ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКТІВ ДЛЯ ДІЄТИЧНОГО ТА САНАТОРНО-КУРОРТНОГО ХАРЧУВАННЯ

Дисципліна «технологія продуктів для дієтичного та санаторно-курортного харчування» - вибіркова, в основі якої лежить концепція раціонального харчування, яка передбачає необхідність повного забезпечення потреб організму не тільки в енергії, незамінних макро- і мікроелементів, визначає пропорції окремих речовин в раціонах.
     Харчування хворої людини (дієтичне харчування) вивчає наука дієтологія, що грунтується на даннх фізіології, біохімії та гігієни харчування, знань про роль макронутрієнтів (білки, жири, вуглеводи) та мікронутрієнтів (вітаміни та мікроелементи). Ця наука базується на данних про причини, механізми, форми і стадії розвитку захворювань з урахуванням механізмів лікувальної дії їжі. Велику роль відіграє технологія приготування дієтичних страв і організаційні питання дієтичного харчування. Так , у студентів, що цікавляться технологією продуктів для дієтичного харчування виникає підвищений інтерес до літератури, присвяченої популярним питанням з раціонального, профілактичного, лікувального харчування, а також про голодування, сироїдіння, тощо.
     В Україні існує гостра проблема в фахівцях з питань раціонального, лікувально-профілактичного харчування. Метою нашої дисципліни є забезпечення підготовки висококваліфікованих фахівців для дієтичного та санаторно-курортного харчування.
    В дисципліні «технологія продуктів для дієтичного та санаторно-курортного харчування» наведено сучасні дані про дієтичне харчування за найбільш розповсюджених захворюваннях шлунково-кишкового тракту, серцево-судинної системи, нирок, ожиріння, цукрового діабету, а також інших захворювань.
    Основоположник М.І.Певзнер писав, що «харчування хворої людини є тим основним фоном, на якому слід застосовувати інші терапевтичні методи. Там, де немає лікувального харчування, немає раціонального лікування». Відповідно до фізіологічних принципів побудови харчових раціонів дієтичне харчування має будуватися у вигляді добових харчових раціонів - дієт. Дієта повинна характеризуватися енергетичною цінністю та хімічним складом (певна кількість нутрієнтів), фізичними властивостями їжі (обсяг, маса, консистенція, температура), переліком дозволених і рекомендованих харчових продуктів, особливостями кулінарної обробки їжі, режимом харчування (кількість прийомів їжі, час харчування, розподіл добового раціону між окремими прийомами їжі). 
    Широко використовуються в дієтотератії принципи «щадіння» і «тренування» хворого органу. Принцип «щадіння» передбачає виключення механічних, хімічних, термічних подразників. Принцип «тренування» полягає спочатку у розширенні суворої дієти, за рахунок зменшення пов'язаних з нею обмежень з метою переходу на повноцінний режим.
     При призначенні дієтичного харчування необхідно враховувати асортимент доступних продуктів, їх хімічний склад, кількісні пропорції, окремих продуктів і харчових речовин, способи їх кулінарної обробки, застосування солі і смакових речовин, ступінь механічного подрібнення, режим прийому їжі, калорійність раціону. Харчування хворої людини побудоване безурахування цих вимог, негативно впливає на обмін речовин і знижує позитивний вплив інших лікувальних заходів.
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