Организация питания детей, страдающих пищевой аллергией, в условиях дошкольного образовательного учреждения.

Особенности организации питания детей с пищевой аллер​гией в дошкольных образовательных учреждениях
Под пищевой аллергией обычно понимают повышенную чувствительность организма к пищевым аллергенам, обусловленную иммунологическими меха​низмами.
Организация питания детей, страдающих пищевой аллергией, в условиях дошкольного образовательного учреждения является довольно сложной пробле​мой. С одной стороны, рацион питания таких детей в ДОУ должен иметь гипоалергенный характер и быть максимально индивидуализированным, исходя из характера пищевой непереносимости у конкретного ребенка, с другой стороны, очень важно обеспечивать выполнение установленных норм питания и повы​шенную потребность растущего организма в пищевых веществах и энергии. В официальных документах МЗ России 2000 года (11) приведен рекомендуемый среднесуточный набор продуктов гипоаллергенной диеты для детских больниц, включая набор продуктов для детей 4-6 лет и требова​ния к такой диете. В то же время, использование подобной диеты в условиях ДОУ не представляется возможным из-за особенностей режима литания и кон​тингента детей, нуждающихся в индивидуализации рациона питания, особенно при поливалентной аллергии.

Основные проблемы организации эффективной гипоаллергенной диеты в ДОУ состоят в следующем:

а) наряду с легкими случаями непереносимости 1-2 продуктов все чаще 
ре​гистрируется пищевая полисенсибилизация, когда не только невозможно оп​ределить множество причинных продуктов без специального аллергологического обследования, но и, после их определения, очень затруднительно обеспечить в условиях организованного питания сбалансированную диету с полным исклю​чением таких продуктов;
б)  неполное исключение этиологически значимых аллергенов диеты в со​четании с нарушениями в кулинарной обработке пищи и невозможностью полной элиминации продуктов-факультативных аллергенов   не обеспечивает ремиссии заболевания и провоцирует обострения. 
Обострения могут быть свя​заны с нарушениями требований диеты как в ДОУ, так и домашних условиях.

При этом причинно-следственная связь не всегда правильно регистрируется и оценивается.   Это вызывает у родителей и персонала сомнения в полезности специфической диетотерапии  как главного и обязательного метода лечения многих форм аллергии, прежде всего, пищевой.
в) вынужденное исключение из гипоаллергенной диеты многих важных продуктов
повседневного питания требует их адекватной замены другими продуктами, специ​альных мероприятий по обогащению рациона питания витаминами и минерала​ми, что обусловливает дополнительные организационные проблемы. Отсутствие адекватной замены продуктов-аллергенов другими продуктами провоцирует од​нообразное разбалансированное питания с частым дефицитом полноценных бел​ков, витаминов и минералов и развитием у детей дистрофии, гиповитаминозов и
микроэлементозов, иммунодепрессии и обострением сопутствующих болезней.

Главным принципом питания детей, страдающих аллергопатологией, является максимально возможное обеспечение ребенка физиологически сбалансированным питанием при условии обязательного ограничения продуктов с высокой сенсибилизирующей активностью и исключения индивидуаль​ных пищевых аллергенов.

Исключение и ограничение продуктов питания-источников аллергенов. 
Кулинарная обработка пищи

Основным условием эффективности гипоаллергенной диеты является полное исключение из питания продуктов-источников облигатных ("обязательных") аллергенов-наиболее аллергенных продуктов- и существенное ограничение про​дуктов питания-источников "факультативных" аллергенов (т.е. продуктов, аллерргенных в определенных случаях). При этом, должны соблюдаться определённые требования к режиму питания и способам кулинарной обработки пищи. 
Далее мы приводим перечень продуктов, наиболее часто относимых, по данным литературы, к источникам облигатных и факультативных аллергенов и подлежащих исключению и ограничению в гипоаллергенной диете, а также ограничения и рекомендации по способам кулинарной обработки продуктов при изготовлении блюд гипоаллергенной диеты:

Из гипоаллергенной диеты исключаются:

- любые блюда и продукты с экстрактивными веществами, острыми при​
правами, сильно соленые и кислые;
- блюда и продукты с пищевыми добавками (красителями, ароматизаторами,
консервантами) и специями. Некоторые из этих веществ, не обладая собственной
аллергенной активностью, могут провоцировать аллергию путем либерации 
(ос​вобождения) медиаторов аллергии (гистамина, серотонина, кининов и др.).
При организации питания детей ДОУ исключаются продукты "запрещенно​го" для ДОУ ассортимента, связанного с особенностями компонентного состава пищи и способами ее переработки, не соответствующие требованиям рацио​нального питания детей 
Продукты с сильной аллергизирующей активностью (исключаются):

· Куриные яйца
· мясо курицы

· костные и крепкие мясные и рыбные бульоны
· рыба— свежая, соленая, маринованная и копченая (сельдь, килька, корюшка, миноги, угри, морской окунь, палтус, серебристый хек и т. п.)
· рыбная икра
· мясо беспозвоночных (раки, крабы, креветки, трепанги и др.)
· все рыбные консервы
· все цитрусовые
· шоколад
· кофе,
· какао
· мед

· орехи, арахис
· клубника, земляника, виноград, малина, черная смородина, ананасы, дыня,
ежевика, абрикосы, персики, хурма, гранаты, киви
· томаты, сельдерей, горчица

· натуральное коровье молоко
· все виды копченостей (ветчина, корейка, бекон, колбаса, рыба)
· тугоплавкие жиры и маргарин
· напитки с консервантами, красителями и ароматизаторами, включая йогурты, чай с ароматизаторами
· соки с оранжевой и красной окраской, виноградный, ананасовый
· свекла
· сыры острые и плавленые
· утка, гусь
· жареное мясо (антрекот, шашлык) 
· печень, почки, мозги, ливерная колбаса, зельц, студень
· острые и жирные мясные подливы и соусы
· шпик, комбижир, бараний жир и другие животные жиры
· мясные консервы
· вареные колбасы, сосиски, сардельки и т. п.
· различные соленья и маринады (соленые и маринованные грибы, помидоры, огурцы, капуста и т п)
· грибы свежие и сушеные
· острый стручковый перец
· хрен, редька, редиска
· свежая выпечка
· дыня, арбуз
· карамель, зефир, пастила, жевательная резинка
· мороженое
· чеснок, различные пряности (горчица, перец и т. п.)
· майонез, кетчуп

Продукты со средней аллергизируюшей активностью 
(ограничивают​ся или исключаются)

· картофель
· пшеница, рожь
· красные яблоки
· крупы - греча, геркулес, манная

· зеленый горошек, горох, бобы, фасоль, чечевица
· морковь
· щавель, шпинат
· баклажаны
· сладкий (болгарский) перец
· репчатый и зеленый лук в сыром виде (за исключением лука, идущего на приготовление горячих первых и вторых блюд)
· все виды овощных консервов (кроме диетических и собственного специ​ального приготовления)
· поваренная соль
· пирожные, торты, сдоба
· кондитерские изделия, выпечка и сахар, сладкие десерты и сладкие сухие завтраки, сладкие творожные сырки
· халва, варенье (клубничное, малиновое, виноградное, из черной смороди​ны)
•бананы, виноград, изюм, персики, а также соки, компоты, варенье, повидло из них.

Из гипоаллергенной диеты также исключаются:

-  любые блюда и продукты с экстрактивными веществами, острыми при​правами, сильно соленые и кислые;
- блюда и продукты с пищевыми добавками (красителями, ароматизаторами,
консервантами) и специями. Некоторые из этих веществ, не обладая собственной
аллергенной активностью, могут провоцировать аллергию путем либерации 
(ос​вобождения) медиаторов аллергии (гистамина, серотонина, кининов и др.).
При организации питания детей ДОУ исключаются продукты "запрещенно​го" для ДОУ ассортимента, связанного с особенностями компонентного состава пищи и способами ее переработки, не соответствующие требованиям рацио​нального питания детей 

Кулинарная обработка пищи, изменение аллергенных свойств про​дуктов

1. Мясо отваривается или тушится после от​варивания 
2. Пища готовится на пару, отваривается, запекается.
3. Применяется предварительная специализированная обработка некоторых
продуктов: очищенный картофель вымачивается в холодной воде 6-8 часов, 
кру​пы вымачиваются в течение 1-2 часов, мясо отваривают дважды, первичный
бульон не используют.
4. Первые блюда: предпочтительны свежие щи, борщ, овощные супы. В даль​нейшем первые блюда можно готовить на слабом мясном (втором) бульоне из нежир​ного говяжьего мяса без костей. Для этого мясо предварительно отваривают 5—10минут, затем воду полностью сливают, мясо заливают крутым кипятком и варят до готовности.
5. В питании детей должна быть только свежеприготовленная пища, так как даже при хранении в холодильнике в пище происходят процессы брожения и гниения, существенно повышающие ее сенсибилизирующие свойства (12).
6. Жареная, острая, соленая пища исключается. Овощи не пассеруют или же припускают в воде с добавлением масла. Ограничивается поваренная соль и са​хар.
7. Длительная тепловая обработка уменьшает аллергенные свойства продук​тов. 
У яиц большей аллергенной активностью обладают белки, чем желтки. 
Сва​ренные вкрутую яйца реже вызывают аллергические реакции, чем сырые и
всмятку. У белков молока - глобулинов, переходящих при кипячении в пенку,
аллергические свойства выражены сильнее, чем у казеина, поэтому пенку у 
ки​пяченого молока обязательно удаляют. Цельное молоко вызывает более сильные
аллергические реакции, чем кисломолочные продукты. Возможна аллергия
только к одному виду молока. Варка рыбы снижает ее аллергическую активность
очень незначительно.
Требования к гипоаллергенной диете в условиях дошкольного 
образовательного учреждения
Выполнение норм питания, обеспечение разнообразия н сбалан​сированности диеты по основным пищевым веществам и энергии.

С учетом особенностей гипоаллсргенного питания в условиях ДОУ разра​ботаны примерные нормы питания при гипоаллергенной диете (приводятся ниже) и рекомендации по их выполнению в ДОУ. В формировании норм пи​тания и дальнейших рекомендаций к ним учтен опыт и предложения российских врачей-гигиенистов, педиатров, клиницистов-аллергологов (1-12) и работников дошкольных образовательных учреждений г. Перми по организации гипоаллергенного питания детей, страдающих аллергопатологией. Необходимость соблю​дения этапности диетотерапии аллергических состояний у детей позволили предложить 2 варианта примерных норм питания:
(А) базовая гнпоаллергенная диета с исключением продуктов-источников облигатныхаллергенов и строгим ограничением продуктов-источников факультативных аллергенов;
(Б) гнпоаллергенная диета с исключением продуктов-источников об​лигатных аллергенов и умеренным ограничением продук​тов-источников факультативных аллергенов
РЕКОМЕНДУЕМЫЙ ОСНОВНОЙ

НАБОР ПРОДУКТОВ (примерные нормы питания) базовая гипоаллергенная диета с исключением продуктов-источников облигатных аллергенов и строгим ограничением продуктов-источников факультативных аллергенов
Дети в возрасте от 3 до 7 лет, в учреждениях с длительностью пребывания 12 часов.

	Наименование про​дуктов 
	Количество продукта, г/день 
	Характеристика продуктов гипоаллергенной диеты 

	1 
	2 
	3 

	Крупы 
	40 
	Крупы кроме манной, гречневой, геркулеса 

	Макаронные изделия 
	20 
	Только темных сортов 

	Бобовые, кукуруза консервированная без сахара 
	10 
	бобовые - фасоль, горох 

	Хлеб ржаной 
	150 
	допускается замена на 1/3 на хлеб ржано-пшеничный, хлебцы из проросших зерен, хлеб из пшеничной муки 2 сорта и "Дарницкий". Из хлеба можно делать сухарики, гренки 

	Мука ржаная 
	25 
	- 

	Картофель 
	10 
	только в супах 

	Овощи свежие 
	450 
	капуста всех видов, кабачок, огурцы, патиссоны, баклажаны, репа, тыква, пе​рец болгарский зеленый, лук репчатый (в первых блюдах), петрушка, укроп, брюква, очищенные тыквенные семечки 

	Фрукты свежие, яго​ды 
	250 
	зеленые и желтые яблоки, груши, свет​лые сорта черешни, сливы, крыжовни​ка, белая и красная смородина, айва, ба​нан, калина, черноплодная рябина, чер​ника 

	

	Соки 
	100 
	из указанных фруктов и ягод, разбав​ленные на 1/3 кипяченой водой 

	Фрукты сухие 
	10 
	чернослив, яблоки, груши 

	Хлебцы зерновые, кукурузные хлопья, галеты, сушки не сладкие 
	10 
	несладкие 

	Масло топленое 
	10 
	-  - 

	Масло растительное 
	40 
	оливковое, соевое, кукурузное, реже -подсолнечное и др. рафинированное, дезодорированное масло 

	Творог * 
	150 
	творог с детской молочной кухни 

	Кефир, биокефир, ацидолакт* 
	200 
	кисломолочные напитки без красителей и ароматизаторов 

	Говядина 
	175 
	возможная замена - кролик, индейка (по переносимости) 

	Сыр мягких и твер​дых сортов * 


	65 
	не острые сорта 

	Сметана * 5
	
	только в блюдах 

	Чай 
	0,4 
	без ароматизаторов 


Химический состав набора продуктов

	  Белки      
	Жиры 
	Углеводы 
	Калорийность 

	         99,4 
	106,5 
	171,4 
	2069,3 


Примечанте : 
Расчет химического состава произведен по данным химического состава массы  нетто следующих продуктов из приведенных групп: 
крупы: пер​ловая, ячневая овсяная (1:1:1); 
макаронные изделия -1 сорта; 
бобовые - фасоль, горох (1:1); 
хлеб - ржаной простой формовой; 
мука ржаная; мука ржаная сеяная; 
овощи свежие - капуста белокочанная; 
фрукты свежие и ягоды или соки - ябло​ки; 
фрукты сухие - чернослив; 
хлебцы зерновые, 
кукурузные хлопья, 
галеты, 
сушки несладкие - баранки простые; 
масло сливочное; 
масло топленое;
масло растительное - масло соевое; 
творог-творог полужирный; 
кефир, биокефир, ацидолакт - кефир жирный; 
говядина-говядина 1 кат.;
 сыр - сыр российский; 
сметана-сметана 20%-й жирности,
 чай-чай черный байховый.
* При непереносимости молочных продуктов (аллергических реакциях) произ​водится их эквивалентная замена на другие белоксодержащие продукты 

Показания к применению норм питания базовой гипоаллергенной диеты:

Диета применяется как основная (базовая) для детей с аллергопатологией клинически выраженной и в стадии неустойчивой ремиссии с непереносимостью продуктов питания - облигатных и факультативных аллергенов при недостатке данных анамнеза о непереносимости конкретных продуктов для индивидуаль​ной коррекции диеты.
Характеристика базовой гипоаллергенной диеты:

1) включены продукты питания всех пяти основных пищевых групп, которые должны обязательно присутствовать в рационе питания детей: 
а) молоко и молочные продукты, 
б) злаки и продукты из злаков, 
в) мясо, 
г) фрукты, 
д) овощи.
2) полностью исключаются продукты - источники облигатных аллерге​нов и гистаминолибераторов   (веществ, способствующих высвобождению гистаминапускового фактора аллергии): 

мясо курицы, 

куриные яйца, 

рыба, 

бульоны,
цитрусовые, 

шоколад, 

кофе, 

какао, 

мед,

орехи, 

арахис, 

клубника, 

виноград, 

малина, 

томаты, 

консервы, 

мясо беспозвоночных (раки, крабы, креветки, трепанги) 


хурма, 

морковь, 

сельдерей, 

горчица, 

черная 

смородина, 

ананасы, 

дыня,
ежевика, 

натуральное коровье молоко (и др.по п.2.2.1)

2)  исключены или (там, где нельзя исключить) максимально ограничены продукты источники факультативных аллергенов, которые более часто вызывают аллергические реакции: 
картофель, 
красные яблоки, 
крупы – гречка, 
геркулес, 
манная; 
кондитерские изделия и сахар, 
напитки с красителями и аро​матизаторами, включая йогурты, 
чай с ароматизаторами, 
соки с оранжевой и ясной окраской, 
свекла, 
острые сорта сыра, 
сметана - только в обработанном виде 

масло - только топленое и др. по п.2.2.2
4). Срок назначения диеты: индивидуально, в зависимости от динамики аллергического   

        заболевания
  При условии выявления у детей причинно-значимых аллергенов,   достоверном подтверждении хорошей переносимости ряда жизненно важных продуктов - источников факультативных аллергенов,   проводится коррекция диеты с полным исключением продуктов с плохой переносимостью, заменой этих продуктов равноценными согласно норм взаимозаменяемости, приведенным ниже. Разрешается расширение применения некоторых продуктов - источников факу'льтативных аллергенов с хорошей переносимостью (картофель, ягоды - клюк​ва, брусника, колбаса вареная, печень говяжья и др.).
РЕКОМЕНДУЕМЫЙ РАСШИРЕННЫЙ
НАБОР ПРОДУКТОВ (примерные нормы питания)
гипоаллсргенняя диета с исключением продуктов-источников облигатных аллергенов и  умеренным  ограничением продуктов-источников факультативных аллергенов
Дети в возрасте от 3 до 7 лет, в учреждениях с длительностью пребывания 12 часов.
	Наименование про​дуктов 
	Количество продукта, г/день 
	Характеристика продуктов гипоаллергенной диеты 

	1 
	2 
	3 

	Крупы 
	65 
	крупы кроме манной, геркулеса (гречневая - при переносимо​сти) 

	Макаронные изделия 
	20 
	только темных сортов 

	Бобовые, кукуруза консервированная без сахара 
	10 
	бобовые - фасоль, горох 

	Хлеб ржаной 
	150 
	допускается замена 1/2 хлеба ржаного на хлеб ржано-пшеничный, хлебцы из про​росших зерен, хлеб из пшеничной муки 2 сорта и "Дарницкий". Из хлеба можно делать сухарики, гренки 

	Мука ржаная 
	25 
	допускается замена на 1/2 муки ржаной на муку пшеничную II сорта 

	Картофель 
	150 
	в супах, при переносимости - в блюдах 

	Овощи свежие 
	300 
	капуста всех видов, кабачок, огурцы, па​тиссоны, баклажаны, репа, тыква, перец болгарский зеленый, лук репчатый (в первых блюдах), петрушка, укроп, брюк​ва, очищенные тыквенные семечки 

	Фрукты свежие, яго​ды 
	150 
	зеленые и желтые яблоки, груши, свет​лые сорта черешни, сливы, крыжовника, белая и красная смородина, айва, банан, калина, черноплодная рябина, черника, брусника, клюква 

	Соки 
	60 
	из указанных фруктов и ягод, разбавлен​ные на 1/3 кипяченой водой 

	Фрукты сухие 
	10 
	чернослив, яблоки, груши 

	Сахар 
	35 
	допускается замена сахара ячменной мальтозой (вводить постепенно, контро​лировать переносимость) 

	Хлебцы зерновые, кукурузные хлопья, галеты, сушки не сладкие 
	10 
	

	Масло животное 
	25 
	сливочное или топленое 

	Масло растительное

	15 
	оливковое, соевое, кукурузное, реже -подсолнечное и другое рафинированное, дезодорированное масло 

	 Творог * 
	40 
	с детской молочной кухни 

	|Кефир, биокефир,  ацидолакт * 
	200 
	кисломолочные напитки без красителей и ароматизаторов 

	 Говядина

	150 
	возможная замена - кролик, индейка (по переносимости) 

	 Сыр мягких и твердых сортов * 
	15 
	не острые сорта 

	 Сметана * 
	5 
	только в блюдах 

	 Чай 
	0,4 
	без ароматизаторов 


Химический состав набора продуктов

	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Калорийность 

	
	68 
	71 
	225 
	1828 


 Примечание: 
Расчёт химического состава произведён по данным химического состава  массы нетто следующих продуктов из приведенных групп: 
крупы: перло​вая, ячневая овсяная (1:1:1); 
макаронные изделия - 1 сорта; 
бобовые - фасоль, горох (1:1); 
хлеб - ржаной простой формовой; 
мука ржаная - мука ржаная сеяная; 
овощи свежие - капуста белокочанная; 
фрукты свежие и ягоды или соки - яблоки; 
Фрукты сухие - чернослив; 
хлебцы зерновые, 
кукурузные хлопья, 
галеты, 
сушки несладкие -баранки простые; 
масло сливочное - масло топленое; 
масло раститель​ное - масло соевое; 
творог-творог полужирный; 
кефир, 
биокефир, 
ацидолакт - ке​фир жирный; 
говядина - говядина 1 категории; 
сыр - сыр российский; 
сметана-сметана 20%-й жирности, 
чай-чай черный байховый 
При непереносимости молочных продуктов (аллергических реакциях) произво​дится их эквивалентная замена на другие белоксодержащие продукты 

Показания к применению норм питания гнпоаллергенной диеты с умеренным ограничением продуктов-источников облигатных и факульта​тивных аллергенов: 
нормы питания применяются при условии выявления у детей причинно-значимых аллергенов, и исключении продуктов - их источников из диеты, достоверном подтверждении хорошей переносимости ряда других жизненно важных продуктов - источников факультативных аллергенов (карто​феля, круп и др.), более широко представленных в этом варианте диеты.

Хорактеристика продуктов гипоаллергеиной диеты с умеренным ог​раничением продуктов-источников облигатных и факультативных аллер​генов:
1) включены продукты питания всех пяти основных пищевых групп,
которые должны обязательно присутствовать в рационе питания детей: 
а) молоко и молочные продукты, 
б) злаки и продукты из злаков, 
в) мясо, 
г) фрукты
д) овощи; 
полностью исключены продукты-источники облигатных аллер​генов и гистаминолибераторов (веществ, способствующих высвобождению гистамина - пускового фактора аллергии): 
мясо курицы, 
куриные яйца, 
рыба, 
буль​оны, 
цитрусовые, 
шоколад, 
кофе, 
какао, 
мед, 
орехи, арахис, 
клубника, 
виноград, 
малина, 
томаты, 
консервы, 
мясо беспозвоночных (раки, крабы, креветки, трепан и др.), 
хурма, 
морковь, 
сельдерей, 
горчица, 
черная смородина,
нанасы,
дыня,
ежевика, 
натуральное коровье молоко и др. 

2) полностью исключены или частично ограничены продукты-
источники факультативных аллергенов, которые более часто вызывают ал​лергические реакции: картофель, красные яблоки, крупы - греча, геркулес, ман​ная, кондитерские изделия и сахар, напитки с красителями и ароматизаторами, включая йогурты, чай с ароматизаторами, соки с оранжевой и красной окраски, свекла, острые сорта сыра и др. 

3) Срок назначения диеты: индивидуально, в зависимости от динамики аллергического заболевания.

Этапность введения диеты и индивидуальная корректировка пи​тания детей, страдающих пищевой аллергией, в условиях дошколь​ных образовательных учреждений
Индивидуальная корректировка питания - обязательное условие подбора эффективной диеты и правильной организации питания детей с пищевой аллергией. Ее результат зависит от квалификации медицинских работников и специалистов еще блока. Правильная индивидуальная корректировка диеты обязательно предусматриивает:
1)  ежедневный контроль и регистрацию возможных аллергических реакций продукты, блюда;
2)  оперативное исключение продуктов, блюд, вызывающих аллергию и их адекватную замену продуктами (блюдами), адекватными по пищевой ценности и хорошо переносимыми ребенком, документальный учет (обоснование) этих корректив;
3) Постепенное расширение набора продуктов и блюд при точном установлении "причинных" продуктов для обеспечения разнообразия и полноценности питания ребенка.
При организации питания детей в ДОУ для правильного подбора продуктов и индивидуализации диеты можно рекомендовать следующую форму карты регистрации переносимости продуктов Наибольшую сложность представляет подбор и организация эффективной элиминационной диеты в острой стадии заболевания при поливалентной аллергии и отсутствии информации о конкретных "причинных" продуктах.
В этом случае целесообразно придерживаться следующей тактики организации индивидуального питания таких детей:
Этап 1 Ребенок находится на строгой элиминационной диете (нормы питания А) до полного стихания острых симптомов аллергии. При тяжелом протекании заболевания и невозможности устранения симптомов допускается в течение нескольких дней (в условиях ДОУ на срок до 1 недели) более жесткое ограничение ассортимента продуктов указанной диеты с отклонением от данных норм питания по отдельным продуктам.
Согласно рекомендаций специальной литературы (7), в остром периоде аллергических заболеваний у детей при тяжелых случаях поливалентной пищевой аллергии допустимо снижение суточного количества белка в питании ребенка на 25-50% ниже возрастной нормы сроком на несколько дней с обогащением диеты овощами и фруктами.
Эта мера направлена на уменьшение активности антигенного раздражения и устранение парааллергических реакций на широкий круг пищевых аллергенов.
Этап 2 Набор продуктов диеты расширяется с выполнением норм питания . Устанавливаются "причинные продукты" При расширении ассортимента продуктов и блюд следует учитывать несколько моментов:
а) Расширение диеты следует проводить только в пределах рекомендуемых
блюд, при этом строго соблюдать принцип постепенности как в отношении новых пищевых продуктов, так и их количества.
б) Введение в диету каждого нового ингредиента должно начинаться с его
малых количеств, увеличиваясь ежедневно, пока не появится возможность принять новое блюдо (продукт) в полном количестве. При расширении диеты не рекомендуется вводить несколько новых продуктов одновременно (параллельно).
в) Расширение предусматривает очень постепенное введение продуктов с
высокой пищевой ценностью- источников факультативных аллергенов. Новые продукты вводят по 1-2 в месяц, постепенно увеличивая их недельную норму. Например, картофель в супах вначале дают 1 раз в неделю, затем, чаще раз в неделю. Таким образом, постепенно увеличивают набор продуктов и пищевую ценность диеты детьми группы:
Взаимозаменяемость продуктов гипоаллергенной диеты

Если в ходе диетотерапии с использованием данного набора продуктов выявляется непереносимость отдельных продуктов, указанных в наборе, эти продукты исключаются и заменяются равноценными. Взаимозаменяемость производится с учетом общих требований и подходов официальных норм взаимозаменяемости продуктов и в пределах перечня продуктов примерных норм питания гипоаллергенной диеты (раздел 23.1). Главное внимание обращают на индивидуальную переносимость продуктов. Особенно строго следует придерживаться эквивалентности замены продуктов по белку. При поливалентной пищевой аллергии обеспечение полноценности рациона по белку является наиболее сложной задачей. Это связано с тем, что продукты - важные источники полноценного белка часто вызывают аллергию.
Нормы взаимозаменяемости продуктов при организации лечебного питания и рекомендации по особенностям взаимозаменяемости продуктов в гипоаллергенной диете детей ДОУ приведены в таблицах 1.1, 1.2 и 1.3 (Приложения 1). Для обеспечения белковой полноценности питания допускается частичная замена продуктов - источников белка соевыми продуктами в пределах норм замены, рекомендованным Минздравом России (Приложение 2) при условии хорошей индивидуальной пе​реносимости соевых продуктов, отсутствии на них аллергических реакций.

Витаминизация питания детей

У детей, получающих гипоаллергенную диету с ограничением ассортимента продуктов, повышена опасность развития витаминной и минеральной недостаточности. Это требует дополнительной витаминизации питания. Результаты научных исследований свидетельствуют о том, что дефицит ряда витаминов и минералов увеличивает тяжесть аллергии и их дополнительное применение повышает эффект диетотерапии аллергии. Так, по литературным данным (13), при лечении аллергии наибольшую эффективность проявляют витамины С (аскорбиновая кислота), Р (рутин), Р (полипенасыщенны жирные кислоты), ВЗ (пантотеновая кислота), Вб (пиридоксин), В12 (цианкобаламин), А (ретинол), Е (токоферолы), РР (ниацин), В15 (пангамовая кислота), а также кальций и магний. В то же время, следует очень осторожно подходить к включению в питание детей с пищевой аллергией поливитаминных препаратов в связи с высокой частотой аллергических реакций на них у таких детей. В Приложении б в качестве справочного материала приведены рецепты некоторых продуктов и смесей, рекомендованные в специальной литературе для применения в питании при пишевой аллергии
трапами,   промывают   2%   раствором кальцинированной    соды,     а    затем ополаскивают горячей водой и просушивают.
2.10.12. В помещениях пищеблока ежедневно проводят уборку: мытье полов, удале​
ние пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с примене​
нием моющих средств проводят мытье стен, осветительной арматуры, очистку стекол
от пыли и копоти и т.п. Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с
последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.
2.10.13. В помещениях пищеблока проводят сшштарно-профилактические мероприя​
тия по борьбе с мухами, тараканами и грызунами, а при их появлении - истребитель​
ные, с использованием разрешенных химических препаратов, в порядке установленном
Минздравом России.
2.10.14. Питание должно обеспечивать растущий организм детей энергией и основ​
ными пищевыми веществами. При организации питания следует соблюдать возрастные
физиологические нормы суточной потребности в основных пищевых веществах (таб​
лица 2.10.1)

Таблица 2.10.1
