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 Сейткенова К., Жаксылыкова А.,(студенттер)
Әлеуметтік-экономикалық аспект бойынша диеталық, және емдік-профилактикалық тағамның дайындалу технологиясын жетік меңгерген кадрлар қажет. Бұл қоғамдық қоректің мамандарын саралауды қажет етеді [1].
  Диета немесе емдәм  (гр. δίαιτα — тұрмыс салты) -  тамақтың құрамы, өңделуі, дайындау тәсілдері, тамақ ішу мезгілдері және уақытына қарай тамақ қабылдау әдісі [2].
Диетаның көптеген түрлері бар, олар:

· Нольдік диета — адам организміндегі қоректік қорын зат алмасу процесіне қатыстыру үшін қолданылатын толық ашықтыру курсы. Бұл диетаны ұстаған адамдар күніне үш литр сұйықтықтан басқа еш нәрсе қабылдамауы қажет. Дәрігерлердіңқадағалауыменжүргізілетін диета.

· Аткинсдиетасы — XX ғасырдың 60-жылдары дәрігер Роберт Аткинсжасағанжоғарыақуызды, төменкөмірсулы диета.

· Вегетариандық диета — ет, балық, құсеттерінжемейтін диета. Вегетариандиетасыныңбірнешедеңгейі бар:

 - вегетариандық — балық пен еттенбасқаныңбарлығынжейтіндер;

- веганизм — мал өнімдерінің ешқайсысын дажемейді;

- шикілей жейтіндер: тағамдағы барлық энзимдер 46°С-та жойылатын 
болғандықтан, тағамдарды жылытпай жейді;

- жеміс және жаңғақтар: экологиялық таза жемістерді жейтіндер;

-  фрукториандықтар: тек жемістерғанажейтіндер. 
· Зона диетасы — адам организміндегі инсулин деңгейінреттеуүшін 40% көмірсулардан, 30% ақуыздан, 30% майдан тұратын Барри Сиредегендәрігержасаған диета.

· Микробиотикалық диета — барлықтамақөнімдерінинь (салқын, тәтті, бейтарап) жәнеянь (ыстық, түзды, белсенді) дегенкатегорияларғабөледі. Тек екіөнімдердің (бұл көкөністер мен жармалар) қасиеттеріерекшеленбеген. 

· Қырыққабат сорпасыдиетасы — әртүрліқырыққабаттандайындалғансорпаларішілетін диета.

· Емдік диета— тағамдықөнімдер мен қоректікзаттектердіңмөлшерлікжәнесапалық ара қатынасын, аспаздықөңдеутәсілдерін, тамақтанутәртібінескереотырыпқұрастырылғанмерзімдіктамақмөлшері мен құрамы. Тағамқұрамындағықоректікзаттектерорганизмгежеткіліктімөлшердетүсіптұрмаса, адамныңқуат-қарымыкеміп, дерткешалдығады. Науқастыемдеубарысындақолданылатыншипалыәсері мол заттектердіңбасымкөпшілігітағамқұрамынакіреді. Аурудыңағымына, ауырлығына, т.б. белгілерінесәйкесарнайықұрастырылғанемдік диета түрлері бар.
Құрамындағықоректікзаттектердіңбасымдығынабайланысты:

       - ақуызды;

- майлынемесекөмірсулы;

            - тұзсызт.б.

Химиялыққұрамынақарай:

· жеңілдетілген;

· ықшамдалған;

· элиминациялық;

· гипоаллергенді т.б., кейде авторының атымен: Карел, Лейбе емдік диетасы, т.б. деп аталады [2].
Емдік диетаның мақсаты — қоректік заттектердің мөлшерлік қатынасын өзгерте отырып, организмдегі зат алмасуды ретке келтіру. Аурудың өршіген кезеңінде функциясы әлсіреген органға жеңілдік туғызу үшін белгілі мерзімге аялауыш емдік диета беріледі, кейде арнайы емдік диета орган функциясын арттыру үшін де береді. Әрбір емдік диетаның әр түрлі нұсқалары болады. Оларды аурудың ауырлық деңгейінің өзгеруіне байланысты сәйкестіре отырып тағайындайды [3].
Көптеген аурулардың алдын алып, салауатты өмір салтын құру үшін, адам ең алдымен құнды заттармен толықтырылған өнімдермен дұрыс тамақтануы қажет. Ол үшін жастайынан экологиялық таза, дәрумендерге бай өніммен тамақтанғаны дұрыс. Алайда көптеген жастарымыз ағзаға аса зор зиянын келтіретін "чипстер" мен қытырлақтарға, химиялық заттарға толы тағамдар мен сусындарға құмар. Оларға құныққан балалар тіпті кейде ыстық тамақтан бас тартып, балабақша баратын балалар сыртындағы сан түрлі жарнамаларға қызығып сол өнімдерді алғызып, оқу орындарында соны жей салармын деген оқушылар аса қауіпті ауруларға шалдығуда. Шет елден келген бұл өнімдердің денсаулыққа зиян емес екеніне кім кепіл?

Жасөспірімдер арасында ең көп тараған ауру ол қан аздық, диабет пен асқазан ауруларының бірі - гастрит болып табылады. Бүндай жағдайда баланың тәбеті нашар немесе тез шаршап қалады. Кей жағдайларда ата-аналарының жұмыста болуына байланысты балаларының дұрыс тамақтануын қадағалай алмайды.  Әрбір ата-ана өзінің баласының тамақтануын қадағалауы керек. Себебі бұл жағдай әрі қарай жалғасатын болса, олар қажетті мөлшерде дәрумендер алмағандықтан, тәттілерге құмарлықтан қант диабеті ауруына шалдығуы әбден мүмкін. Сонымен қатар дәрумендерді қажет мөлшерде қабылдамаған жағдайда нерв жүйесінің бұзылуы, қан аздығы байқалады. Және де құрамында химиялық заттары көп, қышқыл тағамдармен, түрлі газды сусындармен шектен тыс қолданған жағдайда асқазан, ішек жолдарының ауруларына шалдығуына әкеледі[4]. Чипстер немесе көптеген фаст фуд өнімдерімен тамақтану семіруге (ожирение) әкеліп соғады. Балаларға арналған емдәмдік чипстер, мармеладтар, қытырлақтар, сусындар, т.б. неге ойлап таппасқа керек? Ол үшін бізге диетологтың көмегіне жүгіне келе, әр өнімнің концентраиясын, ақуыз, көмірсу, темір сияқты бала ағзасына қажетті заттармен байытылған өнімдерді талдап алып, оның жасалу технологиясын құруымыз қажет [5].  Қазіргі дүкендерде кездесетін чипстердың калориясы орта есеппен алғанда 500-ге дейін жетеді. 

Алдымен үй жағдайында жасау технологиясын құру, дүкендегі чипстерге қарағанда коллориясы төмен, экологиялық таза чипсты қалай жасауға болады деген сұрақ  туды. Біз білеміз балғын картоп құрамында белок құрамы көмірсуларға қарағанда жоғары болады. Оның энергетикалық құндылығы жоғары. 

5-6 картоп алып, оларды тазартып, жақсылап жуады. Содан соң оларды өте жіңішке қылып дүкендегідей турайды да, аз мөлшерде тұз және кептірілген шөптер қосады. Сонымен қатар белгілі дәм беру үшін брынза қосу, ірімшік немесе шалфей, шиповник сияқты өнім қосады (брынзаның құрамында 17,9 ақуыз, ірімшік құрамында 23-26 ақуыз болады). Содан соң картоп бөліктерін кептіреді де, 200-250°С дейін қыздырылған пешке салады. 8-15 минуттан соң пештен алып, суытады. Бұның дәмі ойдағыдай болады. 
 Сонымен қатар тек картоп өнімінен емес жемістер мен көкөністерден де чипстер жасауға болады. Алайда балалар мұндай өнімге сыртындағы қаптамасы қызықсыз болғаннан ба қызыға бермейді. Сондықтан өнімнің сапасынан соң қаптамасы мен жарнамасына көңіл бөлген дұрыс.
       Алмадан жасалған чипстер. Бірнеше алманы алып, оны жақсылап жуып, тазартып, турайды, оны бірнеше қасық лимон шырыны қосылған суға салады. Мұндай суға салу алманың бастапқы түсін сақтауға көмектеседі. Алма бөліктеріне корица немесе сахарлық пудра қосып, оны кептіреді де, 80°С-қа дейін қыздырылған пешке салады. 1-2 сағаттан соң алып, бөлме температурасында суытады. Жемістерден немесе көкөністерден жасалған чипстер құрамында кездесетін түрлі дәрумендерімен пайдалы.
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