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ВВЕДЕНИЕ

Первое издание «Рецептура блюд диетического питания» вышло 
в свет 1988 году. Сравнительно большой ее тираж (60 ООО) разошелся 
быстро, и она сразу же стала настольной книгой практикующих вра­
чей, врачей-диетологов, диетсестер, работников пищеблока и других 
специалистов ЛПУ, санаторно-курортных учреждений в течение по­
следних трех десятилетий. Довольно скоро она также стала библио­
графическим раритетом, но по-прежнему активно востребованным. 
Подобные работы в республике еще не издавались. Поэтому переиз­
дание этой книги напрашивалось давно.

Во второе издание книги внесены существенные необходимые 
изменения, поправки и дополнения, вытекающие главным образом 
из новых данных о пищевой ценности широкого спектра продуктов 
питания и предстоящего введения в практику ЛПУ новой номенкла­
туры -  системы стандартных диет.

При составлении рецептуры диет первого издания мы пользова­
лись справочником Покровского, данные которого на сегодняшний 
день глубоко устарели. За этот период таблицы состава пищевых про­
дуктов регулярно обновлялись. Согласно результатам последних ис­
следований, за последние десятилетия изменилась пищевая ценность 
многих традиционных пищевых продуктов -  из-за появления новых 
видов, или источников сырья, из-за применения новых производ­
ственных, агрономических приемов, способных повлиять на пище­
вую ценность продуктов растительного и животного происхождения. 
Поэтому во многих странах осуществляются постоянные исследова­
ния химического состава пищевых продуктов, а также обновление и 
переиздание таблиц. При составлении рецептур блюд во втором изда­
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нии мы использовали таблицу химического состава пищевых продук­
тов И. М. Скурихина, В. А. Тутеляна, а также справочник Мак Канса 
и Уиддоусона.

Картотека настоящего издания включает широкий ассортимент 
блюд, более 600 карточек-раскладок, который позволяет составить 
лечебные рационы по всем диетическим столам с учетом сезонности. 
Предложено семидневное меню в двух вариантах, второй вариант 
сформирован на основе среднесуточного набора продуктов на одного 
больного в соответствии с положениями действующего нормативного 
документа.

В содержании книги также выделены основные положения новой 
номенклатуры — системы стандартных диет, которая уже вытесняет 
ранее существующую систему номерных диет Певзнера и вводится в 
практику лечебно-профилактических учреждений в течение послед­
них лет.

Концепция стандартизации лечебных диет предусматривает в том 
числе индивидуализацию рационов и более широкое использование 
специализированных продуктов лечебного питания, которые могут 
быть натуральными, природными или специально созданными путем 
их обогащения.

Примером натурального, природного, биологически активного 
продукта являются кобылье молоко (саумал) и кумыс и их сублими- 
рованно-сушеные виды.

К перспективам их использования в лечебном питании посвящена 
отдельная глава.
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ГЛАВА I

ПРАВИЛА И ПРИНЦИПЫ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ

Лечебное питание является важнейшим элементом любой ком­
плексной терапии, в одних случаях она может быть основным и 
единственным лечебным фактором, в других -  общим фоном, уси­
ливающим действие медикаментозного и другого лечения, оказывая 
решающее влияние на течение и исход болезни.

Диетпитание наиболее эффективно способствует выздоровлению, 
если оно применяется в сочетании с другими лечебными факторами, 
изменением образа жизни, физической активацией, применением ми­
неральных вод и др.

Существуют заболевания, при которых диета является элементом 
лечения, важной его частью, и нарушение диеты может сделать всю 
остальную терапию бесполезной. Можно сказать, что в этом случае 
соблюдение правил лечебного питания жизненно важно (сахарный 
диабет, язвенная болезнь желудка, кишечника, болезни иммунной си­
стемы, аллергия, целиакия).

Аглютеновая диета

Аглютеновая диета -  это основной способ лечения цели- 
акии, заболевания, которое характеризуется непереносимо­
стью продуктов, содержащих глютен (клейковину).

При целиакии необходим полный отказ от блюд, в кото­
рых содержатся рожь, пшеница или ячмень на протяжении 
всего жизненного цикла.

Этот способ питания предполагает очень внимательное 
отношение ко всем употребляемым в пищу продуктам, по-
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скольку даже минимальное количество глютена, несколько 
молекул, способно вызвать развитие болезни.

Глютен содержится в макаронных изделиях, колбасах, 
пиве, мясных консервах, шоколаде, мороженом, манной кру­
пе, кексах, булочках, пирожных, блинах, пирожках, майонезе.

Эти продукты исключают из рациона. При аглютеновой 
диете рекомендуются мясо, яйца, рыба, творог, мед, гречне­
вая, рисовая и кукурузная крупа, овощи, ягоды, фрукты.

Все диеты имеют много общего. Приемы приготовления пищи и 
другие правила ограничения для них аналогичные, например, щадя­
щая тепловая обработка продуктов, позволяющая сохранить макси­
мум полезных веществ в приготовленных блюдах, соблюдение режи­
ма приема пищи, полное и безоговорочное исключение тех продуктов, 
которые заведомо относятся к вредным для здоровья.

Так, все диеты исключают алкогольные напитки, копчености и 
жирную пищу, сладкие газированные напитки, фастфуд и так называ­
емые снэки: чипсы, сухарики с пропиткой из ароматизаторов и тому 
подобные «деликатесы». Ограничивается поваренная соль.

Поваренная соль

В пище больного часто рекомендуют ограничивать 
количество поваренной соли, поэтому необходимо при­
держиваться норм: для супов — 0,5 г на IOO граммов супа, 
для вторых мясных, рыбных блюд -  I грамм на 100 грам­
мов чистого веса сырого продукта. Для каш -  1,5 г на 
100 граммов крупы, яичных блюд -  0,25 г на одно яйцо, 
в блюда из творога -  I г на 100 граммов продукта, в те­
сто -  0,75 г на 100 граммов муки, в соусы -  0,3-0,5 г на 
100 граммов соуса.

Необходимо соблюдать правильный режим питания: питаться 
регулярно, в одни и те же часы. Для лечебно-профилактических уч­
реждений в соответствии с общим режимом установлены как мини­
мальный, четырехразовый прием пищи. При многих заболеваниях 
(органов пищеварения, сердечно-сосудистой системы и др.) необхо-
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дим более частый 5-6-разовый прием пищи. При пятиразовом пита­
нии целесообразно вводить второй завтрак, а при шестиразовом еще 
и полдник.

Желательный калораж приемов пищи: завтрак -  30%, обед -  40%, 
ужин -  25%, прием пищи на ночь -  5%. Лучше, чтобы последний при­
ем пищи был за 4-5 ч. до сна.

Необходимо разнообразить рацион питания. Если пища разно­
образна, сбалансирована, включает в себя продукты и животного 
(мясо, рыба, яйца, рыбы северных морей, особенно лосось, главный 
источник ПНЖК класса -  Омега-3, молоко, творог) и растительного 
происхождения (овощи, фрукты, каши, хлеб из муки грубого помола, 
цельнозерновые, орех грецкий), то можете быть уверенными в том, 
что организм получит все необходимые для жизнедеятельности ин­
гредиенты пищи, в том числе белки, жиры, углеводы, минеральные 
элементы, витамины.

Омега-3

Полиненасышенные жирные кислоты Омега-3: эйкоза- 
пентаеновая (ЭЛК), докозапентаеновая (ДПК), являются 
чрезвычайно полезными веществами с широчайшим спек­
тром действий.

В частности, они являются сильными кардиопротекто­
рами. ЭПК и ДП К  снижают общее содержание холестерина 
в крови, в первую очередь за счет самой аторогенной (влия­
ющий на атеросклероз) его функции -  липопротеидов низкой 
плотности (ЛПНП) и повышают содержание липопротеи­
дов выской плотности (ЛПВП).

Они вызывают снижение агрегации тромбоцитов, сни­
жая риск тромбообразования, следовательно, инфаркта 
миокарда и инсульта. Оптимальное соотношение Омега-3 к 
О м ега-6-от  1:2 до 1:4.

В то время как в рационе большинства современных лю ­
дей это соотношение составляет около 1:20 -  1:30. То есть 
в среднем люди потребляют Омега-6 жирных кислот в 10 
раз больше, чем это нужно. Из-за избыточного потребле­
ния Омега-6 ПНЖК в нашем организме могут повышаться 
свертываемость и вязкость крови, и, как следствие, риск 
тромбообразования, и, кроме развития инфаркта и инсуль­
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та, возрастает продукция сосудосуживающих факторов 
как следствие повышения риска возникновения артериаль­
ной гипертензии.

В пищевой рацион человека ЭПК, ДП К  попадают с жир­
ной океанской рыбой -  сельдью, скумбрией, лососем, сарди­
нами, тунцом или печенью трески, но только выловленной 
в море (северные, холодные моря), а не выращенной в искус­
ственных водоемах на комбикорме.

Наиболее ценным источником ЭПК является лосось.
Главным поставщиком Омега-3 из растительных про­

дуктов являются семена льна и льняное масло, грецкие орехи, 
семена тыквы, а также горчичное, соевое, рапсовое масла.

Добавление в свой ежедневный рацион несколько Омега-3 
содержащих продуктов из этого перечня весьма желатель­
но и полезно для здоровья.

Для того чтобы, восстановить и поддержать здоровье, пища долж­
на состоять из живых органических элементов, которые содержатся в 
свежих овощах, ягодах и фруктах, а также в натуральных продуктах, 
меде, орехах. Следует иметь в виду, что число потребляемых чело­
веком натуральных продуктов ограничено. Большинство продуктов 
употребляют после переработки: колбасные, кондитерские, хлебобу­
лочные изделия, кисломолочные продукты и т. д.

Овощи, фрукты и ягоды в наименьшей степени поддаются заме­
не другими продуктами и обладают разнообразными питательными и 
лечебными свойствами.

Овощи, фрукты, ягоды могут индивидуально удовлетворять вкусы 
больного в рамках дозволенных диетой перечня продуктов с учетом 
переносимости пищи и разнообразия меню. Однообразная пища бы­
стро приедается, способствует угнетению и без того нередко снижен­
ного аппетита у больных, а недостаточное возбуждение деятельности 
органов пищеварения ухудшает усвоение пищи.

Индивидуализация лечебного питания

Индивидуализация химического состава и калорийности 
стандартных диет осуществляется путем подбора



имеющихся в картотеке блюд лечебного питания, увеличения 
или уменьшения количества буфетных продуктов (хлеб, са­
хар, масло), контроля продуктовых домашних передач для 
больных, находящихся на лечении в лечебно-профилактиче­
ском учреждении, а также путем использования в лечебном 
и энтеральном питании биологически активных добавок к 
пище и готовых специализированных смесей.

Говоря об индивидуализации лечебного питания, также 
необходимо принимать во внимание непереносимость и пи­
щевую аллергию к тем или иным продуктам питания.

He надо включать в рацион даже весьма полезные по хи­
мическому составу блюда, если больной плохо переносит их в 
силу различных обстоятельств.

Лечебный рацион также должен вызывать оптимальное 
заполнение желудка, необходимое для достижения легкого 
чувства насыщения и иметь общий вес вместе со свободной 
жидкостью 2-3,5 кг.

Придерживаться лечебных диет рекомендуется как в течение забо­
левания, так и некоторое время после выздоровления, для того чтобы 
обеспечить организм необходимой энергией и продуктами питания, 
которые наиболее показаны при определенной болезни.

Основные принципы диетического питания -  сбалансирован­
ность рациона, дробный прием пищи, не реже 4-5 раз, строгое соблю­
дение диеты, отказ от полуфабрикатов, содержащих консерванты и 
красители, от алкоголя и курения.

Рекомендуется включать в рацион блюда, приготовленные на пару, 
с минимальным количеством жира, отказаться как от холодной, так 
и горячей пищи, дополнительно раздражающей пищевод и желудок. 
Оптимальная температура -  не выше 60 градусов, или не ниже 15.

• При дополнительном назначении рекомендуется пользоваться 
продуктами, обладающими определенными лечебными свойствами: 
молочные изделия, творог, в том числе кумыс, кобылье молоко, и их 
сублимированные (сушеные) формы, что позволяет обеспечить паци­
ентов в течение всего года бесперебойно.

9



«Молоко материнское -  лучшая пища, полноценной заме­
ны ему не существует. Молоко кобылье -  наилучший эталон, 
образец при сопоставлении с грудным молоком, его природ­
ный, естественный аналог.

Эти мотивы позволяют широко использовать кобылье 
молоко в режимах щадящих диет зачастую как самостоя­
тельный лечебный фактор».

«Кумыс -  питает, укрепляет, обновляет организм 
(nutrit, raborat, etalterat) — физиологичный, поливитаминный, 
спиртосодержащий, натуральный, биологически активный 
продукт, лечебные свойства которого доказаны контроли­
руемыми исследолваниями. Кумыс полезно использовать в 
составе базисной терапии при различных заболеваниях вну­
тренних органов по показаниям».

Правильно подобранные по составу продукты могут играть роль 
лечебного средства. Например при легких формах диабета зачастую 
можно обходиться вовсе без лекарств, достаточно лишь подобрать со­
ответствующую диету.

В повседневном питании должны быть представлены основные 
группы пищевых продуктов.

Первая группа -  молоко и молочные продукты (молоко, кефир, 
простокваша, творог и т. д.).

Вторая группа -  овощи, фрукты, ягоды (капуста свежая и ква­
шеная, картофель, морковь, свёкла, помидоры, огурцы, салат, тыква, 
яблоки, смородина, земляника и т. д.).

Третья группа -  мясо, птица, рыба, яйца (источники животного 
белка).

Четвертая труппа -  хлебобулочные изделия, макаронные изде­
лия, крупы.

Пятая группа -  жиры (сливочное и растительное масло).
Шестая группа -  сладости (сахар, мед, кондитерские изделия).
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СИСТЕМА ПЕВЗНЕРА

Основы диетического питания, номерная система диет, которые 
обозначались от I до 15 столов, были разработаны проф. Мануилом 
Исааковичем Певзнером, будучи директором клиники Института пи­
тания АМН СССР еще в 30-х годах XX столетия. Система Певзне­
ра работала почти 100 лет и продолжает работать и сейчас, являясь 
фундаментальным руководством всей идеологии нутриентного обе­
спечения, диетолечения пораженного органа с целью ускорения вы­
здоровления больного человека. Эта система оказалась удобной, ра­
циональной и постепенно получила всеобщее распространение, став 
обязательной для всех лечебных учреждений.

Она была понятна всем, каждому -  работникам пищеблока, диет­
сестрам, клиническим диетологам, терапевтам и больным, которым 
нередко приходилось соблюдать режим лечебного питания в неболь­
ничных условиях, амбулаторно, дома.

Работая в одной связке, диетологи, клинические диетологи, тера­
певты, организаторы лечебного питания, физиотерапевты и другие 
специалисты всегда осознавали, что они члены одной команды, зада­
чей которой является использование лечебного питания как благопри­
ятного фона для прочих терапевтических мероприятий, улучшения 
качества жизни, а в других случаях оно также может быть основным 
и единственным лечебным фактором.

11



ДИЕТЫ  ПО ПЕВЗНЕРУ- I, 5, 7, 8, 9, 10 и 15, 
в основном применяемые на сегодняшний день в практической

диетологии

Д иета №  I
Показания:
1) язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки в пе­

риод выздоровления после резкого обострения и при нерезком обо­
стрении;

2) нерезкое обострение хронического гастрита с сохраненной или 
повышенной секрецией;

3) острый гастрит в период выздоровления.

При сочетании язвенной болезни с другими заболеваниями ор­
ганов пищеварительной системы используют варианты диеты № I 
(см. «Питание при язвенной болезни»). Диету № I без механического 
щажения — «непротертую» диету № I — применяют на последнем 
этапе лечения обострения язвенной болезни и при малосимптомном, 
вялом ее течении. По химическому составу и продуктовому набору 
эта диета соответствует протертой диете -  № I .

Исключены сильно возбуждающие секрецию желудка продукты и 
блюда. Пищу готовят вареной, но непротертой: мясо и рыба куском, 
каши рассыпчатые, овощи и фрукты в непротертом виде.

Цель назначения: умеренное химическое, механическое и тер­
мическое щажение желудочно-кишечного тракта при полноценном 
питании, уменьшение воспаления, улучшение заживления язв, нор­
мализация секреторной и двигательной функций желудка.

Общая характеристика: по энергоценности, содержанию бел­
ков, жиров и углеводов физиологически полноценная диета. Огра­
ничены сильные возбудители секреции желудка, раздражители его 
слизистой оболочки, долго задерживающиеся в желудке и труднопе- 
ревариваемые продукты и блюда. Пишу готовят в основном протер­
той, сваренной в воде или на пару. Отдельные блюда запекают без 
корочки. Рыба и негрубые сорта мяса допускаются куском. Умеренно 
ограничена поваренная соль.

Исключены очень холодные и горячие блюда.
Химический состав и энергоценность: белки -  90-100 г (60% 

животные), жиры -  100 г (30% растительные), углеводы -  400^120 г;
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11,7-12,6 МДж (2800-3000 ккал); натрия хлорид -  10-12 г, свободная 
жидкость -  1,5 л. Режим питания: 5-6 раз в день. Перед сном: молоко, 
сливки.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Хлеб пшеничный из муки высшего и

1-го сорта вчерашней выпечки или подсушенный; сухой бисквит, пе­
ченье сухое. 1-2 раза в неделю хорошо выпеченные несдобные бу­
лочки, печеные пирожки с яблоками, отварным мясом или рыбой и 
яйцами, джемом, ватрушка с творогом.

Исключают: ржаной и любой свежий хлеб, изделия из сдобного 
и слоеного теста.

Супы. Из разрешенных протертых овощей на морковном, кар­
тофельном отваре, молочные супы из протертых или хорошо разва­
ренных круп (геркулес, манная, рис и др.), вермишели с добавлением 
протертых овощей, молочные супы-пюре из овощей; суп-пюре из за­
ранее вываренных кур или мяса, из протертых сладких ягод с манной 
крупой. Муку для супов только подсушивают. Супы заправляют сли­
вочным маслом, яично-молочной смесью, сливками.

Исключают: мясные и рыбные бульоны, грибные и крепкие овощ­
ные отвары, щи, борщи, окрошку.

Мясо и птица. Нежирные, без сухожилий, фасций, кожи у птиц. 
Паровые и отварные блюда из говядины, молодой нежирной бара­
нины и обрезной свинины, кур, индейки. Отварные блюда, включая 
мясо куском из нежирной телятины, цыплят, кролика. Паровые кот­
леты, биточки, кнели, суфле, пюре, зразы; бефстроганов из вареного 
мяса. Отварное мясо, запеченное в духовом шкафу. Отварные язык и 
печень.

Исключают: жирные или жилистые сорта мяса и птиц, утку, гуся, 
консервы, копчености.

Рыба. Нежирные виды без кожи, куском или в виде котлетной 
массы; варится в воде или на пару.

Исключают: жирную, соленую рыбу, консервы.
Молочные продукты. Молоко, сливки. Некислые кефир, просто­

кваша, ацидофилин. Свежие некислые творог (протертый) и сметана. 
Творожные блюда: запеченные сырники, суфле, ленивые вареники, 
пудинги. Неострый сыр тертый, изредка -  ломтиками.
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Исключают: молочные продукты с высокой кислотностью, 
острые, соленые сыры.

Ограничивают сметану.
Яйца. 2-3 штуки в день. Всмятку, паровой омлет.
Исключают: яйца вкрутую и жареные.
Крупы. Манная, рис, гречневая, овсяная. Каши, сваренные на мо­

локе или воде, полувязкие и протертые (гречневая). Паровые суфле, 
пудинги, котлеты из молотых круп. Вермишель, макароны мелкору­
бленые отварные.

Исключают: пшено, перловую, ячневую, кукурузную крупу, бо­
бовые, цельные макароны.

Овощи. Картофель, морковь, свекла, цветная капуста, ограничен­
но -  зеленый горошек. Сваренные на пару или в воде и протертые 
(пюре, суфле, паровые пудинги). Непротертые ранние тыква и кабач­
ки. Мелкошинкованный укроп -  в супы. Спелые некислые томаты до 
100 г.

Исключают: белокочанную капусту, репу, брюкву, редьку, ща­
вель, шпинат, лук, огурцы, соленые, квашеные и маринованные ово­
щи, грибы, овощные закусочные консервы.

Закуски. Салат -  из отварных овощей, мяса, рыбы. Язык отвар­
ной, паштет из печени, колбаса докторская, молочная, диетическая; 
заливная рыба на овощном отваре, икра осетровых, изредка вымочен­
ная нежирная сельдь и форшмак, неострый сыр, несоленая ветчина 
без жира.

Исключают: все острые и соленые закуски, консервы, копчено­
сти.

Плоды, сладкие блюда, сладости. В протертом, вареном и пече­
ном виде сладкие ягоды и фрукты. Пюре, кисели, муссы, желе, самбу­
ки, компоты (протертые). Меренги, снежки, сливочный крем, молоч­
ный кисель. Сахар, мед, некислое варенье, зефир, пастила.

Исключают: кислые, недостаточно спелые, богатые клетчаткой 
фрукты и ягоды, непротертые сухофрукты, шоколад, мороженое.

Соусы и пряности. Молочный (бешамель) без пассеровки муки, с 
добавлением сливочного масла, сметаны, фруктовые, молочно-фрук­
товые. Ограниченно -  укроп, петрушка, ванилин, корица.

Исключают: мясные, рыбные, грибные, томатные соусы, хрен, 
горчицу, перец.
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Напитки. Некрепкий чай, чай с молоком, сливками, слабые какао 
и кофе с молоком. Сладкие соки из фруктов и ягод. Отвар шиповника.

Исключают: газированные напитки, квас, черный кофе.
Жиры. Сливочное несоленое масло, коровье топленое высшего 

сорта. Рафинированные растительные масла, добавляемые в блюда.
Исключают: все другие жиры.

Д иета  №  5
Показания:
1) острые гепатиты и холециститы в стадии выздоровления;
2) хронический гепатит вне обострения;
3) цирроз печени без ее недостаточности;
4) хронический холецистит и желчнокаменная болезнь вне обо­

стрения.
Во всех случаях -  без выраженных заболеваний желудка и кишеч­

ника.
Цель назначения: химическое щажение печени в условиях пол­

ноценного питания, способствовать нормализации функций печени и 
деятельности желчных путей, улучшить желчеотделение.

Общая характеристика: физиологически нормальное содержа­
ние белков и углеводов при небольшом ограничении жиров (в основ­
ном тугоплавких).

Исключают продукты, богатые азотистыми экстрактивными ве­
ществами, пуринами, холестерином, щавелевой кислотой, эфирными 
маслами и продуктами окисления жиров, возникающими при жареньи. 
Повышено содержание липотропных веществ, клетчатки, пектинов, 
жидкости. Блюда готовят отварными, запеченными, изредка -  туше­
ными. Протирают только жилистое мясо и богатые клетчаткой овощи; 
муку и овощи не пассеруют. Исключены очень холодные блюда.

Химический состав и энергоценность: белки -  90-100 г (60% 
животные), жиры -  80-90 г (30% растительные), углеводы -  400—450 г 
(70-80 г сахара); 11,7-12,2 МДж (2800-2900 ккал); натрия хлорид -  
10 г, свободная жидкость -  1,5—2 л. Можно включать ксилит и сорбит 
(2-40 г). Режим питания: 5 раз в день.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Хлеб пшеничный из муки 1-го и 2-го 

сорта, ржаной из сеяной и обдирной муки вчерашней выпечки. Вы-

15



печные несдобные изделия с вареным мясом и рыбой, творогом, ябло­
ками. Печенье затяжное, сухой бисквит.

Исключают: очень свежий хлеб, слоеное и сдобное тесто, жаре­
ные пирожки.

Супы. Овощные, крупяные на овощном отваре, молочные с ма­
каронными изделиями, фруктовые, борщи и щи вегетарианские, све­
кольник. Муку и овощи для заправки не поджаривают, а подсушивают.

Исключают: мясные, рыбные и грибные бульоны, окрошку, щи 
зеленые.

Мясо и птица. Нежирное или обезжиренное, без фасций и сухо­
жилий, птица без кожи. Говядина, молодая нежирная баранина, мяс­
ная свинина, кролик, курица, индейка. Отварные, запеченные после 
отваривания, куском и рубленые. Голубцы, плов с отварным мясом. 
Сосиски молочные.

Исключают: жирные сорта, утку, гуся, печень, почки, мозги, коп­
чености, большинство колбас, консервы.

Рыба. Нежирные виды. Отварная, запеченная после отваривания, 
куском и в виде кнелей, фрикаделек, суфле.

Исключают: жирные виды, копченую, соленую рыбу, консервы.
Молочные продукты. Молоко, кефир, ацидофилин, простоква­

ша; сметана -  как приправа к блюдам; полужирный и нежирный тво­
рог и блюда из него (запеканки, ленивые вареники, пудинги и др.). 
Блюда из белипа. Неострый, нежирный сыр.

Ограничивают: сливки, молоко 6%-ной жирности, ряженку, сме­
тану, жирный творог, соленый, жирный сыр.

Яйца. Запеченный белковый омлет. До I желтка в день в блюда. 
При переносимости -  яйцо всмятку, в виде омлета.

Исключают: яйца вкрутую и жареные. При желчнокаменной бо­
лезни -  до Ѵг желтка в день в блюда.

Крупы. Любые блюда из разных круп, особенно гречневой и ов­
сяной. Плов с сухофруктами, морковью, пудинги с морковью и творо­
гом, крупеники. Отварные макаронные изделия.

Исключают: бобовые.
Овощи. Различные, в сыром, отварном, тушеном виде -  салаты, 

гарниры, самостоятельные блюда. Некислая квашеная капуста, лук 
после отваривания, пюре из зеленого горошка.

Исключают: шпинат, щавель, редис, редьку, лук зеленый, чеснок, 
грибы, маринованные овощи.
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Закуски. Салат из свежих овощей с растительным маслом, фрук­
товые салаты, винегреты, икра кабачковая, заливная рыба (после от­
варивания), вымоченная нежирная сельдь, фаршированная рыба, са­
латы из морепродуктов, отварной рыбы и мяса, докторская, молочная, 
диетическая колбаса, нежирная ветчина, неострый, нежирный сыр.

Исключают: острые и жирные закуски, консервы, копчености, 
икру.

Плоды, сладкие блюда, сладости. Различные фрукты и ягоды 
(кроме кислых) -  сырые, вареные, запеченные. Сухофрукты. Компо­
ты, кисели, желе, муссы, самбуки. Меренги, снежки. Мармелад, не­
шоколадные конфеты, пастила, мед, варенье. Сахар частично заме­
нять ксилитом (сорбитом).

Исключают: шоколад, кремовые изделия, мороженое.
Соусы и пряности. Сметанные, молочные, овощные, сладкие 

фруктовые подливки. Муку не пассеруют. Укроп, петрушка, ванилин, 
корица.

Исключают: горчицу, перец, хрен.
Напитки. Чай, кофе с молоком, фруктовые, ягодные и овощные 

соки, отвары шиповника и пшеничных отрубей.
Исключают: черный кофе, какао, холодные напитки.
Жиры. Сливочное масло в натуральном виде и в блюда, расти­

тельные рафинированные масла.
Исключают: свиное, говяжье, баранье сало, кулинарные жиры.

Д иета  №  7
Показания:
1) острый нефрит в период выздоровления (с 3-4-й недели лече­

ния);
2) хронический нефрит вне обострения и недостаточности почек.
Цель назначения: умеренное щажение функции почек, уменьше­

ние гипертензии и отеков, улучшение выведения из организма азотис­
тых и других продуктов обмена веществ.

Общая характеристика: содержание белков несколько ограни­
чено, жиров и углеводов -  в пределах физиологических норм. П и ш у  

готовят без натрия хлорида. Соль 
указанном врачом (3-6 г и больше), 
уменьшено в среднем до I л.
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Исключают экстрактивные вещества мяса, рыбы, грибов, источ­
ники щавелевой кислоты и эфирных масел.

Кулинарная обработка без механического и с умеренным химиче­
ским щажением. Мясо и рыбу (100-150 г в день) отваривают. Темпе­
ратура пищи -  обычная.

Химический состав и энергоценность: белки -  80 г (50-60% жи­
вотные), жиры -  90-100 г (25% растительные), углеводы -  400^150 г 
(80-90 г сахара); 11,3-12,2 МДж (2700-2900 ккал); свободная жид­
кость -  0,9-1,1 л.

Режим питания: 4-5 раз в день.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия: бессолевой хлеб, блинчики, оладьи на 

дрожжах и без соли.
Исключают: хлеб обычной выпечки, мучные изделия с добавле­

нием натрия хлорида.
Супы. Вегетарианские с овощами, крупой, картофелем; фрукто­

вые, ограниченно -  молочные. Заправляют сливочным маслом, смета­
ной, укропом, петрушкой, лимонной кислотой, уксусом; луком после 
отваривания и пассерования.

Исключают: мясные, рыбные и грибные бульоны, из бобовых.
Мясо и птица. Нежирные говядина, телятина, мясная и обрезная 

свинина, баранина, кролик, курица, индейка, отварные или запечен­
ные, слегка обжаренные после отваривания. Куском или в рубленом 
виде. Язык отварной.

Исключают: жирные сорта, жареные и тушеные блюда без отва­
ривания, колбасы, сосиски, копчености, консервы.

Рыба. Нежирная, отварная с последующим легким обжариванием 
или запеканием, куском и рубленая, фаршированная, заливная после 
отваривания.

Исключают: жирные виды, соленую, копченую рыбу, икру, кон­
сервы.

Молочные продукты. Молоко, сливки, кисломолочные напитки, 
творог и творожные блюда с морковью, яблоками, рисом; сметана.

Исключают: сыры.
Яйца. Желтки, добавляемые в блюда. Цельные яйца -  до 2 в день 

(всмятку, омлет) -  при уменьшении мяса, рыбы или творога.
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Крупы. Различная крупа (в частности, саго, рис, кукурузная, пер­
ловая) и макаронные изделия в любом приготовлении.

Исключают: бобовые.
Овощи. Картофель и овощи широко применяют в любой кулинар­

ной обработке.
Исключают: бобовые, лук, чеснок, редьку, редис, щавель, шпи­

нат, соленые, маринованные и квашеные овощи, грибы.
Закуски. Винегреты без солений, салаты из свежих овощей и 

фруктов.
Плоды, сладкие блюда и сладости. Различные фрукты и ягоды, 

сырые, вареные, компоты, кисели, желе, мед, варенье, конфеты, фрук­
товое мороженое.

Исключают: шоколад.
Соусы и пряности. Томатные, молочные, сметанные, фруктовые 

и овощные сладкие и кислые подливки, луковый из вываренного и 
поджаренного лука. Ванилин, корица, лимонная кислота, уксус.

Исключают: мясные, рыбные и грибные соусы, перец, горчицу, 
хрен.

Напитки. Чай, некрепкий кофе, соки фруктовые и овощные. От­
вар шиповника.

Исключают: крепкий кофе, какао, минеральные воды, богатые 
натрием.

Жиры. Сливочное несоленое, коровье топленое и рафинирован­
ные растительные масла.

Ограниченно — свиное сало.

Д и е та  №  8
Показания
Показанием является ожирение как основное заболевание или со­

путствующее при других болезнях, не требующих специальных диет.
Цель назначения:
Цель назначения лечебной диеты /стола/ № 8 -  воздействие на 

обмен веществ для устранения избыточных отложений жира. Диета 
обеспечивает снижение калорийности рациона за счет ограниченного 
потребления сахаров, которые быстро усваиваются и переходят в ор­
ганизме в жир.
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Общая характеристика
В диете уменьшена энергоценность рациона за счет углеводов, 

легкоусвояемых жиров (в основном животных) при нормальном или 
незначительно повышенном содержании белка; ограничены свобод­
ная жидкость, поваренная соль и возбуждающие аппетит продукты и 
блюда. Пища теплая, блюда готовят вареные, тушеные, запеченные. 
Режим питания: 5-6 раз в день. В рационе уменьшается количество 
жиров животного происхождения и повышается до 50% доля расти­
тельных масел, которые активируют процессы расходования жира в 
организме. Пища должна содержать много неусвояемых углеводов 
(клетчатки, геми-целлюлоз), чтобы обеспечить чувство насыщения. 
Из рациона исключают продукты и блюда, возбуждающие аппетит. 
Диета предусматривает ограничение соли и жидкости. Пищу готовят, 
используя в основном варку, припускание, тушение, реже запекание.

Химический состав: белки -  89 г, жиры -  45 г, углеводы -  104 г; 
поваренная соль -  5-10 г, свободная жидкость -  1-1,2 л. Энергоцен­
ность -  1700-1800 ккал.

Рекомендуемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Хлеб черный, пшеничный и мучные из­

делия с отрубями. Количество хлеба ограничивают до 150 г в день. 
Если масса тела не уменьшается, то потребление хлеба сокращают.

Супы. Преимущественно вегетарианские овощные, фруктовые из 
несладких плодов и ягод с ксилитом; 2—3 раза в неделю овощные на 
слабых бульонах. Норма супа 250 г.

Блюда и гарниры из овощей. Блюда из отварных и припущен­
ных, запеченных овощей (капусты белокочанной и цветной, кабачков, 
тыквы, репы, помидоров, баклажанов). Блюда из картофеля, свеклы, 
моркови, брюквы, зеленого горошка в ограниченном количестве (не 
более 200 г в день). Ограничивают соленые и маринованные овощи.

Блюда и гарниры из круп и макаронных изделий. Можно использо­
вать каши, отварные макаронные изделия, запеканки, пудинги с добавле­
нием овощей и плодов, но в ограниченном количестве за счет уменьше­
ния хлеба. Из круп целесообразно использовать гречневую и овсяную.

Блюда из мяса, птицы, кролика, морепродуктов. Отварные куском 
с последующим тушением, запеканием или жаркой. Отварные язык, 
печень (ограниченно).

Яйца. 1-2 шт. в день; вкрутую, белковые омлеты.
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Молоко, молочные продукты и блюда из них. Молоко и кисломо­
лочные продукты; творог полужирный и блюда из него. Сметана огра­
ниченно в блюда.

Холодные блюда и закуски. Винегреты, салаты из свежих и ква­
шеных овощей, икра овощная, салаты из морепродуктов, мясо, рыба 
заливные, сельдь вымоченная, студень говяжий.

Плоды. Ягоды, желе, муссы, компоты.
Соусы и пряности. На слабых овощных отварах, слабых бульонах; 

укроп, петрушка, ванилин, корица.
Напитки и соки. Чай, кофе черный и с молоком, соки из овощей, 

малосладких плодов и ягод, отвар шиповника
Исключают: изделия из сдобного и слоеного теста; крепкие бульо­

ны, молочные супы с манной крупой, рисом, макаронными изделия­
ми; супы картофельные, крупяные с макаронными изделиями; слив­
ки, соленые сыры, соленые и маринованные овощи, виноград, изюм, 
бананы, инжир, финики, сладкие соки.

Д и ета  №  9
Показания:
1) сахарный диабет легкой и средней тяжести; больные с нормаль­

ной или слегка избыточной массой тела не получают инсулин или по­
лучают его в небольших дозах (20-30 ед.);

2) для установления выносливости к углеводам и подбора доз ин­
сулина или других препаратов.

Варианты диеты № 9, учитывающие характер инсулинотерапии, 
сопутствующие заболевания и другие факторы.

Цель назначения: способствовать нормализации углеводного об­
мена и предупредить нарушения жирового обмена, определить вы­
носливость к углеводам, т. е. какое количество углеводов пищи усва­
ивается.

Общая характеристика: диета с умеренно сниженной энерго­
ценностью за счет легкоусвояемых углеводов и животных жиров. Бел­
ки соответствуют физиологической норме.

Исключены сахар и сладости. Умеренно ограничено содержание 
натрия хлорида, холестерина, экстрактивных веществ.

Увеличено содержание липотропных веществ, витаминов, пище­
вых волокон (творог, нежирная рыба, морепродукты, овощи, фрукты.
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крупа из цельного зерна, хлеб из муки грубого помола). Предпочти­
тельны вареные и запеченные изделия, реже -  жареные и тушеные. 
Для сладких блюд и напитков -  ксилит или сорбит, которые учитыва­
ют в энергоценности диеты. Температура блюд обычная.

Химический состав и энергоценности: белки -  90-100 г (55% 
животные), жиры — 75—8 0  г (30% растительные), углеводы -  300- 
350 г (в основном полисахариды); 9,6-10,5 МДж (2300-2500 ккал); 
натрия хлорид -  12 г, свободная жидкость -  1,5 л.

Режим питания: 5-6 раз в день с равномерным распределением 
углеводов.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Ржаной, белково-отрубяной, белко­

во-пшеничный, пшеничный из муки 2-го сорта хлеб, в среднем 300 
г в день. Несдобные мучные изделия за счет уменьшения количества 
хлеба.

Исключают: изделия из сдобного и слоеного теста.
Супы. Из разных овощей, щи, борщ, свекольник, окрошка мясная 

и овощная; слабые нежирные мясные, рыбные и грибные бульоны с 
овощами, разрешенной крупой, картофелем, фрикадельками.

Исключают: крепкие, жирные бульоны, молочные с манной кру­
пой, рисом, лапшой.

Мясо и птица. Нежирные говядина, телятина, обрезная и мясная, 
свинина, баранина, кролик, куры, индейки в отварном, тушеном и жа­
реном после отваривания виде, рубленые и куском. Сосиски русские, 
колбаса диетическая. Язык отварной. Печень -  ограниченно.

Исключают: жирные сорта, утку, гуся, копчености, большинство 
колбас, консервы.

Рыба. Нежирные виды, отварная, запеченная, иногда жареная. 
Рыбные консервы в собственном соку и томате.

Исключают: жирные виды и сорта рыб, соленую, консервы в 
масле, икру.

Молочные продукты. Молоко и кисломолочные напитки, творог 
полужирный и нежирный и блюда из него. Сметана -  ограниченно. 
Несоленый, нежирный сыр.

Исключают: соленые сыры, сладкие творожные сырки, сливки.
Яйца. До 1-1,5 в день, всмятку, белковые омлеты. Желтки огра­

ничивают.
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Крупы. Ограниченно в пределах норм углеводов. Каши из гречне­
вой, ячневой, пшенной, перловой, овсяной крупы; бобовые.

Исключают или резко ограничивают рис, манную крупу и мака­
ронные изделия.

Овощи. Картофель с учетом нормы углеводов. Углеводы учитыва­
ют также в моркови, свекле, зеленом горошке. Предпочтительны ово­
щи, содержащие менее 5% углеводов (капуста, кабачки, тыква, салат, 
огурцы, томаты, баклажаны). Овощи сырые, вареные, запеченные, 
тушеные, реже -  жареные.

Исключают: соленые и маринованные.
Закуски. Винегреты, салаты из свежих овощей, икра овощная, 

кабачковая, вымоченная сельдь, мясо, рыба заливная, салаты из море­
продуктов, нежирный говяжий студень, сыр несоленый.

Плоды, сладкие блюда, сладости. Свежие фрукты и ягоды кис­
ло-сладких сортов в любом виде. Желе, самбуки, муссы, компоты, 
конфеты на ксилите, сорбите или сахарине.

Ограниченно -  мед.
Исключают: виноград, изюм, бананы, инжир, финики, сахар, ва­

ренье, конфеты, мороженое.
Соусы и пряности. Нежирные на слабых мясных, рыбных, гриб­

ных бульонах, овощном отваре, томатный. Перец, хрен, горчица -  
ограниченно.

Исключают: жирные, острые и соленые соусы.
Напитки. Чай, кофе с молоком, соки из овощей, малосладких 

фруктов и ягод, отвар шиповника.
Исключают: виноградный и другие сладкие соки, лимонады на сахаре.
Жиры. Несоленое сливочное и топленое масла. Растительные 

масла -  в блюда.
Исключают: мясные и кулинарные жиры.

Д и е т а  №  I О

Показания:
1) заболевания сердечно-сосудистой системы (ревматизм и поро­

ки сердца, гипертоническая болезнь, ИБС);
2) недостаточность кровообращения 1-І IA стадии;
3) заболевания нервной системы, хронический нефрит и пиело­

нефрит только с изменениями в осадке мочи.
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Общая характеристика
Диета с ограничением поваренной соли до 6-8 г (3-4 г в продук­

тах и 3-4 г на руки больному), свободной жидкости 1,2 л (включая 
супы, кисели и т. п.)· Исключаются вещества, возбуждающие ЦНС и 
сердечно-сосудистую систему, т. е. все виды алкогольных напитков, 
крепкий чай и натуральный кофе, какао, шоколад, мясные, рыбные 
и грибные навары, острые блюда, копчёности, продукты, богатые 
холестерином. Ограничиваются продукты, вызывающие метеоризм. 
Рекомендуются продукты преимущественно щелочных валентностей 
(молоко и молочные изделия, фрукты, овощи и соки из них) и богатые 
липотропными веществами (творог, треска, овсяная каша и др.).

Химический состав и энергоценность: белков 90 г (из них 50 г 
животных), жиров 65-70 г (из них 20 г растительных), углеводов 350- 
400 г, поваренной соли до 6-8 г.

Энергетическая ценность: 2350-2600 ккал (9839-10 886 кДж).
Кулинарная обработка: с умеренным механическим щажением, 

все блюда готовят без соли, мясо и рыбу -  в варёном виде или с после­
дующим запеканием, поджариванием.

Режим питания: приём пищи 5-6 р/сут в умеренном количестве, 
ужин за 3 ч. до сна. При сердечно-сосудистых заболеваниях введение 
свободной жидкости ограничивают до 1000-1200 мл. Температура 
пищи: обычная.

Разрешается:
Некрепкий чай, кофейные напитки, фруктовые и овощные соки, 

компоты, кисели, отвар шиповника, виноградный сок ограниченно.
Хлеб пшеничный из муки 1-го и 2-го сорта вчерашней выпечки 

или слегка подсушенный, диетический бессолевой хлеб, несдобное 
печенье и бисквит.

Несоленое сливочное и топленое масло, растительные масла.
Нежирные сорта говядины, телятины, свинины, крольчатины, куряти­

ны, индюшатины. После отваривания допускается запекание или обжари­
вание. Нежирная рыба отварная, заливная. Вареные колбасы ограниченно.

Яйца до I шт. в день, сваренные всмятку, в виде запеченных или 
белковых омлетов, либо добавляемые в блюда.

Супы -  порция 250-400 г. Различные вегетарианские с добавле­
нием круп, овощей. Например, свекольник, борщ, щи. Разрешается 
добавлять сметану и зелень.
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Различные блюда из круп: каши, запеканки. Отварные макарон­
ные изделия.

Кисломолочные напитки, сыр, творог и творожные блюда, молоко 
при переносимости.

Овощи в отварном, запеченном или сыром виде: картофель, мор­
ковь, свекла, кабачки, тыква, томаты, салат, огурцы. Белокочанная ка­
пуста и зеленый горошек ограниченно. Зеленый лук, укроп, петрушка 
добавляются в блюда.

Мягкие спелые фрукты и ягоды в свежем виде, сухофрукты. Желе, 
муссы, молочные кисели и кремы, варенье, мед, нешоколадные кон­
феты.

Запрещается:
Свежий хлеб, изделия из сдобного и слоеного теста; мясные, рыб­

ные и грибные бульоны.
Жирные сорта мяса и рыбы, утка, гусь, печень, почки, мозги; коп­

чености, колбасные изделия, мясные и рыбные консервы, икра, соле­
ные и жирные сыры; яйца сваренные вкрутую и жареные.

Бобовые, грибы; маринованные, соленые и квашеные овощи; ща­
вель, шпинат, редис, редька, репчатый лук, чеснок; фрукты с грубой 
клетчаткой; натуральный кофе, какао; шоколад.

Мясные и кулинарные жиры.

Д и е т а  №  15
Показания:
1) различные заболевания, не требующие специальных лечебных 

диет и без нарушений состояния пищеварительной системы;
2) переходная диета к обычному питанию в период выздоровле­

ния и после пользования лечебными диетами.
Цель назначения: обеспечить физиологически полноценным пи­

танием в условиях больницы.
Общая характеристика: энергоценность и содержание белков, 

жиров и углеводов почти полностью соответствуют нормам питания 
для здорового человека, не занятого физическим трудом. Витамины 
вводят в повышенном количестве. Допускаются все способы кули­
нарной обработки пищи. Температура пищи обычная. Из диеты ис­
ключают наиболее трудноперевариваемые и острые продукты.

Химический состав и энергоценность: белки -  90-95 г (55% 
животные), жиры -  100-105 г (30% растительные), углеводы -  400 г;
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11,7-12,1 мДж (2800-2900 ккал); свободная жидкость -  1,5-2 л, на­
трия хлорид -  15 г.

Режим питания: 4 раза в день.

Рекомендуемые продукты и блюда
Хлеб пшеничный и ржаной, мучные изделия.
Борщи, щи, свекольник, рассольник; молочные; овощные и кру­

пяные супы на мясном, рыбном бульонах, отваре грибов и овощей; 
фруктовые.

Мясные и рыбные блюда различного кулинарного приготовле­
ния; сосиски, сардельки, вареные колбасы.

Молоко и молочные продукты в натуральном виде и в блюдах. 
Обязательное включение кисломолочных напитков.

Яйца в отварном виде и в блюдах.
Блюда из различной крупы, макаронных изделий, бобовых.
Овощи и фрукты в сыром виде и после тепловой обработки. Зе­

лень. Фруктовые и овощные соки, отвар шиповника и пшеничных от­
рубей.

Чаи, кофе, какао.
Масло сливочное, коровье топленое, растительные масла; огра­

ниченно -  маргарины.
Исключают: жирные сорта мяса, утку, гуся, тугоплавкие живот­

ные жиры, перец, горчицу.

Примечания:
1. При гипертонической болезни I-Il А стадии применяют диету 

№ 15  гипонатриевую -  вариант диеты № 15 с ограничением натрия 
хлорида до 5-7 г в день. Пищу готовят без соли и подсаливают во 
время еды.

2. Меню диеты № 15 и № 15 гипонатриевой целесообразно ком­
плектовать из подходящих блюд других диет.
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СИСТЕМА СТАНДАРТНЫХ ДИЕТ (новая номенклатура) -  
общая характеристика, целевое назначение, химический состав, 

энергетическая ценность

Вопросы лечебного питания продолжают разрабатываться и в 
наши дни, сейчас в практику лечебно-профилактических учреждений 
внедряется новая номенклатура -  система стандартных диет. Ранее 
использовавшаяся нами в течение десятки лет номерная система (сис­
тема Певзнера) -  15 столов, обросла многочисленными вариантами, 
модификациями до 60 видов диет, стала громоздкой, затрудняла рабо­
ту пищеблоков больниц, отрывала врачей-диетологов от клинической 
работы, отвлекала их от поиска адекватной диетотерапии больного. 
В современной диетологии система Певзнера считается устаревшей, 
поскольку номерной рацион расчитан на лечение одной нозологиче­
ской формы заболевания, без учета сопутствующих заболеваний, ос­
ложнений.

Рекомендуемые для внедрения в ЛПУ стандартные диеты разли­
чаются по количественному и качественному составу основных пи­
щевых веществ и микронутриентов, энергетической ценности, тех­
нологии приготовления диетических блюд, среднесуточному набору 
продуктов и включают пять вариантов стандартных диет.

Новая система стандартных диет также назначается в зависимо­
сти от нозологической формы заболевания, но с расчетом стадии и 
периода степени тяжести болезни, наличия осложнений со стороны 
различных органов систем.

Новая система стандартных диет отличается от ранее использо­
вавшейся системы по следующим позициям: содержание основных 
пищевых веществ, энергетическая ценность, технология приготовле­
ния пищи, среднесуточный набор продуктов.

В систему стандартных диет, которая объединяет ранее приме­
нявшиеся диеты номерной системы (диеты № 1-15), включают пять 
вариантов стандартных диет: основной вариант диеты (ОВД), щадя­
щая диета (ЩД), высокобелковая диета (ВБД), низкобелковая диета 
(НБД), низкокалорийная диета (НКД).
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СИСТЕМА СТАНДАРТНЫХ ДИЕТ

Новая номенклатура диет (система стандартных диет)
Таблица № I

№ п/п
Варианты 

стандартных диет

Обозначения 
стандартных 

диет в 
документации 

пищеблока

Ранее применяемые 
диеты номерной 

системы

I. Основной вариант 
стандартной диеты

ОВД 1 ,2 ,3 ,5 ,6 ,  7,
9, 10, 12, 13, 14, 15

2.

Вариант диеты с 
механическим и хи­
мическим щажением 
(щадящая диета)

ЩД

16, 46, 4в, 5п 
(I вариант)

3.

Вариант диеты с повы­
шенным количеством 
белка (высокобелковая 
диета)

ВБД

4э, 4аг, 5п 
(II вариант), 7в,
7г, 96, 106, 11,R-I, 
R-II

4.

Вариант диеты с пони­
женным количеством 
белка(низкобелковая 
диета)

НБД

76, 7а

5.

Вариант диеты с 
пониженной калорий­
ностью (низкокало­
рийная диета)

нкд

8, 8а, 8о, 9а, IOc

Щадящая диета (ЩД)
(вариант стандартной диеты с механическим и химическим ща- 

жением). Объединяют диеты номерной системы 16, 46, 4в, 5п (І-ва- 
риант).

Вариант стандартной диеты с механическим и химическим сраже­
нием. Щадящая диета -  I вариант. Включают диет номерной системы 
16, 46, 4в, 5п (I вариант).

Показания к применению:
-  язвенная болезнь желудка и кишечника в стадии обострения 

и нестойкой ремиссии, острый гастрит. Хронический гастрит с со­
храненной и высокой кислотностью в стадии нерезкого обострения,
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гастроэзофагеальная рефлюксная болезнь, нарушение функции же­
вательного аппарата, острый панкреатит в стадии затухающего обо­
стрения, выраженное обострение хронического панкреатита, в пери­
од выздоровления после острых инфекций, после операций (не на 
внутренних органах).

Общая характеристика, кулинарная обработка
Диета с физиологическим содержанием белков, жиров и углево­

дов, обогащенная витаминами, минеральными веществами, с умерен­
ным ограничением химических и механических раздражителей сли­
зистой оболочки ЖКТ.

Из рациона исключаются источники грубой растительной клет­
чатки -  всевозможные листья салата, капусты, фрукты, овощи, чер­
ный хлеб грубого помола, бобы, .фасоль, горох, чечвица. Острые 
блюда -  пряности, некоторые приправы -  репа, редька, шпинат, лук, 
щавель, ревень, чеснок, перец. Молоко в свободном виде. Ограничи­
ваются экстрактивные вещества мяса, рыбы, грибов и овощей, туго­
плавкие жиры.

Кулинарная обработка: пищу готовят в отварном виде или на 
пару, протертые, непротертые (в пюреобразном или измельченном 
виде), при жарении не допускают образования грубой корки (жарят 
без пассеровки).

Химический состав: белки -  80-90 г, жиры -  70-80 г, углеводы -  
300-380 г. Энергетическая ценность -  2170-2480 кКал.

Поваренной соли -  6-8 г в день.
Общий вес рациона -  3 кг, свободной жидкости -  1,5-2 литра. 

Температура горячей пищи 60-65°С, холодных блюд не ниже 15°С.
Количество приемов пищи 5-6 раз в день.
Характеристика блюд и продуктов и способа кулинарной обработки.
Хлеб и хлебные изделия. Хлеб белый из пшеничной муки I и II 

сорта подсушенный (тостерный), бисквит, печенье сухое, сухарики, 
изделия из несдобного теста.

Супы с разными крупами, также разными овощами в протертом 
виде на слабом мясном бульоне -  исключаются капуста, свекла, бо­
бовые.

3. Блюда из мяса и птицы. Нежирные говядина, курица, индейка, 
кролик. Язык. Ветчина без сала. Сосиски диетические. Все блюда в ру­
бленом виде: вареные, тушеные, паровые, запеченные, поджаренные.
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4. Блюда из рыбы. Рыба нежирная: судак, лещ, навага, треска, 
карп, щука -  куском или в рубленом виде, отварная, паровая, заливная. 
Сельдь в ограниченном количестве, вымоченная, в рубленом виде.

5. Блюда и гарниры из овощей, лиственной зелени. Картофель в 
ограниченном количестве. Кабачки, свекла, тыква, морковь, цветная 
капуста -  в протертом виде: отварные, тушеные, запеченные. Поми­
доры в сыром виде. Грибы исключаются.

6. Блюда и гарниры из круп, макаронных изделий и бобовых. Вся­
кие крупы, макароны, вермишель, лапша на воде, на мясном бульоне, 
на воде пополам с молоком, в виде каш, пудингов, котлет, зраз, плова, 
крупеника, клецок. Бобовые резко ограничиваются.

7. Сладкие блюда, сладости, фрукты и ягоды. Зрелые свежие 
фрукты и ягоды, сухие фрукты и ягоды (кроме дынь и абрикосов) в 
виде протертых компотов, киселей, желе, муссов; сырые соки; пече­
ные яблоки; мармелад, пастила, зефир, сахар.

8. Молоко, молочные продукты и блюда из них. Ацидофилин, ке­
фир; молоко цельное, преимущественно как составная часть в блю­
дах; творог свежий, некислый, в протертом, сыром и запеченном 
виде; сыр неострый, протертый; сметана некислая, преимущественно 
как дополнение к блюдам.

9. Соусы и пряности. Соусы мясные, рыбные, сметанные; соусы 
на овощном отваре. Лавровый лист, корица, ванилин.

10. Закуски. Сыр неострый, протертый, паштет из вымоченной сель­
ди, паштет из мяса, рыба заливная, ветчина без жира, студень говяжий.

11. Напитки. Чай, кофе (некрепкие), какао на воде с молоком. От­
вар шиповника, сырые фруктовые соки, кроме виноградного, сок ква­
шеной капусты.

12. Жиры. Масло сливочное, топленое, подсолнечное.
13. Яйца и блюда из них. Омлеты жареные, яичница из 2 яиц, яйца 

всмятку, но в среднем I штука в день.

В острой фазе болезни при выраженных расстройствах, стойком 
болевом синдроме, плохом общем состоянии в течение первых 4-5 
дней назначают гипокалорийный, гипонатриевый, щадящий вариан­
ты диеты.

Через две недели лечения больного постепенно переводят на ос­
новной вариант стандартной диеты, которая соблюдается в течение
2-3 месяцев.
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Основной вариант стандартной диеты. ОВД объединяют диеты 
номерной системы № I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10 ,13, 14, 15.

Показания к применению:
-  хронический гастрит в стадии ремиссии;
-  язвенная болезнь желудка и 12-перстной кишки в стадии ремис­

сии;
-  хронические заболевания кишечника с преобладанием синдрома 

раздраженного кишечника с преимущественными запорами;
-  острый холецистит и острый гепатит в стадии выздоровления;
-  хронический гепатит с не резко выраженными признаками 

функциональной недостаточности печени;
-  хронический холецистит и желчнокаменная болезнь;
-  подагра, мочекислый диатез, нефролитиаз, гиперурикемия, фос- 

фатурия;
-  сахарный диабет Il типа без сопутствующей избыточной массы 

тела или ожирения;
-  заболевания сердечно-сосудистой системы с нерезким наруше­

нием кровообращения, гипертоническая болезнь, ИБС, атеросклероз 
венечных артерий сердца, мозговых, периферических сосудов;

-  острые инфекционные заболевания;
-  лихорадочные состояния.

Общая характеристика, кулинарная обработка
Диета с физиологическим содержанием белков, жиров, углеводов, 

обогащенная витаминами, минеральными веществами, растительной 
клетчаткой (овощи, фрукты).

Ограничение поваренной соли и веществ, напитков, возбуждаю­
щих центральную нервную систему и деятельность сердца, раздража­
ющих почки и печень (копчения, азотистые экстрактивные вещества, 
жирные мясные бульоны, грибные, овощные отвары), крепкий кофе, 
крепкий чай, какао, шоколад, острые и соленые закуски и приправы, 
продукты и напитки, вызывающих метеоризм (капуста, бобовые, га­
зированные напитки).

При заболеваниях сердечно-сосудистой системы, желательно пре­
обладание в диете солей калия -  курага, урюк, чернослив, картофель, 
сушеные абрикосы, капустный сок.
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Запрещаются: ржаной хлеб, сдобные мучные изделия, жирное 
мясо и рыба, холестеринсодержащие продукты -  яичные желтки, 
рыба, икра, субпродукты, печень, почки, легкие, селезенка, кишеч­
ник, белокочанная капуста, бобовые, сливки, свиное, говяжье сало, 
жирные пирожные, сливочное мороженое, острые, соленые и жирные 
блюда и закуски, соленья, маринады, закусочные консервы, алкоголь 
во всех видах, табак, минеральные воды, какао, шоколад.

Кулинарная обработка. Блюда готовят в отварном виде или на 
пару, запеченные, дают в хорошо разваренном виде с нежной конси­
стенцией путем измельчения. Можно допустить последующее поджа­
ривание мяса и рыбы, т. е. с исключением азотистых экстрактивных 
веществ.

Химический состав. Белки 85—90 г, в том числе животные 40-45 г. 
Жиры общие 70-80 г, в том числе растительные 25-30 г, углеводы 
общие 300-330 г, в том числе моно- и дисахариды 3(М 0 г, энергети­
ческая ценность 2170-2400 ккал.

Поваренная соль 6-8 г в день.
Общий вес рациона 2,5-3 кг.
Свободная жидкость 1-2 литра, больше по показаниям.
Температура горячих блюд не более 60—65°С, холодных блюд не 

ниже 15°С.
Ритм питания дробный, 4-6 раз в день.

Характеристика блюд и продуктов и способа кулинарной обра­
ботки.

Хлеб и хлебные изделия. Хлеб белый, серый, тостерный из муки
I-II сорта, сухарики. Печенье и другие изделия из несдобного теста. 
Хлеб пшеничный, отрубяной из муки грубого помола, хлеб бессоле­
вой по показаниям (нозологиям).

Супы. Овощные из разных круп, с лапшой, вермишелью, молоч­
ные, фруктовые, борщи, свекольники, щи из свежих овощей с зеле­
нью и кореньями, вегетарианские и на нежирном мясном бульоне (I 
раз в неделю).

Блюда из мяса и птицы. Нежирные сорта мяса, птицы — говядина, 
конина, телятина, курица, индейка, язык, ветчина без сала, сосиски 
диетические. Все блюда в рубленом виде или куском, вареные, туше­
ные, паровые, запеченые, изредка обжаренные после отвара.
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Блюда из рыбы. Нежирные сорта рыбы (с содержанием жира не 
выше 5%) -  треска, судак, окунь, сазан, навага, щука, карп, лещ. Ло­
сось -  ключевая ценность -  омега-3 жирные кислоты, рыба северных 
морей. Блюда и из других продуктов моря. Куском или в рубленном 
виде, отварная, паровая, заливная, запеченная, поджаренная после от­
варивания. Сельдь в ограниченном количестве, вымоченная в рублен­
ном виде.

Блюда из яиц. Яйца в виде белкового омлета или не более одного 
яйца в день, желток резко ограничивается в пределах до х/г желтка в 
день.

Гарниры из овощей, лиственной зелени. Винегреты, салаты с рас­
тительным маслом (оливковые, кукурузные, подсолнечные) из кар­
тофеля, капусты, цветной, брюссельской, белокочанной, квашеной, 
помидоров, кабачков, огурцов свежих и малосольных (ограниченно). 
Салат лиственный, тыква, морковь, свекла, укроп, петрушка. Все про­
дукты также в натуральном, отварном, запеченном виде.

Блюда и гарниры из крупп, макаронных изделий и бобовых. Раз­
личные крупы, макароны, лапша, вермишель, особенно овсяная, греч­
невая каши, рассыпчатые и полувязкие. Крупы из бобовых: зеленый 
горошек, соевый творог. Приготовляются на воде, на молоке пополам 
с водой в виде каш, пудингов, крупеников, котлет, клецок.

Сладкие блюда, сладости, фрукты, ягоды.
Различные фрукты, ягоды, сладкие блюда и сладости, кроме кис­

лых сортов и очень грубой клетчатки (айва, груши грубых сортов), 
варенье, мед. Фрукты и ягоды дают свежие, вареные, запеченные в 
виде компотов, киселей и жиле , муссов, сырые соки, печеные яблоки, 
мармелад, пастила, зефир.

Молоко и молочные продукты и блюда из них, за исключением 
жирных сливок, жирной сметаны, мороженого. Особенно рекоменду­
ется нежирный творог свежий, некислый в протертом, сыром и запе­
ченном виде.

Молоко цельное преимущественно как составная часть в блюдах. 
Сыр неострый и нежирный, малосольные сорта сыров. Кефир, про­
стокваша, натуральные йогурты, кумыс. Сметана преимущественно 
как дополнение к блюдам.

Жиры. Сливочное и топленое масла -  для приготовления пищи, 
растительные также в блюда. Исключают мясные и кулинарные жиры, 
все тугоплавкие -  бараний, свиной, говяжий.
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Сладости -  сахар, мед, варенье, джем ограничиваются или запре­
щаются.

Напитки. Чай, чай с молоком, крепкий кофе, фруктовые и ягодные 
соки, овощные соки, в том числе томатный сок. Минеральные воды 
по разрешению врача.

Закуски. Винегреты, салаты, сыр неострый, протертый, паштет 
из вымоченной сельди, паштет из мяса, рыба заливная, ветчина без 
жира, студень говяжий. Творожная паста, паюсная икра -  не чаще од­
ного раза в неделю.

Соусы. Молочные, сметанные на овощном отваре, фруктово-ягод­
ные подливки.

Высокобелковая диета ВБД. Включают диеты номерной 
системы 4э, 4пг, 5п (второй вариант), 7в, 7г, 96, 106, 11. 

Вариант стандартной диеты с повышенным количеством белка

Показания к применению

Общая характеристика, кулинарная обработка.
Диета с повышенным содержанием белка, нормальным количе­

ством жиров, сложных углеводов и ограничением легкоусвояемых 
углеводов.

При патологии кишечника (дисбактериоз с явлением диареи) из 
рациона исключаются продукты, богатые эфирными маслами: лук, 
чеснок, пряные и ароматические травы, редька, редис, щавель, шпи­
нат, грибы и продукты, блюда, усиливающие процессы брожения и 
гниения в кишечнике (молоко, кондитерские изделия, свежие, непро­
тертые овощи, зелень, фрукты, ягоды).

Диетолечение целиакии предусматривает полный отказ от продук­
тов и блюд, в которых содержится глютен -  рожь, пшеница, ячмень, 
овес на протяжении всего жизненного цикла. Глютен содержится в 
макаронных изделиях, колбасах, пиве, мясных консервах, шоколаде, 
мороженом, манной крупе, кексах, булочках, пирожных, блинах, май­
онезе.

Все блюда при хронических заболеваниях почек готовятся без 
соли (соль только в продуктах, около 2 г), резко ограничиваются 
экстрактивные вещества -  мясные, рыбные, овощные, которые раз­
дражают почки.
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Больным после резекции желудка с явлениями демпинг-синдро­
ма и сахарным диабетом из рациона исключаются рафинированные 
углеводы, сахарсодержащие продукты, мед, сладкомолочные блюда и 
соки,напитки.

Кулинарная обработка: блюда готовят в отварном, тушеном, запе­
ченном виде, куском, на пару, протертые и непротертые. Допускается 
жаренье.

Химический состав. Белки 110-120 г, жиры 80-90 г, углеводы 250- 
350 г. Энергетическая ценность 2080-2690 ккал.

Поваренная соль. Ограничивают поваренную соль (6-8 г в день).
При заболеваниях почек все блюда суточного рациона должны го­

товиться без соли.
Свободная жидкость 1,5-2 литра. Температура горячей пищи 60- 

65°С, холодных блюд не ниже 15°С.
Ритм питания дробный, 4-6 раз в день.

Характеристика блюд и продуктов и способа кулинарной обра­
ботки.

Хлеб и хлебобулочные изделия. В зависимости от нозологической 
формы заболевания. Неподжаристые сухари из тонко нарезанного 
пшеничного хлеба. Подсушенный (тостерный) пшеничный хлеб из 
муки 1-го и 2-го сорта, галеты, сухой бисквит и печенье. Также до­
пускается употребление не чаще 2-3 раз в неделю печеных в духовке 
изделий из дрожжевого теста -  пирогов, ватрушек. Хлеб ржаной, бел­
ково-пшеничный, белково-отрубной.

Супы: на слабом мясном, рыбном бульоне (обезжиренном) с до­
бавлением рисовых или манных слизистых отваров, яичных хлопьев, 
паровых фрикаделек и кнелей, вареного, протертого мяса. Вегетари­
анские протертые с картофелем, морковью, кабачками, тыквой, с ман­
ной, овсяной, гречневой крупой, рисом, вермишелью. Борщ, щи, све­
кольник, окрошка (мясная и овощная). Супы молочные, фруктовые.

«При назначении пациентам высококалорийной диеты разреша­
ются любые супы и другие варианты первых блюд. В диету включают 
продукты и блюда, стимулирующие аппетит, -  различные бульоны, 
содержащие экстрактивные вещества».

Блюда из мяса и птицы. Рекомендуются: нежирные, нежилистые, 
постные сорта телятины, говядины, мясо кур, кроликов, индеек. С 
мякоти полностью срезают жир, удаляют сухожилия, пленки, кожу.
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Мясо кур, рубленное и куском, отварное, тушеное и зажаренное по­
сле отваривания, студень говяжий, курица заливная, постная ветчи­
на, докторская, диабетическая, говяжья колбасы, сосиски. Суфле из 
отварного мяса, паровые или отварные фрикадельки, кнели, котлеты.

Блюда из рыбы. Свежая рыба нежирных пород куском или в виде 
рубленых изделий -  котлет, фрикаделек, кнелей, отваренных в воде 
или на пару с последующим обжариванием. Вымоченная сельдь в 
ограниченном количестве.

«В зависимости от целевого назначения этой диеты может быть 
использована рыба любых сортов и в любой кулинарной обработке 
(сельдь, балык, консервы).

Блюда и гарниры из овощей, лиственной зелени: все овощи в 
свежем, отварном и прочем виде и для приготовления супа. Капуста 
белокочанная, цветная, салат, тыква, кабачки, огурцы, помидоры, ба­
клажаны. С учетом нормы углеводов картофель, морковь, свекла, зе­
леный горошек. Зеленый лук, укроп, петрушка в свежем виде. Свежие 
фрукты и овощи могут быть использованы и для десертов -  фрукто­
вых салатов, соков, морсов, компотов из них.

Блюда и гарниры из круп, макаронных изделий и из бобовых. По 
показаниям протертые каши, сваренные на обезжиренном бульоне или 
воде из таких круп, как рис, овсянка, гречка, и крупяной муки. Рекомен­
дуются крупы и макаронные изделия, пудинги, котлеты из них, а также 
каши из ячневой, гречневой, перловой, пшеной, овсяной круп, горох 
ограниченно. При сахарном диабете -  с учетом нормы углеводов.

Сладкие блюда, сладости, фрукты и ягоды. Мягкие ягоды и фрук­
ты в сыром виде, все сухофрукты, компоты, кисели, желе, муссы, сам­
буки, молочные кремы, варенье, мед, нешоколадные конфеты, зефир, 
пастила. В том числе желе, кисели из айвы, черемухи, груш, кизила, 
черники, протертые и печеные сырые яблоки. При сахарном диабете 
сахар заменяют фруктозой, сорбитом, ксилитом, сахаритом.

Молоко, молочные продукты и блюда из них.
Молоко и молочные, кисломолочные продукты в натуральном 

виде. Цельное молоко при переносимости, кефир, простокваша, йо­
гурт, кумыс. Творог нежирный или полужирный, кальцинированный, 
протертый в виде пасты, паровые и запеченные пудинги. Сыр нежир­
ный и неострый. Сливки, сметана ограниченно.

Соусы и пряности. Рекомендуются на овощном отваре, на сла­
бых и нежирных мясных и рыбных, грибных бульонах, сметанный,
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молочный, томатный соусы, фруктовые подливы, ванилин, корица, 
гвоздика.

Закуски. По нозологии, например при сахарном диабете, закуски 
исключаются. Закусочные блюда, заливные, рыбные паштеты, не­
жирные, отварные колбасы по типу докторской, телячьей.

Жиры. Несоленое, сливочные и растительные масла.
Яйца. Паровой омлет, всмятку, для приготовления блюд. Белковые 

омлеты из двух яиц. Желтки ограниченно '/г в день в блюда. Яйца в 
общей сложности одно-два за весь день.

Низкобелковая диета, НБД 
Вариант стандартной диеты с пониженным количеством белка. 

Включают диеты номерной системы 7а, 76

Показания к применению.
Хронический гломерулонефрит с резко и умеренно выраженным 

нарушением азотовыделительной функций почек и умеренно выра­
женной азотемией.

Общая характеристика
Диета бессолевая, малобелковая, в связи с чем 3Л белковой части 

обеспечивается за счет животного белка как источника незаменимых 
аминокислот. Для улучшения вкусовых качеств используют солезаме- 
нители, лимон, лиственную зелень. Применяют специализированные 
малобелковые продукты (безбелковый хлеб, искусственное сало, ами- 
ноксентановый набухающий крахмал).

Исключаемые продукты и блюда для диеты НБД.
Исключаются поваренная соль, мясо и рыбы всех сортов и видов, 

экстрактивные вещества, все вещества и напитки, раздражающие почки 
(алкоголь, азотистые экстрактивные вещества, крепкий чай, кофе, какао, 
шоколад, острые, соленые закуски. Мясные, рыбные и грибные соусы).

Кулинарная обработка
Все блюда готовятся без соли, подаются в отварном виде.
Химический состав
Белки 20-60 г, жиры 80-90 г, углеводы 350-400 г.
Энергетическая ценность 2150-2650 ккал.
Свободная жидкость 0,8-1,0 литр.
Температура пищи обычная. Римт питания дробный, 4-6  раз в 

день.
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Характеристика блюд и продуктов и способы кулинарной обра­
ботки.

Рекомендуемые блюда и продукты для диеты
• Хлеб -  безбелковый, бессолевой 300-400 г из маисового или 

пшеничного крахмала. При отсутствии такового можно употреблять 
в пищу ахлоридный хлеб или отрубной в количестве 200 г в сутки.

• Супы -  вегетарианские с разными крупами и овощами, борщи, 
свекольники, щи из свежих овощей с зеленью и кореньями (250-350 
мл) без соли. Фруктовые супы.

• Блюда из мяса и птицы -  нежирные сорта говядины, телятины, 
курицы, индейки, кролика, в вареном виде или с последующим запе­
канием и жарением, рубленое или куском (55-60 г в сутки).

• Блюда из рыбы -  рыба нежирная: судак, щука, навага, треска и 
др. Приготовление такое же, как мяса и птицы. Количество 55—60 г. 
Употребляется вместо мяса.

• Блюда и гарниры из овощей -  морковь, свекла, цветная капуста, 
лиственный салат, петрушка, помидоры, зеленый лук, огурцы свежие, 
помидоры, укроп, картофель и капуста. Способ приготовления -  ово­
щи отварные, жареные или в натуральном виде.

• Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий ис­
ключаются или резко ограничиваются. Вместо них употреблять в 
пищу различные блюда из саго. Способ приготовления — на воде и 
молоке в виде каш, пудингов, запеканок, плова с фруктами, голубцов, 
котлет и т. д.

• Яйца и блюда из них -  в виде белкового омлета и для добавле­
ния при приготовлении других блюд, не более I шт. в день.

• Фрукты, ягоды, сладкие блюда и сладости -  разные фрукты и 
ягоды в сыром и вареном виде. Сладкие блюда, сахар, мед, варенье, 
конфеты в нормальном количестве. По рекомендации врача -  курага 
и урюк.

• Молоко и молочные продукты и блюда из них -  цельное молоко, 
если оно не вызывает вздутия живота, в сыром виде. Кефир, ацидофи­
лин, простокваша, сметана, сливки. Количество -  200-300 г, учитывая 
и то, которое идет на приготовление других блюд. Творог исключает­
ся или резко ограничивается (до 50 г).

• Соусы и пряности -  белый соус на молоке, сметане, сливках, 
воде. Сладкие и кислые овощные и фруктовые подливки. Исключают­
ся мясные, рыбные и грибные отвары.

38



• Закуски — салаты овощные и фруктовые, винегрет без солений.
• Напитки -  чай, кофе некрепкий на воде и молоке. Сырые фрук­

товые соки, отвар шиповника (газированные напитки исключаются).
• Жиры -  всякие, за исключением тугоплавких (бараний, свиной, 

говяжий).

Низкокалорийная диета, НКД 
Вариант стандартной диеты с пониженной калорийностью, 

включает диеты 8, 8а, 86, 9а, IOc

Показания к применению
Различные степени алиментарного ожирения, при отсутствии 

выраженных осложнений со стороны органов кровообращения пи­
щеварения и других заболеваний, требующих специальных режимов 
питания сахарный диабет II типа с ожирением, сердечно-сосудистые 
заболевания при наличии избыточного веса.

Общая характеристика, кулинарная обработка
Диета с умеренным ограничением энергетической ценности до 

1300-1600 ккал в сутки преимущественно за счет жиров и углеводов.
Из рациона исключаются простые сахара, кондитерские изделия, 

сладкие напитки. Сахар в блюдах и напитках можно заменить ксили­
том или сорбитом (30 г в сутки) с учетом их энергоценности. Исклю­
чаются продукты и блюда, возбуждающие аппетит: разные закуски, 
экстрактивные вещества мяса, рыбы, овощей. Любые спиртные на­
питки ослабляют самоконтроль за потреблением пищи и сами явля­
ются высококалорийными продуктами.

Кулинарная обработка
Пища готовится в отварном виде или на пару, без соли.
Химический состав и энергоценность
Белки: 70-80 г (в т. ч. животные 40 г). Жиры: 60-70 г (в т. ч. расти­

тельные 25 г). Углеводы: 130-150 г (в т. ч. простые 0 г). Энергетиче­
ская ценность: 1340-1550 ккал.

Общий вес рациона 3-3,5 кг, свободной жидкости 0,8-1,5 л/сутки.
Температура горячей пищи 60-65°С, холодные блюда не ниже 

15°С.
Количество приемов пищи 4-6  раз в день.
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Характеристика блюд и продуктов и способы кулинарной обра­
ботки

Хлебобулочные изделия. Разрешается ржаной и пшеничной хлеб 
из муки грубого помола, белково-пшеничный и белково-отрубной 
хлеб -  100-150 г в день. Запрещаются изделия из муки высшего и 
I -го сорта, изделия из сдобного и слоеного теста.

Супы. До 250-300 г на прием. Из разных овощей с небольшим 
добавлением картофеля или крупы: щи, борщи, окрошка, свекольник.
2-3 раза в неделю супы на слабом обезжиренном мясном или рыбном 
бульоне с овощами, фрикадельками. Запрещаются молочные, карто­
фельные, крупяные, бобовые, макаронные изделия.

Мясо и птица. До 150 г в день. Нежирная говядина, телятина, кро­
лик, курица, индейка; ограниченно -  нежирная свинина и баранина, 
преимущественно отварные, тушеные; запеченные крупными и мел­
кими кусками. Мясо обжаривают после отваривания. Студень говя­
жий. Запрещаются жирные сорта мяса, гусь, утка, ветчина, сосиски, 
колбасы вареные и копченые, консервы.

Рыба. Нежирные виды до 150-200 г в день. Отварная, запеченная, 
жареная. Нерыбные продукты моря. Запрещаются жирные виды, со­
леная, копченая, рыбные консервы в масле, икра.

Молочные продукты. Молоко и кисломолочные напитки пони­
женной жирности. Сметана — в блюда. Творог нежирный и 9%-ной 
жирности (100-200 г в день) -  натуральный и в виде сырников, пу­
дингов. Нежирные сорта сыра -  ограниченно. Запрещаются жирный 
творог, сладкие сырки, сладкий йогурт, ряженка, топленое молоко, 
жирные и соленые сыры.

Яйца. 1-2 штуки в день. Вкрутую, белковые омлеты. Омлеты с 
овощами. Запрещается яичница.

Крупы. Ограниченно для добавления в овощные супы. Рассыпча­
тые каши из гречневой, перловой, ячневой круп за счет уменьшения 
хлеба. Запрещаются другие крупы, особенно рис, манная и овсяная, 
макаронные изделия, бобовые.

Овощи. Употребляют во всех видах, частью обязательно сырыми. 
Желательны все виды капусты, свежие огурцы, редис, салат, кабачки, 
тыква, томаты, репа. Квашеная капуста -  после промывания. Огра­
ничивают блюда из картофеля, свеклы, зеленого горошка, моркови, 
брюквы (суммарно до 200 г в день ), а также соленые и маринованные 
овощи.
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Закуски. Салаты из сырых и квашеных овощей, винегреты, салаты 
овощные с отварным мясом и рыбой, морепродуктами. Заливное из рыбы 
или мяса. Нежирная ветчина. Запрещаются жирные и острые закуски.

Плоды, сладкие блюда, сладости. Фрукты и ягоды кисло-сладких 
сортов, сырые и вареные. Желе и муссы на метилцеллюлозе, ксилите, 
сорбите. Несладкие компоты. Запрещаются виноград, изюм, бананы, 
инжир, финики, очень сладкие сорта других плодов, сахар, кондитер­
ские изделия, варенье, мед, кисели, мороженое.

Соусы и пряности. Томатный, красный, белый с овощами, слабый 
грибной, уксус. Запрещаются жирные и острые соусы, майонез, все пря­
ности.

Напитки. Чай, черный кофе с молоком. Несладкие соки. Запреща­
ются виноградный и другие сладкие соки, какао.

Жиры. Сливочное масло (ограниченно) и растительные масла -  в 
блюдах. Запрещаются животные и кулинарные жиры.

Известны три варианта низкокалорийной диеты. Они различают­
ся по энергоемкости (калорийности ). На первом этапе нормализации 
массы тела назначают диету, по калорийности соответствующую фи­
зиологической норме, т. е. устраняют переедание. Часто этого бывает 
достаточно, но если эта мера не приводит к снижению массы тела, то 
приходится прибегать к большему ограничению калорийности пищи 
в основном за счет снижения количества жира и углеводов.

Химический состав вариантов низкокалорийной диеты
Основная низкокалорийная диета на 1600-1850 ккал: 

белки: 100-110 г; жиры: 80-90 г; углеводы: 120-150 г.
Умеренно ограниченная низкокалорийная диета на 1100-1270ккал: 

белки: 70-80 г; жиры: 60-70 г; углеводы: 70-80 г.
Максимально ограниченная низкокалорийная диета на 630-840 

ккал: белки: 40-50 г; жиры: 30-40 г; углеводы: 50-70 г.
Низкокалорийная диета допускает употребление 800-1500 ккал/ 

день в виде специальной жидкости, пищевых добавок, обычных про­
дуктов или их комбинаций. Типичным примером низкокалорийной 
диеты будет диета, рассчитанная на 1300-1500 килокалорий в сутки. 
Ее следует придерживаться продолжительное время. Похудение идет 
постепенно.

После того как вы достигнете нужного веса, следите за тем, чтобы 
суточный рацион не содержал более 2300 килокалорий. Примерное 
меню на день при низкокалорийной диете может быть таким:
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• Завтрак: чашка черного кофе, 50 г хлеба, 50 г брынзы.
• Обед: 100 г мяса отварного или жареного без жира.
• Полдник: I яблоко.
• Ужин: 100 г мяса, 2 картофелины, чашка чая.
Диета на 1400 килокалорий в день. Вес снижается на I килограмм 

еженедельно. Примерное меню:
• Завтрак: стакан несладкого сока или половина грейпфрута, яйцо, 

приготовленное любым способом (только не жареное), кусочек ржа­
ного хлеба с тонким слоем масла, кофе или чай без сахара.

• Обед: 90 г мяса, птицы или рыбы, порция овощей или салата, ку­
сочек ржаного хлеба, порция свежих фруктов, кофе или чай без сахара.

• Ужин: 90 г мяса, рыбы или птицы, порция зеленого салата, пор­
ция овощей, кусочек сыра не более 60 г, порция свежих фруктов, чай 
без сахара.

Эту диету можно сделать менее калорийной, если количество 
мяса сократить до 60 г, а сыра до 30. В этом случае вес снижается на
1-1,5 кг в неделю. Еще большего эффекта можно достигнуть, если 
разделить эту пищу на 5 приемов. Низкокалорийная диета эффектив­
на при соблюдении двух условий. Первое условие -  сбалансирован­
ность, наличие всех необходимых питательных веществ в диете: бел­
ков, жиров, витаминов, минералов, клетчатки и других существенных 
факторов питания. Второе условие -  умеренность и постепенность.

Нулевые (хирургические) диеты

Показания:
1) после операций на органах пищеварения;
2) при полубессознательном состоянии (нарушение мозгового 

кровообращения, черепно-мозговая травма, инфекционные заболева­
ния с высокой температурой и др.).

Цель назначения: обеспечить питание в условиях, когда прием 
обычной пищи невозможен, затруднен или противопоказан; макси­
мальная разгрузка и щажение органов пищеварения, предупреждение 
вздутия кишечника (метеоризм).

Общая характеристика: максимально механически и химиче­
ски щадящее питание (жидкая, полужидкая, желеобразная, протертая 
пища) в виде трех последовательно назначаемых диет -  № Oa, Об, Ов. 
Диеты содержат наиболее легко усвояемые источники белков, жиров 
и углеводов, повышенное количество жидкости и витаминов.
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Резко ограничено количество натрия хлорида (3 мг). Частые прие­
мы пищи малыми порциями.

Примечания:
1. Диеты № Об и № Ob иногда называют № I а и № I б хирургические.
2. На нулевые диеты показаны энпиты.
3. После нулевых диет применяют диету № I или № I хирургиче­

скую.
Последняя отличается от диеты № I включением некрепких мяс­

ных и рыбных бульонов и овощных отваров и ограничением цельного 
молока.

Диета № Oa. Назначают, как правило, на 2-3 дня. Пища состоит 
из жидких и желеобразных блюд. В диете 5 г белка, 15-20 г жира, 150 
г углеводов; 750-800 ккал; свободной жидкости -  1,8-2,2 л, поварен­
ной соли -  I г. Температура пищи не выше 45°С. В блюдо вводят до 
200 г витамина С; другие витамины -  по назначению. Прием пищи 
7-8 раз в сутки, на I прием не более 200-300 г.

Разрешены: слабый обезжиренный мясной бульон, рисовый отвар 
со сливками или сливочным маслом, процеженный компот, кисель 
ягодный жидкий, отвар шиповника с сахаром, желе фруктовое, чай 
с лимоном и сахаром, свежеприготовленные фруктово-ягодные соки, 
разведенные в 2-3 раза сладкой водой (до 50 мл на прием). При улуч­
шении состояния на 3-й день добавляют: яйцо всмятку, сливочное 
масло -  10 г, 50 мл сливок.

Исключены: любые плотные и пюреобразные блюда, цельное молоко 
и сливки, сметана, виноградный и овощные соки, газированные напитки.

Примерное меню диеты № Oa

8 ч. 100 г теплого чая с 10 г сахара, 100 г жидкого фруктового или 
ягодного киселя.

10 ч. 180 г жидкости от яблочного компота.
12 ч. 200 г слабого мясного бульона с 10 г сливочного масла.
14 ч. 150 г фруктового желе, 150 г отвара шиповника.
16 ч. 150-200 г чая с лимоном и 10-15 г сахара.
18 ч. 180 г рисового отвара с 10 г сливочного масла или сливками, 

100-150 г фруктового желе.
20 ч. 180 г отвара шиповника.
На ночь: 180 г жидкости от компота.
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Диета №  Об (№ I а хирургическая).
Назначают на 2-4 дня после диеты № OA, от которой отличается 

дополнением в виде жидких протертых каш из рисовой, гречневой 
крупы, геркулеса, сваренных на мясном бульоне или на воде с 1/4 -1/2 
молока; слизистых крупяных супов на овощном отваре, слабых обез­
жиренных мясных бульонов с манной крупой; парового белкового 
омлета, яиц всмятку; парового суфле или пюре из нежирного мяса 
или рыбы (освобожденных от жира, фасций, сухожилий, кожи); до 
IOO г сливок, желе, муссов из некислых ягод. В рационе 40-50 г белка, 
40-50 г жира, 250 г углеводов; 6,5-6,9 мДж (1550-1650 ккал), 4-5 г 
натрия хлорида, до 2 л свободной жидкости. Пищу дают 6 раз в день, 
не более 350-400 г на прием.

Примерное меню диеты №  Об (№ Ia хирургическая).
1-й завтрак: жидкая протертая каша гречневая на воде -  200 г с 

молоком и 5 г сливочного масла, паровой белковый омлет из 2 яиц, 
чай с лимоном.

2-й завтрак: сливки -  100 г, отвар шиповника -  100 г.
Обед: бульон мясной с манной крупой -  200 г, паровое суфле из 

отварного мяса -  50 г, отвар компота -  100 г.
Полдник: яйцо всмятку, желе фруктовое -  150 г, отвар шиповни­

ка -  100 г.
Ужин: суфле из отварной рыбы паровое -  50 г, жидкая протертая 

геркулесовая каша на мясном бульоне -  200 г с 5 г сливочного масла, 
чай с лимоном.

На ночь: желе фруктовое -  150 г, отвар шиповника -  100 г.
На весь день -  50 г сахара и 20 г сливочного масла.

Диета №  Oe (№ 16 хирургическая).
Служит для продолжения расширения рациона и перехода к фи­

зиологически полноценному питанию. В диету вводят супы-пюре 
и супы-кремы, паровые блюда из протертого отварного мяса, кури­
цы или рыбы, свежий творог протертый со сливками или молоком 
до консистенции густой сметаны, паровые блюда из творога, кисло­
молочные напитки, печеные яблоки, хорошо протертые фруктовые 
и овощные пюре, до 100 г белых сухарей. В чай добавляют молоко; 
каши молочные. В диете -  80-90 г белка, 65—70 г жира, 320-350 г 
углеводов; 9,2-9,6 мДж (2200-2300 ккал); 6-7 г натрия хлорида. Тем­
пература горячих блюд не выше 50°С, холодных -  не ниже 20°С.
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Пищу дают 6 раз в день.
Примерное меню диеты: Ов (№ 16 хирургическая).
1-й завтрак: яйцо всмятку, каша манная молочная -  200 г с 5 г 

сливочного масла, чай с лимоном и сахаром.
2-й завтрак: творог протертый со сливками -  120 г, пюре из пече­

ных яблок -  100 г, отвар шиповника -  180 г.
Обед: суп-крем овощной -  300 г, котлеты мясные паровые -  100 г, 

желе фруктовое -  150 г.
Полдник: белковый омлет паровой, сок фруктовый -  180 г.
Ужин: суфле из отварной рыбы паровое -  100 г, каша геркулесовая 

молочная протертая -  200 г с 5 г сливочного масла, чай с 50 г молока.
На ночь: кефир -  180 г.
На весь день: 100 г сухарей из пшеничного хлеба высшего сорта, 

60 г сахара, 20 г сливочного масла.

Диета №  Ia
Показания к применению: язвенная болезнь в фазе обострения (в 

первые 8-12 дней); острый гастрит, обострение хронического гастри­
та и гастродуоденита (в первые дни лечения); после операций на же­
лудке (через 6-7 дней); ожог пищевода.

Целевое назначение. Путем максимального механического и хи­
мического щажения пищевого канала способствовать репарации сли­
зистой оболочки и снижению рефлекторной возбудимости желудка, 
уменьшению исходящих из него интероцептивных раздражений.

Общая характеристика. Ограничение энергетической ценности 
в основном за счет углеводов и в незначительной степени -  белков и 
жиров. Исключаются продукты, являющиеся сильными возбудителя­
ми желудочной секреции, раздражающие механически, химически и 
термически (очень горячие и холодные) слизистую оболочку желудка.

Энергетическая ценность 7746-8374 кДж (1850- 2000 ккал). Хи­
мический состав, г: белков -  80-90 (65-70 % животных), жиров -  до 
80-90 (20 % растительных), углеводов -  200, натрия хлорида -  8; сво­
бодной жидкости -  1,3-1,5 л.

Кулинарная обработка. Пища в вареном или приготовленном на 
пару виде, жидкой и полужидкой консистенции.

Режим питания. Диета предусматривает соблюдение постельно­
го режима. Пищу принимают через каждые 2-3 ч. 6 раз в сутки дроб­
ными порциями в теплом виде
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Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда:
1. Хлеб и мучные изделия исключаются.
2. Мясо и птица. Рекомендуются: нежирные сорта мяса (говядина, 

телятина, кролик) без сухожилий, фасций и жира. Птицу очищают от 
кожи. Употребляют в виде пюре или парового суфле из вареного мяса 
I раз в день. Исключаются другие блюда из мяса и птицы.

3. Рыба. Рекомендуется: паровое суфле из отварной рыбы нежир­
ных сортов (судак и др.) I раз в день (вместо мяса). Исключаются: 
жирные виды и прочие блюда.

4. Яйца. Рекомендуются: всмятку или в виде парового омлета (до
3-М штук в день). Исключаются в другом виде.

5. Молочные продукты. Рекомендуются: молоко, сливки, творож­
ное паровое суфле. Исключаются: сыр и молочнокислые продукты 
(кефир, простокваша, сметана, творог и др.).

6. Жиры. Рекомендуются: масло сливочное несоленое и хорошо 
очищенное масло оливковое в натуральном виде, добавленные в блю­
да. Исключаются прочие разновидности.

7. Крупы, макаронные изделия и бобовые. Рекомендуются: мо­
лочные жидкие каши из манной крупы, рисовой и гречневой муки 
детского питания, толокна. Исключаются: макаронные изделия, бобо­
вые и другие каши.

8. Овощи. Рекомендуются гомогенизированные (детского пита­
ния). Исключаются в другом виде.

9. Супы. Рекомендуются: слизистые отвары на молоке из риса, 
перловой и овсяной (геркулеса) круп. Исключаются: бульоны из мяса, 
курицы, рыбы, овощей, грибов.

10. Плоды, сладкие блюда и сладости. Рекомендуются: сахар, 
мед, молочный кисель: желе, кисель, мусс на желатине из некислых 
ягод и фруктов; снежки и меренги. Исключаются: фрукты и ягоды в 
сыром виде.

11. Соусы и пряности исключаются.
12. Напитки. Рекомендуются: отвары шиповника, пшеничных от­

рубей, соки свежих некислых фруктов и ягод, разведенные водой с са­
харом, некрепкий чай с молоком или сливками. Исключаются: кофе, 
какао, квас, газированные напитки.
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Диета №  16
Показания к применению: язвенная болезнь в период обострения 

(после 8-12-дневного пребывания на диете № 1а); острый гастрит и 
обострение хронического гастрита; после операций на желудке (пере­
ход с диеты № 1а).

Целевое назначение. То же, что и в диете № 1а, но с умеренным 
щажением желудка (среднее между диетами № Ia и I).

Общая характеристика. Умеренное ограничение энергетической 
ценности за счет углеводов. Нормальное содержание белков и жиров. 
Исключаются сильные возбудители желудочной секреции, раздража­
ющие желудок химически и термически; механическое щажение же­
лудка менее строгое, чем в диете № I а.

Энергетическая ценность 10 048-10 886 кДж (2400- 2600 ккал).
Химический состав, г: белков -  90 (60-65% животных), жиров -  

90 (20-25% растительных), углеводов -  300-350, натрия хлорида -  10; 
свободной жидкости -  1,5 л.

Кулинарная обработка. Пища в вареном или приготовленном на 
пару виде, полужидкой и пюреобразной консистенции.

Режим питания. Пищу принимают через каждые 2-3 ч. 6 раз в 
сутки дробными порциями в теплом виде (40-50°С) в условиях полу- 
постельного режима.

Рекомендуются: дополнительно к диете № Ia белых сухарей и су­
хого бисквита 70-100 г, кнели, фрикадели, пюре, суфле из вареного 
мяса и рыбы; протертый творог с молоком; вместо слизистых протер­
тые супы; овощные пюре, соусы из свежей сметаны.

Ограничения менее строгие (с учетом дозволенных диетой № 16 
расширений) по сравнению с диетой № 1а.

Диета №  I (основная)
Показания к применению: язвенная болезнь и хронический га­

стрит с нормальной и повышенной желудочной секрецией в фазе за­
тихающего обострения и ремиссии (в течение 3-5 мес.); хронический 
гастрит с секреторной недостаточностью в фазе обострения; острый 
гастрит в период выздоровления; после операций на желудке в фазе 
восстановления (после диет № Ia и 16).

Целевое назначение. То же, что и в диете № 16, но с меньшим ща­
жением желудка.
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Общая характеристика. Диета с достаточной энергетической 
ценностью и нормальным соотношением основных пищевых ве­
ществ. Исключаются химические и термические пищевые раздра­
жители, сильные стимуляторы желудочной секреции. Механическое 
щажение желудка менее строгое, чем в диете № 16.

Энергетическая ценность 12142-12 979 кДж (2900-3100 ккал). 
Химический состав, г: белков -  100 (60% животных), жиров -  100 
(20-30% растительных), углеводов -  400-450, натрия хлорида -  12; 
свободной жидкости — 1,5 л.

Кулинарная обработка. Пищу готовят на пару, варят и подают в 
протертом виде.

Режим питания. Пищу принимают 5-6 раз в сутки в теплом виде
Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда:
1. Хлеб и мучные изделия. Рекомендуются: хлеб пшеничный 

из муки высшего и I сорта вчерашней выпечки или подсушенный; 
несдобные булочки (1-2 раза в неделю); сухой бисквит, несдобное пе­
ченье (типа «Мария»), Исключаются: хлеб ржаной, свежий, блины, 
пирожки, пироги, сдоба.

2. Мясо и птица. Рекомендуются: нежирныесорта мяса (говядина, 
телятина, кролик) без сухожилий и фасций, куры и индейки без кожи 
в отварном или паровом виде, протертые (котлеты, кнели, фрикадели, 
пюре, суфле, рулет и др.), телятина, кролик, цыплята в отварном виде 
куском, бефстроганов из вареного мяса, отварные и приготовленные 
на пару язык и печень. Ветчина нежирная, нежилистая, несоленая; 
колбасы докторская и диетическая мелконарезанные; мясной сырок, 
паштет из печени. Исключаются: жирные и жилистые сорта мяса и 
птицы в жареном и тушеном виде, консервы.

3. Рыба. Рекомендуются: нежирные виды без кожи куском или 
в виде котлетной массы в отварном или паровом виде, заливная на 
овощном наваре. Малосольная зернистая икра в небольшом количе­
стве. Исключаются: жирные виды (осетрина, севрюга и др.), копче­
ная, соленая, жареная, тушеная.

4. Яйца. Рекомендуются: всмятку, паровые омлет и яичница 
(2 яйца в день). Исключаются: сваренные вкрутую, жареные яичница 
и омлет, сырой яичный белок.

5. Молочные продукты. Рекомендуются: молоко цельное, сливки, 
однодневная простокваша, свежие некислая сметана и творог в блю­
дах (ленивые вареники, запеканка, пудинги и пр.); сыр неострый про­
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тертый. Исключаются молочные продукты с высокой кислотностью, 
острые сыры.

6. Жиры. Рекомендуются: масло сливочное несоленое, рафиниро­
ванное оливковое и подсолнечное в натуральном виде или добавлен­
ные в блюда. Исключаютс я другие жиры, пережаренное масло.

7. Крупы, макаронные изделия и бобовые. Рекомендуются: каши, 
сваренные на молоке или воде -  манная, хорошо разваренная рисовая, 
протертые гречневая и геркулесовая. Паровые пудинги, суфле, кот­
леты из молотых круп. Отварные нарубленные макаронные изделия. 
Исключаются: пшено, перловая, ячневая, гречневая (ядрица), бобо­
вые, цельные макароны.

8. Овощи. Рекомендуются: свекла, картофель, морковь, цветная 
капуста, зеленый горошек, сваренные в воде или на пару и протертые 
(пюре, суфле); паровые пудинги; кабачки и тыква, нарезанные кусоч­
ками, в отварном виде. Изредка спелые некислые помидоры в неболь­
шом количестве. Исключаются: другие овощи, соленые, квашеные, 
маринованные овощи и грибы, овощные консервы.

9. Супы. Рекомендуются: из протертых овощей, молочные, кру­
пяные, протертые из вермишели или домашней лапши с добавлением 
разрешенных протертых овощей; супы-пюре молочные, из овощей, из 
заранее вываренных кур или мяса. Заправляются сливочным маслом, 
некислой сметаной, яичным желтком. Исключаются: на мясном, ку­
рином, рыбном бульоне, грибном и крепких овощных наварах, боріц, 
щи, окрошка.

10. Плоды, сладкие блюда и сладости. Рекомендуются: спелые 
сладкие фрукты и ягоды в виде пюре, киселей, желе, муссов, про­
тертых компотов; печеные яблоки (без кожицы); сладкие блюда на 
взбитых белках (муссы, самбуки), взбитые сливки, кремы, молочный 
кисель. Сахар, мед, джемы и варенья из сладких ягод и фруктов, па­
стила, зефир. Исключаются: ягоды и фрукты в сыром виде, кислые и 
неспелые, шоколад, халва, непротертые сухофрукты.

11. Соусы и пряности. Рекомендуются: молочные, сметанные, 
яично-масляные соусы. Укроп мелко нарезанный в супы; ванилин. 
Исключаются: прочие соусы и пряности.

12. Напитки. Рекомендуются: некрепкий чай с молоком или слив­
ками, слабое какао на молоке, сладкие фруктово-ягодные соки, отвар 
шиповника, пшеничных отрубей. Исключаются: квас, кофе, газиро­
ванные напитки, соки кислых ягод и фруктов.
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ГЛАВА II

КАРТОТЕКА ДИЕТИЧЕСКИХ БЛЮД

Холодные блюда 
Блюда из овощей

№ I . Свекла отварная с зеленым горошком и растительным маслом
Вариант I

На диеты №  1,3, 5, 5п 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла свежая 111 89 1,33 0,08 7,83 37,36
2. Горошек зеленый 46 30 1,5 0,06 2,49 16,5
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 49,91

Выход 120 2,83 5,13 10,32 98,77

№ I . Свекла отварная с зеленым горошком и растительным маслом
Вариант 2

На диеты № 1,3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла свежая 125 100 1,5 0,1 8,8 42,1
2. Горошек зеленый 31 20 1,0 0,02 1,66 10,82
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 2,5 5,11 10,46 97,83

50



№ I . Свекла отварная с растительным маслом
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла свежая 111 89 1,33 0,08 7,83 37,36
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 90 1,33 5,07 7,83 82,27

Свеклу отваривают в кожуре I ч., погружают в холодную воду и 
выдерживают в ней 30 мин., после чего очищают, шинкуют и сме­
шивают с зеленым горошком. При подаче заправляют растительным 
маслом.

Примечание: на диету 6 свекла отварная подается без добавления 
зеленого горошка.

№ 2. Салат из отварной свеклы с яблоками 
Вариант I

На диеты № I , 3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла свежая 66 53 0,79 0,053 4,66 22,27
2. Яблоки свежие 51 45 0,18 0,18 4,41 19,98
3. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
4. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0

Выход 120 1,65 4,25 13,12 97,39

№ 2. Салат из отварной свеклы с яблоками 
Вариант 2

На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла свежая 72 58 0,87 0,23 5,68 28,27
2. Яблоки свежие 45 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
4. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0

Выход 120 1,71 4,41 13.65 101,17
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№ 2. Салат из отварной свеклы с яблоками
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла свежая 66 53 0,79 0,053 4,66 22,27
2. Яблоки свежие 45 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Сметана 20% 20 20 0,13 1,0 0,17 10,2
4. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0

Выход 95 1,71 4,41 13,65 101,17

Сваренную в течение I ч. свеклу охлаждают 30 мин. в холодной 
воде, очищают, мелко шинкуют, смешивают с нашинкованными ябло­
ками. При подаче заправляют сметаной, сахаром и посыпают зеленью 
петрушки.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом или сорбитом.

№ 3. Свекла отварная с творогом 
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла свежая 91 73 1,09 0,07 6,42 30,67
2. Творог 5% 40 40 8,4 2,0 1,2 56,4
3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

Выход 120 9,78 2,32 8,1 92,4

№ 3. Свекла отварная с творогом 
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла свежая 66 53 0,79 0,053 4,66 22,27
2. Творог 5% 20 20 4,2 1,0 0,6 28,2
3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

Выход 80,0 5,28 1,3 5,74 55,8

Свеклу отваривают в кожуре I ч., охлаждают погружением в хо­
лодную воду на 30 мин., очищают и мелко натирают, добавляют рас­
тертый с молоком творог и хорошо перемешивают.

Примечание: солят по вкусу, за исключением диет 7/10, 10 с.
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№ 4. Икра свекольная
Вариант I

На диеты № I 3, 5, 5п ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла свежая 150 121 2,25 0,15 13,2 63,19
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91
3. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0
4. Лимонная кислота 0,05 0,05 - - - -

Выход 121 2,25 5,14 16,19 120,0

Свеклу отваривают в кожуре I ч., охлаждают 30 мин. в холодной 
воде, очищают и пропускают через мясорубку, добавляют сахарный 
песок и лимонную кислоту. Тушат в течение 5-10 мин. при частом 
помешивании для исключения подгорания массы. При подаче заправ­
ляют растительным маслом.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом или сорбитом.

№ 5. Салат из свеклы с сыром 
Вариант I

На диеты №
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла свежая 91 73 1,09 0,07 6,42 30,67
2. Сыр советский 32 30 7,32 9,33 - 113,25
3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 - 19,0

Выход 110 8,66 11,4 6,42 162,92

Свеклу отваривают в кожуре I ч., охлаждают 30 мин. в холодной 
воде, очищают, нарезают соломкой и заправляют сметаной. Салат 
укладывают горкой и при отпуске посыпают сыром, натертым на 
крупной терке

№ 6. Салат из свеклы и свежей капусты с растительным маслом 
Вариант I

На диеты № 3, 5, 6, 7, 0, 8, 9, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла свежая 44 35 0,52 0,035 3,08 14,71
2. Капуста белокочанная 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 1,96 5,1 6,84 81,14
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№ 6. Салат из свеклы и свежей капусты с растительным маслом
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 10 ,8 ,9 , Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла свежая 44 35 0,52 0,035 3,08 14,71

2. Капуста
белокочанная 50 30 0,54 0,03 1,41 8,07

3. Масло растительное 5 5 4,99 - 44,91
Выход 70 1,06 5,05 4,49 67,69

Свеклу отваривают в кожуре I ч, охлаждают в холодной воде 
30 мин., очищают, мелко шинкуют, смешивают с нашинкованной ка­
пустой и поливают растительным маслом.

№ 7. Салат из моркови и яблок
Вариант I

№
На диеты № 3 ,5 ,6 ,  7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­
воды

Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85

2. Яблоки 54 45 0,18 0,18 4,41 19,98

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,33 4,23 13,53 97,51

№ 7. Салат из моркови и яблок
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,5 , 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Морковь 75 60 0,78 0,06 4,14 20,22
2. Яблоки 42 35 0,14 0,14 3,43 15,54
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,42 4,2 13,24 96,44
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№ 7. Салат из моркови и яблок
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Морковь 50 37 0,48 0,04 2,55 12,48
2. Яблоки 40 31 0,12 0,12 3,03 13,68
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Сметана 20% 5 5 0,13 1,0 0,17 10,2

Выход 75,0 0,73 1,16 8,74 48,32

Очищенную морковь измельчают на терке (или овощерезке), вво­
дят нарезанные соломкой яблоки и при подаче заправляют сахаром и 
сметаной.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом или сорбитом. 

№ 8. Салат морковный с курагой и лимоном
Вариант I

На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15
№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­

воды Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
2. Курага 25 25 1,3 0,07 12,75 56,83
3. Лимон 20 20 0,18 - 0,72 3,6
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 120 2,63 4,12 22,59 137,96

№ 8. Салат морковный с курагой и лимоном
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­

воды
Ккал

I. Морковь 90 70 0,91 0,07 4,83 23,59
2. Курага 25 25 1,3 0,07 12,75 56,83
3. Лимон 20 20 0,18 - 0,72 3,6
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 140 2,89 4,14 23,97 144,7

Очищенную морковь нарезают соломкой. Курагу тщательно про­
мывают, заливают кипящей водой и дают набухнуть. Затем морковь
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и курагу смешивают и при подаче заправляют сметаной с сахаром, 
сверху выкладывают кружочек лимона.

Примечание: на диеты 8, 9 салат готовят без сахара.

№ 9. Салат морковный с яблоками и черносливом
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 11, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­
воды Ккал

I. Морковь 90 70 0,91 0,07 4,83 23,59
2. Яблоки 46 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Чернослив 40 30 0,69 0,21 17,25 73,65
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 165 2,26 4,44 31,67 175,68

Сырую очищенную морковь нарезают соломкой. Яблоки с удален­
ным семенным гнездом нарезают тонкими ломтиками, чернослив -  
кусочками. Чернослив предварительно замачивают (20-30 мин.) в 
горячей воде, удаляют косточки. Морковь смешивают с яблоками и 
черносливом, добавляют сахар, выкладывают горкой и поливают сме­
таной.

№ 10. Салат морковный с зеленым горошком и яблоками
Вариант I

На диеты № 3, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
2. Горошек зеленый 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0
3. Яблоки 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 2,27 4,21 8,73 81,89

№ 10. Салат морковный с зеленым горошком и яблоками
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морковь 90 70 0,91 0,07 4,83 23,59

2. Горошек зеленый 
коне.

31 20 1,0 0,04 1,66 11,0
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3. Яблоки 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 160 2,53 4,23 10,11 88,63

№ 10. Салат морковный с яблоками
Вариант 3

На диеты Ns 3, 5, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
2. Яблоки 20 16 0,06 0,06 1,56 7,02
3. Сметана 20% 5 5 0,12 1,0 0,17 10,16

Выход 70 0,83 1,1 5,18 34,03

Очищенную морковь и яблоки с удаленным семенным гнездом из­
мельчают на терке (или овощерезке), смешивают с зеленым горошком 
и заправляют сметаной.

Примечание: на диету IOc салат можно заправлять кефиром.

№11.  Салат из отварной моркови с зеленым горошком
Вариант I

На диеты № 1, 3, 4в, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Морковь 106 85 1,1 0,08 5,86 28,56
2. Горошек зеленый 46 30 1,5 0,06 2,49 16,5
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 2,6 5,13 8,35 89,97

№11.  Салат из отварной моркови с зеленым горошком
Вариант 2

На диеты № I , 3, 4в, 5, 5н, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­
воды Ккал

I. Морковь 150 120 1,56 0,12 8,28 40,44
2. Горошек зеленый 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

3. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 145 2,56 5,15 9,94 96,35
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№11.  Салат из отварной моркови с растительным маслом
Вариант 3

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морковь 70 49 0,63 0,05 3,38 16,49
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 54,0 0,63 5,04 3,38 61,4

Морковь отваривается в подсоленной воде 25-30 мин. Очищен­
ную морковь нарезают мелкими кубиками, смешивают с зеленым го­
рошком и заправляют растительным маслом.

№ 12. Салат из отварных овощей 
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 7 \10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­
воды Ккал

I. Свекла 46 37 6,55 0,04 3,25 15,56
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1
3. Картофель 76 53 1,06 0,21 8,63 40,65

4. Зеленый горошек 
коне. 31 20 1,0 0,04 1,66 10,82

5. Масло растительное 10 10 - 9,98 89,82
Выход 120 2,81 10,29 14,57 162,1

№ 12. Салат из отварных овощей 
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 7\10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла 46 32 0,55 0,04 3,25 15,56
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1
3. Картофель 76 53 1,06 0,21 8,63 40,65
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 100,0 1,81 5,26 12,91 106,22

Морковь и картофель варят 25-30 мин., сливают отвар и овощи 
подсушивают при очень слабом нагреве. Свеклу варят без соли в те­
чение I ч. Затем ее заливают холодной водой и выдерживают в ней 
не менее 30 мин. Очищенные овощи нарезают топкими ломтиками, 
перемешивают, добавляют зеленый горошек и растительное масло.
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№13.  Салат из свежей капусты и яблок со сметаной
Вариант I

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста свежая 75 60 1,08 0,06 2,82 16,14
2. Яблоки 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,7 4,18 16,42 110,1

№ 13. Салат из свежей капусты и яблок со сметаной
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­
воды Ккал

I. Капуста свежая 95 75 1,35 0,07 3,52 20,11
2. Яблоки 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Лимон 10 10 0,09 - 0,36 1,8
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 150 2,14 4,27 14,45 104,79

№ 13. Салат из свежей капусты и яблок со сметаной
Вариант 3

На диеты № 3, 5, 6, 7, Ю, 8, 9, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста свежая 50 35 0,63 0,04 1,64 9,44
2. Яблоки 30 26 од 0,1 2,54 11,46
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 70 0,855 1,14 9,34 51,04

Белокочанную капусту тонко шинкуют, перетирают с солью, до­
бавляют мелко нарезанные свежие яблоки и заправляют лимоном, са­
харом и сметаной. 

Примечание: на диеты 7/10, 8, IOc салат готовят без соли.
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№ 14. Салат из свежей капусты со сметаной без сахара
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста свежая 190 150 2,7 0,15 7,05 40,35
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

3. Лимонная кислота 
по вкусу
Выход 170 3,2 4,15 7,73 81,07

№ 14. Салат из свежей капусты со сметаной без сахара 
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18
3. Лимонная кислота 

по вкусу
Выход 80 1,52 1,08 3,93 31,7

Белокочанную капусту тонко шинкуют, перетирают с солью и за­
правляют лимонной кислотой и сметаной. 

Примечание: на диеты 7/10, 8, IOc салат готовят без соли.

№ 15. Салат из свежей капусты с морковью и луком 
Вариант I

На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста свежая 88 70 1,26 0,07 3,29 18,83
2. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
3. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91
5. Горошек зеленый 

консерв. 15 10 0,5 0,02 0,83 5,5

Выход 120 2,22 5,12 6,66 81,6
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№15.  Салат из свежей капусты с морковью и луком
Вариант 2

№
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста свежая 88 70 1,26 0,07 3,29 18,83
2. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
3. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 110 1,72 5,1 5,83 76,1

Белокочанную капусту шинкуют, кладут в неокисляющуюся посу­
ду, добавляют соль, утрамбовывают деревянным пестиком и нагрева­
ют, пока слой капусты не осядет, затем быстро охлаждают. Морковь 
и лук шинкуют и смешивают с капустой и зеленым горошком. При 
отпуске заправляют растительным маслом.

Примечание: на диеты 7, 8 салат готовят без соли

№ 16. Салат из квашеной капусты с растительным маслом 
Вариант I

На диеты №  3, 5, 6, 8, 9, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 164 115 2,07 0,11 3,45 23,07
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 2,07 5,1 3,45 67,98

№ 16. Салат из квашеной капусты с растительным маслом 
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 8, 9, 10, 15
N»

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 185 130 2,34 0,13 3,9 26,13
2. Масло растительное 10 10 - 9,98 - 89,82

Выход 140 2,34 10,11 3,9 115,95
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№ 16. Салат из квашеной капусты с растительным маслом
Вариант 3

На диеты № 3, 5, 6, 8, 9, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккап

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2Д 14,07
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 75,0 1,26 5,06 2,1 58,98

Некислую капусту отжимают от рассола, перебирают, мелко рубят 
и заправляют растительным маслом.

№ 17. Салат из квашеной капусты и зеленого лука с растительным 
маслом 

Вариант I
На диеты № 6, 8, 9, 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Капуста квашеная 143 100 1,8 0,1 3,0 20,1
2. Лук зеленый 20 15 0,19 0,02 0,48 2,86
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91

Выход 120 1,99 5,11 3,48 67,87

№ 17. Салат из квашеной капусты и зеленого лука с растительным 
маслом 

Вариант 2
На диеты № 6, 8, 9, 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Капуста квашеная 215 150 2,7 0,15 4,5 30,15
2. Лук зеленый 20 15 0,19 0,02 0,48 2,96
3. Масло растительное 5 5 4,99 44,91

Выход 170 2,89 5,16 4,98 77,92
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№ 17. Салат из квашеной капусты и зеленого лука с растительным
маслом

Вариант 3

№
На диеты № 6, 8 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2.1 14,07
2. Лук зеленый 5 5 - 4,99 - 44,91
3. Масло растительное 20 15 0,19 0,02 0,48 2,86

Выход 90 1,45 5,08 2,58 61,84

Некислую капусту отжимают от рассола, перебирают, мелко рубят, 
посыпают измельченным луком и заправляют растительным маслом.

№ 18. Салат из квашеной капусты с яблоками и черносливом
Вариант I

№
На диеты №  3, 5, 6, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 93 65 1,17 0,06 1,95 13,02
2. Яблоко 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
3. Чернослив 27 20 0,46 0,14 11,5 49,1
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 1,75 5,31 16,39 120,35

№ 18. Салат из квашеной капусты с яблоками и черносливом
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,5 ,6 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2,1 14,07
2. Яблоко 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Чернослив 40 30 0,69 0,21 17,25 73,65
4. Масло растительное 10 10 - 9,98 - 89,82

Выход 160 2,15 10,46 24,25 199,74

Некислую капусту отжимают от рассола, перебирают, мелко 
рубят. Яблоки с удаленным семейным гнездом нарезают тонкими 
ломтиками. Чернослив предварительно замачивают в горячей воде 
(20-30 мин.), освобождают от косточек и мелко шинкуют. Все смеши­
вают и при подаче заправляют растительным маслом.
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№ 19. Салат из квашеной капусты с яблоками, клюквой и расти­
тельным маслом

На диеты № 3, 6, 8, 9, 10, I , 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2,1 14,17
2. Яблоки свежие 46 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Клюква 21 20 0,1 0,04 0,74 3,72
4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 150 1,52 10,26 16,74 165,4

Квашеную капусту перебирают, крупные части измельчают. 
Яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают тонкими ломтика­
ми. Клюкву перебирают, удаляют плодоножки. Нарезанные яблоки, 
клюкву смешивают с капустой, затем добавляют сахар и заправляют 
растительным маслом

№ 20. Салат из краснокочанной капусты с растительным маслом
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ,11, H

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Капуста
краснокочанная 180 150 1,2 0,3 7,65 38,1

2. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91
4. Лимон (сок) 5 5 0,04 - 0,18 0,88

Выход 150 1,24 5,29 12,82 103,85

Капусту мелко шинкуют, опускают в кипящую воду на 2 мин., поме­
шивают, быстро откидывают на сито и хорошо встряхивают. Затем кладут 
в неокисляющуюся посуду, сбрызгивают лимонной кислотой и быстро пе­
ремешивают. Заправляют растительным маслом, сахаром и солью.

Примечание: на диеты 7, 8, 10 салат готовят без соли.

№ 21. Салат из свежих огурцов со сметаной
Вариант I

На диеты № 3 ,5 ,6 , 7 ,8 ,9 , 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Огурцы свежие 105 100 0,8 0,1 2,5 14,1
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,3 4,1 3,18 54,82
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№21.  Салат из свежих огурцов со сметаной
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Огурцы свежие 70 65 0,52 0,06 1,62 9,1
2. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 70 0,65 1,06 1,79 19,3

Свежие, нарезанные кружочками огурцы перед отпуском солят и 
заправляют сметаной. 

Примечание: на диеты 7, 8 готовят без соли.

№ 22. Салат из огурцов с зеленым салатом

№
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Огурцы свежие 63 60 0,48 0,06 1,5 8,46
2. Салат лиственный 42 30 0,45 0,06 0,6 4,74
3. Лук зеленый 25 20 0,26 0,02 0,64 3,78
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91

Выход 120 1,19 5,13 2,74 61,89

Перебранные и промытые зеленый салат, лук режут и смешивают 
с огурцами, нарезанными крупной стружкой. Салат заправляют рас­
тительным маслом.

№ 23. Салат из огурцов со взбитой сметаной
На диеты № 3, 5, 7, 8 ,9 , 11 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Огурцы свежие 105 100 0,8 0,1 2,5 14,1
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
3. Укроп 3 3 0,07 0,02 0,18 1,18

Выход 120 1,37 4,12 3,36 56,0

Сметану взбивают в пену, добавляют соль. Взбитой массой за­
ливают тонко нарезанные огурцы. Сразу подают, посыпав рубленым 
укропом. 

Примечание: на диеты 7, 8 салат готовят без соли.
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№ 24. Салат из свежих помидоров

№
На диеты № 3, 4в, 5, Sn, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 135 115 1,26 0,23 4,37 24,59
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 1,26 5,22 4,37 69,5

Подготовленные помидоры режут тонкими ломтиками и перед от­
пуском поливают растительным маслом. 

Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc салат готовят без соли.

№ 25. Салат из свежих помидоров и зеленого горошка 
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 1,6 90 0,99 0,18 3,42 19,26
2. Зеленый горошек 

консерв. 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,68 21,72
Выход 120 2,24 2,22 5,76 51,98

№ 25. Салат из свежих помидоров 
Вариант 2

На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Помидоры свежие 70 66 0,72 0,13 2,5 14,05
2. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 70 0,84 1,13 2,68 24,25

Подготовленные помидоры режут тонкими ломтиками, добавля­
ют зеленый горошек. Перед отпуском заправляют сметаной.

№ 26. Салат из помидоров и сладкого перца (по болгарский) 
Вариант I _________________________________

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 65 55 0,6 0,11 2,09 11,75

2.
Перец сладкий 
свежий

74 55 0,71 0,05 2,69 14,05
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3. Сыр советский 11 10 2,44 3,1 - 37,66
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91
5. Зелень петрушки 5 5 0,18 0,02 0,38 2,42

Выход 120 3,93 8,27 5,16 110,79

№ 26. Салат из помидоров и сладкого перца (по болгарский)
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Помидоры свежие 65 55 0,6 0,11 2,09 11,75

2. Перец сладкий 
свежий 40 30 0,39 0,03 1,47 7,71

3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 4491
Выход 90 0,99 5,13 3,56 64,37

К нарезанным помидорам добавляют печеный очищенный перец. 
При подаче поливают растительным маслом, посыпают тертым сы­
ром и мелко нарезанной петрушкой.

№ 27. Салат из помидоров, огурцов и яблок со сметаной
Вариант I

На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 15, 11
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­
воды Ккал

I. Помидоры свежие 47 40 0,44 0,08 1,52 8,56
2. Огурцы свежие 42 40 0,32 0,04 1,0 5,67
3. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1024 4,2 5,16 63,8

№ 27. Салат из помидоров, огурцов и яблок со сметаной
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 15, 11
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 47 40 0,44 0,08 1,52 8,56
2. Огурцы свежие 42 40 0,32 0,04 1,0 5,67
3. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
4. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 100,0 0,965 1,2 4,65 33,29
Помидоры и огурцы нарезают тонкими кружочками, смешивают с 

ломтиками мелко нарезанных яблок. При подаче заправляют сметаной.
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№ 28. Салат из цветной капусты, помидоров и зелени

№
На диеты № 3, 4в, 5, 8, 9, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста цветная 85 40 1,0 0,12 1,68 11,8
2. Помидоры свежие 38 32 0,34 0,07 1,22 6,87
3. Салат 11 8 0,12 0,02 0,3 1,86

4. Горошек зеленый 
консерв. 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 125 2,96 4,25 10,53 92,21

Цветную капусту отваривают (20 мин.), охлаждают и разбирают 
на мелкие соцветия, помидоры нарезают ломтиками, салат зеленый -  
на крупные части, добавляют консервированный зеленый горошек и 
перемешивают. Заправляют сметаной с добавлением сахара.

Примечание: на диеты 8, 9 сахара не добавляют.

№ 29. Салат из овощей с морской капустой

№
На диеты № 6 ,8 ,9 ,  10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста морская 50 30 0,27 0,06 1,83 8,94
2. Капуста квашеная 43 30 0,54 0,3 0,9 8,46
3. Картофель 69 50 1,0 0,2 8,15 38,4
4. Масло растительное 10 10 - 9,98 89,82

Выход 120,0 1,81 10,54 10,88 145,62

Сушеную морскую капусту заливают холодной водой (1:8) и 
оставляют для набухания на 12 ч. После замачивания капусту про­
мывают и погружают в кипящую воду (на I часть набухшей капусты 
2 части воды -  по объему) и варят в течение 2 ч. при слабом кипении 
до размягчения, без соли, охлаждают и нарезают тонкой соломкой. 
Смешивают с квашеной капустой и отварным картофелем, нарезан­
ным ломтиками. Салат заправляют растительным маслом.
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№ ЗО. Салат витаминный с растительным маслом

№
На диеты № 3, 6, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла свежая 13 10 0,15 0,01 0.88 4,21

2. Капуста
белокочанная 25 20 0,36 0,02 0,94 5,38

3. Морковь свежая 19 15 0,19 0,02 1,03 5,06
4. Огурцы свежие 26 25 0,2 0,03 0,63 2,8
5. Помидоры свежие 29 25 0,27 0,05 0,95 5.33
6. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
7. Зелень петрушки 7 5 0,25 0,02 0,5 2,19
8. Масло растительное 10 10 - 9,98 89,82
9. Лимонная кислота 0,02 0,02

Выход 120 1,55 10.14 5,25 116,68

После первичной обработки сырые овощи нарезают, смешивают и 
заправляют перед самой подачей растительным маслом и сбрызгива­
ют раствором лимонной кислоты.

№ 31. Салат витаминный с растительным маслом

№
На диеты № 3, 6, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста
белокочанная свежая 25 20 0,36 0.02 0,94 5,38

2. Морковь свежая 19 15 0,19 0,02 1,03 5,06
3. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
4. Яблоки свежие 27 24 0,09 0,09 2,35 10,57
5. Перец сладкий 27 20 0,26 0,02 0,98 5,14
6. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91
7. Сахар 3 3 - - 2,99 11,97

Выход 120 1,03 5,15 8,61 84,92

Сырые капусту, морковь, зеленый лук, яблоки с удаленным се­
менным гнездом нарезают и заправляют маслом, сиропом от кон­
сервированного компота и сахаром. Консервированные плоды режут 
дольками и укладывают сверху для украшения салата. Рекомендуется 
использовать светлоокрашенные компоты.

Примечание: на диеты 8, 9 вместо сахара применяют ксилит или 
сорбит, компот из свежих яблок на ксилите.
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№ 32. Салат витаминный с растительным маслом (весенний)
Вариант I

№
На диеты № 3 ,5 , 5п, 6, 7, 10 ,8 ,9 , Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 28 20 0,4 0,08 3,26 15,36
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь свежая 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Огурцы свежие 22 20 0,16 0,02 0,5 2,82
5. Помидоры свежие 25 20 0,22 0,04 0,76 4,28
6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 110 1,28 10,17 7,68 127,3

№ 32. Салат витаминный с растительным маслом (весенний)
Вариант 2

№
На диеты №  3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4
2. Свекла свежая 60 45 0,67 0,04 3,96 18,88
3. Морковь свежая 40 30 0,39 0,03 2,07 12,5
4. Огурцы свежие 33 30 0,24 0,03 0,75 4,23
5. Помидоры свежие 25 20 0,22 0,04 0,76 4,28
6. Салат 20 15 0,02 0,03 0,3 1,55
7. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 200 2,54 10,4 16,0 169,0

Нарезанные кубиками или ломтиками сваренные на пару или 
припущенные и охлажденные картофель, морковь и свеклу (предва­
рительно заправленные растительным маслом) смешивают с нарезан­
ными тонкими ломтиками огурцами и помидорами, солят и при пода­
че заправляют растительным маслом. 

Примечание: на диеты 7, 8, 9, 10, IOc готовят без соли. 

№ 33. Винегрет с растительным маслом (зимний)
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 42 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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4. Огурцы соленые 31 25 0,2 0,02 0,43 2,7

5.
Горошек зеленый 
консерв. 23 15 0,05 0,03 1,24 5,43

6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

7.
Лимонная кислота 
2%

5 5 - 0,18 0,72

Выход 120 1,35 10,2 9,88 136,72

№ 33. Винегрет с растительным маслом (зимний)
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, 10с, 15, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4
2. Свекла 80 60 0,9 0,06 5,28 25,26

3. Морковь 40 30 0,39 0.03 2.07 12,5

4. Горошек зеленый 
консерв. 35 20 1,0 0,04 1,66 11,03

5. Масло растительное 20 10 - 9,99 - 89,91

6.
Лимонная кислота 
2%

5 5 - 0,18 0,72

7. Огурцы соленые 35 30 0,24 0,03 0,51 3.27
Выход 200,0 3,53 10,35 17,85 182,0

№ 33. Винегрет с растительным маслом (зимний)
Вариант 3

На диеты № 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15, 11
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 42 30 0,6 0,12 4,89 23,04

2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18

3. Морковь 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Огурцы соленые 31 25 0,2 0,02 0,43 27
5. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 100,0 0,76 5,17 8,46 85,57

Нарезанные кубиками или ломтиками сваренные на пару или при­
пущенные и охлажденные картофель, морковь и свеклу смешивают с 
очищенными, нарезанными кубиками солеными огурцами, зеленым 
горошком. Заправляют растительным маслом, лимонной кислотой.
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№ 34. Винегрет с растительным маслом
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7 \10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 45 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь 20 15 0,19 0,01 1,03 4,97
4. Капуста квашеная 29 20 0,36 0,02 0,6 4,02
5. Огурцы соленые 19 15 0,12 0,02 0,25 1,66
6. Яблоки 25 20 0,08 0,08 1,96 8,88
7. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 130 1,59 10,26 10,49 140,66

№ 34. Винегрет с растительным маслом
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7\10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 60 40 0,8 0,16 6,52 30,72
2. Свекла 40 30 0,45 0,03 2,64 12,63
3. Морковь 20 15 0,19 0,01 1,03 4,97
4. Капуста квашеная 29 20 0,36 0,02 0,6 4,02
5. Огурцы соленые 25 20 0,16 0,02 0,34 2,18
6. Яблоки 25 20 0,08 0,08 1,96 8,88
7. Масло растительное 15 15 - 14,99 - 134,91

Выход 160 2,04 15,31 13,09 198,31

№ 34. Винегрет с растительным маслом
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7\10, 8, 9, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 45 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь 20 15 0,19 0,01 1,03 4,97
4. Капуста квашеная 29 20 0,36 0,02 0,6 4,02
5. Огурцы соленые 19 15 0,12 0,02 0,25 1,66
6. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 105 1,51 5,18 8,53 86,78

Нарезанные кубиками или ломтиками сваренные на пару или 
припущенные и охлажденные картофель, морковь и свеклу (предва-
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рительно заправленные растительным маслом) смешивают с мелко 
нарубленной квашеной капустой (некислой), очищенными, нарезан­
ными кубиками солеными огурцами, яблоками. Заправляют расти­
тельным маслом.

№ 35. Салат из белокочанной капусты с яблоками и сельдереем
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Капуста свежая 75 60 1,08 0,06 2,82 16,14
2. Яблоки 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Сельдерей 2 2 0,02 - 0,04 0,24
4. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
5. Сметана 20% 20 20- 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 130 1,8 4,26 11,43 91,26

Очищенные яблоки нарезают ломтиками, сельдерей -  соломкой, у 
капусты удаляют кочерыжку, очищают, обмывают и тонко шинкуют, 
слегка посолив и перетерев, сок отжимают. Капусту перемешивают с 
яблоками и сельдереем, прибавляют сметану с сахаром.

Примечание: на диеты 7/10, 8, 9, IOc готовят без соли.

№ 36. Салат с овощами и яблоками
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Картофель 45 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Яблоки 37 30 0,12 0,12 2,94 13,32
3. Свекла 37 30 0,45 0,03 2,64 12,63
4. Огурцы соленые 19 15 0,12 0,02 0,25 1,66
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
6. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 1,42

Выход 120 1,47 10,3 11,1 142,98

Вареные картофель и свеклу нарезают кубиками, смешивают с 
яблоками (предварительно их очистив, удалив семенное гнездо) и 
солеными огурцами, нарезанными ломтиками, заправляют расти­
тельным маслом. Салат оформляют ломтиками яблок и зеленью пе­
трушки.
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№ 37. Икра баклажановая
Вариант I

№
На диеты № 3, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Баклажаны 72 68 0,81 0,07 3,06 16,11
2. Помидоры свежие 50 42 0,46 0,08 1,59 8,92
3. Лук репчатый 40 34 0,47 0,07 2,78 13,63
4. Морковь 46 37 0,48 0,04 2,55 12,48
5. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
6. Укроп 5 5 0,125 0,03 0,31 2,01
7. Масло растительное 10 10 - 9,99 89,91

Выход 120 2,53 10,3 10,67 145,8

№ 37. Икра баклажановая
Вариант 2.

На диеты № 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Баклажаны 72 68 0,81 0,07 3,06 16,11
2. Помидоры свежие 50 42 0,46 0,08 1,59 8,92
3. Лук репчатый 40 34 0,47 0,07 2,78 13,63
4. Морковь 46 37 0,48 0,04 2,55 12,48
5. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 100 2,22 5,25 9,98 96,05

Баклажаны запекают в жарочном шкафу, охлаждают, мякоть отде­
ляют от кожицы, растирают, прибавляя мелко нарезанные укроп и зе­
лень петрушки. Постепенно вливают растительное масло. Лук мелко 
рубят, обжаривают на масле, добавляют к нему помидоры и морковь, 
нарезанные мелкими кубиками, пассеруют 10-15 мин. и затем соеди­
няют с подготовленной мякотью баклажан.

№ 38. Икра кабачковая
На диеты № 3, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Кабачки 134 107 0,64 0,32 4,92 25,12
2. Капуста свежая 27 22 0,39 0,02 1,03 5,86
3. Лук репчатый 13 И 0,15 0,02 0,9 4,38
4. Помидоры свежие 50 42 0,46 0,1 1,9 10,34
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 89,91
6. Лимонная кислота 0,05 0,005 - - -

Выход 120 1,64 10,45 8,75 135,61
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Очищенные от кожицы кабачки, нарезанные кружочками, запе­
кают в жарочном шкафу и измельчают. Шинкованную белокочанную 
капусту тушат до полуготовности, добавляют пассерованный с поми­
дорами, нарезанными мелкими кубиками, лук и тушат до готовности 
капусты. В конце добавляют кабачки, заправляют раствором лимон­
ной кислоты.

№ 39. Икра овощная
Вариант I

На диеты № 3, 6, 7 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Баклажаны 38 36 0,43 0,04 1,62 8,56
2. Кабачки 50 40 0,24 0,12 1,84 9,4
3. Морковь 46 37 0,48 0,03 2,55 12,39
4. Капуста свежая 50 42 0,75 0,04 1,97 11,24
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
6. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Лимонная кислота 0,05 0,05

Выход 120 2,08 10,24 8,36 133,92

№ 39. Икра овощная
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Баклажаны 43 40 0,48 0,04 1,8 9,48
2. Кабачки 56 45 0,27 0,13 2,07 10,53
3. Морковь 20 16 0,2 0,02 1,1 5,38
4. Помидоры свежие 29 23 0,25 0,04 0,87 4,84
5. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
6. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

7. Зелень петрушки 
или укроп 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

8. Лимонная кислота 0,05 0,05
Выход 100 1,74 5,24 7,4 83,72

Обработанные баклажаны запекают в жарочном шкафу, снимают 
кожицу, охлаждают и измельчают. Нарезанные кружочками кабачки 
с предварительно удаленной кожицей запекают в жарочном шкафу и 
мелко режут. Нарезанные репчатый лук, морковь пассеруют с томат­
ным пюре или помидорами, соединяют с шинкованной белокочанной
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капустой и тушат несколько минут (до готовности капусты), после 
чего добавляют кабачки и баклажаны и тушат вместе 15-20 мин. За­
правляют икру раствором лимонной кислоты.

Блюда из рыбы и морепродуктов

№ 40. Сельдь вымоченная с гарниром

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 50 25 4,775 1,625 - 33,725

2. Картофель 59 41 0,82 0.164 6,683 31,488
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,9

Выход 25/45 5,595 6,779 6,683 110,113

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 100 50 9,55 3,25 - 67,45

2. Картофель 137 103 2,06 0,412 16,789 79,104
3. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 50/110 11,61 13,625 16,789 236,464

Нежирную сельдь очищают, разделывают на чистое филе, которое 
вымачивают в охлажденной кипяченой воде 2-4 ч. Вымоченное филе 
нарезают поперек на кусочки по 2-3 см, укладывают на селедочный 
лоток, поливают растительным маслом, вокруг располагают нарезан­
ный кубиками вареный картофель, политый растительным маслом.

№ 41. Сельдь рубленая

№
Диеты: 3, 4в, 5, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Сельдь нежирная 94 47 8,97 3,05 - 63,33
2. Хлеб пшеничный 9 9 0,36 0,045 2,16 10,485
3. Молоко 9 9 0,26 0,23 0,432 4,838
4. Лук репчатый 14 12 0,168 0,024 0,984 4,824
5. Яблоки свежие 21 15 0,06 0,06 1,47 6,66
6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
7. Уксус 3% 3 3 - - 0,069 0,276

Выход 100 9,818 13,399 5,115 180,323
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Вымоченное филе сельди без костей пропускают через мясорубку 
вместе с замоченным в молоке и отжатым пшеничным хлебом, ябло­
ками, очищенными от кожицы, с удаленным семенным гнездом, слег­
ка пассерованным репчатым луком. В полученную массу добавляют 
масло, уксус и выбивают. При отпуске готовую массу формуют в виде 
сельди.

№ 42. Паштет из сельди

№
Диеты: 3, 4в. 5, 9, 10,11. 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды Ккал

I. Сельдь соленая 70 37 6,29 3,145 - 53,465
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Яблоки 57 50 0,2 0,2 4,9 21,8

4. Аскорбиновая
кислота 0,05 0,05 - - - -

5. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
Выход 90 6,755 10,615 5,41 143,795

Подготовить филе сельди, мелко нарубить, смешать с маслом и 
протереть сквозь сито. Взбить смесь деревянной ложкой. Паштет по­
ложить на блюдо, уложить вокруг нарезанные яблоки, которые сбрыз­
нуть раствором аскорбиновой кислоты, посыпать зеленью петрушки.

№ 43. Форшмак диетический

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 50 25 4,775 1,625 - 33,725

2. Картофель 40 28 0,56 0,112 4,564 21,504
3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Яйца - - - - - -
6. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 70 5,89 9,257 5,554 129,089

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 36 20 3,82 1,3 - 26,98

2. Картофель 29 20 0,4 0,08 3,26 15,36
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3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
6. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 70 5,791 9,82 4,306 124,768

Кусочки вымоченной сельди без костей дважды пропускают через 
мясорубку. Готовят пюре из вареного картофеля с молоком. По мере 
взбивания масла в него небольшими порциями добавляют картофель­
ное пюре и селедочный фарш. Готовая масса формуется из кондитер­
ского мешочка, сверху украшается зеленью (во II варианте -  также 
кружочком яйца).

№ 44. Форшмак с пастой «Океан»
Диеты: I , 3, 4в, 7/10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 75 38 7,258 2,47 - 51,262

2. Паста «Океан» 44 40 7,56 2,72 - 54,72
3. Картофель 60 42 0,84 0,168 6,846 32,526
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,578

Выход 140 16,754 13,528 7,032 217,176

Технология приготовления аналогична технологии приготовле­
ния по рец. 43.

№ 45. Рыба в прозрачном маринаде

№
Диеты: 3, 4в, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Рыба (судак) 171 94 17,296 1,034 - 78,49
2. Морковь 44 35 0,455 0,035 2,415 10.15
3. Лук репчатый 18 15 0,21 0,03 1,23 6,03
4. Масло растительное 15 15 - 14,985 - 134,865
5. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
6. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
7. Корень-петрушки 7 5 0,075 0,03 0,505 5,02

Выход 150 18,396 16,114 15,31 280,635

Порционные куски рыбы обжаривают без грубой корочки. Для 
приготовления маринада коренья петрушки, морковь и репчатый лук
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шинкуют и обжаривают на растительном масле (5-7 мин.). Добав­
ляют томат-пюре и обжаривают еще 7-10 мин. Вливают рыбный бу­
льон, вводят сахар и варят 16-20 мин. Рыбу укладывают в неметалли­
ческую посуду, заливают теплым маринадом и охлаждают.

№ 46. Рыбные фрикадельки в маринаде

№
Диеты: 3, 4в, 7/10, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Рыба (минтай) 104 48 7,632 0,432 - 11,52
2. Хлеб пшеничный 10 10 0,4 0,05 2,41 11,69
3. Молоко 15 15 0,435 0,375 0,72 7,995
4. Яйца I /7 шт. 6 0,762 0,69 0,042 9,426
5. Лук репчатый 30 25 0,35 0,05 2,05 10,05
6. Морковь 44 35 0,455 0,035 2,415 11,795
7. Масло растительное 15 15 - 14,985 - 134,865
8. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
9. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
10. Корень петрушки 7 5 0,075 0,03 0,505 2,59

Выход 150 10,469 16,647 19,302 246,011

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают че­
рез мясорубку вместе с замоченным в молоке черствым пшеничным 
хлебом, добавляют лук и яйца, тщательно перемешивают, разделыва­
ют на шарики массой по 15-18 г и припускают 10-15 мин. или варят 
на пару, заливают готовым маринадом (рец. 45) и охлаждают.

№ 47. Рыба заливная

№
Диеты: I, 3, 4в, 6, 7/10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды Ккал

I. Рыба (судак) 182 100 18,4 1,1 - 83,5
2. Яйца Ά шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Овощной отвар 100 100 2,15 0,035 1,225 13,815
5. Желатин 5 5 4,36 0,02 0,035 17,76
6. Зелень петрушки 5 3 0,111 0,012 0,228 1,464

7.
Зеленый
консервированный
горошек

15 10 0,31 0,02 0,65 4,02

Выход 180 26,861 2,357 3,588 143.009
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Порционные куски рыбного филе без кожи и костей отваривают и 
охлаждают. В горячий овощной отвар кладут желатин, предварительно 
замоченный (в течение 30-60 мин.) в холодной воде. Желе наливают 
слоем 4-6 мм на противень или лоток (или фольговые тарелки). Когда 
оно застынет, укладывают с интервалом 2 см обсушенные куски рыбы, 
украшают их зеленью и отварной морковью, прикрепляя при помощи 
желе. Затем снова заливают желе (слой над рыбой 0,5-1,0 см).

И ставят на холод. Куски рыбы вырезают так, чтобы края были 
гофрированы, а слой желе вокруг составлял не менее 5-8 мм.

Примечание: на диеты 3, 4в, 8, 11,14, 15 желе можно готовить на 
бульоне, оставшемся от варки рыбы. Его осветляют яичными белка­
ми, разведенными небольшим количеством жидкости.

№ 48. Карп заливной в свекольном отваре
Диеты: 3, 4в, 8, 9, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды Ккал

I. Карп 158 100 16,0 5,3 - 111,7
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Свекла 26 20 0,3 0,02 1,76 8,42
4. Лук репчатый 18 15 0,21 0,03 1,23 6,03
5. Желатин 5 5 4,36 0,02 0,035 17,76
6. Яйца I /4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

Выход 180 22,4 6,54 4,475 166,36

Филе рыбы с кожей и реберными костями нарезают порционными 
кусками и отваривают вместе с очищенными и нарезанными кружочками 
овощами. Готовую рыбу выкладывают на блюдо и украшают кружочками 
моркови и свеклы. Отвару дают отстояться, снимают жир и процеживают. 
При медленном нагревании (без кипячения) в него кладут желатин, пред­
варительно замоченный (30-60 мин.) в холодной воде, хорошо перемеши­
вая до растворения. Отвар осветляют яичными белками, нагревая до ки­
пения. Осветленный отвар процеживают и выливают в блюдо с отварной 
рыбой, охлаждают до образования нежного и прозрачного студня.

№ 49. Салат рыбный с отварными овощами
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 7/10 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Окунь морской 45 30 5,46 0,99 - 30,75
2. Картофель 55 40 0,8 0,16 6,52 30,72
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3. Свекла 26 20 0,3 0,02 1,76 8,42
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

5.
Зеленый
консервированный
горошек

15 10 0,31 0,02 0,65 4,02

6. Сметана 20% 10 10 0,25 2 0,34 20,36
Выход 125 7,38 3,21 10,65 101,01

Рыбу разделывают на филе без кожи и костей и варят порционны­
ми кусками 12-15 мин. Вареную рыбу охлаждают и нарезают тонки­
ми ломтиками. Вареные овощи (рец. 12), также нарезанные тонкими 
ломтиками, смешивают с зеленым горошком, добавляют рыбу и заправ­
ляют сметаной. Салат укладывают горкой, оформляя ломтиками рыбы.

№ 50. Салаты из морской капусты 
Вариант I

№
Диеты: 8, 9, 10, 10с

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Морская капуста 
замороженная

32 30 0,27 0,06 1,83 8,94

2. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
3. Свекла 50 40 0,6 0,04 3,52 14,68

4. Капуста
белокочанная - - - - - -

5. Огурцы свежие - - - - - -
6. Яблоки свежие - - - - - -
7. Морковь - - - - - -
8. Масло растительное - - - - - -
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 120 1,5 4,11 6,35 66,23

№ 50. Салаты из морской капусты 
Вариант 2

№
Диеты: 8, 9, 10, 10с

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морская капуста 
замороженная 32 30 0,27 0,06 1,83 8,94

2. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
3. Свекла - - - - - -
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4. Капуста
белокочанная 31 25 0,325 0,025 0,8 4,725

5. Огурцы свежие 32 30 0,24 0,03 0,75 4,23
6. Яблоки свежие - - - - - -

7. Морковь - - - - - -

8. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,9
9. Сметана 20% - - - - - -

Выход 120 0,965 5,115 3,7 64,685

№ 50. Салаты из морской капусты
Вариант 3

№
Диеты: 8, 9, 10, 10с

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морская капуста 
замороженная 32 30 0,27 0,06 1,83 8,94

2. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
3. Свекла - - - - - -

4. Капуста
белокочанная - - - - - -

5. Огурцы свежис - - - - - -
6. Яблоки свежие 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
7. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
8 Масло растительное - - - - - -
9. Сметана 20% - - - - - -

Выход 120 0,91 0,49 7,16 34,26

Мороженую капусту оттаивают в холодной воде, промывают. 
Шинкованную морскую капусту, отваривают в подсоленной воде в те­
чение 15-20 мин. Вынимают, охлаждают, смешивают с нашинкован­
ными овощами. При подаче поливают сметаной или растительным 
маслом и посыпают нарезанным зеленым луком.

№ 51. Салат овощной с креветками
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7/10, 8, 9, I, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды Ккал

I. Креветки вареные 
очищенные 105 100 20,5 1,6 0,3 97,6

2. Огурцы свежие 25 20 0,16 0,02 0,5 2,82
3. Картофель 30 20 0,4 0,08 3,26 15,36
4. Яблоки 25 20 0,08 0,08 1,96 8,88
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5. Лук зеленый 25 20 0,26 0,02 0,64 3,78

6.
Горошек зеленый 
консервированный 25 20 0,62 0,04 1,3 8,04

7. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
Выход 200 22,02 11,83 7,96 226,39

Креветки отваривают, очищают от панцири, делят на волокна и ох­
лаждают. Варенный в кожуре, очищенный и охлажденный картофель, 
яблоки, часть огурцов и зеленого лука мелко нарезают, соединяют с 2/3 
подготовленных креветок и зеленым горошком, заправляют раститель­
ным маслом, хорошо перемешивают, выкладывают на тарелку горкой. 
Украшают оставшимися креветками, огурцами и зеленым луком.

Примечание: на диеты 11,15 вместо растительного масла можно 
использовать 30 г майонеза.

№ 52. Салат овощной с морским гребешком

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Морской гребешок 
(мускул)

105 100 17 2 3 92

2. Огурцы свежие 25 20 0,16 0,02 0,5 2,82
3. Картофель 30 20 0,4 0,08 3,26 15.36
4. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
5. Лук зеленый 25 20 0,26 0,02 0,64 3,78
6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
7. Морковь 7 5 0,065 0,005 0,345 2,325
8. Корень петрушки 7 5 0.075 0,03 0505 2,59
9. Корень сельдерея 5 7 0,091 0,021 0,455 2,373

Выход 180 18,056 12,246 115,16 204,678

Замороженный морской гребешок оттаивают в воде при комнат­
ной температуре 2-3 ч. и промывают в холодной воде. Варят в сла­
бо подсоленной кипящей воде с добавлением кореньев (морковь, пе­
трушка, сельдерей) в течение 10-15 мин. Картофель варят в кожуре и 
очищают. Охлажденный картофель, яблоки, часть огурцов и зеленого 
лука мелко нарезают, соединяют с мелко нарезанным поперек воло­
кон мускулом морского гребешка, заправляют растительным маслом, 
хорошо перемешивают, выкладывают на тарелку горкой и украшают 
оставшимися огурцами и зеленым луком.
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№ 53. Морской гребешок с лимоном

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Морской гребешок 
(мускул) 105 100 17 2 3 92

2. Лимон Ά шт. 15 0,135 0,015 0,45 2,475
3. Морковь 7 5 0,065 0,005 0,345 2,325
4. Корень петрушки 7 5 0,075 0,03 0,505 2,59
5. Корень сельдерея 7 5 0,065 0,015 0,325 1,695

Выход 115 17,34 2,065 4,625 101,085

Мясо морского гребешка кладут в слабосоленую кипящую воду, до­
бавляют морковь, корни петрушки и сельдерея, варят 10 мин. Вареное 
охлажденное мясо морского гребешка нарезают тонкими ломтиками, 
выкладывают на тарелку, вокруг размещают тонкие кружочки лимона.

№ 54. Салат из кальмаров с картофелем и яблоками
Диеты: 3, 4в, 5, 8, 10, Юс, И , 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Кальмары (филе) 95 40 7,2 0,88 0,8 39,92
2. Картофель 30 20 0,4 0,08 3,26 15,36
3. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
4. Огурцы свежие 25 20 0,16 0,02 0,5 2,82
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 120 8,34 5,06 7,2 107.7

Филе кальмара размораживают в холодной воде, опускают на 
3-6 мин. в горячую воду (60-65°С) и удаляют травянистой щеткой 
кожицу (пленку). Подготовленное филе тщательно промывают в воде
2-3 раза, опускают в кипящую подсоленную воду и варят 5 мин. От­
варные кальмары, нарезанные соломкой, смешивают с вареным в ко­
журе, очищенным картофелем, яблоками и огурцами, нарезанными 
соломкой, заправляют сметаной.

№ 55. Сыр дальневосточный
Диеты: 3, 4в, 5, 10, 11, 13,15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Угле­

воды Ккал

I. Кальмары филе 147 62 11,16 1,364 1,24 61,876
2. Сыр советский 19 18 4,392 5,598 - 67,95
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3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 7,995
4. Масло сливочное 25 25 0,2 18,125 0,325 171,225
5. Чеснок 3,2 2,5 0,1625 0,7775 - 7,6475

Выход 100 16,042 25,337 2,045 316,6935

Отварных кальмаров (рец. 54) охлаждают, дважды пропускают че­
рез мясорубку, добавляют размягченное масло, тертый сыр, молоко и 
взбивают. Формуют батон и охлаждают в холодильнике.

№ 56. Розовый сыр с пастой «Океан»
Диеты: 3, 4в, 6, 7/10, 10с, 11, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Паста «Океан» 33 30 5,67 2,04 - 41,04
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
3. Рис 6 6 0,42 0,06 4,44 19,98

Выход 60 6,21 12,975 4,635 160,155

Брикеты пасты размораживают на воздухе 2-6  ч., кладут в сотей­
ник слоем в 2-3 см, заливают горячей водой (10% к массе пасты) и 
припускают 5-10 мин., охлаждают и протирают через сито вместе с 
вареной вязкой кашей из риса, смешивают с размягченным сливоч­
ным маслом. Массу взбивают и охлаждают.

№ 57. Паста «Океан» с творогом

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7/10, 8, 9, Юс, 11, 14,15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды Ккал

I. Паста «Океан» 39 35 6,615 2,38 - 47,88
2. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 6,6
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 80 13,855 9,605 1,265 87,525

Размороженную припущенную и охлажденную пасту (рец. 56) 
пропускают через мясорубку, смешивают н растирают с творогом, 
сливочным маслом.

№ 58. Паштет из пасты «Океан»
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9 ,10 ,11 , 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Паста «Океан» 52 47 8,883 3,196 - 64,496
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
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3. Масло растительное 5 5 - 4,995 - 44,955
4. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
5. Лук зеленый 7 5 0,065 0,005 0,175 1,005
6. Яйца 1A шт. 12 1,524 1,38 0,084 18,852
7. Хлеб пшеничный 20 20 0,8 0,1 4,82 23,38
8. Яблоки - - - - - -

Выход 100 11,532 20,571 6,094 255.843

Пасту размораживают, припускают и охлаждают (рец. 56). Реп­
чатый лук очищают, мелко шинкуют и поджаривают на раститель­
ном масле. Яблоко очищают и натирают на мелкой терке. Яйцо варят 
вкрутую. Слегка подсушенный хлеб тонко нарезают и замачивают в 
воде. Подготовленные продукты пропускают через мясорубку, соеди­
няют с размягченным сливочным маслом, полученную массу взбива­
ют, выкладывают на тарелку, придают прямоугольную форму, сверху 
посыпают зеленым луком, охлаждают.

№ 59. Салат овощной с пастой «Океан»

Xa
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Паста «Океан» 26 23 4,347 1,564 - 31,464
2. Картофель 80 55 1,1 0,22 8,965 42,24
3. Морковь 15 10 0,13 0,01 0,69 3,37

4. Горошек зеленый 
консервированный 23 15 0,465 0,03 0,975 6,03

5. Огурцы свежие 17 15 0,12 0,015 0,375 2,115
6. Яйца 1A шт. 12 1,524 1,38 0,084 18,852
7. Масло растительное 15 15 - 2,25 - 20,25
8. Зелень 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 145 7,871 5,489 11,469 126,761

Пасту дефростируют, припускают и охлаждают (рец. 56). Карто­
фель отваривают, охлаждают и нарезают ломтиками, морковь и огур­
цы мелко нарезают, все смешивают с зеленым горошком и рубленым 
яйцом. Пасту «Океан» смешивают с овощами и заправляют расти­
тельным маслом.
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№ 60. Заливное с пастой «Океан»
Диеты: 3,4в, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды Ккал

I. Хек 119 63 10,458 1,386 - 54,306
2. Морковь 12 10 0,13 0,01 0,69 3,37
3. Паста «Океан» 22 20 3,78 1,36 - 27,36
4. Желатин 3 3 2,616 0,012 0,021 10,656

5. Вода под рыбный 
бульон 100 100 - - - -

6. Яйца 1A шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 50/100 18,439 3,938 1,161 113,842

Порционные куски рыбного филе без кожи и костей отваривают 
и охлаждают. Бульон процеживают. Если бульон мутный, его освет­
ляют яичными белками. В горячий бульон кладут желатин, предва­
рительно замоченный в холодной воде (30-60 мин.). Пасту «Океан» 
дефростируют, припускают и охлаждают (рец. 56), протирают. Желе 
наливают слоем 4-6 мм на противень.Когда оно застынет, укладыва­
ют обсушенные куски рыбы, пасту, отварную морковь, зелень, кру­
жочек яйца. Охлаждают, заливают желе (слой над рыбой 0,5-1 см) и 
ставят на холод.

№ 61. Винегрет с кальмарами
Диеты: 3, 5, 7/10, 8, 10с, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево­

ды Ккал

I. Кальмар (филе) 62 56 10,08 1,232 1,12 55,888
2. Винегрет см. рец.ЗЗ 120

Выход 150

Мороженое филе кальмара размораживается в холодной воде, за­
тем опускается на 3-6 мин. в горячую воду 60-65°С (соотношение 
воды и кальмара 3 :1). С него удаляется пленка. Подготовленное филе 
тщательно промывается в воде 2-3 раза и опускается в подсоленную 
кипящую воду. Варят в течение 5 мин. с момента вторичного закипа­
ния воды. Вареные кальмары нарезаются соломкой поперек волокон 
и перемешиваются с готовым винегретом.
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Мясные блюда

№ 62. Мясной сыр
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 9, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Говядина 81 60 11,16 9,6 - 131,04
2. Масло сливочное 10 10 0,29 7,25 0,13 66,93
3. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93

4 Мука пшеничная I -го 
с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 65 12,42 17,28 4,34 222,56

№ 62. Мясной сыр
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 9, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Курица I -й категории 86 60 10,92 11,04 - 143,04
2. Масло сливочное 10 10 0,29 7,25 0,13 66,93
3. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
4 Мука пшеничная 1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 65 12,18 18,72 4,34 234,56

Отварное мясо пропускают через мясорубку (3-4 раза), соединяют 
с густым молочным соусом и маслом, взбивают до получения пыш­
ной однородной массы. Формуют в виде биточков. Отдельно смеши­
вают сливочное масло с соусом и используют для оформления сыра.

Для приготовления молочного соуса (бешамель) пшеничную 
муку, подсушенную на сковороде (без жира) до светло-желтого цве­
та, тщательно размешивают в небольшом количестве охлажденного 
кипяченого молока, смесь вливают в кипящее молоко и проваривают 
при помешивании до получения соуса определенной консистенции.

№ 63. Печеночный паштет
На диеты № 3, 4в, 9, 11, 13, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Печень говяжья 72 60 10,74 2,22 3,18 75,66
2. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02



3. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37
4 Масло сливочное 10 10 0,29 7,25 0,13 66,93
5. Молоко 20 20 0,16 0,5 0,96 8,98

Выход 55 11,46 10,0 5,78 158,96

Печень припускают с отварным луком, морковью, охлаждают, 
пропускают 2-3 раза через мясорубку, соединяют с размягченным 
сливочным маслом и молоком, взбивают. Полученную массу форму­
ют в виде рулета и охлаждают. При подаче нарезают на порции.

№ 64. Фрикадельки из телятины заливные
На диеты № 3, 4в, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Телятина 113 74 14,57 1,48 - 71,6
2. Хлеб пшеничный 1-го с. 18 18 1,36 0,14 8,85 42,1
3. Молоко 22 22 0,63 0,55 1,05 11,67
4 Масло растительное 15 15 - 14,98 - 134,86
5. Мясной бульон 140 140 9,21 5,11 0,24 83,79
6. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Желатин 4 4 3,48 0,02 0,28 15,22
8. Зелень петрушки 6 4 0,14 0,02 0,3 1,94

Выход 100/140 30,66 23,45 10,79 376,8

Из телятины готовят котлетную массу, взбивают ее с растительным мас­
лом и яичным желтком, формуют шарики (6-8 шт. на порцию). Фрикадель­
ки обваливают в рубленой зелени, варят на пару и охлаждают. Желе готовят 
на мясном бульоне. Фрикадельки заливают желе и дают застыть.

№ 65. Студень из говядины

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Говядина II 
категории 57 25 5,0 2,45 - 42,05

2. Желатин 3 3 1,63 0,01 0,02 10,69
3. Морковь 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4 I Іструшка (корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48

Выход 100 7,96 2,48 1,95 61,96

Промытое мясо, не отделяя от костей, заливают холодной водой 
(на I кг мяса 1,5-2,0 л воды) и варят при слабом кипении 3-5 ч. За 
час до окончания варки кладут овощи. Сваренное мясо вынимают из
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бульона, освобождают от костей, пропускают через мясорубку, снова 
соединяют с процеженным бульоном, варят 20-25 мин., добавляют 
подготовленный желатин, дают еще раз прокипеть. Студень разлива­
ют в формы и ставят на холод для застывания.

№ 66. Мясо заливное
На диеты № 1 ,3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Говядина HO 81 15,06 12,96 - 176,88
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Овощной отвар 100 100 0,21 0,03 1,22 5,99
4 Желатин 5 5 4,36 0,02 0,03 17,74
5. Зелень петрушки 5 3 0,11 0,01 0,22 1,41

Выход 70/100 20,0 13,04 2,85 208,76

Вареное мясо режут по два куска на порцию, охлаждают. В горя­
чий овощной отвар кладут желатин, предварительно замоченный (на 
30-60 мин.) в холодной воде. В лоток или фольговые тарелки тонким 
слоем наливают желе и дают ему застыть. Затем на него кладут подго­
товленные куски мяса, которые сверху украшают отварной морковью 
и зеленью, заливают тонким слоем желе и охлаждают. Когда желе за­
стынет, продукты вновь заливают желе так, чтобы его слой над про­
дуктами составлял 0,5 см, и ставят на холод.

Примечание: на диеты 3, 8, 11, 14, 15 желе можно готовить на 
костном бульоне.

№ 67. Язык заливной
На диеты № 1 ,3 ,5 ,8 ,  7/10, 9, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Язык говяжий 84 84 13,44 10,16 1,84 152,56
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Овощной отвар 100 100 0,21 0,03 1,22 5,99
4 Желатин 5 5 4,36 0,02 0,03 17,74
5. Зелень петрушки 5 3 0,11 0,01 0,22 1,41

Выход 50/60 18,38 10,24 4,69 184,44

Подготовленные языки варят так же, как и мясо. После варки их 
погружают в холодную воду и, не давая им сильно остыть, снимают 
кожу. Приготовление желе CM. в рец. 66.
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№ 68. Конина отварная с гарниром

№
На диеты № 1 ,3 ,5 ,8 , 7/10, 9, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Конина 100 77 15,01 7,62 - 128,62
2. Помидоры свежие 35 30 0,33 0,06 1,14 6,42

3. Зеленый горошек 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

Выход 50/50 16,34 7,72 2,8 146,04

Мясо заливают кипятком, доводят до кипения. Затем нагрев 
уменьшают и доваривают мясо до готовности при температуре 80- 
85"С. Вареное охлажденное мясо нарезают поперек волокон тонкими 
ломтиками. При отпуске кладут гарнир.

Супы 
Супы молочные

№ 69. Суп молочный манный
Вариант I

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 14,73 13,92 43,43 357,92

№ 69. Суп молочный манный
Вариант 2

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 300 300 8,7 7,5 14,4 159,9
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Сахар 2 2 - - 1,99 7,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 11,83 11,42 37,67 300,62
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№ 69. Суп молочный манный
Вариант 3

№
На диеты № I, I, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 150,96

Манную крупу предварительно просеивают, высыпают тонкой 
струйкой в кипящую смесь молока и воды и варят 5-7 мин. Перед 
окончанием варки добавляют сахар, а при отпуске -  масло.

№ 69. Суп молочный манный
Вариант 4

№
На диеты № I, 5 ,6 , 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300

Манную крупу предварительно просеивают, высыпают тонкой 
струйкой в 150 мл кипящей воды и варят 5-7 мин. Перед окончанием 
варки добавляют саумал, а при отпуске -  масло.

№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант I

№
На диеты № I 5 ,6 , 7, 10,9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,9
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 13,74 13,92 44,45 358,04
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№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант 2

На диеты № 1,5, 6, 7, 10, 9
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,9
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 350 9,39 10,17 39,25 286,09

№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант 3

На диеты № I 5 ,6 , 7, 10,9
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,3
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 6,49 7,67 34,45 237,79

Рис перебирают, промывают, проваривают 10 мин. в воде, затем 
вливают кипящее молоко и варят 30-40 мин. Перед окончанием варки 
добавляют сахар. При отпуске заправляют маслом.

№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант 4

На диеты № I ,5 ,6 ,  7, 10
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,3
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 2,98 4,68 24,26 150,48

Рис перебирают, варят до готовности в воде 40-50 мин. Затем до­
бавляют саумал, предварительно приготовленный в соотношении I : I 
с водой и отпускают заправив маслом.
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№71.  Суп молочный гречневый
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 , 5, 6, 7, 10, 10с, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Крупа гречневая 50 50 6,3 1,65 28,55 154,25
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 17,94 15,27 50,8 412,4

№ 71. Суп молочный гречневый
Вариант 2

№
На диеты №  I, 3, 5, 6, 7, 10, 10с, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Крупа гречневая 40 40 5,04 1,32 22,84 123,4
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 12,33 11,19 39,89 309,59

№ 71. Суп молочный гречневый
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Крупа гречневая 30 30 3,78 0,99 17,3 93,23
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 8,17 8,36 29,55 226.12

Дробленую гречневую крупу варят в воде до полуготовности 
10-15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут сахар и варят до 
готовности. При отпуске заправляют маслом.
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№71.  Суп молочный гречневый
Вариант 4

На диеты № I, 3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Крупа гречневая 30 30 3,78 0,99 17,3 93,23
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 4,66 5,37 19,36 144,41

Дробленую гречневую крупу варят в воде до готовности 30-35 
мин. Затем добавляют саумал, предварительно приготовленный в со­
отношении 1:1с водой и отпускают заправив маслом.

№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант I

№
На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 10с, 15,11 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Геркулес 40 40 4,92 2,48 24,72 140,88
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 16,56 16,1 46,96 399,02

№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант 2

№
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 10с, 15, 11 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Геркулес 30 30 3,69 1,86 18,54 105,66
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 10,98 11,73 35,59 291,85
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№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант 3

№
На диеты № 1,5, 6, 7, 10, Юс, 15, 11 (8-9 без сахара)
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Геркулес 30 30 3,69 1,86 18,54 105,66
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 8,08 9,23 30,79 238,55

Хлопья овсяные «Геркулес» варят в воде до полуготовности 10-15 
мин. Затем добавляют саумал, предварительно приготовленный в со­
отношении 1:1с водой и отпускаю заправив маслом.

№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант 4

На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 10с, 15, 11 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Геркулес 30 30 3,69 1,86 18,54 105,66
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 4,57 6,24 20,6 156,84

Хлопья овсяные «Геркулес» варят в воде до готовности 20-25 мин. 
Затем добавляют саумал, приготовленный в соотношении 1:1с водой 
и отпускают заправив маслом.

№ 73. Суп молочный перловый
Вариант I

На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Крупа перловая 40 40 3,72 0,44 26,76 125,88
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 15,36 14,06 49,01 384,02
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№ 73. Суп молочный перловый
Вариант 2

На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, 10с, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Крупа перловая 40 40 3,72 0,44 26,76 125,88
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 11,01 10,31 43,81 312,07

№ 73. Суп молочный перловый
Вариант 3

На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Крупа перловая 30 30 2,79 0,33 20,07 94,41
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 7,18 7,7 32,32 227,3

Промытую перловую крупу кладут в кипящую воду и варят на сла­
бом огне при закрытой крышке 1,5-2 ч. Затем добавляют горячее моло­
ко, сахар и варят еще 25-30 мин. При отпуске заправляют маслом.

№ 73. Суп молочный перловый
Вариант 4
На диеты № 1 ,3 , 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Крупа перловая 30 30 2,79 0,33 20,07 94,41
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 3,67 4,71 22,13 145,59

Промытую перловую крупу кладут в кипящую воду и варят на 
слабом огне при закрытой крышке до полной готовности 2-2 ч. 30 
мин. Затем добавляют саумал, приготовленный в соотношении 1:1с 
водой и отпускают заправив маслом.
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№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями
Вариант I

№
На диеты № 1 ,5 ,6 ,7 ,1 0 ,1 5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2

2.
Макароны, 
вермишель, изд. 
из в/с

40 40 4,4 0,52 28,2 135,08

3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 16,04 14,14 50,45 393,22

№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями
Вариант 2

На диеты № I, 5 ,6 , 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25

2.
Макароны, 
вермишели, изд. 
из в/с

40 40 4,4 0,52 28,2 135,08

3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 11,69 10,39 43,25 313,27

№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями
Вариант 3

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95

2.
Макароны, 
вермишели, 
изделия из в/с

20 20 2,26 0,26 14,1 67,78

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 6,65 7,63 26,35 200,67

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны -  
15-20 мин., вермишель -  5-7 мин.), воду сливают, а макаронные из­
делия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически
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помешивая, варят до готовности, кладут сахар. При подаче заправля­
ют маслом.

№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями 
Вариант 4

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2

2.
Макароны, 
вермишели, изделия 
из в/с

20 20 2,26 0,26 14,1 67,78

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 300 3,14 4,64 16,16 118,96

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны -  
15-20 мин., вермишель -  5-7 мин.), часть воды сливают, а макарон­
ные изделия закладывают в приготовленную смесь (саумал и вода в 
соотношении 40 г саумала на 40 г воды), помешивают и отпускают 
заправив маслом.

№ 75. Суп-лапша молочная 
Вариант I

№
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2

2. Мука пшеничная в/с 33 33 3,56 0,43 23,06 110,35

3. Вода для лапши 10 10 - - - -

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

5. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96

6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 16,21 14,97 45,37 381,01

№75.  Суп-лапша молочная 
Вариант 2

На диеты № I , 5 ,6 , 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
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2. Мука пшеничная в/с 44 44 4,75 0,57 30,75 147,25
3. Вода для лапши 10 10 - - - -
4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 13,05 11,36 45,86 338,0

Вариант З

№
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95

2. Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Вода для лапши 10 10 - - - -
4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Сахар 5 54 - - 4,99 19,96
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 8,64 8,68 33,28 245,8

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, до­
бавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 
20-30 мин., для того чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готово­
го теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт 
толщиной 1-1,5 мм. Пересыпанные мукой пласты складывают один 
на другой, нарезают их на полоски шириной 40 мм, которые, в свою 
очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой. 
Лапшу раскладывают на посыпанный мукой стол слоем не более 10 
мм и подсушивают 2-3 ч., отсеивают от муки и всыпают в кипящую 
воду, варят 1-2 мин., и откидывают на сито. Затем лапшу закладыва­
ют в кипящее молоко с водой и варят 10-15 мин., периодически поме­
шивая, кладут сахар. При отпуске заправляют маслом.

№ 75. Суп-лапша молочная
Вариант 4

На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Мука пшеничная в/с 30 30 3,24 0,39 20,97 100,35
3. Вода для лапши 10 10 - - - -
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4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 5,13 5,69 23,09 164,09

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, до­
бавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 
20-30 мин., для того чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готово­
го теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт 
толщиной 1-1,5 мм. Пересыпанные мукой пласты складывают один 
на другой, нарезают их на полоски шириной 40 мм, которые, в свою 
очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой. 
Лапшу раскладывают на посыпанный мукой стол слоем не более 
10 мм и подсушивают 2—3 ч., отсеивают от муки и всыпают в кипя­
щую воду, варят 15-17 мин. и откидывают на сито. Затем лапшу за­
кладывают в приготовленный саумал с водой, помешивают, отпуска­
ют заправив маслом.

№ 76. Суп молочный с клецками 
Вариант I

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2

2. Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Масло сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84

4. Сахар 5 54 - - 4,99 19,96

5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

Выход 500 15,91 17,11 45,35 399,0

№ 76. Суп молочный с клецками 
Вариант 2

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25

2.
Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Сахар 5 54 - - 4,99 19,96

101



5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
Выход 400 11,54 11,18 38,08 299,1

В воду кладут масло и соль, доводят до кипения. В кипящую жид­
кость, помешивая, высыпают муку и заваривают тесто, которое, не пере­
ставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу 
охлаждают до 60-70°С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и переме­
шивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута м нарезают на 
кусочки массой 10- 15 г. Для варки клецек на I кг теста требуется 5 л 
воды. Варят при слабом кипении 5-7 мин. Готовые клецки кладут при 
отпуске в порционную посуду, заливают гооячим кипяченым молоком 
или смесью молока и воды, добавляют сахар, заправляют маслом.

№ 76. Суп молочный с клецками
Вариант 3

На диеты № I , 5 ,6 , 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2

2. Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

Выход 400 5,13 5,69 23,09 164,09

В воду кладут масло и соль, доводят до кипения. В кипящую жид­
кость, помешивая, высыпают муку и заваривают тесто, которое, не пере­
ставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу 
охлаждают до 60-70°С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и переме­
шивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута м нарезают на 
кусочки массой 10-15 г. Для варки клецек на I кг теста требуется 5 л 
воды. Варят при слабом кипении 5-7 мин. Готовые клецки кладут при от­
пуске в порционную посуду, заливают приготовленным саумалом (в со­
отношении I : I , то есть 40 мл воды на 40 г саумала), заправляют маслом.

№ 77. Суп молочный с картофельными клецками (литовское на­
циональное блюдо)

На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 300 300 8,7 7,5 14,4 159,9
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2.
Картофель (для 
протирания)

200 75 1,5 0,3 12,23 55,19

3.
Картофель (для 
отваривания) 76 55 1,1 0,22 8,96 42,22

4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
Выход 500 11,38 15,27 35,72 323,4

Картофель очищают, протирают, отжимают, добавляют протер­
тый, предварительно сваренный в кожуре и очищенный картофель. 
Полученную массу хорошо перемешивают. Из массы делают круглые 
клецки (диаметром около 2 см) и варят в воде, предназначенной для 
супа. Затем добавляют молоко, доводят до кипения. При отпуске за­
правляют маслом.

№ 78. Суп молочный с морковью и крупой
Вариант I
На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Морковь 119 95 1,23 0,09 6,5 31,73
3. Крупа манная 25 25 2,57 0,25 17,65 83,13
4. Сахар 3 3 - - 2,99 11,97
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 15,44 13,96 46,4 373,0

№ 78. Суп молочный с морковью и крупой
Вариант 2

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Морковь 70 46 0,59 0,04 3,17 15,4
3. Крупа манная 20 20 2,06 0,2 14,12 66,52
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 7,04 7,61 29,54 214,81

Морковь очищают, нарезают дольками и тушат с водой до готов­
ности. Готовую морковь вместе с жидкостью протирают через сито. 
Манную крупу всыпают тонкой струйкой в кипящее молоко, непре­
рывно помешивая, проваривают 8-10 мин., затем закладывают про-
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тертую морковь, сахар и варят еще 3-5 мин. При отпуске заправляют 
сливочным маслом.

№ 78. Суп молочный с морковью и крупой
Вариант 3

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Морковь 70 46 0,59 0,04 3,17 15,4
3. Крупа манная 20 20 2,06 0,2 14,12 66,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 135 111 86,6 4,62 14,18 133,1

Морковь очищают, нарезают дольками и тушат с водой до готов­
ности. Готовую морковь вместе с жидкостью протирают через сито. 
Манную крупу всыпают тонкой струйкой в кипящий саумал, непре­
рывно помешивая, проваривают 8-10 мин., затем закладывают про­
тертую морковь и варят еще 3-5 мин. добавляют саумал, отпускают 
заправив сливочным маслом.

№ 79. Суп молочный с гороховой и перловой крупой (эстонское 
национальное блюдо)

На диеты №  I ,5 ,6 ,  10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Горох 71 70 16,1 0,91 33,67 207,27
3. Крупа перловая 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94
4. Масло сливочное 15 15 0,12 10,89 0,19 99,25

Выход 500 25,33 18,27 59,24 502,71

Крупу перебирают, промывают 2-3 раза, меняя воду, закладыва­
ют в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, а кру­
пу промывают. Горох перебирают, моют, кладут в холодную воду на
3-4 ч., затем варят в той же воде при закрытой крышке до размягче­
ния. Подготовленный горох и перловую крупу варят до готовности, 
добавляют смесь горячего молока и воды, доводят до кипения. При 
отпуске заправляют маслом.
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№ 80. Суп молочный с овощами
На диеты № I, 5, 6 7, 10, 9, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
3. Морковь 32 26 0,32 0,03 1,79 8,61
4. Кабачки 55 44 0,26 0,13 2,02 10,29

5. Капуста
белокочанная 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52

6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 500 10,71 10,39 31,04 260,5

Очищенные морковь, картофель, кабачки нарезают ломтиками 
или дольками, капусту -  мелкими шашками (квадратиками 2-3 см). 
Морковь и капусту припускают в небольшом количестве воды с до­
бавлением масла. В кипящую воду закладывают тушеные морковь и 
капусту, сырые кабачки и картофель. Варят под крышкой при слабом 
кипении 15-20 мин. до готовности. Вливают горячее молоко и дово­
дят до кипения. При отпуске заправляют маслом. 

№81.  Суп молочный с тыквой и крупой
Вариант I
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Тыква 171 120 1,2 0,12 5,28 27,0
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 500 13,87 13,84 36,59 326,4

№81.  Суп молочный с тыквой и крупой
Вариант 2

На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Тыква 100 50 0,5 0,05 2,2 11,25
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
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5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
Выход 300 5,92 7,52 21,51 177,4

Тыкву, нарезанную кубиками, промывают, кладут в кипящее мо­
локо и варят до полуготовности, затем добавляют манную крупу, са­
хар и варят до готовности. При отпуске заправляют маслом.

№81.  Суп молочный с тыквой и крупой
Вариант 3

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Тыква 100 50 0,5 0,05 2,2 11,25
3. Крупа манная 10 10 1,03 0.1 7,06 33,26
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 278 155 105 2,41 4,53 11,32 95,7

Тыкву, нарезанную кубиками, промывают, кладут в воду и варят 
до готовности, затем добавляют манную крупу и варят до готовности. 
Добавляют саумал, предварительно разведенный в соотношении I : I и 
отпускают заправив маслом.

Супы-пюре

№ 82. Суп-пюре из картофеля
Вариант I

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

3. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
6. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150.49

Выход 500 9,1 12,16 70,86 129,31
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№ 82. Суп-пюре из картофеля
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 100 53 1,06 0,21 8,63 40,65
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Мука пшеничная в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 4,13 5,43 51,32 270,7

Морковь нарезают ломтиками и припускают з небольшом коли­
честве овощного отвара с маслом, протирают. Картофель варят до го­
товности и горячим протирают. Протертые овощи соединяют с белым 
соусом, разводят овощным отваром, доводят до кипения, снимают с 
поверхности образующуюся пенку, проваривают 10 мин. и вводят при 
температуре 70°С льезон.

Для приготовления белого соуса пшеничную муку подсушивают 
без изменения цвета, просеивают, разводят овощным отваром, дово­
дят до кипения, варят, помешивая 10-15 мин. и процеживают.

Для приготовления овощного отвара очищенные овощи (капусту, 
картофель, морковь, белые коренья, лук и др.) нарезают крупными ку­
сками, заливают горячей водой (1:10) и варят 30-40 мин. при слабом 
кипении с закрытой крышкой. Готовый отвар настаивают 10-15 мин. 
и процеживают.

Для приготовления льезона в сырые яичные желтки при размеши­
вании постепенно тонкой струйкой вливают горячее молоко (не выше 
70°С), размешивают и проваривают на слабом огне, не доводя до ки­
пения, до загустения. Готовый льезон процеживают сквозь сито.

К супу отдельно подаются гренки из пшеничного хлеба (20 г на 
порцию).
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№ 83. Суп-пюре из моркови
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морковь 188 150 1,95 0,15 10,35 50,55

2. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 7,99 11,73 57,01 365,6

№ 82. Суп-пюре из картофеля 
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морковь 100 62 0,8 0,06 4,27 20,86

2. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 3,61 5,27 45,58 244,2

Морковь, нарезанную ломтиками, припускают в овощном отваре 
(рец. 82) со сливочным маслом. На овощном отваре приготавливают 
белый соус (рец. 82). Припущенную морковь протирают, соединяют 
с белым соусом, разводят овощным отваром до необходимой кон­
систенции и доводят до кипения. Затем удаляют пену, прекращают 
кипение и при температуре 70°С заправляют суп льезоном (рец. 82). 
При отпуске в суп кладется кусочек сливочного масла. Отдельно по­
даются гренки из пшеничного хлеба (20 г на порцию).

№ 84. Суп-пюре из кабачков
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 7, 10, 9, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Кабачки 304 200 1,2 0,6 9,2 47,0
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2. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 7,24 12,19 55,86 362,14

Очищенные и освобожденные от зерен кабачки нарезают ломтика­
ми и припускают в небольшом количестве кипяченого молока и сливоч­
ного масла. Готовую массу вместе с жидкостью протирают, смешивают 
с белым соусом (рец. 82), приготовленном на овощном отваре (рец. 82), 
разводят горячим овощным отваром, дозодят до кипения. Льезон (рец. 
82) вводят в суп притемпературе 70 С и не кипятят. Заправляют маслом. 
Отдельно подают гренки из пшеничного хлеба (20 г на порцию).

№ 85. Суп-пюре из зеленого горошка

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 8, 9, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Горошек зеленый 
консервированный

154 100 5,0 0,2 8,3 55,0

2.
Мука пшеничная 
в/с

20 20 2,22 0,3 13,56 65,82

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7

Выход 500 12,94 12,06 72,28 469,42

Консервированный зеленый горошек кипятят в собственном 
отваре, затем протирают сквозь сито и смешивают с белым соусом 
(рец. 82), приготовленным на овощном отваре (рец.. 82), и варят 15- 
20 мин., заправляют суп льезоном (рец. 82), добавляют сливочное 
масло, размешивают до образования однородной массы. При отпуске 
в тарелку кладут кусочек сливочного масла.

№ 86. Суп-пюре из цветной капусты
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Капуста цветная 288 150 3,25 0,45 6,3 44,25
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2. Мука пшеничная 
в/с 20 20 2,16 0,26 13,98 66,9

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7

Выход 500 12,21 12,77 76,66 470,41

Цветную капусту отваривают, протирают вместе с отваром в го­
рячем виде, соединяют с белым соусом (рец. 82), разводят до нужной 
консистенции овощным отваром (рец. 82), доводят до кипения. За­
тем охлаждают до 70°С и заправляют льезоном (рец. 82). При отпуске 
кладут кусочек сливочного масла. 

№ 87. Суп-пюре из овощей
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52

2. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48

3.
Зеленый горошек 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

6. Мука пшеничная
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

7. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29

8. Овощной отвар 400 400 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 10,36 12,23 73,9 447,14

№ 87. Суп-пюре из овощей
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
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2. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

5.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

6. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 6,13 5,81 66,89 344,4

Очищенные морковь и картофель нарезают крупными дольками. 
Картофель варят, а морковь припускают в небольшом количестве 
овощного отвара с маслом, зеленый горошек кипятят в собственном 
отваре. Готовые горячие овощи протирают, смешивают с белым соу­
сом (рец. 82), разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до необхо­
димой консистенции и доводят до кипения. С поверхности супа уда­
ляют пену, прекращают кипячение и при 70°С заправляют льезоном 
(рец. 82). При отпуске кладут кусочек сливочного масла. 

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант I

№
На диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Крупа рисовая 50 50 3,5 0,5 37,0 166,5
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 8,94 15,61 51,96 384,09

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 2

№
FIa диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле­
воды Ккал

I. Крупа ячневая 50 50 5,0 0,65 32,7 156,65
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,07 3,49 16,75
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5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 10,44 15,76 47,66 374,24

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 3

№
На диеты № 1,5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Крупа перловая 40 40 3,72 0,44 26,76 125,88
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 9,16 15,55 41,72 343,47

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 4

№
На диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Крупа овсяная 
«Геркулес»

40 40 4,92 2,48 24,72 140,88

2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с

5 . 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1.01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 10,36 17,59 39,68 358,47

Перебранную и промытую крупу (рис, ячневую, перловую, овся­
ную) отваривают в воде. Отвар процеживают. Полученную массу со­
единяют с белым соусом (рец. 82), заправляют сахаром, проваривают, 
слегка охлаждают, вводят льезон (рец. 82) и кладут сливочное масло.
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№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 5

№
На диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Крупа овсяная 
«Геркулес» 40 40 4,92 2.48 24,72 140,88

2. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
Выход HO 118 6,01 13.12 42,7 313

№ 89. Суп-пюре из рыбы
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Хек 163 83 13,77 1,82 - 71,46
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69.29
3. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,55 0,07 3,49 16,39

6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7
Выход 500 20,04 13,45 58,81 436,45

№ 89. Суп-пюре из рыбы
Вариант 2

На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Хек филе 100 80 13,28 1,76 - 68,96
2. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
3. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 400 16,09 6,97 41,31 292,33
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Филе рыбы без кожи и костей выкладывают в кастрюлю, залива­
ют небольшим количеством воды, варят до готовности и пропускают 
через мясорубку 2-3 раза. Измельченную рыбу смешивают с белым 
соусом (рец. 82), разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до не­
обходимой консистенции и доводят до кипения. С поверхности супа 
удаляют пену, при температуре 70° льезон вводят в суп (рец. 82). При 
отпуске кладут кусочек сливочного масла.

№ 90. Суп-пюре из мяса
На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Мясо говядины 81 60 12,0 5,88 - 100,92
2. Рис 20 20 1,4 0,2 20,74 90,36
3. Молоко 2,5% 130 130 3.77 3,25 6,24 69,29
4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 18,86 13,97 63,84 456,5

Полностью разваренный рис процеживают, протирают. Вареное ох­
лажденное мясо 2-3 раза пропускают через мелкую решетку мясоруб­
ки. Мясное пюре при постепенном размешивании соединяют с протер­
тым рисом и разводят до необходимой консистенции овощным отваром 
(рец. 82). Суп доводят до кипения, с поверхности удаляют пену, кипе­
ние прекращают, при 70°С заправляют льезоном (рец. 82) и маслом.

№91.  Суп-пюре из птицы
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Курица 116 80 14,56 14,72 - 190,72
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 20,02 22,61 43,1 456,0

Птицу варят, мякоть отделяют от костей, пропускают через мясо­
рубку с частой решеткой и протирают. Мясное пюре разводится до 
необходимой консистенции овощным отваром (рец. 82). Суп доводят
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до кипения, с поверхности удаляют пену, кипение прекращают, при 
70°С заправляют льезоном (рец. 82) и маслом.

Супы-кремы

№ 92. Суп-крем из картофеля
На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды Ккал

I. Картофель 200 150 3,0 0,6 24,45 115,2
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5. Мука пшеничная 
I -й сорт

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 500 7,07 13,1 71,83 433,5

Картофель очищают и нарезают крупными дольками, варят до го­
товности в воде, протирают, соединяют с молочным соусом, разводят 
горячим овощным отваром (рец. 82) до необходимой консистенции и 
доводят до кипения. Удаляют пену, заправляют горячими сливками и 
сливочным маслом. Для приготовления молочного соуса муку подсу­
шивают без изменения цвета, просеивают, разводят горячим молоком, 
доводят до кипения и варят при непрерывном помешивании 10-15 
мин., процеживают. 

№ 93. Суп-крем из моркови
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Морковь 163 130 1,69 0,13 8,97 43,81
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52
5. Мука пшеничная 1-й с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91
6. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 6,46 12,73 63,75 395,4
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№ 93. Суп-крем из моркови
Вариант 2

На диеты № 1, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс. 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Морковь 100 70 0,91 0,07 4,83 23,59
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

5. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 3,42 4,46 53,39 267,4

Морковь нарезают дольками и припускают с небольшим количе­
ством отвара или воды и масла. Рис отваривают, протирают вместе с 
морковью, смешивают с молочным соусом и разводят горячим овощ­
ным отваром до необходимой консистенции, доводят до кипения. 
Удаляют пену, заправляют горячими сливками и сливочным маслом. 
Приготовление молочного соуса -  рец. 92. 

№ 94. Суп-крем из свежих помидоров
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Помидоры 165 140 1,54 0,28 5,32 29,96
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5. Мука пшеничная 
1-го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 6,31 12,88 60,1 381,59

№ 94. Суп-крем из свежих помидоров
Вариант 2

№
На диеты №  I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Помидоры 100 75 0,82 0,15 2,85 16,03
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2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

5. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 3,33 4,54 51,41 259,8

Очищенные от кожицы помидоры соединяют с отваренным ри­
сом, протирают через сито, смешивают с молочным соусом (рец. 92), 
разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до необходимой конси­
стенции и доводят до кипения. Удаляют пену, заправляют горячими 
сливками и сливочным маслом.

№ 95. Суп-крем из помидоров и яблок

Ne
На диеты № I, 4в,-5, 6, 7, 10, 10с, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Помидоры 88 75 0,82 0,15 2,85 16,03
2. Яблоки 107 75 0,3 0,3 7,35 33,3
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
5. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52
6. Мука пшеничная 1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 5,19 12,95 57,58 367,6

Очищенные от кожицы помидоры вместе с освобожденными от 
семенных коробочек яблоками припускают в собственном соку с до­
бавлением масла, соединяют с молочным соусом (рец. 92) и, перио­
дически помешивая, варят 10-15 мин. при слабом кипении. Готовые 
овощи протирают, разводят овощным отваром до необходимой конси­
стенции, процеживают, доводят до кипения, удаляют пену, заправля­
ют горячими сливками и сливочным маслом.

№ 96. Суп-крем из кабачков с рисом
На диеты Ne I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Кабачки 104 70 0,42 0,21 3,22 16,45
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
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4. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
5. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

6. Мука пшеничная 
I -го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 500 5,89 12,91 65,4 401,4

Рис перебирают, промывают несколько раз, засыпают в кипящую 
воду и варят до готовности. Кабачки очищают, удаляют сердцевину, 
шинкуют и варят в небольшом количестве воды, протирают через 
сито вместе с отварным рисом, смешивают с молочным соусом (рец. 
92) и разводят горячим овощным отваром до необходимой консистен­
ции. С поверхности супа удаляют пену, заправляют горячими сливка­
ми и сливочным маслом.

№ 97. Суп-крем из разных овощей

№
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 63 50 0,9 0,05 2,35 13,45

2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
3. Зеленый горошек 12 8 0,4 0,2 0,66 6,04
4. Картофель 77 58 1,16 0,23 9,45 44,51
5. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
6. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
7. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

8.
Мука пшеничная 
I -го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

9. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 500 6,92 13,01 61,91 392,5

Очищенные морковь, картофель нарезают крупными дольками. 
Капусту шинкуют и отваривают вместе с картофелем. Готовые овощи 
и прогретый зеленый горошек протирают, соединяют с молочным со­
усом (рец. 92), разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до необ­
ходимой консистенции и доводят до кипения. Заправляют горячими 
сливками и сливочным маслом.
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№ 98. Свекла в молочном соусе
На диеты №  I, 5, 5п, 7, 10, 9, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Свекла 375 300 4,5 0,3 26,4 126,3
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 80 80 2,32 2,0 3,84 42,64

4. Мука пшеничная 
I-го с.

20 20 0,22 0,3 13,56 57,82

Выход 400 7,12 9,85 43,93 292,85

Свеклу очищают, нарезают ломтиками и слегка тушат в неболь­
шом количестве воды с добавленим масла, закрывают посуду крыш­
кой и нагревают 15-20 мин. Затем воду сливают, свеклу заправляют 
молочным соусом (рец. 92).

№ 99. Тыква в молочном соусе
Вариант I

№
На диеты № 1,5, 5п, 7, 10, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Тыква 513 300 3,0 0,3 13,2 67,5
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5 % 80 80 2,32 2,0 3,84 42,64

4. Мука пшеничная 
1-го с.

20 20 0,22 0,3 13,56 57,82

Выход 400 5,62 9,85 30,73 234,05

Вариант 2

№
На диеты № I, 5, 5п, 7, 10, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Тыква 100 70 0,7 0,07 3,08 15,75
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Саумал 30 30 3,48 0,6 7,2 11,42
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

5.
Мука пшеничная 
1-го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

Выход 120 2,72 4,59 16,35 117,59

Тыкву очищают от кожуры, разрезают вдоль на части, удаляют семена, 
волокна и нарезают небольшими кубиками. Тушат в небольшом количестве 
воды с добавлением сливочного масла и саумала до готовности, затем выпа­
ривают 2/з влаги, прибавляют молочный соус и осторожно перемешивают.
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№ 100. Суп-крем из мяса

№
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Говядина 1-й 
категории

100 74 14,8 7,25 - 124,45

2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5.
Мука пшеничная 
1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7
Выход 500 19,05 16,16 59,56 459,88

Отварное мясо, освобожденное от сухожилий и пленок, пропуска­
ют 2-3 раза через мясорубку, тщательно растирают с молочным соусом 
(рец. 92), добавляя масло. Полученную массу разводят горячим овощ­
ным отваром до необходимой консистенции и доводят до кипения. Уда­
ляют пену, заправляют горячими сливками и сливочным маслом.

№ 101. Суп-крем из птицы

№
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Мясо курицы I -й 
категории 162 60 10,52 11,04 - 141,44

2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5. Мука пшеничная 
1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7
Выход 500 14,77 19,95 59,56 476,87

Мякоть вареной курицы без кожи и сухожилий пропускают 2-3 
раза через мясорубку и тщательно растирают с густым молочным соу­
сом (рец. 92). Полученную массу разводят горячим овощным отваром 
до необходимой консистенции и доводят до кипения. Удаляют пену, 
заправляют горячими сливками и сливочным маслом.
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Заправочные супы

№ 102. Щи из свежей капусты
Вариант I

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 200 160 2,88 0,16 7,52 43,04

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
5. Помидоры свежие 53 45 0,49 0,09 1,71 9,61
6. Мука пшеничная в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

8.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

350 350

Выход 500 4,67 4,01 16,18 119,49

№ 102. Щи из свежей капусты
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста
белокочанная 190 150 2,7 0,15 7,05 40,35

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
5. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8

6.
Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

8.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

300 300

Выход 500 4,1 3,91 14,35 108,99

Мясной бульон получается при варке мяса для вторых блюд. Для 
приготовления овощного отвара очищенные овощи (капусту, карто­
фель, морковь, белые коренья, лук и др.) нарезают крупными куска­
ми, заливают горячей водой ( 1: 10) и варят 30-40 мин. на слабом огне
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закрытыми. Готовый отвар настаивают 10-15 мин. и процеживают. 
Оставшиеся овощи используют на гарнир ко вторым блюдам.

Белокочанную или савойскую капусту нарезают шашками (ква­
дратиками 2-3 см). Некоторые сорта ранней капусты имеют горько­
ватый привкус -  такую капусту перед варкой опускают в кипяток на
2-3 мин. Морковь, петрушку, репу, лук репчатый нарезают дольками. 
Репу предварительно бланшируют, а затем вместе с петрушкой при­
пускают в бульоне или овощном отваре (воде) с добавлением неболь­
шого количества отвара с маслом до полуготовности. В кипящий от­
вар, воду или бульон кладут капусту, доводят до кипения, добавляют 
подготовленные овощи и варят в течение 20-30 мин. За 5—10 мин. до 
конца варки кладут свежие помидоры (томатное пюре), нарезанные 
дольками, предварительно ошпарив и удалив с них кожицу, доводят 
до кипения. Примечание: на диеты 7/10, 10с готовят только на овощ­
ном отваре или воде.

№ 103. Щи из свежей капусты с картофелем
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8.04
6. Помидоры свежие 47 40 0,44 0,08 1,52 8,56

7.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

9.
Бульон мясной, 
овощной отвар 
или вода

375 375

Выход 500 5,1 4,2 23,85 153,7
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№ 103. Щи из свежей капусты с картофелем
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 125 100 1,8 0,1 4,8 27,3

2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8

7.
Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

9.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

400 400

Выход 500 4,4 4,1 21,88 142,02

№ 103. Щи из свежей капусты с картофелем
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I.
Капуста
белокочанная 75 50 1,0 0,2 8,5 38,4

2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

5.
Перец болгарский 
сладкий

24 20 0,26 0,02 0,98 5,14

6. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
7. Мука пшеничная в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

9.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

300 300

Выход 400 3,68 4,2 25,83 155,84

Капусту нарезают шашками, картофель -  дольками. В кипящий 
бульон, отвар или воду закладывают капусту, доводят до кипения, за­
тем кладут картофель. В остальном готовят и отпускают, как указано 
в рец. 102.
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Примечание: на диеты 5, 7/10, IOc готовят только на овощном от­
варе или воде.

№ 104. Щи зеленые
Вариант I

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Щавель 197 150 2,25 0,45 4,35 30,45
2. Картофель 67 50 1,0 0,2 8,15 38,4
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

4. Мука пшеничная 
в/с 10 10 1,08 0,12 6,98 33,32

5. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
6. Яйцо 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
8. Бульон мясной 400 400

Выход 500/20 7,73 14,35 22,06 248,31

№ 104. Щи зеленые
Вариант 2

№
На диеты №  3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Шпинат 135 100 2,9 0,3 2,0 22,3
2. Щавель 61 50 0,75 0,15 1,45 10,15
3. Картофель 67 50 1,0 0,2 8,15 38,4
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

5. Мука пшеничная 
в/с 10 10 1,08 0,12 6,98 33,32

6. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
7. Яйцо 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Бульон мясной

Выход 500/20 9,13 14,35 21,16 250,31

Щавель и шпинат перебирают, промывают в большом количестве 
воды 2-3 раза. Шпинат варят в бульоне, не закрывая крышкой. Затем 
его откидывают на решето, промывают холодной водой и пропуска­
ют через мясорубку. Промытый щавель отжимают, тушат с маслом 
и пропускают через мясорубку. В кипящий бульон закладывают кар­
тофель, нарезанный ломтиками, варят 15 мин., вводят протертую зе­
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лень, нарезанный мелкими кубиками, слегка пассерованный на масле 
лук и варят 10-15 мин., затем вливают разведенную водой мучную 
пассеровку и проваривают. При отпуске кладут половинку сваренно­
го вкрутую яйца, сметану.

№ 105. Щи из квашеной капусты
Вариант I

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста квашеная 143 100 1,8 0,1 3,0 20,1
2. Картофель 100 75 1,5 0,3 12,22 57,58
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

4. Петрушка
(корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Бульон мясной 400 400

Выход 500/20 4,96 11,72 20,6 207,72

№ 105. Щи из квашеной капусты
Вариант 2

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­

ды
Ккал

I. Капуста квашеная 100 57 1,02 0,05 1,71 11,37
2. Картофель 100 75 1,5 0,3 12,22 57,58
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
5. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
8. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 3,45 6,03 17,7 138,87

Некислую квашеную капусту перебирают, крупные части мелко 
рубят. Если капуста имеет большую кислотность, то ее отжимают от 
рассола и промывают. Подготовленную капусту кладут в посуду, до­
бавляют масло, томат, немного бульона и тушат 1,5-2 ч. За 10-15 мин. 
до окончания тушения вводят нарезанные соломкой или мелкими ку-
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биками пассерованные морковь, лук, петрушку. В кипящий бульон 
закладывают нарезанный дольками картофель, дают закипеть, затем 
добавляют тушеную капусту с овощами и варят при слабом кипении 
30 мин. Подают со сметаной.

№ 106. Щи по-уральски

№
На диеты №  3, 8, 9, !5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Овсяные хлопья 
«Геркулес» 20 20 2,46 1,24 12,36 70,44

2. Томатное пюре 25 25 0,25 - 2,95 12,8
3. Капуста квашеная 143 100 1,8 0,1 3,0 20,1
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
5. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Бульон мясной 400 400

Выход 500/20 5,81 12,66 22,51 227,22

В кипящий бульон всыпают овсяные хлопья, доводят до кипения, 
кладут тушеную капусту, через 15-20 мин. после закипания добавля­
ют пассерованные овощи и варят щи до готовности.

Примечание: на диету 9 в рец. 104, 105, 106 сметану не закладыва­
ют, картофель и крупу -  с учетом нормы углеводов.

№ 107. Борщ из свежей капусты
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
3. Свекла 63 50 0,75 0,05 4,4 21,05
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

7. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Овощной отвар 400 400

Выход 500 5,07 4,15 27,32 166,91
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№ 107. Борщ из свежей капусты
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Капуста свежая 70 50 0,9 0,05 2,35 13,45
2. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
3. Свекла 33 20 0,3 0,02 1,76 8,42
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
7. Томат-пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8

8.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

9. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

10. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

11. Овощной отвар 300 300
Выход 400 4,07 11,08 22,78 207,12

В кипящий овощной отвар кладут свежую капусту, нарезанную 
соломкой, затем картофель, нарезанный брусочками, доводят до ки­
пения, добавляют тушеную свеклу (свеклу, нарезанную соломкой, ту­
шат в толстостенной закрытой посуде с добавлением томатного пюре, 
масла и небольшого количества овощного отвара -  15-20% к массе 
свеклы) вместе с пассерованными кореньями и репчатым луком и 
варят 5-10 мин. Вливают разведенную мучную пассеровку и прова­
ривают 10-15 мин. Подкрашивают борщ настоем свеклы, для приго­
товления которого нарезанную тонкими ломтиками или натертую на 
терке свеклу закладывают в кастрюлю, заливают водой, добавляют 
уксус, доводят до кипения, выдерживают 20-30 мин. и процеживают.

№ 108. Борщ сибирский 
Вариант I

На диеты № 3, 5, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Свекла 100 80 1,2 0,08 7,04 33,68
2. Капуста свежая 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76
3. Картофель 27 20 0,4 0,08 3,26 15,36
4. Фасоль 20 20 4,2 0,4 9,4 58,0
5. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
8. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

9. Фрикадельки
(говядина) 120 90 18,0 8,82 - 151,38

10. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
11. Овощной отвар 400 400

Выход 500/70 25,46 13,1 30,83 343,06

№ 108. Борщ сибирский
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла 50 30 0,45 0,03 2,64 12,63
2. Капуста свежая 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76
3. Картофель 50 43 0,86 0,17 7,0 32,97
4. Фасоль 20 20 4,2 0,4 9,4 58,0
5. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томат-пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
10. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 7,16 6,32 24,69 184,28

Капусту нарезают шашками, остальные овощи -  ломтиками. 
Борщ варят обычным способом (рец. 107), за 5-10 мин. до окончания 
варки кладут предварительно сваренную фасоль, добавляют сахар и 
доводят до готовности.

Для приготовления фрикаделек в мясной фарш кладут сливочное мас­
ло и хорошо перемешивают. Полученную массу разделывают на шарики 
(15-20 г) и отваривают на пару 15-20 мин., кладут в борщ при отпуске.

№ 109. Борщ зеленый

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла 63 50 0,75 0,05 4,4 21,05
2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Фасоль 20 20 4,2 0,4 9,4 58,0
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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5.
Петрушка
(корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

6. Лук зеленый 19 15 0,19 0,02 0,48 2,86
7. Щавель 66 50 0,75 0,15 1,45 10,15
8. Шпинат 68 50 1,45 0,15 1,0 11,15

9.
Мука пшеничная 
в/с

3 3 0,32 0,04 2,09 10,0

10. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
11. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
12. Яйцо 1,4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
13. Бульон мясной 300 300

Выход 500 10,61 5,86 33,48 229,0

Щавель и шпинат припускают в бульоне по отдельности и мелко 
нарезают. Фасоль предварительно отваривают. В кипящий бульон за­
кладывают картофель, пассерованные овощи, варят почти до готовно­
сти. За 5-10 мин. до окончания варки в борщ вводят подготовленные 
щавель, шпинат, фасоль, свеклу, заправляют пассерованной мукой, 
разведенной бульоном, добавляют сахар. Яйца кладут в суп при от­
пуске.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар не добавляют, картофель -  с уче­
том нормы углеводов.

№ 110. Борщ из сушеных овощей

№
На диеты № 3 ,8 ,9 ,  11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Свекла сушеная 8 8 1,08 - 4,76 23,36
2. Капуста сушеная 11 11 1,48 0,15 5,23 28,19

3.
Картофель
сушеный

20 20 1,32 0,06 14,74 64,78

4. Морковь
сушеный 2 2 0,26 0,02 1,09 5,58

5.
Белые коренья 
сушеные

0,6 0,6 0,07 0,01 0,32 1,65

6.
Лук репчатый 
сушеный 4 4 0,56 0,11 1,91 10,87

7. Томатная паста 10 10 0,36 - 1,19 6,16
8. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
9. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
10. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
11. Уксус 3% 8 8
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12. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход 500/20 6,25 11,65 38,51 283,89

Сушеные овощи перебирают, промывают, заливают 10-кратным, 
картофель -  6-кратным количеством холодной воды и оставляют для 
набухания на Ъ-Л ч. Морковь, белые коренья, лук замачивают вместе 
в одной посуде; картофель, капусту и свеклу тушат с добавлением то­
мата-пасты, уксуса и масла. В кипящую воду закладывают капусту и 
картофель, варят 10-15 мин., затем добавляют тушеную свеклу, пас­
серованные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин. до окончания 
варки заправляют пассерованной мукой, разведенной водой, добавля­
ют сахар, уксус. Подают со сметаной.

№ 111. Суп-рассольник
Вариант I

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Лук репчатый 18 15 0,16 0,03 1,23 5,83
2. Лук порей 35 25 0,5 0,05 1,57 8,73

3. Петрушка
(корень) 49 35 0,58 - 3,85 17,72

4. Сельдерей
(корень) 23 10 0,13 - 0,67 3,2

5. Пастернак 53 25 0,35 0,12 1,57 8,76
6. Кабачки 42 25 0,15 0,07 1,15 5,83
7. Шпинат 41 15 0,43 0,04 0,3 3,28
8. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
9. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96

10. Рассол
огуречный По вкусу

11. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
12. Бульон мясной 300 300

Выход 400/15 2,93 10,57 11,35 152,25

№ 111. Суп-рассольник
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 8, 9, I I, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Крупа перловки 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
7. Огурцы соленые 20 20 0,16 0,02 0,34 2,18
8. Томат пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
9. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 4,35 6,2 28,9 188,8

Нарезанные ломтиками белые коренья и лук-порей припускают. Лук 
репчатый нарезают соломкой и слегка пассеруют. В кипящий бульон кла­
дут припущенные и пассерованные коренья, нашинкованные шпинат и 
кабачки, варят в течение 10-15 мин., вливают прокипяченный и проце­
женный огуречный рассол. Отпускают со сметаной, посыпают зеленью.

Примечание: на диету 8 отпускают не более 250 г на порцию.

№ 112. Овощной суп 
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4

2. Капуста
белокочан. 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76

3. Морковь 32 25 0,32 0,02 1,72 8,34
4. Кабачки 55 40 0,24 0,12 1,84 9,4

5.
Горошек зел. 
консерв. 25 20 1,0 0,04 1,66 11,0

6. Лук репчатый 25 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Зелень 7 5 0,12 0,02 0,31 1,9
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
10. Овощной отвар 350 350

Выход 500/20 4,22 8,1 17,94 161,54

№ 112. Овощной суп 
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4

2.
Капуста
белокочанная 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76
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3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

4. Помидоры
свежие 20 15 0,16 0,03 0,57 3,19

5. Перец
болгарский 25 20 0,26 0,02 0,98 5,14

6. Баклажаны 25 20 0,24 0,02 0,9 4,74
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
10. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 3,21 5,99 15,9 130,35

В кипящую жидкость спускают нарезанную квадратиками капусту, 
доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный кубиками или доль­
ками. Через 10-15 мин. вводят нарезанные кубиками пассерованные или 
припущенные (на диету 5) морковь, репчатый лук, а также кабачки и зе­
леный горошек. При отпуске в суп кладут сметану и посыпают зеленью.

№ 113. Суп овощной с крупой
Вариант I

JVb
На диеты № I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1

3. Петрушка
(корень) 13 10 0,15 - 1,1 5,0

4. Крупа перловки 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94

5. Помидоры
свежие

24 20 0,22 0,04 0,76 4,28

6. Петрушка зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
8. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
9. Овощной отвар 325 325

Выход 400/15 4,46 10,82 28,69 229,98

№ 113. Суп овощной с крупой
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 13, 15
JVe

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
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2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1

3.
Петрушка
(корень) 13 10 0,15 - 1,1 5,0

4. Крупа рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3

5.
Помидоры
свежие

24 20 0,22 0,04 0,76 4,28

6. Петрушка зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,98
8. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
9. Овощной отвар 325 325

Выход 400/15 3,3 10,7 22,71 200,34

№ 113. Суп овощной с крупой
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1

3.
Петрушка 
(корень) 13 10 0,15 - 1,1 5,0

4. Хлопья овсяные 
Геркулес 10 10 1,23 0,62 6,18 35,22

5.
Помидоры
свежие

24 20 0,22 0,04 0,76 4,28

6. Петрушка зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,98
8. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
9. Овощной отвар 325 325

Выход 400/15 3,83 11,22 21,49 202,27

В кипящую жидкость закладывают крупу (перловую, рис или ов­
сяную), варят 20-40 мин. Перловую крупу предварительно залива­
ют горячей водой и проваривают I ч. Вводят нарезанный кубиками 
картофель, пассерованные или припущенные (на диеты I, 5) овощи. 
В конце варки кладут нарезанные дольками помидоры без кожицы. 
На диеты I, 4в суп готовят в протертом виде. При отпуске кладут сме­
тану, посыпают зеленью петрушки.

Примечание: на диету 3 готовят только с перловой крупой.
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№ 114. Суп картофельный

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 300 225 4,5 0,9 36,67 172,78
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

4. Петрушка
(зелень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

5. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
6. Вода 350 350

Выход 500 5,3 8,23 40,2 256,07

В кипящую воду кладут нарезанный дольками картофель, доводят 
до кипения. Через 10-15 мин. вводят нарезанную кубиками пассеро­
ванную (на диету о -  припущенную) морковь, пассерованный (доль­
ками) репчатый лук (на диеты 5, 7, 10 -  отварной), доводят суп до 
готовности, посыпают зеленью.

№ 115. Суп крестьянский с крупой
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 54 40 0,8 0,16 6,52 30,72
3. Крупа перловая 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94
4. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37

5. Петрушка
(корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48

6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

8. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

9. Вода 400 400
Выход 500 4,94 10,5 27,72 225,14
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№ 115. Суп крестьянский с крупой
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 54 40 0,8 0,16 6,52 30,72
3. Крупа рисовая 20 20 1,4 0,1 14,8 65,7
4. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37
5. Петрушка (корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48
6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

8. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

9. Вода 400 400
Выход 500 4,48 10,38 29,14 227,9

№ 115. Суп крестьянский с крупой
Вариант 3

№
На диеты№  3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, И , 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры
Углево­

ды
Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 54 40 0,8 0,16 6,52 30,72

3.
Крупа овсяная 
Геркулес 10 10 1,23 0,62 6,18 35,22

4. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37

5.
Петрушка
(корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48

6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

8. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

9. Вода 375 375
Выход 500 4,31 10,9 20,52 197,42

Перловую крупу промывают в теплой, затем в горячей воде, за­
кладывают в кипящую воду и варят до полуготовности, воду сливают. 
В кипящую воду помещают подготовленную крупу, свежую белокочан­
ную капусту, нарезанную шашками, картофель и варят до готовности. 
За 10-15 мин. до окончания варки добавляют пассерованные или при­
пущенные (на диету 5) морковь и репу (на диеты 5, 7, 10), томатное
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пюре. Рисовую крупу засыпают одновременно с овощами. Овсяные 
хлопья «Геркулес» закладывают за 15-20 мин. до готовности супа. 

Примечание: на диету 3 готовят только с перловой крупой.

№ 116. Суп картофельный с рыбными фрикадельками
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 267 200 4,0 0,8 32,6 153,6
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 350 350
6. Судак 150 76 13,98 0,83 - 63,39
7. Яйцо 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,06 12,56
8. Вода для фарша 15 15

Выход 500/65 19,57 6,23 35,74 277,3

№ 116. Суп картофельный с рыбными фрикадельками
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Картофель 200 133 2,66 0,53 21,67 102,09
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5. 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 300 300
6. Судак 100 50 9,2 0,55 - 41,75
7. Яйцо 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,06 12,56
8. Вода для фарша 15 15

Выход 400/35 13,45 5,68 24,81 204,16

Морковь нарезают ломтиками и припускают в овощном отваре 
(рец. 82) с добавлением сливочного масла. В кипящий отвар кладут 
картофель, нарезанный кубиками, и подготовленную морковь, варят 
до готовности. Фрикадельки припускают отдельно и кладут в суп при 
отпуске.

Для приготовления фрикаделек филе рыбы с кожей, без костей 
нарезают на куски и пропускают через мясорубку, добавляют сырые
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яйца, перемешивают, вторично пропускают через мясорубку и хоро­
шо выбивают массу. Сформованные шарики массой 15-18 г припу­
скают в небольшом количестве воды до готовности.

№ 117. Суп картофельный с мясными фрикадельками

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Картофель 267 200 4,0 0,8 32,6 153,6
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 350 350
6. Говядина I кг 76 56 11,2 5,48 - 94,12
7. Яйцо 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,06 12,56
8. Вода для фарша 15 15

Выход 500/40 16,79 10,88 35,74 308,04

Суп готовят так же, как рекомендовано в рец. 116. Для приготовле­
ния фрикаделек в мясо, дважды измельченное в мясорубке, добавляют 
яйца, охлажденную воду, перемешивают. Формуют фрикадельки мас­
сой 15-18 г. Припускают в небольшом количестве воды до готовности.

№ 118. Суп рисовый с мясными фрикадельками
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
2. Молоко 2,5% 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
6. Овощной отвар 400 400
7. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 60 44 8,8 5,88 - 88,12
8. Яйцо 1/8 шт. 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/44 11,56 10,56 17,57 211,56
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№ 118. Суп рисовый с мясными фрикадельками
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
2. Молоко 2,5% 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
6. Овощной отвар 400 400
7. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 88 65 14,95 6,37 - 117,13
8. Яйцо 1/8 шт. 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/64
.

17,71 11,05 17,57 240,57

В кипящий овощной отвар засыпают перебранный и промытый 
рис и варят до полуготовности крупы. Затем добавляют припущен­
ную морковь, нарезанную соломкой, и лук репчатый головками (для 
отдушки). Вареный лук удаляют. Фрикадельки припускают отдельно 
и кладут в суп при отпуске.

Для приготовления фрикаделек зачищенное от сухожилий мясо 
дважды пропускают через мясорубку, вводят яйца, воду, всю массу 
тщательно перемешивают и формуют фрикадельки массой 15-18 г. 
Фрикадельки припускают в небольшом количестве воды.

№ 119. Суп манный с мясными фрикадельками 
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7. 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Крупа манная 20 20 2,06 0,2 14,2 66,84
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
5. Овощной отвар 475 475
6. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 60 44 8,8 5,88 - 88,12
7. Яйцо 1/8 шт 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/44 11,93 10,37 16,49 207,0
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№ 119. Суп манный с мясными фрикадельками
Вариант 2

№
На диеты №  I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Крупа манная 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
5. Овощной отвар 475 475
6. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 88 65 14,95 6,37 - 117,13
7. Яйцо I /8 шт. 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/64 19,11 10,9 23,47 268,42

В кипящий овощной отвар (рец. 82) кладут припущенную морковь, 
нарезанную соломкой, и лук репчатый колечками (для отдушки), варят 
5-10 мин., затем добавляют манную крупу, варят до готовности, вареный 
лук удаляют. В остальном суп готовят так же, как указано в рец. 118.

№ 120. Суп рисовый с помидорами 
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды Ккал

I. Рис 40 40 2,8 0,4 29,6 133,2
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Помидоры 60 50 0,55 0,1 1,9 10,7
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,98
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Овощной отвар 400 400

Выход 500 4,19 11,76 33,68 257,34

№ 120. Суп рисовый с помидорами 
Вариант 2

На диеты № 1, 4в, 5 ,6 , 7, 10, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево­
ды

Ккал

I. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Помидоры 30 20 0,22 0,04 0,76 4,28
4. Перец болгарский 30 20 0,26 0,02 0,98 5,14
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