Wersja z dn.14.09.2023 r.

Rodzaje diet, ich charakterystyka, rekomendowane i przeciwwskazane s$rodki  spozywcze
wykorzystywane w poszczeg6élnych rodzajach diet oraz warto$¢ odzywcza i energetyczna stosowanych
diet szpitalnych dla os6b dorostych

Nazwa diety

DIETA PODSTAWOWA (1)

Zastosowanie

dla osob przebywajacych w szpitalach, nie wymagajacych specjalnych
modyfikacji dietetycznych,

zywienie podstawowe powinno spetnia¢ wszystkie warunki prawidtowego
zywienia ludzi zdrowych,

stanowi podstawe do planowania diet leczniczych.

Zalecenia dietetyczne

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

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

positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka,

nalezy eliminowa¢ podjadanie mi¢dzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢c wode lub napdj - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukrow nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml produktu
gotowego do spozycia,

poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie, pacjent powinien miec¢
zapewniony staty dostep do wody pitnej — rekomendowane sg dystrybutory
z woda na kazdym oddziale,

dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g dziennie
— do gramatury nie wliczane sg ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw -
przynajmniej cz¢$¢ warzyw i owocoOw powinna by¢ serwowana W postaci
suroweyj,

przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty zbozowe
z pelnego przemiatu,

mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne fortyfikowane zastepujace produkty mleczne powinny byé
podawane co najmniej w 2 positkach w ciggu dnia,

kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy mieso lub jaja
lub nasiona roslin straczkowych i/lub przetwory nasion roslin straczkowych,
inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

nasiona ro$lin straczkowych i/lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym (10-dniowym),

! Normy zywienia to cykliczna publikacja NIZP PZH-PIB. Ostatnia aktualizacja miata miejsce w 2020 r.
(https://www.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2020/12/Normy_zywienia_2020web-1.pdf). Normy zywienia
zajmujg szczegolng pozycje w nauce o zywieniu cztowieka. Stanowig punkt wyjscia do dalszych badan, majg tez
szerokie zastosowanie w praktyce (planowanie zywienia dla oséb indywidualnych i réznych grup ludnosci).
Normy okreslajg jakie ilosci energii i sktadnikéw odzywczych sg niezbedne do zaspokojenia potrzeb zywieniowych
praktycznie wszystkich zdrowych oséb w danej populacji.
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o ryby i/lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,

o thuszcze zwierzgee (Np. sSmalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz thuszczu
roslinnego, z wyjatkiem ttuszczu palmowego i1 kokosowego

e przynajmniej 1 positek w ciaggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone,

e konieczne jest ograniczenie podazy cukrow dodanych (tj. monocukrow i
dwucukrow dodawanych do zywnosci),

e wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakos¢,

termin przydatnosci do spozycia,
$ezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie,

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

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

potrawy smazone nalezy ograniczy¢ do 3 razy w jadlospisie
dekadowym; dozwolone jest lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci
oleju roslinnego bez panierki.

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow,

ograniczy¢ zabielanie zup 1 sosOw S$mietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac do potraw zasmazek,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziol i naturalnych
przypraw.

Warto$¢ energetyczna

Energia (En)/dobe 2000 - 2400 kcal/dobe

Wartos$¢ odzywcza

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszez ogdtem Wartosci referencyjne: 25-30% En

28-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy thuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wigcej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 ¢/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy) Warto$ci referencyjne: <10% En
< 25 /1000 kcal

Blonnik 15¢/1000 kcal
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Sod

<2000 mg/dobe

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

Produkty zbozowe

wszystkie maki petlnoziarniste,
maka ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa (w
ograniczonych ilo$ciach),
pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zytnie razowe, graham,
chleb z dodatkiem otrab i
ziaren,

biate pieczywo pszenne, Zytnie
I mieszane,

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

ptatki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryZowe,
zytnie, muesli bez dodatku
cukru i jego zamiennikéw np.:
syropu glukozowo-
fruktozowego,
makarony, np.:
gryczany, orkiszowy,
pszenny z maki
(gotowane al’dente)
ryz brazowy, ryz czerwony, ryz

razowy,
zytni,
durum

bialy = (w  ograniczonych
ilosciach),
potrawy maczne, np.:
nalesniki, pierogi, kopytka,
kluski  (w  ograniczonych
ilosciach),

otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, Syropow, miodu,
karmelu,

produkty maczne smazone w
duzej ilosci tluszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy,
ptatki kukurydziane i inne
stodzone pflatki $niadaniowe,
np.: cynamonowe,
czekoladowe, miodowe.

wszystkie warzywa S$Swieze i
mrozone, gotowane, duszone z

warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszczu.

Warzywa i przetwory niewielkim dodatkiem
warzywne thuszczu, warzywa pieczone,
warzywa kiszone.
. C . e ziemniaki, bataty: gotowane, e ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, : y- 9 : (fry
pieczone. talarki),
Bataty
e puree w proszku.
e wszystkie owoce: $wieze, e owoce w syropach cukrowych,
mrozone, gotowane, pieczone, e owoce kandyzowane,
Owoce i  przetwory e MUSYy OWOCOWE, e przetwory owocowe
owocowe e dzemy owocowe wysokostodzone.
niskostodzone (w

ograniczonych ilosciach),
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owoce suszone (W
ograniczonych ilo$ciach),

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  roslin
stragczkowych,

produkty z mnasion roslin
stragczkowych z mata
zawartoscig soli,

produkty z nasion ros$lin
straczkowych z duza ilo$cia
soli,

Nasiona, pestki, orzechy

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

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

orzechy solone, orzechy w
skorupce z ciasta, w karmelu,
w czekoladzie, w lukrze,
,;masto orzechowe” solone.

Miegso i przetwory miesne

z malg zawarto$cig tluszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wolowina, cielecina,
jagnigcina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych:  drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
pieczone pasztety z chudego
migsa,

chude gatunki kielbas,
galaretki drobiowe.

z duzg zawartoScig tluszczu,
np.: tlusty dréb (kaczka, ggs),
tlusta wotowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

miesa smazone na duzej ilosci
ttuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

tlhuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

thuste pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

miesa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne,

konserwy rybne (w
ograniczonych ilo$ciach),

ryby wedzone (w
ograniczonych ilo$ciach),

ryby surowe,
ryby smazone na duzej ilo$ci
thuszczu.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane,

jaja sadzone i jajecznica na
parze lub smazone na malej
ilosci thuszczu,

omlety, Kkotlety  jajeczne
smazone na malej iloSci
thuszczu.

jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu,

jaja smazone na sloninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.

Mileko i produkty mleczne

mleko (1,5-2% ttuszczu) i sery
twarogowe chude lub potttuste,
naturalne  napoje  mleczne
fermentowane bez dodatku
cukru (np. kefir, jogurt,
maslanka),

mleko i sery twarogowe ttuste,
mleko skondensowane,
jogurty i desery mleczne z
dodatkiem cukru,

thuste sery podpuszczkowe,
thusta $mietana >18% thuszczu
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sery podpuszczkowe 0
obnizonej zawartosci tluszczu
(w ograniczonych ilosciach).

masto (w  ograniczonych
ilosciach),

miekka margaryna,

oleje roslinne, np.: rzepakowy,

thuszcze zwierzece, np.: smalec
wieprzowy, 16]  wotowy,
stonina,

twarde margaryny,

[}
Wiz oliwa z oliwek, e maslo klarowane,
e majonez (w ograniczonych e tluszcz kokosowy i palmowy,
ilosciach), e  masto kokosowe”,
e Swieza Smietanka do 12% tk. e Frytura smazalnicza;
e budyn (bez dodatku cukru lub z e stodycze zawierajace duze
matg iloscig cukru), ilosci cukru i/lub thuszczu,
e galaretka (bez dodatku cukru e torty i ciasta z masami
lub z matg ilo$cia cukru), cukierniczymi, kremami
o Kisiel (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, bitg $mietana,
Desery matg ilo$cig cukru), e ciasta kruche z duzg iloscia
(w ograniczonych e satatki owocowe bez dodatku thuszczu,
ilosciach) cukru, e ciasto francuskie,
e ciasta drozdzowe, e wyroby czekoladopodobne.
e ciasta biszkoptowe,
e MuSy OWOCOWE,
e czekolada z duzg zawartoscig
(>70%) kakao.
e woda niegazowana, woda e napoje wysokostodzone,
mineralna gazowana o niskiej e nektary owocowe,
zawartosci dwutlenku wegla, e wody smakowe z dodatkiem
e herbata, np.: czarna, zielona, cukru,
czerwona, biata, owocowa (bez e napoje energetyzujace,
cukru lub z mata iloécig cukru), e napoje alkoholowe.
e napary ziotowe (bez cukru lub
z malg iloécig cukru ) — stabe
napary,
e kawa naturalna, kawa zbozowa
. (bez cukru lub z mata iloscia
e cukru),
e bawarka (bez cukru lub z matg
iloscig cukru),
e kakao naturalne (bez dodatku
cukru lub z matg iloscig cukru),
e soki warzywne bez dodatku
soli
e soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
e kompoty (bez dodatku cukru
lub z malg ilo$cia cukru).
e wszystkie naturalne przyprawy e kostki rosotowe i esencje
ziolowe 1 korzenne, $wieze i bulionowe,
suszone e gotowe bazy do zup i sosow,
Przyprawy e gotowe przyprawy warzywne e gotowe sosy salatkowe i

(w ograniczonych ilosciach),
sol (w ograniczonych
ilosciach),

dressingi,
przyprawy wzmacniajgce smak
w postaci ptynnej i state;j.
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musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach),

s0s sojowy (w ograniczonych
ilo$ciach)
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Nazwa diety

DIETA ELATWOSTRAWNA (2)

Zastosowanie

Dla osob:

po zabiegach chirurgicznych,

w trakcie rekonwalescenciji,

w chorobach zapalnych zotadka i jelit,

w refluksie zotagdkowo-przetykowym,

w przewleklym zapaleniu watroby,

w przewleklym zapaleniu trzustki,

w infekcjach przebiegajacych z goraczka,

w nadpobudliwosci jelita grubego, biegunkach,
w chorobach przyzgbia,

W zywieniu 0s6b w podeszlym wieku.

Zalecenia dietetyczne

dieta fatwostrawna jest modyfikacja diety podstawowej, polegajaca m.in.
na odpowiednim doborze technik kulinarnych takich jak np. gotowanie na
wodzie i na parze taczone 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 Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,

dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocoéw, ziemniakow, 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
cigzkostrawnych,

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 3-5 razy dziennie — regularnie, o statych
porach, zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,

nalezy eliminowac¢ pojadanie migedzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wod¢ lub napoj - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukrow nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml
produktu gotowego do spozycia,

poza napojami uwzglgdnionymi w jadlospisie, pacjent powinien mieé¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z wodg na kazdym oddziale,

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub jaja
lub nasiona ro$lin straczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

dodatek dozwolonych warzyw Iub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane sa ziemniaki i
bataty), z przewaga warzyw - przynajmniej cz¢$¢ warzyw i owocoOw
powinna by¢ podawana w postaci surowej w postaci musoéw albo
przetartej bez skorki i pestek,
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mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne fortyfikowane zastepujace produkty mleczne powinny by¢
podawane co najmniej w 2 positkach w ciggu dnia,

ryby i/lub przetwory rybne (gtdwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,

thuszcze zwierzgce (np. smalec) powinny by¢ eliminowane na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem thuszczu palmowego i kokosowego
przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,

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

wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakosé,

termin przydatnosci do spozycia,
sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikoéw, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow,

wykluczy¢ zabielanie zup i soséw $mietang i jej ro§linnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

nalezy ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidt i naturalnych
przypraw.

Wartos¢ energetyczna

Energia (En) 2000 - 2400 kcal/dobe

Wartos¢ odzywceza

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszez ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci 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-, disacharydy) Warto$ci referencyjne: <10% En
< 25 ¢/1000 kcal

Btonnik 15g/1000 kcal

Sod < 2000mg/dobe
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Gmp.y Srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

e wszystkie maki S$redniego i e wszystkie maki pelnoziarniste,
niskiego przemiatu, e pieczywo z dodatkiem cukru,

e maka pszenna, Zytnia, stodu, Syropow, miodu,
ziemniaczana, kukurydziana, karmelu,
ryzowa, e pieczywo pelnoziarniste

e Dbiale pieczywo pszenne, zytnie e pieczywo cukiernicze i
i mieszane, graham, grahameki, pétcukiernicze,

e kasze $rednio i drobnoziarniste, e produkty maczne smazone w
np.. manna, kukurydziana, duzej iloci thuszczu, np.:
jeczmienna (mazurska, paczki, faworki, racuchy,

. wiejska), orkiszowa, jaglana, e kasze gruboziarniste, np.:
Produkty zbozowe krakowska, eryczana, peczak,

e platki naturalne btyskawiczne e platki kukurydziane i inne

np.: owsiane, gryczane, stodzone platki $niadaniowe,

jeczmienne, zytnie, ryzowe,

e makarony drobne,

e ryz bialy,

e potrawy maczne, np.: pierogi,
kopytka, kluski bez okrasy (w
ograniczonych ilo$ciach),

e suchary.

np.: Cynamonowe,
czekoladowe, miodowe,

e makarony grube i
petnoziarniste,

e ryz brgzowy, ryz czerwony,

e dania mgczne

e otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

e warzywa $wieze W postaci
surowek drobno startych z

e warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, rzodkiewka, rzepa,

delikatnych dobrze e warzywa cebulowe podawane
tolerowanych przez pacjentow na Surowo oraz Ssmazone:
warzyw, cebula, por, czosnek,
e Wwarzywa mrozone, gotowane, szczypior,
duszone z niewielkim e surowe ogorki, papryka,
dodatkiem tluszczu, pieczone kukurydza,
(z  wykluczeniem  warzyw e warzywa przetworzone .
przeciwskazanych), warzywa konserwowe,
Warzywa i przetwory o fotowany kalafior, brokut - bez warzywa smaZor}e . ’lulb
warzywne .od’ygl (w  ograniczonych przyrzadzane z duza iloScia
ilosciach), ttuszczu,
e szczegolnie zalecane przyktady e Kkiszona kapusta,
warzyw to: marchew, buraki, e grzyby,
dynia, szpinak, cukinia, e surdéwki z dodatkiem $mietany.
kabaczek, mloda  fasolka
szparagowa, salata,
e pomidor bez skory,
e ogorki kiszone (przy dobrej
tolerancji - bez skory, w
ograniczonych ilo$ciach).
Ziemniak e ziemniaki, bataty: gotowane. . ziTmI?iaki smazone  (frytki,
Bataty talarki),

e  puree w proszku.

Owaoce i przetwory
owocowe

e dojrzale (bez skorki i pestek)
lub rozdrobnione (w zaleznosci
od tolerancji),

e owoce niedojrzale,
e owoce cigzkostrawne
(czere$nie, gruszki, §liwki),
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przeciery i musy owocowe Zz
niska zawartoscia lub bez
dodatku cukru,

dzemy owocowe
niskostodzone bezpestkowe (w
ograniczonych ilosciach),
owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny,
jagoda, truskawki (wylacznie
pozbawione pestek, przetarte
przez sito).

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory owocowe
wysokostodzone,

OWOCe Suszone.

Nasiona ro$lin
straczkowych

produkty z nasion roslin
stragczkowych (w
ograniczonych ilosciach:
niestodzone napoje roslinne,
tofu naturalne, jesli dobrze
tolerowane.

wszystkie suche nasiona ro$lin
straczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

mielone nasiona, np. siemi¢
Iniane, stonecznik, dynia (w
ograniczanych ilosciach).

cale nasiona, pestki, orzechy.
,;masto orzechowe”,
wiorki kokosowe.

Migso i przetwory miesne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina,
jagniecina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych:  drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
chude gatunki grubych kietbas
np. szynkowej, krakowskiej,
galaretki drobiowe.

z duzg zawartoscig thuszczu,
np.: thusty dréb (kaczka, ggs),
tlusta wotowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste i niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar,
konserwy

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne,

ryby  gotowane w tym
przygotowywane na parze,
pieczone,

konserwy rybne w sosie
wlasnym (w ograniczonych
ilo§ciach).

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilo$ci
thuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na migkko,
gotowane na twardo — jesli
dobrze tolerowane,

jaja przyrzadzane z duzg iloscia
thuszczu,
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jaja sadzone i jajecznica na
parze.

sadzone,
jajeczne

jajecznica,  jaja
omlety,  kotlety
smazone Nna thuszczu.

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub pottiuste,

niskotluszczowe naturalne
napoje mleczne fermentowane
bez dodatku cukru (np. jogurt,
kefir, maslanka).

mleko i sery twarogowe thuste
mleko skondensowane,

jogurty, napoje i desery
mleczne z dodatkiem cukru,
wysokotluszczowe napoje

mleczne fermentowane,
sery podpuszczkowe,
thuste sery dojrzewajace,
$mietana.

masto  (w
ilosciach),

ograniczonych

thuszcze  zwierzgce, np.:
smalec, stonina, 16j,

mig¢kka margaryna, e twarde margaryny,
oleje roslinne, np.: rzepakowy, e masto klarowane,
oliwa z oliwek e majonez,
Thuszcze .
e thiszcz kokosowy i palmowy,
e . masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza,
e masto orzechowe solone i z
dodatkiem cukru.
budyn (bez dodatku cukru lub z o stodycze =zawierajace duze
malg iloscig cukru), iloci cukru i/lub ttuszezu,
galaretka (bez dodatku cukru e torty i ciasta z masami
lub z matg iloscig cukru), cukierniczymi, kremami, bita
kisiel (bez dodatku cukru lub z $mietang,
malg iloscia cukru), e ciasta kruche z duza ilo$ciag
Desery (w ograniczonych safatki owocowe z thuszezu i cukru, .
iloéciach) dozwolonych owocow (bez o C|§1sto .francuskle i
dodatku cukru), potfrancuskie,
ciasta drozdzowe e czekolada i wyroby
niskostodzone, czekoladopodobne,
ciasta biszkoptowe e desery zawierajace w znacznej
niskostodzone (bez dodatku iloéci substancje konserwujace
proszku do pieczenia). i barwniki.
woda niegazowana, ¢ woda gazowana,
stabe napary herbat, np.: e napoje gazowane,
czarna, zielona, czerwona, e napoje wysokostodzone,
biata, e nektary owocowe,
napary owocowe, e wody smakowe z dodatkiem
kawa zbozowa (w cukru,
Napoje ograniczonych ilosciach), e mocne napary kawy i herbaty,

bawarka,

kakao naturalne (bez dodatku
cukru lub z matg ilo$cia cukru
w ograniczonych ilo§ciach),
soki warzywne,

soki owocowe rozcienczone (W
ograniczonych ilo§ciach),

napoje energetyzujace,
napoje alkoholowe.
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kompoty (bez dodatku cukru
lub z mata ilo$ciag cukru).

Przyprawy

fagodne naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne np.: li§¢
laurowy, ziele angielskie,
koper zielony, kminek,
tymianek, majeranek, bazylia,
oregano, tymianek, lubczyk,
rozmaryn, pieprz ziotowy,
gozdziki, cynamon (w
ograniczonych ilo$ciach),

sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

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

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,

gotowe bazy do zup i SOsOW,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

musztarda, keczup, ocet,

S0S sojowy, przyprawy
wzmacniajace smak w postaci
plynnej i stalej.
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Nazwa diety

DIETA LATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM TLUSZCZU (3)

Zastosowanie

Dla os6b:

e zostrym i przewleklym zapaleniem watroby,

Z marskoS$cia watroby,

z ostrym i przewleklym zapaleniem trzustki,

z przewleklym zapaleniem pecherzyka i drég zotciowych,

w kamicy zo6lciowej (pgcherzykowej i przewodowej),

w okresie zaostrzenia wrzodziejacego zapalenia jelita grubego,
w okresie zaostrzenia choroby Le$niowskiego-Crohna.

Zalecenia dietetyczne

latwostrawnej,

e glowna modyfikacja opiera si¢ na zmniejszeniu podazy produktow

bogatych w ttuszcz zwierzecy i cholesterol,

e warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata
i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla

populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,

e dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw miegsnych i ryb,

thuszczow,

e dieta latwostrawna z ograniczeniem tluszczu powinna opiera¢ si¢ na
spozyciu produktow 1 potraw $wiezych, o zmniejszonej ilosci

nierozpuszczalnej w wodzie frakcji blonnika pokarmowego,
wykluczeniem potraw tlustych, wzdymajacych i ciezkostrawnych,

e zaleca si¢ ograniczenie thuszczéw nasyconych, ktorych zrédtem sg m.in.
czerwone migso, podroby, olej kokosowy, palmowy, stodycze, stone

przekaski, zywnos¢ typu fast-food,

e dozwolonymi produktami thuszczowymi sg bogate w nienasycone kwasy
tluszczowe oleje roslinne, ktore nalezy stosowa¢ w umiarkowanych

1losciach,

e nalezy wyeliminowa¢ produkty bogate w cholesterol, takie jak tluste

migsa, podroby, zottka jaj, thuste produkty mleczne,

e przy niskiej podazy tluszczu warto zwroci¢ szczegdlng uwage na
jednoczesnie odpowiednia podaz witamin rozpuszczalnych w thuszczach
— positki powinny obfitowa¢ w produkty bedace zrodlem witamin A, D,

E, K,

e temperatura dostarczanych positkow powinna wynosi¢ minimum 60
stopni C, a positkow przestudzonych o temperaturze zblizonej do

temperatury ciata czlowieka,

e positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami

lekarza i/lub dietetyka,
e nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

e dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,

kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termiczne;j,

e w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub nap6j - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukrow nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml

produktu gotowego do spozycia,

e poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien miec
zapewniony staly dostgp do wody pitnej — rekomendowane sa

dystrybutory z woda na kazdym oddziale,

dieta tatwostrawna z ograniczeniem tluszczu jest modyfikacja diety
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dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane sg ziemniaki i
bataty), z przewaga warzyw - przynajmniej cz¢$¢ warzyw i owocow
powinna by¢ podawana w postaci surowej (0 ile dobrze tolerowane) w
postaci muséw albo przetartej bez skorki i pestek,

mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢é podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia,

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja
lub nasiona ro$lin strgczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

ryby i/lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,

thuszcze zwierzgee (np. smalec) powinny by¢ eliminowane na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem ttuszczu palmowego i kokosowego
przynajmniej 1 positek w ciaggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy tluszczowe nienasycone,

konieczne jest ograniczenie podazy cukrow dodanych (tj. monocukrow i
dwucukréw dodawanych do zywnosci).

Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakosé,

termin przydatnosci do spozycia,
sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyijne lub na parze,

duszenie bez wcze$niejszego obsmazania,

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

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikéw,

wykluczy¢ zabielanie zup 1 sos6w §mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw, do minimum
ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych przypraw.

Wartos¢ energetyczna Energia 2000 — 2400 kcal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En
25-50 g/1000 kcal
Warto$¢ odzyweza Thuszcz ogdtem Wartoéci referencyjne: 15-25% En
17-28 ¢/1000 kcal
w tym nasycone kwasy thuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 7% En
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< 7,8 9/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Warto$ci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Warto$ci referencyjne: <10% En

< 25 ¢/1000 kcal
Blonnik 15¢/1000 kcal
Sod < 2000mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

e wszystkie maki $redniego 1 e wszystkie maki pelnoziarniste,
niskiego przemiatu, e pieczywo z dodatkiem cukru,

e maka pszenna, zytnia, stodu,  syropow,  miodu,
ziemniaczana, kukurydziana, karmelu,
ryzowa, e pieczywo petnoziarniste,

e biale pieczywo pszenne, Zytnie e pieczywo cukiernicze i
i mieszane, graham, grahamki potcukiernicze,

e kasze $rednio i drobnoziarniste, e produkty maczne smazone w
np.:  manna, kukurydziana, duzej ilosci tluszczu, np.:
jeczmienna (mazurska, paczki, faworki, racuchy,

Produkty zbozowe wiejska), orkiszowa, jaglana, e kasze gruboziarniste, np.:

krakowska,

ptatki naturalne btyskawiczne
np..  owsiane,  gryczane,
jeczmienne, Zytnie, ryzowe,
makarony drobne,

ryz bialy,

potrawy maczne, np.: pierogi,
kopytka, Kluski bez okrasy (w
ograniczonych ilo$ciach),
suchary.

gryczana, pgczak,

ptatki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe,
np.: cynamonowe,
czekoladowe, miodowe,
makarony grube i
petnoziarniste,

ryz brazowy, ryz czerwony,
potrawy maczne,

otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory
warzywne

warzywa $wieze, mrozone,
gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem
thuszczu, pieczone (z

wykluczeniem
przeciwskazanych),

gotowany kalafior, brokut - bez
todygi (w  ograniczonych
ilosciach),

szczegolnie zalecane przyklady
warzyw to: marchew, buraki,

dynia, szpinak, cukinia,
kabaczek, mtoda fasolka
szparagowa, salata,
pomidor bez skory,

warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, rzodkiewka, rzepa,
warzywa cebulowe podawane

na SsSurowo oraz Smazone:
cebula, por, czosnek,
szczypior,

ogorki, papryka, kukurydza,
grzyby,

warzywa  przetworzone tj.
warzywa konserwowe,
warzywa smazone lub

przyrzadzane z duza iloScia
thuszczu,

kiszona kapusta,

suro6wki z dodatkiem $mietany
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ogorki kiszone (przy dobrej
tolerancji - bez skory, w
ograniczonych ilosciach).

Ziemniaki,
Bataty

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

ziemniaki smazone (frytki,
talarki),
puree w proszku.

Owaoce i przetwory
OWocowe

dojrzate (bez skorki i pestek)
lub rozdrobnione (w zaleznos$ci
od tolerancji),

przeciery i musy owocowe z
niskg zawartoscia lub bez
dodatku cukru,

dzemy OWOCOWe
niskostodzone bezpestkowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny,
jagoda, truskawki (wylacznie
pozbawione pestek, przetarte
przez sito).

owoce niedojrzale,

owoce cigzkostrawne
(czeresnie, gruszki, sliwki),
owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory owocowe
wysokostodzone,

owocCe suszone.

Nasiona roslin
straczkowych

produkty z nasion ro$lin
straczkowych: niestodzone
napoje roslinne z wyjatkiem
tych produkowanych na bazie
kokosa, tofu naturalne, jesli
dobrze tolerowane.

wszystkie suche nasiona ro$lin
straczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

mielone nasiona, np. siemi¢
Iniane, slonecznik, dynia (w
ograniczanych ilosciach).

cate nasiona, pestki, orzechy,
,;masto orzechowe”,
wiorki kokosowe.

Mieso i przetwory miesne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: dréb bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wolowina, cielecina,
jagnigcina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych: ~ drobiowych,
wieprzowych, wotowych,

z duzg zawarto$cig thuszczu,
np.: thusty dréb (kaczka, ges),
thusta wotowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

miesa smazone na duzej ilosci
ttuszczu,

thuste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

miesa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie chude ryby morskie i
stodkowodne,

ryby gotowane w tym
przygotowywane na parze,
pieczone, konserwy rybne w
sosie wlasnym (W
ograniczonych ilo$ciach).

wszystkie tluste ryby morskie i
stodkowodne,

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilo$ci
thuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.
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Jaja i potrawy z jaj

biatko jaj (bez ograniczen),
jaja, potrawy z jaj (z

ograniczeniem zo6ttek)

gotowane na twardo i migkko,
jaja przyrzadzane z duza iloscia
thuszczu,
jajecznica,  jaja
omlety,  Kotlety
smazone thuszczu.

sadzone,
jajeczne

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub odtluszczone,
niskotluszczowe napoje
mleczne naturalne
fermentowane, bez dodatku
cukru  (np. kefir, jogurt,
maslanka).

mleko i sery twarogowe tluste i
pottiuste,

mleko skondensowane,
jogurty, napoje i desery
mleczne z dodatkiem cukru,
wysokotluszczowe napoje
mleczne fermentowane,

thuste sery podpuszczkowe,
tluste sery dojrzewajace,
Smietana.

migkka margaryna (w o thiszcze  zwierzece, np.:
ograniczonych ilo$ciach), smalec, stonina, 10j,
oleje roslinne, np.: rzepakowy, e masto,
oliwa z oliwek (w e twarde margaryny,
Thuszcze ograniczonych ilo$ciach). e maslo klarowane,
e majonez,
e thiszcz kokosowy i palmowy,
e . masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru lub z o stodycze =zawierajagce duze
mata iloscig cukru) na mleku ilosci cukru i/lub thuszczu,
odtluszczonym, e torty i ciasta z masami
galaretka (bez dodatku cukru cukierniczymi, kremami, bitg
lub z matg ilo$cig cukru), $mietana,
kisiel (bez dodatku cukru lub z e ciasta kruche z duza ilo$cig
malg ilo$cig cukru), thuszezu i cukru,
Desery (w ograniczonych satatki OWOocCowe z e ciasto francuskie,
ilo$ciach) dozwolonych owocow (bez e czekolada i wyroby
dodatku cukru), czekoladopodobne.
ciasta drozdzowe (bez jaj, z
bardzo matym  dodatkiem
margaryny miekkiej lub oleju,
niskostodzone),
ciasta biszkoptowe (tylko na
biatku jaj, niskostodzone).
woda hiegazowana, e woda gazowana,
stabe napary herbat, np.: e napoje gazowane,
czarna, zielona, czerwona, e napoje wysokostodzone,
biata, e nektary owocowe,
napary OWoCowe, e wody smakowe z dodatkiem
Napoje kawa zbozowa (w cukru,

ograniczonych ilo$ciach),
bawarka,

kakao o obnizonej zawartosci
thuszczu) (bez dodatku cukru
lub z malg iloscig cukru, na
mleku odtluszczonym),

mocne napary kawy i herbaty,
napoje energetyzujace,
napoje alkoholowe.
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soki warzywne,

soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg iloscig cukru).

Przyprawy

fagodne naturalne przyprawy
ziotlowe 1 korzenne np.: li§¢
laurowy, ziele angielskie,
koper zielony, kminek,
tymianek, majeranek, bazylia,
oregano, tymianek, lubczyk,
rozmaryn, pieprz ziotowy,
gozdziki, cynamon (w
ograniczonych ilo$ciach),

sol i cukier (w ograniczonych
ilo§ciach).

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

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,

gotowe bazy do zup i sosOW,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

musztarda, keczup, ocet,

S0S Sojowy, przyprawy
wzmacniajgce smak w postaci
plynnej i stalej.
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Nazwa diety

DIETA LATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCJI
POBUDZAJACYCH WYDZIELANIE SOKU ZOEADKOWEGO (4)

Zastosowanie

Dla osob:

w chorobach zapalnych zotadka,

w refluksie zotadkowo-przetykowym,

w chorobie wrzodowej zotadka i dwunastnicy,
w dyspepsji czynno$ciowej zotadka,

w przewleklym nadkwasnym niezycie zotadka.

Zalecenia dietetyczne

dieta ‘tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zotadkowego jest modyfikacja diety tatwostrawnej,
glowna modyfikacja, poza ograniczeniem produktow bogatych we frakcje
nierozpuszczalng btonnika pokarmowego, opiera Si¢ na ograniczeniu
ilosci produktow i potraw dziatajacych pobudzajaco na czynnos$é
wydzielniczg zotadka,

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

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

dieta ‘tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zotadkowego powinna opiera¢ si¢ na spozyciu
produktéw i potraw §wiezych, o zmniejszonej iloéci nierozpuszczalnej w
wodzie frakcji blonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw
wzdymajacych i cigzkostrawnych,

temperatura dostarczanych positkéw 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 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka,

nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem konsystencji
1 strawnosci potraw oraz obrobki termicznej,

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wod¢ lub napoj - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukrow nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml
produktu gotowego do spozycia,

poza napojami uwzglgdnionymi w jadlospisie, pacjent powinien mieé¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z woda na kazdym oddziale,

dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane sg ziemniaki i
bataty), z przewagg warzyw - warzywa i owoce powinny by¢ serwowane
w formie gotowanej, rozdrobnionegj,

zupy na wywarach roslinnych,

mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia,
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kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub
jaja lub nasiona roslin straczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

ryby i/lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,

thuszcze zwierzgce (np. smalec) powinny by¢ eliminowane na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem thuszczu palmowego i kokosowego
przynajmniej 1 positek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,

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

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakos¢,
termin przydatno$ci do spozycia,
sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

zupy na wywarach roslinnych, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z
naturalnych sktadnikow, bez uzycia koncentratow spozywczych, z
wylaczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow,

wykluczy¢ zabielanie zup i soséw $mietana i jej ro§linnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw 1 potraw, do minimum
ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidt i naturalnych przypraw.

Wartos$¢ energetyczna

Energia (En) 2000 - 2400 kcal/dobg

Wartos¢ odzywceza

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

< 11 ¢/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 ¢/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy) Warto$ci referencyjne: <10% En
< 25 /1000 kcal

Blonnik 15g/1000 kcal

Sod <2000mg/dobeg
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Gmp.y Srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
e wszystkie maki S$redniego i e wszystkie maki zytnie |
niskiego przemiatu, petnoziarniste,
e maka pszenna, ziemniaczana, e pieczywo z dodatkiem cukru,
kukurydziana, ryzowa , stodu, Syropow, miodu,
e biale pieczywo pszenne i karmelu,
mieszane, e Dbiale pieczywo pszenne i
e kasze érednio i drobnoziarniste, mieszane
np.. manna, Kkukurydziana, e pieczywo zytnie i
jeczmienna (mazurska, petoziarniste,
wiejska), orkiszowa, jaglana, e pieczywo na zakwasie,
krakowska, e pieczywo  cukiernicze i
e platki naturalne btyskawiczne potcukiernicze,
np.. owsiane, gryczane, e produkty maczne smazone w
Produkty zbozowe Jeczmienne, zytnie, ryzowe, duzej ilosci thuszezu, np.:

makarony drobne,

ryz bialy,

potrawy maczne, np.: pierogi,
kopytka, kluski bez okrasy (w
ograniczonych ilo$ciach),
suchary.

paczki, faworki, racuchy,
kasze  gruboziarniste, np.:
gryczana, pgczak,

ptatki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe,
np.: Cynamonowe,
czekoladowe, miodowe,
makarony grube i
petnoziarniste,

ryz brazowy, ryz czerwony,
potrawy maczne,

otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

warzywa milode, gotowane,
duszone z niewielkim
dodatkiem thuszczu (z
wykluczeniem
przeciwskazanych),
warzywa liSciaste,

warzywa dyniowate,

pomidor bez skory (w

warzywa kapustne:
brukselka, kalafior,
rzodkiewka, rzepa,

warzywa cebulowe podawane

kapusta,
brokut,

na Surowo oraz Smazone:
cebula, por, czosnek,
szczypior,

ogorki, papryka, kukurydza,

warzywne ograniczonych ilo$ciach) e warzywa przetworzone {.
warzywa konserwowe
(marynaty), warzywa smazone
lub przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu,
e Kkiszona  kapusta, Kkiszone
ogorki,
e grzyby,
e surdéwki z dodatkiem $§mietany.
. . e ziemniaki, bataty: gotowane, e ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, . :
Bataty pieczone bez dodatku tluszczu. talarki),
e puree w proszku.
Owoce i przetwor e QOwocCe gotowane, e (OwoOCe surowe,
P y rozdrobnione, e owoce niedojrzale,
owocowe (W . . r
e dojrzate/rozdrobnione (bez e owoce ciezkostrawne

ograniczonych ilosciach)

skorki i pestek),

(czere$nie, gruszki, §liwki)
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przeciery i musy owocowe bez
dodatku cukru,

dzemy owWocowe
niskostodzone bezpestkowe (w

winogrona,

owoce cytrusowe,

owoce  przetworzone  np.:
owoce w syropach cukrowych,

ograniczonych ilosciach), owoce kandyzowane,
owoce drobnopestkowe, przetwory owocowe
gotowane, pozbawione pestek, wysokostodzone,
przetarte przez sito. OWOCe suszone,
dzemy OWOCOWe
wysokostodzone.

Nasiona roSlin
straczkowych

produkty z nasion roslin
stragczkowych: niestodzone
napoje ros$linne, tofu naturalne,
jesli dobrze tolerowane.

wszystkie suche nasiona ro$lin
straczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

siemi¢ Iniane mielone.

wszystkie nasiona,  pestki,
orzechy,

,;masto orzechowe”,

wiorki kokosowe.

Mieso i przetwory miesne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: drob bez skoéry (kura,
kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina,
jagniecina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wolowych,
chude gatunki kietbas (w
ograniczonych ilosciach),
galaretki drobiowe.

z duzg zawartoScig tluszczu,
np.: tlusty dréb (kaczka, ggs),
thusta wolowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

miesa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne, gotowane,
konserwy rybne w sosie
wlasnym (w ograniczonych
ilosciach).

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilosci
ttuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na miekko,
jaja sadzone i jajecznica na
parze.

gotowane na twardo,

jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu,

jajecznica, jaja  sadzone,
omlety,  kotlety  jajeczne
smazone thuszczu.

Mleko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub pottiuste,

niskothuszczowe naturalne
napoje mleczne fermentowane
bez dodatku cukru (np. jogurt,
kefir, maslanka)

mleko i sery twarogowe tluste,
mleko skondensowane,

jogurty, napoje i desery
mleczne z dodatkiem cukru,
wysokotluszczowe napoje

mleczne fermentowane,
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e tluste sery podpuszczkowe,
o thuste sery dojrzewajace,
e S$mietana.

e masto (w  ograniczonych o tluszcze  zwierzgce, np.:
ilo$ciach), smalec, stonina, 10j,

e migkka margaryna, e twarde margaryny,

e oleje ro$linne, np.: rzepakowy, e maslo klarowane,

Tluszcze oIi\J/va z oliwek. ’ P ’ e majonez,
o tluszcz kokosowy i palmowy,
e  masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.

e budyn (bez dodatku cukru), e stodycze zawierajace duze

e galaretka (bez dodatku cukru), ilodci cukru i/lub ttuszczu,

e Kkisiel (bez dodatku cukru), e salatki owocowe, z surowych

e ciasta drozdzowe, owocow,
niskostodzone, e torty i ciasta z masami

Desery (w ograniczonych e cCiasta biszkoptowe, cukierniczymi, kremami, bitg
ilo$ciach) niskostodzone (bez dodatku Smietana,
proszku do pieczenia). e ciasta kruche z duza iloscia
ttuszczu 1 cukru,
e ciasto francuskie,
o czekolada i wyroby
czekoladopodobne.
e woda niegazowana, zwtaszcza e woda gazowana,
z zawartos$cig wapnia, e napoje gazowane,

e stabe napary herbat, np. ¢ napoje wysokostodzone,
czarna, zielona, czerwona, e soki owocowe, zwlaszcza
biata, cytrusowe

e napary OWOCOWEe, e nektary owocowe,

e kawa zbozowa (w e wody smakowe z dodatkiem
ograniczonych ilo$ciach), cukru,

Napoje J bavyarka, . e mocne napary kawy i herbaty,

e soki warzywne, rozcienczone e napary miety,

(w ograniczonych ilosciach), e sok pomidorowy,

e kompoty, rozcienczone (bez e mocne wywary,
dodatku cukru), e kakao naturalne,

e napoje roslinne z dodatkiem e napoje energetyzujace,
wapnia, bez cukrow z e napoje alkoholowe.
wyjatkiem tych
produkowanych na  bazie
kokosa.

e lagodne naturalne przyprawy e ostre przyprawy np.. czarny
ziotlowe i1 korzenne np.: lis¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, papryka, papryka chili,
koper  zielony, kminek, e kostki rosolowe i esencje
tymianek, majeranek, bazylia, bulionowe,

Przyprawy ?;2?;:@;1 tyrg;:gf;, Izl:ck))foz\i//;, e gotowe bazy do zup i sosow, _
> ) e gotowe sosy salatkowe i
gOZdZiki, cynamon (W dressi ng| ,

ograniczonych ilo$ciach),
sol 1 cukier (w ograniczonych
ilosciach).

musztarda, keczup, ocet,

S0S sojowy, przyprawy
wzmacniajace smak w postaci
plynnej i stalej.
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Nazwa diety

DIETA BOGATORESZTKOWA (5)

Zastosowanie

Dla osob:

z zaparciami nawykowymi, w postaci atonicznej zapar¢ w zaburzeniach
czynnosci jelit,

z nadmierng pobudliwoscig jelita grubego,

w dietoprofilaktyce uchytkowatosci i nowotworow jelita grubego,
kamicy zblciowej, otyloSci, zaburzen przemiany lipidowej i
weglowodanowej.

Zalecenia dietetyczne

dieta bogatoresztkowa jest modyfikacja diety podstawowe;j,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciata 1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktow spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb,
nasion ro$lin stragczkowych oraz tluszczow,

modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zwigkszeniu
podazy btonnika pokarmowego do okoto 40-50 g/dobe; 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),

positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka

nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnosci potraw oraz obrobki termicznej,
w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukréow nie moze by¢ wieksza niz 10 g cukrow w 250 ml
produktu gotowego do spozycia,

podaz ptynow powinna by¢ zwiekszona > 2,5 I/dobe,

poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien miec¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sg
dystrybutory z woda na kazdym oddziale,

dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie - do gramatury nie wliczane sg ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw - nalezy podawac przynajmniej 3 porcje warzyw o duzej
zawartos$ci btonnika; wiekszo$¢ warzyw i owocoOw powinna byc
serwowana w postaci surowej,

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

mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastepujace produkty mleczne powinny byé podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia; odpowiednia zawarto$¢ tych
produktéw w diecie jest szczegdlnie wazna, gdyz sa one dobrym
zrodlem wapnia, a produkty pemloziarniste moga utrudnia¢ jego
wchlanianie,
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kazdego dnia nalezy podawaé¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub
jaja lub nasiona ro$lin stragczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne ro$linne zamienniki biatka zwierzecego,

nasiona ro$lin straczkowych i/lub ich przetwory nalezy uwzgledniac¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,

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

tluszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem ttuszczu palmowego i kokosowego
przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy thuszczowe nienasycone,

nalezy eliminowac¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry
dodawane do zywnosci)

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwage na ich:

jakose,
termin przydatnosci do spozycia,
$ezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyijne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow,

ograniczy¢ zabielanie zup 1 sosOw S$mietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac do potraw zasmazek,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych
przypraw.

Warto$¢ energetyczna

Energia (En) 2000 - 2400 kcal/dobe

Wartos¢ odzywceza

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wigcej 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 kcal

Blonnik >35¢/dobe

Sod < 2000 mg/dobe
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Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

Produkty zbozowe

e wszystkie maki pelnoziarniste,

e pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zytnie razowe, graham,
chleb z dodatkiem otrgb i
ziaren,

e biale pieczywo pszenne, Zytnie
i mieszane (w ograniczonej
ilosci lub sporadycznie),

e kasze $rednio- i gruboziarniste:
gryczana, jeczmienna (pgczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur, jaglana,

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

e platki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, zytnie,
muesli bez dodatku cukru i jego

zamiennikOw  np.:  syropu
glukozowo-fruktozowego,
e makarony, np. razowy,

gryczany, orkiszowy, zytni,
pszenny z maki durum
(gotowane al’dente),

e ryz brazowy, ryz czerwony,

e otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe,

e potrawy  maczne  przede
wszystkim z maki
petnoziarnistej, np.: nale$niki,
pierogi, kopytka, knedle, pyzy,
kluski  (w  ograniczonych
ilosciach) ,

e maka pszenna z wysokiego
przemiatu, maka ziemniaczana,
kukurydziana (w
ograniczonych ilo§ciach).

e pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, Syropow, miodu,
karmelu,

e ryz bialy,

e produkty maczne smazone w
duzej ilosci tluszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy,

e platki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe,
np.: Cynamonowe,
czekoladowe, miodowe.

Warzywa i przetwory

o wszystkie warzywa $wieze,
e warzywa mrozone, gotowane,
duszone z niewielkim

e warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszczu.

warzywne
dodatkiem ttuszczu, warzywa
pieczone.
. L e ziemniaki, bataty: gotowane, e ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, bataty pieczone. talarki),

puree w proszku.

Owaoce i przetwory
owocowe

e wszystkie owoce §wieze,

o wigkszos¢ OWOCOW
mrozonych, gotowanych,
pieczonych,

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory owocowe
wysokostodzone,
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musy owocowe bez dodatku
cukru,

owoce suszone (w
umiarkowanych ilosciach),
dzemy owocowe
niskostodzone (w
ograniczonych ilosciach).

czarne jagody gotowane.

Nasiona roslin
straczkowych

nasiona roslin stragczkowych,
produkty z mnasion roslin
stragczkowych z mata
zawartoscig soli.

suche nasiona roslin
straczkowych,

produkty z nasion ro$lin
straczkowych z duza ilo$cia
soli.

Nasiona, pestki, orzechy

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

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

orzechy solone, orzechy w
skorupce z ciasta, w karmelu,
w czekoladzie, w lukrze,
,;masto orzechowe” solone.

Mieso i przetwory miesne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina,
jagnigcina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych:  drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
galaretki drobiowe.

z duzg zawartoscig thuszczu,
np.: thusty dréb (kaczka, ggs),
tlusta wotowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

miesa smazone,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kielbasy, wedliny mielone,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

miesa surowe np. tatar.

chude oraz thuste ryby morskie,

ryby surowe,

Ryby i przetwory rybne ryby stodkowodne, e ryby smazone.
ryby wedzone (w
ograniczonych ilo$ciach).
gotowane, e jaja smazone,

Jaja i potrawy z jaj

jajasadzone, jajecznica, omlety
na parze.

jaja przyrzadzane z duzg ilo$cia
thuszczu.

Mileko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub potttuste,

napoje  mleczne naturalne
fermentowane, bez dodatku
cukru (np. jogurt, kefir,
maslanka),

sery podpuszczkowe 0
zmniejszonej zawartos$ci
thuszczu

mleko i sery twarogowe ttuste,
thuste sery dojrzewajace,
mleko skondensowane,
jogurty i desery mleczne z
dodatkiem cukru

thusta §mietana
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masto (w  ograniczonych
ilo$ciach),

mickka margaryna,

thuszcze zwierzece, np.: smalec
wieprzowy, 16j  wolowy,
stonina,

Thuszcze e oleje roslinne, np.: rzepakowy, e twarde margaryny,
oliwa z oliwek. e masto klarowane,
o olej kokosowy i palmowy,
e | masto kokosowe”,
o frytura smazalnicza.

e budyn (bez dodatku cukru), e stodycze =zawierajgce duze

o galaretka (bez dodatku cukru), iloéci cukru i/lub ttuszczu,

e Kkisiel (bez dodatku cukru), e torty i ciasta z masami

e satatki owocowe bez dodatku cukierniczymi, kremami
cukru cukierniczymi, bitg $mietang,

Desery e .. . R
(w ograniczonych ° c1'asta drozdzowe e ciasta kr_uche z duza iloScia
ilofciach) niskostodzone, t*_USZCZU I CUer{,

 ciasta biszkoptowe e ciasto francuskie,
niskostodzone, e wyroby czekoladowe,

e ciastka i ciasta z mak z petnego e wyroby czekoladopodobne.
przemiatu, z  dodatkiem
suszonych owocow

e woda niegazowana, e woda gazowana,

e herbata, np.: czarna, zielona, e napoje gazowane,
czerwona, biata, owocowa, ¢ napoje wysokostodzone,

e napary ziotowe — stabe napary, e nektary owocowe,

e kawa naturalna, kawa e wody smakowe z dodatkiem

Napoje zbozowa, cukru,

° bawarka, L napoje energetyzuj ace,

e soki warzywne, e napoje alkoholowe.

o soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),

o kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg ilo$cig cukru).

e lagodne naturalne przyprawy e przyprawy ostre: pieprz, curry,
ziotowe i korzenne np.: li§¢ ostra papryka, chili, pieprz
laurowy, ziele angielskie, cayenne,
koper  zielony, kminek, e kostki rosolowe i esencje
tymianek, majeranek, bazylia, bulionowe,

Przyprawy oregano, lubczyk, rozmaryn, e przyprawy wzmacniajace smak

pieprz  ziotowy, gozdziki,
cynamon,
sol 1 cukier (w ograniczonych

ilosciach).

w postaci plynnej i state;j,
gotowe bazy do zup i S0sOW,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi.
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Nazwa diety

DIETA Z OGRANICZENIEM LATWO PRZYSWAJALNYCH

Zastosowanie

WEGLOWODANOW (6)
Dla osob:
e 7z cukrzycs,
e 7 insulinoopornoscia,
e 7z zaburzong tolerancjg glukozy,
e 7 hipertriglicerydemia.

Zalecenia dietetyczne

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

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

dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb,
nasion ro$lin stragczkowych oraz tluszczow,

positki powinny by¢ podawane o tej samej porze. Liczba positkéw
powinna by¢ kazdego dnia jednakowa - 4-6 dziennie zgodnie z
zaleceniami lekarza i/lub dietetyka. Przerwy pomiedzy positkami
powinny wynosi¢ niz 3-4h,

nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnosci potraw oraz obrobki termiczne;j,
nalezy kontrolowac ilo$¢ spozywanych weglowodandéw w catej diecie i w
poszczegdlnych positkach,

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

glownym zrodtem weglowodanow w diecie powinny by¢ produkty
zbozowe z pelnego przemialu, nalezy podawac przynajmniej 2 porcje
dziennie produktow zbozowych z pelnego przemiatu,

nalezy wybiera¢ produkty o niskim indeksie glikemicznym (IG<55),
produkty weglowodanowe nie powinny by¢ spozywane samodzielnie, do
kazdego positku nalezy wlaczy¢ produkty biatkowe i thuszczowe,

nalezy zaplanowaé dodatek warzyw lub owocéw do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane sg ziemniaki i
bataty), z przewaga warzyw — nalezy podawaé przynajmniej 3 porcje
warzyw o duzej zawartosci btonnika, przynajmniej czg§¢ warzyw i
owocoOw powinna by¢ serwowana W postaci surowej, dopuszcza si¢
wykorzystanie produktow mrozonych. Zaleca si¢ wybieranie owocow
mniej dojrzatych ze wzgledu na mniejszg zawartos¢ cukru,

mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢é spozywane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia,

kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja
lub nasiona ro$lin straczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

nasiona ro$lin stragczkowych i/lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,
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ryby i/lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic¢
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,

thuszcze zwierzgce (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem thuszczu palmowego 1 kokosowego
przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,

wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych,
nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane
do zywnosci)w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napéj bez
dodatku cukru,

poza napojami uwzglgdnionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z woda na kazdym oddziale.

Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakose,

termin przydatnosci do spozycia,
$ezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie,

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

grillowanie bez dodatku tluszczu, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym,

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

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosic¢
minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze
spozywac¢ positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury
ciala cztowieka,

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow,

ograniczy¢ zabielanie zup i sosOw $mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

makarony, kasze, ryz, warzywa, platki nalezy gotowac¢ ,al dente” -
rozgotowane produkty w znacznym stopniu podwyzszaja poziom cukru,
dopuszczalne jest stosowanie substancji stodzacych (zgodnych z
obowigzujacymi przepisami) do przygotowywanych potraw i napojow,
nalezy unika¢ dodatku cukru do napojow i potraw,

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

Warto$¢ energetyczna

Energia (En) 2000 - 2400 kcal/dobe

Wartos¢ odzywcza

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogdtem Warto$ci referencyjne: 20-30% En
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22-33 9/1000 kcal

w tym nasycone kwasy thuszczowe

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

< 11 ¢/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Warto$ci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- disacharydy)

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

< 25 ¢/1000 kcal
Blonnik 15¢/1000 kcal
Soéd < 2000mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

Produkty zbozowe

e wszystkie maki petnoziarniste,

e pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: Zytnie razowe, graham,
chleb z dodatkiem otrgb i
ziaren,

e pieczywo Zytnie i mieszane,

e pieczywo 0 obnizonym IG,

e Kkasze $rednio- i gruboziarniste:
gryczana, jeczmienna (pgczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur; kasza jaglana (w
umiarkowanych ilo$ciach),

e platki naturalne gotowane al
dente, np.: owsiane, gryczane,
jéczmienne, pszenne, ryzowe,
zytnie, muesli bez dodatku
cukru i jego zamiennikow np.

syropu glukozowo-
fruktozowego,
e makarony, np..  razowy,

gryczany, orkiszowy, zytni,
pszenny z maki durum
(gotowane ,,al dente”),

e ryz brazowy, ryz czerwony,

e potrawy  maczne  przede

wszystkim z maki
petnoziarnistej, np.: pierogi,
kopytka, kluski (w

ograniczonych ilo$ciach),
e otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

e Dbiale pieczywo pszenne,

e pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, Syropow, miodu,
karmelu,

e kasze drobnoziarniste (manna,
kukurydziana),

e nplatki blyskawiczne, wafle
ryZowe,

e ry7 bialy,

e potrawy maczne, np.: pierogi,
kopytka, kluski,

e produkty mgczne smazone w
duzej ilosci tluszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy,

e pflatki ryzowe, ptatki
kukurydziane i inne stodzone

ptatki  $niadaniowe,  np.:
cynamonowe,  czekoladowe,
miodowe.
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Warzywa i przetwory

warzywa S$wieze 1 mrozone,
gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem

warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszezu
gotowana marchew, gotowane

warzywne tluszczu, warzywa pieczone. buraki,
e dynia, kukurydza.
. L ziemniaki, bataty. e ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, talarki),
Bataty . I
(w ograniczonych e ziemniaki puree,
ilosciach) e puree w proszku,

pieczone bataty.

Owoce i przetwory
owocowe

owoce mniej dojrzate,
owoce o IG <55,
owoce: $wieze,
gotowane, pieczone;
musy owocowe bez dodatku
cukru,

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

mrozone,

owoce 0 1G>55,

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory
wysokostodzone,
owoce suszone.

owocowe

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  ro$lin
straczkowych,

produkty z nasion ro$lin
straczkowych z matg

zawartos$cig soli,
niestodzone napoje roslinne,
tofu naturalne, hummus.

produkty z nasion ro$lin
straczkowych z duza iloScia
soli

bob, w tym gotowany.

Nasiona, pestki, orzechy

wszystkie nasiona, pestki i
orzechy niesolone np. orzechy
wloskie, laskowe, arachidowe,
pistacje, nerkowca, migdaty,
pestki  stonecznika,  dyni,
siemig¢ Iniane,

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

orzechy solone, orzechy w
skorupce z ciasta, w karmelu,
w czekoladzie, w lukrze,
,,masto orzechowe” solone.

Mieso i przetwory miesne

z malg zawarto$cig tluszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina,
jagniecina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
pieczone pasztety z chudego
migsa,

chude gatunki kietbas,
galaretki drobiowe.

z duzg zawartoScig tluszczu,
np.: tlusty dréb (kaczka, ggs),
thusta wolowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

miegsa panierowane,

thuste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

tluste pasztety,
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wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

e wszystkie ryby morskie i e ryby smazone na duzej ilosci
stodkowodne, tluszczu,
: o konserwy rybne (w e ryby panierowane i w ciescie,
R ey (il ograniczonych ilosciach), e ryby surowe.
e r1yby wedzone (w
ograniczonych ilo§ciach).
e gotowane, e jajaprzyrzadzane z duza iloscia

Jaja i potrawy z jaj

jaja sadzone i jajecznica na
parze lub smazone na matej
ilosci thuszcezu,

tluszczu,
jaja smazone na sloninie,
skwarkach, thustej wedlinie.

e omlety, kotlety jajeczne
smazone na malej iloSci
thuszczu.

e mleko i sery twarogowe chude e mleko i sery twarogowe tluste,
lub pottluste, e mleko skondensowane,

e napoje mleczne naturalne e stodzone napoje mleczne,
fermentowane, bez dodatku e jogurty i desery mleczne z

Mleko i produkty mleczne cuKru (np. jogurt,  kefir, dodatkiem cukru,
maslanka), e thuste sery podpuszczkowe,

* sery podpuszczkowe 0 e tlusta $mietana.
zmniejszonej zawarto$ci
thuszczu (w  ograniczonych
ilosciach).

e oleje roslinne, np.: rzepakowy, e thuszcze zwierzece, np. masto,
oliwa z oliwek, olej Iniany, smalec wieprzowy, 16j
stonecznikowy, 5 wotowy, stonina,

e masto (w  ograniczonych e twarde margaryny,

1 ilosciach), e masto klarowane,
uszcze i :

e mickka margaryna (w e thuszcz kokosowy i palmowy,
ograniczonych ilo$ciach), e _masto kokosowe”,

e majonez typu light (w e frytura smazalnicza.
ograniczonych iloéciach,
sporadycznie, jako dodatek).

e budyn (bez dodatku cukru), e stodycze =zawierajgce duze

e galaretka (bez dodatku cukru), ilo$ci cukru i/lub thuszczu,

e kisiel (bez dodatku cukru), e torty i ciasta z masami

o safatki owocowe (bez dodatku cukierniczymi, kremami
cukru), cukierniczymi, bitg $mietana,

Desery e ciasta drozdzowe e ciasta kruche z duzg iloscia
(w ograniczonych niskostodzone, thuszczu,
ilosciach) e ciasta biszkoptowe e Ciasto francuskie i
niskostodzone, poltfrancuskie,

e ciasta i ciastka z mgk z pelnego e wyroby czekoladopodobne.
przemiatu,

e czekolada gorzka z duza
zawarto$cia (>70%) kakao.

e woda niegazowana, woda e napoje wysokostodzone,

Napoje mineralna gazowana o niskiej e nektary owocowe,

zawarto$ci dwutlenku wegla,




Wersja z dn.14.09.2023 r.

herbata, np.: czarna, zielona,
Czerwona, biata, owocowa,
napary ziotlowe — stabe napary,
kawa naturalna, kawa
zbozowa,

bawarka,

kakao naturalne (bez dodatku
cukru),

soki warzywne,

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

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

napoje energetyzujace,

napoje alkoholowe.

Przyprawy

wszystkie naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne,

sol (w ograniczonych
ilosciach)

musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach),.

SOS SOjowy.

gotowe mieszanki
przyprawowe z dodatkiem soli,
kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,

gotowe bazy do zup i sosOw,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

przyprawy wzmacniajace smak
w postaci pltynnej i statej.




Wersja z dn.14.09.2023 r.

Nazwa diety

DIETA O KONTROLOWANEJ ZAWARTOSCI KWASOW
TLUSZCZOWYCH (7)

Zastosowanie

Dla osob:

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

Zalecenia dietetyczne

dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwasow thuszczowych jest modyfikacja
diety podstawowej,

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

dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktow miesnych i ryb,
nasion ro$lin stragczkowych oraz tluszczow,

modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zmniejszeniu
zawartosci kwasow thuszczowych nasyconych i cze$ciowym ich
zastgpieniu kwasami thuszczowymi wielo- i jednonienasyconymi,

nalezy ograniczy¢ zawarto$¢ cholesterolu w diecie,

nalezy eliminowa¢ produkty bedace zroédlem izomerow trans kwasow
thuszczowych,

positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka,

nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnosci potraw oraz obrobki termiczne;j.

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub nap6j - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukrow nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml
produktu gotowego do spozycia,

poza napojami uwzglgdnionymi w jadlospisie, pacjent powinien miec¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z wodg na kazdym oddziale,

dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie - do gramatury nie wliczane sg ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw; przynajmniej czgs¢ warzyw i owocow powinna by¢ serwowana
W postaci surowej,

przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
zbozowe z pelnego przemiatu,

mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty
ro§linne zastgpujace produkty mleczne (z wyjatkiem wytwarzanych z
orzechow kokosowych) powinny by¢ podawane co najmniej w 2
positkach w ciggu dnia; dozwolone jest podawanie chudych i potttustych
produktow mlecznych, produkty peinottuste nie powinny znalez¢ si¢ w
diecie,

kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja
lub nasiona ro$lin straczkowych i/lub przetwory nasion ros$lin
straczkowych, inne ro§linne zamienniki biatka zwierzecego; ttuste migsa,
wedliny i podroby nie powinny by¢ spozywane,

nasiona ro$lin strgczkowych i/lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,
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ryby i/lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzglednic¢
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,

nalezy eliminowaé spozycie tluszczow bedacych zrodtem kwasow
thuszczowych nasyconych: thuszczow zwierzecych takich jak smalec,
stonina, masto oraz niektorych thuszczow roslinnych, takich jak olej
palmowy, kokosowy; nie powinny by¢ podawane produkty, w ktorych
znajduje si¢ duza ilo$¢ tych thuszczow np. stodycze, stone przekaski,
produkty typu fast-food, twarde margaryny,

zrodlem thuszczu w diecie powinny by¢ bogate w nienasycone kwasy
tluszczowe oleje ro§linne, produkowane z nich margaryny miekkie,
margaryny wzbogacane w sterole i stanole roslinne, tluste ryby;
przynajmniej 2 positki w ciggu dnia powinny zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,

zaleca si¢ ograniczenie produktow bedacych zrédlem izomeréw trans
kwasow tluszczowych, wystepujacych w thuszczach cukierniczych,
fryturze smazalniczej, stodyczach, niektérych margarynach twardych,
produktach typu fast food,

nalezy zwr6ci¢ szczegodlng uwage na odpowiednig podaz witamin
rozpuszczalnych w thuszczach — positki powinny obfitowa¢ w produkty
bedace zrodlem witamin A, D, E, K, np.: ryby (foso$, makrela, pstrag
teczowy, $ledz niesolony), warzywa (pomidor, papryka, marchew, satata,
natka pietruszki, dynia, szpinak, jarmuz), owoce (morela, brzoskwinia,
nektarynka, czarna porzeczka),

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

wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakose,

termin przydatnosci do spozycia,
S€ZonowoscC.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

zupy na wywarach roslinnych, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z
naturalnych sktadnikdéw, bez uzycia koncentratow spozywczych, z
wylaczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow,

unika¢ zabielania zup i sosow $mietang i jej roslinnymi zamiennikami np.
mleczkiem kokosowym,

nie dodawac do potraw zasmazek,

nalezy ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,
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e do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidét i naturalnych

przypraw.

Wartos¢ energetyczna

Energia (En)

2000 - 2400 kcal/dobe

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogotem

Warto$ci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym: nasycone kwasy tluszczowe

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

< 7,8 9/1000 kcal

jednonienasycone kwasy

Warto$ci referencyjne: <20% En

Warto$é odzywcza thuszczowe <22,3 g/1000 kcal
wielonienasycone kwasy Warto$ci referencyjne: 6-10%
tluszczowe 6,7-11,1 /1000 kcal

Cholesterol <200 mg

Weglowodany ogotem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 g/1000 kcal

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

Blonnik 15 9/1000 kcal

Sod < 2000mg/dobe

Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

Produkty zbozowe

e wszystkie maki petnoziarniste,

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

e pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zytnie razowe, graham,
chleb z dodatkiem otrgb i
zZiaren,

e pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane (w ograniczonych
ilosciach),

e Kkasze: gryczana (w tym
krakowska), jeczmienna
(peczak, wiejska, mazurska),
orkiszowa, bulgur, jaglana,
manna i Kkukurydziana (w
ograniczonych ilo$ciach),

e platki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryZowe,
zytnie, muesli bez dodatku
cukru i jego zamiennikoéw np.:
syropu glukozowo-
fruktozowego,

e makarony, np.:
gryczany, orkiszowy,

razowy,
zytni,

e pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, Syropow, miodu,
karmelu, z dodatkiem ziaren,

e produkty maczne smazone w
duzej ilosci tluszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy,

e platki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe,
np.: cynamonowe,
czekoladowe, miodowe.
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pszenny z maki durum
(gotowane al’dente),

ryz brazowy, ryz czerwony,
ryz bialy (w ograniczonych
ilosciach),

potrawy maczne, np.:
nale$niki, pierogi, kopytka,
knedle, pyzy, kluski (w
ograniczonych ilosciach), bez
okrasy,

otreby, np.: owsiane, pszenne,
Zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory
warzywne

wszystkie warzywa S$wieze i
mrozone, gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem thuszczu

warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszezu,
warzywa  przyrzadzane z

dozwolonego, warzywa dodatkiem thuszczow
pieczone. przeciwwskazanych.
ziemniaki, bataty: gotowane, ziemniaki smazone (frytki,
pieczone. talarki),
Ziemniaki, puree w proszku,
Bataty ziemniaki, bataty przyrzgdzane

z dodatkiem thuszczow
przeciwwskazanych.

Owaoce i przetwory
owocowe

wszystkie owoce:  §wieze,
mrozone, gotowane, pieczone,
musy owocowe,

dzemy owocowe
niskostodzone (w
ograniczonych ilo$ciach),

owoce suszone (W

ograniczonych ilo$ciach).

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory owocowe
wysokostodzone.

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  roslin
straczkowych,

konserwowe nasiona ro$lin
straczkowych  (odsaczone i

przeptukane woda),
produkty z nasion roslin
straczkowych: niestodzone

napoje roslinne, tofu naturalne,
hummus.

nasiona ro§lin straczkowych
wysokoprzetworzone z duza
zawartoscig thuszczu i soli.

Nasiona, pestki, orzechy

wszystkie nasiona, pestki np.
stonecznik, dynia, sezam,
nasiona chia, siemi¢ Iniane,
orzechy niesolone: wloskie
migdaly, laskowe, arachidowe,
nerkowca, pistacje,

orzechy solone, orzechy w
skorupce z ciasta, w karmelu, w
czekoladzie, w lukrze,

,,masto orzechowe” solone,
orzechy kokosowe i produkty z
niech wytwarzane (wiorki,

,,masto orzechowe” bez maka, kremy, ,,masto”,
dodatku soli i cukru (w zamienniki produktéw
ograniczonych ilo§ciach). mlecznych).

Miegso i przetwory miesne

chudy drob bez skory (kurczak,
indyk, kura),

migso z malg zawarto$cig
thuszczu, np.: chuda wotowina,

z duzg zawarto$cig thuszczu,
np.: tlusty drob (kaczka, ges),
thusta wolowina i wieprzowina,
baranina,
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cielecina, jagnigcina, krolik,
chude partie wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka (w
umiarkowanych ilosciach),
chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych (w
umiarkowanych ilosciach),
galaretki drobiowe.

mig¢sa smazone,

migsa przyrzadzane z
dodatkiem thuszczow
przeciwwskazanych,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kietbasy, wedliny mielone,
pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,
migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne,

konserwy rybne (w
ograniczonych ilo$ciach),

ryby wedzone (w
ograniczonych ilosciach).

ryby smazone,

ryby przyrzadzane z dodatkiem
thuszczow przeciwwskazanych,
przetworzone konserwy rybne.

Jaja i potrawy z jaj
(z ograniczeniem zodltka)

gotowane,
jajasadzone, jajecznica, omlety
na parze.

jaja smazone,

jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu,

jaja przyrzadzane z dodatkiem
thuszczow przeciwwskazanych.

Mileko i produkty mleczne

mleko i przetwory mleczne
chude,

przetwory mleczne naturalne
fermentowane chude, bez
dodatku cukru (np. jogurt,
kefir, maslanka).

mleko i przetwory mleczne
poltluste i tluste,

mleko skondensowane,
jogurty i desery mleczne z
dodatkiem cukru,

sery podpuszczkowe,
Smietana, $mietanka.

Thuszcze (W

migkka margaryna,

margaryna wzbogacana W
sterole 1 stanole ro$linne,

oleje roslinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.

masto,

majonez,

tluszcze zwierzece, np.: smalec
wieprzowy, 10  wotowy,
stonina,

ograniczonych ilosciach) e twarde margaryny,
e masto klarowane,
e olej kokosowy i palmowy,
e  masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru lub z e stodycze =zawierajgce duze
malg iloscig cukru), ilo$ci cukru i/lub ttuszczu,
galaretka (bez dodatku cukru e ciastka, torty,
lub z matg iloscia cukru), e inne ciasta niz dozwolone,
Desery .
. kisiel (bez dodatku cukru lub z e chalwa,
(w ograniczonych matg iloscia cukru) e bita émi .
ilo§ciach) ; ita $mietana, kremy z duza

salatki owocowe bez dodatku
cukru,

ciasta drozdzowe
niskostodzone,

zawarto$cig  tluszczu  i/lub
cukru,

wyroby z ciasta francuskiego,
kruchego,
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ciasta biszkoptowe
niskostodzone.

wyroby czekoladopodobne.

Napoje

woda niegazowana, woda
mineralna gazowana o niskiej
zawarto$ci dwutlenku wegla,
herbata, np.: czarna, zielona,
czerwona, biata, owocowa,
napary ziotlowe — stabe napary,
kawa naturalna, kawa
zbozowa,

bawarka ,

kakao naturalne (bez dodatku
cukru lub z matg iloscig cukru),
soki warzywne,

soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg iloécig cukru).

napoje z dodatkiem thlustego
mleka,

napoje kokosowe (procz wody
kokosowej),

napoje wysokostodzone,
nektary owocowe,

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

napoje energetyzujace,

napoje alkoholowe.

Przyprawy

wszystkie naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne,

sol (w ograniczonych
ilosciach),

musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilo$ciach),

SOS SOjowy.

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,

gotowe bazy do zup i sosOw,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

przyprawy wzmacniajace smak
w postaci plynnej i state;j.
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Nazwa diety

DIETA UBOGOENERGETYCZNA (8)

Zastosowanie

Dla os6b:
e 7z nadwaga i otyloscia, o ile nie ma innych przeciwwskazan.

Zalecenia dietetyczne

e dieta ubogoenergetyczna jest modyfikacja diety podstawowej, gdzie
gléwng roznica jest zmniejszenie energetycznosci diety przy
jednoczesnym zwigkszeniu ilo$ci blonnika pokarmowego i zachowaniu
odpowiedniej podazy biatka — 0,8-1,0 g biatka/kg n.m.c./dobe,

e warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata
1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,

e dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéow spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb,
nasion ro$lin stragczkowych oraz tluszczow,

e zaplanowana dieta redukcyjna powinna powodowa¢ ubytek masy ciata o
okoto 0,5-1,0 kg/tydzien,

e warto$¢ energetyczna diety ubogoenergetycznej waha si¢ w granicach
1500-1800 kcal/dobg,

e dieta powinna zawiera¢ nie mniej niz 130g weglowodandéw w ciagu dnia,

e zaleca si¢ zmniejszenie ilosci spozywanego tluszczu, glownie
zwierzecego na rzecz thuszczow roslinnych,

e positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka,

e nalezy eliminowac pojadanie mi¢dzy positkami,

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

e w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub nap6j - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
nalezy zadba¢ o maksymalne ograniczenie dodatku cukrow,

e poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien miec
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z wodg na kazdym oddziale,

e dodatek warzyw lub owocéw do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie - do gramatury nie wliczane sg ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw, nalezy podawaé przynajmniej 3 porcje warzyw o duzej
zawartos$ci blonnika, przynajmniej czgs¢ warzyw i owocOw powinna by¢
serwowana W postaci surowej, zaleca si¢ wybieranie owocOw mniej
dojrzatych ze wzgledu na mniejszg zawartos¢ cukru,

e przynajmniej 2 positki w ciggu dnia powinny zawiera¢ produkty zbozowe
z pelnego przemiatu,

o mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co
najmniej w 2 positkach w ciaggu dnia, jesli nie ma przeciwwskazan

e kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub jaja
lub nasiona ro$lin straczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

e nasiona roslin strgczkowych i/lub ich przetwory nalezy uwzglednic¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,

e r1yby i/lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic¢
co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,
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e przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,
e nalezy eliminowac cukry proste z diety.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
e jakosc,
e termin przydatno$ci do spozycia,
e sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

e gotowanie tradycyjne lub na parze,

e duszenie,

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

o grillowanie bez dodatku tluszczu, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym,

e potrawy smazone na niewielkiej ilosci oleju i bez panierki nalezy
ograniczy¢ do 3 razy w jadlospisie dekadowym

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

e zupy sporzadzac¢ na wywarach warzywnych,

e sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéow z
naturalnych sktadnikow,

e makarony, kasze, ryz, warzywa, platki nalezy gotowac ,,al dente” -
rozgotowane produkty w znacznym stopniu podwyzszajg poziom cukru,

e wyeliminowa¢ zabielanie zup i sosOw S$mietang i jej ro$linnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

e nie dodawa¢ do potraw zasmazek,

e nalezy wykluczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

e do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidét i naturalnych

przypraw.
Warto$¢ energetyczna Energia (En) 1500-1800 kcal/dobe
Bialtko Wartosci referencyjne: 15-25% En
38-63 g/1000kcal
Thuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal
Warto$¢ odzyweza w tym nasycone kwasy tluszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
< 11 ¢/1000 kcal
Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-55% En
112-137 g/1000 kcal
w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: <10% En
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< 25 /1000 kcal
Blonnik 25 — 40 g/dobe
Sod < 2000mg/dobe
Grupy srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

Produkty zbozowe

wszystkie maki petlnoziarniste,
maka ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa (w
ograniczonych ilosciach),
pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zytnie razowe, graham,
chleb z dodatkiem otrab i
ziaren,

pieczywo zytnie 1 mieszane,
kasze gotowane al. dente:
gryczana (w tym krakowska),
jeczmienna (pgczak, wiejska,
mazurska), orkiszowa, bulgur,
jaglana,

ptatki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, Zytnie,
muesli bez dodatku cukru i jego
zamiennikOw  np.  syropu
glukozowo-fruktozowego,

makarony, np.: razowy,
gryczany, orkiszowy, zytni,
pszenny z maki durum

(gotowane al’dente),

ryz brazowy, ryz czerwony—
gotowane al. dente,

otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

biate pieczywo pszenne,
pieczywo z dodatkiem cukru,

stodu, Syropow, miodu,
karmelu,

drobne kasze (manna,
kukurydziana),

ryz biaty,

potrawy maczne, np.: pierogi,
kopytka, kluski,
produkty maczne smazone w

duzej ilosci tluszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy,
ptatki ryzowe, ptatki
kukurydziane i inne stodzone
ptatki  $niadaniowe,  np.:
cynamonowe,  czekoladowe,
miodowe.

Warzywa i przetwory

wszystkie warzywa S$wieze i
mrozone, gotowane, duszone z

warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszczu.

warzywne niewielkim dodatkiem
thuszczu, warzywa pieczone.
e bataty: gotowane, pieczone, e ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, e ziemniaki: gotowane, pieczone talarki),
Bataty (w ograniczonych ilosciach). e puree w proszku.

Owoce i przetwory
owocowe

wszystkie owoce:  $§wieze,
mrozone, gotowane, pieczone
(w ograniczonych ilosciach),

musy owocowe bez dodatku

owoce w syropach,

owoce kandyzowane,
przetwory owocowe z
dodatkiem cukru,

cukru  (w  ograniczonych e  OWOCE SUSZOne.
ilo§ciach).
e wszystkie nasiona  roslin e produkty =z nasion ro$lin
Nasiona roélin straczkowych, . N stra.,czkowych z duza ilo$cig
straczkowych e produkty =z nasion roslin soli.
straczkowych z mala

zawartoscig soli.
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Nasiona, pestki, orzechy
(w ograniczonych
ilosSciach)

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

orzechy solone, orzechy w
skorupce z ciasta, w karmelu,
w czekoladzie, w lukrze,
,;masto orzechowe” solone.

Miegso i przetwory miesne

z malg zawarto$cig tluszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wolowina, cielecina,
jagniecina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: polgdwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
chude gatunki kielbas,
galaretki drobiowe.

z duzg zawartoScig tluszczu,
np.: tlusty dréb (kaczka, ggs),
thusta wotowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilo$ci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

Ryby i przetwory rybne

e pasztety,
e wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),
e  migsa surowe np. tatar.
wszystkie ryby morskie i e ryby surowe,

stodkowodne,

konserwy rybne w sosie
wlasnym (w ograniczonych
ilosciach),

ryby wedzone (w
ograniczonych ilo§ciach).

ryby smazone na thuszczu,
konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane,

jaja sadzone i jajecznica na
parze,

omlety bez tluszczu.

jaja przyrzadzane z duza iloscia
ttuszczu,

jaja smazone na sloninie,
skwarkach, thustej wedlinie

Mileko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
i pottluste,
naturalne  napoje  mleczne
fermentowane, bez dodatku
cukru (np. kefir, jogurt,
maslanka).

mleko i sery twarogowe ttuste,
mleko skondensowane,
jogurty i desery mleczne z
dodatkiem cukru,

tluste sery podpuszczkowe,
$mietana.

masto(w ograniczonych
ilosciach),
mickka margaryna (w

ograniczonych ilo$ciach),

tluszcze zwierzece, np.: smalec
wieprzowy, 10  wotowy,
stonina,

twarde margaryny,

[ ]
Thuszcze oleje roslinne, np.: rzepakowy, e maslo klarowane,
oliwa z oliwek (w e thiszcz kokosowy i palmowy,
ograniczonych ilo$ciach). e majonez,
e _ masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
Desery budyn (bez dodatku cukru), o slodycze zawierajagce duze
(w ograniczonych galaretka (bez dodatku cukru), iloéci cukru i/lub tluszezu
ilosciach) Kisiel (bez dodatku cukru),
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satatki owocowe bez dodatku
cukru,

ciasta drozdzowe
niskostodzone (w
ograniczonych ilosciach),

ciasta biszkoptowe
niskostodzone (w

ograniczonych ilo$ciach),
czekolada z duza zawarto$cia
(>70%) kakao (w
ograniczonych ilo$ciach).

torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami
cukierniczymi, bitg $mietang.
ciasta kruche z duzg iloscig
thuszczu,

ciasto francuskie,

wyroby czekoladopodobne.

Napoje

woda niegazowana, woda
mineralna gazowana o niskiej
zawarto$ci dwutlenku wegla
herbata bez dodatku cukru, np.:
czarna, zielona, czerwona,
biala, owocowa,

napary ziotowe bez dodatku
cukru — stabe napary,

kawa naturalna, kawa zbozowa
— bez dodatku cukru,

bawarka bez dodatku cukru,
kakao naturalne (bez dodatku
cukru),

soki warzywne,

kompoty (bez dodatku cukru)

napoje wysokostodzone,

soki owocowe,

nektary owocowe,

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

napoje energetyzujace,

napoje alkoholowe.

Przyprawy

wszystkie naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne,

sol (w ograniczonych
ilosciach),

musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilo$ciach),

SOS SOjOWYy.

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,

gotowe bazy do zup i SOsOW,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

przyprawy wzmacniajace smak
w postaci plynnej i state;j.
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Nazwa diety

DIETA BOGATOBIALKOWA (9)

Zastosowanie

Dla oso6b:

Z Wyniszczeniem organizmu,

w okresie rekonwalescencji np. po zabiegu chirurgicznym, po udarze
mozgu,

Z silnymi/rozlegtymi oparzeniami,

z rozleglymi zranieniami,

w chorobach nowotworowych,

z wyrébwnang marskoscig watroby,

z przewlektym aktywnym zapaleniem watroby,

Z zespotem nerczycowym,

z dializg

z przewlekla niewydolnoscig krazenia — w zalezno$ci od stopnia
niewydolnosci,

z chorobg Cushinga,

z nadczynnoscig tarczycy,

z niedoczynno$¢ tarczycy,

z chorobami przebiegajacymi z dlugotrwata, wysoka goraczka.

Zalecenia dietetyczne

jest modyfikacjg diety lekkostrawnej, w ktorej zawartos¢ biatka wynosi
1,5-2,0 g/kg naleznej masy ciata lub 100-130 g biatka/dobe,
warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala
i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
w przypadku chorych bardzo wyniszczonych, gorgczkujacych wartosé
energetyczna diety powinna by¢ wyzsza, natomiast chorzy lezacy, bez
goraczki wymagaja diety na poziomie ok. 2000 kcal,
w uzasadnionych przypadkach, wedlug wskazan lekarza, zalecane jest
uzupetnianie diety o doustne odzywki Iub wykorzystywanie do
przygotowania positkow odzywek biatkowych w proszku,
dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb,
nasion ro$lin stragczkowych oraz tluszczow,
positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka (I $niadanie — 25% energii, II $niadanie — 10%
energii, obiad — 30% energii, podwieczorek — 15% energii, kolacja — 20%
energii, zwracajac uwage na roztozenie produktow biatkowych na
wszystkie positki),
nalezy eliminowac¢ pojadanie migedzy positkami,
dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej,
w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub nap6j - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukrow nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml
produktu gotowego do spozycia,

poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staly dostgp do wody pitnej — rekomendowane s3
dystrybutory z wodg na kazdym oddziale,
dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie - do gramatury nie wliczane s3 ziemniaki i bataty), z przewaga
warzyw, przynajmniej cz¢$¢ warzyw i owocow powinna by¢ serwowana
W postaci surowej,
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mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia, jesli nie ma przeciwwskazan
kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja
lub inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego np. na bazie glutenu
pszennego, jesli nie ma przeciwwskazan,
ryby i/lub przetwory rybne (gldwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednié
co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,
przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,
thuszcze zwierzece np. smalec powinny by¢ ograniczone na rzecz thuszczu
ro$linnego, z wyjatkiem thuszczu palmowego i kokosowego
przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,
nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane
do zywnosci),

o wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakose¢,
termin przydatnosci do spozycia,
sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikoéw

w celu zwiekszenia zawarto$ci biatka w diecie, celowe jest wzbogacanie
potraw w produkty bogatobiatkowe np. mleko w proszku, jaja w proszku
nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

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

Warto$¢ energetyczna

Energia (En) 2000-2400 kcal/dobe

Warto$¢ odzywcza

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
ciata

100-130 g¢/d, w tym '-2/3 biatko
pochodzenia zwierzecego, o duzej
wartosci biologicznej

Tluszcz ogdlem Warto$ci referencyjne: 20-30% En
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22-33 9/1000 kcal

w tym nasycone kwasy thuszczowe

Wartosci referencyjne:

mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

< 11 ¢/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Warto$ci referencyjne: 50-55% En

125-138g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Warto$ci referencyjne: <10% En

< 25 ¢/1000 kcal
Blonnik 15g/1000 kcal
Sod < 2000mg/dobe
GruP.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

Produkty zbozowe

maka ziemniaczana, pszenna,
kukurydziana, Zytnia,
ryZowa,

pieczywo  $rednioziarniste
typu Graham (w
ograniczonych ilosciach 1-2
kromki), bez dodatku
substancji stodzacych,

biate pieczywo pszenne,
zytnie i mieszane, czerstwe,
kasze: mato- i
srednioziarniste: krakowska,
jeczmienna wiejska,
mazurska, pertowa,
orkiszowa, bulgur, jaglana,
manna, kukurydziana,

platki zbozowe
btyskawiczne, np.: owsiane,
jeczmienne, ryzowe, zytnie,
muesli bez dodatku cukru i

jego  zamiennikow  np.:
syropu glukozowo-
fruktozowego,

makarony drobne,

sago,

ryz bialy,

potrawy maczne, np.:

nale$niki, pierogi, kopytka,

pieczywo razowe pszenne i
zytnie,

pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropéw, miodu, karmelu,
chleb razowy,

rogaliki francuskie (croissanty),
produkty maczne smazone w
duzej ilosci thuszezu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

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

kasze gruboziarniste,

makarony gruboziarniste.

kluski (w ograniczonych
ilosciach).

e warzywa gotowane: e kapusty: biata,  czerwona,
marchew, szpinak, buraki, kiszona, brukselka,
pietruszka, kalarepa, dynia, e warzywa cebulowe: cebula,

TR BT kabaczki, fasolka czosnek, por, szczypior,
szparagowa, groszek zielony- e suche nasiona roslin
warzywne najczgscie]  przetarty  w straczkowych,

formie zupy lub puree, réza
kalafiora, ro6za brokuta -
oproszone maka z dodatkiem

ogorek, papryka, rzodkiewki,
warzywa przyrzadzane z duza
iloscia ttuszczu,
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swiezego masta lub
margaryny,

warzywa na surowo: salata,
cykoria, pomidor bez skory,
starta marchewka,

surowki z kapusty wtoskiej i
pekinskiej (w ograniczonych
ilosciach).

warzywa marynowane,
warzywa grubo starte,
warzywa stare.

Ziemniaki,
Bataty

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

ziemniaki  smazone  (frytki,
talarki),
puree w proszku.

Owaoce i przetwory
owocowe

owoce jagodowe przetarte,
owoce dojrzate bez skorki,
jabtka,  wisnie,  morele,
brzoskwinie, melony, owoce
cytrusowe, banany — jesli
dobrze tolerowane,

musy Owocowe,

dzemy owocowe
niskostodzone (z owocow
bezpestkowych w

ograniczonych ilosciach).

wszystkie owoce niedojrzate:
sliwki, gruszki, czeresnie, agrest,
owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,

przetwory owocowe
wysokostodzone,

owoce suszone.

Nasiona roslin
straczkowych

spozycie uzaleznione od
indywidualnej toleranciji
pacjenta

produkty z nasion roslin
straczkowych z duza iloscig soli.

zmielone pestki stonecznika,
dyni, sezam, siemi¢ Iniane,

Nasiona, pestki, orzechy g;ﬁecggione - Spozyc(:g
indywidualnej tolerancji
pacjenta.

Orzechy- jesli zle tolerowane,
,,masto orzechowe” solone.

Mieso i przetwory miesne

z malg zawarto$cig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina,
jagniecina, krolik, chude
partie  wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka,
chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
pieczone pasztety z chudego
migsa,

galaretki drobiowe.

z duza zawartoscia thuszczu, np.:
tlhusty drob (kaczka, ge$), thusta
wolowina i  wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone 1 duszone w
tradycyjny sposob,

thuste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson),

miesa surowe np. tatar,
konserwy miesne.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie chude ryby
morskie i stodkowodne,

ryby tluste — w ograniczonej
ilosci, jesli sa dobrze
tolerowane.

ryby surowe,

ryby w occie,

ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu,

ryby wedzone,
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konserwy rybne.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na migkko,
jaja sadzone i jajecznica na
parze,

jaja gotowane na twardo,
jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu,

e jaja w potrawach np. e jaja smazone na tluszczu,
makaronie. stoninie,  skwarkach, tlustej
wedlinie.
e mleko i sery twarogowe e mleko i sery twarogowe tluste,

chude lub potttuste,

mleko skondensowane,

e serek naturalny e jogurty i desery mleczne z
. homogenizowany, dodatkiem cukru,
LD D PrOELLA) i e e naturalne napoje mleczne e tluste sery dojrzewajace,
fermentowane, bez dodatku e Feta,
cukru  (np.  kefir, jogurt, e serki typu ,,Fromage”,
maslanka). e $mietana.

e masto (w ograniczonych e thliszcze zwierzgce, np.: smalec
ilosciach), wieprzowy, 16j wotowy, stonina,

e migkka margaryna, e twarde margaryny,

Thuszcze e oleje ro§linne, np.: e masto klarowane,
rzepakowy, oliwa z oliwek, e tluszcz kokosowy i palmowy,

e majonez (w ograniczonych e , maslo kokosowe”,
ilosciach). e frytura smazalnicza.

e Kkisiele, kompoty, musy, e stodycze zawierajace duze ilosci
galaretki — z owocow cukru i/lub thuszczu,
dozwolonych, e torty i ciasta z masami

o galaretki, kisiele, kremy, cukierniczymi, kremami
budynie z mleka, cukierniczymi, bitg $mietana,

e owoce Ww galaretce lub e ciasta kruche z duza iloscia
kremie, thuszczu,

Desery o b.iszkopty, o ciasto francuskie:,
(w ograniczonych e ciasto drozdzowe, * Ciasta z dodatkiem proszku do
ilosciach) e budyn (bez dodatku cukru lub pieczenia,
z malg iloscig cukru), e czekolada,

o galaretka (bez dodatku cukru e wyroby czekoladopodobne.
lub z matg iloscig cukru),

o Kkisiel (bez dodatku cukru lub
z matg iloscig cukru),

e satatki owocowe z OwocCOW
dozwolonych bez dodatku
cukru.

e woda niegazowana, woda e napoje wysokostodzone,
mineralna niegazowana, e nektary owocowe,

e stabe napary herbat, e wody smakowe 2z dodatkiem

e napary ziolowe — slabe cukru,
napary, e napoje energetyzujace,

Napoje e kawa zbozowa, e napoje alkoholowe,

e Dbawarka, e mocne napary kawy naturalnej,

e soki warzywne, e kakao.

e soki owocowe (w

ograniczonych ilo$ciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg ilo$cia cukru),
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stabe napary kawy naturalne;j.

Przyprawy

tagodne naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne np.
cynamon, wanilia, koper,
kminek, anyzek, pietruszka,
kwasek cytrynowy, sok z
cytryny,
sol (w
ilosciach),
chrzan i ¢wiklta na kwasku
cytrynowym (w
ograniczonych ilosciach).

ograniczonych

kostki rosolowe 1 esencje
bulionowe,

gotowe bazy do zup i sosoéw,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

musztarda, keczup,

ocet,

chrzan 1 ¢wikla na occie,

S0S SOjowy,

przyprawy wzmachniajace smak
Ww postaci plynnej i statej,
przyprawy ostre.
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Nazwa diety

DIETA NISKOBIALKOWA (10)

Zastosowanie

Dla osob:

z niewydolnos$cig nerek,
z niewydolnos$cig watroby,
w schorzeniach pecherzyka zotciowego i drog zotciowych.

Zalecenia dietetyczne

dieta niskobiatkowa jest modyfikacja diety podstawowej,

ilo$¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie (powinna by¢ ograniczana
w stopniu zaleznym od tolerancji tego sktadnika przez organizm
chorego, nalezy uwzgledni¢ zmiany w trakcie trwania choroby),
podstawa diety jest kontrola zawarto$ci biatka, sodu, fosforu oraz
potasu - dopuszczalna ilo$¢ tych sktadnikéw jest uzalezniona od stopnia
uposledzenia czynnos$ci nerek,

biatko dostarczane z dieta musi by¢ petnowartosciowe (pochodzenia
zwierzgcego) 1 powinno stanowi¢ 75% ogoélnej ilosci biatka
spozywanego w ciagu dnia,

u pacjentéw z niewydolno$cig watroby wskazane jest zwigkszenie ilosci
aminokwasow rozgatezionych (BCAA) i zmniejszenie aminokwasow
aromatycznych (AAA) oraz metioniny,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciata 1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
ewentualnie: 25-35 kcal/kg naleznej masy ciata w zaleznosci od wieku
i aktywnosci fizycznej,

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

produkty bedace zrodtem biatka powinny by¢ spozywane rownoczesnie
z produktami bogatymi w weglowodany, aby organizm mogt
wykorzysta¢ biatko do syntezy tkankowej, a nie jako materiat
energetyczny,

u pacjentow na diecie niskobiatkowej nalezy kontrolowac ilos¢
spozywanych ptynow,

nalezy zmniejszy¢ podaz warzyw i owocow ze wzgledu na zawarto§¢ w
nich duzej ilo$ci potasu i wody,

w przypadku hiperkaliemii mozna stosowaé¢ metode podwojnego
gotowania ziemniakow i warzyw,

temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosi¢
minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze
spozywaé posilek przestudzony, o temperaturze zblizonej do
temperatury ciala czlowieka,

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

nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

dieta powinna by¢ roéznorodna i urozmaicona pod wzglgdem
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termiczne;j,
ilos¢ spozywanego mleka i przetworow mlecznych powinna by¢
uzalezniona od stgzenia biatka, fosforu i wapnia w surowicy krwi,
kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub
jaja,
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e ryby i/lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzglednié
co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,

e thluszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem ttuszczu palmowego i kokosowego

e przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy thuszczowe nienasycone,

e nalezy eliminowac sol i cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry
dodawane do zywnosci).

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

. jakose,
. termin przydatnos$ci do spozycia,
. sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

. gotowanie tradycyjne lub na parze,
. duszenie bez wcze$niejszego obsmazania,
. pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rgkawach do

pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach

konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

. Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikéw, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wytaczeniem koncentratow z naturalnych
sktadnikow,

. ograniczy¢ zabielanie zup i sosO6w $§mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,

. nie dodawac do potraw zasmazek,

. ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

. do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidt i naturalnych przypraw

W  przypadku wskazan lekarza, mozliwe korzystanie z produktow
niskobiatkowych przy komponowaniu diety.

Warto$¢ energetyczna

Energia (En) 25-35 kcal/kg naleznej masy ciata/dobe
w zaleznosci od wieku, plci, poziomu
aktywnos$ci fizycznej, skladu ciata,
docelowej masy ciata, stadium PChN
oraz wspoOtistniejacych choréb lub
stanu zapalnego

Wartos¢ odzywceza

Bialtko Wartosci referencyjne:

e leczenie zachowawcze 0,8-1,0 g/kg
naleznej masy ciata/dobg

e gdy CKD?, stadium 3-5 u 0s6b
metabolicznych stabilnie:
0,55-0,6 g/kg naleznej masy ciata
dobg lub 0,28-0,43 g biatka/kg
naleznej masy ciata/dobg z
dodatkiem analogow
ketokwasoéw/aminokwasow w celu
zaspokojenia zapotrzebowania na
biatko (0,55-0,60 g/kg nalezne;j
masy ciata/dobe)

2 CKD — Chronic Kidney Disease — Przewlekfa choroba nerek
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e gdy CKD, stadium 3-5 i cukrzyca:
06-0,8 g/kg naleznej masy ciata/dobe
e gdy CKD 5 i dializa lub hemodializa
u 0S0b, ktore s3  stabilne
metabolicznie lub z cukrzyca:
1,0-1,2 g/kg naleznej masy ciata/dobe

Thuszcz ogotem

Warto$ci referencyjne: 25-35% En

27,8-38,9 9/1000 kcal

w tym nasycone kwasy thuszczowe

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

7,8 9/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Warto$ci referencyjne: 50-60% En

125 -150 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Warto$ci referencyjne: <10% En

< 25 ¢/1000 kcal

Btonnik 15¢/1000 kcal
Sod 2000- 2300 mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

e maki niskobiatkowe, e tradycyjne maki w tym
bezbiatkowe, petnoziarniste,

e skrobia pszenna, ryzowa, e zwykle pieczywo, pieczywo
ziemniaczana, kukurydziana, pethoziarniste, chleb razowy,

e pieczywo bezbiatkowe, e pieczywo z dodatkiem cukru,
niskobiatkowe, jasne stodu, Syropow, miodu,
pieczywo, chleb pytlowy , karmelu,

e Kkasze $rednio i drobnoziarniste, e pieczywo cukiernicze i
np.: manna, kukurydziana, polcukiernicze,
jeczmienna (perfowa, e produkty mgczne smazone w
mazurska, wiejska), orkiszowa, duzej ilosci tluszczu, np.:
jaglana, krakowska paczki, faworki, racuchy,

Produkty zbozowe (W ograniczonych ilosciach), e kasze gruboziarniste, np.:

e ptlatki naturalne blyskawiczne
np.: gryczane, jeczmienne,
Zytnie, ryzowe (w
ograniczonych ilosciach),

e makarony bezbiatkowe,
niskobiatkowe,

o 1yZ (w ograniczonych
ilosciach),

e potrawy maczne z maki nisko-
badz bezbiatkowej np.: pierogi,
kopytka, kluski, bez okrasy (w
ograniczonych ilo$ciach),

e suchary niskobiatkowe.

gryczana, pgczak,

e platki owsiane, kukurydziane 1
inne stodzone ptatki
$niadaniowe, np.:
cynamonowe,  czekoladowe,
miodowe,

e makarony tradycyjne,

e potrawy maczne z
tradycyjnych mak

e otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory
warzywne

e warzywa §wieze, mrozone,
gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem
thuszczu, pieczone (z

e warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, rzodkiewka, rzepa,

e warzywa cebulowe podawane
na Surowo oraz smazone:
cebula, por, czosnek,
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wykluczeniem
przeciwskazanych),

gotowany kalafior, brokut - bez
lodygi (w  ograniczonych
ilo$ciach),

pomidor bez skory.

warzywa  przetworzone tj.
warzywa konserwowe, solone,
marynowane, kiszonki w tym

kiszona  kapusta,  kiszone
ogorki,
warzywa smazone lub

przyrzadzane z duza iloscia
thuszczu,
suréwki z dodatkiem $mietany.

Ziemniaki,
Bataty

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

ziemniaki smazone (frytki,
talarki),
puree w proszku.

Owaoce i przetwory
owocowe

owoce dojrzate $wieze i
mrozone (jagodowe,
cytrusowe, jabtka, morele,
brzoskwinie, winogrona,
wisnie, melon, kiwi),

przeciery i musy owocowe z
niskg zawartoscia lub bez
dodatku cukru,

dzemy owocowe
niskostodzone (w
ograniczonych ilo§ciach).

owoce niedojrzate,

owoce cigzkostrawne
(czere$nie, gruszki, §liwki),
owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory
wysokostodzone,
owoce suszone,
owoce marynowane.

owocowe

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  roslin
stragczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

mielone nasiona, np. siemi¢
Iniane, dynia (w ograniczanych
ilosciach).

cate nasiona, pestki, orzechy,
migdaty,

pestki stonecznika,

,;masto orzechowe”,

wiorki kokosowe.

Migso i przetwory miesne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina,
jagnigcina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka (w
ograniczonych ilo$ciach),

chude gatunki wedlin
niemielonych:  drobiowych,
wieprzowych, wolowych (w
ograniczonych ilo$ciach).

z duzg zawartoscig thuszczu,
np.: thusty dréb (kaczka, ges),
thusta wolowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
tluszczu,

thuste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne
(w ograniczonych
iloSciach)

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne (gotowane,
pieczone, duszone bez
obsmazania).

ryby surowe,
ryby smazone,
ryby wedzone,
konserwy rybne.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na miekko,

gotowane na twardo,
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(w ograniczonych
ilo$ciach)

jaja sadzone na parze,
jako dodatek do potraw.

jaja przyrzadzane z duzg iloscig
tluszczu,
jajecznica,  jaja
omlety,  Kkotlety
smazone thuszczu.

sadzone,
jajeczne

Mieko i produkty mleczne
(w ograniczonych

mleko i sery twarogowe,
niskotluszczowe naturalne
napoje mleczne fermentowane,
bez dodatku cukru (np. jogurt,
kefir, maslanka).

mleko skondensowane,

jogurty, napoje i desery
mleczne - z dodatkiem cukru,
wysokotluszczowe napoje

mleczne fermentowane,

ilosciach)
e sery podpuszczkowe,
o tluste sery,
e $mietana.
masto (w  ograniczonych o tluszcze  zwierzgce, np.:
ilosciach), smalec, stonina, 106j,
migkka margaryna, e twarde margaryny,
oleje roslinne, np.: rzepakowy, e maslo klarowane,
Tuszeze Oli\JNa z oliwek. P P g e majonez,
e thiszcz kokosowy i palmowy,
e .. masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru lub z o stodycze =zawierajace duze
malg iloscig cukru), ilosci cukru i/lub ttuszczu,
galaretka (bez dodatku cukru e torty i ciasta z masami
lub z matg iloscig cukru), cukierniczymi, kremami, bita
Desery (w ograniczonych kisiell(bc,ez.dodatku cukru lub z émietanq, S
ilogciach) mg%q iloscig cukru), e ciasta kr.uche z duzg iloscig
midd, thuszczu i cukru,
satatki OWOCoOwWe z e ciasto francuskie,
dozwolonych owocow (bez e czekolada i wyroby
dodatku cukru), czekoladopodobne.
ciastka ze skrobi.
woda niegazowana, e woda gazowana,
stabe napary herbat, np.: ® napoje gazowane,
czarna, zielona, czerwona, e napoje wysokostodzone,
biata, e nektary owocowe,
napary OWwoCowe, e wody smakowe z dodatkiem
kawa zbozowa (w cukru,
Napoje ograniczonych ilosciach), e mocne napary kawy i herbaty,
bawarka, e kakao,
soki warzywne (w e napoje energetyzujace,
ograniczonych ilo$ciach), e napoje alkoholowve.
soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z malg ilo$cig cukru).
tagodne naturalne przyprawy e Ostre przyprawy np.: czarny
ziolowe 1 korzenne np.: lis¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, papryka, papryka chili,
Przyprawy koper  zielony,  kminek, e kostki rosotowe i esencje

tymianek, majeranek, bazylia,
oregano, tymianek, lubczyk,

bulionowe,
gotowe bazy do zup i sosOw,
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rozmaryn, pieprz ziotowy,
gozdziki, cynamon (w
ograniczonych ilo$ciach),

sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

musztarda, keczup, ocet,

Sos sojowy, przyprawy
Wzmacniajace smak w postaci
plynnej i state;j,

pikle.
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Nazwa diety

DIETA ELIMINACYJNA (11)

Zastosowanie

Dla osob:
[ ]

ze zdiagnozowana nietolerancjg lub alergia na dany sktadnik,

u ktorych wzgledy medyczne wykluczaja wybrane produkty/grupy
produktow,

ktorych religia lub $wiatopoglad wyklucza spozycie okreslonych
produktow.

Zalecenia dietetyczne

dieta eliminacyjna jest modyfikacjg diety podstawowe;j,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciata 1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktow spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktow migsnych i ryb,
nasion roslin straczkowych oraz thuszczow,

dieta eliminacyjna powinna opierac si¢ na spozyciu produktow i potraw
$wiezych, o zmniejszonej iloSci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i
cigzkostrawnych,

temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosic¢
minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike¢ diety pacjent moze
spozywa¢ posilek przestudzony, o temperaturze zblizonej do
temperatury ciala czlowieka,

positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka,

nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnos$ci potraw oraz obrobki termicznej
w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukréw nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml
produktu gotowego do spozycia,

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

nalezy zapewni¢ dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do
kazdego positku (minimum 400 g dziennie z przewaga warzyw - do
gramatury nie wliczane sg ziemniaki i bataty), przynajmniej czes$¢
warzyw i owocOw powinna by¢ podawana w postaci suroweyj,

mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia, jesli sg dobrze tolerowane,
kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy migso lub
jaja lub nasiona ro$lin strgczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego ,

ryby i/lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym, je$li sg dobrze
tolerowane,

thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem ttuszczu palmowego i kokosowego
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e przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy ttuszczowe nienasycone,

e nalezy eliminowac sol i cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry
dodawane do zywnosci).

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakose,

termin przydatnos$ci do spozycia,

sezonowos¢,

sktad (szczegodlnie w przypadku diet eliminacyjnych).

Stosowane techniki kulinarne:

. gotowanie tradycyjne lub na parze,
. duszenie bez wcze$niejszego obsmazania,
. pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rgkawach do

pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

. Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wytaczeniem koncentratow z naturalnych
sktadnikow,

. wykluczy¢ zabielanie zup i sosOw $mietang i jej ro§linnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,

. wykluczy¢ dodatek do potraw zasmazek,

. ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

. do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych
przypraw,

* nalezy zadba¢ o higieniczne przygotowywanie positkow celem ograniczenia
ryzyka ich wtornego zanieczyszczenia glutenem.

Wartos¢ energetyczna

Energia (En) 2200-2400 kcal/dobe

Wartos¢ odzywceza

Bialtko Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci 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) Wartos$ci referencyjne: <10% En
< 25 ¢/1000 kcal
Btonnik 15g/1000 kcal
Sod < 2000mg/dobe
Wykluczony Produkty przeciwwskazane Zamienniki produktow
skladnik/produkt przeciwskazanych
GLUTEN e 7yto, pszenica, jeczmien, owies e produkty opisane jako
niecertyfikowany jako ,bezglutenowe” (zgodnie z

Zastosowanie:

bezglutenowy, orkisz, Rozporzadzeniem
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e celiakia (choroba wszystkie  produkty, ktore Wykonawczym Komisji UE Nr
trzewna), zawieraja ww. zboza np. 828/2014 z dnia 30.07.2014 r.
e alergia na pszenice i pieczywo, maca, platki w sprawie przekazywania
inne zboza, owsiane, pszenne, jeczmienne, konsumentom informacji na
e nieceliakalna zytnie, muesli, kasze: manna, temat nieobecnosci lub
nadwazliwo$é na jeczmienna, bulgur, makarony Zmniejszone;j zawartosci
gluten, w tym kus-kus, otr¢by, kietki, glutenu w zywnosci
+ inne diety zarodki, wedliny, sosy, zupy w e dozwolone sq produkty
wymagajace proszku, kawa zbozowa, kakao powstate z roslin, ktore w
wykluczenia owsiane, swojej naturze nie zawieraja
glutenu sorgo, teff, amarantus, quinoa, glutenu,
zageszczacze na bazie skrobi e maki: ryzowa, sojowa,
pszennej w jogurtach lub gryczana, kukurydziana,
bulionach, jaglana, z nasion ro$lin
produkty instant, sos sojowy, straczkowych, z prosa, komosy
mieszanki przyprawowe, IyZOWEj, amarantusa,
wedliny o nieznanym skladzie, ziemniaczana
ptatki kukurydziane i pieczywo e kasze i makarony z ww. zboz,
ryzowe bez certyfikatu e tapioka,
Zywnosci bezglutenowe;j, e sago,
produkty ze skrobig pszenna. e orzechy, sezam, ciecierzyca,
Wszystkie pozostale produkty siemie Iniane, ziarna
Spozywcze zawierajace na stonecznika,
opakowaniu informacje, ze e nasiona ro$lin straczkowych
zawierajg  gluten (w  tym e wafle ryzowe, chrupki
przetwory migsne, przetwory kukurydziane oznaczone jako
rybne, przetwory nabialowe, bezglutenowe_
przetwory OWOCOWO-
warzywne, przyprawy)
mleko krowie e mleko kozie (przy alergii na
BIALKA mleko w proszku, mleko bialkp mle’kg)
MLEKA/LAKTOZA ZagesSZCZone, e napoje roslinne fortyﬁkoyvane
sery zolte, biate, $mietana, (wzbogacane wapniem):

Zastosowanie:

nietolerancja
mleka krowiego
nietolerancja
laktozy

alergia na bialko
mleka

maslanka, serwatka,
kefir, mleko zsiadte,
masto,

produkty zawierajace kazeing,
laktoalbuming, laktoglobuline,
migso wotowe ( przy alergii na
albuming surowicy bydlecej),
cielecina (przy alergii na
albumine surowicy bydlecej).

jogurty,

owsiane, sojowe, orzechowe,
migdatowe, ryzowe,

migso, ryby, jaja,

nasiona roslin stragczkowych —
np. grochu, fasoli, bobu,
ciecierzycy i soi,

pestki roslin takich jak dynia,
mak i stonecznik,

owoce i warzywa.

BIALKA JAJA

Zastosowanie:

alergia na bialko
jaj

jaja kurze, przepiorcze,
perlicze, indycze oraz kacze,
makaron jajeczny, drozdzowki,
rogale, buleczki, produkty
zbozowe zawierajace jaja w
sktadzie,
przetwory
dodatkiem jaj,
przetwory migsne, rybne z
dodatkiem jaj np. pulpety,
Klopsy,

warzywne z

wszelkie pieczywo bez jaj w

recepturze,  kasze,  pflatki
naturalne, maki, makaron
bezjajeczny,

warzywa szczegolnie

zawierajace duze ilosci zelaza,
np. natka pietruszki, burak,

szpinak, jarmuz, brokuty,
fasolka szparagowa,
migso chude: dréb, schab,

szynka, wolowina, cielecina,
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ciasta, ciastka, lody, inne
desery zawierajace jaja,
wszystkie produkty i potrawy
zawierajace jaja w proszku.

ryby,
budynie, kisiele, galaretki bez
jaj.

DIETA )
WEGETARIANSKA
(semiwegetarianska)

Zastosowanie:

e dla os6b nie
spozywajacych
miesa i jego
przetworow lub
spozywajacych je
W ograniczonej
ilo$ci

mieso, szczegodlnie czerwone
wedliny,

pasztety,

wyroby podrobowe,
podroby,

pyzy i pierogi z migsem,
budynie migsne,

konserwy miesne,

rosoly 1 zupy na wywarach
miesnych,

krokiety,

fasolka po bretonsku,

gulasz,

bigos z migsem/kietbasa,
smalec, stonina, boczek.

drob, ryby — wedlug preferencji
jaja,

nabial,

nasiona ro$lin straczkowych —
np. groch, soja, fasola, bob,
soczewica i ich przetwory np.
tofu, hummus,

napoje roslinne fortyfikowane

(wzbogacane wapniem):
sojowe, orzechowe,
migdatowe, ryzowe (w

ograniczonych ilo$ciach),
kietki nasion np. brokuhu,

lucerny, rzodkiewki,
stonecznika, pszenicy,
rzezuchy,

zupy i sosy na wywarach
warzywnych,

risotto/kaszotto z warzywami,
grzybami i orzechami,

kotlety sojowe, z soczewicy i
fasoli,

knedle owocowe,

pierogi leniwe,,

tazanki z kapustg i grzybami,
oleje, oliwa.
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Nazwa diety

DIETA PAPKOWATA (12)

Zastosowanie

Dla osob:

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

z utrudnionym gryzieniem i potykaniem,

w niektorych chorobach przebiegajacych z goraczka,

po niektorych zabiegach chirurgicznych wedtug wskazan lekarza.

Zalecenia dietetyczne

dieta papkowata jest modyfikacja diety tatwostrawnej, modyfikacja
polega na zmianie konsystencji produktow i potraw, ktore podawane sa
w formie papkowatej,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciata 1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakdw, produktéw migsnych i ryb
i thuszczow,

dieta papkowata powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktow i potraw
swiezych, o zmniejszonej iloéci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i
cigzkostrawnych,

produkty i potrawy nalezy podawa¢ w formie papkowatej, ktora nie
wymaga gryzienia,

wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktore mogltyby drazni¢ zmieniony
chorobowo przelyk lub jame ustng (kwasne, pikantne, stone),
temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosi¢
minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike¢ diety pacjent moze
spozywaé posilek przestudzony, o temperaturze zblizonej do
temperatury ciala cztowieka,

positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka, w regularnych odstepach czasu, nieobfite,
nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku i
kolorystyki,

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj - w przypadku
napojow przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot)
zawarto$¢ cukréow nie moze by¢ wigksza niz 10 g cukrow w 250 ml
produktu gotowego do spozycia,

poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien miec¢
zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z woda na kazdym oddziale,

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

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

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub
jaja lub nasiona ro$lin strgczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego
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ryby i/lub przetwory rybne (gtdéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednié¢
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,

tluszcze zwierzece np. smalec powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem ttuszczu palmowego i kokosowego
przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy thuszczowe nienasycone,

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

wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakose,

termin przydatnosci do spozycia,
$ezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyijne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow,

ugotowane danie powinno by¢ ostudzone, nastepnie zmiksowane,
doprowadzone do odpowiedniej papkowatej konsystencji i podane
pacjentowi,

w przypadku dania zbyt ggstego nalezy doda¢ przegotowana wode,

do zageszczania potraw zaleca si¢ stosowanie zawiesiny z maki, kaszy
manny, platkow ryzowych lub ryzu oraz mleka lub wody,

w diecie papkowatej szczegdlne zastosowanie maja zupy przecierane,
zupy kremy, owoce w postaci przecierow lub sokoéw, warzywa
gotowane, duszone i rozdrobnione,

pieczywo przed zmiksowaniem powinno zosta¢ namoczone w wodzie,
mleku lub zupie,

kasze powinny by¢ podane w formie kleiku,

sery, jaja, migsa, warzywa, ziemniaki podawa¢ zmiksowane z mlekiem,
woda lub z zupa,

zasadne moze by¢ stosowanie zywno$ci Specjalnego przeznaczenia
medycznego,

wykluczy¢ zabielanie zup 1 soso6w $mietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

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

Wartos¢ energetyczna

Energia (En) 2000-2400 kcal/dobe

Wartos¢ odzywcza

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Tluszcz ogdlem Warto$ci referencyjne: 20-30% En
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22-33 9/1000 kcal

W tym nasycone kwasy tluszczowe

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

< 11 ¢/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Warto$ci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Warto$ci referencyjne: <10% En

< 25 /1000 kcal

Blonnik 159/1000 kcal
Sod < 2000mg/dobe
Gmp.y TR0 Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

e wszystkie maki $redniego i e wszystkie maki pelnoziarniste,
niskiego przemiatu, e pieczywo z dodatkiem cukru,

e maka pszenna, Zytnia, stodu, Syropow, miodu,
ziemniaczana,  kukurydziana, karmelu,
ryzowa, e pieczywo pelnoziarniste,

e namoczone biale pieczywo e pieczywo cukiernicze i
pszenne, zytnie i mieszane, poltcukiernicze,

e kasze $rednio i drobnoziarniste, e produkty maczne smazone w
np.: manna, kukurydziana, duzej iloSci tluszczu, np.:
jeczmienna (mazurska, paczki, faworki, racuchy, kasze

Produkty zbozowe wiejska), orkiszowa, jaglana, gruboziarniste, np.: gryczana,
krakowska, peczak,

e platki naturalne btyskawiczne e platki kukurydziane 1 inne
np.: owsiane, gryczane, stodzone ptatki $niadaniowe,

jeczmienne, zytnie, ryzowe,
e makarony drobne,
e ryz bialy,
e Nnamoczone suchary.

np.: Cynamonowe,
czekoladowe, miodowe,

e makarony grube i
petnoziarniste,

e ryz bragzowy, ryz czerwony,

e otregby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory
warzywne

e rozdrobnione (np. przetarte,
zmiksowane) warzywa $wieze,
mrozone, gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem ttuszczu,
pieczone (z  wykluczeniem
przeciwskazanych),

e pomidor bez skory.

e warzywa nierozdrobnione, w
postaci wymagajacej gryzienia

e warzywa kapustne: kapusta,

brukselka, kalafior, brokul,
rzodkiewka, rzepa;

e warzywa cebulowe podawane na
surowo oraz smazone: cebula,
por, czosnek, szczypior,

e o0gorki, papryka, kukurydza,

e warzywa  przetworzone tj.

warzywa konserwowe, warzywa

smazone lub przyrzadzane z

duzg ilo$cig thuszezu,

kiszona kapusta,

grzyby,

surdwki z dodatkiem $§mietany.

Ziemniaki,
Bataty

e ziemniaki,
pieczone.

bataty: gotowane,

ziemniaki  smazone  (frytki,

talarki),
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puree w proszku.

Owoce i przetwory
owocowe

dojrzate  rozdrobnione  (bez
skorki i pestek),

przeciery i musy owocowe Zz
niska zawarto$cig lub bez
dodatku cukru,

owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny,

owoce nierozdrobnione,
wymagajace gryzienia,

owoce niedojrzate,

owoce cigzkostrawne (czeresnie,
gruszki, §liwki),

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,

jagoda, truskawki (wylacznie przetwory OWocowe

pozbawione pestek, przetarte wysokostodzone,

przez sito). OWOCe Suszone.

produkty z nasion roslin pozostate nasiona roslin
Nasiona roslin straczkowych: niestodzone straczkowych.

straczkowych

napoje roslinne, tofu naturalne,
jesli dobrze tolerowane.

Nasiona, pestki, orzechy

mielone nasiona, np. siemi¢
Iniane, stonecznik, dynia (w
ograniczanych ilosciach).

cale nasiona, pestki, orzechy,
,;masto orzechowe”,
wiorki kokosowe.

Mieso i przetwory miesne

rozdrobnione (zmiksowane), z
mata zawartos$cia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak,
indyk), chuda wotowina,
cielecina, jagniecina, krolik,
chude partie wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka,
rozdrobnione (zmiksowane)
chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wolowych,
rozdrobnione (zmiksowane)
chude gatunki kielbas.

z duza zawartoscig thuszczu, np.:
thusty drob (kaczka, ges), thusta
wolowina 1 wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste i niskogatunkowe
kietbasy, paréwki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

miesa surowe np. tatar.

wszystkie ryby morskie i

ryby surowe,

stodkowodne rozdrobnione ryby smazone na duzej ilosci
Ryby i przetwory rybne (zmiksowane). thuszczu,
ryby wedzone,
konserwy rybne w oleju.
gotowane na migkko gotowane na twardo,

Jaja i potrawy z jaj

rozdrobnione.

jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu,
jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety  jajeczne  smazone
thuszczu.

Mleko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub potttuste,

niskothuszczowe naturalne
napoje mleczne fermentowane,
bez dodatku cukru (np. kefir,
jogurt, maslanka).

mleko i sery twarogowe ttuste,
mleko skondensowane,

jogurty, napoje i desery mleczne
z dodatkiem cukru,
wysokottuszczowe napoje
mleczne fermentowane,
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e sery podpuszczkowe,
e S$mietana.
masto (w ograniczonych e thiszcze zwierzece, np.: smalec,
ilo$ciach), stonina, 16j,
mickka margaryna, e twarde margaryny,
oleje ro$linne, np.: rzepakowy, e masto klarowane,
Tluszcze oIi\J/va z oliwek. P P ’ e majonez,
o tluszcz kokosowy i palmowy,
e  masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru lub z o stodycze zawierajace duze ilosci
matg iloscig cukru), cukru i/lub thuszczu,
kisiel (bez dodatku cukru lub z e torty i ciasta z masami
matg iloscig cukru), cukierniczymi, kremami, bita
Desery (w ograniczonych namoczone ciasta drozdzowe, $mietang,
ilo$ciach) niskostodzone. e ciasta kruche z duzg iloScia
namoczone ciasta biszkoptowe, ttuszczu i cukru,
niskostodzone (bez dodatku e ciasto francuskie,
proszku do pieczenia). o czekolada i wyroby
czekoladopodobne.
woda niegazowana, e woda gazowana,
stabe napary herbat, np.: czarna, e napoje gazowane,
zielona, czerwona, biata e napoje wysokostodzone,
napary owocowe, ¢ nektary owocowe,
kawa zbozowa (w e wody smakowe z dodatkiem
ograniczonych ilosciach), cukru,
Napoje bawarka, * mocne napary kawy i herbaty,
kakao naturalne (bez dodatku ® napoje energetyzujace,
cukru lub z malg ilo$cig cukru), e napoje alkoholowe.
soki warzywne,
soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg ilo$cig cukru).
fagodne naturalne przyprawy e oOstre przyprawy np.. czarny
ziotowe i1 korzenne np.: li§¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, koper papryka, papryka chili,
zielony, kminek, tymianek, e kostki rosolowe i esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe,
e tymianek, lubczyk, rozmaryn, e gotowe bazy do zup i s0s6w,

pieprz  ziotowy,  gozdziki,
cynamon (w ograniczonych
ilosciach),
sol 1 cukier (w ograniczonych
ilosciach).

gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

musztarda, keczup, ocet,

S0s sojowy, przyprawy
wzmacniajgce smak w postaci
plynnej i stalej.
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Nazwa diety

DIETA PLYNNA (13)

Zastosowanie

Dla osob:

e wedlug wskazan lekarza,

e 7 chorobami jamy ustnej i przetyku,

e  ktore nie tolerujg pozywienia (nudnosci, wymioty, brak taknienia, biegunka)
[ ]

wp

ierwszych dobach po zabiegu operacyjnym.

Zalecenia dietetyczne

dieta plynna ma na celu zlagodzenie pragnienia i dostarczenie
niezbednej ilosci ptynow,

stosowana jest mozliwie krotko,

w przypadku pacjentéw nieprzytomnych w ciaggu 48 h nalezy
zastosowa¢ zywienie dojelitowe z  wykorzystaniem FSMP przy
jednoczesnej kontroli ptynow,

w diecie ptynnej nie bierze si¢ pod uwage wartosci odzywczej i
energetycznej,

choremu podaje si¢ gldwnie ptyny obojetne tj. woda przegotowana lub
mineralna niegazowana, napar rumianku, staba herbata,

w sklad diety ptynnej moze wchodzi¢ rowniez odtlhuszczony rosot,
bardzo rozcienczony kleik, zaleca si¢ réwniez podawanie plynnej
pozostatosci po odcedzeniu kaszy, ryzu lub platkow,

dozwolone sg rowniez klarowne soki owocowe,

w poczatkowej fazie diety ptynnej zaleca si¢ podawac jednorazowo 30-
60 ml ptynéw w odstepach 1 godziny,

diete ptynna stosuje si¢ zazwyczaj do dwoch dni, jesli po tym czasie, 0
ile obserwuje si¢ poprawe stanu zdrowia, diet¢ mozna rozszerzy¢
poprzez dodanie jajka do kleiku lub Zelatyny do soku owocowego,

w przypadku zaburzen elektrolitowych wskazane jest podawanie
doustnych plynow nawadniajacych.
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Nazwa diety

DIETA PLYNNA WZMOCNIONA (14)

Zastosowanie

Dla osob:
[ ]

w ostrych niezytach zotgdkowo-jelitowych,

po krwawieniach z przewodu pokarmowego,

w okresie rekonwalescencji po niektorych zabiegach operacyjnych,
zwlaszcza przewodu pokarmowego,

z chorobami jamy ustnej i przetyku,

z trudnos$ciami w potykaniu,

z brakami w uzgbieniu,

z niektorymi chorobami zakaznymi — wedlug wskazan lekarza.

Zalecenia dietetyczne

dieta ptynna wzmocniona jest modyfikacja diety latwostrawnej,
gléwna modyfikacja, poza plynna konsystencja, opiera si¢ na znacznym
ograniczeniu ilosci btonnika pokarmowego,

dieta plynna wzmocniona, w odréznieniu od diety plynnej dostarcza
wystarczajaca ilos¢ energii i sktadnikéw odzywczych do pokrycia
pelnego zapotrzebowania organizmu,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciata i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu 0 aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw 1 owocow, ziemniakow, produktow migsnych, ryb
1 thuszczow,

pokarmy stale po rozdrobnieniu, powinny by¢ odpowiednio
rozcienczone i zmiksowane w celu nadania positkom konsystencji
ptynnej,

dieta spozywana jest droga doustna, a gdy zywienie doustne jest
niemozliwe, wedlug wskazan lekarza,

temperatura positkoéw powinna by¢ rdwna temperaturze pokojowej 20-
25°C, albo zblizona do temperatury ciata ok. 37°C,

dieta ptynna wzmocniona powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktoéw i
potraw $wiezych, o zmniejszonej ilo$ci nierozpuszczalnej w wodzie
frakcji btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajgcych
i cigzkostrawnych,

przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwagge na ich jako$¢, termin
przydatnosci do spozycia, sezonowos¢,

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

dodatek dozwolonych warzyw lub owocoéw do kazdego positku,
warzywa i owoce powinny by¢ ugotowane i rozdrobnione,

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,

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcj¢ z grupy mieso lub
jaja lub nasiona ro$lin strgczkowych i/lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

spozycie ryb, gtdéwnie morskich co najmniej 3 razy w jadlospisie
dekadowym,

tluszcze zwierzece np. smalec powinny by¢ eliminowane na rzecz
thuszczu roslinnego, z wyjatkiem thuszczu palmowego i kokosowego
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e przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy tluszczowe nienasycone,

e nalezy eliminowac cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry
dodawane do zywnosci).

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
e jakosc,
e termin przydatno$ci do spozycia,
e sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:
e gotowanie tradycyjne lub na parze,
e duszenie bez wczesniejszego obsmazania.

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

e zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wytaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow

e wykluczy¢é zabielanie zup i soséw $mietang i jej zamiennikami
ro$linnymi np. mleczkiem kokosowym,

e wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw,

e ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

e ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz ziot i
aromatycznych przypraw.

Wartos$¢ energetyczna

Energia (En) 2000- 2400 kcal/dobe

Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszez ogdtem Wartoéci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe 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) Wartos$ci referencyjne: <10% En
< 25 /1000 kcal
Blonnik 15¢/1000 kcal
Soéd < 2000mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
e wszystkie maki  niskiego e wszystkie maki pelnoziarniste,
przemialu  np..  pszenna, e pieczywo z dodatkiem cukru,
kukurydziana, ryzowa, stodu, Syropow, miodu,
ziemniaczana (mozna nimi karmelu,
Produkty zbozowe lekko zaggszcza¢ zupg lub e pieczywo pelnoziarniste i
przygotowa¢ plynne Kkisiele, Zytnie,
budynie), e pieczywo  cukiernicze i
e Dbiale pieczywo pszenne i potcukiernicze,

mieszane  (rozmoczone W
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mleku, herbacie, kawie
zbozowej),

kasze $rednio i1 drobnoziarniste,
np.: manna, kukurydziana,
jeczmienna (mazurska,
wiejska), orkiszowa, jaglana,
krakowska (musza by¢
rozgotowane,  przetarte i
podane w formie kleikow lub
przetarte dodane do wywaru z
warzyw lub rosotu),

ptatki naturalne btyskawiczne
np.: owsiane, gryczane,
jeczmienne, zytnie, ryzowe
(rozgotowane, przetarte),
makarony drobne (musza by¢
rozgotowane,  przetarte i
podane w formie kleikow lub
przetarte dodane do wywaru z
warzyw lub rosotu),

ryz biaty (musi by¢
rozgotowany,  przetarty i
podany w formie kleikow lub
przetarty dodany do wywaru z
warzyw lub rosotu),

suchary (rozmoczone w mleku,
herbacie, kawie zbozowej).

produkty maczne smazone w
duzej ilosci tluszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy,
kasze gruboziarniste, np.:
gryczana, pgczak,

ptatki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe,

np.: cynamonowe,
czekoladowe, miodowe,
makarony grube i
petoziarniste,

ryz bragzowy, ryz czerwony,
potrawy maczne,

otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

warzywa $wieze, mrozone,
gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem thuszczu
przetarte w formie  zup,
ewentualnie z  dodatkiem
rosolu czy w polaczeniu z
kleikiem (z wykluczeniem
przeciwskazanych),

warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, kalafior, brokul,
rzodkiewka, rzepa,

warzywa cebulowe podawane
na Surowo oraz Ssmazone:
cebula, por, czosnek,
szczypior,

ogorki, papryka, kukurydza,

warzywne warzywa surowe dozwolone sg warzywa  przetworzone tj.
tylko w formie soku lub warzywa konserwowe,
I'OZCICﬁCZOl’ngO przecieru. warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloscia
thuszczu,
grzyby,
kiszonki: kapusta, ogorki.
ziemniaki, bataty: gotowane i ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, przetarte w formie zupy talarki),
Bataty ziemniaczanej lub z wywarem puree w proszku.

Z Warzyw czy rosotu.

Owaoce i przetwory
owocowe

owoce ugotowane i przetarte,
rozcienczone do konsystencji
ptynnej,

przeciery i musy owocowe z
niska zawartoscig lub bez
dodatku cukru,

klarowne soki owocowe.

owoce surowe,
owoce cigzkostrawne
(czere$nie, gruszki, §liwki),
owoce Cytrusowe,

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
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przetwory owocowe
wysokostodzone,
OWOCe suszone.

Nasiona roSlin
straczkowych

produkty z nasion roslin
stragczkowych: niestodzone
napoje roslinne.

wszystkie  nasiona  roslin
straczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

wszystkie  nasiona,  pestki,
orzechy,

,;masto orzechowe”,

wiorki kokosowe.

Miegso i przetwory miesne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wolowina, cielecina,
jagnigcina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka (gotowane i
doktadnie zmielone, potaczone
z wywarem z warzyw lub
rosolem, przetarta Zupa
ziemniaczang, jarzynowa lub
kleikiem),

chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych
(doktadnie zmielone,
polaczone z wywarem z
warzyw lub rosotem, przetarta
Zupa ziemniaczang, jarzynowa
lub kleikiem).

z duza zawarto$cig thluszczu,
np.: thusty drob (kaczka, ges),
thusta wotowina i wieprzowina,
baranina,

mig¢sa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

miesa smazone na duzej ilosci
ttuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

tlhuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne  (gotowane i
doktadnie zmielone, polaczone
z wywarem z warzyw lub
rosolem, przetarta Zupa

ziemniaczang, jarzynowa lub
Kleikiem).

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilosci
ttuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na migkko
(zmiksowane z  mlekiem,
ewentualnie z  wywarem
jarzynowym, rosofem,
przetarta zupa jarzynowa).

gotowane na twardo,

jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu,

jajecznica, jaja  sadzone,
omlety, Kkotlety  jajeczne
smazone thuszczu.

Mleko i produkty mleczne

mleko 1 niskotluszczowe
napoje  mleczne naturalne
fermentowane, bez dodatku
cukru,

sery twarogowe chude lub
potthuste, sery twarogowe
homogenizowane
(zmiksowane z  mlekiem,
ewentualnie ze stodka
$mietanka).

mleko i sery twarogowe tluste,
mleko skondensowane,

jogurty, napoje i desery
mleczne z dodatkiem cukru,
wysokotluszczowe napoje

mleczne fermentowane,
sery podpuszczkowe,
thuste sery dojrzewajace,
$mietana kwasna.
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masto  (w
ilo$ciach),

ograniczonych

thuszcze  zwierzgce, np.:
smalec, stonina, 10j,

mickka margaryna, e twarde margaryny,
oleje roslinne, np.: rzepakowy, e maslo klarowane,
Tluszcze oIi\J/va z oliwek. ’ P ’ e majonez,
e thiszcz kokosowy i palmowy,
e  masto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn rozcienczony (bez e stodycze =zawierajgce duze
dodatku cukru lub z malg ilosci cukru /lub tluszczu,
ilo$cig cukru), e torty i ciasta z masami
galaretka plynna (bez dodatku cukierniczymi, kremami, bita
cukru lub z matg iloscig cukru), $mietana,
kisiel  rozcienczony  (bez e ciasta kruche z duza iloscia
dodatku cukru lub z malg ttuszczu 1 cukru,
Desery (w ograniczonych iloscia cukru), o e ciasto francuskie,
ilosciach) ciasta drozdzowe e czekolada i wyroby
niskostodzone (rozmoczone w czekoladopodobne.
mleku, herbacie, kawie
zbozowej),
ciasta biszkoptowe
niskostodzone, bez dodatku
proszku do pieczenia
(rozmoczone w mleku,
herbacie, kawie zbozowej).
woda niegazowana, e woda gazowana,
stabe napary herbat, np.: e napoje gazowane,
czarna, zielona, czerwona, e napoje wysokostodzone,
biata, e nektary owocowe,
napary owocowe, e wody smakowe z dodatkiem
kawa zbozowa (w cukru,
Napoje ograniczonych ilo$ciach), e mocne napary kawy i herbaty,
bawarka, e napoje energetyzujace,
soki warzywne, e napoje alkoholowe.
soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg ilo$cig cukru).
fagodne naturalne przyprawy e ostre przyprawy np.. czarny
ziotowe i korzenne np.: 1is¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, papryka, papryka chili,
koper  zielony, kminek, e kostki rosolowe i esencje
tymianek, majeranek, bazylia, bulionowe,
Przyprawy oregano, tymianek, lubczyk, e gotowe bazy do zup 1 sosow,

rozmaryn, pieprz ziotowy,
gozdziki, imbir, cynamon (w
ograniczonych ilo$ciach),

so6l 1 cukier (w ograniczonych
ilo§ciach).

gotowe sosy satatkowe i
dressingi,

musztarda, keczup, ocet,

Sos sojowy, przyprawy
wzmacniajace smak w postaci
ptynnej i stalej.




