Rodzaje diet, ich charakterystyka, zalecane i przeciwwskazane produkty spozywcze
wykorzystywane w poszczegolnych rodzajach diet oraz wartos¢ odzywcza i energetyczna
stosowanych diet szpitalnych dla oséb dorostych

Nazwa diety DIETA PODSTAWOWA (D01)

1) dla 0s6b przebywajacych w szpitalach, niewymagajacych specjalnych
modyfikacji dietetycznych;

2) dieta podstawowa powinna spetnia¢ wszystkie warunki prawidtowego
zywienia ludzi zdrowych;

3) stanowi podstawe do planowania diet leczniczych.

Zastosowanie

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

2) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywcezych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocdw, ziemniakoéw, produktow migsnych i ryb,
nasion roslin stragczkowych oraz tluszczow;

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

dietetyczne 4) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej;

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

6) poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staty dost¢p do wody pitnej — rekomendowane sg
dystrybutory z woda na kazdym oddziale;

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

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

9) 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;

10) kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy migso lub
jaja lub nasiona roslin straczkowych lub przetwory nasion roslin
straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego;

11) nasiona roslin straczkowych lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym (10-dniowym);

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




13) tluszcze zwierzgce (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec
gesi) nalezy catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich
ani do przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym
thuszczem zwierzgcym, ktory zaleca si¢ stosowac¢ w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania
pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masto.
Podstawowym zrodtem thuszczu w jadlospisie powinny by¢ ttuszcze
roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie
margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie
sa zalecane i rOwniez nalezy je wykluczy¢.

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

15) konieczne jest ograniczenie podazy cukréw dodanych (tj.
monocukréw 1 dwucukréow dodawanych do zywnosci);

16) zaleca si¢ ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych;
17) dopuszcza si¢ okazjonalne wlgczenie produktéw swigtecznych,
zwigzanych z tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilo$ciach i z
zachowaniem ogdlnych zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:

18) jakos¢;

19) termin przydatnosci do spozycia;

20) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

21) gotowanie tradycyjne lub na parze;

22) duszenie;

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

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

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

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

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

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

28) nie dodawac do potraw zasmazek;

29) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;
30) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych
przypraw.

Wartosc
energetyczna

Energia (EN) /dobe 1800-2400 kcal /dobe

Biatko Wartosci referencyjne: 15-20% En

37,5-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En




Wartosé
odzywcza

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 ogétem

Wartosci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

W tym cukry
(mono- i disacharydy)

Wartosci referencyjne:

<25 g/1000 kcal

Btonnik

>25 g/dobeg

Sod

<2000 mg/dobe

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty zalecane

Produkty przeciwskazane

Produkty
zbozowe

1) wszystkie maki pelnoziarniste;

2) maka ziemniaczana, kukurydziana,
ryzowa (w ograniczonych ilo$ciach);
3) pieczywo petnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych, np.:
zytnie razowe, graham, chleb z
dodatkiem otrab i ziaren;

4) biate pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane;

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

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

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

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

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

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

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

2) produkty maczne smazone w
duzej ilo$ci thuszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy;

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

Warzywa i
przetwory
warzywne

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

1) warzywa przyrzadzane z
duzg iloscig thuszezu.




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

1) wszystkie owoce: §wieze, mrozone, 1) owoce w syropach
Owoce i gotowane, pieczone; cukrowych;

2) musy owocowe (w ograniczonych 2) owoce kandyzowane;
przetwory L

ilosciach); 3) przetwory owocowe
owocowe

3) dzemy owocowe niskostodzone (w
ograniczonych ilo$ciach);

4) owoce suszone (w ograniczonych
ilosciach).

wysokostodzone.

Nasiona roslin
stragczkowych

1) wszystkie nasiona roslin
stragczkowych,

2) produkty z nasion roslin
straczkowych z matg zawartoscia soli;
3) niestodzone napoje roslinne, tofu,
hummus.

Nasiona, pestki,
orzechy

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wtoskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowca, migdaty, pestki

stonecznika, dyni, sezam, siemi¢
Iniane;

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

1) orzechy solone, orzechy w
skorupce z ciasta, w karmelu, w
czekoladzie, w lukrze;

2) ,,masto orzechowe” solone.

Mieso i
przetwory
migsne

1) z mata zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, indyk),
chuda wotowina, cielgcina, jagniecina,
krolik, chude partie wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka;

2) chude gatunki wedlin niemielonych:
drobiowych, wieprzowych, wotowych;
3) pieczone pasztety z chudego miesa;
4) chude gatunki kielbas;

5) galaretki drobiowe.

1) z duza zawartoscig thuszczu,
np.: thusty drob (kaczka, gg¢s),
thusta wotowina i1 wieprzowina,
baranina;

2) migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli;

3) migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu;

4) migsa smazone w panierce
5) ttuste wedliny, np.: baleron,
boczek;

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

7) tluste pasztety;

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

9) migsa surowe np. tatar.

1) wszystkie ryby morskie i




Ryby i
przetwory
rybne

stodkowodne;

2) konserwy rybne (w ograniczonych
ilosciach);

3) ryby wedzone (w ograniczonych
ilosciach).

1) ryby surowe;

2) ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu;

3) ryby smazone w panierce.

Jaja i przetwory
zjaj

1) gotowane;

2) jaja sadzone i jajecznica na parze
lub smazone na matej ilo$ci thuszczu;
3) omlety, kotlety jajeczne

1) jaja przyrzadzane z duza
ilo$cig thuszczu;

2) jaja smazone na sloninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.

Mileko i
produkty 1) mleko (1,5-2 % tluszczu) i sery 1) mleko i sery twarogowe
mleczne twarogowe chude lub pottluste; thuste;
2) naturalne napoje mleczne 2) mleko skondensowane;
fermentowane bez dodatku cukru (np. 3) jogurty i desery mleczne z
kefir, jogurt, maslanka); dodatkiem cukru;
3) sery podpuszczkowe o obnizonej 4) tluste sery podpuszczkowe;
zawartosci thuszczu (w ograniczonych 5) tlusta $mietana >18 %
ilosciach). thuszczu.
Ttuszcze
1) masto (w ograniczonych ilo$ciach); | 1) BEZWZGLEDNIE
2) migkka margaryna; ZAKAZANE: tluszcze zwierzece,
3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, np.: smalec wieprzowy, 19j
oliwa z oliwek; wotowy, stonina;
4) majonez (w ograniczonych 2) twarde margaryny;
ilo§ciach); 3) masto klarowane;
5) $wieza $mietanka do 12 % tluszczu. | 4) thuszcz kokosowy i palmowy;
5) ,,masto kokosowe”;
6) frytura smazalnicza.
Desery (w
ograniczonych 1) budyn (bez dodatku cukru lub z 1) stodycze zawierajace duze
ilociach) mala ilo$cig cukru — do 5 ¢g/250 ml iloci cukru lub ttuszczu;
uzytego mleka); 2) torty i ciasta z masami
2) galaretka (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami
mala ilo$cig cukru — do 5 ¢g/250 ml cukierniczymi, bitg $mietana;
uzytej wody); 3) ciasta kruche z duza ilo$cia
3) kisiel (bez dodatku cukru lub z matg | tluszczu;
iloscig cukru — do 5 g/250 ml uzytej 4) ciasto francuskie;
wody); 5) wyroby czekoladopodobne.
4) satatki owocowe bez dodatku cukru;
5) ciasta drozdzowe;
6) ciasta biszkoptowe;
7) musy OWOCOWe;
8) czekolada z duzg zawartoscia (>70
%) kakao.
Napoje 1) woda niegazowana, woda mineralna

gazowana o niskiej zawarto$ci
dwutlenku wegla;

1) napoje wysokostodzone;
2) nektary owocowe;




2) herbata, np.: czarna, zielona,
czerwona, biata, owocowa;

3) napary ziotowe;

4) kawa naturalna, kawa zbozowa;
5) bawarka;

6) kakao naturalne;

7) soki warzywne bez dodatku soli;
8) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub z
matg iloscig

3) wody smakowe z dodatkiem
cukru.

Przyprawy
1) wszystkie naturalne przyprawy 1) kostki rosolowe i esencje
ziotowe 1 korzenne, $wieze i bulionowe;
Suszone; 2) gotowe bazy do zup i s0sOW;
2) gotowe przyprawy warzywne (w 3) gotowe sosy satatkowe i
ograniczonych ilosciach); dressingi;
3) sol (w ograniczonych ilo$ciach); 4) przyprawy wzmacniajace smak
4) musztarda, keczup, chrzan (w i zapach w postaci ptynnej i state;j.
ograniczonych ilosciach);
5) sos sojowy (w ograniczonych
ilosciach).

Nazwa diety DIETA tATWOSTRAWNA (D02)

zastosowanie Dla osob:

1) po zabiegach chirurgicznych;

2) w trakcie rekonwalescenciji;

3) w przewlektym zapaleniu watroby;

4) w przewlektym zapaleniu trzustki;

5) w nadpobudliwosci jelita grubego, biegunkach;
6) w zywieniu 0sob w podeszlym wieku;

7) w chorobach zapalnych Zotadka;

8) w refluksie zotadkowo-przetykowym,;

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

11) w przewleklym nadkwasnym niezycie zotadka.

Zalecenia
dietetyczne 1) dieta tatwostrawna jest modyfikacja diety podstawowej, polegajacg m.in.
na odpowiednim doborze technik kulinarnych takich jak np. gotowanie w
wodzie i na parze laczone z przecieraniem, miksowaniem, rozdrabnianiem
majacym poprawic strawno$¢ sktadnikow odzywczych;

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

3) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywcezych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocow, ziemniakoéw, produktow miesnych i ryb oraz thuszczow;




4) dieta tatwostrawna powinna opierac si¢ na spozyciu produktow i potraw
swiezych, o zmniejszonej ilo$ci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji btonnika
pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i cigzkostrawnych;

5) temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosi¢ minimum
60-C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywaé positek
przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka;

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

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

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

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

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

11) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty),
Z przewaga warzyw — przynajmniej cze$¢ warzyw i owocOw powinna by¢
podawana w postaci surowej w postaci muséw albo przetartej bez skorki i
pestek (w przypadku zlej tolerancji);

12) 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;

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

14) thuszcze zwierzgce (takie jak smalec, stonina, 16 wolowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym ttuszczem
zwierzgeym, ktory zaleca si¢ stosowaé w niewielkich ilo§ciach, w postaci na
surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw
po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrodlem ttuszczu w jadtospisie
powinny by¢ ttuszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek
czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy,
ktore nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

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

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

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

18) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie wybranych produktow
$wiatecznych, zwiagzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, ze sa
one planowane w umiarkowanych ilo$ciach, a ich sktad i sposob
przygotowania nie obcigza przewodu pokarmowego (np. unikanie produktow
thustych, smazonych lub cigzkostrawnych dodatkow). Wprowadzenie

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

19) jakosé¢;

20) termin przydatno$ci do spozycia;

21) sezonowosc¢.

Stosowane techniki kulinarne:




22) gotowanie tradycyjne lub na parze;

23) duszenie bez wczeéniejszego obsmazania;

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

konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:
25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé¢ z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z

naturalnych sktadnikow;

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

27) nie dodawa¢ do potraw zasmazek;

28) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;
29) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych

przypraw.

Wartos¢ Energia (En) 18002400 kcal/dobe
energetyczna
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
37,5-50 g/1000 kcal
Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30 % En
. 22-33 g/1000 kcal
Wafrtosc W tym nasycone kwasy Wartosci referencyjne: mozliwie jak
odzywcza tluszczowe najmniej, jednak nie wigcej niz 10 % En
<11 g/1000 kcal
Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65 % En
113-163 g/1000 kcal
W tym cukry Wartosci referencyjne: <10 % En
(mono- i disacharydy) <25 g/1000 kcal
bfonnik >25 g/dobe
sod <2000 mg/dobeg
Grupy Produkty zalecane Produkty przeciwskazane
produktéow
spozywczych
1) wszystkie maki $redniego i 1) wszystkie maki pelnoziarniste;
niskiego przemiatu; 2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
2) maka pszenna, zytnia, syropow, miodu, karmelu;
ziemniaczana, kukurydziana, 3) pieczywo pelnoziarniste;
Produkty ryzowa, 4) pieczywo cukiernicze i potcukiernicze;
zbozowe 3) biale pieczywo pszenne, 5) produkty maczne smazone w duzej

zytnie 1 mieszane, graham,
grahamki;

4) kasze $rednio i
drobnoziarniste, np.: manna,
kukurydziana, jeczmienna
(mazurska, wiejska), orkiszowa,
jaglana, krakowska;

5) ptatki naturalne btyskawiczne

iloéci thuszczu, np.: paczki, faworki,
racuchy;

6) kasze gruboziarniste, np.: gryczana,
peczak;

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

8) makarony grube i pelnoziarniste;




np.: owsiane, gryczane,
jeéczmienne, zytnie, ryZowe;

6) makarony drobne;

7) ryz biaty;

8) potrawy maczne, np.: pierogi,
kopytka, kluski bez okrasy (w
ograniczonych ilosciach);

9) suchary.

9) ryz brazowy, ryz czerwony;
10) otr¢by, np.: owsiane, pszenne, Zytnie,
orkiszowe.

Warzywa i
przetwory
warzywne

1) warzywa §wieze w postaci
suréwek drobno startych z
delikatnych dobrze
tolerowanych przez pacjentow
warzyw;

2) warzywa mrozone, gotowane,
duszone z niewielkim dodatkiem
thuszezu, pieczone (z
wykluczeniem warzyw
przeciwwskazanych);

3) gotowany kalafior, brokut —
bez todygi (w ograniczonych
ilosciach);

4) szczegolnie zalecane
przyktady warzyw to: marchew,
buraki, dynia, szpinak, cukinia,
kabaczek, mtoda fasolka
szparagowa, satata;

5) pomidor (w przypadku ztej
tolerancji — pomidor bez skory);
6) ogorki Kiszone (przy dobrej
tolerancji — bez skory, w
ograniczonych ilo$ciach).

1) warzywa kapustne: kapusta, brukselka,
rzodkiewka, rzepa;

2) warzywa cebulowe podawane na
surowo oraz smazone: cebula, por,
czosnek, szczypior;

3) surowe ogorki, papryka, kukurydza;
4) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza ilo$cia thuszczu;
5) kiszona kapusta;

6) grzyby;

7) surowki z dodatkiem $mietany.

Ziemniaki, bataty

1) ziemniaki, bataty: gotowane.

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

Owoce i
przetwory
owocowe

1) dojrzate lub rozdrobnione (w
zalezno$ci od tolerancji);

2) przeciery i musy owocowe z
niskg zawartoscia lub bez
dodatku cukru;

3) dzemy owocowe
niskostodzone bezpestkowe (w
ograniczonych ilosciach);

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

1) owoce niedojrzale;

2) owoce ciezkostrawne (czeresnie,
gruszki, sliwki);

3) owoce w syropach cukrowych;

4) owoce kandyzowane;

5) przetwory owocowe wysokostodzone;
6) owoce suszone.




Nasiona roslin
straczkowych

1) produkty z nasion roslin
straczkowych: niestodzone
napoje ro$linne, tofu naturalne,
jezeli dobrze tolerowane.

1) wszystkie suche nasiona roslin
stragczkowych.

Nasiona, pestki,
orzechy

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

2) cate nasiona, pestki, orzechy;
3) ,,maslto orzechowe”;
4) wiorki kokosowe.

Mieso i
przetwory
miesne

1) z matg zawarto$cig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina, jagnigcina,
krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka;

2) chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych;

3) chude gatunki kietbas;

4) galaretki drobiowe.

1) z duzg zawartoscia thuszczu, np.: thisty
drob (kaczka, ggs), thusta wolowina i
wieprzowina, baranina;

2) migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli;

3) migsa smazone na duzej ilosci thuszezu;
4) migsa w panierce;

5) tuste wedliny, np.: baleron, boczek;

6) thuste 1 niskogatunkowe kietbasy,
paréwki, mielonki, mortadele;

7) pasztety;

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

9) migsa surowe np. tatar;

10) konserwy.

Ryby i przetwory
rybne

1) wszystkie ryby morskie i
stodkowodne;

2) ryby gotowane w tym
przygotowywane na parze,
pieczone;

3) konserwy rybne w sosie
wlasnym (w ograniczonych
ilosciach).

1) ryby surowe;

2) ryby smazone na duzej ilosci tluszczu;
3) ryby w panierce;

4) ryby wedzone;

5) konserwy rybne w oleju.

Jaja i przetwory z
jaj

1) gotowane na migkko;

2) gotowane na twardo — jezeli
dobrze tolerowane;

3) jaja sadzone i jajecznica na
parze.

1) jaja przyrzadzane z duza iloscia
thuszczu;

2) jajecznica smazona na thuszczu, jaja
sadzone, omlety, kotlety jajeczne smazone
na tluszczu.

Mileko i
przetwory
mleczne

1) mleko i sery twarogowe
chude lub pétttuste;

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

1) mleko i sery twarogowe tluste;

2) mleko skondensowane;

3) jogurty, napoje i desery mleczne z
dodatkiem cukru;

4) wysokotluszczowe napoje mleczne
fermentowane;

5) sery podpuszczkowe;

6) thuste sery dojrzewajace;




7) $mietana.

1) masto (w ograniczonych
ilosciach);
2) mi¢ckka margaryna;

1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
thuszcze zwierzece, np.: smalec, stonina,
toj;

Tluszcze 3) oleje roslinne, np.: 2) twarde margaryny;
rzepakowy, oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;
4) majonez;
5) thuszcz kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza;
8) masto orzechowe solone i z dodatkiem
cukru.
1) budyn (bez dodatku cukru lub | 1) stodycze zawierajace duze ilosci cukru
z malg iloscig cukru — do 5 lub thluszczu;
Desery w 2/250 ml uzytego mleka); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
ograniczonych 2) galaretka (bez dodatku cukru | kremami, bitg $mietana;
iloéciach lub z matg iloscig cukru —do 5 | 3) ciasta kruche z duzg ilo$cig ttuszczu i
0/250 ml uzytej wody); cukru;
3) kisiel (bez dodatku cukru lub | 4) ciasto francuskie i potrancuskie;
z matg iloécig cukru — do 5 5) czekolada i wyroby czekoladopodobne;
2/250 ml uzytej wody); 6) desery zawierajagce w znacznej ilosci
4) satatki owocowe z substancje konserwujace i barwniki.
dozwolonych owocow (bez
dodatku cukru);
5) ciasta drozdzowe
niskostodzone;
6) ciasta biszkoptowe
niskostodzone (bez dodatku
proszku do pieczenia).
1) woda niegazowana; 1) woda gazowana,;
2) stabe napary herbat, np.: 2) napoje gazowane;
czarna, zielona, czerwona, biata; | 3) napoje wysokostodzone;
3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;
Napoje 4) kawa zbozowa (w 5) wody smakowe z dodatkiem cukru;

ograniczonych ilo$ciach);

5) bawarka;

6) kakao naturalne;

7) soki warzywne;

8) soki owocowe rozcienczone
(W ograniczonych ilo$ciach);
9) kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg iloécig cukru — do 5
9/250 ml).

6) mocne napary kawy i herbaty.

1) tagodne naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne np.: li§¢
laurowy, ziele angielskie, koper

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




zielony, kminek, tymianek, 2) kostki rosotowe i esencje bulionowe;

Przyprawy majeranek, bazylia, oregano, 3) gotowe bazy do zup i sosOw;
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
pieprz ziotowy, gozdziki, 5) musztarda, keczup, ocet;
cynamon; 6) SOs sojowy, przyprawy wzmacniajace
2) sol i cukier (w ograniczonych | smak w postaci plynne;j i state;j.
ilosciach).
Nazwa diety DIETA Z OGRANICZENIEM tATWOPRZYSWAJALNYCH WEGLOWODANOW

(D03)

Zastosowanie

Dla osob:

1) z cukrzyca;

2) z insulinoopornoscia;

3) z zaburzong tolerancja glukozy;

4) z hipertriglicerydemig;

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

Zalecenia
dietetyczne

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

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

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

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

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

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

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

8) glownym zrédtem weglowodanow w diecie powinny by¢ produkty zbozowe
z pelnego przemiatu, nalezy podawaé przynajmniej 2 porcje dziennie
produktéw zbozowych z pelnego przemiatu;

9) nalezy wybiera¢ produkty o niskim indeksie glikemicznym (1G<55);

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




11) nalezy zaplanowa¢ dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie — do gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z
przewaga warzyw — nalezy podawac przynajmniej 3 porcje warzyw o duzej
zawarto$ci btonnika, przynajmniej cz¢$¢ warzyw i owocodw powinna by¢
serwowana w postaci surowej, dopuszcza si¢ wykorzystanie produktéw
mrozonych. Zaleca si¢ wybieranie owocow mniej dojrzatych ze wzgledu na
mniejszg zawartos¢ cukru;

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

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

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

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

16) Ttuszcze zwierzgce (takie jak smalec, stonina, 6] wotowy, smalec ggsi)
nalezy catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym ttuszczem
zwierzgcym, ktory zaleca si¢ stosowac¢ w niewielkich ilo§ciach, w postaci na
surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw
po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrodtem thuszczu w jadlospisie
powinny by¢ ttuszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy
migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie
s zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢.

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

18) wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;

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

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

21) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie produktéw $wiatecznych, zwigzanych
z tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilo$ciach i z zachowaniem
og6lnych zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:

22) jako$¢;

23) termin przydatnosci do spozycia;

24) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

25) gotowanie tradycyjne lub na parze;

26) duszenie;

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

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

29) potrawy smazone na niewielkiej ilo$ci oleju 1 bez panierki nalezy
ograniczy¢ do 3 razy w jadtospisie dekadowym.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

30) temperatura dostarczanych positkow gorgcych powinna wynosi¢ minimum




60-C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywac positek
przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka;

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

sktadnikow;

32) ograniczy¢ zabielanie zup i sosOw $mietang i jej ro$linnymi zamiennikami

np. mleczkiem kokosowym;

33) nie dodawa¢ do potraw zasmazek;

34) makarony, kasze, ryz, warzywa, ptatki nalezy gotowac¢ al dente —
rozgotowane produkty w znacznym stopniu podwyzszajg poziom glikemii;
35) dopuszczalne jest stosowanie substancji stodzacych (zgodnych z
obowigzujacymi przepisami) do przygotowywanych potraw i napojow;

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

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

Wartos¢ Energia (EN) /dobe 1800-2400 kcal /dobe
energetyczna
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20% En
37,5-50 g/1000 kcal
Ttuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 ¢/1000 kcal
W tym nasycone kwasy ttuszczowe | Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
Wartos¢ <11 g/1000 kcal
odzywcza Weglowodany ogdétem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 g/1000 kcal
W tym cukry Wartosci referencyjne:
(mono- i disacharydy) <25 ¢/1000 keal
Btonnik >25 g/dobe
Séd <2000 mg/dobe
Grupy Srodkéw | Produkty zalecane Produkty przeciwskazane
spozywczych

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

3) pieczywo zytnie i mieszane;

4) pieczywo o obnizonym IG;

5) kasze $rednio- i gruboziarniste:
gryczana, jeczmienna (peczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur; kasza jaglana (w
umiarkowanych ilo$ciach);

1) biate pieczywo pszenne;

2) pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropéw, miodu, karmelu;
3) kasze drobnoziarniste (manna,
kukurydziana);

4) platki btyskawiczne, wafle
ryZOWe;

5) ryz biaty;

6) potrawy maczne, np.: pierogi,
kopytka, kluski;

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




Produkty 6) ptatki naturalne gotowane al dente, faworki, racuchy;
zbozowe np.: owsiane, gryczane, jgczmienne, 8) ptatki ryzowe, ptatki
pszenne, ryzowe, zytnie, muesli bez kukurydziane i inne stodzone ptatki
dodatku cukru i jego zamiennikéw np. $niadaniowe, np.: cynamonowe,
syropu glukozowo-fruktozowego; czekoladowe, miodowe.
7) makarony, np.: razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);
8) ryz brazowy, ryz czerwony;
9) potrawy maczne przede
wszystkim z maki pelnoziarnistej,
np.: pierogi, kopytka, kluski (w
ograniczonych ilosciach);
10) otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.
Warzywa i
przetwory 1) wszystkie warzywa §wieze 1 1) warzywa przyrzadzane z duza
warzywne mrozone, gotowane, duszone z iloscia thuszczu.
niewielkim dodatkiem thuszczu, 2) gotowana marchew, gotowane
warzywa pieczone, warzywa kiszone. buraki;
3) dynia, kukurydza.
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane,
bataty pieczone. 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
talarki);
2) ziemniaki, bataty: puree;
3) puree w proszku;
4) pieczone bataty.
1) owoce mniej dojrzate; 1) owoce 0 1IG>55;
Owoce i 2) owoce o IG <55; 2) owoce w syropach cukrowych;
3) owoce: $wieze, mrozone, 3) owoce kandyzowane;
przetwory . .
gotowane, pieczone (w ograniczonych | 4) przetwory owocowe
owocowe

ilosciach);

4) musy owocowe bez dodatku cukru
(W ograniczonych ilo$ciach);

5) przetwory owocowe niskostodzone,
np. dzemy (w ograniczonych
ilosciach).

wysokostodzone;
5) owoce suszone.

Nasiona roslin
straczkowych

1) wszystkie nasiona roslin
straczkowych,

2) produkty z nasion roslin
stragczkowych z matg zawartoscia soli;
3) niestodzone napoje roslinne, tofu,
hummus.

1) produkty z nasion roslin
straczkowych z duza iloscia soli;
2) bob, w tym gotowany.

Nasiona, pestki,

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy

1) orzechy solone, orzechy w skorupce z




orzechy niesolone np. orzechy wloskie, ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w
laskowe, arachidowe, pistacje, lukrze;
nerkowca, migdaly, pestki 2) ,,masto orzechowe” solone.
stonecznika, dyni, sezam, siemi¢
Iniane;
2) ,,masto orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych
ilosciach).
1) z malg zawartoscig thuszczu, np.: 1) z duzg zawarto$cig ttuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, indyk), | thusty drob (kaczka, ge$), tlusta
chuda wolowina, cielgcina, wotowina i wieprzowina, baranina;
jagnigcina, krolik, chude partie 2) mi¢sa peklowane oraz z duza
wieprzowiny, np.: poledwica, schab, zawartos$cig soli;
szynka; 3) migsa smazone na duzej ilosci
2) chude gatunki wedlin thuszczu;
Mieso i niemielonych: drobiowych, 4) migsa smazone w panierce
przetwory wieprzowych, wotowych; 5) thuste wedliny, np.: baleron, boczek;
miesne 3) pieczone pasztety z chudego migsa; | 6) thuste i niskogatunkowe kietbasy,
4) chude gatunki kielbas; parowki, mielonki, mortadele;
5) galaretki drobiowe. 7) tluste pasztety;
8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
9) migsa surowe np. tatar.
1) wszystkie ryby morskie i
stodkowodne; 1) ryby surowe;
. 2) konserwy rybne (w ograniczonych | 2) ryby smazone na duzej ilosci
Ryby i o
ilosciach); thuszczu;
przetwory 3) ryby wedzone (w ograniczonych 3) ryby smazone w panierce.
rybne ilociach).

Jaja i przetwory
zjaj

1) gotowane;

2) jaja sadzone i jajecznica na parze
lub smazone na matej ilosci thuszczu;
3) omlety, kotlety jajeczne

1) jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu;

2) jaja smazone na stoninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.

Mileko i

produkty 1) mleko (1,5-2 % ttuszczu) i sery

mleczne twarogowe chude lub pottluste; 1) mleko i sery twarogowe tluste;
2) naturalne napoje mleczne 2) mleko skondensowane;
fermentowane bez dodatku cukru (np. | 3) stodzone napoje mleczne;
kefir, jogurt, maslanka); 4) jogurty i desery mleczne z
3) sery podpuszczkowe o obnizonej dodatkiem cukru;
zawartosci ttuszczu (w ograniczonych | 5) ttuste sery podpuszczkowe;
ilosciach). 6) thusta Smietana.

Ttuszcze

1) oleje roslinne, np.: rzepakowy,

1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
thuszcze zwierzgce, np.: smalec




oliwa z oliwek, olej Iniany,
stonecznikowy;

2) masto (w ograniczonych ilosciach);
3) migkka margaryna (w
ograniczonych ilo$ciach);

4) majonez (w ograniczonych
ilosciach, sporadycznie, jako
dodatek).

wieprzowy, 16j wotowy, stonina;
2) twarde margaryny;

3) masto klarowane;

4) thuszcz kokosowy 1 palmowy;
5) ,,masto kokosowe”;

6) frytura smazalnicza.

Desery (w
ograniczonych
ilosciach)

1) budyn (bez dodatku cukru);

2) galaretka (bez dodatku cukru);

3) kisiel (bez dodatku cukru);

4) satatki owocowe z owocOw o
niskim indeksie glikemicznym (bez
dodatku cukru);

5) ciasta warzywne, wysokobiatkowe,
o niskiej zawartosci weglowodanow;
6) ciasta i ciastka z mak z pelnego
przemiatu;

7) czekolada gorzka z duza
zawartos$cig (>70 %) kakao.

1) stodycze zawierajace duze ilo$ci
cukru lub thuszczu;

2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
kremami cukierniczymi, bitg $§mietang;
3) ciasta kruche z duzg iloscia thuszczu;
4) ciasto francuskie;

5) wyroby czekoladopodobne.

Napoje

1) woda niegazowana, woda
mineralna gazowana o niskiej
zawarto$ci dwutlenku wegla;

2) herbata, np.: czarna, zielona,
czerwona, biata, owocowa;

3) napary ziotowe;

4) kawa naturalna, kawa zbozowa;
5) bawarka;

6) kakao naturalne;

7) soki warzywne bez dodatku soli;
8) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub z
matg iloscig

1) napoje wysokostodzone;
2) nektary owocowe;
3) wody smakowe z dodatkiem cukru.

Przyprawy

1) wszystkie naturalne przyprawy
ziolowe 1 korzenne;

2) sol (w ograniczonych ilosciach);
3) musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach);

4) sos sojowy (w ograniczonych
ilosciach).

1) gotowe mieszanki przyprawowe z
dodatkiem soli;

2) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
3) gotowe bazy do zup i soséw;

4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
5) przyprawy wzmacniajgce smak w
postaci ptynnej i statej.

Nazwa diety

DIETA WEGANSKA (D04)




Zastosowanie

1) dla os6b przebywajacych w szpitalach, wykluczajacych z diety
produkty pochodzenia zwierzecego;

2) dieta weganska wymaga $cistego nadzoru lekarza i/lub dietetyka z
uwagi na znaczne ryzyko niedoborow zywieniowych zwigzanych z
wykluczeniem produktéw pochodzenia zwierzecego;

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

Zalecenia
dietetyczne

1) z uwagi na wykluczenie produktéw pochodzenia zwierzecego,
zbilansowanie diety weganskiej w ramach zywienia zbiorowego, bez
uwzglednienia indywidualnych potrzeb pacjentow niesie ryzyko niedoborow
pokarmowych;

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

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

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

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

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

7) w positkach potowe produktéw zbozowych powinny stanowi¢ produkty z
petnego przemiatu;

8) mleko i przetwory mleczne tradycyjne nalezy zastapi¢ produktami
ro$linnymi (wzbogacanymi w wapn, witamine D i B12), powinny by¢
podawane w co najmniej 3 positkach w ciggu dnia;

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

10) ryby nalezy zstgpowac produktami bedagcymi zrédtem DHA,;

11) thuszcze roslinne takie jak ttuszcz palmowy i1 kokosowy nalezy
ograniczac,

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

13) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej, a napoje nalezy
przygotowywaé bez dodatku cukru lub z malg ilo$cig cukru dodanego — do 5
9/250 ml;

14) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie do jadtospiséw produktow i potraw
o charakterze okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem og6lnych
zasad racjonalnego odzywiania i diety weganskiej.




Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
15) jakos¢ i stopien przetworzenia;

16) termin przydatnosci do spozycia;

17) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

18) gotowanie np. w wodzie, na parze;

19) duszenie;

20) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;
21) ograniczenie potraw smazonych do 2 razy w jadtospisie dekadowym;
dozwolone lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez
panierki.

Praktyczne wskazowki odno$nie do sporzadzania positkow:

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

23) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i sos6w mleczkiem kokosowym;

24) nie nalezy dodawa¢ do potraw zasmazek;

25) nalezy ograniczy¢ do minimum cukier dodawany do napojow i potraw;
26) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych

przypraw.

Wartos¢ Energia (EN) /dobe 1800-2400 kcal /dobe
energetyczna
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20% En
37,5-50 g/1000 kcal
Ttuszcz ogétem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal
W tym nasycone kwasy Wartosci referencyjne: mozliwie jak
ttuszczowe najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
Wartos¢ <11 g/1000 kcal
odzywcza Weglowodany ogétem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 g/1000 kcal
W tym cukry Wartosci referencyjne:
(mono- i disacharydy) <25 g/1000 kcal
Bfonnik >25 g/dobe
Sod <2000 mg/dobe
Grupy Srodkéw | Produkty zalecane Produkty przeciwskazane
spozywczych

1) wszystkie maki pelnoziarniste;
2) pieczywo pelnoziarniste, bez

dodatku substancji stodzacych, np.:

zytnie razowe, graham, chleb z
dodatkiem otrab i ziaren;
3) pieczywo zytnie 1 mieszane;

1) pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropéw, miodu, karmelu;
2) produkty maczne smazone w
duzej ilosci thuszezu, np.: paczki,
faworki, racuchy;




Produkty
zboiowe

4) pieczywo o obnizonym IG;
5) kasze $rednio- i gruboziarniste:
gryczana, jeczmienna (peczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur; kasza jaglana (w
umiarkowanych ilo$ciach);
6) platki naturalne gotowane al
dente, np.: owsiane, gryczane,
jéczmienne, pszenne, ryZowe,
zytnie, muesli bez dodatku cukru i
jego zamiennikdéw np. syropu
glukozowo-fruktozowego;
7) makarony, np.: razowy,
gryczany, orkiszowy, zytni,
pszenny z maki durum (gotowane al
dente);
8) ryz brazowy, ryz czerwony;,
9) potrawy maczne przede
wszystkim z maki petnoziarnistej,
np.: pierogi, kopytka, kluski (w
ograniczonych ilosciach);
10) otreby, np.: owsiane,
pszenne, zytnie, orkiszowe.

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

Warzywa i
przetwory
warzywne

1) wszystkie warzywa swieze i
mrozone, gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem tluszczu,
warzywa pieczone, warzywa
kiszone;

2) grzyby i pieczarki;

3) owoce chlebowca;

4) glony i wodorosty;

5) warzywa kiszone.

1) warzywa przyrzadzane z duza
iloscia tluszczu.

Ziemniaki,
bataty

1) ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

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

Owoce i
przetwory
owocowe

1) wszystkie owoce: $wieze,
mrozone, gotowane, pieczone;

2) musy OWOCOWE;

3) dzemy owocowe niskostodzone
(w ograniczonych ilosciach);

4) owoce suszone (w ograniczonych
ilosciach).

1) owoce w syropach cukrowych;
2) owoce kandyzowane;

3) przetwory owocowe
wysokostodzone.

Nasiona roslin

1) wszystkie nasiona roslin

1) niskogatunkowe przetwory




straczkowych

straczkowych, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;

2) pasty z nasion roslin
straczkowych;

3) maka sojowa i z innych roslin
straczkowych;

4) napoje roslinne bez dodatku
cukru, wzbogacane w wapn,
witamine D 1 B12;

5) makarony z nasion roslin
straczkowych (np. z fasoli, grochu);
6) przetwory sojowe: tofu, tempeh.

straczkowe (np. parowki sojowe,
kotlety sojowe w panierce, pasztety
sojowe, burgery wegetarianskie).

Nasiona,
pestki, orzechy

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

2) pasty z orzechow/nasion/pestek
(,,masto orzechowe”) bez dodatku
soli, cukru i oleju palmowego (nie
czesciej niz 2 razy w jadtospisie
dekadowym).

3) ,,sery” z orzechow/nasion/pestek
(nie czesciej niz 2 razy w
jadlospisie dekadowym).

1) orzechy/nasiona/pestki solone, w
karmelu, ciescie, w czekoladzie, w
lukrze itp.;

2) pasty z orzechow/pestek/nasion
(,,masto orzechowe”) solone i/lub
stodzone.

Mieso i
przetwory
miesne

1) migso i wszystkie przetwory migsne.

Ryby i
przetwory
rybne

1) ryby i wszystkie przetwory rybne.

Jaja i przetwory
zjaj

1) roslinny zamiennik jajka.

1) jaja i wszystkie potrawy z

dodatkiem jaj.
Mileko i
produkty 1) produkty roslinne stanowiace 1) mleko pochodzace od zwierzat;
mleczne alternatywe dla produktow 2) przetwory mleczne z mleka
mlecznych, np. napoje roslinne pochodzacego od zwierzat;
wzbogacane w wapn, witaming D i 3) mleko skondensowane.
B12bez dodatku cukru;
2) ,,sery” weganskie;
3) ,jogurty” weganskie;
4) mleczko kokosowe.
Ttuszcze

1) migkka margaryna, w tym
wzbogacana w DHA,;

1) thuszcze zwierzece, np. smalec
wieprzowy, 16j wotowy, stonina;




2) oleje roslinne, np. rzepakowy,
oliwa z oliwek;

3) majonez bez dodatkow
pochodzenia zwierzgcego.

2) twarde margaryny;

3) masto, masto klarowane;

4) thuszcz kokosowy 1 palmowy;
5) pasty kokosowe;

6) frytura.

Desery (w
ograniczonych
ilosciach)

1) budyn (bez dodatku cukru lub z
malg ilo$cig cukru — do 5 ¢/250 ml
uzytego zamiennika mleka);

2) galaretka agarowa lub pektynowa
(bez dodatku cukru lub z mata
iloscig cukru — do 5 g/250 ml uzyte;j
wody);

3) kisiel (bez dodatku cukru lub z
malg ilo$cig cukru — do 5 ¢/250 ml
uzytej wody);

4) ciasta drozdzowe;

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

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

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

1) desery zawierajace sktadniki
pochodzenia zwierzecego,

2) stodycze zawierajace duze ilosci
cukru i/lub thuszczu;

3) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
kremami cukierniczymi, bita $§mietana
itp.;

4) ciasta kruche;

5) ciasto francuskie;

6) wyroby czekoladopodobne.

Napoje

1) woda niegazowana, woda
mineralna gazowana o niskiej
zawartosci dwutlenku wegla;

2) herbata, np.: czarna, zielona,
czerwona, biata, owocowa;

3) napary ziotowe;

4) kawa naturalna, kawa zbozowa;
5) kakao naturalne;

6) soki warzywne bez dodatku soli;
6) kakao naturalne;

7) soki warzywne bez dodatku soli;
8) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub
z malg iloscia

1) napoje wysokostodzone;

2) nektary owocowe;

3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
4) bawarka.

Przyprawy

1) wszystkie naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne;

2) sol (w ograniczonych
ilo$ciach);

3) musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach);

4) so0s sojowy (W ograniczonych
ilosciach).

1) miod;

2) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
3) gotowe bazy do zup i soséw;

4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
5) przyprawy wzmacniajgce smak i
zapach w postaci ptynne;j i statej.




Nazwa diety

DIETA BOGATORESZTOWA (D06)

Zastosowanie

Dla os6b:

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

2) z nadmierna pobudliwoscia jelita grubego.

Zalecenia
dietetyczne

1) dieta bogatoresztkowa jest modyfikacja diety podstawowe;;

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

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

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

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

6) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzglgdem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej;

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

8) podaz ptynow powinna by¢ zwigkszona > 2,5 1/dobg;

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

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

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

12) 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; odpowiednia zawarto$¢ tych produktow w diecie jest




szczegodlnie wazna, gdyz sa one dobrym zrodtem wapnia, a produkty
pelnoziarniste mogg utrudniaé jego wchtanianie;

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

14) nasiona roslin straczkowych lub ich przetwory nalezy uwzgledniaé co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,;

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

16) thuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym tluszczem
zwierzgcym, ktory zaleca si¢ stosowaé w niewielkich ilo$ciach, w postaci na
surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw
po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrodtem tluszczu w jadlospisie
powinny by¢ tluszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy
mickkie margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy 1 olej palmowy, ktore nie
sa zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

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

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

19) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie produktéw $wiatecznych, zwigzanych
z tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem
og6lnych zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwagge na ich:

20) jakos¢;

21) termin przydatnosci do spozycia;

22) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

23) gotowanie tradycyjne lub na parze;

24) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

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

konwekcyjnych.

Wartos¢ Energia (EN) /dobe 1800-2400 kcal /dobe
energetyczna
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20% En
37,5-50 g/1000 kcal
Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 ¢/1000 kcal
W tym nasycone kwasy ttuszczowe | Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
Wartos¢ <11 g/1000 kcal
odzywcza Weglowodany ogétem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 g/1000 kcal
W tym cukry Wartosci referencyjne:
(mono- i disacharydy) <25 g/1000 keal

Btonnik 40-50g/dobe




| sod

‘ <2000 mg/dobe

Grupy Srodkéw

Produkty zalecane

Produkty przeciwskazane

spozywczych
1) biate pieczywo pszenne;
1) wszystkie maki petnoziarniste; 2) pieczywo z dodatkiem cukru,
2) pieczywo petnoziarniste, bez stodu, syropéw, miodu, karmelu;
dodatku substancji stodzacych, np.: 3) kasze drobnoziarniste (manna,
zytnie razowe, graham, chleb z kukurydziana);
dodatkiem otrqb 1 ziaren; 4) p%atki b%yskawiczne, wafle
3) biale pieczywo pszenne, zytnie i ryZOWe;
mieszane (W ograniczonej ilosci lub 5) ryz biaty;
sporadycznie); 6) potrawy maczne, np.: pierogi,
4) kasze $rednio- i gruboziarniste: kopytka, Kluski;
gryczana, jeczmienna (peczak, 7) produkty mgczne smazone w
wiejska, mazurska), orkiszowa, duzej ilosci thuszczu, np.: paczki,
Produkty bulgur, jaglana; faworki, racuchy;
zbozowe 5) kasze drobnoziarniste (manna, 8) ptatki ryzowe, platki
kukurydziana, krakowska) (w kukurydziane i inne stodzone ptatki
ograniczonych iloéciach, $niadaniowe, np.: cynamonowe,
sporadycznie); czekoladowe, miodowe.
6) ptatki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, zytnie, muesli
bez dodatku cukru i jego
zamiennikow np.: syropu glukozowo-
fruktozowego;
7) makarony, np.: razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);
8) ryz brazowy, ryz czerwony;
9) otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe;
10) potrawy maczne przede
wszystkim z maki petnoziarnistej, np.:
nalesniki, pierogi, kopytka, knedle,
pyzy, Kluski (w ograniczonych
ilosciach);
11) maka pszenna z wysokiego
przemiatu, maka ziemniaczana,
kukurydziana (w ograniczonych
ilosciach).
Warzywa i
przetwory 1) wszystkie warzywa §wieze; 1) warzywa przyrzadzane z duzg
warzywne 2) warzywa_mrgior_le, gotowane, iloscia tluszczu.
duszone z niewielkim dodatkiem
thuszczu, warzywa pieczone.
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane,

bataty

pieczone.

1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,




talarki);
2) puree w proszku.

Owoce i
przetwory
owocowe

1) wszystkie owoce $wieze;

2) wigkszo$¢ owocow mrozonych,
gotowanych, pieczonych;

3) musy owocowe bez dodatku cukru
(W ograniczonych ilo$ciach);

4) owoce suszone (w umiarkowanych
ilosciach);

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

1) owoce w syropach cukrowych;
2) owoce kandyzowane;

3) przetwory owocowe
wysokostodzone.

Nasiona roslin
straczkowych

1) nasiona ro$lin straczkowych;
2) produkty z nasion roslin
straczkowych z mata zawartoscig soli.

1) produkty z nasion roslin
straczkowych z duzg iloscia soli.

Nasiona, pestki,
orzechy

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

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

1) orzechy solone, orzechy w skorupce z
ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w
lukrze;

2) ,,masto orzechowe” solone.

1) z mata zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, indyk),
chuda wolowina, cielecina,
jagniecina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: polgdwica, schab,
szynka;

2) chude gatunki wedlin

1) z duza zawartoS$cia thuszczu, np.:
thusty drob (kaczka, ges), thusta
wotowina i wieprzowina, baranina;
2) miesa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli;

3) migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu;

Mieso i niemielonych: drobiowych, 4) migsa smazone w panierce
przetwory wieprzowych, wolowych; 5) ttuste wedliny, np.: baleron, boczek;
miesne 3) pieczone pasztety z chudego migsa; | 6) tluste i niskogatunkowe kietbasy,
4) chude gatunki kielbas; parowki, mielonki, mortadele;
5) galaretki drobiowe. 7) tluste pasztety;
8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
9) migsa surowe np. tatar.
1) wszystkie ryby morskie i
stodkowodne; 1) ryby surowe;
Ryby i 2) konserwy rybne (w ograniczonych | 2) ryby smazone na duzej ilosci
ilosciach); thuszczu;
przetwory

3) ryby wedzone (w ograniczonych

3) ryby smazone w panierce.




rybne

ilosciach).

Jaja i przetwory
zjaj

1) gotowane;

2) jaja sadzone i jajecznica na parze
lub smazone na matej ilo$ci thuszczu;
3) omlety, kotlety jajeczne

1) jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu;

2) jaja smazone na stoninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.

Mileko i
produkty 1) mleko (1,5-2 % ttuszczu) i sery 1) mleko i sery twarogowe ttuste;
mleczne twarogowe chude_ lub potthuste; 2) tluste sery dojrzewajace;
2) naturalne napoje mleczne 3) mleko skondensowane;
fermentowane bez dodatku cukru (np. | 4) jogurty i desery mleczne z
kefir, jogurt, maslanka); dodatkiem cukru;
3) sery podpuszczkowe o obnizonej 5) thusta $mietana.
zawarto$ci thuszezu (w ograniczonych
ilosciach).
Ttuszcze
1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
1) oleje roslinne, np.: rzepakowy, thuszcze zwierzgce, np.: smalec
oliwa z oliwek, olej Iniany, wieprzowy, 16j wotowy, stonina;
stonecznikowy; 2) twarde margaryny;
2) masto (w ograniczonych ilo$ciach); | 3) masto klarowane;
3) migkka margaryna (w 4) thuszcz kokosowy i palmowy;
ograniczonych ilo$ciach); 5) ,,masto kokosowe”;
4) majonez (w ograniczonych 6) frytura smazalnicza.
ilosciach, sporadycznie, jako
dodatek).
Desery (w
ograniczonych 1) budyn (bez dodatku cukru); 1) stodycze zawierajace duze ilosci
g 2) galaretka (bez dodatku cukru); cukru lub ttuszezu;
ilosciach) o g ’ L .
3) kisiel (bez dodatku cukru); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
4) satatki owocowe bez dodatku kremami cukierniczymi, bitg $mietana;
cukru; 3) ciasta kruche z duza iloscia thuszczu;
5) ciasta drozdzowe niskostodzone; 4) ciasto francuskie;
6) ciasta biszkoptowe niskostodzone; | 5) wyroby czekoladopodobne.
7) ciastka i ciasta z mak z petnego
przemiatu, z dodatkiem suszonych
OWOCOW.
Napoje 1) woda niegazowana, woda

mineralna gazowana o niskiej
zawarto$ci dwutlenku wegla;

2) herbata, np.: czarna, zielona,
czerwona, biata, owocowa;

3) napary ziotowe;

4) kawa naturalna, kawa zbozowa;
5) bawarka;

6) kakao naturalne;

7) soki warzywne bez dodatku soli;

1) woda gazowana;

2) napoje gazowane;

3) napoje wysokostodzone;

4) nektary owocowe;

5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
6) kakao;

7) napar/kompot z czarnych jagdd.




8) soki owocowe (w ograniczonych
ilo$ciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub z
matg iloscig

Przyprawy
1) tagodne naturalne przyprawy 1) przyprawy ostre: pieprz, curry, ostra
ziotowe i korzenne np.: 1is¢ papryka, chili, pieprz cayenne;
laurowy, ziele angielskie, koper 2) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
zielony, kminek, tymianek, 3) przyprawy wzmacniajace smak w
majeranek, bazylia, oregano, postaci ptynnej i stalej;
lubczyk, rozmaryn, pieprz ziotowy, | 4) gotowe bazy do zup i sosdéw;
gozdziki, cynamon; 5) gotowe sosy salatkowe i dressingi.
2) sol i cukier (w ograniczonych
ilo$ciach).

Nazwa diety DIETA BOGATOBIALKOWA (D07)

Zastosowanie

Dla oséb:

1) w okresie rekonwalescencji np. po zabiegu chirurgicznym, po

udarze moézgu;

2) z silnymi/rozlegltymi oparzeniami;

3) z odlezynami;
4) z rozleglymi zranieniami;

5) w chorobach nowotworowych;
6) z wyrdwnang marskoscia watroby;
7) z przewlektym aktywnym zapaleniem watroby;

8) z zespotem nerczycowym;
9) leczonych za pomoca dializy;

10) z przewlekta niewydolnoscia krazenia — w zaleznosci od stopnia

niewydolnosci;

11) z chorobg Cushinga;

12) z nadczynno$cig tarczycy;
13) z niedoczynno$¢ tarczycy;

14) z chorobami przebiegajacymi z dlugotrwala, wysoka goraczka.
15) z wyniszczeniem organizmu;

16) osoby w wieku podesztym;

17) w infekcjach przebiegajacych z goragczka;
18) pacjenci z nadwaga i otytoscia;
19) pacjenci po zabiegach bariatrycznych.




Zalecenia
dietetyczne

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10) dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie — do gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewagg
warzyw, przynajmniej cze$¢ warzyw i owocOw powinna by¢ serwowana w
postaci surowej;

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

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

13) ryby lub przetwory rybne (gldwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednié
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym;

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

15) ttuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym thuszczem
zwierzgeym, ktory zaleca si¢ stosowaé w niewielkich ilosciach, w postaci na
surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do
warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrodtem thuszczu w
jadtospisie powinny by¢ thuszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany,
oliwa z oliwek czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i




olej palmowy, ktore nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczyc;

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

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

18) wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;
19) dopuszcza si¢ okazjonalne wigczenie wybranych produktow
$wiatecznych, zwigzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, ze sa
one planowane w umiarkowanych ilo$ciach, a ich sktad i sposob
przygotowania nie obcigza przewodu pokarmowego (np. unikanie produktow
thustych, smazonych lub ci¢zkostrawnych dodatkow). Wprowadzenie tych
produktow powinno by¢ dostosowane do zasad diety tatwostrawnej.

Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
20) jakos¢;

21) termin przydatnos$ci do spozycia;

22) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

23) gotowanie tradycyjne lub na parze;

24) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

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

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

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

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

28) w celu zwickszenia zawarto$ci biatka w diecie, celowe jest wzbogacanie
potraw w produkty bogatobiatkowe np. mleko w proszku, jaja w proszku;
29) zaleca si¢ uzupeienie diety o zywno$¢ medyczna;

30) nie dodawac¢ do potraw zasmazek;

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

32) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziot i naturalnych
przypraw.

Wartosé Energia (EN) /dobe 1800-2400 kcal /dobe
energetyczna
Biatko Wartosci referencyjne:

1,5-2,0 g/kg naleznej masy ciata
2,0-3,0 g/kg naleznej masy ciata przy
silnych oparzeniach duzej powierzchni
ciata
100-130 g/d, w tym '2—2/3 biatko
pochodzenia zwierzgcego, o duzej

Wartos¢ warto$ci biologicznej

odzywcza

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

W tym nasycone kwasy Wartosci referencyjne: mozliwie jak




ttuszczowe

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogétem

Wartosci referencyjne: 50-55% En

125-138¢/1000 kcal

W tym cukry Wartosci referencyjne:
<25 g/1000 kcal

Blonnik > 25 g/dobe

Saod <2000 mg/dobe

Grupy Srodkow

Produkty zalecane

Produkty przeciwskazane

spozywczych
1) maka ziemniaczana, pszenna, 1) pieczywo razowe pszenne i
kukurydziana, zytnia, ryzowa; zytnie;
2) pieczywo S$rednioziarniste typu 2) pieczywo z dodatkiem cukru,
Graham (w ograniczonych ilo$ciach stodu, syropéw, miodu, karmelu,
1-2 kromki), bez dodatku chleb razowy;
substancji stodzacych; 3) rogaliki francuskie (croissanty);
3) biate pieczywo pszenne, zytnie i 4) produkty mgczne smazone w
mieszane, czerstwe; duzej ilosci thuszczu, np.: paczki,
4) kasze: mato- i $rednioziarniste: faworki, racuchy;
krakowska, jeczmienna wiejska, 5) ptatki kukurydziane i inne
mazurska, perfowa, orkiszowa, stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
bulgur, jaglana, manna, cynamonowe, czekoladowe,
Produkty kukurydziana; miodowe;
zbozowe 5) ptatki zbozowe blyskawiczne, 6) kasze gruboziarniste;
np.: owsiane, jgczmienne, ryzowe, 7) makarony gruboziarniste.
zytnie, muesli bez dodatku cukru i
jego zamiennikéw np.: syropu
glukozowo-fruktozowego;
6) makarony drobne;
7) sago;
8) ryz biaty;
9) potrawy maczne, np.: nalesniki,
pierogi, kopytka, kKluski (w
ograniczonych ilo$ciach).
1) warzywa gotowane: marchew, 1) kapusty: biata, czerwona, kiszona,
Warzywa i szpinak, buraki, pietruszka, brukselka;
kalarepa, dynia, kabaczki, fasolka 2) warzywa cebulowe: cebula,
przetwory ; T
szparagowa, groszek zielony— czosnek, por, szczypior;
warzywne

najczesciej przetarty w formie zupy
lub puree, r6za kalafiora, r6za
brokutu — z dodatkiem §wiezego
masta lub margaryny;

2) warzywa na surowo: salata,
cykoria, pomidor bez skory, starta

3) suche nasiona roslin straczkowych;
4) ogorek, papryka, rzodkiewki (na
SUrowo);

5) warzywa przyrzadzane z duza
iloscig ttuszczu;

6) warzywa marynowane;




marchewka; 7) warzywa grubo starte.
3) surowki z kapusty wloskiej i
pekinskiej (w ograniczonych

ilo$ciach).
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane,
bataty pieczone. 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
talarki);
2) puree w proszku.
1) owoce dojrzate lub 1) wszystkie owoce niedojrzale:
Owoce i rozdrobnione:jabtka, wiénie, sliwki, gruszki, czere$nie, agrest;
morele, brzoskwinie, melony, 2) owoce w syropach cukrowych;
przetwory L _
owoce cytrusowe, banany — jezeli 3) owoce kandyzowane;
owocowe dobrze tolerowane; 4) przetwory owocowe
2) przeciery i musy owocowe z wysokostodzone;
niskg zawartoscia lub bez dodatku 5) owoce suszone.

cukru (w ograniczonych ilosciach);
3) owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny, jagoda,
truskawki (wytacznie w przypadku
ztej tolerancji - pozbawione pestek,
przetarte przez sito).

4) dzemy owocowe niskostodzone
(z owocow bezpestkowych w
ograniczonych ilo$ciach).

Nasiona roslin
stragczkowych 1) produkty z nasion roslin 1) produkty z nasion roslin
straczkowych: niestodzone napoje straczkowych z duzg iloscia soli.
ro§linne, tofu naturalne, jezeli
dobrze tolerowane.

Nasiona, pestki,

orzechy 1) zmielone pestki stonecznika, 1) orzechy solone, orzechy w skorupce z
dyni, sezam, siemig¢ Iniane, orzechy | ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w
— spozycie uzaleznione od lukrze;

indywidualnej tolerancji pacjenta. 2) ,,masto orzechowe” solone.
2) ,,masto orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych

ilosciach).
1) z matg zawartoscig thuszczu, np.: | 1) z duza zawartoscia thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, ges$), tlusta
indyk), chuda wolowina, cielecina, | wotowina i wieprzowina, baranina;
jagnigcina, krolik, chude partie 2) mig¢sa peklowane oraz z duza
wieprzowiny, np.: poledwica, zawarto$cia soli;
schab, szynka; 3) migsa smazone i duszone w
2) chude gatunki wedlin tradycyjny sposdb; w panierce

Mieso i niemielonych: drobiowych, 4) thuste wedliny, np.: baleron, boczek;

przetwory wieprzowych, wotowych; 5) kietbasy, paréwki, mielonki,




miesne 3) pieczone pasztety z chudego mortadele,
miesa; 6) pasztety;
4) chude gatunki kietbas; 7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
5) galaretki drobiowe. watrobianka, salceson);
8) mi¢sa surowe np. tatar;
9) konserwy migsne.
1) wszystkie chude ryby morskie i 1) ryby surowe;
Ryby i stodkowodne; 2) ryby w occie;
2) ryby thuste — w ograniczonej 3) ryby smazone na duzej ilosci
przetwory O i .
rybne ilosci, jezeli sa dobrze tolerowane. | thuszczu; panierowane

4) ryby wedzone;
5) konserwy rybne.

Jaja i przetwory
zjaj

1) gotowane na migkko;

2) jaja sadzone i jajecznica na
parze;

3) jaja w potrawach np. makaronie.

1) jaja gotowane na twardo;

2) jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu;

3) jaja smazone na thuszczu, stoninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.

Mieko i
produkty 1) mleko i sery twarogowe chude 1) mleko i sery twarogowe ttuste;
mleczne lub potttuste; 2) mleko skondensowane;
2) serek naturalny 3) jogurty i desery mleczne z
homogenizowany; dodatkiem cukru;
3) naturalne napoje mleczne 4) ttuste sery dojrzewajace;
fermentowane, bez dodatku cukru 5) $mietana.
(np. kefir, jogurt, maslanka).
Ttuszcze
1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
1) masto (w ograniczonych thuszcze zwierzgce, np.: smalec
ilosciach); wieprzowy, 16j wotowy, stonina;
2) migkka margaryna; 2) twarde margaryny;
3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, 3) masto klarowane;
oliwa z oliwek; 4) ttuszcz kokosowy i palmowy;
4) majonez (w ograniczonych 5) ,,masto kokosowe”;
ilogciach). 6) frytura smazalnicza.
Desery (w
ograniczonych 1) kisiele, kompoty, musy, galaretki
iloéciach) —z owocow dozwolonych; 1) stodycze zawierajace duze ilosci

2) galaretki, kisiele, kremy, budynie
z mleka;

3) owoce w galaretce lub kremie;

4) biszkopty;

5) ciasto drozdzowe;

6) budyn (bez dodatku cukru lub z
malg ilo$cig cukru — do 5 ¢/250 ml
uzytego mleka);

cukru lub thuszczu;

2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
kremami cukierniczymi, bitg Smietana;
3) ciasta kruche z duzg iloscig ttuszczu;
4) ciasto francuskie;

5) ciasta z dodatkiem proszku do
pieczenia;

6) czekolada;




7) galaretka (bez dodatku cukru lub
z malg iloscig cukru — do 5 g/250
ml uzytej wody);

8) kisiel (bez dodatku cukru lub z
malg ilo$cig cukru — do 5 ¢/250 ml
uzytej wody);

9) satatki owocowe z owocOw
dozwolonych bez dodatku cukru.

7) wyroby czekoladopodobne.

1) woda niegazowana, woda
mineralna niegazowana;
2) stabe napary herbat;

1) napoje wysokostodzone;
2) nektary owocowe;
3) wody smakowe z dodatkiem cukru;

Napoje 3) napary ziotowe — stabe napary; 4) mocne napary kawy naturalnej;
4) kawa zbozowa; 5) kakao.
5) bawarka;
6) soki warzywne;
7) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);
8) kompoty (bez dodatku cukru lub
z matg iloécig cukru — do 5 g/250
ml);
9) stabe napary kawy naturalne;.
Przyprawy
1) tagodne naturalne przyprawy 1) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
ziotowe 1 korzenne np. cynamon, 2) gotowe bazy do zup i sosOw;
wanilia, koper, kminek, anyzek, 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
pietruszka, kwasek cytrynowy, 4) musztarda, keczup;
sok z cytryny; 5) ocet;
2) sol (w ograniczonych 6) chrzan i ¢wikta na occie;
ilo$ciach); 7) s0s sojowy;
3) chrzan i ¢wikta na kwasku 8) przyprawy wzmacniajace smak w
cytrynowym (w ograniczonych postaci ptynnej i statej;
ilo$ciach). 9) przyprawy ostre.
Nazwa diety DIETA O ZMIENIONEJ KONSYSTENCIJI (D09)

Zastosowanie

Dla os6b:
Podstawowe zastosowanie:

1) z zaburzeniami potykania (dysfagia).

Rozszerzone zastosowanie

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




Zalecenia
dietetyczne

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

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

3) dla kazdego chorego nalezy w zleceniu diety poda¢ rekomendowany
poziom ptynu i pokarmu statego (np. IDDSI poziom 2 i IDDSI poziom 5);
4) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata
i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie Zzywienia;

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

6) dieta o zmienionej konsystencji powinna opierac si¢ na spozyciu
produktéw i potraw $wiezych, o zmniejszonej ilo$ci nierozpuszczalnej w
wodzie frakcji btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw
wzdymajacych i ciezkostrawnych;

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

8) wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktére mogltyby drazni¢ zmieniony
chorobowo przetyk lub jame ustng (kwasne, pikantne, stone);

9) temperatura dostarczanych positkéw goracych powinna wynosié¢
minimum 60.C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze
spozywac¢ positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury
ciala cztowieka;

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

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

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

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

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

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

16) kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub
jaja lub dozwolone produkty z nasion ro$lin stragczkowych, inne roslinne
zamienniki biatka zwierzecego;




17) ryby lub przetwory rybne (gldwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednié
co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,;

18) tluszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym tluszczem
zwierzecym, ktory zaleca si¢ stosowaé w niewielkich ilo§ciach, w postaci na
surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do
warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zroédtem thuszczu w
jadtospisie powinny by¢ thuszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany,
oliwa z oliwek czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy i
olej palmowy, ktore nie sg zalecane i réwniez nalezy je wykluczyc.
Przynajmniej 1 positek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;

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

20) wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;
21) w przypadku braku mozliwosci pokrycia w sposob bezpieczny i
efektywny drogg doustng zapotrzebowania na energi¢ i inne sktadniki
konieczne jest zastosowanie wylacznego zywienia dojelitowego przez
sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych/ (FSMP) z
mozliwoscia utrzymania cze¢$ciowego zywienia drogg doustng (wytacznie po
konsultacji z lekarzem i w miar¢ mozliwosci dietetykiem).

Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

22) jakosc;

23) termin przydatnos$ci do spozycia;

24) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

25) gotowanie tradycyijne lub na parze;

26) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

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

28) blendowanie, miksowanie, mielenie, przecieranie.

Praktyczne wskazoéwki odnosnie sporzadzania positkow:

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

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

31) w przypadku dania zbyt ggstego nalezy doda¢ przegotowana wode,
mleko, wywar warzywny;

32) do zageszczania potraw zaleca si¢ stosowanie naturalnych produktow lub
zageszczaczy odpornych na dzialanie amylazy §linowej (Zywno$¢
specjalnego przeznaczenia medycznego);

33) w diecie papkowatej szczegolne zastosowanie majg zupy przecierane,
zupy kremy, owoce w postaci przecierow lub sokow, warzywa gotowane,
duszone i rozdrobnione;

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

35) sery, jaja, migsa, warzywa, ziemniaki podawaé¢ zmiksowane z mlekiem,
woda lub z zupa;

36) zasadne moze by¢ stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia




medycznego; U 0sob u ktorych spetnienie zapotrzebowania za pomoca
zwyklej zywnosci nie jest mozliwe, zasadne jest jako uzupetnienie
zastosowa¢ doustng zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego,
pomigdzy positkami lub jako dodatek do positku. U 0s6b u ktorych
spetnienie zapotrzebowania droga doustng nie jest mozliwe, nalezy
zastosowac zywienie dojelitowe przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet

przemystowych (FSMP);

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

38) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

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

40) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz
naturalnych zi6t i przypraw w formie sproszkowanej, tatwej do polaczenia z

potraw

Wartos¢ Energia (EN) /dobe 1800-2400 kcal /dobe
energetyczna
Biatko Wartosci referencyjne:
1,5-2,0 g/kg naleznej masy ciata
2,0-3,0 g/kg naleznej masy ciata przy
silnych oparzeniach duzej powierzchni
ciata
100-130 g/d, w tym 2—2/3 biatko
pochodzenia zwierzgcego, o duzej
Wartos¢ wartosci biologicznej
odzywcza
Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal
W tym nasycone kwasy Wartosci referencyjne: mozliwie jak
ttuszczowe najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
<11 g/1000 kcal
Weglowodany ogoétem Wartosci referencyjne: 50-55% En
125-1389/1000 kcal
W tym cukry Wartosci referencyjne:
<25 g/1000 kcal
Btonnik > 25 g/dobe
Sod <2000 mg/dobe
Grupy Srodkéow | Produkty zalecane Produkty przeciwskazane
spozywczych

1) wszystkie maki $redniego i
niskiego przemiatu;

2) maka pszenna, Zytnia,
ziemniaczana, kukurydziana,
ryzZowa;

3) namoczone biate pieczywo

1) wszystkie maki pelnoziarniste;
2) pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropéw, miodu, karmelu;
3) pieczywo petnoziarniste;

4) pieczywo cukiernicze i




pszenne, Zytnie i mieszane;

4) kasze $rednio i drobnoziarniste,
np.: manna, kukurydziana,
jeczmienna (mazurska, wiejska),
orkiszowa, jaglana, krakowska
potaczone z Sosami;

potcukiernicze;

5) produkty maczne smazone w
duzej ilosci thuszezu, np.: paczki,
faworki, racuchy, kasze
gruboziarniste, np.: gryczana,
peczak;

Produkty 5) ptatki naturalne btyskawiczne 6) ptatki kukurydziane i inne
zbozowe np.: owsiane, gryczane, jeczmienne, stodzone platki $niadaniowe, np.:
zytnie, ryzowe; cynamonowe, czekoladowe,
6) makarony drobne podawane wg miodowe;
wskazowek dla danego poziomu, 7) makarony grube i petnoziarniste;
7) ryz biaty podawane wg 8) ryz brazowy, ryz czerwony;
wskazowek dla danego poziomu. 9) otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.
1) rozdrobnione (np. przetarte, 1) warzywa nierozdrobnione, w
Warzywa i zmiksowane) warzywa swieze, postaci wymagajacej gryzienia;
przetwory mrozone, gotowane, duszone z 2) warzywa kapustne: kapusta,
niewielkim dodatkiem tluszczu, brukselka, kalafior, brokut,
warzywne pieczone (z wykluczeniem rzodkiewka, rzepa;
przeciwskazanych); 3) warzywa cebulowe podawane na
2) pomidor bez skory i pestek surowo oraz smazone: cebula, por,
przygotowany w odpowiedniej czosnek, szczypior;
formie. 4) ogorki, papryka, kukurydza;
5) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duzg iloscig thuszczu;
6) kiszona kapusta;
7) grzyby;
8) surowki z dodatkiem $mietany.
Ziemniaki,
bataty 1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone i podane w odpowiedniej | talarki);
formie. 2) puree w proszku.
1) dojrzate rozdrobnione (bez
Owoce i skorki i pestek); 1) owoce nierozdrobnione,
przetwory 2) przeciery i musy owocowe z wymagajace gryzienia;
niskg zawartos$cig lub bez dodatku 2) owoce niedojrzate;
owocowe

cukru;

3) owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny, jagoda,
truskawki (wylacznie pozbawione
pestek, przetarte przez sito).

3) owoce ci¢zkostrawne (czeresnie,
gruszki, sliwki);

4) owoce w syropach cukrowych;
5) owoce kandyzowane;

6) przetwory owocowe
wysokostodzone;

7) owoce suszone.

Nasiona roslin




straczkowych

1) produkty z nasion roslin
straczkowych: niestodzone napoje
roslinne, tofu naturalne, jezeli
dobrze tolerowane.

1) pozostate nasiona roslin
straczkowych.

Nasiona, pestki,
orzechy

1) cate nasiona, pestki, orzechy;
2) ,,masto orzechowe”;
3) wiodrki kokosowe.

1) rozdrobnione (zmiksowane), z
matg zawartoscia thuszczu, np.:
droéb bez skory (kura, kurczak,

1) z duzg zawarto$cig ttuszczu, np.:
thusty drob (kaczka, ges), thusta
wotowina i wieprzowina, baranina;

Migso i indyk), chuda wotowina, krolik, 2) mi¢sa peklowane oraz z duza
przetwory chude partie wieprzowiny, np.: zawartoscia soli;
migsne poledwica, schab, szynka; 3) migsa smazone na duzej ilosci
tluszczu;
4) ttuste wedliny, np.: baleron, boczek;
5) thuste i niskogatunkowe kietbasy,
parowki, mielonki, mortadele;
6) pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar.
9) kielbasy.
Ryby i 1) wszystkie ryby morskie i 1) ryby surowe;
przetwory siod_kowodne rozdrobnione 2) ryby smazone na duzej ilosci
rybne (zmiksowane). thuszczu;

3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.

Jaja i przetwory
zjaj

1) gotowane na migkko
rozdrobnione.

1) gotowane na twardo;

2) jaja przyrzadzane z duza ilo$cia
thuszczu;

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

Mieko i
produkty 1) mleko i sery twarogowe chude 1) mleko i sery twarogowe thuste;
mleczne lub poétttuste; 2) mleko skondensowane;
2) serki homogenizowane naturalne | 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
3) niskotluszczowe naturalne dodatkiem cukru;
napoje mleczne fermentowane, bez 4) wysokotluszczowe napoje mleczne
dodatku cukru (np. kefir, jogurt, fermentowane;
maslanka). 5) sery podpuszczkowe;
6) $mietana.
Ttuszcze

1) masto (w ograniczonych

1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:




ilosciach);

2) migkka margaryna;

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

thuszcze zwierzgce, np.: smalec
wieprzowy, 6] wolowy, stonina;
2) twarde margaryny;

3) masto klarowane;

4) thuszcz kokosowy i palmowy;
5) ,,masto kokosowe”;

6) frytura smazalnicza.

Desery (w
ograniczonych 1) budyn (bez dodatku cukru lub z 1) stodycze zawierajace duze ilo$ci
ilociach) malg ilo$cig cukru — do 5 g/250 ml | cukru lub thuszczu;
uzytego mleka); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
2) namoczone ciasta biszkoptowe, kremami, bitg Smietang;
niskostodzone (bez dodatku 3) ciasta kruche z duza ilo$cig thuszczu i
proszku do pieczenia) lub cukru;
zmiksowane z serkiem 4) ciasto francuskie;
homogenizowanym. 5) czekolada i wyroby
czekoladopodobne.
1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;
2) stabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
N . zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;
apoje i .
3) napary owoCOwe; 4) nektary owocowe;
4) kawa zbozowa (w ograniczonych | 5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
ilo$ciach); 6) mocne napary kawy i herbaty.
5) bawarka;
6) soki warzywne o gladkiej
konsystencji;
7) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);
8) kompoty (bez dodatku cukru lub
z malg iloscig cukru — do 5 g/250
ml).
Przyprawy

1) tagodne naturalne przyprawy
ziotowe w formie lisci wylacznie
do zastosowania w koszyczku
podczas gotowania np.: 1is¢
laurowy, ziele angielskie, koper
zielony, kminek, tymianek,
majeranek, bazylia, oregano,
tymianek, lubczyk, rozmaryn,
gozdziki. Natomiast przyprawy w
proszku: cynamon, pieprz
ziotowy mogg by¢ dodane i
dobrze potaczone z potrawa

2) sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

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

2) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
3) gotowe bazy do zup i sosoéw;

4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;

5) musztarda, keczup, ocet;

6) s0s s0jOWYy, przyprawy wzmacniajace
smak w postaci ptynnej i stale;.

Produkty bezwzglednie wykluczone z uwagi na wysokie ryzyko zadtawienia
Twarde lub suche konsystencje pokarmowe




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

Wiokniste lub twarde konsystencje pokarmowe

Przykiady: stek, ananas

Lepkie konsystencje pokarmowe

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

Chrupiace konsystencje pokarmowe

Przyktady: skorka pieczeni, chrupigcy boczek, niektore suche platki sniadaniowe

Chrupkie i kruche konsystencje

Przykiady: surowa marchew, surowe jabtko, popcorn

Ostre lub ,,klujace” konsystencje

Przykiad: suche chipsy kukurydziane

Konsystencje kruche i suche Przyktady: suche kruche ciasta, suche ciasteczka, suche herbatniki,
suche buleczki typu scone

Pestki, nasiona i biale cze$ci owocodw Przyklady: pestki jablek, pestki dyni, biata czes¢ pomaranczy
Skorki, huski i zewnetrzne powloki

Przyktady: tuski grochu, skorka winogron, otreby, tuska babki jajowatej (psyllium)



Kosci i chrzastki

Przyktady: kosci z kurczaka, osci ryb

Pokarmy o ksztalcie okraglym lub podluznym

Przykiady: kietbaski, winogrona

Konsystencje kleiste lub gumowate

Przykiady: masto orzechowe, rozgotowana owsianka, zelatyna spozywcza, galaretki zawierajqgce
konjac, kleiste ciastka ryzowe, cukierki

Konsystencje wlokniste

Przyktady: zielona fasolka szparagowa, rabarbar

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

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

Konsystencje wiotkie (floppy textures)

Przyktady: satata, cienko pokrojony ogorek, liscie mtodego szpinaku

Konsystencje soczyste Przyktad: arbuz

Twarde skorki lub przypieczone warstwy powstate podczas gotowania lub podgrzewania stwarzajg
ryzyko zadtawienia, poniewaz wymagaja dobrej zdolnosci Zucia do rozdrobnienia na mniejsze
czastki, jednoczesnie bedac czescig potrawy o innych konsystencjach, ktére nie zostaty zmienione
przez obrébke cieplna.



