г А Е Са Р Мц Fe 

! К Овощи по сезону 6 0 0,21 0 ,03 0 , 57 3 , 6 0 0 ,01 1,47 0 ,00 0 ,00 5 , 10 9 ,00 
1 ' э 

4 ? 0 0 ,15 
8 6 - 8 9 Рассольник л е н и н г р а д с к и й 2 5 0 3 .00 4 ,50 18 .00 135,00 0 .10 7 .80 0 ,83 0 . 00 3 3 . 0 0 208 ,00 33 00 1,30 

4 3 6 - 0 4 Жаркое по -домаи iнему 50/100 13,40 7.35 16,20 187 ,50 0 . 10 5 ,80 0 ,00 0 , 00 26 , 10 i 76 .40 36 4 0 3 ,30 
685 , 

6 8 4 - i i Май беч сахара 2 0 0 0 , 07 0 ,02 15,00 6 0 , 0 0 0 . 00 60 .03 0 , 00 0 ,00 11 ,10 2 .80 1,40 0 .28 

Т К Хлеб пшеничный 35 2 ,45 0 , 70 17,50 83 , 65 0 . 06 0 ,00 0 ,00 0 .00 9 , 1 0 29 . 40 17 6 0 0 ,56 
Т К Хлеб ржаной •Л г 

1,68 0 ,28 i n n f 
1 . u . J O 59 , 25 0 ,05 0 ,00 0 . 00 0 , 00 9 , 00 46 .00 1 4 00 1,10 

И Т О Г О М О 2 0 , 7 4 12 ,36 74 , 25 5 0 6 , 6 0 0 , 4 0 75 ,07 0 ,83 0 , 0 0 1 9 6 , 3 0 482 ,80 t08,2( j 9 , 21 

1У,— ! 0 в а р и а н т ( п я т н и ц а ) 

рецепту Приём нищи, наименование блюла Масса 
порции 

Пище 
Ь 

»ые иеще 

Ж 
сгна ( г ) 

у 
Ккал Витим и и ы (мг) 

л 
Ми пер альные гениям на (мг) 

Т К С а л а т по сезону 6 0 0 .55 ~ 3 .06 2 , 28 38 . 85 ~ 0,24 9 . 00 
А 

0 ,00 

L 
о.оо 

Си 

8..83 

Р 
! 5 .0? 

ME 

Я 75 

Fe 

0,41 
9 3 8 9 v уп и ов< иней 2 5 0 2 . 7 0 4 , 6 0 3 , 9 0 4 6 , 0 0 0 . 0 9 0 , 8 0 i 1 , 0 0 0.0U 4 2 . 0 0 1 0 0 . 0 0 "-11 00 0 , 90 

3 1 2 - 1 1 1 hope картофельное 150 2 , 40 3 ,84 16.34 109,75 0,1 1 14,49 0 ,00 0 . 00 29 ,54 69 ,28 22 ,24 0 ,79 

2 3 0 - 1 1. 

6 1 2 - 0 4 
Рыба припущенная 9 0 i 7 .85 1 9 , 2 0 1 i , 70 2 7 9 , 3 0 0 , 0 9 8 ,40 0 , 0 3 0 . . 0 0 6 i ,50 100,50 67 ,50 2 ,25 

3 8 9 - 1 1 
Сок фруктовый натуральный 

( яблочный) 2 0 0 1.00 0 ,00 2 0 . 2 0 84 . 80 0 .02 4 , 00 0 .00 0 .00 14.00 14.00 8 ,00 2 , 80 

Т К Ф р у к т ы с в е ж и е ( г р у ш а ) 100 0 ,40 0 . 40 9 .80 4 7 , 0 0 0 ,03 10.00 0 .00 0 .00 16 .00 1 1,00 9 00 2 ,20 
ТК" Хлеб пшеничный 4 0 2 ,80 0 ,80 20 , 00 9 5 , 6 0 0 ,06 0 .00 0 .00 0 ,00 10,40 33 ,60 14,40 0 ,64 
Т К Хлеб ржаной 3 0 2,01 0 ,33 14.85 71 .10 0 ,06 0 ,00 0 .00 0 0 0 10,80 55 ,20 16,80 1 32 

. . . . . . 
ИТОГО 2,9,71 32.23 99,07 822,40 0,7! 46,69 I Г,оз 0,00 593,07 399,49 167,61 11,31 



"fSTO 1 1 в а р и а н т ( п о н е д е л ь н и к ) 

рецепту 
OLJ 

Приём ниши, наименование блюда Масса 
порции 

Пищевые вещества ( г ) К кал Витамины (мг ) Минеральные вещества (мг) рецепту 
OLJ 

Приём ниши, наименование блюда Масса 
порции В Ж У 

ь! С Л Е Са Р Ms Fe 
101-89 С у п картофельный с бобовыми 2 5 0 6 ,50 5 ,50 2 0 , 8 0 i 57 , 00 0 ,25 6 , 30 0 ,82 0 ,00 4 8 , 0 0 140,00 38 ,00 2 ,30 
163-03 К о т л е т а "Здоровье" паровая 9 0 7 .92 ! 1,30 6,61 161,00 0 .03 0 . 00 20 . 00 0 , 00 6.41 84 .88 15,30 1,35 
5 4 0 - 0 4 Р а г у ич овошей(беч с а х а р а ) 150 3 .38 7 , ! 5 14.98 i 35 .00 0 , 08 16,70 61 . 30 0 .00 53 , 00 64 , 00 23 ,10 0 ,59 

379 -1 I 
К о ф е й н ы й напиток с молоком 

б е з с ахара 2 0 0 3 , 17 2 . 70 15,95 100,60 0 , 0 4 6 1 . 3 0 20 , 00 0 .00 125,78 90 00 14,00 0,13 

ТК 
Ф р у к т ы с в е ж и е ( яблоко или 

г р у ш а ) 
120 0 .48 0 ,48 1 1,76 56 .40 0 .04 12.00 0 ,00 0 ,00 19.20 13,20 ! 0 ,80 2.64 

т к Хлеб пшеничный 4 0 2 , 80 0 , 80 20 , 00 95 ,60 0 , 06 0 , 0 0 0 , 00 0 ,00 ~1 10,40 33 , 60 14,40 0,64 
г к Хлеб ржаной 25 1 .,68 0 . 28 12,38 59 25 0 ,05 0 , 00 0 , 0 0 0 . 00 9 , 0 0 4 6 , 0 0 14,00 1,10 

И Т О Г О &Ч 6' 25 , 93 28,25 102,48 764 ,85 0 , 5 5 9 6 , 3 0 102,12 0 ,00 2 7 1 , 7 9 471,68 29 , 6 ! 8 , 7 5 

ют 12 в ариант ( в т о р н и к ! 

рецепту 
... шл. 

Приём пищи, наименование блюда Масса Пищевые вещества (г ) 
К кал 

Витамины (мг ) Минеральные вещества (мг) рецепту 
... шл. 

Приём пищи, наименование блюда 
нориии г-h Ж у 

К кал I С А Е Са г Мц Fe. 

137-04 , 
1 12-04 

С у п картофельный 
фрикадельками 25/250 7 ,80 6 . 00 2 0 . 3 0 164,00 0 .15 2 3 , 0 0 0 ,98 0 ,00 2 4 , 0 0 124.00 

S£ 

37 .00 1,50 

223 -11 'Занекннка ич творога со сметаной i 50/25 13.85 16.62 27 .23 351 ,92 0 . 08 0 , 7 0 97 , 50 0 ,00 273 ,12 321 ,92 39,81 0 .97 

i 5 - 2 0 1 1 
С ы р ( полутверды й массовой 

д о л е й жира 4 5 - 5 0 % )порциями 
2 0 7 ,89 7 ,98 0 103 о 1 0,2.1 63 0 3 0 i 80 16,5 0 ,2 i 

685 , 
0 8 4 - 1 i Чай иеч сахара 2 0 0 0 .07 0 .02 15 .00 60 . 00 0 . 00 60 .03 0 . 00 0 ,00 11,10 2 ,80 1,40 0 ,28 

Т К Хлеб пшеничный 4 0 2 . 80 0 , 80 20 . 00 95 , 60 0 , 0 6 0 ,00 0 .00 0 ,00 10.40 33 ,60 14,40 0.64 
ТК Хлеб ржаной 25 1.68 0 ,28 12,38 59 .25 0 , 0 5 0 ,00 0 .00 0 ,00 9 . 00 46 . 00 14,00 1,10 

ИТОГО УЗ.ъ 34,08 31,69 94.91 833,77 0,44 83,94 161,48 0,00 357,62 708,32 123,11 4,70 



"jyo" •• 13 в а р и а н т ( с р е д а ) 

peuenry 
n u 

Приём пищи, наименование блюла Масса 
порции 

Пищевые вещества ( г ) К кап Витамины (мг ) Минеральные вещества (MI ) peuenry 
n u 

Приём пищи, наименование блюла Масса 
порции Ei Ж У "1 С А н Са Р Me Fe 

TK С а л а г по с е з о н у 60 0 ,21 0 , 03 0 , 5 7 3 , 60 0 ,01 1,47 0 , 00 0 , 00 5 , 10 9 ,00 4 , 20 0 ,15 
7 7 - 8 9 Ь о р ш с к а п у с т о й и к а р т о ф е л е м 250 2 , 3 0 5 , 3 0 13.00 108 ,00 0 . 05 7 , 00 0 . 50 0 . 0 0 4 3 , 0 0 9 8 , 0 0 3 0 . 0 0 1,30 

3 9 6 - 1 3 11ечень п о - с т р о г а н о в с к и 75/35 15,51 18,11 2 , 86 2 3 6 , 8 7 0 . 09 0 . 00 2 0 . 0 0 0 , 0 0 i 8 . 50 8 1 . 0 0 i 0 , 00 0 . 90 
3 0 2 - 1 1 К а ш а р а с с ы п ч а т а я я ч н е в а я 150 3 , 5 0 3 , 2 5 2 2 , 6 5 134,64 0 ,03 0 , 0 0 J 0 . 0 0 0 , 0 0 14,13 1 15,00 17 ,40 0 ,63 
3 8 9 - 1 1 К о м п о т из я б л о к бе з с а х а р а 200 1.00 0 , 0 0 .20,20 8 4 . 8 0 0 , 02 4 . 0 0 0 . 0 0 0 . 0 0 14 .00 14.00 8 ,00 2 . 8 0 

TK" Ф р у к т ы с в е ж и е ( г р у ш а ) 100 0 , 4 0 0 , 4 0 9 , 8 0 4 7 , 0 0 0 ,03 i 0 . 00 0 , 00 0 , 0 0 16 ,00 11.00 9 , 0 0 2 , 20 
T K Хлеб пшеничный *> г J J 2 , 45 0 , 7 0 17 ,50 8 3 , 6 5 0 , 0 6 0 , 0 0 0 , 00 0 . 00 9 . 1 0 29 , 40 12.60 0 , 56 
TK Х л е б р ж а н о й 1(\ KJ 2,01 0 , 33 14,85 71 ,10 0 , 06 0 , 0 0 0 . 0 0 0 , 0 0 10 ,80 55 ,20 i 6 , 8 0 1,32 

И Т О Г О \1Л.1 1 ! , 88 « 8 , 1 8 6 6 0 . 1 9 0 ,34 2 S , 06 2 0 , 5 0 0 , 0 0 ? 25 , 53 4 0 3 , 6 0 f 03 , 8 ( J 9 ,71 

"JXJU 14 в а р и а н т ( ч е т в е р г ) 

рецепту 
J3iJ 

Приём нищи, наименование блюда Масса 
порции 

Пище! ые вещества ( г ) Ккал Витамины (мг ) Минеральные вещества (м г ) рецепту 
J3iJ 

Приём нищи, наименование блюда Масса 
порции Б ж ! У С А Е Са Р Мц Fc 

i К i ЛННЦИ !i(i rejUHV 60 0 . 38 3 ,01 и * 3 3 . 3 0 (1,02 2.34 0,00 0.00 i 1,16 12.25 У.! Н 0.44 
9 4 - 1 1 Р а с с о л ь н и к 250 2 , 8 0 4 , 3 0 16,00 115 ,00 0,10 12,00 0,80 0,00 43.00 1 13,00 30,00 1,30 

i >4- 1 ! Котлета о ы б н а я с м а с л о м 

с л и в о ч н ы м 
90 -7 ГО 

/ ...»о 5 . 96 Г OA 

_ТГ.92~" 

i 06 . 90 0.04 i.QQ 26,70 0 00 76.00 i 12.00 31 on ! ,64 

' 3 0 4 - 1 1 Рис о ( Варной 150 2 . 6 9 5 . 32 

Г OA 

_ТГ.92~" 141 .00 0,05 4,40 12,75 0,00 21,50 36.25 23.08 0,60 

J 4 o - 1 I 
К о м п о т из плодов или я г о д 

с у ш е н ы х бе з с а х а р а 
200 0 . 78 0 . 05 2 7 . 6 3 114,80 0,02 60 ,60 0.00 0,00 32,30 21.90 17,60 0.48 

TK Хлеб пшеничный 35 2 ,45 0 , 7 0 17 ,50 83 ,65 0.06 0.00 0,00 0.00 9.10 29.40 12.60 0.56 
IK Хлеб ржаном 30 2,01 0.33 14.85 71,10 0 ,06 0,00 0.00 0,00 10,80 55,20 16,80 1,32 

и ю т 6 . ' Ь 2(1,59 24 ,17 1 18.97 769,75 0,78 48,53 40.25 0.00 345.76 380.00 140.26 4,06 



i5 вариант ( п я т н и ц а ) 
jw 

рецепту 
ntl . 

Приём пиши, наименование блюда Масса 
порции 

Пищевые вещества ( г ) К кал Витамины ( м г ) Минеральные вещества (мг) jw 
рецепту 

ntl . 
Приём пиши, наименование блюда Масса 

порции Б Ж У »1 С А Е Са Р Me Fe 
155 -04 С у п гороховый 2 5 0 3 , 80 5 , 60 16,50 129 ,00 0 , 07 1,80 0 ,95 0 , 0 0 54 ,00 71 ,00 19,00 0 , 80 

Т К Овощи по сезону 60 0 ,33 0 . 0 5 1,14 6 , 60 0 , 02 5.25 0 , 0 0 0 . 0 0 5,25 7 ,80 6 .00 0 ,27 
ТК Ф и л е птицы, г ушенное в с о у с е 50/50 9 ,78 5 . 90 3 , 3 0 1 12.60 0 ,05 0.07 16 .90 0 , 00 18,00 22 ,80 28 ,00 1,13 

3 0 9 - 1 1 Макароны о т в а р н ы е 150 3 ,68 3 ,01 17,63 1 12,30 0 ,04 0 ,00 2 0 , 9 7 0 , 00 15,00 27 ,57 12.00 0 ,70 

3 7 9 - И 
Кофейный напиток с молоком 

без с а х а р а 
2 0 0 3 , 17 2 , 70 15,95 100,60 0 , 0 4 61 ,30 2 0 , 0 0 0 , 0 0 125.78 40 00 14.00 0 .13 

Т К Ф р у к - ы с в е ж и е ( j р у ш а ) 120 0 ,48 0 . 48 1 ! , 76 56 ,40 0 ,04 12,00 0 . 0 0 0 , 0 0 ' 9 ,20 13,20 ! 0 ,80 2 .64 
Т К Хлеб пшеничный 4 0 2 , 8 0 0 , 80 2 0 , 0 0 9 5 , 6 0 0 , 06 0 ,00 0 , 00 0 , 0 0 10,40 33 ,60 14,40 0 ,64 

j Т К Хлеб ржаной 3 0 2 , 0 1 0 , 3 3 14,85 71 , 10 0 , 06 0 ,00 0 . 0 0 0 , 0 0 ! 0 80 55 .50 16,80 1,32 

1 И Т О Г О | S i s c ! 2 6 , 0 5 j 18 ,87 i ^ U J j 6 8 4 , 2 0 0 , 38 80 ,42 5 8 , 8 2 258 , 43 3 2 : , ! 7 21,0(| 7 ,63 [ 

• ii в ариант ( п о н е д е л ь н и к ) 

рецепту 
— A i 

Приём пищи, наименование олюда Масса 
порции 

Пмшевме вещества ( г ) к кал Ни К)МИНЫ ( М Г | Минеральные яощоетвн 'MI ) рецепту 
— A i 

Приём пищи, наименование олюда Масса 
порции Ь Ж У «I С А Г. Са Р Ml. Fe 

Т К С а л а т по се зону 60 0 , 66 1.63 3 ,23 42 . 50 0.01 8 .58 0 . 00 0 . 00 12.48 14.08 7.54 0 .23 
102 -89 i - y t i v *iltКарОНПЫМИ ..:>ДСЛИ>|М.-1 250 

• • • - .... • 
2 .40 2 ,0/ 12.90 i 1 7 ,00 2 ,62 0 .95 0 , 00 О.ОО 27 ,30 36 ,70 15.20 0 ,72 

2 6 7 - 1 1 1L! 1 I: i це л и 1 I а ту pa J i ьи ы й 
рубленный 

40 

Т 50 

8 ,25 1 2 . 1 0 7 , 16 172 .00 0 , 0 4 0 .17 22 . 40 0 . 0 0 21 ,57 94 . 40 2.7.89 1.40 

3 0 2 - 1 1 К а ш а рассыпчатая пшеничная 

40 

Т 50 4 ,40 1 on 25 ,25 153 ,00 0,1 1 0 ,00 0 , 00 0 , 00 11,10 89 ,60 31 .50 1,03 
6 9 9 Напиток л и м о н н ы й 2 0 0 0 ,00 0 , 00 9 ,60 3 7 , 6 0 0 ,08 60 ,00 0 , 00 0 , 00 J 14,00 14,00 8 ,00 2 , 80 
Т К Хлеб пшеничный 40 2 ,80 0 ,80 20 , 00 9 5 , 6 0 0 , 06 0 ,00 0 , 00 0 , 00 10,40 33 . 60 14,40 0,64 
Т К Хлеб ржаной 25 1,68 0 ,28 12,38 59 ,25 0 ,05 0 ,00 0 , 00 0 , 0 0 9 ,00 46 ,00 14,00 1,10 

ИТОГО ЯШ 21,43 23,57 i 01,39 738,45 3,40 78,32 22,40 0,00 235,27 314,30 110,99 10,41 



J4« 
рецепт) 

DJJ 
Tk" 

Приём пищи, наименование блюда Масса 
порции 

Пище 

Б 

17 f 

чые веще 

Ж 

а р п а и г ( 

ства (г ) 

У 

вторник) 

Ккал 
1 1 

Витам 

С 

ины ( м г ) 

А h 
Минер 

Са 
альные 

Р 
чещест 

Мк 

па ( мг) 

Fe 
11\ 

99-1 1 

Овоши по с е ю ну 

С у п ич овощей 

60 

2 5 0 

0 . 5 5 

1,60 

3 , 06 

4,90 

2 , 28 

9 , 10 

38 , 85 

9 5 , 2 0 

0 ,24 

0 . 07 

9 ,00 

10,30 

0 , 00 

0 , 00 

0 . 00 

0 ,00 

8 .83 

34 . 80 

15.92 

4 9 . 3 0 

8 ,75 

20 .70 

0.41 

0 77 211 -11 

382 -11 

Омлет с сыром 

К а к а о с молоком б е з с а х а р а 
180 

2 0 0 

10,33 

4 . 08 

17,40 

3 ,50 

2 , 40 

17 58 

2 7 6 , 3 0 

118 6 0 

0 , 07 

П Пй 
0 , 00 

А 1 ^О 
0 , 40 

л л 
0 ,00 75 ,00 185,80 14,16 2 .20 

ТК 

Т К 

Ф р у к т ы с в е ж и е ( я б л о к о или 

г р у ш а ) 

Хлеб пшеничный 

100 0 , 40 

') а', 

0,40 

Г| '/Л 

9 , 80 

17 чп 

4 7 , 0 0 

о •? /-с 

0,03 

О 1 ,ЭУ 

10,00 

Z4.4U 

0 ,00 

0 ,00 

0 . 00 

1 J 2 . / 2 

! 6 . 0 0 

124 .60 

1 1.00 
_ . 

Е i .34 

9 ,00 

0 .48 

2 ,20 

Т К Хлеб ржаной 

И Т О Г О 
30 

4 . 5 6 

2.01 

_20 ,87 

U./U 

0.33 

27 , 23 

! /.50 

14,85 

71 , 23 

83 ,65 

71 ,10 

6 9 1 , 8 5 

0 ,06 

0 , 06 

0 , 3 5 

1 i ,00 

0 , 00 

81 ,89 

0 ,00 

0 , 00 

2 4 , 8 0 

0 ,о0 

0 , 00 

0 , 0 0 

9 , 10 

10,80 

2 9 7 , 9 2 

29 , 40 

55 , 20 

4 5 5 . 3 0 

12,60 

16.80 

94 , 60 

0 ,56 
1 ~> -л 1 

7..53 

J№ i 8 в а р и а н т ( с р е д а ) 

pei'.cni-1 

1.11,1 
ini..; ;.« Hiitiin, чанмеи'чи'чпе б.'пиди 

ivicitua 
1.". SpllH 

Пище зыс веще 

Ж 
ства (г ) 

К КО J1 
1 

Пнтзм !ИЫ (МГ) 
А 

Минер альные вещества (мг) 

117-11 С у п с крупой и фрикадельками 25/250 0 , 57 0 ,40 1,70 2 9 , 2 0 0.01 0 ,75 0 ,00 0 , 00 
<1 

22 . 60 

г 

12,50 

iv.'g 

5 ,50 

IV' 

0 20 
t 1 11удинг из творога со сметаной 

o c j с ахара 
140/20 12 .06 19 .76 2 3 0 . 8 0 0 .09 f\ *? < 7 3 , 2 0 0 .00 140.70 184,60 0 .98 

15-2011 
' • 'ыр( полутвердый массовой 

д о л е й ж и р а 4 5 - 5 0 % )порцнями 20 7 ,89 7 ,98 0 ,00 103 ,00 0 , 1 0 0 , 2 ! 6 3 , 0 0 0 ,00 30 , 00 180,00 16,50 0,21 
378 -11 Чай без с ахара 50/50/1 1,52 1,35 15,90 8 ! ,00 0 ,04 61 ,33 i 0 , 0 0 0 , 00 126.60 92 .80 i ^ 40 0,4 i 

ТК Ф р у к т ы с в е ж и е ( я б л о к о ) 120 0 , 48 0 ,48 11 ,76 56 , 40 0 ,04 12,00 0 , 00 0 ,00 19 ,20 13 ,20 10,80 2 ,64 
ТК Х л е б пшеничный 40 2 , 80 0 ,80 2 0 , 0 0 9 5 , 6 0 0 ,06 0 , 00 0 ,00 0 . 00 10,40 33 ,60 14 -to 0,64 
1 К Хлеб ржаной 30 2.01 0 ,33 14,85 71 ,10 0 ,06 0 . 0 0 0 , 00 0 . 0 0 10.80 55 ,20 16 811 1.32 
1 К 

И Т О Г О m 25 , 47 23 , 40 83 , 97 6 6 7 , 1 0 0 , 40 7 4 , 6 5 ( 4 6 , 2 0 0 , 00 3 6 0 , 3 0 571 ,90 04 ,6 ' 6 ,40 



1 9 вариант ( ч е т в е р г ) 
• 

рецепту Приём нищи, наименование блюда Масса Пищевые вещества ( i ) Ккал Витамины (мг ) Минеральные вещества (мг) 
111 ! 

Приём нищи, наименование блюда 
порпии Б Ж У "1 С А Е Са Р М« Fe 

140 Суп с в е р м и ш е л ь ю 2 5 0 2 ,00 5 ,00 7 ,90 85 , 00 0 .03 5 ,30 0 , 50 0 , 00 4 8 , 0 0 90 ,00 25 . 00 1,30 
2 2 7 - 1 I Рыба припущенная 9 0 7,13 5 ,70 9 , 90 ! 18,50 0 .05 0 .53 12,15 0 .00 4 0 . 5 0 91 . 50 15.00 0.74 

IK Ри'зотго с овощами 150 j 2 . 6 9 5 .32 21 , 92 14 i , 00 0 .05 4 , 40 12.75 0 . 00 2 ! , 5 0 36 ,25 23 .08 0 . 60 

3R9- i 1 С о к ф р у к т о в ы й натуральный 
( я б л о ч н ы й ) 

2 0 0 1,00 0 ,00 20 , 20 84 ,80 0 .02 4 , 00 0 , 00 0 .00 14 ,00 14.00 8 ,00 2 , 80 

TK Х л е б пшеничный 4 0 2 ,80 0 , 80 20 ,00 95 , 60 0 , 06 0 ,00 0 , 00 0 ,00 10 ,40 33 . 60 14,40 0,64 
TK Хлеб ржаной 3 0 2,01 0 ,33 14,85 71 ,10 0 ,06 0 ,00 0 ,00 0 , 00 10.80 55 .20 16.80 1,32 

И Т О Г О 7 Ь О 20 ,13 22 , 15 115 ,77 736 ,00 0 , 27 14 ,23 2 5 , 4 0 0 ,00 1 4 5 , 2 0 3 2 0 , 5 5 102,2с 7 ,40 

20 вариант (пятница) 
.1 v; 

рецепту 
1VU 

! !рием пнищ, наименование блюда Масса 
порции 

Питепые вещества ( г ) 
К кал Витамины (ыг) Минеральны.- гичщмггва (мг) 

.1 v; 
рецепту 

1VU 
! !рием пнищ, наименование блюда Масса 

порции Б Ж j У 
К кал 

• 1 С А 
... 

Са Ma Fe 
7 7 - g o Борщ со с в е ж е й капустой 2 5 0 2 . 20 4 , 40 j 12 .40 Q9.00 0 ,0 ! 0,75 0.00 0 по 23.60 1? 50 5,40 0,20 

УК З а п е к а н к а с к у р а г о й со сметаной 140/15 13,85 16,62 27 , 23 351 ,92 0,08 0.70 97,50 0.00 273,12 321,92 39,81 

... 

0,97 

i Г,Л|11 ' С ы р ( п о л у т в е р д ы й массовой 
д и л е н « И р а t j - 5 0 % /порциями 

0*4 7 .89 7 .98 0 , 00 103.00 0,10 0 2 ' 00 о с-п .30.00 ! SC. 00 16.50 0.21 

379 -1 I 
Кофейный напиток е молоком 

беч сахара 200 3 ,17 2 70 ! 5 ,95 100,60 0,04 61,30 20,00 0,00 125.78 90,00 14,00 0,13 

TK Ф р у к т ы с в е ж и е ( г р у ш а ) 120 0 ,48 0 , 4 8 11,76 56 , 40 0,04 12,00 0,00 г 0.00 19,20 13,20 10,80 2.64 
TK Хлеб пшеничный 4 0 2 , 80 0 ,80 20 ,00 95 , 60 0,06 0,00 0.00 0.00 10.40 33.60 14.40 0,64 
IK Х л е б ржаной 30 2,01 0 ,33 i 4,85 7 ! , 1 0 0,06 0,00 0,00 0,00 10.80 55,20 16.80 1,32 

ИТОГО % 32 ,40 3 3 , 3 1 102 ,19 877 ,62 0,39 74,96 180,50 j 0,00 492,90 706.42 117,71 6.11 
ВСЕГО за 20 дней 485,86 495,80 1471.29 14437,57 '5 .21 1409,45 1237.52 54.00 4973.14 8342 '18 350, И 162,10 

СРЕДНЯЯ 24,29 24,79 98,56 721,88 0,70 70,47 61,88 2.95 248.66 417,12 117.51 8.10 



1. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ Под общей 

редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельян, Изд-во Дели плюс, 2013г. 

2 Скурихин И.М., Волгарева М.Н. Химический состав пищевых продуктов. Изд. 2-е - М.: Агропромиздат, 1987. Кн. 
1: Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов. 
- 224с. ; Кн. 2: Справочные таблицы содержания аминокислот, жирных кислот, витаминов, макро- и 
микроэлементов, органических кислот и углеводов. - 360с. 

3. СанПин 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения». 

4. Технологические карты ООО «Столовая Кулинар» на кулинарные изделия (или блюда). 



ОВД 

Аббревиатура «ОВД» в контексте диетического питания расшифровывается как «основной вариант диеты». В нее 
входит 15 лечебных столов, которые были разработаны еще в 1930 году советским медиком М. Певзнером. Ее 
применяют не только как лечебную методику, но и как систему для избавления от лишнего веса. 

Главный принцип диеты ОВД - это покрыть все потребности человеческого организма в питательных веществах. 

Пища должна отличаться разнообразием, важно, чтобы в ней присутствовало достаточное количество клетчатки. 

Продукты подвергают термической обработке - их варят и запекают, но масло при этом не используют. Это позволяет 

сохранить в готовом блюде максимальное количество витаминов и минералов. 

Диету ОВД применяют в следующих случаях: 
s Гастрит хронического течения, 

о Язва желудка и кишечника в хронической форме. 

• Хронические патологии кишечника, сопровождающиеся синдромом раздраженного кишечника и запорами. 

° Острое воспаление желчного пузыря. 

« Острый гепатит на этапе восстановления. 

• Гепатит хронического течения (при условии, что печень сохраняет свои функциональные возможности). 

® 1 1 о д а г р а . 

- Мочекислый диатез. 

• Иефролитиаз. 

» Фосфатурия, гиперурикемия. 

» Сахарный диабет второго типа без ожирения. 

• Патологии сердечно-сосудистой системы, но без выраженного нарушения в их функционировании. 

. ИБС. 

« Атеросклеротичсские поражения венечных артерий сердца, головного мозга и периферических сосудов. 

•> Инфекционные заболевания в острой стадии. 



• Лихорадка. 

ВБД 

Высокобелковая диета построена на употреблении преимущественно белкового компонента при ограничении в 
рационе питания жиров и углеводов. Данная диета зачастую используется людьми, стремящимися быстро сбросить 
лишний вес. Однако изначально создавалась для людей, страдающих диабетом и восстанавливающийся после 
длительной болезни. 

Строительным материалом для нашего тела являются белки. При их недостатке организма начинает разрушать 
собственные мышцы. Но потеря мышечной массы является не самым страшным последствием такой нехватки. 
Страдает иммунная и сердечно-сосудистая система, метаболизм замедлятся, настроение и самочувствие ухудшается. 
Для таких случаев и предназначена диета с повышенным потреблением белков. 

Суть стола проста: из рациона по возможности изымаются углеводы и заменяются белками. Это оказывает 
положительное влияние на организм, начинают сжигаться собственные жировые отложения, потому можно заметить 
устойчивый эффект похудения, причем мышечная масса остается на месте или даже нарастает (при силовых 
нагрузках) . Из-за этого такой тип диет зачастую используется атлетам и-любителям и и профессиональными 
спортсменами. 
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