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Введение


Диетотерапия является одним из основных патогенетических методов лечения всех заболеваний, т.к. при любом патогенетическом процессе в той или иной степени имеют место нарушения функционального состояния различных органов и систем. Принципы построения лечебных диет обуславливаются особенностями их воздействия на больной организм.


В педиатрической практике лечебное питание должно, в первую очередь, обеспечивать потребности ребенка в основных пищевых веществах и энергии, а терапевтическое действие диеты определяется качественными изменениями рациона за счет специального подбора продуктов и характера их кулинарной обработки.


При составлении лечебных рационов для больных детей необходимо учитывать следующие факторы: возраст и уровень физического развития ребенка, характер заболевания, его патогенез, особенности нарушений обменных процессов, форму и стадию болезни, наличие осложнений и сопутствующей патологии. В детских стационарах используются две системы организации лечебного питания - групповая и индивидуальная. При последней лечащий врач принимает во внимание не только вид патологии и состояние больного, но и его привычки, пожелания и разрабатывает для него специальное меню. Однако, система индивидуального питания, несмотря на явные ее преимущества, в условиях больницы трудно осуществима для всех детей. Такие индивидуальные столы разрабатываются только для наиболее тяжелых больных, так как это связано с дополнительной нагрузкой на пищеблок.


Групповой принцип организации питания более легко осуществим, и хотя при этом не учитываются индивидуальные пожелания каждого ребенка, при меньших затратах времени лечащий врач имеет возможность организовать лечебное питание в соответствии с каждой нозологической формой заболевания. В детских стационарах то или иное лечебное питание обозначается номером диеты, который соответствует принятой нумерации диет в диетологии взрослых.


Это позволяет осуществлять принцип этапности диетологического лечения и его преемственности в разных возрастных периодах.


В таблице №1 приведен перечень лечебных диет, рекомендуемых при различных заболеваниях детей, находящихся в стационарах.




Таблица №1

Лечебные   диеты,   рекомендуемые   при   различных   

заболеваниях   у    детей

	Номер 

лечебной диеты
	Показания к назначению диеты, 

вид патологии

	1 а
	Язвенная болезнь  желудка и 12-перстной кишки в период обострения, острый гастрит, обострение хронического гастрита и дуоденита; химические ожоги пищевода

	1 б
	Язвенная болезнь  желудка и 12-перстной кишки, хронический гастрит и гастродуоденит (стихание воспалительного процесса); гастроэзофагальный рефлюкс; состояние после полостных операций, тонзиллэктомии 

	1
	Язвенная болезнь желудка и 12-перстной кишки, хронический гастрит, гастродуоденит с нормальной и повышенной секрецией в период реконвалесценции и ремиссии

	2
	Хронический гастрит с секреторной недостаточностью в период реконвалесценции и ремиссии

	3
	Функциональные запоры, хронические колиты с преобладанием запоров (период ремиссии)

	4
	Острый энтерит, колит, хронический энтерит, колит в период обострения

	4 б
	Острые и хронические энтерит, колит в период стихания воспалительного процесса

	4 в 
	Острые и хронические энтерит, колит в период реконвалесценции и ремиссии

	5
	Хронические гепатиты, хронический холецистит, хронический панкреатит в период ремиссии; цирроз печени, желчекаменная болезнь; дисфункция желчных путей, пиелонефрит (острый и хронический)

	5 а
	Острые гепатиты, обострение хронического гепатита, заболевания желчных путей в период обострения

	5 п
	Острый панкреатит, хронический панкреатит (период обострения)

	7
	Острый и хронический гломерулонефрит в период обострения, хроническая почечная недостаточность (начальная стадия), гиперуратурия

	8
	Ожирение

	9
	Сахарный диабет

	10
	Заболевания сердечно-сосудистой системы с недостаточностью кровообращения; гипертоническая болезнь II-III стадии; ревматизм; неспецифический полиартрит

	11
	Туберкулез легких и костей, истощение после инфекционных болезней, операций; анемия

	13
	Острые инфекционные заболевания

	15
	Заболевания, не требующие специальных лечебных диет; период выздоровления при некоторых заболеваниях (воспаление легких, ангина и др.)

	Гипоаллергенная диета
	Бронхиальная астма, астматический бронхит, аллергодерматозы, обусловленные пищевой сенсибилизацией


Каждая лечебная диета имеет свою характеристику, включающую показания к назначению, целевое назначение, общую характеристику, определяемую ее энергетической ценностью, химическим составом, набором продуктов, способы кулинарной обработки, режим питания.

Рекомендации   по   использованию   различных   диет

Диета №1

Показания к назначению:

1. Язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки в фазе затухающего обострения и ремиссии (вне обострения), в периоды проведения курсов противорецидивной терапии.

2. Острый гастрит в последнем периоде диетического лечения.

3. Хронический гастрит с сохраненной или повышенной секрецией в фазе затухающего обострения и ремиссии.

4. Инфекционные заболевания, протекающие с нарушениями функций желудочно-кишечного тракта, но без поносов.

Целевое назначение. Щажение желудка (менее строгое, чем на диете №1б) путем ограничения механических, химических и термических раздражителей в пище, стимуляция процессов восстановления слизистой оболочки желудка и двенадцатиперстной кишки, нормализация функции кишечника.

Общая характеристика диеты. Физиологическое содержание белков, жиров, углеводов. Из диеты исключаются блюда, являющиеся сильными возбудителями секреции и химически раздражающие слизистую оболочку. Ограничивают блюда, содержащие клеточные оболочки.

Кулинарная обработка. Пища готовится в вареном или паровом, но не в протертом виде.

Химический состав и калорийность диеты: белков 90 г, жиров 90 г (из них 1/3 растительных), углеводов 400 г. Калорийность 2700-3000 ккал. Количество свободной жидкости 1,5 л. Поваренной соли 10 г. Количество приемов пищи – 5-6 раз в день. Температура принимаемой пищи не выше 60оС, а холодных блюд и напитков – не ниже 15оС.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб пшеничный вчерашний, сухой бисквит, сухое печенье, 1-2 раза в неделю ограниченное количество несдобных булочек или печеных пирогов с яблоками, джемом, вареным мясом и яйцами.

Супы – молочные, крупяные, протертые; молочные с добавлением протертых овощей (исключается капуста); молочные с измельченной вермишелью или домашней лапшой; протертые овощные (из моркови, картофеля, свеклы: овощной отвар сливается, мука и овощи не пассируются), заправленные сливочным или рафинированным подсолнечным маслом.

Мясные и рыбные блюда – мясо нежирных сортов (говядина, курица, кролик, телятина), зачищенное от сухожилий и жира в отварном или паровом виде, протертые (котлеты, кнели, фрикадельки, пюре, суфле, рулет и т. д.). Нежирное и нежесткое мясо разрешается в отварном  виде куском. Различные нежирные сорта рыбы (судак, окунь, треска) в отварном, паровом, протертом виде и куском. Заливная рыба.

Яйца и яичные изделия – до 2 яиц в день всмятку, в виде парового омлета, а также в блюдах.

Молоко и молочные продукты – молоко цельное, сгущенное; сливки в натуральном виде и взбитые; сметана (в ограниченном количестве); творог некислый протертый в виде суфле, несоленой сырковой массы и др.; простокваша однодневная.

Овощи и фрукты – различные виды овощей (вареные в воде и на пару, в протертом виде).

Фрукты, ягоды, сладости – различные спелые фрукты и ягоды (кроме кислых сортов) в натуральном, запеченном, паровом и протертом виде, сахар, варенье, мед, кисели, желе, муссы.

Крупяные и макаронные изделия – различные крупы (манная, рис, гречневая, овсяная) в виде суфле, каш, пудингов, вареные в воде или на пару, протертые; домашняя лапша, вермишель, макароны мелкорубленные; зеленый горошек, соевый творог.

 Жиры – масло сливочное несоленое, хорошо очищенное оливковое, подсолнечное (не жарить, а добавлять  в блюда и давать в натуральном виде).

Закуски – сыр неострый протертый, ветчина (нежилистая, нежирная, мелко нарезанная), икра (паюсная, зернистая) в небольшом количестве.

Соусы и пряности – соусы молочные, сметанные (на крупяном отваре или  на молоке). Мука не пассируется. Сладкие фруктово-ягодные подливки. Пряности исключаются. 

Напитки и соки – чай с молоком, со сливками, некрепкое какао, кофе некрепкий с молоком, со сливками. Сладкие фруктово-ягодные соки. Отвар шиповника.

Запрещаются: белокочанная и красная капуста, репа, брюква, редька, редис, лук, чеснок, щавель, шпинат, грибы; яйца сырые; черный хлеб; жареные блюда; мясные, рыбные и грибные отвары; алкогольные напитки; сдобные мучные изделия; разные консервы; горох, фасоль, бобы, чечевица, пшено; тугоплавкие жиры; острые и соленые блюда; копченые продукты.

Таблица №2

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей 

в возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы, макаронные изделия
	80
	85
	100

	Мука пшеничная
	5
	7
	10

	« картофельная
	1
	2
	2

	Молоко
	550
	600
	620

	Творог
	25
	30
	35

	Сметана, сливки
	10
	10
	15

	Сыр
	10
	15
	15

	Масло сливочное
	30
	40
	45

	Масло растительное
	5
	5
	7

	Яйцо, шт.
	1/2
	½
	1

	Мясо
	100
	110
	120

	Куры
	20
	25
	30

	Рыба
	25
	30
	35

	Сахар 
	65
	70
	75

	Кондитерские изделия
	20
	25
	30

	Картофель
	220
	260
	280

	Овощи разные
	50
	80
	100

	Фрукты свежие
	110
	115
	120

	Фрукты сухие
	15
	20
	20

	Сок
	50
	50
	50

	Хлеб пшеничный
	150
	200
	250

	Чай
	0.5
	0.5
	0.5

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	71.3

75.0

281.0
	82.0

86.8

335.0
	95.8

98.1

383.7

	Энергетическая ценность, ккал
	2084.4
	2343.0
	2800.9

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	68.0

69.7

269.9
	78.4

81.1

321.3
	90.6

91.9

368.6

	Энергетическая ценность, ккал
	1978.9
	2328.7
	2663.9


Диета №1а

Показания к назначению: язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки в период обострения, острый гастрит, обострение хронического гастрита и гастродуоденита; гастродуоденальные кровотечения после исчезновения признаков профузного кровотечения; химические ожоги пищевода.

Целевое назначение: заживление язв и эрозий, уменьшение воспалительного процесса слизистой оболочки верхнего отдела желудочно-кишечного тракта путем нормализации процессов репарации слизистой оболочки и уменьшения раздражения рецепторного аппарата желудка и двенадцатиперстной кишки, регуляции секреторной и моторно-эвакуаторной функции желудка; снижение возбудимости вегетативной нервной системы. Назначается не более чем на 7 дней.

Общая характеристика диеты. Диета с содержанием белков и жиров на нижней границе физиологической нормы с ограничением углеводов и поваренной соли, некоторым снижением калорийности. В рационе резко ограничены химические и механические раздражители слизистой оболочки верхнего отдела   желудочно-кишечного тракта.

Кулинарная обработка. Все продукты отваривают или готовят на пару: консистенция блюд жидкая или жидко-кашицеобразная, специи исключают.

Режим питания: дробный, пищу дают 6-7 раз в сутки в теплом виде.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – исключают.

Супы – слизистые из круп (овсяной, манной, рисовой) с добавлением яично-молочной смеси, сливок, сливочного масла.

Мясные и рыбные блюда – паровые суфле из нежирных сортов рыбы, мяса, птицы без сухожилий, фасций и кожи.

Яйца и яичные изделия – яйца всмятку, паровые омлеты (не более 2 яиц в день).

Молоко и молочные продукты – молоко цельное, творожное паровое суфле.

Овощи и фрукты – исключают.

Фрукты, ягоды, сладости – фрукты и ягоды сладких сортов в виде пюре после тепловой обработки; сахар, мед, сладкие ягодные и фруктовые соки пополам с водой.

Крупяные и макаронные изделия – жидкие протертые молочные каши (из любой крупы, кроме пшеничной и перловой).

 Жиры – масло сливочное в готовых блюдах.

Закуски – исключают.

Соусы и пряности –исключают. 

Напитки и соки – некрепкий чай с молоком; отвары шиповника и пшеничных отрубей.

Таблица №3

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №1а

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в 

возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы
	55
	75
	80

	Мука пшеничная
	10
	15
	18

	« картофельная
	8
	10
	10

	Молоко
	1000
	1100
	1200

	Творог
	40
	45
	55

	Сметана
	5
	5
	10

	Масло сливочное
	15
	17
	20

	Яйцо, шт.
	1
	1,5
	1,5

	Мясо
	70
	85
	100

	Куры
	15
	20
	20

	Рыба
	25
	30
	40

	Сахар 
	60
	70
	75

	Фрукты свежие
	25
	30
	30

	Фрукты сухие
	15
	15
	15

	Сок
	30
	30
	30

	Чай
	0,3
	0,3
	0,3

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	60,7

62,0

168,3
	72,4

69,3

209,2
	80,1

77,7

259,5

	Энергетическая ценность, ккал
	1474,0
	1750,0
	2057,3

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	57,0

55,8

158,6
	68,1

62,4

196,5
	75,2

70,1

236,3

	Энергетическая ценность, ккал
	1364,6
	1620,0
	1876,4


Диета №1б

Показания к назначению: язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки, хронический гастрит, гастродуоденит в период стихания, гастроэзофагеальный рефлюкс, состояние после полостных операций и тонзиллэктомии.

Целевое назначение: заживление язв и эрозий, уменьшение воспалительного процесса слизистой оболочки верхнего отдела желудочно-кишечного тракта путем нормализации процессов репарации слизистой оболочки и уменьшения раздражения рецепторного аппарата желудка и двенадцатиперстной кишки, регуляции секреторной и моторно-эвакуаторной функции желудка; снижение возбудимости вегетативной нервной системы. Назначается не более чем на 7 дней.

Общая характеристика диеты. Диета с физиологическим содержанием основных пищевых веществ и энергии. Значительно ограничены химические и механические раздражители слизистых оболочек желудочно-кишечного тракта. 

Кулинарная обработка. Все блюда готовятся в протертом виде, продукты отваривают или готовят на пару, консистенция жидкая или кашицеобразная.

Режим питания: дробный, пищу дают 5-6 раз в сутки в теплом виде.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – сухари из белого хлеба высшего сорта.

Супы – крупяные (из овсяной, манной, рисовой круп) протертые, молочные.

Мясные и рыбные блюда – паровые котлеты, кнели, фрикадельки из нежирных сортов рыбы, мяса, птицы без сухожилий, фасций и кожи.

Яйца и яичные изделия – яйца всмятку, паровые омлеты (не более 2 яиц в день).

Молоко и молочные продукты – молоко цельное, сливки, творожное паровое суфле.

Овощи и фрукты – гомогенизированное пюре из овощей (консервы для детского питания); натуральные овощи исключают.
Фрукты, ягоды, сладости – фрукты и ягоды сладких сортов в виде пюре после тепловой обработки; сахар, мед, сладкие ягодные и фруктовые соки пополам с водой.

Крупяные и макаронные изделия – жидкие протертые молочные каши (из любой крупы, кроме пшеничной и перловой).

 Жиры – масло сливочное, растительное в готовых блюдах.

Закуски – исключают.

Соусы и пряности –исключают. 

Напитки и соки – некрепкий чай с молоком; отвары шиповника и пшеничных отрубей.

Таблица №4

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №1б

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в 

возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы
	65
	80
	85

	Мука пшеничная
	5
	10
	10

	« картофельная
	8
	10
	10

	Молоко
	850
	900
	950

	Творог
	25
	30
	35

	Сметана
	5
	5
	10

	Масло сливочное
	15
	17
	20

	“ растительное
	5
	6
	7

	Яйцо, шт.
	1
	1,5
	1,5

	Мясо
	70
	80
	100

	Куры
	20
	20
	25

	Рыба
	30
	35
	40

	Сахар 
	65
	80
	85

	Фрукты свежие
	40
	40
	50

	Фрукты сухие
	15
	20
	20

	Сок
	35
	40
	40

	Пюре овощное гомогенизированное
	150
	200
	200

	Сухари пшеничные
	60
	80
	100

	Чай
	0,3
	0,3
	0,3

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	62,3

61,8

227,0
	73,2

70,7

281,7
	80,9

79,5

307,2

	Энергетическая ценность, ккал
	1713,4
	2055,9
	2267,9

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	58,9

56,9

214,3
	69,3

64,1

270,3
	76,7

72,3

295,2

	Энергетическая ценность, ккал
	1596,8
	1935,3
	2138,3


Диета №2

Показания к назначению. Хронический гастрит с секреторной недостаточностью вне обострения или остаточные явления воспалительных явлений.

Целевое назначение. Содействие нормализации секреторной и кислотообразующей функции желудка, уменьшение моторных расстройств, повышение выработки желудочного сока, подавление бродильных процессов в кишечнике, восстановление компенсаторно-приспособительных реакций желудочно-кишечного тракта, профилактика прогрессирования заболевания. 

Общая характеристика диеты. Физиологически полноценная диета, содержащая достаточное количество белков, жиров, углеводов при калорийности, соответствующей физической активности  и образу жизни больного; богатая экстрактивными веществами, с повышенным содержанием аскорбиновой и никотиновой кислот, витаминов В6 и В12, с резким ограничением молока, грубой клетчатки.

Кулинарная обработка. Разрешаются блюда с различной степенью измельчения и разнообразной тепловой обработкой. Пищу готовят преимущественно в пюреобразном или измельченном виде; при жаренье не допускают образования грубой корки (жарят без панировки).

Химический состав и калорийность диеты: белков 90 г, жиров 90 г, углеводов 400 г. Калорийность 2700-3000 ккал. Количество свободной жидкости 1,5 л. Поваренная соль до 15 г. Температура пищи: горячих блюд - до 55-60оС, холодных – не ниже 15оС. Режим питания 4-5 раз в день.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – пшеничный хлеб белый и серый вчерашней выпечки, несдобные сорта булочных изделий и печенья.

Супы – на обезжиренном мясном и рыбном бульоне, на овощных отварах с протертыми овощами и крупами.

Мясные и рыбные блюда – мясо и рыба нежирные, рубленые, запеченные и жареные (но без обваливания в сухарях и муке),  курица в отварном виде.

 Яйца и яичные изделия – яйца всмятку и омлет.

Молоко и молочные продукты – молоко с чаем и другими напитками, в составе разных блюд, творог, простокваша, кефир, ацидофильное молоко.

Овощи и зелень – пюре из различных овощей, пудинги, овощные котлеты, запеченные и жаренные так, чтобы не образовывалась корочка (не обваленные в муке или сухарях), капуста цветная отварная с маслом, кабачки и тыква тушеные, салат из помидоров. Раннюю зелень мелкошинкованную можно добавлять к различным блюдам.

Фрукты, ягоды, сладости –  протертые компоты, пюре, кисели, желе, муссы из сладких сортов фруктов и ягод. Сахар, мед. 

Крупяные и макаронные изделия – каши, пудинги запеченные, котлеты из круп, обжаренные так, чтобы не образовывалась грубая корочка; макароны мелкорубленные отварные, отварная вермишель. 

Жиры – масло сливочное, подсолнечное, оливковое.

Закуски – сыр неострый (натертый), вымоченная сельдь, колбаса доктор
ская, нежирная ветчина.

Соусы и пряности – мясные, рыбные, сметанные соусы; пряности исключаются.

Напитки и соки – чай с молоком, какао и кофе на воде и с молоком. Отвары шиповника и пшеничных отрубей, фруктовые и ягодные соки, разбавленные пополам с водой.

Запрещаются: свежий хлеб и другие свежие изделия из теста (в том числе сдобного); жареные и обваленные в сухарях мясо и рыба; жирные сорта мяса и рыбы; острые, соленые блюда; рыбные, мясные, овощные консервы, грибные и др. Закусочные консервированные продукты, сырые овощи и продукты, бобовые и молоко в натуральном виде, черный хлеб, сало, гусь, утка, копчения, маринады, газированные напитки, очень холодные и горячие блюда и напитки.

Таблица №5

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №2

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в

 возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы, макаронные изделия
	75
	90
	100

	Мука пшеничная
	5
	5
	7

	« картофельная
	3
	3
	5

	Молоко, кефир
	350
	370
	400

	Творог
	25
	30
	35

	Сметана
	5
	5
	7

	Сыр
	7
	7
	10

	Масло сливочное
	35
	40
	45

	Масло растительное
	10
	13
	15

	Яйцо, шт.
	½
	½
	1

	Мясо
	150
	170
	170

	Рыба
	30
	35
	40

	Сахар 
	60
	70
	70

	Кондитерские изделия
	20
	25
	30

	Картофель
	230
	270
	300

	Овощи разные
	150
	200
	230

	Фрукты свежие
	120
	120
	130

	Фрукты сухие
	15
	15
	20

	Сок, фруктовое пюре
	200
	200
	200

	Хлеб пшеничный
	150
	200
	250

	Чай
	0,6
	0,6
	0,6

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	70,3

71,5

274,8
	80,9

82,1

329,9
	93,7

94,2

375,5

	Энергетическая ценность, ккал
	2023,9
	2382,1
	2724,6

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	67,1

67,7

262,2
	77,0

77,7

310,0
	88,1

88,1

360,7

	Энергетическая ценность, ккал
	1926,5
	2247,3
	2588,1


Диета №3а

Показания к назначению. Хронические воспалительные заболевания кишечника (вне обострения), сопровождающиеся запорами.

Целевое назначение. Усиление моторной активности кишечника при одновременном противовоспалительным действии пищевых продуктов на слизистую оболочку; профилактика прогрессирования заболевания.

Общая характеристика диеты. Физиологически полноценная диета, содержащая достаточное количество белков, жиров, углеводов, с резким ограничением продуктов, богатых растительной клетчаткой, с использованием таких сортов овощей и фруктов, которые стимулируют опорожнение кишечника, но не вызывают процессов брожения, не раздражают слизистую оболочку желудочно-кишечного тракта и не являются сильными стимуляторами секреции желудка и поджелудочной железы. Режим питания – 4-5 раз в день. 

Кулинарная обработка. Пищу дают в неизмельченном виде, приготовленную на пару, отваренную в воде или запеченную в духовом шкафу. Овощи и фрукты в диете используют как в сыром, так и в вареном виде. При жаренье продуктов не допускают образования грубой корки (жарят без панировки).

Химический состав и калорийность диеты: белков 90 г, жиров 90 г, углеводов 400 г. Калорийность 2800 ккал. Количество свободной жидкости 1,5 л. Поваренная соль 12-15 г. Температура пищи: горячих блюд - обычная, холодных – не ниже 10оС. 

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб пшеничный из муки грубого помола, при хорошей переносимости разрешается черный хлеб. Печенье – несдобные сорта типа «Мария», «Школьное»; сухой бисквит, сухарики сливочные, ванильные; пироги несдобные печеные с мясом, яблоками и другими фруктами и ягодами сладких сортов, вареньем и джемом из тех же сортов ягод и фруктов (в ограниченном количестве).

Супы – на слабом мясном и рыбном бульоне (после закипания воду дважды сливать), преимущественно с овощами, из круп предпочтительнее перловая и овсяная; полезны фруктовые супы. 

Мясные и рыбные блюда – мясо нежирных сортов (говядина, телятина, курица, индейка, кролик) в вареном, запеченном, паровом виде, преимущественно куском, иногда в виде рубленого. Рыба нежирных сортов (судак, лещ, навага, треска, карп, хек, макрорус и др.) в отарном виде, паровая, заливная, куском, иногда в рубленом виде.

 Яйца и яичные изделия – яйца (не более 2 шт. в день) всмятку и в виде омлетов; блюда из яичных белков.

Молоко и молочные продукты – молоко, входящее в состав блюд, и  к чаю; ацидофилин, кефир, ряженка и другие кислые молочные напитки; творог свежий в натуральном виде и в блюдах в виде запеченных пудингов, ватрушек; сливки 10% в блюдах, к чаю и при хорошей переносимости в натуральном виде до 1-2 стаканов в день (лучше в холодном виде).

Овощи и зелень – разнообразные овощи в сыром и вареном виде (гарниры, салаты, запеканки). Особенно рекомендуются свекла, морковь, помидоры, листовой салат, кабачки, тыква, цветная капуста. Капуста белокочанная, зеленый горошек, молодая стручковая фасоль разрешается при хорошей переносимости. Зелень петрушки, укропа, сельдерея можно добавлять к различным блюдам и салатам.

Фрукты, ягоды, сладости – в повышенном количестве рекомендуются свежие спелые сладкие фрукты и ягоды, особенно яблоки в сыром виде и в блюдах; сушеные фрукты и ягоды в размоченном виде и в блюдах (особенно рекомендуется чернослив); мармелад, пастила, зефир, молочные и сливочные карамели; варенье, джемы из сладких сортов ягод и фруктов; сахар, мед.
Крупяные и макаронные изделия – блюда и гарниры из круп употребляют в ограниченном количестве в виде рассыпчатых каш и запеканок. Каши  варят на воде с добавлением 1/3 молока и сливок. Рекомендуются крупы: гречневая, овсяная, «Артек», перловая. Макаронные изделия в ограниченном количестве, преимущественно в супах (вермишель, лапша), и изредка в качестве гарнира.

Жиры – масло сливочное и оливковое (не жарить, а добавлять в готовые блюда). При хорошей переносимости разрешаются и другие сорта растительного масла (подсолнечное, кукурузное, хлопковое, соевое).

Закуски – сыр неострый (куском или натертый), колбаса докторская, сельдь вымоченная, нежирная ветчина.

Соусы и пряности – овощные и фруктовые соусы, белый соус «бешамель» на сухой пассеровке (муку подсушивать в духовом шкафу, но не обжаривать в масле), в белый соус можно добавлять сметану, выпаренный томатный сок, тертую морковь; пряности (лавровый лист, корицу, гвоздику, белые коренья, ваниль) в небольшом количестве.

Напитки и соки – чай с молоком, кофе на воде (некрепкий) с молоком; прохладные сладкие напитки (фруктовые и ягодные соки, компот, кисель), отвар шиповника с сахаром и медом; овощные соки (морковный, свекольный, капустный и особенно картофельный).

Запрещаются: острые, соленые, жареные блюда, копчености, закусочные консервы, жирные сорта мяса и рыбы; овощи, богатые эфирными маслами и грубой клетчаткой (лук, чеснок, редис, редька, репа, шпинат, перец и др.), грибы, тугоплавкие жиры животного происхождения (свиное сало, внутренний жир, бараний жир и др.), маргарин, кулинарные жиры, очень холодные блюда  и напитки.

Диета №3б

Показания к назначению. 

1. Запоры не воспалительного происхождения (отсутствие не воспалительных заболеваний кишечника), в том числе неврогенные, алиментарные, гиподинамические и др.

2. Функциональные заболевания кишечника (дискинезия кишечника, раздраженный кишечник, спастический колит).

Целевое назначение. Учащение и облегчение опорожнения кишечника за счет включения в рацион питания повышенного количества растительной клетчатки и пищевых стимуляторов моторной функции кишечника.

Общая характеристика диеты. Физиологически полноценная диета, содержащая достаточное количество белков, жиров, углеводов, с большим количеством растительной клетчатки, продуктов, стимулирующих секреторную и моторную деятельность системы желчевыделения и поджелудочной железы, улучшающих и облегчающих опорожнения кишечника, предотвращающих процессы брожения в кишечнике. Режим питания – 4-5 раз в день.

Кулинарная обработка. Обычная, разнообразная.

Химический состав и калорийность диеты: белков 90 г, жиров 80 г (из них растительных 40 г), углеводов 400 г, калорийность 3000 ккал. Количество свободной жидкости до 1,5 л. Поваренной соли 15 г. Температура пищи - обычная. 

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия –пшеничный хлеб грубого помола или из размолотых цельных пшеничных зерен, хлеб из отрубей с добавлением незначительного количества пшеничной муки, при хорошей переносимости – ржаной хлеб. Печенье – несдобные сорта; сухой и сочный бисквит, пирожные сладкие без крема со сладкой начинкой; пироги печеные из сдобного теста с начинкой из повидла, джема, варенья сладких сортов ягод, фруктов.

Супы – наваристые (концентрированные) бульоны на мясе, рыбе; борщ, щи, в том числе зеленые; солянки из нежирного мяса; фруктовые супы; холодный свекольный суп, окрошка.

Мясные и рыбные блюда – мясо нежирных сортов обычной кулинарной обработки (жаренье  на растительном масле с добавлением небольшого количества сливочного масла). Рыба - нежирные сорта. 

 Яйца и яичные изделия – не более 1 яйца в день всмятку или в качестве добавки к блюдам, белковый омлет.

Молоко и молочные продукты – молоко в качестве добавки к чаю и в составе блюд; сливки 10%-ные при хорошей переносимости (до 2 стаканов в день) в холодном виде натощак, а также в виде добавки к блюдам и к чаю, кофе; кефир, простокваша, ацидофилин, ряженка только в свежем виде (однодневные) холодные; творог свежий некислый со  сметаной, сливками, сахаром и в виде начинки к ватрушкам; мороженое.

Овощи и зелень – разнообразные овощи в сыром и вареном виде (гарниры, салаты, запеканки). При хорошей переносимости овощи с грубой клетчаткой (редька, репа, редис и др.). Зелень следует широко использовать в салатах и в качестве добавки к блюдам, лучше в свежем виде.

Фрукты, ягоды, сладости – в повышенном количестве рекомендуются свежие спелые сладкие фрукты и ягоды в сыром виде и в составе блюд (особенно рекомендуется чернослив); нешоколадные конфеты; варенье и джемы из сладких сортов ягод и фруктов; сахар (ксилит или сорбит), мед.

Крупяные и макаронные изделия – блюда и гарниры из круп и макаронных изделий употребляются в ограниченном количестве.

Жиры – масло сливочное и все (при хорошей переносимости) сорта растительного нерафинированного масла.

Закуски – мясные, рыбные, овощные неконсервированные с растительным маслом, майонезом, другими приправами; студень, заливное мясо, рыба (холодные).

Соусы и пряности – мясные, рыбные, овощные, фруктовые соусы, приготовленные на растительном или сливочном масле в духовом шкафу (не жарить); пряности без ограничения – по вкусу.

Напитки и соки – чай, кофе, сладкие фруктовые, ягодные соки и компоты (лучше с добавлением ксилита или сорбита – по вкусу), концентрированные растворы меда, сахарная вода, газированные воды (лимонад, минеральные воды и др.). Все напитки следует давать в холодном виде, лучше натощак.

Запрещаются: шоколад и шоколадные конфеты, какао, жирные сорта мяса, плоды черемухи, ягоды черники, кальцинированный творог, крепкий чай.

Диета №4

Показания к назначению. Острые и хронические заболевания кишечника в период резких обострений, сопровождающихся сильными поносами.

Целевое назначение. Обеспечить максимальное механическое и химическое щажение слизистой оболочки кишечника, препятствовать бродильным и гнилостным процессам, уменьшить воспалительное состояние слизистой оболочки кишечника.

Общая характеристика диеты. В диете ограничивается содержание жиров и углеводов; содержание белка нормальное или несколько повышенное. Диета со сниженным содержанием поваренной соли, с резким ограничением механических и химических раздражителей слизистой оболочки желудочно-кишечного тракта. Исключаются продукты и блюда, усиливающие процессы брожения и гниения в кишечнике, в частности молоко, грубая клетчатка, пряности и все блюда, стимулирующие желчеотделение, секрецию желудка и поджелудочной железы. 

Кулинарная обработка. Все блюда протертые, готовятся в вареном виде и на пару.

Химический состав и калорийность диеты: белков 80 г, жиров 50 г, углеводов 300 г, калорийность 2000 ккал. Количество свободной жидкости до 1,5 л. Поваренной соли 6-8 г. Режим питания 5-6 раз в день. Температура горячих блюд 55-60оС, холодных – не ниже 15оС.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия –сухари высшего качества из белого пшеничного хлеба, неподжаренные, тонко нарезанные.

Супы – на обезжиренном мясном или рыбном бульоне с добавлением слизистых отваров (рис, гречневая крупа, толокно, мука), паровых или сваренных в воде мясных или рыбных кнелей, фрикаделек, яичных хлопьев, вареного и протертого мяса, которое добавляется вместе со слизистыми отварами.

Мясные и рыбные блюда – нежирные и нежилистые сорта говядины, телятины, птицы в виде паровых котлет, кнелей, фрикаделек, суфле из отварного мяса (мясной фарш пропускают 3-4 раза через мясорубку с мелкой решеткой). Рыба разрешается только свежая (немороженная) и нежирных сортов (судак, лещ, карп, треска, навага и др.). технология приготовления рыбных блюд такая же, как и мясных.

 Яйца и яичные изделия – яйца (не более 1шт в день) добавляют в блюда.

Молоко и молочные продукты – свежий творог (лучше осажденный солями кальция – кальцинированный) в протертом виде. Цельное молоко исключается.

Овощи и зелень – исключаются.

Фрукты, ягоды, сладости – исключаются.

Крупяные и макаронные изделия –  каши протертые из риса, овсяной, гречневой, манной и других круп готовятся на воде или обезжиренном мясном бульоне. Бобовые исключаются.

Жиры – масло сливочное (только свежее) добавляется в блюда.

Закуски – исключаются.

Соусы и пряности – исключаются.

Напитки и соки – чай слабый, соки в виде желе, киселей из фруктов и ягод, отвар сушеной черной смородины, черники, черемухи..

Запрещаются: хлеб; овощи, бобовые; фрукты в натуральном виде; грибы; молоко; пряности, закуски; яйца в натуральном виде; сладости, кондитерские изделия, мед, варенье; газированные напитки; холодные блюда.

Таблица №6

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №4

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в 

возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы
	100
	120
	130

	Мука пшеничная
	5
	7
	9

	« картофельная
	10
	12
	13

	Молоко
	40
	50
	50

	Творог
	60
	70
	80

	Сметана
	2
	3
	4

	Масло сливочное
	15
	20
	20

	Яйцо, шт.
	1
	1
	1

	Мясо
	90
	100
	120

	Рыба
	25
	30
	35

	Сахар 
	40
	40
	50

	Фрукты свежие
	60
	60
	65

	Фрукты сухие
	20
	20
	20

	Сок
	50
	50
	60

	Сухари пшеничные
	60
	80
	100

	Чай
	0,4
	0,4
	0,4

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	48,6

34,8

226,8
	56,6

42,2

262,6
	65,4

46,4

290,1

	Энергетическая ценность, ккал
	1414,8
	1656,6
	1839,6

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	45,7

32,0

214,5
	53,3

38,8

247,5
	61,4

42,5

273,0

	Энергетическая ценность, ккал
	1328,8
	1552,4
	1720,1


Диета №4б

Показания к назначению. 

1. Хронические воспалительные заболевания кишечника в фазе умеренного обострения или затухающего обострения;

2. Сочетанные заболевания кишечника и патологии желудка и желчевыводящих путей.

Целевое назначение. Обеспечить полноценное питание больного в фазе умеренного обострения хронического энтероколита и как переход от диеты №4 при затухающем обострении заболевания, способствовать уменьшению воспалительных процессов в слизистой оболочке желудка и кишечника и нормализации нарушенных функций желудочно-кишечного тракта, а также снизить возбудимость нервной системы.

Общая характеристика диеты. Физиологически полноценная диета с нормальным содержанием белков и жиров, значительным снижением содержания углеводов при умеренном ограничении поваренной соли, механических и химических раздражителей слизистой оболочки кишечника. Исключаются продукты и блюда, усиливающие процессы брожения и гниения в кишечнике, активные стимуляторы желудочной секреции. 

Кулинарная обработка. Блюда протертые, готовятся в вареном виде или на пару. Супы протертые или с мелконашинкованными овощами и хорошо разваренной крупой. Отдельные блюда можно запекать, но без грубой корки.

Химический состав и калорийность диеты: белков 100  г, жиров 100 г, углеводов 350 г, калорийность 3000 ккал. Режим питания 5-6 раз в день. Поваренной соли 6-8 г. Температура горячих блюд 55-60оС, холодных – не ниже 15оС.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб пшеничный, вчерашний, сухой бисквит, сухое печенье типа «Мария». Два раза в неделю разрешают пирог с вареным мясом, яблоками и ватрушки с творогом (всего хлебобулочных изделий не более 200 г в день).

Супы – супы готовятся на слабом обезжиренном бульоне или рыбном бульоне с хорошо разваренными крупами, вермишелью, мелконашинкованными овощами (за исключением капусты).

Мясные и рыбные блюда – из мяса и рыбы нежирных сортов (нестарая и нежилистая говядина, телятина, курица, индейка, кролик; судак, щука, треска, навага), готовятся в рубленом виде котлеты, фрикадельки, кнели, суфле, рулеты в отварном или протертом виде.

 Яйца и яичные изделия – яйца (2 шт. в день) диетические всмятку или в виде добавок к блюдам; яичные белковые омлеты, меренги, снежки.

Молоко и молочные продукты – молоко только в блюдах в ограниченном количестве, кислые молочные напитки – кефир, ацидофилин, ацидофильное молоко, ряженка, простокваша и т.д. творог в виде свежеприготовленный массы, творожных паровых пудингов.

Овощи и зелень – кабачки, тыква, морковь, зеленый горошек и ограниченное количество картофеля готовятся в вареном или протертом виде, используется паровое овощное суфле из протертых овощей. Спелые помидоры в натуральном виде – не более 100-150 г в день.

Фрукты, ягоды, сладости – сладкие сорта ягод и фруктов (кроме дынь, арбузов, абрикосов и слив) в виде протертых компотов, киселей, желе, муссов и различных соков; печеные яблоки, груши, варенье и джемы из сладких сортов ягод и фруктов; при хорошей переносимости в ограниченном количестве (до 150 г) можно употреблять в сыром виде клубнику, сладкие спелые яблоки и груши.

Крупяные и макаронные изделия –  разные крупы (рис, гречневая, овсяная, «Геркулес», манная и др.) в протертом виде в качестве гарниров, каш, запеканок (без корочки); вермишель, лапша, мелкие макароны – в супах, в виде гарниров и запеканки.

Жиры – масло сливочное несоленое добавляется в готовые блюда и к столу, но не более 10 г на один прием.

Закуски –сыр неострый российский, ярославский и др., колбаса докторская, паштетная, телячья, вымоченная селедка, заливное мясо, заливной язык.

Соусы и пряности –соусы на мясном, овощном и рыбном некрепких бульонах с укропом, листьями петрушки, соус молочный «бешамель» с добавлением небольшого количества сметаны, фруктовые соусы; может использоваться корица.

Напитки и соки – чай с молоком, отвар шиповника, некрепкий черный кофе с молоком; фруктовые и ягодные сладкие соки, овощные соки (неконсервированные) пополам с водой.

Запрещаются: хлеб черный, сдоба и изделия из сдобного теста; капуста, огурцы, горох, фасоль, чечевица; мясные, рыбные, овощные консервы; жирные сорта мяса и рыбы; жареные блюда; крепкий кофе; цельные овощные соки; газированные и холодные напитки; мороженое, цельное молоко, сливки, сметана в натуральном виде; шоколад и шоколадные конфеты.

Таблица №7

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №4б

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в

возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы
	90
	110
	110

	Мука пшеничная
	5
	5
	7

	« картофельная
	5
	5
	7

	Молоко, двухдневный кефир
	230
	250
	300

	Творог
	35
	40
	50

	Сметана
	5
	5
	7

	Сыр
	7
	7
	10

	Масло сливочное
	30
	35
	40

	Масло растительное
	2
	3
	4

	Яйцо, шт.
	1
	1
	1,5

	Мясо
	100
	120
	130

	Рыба
	25
	30
	35

	Сахар 
	60
	65
	70

	Кондитерские изделия
	20
	25
	30

	Картофель
	200
	220
	240

	Овощи разные
	20
	25
	35

	Фрукты свежие
	80
	80
	85

	Фрукты сухие
	10
	10
	15

	Сок, фруктовое пюре
	50
	50
	60

	Хлеб пшеничный
	150
	200
	250

	Чай
	0,5
	0,5
	0,5

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	73,9

71,4

280,5
	85,3

80,7

336,0
	98,7

93,5

373,7

	Энергетическая ценность, ккал
	2060,2
	2507,5
	2731,1

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	70,4

66,5

268,4
	81,3

75,0

321,8
	92,4

87,5

359,0

	Энергетическая ценность, ккал
	1953,7
	2287,4
	2593,1


Диета №4в

Показания к назначению. 

1. Острые воспалительные заболевания кишечника в период выздоровления как переход к общей диете.

2. Хронические заболевания кишечника, протекающие с поносами, в фазе ремиссии (вне обострения).

3. При сочетании вышеперечисленных заболеваний с поражением желудка, печени, желчевыводящих путей, поджелудочной железы.

Целевое назначение. Обеспечить полноценное питание, адекватное функциональному состоянию системы пищеварения, при хронических заболеваниях кишечника со склонностью к поносам в фазе ремиссии, а также при вовлечении в патологический процесс желудка, печени и желчевыводящих путей, поджелудочной железы. Обеспечить процесс восстановления нарушенных функций органов пищеварения в период выздоровления при острых заболеваниях кишечника.  

Общая характеристика диеты. По химическому составу диета физиологически полноценная с нормальным содержанием белков, жиров, углеводов и ограничением поваренной соли до нижней границы физиологической нормы (8-10 г), с некоторым ограничением механических и химических раздражителей слизистой оболочки желудочно-кишечного тракта, с исключением продуктов и блюд, усиливающих процессы брожения и гниения в кишечнике, а также сильных стимуляторов желчеотделения, секреции желудка и поджелудочной железы, веществ, раздражающих печень.

Кулинарная обработка. Пища готовится в вареном виде, на пару, а также запекается в духовке, подается к столу преимущественно не размельченной.

Химический состав и калорийность диеты: белков 90 г, жиров 90 г, углеводов 350-400 г, калорийность 2800-3000 ккал. Количество свободной жидкости 1,5 л, поваренной соли 8-10 г. Режим питания 5-6 раз в день. Температура горячих блюд 55-60оС, холодных – не ниже 15оС.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб пшеничный, вчерашний, сухой бисквит, сухое печенье типа «Мария»; 1-2 раза в неделю не более 3-4 булочек, хорошо пропеченных, но без добавления в тесто масла. Пирог с вареным мясом и яйцами, яблоками или ватрушки с творогом.

Супы – на слабом обезжиренном мясном или рыбном бульоне с различными крупами (кроме пшена), вермишелью, овощами (картофель, морковь, кабачки, тыква, цветная капуста). При хорошей переносимости разрешаются капуста белокочанная, зеленый горошек, молодая фасоль, свекла.

Мясные и рыбные блюда –нежирная и нежилистая говядина, кролик, индейка, курица, язык, нежирная ветчина, диетические сосиски. Рыба нежирная: судак, щука, лещ, навага, треска, карп. Мясо и рыба в протертом и рубленом виде, вареные, тушеные, паровые, запеченные. Два раза в неделю куском.

Яйца и яичные изделия – цельные яйца (не более 1 шт. в день) в составе блюд, белковые паровые омлеты, меренги, снежки. При хорошей переносимости – цельные яйца всмятку, паровые натуральные омлеты.

Молоко и молочные продукты – молоко в составе блюд, при хорошей переносимости можно употреблять и в чистом виде; кисломолочные напитки: кефир, простокваша, ацидофилин, ацидофильное молоко, ряженка и т.д. однодневные (при хорошей переносимости); творог свежий натуральный, в виде творожной пасты, паровых и запеченных пудингов.

Овощи и зелень – картофель (в ограниченном количестве), морковь, свекла, тыква, кабачки, цветная капуста – отварные, запеченные, паровые, непротертые, в виде пюре. Листья салата и петрушки, помидоры в виде салата в натуральном виде. Молодую зелень мелконашинкованную в качестве добавки к блюдам.

Фрукты, ягоды, сладости – свежие зрелые фрукты и ягоды (кроме дынь, арбузов, абрикосов и слив) сырые, в натуральном виде, печеные. Сухие фрукты и ягоды. Спелые сорта яблок и груш не более 200 г в день. При хорошей переносимости – мандарины и апельсины. Мармелад, пастила, зефир, сахар.

Крупяные и макаронные изделия –  различные рассыпчатые каши (кроме пшеничной и перловой) на воде, на мясном бульоне, с добавлением молока или третьей части 10%-ных сливок, паровые и запеченные пудинги, котлеты (без панировки), плов, зразы, клецки, оладьи; отварная вермишель, мелко нарубленные макароны, молочная лапша в виде гарниров, запеканок, пудингов. 

Жиры – масло сливочное (не жарить) добавлять в готовые блюда, дается в натуральном виде к столу не более 10 г на один прием.

Закуски –заливная рыба, язык, телятина, сыр неострый, черная икра, докторская колбаса, вымоченная сельдь, нежирная ветчина.

Соусы и пряности –соусы на овощном отваре, на мясном бульоне с использованием лаврового листа, укропа, листьев петрушки, корицы; соус молочный «бешамель» с добавлением небольшого количества сметаны; фруктовые соусы.

Напитки и соки – отвар шиповника, чай натуральный с молоком или сливками, кофе с молоком или сливками и черный кофе некрепкий; соки фруктовые, кроме виноградного, соки ягодные; соки овощные, кроме капустного, разведенные на 1/3 водой.

Запрещаются: черный хлеб; капуста, фасоль, горох, чечевица; грибы; жирные сорта мяса и рыбы; репа, редька, редис, щавель, шпинат, лук, чеснок; неразбавленные овощные соки; мясные, рыбные, овощные консервы; какао; мед.

Таблица №8

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №4в

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в

возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы, макаронные изделия
	80
	90
	100

	Мука пшеничная
	5
	6
	8

	« картофельная
	1
	1
	1

	Молоко, кефир
	350
	370
	400

	Творог
	25
	30
	35

	Сметана
	5
	5
	7

	Сыр
	5
	5
	7

	Масло сливочное
	35
	40
	45

	Масло растительное
	5
	7
	8

	Яйцо, шт.
	½
	½
	1

	Мясо
	150
	160
	170

	Рыба
	30
	35
	40

	Сахар 
	60
	65
	70

	Кондитерские изделия
	20
	25
	30

	Картофель
	220
	260
	290

	Овощи разные
	75
	90
	110

	Фрукты свежие
	150
	150
	170

	Фрукты сухие
	10
	10
	15

	Сок, фруктовое пюре
	70
	70
	70

	Хлеб пшеничный
	150
	200
	250

	Чай
	0,6
	0,6
	0,6

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	69,2

66,1

269,2
	78,7

75,3

315,1
	91,6

86,3

361,1

	Энергетическая ценность, ккал
	1948,5
	2252,9
	2587,5

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	66,0

62,4

258,0
	75,1

71,3

302,8
	87,6

81,7

341,2

	Энергетическая ценность, ккал
	1857,6
	2153,3
	2450,5


Диета №5

Показания к назначению. 

1. Хронические заболевания печени и желчевыводящих путей (холецистит, холангит, гепатит, цирроз печени и др.), не сопровождающиеся выраженными нарушениями функционального состояния желудочно-кишечного тракта.

2. Болезнь Боткина (острый вирусный гепатит) в фазе выздоровления.

Целевое назначение. Содействовать нормализации нарушенной функциональной способности печени и желчевыводящих путей, стимулировать желчеотделение и моторную деятельность кишечника.

Общая характеристика диеты. Пища полноценная по калорийности, с нормальным содержанием белков, но с некоторым ограничением жиров. В первую очередь ограничивают тугоплавкие жиры и углеводы и максимально азотистые экстрактивные вещества, продукты расщепления жира (альдегиды, акролеины), получающиеся при жареньи; повышенное содержание белковых липотропных (улучшающих обмен жиров в организме) продуктов, витаминов группы В и аскорбиновой кислоты. Максимально уменьшают потребление продуктов, усиливающих бродильные процессы в кишечнике (цельное свежее молоко, сдобное тесто, консервы и т.д.). Увеличивают количество овощных и фруктовых блюд.

Кулинарная обработка. Пищу дают в отварном или запеченном виде, измельчение пищи не обязательно. Не допускается жаренье продуктов. Сливоч
ное и растительное масло добавляют только в готовые блюда, а не в процессе кулинарной обработки. Температура пищи обычная, холодные напитки исключаются.

Химический состав и калорийность диеты: белков 90 г, жиров 90-100 г (с равным содержанием животных и растительных жиров), углеводов 350-400 г, калорийность 3000 ккал. Количество свободной жидкости 1,5 л. Содержание поваренной соли 10-12 г. Режим питания 4-5 раз в день. 

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб серый, грубый, ржаной выпечки предыдущего дня, хлеб пшеничный из муки 2-го сорта; печенье несдобное, сахарное.

Супы – супы на овощном отваре или на молоке (овощи различные; крупы преимущественно гречневая и овсяная; макаронные изделия); фруктовые супы.

Мясные и рыбные блюда –нежирные сорта мяса и птицы (курицы) в отварном виде, запеченные с предварительным отвариванием, тушенные с удалением сока. Мясо и птицу готовят преимущественно куском, но допускаются и блюда из котлетной массы. Нежирные сорта рыбы (треска, судак, окунь, навага, щука и др.) в отварном или запеченном виде (после отваривания).

Яйца и яичные изделия – преимущественно белковый омлет в запеченном виде, изредка (не чаще 1 раза в неделю) 1 яйцо.

Молоко и молочные продукты – молоко, сметана в составе блюд; творог в натуральном, запеченном виде; сыры: советский, швейцарский, голландский; кисломолочные продукты: простокваша однодневная, кефир нежирный, ацидофильное молоко.

Овощи и зелень – капуста (при переносимости), картофель, морковь, свекла в сыром, в отварном и печеном виде. Лук добавляют после отваривания. Зеленый горошек.

Фрукты, ягоды, сладости – различные сорта спелых фруктов и ягод, кроме кислых фруктов в сыром (натуральном) и вареном виде. Разрешается лимон с сахаром; рекомендуется соевый шоколад, сахар.

Крупяные и макаронные изделия – различные крупы, макаронные изделия, соевый творог, соевая мука, изделия из соевой муки в отварном и запеченном виде (не жарить).

Жиры – масло сливочное, оливковое, соевое, рафинированное подсолнечное добавляют только в готовые блюда.

Закуски – вымоченная сельдь, рыба заливная (нежирные сорта рыбы), сыры, творожная паста, колбаса докторская.

Соусы и пряности –пряности исключаются; рекомендуются молочные, сметанные, овощные соусы, фруктово-ягодные подливки (муку для соуса не обжаривать).

Напитки и соки – отвар шиповника, овощные, ягодные, фруктовые соки (некислые сорта фруктов и ягод), лучше разбавленные пополам с водой; чай с молоком или лимоном, некрепкий кофе с молоком или черный; компоты из сухофруктов.

Запрещаются: грибы, горох, фасоль, чечевица, бобы, щавель, шпинат; жареные продукты и блюда; редька, редис; перец и все пряности, уксус; какао; чеснок, лук (кроме вываренного), соленые огурцы; экстрактивные вещества  (отвары), крепкие бульоны рыбы, мяса, грибов (кроме шампиньонов); мозги, яичные желтки, внутренние органы; кислые, горькие, острые сорта фруктов и овощей; мясные, рыбные и овощные консервы; холодные, газированные напитки.

Таблица №9

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №5

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в 

возрасте (годы)

	
	1-2
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы
	35
	45
	55
	65

	Макаронные изделия
	15
	20
	25
	30

	Мука пшеничная
	5
	15
	25
	25

	« картофельная
	1
	1
	2
	2

	Молоко
	650
	650
	700
	700

	Творог
	25
	30
	35
	35

	Сметана
	10
	10
	15
	15


	Сыр
	5
	5
	5
	10

	Масло сливочное
	20
	30
	35
	40

	Масло растительное
	5
	10
	10
	15

	Яйцо, шт.
	½
	1
	1
	1

	Мясо, птица
	110
	130
	150
	160

	Рыба
	30
	40
	50
	60

	Сахар 
	45
	70
	75
	80

	Кондитерские изделия
	10
	10
	15
	20

	Картофель
	145
	200
	250
	300

	Овощи разные
	190
	250
	300
	350

	Фрукты свежие
	100
	150
	200
	250

	Фрукты сухие
	10
	10
	15
	20

	Хлеб пшеничный
	80
	150
	220
	300

	Чай
	0,3
	0,4
	0,4
	0,4

	Кофейный напиток
	3
	3
	3
	3

	Какао
	-
	1
	1
	1

	Дрожжи
	-
	0,5
	0,5
	0,5

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	62,9

69,7

200,2
	79,0

90,8

299,1
	95,1

103,9

372,1
	108,5

119,1

445,1

	Энергетическая ценность, ккал
	1680,0
	2308,7
	2809,9
	3298,7

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	59,5

61,6

185,8
	74,3

79,9

272,2
	89,4

91,4

338,6
	102,0

104,8

405,1

	Энергетическая ценность, ккал
	1533,0
	2077,8
	2528,9
	2968,8


Диета №5п

Показания к назначению. Хронический панкреатит различного происхождения в фазе обострения.

Целевое назначение. Способствовать нормализации функциональной способности поджелудочной железы, обеспечить максимальное щажение деятельности органов пищеварения, уменьшить рефлекторную возбудимость желчного пузыря.

Общая характеристика диеты. Физиологически полноценная диета с нормальным содержанием белков, жиров, углеводов. В диете предусматривается максимальное ограничение продуктов, усиливающих желудочное кислотообразование, холестериносодержащих веществ, тугоплавких жиров.

Исключаются жареные блюда, продукты, вызывающие брожение и вздутие кишечника (бобовые, капуста, газированные напитки). 

Кулинарная обработка. Все блюда готовятся в паровом, протертом и измельченном виде.

Химический состав и калорийность диеты: белков 90-100 г (из них 60-70% белков животного происхождения), жиров 80 г (из них 80-85% жиров животного происхождения), углеводов 300 г. Калорийность 2200-2500 ккал. Несколько повышенное содержание витаминов группы В, А, никотиновой и аскорбиновой кислоты. Температура пищи обычная. Холодные блюда не разрешаются. Количество приемов пищи – 6 раз в день.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб пшеничный 1-го сорта выпечки предыдущего дня или подсушенный, а также в виде сухарей.

Супы – супы вегетарианские овощные (овощи любые, кроме белокочанной капусты), крупяные (манная, овсяная, гречневая крупы), с вермишелью, толокном; крем-пюре, молочный суп.

Мясные и рыбные блюда –мясо нежирных сортов (говядина, телятина, курица, кролик, индейка, голуби), свободное от сухожилий и  жира, в отварном или паровом виде, протертое (кнели, фрикадельки, пюре, суфле, рулет и др.). Различные нежирные сорта рыбы (треска, судак, щука) в отварном, паровом, протертом виде.

Яйца и яичные изделия – белковый омлет в запеченном виде.

Молоко и молочные продукты – молоко, разбавленное 1:1 водой, в составе блюд (каши, суп, пюре и др.), кефир обезжиренный, простокваша из снятого молока; творог пониженной кислотности обезжиренный (лучше приготовленный в домашних условиях).

Овощи и зелень – неволокнистые овощи (морковь, картофель, свекла, тыква, кабачки и др.) в вареном виде, пюре; укроп, петрушка измельченные в качестве добавок к блюдам.

Фрукты, ягоды, сладости – яблоки спелые, некислые, в запеченном, тертом виде, натуральные, без кожуры; сухофрукты.

Крупяные и макаронные изделия – крупы (гречневая, овсяная, манная, рис) в виде пюре, суфле, каш, пудингов, вареные на пару или в воде, протертые; макароны мелкорубленные, домашняя лапша, вермишель.

Жиры – масло сливочное, растительное (оливковое, рафинированное подсолнечное) добавлять в блюда для вкуса.

Закуски – колбаса докторская.

Соусы и пряности – соусы молочные, сладкие (мука не пассируется), фруктово-ягодные подливки.

Напитки и соки – чай некрепкий, полусладкий, можно с молоком; отвар шиповника полусладкий; овощные соки, разбавленные водой 1:1; компоты из сухофруктов, из свежих яблок.

Запрещаются: жирное мясо, внутренности животных, бульоны мясные, рыбные; выпечные изделия; цельное молоко; капуста, репа, редис, бобовые (бобы, чечевица, горох и др.), лук; грибы; кислые, очень сладкие и горькие сорта фруктов; специи; рыбные, овощные и мясные консервы; газированные напитки; холодные блюда.

Диета №7

Показания к назначению. Острый и хронический гломерулонефрит в активной стадии заболевания; начальная стадия (тубулярная) хронической почечной недостаточности; гиперуратурия.

Целевое назначение. Уменьшение воспалительного процесса в почках путем ограничения белковой нагрузки, предупреждение прогрессирования заболевания; снижение гипертензионного и отечного синдромов; уменьшение гиперазотемии; коррекция электролитных нарушений и кислотно-щелочного равновесия.

Общая характеристика диеты. Диета повышенной энергетической ценности за счет легкоусвояемых углеводов и растительных жиров; бессолевая, молочно-растительная, картофельно-яичная; белок животного происхождения ограничивают на 30% от возрастной физиологической нормы за счет исключения мяса, птицы, рыбы, творога. Детям со сниженным аппетитом, анорексией (в период отмены преднизолона) и при индивидуальной непереносимости куриного яйца временно разрешается его замена творогом, отварным мясом, рыбой (не более 50 г в сутки).

Кулинарная обработка. При приготовлении блюд разрешается рубка, шинковка, разваривание до мягкости, тушение, пюрирование, жаренье, выпечка; блюда готовят без соли. Режим питания дробный, 4-5 раз в день; температура пищи от 20 до 60оС.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб бессолевой, выпечка.

Супы – разные, с овощами, фруктами, крупами, вегетарианские, готовят без соли.

Мясные и рыбные блюда – исключаются.

Яйца и яичные изделия – яйца отварные, в виде омлета и для приготовления различных блюд (не более 1 шт. в день).

Молоко и молочные продукты – цельное молоко, кефир, простокваша, ряженка и другие кисломолочные напитки; сметана и сливки после горячей обработки; творог исключают.

Овощи и зелень – картофель, морковь, свекла, цветная капуста, свежие помидоры, огурцы, петрушка, зеленый лук; отварные и в натуральном виде.

Фрукты, ягоды, сладости – любые фрукты и ягоды в сыром и вареном виде при отсутствии аллергических реакций; бахчевые; фруктовые соки; сахар, мед, варенье, конфеты.

Крупяные и макаронные изделия – все виды круп, бобовых, макаронных изделий на воде и молоке в виде каш, пудингов, запеканок, котлет и т.д.

Жиры – всякие, за исключением тугоплавких (бараний, свиной говяжий).

Закуски – салаты из сырых и вареных овощей и фруктов с растительным маслом.

Соусы и пряности –молочный, томатный, безбелковый, соус-маринад овощной с томатом; сладкие и кислые овощные и фруктовые подливы; исключают мясные, рыбные и грибные отвары.

Напитки и соки – сладкий некрепкий чай, чай с молоком, кофейный напиток с молоком; фруктовые и ягодные соки; отвар шиповника.

Таблица №10

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №7

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в

возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы
	44
	51
	61

	Мука пшеничная
	17
	19
	23

	Молоко
	180
	220
	280

	Кефир
	200
	200
	200

	Сметана
	10
	13
	15

	Масло сливочное
	33
	43
	49

	Масло растительное
	26
	31
	37

	Яйцо, шт.
	1
	1
	1

	Сахар, кондитерские изделия
	60
	62
	67

	Картофель
	490
	570
	670

	Овощи разные
	210
	260
	305

	Томат-паста
	2,5
	3
	4

	Фрукты свежие
	200
	220
	275

	Фрукты сухие
	15
	15
	15

	Сок
	150
	200
	200

	Хлеб бессолевой
	200
	250
	300

	Чай
	0,2
	0,2
	0,2

	Кофейный напиток
	4
	4
	4

	Дрожжи
	0,5
	0,5
	1

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	50,0

80,2

326,1
	57,7

95,1

378,1
	66,9

110,0

437,0

	Энергетическая ценность, ккал
	2198,0
	2612,1
	3018,7

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	49,0

74,0

300,0
	56,1

87,5

362,4
	64,9

101,1

419,0

	Энергетическая ценность, ккал
	2100,0
	2461,6
	2845,5


Диета №8

Показания к назначению: ожирение различной этиологии.

Целевое назначение: предупреждение и устранение избыточного отложения жировой ткани в организме; снижение аппетита; нормализация процессов обмена веществ, в первую очередь – липидного.

Общая характеристика диеты. Редуцированная диета с низкой энергетической ценностью за счет ограниченного введения легкоусвояемых углеводов и частично жиров животного происхождения, с сохранением физиологической нормы белка, ограничением свободной жидкости и соли, исключением сильных раздражителей пищеварительного тракта. Создание чувства сытости путем назначения малокалорийной, но значительной по объему пищи, богатой растительной клетчаткой. Длительность диеты индивидуальна в зависимости от темпов снижения массы тела.

Кулинарная обработка. Пищу готовят неизмельченной, отваривают, тушат, запекают, а также дают в сыром виде.

Режим питания: дробный, прием пищи 5-6 раз в день; температура пищи от 20оС до 60оС.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – черный, белково-пшеничный, белково-отрубной в ограниченном количестве.

Супы – вегетарианские на овощном отваре (не более 1 тарелки).

Мясные и рыбные блюда – тощая говядина, 1-2 раза в 10 дней, нежирная свинина, баранина преимущественно в отварном виде, нежирная птица, кролик, диетические сосиски для детского питания; нежирные сорта рыбы преимущественно в отварном виде (рыбу можно заменять мясом в соотношении 1,5:1); продукты моря (мидии, трепанги, кальмары и др.) в консервированном и натуральном виде.

Яйца и яичные изделия – яйца всмятку (не более 1 шт. в день).

Молоко и молочные продукты – молоко, простокваша, кефир со сниженным содержанием жира; сметана в блюда (1-2 ложки); творог (преимущественно обезжиренный) в натуральном виде, в виде творожников, сырников, пудингов; неострые и нежирные сорта сыра. 

Овощи и зелень– капуста белокочанная, цветная, салат, редис, огурцы, кабачки, помидоры в сыром, вареном и печеном виде; блюда из картофеля, моркови, свеклы, брюквы в ограниченном количестве.

Фрукты, ягоды, сладости – кислые и кисло-сладкие сорта в сыром виде и в виде компотов без сахара.

Крупяные и макаронные изделия – в ограниченном количестве (употреблять изредка за счет уменьшения количества хлеба).

 Жиры – сливочное и растительное масло (для приготовления пищи).

Закуски – салаты, винегреты, нежирная ветчина. 

Соусы и пряности – неострые соусы на овощном отваре, томат-пюре.

Напитки и соки –чай, чай с молоком, кофе злаковый некрепкий, томатный сок, фруктово-ягодные соки из кислых сортов ягод и фруктов, щелочная минеральная вода.

Таблица №11

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №8

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в

возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы, макаронные изделия
	25
	30
	38

	Мука пшеничная
	4
	5
	6

	Молоко, кефир
	400
	400
	460

	Творог
	30
	35
	35

	Сметана
	12
	15
	20

	Сыр
	4
	6
	8

	Масло сливочное
	13
	15
	17

	Масло растительное
	5
	5
	6

	Яйцо, шт.
	0,5
	0,5
	0,5

	Мясо, птица
	120
	145
	190

	Рыба
	40
	45
	55

	Сахар
	13
	15
	17

	Картофель
	150
	200
	250

	Овощи разные
	350
	450
	570

	Фрукты свежие
	370
	450
	470

	Фрукты сухие
	15
	20
	20

	Хлеб пшеничный
	70
	80
	100

	“ ржаной
	40
	50
	60

	Чай
	0,2
	0,2
	0,2

	Кофейный напиток
	3
	4
	4

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	68,6

55,2

212,7
	79,8

64,0

247,4
	89,9

75,7

278,2

	Энергетическая ценность, ккал
	1622,0
	1885,0
	2143,0

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	64,5

48,6

193,6
	75,0

56,3

225,1
	84,5

66,6

253,2

	Энергетическая ценность, ккал
	1470,0
	1707,0
	1950,0


Диета №9

Показания к назначению: сахарный диабет.

Целевое назначение: нормализация углеводного обмена, предупреждение нарушений жирового, водно-солевого и белкового обмена.

Общая характеристика диеты. Диета с умеренно сниженной энергетической ценностью, ограничением легкоусвояемых углеводов и жиров животного происхождения. Количество углеводов определяют в зависимости от инсулинотерапии. Длительность диеты – преимущественно пожизненная.

Кулинарная обработка. Пищу варят, запекают без острых приправ, жареные блюда исключают. Все продукты дают неизмельченными. Разрешаются сырые овощи и фрукты.

Режим питания: дробный, 5-6 раз в день, пища обычной температуры.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – преимущественно черный в ограниченном количестве

Супы – преимущественно на овощном отваре, 1-2 раза в неделю на слабом мясном или рыбном бульоне с овощами.

Мясные и рыбные блюда – говядина, телятина, курица, индейка в отварном и запеченном виде; рыба нежирных сортов в отварном виде.

Яйца и яичные изделия – цельные яйца всмятку, в виде омлетов, а также для добавления в другие блюда (не более 1 шт. в день).

Молоко и молочные продукты – молоко, кефир, простокваша и другие кисломолочные напитки; творог в натуральном виде или в виде сырников, пудингов; сыр и сметана в ограниченном количестве. 

Овощи и зелень– капуста белокочанная, цветная, салат, редис, огурцы, помидоры, кабачки в сыром, вареном и печеном виде; картофель, свекла, морковь в ограниченном количестве.

Фрукты, ягоды, сладости – кислые и кисло-сладкие сорта фруктов и ягод (яблоки антоновские, лимоны, апельсины, красная смородина, клюква и др.) в сыром виде и в виде компотов на ксилите; сахарозаменители (фруктоза, ксилит, сорбит, аспартам).

Крупяные и макаронные изделия – в ограниченном количестве.

 Жиры – сливочное и растительное масло в натуральном виде и для приготовления пищи.

Закуски – салаты, винегреты. 

Соусы и пряности – молочные, неострые соусы на овощном отваре.

Напитки и соки –чай, кофе злаковый некрепкий, томатный сок, соки из кислых сортов ягод и фруктов.

Диета №10

Показания к назначению: заболевания сердечно-сосудистой системы с недостаточностью кровообращения; гипертоническая болезнь II-III стадии, ревматизм в активной фазе, неспецифический полиартрит.

Целевое назначение: восстановление нарушенного кровообращения; нормализация артериального давления, функции почек и обмена веществ.

Общая характеристика диеты. Диета с физиологическим содержанием всех пищевых веществ и энергии, снижение количества поваренной соли, свободной жидкости. Увеличено содержание солей калия, магния, липотропных веществ. Исключают экстрактивные вещества, тугоплавкие жиры, продукты, вызывающие метеоризм. Сроки назначения индивидуальны в зависимости от динамики заболевания.

Кулинарная обработка. Блюда отваривают, тушат, готовят на пару, без соли. Пищу дают в непротертом виде, но хорошо разваренную или мелко нашинкованную.

Режим питания: пищу дают 5 раз в день; температура ее от 20оС до 60оС.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб пшеничный из муки 1-го и 2-го сортов вчерашней выпечки или слегка подсушенный; диетический бессолевой хлеб; несдобные печенье и бисквит.

Супы – вегетарианские с разными крупами, картофелем, овощами (лучше измельченными), молочные, фруктовые; холодный свекольник со сметаной, лимонной кислотой, зеленью.

Мясные и рыбные блюда – нежирные сорта говядины, телятины, мясной и обрезной свинины без фасций и сухожилий, кролик, курица, индейка, отварные, запеченные или обжаренные после отваривания; блюда из рубленого или кускового отварного мяса; рыба нежирная, вареная или с последующим обжариванием, куском и рубленая; продукты моря отварные.

Яйца и яичные изделия – яйцо всмятку, паровые и запеченные омлеты; белковые омлеты; яйца в блюдах (не более 1 шт. в день).

Молоко и молочные продукты – молоко при переносимости; кисломолочные напитки; творог и блюда из него с крупами, морковью, фруктами; ограниченно нежирный несоленый сыр; сметана и сливки в блюдах. 

Овощи и зелень– картофель, цветная капуста, морковь, свекла, кабачки, тыква, салат, огурцы, томаты в отварном, реже – в сыром виде; белокочанная капуста, зеленый горошек ограниченно; зеленый лук, укроп, петрушка в блюдах.

Фрукты, ягоды, сладости – мягкие спелые фрукты и ягоды в свежем виде; сухофрукты; компоты, кисели, муссы, желе; молочные кисели и кремы, мед, варенье, нешоколадные конфеты.

Крупяные и макаронные изделия – блюда из различных круп, приготовленные на воде или на молоке; отварные макаронные изделия; бобовые исключают.

 Жиры – несоленое сливочное и топленое масло;  растительное масло в натуральном виде.

Закуски – салаты из свежих овощей (тертая морковь, томаты, огурцы), винегреты с растительным маслом, овощная икра; салаты фруктовые, с морепродуктами; ограниченно диетическая колбаса.. 

Соусы и пряности – на овощном отваре, сметанные, молочные, томатные, луковый из вываренного и поджаренного лука; фруктовые подливки; лавровый лист, ванилин, корица, лимонная кислота.

Напитки и соки –некрепкий чай, кофейный напиток с молоком; фруктовые и овощные соки; ограниченно виноградный сок, отвар шиповника.

Диета №11

Показания к назначению: туберкулез легких и костей; истощение после инфекционных болезней, операций; анемия.  

Целевое назначение: повышение иммунологической реактивности организма, резистентности к инфекциям; стимуляция процессов ассимиляции и репарации: нормализация нутритивного статуса.

Общая характеристика диеты. Диета повышенной энергетической ценности с увеличением количества животных белков, витаминов, минеральных веществ. Сроки назначения индивидуальны в зависимости от динамики заболевания. 

Кулинарная обработка. Используют все виды кулинарной обработки.

Режим питания: прием пищи 5 раз в день; температура пищи обычная.

При составлении рационов детей, находящихся на диете №11, можно использовать набор продуктов, примерное меню и рекомендуемые продукты и блюда диеты №15, соответственно увеличивая количество высокобелковых продуктов.

Увеличение белкового компонента диеты на 15% может быть достигнуто дополнительным введением кефира (по 200 мл для каждой возрастной группы), творога (30 г для детей в возрасте 3-6 лет и по 35 г для детей более старшего возраста) и мяса (20 г для детей 3-6 лет, 30 и 40 г соответственно для детей 7-10 и 11-14 лет).

Диета №13

Показания к назначению: острые инфекционные заболевания.

Целевое назначение: усиление выведения токсинов из организма больного, повышение защитных сил; ограничение нагрузки на желудочно-кишечный тракт.

Общая характеристика диеты. Диета обеспечивает физиологические потребности больного; ограничение жирных, острых, соленых и трудно перевариваемых блюд с высоким содержанием растительной клетчатки; увеличение количества витаминов и минеральных веществ; повышение количества свободной жидкости.

Кулинарная обработка. Пищу отваривают или готовят на пару пюреобразной или полужидкой.

Режим питания: дробный, 6 раз в день; пища дается в теплом виде.


При составлении рациона детей, находящихся на диете №13, можно использовать набор продуктов, примерное меню и рекомендуемые блюда диеты №15 с ограничением химических и механических раздражителей слизистой оболочки желудочно-кишечного тракта.

Диета №15

Показания к назначению: общая диета для детей от 1 года до 14 лет при различных заболеваниях с момента поступления, когда отсутствует необходимость специального лечебного питания, а также на этапе реконвалесценции по окончании пребывания на диетическом рационе.

Целевое назначение: обеспечение возрастных физиологических потребностей ребенка в основных пищевых ингредиентах и энергии.

Общая характеристика диеты. Диета полноценная, физиологическая, представлена широким ассортиментом блюд из разнообразных мясных, рыбных, молочных продуктов, круп, овощей и фруктов, хлебобулочных изделий. Замена недостающих продуктов в меню проводится только равноценными по химическому составу продуктами по таблице замены продуктов.

Кулинарная обработка.  Любая, обычная, с учетом возраста.

Режим питания: прием пищи 4-5 раз в день.

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб пшеничный и ржаной, выпечка, различные мучные изделия.

Супы – борщи, щи, свекольник, рассольник, овощные и крупяные супы на мясном и рыбном бульоне, отварах из овощей; молочные; фруктовые.

Мясные и рыбные блюда – нежирные сорта мяса, птицы, рыбы; мясные и рыбные блюда различного кулинарного приготовления; сосиски, сардельки, вареные колбасы.

Яйца и яичные изделия – яйца в отварном виде, омлеты, в составе различных блюд.

Молоко и молочные продукты – молоко и молочные продукты в натуральном виде и в блюдах; обязательное включение кисломолочных напитков.

Овощи и зелень– различные овощи в сыром виде и после кулинарной обработки; различная огородная зелень.

Фрукты, ягоды, сладости – любые фрукты и ягоды в сыром виде и после тепловой обработки; сахар, мед, варенье, джемы; фруктовые и ягодные соки; кондитерские изделия.

Крупяные и макаронные изделия – разнообразные блюда из различных круп, бобовых и макаронных изделий.

 Жиры – масло сливочное, коровье топленое, растительное масло, ограниченно – маргарины; исключают тугоплавкие животные жиры (говяжий, бараний, свиной). 

Закуски – салаты из свежих овощей и фруктов, винегреты с растительным маслом; овощная икра; морепродукты; диетическая колбаса; нежирная ветчина.

Соусы и пряности – сметанные, молочные, томатные, на овощном отваре, мясном, рыбном бульоне;  фруктовые подливки; лавровый лист, ванилин, корица, гвоздика, лимонная кислота.

Напитки и соки –чай, кофейный напиток, какао с молоком; фруктовые и овощные соки; отвары шиповника и пшеничных отрубей.

Таблица №12

Примерный среднесуточный набор продуктов диеты №15

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей в возрасте (годы)

	
	1-3
	4-6
	7-10
	11-14

	Крупы, макаронные изделия
	50
	65
	80
	95

	Мука пшеничная
	5
	15
	25
	25

	« картофельная
	1
	1
	2
	2

	Молоко, кефир
	500
	450
	500
	500

	Творог
	25
	30
	35
	35

	Сметана
	10
	10
	15
	15

	Сыр
	5
	5
	5
	10

	Масло сливочное
	20
	30
	35
	40

	Масло растительное
	5
	10
	10
	15

	Яйцо, шт.
	0,5
	1
	1
	1

	Мясо, птица
	110
	130
	150
	160

	Рыба
	30
	40
	50
	60

	Сахар 
	45
	70
	75
	80

	Кондитерские изделия
	10
	10
	15
	20

	Картофель
	145
	200
	250
	300

	Овощи разные
	190
	250
	300
	350

	Томат-паста
	1
	2
	3
	4

	Фрукты свежие
	100
	150
	200
	250

	Фрукты сухие
	10
	10
	15
	20

	Сок фруктовый
	150
	200
	200
	200

	Хлеб пшеничный
	65
	100
	150
	200

	“ ржаной
	15
	50
	70
	100

	Чай
	0,2
	0,4
	0,4
	0,4

	Кофейный напиток
	3
	3
	3
	3

	Какао
	-
	1
	1
	1

	Дрожжи
	-
	0,5
	0,5
	0,5

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	57,0

60,9

204,6
	74,2

81,0

296,8
	88,5

90,6

428,4
	101,9

106,3

445,7

	Энергетическая ценность, ккал
	1629,2
	2218,0
	2668,7
	3169,5

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	53,6

53,6

186,0
	69,8

71,3

270,1
	83,2

79,7

389,9
	95,8

93,6

405,5

	Энергетическая ценность, ккал
	1466,0
	1997,0
	2401,8
	2851,6


Гипоаллергенная диета

Показания к назначению: бронхиальная астма, астматический бронхит, аллергодерматозы, обусловленные пищевой сенсибилизацией.

Целевое назначение: уменьшение антигенного воздействия пищи на организм ребенка; создание условий для нормализации функционального состояния органов пищеварения.

Общая характеристика диеты. Диета с физиологическим содержанием всех пищевых веществ и энергии; исключают продукты, обладающие повышенной аллергизующей активностью (яйца, рыба, икра, орехи, шоколад, натуральный кофе, какао, мед, овощи, фрукты и ягоды, имеющие красную и оранжевую окраску), содержащие пищевые добавки (красители, консерванты, эмульгаторы), блюда со свойствами неспецифических раздражителей желудочно-кишечного тракта (бульоны, острые, соленые, жареные блюда, копчености, пряности). Ограничивают молоко и молочные продукты, сливочное масло, некоторые крупы (манная, пшеничная), изделия из пшеничной муки, сахар, соль.

Таблица №13

Продукты с различной степенью аллергизирующей активности

	Степень аллергизирующей активности

	Высокая
	Средняя
	Низкая

	Коровье молоко, яйца, рыба и морепродукты, куриное мясо, морковь, свекла, томаты, грибы, сельдерей, пшеница, рожь, клубника, земляника, малина, ежевика, цитрусовые, виноград, дыня, хурма, ананасы, гранаты, черная смородина, манго, мед, шоколад, какао, орехи, кофе (натуральный), горчица
	Сливочное масло, говядина, свинина, индейка, кролик, гречка, овес, рис, кукуруза, картофель, перец зеленый, бобы, горох, соя, абрикосы, персики, вишня, красная смородина, черника, брусника, клюква, бананы, шиповник
	Тощая баранина, конина, кисломолочные продукты, кабачки, патиссоны, репа и тыква светлых тонов, цветная и белокочанная капуста, огурцы, салат, петрушка, укроп, перловка, пшено, рафинированное растительное масло, яблоки и груши зеленой и желтой окраски, белая смородина, белая черешня, крыжовник, арбуз, миндаль, сливы (чернослив)



Кулинарная обработка. Все блюда готовят путем отваривания, запекания или на пару. Пищу дают преимущественно неизмельченную. Применяют предварительную специальную обработку некоторых продуктов: крупы вымачивают в холодной воде в течение 1-2 ч; картофель (очищенный и мелко нарезанный) вымачивают в холодной воде или в 1% растворе поваренной соли в течение 12-14 ч, все остальные овощи – в холодной воде 1-2 ч. Мясо подвергают двойному вывариванию.

Режим питания: дробный, 5раз в сутки. Температура пищи от 20оС до 60оС.

При составлении неспецифической гипоаллергенной диеты можно использовать блюда диет №5 и №8 при условии ограничения молока и исключения продуктов, обладающих повышенной сенсибилизирующей активностью.

Таблица №14

Примерный среднесуточный набор продуктов гипоаллергенной диеты

	Продукты
	Количество (г, мл) для детей 

в возрасте (годы)

	
	3-6
	7-10
	11-14

	Крупы
	40
	50
	70

	Макаронные изделия
	20
	25
	30

	Молоко (кипятить не менее 15 мин.), кефир
	400
	450
	500

	Творог
	35
	30
	30

	Сметана
	5
	5
	5

	Сыр
	10
	15
	20

	Масло сливочное
	30
	40
	50

	Масло растительное
	10
	15
	15

	Мясо (говядина)
	175
	230
	280

	Сахар
	45
	50
	50

	Кондитерские изделия (печенье, галеты)
	10
	15
	20

	Картофель
	220
	270
	350

	Овощи разные
	120
	160
	200

	Фрукты свежие
	150
	200
	250

	Фрукты сухие
	10
	15
	20

	Чай
	0,4
	0,4
	0,4

	Химический состав, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	67,9

75,8

257,1
	91,7

99,3

337,1
	110,5

115,7

410,5

	Энергетическая ценность, ккал
	1982,4
	2626,6
	3149,3

	С учетом термической обработки, г:

· белки

· жиры

· углеводы
	64,9

68,2

243,5
	86,7

89,1

321,4
	105,8

103,7

391,1

	Энергетическая ценность, ккал
	1844,4
	2454,6
	2941,3


Безмолочная диета 


Показания к назначению: Непереносимость коровьего молока по белковому и/или углеводному типу.

Целевое назначение: Обеспечение возрастных физиологических потребностей ребенка в основных пищевых ингредиентах и энергии, уменьшив антигенное воздействие пищи, создание условий для нормализации функционального состояния органов пищеварения.

Общая характеристика диеты: Пища полноценная по калорийности, с нормальным содержанием белков, но с некоторым ограничением жиров. В первую очередь ограничивают тугоплавкие жиры и углеводы и максимально азотистые экстрактивные вещества, продукты расщепления жира (альдегиды, акролеины), получающиеся при жареньи; повышенное содержание белковых липотропных (улучшающих обмен жиров в организме) продуктов, витаминов группы В и аскорбиновой кислоты. Максимально уменьшают потребление продуктов, усиливающих бродильные процессы в кишечнике (цельное свежее молоко, сдобное тесто, консервы и т.д.). Увеличивают количество овощных и фруктовых блюд.

Кулинарная обработка: Пищу дают в отварном или запеченном виде, измельчение пищи не обязательно. Не допускается жаренье продуктов. Сливочное и растительное масло добавляют только в готовые блюда, а не в процессе кулинарной обработки. Температура пищи обычная, холодные напитки исключаются.

Химический состав и калорийность диеты: белков 90 г, жиров 90-100 г (с равным содержанием животных и растительных жиров), углеводов 350-400 г, калорийность 3000 ккал. Количество свободной жидкости 1,5 л. Содержание поваренной соли 10-12 г. Режим питания 4-5 раз в день. 

Перечень рекомендуемых продуктов и блюд:

Хлеб и хлебобулочные изделия – хлеб серый, грубый, ржаной выпечки предыдущего дня, хлеб пшеничный из муки 2-го сорта; печенье несдобное, сахарное.

Супы – супы на овощном отваре (овощи различные; крупы преимущественно гречневая и овсяная; макаронные изделия); фруктовые супы.

Мясные и рыбные блюда –нежирные сорта мяса и птицы (курицы) в отварном виде, запеченные с предварительным отвариванием, тушенные с удалением сока. Мясо и птицу готовят преимущественно куском, но допускаются и блюда из котлетной массы. Нежирные сорта рыбы (треска, судак, окунь, навага, щука и др.) в отварном или запеченном виде (после отваривания).

Яйца и яичные изделия – преимущественно белковый омлет в запеченном виде, изредка (не чаще 1 раза в неделю) 1 яйцо.

Молоко и молочные продукты – запрещены все, кроме сливочного масла.

Овощи и зелень – капуста (при переносимости), картофель, морковь, свекла в сыром, в отварном и печеном виде. Лук добавляют после отваривания. Зеленый горошек.

Фрукты, ягоды, сладости – различные сорта спелых фруктов и ягод, кроме кислых фруктов в сыром (натуральном) и вареном виде. Разрешается лимон с сахаром; рекомендуется соевый шоколад, сахар.

Крупяные и макаронные изделия – различные крупы, макаронные изделия, соевый творог, соевая мука, изделия из соевой муки в отварном и запеченном виде (не жарить).

Жиры – масло сливочное, оливковое, соевое, рафинированное подсолнечное добавляют только в готовые блюда.

Закуски – вымоченная сельдь, рыба заливная (нежирные сорта рыбы),  колбаса докторская.

Соусы и пряности – пряности исключаются; рекомендуются овощные соусы, фруктово-ягодные подливки (муку для соуса не обжаривать).

Напитки и соки – отвар шиповника, овощные, ягодные, фруктовые соки (некислые сорта фруктов и ягод), лучше разбавленные пополам с водой; чай с лимоном, некрепкий черный кофе; компоты из сухофруктов.

Запрещаются: грибы, горох, фасоль, чечевица, бобы, щавель, шпинат; жареные продукты и блюда; редька, редис; перец и все пряности, уксус; какао; чеснок, лук (кроме вываренного), соленые огурцы; экстрактивные вещества  (отвары), крепкие бульоны рыбы, мяса, грибов (кроме шампиньонов); мозги, яичные желтки, внутренние органы; кислые, горькие, острые сорта фруктов и овощей; мясные, рыбные и овощные консервы; холодные, газированные напитки, молоко и молочные продукты, кроме сливочного масла.

Режим   питания   в  детской   больнице

Назначение ребенку той или иной диеты при его поступлении в стационар осуществляет врач приемного отделения, а затем лечащий врач, который назначает также режим питания в зависимости от вида патологии и состояния больного.

Режим питания определяет время и число приемов пищи, интервалы между едой, объемы блюд, распределение суточной калорийности рациона. Правильное соблюдение режима питания является одним из факторов, обеспечивающих более успешное проведение диетотерапии. При неправильном режиме питания извращается ритм работы органов желудочно-кишечного тракта, снижается усвояемость пищи и поэтому ограничивается возможность достаточного использования лечебных свойств отдельных продуктов.

В большинстве случаев частота приемов пищи больным ребенком не отличается от здоровых детей. Интервалы между отдельными кормлениями зависят от длительности нахождения пищи в желудке, продолжительности ее эвакуации, степени возбудимости пищевого центра. Определенное значение имеет качество, химический состав продуктов и блюд, их объем, температура пищи.

Обычно в стационарах для детей, находившихся на общем режиме, в силу индивидуальных особенностей их организма и характера заболевания, режим питания может быть изменен, чаще всего в сторону уменьшения интервалов между отдельными приемами пищи (до 2,5 и даже 2 часов) при соответствующем уменьшении объема порций. Это обеспечивается назначением 2-го завтрака, 2-го ужина, дополнительным утренним или вечерним приемом молока, кефира и др.

Распределение пищи по калорийности в течение дня по основным приемам пищи должно быть более равномерным с небольшим преобладанием калорийности в обед. В среднем калорийность обеда должна составлять около 30% общей суточной калорийности рациона, калорийность 1-го завтрака и ужина – по 20%, 2-го завтрака, полдника и 2-го ужина (перед сном) – по 10%. При 5-разовом питании калорийность 1-го завтрака и ужина увеличивается до 25%.

Объемы порций зависят от возраста и аппетита больного и в основном соответствуют объемам порций здоровых детей данного возраста (таблица № 15). Продолжительность обеда составляет примерно 25-30 минут, завтрак и ужин – 20 минут, 2-го завтрака, полдника и 2-го ужина – 10 минут.

Соблюдение назначенного режима питания имеет очень большое значение для эффективности диетотерапии, поэтому важно следить, чтобы в промежутках между отдельными приемами пищи дети не получали сладости, фрукты и другие продукты, в том числе и молоко, так как это вызывает новое выделение пищеварительного сока и снижает аппетит. Необходимо обращать внимание на то, как дети используют те продукты, которые им приносят родственники. Надо предупреждать и детей, и родителей, что использовать эти «гостинцы» следует только после одного или нескольких очередных приемов пищи. Можно допускать замену некоторых блюд общего рациона домашними продуктами, учитывая при этом их равноценность по пищевой и биологической структурам. Наиболее приемлемы для этих целей фрукты, кисломолочные напитки, а также некоторые разрешенные врачом сладости. Как правило, эти «передачи» выдаются больным медицинскими работниками в определенное время. Хранить их в прикроватных тумбах  и использовать по своему усмотрению не разрешается.

Таблица №15

Рекомендуемые   объемы   порций  пищи  для  детей   различных 

возрастных   групп   (г, мл)

	Наименование

продукта
	Возраст детей (годы)

	
	1-1,5
	1,5-3
	3-5
	5-7
	7-10
	10-14
	14-17


	Завтрак

	Каша, овощное блюдо
	130
	150
	180
	200
	250
	300
	350

	Яичное, творожное, мясное, рыбное блюдо
	50
	60
	70
	80
	100
	130
	150

	Салат овощной
	20
	30
	40
	50
	70
	100
	120

	Кофе, чай, молоко
	100
	150
	180
	200
	200
	250
	250

	Обед

	Салат, закуска
	30
	40
	50
	60
	80
	100
	120

	Первое блюдо
	100
	150
	180
	200
	250
	350
	450

	Блюда из мяса, рыбы, птицы
	50
	60
	70
	80
	100
	130
	150

	Гарнир
	100
	120
	130
	150
	150
	200
	200

	Третье блюдо (напиток)
	100
	150
	180
	200
	200
	250
	250

	Полдник

	Кефир, молоко
	150
	150
	200
	200
	200
	250
	250

	Булочка, выпечка 

(печенье, вафли)
	40

(10)
	60

(15)
	70

(20)
	90

(30)
	90

(30)
	100

(50)
	100

(50)

	Блюдо из творога, круп, овощей
	50
	60
	70
	100
	120
	150
	200

	Свежие фрукты
	100
	100
	150
	200
	250
	300
	350

	Ужин

	Овощное, творожное блюдо, каша
	150
	180
	200
	250
	250
	300
	350

	Молоко, кефир
	150
	150
	200
	200
	200
	250
	250

	Свежие фрукты
	50
	70
	100
	120
	150
	200
	250



Соблюдение необходимого режима питания во многом зависит от порядка организации пищи. Как правило, больные дети, не требующие пастельного режима, питаются в столовой или буфетной отделения под наблюдением медицинского персонала. Распределение детей по столам следует проводить по однородным диетам, а если позволяют условия, то и по возрастам. Больные, находящиеся на постельном режиме, получают пищу непосредственно в палатах. При этом очень важно, чтобы на кровати каждого ребенка был прикреплен ярлычок с указанием назначенной ему диеты, что предупреждает ошибки при раздаче пищи.

Основные   принципы   составления   меню


При организации питания больных детей в стационаре важно не только назначить соответствующую диету каждому больному, обеспечивая необходимый состав лечебного рациона, правильный подбор продуктов, из сочетание  и т.п. Необходимо также помнить, что пища больных детей должна быть хорошо приготовленной, достаточно разнообразной, по возможности отвечать пищевым привычкам и вкусам детей. Следует максимально соблюдать принципы полноценности питания, соответствия его возрасту и состоянию здоровья детей, что и должно быть в основе работы по составлению конкретных меню по каждой диете.


Меню составляет диетсестра пищеблока при участии старшего повара под контролем врача-диетолога на основании получаемых от старших сестер отделений сведений о назначенных врачами диетах, числе детей, находящихся на каждой диете, их возрастном составе.


Меню рекомендуется составлять на 7-10 дней на каждую диету, что имеет ряд преимуществ. Наличие 7-10 дневного меню позволяет:

· равномерно распределять продукты питания на указанный срок;

· обеспечить необходимый химический состав и калорийность пищи;

· избежать однообразия в питании за счет увеличения ассортимента блюд, исходя из 7- или 10-дневной нормы продуктов той или иной диеты;

· использовать продукты с учетом сезонных особенностей;

· обеспечить плановый завоз продуктов и правильную растановку персонала кухни;

· облегчить работу пищеблока и улучшить наблюдение за правильным приготовлением пищи.

Составляя меню следует пользоваться среднесуточными нормами набора продуктов для каждой диеты, рассчитанными на три или четыре возрастные группы (1-2 года, 3-6, 7-10 и 11-14 лет).

Особое внимание необходимо уделять равномерному распределению продуктов, богатых животными белками, между отдельными приемами пищи. Желательно, чтобы в каждом основном приеме пищи (завтрак, обед, ужин)  одно или два блюда содержали полноценные белки. Это особенно необходимо для детей ослабленных, страдающих различными нарушениями пищеварения и обмена веществ, обусловленных патологическим процессом. Такое более равномерное распределение продуктов богатых белками животного происхождения, увеличивает биологическую ценность растительных белков рациона и повышает их усвоение. С этой же целью в меню следует чаще включать блюда,  в которых сочетаются продукты животного и растительного происхождения (суфле, пудинги, запеканки).

По возможности (в зависимости от   назначения каждой конкретной диеты) в меню следует широко вводить различные овощи, фрукты, ягоды в натуральном виде в составе салатов, закусок, гарниров, третьих блюд.

С другой стороны, при групповой системе питания в детском стационаре следует избегать большого количества блюд в различных диетах, так как это отягощает работу кухни и может привести к нарушениям правил кулинарной обработки продуктов и ухудшению качества питания. Учитывая это, можно предусматривать приготовление одних и тех же блюд для различных диет, обеспечивая только соответствующие способы их кулинарной обработки.

Химический состав и калорийность пищи не должны иметь больших колебаний в различные дни, распределяясь, по возможности, более равномерно. В этих случаях, когда по каким-либо причинами отсутствует тот или иной продукт, прибегают к равноценной его замене. Продукты заменяются с таким расчетом, чтобы химический состав рациона существенно не изменялся, особенно по содержанию белка. При этом удобно пользоваться таблицей замены продуктов по белковому и углеводному компонентам (таблица № 16).

Для более легкого и удобного составления меню следует пользоваться картотекой блюд, содержащие данные по раскладке продуктов, выходу готового блюда, его химическому составу. Такая картотека блюд должна иметься в двух экземплярах на пищеблоке каждой детской больницы.

Таблица №16

Варианты замены  продуктов  по содержанию белка и углеводов

	Наименование продукта
	Кол-во (нетто, г)
	Химический состав, г
	Добавить к суточному рациону (+) или исключить (-)

	
	
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Замена хлеба (по содержанию белка и углеводов)

	Хлеб пшеничный из муки 1-го сорта
	100
	7,6
	0,9
	49,7
	

	Хлеб ржаной простой формовой
	150
	8,3
	1,5
	48,1
	

	Мука пшеничная 1-го сорта
	70
	7,4
	0,8
	48,2
	

	Макароны, вермишель 1-го сорта
	70
	7,5
	0,9
	48,7
	

	Крупа манная
	70
	7,9
	0,5
	50,1
	

	Замена картофеля (по содержанию углеводов)

	Картофель
	100
	2,0
	0,4
	17,3
	

	Свекла
	190
	2,9
	-
	17,3
	

	Морковь
	240
	3,1
	0,2
	17,0
	

	Капуста белокочанная
	370
	6,7
	0,4
	17,4
	

	Макароны, вермишель 1-го сорта
	25
	2,7
	0,3
	17,4
	

	Крупа манная
	25
	2,8
	0,2
	17,9
	

	Хлеб пшеничный 1-го сорта
	35
	2,7
	0,3
	17,4
	

	Хлеб ржаной простой формовой
	55
	3,1
	0,6
	17,6
	

	Замена свежих яблок (по содержанию углеводов)

	Яблоки свежие 
	100
	0,4
	-
	9,8
	

	Яблоки сушенные
	15
	0,5
	-
	9,7
	

	Курага (без косточек)
	15
	0,8
	-
	8,3
	

	Чернослив
	15
	0,3
	-
	8,7
	

	Замена молока (по содержанию белка)

	Молоко
	100
	2,8
	3,2
	4,7
	

	Творог полужирный
	20
	3,3
	1,8
	0,3
	

	Творог жирный
	20
	2,8
	3,6
	0,6
	

	Сыр
	10
	2,7
	2,7
	-
	

	Говядина 1-ой категории
	15
	2,8
	2,1
	-
	

	Говядина 2-ой категории
	15
	3,0
	1,2
	-
	

	Рыба (филе трески)
	20
	3,2
	0,1
	-
	

	Замена мяса (по содержанию белка)

	Говядина 1-ой категории
	100
	18,6
	14,0
	-
	

	Говядина 2-ой категории
	90
	18,0
	7,5
	-
	масло + 6 г

	Творог полужирный 
	110
	18,3
	9,9
	1,4
	масло + 4 г

	Творог жирный
	130
	18,2
	23,4
	3,7
	масло - 9 г

	Рыба (филе трески)
	120
	19,2
	0,7
	-
	масло + 13 г

	Яйцо
	145
	18,4
	16,7
	1,0
	

	Замена рыбы (по содержанию белка) 

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	1,3
	

	Говядина 1-ой категории
	85
	15,8
	11,9
	-
	масло - 11 г

	Говядина 2-ой категории
	80
	16,0
	6,6
	-
	масло - 6 г

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	масло - 8 г

	Творог жирный 
	115
	16,1
	20,7
	3,3
	масло - 20 г

	Яйцо
	125
	15,9
	14,4
	0,9
	масло - 13 г

	Замена творога (по содержанию белка)

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	

	Говядина 1-ой категории
	90
	16,7
	12,6
	-
	масло - 3 г

	Говядина 2-ой категории
	85
	17,0
	7,5
	-
	

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	-
	масло + 9 г

	Яйцо
	130
	16,5
	15,0
	0,9
	масло – 5 г

	Замена яйца (по содержанию белка)

	Яйцо, 1 шт.
	40
	5,1
	4,6
	0,3
	

	Творог полужирный
	30
	5,0
	2,7
	1,0
	

	Творог жирный
	35
	4,9
	6,3
	1,0
	

	Сыр
	20
	5,4
	5,5
	-
	

	Говядина 1-ой категории
	30
	5,6
	4,2
	-
	

	Говядина 2-ой категории
	25
	5,0
	2,1
	-
	

	Рыба (филе трески)
	35
	5,6
	0,7
	-
	


Контроль за организацией питания


Общий контроль за организацией лечебного питания осуществляет главный врач больницы или его заместитель по лечебной части, контроль в отделениях – заведующие отделениями.


Вопросами организации контроля за работой пищеблока занимаются диетсестра, врач-диетолог или врач, ответственный за питание, назначаемый главным врачом больницы.


Врач диетолог обеспечивает рациональное, сбалансированное питание детей, составляет совместно с шеф-поваром перспективные и ежедневные меню, осуществляет постоянный контроль за работой пищеблока, его санитарным состоянием, своевременным прохождением работниками пищеблока медицинских осмотров, за условиями транспортировки, хранения и сроками реализации пищевых продуктов, правильной кулинарной обработкой пищи, выходом блюд, их вкусовыми качествами.


Старшие  медсестры отделений ежедневно представляют диетсестре пищеблока «Сведения о наличии больных, состоящих на питании» по состоянию на девять часов утра текущего дня. Указывается распределение больных по диетам в соответствии с записями врача в историях болезни. По получении указанных сведений диетсестра пищеблока составляет меню-раскладку для следующего дня, на основании итоговых данных которой выписывается «Требование на выдачу продуктов со склада (кладовой)» для кухни и для буфетных.


Непосредственный контроль за работой кухни заключается в том, что медицинские работники присутствуют при закладке основных продуктов в котел, проверяют выход блюд, проводят органолептическую оценку пищи. 


Закладка продуктов в котел производится в присутствии диетврача, дежурного врача или диетсестры. Перед закладкой продукты взвешивают независимо от того, что они по весу были получены со склада (кладовой). Полученные данные сопоставляют с данными меню-раскладки.


Контроль за качеством готовой пищи осуществляется до выдачи питания больным. Очень важно обращать внимание на соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству больных, не допуская приготовления лишнего количества пищи, что снижает ее калорийность, а также приводит к большому количеству остатков пищи.


Для удобства контроля за выходом блюд посуда, в которой готовят пищу, должна быть вымерена. На котлах для первых и третьих блюд делают соответствующие отметки. Выход вторых блюд проверяют взвешиванием нескольких порций и сравнением среднего веса порции с указанным в раскладке ее выходом.


Полученные результаты проверки выхода блюд отражают в журнале по контролю за качеством готовой пищи (бракеражный журнал), который ведется медицинскими работниками.


До начала выдачи пищи качество ее проверяет повар, готовивший блюдо, и бракеражная комиссия с последующей записью в бракеражном журнале. Периодически (внезапно) правильность закладки продуктов и выхода готовых блюд проверяет администрация больницы.


Контроль за качеством пищи осуществляется непосредственно перед выдачей. Диетсестра принимает от поваров готовые блюда, дежурный врач совместно с заведующей кухней снимает пробу с каждого блюда, указанного в меню-раскладке, непосредственно из котла и проводит их органлептическую оценку. Если проба производится  обед, то для этой цели берут все приготовленные блюда (первое, второе, третье) из наиболее массовых рационов. Соответственно производится проба и в другие приемы пищи. После пробы дают оценку качества каждого блюда, заполняя соответствующую графу меню порционника и общие результаты в журнале проб готовой пищи.
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