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* Питание – один из важнейших факторов, оказывающих 
значительное влияние на здоровье,

* работоспособность и устойчивость организма к 
воздействию окружающей среды. 

* Диета (греч. diaita – образ жизни, режим питания) – 
режим питания здорового и больного человека. 

* Диетология (диета + греч. logos – учение) – раздел 
медицины, изучающий питание человека в норме и при 
различных заболеваниях, а также занимающийся 
организацией лечебного питания.

* Лечебное питание (диетотерапия) – применение с 
лечебной или профилактической целью специально 
составленных пищевых рационов и режимов питания.

* Режим питания определяет время и количество приёмов 
пищи, интервалы между ними и пищевой рацион. 
Пищевой рацион регламентирует требования, 
предъявляемые к пище, по энергетической ценности,

* химическому составу, продуктовому набору, массе, по 
приёмам пищи. Питание должно быть рациональным – 
физиологически полноценным, с учётом ряда факторов, 
в том числе пола, возраста и характера физической 
активности человека, а также сбалансированным – в 
пище должно соблюдаться определённое соотношение 
питательных веществ.



Нормы суточной потребности в пищевых 
веществах для взрослого человека

Для мужчины: Для женщины:

Примечание. В I группу входят работники преимущественно умственного труда; II группа — работники легкого физического труда; III группа — работники среднего по 
тяжести физического труда; IV группа — работники тяжелого физического труда; V группа — работники особо тяжелого физического труд



* Лечебное питание – обязательный 
компонент комплексной терапии. 
Основоположник отечественной 
диетологии Мануил Исаакович 
Певзнер (1872–1952) писал: «...
Питание больного является тем 
основным фоном, на котором 
следует применять другие 
терапевтические факторы – там,
где нет лечебного питания, нет и 
рационального лечения». 
Диетическое питание и 
медикаментозное лечение 
взаимодополняют друг друга, что 
повышает эффективность 
лечения.

Лечебное питание



Лечебные диеты (диетические 
столы)

* В Российской Федерации до настоящего времени 
использовали единую номерную систему диет для 
обеспечения индивидуализации лечебного питания 
большого количества больных с теми или иными 
заболеваниями и их разным течением – лечебные 
диеты или диетические столы № 0–

* 15, разработанные в Институте питания АМН СССР. 
Каждая диета имеет индивидуальную характеристику, 
в которой отражают следующие показатели:

* 1) показания к назначению;
* 2) цель назначения;
* 3) общая характеристика;
* 4) химический состав и калорийность;
* 5) режим питания;
* 6) перечень продуктов и блюд, которые разрешены и 

запрещены, составленный в определённом порядке – 
продукты, содержащие белки, жиры, углеводы, 
приправы и напитки. Лечебные диеты 
дифференцированы по основным нозологическим 
формам (по заболеваниям).





* Показания: после операций на органах пищеварения, а также при полубессознательных 
состояниях, обусловленных нарушением мозгового кровообращения, черепно-мозговой травмой,
инфекционными заболеваниями с высокой температурой тела и др.

* Цели назначения: обеспечение питания в условиях, когда приём обычной пищи невозможен, 
затруднён или противопоказан; максимальные разгрузка и щажение органов пищеварения,
предупреждение вздутия кишечника (метеоризма).

* Общая характеристика: максимально механически и химически щадящее питание (жидкая, 
полужидкая, желеобразная, протёртая пища) в виде последовательно назначаемых диет –№ 0а, № 
0б. Диеты содержат наиболее легко усвояемые источники белков, жиров и углеводов, повышенное 
количество жидкости и витаминов. Резко ограничено количество натрия хлорида(поваренной 
соли). Показаны частые приёмы пищи малыми порциями. После нулевых диет применяют диету № 1 
или № 1 хирургическую. Последняя отличается от диеты № 1 включением некрепких мясных и 
рыбных бульонов и овощных отваров и ограничением цельного молока.

* • Диета № 0а. Её назначают, как правило, на 2–3 дня. Пища состоит из жидких и желеобразных 
блюд. В диете 5 г белка, 15– 20 г жира, 150 г углеводов, энергетическая ценность 3,1–3,3МДж 
(750–800 ккал); поваренной соли 1 г, свободной жидкости 1,8– 2,2 л. Температура пищи не выше 45 °
С. В рацион вводят до 200 г витамина С; другие витамины добавляют по назначению врача. Приём 
пищи 7-8 раз в сутки, на 1 приём дают не более 200-300 г.

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

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

* Диета № 0б (№ 1а хирургическая). Её назначают на 2–4 дня после диеты № 0а, от которой
* диета № Об отличается дополнением в виде жидких протёртых каш из рисовой, гречневой крупы,
* геркулеса, сваренных на мясном бульоне или воде. В рационе 40–50 г белка, 40–50 г жира, 250 г
* углеводов, энергетическая ценность 6,5-6,9 МДж (1550–1650 ккал); 4–5 г натрия хлорида, до 2 л
* свободной жидкости. Пищу дают 6 раз в день, не более 350–400 г на приём.

Нулевые (хирургические) диеты



* Диета № 1а

* Показания: резкое обострение язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки в первые 
6–8 дней лечения, резкое обострение хронического гастрита в первые дни лечения, острый гастрит 
на

*  2-4-й день лечения.
* Цели назначения: максимальное механическое, химическое и термическое щажение ЖКТ,
* уменьшение воспаления, улучшение заживления язв, обеспечение питанием при постельном 

режиме.
* Общая характеристика: диета пониженной энергетической ценности за счёт углеводов и
* незначительно – белков и жиров. Ограничено количество натрия хлорида (поваренной соли). 

Исключены продукты и блюда, возбуждающие секрецию желудка и раздражающие его слизистую
* оболочку. Пишу готовят в протёртом виде, отваривают в воде или на пару, дают в жидком и 

кашицеобразном состоянии. Исключены горячие и холодные блюда.
* Химический состав и энергетическая ценность: белки 80 г (60-70% животных), жиры 80–
* 90 г (20% растительных), углеводы 200 г; энергетическая ценность 8–8,4 МДж (1900–2000 ккал);

натрия хлорид 8 г, свободная жидкость 1,5 л.
* Режим питания: 6 раз в день небольшими порциями; на ночь молоко.
* Исключаемые продукты: хлеб и мучные изделия, овощи, закуски, кисломолочные напит-
* ки, сыр, сметана, обычный творог, плоды в сыром виде, кондитерские изделия, соусы и пряности,
* кофе, какао, газированные напитки.

Терапевтические диеты



* Диета № 1б

* Показания: язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки или 
хронический гастрит при стихании резкого обострения после диеты № 
1а, острый гастрит после диеты № 1а.

* Цели назначения: значительное механическое, химическое и 
термическое щажение ЖКТ,

* уменьшение воспаления, улучшение заживления язв, обеспечение 
полноценным питанием при полупостельном режиме.

* Общая характеристика: несколько снижена энергетическая ценность 
диеты за счёт углеводов при нормальном содержании белков и жиров. 
Резко ограничены продукты и блюда, возбуждающие секрецию желудка 
и раздражающие его слизистую оболочку. Пищу отваривают в воде или 
на пару, протирают, дают в полужидком и пюреобразном виде. 
Ограничено количество натрия хлорида. Исключены очень горячие и 
холодные блюда.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90 г (60– 70% 
животных), жиры 90–95 г (25% растительных), углеводы 300-350 г; 
энергетическая ценность 10,5–10,9 МДж (2500–2600 ккал); натрия хлорид 
8–10 г, свободная жидкость 1,5 л. Режим питания: 6 раз в день; на ночь 
молоко.

* Исключаемые продукты и блюда: закуски, кофе, какао, газированные 
напитки, плоды в сыром виде, кондитерские изделия, кисломолочные 
напитки, сыр.



* Показания: язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки в период выздоровления после резкого 
обострения и при нерезком обострении, нерезкое обострение хронического гастрита с сохранённой или повышенной 
секрецией, острый гастрит в период выздоровления. При сочетании язвенной болезни с другими заболеваниями 
органов пищеварительной системы используют варианты диеты № 1. Диету № 1 без механического щажения 
(«непротёртую») применяют на последнем этапе лечения обострения язвенной болезни и при малосимптомном, 
вялом её течении.

* По химическому составу и продуктовому набору эта диета соответствует «протёртой» диете № 1.
* Исключены сильно возбуждающие секрецию желудка продукты и блюда.
* Цели назначения: умеренное химическое, механическое и термическое щажение ЖКТ при полноценном питании, 

уменьшение воспаления, улучшение заживления язв, нормализация секреторной и двигательной функций желудка.
* Общая характеристика: по энергетической ценности, содержанию белков, жиров и углеводов физиологически 

полноценная диета. Ограничены сильные возбудители секреции желудка,раздражители его слизистой оболочки, 
долго задерживающиеся в желудке и трудно перевариваемые продукты и блюда. Пищу готовят в основном 
протёртой, сваренной в воде или на пару. Отдельные блюда запекают без корочки. Рыба и негрубые сорта мяса 
допускаются к употреблению куском. Умеренно ограничена поваренная соль. Исключены очень холодные и горячие 
блюда.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90–100 г (60% животных), жиры 100 г (30% растительных), 
углеводы 400– 420 г; энергетическая ценность 11,7–12,6 МДж (2800-3000 ккал); натрия хлорид 10–12 г, свободная 
жидкость 1,5 л.

* Режим питания: 5-6 раз в день; перед сном молоко, сливки. 
* Исключаемые продукты и блюда: ржаной и любой свежий хлеб, изделия из сдобного и слоёного теста, мясные и 

рыбные бульоны, грибные и крепкие овощные отвары, щи, борщи, окрошка; жирные или жилистые сорта мяса и птиц, 
утка, гусь, консервы, копчёности; жирная, солёная рыба; молочные продукты с высокой кислотностью, острые, 
солёные сыры; яйца вкрутую и жареные; пшено, перловая, ячневая,кукурузная крупы; бобовые; цельные макароны; 
овощи (белокочанная капуста, репа, брюква,редька, щавель, шпинат, лук, огурцы, солёные, квашеные и 
маринованные овощи, грибы, овощные закусочные консервы); все острые и солёные закуски, кислые, недостаточно 
спелые, богатые клетчаткой фрукты и ягоды, непротёртые сухофрукты, шоколад, мороженое; мясные, рыбные, гриб-

* ные, томатные соусы, хрен, горчица, перец; газированные напитки, квас, чёрный кофе.

Диета № 1



* Показания: хронический гастрит с секреторной недостаточностью при нерезком обострении и в 
стадию выздоровления после обострения; острые гастриты, энтериты, колиты в период 
выздоровления как переход к рациональному питанию; хронические энтериты и колиты после и вне 
обострения без сопутствующих заболеваний печени, жёлчных путей, поджелудочной железы или 
гастрита с сохранённой или повышенной секрецией.

* Цели назначения: обеспечить полноценным питанием, умеренно стимулировать секреторную 
функцию органов пищеварения, нормализовать двигательную функцию ЖКТ.

* Общая характеристика: физиологически полноценная диета с умеренным механическим 
щажением и умеренной стимуляцией секреции пищеварительных органов. Разрешены блюда 
разной степени измельчения и тепловой обработки – отварные, тушёные, запечённые, жареные без 
образования грубой корочки (не панировать в сухарях или муке); протёртые блюда – из продуктов, 
богатых соединительной тканью или клетчаткой. Исключают продукты и блюда, которые долго 
задерживаются в желудке, трудно перевариваются, раздражают слизистую оболочку ЖКТ, а также 
очень холодные и горячие блюда.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90–100 г (60% животных), жиры 90-100 г (25% 
растительных), углеводы 400-420 г; энергетическая ценность 11,7-12,6 МДж (2800-3000 ккал); натрия 
хлорид до 15 г, свободная жидкость 1,5 л.

* Режим питания: 4–5 раз в день без обильных приёмов пищи.
* Исключаемые продукты и блюда: свежий хлеб и мучные изделия из сдобного и слоёного теста; 

супы молочные, гороховый, фасолевый, из пшена, окрошка; жирное и богатое соединительной 
тканью мясо, утка, гусь, копчёности, консервы (кроме диетических); жирные виды, солёная,
копчёная рыба, закусочные рыбные консервы; яйца вкрутую; бобовые; ограничивают: пшено, 
перловую, ячневую, кукурузную крупу, сырые непротёртые овощи, маринованные и солёные, лук,
редьку, редис, сладкий перец, огурцы, брюкву, чеснок, грибы; очень острые и жирные закуски;
жирные и острые соусы, горчицу, перец, хрен; грубые сорта фруктов и ягод в сыром виде, ягоды с 
грубыми зёрнами (малина, красная смородина) или грубой кожицей (крыжовник), финики, инжир,
шоколадные и кремовые изделия, мороженое; виноградный сок, квас; сало свиное, говяжий, 
бараний и кулинарные жиры.

Диета № 2



* Показания: хронические заболевания кишечника с запорами при нерезком и затихающем
* обострении и вне обострения, геморрой, трещины заднего прохода без воспаления.
* Цель назначения: нормализация нарушенных функций кишечника и связанных с этими на-
* рушениями обменных процессов в организме.
* Общая характеристика: физиологически полноценная диета с включением продуктов и
* блюд, усиливающих двигательную функцию и опорожнение кишечника (овощей, свежих и 

сушёных плодов, хлебопродуктов, круп, кисломолочных напитков и др.). Исключение 
продуктов и блюд, усиливающих брожение и гниение в кишечнике и отрицательно влияющих 
на другие органы пищеварения (богатые эфирными маслами, жареные изделия и др.). Пищу 
готовят в основном неизмельчённой, варят в воде или на пару, запекают. Овощи и плоды в 
сыром и варёном виде. В диету включают холодные первые и сладкие блюда, напитки.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90–100 г (55% животных), жиры
* 90–100 г (30% растительных), углеводы 400– 420 г; энергетическая ценность 11,7–12,6 МДж
* (2800–3000 ккал); натрия хлорид 15 г, свободная жидкость 1,5 л.
* Режим питания: 4–6 раз в день. По утрам желательны холодная вода с мёдом или соки
* плодов и овощей, на ночь – кефир, компоты из свежих или сухих фруктов, свежие фрукты, 

чернослив.
* Исключаемые продукты и блюда: хлеб из муки высших сортов, слоёное и сдобное тесто;
* жирные сорта мяса, утка, гусь, копчёности, консервы; жирные виды рыбы, копчёная рыба; 

яйца вкрутую, жареные; рис, манная крупа, саго, вермишель, бобовые; редька, редис, чеснок, 
лук, репа,грибы; жирные и острые блюда; кисель, черника, айва, кизил, шоколад, изделия с 
кремом; острые и жирные соусы, хрен, горчица, перец; какао, натуральный кофе, крепкий 
чай; животные.

Диета № 3



* Показания: острые энтероколиты с диареей после голодных дней, обострение хронических
* энтеритов, дизентерия, состояние после операций на кишечнике.
* Цели назначения: обеспечение питания при нарушении пищеварения, уменьшение воспа-
* ления, бродильных и гнилостных процессов в кишечнике, нормализация функций кишечника и
* других органов пищеварения.
* Общая характеристика: диета пониженной энергетической ценности за счёт жиров и уг-
* леводов при нормальном содержании белка. Резко ограничены механические, химические и 

термические раздражители ЖКТ. Исключены продукты и блюда, усиливающие секрецию 
органов пищеварения, процессы брожения и гниения в кишечнике. Блюда жидкие, полужидкие, 
протёртые, сваренные в воде или на пару. Исключены очень горячие и холодные блюда.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90 г (60-65% животных), жиры 70 г,
* углеводы 250 г (40-50 г сахара); энергетическая ценность 8,4 МДж (2000 ккал); натрия хлорид 

8-10г, свободная жидкость 1,5–2 л.
* Режим питания: 5–6 раз в день небольшими порциями.
* Исключаемые продукты и блюда: хлебобулочные и мучные изделия; супы с крупой, ово-
* щами, макаронными изделиями, молочные, крепкие и жирные бульоны; жирные виды и сорта 

мяса, мясо куском, колбасы и другие мясные продукты; жирные виды рыбы, солёная рыба, икра,
консервы; цельное молоко и другие молочные продукты; яйца вкрутую, сырые, жареные; пшено,
перловая, ячневая крупа, макаронные изделия, бобовые; закуски; фрукты и ягоды в натуральном 
виде, сухофрукты, компоты, мёд, варенье и другие сладости; кофе и какао с молоком, 
газированные и холодные напитки.

Диета № 4



* Показания: острые гепатиты и холециститы в стадию выздоровления; хронический гепатит вне 
обострения; цирроз печени без её недостаточности; хронический холецистит и желчнокаменная 
болезнь вне обострения. Во всех случаях – без выраженных заболеваний желудка и кишечника.

* Цели назначения: химическое щажение печени в условиях полноценного питания, улучшение 
функций печени и деятельности желчевыводящих путей, желчеотделения.

* Общая характеристика: физиологически нормальное содержание белков и углеводов при 
небольшом ограничении жиров (в основном тугоплавких). Исключают продукты, богатые 
азотистыми экстрактивными веществами, пуринами, холестерином, щавелевой кислотой, 
эфирными маслами и продуктами окисления жиров, возникающими при жарке. Повышено 
содержание липотропных веществ, клетчатки, пектинов, жидкости. Блюда готовят отварными, 
запечёнными, изредка тушёными. Протирают только жилистое мясо и богатые клетчаткой 
овощи; муку и овощи не пассируют. Исключены очень холодные блюда.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90–100 г (60% животных), жиры 80-90 г (30
* растительных), углеводы 400-450 г (70–80 г сахара); энергетическая ценность 11,7-12,2 МДж 

(2800-2900 ккал); натрия хлорид 10 г, свободная жидкость 1,5–2 л. Можно включать ксилит и 
сорбит (25–40 г).

* Режим питания: 5 раз в день; на ночь кефир
* Исключаемые продукты и блюда: очень свежий хлеб, слоёное и сдобное тесто, жареные
* пирожки; мясные, рыбные и грибные бульоны, окрошка, щи зелёные; жирные сорта мяса, утка,
* гусь, печень, почки, мозги, копчёности, большинство колбас, консервы; жирные виды рыбы, коп-
* чёная, солёная рыба; яйца вкрутую и жареные; бобовые; шпинат, щавель, редис, редька, лук 

зелёный, чеснок, грибы, маринованные овощи; острые и жирные закуски, икра; шоколад, 
кремовые изделия, мороженое; горчица, перец, хрен; чёрный кофе, какао, холодные напитки; 
свиное, говяжье, баранье сало, кулинарные жиры

Диета № 5



* Показания: подагра, мочекаменная болезнь с образованием камней из солей мочевой и ща-
* велевой кислот.
* Цели назначения: нормализация обмена пуринов, уменьшение образования в организме
* мочевой кислоты и её солей, сдвиг реакции мочи в щелочную сторону.
* Общая характеристика: исключение продуктов, содержащих много пуринов, щавелевой 

кислоты; умеренное ограничение натрия хлорида, увеличение количества ощелачивающих 
продуктов (молочные, овощи и фрукты) и свободной жидкости [при отсутствии 
противопоказаний со стороны сердечно-сосудистой системы (ССС)]. Небольшое уменьшение в 
диете белков и жиров (в основном тугоплавких), а при сопутствующем ожирении – и 
углеводов. Кулинарная обработка обычная, но мясо, птицу и рыбу необходимо обязательно 
отваривать. Температура пищи обычная.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 70–80 г (50% животных), жиры 80–90 г 
(30% растительных), углеводы 400 г (80 г сахара); энергетическая ценность 11,3–11,7 МДж
(2700–2800 ккал); натрия хлорид 10 г, свободная жидкость 1,5–2 л и больше.

* Режим питания: 4 раза в день, в промежутках и натощак питьё.
* Исключаемые продукты и блюда: мясные, рыбные и грибные бульоны, супы из щавеля,

шпината; печень, почки, язык, мозги, мясо молодых животных и птиц, колбасы, копчёности, 
солёная рыба, мясные и рыбные консервы, икра; солёные сыры; бобовые; грибы; свежие 
стручки бобовых, шпинат, щавель, ревень, цветная капуста; солёные закуски; шоколад, инжир, 
малина, клюква;соусы на мясном, рыбном, грибном бульонах, перец, горчица, хрен; какао, 
крепкие чай и кофе;говяжий, бараний, кулинарный жиры. Ограничивают свиной жир.

Диета № 6



* Показания: острый нефрит в период выздоровления (с 3–4-й недели лечения); хронический
* нефрит вне обострения и без недостаточности почек.
* Цели назначения: умеренное щажение функции почек, ослабление артериальной гипертен-
* зии и уменьшение отёков, улучшение выведения из организма азотистых и других продуктов обмена 

веществ.
* Общая характеристика: содержание белков несколько ограничено, жиров и углеводов – в
* пределах физиологической нормы. Пищу готовят без натрия хлорида. Соль выдают больному в
* количестве, указанном врачом (3–6 г и более). Количество свободной жидкости уменьшено в
* среднем до 1 л. Исключают экстрактивные вещества мяса, рыбы, грибов, источники щавелевой
* кислоты и эфирных масел. Мясо и рыбу (100-150 г в день) отваривают. Температура пищи обыч-
* ная.
* Химический состав и энергетическая ценность: белки 80 г (50– 60% животных), жиры 90-
* 100 г (25% растительных), углеводы 400-450 г (80–90 г сахара); энергетическая ценность 11,3–12,2МДж 

(2700–2900 ккал); свободная жидкость 0,9–1,1 л. Режим питания: 4–5 раз в день.
* Исключаемые продукты и блюда: хлеб обычной выпечки, мучные изделия с добавлением
* натрия хлорида; мясные, рыбные и грибные бульоны; жирные сорта мяса, жареные и тушёные
* блюда без отваривания, колбасы, сосиски, копчёности, консервы; жирные виды рыбы, солёная,
* копчёная рыба, икра; сыры; бобовые; чеснок, редька, редис, щавель, шпинат, солёные, маринован-

ные и квашеные овощи, грибы; шоколад; мясные, рыбные и грибные соусы, перец, горчица, хрен;
крепкий кофе, какао, минеральные воды, богатые натрием.

Диета № 7



* Показания: ожирение как основное заболевание или сопутствующее при других болезнях,
* не требующих специальных диет.
* Цель назначения: воздействие на обмен веществ для устранения избыточных отложений жира.
* Общая характеристика: уменьшение энергетической ценности рациона за счёт углеводов,особенно 

легкоусвояемых, и в меньшей степени – жиров (в основном животных) при нормальном или 
незначительно повышенном содержании белка. Ограничение свободной жидкости, натрия хлорида 
и возбуждающих аппетит продуктов и блюд. Увеличение содержания пищевых волокон.Блюда 
готовят в варёном, тушёном, запечённом виде. Жареные, протёртые и рубленые изделия 
нежелательны. Используют заменители сахара для сладких блюд и напитков (ксилит и сорбит 
учитывают в энергетической ценности диеты). Температура блюд обычная.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90–110 г (60% животных), жиры 80–85 г (30% 
растительных), углеводы 150 г; энергетическая ценность 7,1–7,5 МДж (1700–1800 ккал); натрия 
хлорид 5–6 г, свободная жидкость 1–1,2 л.

* Режим питания: 5–6 раз в день с достаточным объёмом для чувства насыщения; на ночь
* нежирный кефир.
* Исключаемые продукты и блюда: изделия из пшеничной муки высшего и I сорта, сдобного и 

слоёного теста; супы молочные, картофельные, крупяные, бобовые, с макаронными изделиями; 
жирные сорта мяса, гусь, утка, ветчина, сосиски, колбасы варёные и копчёные, консервы; жирная,
солёная, копчёная рыба, рыбные консервы в масле, икра; жирный творог, сладкие сырки, сливки,
сладкий йогурт, ряженка, топлёное молоко, жирные и солёные сыры; жареные яйца; крупы (кроме 
гречневой, перловой и ячневой); макаронные изделия; бобовые; жирные и острые закуски; 
виноград, изюм, бананы, инжир, финики, очень сладкие сорта других плодов, сахар, кондитерские 
изделия, варенье, мёд, мороженое, кисели; жирные и острые соусы, майонез, все пряности; 
виноградный и другие сладкие соки, какао; мясные и кулинарные жиры.

Диета № 8



* Показания: сахарный диабет лёгкой и средней степени тяжести; больные с нормальной или слегка 
избыточной массой тела, не получающие инсулин или получающие его в небольших дозах (20–30 ЕД); 
диету № 9 назначают также при подборе доз инсулина или других сахароснижающих препаратов. 
Разработаны варианты диеты № 9, учитывающие характер инсулинотерапии,сопутствующие заболевания 
и другие факторы.

* Цели назначения: улучшение углеводного обмена и предупреждение нарушения жирового обмена, 
определение толерантности к углеводам (какое количество углеводов пищи усваивается).

* Общая характеристика: диета с умеренно сниженной энергетической ценностью за счёт
* легкоусвояемых углеводов и животных жиров. Содержание белков соответствует физиологиче-
* ской норме. Исключены сахар и сладости. Умеренно ограничено содержание натрия хлорида, хо-
* лестерина, экстрактивных веществ. Увеличено содержание липотропных веществ, витаминов, пи-
* щевых волокон. Рекомендуют употребление в пищу таких продуктов, как творог, нежирная рыба,
* морепродукты, овощи, фрукты, крупа из цельного зерна, хлеб из муки грубого помола. Предпоч-
* тительны варёные и запечённые изделия, в меньшей степени – жареные и тушёные. Для сладких
* блюд и напитков вместо сахара используют ксилит или сорбит, которые учитываются в энергети-
* ческой ценности диеты. Температура блюд обычная.
* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90–100 г (55% животных), жиры 75–80 г (30% 

растительных), углеводы 300– 350 г (в основном полисахариды); энергетическая ценность 9,6– 10,5 МДж 
(2300-2500 ккал); натрия хлорид 12 г, свободная жидкость 1,5 л.

* Режим питания: 5–6 раз в день с равномерным распределением углеводов.
* Исключаемые продукты и блюда: изделия из сдобного и слоёного теста; крепкие, жирные
* бульоны, молочные супы с манной крупой, рисом, лапшой; жирные сорта мяса, утка, гусь, копчё-
* ности, большинство колбас, консервы; жирная, солёная рыба, консервы в масле, икра; солёные
* сыры, сладкие творожные сырки, сливки; рис, манная крупа и макаронные изделия; солёные и ма-
* ринованные овощи; виноград, изюм, бананы, инжир, финики, сахар, варенье, конфеты, мороже-
* ное; жирные, острые и солёные соусы; виноградный и другие сладкие соки, лимонады на сахаре;
* мясные и кулинарные жиры.

Диета № 9



* Показания: заболевания ССС без клинических признаков сердечной недостаточности.
* Цели назначения: улучшение кровообращения, функционирования ССС, печени и почек,
* нормализация обмена веществ, щажение ССС и органов пищеварения.
* Общая характеристика: небольшое снижение энергетической ценности за счёт жиров и
* отчасти углеводов. Значительное ограничение количества натрия хлорида, уменьшение 

потребления жидкости. Ограничено содержание веществ, возбуждающих сердечнососудистую и 
нервную системы, раздражающих печень и почки, излишне обременяющих ЖКТ, способствующих 
метеоризму. Увеличено содержание калия, магния, липотропных веществ, продуктов, 
оказывающих ощелачивающее действие (молочные, овощи, фрукты). Мясо и рыбу отваривают. 
Исключают трудноперевариваемые блюда. Пищу готовят без соли. Температура пищи обычная.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90 г (55– 60% животных), жиры 70
* г (25–30% растительных), углеводы 350– 400 г; энергетическая ценность 10,5-10,9 МДж (2500–
* 2600 ккал); натрия хлорид 6-7 г (3-5 г на руки), свободная жидкость 1,2 л.
* Режим питания: 5 раз в день относительно равномерными порциями.
* Исключаемые продукты и блюда: свежий хлеб, изделия из сдобного и слоёного теста, блины, 

оладьи; супы из бобовых, мясные, рыбные, грибные бульоны; жирные сорта мяса, гусь, утка,
* печень, почки, мозги, копчёности, колбасные изделия, мясные консервы; жирная, солёная, копчё-
* ная рыба, икра, рыбные консервы; солёные и жирные сыры; яйца вкрутую, жареные; бобовые; со-
* лёные, маринованные, квашеные овощи; шпинат, щавель, редька, редис, чеснок, репчатый лук,
* грибы; острые, жирные и солёные закуски; плоды с грубой клетчаткой, шоколад, пирожные; соусы 

на мясном, рыбном, грибном отваре, горчица, перец, хрен; натуральный кофе, какао; мясные и 
кулинарные жиры.

Диета № 10



* Показания: туберкулёз лёгких, костей, лимфатических узлов, суставов при нерезком обо-
* стрении или его стихании, при пониженной массе тела; истощение после инфекционных 

болезней,операций, травм; во всех случаях – при отсутствии поражений органов 
пищеварения. Разработаны варианты диеты № 11 с учётом локализации и характера 
туберкулёзного процесса, состояния органов пищеварения, наличия осложнений.

* Цели назначения: улучшение состояния питания организма, повышение его защитных сил,
* усиление восстановительных процессов в поражённом органе.
* Общая характеристика: диета повышенной энергетической ценности с преимуществен-
* ным увеличением содержания белков, витаминов, минеральных веществ (кальций, железо 

и др.),умеренным увеличением количества жиров и углеводов. Кулинарная обработка и 
температура пищи обычные.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 110–130 г (60% животных), жиры
* 100-120 г (20–25% растительных), углеводы 400-450 г; энергетическая ценность 12,6-14,2 МДж
* (3000-3400 ккал); натрия хлорид 15 г, свободная жидкость 1,5 л.
* Режим питания: 5 раз в день; на ночь кефир.
* Исключаемые продукты и блюда: очень жирные сорта мяса и птицы, бараний, говяжий и
* кулинарный жиры; острые и жирные соусы, торты и пирожные с большим количеством 

крема.

Диета № 11



* Показания: заболевания ЦНС, сопровождающиеся повышенной 
нервной возбудимостью;переходный период питания от диеты 
№10 к обычному питанию.

* Цели назначения: снижение возбудимости ЦНС, щадящий переход 
на расширенную диету.

* Общая характеристика: достаточная калорийность с нормальным 
содержанием белков,жиров и углеводов; повышенное 
содержание кальция. Максимальное ограничение продуктов, 
возбуждающих нервную систему. Кулинарная обработка 
разнообразная, без ограничений.

* Химический состав: белки 100-110 г, жиры 90–100 г, углеводы 
450-550 г; натрия хлорид

* 12-15 г, кальций 1–1,2 г.
* Режим питания: 5–6 раз в день.
* Исключаемые продукты и блюда: крепкие мясные и рыбные 

бульоны; острые блюда, закуски и специи (горчица, перец и пр.); 
крепкий чай, кофе, шоколад, алкогольные напитки.

Диета № 12



* Показания: острые инфекционные заболевания в острый лихорадочный период, ангины.
* Цели назначения: поддержание общих сил организма и повышение его сопротивляемости 

инфекции, уменьшение интоксикации, щажение органов пищеварения в условиях лихорадочногоб 
состояния и постельного режима.

* Общая характеристика: диета пониженной энергетической ценности за счёт жиров, углеводов и в 
меньшей степени белков; повышено содержание витаминов и жидкостей. При разнообразии 
продуктового набора преобладают легкоперевариваемые, не способствующие метеоризму и 
запорам продукты и блюда. Исключены источники грубой клетчатки, жирные, солёные, труднопе-

* ревариваемые продукты и блюда. Пищу готовят в рубленом и протёртом виде, варят в воде или на
* пару. Блюда подают горячими (не более 55-60 °С) или холодными (но не менее 12 °С).
* Химический состав и энергетическая ценность: белки 75–80 г (60– 70% животных, особенно 

молочных), жиры 60-70 г (15% растительных), углеводы 300–350 г (30% легкоусвояемых); 
энергетическая ценность 9,2-9,6 МДж (2200–2300 ккал); натрия хлорид 8-10 г (увеличивают при

* сильном потоотделении, обильной рвоте), свободная жидкость 2 л и более.
* Режим питания: 5–6 раз в день небольшими порциями.
* Исключаемые продукты и блюда: ржаной и любой свежий хлеб, сдоба, выпечные изделия;
* жирные бульоны, щи, борщи, супы из бобовых, пшена; жирные сорта мяса, утка, гусь, баранина,
* свинина, колбаса, консервы; жирные виды рыбы, солёная, копчёная рыба; цельное молоко и слив-
* ки, жирная сметана, острые, жирные сыры; яйца вкрутую и жареные; пшено, перловая, ячневая,
* кукурузная крупа, бобовые, макароны; белокочанная капуста, редис, редька, лук, чеснок, огурцы,
* брюква, грибы; жирные и острые закуски, копчёности, салаты из овощей; плоды, богатые клетчат-
* кой, с грубой кожицей, шоколад, пирожные; острые, жирные соусы, пряности; какао.

Диета № 13



* Показания: мочекаменная болезнь с щелочной реакцией мочи, 
пиелоциститы, фосфатурия.

* Цели назначения: восстановление кислой реакции мочи и предотвращение 
таким образом

* выпадения осадка.
* Общая характеристика: по энергетической ценности, содержанию белков, 

жиров и углеводов рацион соответствует физиологическим нормам; в диете 
ограничены продукты ощелачивающего действия и богатые кальцием 
(молочные продукты, большинство овощей и плодов), преобладают 
продукты, изменяющие реакцию мочи в кислую сторону (хлеб и мучные 
изделия, крупа,мясо, рыба). Кулинарная обработка и температура пищи 
обычные. При отсутствии противопоказаний – обильное питьё.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90 г, жиры 100 г, 
углеводы 380-400г; энергетическая ценность 11,7 МДж (2800 ккал); натрия 
хлорид 10–12 г, свободная жидкость 1,5–2,5 л.

* Режим питания: 4 раза в день, в промежутках и натощак питьё.
* Исключаемые продукты и блюда: супы молочные, овощные и фруктовые; 

копчёности; рыба солёная, копчёная; молоко, кисломолочные напитки, 
творог, сыр; овощи (кроме горошка и тыквы), картофель; овощные салаты, 
винегреты, овощные консервы; фрукты и ягоды (кроме кислых сортов яблок, 
клюквы, брусники); фруктовые, ягодные и овощные соки.

Диета № 14



* Показания: отсутствие показаний к назначению специальной 
диеты, переходная диета к обычному питанию в период 
выздоровления и после применения лечебных диет. «Общий 
стол» назначают больным без нарушений функций органов ЖКТ.

* Цель назначения: обеспечение физиологически полноценного 
питания в условиях больницы.

* Общая характеристика: энергетическая ценность и содержание 
белков, жиров и углево-дов почти полностью соответствуют 
нормам питания для здорового человека, не занятого 
физическим трудом. Витамины вводят в повышенном количестве. 
Допускают все способы кулинарной обработки пищи. 
Температура пищи обычная. Из диеты исключают наиболее 
трудноперевариваемые и острые продукты.

* Химический состав и энергетическая ценность: белки 90–95 г 
(55% животных), жиры 100-105 г (30% растительных), углеводы 400 
г; энергетическая ценность 11,7-12,1 МДж (2800-2900ккал); натрия 
хлорид 15 г, свободная жидкость 1,5–2 л.

* Режим питания: 4 раза в день.
* Исключаемые продукты и блюда: жирные сорта мяса, утка, гусь, 

тугоплавкие животные жиры, перец, горчица.

Диета № 15 («общий стол»)



* В зависимости от способа приёма пищи различают следующие формы питания 
больных.

* • Активное питание – больной принимает пищу самостоятельно.
* • Пассивное питание – больной принимает пищу с помощью медицинской сестры. 

(Тяжелобольных кормит медицинская сестра с помощью младшего медицинского 
персонала.)

* • Искусственное питание – кормление больного специальными питательными 
смесями через рот или зонд (желудочный или кишечный) либо путём 
внутривенного капельного введения препаратов.

* Пассивное питание
* При строгом постельном режиме ослабленным и тяжелобольным, а в случае 

необходимоти и пациентам в пожилом и старческом возрасте помощь в 
кормлении оказывает медицинская сестра. При пассивном кормлении следует 
одной рукой приподнять голову больного вместе с подушкой, другой – подносить 
к его рту поильник с жидкой пищей или ложку с едой. Кормить больного нужно 
малыми порциями, обязательно оставляя пациенту время на пережёвывание и 
глотание; поить его следует с помощью поильника или из стакана с применением 
специальной трубочки.

Кормление больных



* 1. Проветрить помещение.
* 2. Обработать больному руки (вымыть или протереть 

влажным тёплым полотенцем).
* 3. Положить на шею и грудь больного чистую салфетку.
* 4. Установить на прикроватную тумбочку (столик) 

посуду с тёплой едой.
* 5. Придать больному удобное положение (сидя или 

полусидя).При строгом постельном режиме следует 
одной рукой приподнимать голову больного вместе с 
подушкой,другой - подносить к его рту поильник с 
жидкой пищей или ложку с едой.

* 6. Выбрать такое положение, чтобы было удобно и 
пациенту, и медицинской сестре (например, при 
наличии у больного перелома или острого нарушения 
мозгового кровообращения).

* 7. Кормить малыми порциями пищи, обязательно 
оставляя пациенту время на пережёвывание и 
глотание.

* 8. Поить больного с помощью поильника или из стакана 
с использованием специальной трубочки.

* 9. Убрать посуду, салфетку (фартук), помочь больному 
прополоскать рот, вымыть (протереть) ему руки.

* 10. Уложить пациента в исходное положение.

Порядок выполнения процедуры.



Спасибо за внимание!


