RODZAJE DIET, ICH CHARAKTERYSTYKA, REKOMENDOWANE I PRZECIWWSKAZANE SRODKI
SPOZYWCZE WYKORZYSTYWANE W POSZCZEGOLNYCH RODZAJACH DIET ORAZ WARTOSC
ODZYWCZA 1 ENERGETYCZNA STOSOWANYCH DIET SZPITALNYCH DLA OSOB DOROSLYCH

Nazwa diety

DIETA PODSTAWOWA (D01)

Zastosowanie

1))
2)

3)

dla os6b przebywajacych w szpitalach, niewymagajacych specjalnych
modyfikacji dietetycznych;

dieta podstawowa powinna spelnia¢é wszystkie warunki prawidtowego
zywienia ludzi zdrowych;

stanowi podstawe do planowania diet leczniczych.

Zalecenia dietetyczne

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej publikowane przez Narodowy Instytut
Zdrowia Publicznego PZH — Panstwowy Instytut Badawczy, zwane dalej
normami zywienia dla populacji Rzeczypospolitej Polskiej, oraz wytyczne
towarzystw naukowych w zakresie zZywienia;

dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktow spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb, nasion roslin
straczkowych oraz thuszczow;

positki powinny by¢ podawane 3—5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka;

dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej;

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj — w przypadku
kompotu zawartos¢ cukru dodanego nie moze by¢ wieksza niz 5 g cukru w
250 ml kompotu, pozostale napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
przygotowywane bez cukru;

poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staty dostep do wody pitnej — rekomendowane sa dystrybutory
z wodg na kazdym oddziale;

dodatek warzyw lub owocéw do kazdego positku (minimum 400 g. dziennie
— do gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw —
przynajmniej czgs¢ warzyw i owocOw powinna by¢ serwowana w postaci
surowe;j;

przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty zbozowe z
petnego przemiatu;

mleko i1 przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ro$linne fortyfikowane zastepujace produkty mleczne powinny byé
podawane co najmniej w 2 positkach w ciagu dnia;

10) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub

nasiona ro$lin stragczkowych lub przetwory nasion ro$lin straczkowych, inne
roslinne zamienniki biatka zwierzecego;

11) nasiona roslin straczkowych lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co

najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym (10-dniowym);

12) ryby lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co

najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

13) tluszcze zwierzece (takie jak smalec, slonina, 16j wolowy, smalec gesi)

nalezy catkowicie wyeliminowaé z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na Zimno.
Jedynym thuszczem zwierzecym, ktory zaleca si¢ stosowaé w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub
jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym Zrodtem
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thuszczu w jadtospisie powinny by¢ thuszeze roslinne — np. olej rzepakowy,
Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie margaryny.
Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie sg zalecane i
rowniez nalezy je wykluczy¢.

14) przynajmniej 1 positlek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy thuszczowe nienasycone;

15) konieczne jest ograniczenie podazy cukréow dodanych (tj. monocukrow i
dwucukréw dodawanych do zywnosci);

16) zaleca si¢ ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;

17) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie produktow $wiatecznych, zwigzanych
z tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem
ogolnych zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktow nalezy zwréoci¢ uwage na ich:
18) jako$¢;
19) termin przydatnosci do spozycia;
20) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

21) gotowanie tradycyjne lub na parze;

22) duszenie;

23) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekeyjnych;

24) grillowanie — bez dodatku tluszczu, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym;

25) potrawy smazone nalezy ograniczy¢ do 3 razy w jadlospisie dekadowym:;
przy czym dozwolone jest jedynie lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci
oleju roslinnego.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

26) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw z
naturalnych sktadnikow;

27) ograniczy¢ zabielanie zup i soséw $mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

28) nie dodawac do potraw zasmazek;

29) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

30) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych przypraw.

Warto$¢ energetyczna Energia (En)/dobe 18002400 kcal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
37,5-50 g/1000 kcal
Thuszcz ogotem Warto$ci referencyjne: 20-30 % En
22-33 g/1000 kcal
w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

Wartos¢ odzywcza

najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

< 11 /1000 kcal

Weglowodany ogotem Warto$ci referencyjne: 4565 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: <10 % En
<25 g/1000 kcal
Blonnik >25 g/dobe
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Sod

<2000 mg/dobe

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

Produkty zbozowe

1) wszystkie maki pelnoziarniste;

2) maka ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa (w
ograniczonych ilo$ciach);

3) pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zytnie razowe, graham, chleb
z dodatkiem otrab i ziaren;

4) biate pieczywo pszenne, Zytnie i

mieszane;

5) kasze: gryczana  (w  tym
krakowska), jeczmienna (peczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur, jaglana, manna,
kukurydziana;

6) platki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, TyZowe,

zytnie, muesli bez dodatku cukru i
jego zamiennikow np.: syropu
glukozowo-fruktozowego;

7) makarony, np.: razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

8) ryz brazowy, ryz czerwony, ryz
biaty (w ograniczonych ilosciach);

9) potrawy maczne, np.: nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski (w
ograniczonych ilo$ciach);

10) otreby, np.: owsiane,
Zytnie, orkiszowe.

pszenne,

1) pieczywo 2z dodatkiem cukru,
stodu, syropéw, miodu, karmelu;

2) produkty maczne smazone Ww
duzej ilosci thuszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy;

3) platki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
cynamonowe, czekoladowe,
miodowe.

Warzywa i
warzywne

przetwory

1) wszystkie warzywa $§wieze i
mrozone, gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem tluszczu,
warzywa  pieczone, warzywa
kiszone.

1) warzywa przyrzadzane z duza
ilo$cig thuszczu.

Ziemniaki,
Bataty

1) ziemniaki,
pieczone.

bataty;  gotowane,

1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
talarki);
2) puree w proszku.

Owoce i
owocowe

przetwory

1) wszystkie owoce: Swieze,
mrozone, gotowane, pieczone;

2) musy owocowe (W ograniczonych
ilo$ciach);

3) dzemy owocowe niskostodzone
(w ograniczonych ilosciach);

4) owoce suszone (w ograniczonych
ilo§ciach).

1) owoce w syropach cukrowych;

2) owoce kandyzowane;

3) przetwory
wysokostodzone.

OWOCOWE

Nasiona roslin

straczkowych

1) wszystkie nasiona ro$lin

straczkowych;
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2) produkty z nasion  ro$lin
stragczkowych z malg zawartoscia
soli;

3) niestodzone napoje roslinne, tofu,
hummus.

1) wszystkie nasiona, pestki 1| 1) orzechy solone, orzechy w
orzechy niesolone np. orzechy skorupce z ciasta, w karmelu, w
wloskie, laskowe, arachidowe, czekoladzie, w lukrze;
pistacje, nerkowca, migdaty, | 2) ,,masto orzechowe” solone.

Nasiona, pestki, orzechy pestki stonecznika, dyni, sezam,
siemi¢ Iniane;

2) ,masto orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych
ilo$ciach).

1) z malg zawartoscig ttuszczu, np.: | 1) z duzg zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, ges), tlusta
indyk), chuda wotowina, cielecina, wolowina i wieprzowina,
jagnigcina, krolik, chude partie baranina;
wieprzowiny, np.: poledwica, | 2) migsa peklowane oraz z duza
schab, szynka; zawartoscig soli;

2) chude gatunki wedlin | 3) migsa smazone na duzej iloSci
niemielonych: drobiowych, thuszczu;

Mieso i przetwory miesne wieprzowych, wotowych; 4) migsa smazone w panierce

3) pieczone pasztety z chudego | 5) tluste wedliny, np.: baleron,
migsa; boczek;

4) chude gatunki kietbas; 6) thluste i niskogatunkowe kietbasy,

5) galaretki drobiowe. paréwki, mielonki, mortadele;

7) tluste pasztety;

8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);

9) migsa surowe np. tatar.

1) wszystkie ryby morskie 1| 1) ryby surowe;
stodkowodne; 2) ryby smazone na duzej ilosci

. 2) konserwy rybne (w ograniczonych thuszczu;
Ryby i przetwory rybne ilos’ciach})’;ry ¢ g 3) ryby smazone w panierce.

3) ryby wedzone (w ograniczonych
ilosciach).

1) gotowane; 1) jaja przyrzadzane z duza iloscig

2) jaja sadzone i jajecznica na parze thuszczu;

e ot 2 lub smazone na matej ilosci| 2) jaja smazone na stoninie,
thuszczu; skwarkach, ttustej wedlinie.

3) omlety, kotlety jajeczne smazone
na matej ilo$ci thuszczu.

1) mleko (1,5-2 % tluszczu) i sery | 1) mleko i sery twarogowe tluste;
twarogowe chude lub potttuste; 2) mleko skondensowane;

2) naturalne napoje mleczne | 3) jogurty 1 desery mleczne z

T 0 [T B fermentowgne bez dodatku cukru dodatkiem cukru;
(np. kefir, jogurt, maslanka); 4) tluste sery podpuszczkowe;

3) sery podpuszczkowe o obnizonej | 5) tlusta Smietana >18 % tluszczu.
zawartosci thuszczu (w
ograniczonych ilosciach).

1) masto (w ograniczonych | 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); thuszcze zwierzece, np.: smalec

Thuszcze . . e .

2) migkka margaryna; wieprzowy, 16j wotowy, stonina;

2) twarde margaryny;
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3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 3) masto klarowane;
oliwa z oliwek; 4) tluszcz kokosowy i palmowy;
4) majonez (W  ograniczonych | 5) ,masto kokosowe”;
ilosciach); 6) frytura smazalnicza.
5) $wieza S$mietanka do 12 %
thuszczu.
1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze iloSci
malg iloscig cukru — do 5 g/250 ml cukru lub ttuszczu;
uzytego mleka); 2) torty 1 ciasta z masami
2) galaretka (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami
malg iloscig cukru — do 5 g/250 ml cukierniczymi, bitg $mietang;
uzytej wody); 3) ciasta kruche z duzg iloScia
Deser 3) kisiel (bez dodatku cukru lub z thuszczu;
2 malg ilo$cig cukru —do 5 g/250 ml | 4) ciasto francuskie;
(w ograniczonych L ]
ilogciach) uzytejl wody); 5) wyroby czekoladopodobne.
4) satatki owocowe bez dodatku
cukru;
5) ciasta drozdzowe;
6) ciasta biszkoptowe;
7) musy owocowe;
8) czekolada z duzg zawartoscia (>70
%) kakao.
1) woda niegazowana, woda | 1) napoje wysokostodzone;
mineralna gazowana o niskiej | 2) nektary owocowe;
zawartosci dwutlenku wegla; 3) wody smakowe z dodatkiem
2) herbata, np.: czarna, zielona, cukru.
czerwona, biata, owocowa;
3) napary ziolowe;
4) kawa naturalna, kawa zbozowa;
Napoje 5) bawarka;
6) kakao naturalne;
7) soki warzywne bez dodatku soli;
8) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);
9) kompoty (bez dodatku cukru Iub z
mata ilo$cia cukru — do 5 g/250
ml).
1) wszystkie naturalne przyprawy | 1) kostki rosolowe 1  esencje
ziotowe 1 Kkorzenne, S$wieze 1 bulionowe;
suszone; 2) gotowe bazy do zup i S0sOW;
2) gotowe przyprawy warzywne (w | 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
T ograniczonych ilosciach); 4) przyprawy wzmacniajagce smak i
3) sol (w ograniczonych ilo$ciach); zapach w postaci ptynnej i statej.
4) musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach);
5) sos sojowy (w ograniczonych

ilosciach).



Admin
Podświetlony

Admin
Podświetlony

Admin
Podświetlony

Admin
Podświetlony


Nazwa diety

DIETA ELATWOSTRAWNA (D02)

Zastosowanie

Dla osob:

po zabiegach chirurgicznych;

w trakcie rekonwalescencji;

w przewleklym zapaleniu watroby;

w przewleklym zapaleniu trzustki;

w nadpobudliwosci jelita grubego, biegunkach;
w zywieniu 0s6b w podesztym wieku;

w chorobach zapalnych zotadka;

w refluksie zotadkowo-przetykowym,;

w chorobie wrzodowej zotadka i dwunastnicy;
10) w dyspepsji czynnosciowej zotadka;

11) w przewlektym nadkwasnym niezycie Zzotadka.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Zalecenia dietetyczne

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

dieta tatwostrawna jest modyfikacja diety podstawowej, polegajaca m.in.
na odpowiednim doborze technik kulinarnych takich jak np. gotowanie w
wodzie 1 na parze laczone =z przecieraniem, miksowaniem,
rozdrabnianiem majacym poprawic¢ strawnos¢ sktadnikéw odzywcezych;
warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata
i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw
naukowych w zakresie zywienia;

dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakoéw, produktow miesnych i ryb
oraz thuszczow;

dieta tatwostrawna powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktow i potraw
$wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i
ciezkostrawnych;

temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosi¢
minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze
spozywac¢ positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury
ciata czlowieka;

positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie — regularnie, o statych
porach, zgodnie z zaleceniami lekarza lub dietetyka;

dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnos$ci potraw oraz obrobki termicznej;

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj — w przypadku
kompotu zawarto$¢ cukru dodanego nie moze by¢ wieksza niz 5 g cukru
w 250 ml kompotu, pozostate napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
przygotowywane bez cukru;

poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z wodg na kazdym oddziale;

10) kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja

lub dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne roslinne
zamienniki biatka zwierzecego;

11) dodatek dozwolonych warzyw Iub owocoéw do kazdego positku

(minimum 400 g dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i
bataty), z przewagg warzyw — przynajmniej czg$¢ warzyw i owocow
powinna by¢ podawana w postaci surowej w postaci musoOw albo
przetartej bez skorki i pestek (w przypadku ztej tolerancji);
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12) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ro$linne fortyfikowane zastepujace produkty mleczne powinny by¢
podawane co najmniej w 2 positkach w ciagu dnia;

13) ryby lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

14) thuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wotowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowac¢ z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno.

Jedynym tluszczem zwierzecym, ktéry zaleca sie stosowaé w
niewielkich ilo$ciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do
smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest
masto. Podstawowym zrodiem tluszczu w jadlospisie powinny by¢
thuszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy
mickkie margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy,
ktore nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

15) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy tluszczowe nienasycone;

16) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane
do zywnosci);

17) zaleca si¢ ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych;

18) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie wybranych produktow
$wiatecznych, zwigzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, ze
sg one planowane w umiarkowanych ilosciach, a ich sktad i sposéb
przygotowania nie obcigza przewodu pokarmowego (np. unikanie
produktéw thustych, smazonych lub ciezkostrawnych dodatkow).
Wprowadzenie tych produktow powinno by¢ dostosowane do zasad diety
latwostrawne;j.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
19) jakos¢;
20) termin przydatnosci do spozycia;
21) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:
22) gotowanie tradycyjne lub na parze;
23) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;
24) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

26) wykluczy¢ zabielanie zup i sos6w $Smietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

27) nie dodawa¢ do potraw zasmazek;

28) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

29) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zio6l i naturalnych
przypraw.

Wartos$¢ energetyczna

Energia (En) 1800—2400 kcal/dobe

Wartos¢ odzywceza

Biatko Warto$ci referencyjne: 15-20 % En

37,550 g/1000 kcal




Thuszcz ogotem

Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy tluszczowe

Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem

Wartoéci referencyjne: 45-65 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartosci referencyjne: <10 % En

<25 g/1000 keal

Btonnik >25 g/dobe
Sod <2000 mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

1) wszystkie maki $redniego 1| 1) wszystkie maki petnoziarniste;
niskiego przemiatu; 2) pieczywo z dodatkiem cukru,

2) maka pszenna, zytnia, stodu, syropéw, miodu, karmelu;
ziemniaczana, kukurydziana, | 3) pieczywo pelnoziarniste;
ryzowa; 4) pieczywo cukiernicze i

3) biale pieczywo pszenne, zytnie i potcukiernicze;
mieszane, graham, grahamki; 5) produkty maczne smazone w

4) kasze $rednio i drobnoziarniste, duzej ilosci thuszczu, np.: paczki,
np.: manna, kukurydziana, faworki, racuchy;

i Ty AT je;cz-mienna- (mazurska, wiejsl.<a), 6) kasze gruboz.iarniste, np.:
orkiszowa, jaglana, krakowska; gryczana, peczak;

5) ptlatki naturalne btyskawiczne np.: | 7) ptatki kukurydziane i inne
owsiane, gryczane, jeczmienne, stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
zytnie, ryZowe; cynamonowe, czekoladowe,

6) makarony drobne; miodowe;

7) ryz bialy; 8) makarony grube i pelnoziarniste;

8) potrawy maczne, np.: pierogi, | 9) ryzbrazowy, ryz czerwony;
kopytka, kluski bez okrasy (w | 10) otrgby, np.: owsiane, pszenne,
ograniczonych ilosciach); zytnie, orkiszowe.

9) suchary.

1) warzywa $§wieze w postaci| 1) warzywa  kapustne:  kapusta,
surowek  drobno startych z brukselka, rzodkiewka, rzepa;
delikatnych dobrze tolerowanych | 2) warzywa cebulowe podawane na
przez pacjentow warzyw; surowo oraz smazone: cebula, por,

2) warzywa mrozone, gotowane, czosnek, szczypior;
duszone z niewielkim dodatkiem | 3) surowe ogorki, papryka,
thuszczu, pieczone (z kukurydza;
wykluczeniem warzyw | 4) warzywa przetworzone tj.

Warzywa i przetwory przeciwwskazanych); warzywa konserwowe, warzywa
warzywne 3) gotowany kalafior, brokut — bez smazone lub przyrzadzane z duza
lodygi (w ograniczonych iloscia thuszczu;
ilosciach); 5) kiszona kapusta;

4) szczegblnie zalecane przyktady | 6) grzyby;
warzyw to: marchew, buraki, | 7) surowkiz dodatkiem $mietany.
dynia, szpinak, cukinia, kabaczek,
mtoda fasolka szparagowa, satata;

5) pomidor (w przypadku zlej

tolerancji — pomidor bez skory);




6) ogorki kiszone (przy dobrej
tolerancji — bez skéry, w
ograniczonych ilosciach).

Ziemniaki, ziemniaki, bataty: gotowane. 1) ziemqiaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty talarki);
2) puree w proszku.

1) dojrzale Iub rozdrobnione (w | 1) owoce niedojrzate;
zaleznosci od tolerancji); 2) owoce ci¢zkostrawne (czeresnie,

2) przeciery i musy owocowe z niska gruszki, $liwki);
zawartoscia lub bez dodatku| 3) owoce w syropach cukrowych;
cukru; 4) owoce kandyzowane;

. 3) dzemy owocowe niskostodzone | 5) przetwory oOWOoCcowe
Owoce i przetwory b K . h Kostod ]
OWOCOWe 'ez’pgst owe (w ograniczonyc wysokostodzone;
ilosciach); 6) owoce suszone.

4) owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny, jagoda,
truskawki (w przypadku zlej
tolerancji - pozbawione pestek,
przetarte przez sito).

1) produkty z  nasion  roslin | 1) wszystkie suche nasiona ro$lin

Nasiona roslin str,qukowych: niestodzone n'?lp.oje? straczkowych.
iAo roslinne, tofu naturalne, jezeli
dobrze tolerowane.
1) mielone nasiona, np. siemi¢ Iniane, | 2) cate nasiona, pestki, orzechy;
o, (s G stonecznik, dynia (w | 3) ,masto orzechowe”;
> > ograniczanych ilosciach). 4) wiorki kokosowe.

1) z mala zawarto$cig thuszczu, np.: | 1) z duza zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, ges), tlusta
indyk), chuda wotowina, cielgcina, wolowina i wieprzowina,
jagniecina, krolik, chude partie baranina;
wieprzowiny, np.. poledwica, | 2) migsa peklowane oraz z duza
schab, szynka; zawartos$cig soli;

2) chude gatunki wedlin | 3) migsa smazone na duzej iloSci
niemielonych: drobiowych, thuszczu;

.. . wieprzowych, wotowych; 4) migsa w panierce;
e 3) chuge gatl}llnki kieibas};, 5) thuste vrv)qdliny, np.: baleron,

4) galaretki drobiowe. boczek;

6) thuste i niskogatunkowe kietbasy,
paréwki, mielonki, mortadele;

7) pasztety;

8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);

9) migsa surowe np. tatar;

10) konserwy.

1) wszystkie ryby morskie 1| 1) ryby surowe;
stodkowodne; 2) ryby smazone na duzej ilosci

2) ryby gotowane w tym thuszczu;

. przygotowywane  na  parze, | 3) ryby w panierce;
Ryby i przetwory rybne pieczone; 4) ryby wedzone;
3) konserwy rybne w sosie wlasnym | 5) konserwy rybne w oleju.

(w ograniczonych ilosciach).




1) gotowane na migkko; 1) jaja przyrzadzane z duza iloscig
2) gotowane na twardo — jezeli thuszczu;
Jefin i dobrze tolerowane; 2) jajecznica smazona na thuszczu,
3) jaja sadzone i jajecznica na parze. jaja sadzone, omlety, kotlety
jajeczne smazone na tluszczu.
1) mleko i sery twarogowe chude lub | 1) mleko i sery twarogowe tluste;
pottluste; 2) mleko skondensowane;
2) niskotluszczowe naturalne napoje | 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
mleczne fermentowane  bez dodatkiem cukru;
Mieko i produkty mleczne dodatku cukru (np. jogurt, kefir, | 4) wysokotluszczowe napoje
maslanka). mleczne fermentowane;
5) sery podpuszczkowe;
6) thuste sery dojrzewajace;
7) $mietana.
1) masto (w ograniczonych | 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); tluszcze zwierzece, np.: smalec,
2) migkka margaryna; stonina, 16j;
3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;
Thuszcze 4) majonez;
5) thluszcz kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza;
8) masto orzechowe solone i z
dodatkiem cukru.
1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze ilosci
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml cukru lub tluszczu;
uzytego mleka); 2) torty 1 ciasta z masami
2) galaretka (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami, bita
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml $mietang;
uzytej wody); 3) ciasta kruche z duza iloscig
3) kisiel (bez dodatku cukru lub z thuszczu i cukru;
Desery (w ograniczonych malg ilo$cig cukru —do 5 g/250 ml | 4) ciasto francuskie i poifrancuskie;
ilosciach) uzytej wody); 5) czekolada i wyroby
4) satatki owocowe z dozwolonych czekoladopodobne;
owocow (bez dodatku cukru); 6) desery zawierajace w znacznej
5) ciasta drozdzowe niskostodzone; ilo§ci substancje konserwujace i
6) ciasta biszkoptowe niskostodzone barwniki.
(bez  dodatku  proszku do
pieczenia).
1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;
2) stabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;
3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;
4) kawa zbozowa (w ograniczonych | 5) wody smakowe z dodatkiem
Napoje ilo$ciach); cukru;
5) bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.
6) kakao naturalne;
7) soki warzywne;
8) soki owocowe rozcienczone (w

ograniczonych ilosciach);
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9)

kompoty (bez dodatku cukru lub z
mata ilo$cig cukru — do 5 g/250
ml).

Przyprawy

1)

2)

lagodne naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne np.: lis¢
laurowy, ziele angielskie, koper
zielony, kminek, tymianek,
majeranck, bazylia, oregano,
tymianek, lubczyk, rozmaryn,
pieprz ziolowy, gozdziki,
cynamon;

sol 1 cukier (w ograniczonych
ilosciach).

1)

2)

3)
4)
)

ostre przyprawy np.. czarny
pieprz, pieprz cayenne, ostra
papryka, papryka chili;

kostki  rosolowe i  esencje
bulionowe;

gotowe bazy do zup i s0sOWw;
gotowe sosy salatkowe i dressingi;
musztarda, keczup, ocet;

S0s Sojowy, przyprawy
wzmacniajagce smak w postaci
plynnej i stalej.
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Nazwa diety

DIETA Z OGRANICZENIEM LATWO PRZYSWAJALNYCH
WEGLOWODANOW (D03)

Zastosowanie

Dla osob:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

z cukrzyca;

z insulinoopornoscia;

z zaburzong tolerancja glukozy;

z hipertriglicerydemia;

z chorobami uktadu sercowo naczyniowego, w tym z miazdzyca;
w hiperlipidemiach oraz z przewlektymi zespotami wiencowymi.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow jest
modyfikacjg diety podstawowej. Modyfikacja ta polega na ograniczonej
podazy glukozy, fruktozy i sacharozy, zalecane sa potrawy o niskim
indeksie glikemicznym;

2) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata
1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw
naukowych w zakresie zywienia;

3) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb,
nasion roslin stragczkowych oraz tluszczow;

4) positki powinny by¢ podawane o tej samej porze. Liczba positkéw
powinna by¢ kazdego dnia jednakowa — 4-6 dziennie zgodnie z
zaleceniami lekarza lub dietetyka. Przerwy pomig¢dzy positkami powinny
wynosi¢ niz 3—4h;

5) dieta powinna by¢ rdéznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej;

6) nalezy kontrolowac ilos¢ spozywanych weglowodanow w catej diecie i w
poszczegblnych positkach;

7) nalezy ograniczy¢ spozywanie produktow zawierajacych cukry proste, w
tym cukry dodane;

8) gltownym zréodlem weglowodanéw w diecie powinny by¢ produkty
zbozowe z pelnego przemialu, nalezy podawac przynajmniej 2 porcje
dziennie produktow zbozowych z pelnego przemiatu;

9) nalezy wybiera¢ produkty o niskim indeksie glikemicznym (IG<55);

10) produkty weglowodanowe nie powinny by¢ spozywane samodzielnie, do
kazdego positku nalezy wlaczy¢ produkty biatkowe i thuszczowe;

11) nalezy zaplanowa¢ dodatek warzyw lub owocoéw do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i
bataty), z przewaga warzyw — nalezy podawaé przynajmniej 3 porcje
warzyw o duzej zawartosci btonnika, przynajmniej cze§¢ warzyw i
owocOw powinna by¢ serwowana w postaci surowej, dopuszcza sig
wykorzystanie produktow mrozonych. Zaleca si¢ wybieranie owocow
mniej dojrzalych ze wzgledu na mniejszg zawarto$¢ cukru;

12) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ros§linne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia;

13) kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja
lub nasiona ro$lin stragczkowych Iub przetwory nasion roélin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego;

14) nasiona roslin stragczkowych lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

12



Admin
Podświetlony


15) ryby lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym:;

16) Thuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi)
nalezy caltkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno.
Jedynym tluszczem zwierzgcym, ktdry zaleca si¢ stosowac w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa
lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym
zrodlem thuszezu w jadlospisie powinny by¢ thuszcze roslinne — np. olej
rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy mickkie margaryny.
Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktdére nie sg zalecane i
rowniez nalezy je wykluczy¢.

17) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy tluszczowe nienasycone;

18) wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych;

19) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane
do zywnosci) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg lub napdj bez

dodatku cukru;
20) poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane s3

dystrybutory z wodg na kazdym oddziale.

21) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie produktéw $wiatecznych,
zwigzanych z tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilosciach i z
zachowaniem ogdlnych zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
22) jakos¢;
23) termin przydatnosci do spozycia;
24) sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:

25) gotowanie tradycyjne lub na parze;

26) duszenie;

27) pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rgkawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych;

28) grillowanie bez dodatku tluszczu, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym;

29) potrawy smazone na niewielkiej ilosci oleju i bez panierki nalezy
ograniczy¢ do 3 razy w jadtospisie dekadowym.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

30) temperatura dostarczanych positkdéw goracych powinna wynosi¢
minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze
spozywac positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury
ciata cztowieka;

31) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

32) ograniczy¢ zabielanie zup i sosow $mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

33) nie dodawac do potraw zasmazek;
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34) makarony, kasze, ryz, warzywa, platki nalezy gotowa¢ al dente —
rozgotowane produkty w znacznym stopniu podwyzszaja poziom

glikemii;

35) dopuszczalne jest stosowanie substancji stodzacych (zgodnych z
obowigzujacymi przepisami) do przygotowywanych potraw i napojow;

36) nalezy wykluczy¢ dodatek cukru do napojow i potraw;

37) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6ét i naturalnych

przypraw.

Warto$¢ energetyczna

Energia (En)

1800—2400 kcal/dobe

Biatko

Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogotem

Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy tluszczowe

Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

< 11 g/1000 keal

Wartos¢ odzywceza

Weglowodany ogotem Wartosci referencyjne: 45-60 % En
113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- disacharydy) Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En
<25 g/1000 kcal

Blonnik > 25 g/dobeg

Sod < 2000mg/dobe

Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

Produkty zbozowe

1) wszystkie maki pelnoziarniste;

2) pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zZytnie razowe, graham, chleb
z dodatkiem otrab i ziaren;

3) pieczywo zytnie i mieszane;

4) pieczywo o obnizonym IG;

5) kasze S$rednio- i gruboziarniste:

gryczana, jeczmienna (pgczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur; kasza  jaglana (w

umiarkowanych ilosciach);

6) platki naturalne gotowane al dente,
np.: owsiane, gryczane,
jéczmienne, pszenne, TryZowe,
zytnie, muesli bez dodatku cukru i
jego zamiennikow np. syropu
glukozowo-fruktozowego;

7) makarony, np.: razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

8) ryz brazowy, ryz czerwony;

9) potrawy maczne przede
wszystkim z maki pelnoziarniste;j,
np.: pierogi, kopytka, kluski (w
ograniczonych iloéciach);

1) biale pieczywo pszenne;
2) pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropéw, miodu, karmelu;

3) kasze drobnoziarniste (manna,
kukurydziana);

4) platki  blyskawiczne,  wafle
IyZOWE;

5) ryz biaty;

6) potrawy maczne, np.: pierogi,

kopytka, kluski;

7) produkty maczne smazone w
duzej ilosci thuszezu, np.: paczki,
faworki, racuchy;

8) platki ryzowe, ptatki kukurydziane
i inne stodzone ptatki
$niadaniowe, np.: cynamonowe,
czekoladowe, miodowe.
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10) otregby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

1) warzywa §$wieze 1 mrozone, | 1) warzywa przyrzadzane z duza
gotowane, duszone z niewielkim ilodcig thuszczu;

Warzywa i przetwory dodatkiem tluszczu, warzywa | 2) gotowana marchew, gotowane
warzywne pieczone. buraki;
3) dynia, kukurydza.
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane. 1) ziemn.ia'lki, bataty: smazone (frytki,
Bataty tal'arkl)., .
. 2) ziemniaki, bataty: puree;
(w ograniczonych i
ilogciach) 3) puree W proszku;
4) pieczone bataty.

1) owoce mniej dojrzate; 1) owoce o IG>55;

2) owoce o IG <55; 2) owoce w syropach cukrowych;

3) owoce: Swieze, mrozone, | 3) owoce kandyzowane;
gotowane, pieczone (w| 4) przetwory owocowe

Owoce i przetwory ograniczonych ilosciach); wysokostodzone;
owocowe 4) musy owocowe bez dodatku cukru | 5) owoce suszone.
(W ograniczonych ilo$ciach);

5) przetwory owocowe
niskostodzone, np. dzemy (w
ograniczonych ilo$ciach).

1) wszystkie nasiona ro§lin | 1) produkty z nasion roslin
straczkowych; straczkowych z duzg iloscia soli;

Nasiona roslin 2) produkty z  nasion rols'li-n 2) bbb, w tym gotowany.
straczkowych z mata zawartoscia
straczkowych soli:

3) niestodzone napoje roslinne, tofu
naturalne, hummus.

1) wszystkie nasiona, pestki 1| 1) orzechy solone, orzechy w
orzechy niesolone np. orzechy skorupce z ciasta, w karmelu, w
wloskie, laskowe, arachidowe, czekoladzie, w lukrze;
pistacje, nerkowca, migdaty, | 2) ,,masto orzechowe” solone.

Nasiona, pestki, orzechy pestki stonecznika, dyni, siemi¢
Iniane;

2) ,masto orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych
iloéciach).

1) z mala zawartoscig ttuszczu, np.: | 1) z duzg zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, ges), tlusta
indyk), chuda wotowina, cielecina, wolowina i wieprzowina,
jagniecina, krolik, chude partie baranina;
wieprzowiny, np.: poledwica, | 2) migsa peklowane oraz z duza
schab, szynka; zawartos$cig soli;

2) chude gatunki wedlin | 3) migsa smazone na duzej ilosci

.. . niemielonych: drobiowych, thuszczu;
Mieso i przetwory miesne . ) : . )
wieprzowych, wotowych; 4) migsa panierowane;

3) pieczone pasztety z chudego | 5) tluste wedliny, np.: baleron,
migsa; boczek;

4) chude gatunki kietbas; 6) tluste i niskogatunkowe kieltbasy,

5) galaretki drobiowe. paréwki, mielonki, mortadele;

7) tluste pasztety;
8) wedliny podrobowe (pasztetowa,

watrobianka, salceson);
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9)

miesa surowe np. tatar.

1) wszystkie ryby morskie 1| 1) ryby smazone na duzej iloSci
stodkowodne; thuszczu;
Rvbv i brzetwory rvbne 2) konserwy rybne (w ograniczonych | 2) ryby panierowane i w ciescie;
yoyrp yry ilosciach); 3) ryby surowe.
3) ryby wedzone (w ograniczonych
ilo$ciach).
1) gotowane; 1) jaja przyrzadzane z duza iloscia
2) jaja sadzone i jajecznica na parze thuszczu;
O ety 2 lub smazone na matej iloSci| 2) jaja smazone na  stoninie,
thuszczu; skwarkach, tlustej wedlinie.
3) omlety, kotlety jajeczne smazone
na matej ilo$ci thuszczu.
1) mleko i sery twarogowe chude lub | 1) mleko i sery twarogowe tluste;
pottluste; 2) mleko skondensowane;
2) napoje mleczne naturalne | 3) stodzone napoje mleczne;
. fermentowane, bez dodatku cukru | 4) jogurty i dese mleczne z
1B DI Bl A i o (np. jogurt, kefir, maslanka); Jclogclatlz,iem cukru;1~y
3) sery podpuszczkowe o| 5) tluste sery podpuszczkowe;
zmniejszonej zawartos$ci thuszczu | 6) tlusta $mietana.
(w ograniczonych ilosciach).
1) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 1) BEZWZGLEDNIE
oliwa z oliwek, olej Iniany, WYKLUCZONE:
stonecznikowy; tluszcze zwierzgce, np. masto,
2) masto (w ograniczonych smalec wieprzowy, 16j wolowy,
Tluszeze ilqs’ciach); stonina;
3) mickka margaryna (w | 2) twarde margaryny;
ograniczonych ilosciach); 3) masto klarowane;
4) majonez (w  ograniczonych | 4) thluszcz kokosowy i palmowy;
ilosciach,  sporadycznie, jako | 5) ,maslo kokosowe”;
dodatek). 6) frytura smazalnicza.
1) budyn (bez dodatku cukru); 1) slodycze zawierajace duze ilosci
2) galaretka (bez dodatku cukru); cukru lub thuszczu,
3) kisiel (bez dodatku cukru); 2) torty 1 ciasta z masami
4) salatki owocowe z owocoOw o cukierniczymi, kremami
niskim indeksie glikemicznym cukierniczymi, bitg Smietana;
Desery (bez dodatku cukru); 3) ciasta kruche z duzg iloScig
(w ograniczonych 5) ciasta warzywne, thuszczu;
ilosciach) wysokobiatkowe, 0 niskiej | 4) ciasto francuskie i potfrancuskie;
zawartosci weglowodanow; 5) ciasta przygotowywane z maki o
6) ciasta i ciastka z mak z pelnego niskim typie;
przemiatu; 6) wyroby czekoladopodobne.
7) czekolada gorzka z  duza
zawarto$cia (>70 %) kakao.
1) woda niegazowana, woda | 1) napoje wysokostodzone;
mineralna gazowana o niskiej | 2) nektary owocowe;
zawarto$ci dwutlenku wegla; 3) wody smakowe z dodatkiem
2) herbata, np.: czarna, zielona, cukru.
Napoje czerwona, biata, owocowa;
3) napary ziolowe — stabe napary;
4) kawa naturalna, kawa zbozowa;
5) bawarka;
6) kakao naturalne;
7) soki warzywne;
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8)

9)

soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);
kompoty (bez dodatku cukru).

Przyprawy

1)

2)
3)

4)

wszystkie naturalne przyprawy
ziolowe 1 korzenne;

s0l (w ograniczonych ilo$ciach);
musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach);

sos sojowy (w ograniczonych
ilo$ciach).

1)
2)
3)

4)
S)

gotowe mieszanki przyprawowe z
dodatkiem soli;

kostki  rosolowe i
bulionowe;

gotowe bazy do zup i s0sOWw;
gotowe sosy salatkowe i dressingi;
przyprawy wzmacniajace smak w
postaci ptynnej i statej.

esencje
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Nazwa diety DIETA WEGANSKA (D04)
1) dla oséb przebywajacych w szpitalach, wykluczajacych z diety produkty
pochodzenia zwierzgcego;
2) dieta weganska wymaga $cistego nadzoru lekarza i/lub dietetyka z uwagi na
Zastosowanie znaczne ryzyko niedoborow zywieniowych zwigzanych z wykluczeniem

produktéw pochodzenia zwierzecego;

3) dieta weganska wymaga suplementacji sktadnikow odzywczych m.in. takich
jak wapn, witamina D, B12 i DHA i/lub innych w zalezno$ci od stanu
klinicznego pacjenta.

Zalecenia dietetyczne

1) zuwagina wykluczenie produktéw pochodzenia zwierzecego, zbilansowanie
diety weganskiej w ramach zywienia zbiorowego, bez uwzglednienia
indywidualnych potrzeb pacjentow niesie ryzyko niedoboréw pokarmowych;

2) nalezy dazy¢ do zbilansowania wartos$ci energetycznej i odzywczej diety w
oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne
towarzystw naukowych w zakresie zywienia dzieci, a ewentualne niedobory
sktadnikow odzywczych suplementowaé wedlug zalecen lekarza i/lub
dietetyka;

3) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu dozwolonych grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
zamiennikow mleka i jego przetwordéw, warzyw i owocow, ziemniakow,
nasion roslin straczkowych, orzechéw, nasion i pestek oraz thuszczow;

4) dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrdbki termicznej;

5) positki powinny by¢ podawane 4-5 x dziennie, 3 positki gtowne — $niadanie,
obiad i kolacja oraz positki uzupetiajagce — drugie $niadanie i/lub
podwieczorek, podawane o tych samych porach;

6) kazdy positek powinien zawiera¢ dodatek warzyw i/lub owocow, z przewaga
warzyw; przynajmniej 1/3 warzyw powinna by¢ serwowana w postaci
surowe;j;

7) w positkach potowe produktow zbozowych powinny stanowi¢ produkty z
petego przemiatu;

8) mleko 1 przetwory mleczne tradycyjne nalezy zastapi¢ produktami
roslinnymi (wzbogacanymi w wapn, witaming D i Biy), powinny by¢
podawane w co najmniej 3 positkach w ciagu dnia;

9) w kazdym glownym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace zrodtem
biatka z grupy nasion roslin straczkowych;

10) ryby nalezy zstepowac produktami bedgcymi zrodtem DHA;

11) thuszcze roslinne takie jak thuszcz palmowy i kokosowy nalezy ograniczaé;

12) konieczne jest ograniczanie w potrawach dodatku soli i cukru;

13) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej, a napoje nalezy
przygotowywac bez dodatku cukru lub z matg iloscig cukru dodanego —do 5
2/250 ml;

14) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie do jadtospisoéw produktow i potraw o
charakterze okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilo$ciach i z zachowaniem ogoélnych
zasad racjonalnego odzywiania i diety weganskie;.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
15) jakos$c¢ i stopien przetworzenia;

16) termin przydatnosci do spozycia;

17) sezonowos$¢.
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Stosowane techniki kulinarne:

18) gotowanie np. w wodzie, na parze;

19) duszenie;

20) pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w r¢kawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

21) ograniczenie potraw smazonych do 2 razy w jadlospisie dekadowym;
dozwolone lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez
panierki.

Praktyczne wskazowki odnosnie do sporzadzania positkéw:

22) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow — z
naturalnych sktadnikow;

23) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i1 sosow mleczkiem kokosowym;

24) nie nalezy dodawac¢ do potraw zasmazek;

25) nalezy ograniczy¢ do minimum cukier dodawany do napojow i potraw;

26) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

Warto$¢ energetyczna Energia (En)/dobe 1800-2400 kcal/dobe
Bialtko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
37,5-50 g/1000 kcal
Thuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 2030 % En
22-33 ¢/1000 kcal
w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

Wartos¢ odzyweza <11 g/1000 kcal
Weglowodany ogdtem Warto$ci referencyjne: 45—65 % En
113-163 g/1000 kcal
w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: < 10 % En
<25 g/1000 kcal
Blonnik >25 g/dobe
So6d < 2000 mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych
1) wszystkie maki pelnoziarniste; 1) pieczywo z dodatkiem cukru,
2) maka ziemniaczana, stodu, syropéw, miodu, karmelu;
kukurydziana, ryzowa (w | 2) produkty maczne smazone w
ograniczonych iloéciach); duzej ilosci thuszezu, np.: paczki,
3) pieczywo pelnoziarniste, bez faworki, racuchy;
dodatku substancji stodzacych, | 3) ptatki kukurydziane 1 inne
np.: zZytnie razowe, graham, chleb stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
z dodatkiem otrgb i ziaren; cynamonowe, czekoladowe,
Produkty zbozowe 4) blg%e pieczywo pszenne, zytnie i miodowe.
mieszane;

5) kasze: gryczana (w  tym
krakowska), jeczmienna (peczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur, jaglana, manna,
kukurydziana;

6) platki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, TyZOwe,
zytnie, muesli bez dodatku cukru i
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7)

8)

9)

10) otreby, np.:

jego zamiennikéw np.:
glukozowo-fruktozowego;
makarony, np.: razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

ryz brazowy, ryz czerwony, ryz
bialy (w ograniczonych ilosciach);
potrawy maczne, np.: nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski (w
ograniczonych ilo$ciach);
owslane,
zytnie, orkiszowe.

syropu

pszenne,

Warzywa i
warzywne

przetwory

1)

2)
3)
4)
S)

wszystkie warzywa $wieze i
mrozone, gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem thuszczu,
warzywa pieczone, warzywa
kiszone;

grzyby 1 pieczarki;

owoce chlebowca;

glony i wodorosty;

warzywa kiszone.

1)

warzywa przyrzadzane z duzg
iloscig ttuszczu.

Ziemniaki,
Bataty

D

ziemniaki, bataty:
pieczone.

gotowane,

1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,

2)

talarki);

puree w proszku.

Owoce i
owocowe

przetwory

1)

2)
3)

4)

wszystkie owoce: swieze,
mrozone, gotowane, pieczone;
musy OWOCOWe;

dzemy owocowe niskostodzone
(w ograniczonych ilosciach);
owoce suszone (W ograniczonych
ilosciach).

1)
2)

3)

owoce w syropach cukrowych;
owoce kandyzowane;
przetwory
wysokostodzone.

OWOCOWE

Nasiona roslin

straczkowych

D

2)
3)

4)

5)

6)

roslin
soja,
soczewica,

nasiona

np.
groch,

wszystkie
straczkowych,
ciecierzyca,
fasola, bob;
pasty z
straczkowych;
maka sojowa i z innych roslin
straczkowych;

napoje roslinne bez dodatku cukru,
wzbogacane w wapn, witaming D
iB12;
makarony  z
straczkowych
grochu);
przetwory sojowe: tofu, tempeh.

nasion roslin

roslin
fasoli,

nasion
(np. z

D

niskogatunkowe przetwory
stragczkowe (np. parowki sojowe,
kotlety sojowe w panierce,
pasztety sojowe, burgery
wegetarianskie).

Nasiona, pestki, orzechy

D

2)

wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wiloskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowca, migdaty, pestki
stonecznika, dyni, sezam, siemi¢
Iniane;

pasty z orzechdéw/nasion/pestek
(,,masto orzechowe”) bez dodatku
soli, cukru i oleju palmowego (nie

D

2)

orzechy/nasiona/pestki solone, w
karmelu, ciescie, w czekoladzie, w
lukrze itp.;
pasty z orzechow/pestek/nasion
(,,masto orzechowe”) solone i/lub
stodzone.
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czeséciej niz 2 razy w jadlospisie
dekadowym).

3) .,sery” z orzechow/nasion/pestek
(nie cze$ciej niz 2 razy w
jadtospisie dekadowym).
O ety 2 1) roslinny zamiennik jajka. 1) J(iz?)zatkliemv;/;iystkle potrawy z

1) produkty roslinne stanowigce 1) mleko pochodzace od zwierzat;
alternatywg dla produktow 2) przetwory mleczne z mleka
mlicznych, np. napoje roslinne pochodzacego od zwierzat;

; wzbogacane w wapii, witaming D | 3)  mJeko skondensowane.
Mieko i przetwory i Bi» bez dodatku cukru; )

2) ,sery” weganskie;

3) ,jogurty” weganskie;

4) mleczko kokosowe.

Migso i przetwory miesne | - 1) m@f;so i wszystkie przetwory
migsne.
Ryby i przetwory rybne | - 1) ryby i wszystkie przetwory rybne.

1) migkka margaryna, w tym | 1) tluszcze zwierzece, np. smalec
wzbogacana w DHA; wieprzowy, 16j wolowy, stonina;

2) oleje roslinne, np. rzepakowy, | 2) twarde margaryny;

Thuszcze oliwa z oliwek; 3) masto, masto klarowane;

3) majonez bez dodatkow | 4) tluszcz kokosowy i palmowy;

pochodzenia zwierzgcego. 5) pasty kokosowe;
6) frytura.

1) budyn (bez dodatku cukru Iub z | 1) desery =zawierajace sktadniki
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml pochodzenia zwierzecego,
uzytego zamiennika mleka); 2) stodycze zawierajace duze ilosci

2) galaretka agarowa lub pektynowa cukru i/lub thuszezu;

(bez dodatku cukru lub z matg | 3) torty i ciasta 2z masami
iloscig cukru — do 5 g/250 ml cukierniczymi, kremami
uzytej wody); cukierniczymi, bitg $mietang itp.;

3) kisiel (bez dodatku cukru lub z | 4) ciasta kruche;
matla iloscig cukru —do 5 g/250 ml | 5) ciasto francuskie;

L) zytej wody); 6) wyroby czekoladopodobne
(w ograniczonych uzytej wo'y'), . yroby P '
ilogciach) 4) ciasta drozdzqwe,

5) czekolada min. 70% kakao bez
dodatkow pochodzenia
Zwierzecego;

6) batoniki na Dbazie owocow
suszonych, ptatkow owsianych i
pestek itp.

7) desery na bazie owocow
suszonych, kaszy jaglanej lub
tapioki itp.

1) woda niegazowana, woda | 1) napoje wysokostodzone;
mineralna gazowana o niskiej | 2) nektary owocowe;
zawartosci dwutlenku wegla; 3) wody smakowe z dodatkiem

2) herbata, np.: czarna, zielona, cukru;

Napoje czerwona, biata, owocowa; 4) bawarka.

3) napary ziotowe;

4) kawa naturalna, kawa zbozowa;

5) kakao naturalne;

6) soki warzywne bez dodatku soli;
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7) soki owocowe (W ograniczonych
ilosciach);
8) kompoty (bez dodatku cukru lub z
matg ilo$cia cukru — do 5 g/250
ml).
1) wszystkie naturalne przyprawy | 1) miod;
ziolowe 1 korzenne, $wieze 1| 2) kostki rosolowe i  esencje
suszone; bulionowe;
2) gotowe przyprawy warzywne (w | 3) gotowe bazy do zup i sosow;
ograniczonych ilo$ciach); 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
Przyprawy 3) ptatki drozdzowe, pasta marmite; 5) przyprawy wzmacniajace smak i
4) so6l (w ograniczonych ilo$ciach); zapach w postaci ptynnej i state;j.
5) musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach);
6) sos sojowy (w ograniczonych

ilosciach).
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Nazwa diety DIETA EATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM TLUSZCZU (D05)
Dla os6b:
1) zostrym i przewlektym zapaleniem watroby;
2) z marsko$cig watroby;
Zastosowanie 3) zostrym i przewleklym zapaleniem trzustki;

4) zprzewlekltym zapaleniem pecherzyka i drog zotciowych;

5) w kamicy zotciowej (pgcherzykowej i przewodowej);

6) w okresie zaostrzenia wrzodziejacego zapalenia jelita grubego;
7) w okresie zaostrzenia choroby Lesniowskiego-Crohna.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta tatwostrawna z ograniczeniem tluszczu jest modyfikacja diety
tatwostrawne;;

2) gtéwna modyfikacja opiera si¢ na zmniejszeniu podazy produktéw
bogatych w tluszcz zwierzgcy i cholesterol;

3) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata
i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw
naukowych w zakresie zywienia;

4) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktow migsnych i ryb,
thuszczow;

5) dieta tatwostrawna z ograniczeniem tluszczu powinna opiera¢ si¢ na
spozyciu produktow 1 potraw S$wiezych, o zmniejszonej ilosci
nierozpuszczalnej w wodzie frakcji blonnika pokarmowego, z
wykluczeniem potraw tlustych, wzdymajacych i cigzkostrawnych;

6) do minimum ograniczy¢ nalezy tluszcze nasycone, ktorych zrodtem sa
m.in. czerwone migso, podroby, tlhuszcze zwierzgce jak masto, smalec,
stonina, 6] wotowy, smalec z ggsi, olej kokosowy, palmowy, stodycze,
stone przekaski, zywnos$¢ typu fast-food;

7) dozwolonymi produktami thuszczowymi sg bogate w nienasycone kwasy
thuszczowe oleje roslinne, ktére nalezy stosowa¢ w umiarkowanych
1losciach;

8) nalezy wyeliminowa¢ produkty bogate w cholesterol, takie jak ttuste
migsa, podroby, zottka jaj, thuste produkty mleczne, thuszcze zwierzece;

9) przy niskiej podazy tluszczu warto zwrdci¢ szczegdlng uwage na
jednoczesnie odpowiednia podaz witamin rozpuszczalnych w thuszczach
— positki powinny obfitowa¢ w produkty bedace zrodtem witamin A, D,
E, K;

10) temperatura dostarczanych positkow powinna wynosi¢ minimum 60°C, a
positkow przestudzonych o temperaturze zblizonej do temperatury ciala
czlowieka;

11) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka;

12) dieta powinna by¢ roéznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnos$ci potraw oraz obrobki termicznej;

13) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg lub napdj — w przypadku
kompotu zawarto$¢ cukru dodanego nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukru
w 250 ml kompotu, pozostale napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
przygotowywane bez cukru;

14) poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane s3
dystrybutory z woda na kazdym oddziale;
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15) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie — do gramatury nie s3 wliczane ziemniaki i
bataty), z przewaga warzyw — przynajmniej cze$¢ warzyw i owocOw
powinna by¢ podawana w postaci surowej (o ile dobrze tolerowane) w
postaci musow albo przetartej bez skorki i pestek (w przypadku zlej
tolerancji);

16) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ros§linne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciagu dnia;

17) kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub jaja
lub dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne roslinne
zamienniki biatka zwierzgcego;

18) ryby lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

19) Thuszcze zwierzgce (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania  potraw  na  cieplo, ani na  zimno.
Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory zaleca si¢ stosowac w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa
lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym
zrodtem tluszezu w jadtospisie powinny by¢ thuszcze roslinne — np. olej
rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie margaryny.
Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie sg zalecane i
réwniez nalezy je wykluczy¢.

20) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone;

21) konieczne jest ograniczenie podazy cukrow dodanych (tj. monocukrow i
dwucukréw dodawanych do zywno$ci);

22) dopuszcza sie okazjonalne wlaczenie wybranych produktéw
$wiatecznych, zwigzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, ze
sa one planowane w umiarkowanych ilosciach, a ich sktad i sposdb
przygotowania nie obcigza przewodu pokarmowego (np. unikanie
produktéw thustych, smazonych lub ci¢zkostrawnych dodatkow).
Wprowadzenie tych produktow powinno by¢ dostosowane do zasad diety
latwostrawnej z ograniczeniem thuszczu.

Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
23) jakosg;
24) termin przydatnosci do spozycia;
25) sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:
26) gotowanie tradycyjne lub na parze;
27) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;
28) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

30) wykluczy¢ zabielanie zup i sosOw $mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;
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31) nie dodawac do potraw zasmazek;
32) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;
33) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6l i naturalnych

przypraw.

Warto$¢ energetyczna

Energia

1800 — 2400 kcal/dobe

Warto$¢ odzywcza

Biatko

Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogdtem

Warto$ci referencyjne: 15-25 % En

17-28 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe

Wartoéci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 7 % En

<7,8 g/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Wartosci referencyjne: 45-65 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartosci referencyjne: < 10 % En

<25 /1000 keal

Blonnik >25 g/dobe
Sod < 2000 mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

1) wszystkie maki $redniego 1| 1) wszystkie maki petnoziarniste;
niskiego przemiatu; 2) pieczywo z dodatkiem cukru,

2) maka pszenna, zytnia, stodu, syropéw, miodu, karmelu;
ziemniaczana, kukurydziana, | 3) pieczywo petnoziarniste;
ryzowa, 4) pieczywo cukiernicze i

3) biale pieczywo pszenne, zytnie i potcukiernicze;
mieszane, graham, grahamki; 5) produkty maczne smazone w duzej

4) kasze $rednio i drobnoziarniste, ilosci  tluszczu, np.: paczki,
np.: manna, kukurydziana, faworki, racuchy;

i T AT je;cz.mienna. (mazurska, wiej slfa), 6) kasze gruboz.iamiste, np.:
orkiszowa, jaglana, krakowska; gryczana, peczak;

5) pflatki naturalne btyskawiczne np.: | 7) ptatki kukurydziane i inne
owsiane, gryczane, jeczmienne, stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
zytnie, ryZowe; cynamonowe, czekoladowe,

6) makarony drobne; miodowe;

7) ryz bialy; 8) makarony grube i pelnoziarniste;

8) potrawy maczne, np.: pierogi, | 9) ryzbrazowy, ryz czerwony;
kopytka, kluski bez okrasy (w | 10) otrgby, np.: owsiane, pszenne,
ograniczonych ilosciach); zytnie, orkiszowe.

9) suchary.

1) warzywa  $wieze,  mrozone, | 1) warzywa  kapustne:  kapusta,
gotowane, duszone z niewielkim brukselka, rzodkiewka, rzepa;

q dodatkiem thluszczu, pieczone (z | 2) warzywa cebulowe podawane na

Warzywa i przetwory " . ,one: cebula. por

TG wykluczeniem ' SUrowo oraz Sm.':.IZO'Ile. cebula, por,
przeciwskazanych); czosnek, szczypior;

3) ogorki, papryka, kukurydza;
4) grzyby;
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2) gotowany kalafior, brokut — bez | 5) warzywa przetworzone 1.
lodygi (w ograniczonych warzywa konserwowe, warzywa
ilo§ciach); smazone lub przyrzadzane z duza

3) szczegodlnie zalecane przyklady ilodcia thuszczu;
warzyw to: marchew, buraki, | 6) kiszona kapusta;
dynia, szpinak, cukinia, kabaczek, | 7) surowki z dodatkiem §mietany.
mtoda fasolka szparagowa, satata;

4) pomidor bez skory;

5) ogorki kiszone (przy dobrej
tolerancji — bez skory, w
ograniczonych ilo$ciach).

Ziemniaki, 1) zi'emniaki, bataty:  gotowane, | 1) ziemqiaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty pieczone. talarki);
2) puree w proszku.

1) dojrzate  lub rozdrobnione (w | 1) owoce niedojrzate;
zaleznosci od tolerancji); 2) owoce ci¢zkostrawne (czeresnie,

2) przeciery i musy owocowe z niskg gruszki, sliwki);
zawarto$cia lub bez dodatku| 3) owoce w syropach cukrowych;
cukru; 4) owoce kandyzowane;

s A 3) lciZemy owocowe niskqslodzone 5) przetwory ‘ owocowe
OWOCOWE -ez’p.estkowe (w ograniczonych wysokostodzone;
ilosciach); 6) owoce suszone.

4) owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny, jagoda,
truskawki (w przypadku zlej
tolerancji - pozbawione pestek,
przetarte przez sito).

1) produkty z  mnasion roslin | 1) wszystkie suche nasiona ro$lin
stragczkowych: nieslodzone napoje straczkowych.

Nasiona roSlin ro§linne z  wyjatkiem tych
straczkowych produkowanych na bazie kokosa,
tofu naturalne, jezeli dobrze
tolerowane.
1) mielone nasiona, np. siemi¢ Iniane, | 1) cale nasiona, pestki, orzechy;
Nasiona, pestki, orzechy stonecznik, dynia (w| 2) ,mastoorzechowe”;
ograniczanych ilosciach). 3) wiorki kokosowe.

1) z malg zawartoscig thuszczu, np.: | 1) z duzg zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, ge$), tlusta
indyk), chuda wotowina, cielecina, wolowina i wieprzowina,
jagniecina, krolik, chude partie baranina;
wieprzowiny, np.: poledwica, | 2) migsa peklowane oraz z duza
schab, szynka; zawartos$cig soli;

2) chude gatunki wedlin | 3) migsa smazone na duzej ilosci
niemielonych: drobiowych, thuszczu;

Migso i przetwory miesne wieprzowych, wotowych. 4) migsa w panierce

5) thluste wedliny, np.: Dbaleron,
boczek;

6) kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele;

7) pasztety;

8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);

9) migsa surowe np. tatar.

1) wszystkie chude ryby morskie i | 1) wszystkie tluste ryby morskie i

Ryby i przetwory rybne

stodkowodne;

stodkowodne;
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2) ryby gotowane w tym | 2) ryby surowe;
przygotowywane na  parze, | 3) ryby smazone na duzej ilosci
pieczone, konserwy rybne w sosie thuszczu; w panierce
wlasnym  (w  ograniczonych | 4) ryby wedzone;
ilosciach). 5) konserwy rybne w oleju.
1) bialko jaj (bez ograniczen), 1) gotowane na twardo i migkko;
2) jaja, potrawy z jaj (z| 2) jaja przyrzadzane z duzg iloSciag
e oty 2 ograniczeniem zottek). thuszczu;

3) jajecznica na thluszczu, jaja
sadzone, omlety, kotlety jajeczne
smazone thuszczu.

1) mleko i sery twarogowe chude lub | 1) mleko i sery twarogowe thuste i
odtluszczone; potthuste;
2) niskotluszczowe napoje mleczne | 2) mleko skondensowane;
naturalne  fermentowane, bez | 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
b 0 A el e dod’atku cukru (np. kefir, jogurt, dodatkiem cukru; ‘
maslanka). 4) wysokotluszczowe napoje
mleczne fermentowane;

5) tluste sery podpuszczkowe;

6) tluste sery dojrzewajace;

7) $mietana.

1) migkka margaryna (w| 1) BEZWGLEDNIE ZAKAZANE:
ograniczonych ilo$ciach); tluszcze zwierzece, np.: smalec,
2) oleje ros$linne, np.: rzepakowy, stonina, 16j;
oliwa z oliwek (w ograniczonych | 2) maslo;
Tluszeze ilosciach). 3) twarde margaryny;

4) masto klarowane;

5) majonez;

6) thluszcz kokosowy i palmowy;

7) ,,masto kokosowe”;

8) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze iloSci
malta ilo$cig cukru — do 5 g/250 ml cukru lub thuszczu;
uzytego mleka) na mleku| 2) torty i ciasta z masami
odttuszczonym; cukierniczymi, kremami, bitg
2) galaretka (bez dodatku cukru lub z $mietang;
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml | 3) ciasta kruche z duza iloscia
uzytej wody); thuszczu i cukru;
3) kisiel (bez dodatku cukru Iub z | 4) ciasto francuskie;
Desery (w ograniczonych mala ilo$cig cukru —do 5 g/250 ml | 5) czekolada i wyroby
ilosciach) uzytej wody); czekoladopodobne.
4) satatki owocowe z dozwolonych
owocow (bez dodatku cukru);
5) ciasta drozdzowe (bez jaj, z bardzo
malym dodatkiem margaryny
mickkiej lub oleju,
niskostodzone);
6) ciasta biszkoptowe (tylko na
biatku jaj, niskostodzone).
1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;
2) stabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
. zielona, czerwona, biata; 3) napoje wysokostodzone;
Napoje . .
3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;
4) kawa zbozowa (w ograniczonych | 5) wody smakowe z dodatkiem
ilo§ciach); cukru;

27




5) bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.

6) kakao o obnizonej zawartosci
thuszczu (bez dodatku cukru, na
mleku odttuszczonym);

7) soki warzywne;

8) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub z
matg iloscig cukru — do 5 g/250
ml).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) ostre przyprawy np.. czarny
ziolowe 1 korzenne np.: lis¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, koper papryka, papryka chili;
zielony,  kminek, tymianek, | 2) kostki rosotowe i  esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe;

Przyprawy tymianek, lubczyk, rozmaryn, | 3) gotowe bazy do zup i soséw;
pieprz ziolowy, gozdziki, | 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
cynamon; 5) musztarda, keczup, ocet;

2) sol i cukier (w ograniczonych | 6) sos Sojowy, przyprawy

ilosciach).

wzmacniajagce smak w postaci
plynnej i stalej.
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Nazwa diety DIETA BOGATORESZTKOWA (D06)
Dla osob:
1) z zaparciami nawykowymi, w postaci atonicznej zapar¢ w zaburzeniach
Zastosowanie czynnosci jelit;

2) znadmierng pobudliwoscig jelita grubego.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta bogatoresztkowa jest modyfikacja diety podstawowe;j;

2) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciata 1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne
towarzystw naukowych w zakresie zywienia;

3) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb,
nasion roslin straczkowych oraz thuszczow;

4) modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zwigkszeniu
podazy blonnika pokarmowego do okoto 40-50 g/dobg; zwickszone
powinno by¢ przede wszystkim spozycie btonnika nierozpuszczalnego,
ktory wystepuje gtéwnie w produktach zbozowych pelnoziarnistych
(pieczywo razowe, grube kasze, ryz brazowy), niektérych warzywach
(np. groszek zielony) i owocach (np. czarna porzeczka);

5) positki powinny by¢ podawane 3—5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka;

6) dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnos$ci potraw oraz obrobki termicznej;

7) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj — w przypadku
kompotu zawartos¢ cukru dodanego nie moze by¢ wigkszaniz 5 g
cukru w 250 ml kompotu, pozostale napoje (np. kawa, herbata)
powinny by¢ przygotowywane bez cukru;

8) podaz plynéw powinna by¢ zwickszona > 2,5 1/dobe;

9) poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z woda na kazdym oddziale;

10) dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie — do gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw — nalezy podawaé przynajmniej 3 porcje warzyw o duzej
zawartoSci btonnika; wigkszo$¢ warzyw 1 owocOw powinna byc
serwowana w postaci surowe;j;

11) przynajmniej 2 positki w ciggu dnia powinny zawiera¢ produkty
zbozowe z petnego przemiatu; ograniczy¢ nalezy spozycie produktow
zbozowych wysokooczyszczonych (np. makaron z biatej maki, ryz
biaty, ptatki kukurydziane);

12) mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty
ro§linne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia; odpowiednia zawartos¢ tych
produktow w diecie jest szczegdlnie wazna, gdyz sa one dobrym
zrodtem wapnia, a produkty pelnoziarniste moga utrudnia¢ jego
wchlanianie;

13) kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub
jaja lub nasiona ro$lin stragczkowych lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego;
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14) nasiona roélin straczkowych lub ich przetwory nalezy uwzglednia¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym:;

15) ryby lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym;

16) thuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wotowy, smalec gesi)
nalezy calkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania  potraw na cieplo, ani na  zimno.
Jedynym thuszczem zwierzecym, ktory zaleca si¢ stosowac w
niewielkich ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do
smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest
masto. Podstawowym zrédlem tluszczu w jadlospisie powinny by¢
tluszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy
migkkie margaryny.Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy,
ktore nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

17) przynajmniej 1 positek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy thuszczowe nienasycone;

18) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane
do zywnosci);

19) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie produktow swiatecznych,
zwigzanych z tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilosciach i z
zachowaniem ogolnych zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
20) jakos¢;
21) termin przydatnosci do spozycia;
22) sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:
23) gotowanie tradycyjne lub na parze;
24) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;
25) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

26) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratow spozywczych, z wylagczeniem koncentratéw z
naturalnych sktadnikow;

27) ograniczy¢ zabielanie zup 1 soséw $mietang 1 jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym:;

28) nie dodawac do potraw zasmazek;

29) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

30) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidt i naturalnych

przypraw.
Wartos¢ energetyczna Energia (En) 1800 — 2400 kcal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
37,5-50 g/1000 kcal
Thuszcz ogotem Warto$ci referencyjne: 20-30 % En
Wartos¢ odzywceza 22-33 g/1000 kcal
w tym nasycone kwasy tluszczowe Warto$ci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wigcej niz 10 % En
<11 g/1000 kcal
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Weglowodany ogotem

Wartoéci referencyjne: 45—65 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartoéci referencyjne: < 10% En

<25 g/1000 kcal

Btonnik 40-50 g/dobe
Sod <2000 mg/dobf;
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

Produkty zbozowe

1) wszystkie maki pelnoziarniste;

2) pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zytnie razowe, graham, chleb
z dodatkiem otrab i ziaren;

3) biale pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane (w ograniczonej ilosci
lub sporadycznie);

4) kasze S$rednio- i gruboziarniste:
gryczana, jeczmienna (peczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur, jaglana;

5) kasze drobnoziarniste (manna,
kukurydziana, krakowska) (w
ograniczonych ilosciach,
sporadycznie);

6) platki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jgczmienne, Zzytnie,
muesli bez dodatku cukru i jego
zamiennikow np.: syropu
glukozowo-fruktozowego;

7) makarony, np.: razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

8) ryz brazowy, ryz czerwony;

9) otreby, np.. owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe;

10) potrawy maczne przede
wszystkim z maki pelnoziarnistej,
np.: nales$niki, pierogi, kopytka,
knedle, pyzy, kluski (w
ograniczonych ilosciach);

11) magka pszenna z wysokiego
przemiatu, maka ziemniaczana,
kukurydziana (w ograniczonych
ilosciach).

1) pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropoéw, miodu, karmelu;

2) ryz bialy;

3) wafle ryzowe, sucharki;

4) kleik ryzowy;

5) produkty maczne smazone w duzej
ilosci  tluszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy;

6) platki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
cynamonowe, czekoladowe,
miodowe.

1) wszystkie warzywa Swieze;

1) warzywa przyrzadzane z duza

Warzywa i przetwory 2) warzywa mrozone, gotowane, iloscig thuszezu.
warzywne duszone z niewielkim dodatkiem
thuszczu, warzywa pieczone.
. .. 1) ziemniaki, bataty: gotowane, | 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
Ziemniaki, bataty

pieczone.

talarki);
2) puree w proszku.

Owoce i przetwory
owocowe

1) wszystkie owoce $wieze;

1) owoce w syropach cukrowych;
2) owoce kandyzowane;
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2) wigkszos¢ owocoéw mrozonych, | 3) przetwory owocowe
gotowanych, pieczonych; wysokostodzone.

3) musy owocowe bez dodatku cukru
(W ograniczonych ilosciach);

4) owoce suszone (w
umiarkowanych ilosciach);

5) dzemy owocowe niskostodzone
(w ograniczonych ilosciach).

1) nasiona ro$lin straczkowych; 1) produkty z nasion roslin

Nasiona roslin 2) produkty z nasion roslin straczkowych z duza iloscia soli.
straczkowych straczkowych z malg zawartoscig
soli.

1) wszystkie nasiona, pestki 1| 1) orzechy solone, orzechy w
orzechy niesolone np. orzechy skorupce z ciasta, w karmelu, w
wloskie, laskowe, arachidowe, czekoladzie, w lukrze;

X . pistacje, nerkowca, migdaly, | 2) ,,masto orzechowe” solone.
Nasiona, pestki, orzechy pestki stonecznika, dyni, sezam,
siemi¢ Iniane;

2) ,,masto orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych
iloéciach).

1) z malg zawarto$cig tluszczu, np.: | 1) z duzg zawartoScia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, gg$), tlusta
indyk), chuda wolowina, wolowina i wieprzowina,
cielecina, jagnigcina, krolik, chude baranina;
partie wieprzowiny, np.: | 2) migsa peklowane oraz z duza
poledwica, schab, szynka; zawartoscig soli;

Mieso i przetwory miesne | 2) chude gatunki wedlin | 3) migsa smazone; w panierce
niemielonych: drobiowych, | 4) tluste wedliny, np.: baleron,
wieprzowych, wotowych; boczek;

3) galaretki drobiowe. 5) kielbasy, wedliny mielone;

6) pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar.
1) chude oraz tluste ryby morskie; 1) ryby surowe;
Ryby i przetwory rybne 2) ryby stodkowodne; 2) ryby smazone, w panierce.
3) ryby wedzone (w ograniczonych
iloéciach).
L. s 1) gotowane; 1) jaja smazone;
Jajaipotrawy z jaj 2) jajasadzone, jajecznica, omletyna | 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia
parze. thuszczu.

1) mleko i sery twarogowe chude Iub | 1) mleko i sery twarogowe tluste;

pottiuste; 2) tluste sery dojrzewajace;
X 2) napoje mleczne naturalne | 3) mleko skondensowane;

Mieko i produkty mleczne fermentowane, bez dodatku cukru | 4) jogurty 1 desery mleczne z
(np. jogurt, kefir, maslanka); dodatkiem cukru;

3) sery podpuszczkowe o| 5) tlusta $mietana.
zmniejszonej zawartosci thuszczu.

1) masto (w ograniczonych | 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); thuszcze zwierzece, np.: smalec

Thuszcze 2) migkka margaryna; wieprzowy, 16j wotowy, stonina;

3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;

4) olej kokosowy i palmowy;
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5) ,.masto kokosowe”;
6) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru); 1) slodycze zawierajace duze ilo$ci

2) galaretka (bez dodatku cukru); cukru lub tluszezu;

3) kisiel (bez dodatku cukru); 2) torty 1 ciasta z masami

4) satatki owocowe bez dodatku cukierniczymi, kremami

Desery . S o, ]
7 Qe cpknl, o . cgklermczyrm, bita srnle‘:tanz%, N
ilogciach) 5) ciasta d'rozdzowe mskoslodzone; 3) ciasta k.mche z duzg iloscig

6) ciasta biszkoptowe niskostodzone; thuszczu i cukru;

7) ciastka i ciasta z mak z pelnego | 4) ciasto francuskie;
przemiatu, z dodatkiem suszonych | 5) wyroby czekoladowe;

OWOCOW. 6) wyroby czekoladopodobne.

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) herbata, np.: czarna, zielona, | 2) napoje gazowane;
czerwona, biata, owocowa; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary ziotowe — stabe napary; 4) nektary owocowe;

4) kawa naturalna, kawa zbozowa; 5) wody smakowe z dodatkiem

Napoje 5) bawarka; cukru;

6) soki warzywne; 6) kakao;

7) soki owocowe (w ograniczonych | 7) napar/kompot z czarnych jagod.
ilosciach);

8) kompoty (bez dodatku cukru lub z
matg iloscig cukru — do 5 g/250
ml).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) przyprawy ostre: pieprz, curry,
ziolowe 1 korzenne np.: lis¢ ostra  papryka, chili, pieprz
laurowy, ziele angielskie, koper cayenne;
zielony,  kminek, tymianek, | 2) kostki rosolowe i esencje
majeranek, Dbazylia, oregano, bulionowe;

Przyprawy lubezvk : 3 .
ubczyk, rozmaryn, pieprz | 3) przyprawy wzmacniajgce smak w
ziotowy, gozdziki, cynamon; postaci ptynnej i statej;

2) sol i cukier (w ograniczonych | 4) gotowe bazy do zup i sosOw;
ilosciach). 5) gotowe sosy salatkowe i dressingi.
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Nazwa diety

DIETA BOGATOBIALKOWA (D07)

Zastosowanie

Dla oséb:

1) w okresie rekonwalescencji np. po zabiegu chirurgicznym, po udarze mozgu;

2) zsilnymi/rozleglymi oparzeniami;

3) zodlezynami;

4) zrozlegtymi zranieniami;

5) w chorobach nowotworowych;

6) z wyréwnana marsko$cig watroby;

7) z przewleklym aktywnym zapaleniem watroby;

8) z zespolem nerczycowym,;

9) leczonych za pomocg dializy;

10) z przewlekla niewydolnoscig krazenia — w zalezno$ci od stopnia
niewydolnosci;

11) z choroba Cushinga;

12) z nadczynno$cia tarczycy;

13) z niedoczynnos¢ tarczycy;

14) z chorobami przebiegajacymi z dtugotrwata, wysoka goraczka.

15) z wyniszczeniem organizmu;

16) osoby w wieku podesztym;

17) w infekcjach przebiegajacych z goraczka;

18) pacjenci z nadwaga i otyto$cia;

19) pacjenci po zabiegach bariatrycznych.

Zalecenia dietetyczne

1) jest modyfikacja diety tatwostrawnej, w ktorej zawarto$¢ biatka wynosi 1,5—
2,0 g/kg naleznej masy ciata lub 100-130 g biatka/dobe;

2) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie Zywienia;

3) w przypadku chorych bardzo wyniszczonych, goraczkujacych wartos¢
energetyczna diety powinna by¢ wyzsza, natomiast chorzy lezacy, bez
goraczki wymagaja diety na poziomie ok. 2000 kcal;

4) w sytuacji, w ktorej pokrycie zapotrzebowania na biatko z wykorzystaniem
wylacznie produktéw spozywczych nie jest mozliwe po zaleceniu lekarskim
zasadne jest uzupeienie diety o zywno$¢ specjalnego przeznaczenia
medycznego (doustne preparaty odzywcze/zywienie medyczne/FSMP) z
wysoka zawartoscig biatka lub wykorzystywanie do przygotowania positkow
produktéw zywienia medycznego;

5) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocow, ziemniakow, produktow miesnych i ryb, nasion roslin
straczkowych oraz thuszczow;

6) positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza
lub dietetyka, zwracajac uwage na rozlozenie produktow biatkowych na
wszystkie positki;

7) dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej;

8) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub nap6j — w przypadku
kompotu zawarto$¢ cukru dodanego nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukru w
250 ml kompotu, pozostale napoje (np. kawa, herbata) powinny byc¢
przygotowywane bez cukru;

9) poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staly dostep do wody pitnegj — rekomendowane sg
dystrybutory z woda na kazdym oddziale;
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10) dodatek warzyw lub owocoéw do kazdego positku (minimum 400 g dziennie
— do gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw,
przynajmniej cze$¢ warzyw i owocOw powinna by¢ serwowana w postaci
surowe;j;

11) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ro$linne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia, jezeli nie ma przeciwwskazan;

12) kazdego dnia nalezy podawaé¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja
lub inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego np. na bazie nasion roslin
straczkowych lub glutenu pszennego, jezeli sa dobrze tolerowane i nie ma
przeciwwskazan;

13) ryby lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

14) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;

15) tluszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 10j wotowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowaé z diety. Nie nalezy uzywaé ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na Zimno.
Jedynym ttuszczem zwierzecym, ktéry zaleca si¢ stosowa¢ w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub
jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrodtem
thuszczu w jadlospisie powinny by¢ thuszcze roslinne — np. olej rzepakowy,
Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie margaryny.
Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie sg zalecane i
rowniez nalezy je wykluczy¢;

16) przynajmniej 1 positek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;

17) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do
Zywnosci);

18) wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych;

19) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie wybranych produktow §wiatecznych,
zwigzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, Ze sa one planowane
w umiarkowanych ilo$ciach, a ich sktad i sposob przygotowania nie obcigza
przewodu pokarmowego (np. unikanie produktéw thustych, smazonych lub
ciezkostrawnych dodatkow). Wprowadzenie tych produktow powinno by¢
dostosowane do zasad diety latwostrawne;j.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
20) jakos¢;
21) termin przydatnosci do spozycia;
22) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

23) gotowanie tradycyjne lub na parze;

24) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

25) pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekceyjnych;

26) grillowanie bez dodatku tluszczu, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:
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27) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikoéw, bez

uzycia koncentratow spozywczych,

naturalnych sktadnikow;

z wylaczeniem koncentratow z

28) w celu zwigkszenia zawartosci biatka w diecie, celowe jest wzbogacanie
potraw w produkty bogatobiatkowe np. mleko w proszku, jaja w proszku;
29) zaleca si¢ uzupetnienie diety o zywnos$¢ medyczna;

30) nie dodawac¢ do potraw zasmazek;

31) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;
32) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych przypraw.

Wartos¢ energetyczna

Energia (En)

18002400 kcal/dobe

Biatko

Wartosci referencyjne:

1,5-2,0 g/kg naleznej masy ciala

2,0-3,0 g/kg naleznej masy ciata przy
silnych oparzeniach duzej powierzchni
ciala

100-130 g/d, w tym '»-2/3 biatko
pochodzenia zwierzgcego, o duzej
warto$ci biologicznej

Thuszcz ogotem

Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

Wartos¢ odzywceza — - —

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En
<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogotem Wartosci referencyjne: 50-55 % En
125-138g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: <10 % En
<25 g/1000 kcal

Btonnik > 25 g/dobe

So6d < 2000 mg/dobe

Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

Produkty zbozowe

)

2)

3)

4)

5)

6)
7)

maka ziemniaczana, pszenna,
kukurydziana, zytnia, ryzowa;
pieczywo S$rednioziarniste typu
Graham (w  ograniczonych
ilosciach 1-2  kromki), bez
dodatku substancji stodzacych;
biate pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane, Czerstwe;

kasze: malo- i Srednioziarniste:
krakowska, jeczmienna wiejska,
mazurska, pertowa, orkiszowa,
bulgur, jaglana, manna,
kukurydziana;

ptatki zbozowe btyskawiczne,

np.. owsiane, jeczmienne,
ryzowe, zytnie, muesli bez
dodatku cukru i jego

zamiennikow  np.: syropu
glukozowo-fruktozowego;
makarony drobne;

sago;

1) pieczywo razowe pszenne i zytnie;

2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
syropow, miodu, karmelu, chleb
razowy;

3) rogaliki francuskie (croissanty);

4) produkty maczne smazone w duzej
ilosci thuszczu, np.: paczki, faworki,
racuchy;

5) pflatki kukurydziane i inne stodzone
ptatki $niadaniowe, np.:
cynamonowe, czekoladowe,
miodowe;

6) kasze gruboziarniste;

7) makarony gruboziarniste.
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8) ryz bialy;

9) potrawy maczne, np.: nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski (w
ograniczonych ilo$ciach).

1) warzywa gotowane: marchew,

D

kapusty: biata, czerwona, kiszona,

szpinak, Dburaki, pietruszka, brukselka;

kalarepa,  dynia, kabaczki, | 2) warzywa cebulowe: cebula,

fasolka szparagowa, groszek czosnek, por, szczypior;

zielony— najczes$ciej przetarty w | 3) suche nasiona ros$lin straczkowych;

formie zupy lub puree, roza | 4) ogorek, papryka, rzodkiewki (na
W kalafiora, roza brokulu - =z Surowo);

dodatkiem $§wiezego masta lub | 5) warzywa przyrzadzane z duza

warzywne ) oo g

margaryny; iloscig thuszczu;

2) warzywa na surowo: salata, | 6) warzywa marynowane;
cykoria, pomidor bez skory, | 7) warzywa grubo starte.
starta marchewka;

3) surdwki z kapusty wloskiej i
pekinskiej (w ograniczonych
ilosciach).

Ziemniaki, 1) zi'emniaki, bataty: gotowane, | 1) ziemqiaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty pieczone. talarki);
2) puree w proszku.

1) owoce dojrzale lub| 1) wszystkie owoce niedojrzate:
rozdrobnione:jabtka, wisnie, sliwki, gruszki, czeresnie, agrest;
morele, brzoskwinie, melony, | 2) owoce w syropach cukrowych;
owoce cytrusowe, banany — | 3) owoce kandyzowane;
jezeli dobrze tolerowane; 4) przetwory owocowe

2) przeciery i musy Owocowe Z wysokostodzone;
niskg zawartoscia lub bez | 5) owoce suszone.
dodatku cukru (w ograniczonych

Owoce i przetwory ilosciach);
owocowe 3) owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest,  maliny,
jagoda, truskawki (wylacznie w
przypadku zlej tolerancji -
pozbawione pestek, przetarte

przez sito).

4) dzemy owocowe niskostodzone
(z owocow Dbezpestkowych w
ograniczonych ilo§ciach).

1) produkty z mnasion ro$lin| 1) produkty z nasion  ro$lin

Nasiona roslin straczkowych: niestodzone straczkowych z duzg iloécia soli.
straczkowych napoje roslinne, tofu naturalne,
jezeli dobrze tolerowane.

1) zmielone pestki stonecznika, | 1) orzechy — jezeli Zle tolerowane;

dyni, sezam, siemi¢ Iniane, | 2) ,,masto orzechowe” solone.
Nasiona, pestki, orzechy orzechy — spozycie uzaleznione

od indywidualnej tolerancji

pacjenta.

1) zmatg zawarto$cig thuszczu, np.: | 1) z duzg zawartoscig tluszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, gg$), tlusta

Migso i przetwory miesne indyk), chuda wolowina, wolowina i1 wieprzowina, baranina;
cielecina, jagniecina, krolik, | 2) migsa peklowane oraz z duza

zawartos$cig soli;
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chude partie wieprzowiny, np.: | 3) migsa smazone 1 duszone w
poledwica, schab, szynka; tradycyjny sposdb; w panierce
2) chude gatunki wedlin | 4) thluste wedliny, np.: baleron, boczek;
niemielonych: drobiowych, | 5) kietbasy,  paréwki,  mielonki,
wieprzowych, wolowych; mortadele,
3) pieczone pasztety z chudego | 6) pasztety;
migsa; 7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
4) galaretki drobiowe. watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar;
9) konserwy migsne.
1) wszystkie chude ryby morskie i | 1) ryby surowe;
stodkowodne; 2) ryby w occie;
Rty © o ey b 2) ryby tlust'e W ograniczonej | 3) ryby sr'naZO.ne na duzej ilo$ci
ilosci, jezeli sg  dobrze thuszczu; panierowane
tolerowane. 4) ryby wedzone;
5) konserwy rybne.
1) gotowane na migkko; 1) jaja gotowane na twardo;
2) jaja sadzone i jajecznica na | 2) jaja przyrzadzane z duza iloScia
Jaja i potrawy z jaj parze; thuszczu;
3) jaja w potrawach np. makaronie. | 3) jaja smazone na thuszczu, stoninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.
1) mleko i sery twarogowe chude | 1) mleko i sery twarogowe ttuste;
lub potthuste; 2) mleko skondensowane;
2) serek naturalny | 3) jogurty i desery mleczne z
. homogenizowany; dodatkiem cukru;
1B DI Bl A i o 3) natura%ne nap};j e mleczne | 4) tluste sery dojrzewajace;
fermentowane, bez dodatku | 5) $mietana.
cukru  (np. kefir, jogurt,
maslanka).
1) masto (w ograniczonych | 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); thuszcze zwierzgce, np.. smalec
2) migkka margaryna; wieprzowy, 16j wotowy, stonina;
Tluszeze 3) 01§je ros'llinne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek; 3) masto klarowane;
4) majonez (w  ograniczonych | 4) tluszcz kokosowy i palmowy;
ilosciach). 5) ,,maslto kokosowe”;
6) frytura smazalnicza.
1) kisiele, kompoty, musy, | 1) stodycze zawierajace duze ilosci
galaretki - z  owocow cukru lub tluszczu;
dozwolonych; 2) torty i ciasta z  masami
2) galaretki, kisiele, kremy, cukierniczymi, kremami
budynie z mleka; cukierniczymi, bitg $mietang;
3) owoce w galaretce lub kremie; 3) ciasta kruche z duzg iloScig thuszczu,
4) biszkopty; 4) ciasto francuskie;
Desery 5) ciasto drozdzowe; 5) ciasta z dodatkiem proszku do
(w ograniczonych 6) budyn (bez dodatku cukru lub z pieczenia;
ilosciach) malg iloscig cukru — do 5 g/250 | 6) czekolada;
ml uzytego mleka); 7) wyroby czekoladopodobne.
7) galaretka (bez dodatku cukru Iub
z malg ilo$cig cukru —do 5 g/250
ml uzytej wody);
8) kisiel (bez dodatku cukru lub z

matla iloscig cukru — do 5 g/250
ml uzytej wody);
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9) salatki owocowe z owocOwW
dozwolonych bez dodatku cukru.

1) woda  niegazowana, woda | 1) napoje wysokostodzone;
mineralna niegazowana; 2) nektary owocowe;

2) stabe napary herbat; 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;

3) napary ziotowe — stabe napary; 4) mocne napary kawy naturalnej;

4) kawa zbozowa; 5) kakao.

5) bawarka;

Napoje 6) soki warzywne;

7) soki owocowe (W ograniczonych
ilo$ciach);

8) kompoty (bez dodatku cukru lub
z mala ilo$cig cukru —do 5 g/250
ml);

9) stabe napary kawy naturalne;j.

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) kostki  rosolowe 1  esencje
ziolowe 1 korzenne np. cynamon, bulionowe;
wanilia, koper, kminek, anyzek, | 2) gotowe bazy do zup i sosow;
pietruszka, kwasek cytrynowy, | 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
sok z cytryny; 4) musztarda, keczup;

Przyprawy 2) so6l (w ograniczonych ilosciach); | 5) ocet;

3) chrzan 1 ¢wikla na kwasku | 6) chrzan i ¢wikta na occie;
cytrynowym (w ograniczonych | 7) sos sojowy;
ilosciach). 8) przyprawy wzmacniajace smak w

postaci ptynnej i stalej;
9) przyprawy ostre.
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Nazwa diety

DIETA NISKOBIALKOWA (D08)

Zastosowanie

Dla os6b:

1)
2)

z niewydolno$cig nerek wymagajaca ograniczenia podazy biatka;
z niewydolnoscia watroby wymagajaca ograniczenia podazy biatka.

Zalecenia dietetyczne

1)
2)

3)

4)

S)

6)

7)

8)

9)

dieta niskobiatkowa jest modyfikacja diety tatwostrawnej;

ilo$¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie (powinna by¢ ograniczana w
stopniu zaleznym od tolerancji tego sktadnika przez organizm chorego,
nalezy uwzgledni¢ zmiany w trakcie trwania choroby);

podstawg diety jest kontrola zawartosci bialka, sodu, fosforu oraz potasu —
dopuszczalna ilos¢ tych sktadnikow jest uzalezniona od stopnia uposledzenia
czynnosci nerek;

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie zywienia, ewentualnie: 25-35 kcal’kg naleznej masy ciata w
zaleznosci od wieku i aktywnosci fizycznej;

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode Iub nap6j bez dodatku cukru;
dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocow, ziemniakow, produktow migsnych i ryb oraz thuszczow;
produkty bedace zrodlem biatka powinny by¢ spozywane rownoczesnie z
produktami bogatymi w weglowodany, aby organizm mégt wykorzystaé
biatko do syntezy tkankowej, a nie jako materiat energetyczny;

w przypadku hiperkaliemii mozna stosowa¢ metode podwdjnego gotowania
ziemniakOw 1 warzyw;

positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka;

10) dieta powinna by¢ roznorodna i urozmaicona pod wzgledem kolorystyki,

konsystencji i strawnosci potraw oraz obrdbki termicznej;

11) ilo$¢ spozywanego mleka i przetworé6w mlecznych powinna by¢ uzalezniona

od stezenia biatka, fosforu i wapnia w surowicy krwi;

12) kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja;
13) ryby lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co

najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

14) thuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wotowy, smalec gesi)

nalezy catkowicie wyeliminowaé¢ z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na Zimno.
Jedynym thuszczem zwierzecym, ktdry zaleca si¢ stosowaé w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub
jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrodtem
thuszczu w jadtospisie powinny by¢ ttuszcze roslinne — np. olej rzepakowy,
Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej
kokosowy 1 olej palmowy, ktore nie sa zalecane i rowniez nalezy je
wykluczy¢;

15) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w

kwasy tluszczowe nienasycone;

16) nalezy eliminowac s6l i cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane

do zywnosci);

17) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie wybranych produktéw §wiatecznych,

zwigzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, Ze sa one planowane
w umiarkowanych ilo$ciach, a ich sktad i sposob przygotowania nie obcigza
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przewodu pokarmowego (np. unikanie produktéw thustych, smazonych lub
ciezkostrawnych dodatkéw). Wprowadzenie tych produktow powinno by¢
dostosowane do zasad diety tatwostrawne;j.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
18) jako$¢;
19) termin przydatnosci do spozycia;
20) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

21) gotowanie tradycyjne lub na parze;

22) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

23) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rgkawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych;

24) moczenie, podwdjne gotowanie.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

26) ograniczy¢ zabielanie zup i sosow $mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

27) nie dodawac do potraw zasmazek;

28) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

29) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziot i naturalnych przypraw;

Wartos$¢ energetyczna

Energia (En) 25-35 kcal/kg naleznej masy ciata/dobe
w zaleznosci od wieku, pici, poziomu
aktywnos$ci fizycznej, skladu ciala,

Wartos¢ odzywcza

docelowej masy ciata, oraz
wspotistniejacych  chorob lub  stanu
zapalnego

Bialtko Wartosci referencyjne:

e leczenie zachowawcze 0,8 g/kg
naleznej masy ciata/dobe;

e gdy PCHN (Przewlekta choroba
nerek), stadium 3—5 u 0séb bez
niedozywienia ,u metabolicznie

stabilnych 0s6b mozna
rozwazyc:
0,55-0,6 g/kg naleznej masy
ciata dobg;

e gody PCHN, stadium 3-5 i
cukrzyca bez cech
niedozywienia iu metabolicznie
stabilnych:

0s6b mozna rozwazy¢ 0,6-0,8
g/kg naleznej masy ciata/dobe;

e gdy pacjent jest dializowany
1,0-1,2 g bialka /kg naleznej
masy ciala/dobe.

Thuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 25-35 % En

27,8-38,9 g/1000 kcal
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w tym nasycone kwasy tluszczowe

Wartosci referencyjne:

mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 7 % En

< 7,8 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem

Warto$ci referencyjne: 50-60 % En

125 -150 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Warto$ci referencyjne: <10 % En

<25 g/1000 keal

Btonnik > 25 g/dobe
Potas 2500 — 3000 mg/d
Fosfor 800 — 1000 mg/d
Sod 2000— 2300 mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

1) maki niskobiatkowe, | 1) tradycyjne maki w tym
bezbiatkowe; petoziarniste;

2) skrobia  pszenna, ryzowa, | 2) zwykle pieczywo, pieczywo
ziemniaczana, kukurydziana; petoziarniste, chleb razowy;

3) pieczywo bezbiatkowe, | 3) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
niskobiatkowe, jasne pieczywo, syropow, miodu, karmelu;
chleb pytlowy; 4) pieczywo cukiernicze i

4) kasze $rednio i drobnoziarniste, polcukiernicze;
np.: manna, kukurydziana, | 5) produkty maczne smazone w duzej
jeczmienna (pertowa, mazurska, ilosci thuszczu, np.: paczki, faworki,
wiejska), orkiszowa, jaglana, racuchy;
krakowska 6) kasze gruboziarniste, np.: gryczana,

Produkty zbozowe (w ograniczonych ilosciach); peczak;

5) platki naturalne btyskawiczne | 7) platki owsiane, kukurydziane i inne
np..  gryczane, jeczmienne, stodzone platki $niadaniowe, np.:
zytnie, ryZowe (w cynamonowe, czekoladowe,
ograniczonych ilo$ciach); miodowe;

6) makarony bezbiatkowe, | 8) makarony tradycyjne;
niskobiatkowe; 9) potrawy maczne z tradycyjnych

7) ryz (w ograniczonych ilo$ciach); mak;

8) potrawy maczne z maki nisko- | 10) otrgby, np.: owsiane, pszenne,
badZz bezbiatkowej np.: pierogi, zytnie, orkiszowe.
kopytka, kluski, bez okrasy (w
ograniczonych ilo$ciach);

9) suchary niskobiatkowe.

1) warzywa S$wieze, mrozone, | 1) warzywa kapustne: kapusta,
gotowane, duszone z niewielkim brukselka, rzodkiewka, rzepa;
dodatkiem tluszczu, pieczone (z | 2) warzywa cebulowe podawane na
wykluczeniem surowo oraz smazone: cebula, por,
przeciwskazanych); czosnek;

Warzywa i przetwory 2) gotowany kalafior, brokut — bez | 3) warzywa przetworzone tj. warzywa
warzywne lodygi (w ograniczonych konserwowe, solone, marynowane,
ilo$ciach); kiszonki w tym kiszona kapusta,

3) pomidor bez skory. kiszone ogorki;

4) warzywa smazone lub przyrzadzane
z duzg ilo$cig thuszczu;
5) suréwki z dodatkiem $mietany.
i, 1) zi.emniaki, bataty: gotowane, | 1) ziemqiaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone. talarki);
Bataty

2)

puree w proszku.
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1) owoce dojrzate $wieze imrozone | 1) owoce niedojrzate;
(jagodowe, cytrusowe, jabtka, | 2) owoce ci¢zkostrawne (czeres$nie,
morele, brzoskwinie, winogrona, gruszki, sliwki);
e s Wiénig, mel.on, kiwi); 3) owoce w syropach cgkrowych;
OWOCOWe 2) przeciery i musy owocowe z 4) owoce kandyzowane;
niska zawarto$cig lub bez | 5) przetwory OWOCOwWe
dodatku cukru; wysokostodzone;
3) dzemy owocowe niskostodzone | 6) owoce suszone;
(w ograniczonych ilosciach). 7) owoce marynowane.
Nasiona roslin 1) nasiona ro$lin straczkowych, | 1) produkty z nasion roslin
straczkowych jesli dobrze tolerowane. straczkowych z duza iloscia soli.

1) mielone nasiona, np. siemi¢ | 1) cale nasiona, pestki, orzechy,
Iniane, dynia (w ograniczanych migdaty;

Nasiona, pestki, orzechy ilosciach). 2) pestki stonecznika;
3) ,.masto orzechowe”;
4) wiorki kokosowe.

1) zmatg zawartoscig thuszczu, np.: | 1) z duza zawartoscig thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, gg$), thusta
indyk), chuda wotowina, wotowina i wieprzowina, baranina;
cielecina, jagnigcina, krolik, | 2) miesa peklowane oraz z duza
chude partie wieprzowiny, np.: zawartos$cig soli;
poledwica, schab, szynka (w | 3) migsa smazone na duzej ilosci

Wit o ey mtme ograniczonych ilo$ciach); thuszczu;

2) chude gatunki wedlin | 4) tluste wedliny, np.: baleron, boczek;
niemielonych: drobiowych, | 5) kietbasy,  paréwki,  mielonki,
wieprzowych, wolowych (w mortadele;
ograniczonych ilo$ciach). 6) pasztety;

7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar.
1) wszystkie ryby morskie 1| 1) ryby surowe;
stodkowodne (gotowane, | 2) ryby smazone;
Ryby i przetwory rybne pieczone, duszone bez | 3) ryby wedzone;
(w ograniczonych obsmazania); 4) konserwy rybne.
ilosciach) 2) gatunki ryb charakteryzujace si¢
niska zawartoscig fosforu.
1) gotowane na migkko; 1) gotowane na twardo
2) jaja sadzone na parze; 2) jaja przyrzadzane z duza iloscig
Jaja i potrawy z jaj 3) jako dodatek do potraw. thuszczu;
(w ograniczonych 3) jajecznica smazona na tluszczu, jaja
ilosciach) sadzone, omlety, kotlety jajeczne
smazone thuszczu.
1) mleko i sery twarogowe; 1) mleko skondensowane;
2) niskotluszczowe naturalne | 2) jogurty, napoje i desery mleczne — z
. napoje mleczne fermentowane, dodatkiem cukru;
Mileko i produkty mleczne . .
o e Ee? doda,tku cukru (np. jogurt, | 3) zvysokotiuszcz.owe napoje mleczne
ilogciach) efir, maslanka). ermentowane;
4) sery podpuszczkowe;
5) tluste sery;
6) Smietana.
1) masto (w ograniczonych | 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
Thuszcze ilosciach); tluszcze zwierzece, np.: smalec,
2) migkka margaryna; stonina, 16j;
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3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;
4) majonez;
5) thluszcz kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze ilosci
malg iloscig cukru — do 5 g/250 cukru lub tluszczu;

ml uzytego mleka); 2) torty 1 ciasta z  masami

2) galaretka (bez dodatku cukru lub cukierniczymi,  kremami,  bitg
z malg ilo$cig cukru —do 5 g/250 $mietang;

. ml uzytej wody); 3) ciasta kruche z duza iloscig thuszczu
Desery (.Vlv f’g."a'l:‘cz"“yc" 3) kisiely(bgez dodatku cukru Tub 7 i cukru;
ilosciach) matg iloscig cukru — do 5 g/250 | 4) ciasto francuskie;
ml uzytej wody); 5) czekolada i wyroby

4) midd; czekoladopodobne.

5) satatki owocowe z dozwolonych
owocow (bez dodatku cukru);

6) ciastka ze skrobi.

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) stabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w | 5) wody smakowe z dodatkiem cukru;

Napoje ograniczonych ilosciach); 6) mocne napary kawy i herbaty;

5) bawarka; 7) kakao.

6) soki warzywne (w
ograniczonych ilosciach);

7) kompoty bez dodatku cukru (w
ograniczonych ilosciach).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) ostre przyprawy np.: czarny pieprz,
ziolowe 1 korzenne np.: li§¢ pieprz cayenne, ostra papryka,
laurowy, ziele angielskie, koper papryka chili;
zielony, kminek, tymianek, | 2) kostki  rosolowe i  esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe;

T tymianek, lubczyk, rozmaryn, | 3) gotowe bazy do zup i sosow;
pieprz  ziolowy,  gozdziki, | 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
cynamon; 5) musztarda, keczup, ocet;

2) so6l i cukier (w ograniczonych | 6) sos S0jOwY, przyprawy
ilosciach). wzmacniajagce smak w postaci

ptynnej i statej;
7) pikle.
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Nazwa diety Diety o zmienionej konsystencji wg IDDSI (D09)
Dla os6b:
Podstawowe zastosowanie:
1) zzaburzeniami potykania (dysfagia).
Zastosowanie Rozszerzone zastosowanie

2) z chorobami jamy ustnej, przelyku (zapalenia przetyku, rak przelyku,
zwezenia przetyku, zylaki przetyku);
3) zutrudnionym zuciem i gryzieniem.

Zalecenia dietetyczne

1) diety o zmienionej konsystencji wg IDDSI powinny by¢ modyfikacja diety
fatwo strawnej w ich specjalistycznych formach w zaleznosci od chorob
wspotistniejacych. Modyfikacja polega na zmianie konsystencji plynow i
pokarmow statych poprzez zastosowanie w przypadku ptyndéw zageszczaczy
opornych na dziatanie amylazy $linowej, natomiast w przypadku potraw na
odpowiednim wyborze 1 przygotowaniu produktow zapewniajac
bezpieczenstwo potykania (np. poprzez miksowanie, blendowanie,
przecieranie);

2) wybor bezpiecznych konsystencji ptynow i pokarmow stalych wg IDDSI
powinien odbywac si¢ na zlecenie lekarza lub zespotu diagnozujacego i
leczacego zaburzenia potykania (np. lekarza i dietetyka i/lub logopedy) po
wczesniejszym wykonaniu diagnostyki;

3) dlakazdego chorego nalezy w zleceniu diety poda¢ rekomendowany poziom
ptynu i pokarmu statego (np. IDDSI poziom 2 i IDDSI poziom 5);

4) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie zywienia,

5) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocow, ziemniakoéw, produktow migsnych i ryb, thuszczéw;

6) dieta o zmienionej konsystencji powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktéw
1 potraw §wiezych, o zmniejszonej iloSci nierozpuszczalnej w wodzie frakceji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i
ciezkostrawnych;

7) produkty i potrawy nalezy podawa¢ w formie przewidzianej dla kazdego
poziomu IDDSI;

8) wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktore moglyby drazni¢ zmieniony
chorobowo przelyk lub jame ustng (kwasne, pikantne, stone);

9) temperatura dostarczanych positkow gorgcych powinna wynosi¢ minimum
60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywac positek
przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka;

10) positki powinny by¢ podawane 3—5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka, w regularnych odstepach czasu, nieobfite;

11) dieta powinna by¢ rdéznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku i
kolorystyki;

12) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodeg lub napdj — w przypadku
kompotu zawartos¢ cukru dodanego nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukru w
250 ml kompotu, pozostale napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
przygotowywane bez cukru. Ptyny powinny by¢ konsystencjg dopasowane
do stanu klinicznego chorego od poziomu 0-3 wg IDDSI;

13) poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mieé
zapewniony staty dostep do wody pitnej — rekomendowane sg dystrybutory
z woda na kazdym oddziale;
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14) dodatek dozwolonych warzyw lub owocoéw do kazdego positku (minimum
400 g dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw gotowanych;

15) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co najmnie;j
w 2 positkach w ciagu dnia;

16) kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub
dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne roslinne zamienniki
biatka zwierzecego;

17) ryby lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

18) ttuszcze zwierzece (takie jak smalec, slonina, 6] wolowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym tluszczem
zwierzecym, ktory zaleca si¢ stosowac¢ w niewielkich ilo$ciach, w postaci na
surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw
po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrédlem thuszczu w jadtospisie
powinny by¢ ttuszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek
czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy,
ktore nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢. Przynajmniej 1 positek
w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy tluszczowe
nienasycone;

19) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do
Zywnosci);

20) wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych;

21) w przypadku braku mozliwos$ci pokrycia w sposob bezpieczny i efektywny
droga doustng zapotrzebowania na energi¢ i inne sktadniki konieczne jest
zastosowanie wylgcznego zywienia dojelitowego przez sztuczny dostep z
zastosowaniem diet przemystowych/ (FSMP) z mozliwoscig utrzymania
czegsciowego zywienia drogg doustng (wytacznie po konsultacji z lekarzem i
w miar¢ mozliwosci dietetykiem).

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
22) jakos¢;
23) termin przydatnosci do spozycia;
24) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

25) gotowanie tradycyjne lub na parze;

26) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

27) pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych;

28) blendowanie, miksowanie, mielenie, przecieranie.

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem Kkoncentratow z
naturalnych sktadnikow;

30) ugotowane danie lub sktadowe dania powinny by¢ doprowadzone do
odpowiedniej konsystencji wg wskazoéwek dla danego poziomu i podane
pacjentowi;

31) w przypadku dania zbyt gestego nalezy dodac przegotowang wode, mleko,
wywar warzywny;
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32) do zageszczania potraw zaleca si¢ stosowanie naturalnych produktow lub
zageszczaczy odpornych na dziatanie amylazy §linowej (Zywno$¢
specjalnego przeznaczenia medycznego);

33) w diecie papkowatej szczegblne zastosowanie maja zupy przecierane, Zupy
kremy, owoce w postaci przecierow lub sokow, warzywa gotowane, duszone
1 rozdrobnione;

34) pieczywo bez skorki przed zmiksowaniem powinno zosta¢ namoczone w
wodzie, mleku lub zupie;

35) sery, jaja, miesa, warzywa, ziemniaki podawa¢ zmiksowane z mlekiem,
woda lub z zupa;

36) zasadne moze by¢ stosowanie zywnoSci specjalnego przeznaczenia
medycznego; U osob u ktorych spelnienie zapotrzebowania za pomoca
zwyktej zywno$ci nie jest mozliwe, zasadne jest jako uzupelnienie
zastosowa¢ doustng zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego,
pomigdzy positkami lub jako dodatek do positku. U oséb u ktérych
spetnienie zapotrzebowania droga doustng nie jest mozliwe, nalezy
zastosowa¢ zywienie dojelitowe przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet
przemystowych (FSMP);

37) wykluczy¢ zabielanie zup i sosOw $mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,;

38) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

39) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojoéw i potraw;

40) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz naturalnych
716t 1 przypraw w formie sproszkowanej, fatwej do potaczenia z potrawa.

Warto$¢ energetyczna Energia (En) 1800-2400 kcal/dobe
Bialtko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
37,5-50 g/1000 kcal
Thuszcz ogotem Warto$ci referencyjne: 2030 % En
22-33 ¢/1000 kcal
w tym nasycone kwasy ttluszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

Wartos¢ odzywcza <11 g/1000 kcal
Weglowodany ogotem Wartosci referencyjne: 45-65 % En
113-163 g/1000 kcal
w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: <10 % En
<25 g/1000 kcal
Btonnik > 25 g/dobe
So6d < 2000mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
1) wszystkie maki S$redniego 1| 1) wszystkie maki petnoziarniste;
niskiego przemiatu; 2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
2) maka pszenna, zytnia, syropéw, miodu, karmelu;
ziemniaczana, kukurydziana, | 3) pieczywo petnoziarniste;
Produkty zboZzowe ryZowa; . . 4) pieczywo cukiernicze 1
3) namoczone Dbiale pieczywo polcukiericze;
pszenne, zytnie i mieszane; 5) produkty maczne smazone w duzej
4) kasze $rednio i drobnoziarniste, ilodci thuszczu, np.: paczki, faworki,
np.: manna, kukurydziana, racuchy, kasze gruboziarniste, np.:
jeczmienna (mazurska, wiejska), gryczana, peczak;
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orkiszowa, jaglana, krakowska | 6) ptatki kukurydziane i inne stodzone
potaczone z sosami; platki $niadaniowe, np.:

5) platki naturalne btyskawiczne Cynamonowe, czekoladowe,
np.: owsiane, gryczane, miodowe;
jeczmienne, zytnie, ryZowe; 7) makarony grube i petnoziarniste;

6) makarony drobne podawane wg | 8) ryz bragzowy, ryz czerwony;
wskazowek dla danego poziomu; | 9) otrgby, np.: owsiane, pszenne,

7) ryz Dbialy podawane wg zytnie, orkiszowe.
wskazowek dla danego poziomu.

1) rozdrobnione (np. przetarte, | 1) warzywa  nierozdrobnione, w
zmiksowane) warzywa S$wieze, postaci wymagajacej gryzienia;
mrozone, gotowane, duszone z | 2) warzywa kapustne: kapusta,
niewielkim dodatkiem tluszczu, brukselka, kalafior, brokut,
pieczone (z  wykluczeniem rzodkiewka, rzepa;
przeciwskazanych); 3) warzywa cebulowe podawane na

2) pomidor bez skoéry i pestek surowo oraz smazone: cebula, por,

Warzywa i przetwory przygotowany w odpowiedniej czosnek, szczypior;
warzywne formie. 4) ogorki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloScig
thuszczu;

6) kiszona kapusta;

7) grzyby;

8) surdwki z dodatkiem $mietany.

Ziemniaki, 1) zi'emniaki, bataty: gotowane, | 1) ziemqiaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty pieczone i .podane W talarki);
odpowiedniej formie. 2) puree w proszku.

1) dojrzate  rozdrobnione (bez | 1) owoce nierozdrobnione,
skorki i pestek); wymagajace gryzienia;

2) przeciery i musy owocowe z | 2) owoce niedojrzate;
niska zawartoScig lub bez | 3) owoce cigzkostrawne (czeresnie,

Owoce i przetwory dodatku cukru; gruszki, sliwki);
owocowe 3) owoce drobnopestkowe, np.:| 4) owoce w syropach cukrowych;
porzeczka, agrest, maliny, | 5) owoce kandyzowane;
jagoda, truskawki (wylacznie | 6) przetwory owocowe
pozbawione pestek, przetarte wysokostodzone;
przez sito). 7) owoce suszone.
1) produkty =z nasion ro$lin | 1) pozostate nasiona roslin
Nasiona roSlin straczkowych: niestodzone straczkowych.
straczkowych napoje ro$linne, tofu naturalne,
jezeli dobrze tolerowane.
- 1) cale nasiona, pestki, orzechy;
Nasiona, pestki, orzechy 2) ,,masto orzechowe”;

3) wiorki kokosowe.

1) rozdrobnione (zmiksowane), z | 1) z duzg zawartoScig tluszczu, np.:
malg zawartoscig thuszczu, np.: thusty drob (kaczka, gg$), tlusta
drob bez skory (kura, kurczak, wolowina i wieprzowina, baranina;

Witess oy e indyk), chqda Wo}owine}, kr(’)lik? 2) miesa Pe.klowlaTne oraz z duza
chude partie wieprzowiny, np.: zawartoscig soli;
poledwica, schab, szynka; 3) migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu;
4) thluste wedliny, np.: baleron, boczek;
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5)

tluste 1 niskogatunkowe kietbasy,
paréwki, mielonki, mortadele;

6) pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar.
9) kielbasy.
1) wszystkie ryby morskie i] 1) ryby surowe;
stodkowodne rozdrobnione | 2) ryby smazone na duzej ilo$ci
Ryby i przetwory rybne (zmiksowane). thuszczu;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.
1) gotowane na migkko | 1) gotowane na twardo;
rozdrobnione. 2) jaja przyrzadzane z duza iloScig
Jaja i potrawy z jaj thuszczu;
3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone thuszczu.
1) mleko i sery twarogowe chude | 1) mleko i sery twarogowe tluste;
lub potttuste; 2) mleko skondensowane;
2) serki homogenizowane naturalne | 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
. 3) niskotluszczowe naturalne dodatkiem cukru;
Mieko i produkty mleczne . .
napoje mleczne fermentowane, | 4) wysokotluszczowe napoje mleczne
bez dodatku cukru (np. kefir, fermentowane;
jogurt, maslanka). 5) sery podpuszczkowe;
6) S$mietana.
1) masto (w ograniczonych | 1) BEWZGLEDNIE
ilosciach); PPRZECIWWSKAZANE: thiszcze
2) migkka margaryna; zwierzgce, np.: smalec, stonina, 16j;
3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;
Thuszcze oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;
4) majonez;
5) thuszcz kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza.
1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze iloSci
matla iloscig cukru — do 5 g/250 cukru lub tluszczu;
ml uzytego mleka); 2) torty i ciasta z  masami
2) namoczone ciasta biszkoptowe, cukierniczymi,  kremami,  bita
Desery (w ograniczonych niskostodzone (bez dodatku $mietana;
ilo$ciach) proszku do pieczenia) lub | 3) ciasta kruche z duza iloscig thuszczu
zmiksowane z serkiem 1 cukru;
homogenizowanym. 4) ciasto francuskie;
5) czekolada i wyroby
czekoladopodobne.
1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;
2) slabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;
3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;
4) kawa zbozowa (w | 5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
Napoje ograniczonych ilo$ciach); 6) mocne napary kawy i herbaty.
5) bawarka;
6) soki warzywne o gladkiej
konsystencji;
7) soki owocowe (w ograniczonych

ilosciach);
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8) kompoty (bez dodatku cukru lub
z malg ilo$cia cukru — do 5 g/250

ml).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) ostre przyprawy np.: czarny pieprz,
ziotlowe w formie li§ci wylacznie pieprz cayenne, ostra papryka,
do zastosowania w koszyczku papryka chili;
podczas gotowania np.: 1is¢ | 2) kostki  rosotowe i  esencje
laurowy, ziele angielskie, koper bulionowe;

zielony, kminek, tymianek, | 3) gotowe bazy do zup i soséw;
majeranek, bazylia, oregano, | 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;

Przyprawy tymianek, lubczyk, rozmaryn, | 5) musztarda, keczup, ocet;
gozdziki. Natomiast przyprawy | 6) sos Sojowy, przyprawy
w proszku: cynamon, pieprz wzmacniajagce smak w postaci
ziolowy moga by¢ dodane i ptynnej i stalej.

dobrze potaczone z potrawa
2) sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

Produkty bezwzglednie wykluczone z uwagi na wysokie ryzyko zadtawienia

Twarde lub suche konsystencje pokarmowe

Przykiady: orzechy, surowa marchew, skorka pieczeni (np. chrupigca skorka wieprzowa), twarde butki z
chrupigcq skorkg

Widkniste lub twarde konsystencje pokarmowe

Przyklady: stek, ananas

Lepkie konsystencje pokarmowe

Przykiady: cukierki, lizaki, stodycze, kawatki sera, pianki (marshmallows), guma do zucia, kleiste puree
ziemniaczane

Chrupiace konsystencje pokarmowe
Przykiady: skorka pieczeni, chrupigcy boczek, niektore suche ptatki sniadaniowe

Chrupkie i kruche konsystencje
Przykiady: surowa marchew, surowe jabtko, popcorn

Ostre lub ,,klujace” konsystencje
Przykiad: suche chipsy kukurydziane

Konsystencje kruche i suche
Przykiady: suche kruche ciasta, suche ciasteczka, suche herbatniki, suche buteczki typu scone

Pestki, nasiona i biale cze$ci owocow
Przyklady: pestki jablek, pestki dyni, biala czes¢ pomaranczy

Skorki, huski i zewnetrzne powloki
Przyktady: tuski grochu, skorka winogron, otreby, tuska babki jajowatej (psyllium)
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KoSci i chrzgstki
Przykiady: kosci z kurczaka, osci ryb

Pokarmy o ksztalcie okraglym lub podluznym
Przyktady: kietbaski, winogrona

Konsystencje kleiste lub gumowate
Przykiady: masto orzechowe, rozgotowana owsianka, zelatyna spozywcza, galaretki zawierajqce konjac, kleiste
ciastka ryzowe, cukierki

Konsystencje wlokniste
Przykiady: zielona fasolka szparagowa, rabarbar

Konsystencje mieszane: plynno-stale (mixed thin-thick)
Przykiady: zupa z kawatkami jedzenia, platki sniadaniowe z mlekiem

Zlozone konsystencje pokarmowe (complex textures)
Przykiady: hamburger, hot dog, kanapka, klopsiki z makaronem, pizza

Konsystencje wiotkie (floppy textures)
Przykiady: satata, cienko pokrojony ogorek, liscie mtodego szpinaku

Konsystencje soczyste Przyktad: arbuz

Twarde skorki lub przypieczone warstwy powstale podczas gotowania lub podgrzewania stwarzajq
ryzyko zadlawienia, poniewaz wymagaja dobrej zdolnosci zucia do rozdrobnienia na mniejsze czastki,
jednoczesnie bedac czgscig potrawy o innych konsystencjach, ktére nie zostaly zmienione przez obrobke cieplna.
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Charakterystyka poszczego6lnych poziomow IDDSI

Plyny
A NEZAGESzczoNE &)IDDSI
www.iddsi.org
Opis Ma wlasciwoSci przeptywu zblizone do wody

Charakteryzuje si¢ szybkim przeplywem
Moze by¢ spozywany przez dziecko za pomoca dowolnego rodzaju smoczka,
kubka lub slomki — odpowiednio do wieku i umiejetnosci dziecka

Fizjologiczne uzasadnienie | Zdolno$¢ funkcjonalna do bezpiecznego przyjmowania pltynow kazdego
dla tego poziomu gestosci rodzaju

Pomimo dostepnych opisow, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okreSlenia, czy dany plyn
spelnia kryteria poziomu 0 wedlug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania pltynow
Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lub https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Test przeptywu IDDSI* * Pozostaje mniej niz 1 ml ptynu w strzykawce typu slip tip o pojemnosci
10 ml po 10 sekundach przeplywu (zgodnie z instrukcjq testu przeplywu
IDDSI*)

Przyktady pltynéw na Woda, kompot, mleko, sok, herbata

poziomie 0
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Standardisation Initiative
www.iddsi.org

A znikomo Geste € IDDSI

Opis/ * gestszy niz woda

Charakterystyka * wymaga nieco wiekszego wysiltku przy piciu niz ptyny o niskiej lepkosci

* przeplywa przez stomke, strzykawke, smoczek

* podobny pod wzgledem konsystencji do wigkszosci dostepnych na rynku
preparatow mlekozastepczych typu ,,antyregurgitacyjne” (AR)

Fizjologiczne uzasadnienie *  (Czesto stosowany w populacji pediatrycznej jako zageszczony ptyn, ktory

dla tego poziomu gestosci zmnigjsza szybko$¢ przepltywu, ale nadal moze by¢ podawany przez
smoczek niemowlecy. Kwestia mozliwosci przeptywu przez smoczek
powinna by¢ oceniana indywidualnie.

* Stosowany rowniez u 0sob dorostych, u ktérych ptyny o niskiej lepkosci
przeptywaja zbyt szybko, by mozna je bylo bezpiecznie kontrolowac. Ptyny
nieznacznie geste przeptywaja nieco wolniej.

Pomimo dostepnych opiséw, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okres$lenia, czy dany ptyn
spehia kryteria poziomu 1 wedlug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania ptynéw

Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lub https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Test przeptywu IDDSI* * Pozostaje 1 do4 ml plynu w strzykawce typu slip tip o pojemnosci 10
ml po 10 sekundach przeplywu (zgodnie z instrukcja testu przeptywu
IDDSI¥)
Przyklady pltynéw na Doustne diety medyczne, maslanka, niektore soki pomidorowe, ptyny t;.
poziomie 1 herbata, mleko, woda zaggszczone zageszczaczem medycznym do poziomu 1
wg wskazowek producenta
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A exkocgste  @IDDS!

www.iddsi.org

Opis/ *  Splywa z lyzki

Charakterystyka * Mozna go saczy¢; szybko spltywa z lyzki, ale wolniej niz plyny
niezageszczone (o niskiej lepkosci)

*  Wymaga niewielkiego wysilku przy piciu przez standardowa slomke
(Srednica standardowej stomki: 0,209 cala lub 5,3 mm)

Fizjologiczne uzasadnienie |+ Jesli ptyny o niskiej lepkosci przepltywaja zbyt szybko, by mozna je byto
dla tego poziomu bezpiecznie kontrolowac, ptyny lekko geste beda przeptywac nieco wolniej

*  Moze by¢ odpowiedni w przypadku nieznacznie obnizonej kontroli jezyka

Pomimo dostepnych opisow, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okreSlenia, czy dany plyn
spelnia kryteria poziomu 2 wedlug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania plynow

Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lub https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Test przeptywu IDDSI* Pozostaje 4 do 8 ml plynu w strzykawce typu slip tip o pojemnosci 10 ml
po 10 sekundach przeplywu (zgodnie z instrukcja testu przeptywu IDDSI*)

Przyklady pltynéw na Doustne diety medyczne zaggszczone przez producenta i oznaczone poziomem

poziomie 2 IDDSI 2, gtadkie koktajle spetniajace kryteria dla poziomu 2, ptyny tj. herbata,
mleko, woda zagegszczone zaggszczaczem medycznym do poziomu 2 wg
wskazdéwek producenta
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Plyny i pokarmy stale

PLYNNE (pokarmy)
© GESTE (plyny)

www.iddsi.org

Opis / Moze by¢ spozywany z kubka

Charakterystyka |« Wymaga umiarkowanego wysilku przy ssaniu przez standardowa lub szeroka
slomke (szeroka stomka = 0,275 cala lub 6,9 mm Srednicy)

* Nie nadaje si¢ do formowania, ukladania warstw ani modelowania na talerzu,
poniewaz nie zachowuje ksztaltu

* Nie nadaje si¢ do jedzenia widelcem — powoli splywa w porcjach miedzy z¢bami
widelca

*  Moze by¢ spozywany lyzka

* Nie wymaga obrébki w jamie ustnej ani Zucia — moze by¢ polkniety
bezposrednio

* Ma gladka konsystencje, bez ,,czastek” (grudek, wlékien, fragmentow skorki,
hupin, czastek chrzastki lub koSci)

Fizjologiczne » Jesli kontrola jezyka jest niewystarczajgca do bezpiecznego przyjmowania lekko
uzasadnienie dla gestych (poziom 2), poziom 3 pokarmy ptynne/ptyny umiarkowanie geste moze by¢
tego poziomu odpowiedni

gestosci * Zapewnia wigcej czasu na kontrole w jamie ustnej

*  Wymaga pewnego wysitku w zakresie przesuwania jezykiem

Pomimo dostepnych opisow, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okreSlenia, czy dany plyn
spelnia kryteria poziomu 3 wedlug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania ptynéw
Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lub https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Test przeplywu | Pozostaje 8 do 10 ml plynu w strzykawce typu slip tip o pojemnos$ci 10 ml po 10

IDDSI* sekundach przeplywu (zgodnie z instrukcja testu przeptywu IDDSI*)

Przyklady Doustne diety medyczne zageszczone przez producenta i oznaczone poziomem IDDSI 3,
plynéw na gtadkie koktajle spetniajace kryteria dla poziomu 3, ptyny tj. herbata, mleko, woda
poziomie 3 zageszczone zaggszczaczem medycznym do poziomu 3 wg wskazowek producenta, gtadkie

zupy kremy, pierwsze pokarmy dla niemowlat (np. rzadkie kleiki ryzowe lub rzadkie
przeciery owocowe) spetniajgce kryteria testu przeptywu
Niektore sosy i sosy pieczeniowe — po potwierdzeniu testem przeptywu IDDSI
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PUREE (pokarmy)

ﬂ BARDZO GESTE 0 'DDS"
(plyny)

Opis/ * Zazwyczaj jest spozywany lyzka (mozliwe jest rowniez uzycie widelca)

Charakterystyka * Nie nadaje si¢ do picia z kubka, poniewaz nie przeplywa latwo

* Nie mozna go ssaé przez slomke

* Nie wymaga zucia

*  Moze by¢ wyciskany, ukladany warstwowo lub formowany, poniewaz
zachowuje ksztalt — jednak w tej formie nie powinien wymagaé zZucia

*  Wykazuje bardzo powolny ruch pod wplywem sily grawitacji, ale nie
powinno by¢ mozliwe przelewanie

* Spada z lyzki w jednej porcji po jej przechyleniu i zachowuje ksztalt
na talerzu

* Nie zawiera grudek, wlékien

* Nie jest kleisty

* Plyn nie powinien oddziela¢ si¢ od czeSci stalej pokarmu

Fizjologiczne uzasadnienie » Jesli kontrola jezyka jest znacznie ograniczona, ta konsystencja moze by¢

dla tego poziomu gestosci najlatwiejsza do kontrolowania

*  Wymaga mniejszego wysitku w zakresie przesuwania pokarmu jezykiem
niz konsystencje: mielona i wilgotna (poziom 5), migkka i w rozmiarze
kesa (poziom 6) oraz bez ograniczen i tatwa do zucia (poziom 7), ale
wigkszego niz konsystencja ptynna/plyny umiarkowanie geste (poziom 3)

* Nie wymaga gryzienia ani zucia

»  Zwickszone ryzyko zalegania pokarmu w jamie ustnej i/lub gardle, jesli
konsystencja jest zbyt kleista

*  Pokarmy wymagajace zucia, kontrolowanej manipulacji w jamie ustne;j
lub formowania kesa nie sa odpowiednie

*  Bol podczas zucia lub polykania

*  Braki w uzgbieniu, zle dopasowane protezy zegbowe

Pomimo dostepnych opiséw, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okreslenia, czy dany plyn
spehia kryteria poziomu 4 wedlug klasyfikacji IDDSI

Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lub https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Przyklady Doustne diety medyczne zaggszczone przez producenta i oznaczone poziomem IDDSI 4,

plynéw/pokarmow | plyny tj. herbata, mleko, woda zaggszczone zaggszczaczem medycznym do poziomu 4 wg

na poziomie 4 wskazowek producenta, produkty/potrawy o gladkiej konsystencji doprowadzone do
postaci puree
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Pokarmy stale

MIELONE I WILGOTNE OIDDSI

Standardisation Initiative
www.iddsi.org

Opis/ *  Moze by¢ spozywana za pomoca widelca lub lyzki

Charakterystyka * W niektérych przypadkach moze by¢ spozywana
paleczkami, jesli osoba ma bardzo dobra kontrole
manualna

*  Moze by¢ formowana i nabierana (np. w ksztalcie
kulki) na talerzu

* Miekka i wilgotna konsystencja, bez oddzielajacego si¢
plynu

*  Widoczne drobne grudki w strukturze pokarmu

* Dla dzieci: szerokos$¢ czastek réwna lub mniejsza niz 2
mm, dlugo$¢ nie wieksza niz 8 mm

* Dla dorostych: szerokos¢ czastek rowna lub mniejsza
niz 4 mm, dlugo$¢ nie wigksza niz 15 mm

*  Grudki latwo rozplaszczaja sie pod naciskiem jezyk

Fizjologiczne uzasadnienie dla tego poziomu | » Gryzienie nie jest wymagane

konsystencji *  Wymagane jest minimalne Zucie

* Do rozdzielenia migkkich, drobnych czastek tej
konsystencji wystarcza sita jezyka

* Do przesunigcia kesa w jamie ustnej potrzebna jest sita
jezyka

* Bol lub zmgczenie podczas zucia

*  Braki w uzgbieniu, Zle dopasowane protezy zegbowe

Pomimo dostepnych opiséw, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okreS$lenia, czy dana
potrawa spelnia kryteria poziomu 5 wedlug klasyfikacji IDDSI

Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lub https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Przyklady Potrawy podane w postaci mielonej i wilgotnej spetniajace kryteria testow oraz
pokarmoéw na rozmiarow czasteczek 2 x 8§ mm w przypadku dzieci i 4 x 15 mm w przypadku dorostych
poziomie 5

Potrawy musza by¢ przygotowane w oparciu o wytyczne: w przypadku dzieci: czastki o szeroko$ci nie
wigkszej niz 2 mm i dhlugo$ci nieprzekraczajacej 8 mm

— W przypadku dorostych: czastki o szerokosci nie wigkszej niz 4 mm i dtugosci nieprzekraczajacej 15
mm

MIESO

* Drobno mielone* lub siekane*, migkka konsystencja mielonego migsa. Mozna podawac z lekko
gestym, umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, gltadkim sosie lub sosie pieczeniowym, z
odprowadzeniem nadmiaru ptynu

* Jesli nie jest mozliwe uzyskanie konsystencji drobno mielonej, produkt powinien zosta¢ przetarty na
purée
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RYBY
* Drobno rozgniecione w lekko, umiarkowanie ggstym lub bardzo ggstym, gtadkim sosie Iub sosie
pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru ptynu

OWOCE

* Podawa¢ w formie drobno posiekanej (zmielonej), rozdrobnionej lub rozgniecione;j

* Odsaczy¢ nadmiar soku

* W razie potrzeby podawac w lekko, umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, gtadkim sosie lub
sosie pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru pltynu

— Nie powinien oddziela¢ si¢ zaden rzadki ptyn od produktu

WARZYWA

* Podawa¢ w formie drobno posiekanej (zmielonej), rozdrobnionej lub rozgniecione;j

* Odsaczy¢ nadmiar ptynu

* W razie potrzeby podawac w lekko, umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, gtadkim sosie lub
sosie pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru ptynu

PRODUKTY ZBOZOWE (np. kasze, platki, owsianka)

» Konsystencja gesta i gtadka z niewielkimi, migkkimi czastkami

* Tekstura powinna by¢ catkowicie zmigkczona

» Zadne mleko ani ptyn nie powinny oddziela¢ sie od produktu; przed podaniem nalezy odsaczyé
nadmiar ptynu

PIECZYWO
* Nie nalezy podawa¢ zwyktego, suchego pieczywa, kanapek ani tostow w zadnej formie

* Nalezy stosowac przepis na kanapke zgodna z poziomem 5 IDDSI (Mielone i wilgotne), dostgpny w

materiale wideo: https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18
* Stosowac pieczywo uprzednio zelowane (,,namoczone”), ktore jest bardzo wilgotne i ma zelowa
konsystencje na catej grubosci kromki

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (quinoa) i produkty o podobnej konsystencji
* Nie powinny by¢ kleiste ani glutowate

* Po ugotowaniu i podaniu nie powinny mie¢ postaci sypkiej ani rozdziela¢ si¢ na pojedyncze ziarenka

* Nalezy podawac¢ z gltadkim, lekko, umiarkowanie lub bardzo ggstym sosem; sos nie powinien

oddziela¢ si¢ od ryzu, kuskusu, komosy ryzowej (lub podobnych produktow). Przed podaniem nalezy

odsaczy¢ nadmiar ptynu
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Miekkie 1 rozmiaru kesa °>|DDS|

Standardisation Initiative
www.iddsi.org

Opis/

Charakterystyka

* Mozna spozywa¢ przy uzyciu widelca, lyzki lub paleczek
* Mozna rozgnies$¢ lub rozdrobnié¢ przy uzyciu nacisku widelca,
lyzKki lub paleczek
* Do krojenia nie jest wymagany n6z, cho¢ moze by¢ uzyty
pomocniczo do nalozenia porcji na widelec lub tyzke
* Produkt powinien by¢ mi¢kki, delikatny i wilgotny w calej
objetosci, bez obecno$ci oddzielajacego si¢ rzadkiego pltynu
* Przed polkni¢ciem wymagane jest Zucie
* Kawalki powinny mie¢ rozmiar odpowiedni do wieku i
umiejetno$ci przetwarzania pokarmu w jamie ustnej:
— W przypadku dzieci: maksymalnie 8§ mm
— W przypadku dorostych: maksymalnie 15 mm (czyli 1,5 cm)

Fizjologiczne

uzasadnienie dla tego

* « (Qryzienie nie jest wymagane
* Zucie jest wymagane

poziomu konsystencji * Rozmiar kawatkéw zywnos$ci powinien by¢ dostosowany w celu

minimalizacji ryzyka zadlawienia

* Do przesuwania pokarmu i utrzymania go w jamie ustnej podczas
zucia i obrobki oralnej wymagana jest sita i kontrola jezyka

* Do przesunigcia kgsa w celu potknigcia wymagana jest sita jezyka
* Bol lub zmeczenie podczas zucia

* Braki w uzgbieniu, zle dopasowane protezy

Pomimo dostepnych opisow, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI, aby oceni¢, czy
produkt spozywczy spelnia wymagania dla poziomu 6 IDDSI.

METODY TESTOWANIA

Zobacz rowniez dokument ,, IDDSI Metody testowania” lub strone

internetowa: https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Przyklady
pokarmoéw na
poziomie 6

Potrawy podane w kawatkach powinny
mie¢ rozmiar odpowiedni do wieku i
umiejetnosci przetwarzania pokarmu w
jamie ustnej:

— W przypadku dzieci: maksymalnie 8
mm x 8§ mm

— W przypadku dorostych: maksymalnie
15 mm x 15 mm(czyli 1,5 cm x 1,5 cm).
Przygotowane produkty czy potrawy
powinny by¢ latwe do rozgniecenia
widelcem

Produkty i potrawy powinny by¢ podane w przypadku dzieci w kawatkach o wielkosci do 8 mm
(maksymalnie 8mm x 8 mm), a w przypadku dorostych w kawatkach o wielkosci do 15 mm
(maksymalnie 1,5 cm x 1,5 cm)
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MIESO
» Migso gotowane, migkkie i kruche, nie wieksze niz:

» Jesli nie jest mozliwe uzyskanie miekkiej i kruchej konsystencji przy wymiarach 1,5 x 1,5 cm (co
nalezy potwierdzi¢ testem nacisku widelcem lub tyzka), nalezy poda¢ mieso w formie mielonej i
wilgotnej

RYBY
» Gotowane ryby o konsystencji wystarczajaco migkkiej, aby mozna je byto rozdzieli¢ na mate
kawatki za pomoca widelca, tyzki lub pateczek, nie wigksze niz:
* Bez osci 1 twardej skory
ZAPIEKANKI / GULASZE / CURRY
» Cze$¢ ptynna (np. sos) musi mie¢ konsystencj¢ gesta — zgodnie z zaleceniami klinicznymi
* Moze zawiera¢ mig¢so, ryby lub warzywa, pod warunkiem, ze koncowe ugotowane kawatki sa
migkkie i kruche oraz nie wigksze niz:
* Bez twardych grudek/wtokien

OWOCE

* Podawa¢ w formie rozdrobnionej lub rozgniecionej, jesli nie mozna ich pokroi¢ na migkkie kawatki
o wielko$ci odpowiedniej do gryzienia

» Wiodkniste czesci owocOw sg niewskazane

* Nalezy odsaczy¢ nadmiar soku

* Nalezy oceni¢ indywidualng zdolno$¢ do radzenia sobie z owocami o wysokiej zawartosci wody (np.
arbuz), w ktorych sok oddziela si¢ od migzszu podczas zucia

WARZYWA

» Warzywa gotowane na parze lub w wodzie, o koncowej wielkosci kawatkow:

» Warzywa smazone moga by¢ zbyt twarde — nalezy sprawdzi¢ ich miekkos¢ za pomoca testu nacisku
widelcem lub tyzka

PRODUKTY ZBOZOWE (np. platki $niadaniowe)

* Konsystencja gtadka z migkkimi, delikatnymi czgstkami nie wigkszymi niz:

» Tekstura musi by¢ catkowicie zmigkczona

» Nadmiar mleka lub ptynu nalezy odsaczy¢ i/lub zagesci¢ zgodnie z zaleceniami klinicznymi
dotyczacymi poziomu gestosci

PIECZYWO

* Nie nalezy podawa¢ zwyktego suchego pieczywa, kanapek ani tostow w zadnej formie

* Nalezy stosowac przepis na kanapke zgodny z poziomem IDDSI 5 (Mielona i wilgotna), dostgpny w
formie filmu instruktazowego: YouTube — przepis
IDDSIhttps://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18

* Mozna stosowa¢ pieczywo uprzednio zelowane (,,namoczone”), ktore jest bardzo wilgotne i ma
zelowa konsystencje na catej grubosci kromki

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (oraz produkty o podobnej konsystencji)
* Nie powinny mie¢ konsystencji ziarnistej, kleistej ani glutowatej
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L.atwe do zucia OIDDSI

Standardisation Initiative
www.iddsi.org

Opis

Zwykle, codzienne produkty spozywcze o mi¢kkiej i delikatnej konsystencji,
odpowiednie dla wieku i etapu rozwojowego

* Podczas konsumpcji dozwolone sa rézne metody jedzenia (np. widelcem, lyzka,
reka)

* Na poziomie 7 nie ma ograniczen dotyczacych wielkoS$ci porcji, dlatego produkty
moga mie€ rézne rozmiary:

— Mniejsze lub wi¢ksze niz 8§ mm (dla dzieci)

— Mniejsze lub wigksze niz 15 mm = 1,5 cm (dla dorostych)

* Nie obejmuje produktéw twardych, zylastych, gumowatych, wléknistych,
ciagnacych sie, chrupiacych, kruszacych sie, pestek, nasion, wloknistych czesci
owocow, lusek ani kosci

* Moze obejmowac¢ produkty o ,,podwdjnej konsystencji” lub ,,mieszanej
konsystencji” (np. z ptynem), jesli sa bezpieczne rowniez dla poziomu 0 (plynéow
bardzo rzadkich), zgodnie z decyzjq kliniczna. Jesli plynna cze$¢ nie jest
bezpieczna dla poziomu 0, nalezy ja zageSci¢ do poziomu zalecanego przez
specjaliste
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Fizjologiczne *  Wymagania dotyczace spozywania zywnosci na poziomie 7 (IDDSI — Zywno$¢

podstawy dla mi¢kka i odpowiednia rozwojowo)
tego poziomu * + Wymaga zdolnosci do gryzienia migkkich produktow oraz ich Zucia i przetwarzania w
konsystencji jamie ustnej przez wystarczajaco dtugi czas, aby uformowac¢ migkka, sp6jna porcje

(,,bolus) gotowg do przetknigcia. Nie zawsze wymaga obecnosci zebow.

* Wymaga zdolnosci do zucia i przetwarzania migkkich/delikatnych produktéow bez
szybkiego zmeczenia.

* Moze by¢ odpowiednia dla osdb, ktdre maja trudnosci lub odczuwajg bol podczas
zucia i potykania twardych lub gumowatych produktow.

* Ten poziom moze wigzac si¢ z ryzykiem zadtawienia u 0sob, u ktérych klinicznie
stwierdzono zwigkszone ryzyko zadtawienia, poniewaz wielko$¢ kawatkow zywnosci
nie jest ograniczona. Ograniczenie wielkosci kawatkow zywnosci (np. poziomy 4 —
purée, 5 — i wilgotne, 6 — migkkie i w kawatkach) ma na celu minimalizacje ryzyka
zadlawienia.

* Poziom ten moze by¢ stosowany przez wykwalifikowanych specjalistow w celu nauki
rozwojowej lub jako etap przejsciowy do produktow wymagajacych bardziej
zaawansowanych umiejetnosci zucia.

* Jesli osoba wymaga nadzoru podczas jedzenia, przed zastosowaniem tego poziomu
konsystencji nalezy skonsultowac¢ si¢ z wykwalifikowanym specjalista w celu
okreslenia odpowiedniego poziomu konsystencji Zzywnosci oraz planu positkow
zapewniajacego bezpieczenstwo.

* Niektore osoby moga spozywacé positki w sposob niebezpieczny bez nadzoru z
powodu problemoéw z zuciem i polykaniem lub niebezpiecznych zachowan podczas
jedzenia. Przyktady takich zachowan to: niedostateczne zucie, wktadanie zbyt duzej
iloéci jedzenia do ust, zbyt szybkie jedzenie, potykanie duzych kesow, brak zdolnosci
do samodzielnej oceny umiejetnosci zucia.

* W przypadku indywidualnych potrzeb i wymagan dotyczacych nadzoru, nalezy
skonsultowac si¢ z klinicysta.

* Jesli wymagany jest nadzor podczas positkow, ten poziom konsystencji powinien by¢
stosowany wylacznie na podstawie $Scistych zalecen i pisemnych wytycznych
wykwalifikowanego specjalisty.

MIESO
* Gotowane do momentu uzyskania migkkiej i kruchej konsystencji.
« Jesli nie mozna uzyska¢ migkkiej 1 kruchej tekstury, nalezy poda¢ w formie mielonej 1 wilgotne;.

RYBY
» Gotowane ryby o konsystencji wystarczajaco migkkiej, aby mozna je bylo rozdzieli¢ na mate
kawatki bokiem widelca, tyzki lub pateczek.

ZAPIEKANKI / GULASZE / CURRY

* Moga zawiera¢ migso, ryby, warzywa lub ich kombinacje, pod warunkiem, ze koficowe kawatki sa
migkkie 1 kruche.

* Podawac w sosie o lekko, umiarkowanej lub bardzo gestej konsystencji ORAZ odsaczy¢ nadmiar

plynu.
* Bez twardych czastek (grudek)

OWOCE

* Muszg by¢ wystarczajaco migkkie, aby mozna je byto pokroi¢ lub rozdzieli¢ na mniejsze kawatki
bokiem widelca lub tyzki.

* Nie nalezy stosowa¢ widknistych czesci owocow (np. biata czes$¢ pomaranczy).
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WARZYWA
* Gotowac¢ na parze lub w wodzie do momentu uzyskania migkkiej konsystencji.

» Warzywa smazone moga by¢ zbyt twarde dla tego poziomu — nalezy sprawdzi¢ migkkos$¢ za pomoca
testu nacisku widelcem lub tyzka

PRODUKTY ZBOZOWE (np. platki $niadaniowe)
* Podawa¢ w formie o zmigkczonej konsystenc;i.
* Odsaczy¢ nadmiar mleka lub ptynu i/lub zage$ci¢ do poziomu gestosci zalecanego przez specjaliste.

PIECZYWO
* Pieczywo, kanapki i tosty, ktore mozna pokroi¢ lub rozdzieli¢ na mniejsze kawatki bokiem widelca lub
tyzki, mogg by¢ podawane wedtug uznania specjalisty

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (i podobne produkty)
* Brak specjalnych zalecen.
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Bez ograniczen

o International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative

www.iddsi.org

Opis/
Charakterystyka

Na tym poziomie NIE
obowiazuja zadne
ograniczenia dotyczace
konsystencji zywnoSci

Zwykle, codzienne produkty spozywcze o ré6znych konsystencjach,
odpowiednie dla wieku i etapu rozwojowego

* Do spozycia mozna stosowa¢ dowolna metode (np. widelcem, lyzka,
reka)

* Produkty mogg by¢ twarde i chrupigce lub naturalnie mi¢ekkie

* Na poziomie 7 nie ma ograniczen dotyczacych wielkoSci porcji,
dlatego produkty moga mie¢ rézne rozmiary:

— Mniejsze lub wigksze niz 8 mm (dla dzieci)

— Mniejsze lub wi¢ksze niz 15 mm = 1,5 cm (dla dorostych)

* Obejmuje produkty twarde, zylaste, gumowate, wldkniste, ciagnace
sie, suche, chrupiace, kruche

* Obejmuje ZzywnoS$¢ zawierajaca pestki, nasiona, miazsz pod skorka,
huski lub kosci

* Obejmuje produkty o ,,podwéjnej konsystencji” lub ,,mieszanej
konsystencji” (np. z ptynem)

Physiological Rationale for
this Level of Thickness

Wymagana jest zdolnos$¢ do gryzienia twardych lub miekkich
produktéw oraz ich Zucia przez wystarczajaco dlugi czas, aby
uformowaé miekka, spéjna porcje (,,bolus”) gotowa do polkniecia

* Wymagana jest zdolno$¢ do zZucia wszystkich konsystencji bez
szybkiego zmeczenia

* Wymagana jest zdolno$¢ do usuniecia z jamy ustnej elementow, ktore
nie nadaja sie do bezpiecznego polkniecia, takich jak kosci czy
chrzastki

METODY TESTOWANIA

* Nie maja zastosowania

64




Nazwa diety

DIETA PRZETARTA (D10)

Zastosowanie

Dla os6b:

1) ztrudnosciami gryzienia i zucia (np. brak zgbow, choroby jamy ustne;j);

2) po zabiegach w obrebie twarzoczaszki;

3) z zaburzeniami potykania w stopniu lekkim—umiarkowanym,;

4) wymagajacych ograniczenia twardych i widknistych struktur w pokarmach.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta przetarta jest modyfikacja diet fatwostrawnych w ich specjalistycznych
formach, modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktow i potraw,
ktore podawane sg w formie przetartej/zmielonej. Zmiany konsystencji moze
wymagac¢ zaro6wno dieta np. bogatobiatkowa czy o kontrolowanej zawartosci
kwasow thuszczowych;

2) konsystencja gestsza niz papkowata, mozliwa do formowania tyzka, nie
sptywa;

3) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy Zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych w
zakresie zywienia;

4) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocdw, ziemniakow, produktow migsnych i ryb, thuszczow;

5) dieta przetarta powinna opierac si¢ na spozyciu produktow i potraw Swiezych,
o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji btonnika
pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i cigzkostrawnych;

6) dieta przetarta nie powinna zawiera¢ produktow twardych, wioknistych,
lykowatych 1 wymagajacych intensywnego zucia;

7) wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktére moglyby drazni¢ zmieniony
chorobowo przelyk lub jameg ustng (kwasne, pikantne, stone);

8) temperatura positkow powinna by¢ réwna temperaturze pokojowej 20-25°C,
albo zblizona do temperatury ciata ok. 37°C;

9) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka, w regularnych odstepach czasu, nieobfite;

10) potrawy moga by¢: miksowane, mielone, drobno siekane, przecierane przez
sito, taczone z bulionem, mlekiem, sosem lub woda dla uzyskania
odpowiedniej migkkosci;

11) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku i
kolorystyki;

12) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj — w przypadku kompotu
zawartos$¢ cukréw nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukrow w 250 ml kompotu,
pozostate napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢ przygotowywane bez
cukru;

13) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum
400 g dziennie — do gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw gotowanych. Zaleca si¢ warzywa mickkie, gotowane do migkkosci,
przecierane lub miksowane. Zaleca si¢ owoce obrane, gotowane, przetarte;

14) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ro$linne zastgpujgce produkty mleczne powinny by¢ spozywane co najmniej
w 2 positkach w ciggu dnia;

15) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy mig¢so lub jaja lub
dozwolone produkty z nasion ro$lin stragczkowych, inne roslinne zamienniki
biatka zwierzgcego. Zaleca si¢ migso mielone lub bardzo drobno
rozdrobnione;
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16) ryby lub przetwory rybne (glownie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym:;

17) thuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi) nalezy
catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywa¢ ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym tluszczem
zwierzecym, ktory zaleca si¢ stosowa¢ w niewielkich ilo§ciach, w postaci na
surowej, na zimno jest masto. Podstawowym zrédlem thuszczu w jadtospisie
powinny by¢ tluszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek
czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy,
ktore nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

18) przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy thuszczowe nienasycone;

19) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do
Zywnosci);

20) wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych;

21) nalezy unika¢ potraw suchych, kruszacych si¢ i wioknistych (ryzyko
zakrztuszenia);

22) w przypadku braku mozliwosci spozywania pokarméw droga doustng (m.in.
nasilone objawy w chorobach jamy ustnej i przetyku: bol, zwezenie przetyku,
rany; dysfagia neurogenna) konieczne jest zastosowanie Zywienia
dojelitowego przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych
(FSMP).

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
23) jakos¢;

24) termin przydatnosci do spozycia;

25) sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:

26) gotowanie tradycyjne lub na parze;

27) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

28) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

30) positki powinny mie¢ spojng, wilgotng konsystencje, ktora utrzymuje ksztatt
tyzki, ale nie jest plynna ani wodnista;

31) ugotowane danie powinno by¢ ostudzone, nastgpnie rozdrobnione i podane
pacjentowi;

32) wykluczy¢ zabielanie zup i sosOW $mietang i jej roslinnymi zamiennikami np.
mleczkiem kokosowym;

33) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

34) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz naturalnych ziot i

przypraw.

Warto$¢ energetyczna

Energia (En) 1800—2400 kcal/dobe

Wartos¢ odzywcza

Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogdtem Warto$ci referencyjne: 20-30 % En
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22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy tluszczowe

Wartosci referencyjne:

mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem

Warto$ci referencyjne: 45—65 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Warto$ci referencyjne: <10 % En

<25 g/1000 keal

Blonnik > 25 g/dobe
Sod < 2000mg/dobe
Grup.y L0 Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
1) wszystkie maki S$redniego 1| 1) wszystkie maki petnoziarniste;
niskiego przemiatu; 2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
2) maka pszenna, zytnia, syropow, miodu, karmelu;
ziemniaczana,  kukurydziana, | 3) pieczywo pelnoziarniste;
ryzowa; 4) pieczywo cukiernicze i
3) namoczone biale pieczywo potcukiernicze;
pszenne, zytnie i mieszane; 5) produkty maczne smazone w duzej
4) kasze $rednio i drobnoziarniste, ilosci thuszczu, np.: paczki, faworki,
Produkty zbozowe np..  manna, kukurxd;iana, racuchy, kasze gruboziarniste, np.:
jeczmienna (mazurska, wiejska), gryczana, peczak;
orkiszowa, jaglana, krakowska; 6) ptatki kukurydziane i inne stodzone
5) ptatki naturalne btyskawiczne ptatki $niadaniowe, np.:
np.: owsiane, gryczane, cynamonowe, czekoladowe,
jeczmienne, Zytnie, ryzowe; miodowe;
6) makarony drobne; 7) makarony grube i petnoziarniste;
7) ryz bialy; 8) ryz brazowy, ryz czerwony;
8) namoczone suchary. 9) otrgby, np.. owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.
1) warzywa rozdrobnione (np.| 1) warzywa nierozdrobnione, w postaci
przetarte, zmiksowane), mrozone, wymagajacej gryzienia;
gotowane, duszone z niewielkim | 2) warzywa kapustne: kapusta,
dodatkiem tluszczu, pieczone (z brukselka, kalafior, brokut,
wykluczeniem rzodkiewka, rzepa;
przeciwskazanych). 3) warzywa cebulowe podawane na
surowo oraz smazone: cebula, por,
Warzywa i przetwory czosnek, szczypior;
warzywne 4) ogorki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloScig
thuszczu;

6) kiszona kapusta;

7) grzyby;

8) surdéwki z dodatkiem $mietany.

T, 1) ziemniak-i, bataty: gotowane, | 1) ziemqiaki, bataty: smazone (frytki,
rozdrobnione. talarki);
Bataty
2) puree w proszku.
. 1) owoce dojrzale, rozdrobnione | 1) owoce nierozdrobnione,
Owoce i przetwory g _ . Lo
OWOCOWE (bez skorki 1 pestek); wymagajace gryzienia;
2) owoce niedojrzate;
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2) przeciery i musy owocowe Z

3)

owoce ci¢zkostrawne (czeresnie,

niskg zawartoscia lub bez gruszki, $liwki);
dodatku cukru; 4) owoce w syropach cukrowych;

3) owoce drobnopestkowe, np.:| 5) owoce kandyzowane;
porzeczka, agrest, maliny, | 6) przetwory OWOCOWe
jagoda, truskawki (wylacznie wysokostodzone;
pozbawione pestek, przetarte | 7) owoce suszone.
przez sito).

1) produkty =z nasion ro$lin | 1) pozostate nasiona roslin

. - straczkowych: niestodzone straczkowych.

Nasiona roslin . 1

o napoje rpshnne, 't(.)fu. naturalne
rozdrobnione, jezeli  dobrze
tolerowane.

1) mielone nasiona, np. siemi¢ | 1) cale nasiona, pestki, orzechy;
Nasiona, pestki, orzechy Iniane, stonecznik, dynia (w | 2) ,,masto orzechowe”;

ograniczanych ilo§ciach). 3) widrki kokosowe.

1) rozdrobnione (zmiksowane), z | 1) z duza zawarto$cig thuszczu, np.:
matg zawarto$cig thuszczu, np.: thusty drob (kaczka, gg¢$), tlusta
drob bez skory (kura, kurczak, wotowina i wieprzowina, baranina;
indyk), chuda wotowina, | 2) migsa peklowane oraz z duza
cielgcina, jagniecina, krolik, zawartos$cig soli;
chude partie wieprzowiny, np.: | 3) migsa smazone na duzej ilosci

Wit o ey mtme poledwica, schab, szynka; tluszczu, w panierce;

2) rozdrobnione (zmiksowane) | 4) tluste wedliny, np.: baleron, boczek;
chude gatunki wedlin | 5) tluste i niskogatunkowe kieltbasy,
niemielonych: drobiowych, pardéwki, mielonki, mortadele;
wieprzowych, wotowych; 6) pasztety;

3) rozdrobnione (zmiksowane) | 7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
chude gatunki kietbas. watrobianka, salceson);

8) migsa surowe np. tatar.
1) wszystkie ryby morskie 1| 1) ryby surowe;
stodkowodne, rozdrobnione | 2) ryby smazone na duzej ilosci
Ryby i przetwory rybne (zmiksowane). tluszczu, w panierce;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

1) gotowane na twardo, przetarte —
jezeli dobrze tolerowane.

1) jaja przyrzadzane z duza iloscig

2) jajecznica, jaja

thuszczu;
sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone thuszczu.

1) mleko i sery twarogowe chude
lub potthuste;

1)
2)

mleko i sery twarogowe thuste;
mleko skondensowane;

2) niskottuszczowe naturalne | 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
Mieko i produkty mleczne napoje mleczne fermentowane, dodatkiem cukru;
bez dodatku cukru (np. kefir, | 4) wysokotluszczowe napoje mleczne
jogurt, maslanka). fermentowane;
5) sery podpuszczkowe;
6) S$mietana.
1) masto (w ograniczonych | BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilo$ciach); 1) tluszcze zwierzece, np.: smalec,
2) migkka margaryna; stonina, 16j;
Thaszeze 3) olgje ros’l.inne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;
4) majonez;
5) tluszcz kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
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7)

frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze ilosci
matg iloscig cukru — do 5 g/250 cukru lub thuszczu,

ml uzytego mleka); 2) torty 1 ciasta z  masami

2) kisiel (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami
matg iloscig cukru — do 5 g/250 cukierniczymi, bitg $mietang;

Desery (w ograniczonych ml uzytej wody); 3) ciasta kruche z duzg ilo$cia thuszczu;
ilosciach) 3) namoczone ciasta drozdzowe, | 4) ciasto francuskie;
niskostodzone; 5) wyroby czekoladopodobne.

4) namoczone ciasta biszkoptowe,
niskostodzone (bez dodatku
proszku do pieczenia).

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) stabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w|5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
ograniczonych ilo$ciach); 6) mocne napary kawy i herbaty.

Nare 5) bawarka;

6) kakao naturalne;

7) soki warzywne;

8) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub
z malg ilo$cia cukru — do 5 g/250
ml).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) ostre przyprawy np.: czarny pieprz,
ziolowe 1 korzenne np.: lis¢ pieprz cayenne, ostra papryka,
laurowy, ziele angielskie, koper papryka chili;
zielony, kminek, tymianek, | 2) kostki  rosolowe i  esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe;

Przyprawy tymianek, lubczyk, rozmaryn, | 3) gotowe bazy do zup i sosow;
pieprz ziolowy, gozdziki, | 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
cynamon; 5) musztarda, keczup, ocet;

2) sol i cukier (w ograniczonych | 6) sos Sojowy, przyprawy
ilosciach). wzmacniajagce smak w postaci

plynnej i stalej.
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Nazwa diety

DIETA PAPKOWATA (D11)

Zastosowanie

Dla osob:

1) z chorobami jamy ustnej, przetyku (zapalenia przetyku, rak przetyku,
zwezenia przetyku, zylaki przetyku);

2) zutrudnionym gryzieniem i potykaniem;

Zalecenia dietetyczne

1) dieta papkowata jest modyfikacja diet *latwostrawnych w ich
specjalistycznych formach, modyfikacja polega na zmianie konsystencji
produktéow i potraw, ktore podawane sa w formie papkowatej. Zmiany
konsystencji moze wymagaé zaréwno dieta np. bogatobiatkowa czy o
kontrolowanej zawartosci kwasow ttuszczowych;

2) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy Zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych w
zakresie zywienia;

3) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocdw, ziemniakow, produktow migsnych i ryb, thuszczow;

4) dieta papkowata powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktow i potraw
swiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji blonnika
pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i cigzkostrawnych;

5) produkty i potrawy nalezy podawaé¢ w formie papkowatej, ktora nie wymaga
gryzienia;

6) wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktére moglyby drazni¢ zmieniony
chorobowo przelyk lub jameg ustng (kwasne, pikantne, stone);

7) temperatura positkéw powinna by¢ rowna temperaturze pokojowej 20-25°C,
albo zblizona do temperatury ciata ok. 37°C;

8) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka, w regularnych odstgpach czasu, nieobfite;

9) dieta powinna by¢ ro6znorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku i
kolorystyki;

10) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj — w przypadku kompotu
zawarto$¢ cukréw nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukréw w 250 ml kompotu,
pozostate napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢ przygotowywane bez
cukru;

11) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum
400 g dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw gotowanych;

12) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co najmniej
w 2 positkach w ciagu dnia;

13) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy mig¢so lub jaja lub
dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne roslinne zamienniki
biatka zwierzecego;

14) ryby lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzglednié co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

15) tluszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wotowy, smalec ggsi) nalezy
catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich ani do
przygotowywania potraw na cieplo, ani na zimno. Jedynym tluszczem
zwierzgcym, ktory zaleca si¢ stosowa¢ w niewielkich ilosciach, w postaci na
surowej, na zimno jest masto. Podstawowym Zrédlem tluszczu w jadtospisie
powinny by¢ tlhuszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek
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czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy,
ktore nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

16) przynajmniej 1 positlek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;

17) nalezy eliminowac¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do
Zywnosci);

18) wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych;

19) w przypadku braku mozliwosci spozywania pokarmoéw drogg doustng (m.in.
nasilone objawy w chorobach jamy ustnej i przetyku: bol, zwezenie
przetyku, rany; dysfagia neurogenna) konieczne jest zastosowanie zywienia
dojelitowego przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych/
(FSMP).

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
20) jakos¢;

21) termin przydatnosci do spozycia;

22) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

23) gotowanie tradycyjne lub na parze;

24) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

25) pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

26) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

27) ugotowane danie powinno by¢ ostudzone, nastgpnie zmiksowane,
doprowadzone do odpowiedniej papkowatej konsystencji i1 podane
pacjentowi;

28) w przypadku dania zbyt gestego nalezy doda¢ przegotowana wodg;

29) do zageszczania potraw zaleca si¢ stosowanie zawiesiny z maki, kaszy manny,
ptatkéw ryzowych Iub ryzu oraz mleka lub wody; natomiast u osob z
zaburzeniami potykania (dysfagia) odpowiednia modyfikacje¢ konsystencji za
pomoca zagestnikow odpornych na dziatanie amylazy (Zywno$¢ specjalnego
przeznaczenia medycznego).

30) w diecie papkowatej szczegdlne zastosowanie maja zupy przecierane, zupy
kremy, owoce w postaci przecieréw lub sokow, warzywa gotowane, duszone
i rozdrobnione;

31) pieczywo przed zmiksowaniem powinno zosta¢ namoczone w wodzie, mleku
lub zupie;

32) sery, jaja, migsa, warzywa, ziemniaki podawaé zmiksowane z mlekiem, woda
lub z zupa;

33) zasadne moze byC¢ stosowanie zywnos$ci specjalnego przeznaczenia
medycznego; U o0s6b u ktorych spelnienie zapotrzebowania za pomoca
zwyklej zywnosci nie jest mozliwe, zasadne jest jako uzupetnienie zastosowaé
doustng zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego, pomiedzy
positkami lub jako dodatek do positku. U o0séb u ktorych spehienie
zapotrzebowania drogg doustng nie jest mozliwe, nalezy zastosowac zywienie
dojelitowe przez sztuczny dostgp z zastosowaniem diet przemystowych
(FSMP);

34) wykluczy¢ zabielanie zup i sos6w $§mietang i jej roslinnymi zamiennikami np.
mleczkiem kokosowym;
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35) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;
36) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojoéw i potraw;
37) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz naturalnych zi6t

1 przypraw.
Warto$¢ energetyczna Energia (En) 18002400 kcal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En

Warto$¢ odzywcza

37,5-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogotem

Warto$ci referencyjne: 20-30 % En

22-33 /1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe

Wartoéci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

< 11 g/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Wartosci referencyjne: 45-65 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartosci referencyjne: < 10 % En

<25 /1000 keal

Btonnik > 25 g/dobe
Sod < 2000mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
1) wszystkie maki $redniego 1| 1) wszystkie maki pelnoziarniste;
niskiego przemiatu; 2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
2) maka pszenna, Zytnia, syropow, miodu, karmelu;
ziemniaczana,  kukurydziana, | 3) pieczywo petnoziarniste;
ryzowa; 4) pieczywo cukiernicze i
3) namoczone biate pieczywo potcukiernicze;
pszenne, zytnie i mieszane; 5) produkty maczne smazone w duzej
4) kasze $rednio i drobnoziarniste, ilosci thuszczu, np.: paczki, faworki,
i T AT np..  manna, kukury.dz.iana, racuchy, kasze gruboziarniste, np.:
jeczmienna (mazurska, wiejska), gryczana, peczak;
orkiszowa, jaglana, krakowska; | 6) ptatki kukurydziane i inne stodzone
5) platki naturalne btyskawiczne ptatki $niadaniowe, np.:
np.: owsiane, gryczane, cynamonowe, czekoladowe,
jeczmienne, zytnie, ryZowe; miodowe;
6) makarony drobne; 7) makarony grube i petnoziarniste;
7) ryz biaty; 8) ryz brazowy, ryz czerwony;
8) namoczone suchary. 9) otrgby, np.: owsiane, pszenne, zytnie,
orkiszowe.
1) rozdrobnione warzywa, mrozone, | 1) warzywa nierozdrobnione, w postaci
gotowane, duszone z niewielkim wymagajacej gryzienia;
dodatkiem tluszczu, pieczone (z | 2) warzywa kapustne: kapusta,
wykluczeniem brukselka, kalafior, brokut,
przeciwskazanych); rzodkiewka, rzepa;
A e 3) warzywa cebulovye Podawane na
surowo oraz smazone: cebula, por,
warzywne

czosnek, szczypior;

4) ogorki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloSciag
thuszczu;
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6)

kiszona kapusta;

7) grzyby;
8) surdéwki z dodatkiem $mietany.
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane, | 1) ziernnﬁeki, bataty: smazone (frytki,
Bataty zmiksowane. talarki);
2) puree w proszku.

1) owoce dojrzate, rozdrobnione | 1) owoce nierozdrobnione,
(bez skorki i pestek); wymagajace gryzienia;

2) przeciery i musy owocowe z | 2) owoce niedojrzale;
niska zawarto$cig lub bez | 3) owoce cigzkostrawne (czeres$nie,

Owoce i przetwory dodatku cukru; gruszki, sliwki);
owocowe 3) owoce drobnopestkowe, np.:| 4) owoce w syropach cukrowych;
porzeczka, agrest, maliny, | 5) owoce kandyzowane;
jagoda, truskawki (wylacznie | 6) przetwory OWOCOWe
pozbawione pestek, przetarte wysokostodzone;
przez sito). 7) owoce suszone.
1) produkty =z nasion ro$lin | 1) pozostate nasiona roslin
c - straczkowych: niestodzone straczkowych.
Nasiona roslin . iy
AR napoje rpshnne, -t(?fu. naturalne
rozdrobnione, jezeli  dobrze
tolerowane.
1) mielone nasiona, np. siemi¢ | 1) cale nasiona, pestki, orzechy;
Nasiona, pestki, orzechy Iniane, stonecznik, dynia (w | 2) ,,masto orzechowe”;
ograniczanych ilo§ciach). 3) widrki kokosowe.

1) rozdrobnione (zmiksowane), z | 1) z duza zawartoscia thuszczu, np.:
mata zawartoscig thuszczu, np.: thusty drob (kaczka, gg¢$), tlusta
dréb bez skory (kura, kurczak, wotowina i wieprzowina, baranina;
indyk), chuda wotowina, | 2) migsa peklowane oraz z duzg
cielgcina, jagniecina, krolik, zawartos$cig soli;
chude partie wieprzowiny, np.: | 3) miesa smazone na duzej iloSci

Witesi oy mttesme poledwica, schab, szynka; tluszczu, w panierce;

2) rozdrobnione (zmiksowane) | 4) tluste wedliny, np.: baleron, boczek;
chude gatunki wedlin | 5) tluste i niskogatunkowe kielbasy,
niemielonych: drobiowych, pardéwki, mielonki, mortadele;
wieprzowych, wotowych; 6) pasztety;

3) rozdrobnione (zmiksowane) | 7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
chude gatunki kielbas. watrobianka, salceson);

8) miesa surowe np. tatar.
1) wszystkie ryby morskie 1| 1) ryby surowe;
stodkowodne rozdrobnione | 2) ryby smazone na duzej ilosci
Ryby i przetwory rybne (zmiksowane). tluszczu, w panierce;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.
1) gotowane na migkko | 1) gotowane na twardo;
rozdrobnione. 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia
Jaja i potrawy z jaj thuszczu;
3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone thuszczu.

1) mleko i sery twarogowe chude | 1) mleko i sery twarogowe thuste;
lub pottiuste; 2) mleko skondensowane;

Mieko i produkty mleczne 2) niskqﬂuszczowe naturalne | 3) jogurty, napoje i' desery mleczne z
napoje mleczne fermentowane, dodatkiem cukru;
bez dodatku cukru (np. kefir, | 4) wysokotluszczowe napoje mleczne

jogurt, maslanka).

fermentowane;
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5) sery podpuszczkowe;
6) S$mietana.

1) masto (w ograniczonych | BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); 1) tluszcze zwierzgce, np.: smalec,

2) mickka margaryna; stonina, 16j;

3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;

Thuszcze oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;
4) majonez;
5) tluszcz kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 6) stodycze zawierajace duze iloSci
malg ilo$cig cukru — do 5 g/250 cukru lub thuszczu,

ml uzytego mleka); 7) torty 1 ciasta z  masami

2) kisiel (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami
malg ilo$cig cukru — do 5 g/250 cukierniczymi, bitg $mietang;

Desery (w ograniczonych ml uzytej wody); 8) ciasta kruche z duzg iloscig thuszczu;
ilosciach) 3) namoczone ciasta drozdzowe, | 9) ciasto francuskie;
niskostodzone; 10) wyroby czekoladopodobne.

4) namoczone ciasta biszkoptowe,
niskostodzone (bez dodatku
proszku do pieczenia).

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) stabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w|5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
ograniczonych ilosciach); 6) mocne napary kawy i herbaty.

N 5) bawarka;

6) kakao naturalne;

7) soki warzywne;

8) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub
z mala iloscia cukru — do 5 g/250
ml).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) ostre przyprawy np.: czarny pieprz,
ziolowe 1 korzenne np.: li§¢ pieprz cayenne, ostra papryka,
laurowy, ziele angielskie, koper papryka chili;
zielony, kminek, tymianek, | 2) kostki  rosolowe i  esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe;

Przyprawy tymianek, lubczyk, rozmaryn, | 3) gotowe bazy do zup i sosow;
pieprz  ziolowy,  gozdziki, | 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
cynamon; 5) musztarda, keczup, ocet;

2) so6l i cukier (w ograniczonych | 6) sos S0jOwY, przyprawy
ilosciach). wzmacniajagce smak w postaci

plynnej i stale;j.
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Nazwa diety DIETA PLYNNA WZMOCNIONA (D12)
Dla os6b:
1) w ostrych niezytach zotagdkowo-jelitowych;
2) po krwawieniach z przewodu pokarmowego;
Zastosowanie 3) zchorobami jamy ustnej i przetyku;

4) ztrudnosciami w potykaniu;
5) z brakami w uzgbieniu;
6) z niektérymi chorobami zakaznymi — wedtug wskazan lekarza.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta ptynna wzmocniona jest modyfikacja diety latwostrawnej;

2) polega ona na modyfikacji konsystencji réznych wersji diet np. diety
bogatobiatkowej czy o ograniczonej zawartosci tatwo przyswajalnych
weglowodandw;

3) gléwna modyfikacja, poza pltynna konsystencja, opiera si¢ na znacznym
ograniczeniu ilosci btonnika pokarmowego;

4) dieta ptynna wzmocniona, w odroznieniu od diety plynnej dostarcza
wystarczajaca ilos¢ energii i sktadnikow odzywczych do pokrycia petnego
zapotrzebowania organizmu;

5) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy Zzywienia dla
populacji Rzeczyspospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie zywienia,

6) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocow, ziemniakoéw, produktow miesnych, ryb i thuszczow;

7) pokarmy stale po rozdrobnieniu, powinny by¢ odpowiednio rozcienczone i
zmiksowane w celu nadania positkom konsystencji ptynnej;

8) dieta przeznaczona jest do podazy droga doustna, a gdy zywienie doustne jest
niemozliwe lub niewystarczajace, w ciggu maksymalnie 24 - 48h nalezy
rozpocza¢ zywienie dojelitowe przez sztuczny dostep z wykorzystaniem diet
przemystowych (FSMP) lub zywienie pozajelitowe;

9) temperatura positkéw powinna by¢ rowna temperaturze pokojowej 20-25°C,
albo zblizona do temperatury ciala ok. 37°C;

10) dieta ptynna wzmocniona powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktéow i
potraw $wiezych, o zmniejszonej ilo$ci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i
ciezkostrawnych;

11) przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich jako$¢, termin
przydatnos$ci do spozycia, sezonowos¢;

12) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka;

13) dodatek dozwolonych warzyw lub owocoéw do kazdego positku, warzywa i
owoce powinny by¢ ugotowane i rozdrobnione;

14) mleko i1 przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ros$linne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co najmnie;j
w 2 positkach w ciaggu dnia;

15) kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub
roslinne (dozwolone) zamienniki biatka zwierzecego;

16) spozycie ryb, gtbwnie morskich co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym:;

17) tluszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wotowy, smalec ggsi) nalezy
catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywa¢ ich ani do
przygotowywania potraw na cieplo, ani na zimno.
Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory zaleca sie stosowaé w niewielkich
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ilosciach, w postaci na surowej, na zimno jest masto. Podstawowym zrodtem
thuszczu w jadtospisie powinny by¢ thuszcze roslinne — np. olej rzepakowy,
Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowig olej
kokosowy i olej palmowy, ktore nie s3 zalecane i rowniez nalezy je

wykluczy¢;

18) przynajmniej 1 positlek w ciaggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w

kwasy tluszczowe nienasycone;

19) nalezy eliminowac¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do

Zywnosci).

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

20) jakos¢;
21) termin przydatnosci do spozycia;
22) sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:
23) gotowanie tradycyjne lub na parze;

24) duszenie bez wczesniejszego obsmazania.

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:
25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez

uzycia koncentratow
naturalnych sktadnikow;

spozywczych,

z wylaczeniem koncentratow z

26) wykluczy¢ zabielanie zup i sosOW $mietang i jej zamiennikami ro§linnymi np.

mleczkiem kokosowym;

27) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;
28) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;
29) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i

aromatycznych przypraw.

Warto$¢ energetyczna

Energia (En)

1800— 2400 kcal/dobe

Biatko

Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogotem

Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy tluszczowe

Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

Wartos¢ odzywcza <11 g/1000 kcal
Weglowodany ogétem Warto$ci referencyjne: 45—65 % En
113-163 g/1000 kcal
w tym cukry (mono- i disacharydy) Warto$ci referencyjne: < 10 % En
<25 g/1000 kcal
Blonnik > 25 g/dobe
Sod < 2000mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
1) wszystkie maki niskiego | 1) wszystkie maki pelnoziarniste;
przemiatu np.: pszenna, | 2) pieczywo z dodatkiem cukru,
Produkty zbozowe kukurydziana, ryzowa, stodu, syropéw, miodu, karmelu;

ziemniaczana (mozna nimi lekko
zageszcza¢ zupe lub przygotowaé
ptynne kisiele, budynie);

3) pieczywo pelnoziarniste i zytnie;
4) pieczywo cukiernicze i
polcukiernicze;
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2) biale pieczywo pszenne i mieszane
(rozmoczone w mleku, herbacie,
kawie zbozowej);

3) kasze érednio i drobnoziarniste,
np.: manna, kukurydziana,
jeczmienna (mazurska, wiejska),
orkiszowa, jaglana, krakowska
(muszg by¢ rozgotowane, przetarte
1 podane w formie kleikow lub
przetarte dodane do wywaru z
warzyw lub rosotu);

4) pflatki naturalne btyskawiczne np.:
owsiane, gryczane, jeczmienne,
zytnie, ryzowe (rozgotowane,
przetarte);

5) makarony drobne (musza by¢
rozgotowane, przetarte i podane w
formie kleikow lub przetarte
dodane do wywaru z warzyw lub
rosotu);

6) ryz bialy (musi by¢ rozgotowany,
przetarty i podany w formie
kleikow lub przetarty dodany do
wywaru z warzyw lub rosotu);

7) suchary (rozmoczone w mleku,
herbacie, kawie zbozowej).

5) produkty maczne smazone w
duzej ilosci thuszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy;

6) kasze gruboziarniste, np.:
gryczana, peczak;

7) platki kukurydziane 1 inne
stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
cynamonowe, czekoladowe,
miodowe;

8) makarony grube i petnoziarniste;

9) ryz brazowy, ryz czerwony;

10) potrawy maczne;

11) otrgby, np.: owsiane,
zytnie, orkiszowe.

pszenne,

1) warzywa swieze, mrozone,
gotowane, duszone z niewielkim
dodatkiem tluszczu przetarte w

1) warzywa  kapustne:
brukselka,  kalafior,
rzodkiewka, rzepa;

kapusta,
brokut,

formie zup, ewentualnie =z | 2) warzywa cebulowe podawane na
dodatkiem  rosotlu czy w surowo oraz smazone: cebula, por,
S arzymahiprectnony po%qczeniu. z  kleikiem (z czqsngk, SZczypior; .
ST wyklgczemem 3) ogorki, papryka, kukurydza; .
przeciwskazanych); 4) warzywa przetworzone tj.
2) warzywa surowe dozwolone sa warzywa konserwowe, warzywa
tylko w formie soku lub smazone lub przyrzadzane z duza
rozcienczonego przecieru. iloscia thuszczu;
5) grzyby;
6) kiszonki: kapusta, ogorki.
1) ziemniaki, bataty: gotowane i| 1) ziemniaki,bataty: smazone (frytki,
Ziemniaki, przetarte ~w  formie  zupy talarki);
Bataty ziemniaczanej lub z wywarem z | 2) puree w proszku.

warzyw czy rosotu.

1) owoce ugotowane 1 przetarte,| 1) owoce surowe;
rozcienczone do  konsystencji | 2) owoce cigzkostrawne (czeresnie,
ptynnej; gruszki, sliwki);
. 2) przeciery i musy owocowe z niska | 3) owoce cytrusowe;
Owoce i przetwory ) P i Y al 3 yt
zawartoscia lub bez dodatku| 4) owoce w syropach cukrowych;
owocowe
cukru; 5) owoce kandyzowane;
3) klarowne soki owocowe. 6) przetwory owocowe
wysokostodzone;
7) owoce suszone.
1) produkty z  nasion roélin | 1) pozostale nasiona ro$lin

Nasiona roslin
straczkowych

straczkowych: niestodzone napoje
ro$linne, tofu naturalne

straczkowych.
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rozdrobnione, dobrze

tolerowane.

jezeli

1) mielone nasiona, np. siemi¢ Iniane, | 1) wszystkie nasiona, pestki,
. . stonecznik, dynia % orzechy;
W O, (Ll iy ograniczanych ilos’ciﬁch). ( 2) ,,masioyorzechowe”;
3) widrki kokosowe.

1) z malg zawartoscig ttuszczu, np.: | 1) z duzg zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, ges), tlusta
indyk), chuda wolowina, cielgcina, wotowina 1 wieprzowina,
jagniecina, krolik, chude partie baranina;
wieprzowiny, np.. poledwica, | 2) migsa peklowane oraz z duza
schab, szynka (gotowane i zawartoscig soli;
doktadnie zmielone, polaczone z | 3) migsa smazone na duzej iloSci
wywarem z warzyw lub rosotem, thuszczu, panierowane;

Migso i przetwory miesne przetarta zupg ziemniaczang, | 4) tluste wedliny, np.: Dbaleron,
jarzynowa lub kleikiem); boczek;

2) chude gatunki wedlin | 5) thuste 1 niskogatunkowe kielbasy,
niemielonych: drobiowych, paréwki, mielonki, mortadele;
wieprzowych, wotowych | 6) pasztety;

(doktadnie zmielone, polaczone z | 7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
wywarem z warzyw lub rosotem, watrobianka, salceson);

przetarta zupa ziemniaczang, | 8) migsa surowe np. tatar.
jarzynowa lub kleikiem).

1) wszystkie ryby morskie 1| 1) ryby surowe;
stodkowodne (gotowane i| 2) ryby smazone na duzej ilosci

Rvbv i przetwory rvbne doktadnie zmielone, potaczone z tluszczu, panierowane;
yby1p yry wywarem z warzyw lub rosotem, | 3) ryby wedzone;
przetarta zupg  ziemniaczang, | 4) konserwy rybne w oleju.
jarzynowg lub kleikiem).

1) gotowane na migkko (zmiksowane | 1) gotowane na twardo;

z mlekiem, ewentualnie z| 2) jaja przyrzadzane z duza iloscig

Jaja i potrawy z jaj wywarem jarzynowym, rosotem, thuszczu;
przetarta zupg jarzynowa). 3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone thuszczu.

1) mleko i niskotluszczowe napoje | 1) mleko i sery twarogowe tluste;
mleczne naturalne fermentowane, | 2) mleko skondensowane;
bez dodatku cukru; 3) jogurty, napoje i desery mleczne z

2) sery twarogowe chude Ilub dodatkiem cukru;

Mieko i produkty mleczne poéttiuste, sery twarogowe | 4) wysokotluszczowe napoje
homogenizowane (zmiksowane z mleczne fermentowane;
mlekiem, ewentualnie ze stodkg | 5) sery podpuszczkowe;
$mietankg). 6) tluste sery dojrzewajace;

7) $mietana kwasna.

1) masto (w ograniczonych | BEZWZGELNIE ZAKAZANE:
ilosciach); 1) tluszcze zwierzece, np.: smalec,

2) migkka margaryna; stonina, 16j;

3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 2) twarde margaryny;

Thuszcze oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;
4) majonez;
5) tluszcz kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza.
1) budyn rozcienczony (bez dodatku | 1) stodycze zawierajace duze iloSci

Desery (w ograniczonych
iloSciach)

cukru lub z mata iloscig cukru — do
5 /250 ml uzytego mleka);

cukru lub tluszczu;
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2) galaretka ptynna (bez dodatku| 2) torty 1 ciasta z masami
cukru lub z matg iloscig cukru — do cukierniczymi, kremami, bitg
5 g/250 ml uzytej wody); $mietana;

3) kisiel rozcienczony (bez dodatku | 3) ciasta kruche z duza ilosciag
cukru lub z matg ilo$cig cukru — do thuszczu i cukru;

5 g/250 ml uzytej wody); 4) ciasto francuskie;

4) ciasta drozdzowe niskostodzone | 5) czekolada i wyroby
(rozmoczone w mleku, herbacie, czekoladopodobne.
kawie zbozowej);

5) ciasta biszkoptowe niskostodzone,
bez dodatku proszku do pieczenia
(rozmoczone w mleku, herbacie,
kawie zbozowej).

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) slabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w ograniczonych | 5) wody smakowe 2z dodatkiem

N ilosciach); cukru; .

5) bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.

6) soki warzywne;

7) soki owocowe (W ograniczonych
ilosciach);

8) kompoty (bez dodatku cukru lub z
mata ilo$cig cukru).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) ostre przyprawy np.. czarny
ziolowe 1 korzenne np.: 1is¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, koper papryka, papryka chili;
zielony,  kminek, tymianek, | 2) kostki rosolowe 1 esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe;

Przyprawy tymianek, lubczyk, rozmaryn, | 3) gotowe bazy do zup i sosoéw;
pieprz ziotowy, gozdziki, imbir, | 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
cynamon; 5) musztarda, keczup, ocet;

2) so6l i cukier (w ograniczonych | 6) sos S0jOwy, przyprawy
ilosciach). wzmacniajagce smak w postaci

plynnej i stalej.
Nazwa diety DIETA Z OGRANICZENIEM BIAtKA NATURALNEGO - PKU (D13A)
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Zastosowanie

1) dla pacjentdw przebywajgcych w szpitalach, wymagajgcych diety
specjalistycznej z istotnie ograniczong podazg biatka naturalnego, wedtug
wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);

2) w fenyloketonurii i innych wrodzonych zaburzeniach metabolizmu
aminokwasow m.in. chorobie syropu klonowego, tyrozynemii typu 1,
homocystynurii.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta z istotnym ograniczeniem biatka naturalnego jest modyfikacjg diety
podstawowej;

2) podstawag diety jest kontrola zawartosci biatka naturalnego, dieta
pacjentéw jest takze suplementowana zywnoscig specjalnego
przeznaczenia medycznego (dostepna dla pacjentdw w ramach procedury
importu docelowego) bedacg Zzrédtem biatka ekwiwalentu i/lub pozostatych
sktadnikéw pokarmowych wedtug indywidualnych zalecen lekarza i/lub
dietetyka;

3) biatko dostarczane z tradycyjng dietg stanowi gtdwnie biatko pochodzenia
roslinnego;

4) wartos$¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych;

5) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem
produktow specjalistycznych niskobiatkowych PKU, warzyw i owocow,
ziemniakéw;

6) positki powinny byé podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
dietetyka lub lekarza; 3 positki gtéwne — $niadanie, obiad i kolacja oraz
positki uzupetniajgce — drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o
tych samych porach;

7) dieta powinna by¢ réznorodna i urozmaicona pod wzgledem kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrdbki termicznej;

8) ttuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz ttuszczu
roslinnego (np. olej rzepakowy, oliwa z oliwek, margaryny miekkie do
smarowania pieczywa wysokiej jakosci);

9) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawierac produkty bogate w
kwasy ttuszczowe nienasycone;

10) nalezy ograniczy¢ w diecie sél;

11) nalezy ograniczy¢ w diecie cukier/miéd dodany (wedtug indywidualnych
zalecen lekarza i/lub dietetyka w niektdrych sytuacjach dopuszczalne jest
zwiekszenie podazy);

12) wskazane jest ograniczenie produktéw i potraw ciezkostrawnych i
wzdymajacych;

13) nalezy zapewnié¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy
przygotowywac bez dodatku cukru lub z matg iloscig cukru — do 5 g/250 ml;

14) dopuszcza sie okazjonalne wtgczenie do jadtospisow produktéw i potraw o
charakterze okolicznosciowym, wynikajgcych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem zasad
diety z istotnym ograniczeniem biatka naturalnego.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
15) jakosc¢;
16) termin przydatnosci do spozycia;
17) zawarto$¢ biatka, w tym oznaczenie znakiem ,,PKU”;
18) sezonowosc.
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Zalecane techniki kulinarne:

19) gotowanie np. w wodzie, na parze;

20) duszenie;

21) pieczenie z niewielka iloscig lub bez dodatku ttuszczu, np. w folii
aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach
zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

22) potrawy smazone nie czesciej niz 2 razy w jadtospisie dekadowym;
dozwolone lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez

panierki.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:
23) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzgdzad z naturalnych sktadnikéw, bez
uzycia koncentratdw spozywczych, z wytaczeniem koncentratéw z

naturalnych sktadnikéw;

24) ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;
25) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych przypraw.

., Energia (En) Jednostki
Wartos¢ energetyczna
2000-2400 kcal
Biatko naturalne ponizej12 g
*Uwaga: do zbilansowania wartosci energetycznej diety
nalezy przyja¢, ze biatko catkowite stanowi 10% energii z
diety, w tym 80% biatka catkowitego stanowi biatko z
preparatu, ktdry przyjmuje pacjent.
Warto$é odzywcza Ttuszcz ogdtem 30-40% En

w tym nasycone kwasy ttuszczowe

Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiagnigcia w diecie zapewniajacej
wlasciwa warto$¢ odzywcza

Weglowodany ogdtem 55-65 % En
Btonnik > 25 g/dobe
Sod

<2000 mg/dobe

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

Produkty zbozowe

1) maki niskobiatkowe PKU;
2) skrobia pszenna, ryzowa,
ziemniaczana, kukurydziana;

3) pieczywo niskobiatkowe PKU;
4) ptatki niskobiatkowe PKU;

5) makarony, niskobiatkowe PKU;
6) ryz niskobiatkowy PKU;

7) potrawy maczne niskobiatkowe

PKU;
8) suchary niskobiatkowe;
9) tapioka;
10) sago.

1) tradycyjne maki;

2) tradycyjne pieczywo;

3) pieczywo cukiernicze i
poétcukiernicze;

4) tradycyjne kasze;

5) tradycyjne ptatki;

6) makarony tradycyjne;

7) potrawy maczne tradycyjne.
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Warzywa i przetwory
warzywne

2)

warzywa Swieze, mrozone,
gotowane, duszone z niewielkim
dodatkiem ttuszczu, pieczone:
dynia zotedziowa, dynia pizmowa,
buraki czerwone, pak choi
(kapusta chinska), kapusta,
marchewka, kalafior, seler,
ogorek, kolczoch jadalny, mtoda
fasolka szparagowa zielona,
baktazan, por, satata, okra, cebula,
pietruszka korzen, papryka, dynia
zwykta, rzodkiewka, dynia
makaronowa, cukinia, pomidory,
brukiew, rzepa, maniok jadalny;
w ograniczonej ilosci — do 150
g/dobe: karczochy, rukola,
szparagi, awokado, brokuty,
brukselka, kukurydza, jarmuz,
gorczyca, groszek zielony,
pomidory suszone, szpinak.

1) warzywa smazone lub
przyrzagdzane z duzg iloscig
ttuszczu.

Ziemniaki,
Bataty

ziemniaki, bataty (raz dziennie lub
wedtug indywidualnych zalecen
lekarza i/lub dietetyka).

1) ziemniaki smazone (frytki, talarki).

Owoce i przetwory
owocowe

owoce dojrzate swieze i mrozone:
jabtka, morele, banany, owoce
jagodowe (np. maliny, truskawki,
borowki amerykanskie, jagody
itp.), wisnie, zurawina, daktyle,
gigi, grejpfrut, winogrona, gujawa,
jackfruit, kiwi, cytryny, limonki,
mango, melony, oliwki,
pomarancze, papaja, brzoskwinie,
gruszki, persymona, ananas,
sliwki, granat, rodzynki;

suszone: jabtka, morele, Zzurawina,
gruszki, sliwki;

sorbety, przeciery i musy
owocowe z niskg zawartoscig lub
bez dodatku cukru;

dzemy owocowe niskostodzone
(nie czesciej niz 4 razy w
jadtospisie dekadowym).

1) owoce niedojrzate;

2) owoce w syropach cukrowych;

3) owoce kandyzowane;

4) przetwory owocowe
wysokostodzone;

5) pozostate owoce suszone;

6) owoce marynowane.

Nasiona roslin
straczkowych

1) wszystkie nasiona roslin
stragczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

1) orzechy/pestki/nasionaiich
przetwory;
2) widrki kokosowe.

Miegso i przetwory miesne

1) mieso, wedliny i inne przetwory.

Ryby i przetwory rybne

1) wszystkie ryby morskie i
stodkowodne, owoce morza.
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Jajai potrawy z jaj i ich 1) zamiennik jajka niskobiatkowy 1) jajaipotrawy z jaj.
alternatywy PKU.
1) napoje roslinne wzbogacane w 1) mlekoijego przetwory.
wapn, witamine D i B1z, np. napdj
sojowy, napdj owsiany — o
zawartosci biatka nie wiekszej niz
1g/100 ml;
Mleko i produkty mleczne | 2) przetwory roslinne stanowigce
oraz ich alternatywy alternatywe dla produktéw
mlecznych, wzbogacane w wapn,
witamine D i B1, np. jogurty (o
zawartosci biatka nie wiekszej niz
1 g/100 ml) i sery weganskie o
niskiej zawartosci biatka.
1) masto; 1) ttuszcze zwierzece, np.: smalec,
2) miekka margaryna; stonina, t6j;
Thuszcze 3) oI‘eje ros’Ii'nne, np.: rzepakowy, 2) twa.rde margaryny;
oliwa z oliwek; 3) majonez;
4) $mietanka/$mietana. 4) ttuszcz kokosowy i palmowy;
5) frytura smazalnicza.
1) budyn niskobiatkowy PKU; 1) galaretka (zelatyna);
2) galaretka z agaru; 2) ciastka, stodycze i inne wyroby
3) kisiel; tradycyjne;
4) midd/cukier (w ograniczonych 3) czekolada i wyroby
Desery ilosciach); czekoladopodobne tradycyjne.
5) ciastka i inne stodycze
niskobiatkowe PKU (nie czesciej
niz 3 razy w jadtospisie
dekadowym).
1) woda; 1) napoje gazowane;
2) napoje bez dodatku cukru lub z 2) napoje wysokostodzone;
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml | 3) nektary owocowe;
(np. kawa zbozowa, herbaty, 4) wody smakowe z dodatkiem
Napoje napary ziolowe i owocowe, cukru;
kompoty, kakao niskobiatkowe); 5) mocne napary kawy i herbaty;
3) soki warzywne bez dodatku soli; 6) kakao;
4) soki owocowe (nie czesciej niz 3 7) napoje energetyzujace;
razy w jadtospisie dekadowym). 8) napoje alkoholowe.
1) naturalne ziota i przyprawy np.: 1) kostki rosotowe i esencje
lis¢ laurowy, ziele angielskie, bulionowe;
koper zielony, kminek, tymianek, 2) gotowe bazy do zup i soséw;
majeranek, bazylia, oregano, 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 4) musztarda;
Przyprawy i inne pieprz ziotowy, gozdziki, cynamon; | 5) sos sojowy, przyprawa
2) gotowe przyprawy warzywne; uniwersalna w ptynie;
3) keczup; 6) substancje stodzace, w tym
4) karagen, pektyna, guma guar, aspartam.
agar, guma arabska;
5) sdlicukier/midd (w ograniczonych
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ilosciach).

Nazwa diety

DIETA Z OGRANICZENIEM DtUGOtANCUCHOWYCH KWASOW TtUSZCZOWYCH
(D13B)
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Zastosowanie

1) dla pacjentow przebywajgcych w szpitalach, wymagajgcych diety
specjalistycznej z istotnie ograniczong podazg dtugotaricuchowych kwaséw
ttuszczowych, wedtug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);

2) we wrodzonych zaburzeniach metabolizmu ttuszczéw m.in. deficycie
LCHAD, deficycie VLCAD.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta z istotnym ograniczeniem dtugotancuchowych kwasoéw ttuszczowych
(LCT) jest modyfikacjg diety podstawowej;

2) podstawg diety jest maksymalne wykluczenie Zrédet ttuszczéw LCT,
zbilansowanie diety w oparciu o produkty dozwolone, dieta pacjentdéw jest
takze suplementowana zywnoscig specjalnego przeznaczenia medycznego
(dostepng dla pacjentéw w ramach procedury importu docelowego) bedaca
zrédtem $redniotanicuchowych kwasoéw ttuszczowych (MCT) i/lub
pozostatych sktadnikéw pokarmowych wedtug indywidualnych zalecen
lekarza i/lub dietetyka;

3) wartosc energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych;

4) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod kagtem
udziatu grup produktow spozywczych, ze szczegélnym uwzglednieniem
produktow 0% ttuszczu oraz o niskiej zawartosci ttuszczu, warzyw i owocow,
ziemniakow;

5) positki powinny byé podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza
i/lub dietetyka; 3 positki gtéwne — $niadanie, obiad i kolacja oraz positki
uzupetniajace — drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych
samych porach;

6) dieta powinna by¢ réznorodna i urozmaicona pod wzgledem kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrébki termicznej;

7) zrodta ttuszczow zwierzecych i roslinnych (np. oleje, masto, margaryny,
$mietana itp.) muszg by¢ wykluczone;

8) nalezy ograniczy¢ w diecie cukier/miéd dodany (wedtug indywidualnych
zalecen lekarza i/lub dietetyka w niektdrych sytuacjach dopuszczalne jest
zwiekszenie podazy);

9) wskazane jest ograniczenie produktéw i potraw ciezkostrawnych i
wzdymajacych;

10) nalezy zapewnié¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy
przygotowywacd bez dodatku cukru lub z matg iloscig cukru —do 5 g/250 ml;

11) dopuszcza sie okazjonalne wtgczenie do jadtospisow produktéw i potraw o
charakterze okolicznosciowym, wynikajgcych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem zasad
diety z istotnym ograniczeniem dtugotarnicuchowych kwaséw ttuszczowych.

Przy doborze produktéw nalezy zwrdéci¢ uwage na ich:
12) jakosé¢;

13) termin przydatnosci do spozycia;

14) zawartos¢ ttuszczu;

15) sezonowosc.

Zalecane techniki kulinarne:
16) gotowanie np. w wodzie, na parze;
17) duszenie bez obsmazania;
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18) pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;
19) smazenie bez ttuszczu.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:
20) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzgdzad z naturalnych sktadnikéw, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wytagczeniem koncentratéw z

naturalnych sktadnikéw;

21) ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;
22) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych przypraw.

» Energia (En) Jednostki
Wartos¢ energetyczna 2000-2400 keal
Biatko 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

Ttuszcze z produktéw dozwolonych

*Uwaga: do zbilansowania wartosci energetycznej diety
nalezy doliczy¢ 20% energii z ttuszczéw MCT (realizacja po

stronie pacjenta)

ponizej 10% En

Weglowodany ogdtem

55-65% En

Btonnik

> 25 g/dobe

Grupy srodkow

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

spozywczych
1) chleb (pszenny, zytni — bez 1) chleb (zytni z sojg i stonecznikiem,
dodatku ttuszczu); pieczywo francuskie i
2) ryz potfrancuskie, stodkie butki, chatki
3) maka (pszenna, ziemniaczana, zdobne, butki mleczne, butki do
kukurydziana); hot dogdéw);
T T e 4) !<asza .(jaglana, kukurydziana, 2) maka sojowa;
jeczmienna); 3) otreby owsiane;
5) ptatki (kukurydziane, pszenne, 4) zarodki pszenne;
zytnie, jeczmienne, owsiane —nie | 5) musli zbozowe z rodzynkami i
czesciej niz 2 razy w jadtospisie orzechami;
dekadowym); 6) otreby pszenne;
6) makaron (bezjajeczny, ryzowy). 7) makarony jajeczne.
1) wszystkie oproécz 1) Awokado;
przeciwwskazanych; 2) Oliwki.
Warzywa i owoce 2) pikle (sprawdzac etykiety czy sg to
produkty bez dodatku ttuszczu).
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty. 1) ziemniaki smazone (frytki, talarki).
Bataty
Nasiona roslin - 1) wszystkie nasiona roslin
straczkowych stragczkowych.
- 1) cate nasiona, pestki, orzechy
(wszystkie rodzaje) i ich
Nasiona, pestki, orzechy przetwory;
2) widrki kokosowe.
1) mieso bez skory (filet z indyka, 1) pozostate rodzaje miesa

Mieso i przetwory miesne

kurczaka, wotowina udziec,
wofowina poledwica;

wieprzowego i wotowego, skora z
drobiu, podroby, kaczka, ges;
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2) wedliny drobiowe o zaw. tt do 2) wedliny ttuste, salami;
max. 3%; 3) pasty miesne;
3) wieprzowina schab bez 4) parowki;
widocznego ttuszczu. 5) pasztety.
1) chude ryby (dorsz, sandacz, sola, 1) ryby drapiezne inne i ich
morszczuk okon, pstrag, halibut); przetwory (np. miecznik, rekin,
2) krewetki; makrela krolewska, tunczyk,
3) ttuste ryby morskie : tosos, wegorz amerykanski, ptytecznik,
. makrela atlantycka, $ledz, sardynki szczupak, panga, tilapia, gardtosz
Ryby i przetwory rybne — porcja do 50 g maksymalnie raz atlantycki) toso$ i §ledz baltycki,
w tygodniu. szprotki.
2) ryby surowe;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;
5) ryby smazone.
Jaja i potrawy z jaj 1) biatko jaja. 1) z6ttko jaja,.
1) mleko spozywcze 0 —0,5% 1) mleko >1% ttuszczu;
ttuszczu; 2) serytwarogowe potttuste i ttuste;
2) ser twarogowy chudy; 3) serki homogenizowane ttuste;
3) jogurt, kefir 0-0,5% ttuszczu; 4) sery z6tte i topione;
4) serwatka ptynna 0,1% ttuszczu; 5) jogurty, kefiry i inne przetwory
X 5) maslanka 0,5% ttuszczu; ttuste;
Mieko i produkty mleczne . . .
D T E 6) mIekg w plr.oszku odt’ruszczon.e; 6) $mietana (wszystkie rodzaje);
7) napoje roslinne naturalne: ryzowe, | 7) mleko w proszku ttuste;
migdatowe, kokosowe o 8) lody smietankowe;
zawartosci ttuszczu 0,5%; 9) mleka modyfikowane dla
8) ser podpuszczkowy niemowlat;
niskottuszczowy o zawartosci do 10) mleczka i napoje roslinne
3% ttuszczu (nie czesciej niz 2 razy smakowe;
w tygodniu). 11) napdj roslinny sojowy.
1) MCT (realizowane w procedurze 1) Masto;
importu docelowego przez 2) margaryny z olejéw roslinnych;
Ttuszcze pacjenta). 3) oleje roslinne;
4) oliwa z oliwek;
5) smalec, t6j, stonina.
1) ciasta i ciastka pieczone bez 1) ciastka, stodycze i inne wyroby
Desery (w ograniczonych dodatku ttuszczu; tradycyjne zawierajgce ttuszcz;
ilosciach) 2) galaretka; 2) czekolada i wyroby czekolado
3) kisiel. podobne tradycyjne.
1) woda; 1) napoje gazowane;
2) napoje bez dodatku cukru lub z 2) napoje wysokostodzone;
malg ilo$cig cukru —do 5 g/250 ml | 3) nektary owocowe;
(np. kawa zbozowa, herbaty, 4) wody smakowe z dodatkiem
Napoje napary ziotowe i owocowe, cukru;
kompoty, kakao niskottuszczowe); | 5) kakao o wysokiej zawartosci
3) soki warzywne bez dodatku soli; ttuszczu;
4) soki owocowe (nie cze$ciej niz 3 6) napoje energetyzujace.
razy w jadtospisie dekadowym).
1) ziofaiprzyprawy np.: lisé¢ laurowy, | 1) kostki rosotowe i esencje
Przyprawy i inne ziele angielskie, koper zielony, bulionowe;
kminek, tymianek, majeranek, 2) gotowe bazy do zup i soséw;
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bazylia, oregano, tymianek,
lubczyk, rozmaryn, pieprz ziotowy,
gozdziki, cynamon (w
ograniczonych ilosciach);

2) gotowe przyprawy warzywne;

3) keczup;

4) ocet balsamiczny;

5) midd;

6) solicukier (w ograniczonych
ilosciach).

3)
4)
5)

gotowe sosy satatkowe i dressingi;
musztarda, majonez;

SOS SOjowy, przyprawa
uniwersalna w ptynie.

Nazwa diety

DIETA KETOGENNA | JE} MODYFIKACJE (D13C)
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Zastosowanie

1) dla pacjentéw, przebywajacych w szpitalach, wymagajacych diety
specjalistycznej z istotnym ograniczeniem weglowodandw, wysokim
udziatem ttuszczu oraz optymalnym biatka, wedtug wskazan lekarza (lub
lekarza i dietetyka);

2) w leczeniu niefarmakologicznym padaczek lekoopornych, we wrodzonych
wadach metabolizmu np. deficycie GLUT1, deficycie PDH.

Zalecenia dietetyczne

1) medyczna terapia dietg ketogenng jest dietg o niskiej zawartosci
weglowodandw, wysokiej zawartosci ttuszczu oraz optymalnej podazy
biatka, zaliczamy do niej klasyczne odmiany diety ketogennej np. 4:1i3:1
oraz jej modyfikacje, m.in. modyfikowang diete ketogenng, diete MCT,
modyfikowang dietg Atkinsa, diete o niskim indeksie glikemicznym;

2) wartosc¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
wytyczne towarzystw naukowych oraz normy zywienia, planowana jest
indywidualnie dla pacjenta;

3) zuwagi na bardzo indywidualny charakter diety i jej restrykcyjnos¢
jadtospisy ustala sie kazdorazowo dla danego pacjenta, w niektérych
przypadkach dopuszcza sie produkty z kategorii ,niezalecane” wg
indywidualnych wskazan lekarza i/lub dietetyka; (w zaleznosci od sposobu
prowadzenia diety ketogennej — mozliwe jest tez stosowanie zywnosci
specjalnego przeznaczenia medycznego KetoCal).

4) WYMAGANE odwazanie produktéw z doktadnoscig do 0,1 g.

Zalecane techniki kulinarne:

5) gotowanie tradycyjne lub na parze;

6) duszenie;

7) potrawy smazone w ograniczonych ilosciach;

8) pieczenie, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie,
naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:

9) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzgdzac z naturalnych sktadnikéw, bez
uzycia koncentratéow spozywczych, z wytagczeniem koncentratéw z
naturalnych sktadnikéw;

10) zupy i sosy na bazie olejow roslinnych, Smietany ttustej itp.;

11) napoje i potrawy bez dodatku cukru, maki, skrobi itd.

Wartos¢ energetyczna i
odzywcza diety

Ustalana indywidualnie w zaleznosci od potrzeb zywieniowych i stanu
klinicznego pacjenta.

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane Produkty niezalecane

Produkty zbozowe

1) pumpernikiel, chleb ,Pro Body”, 1) produkty zbozowe zwykte.
chleb proteinowy iinne pieczywo
o niskiej zawartosci
weglowodandw;

2) makaron z maki konjac;

3) pieczywo wypiekane na bazie maki
orzechowej, babki jajowatej itp.

Warzywa i przetwory
warzywne

1) wszystkie dozwolone, 1) przetwory warzywne z dodatkiem
preferowane o niskiej zawartosci cukru.
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weglowodandw.

Ziemniaki,
Bataty

1)

wszystkie.

Owoce i przetwory
owocowe

1)

wszystkie dozwolone,
preferowane o niskiej zawartosci
weglowodandw owoce jagodowe
np. maliny, truskawki;

awokado;

oliwki.

1)

owoce i przetwory z dodatkiem
cukru, owoce suszone i
kandyzowane.

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;
pasty z nasion roslin
straczkowych;

maka sojowa i z innych roslin
straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku
cukru;

przetwory sojowe: tofu, tempeh;
makarony z nasion roslin
stragczkowych (np. z fasoli,
grochu).

1)

gotowe przetwory stragczkowe (np.
paréwki sojowe, kotlety sojowe w
panierce, pasztety sojowe,
burgery wegetarianskie.

Nasiona, pestki, orzechy

cate nasiona, pestki, orzechy
(wszystkie rodzaje) i ich przetwory
niestodzone i bez dodatku soli;
pasty z orzechéw/pestek, nasion
niestodzone, bez dodatku soli i
oleju palmowego;

wiorki kokosowe;

maki z orzechdéw, np. migdatowa,
kokosowa.

1)

2)

orzechy/pestki i nasiona solone, w
panierkach itp.;

pasty orzechowe/ z nasion/z
pestek solone i/lub stodzone.

Mieso i przetwory miesne

1)

2)

3)

4)

migso z malg zawartoscig
thuszczu, np. drob bez skory,
chuda wotowina, chude partie
wieprzowiny, np. poledwica,
schab, szynka;

chude gatunki wedlin
niemielonych wykonane z
jednego kawatka migsniowego:
drobiowych, wieprzowych,
wolowych;

thuste wedliny np. boczek,
kabanosy, salami (w ograniczonej
ilosci);

pieczone pasztety z chudego
miesa.

1)

podroby, ttuste miesa, pasztety.

Ryby i przetwory rybne

D

2)

ryby: tosos, sardynki, pstrag,
dorsz, makrela atlantycka,
morszczuk;

inne ryby: karp, halibut, marlin,
okon, zabnica, makrela
hiszpanska, sledz — nie czesciej

1)

ryby drapiezne inne (np. miecznik,
rekin, makrela krélewska, tunczyk,
wegorz amerykanski, plytecznik,
szczupak, panga, tilapia, gardlosz
atlantycki) toso$ i §ledz baltycki,
szprotki;
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niz raz w jadtospisie dekadowym; | 2) ryby surowe;
3) owoce morza: krewetki. 3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne.
Jajai potrawy z jaj 1) wszystkie dozwolone. 1) jaja na miekko.
1) jogurt typu greckiego; 1) mleko ijego przetwory stodzone;
2) ttuste sery biate i z6tte, 2) przetwory mleczne z mleka
mascarpone, smietana - wszystkie niepasteryzowanego;
niestodzone; 3) mleko skondensowane;
Mieko i produkty mleczne | 3) napoje roslinne wzbogacane w 4) jogurty owocowe i inne przetwory
oraz ich alternatywy wapn, witaming D i B, np. napdj mleczne z dodatkiem cukru,
sojowy, migdatowy. desery mleczne;

5) sery topione;

6) dostadzane produkty
alternatywne dla mleka i jego
przetworow.

1) masto; 1) ttuszcze zwierzece, np.: smalec,
2) S$mietana ttusta; stonina, t0j;
3) miekka margaryna; 2) twarde margaryny;
4) oleje roslinne, np.: rzepakowy, 3) ttuszcz palmowy;
Ttuszcze . . . o
oliwa z oliwek, olej z awokado; 4) frytura smazalnicza.
5) majonez;
6) olej kokosowy (w ograniczonej
ilosci).
1) galaretka bez cukru dostadzana 1) galaretka tradycyjna;
dozwolong substancjg stodzacg; 2) Kkisiel;
2) wypiekii desery na bazie 3) ciastka, stodycze i inne wyroby
Desery (w ograniczonych produktow dozwolonych tradycyjne;
ilosciach) dostadzane dozwolong substancjg | 4) czekolada i wyroby czekolado
stodzacg; podobne tradycyjne z cukrem.
3) gorzka czekolada min. 70%.
1) woda; 1) napoje zawierajgce weglowodany.
2) napary z herbaty, ziét itp. bez
Napoje dodatku cukru;
3) kawa zbozowa bez cukru;
4) soki warzywne bez soli;
5) kakao bez cukru.
1) ziotaiprzyprawy ziotowe i 1) cukier, miéd;
korzenne bez dodatku maki/cukru | 2) kostki rosotowe i esencje
np.: li$¢ laurowy, ziele angielskie, bulionowe;
koper zielony, kminek, tymianek, 3) gotowe bazy do zup i soséw;
majeranek, bazylia, oregano, 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 5) ksylitol, sorbitol, maltitol i inne wg
Przyprawy i inne pieprz ziotowy, gozdziki, cynamon; indywidualnych zalecen lekarza
2) gotowe przyprawy warzywne; i/lub dietetyka.
3) keczup;
4) karagen, pektyna, guma guar,
agar, guma arabska;
5) sél (w ograniczonych iloSciach);
6) substancje stodzace: np. erytrytol,
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glikozydy stewiolowe, sukraloza,
owoc mnicha i ich mieszanki wg
indywidualnych zalecen lekarza

i/lub dietetyka.
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