Zalacznik nr 3- opis diet szpitalnych

W Szpitalu w Debnie im. Swietej Matki z Kalkuty Sp. z 0.0. obowiazuja nastepujace
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rodzaje diet:

Dieta podstawowa,

Dieta tatwostrawna (ubogoresztkowa),

Dieta fatwostrawna o zmienionej konsystencji:

a. papkowata

b. ptynna

c. ptynna wzmocniona do zywienia przez zglebnik

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu,

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego,

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow,
Dieta bogatoresztkowa

Dieta wysokobiatkowa,

Dieta niskobiatkowa,

. Diety specjalistyczne:

a. bezmleczna / bez laktozy

b. bezglutenowa

Diety indywidualne, stosowane na zlecenie lekarza np. diety w alergiach, diety w
leczeniu chorob powstatych na tle niedoboréw pokarmowych.

W kazdym opisie podano:

M=

Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki.

Wykaz produktow i1 potraw zalecanych i przeciwwskazanych.

Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety: dietetyk firmy cateringowe;j, szef
kuchni, kucharz.

Osoby odpowiedzialne za podawanie positkdw pacjentom: pielegniarka oddziahu.

Wskazania do stosowania diety.
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Spis tresci

Dieta podstawowa

Dieta tatwostrawna (ubogoresztkowa)

Dieta tatwostrawna o zmienionej konsystencji (papkowata, pltynna, ptynna wzmocniona),
Dieta latwostrawna z ograniczeniem thuszczu,

Dieta latwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego,

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow,

Dieta bogatoresztkowa,

Dieta wysokobiatkowa,

Dieta niskobiatkowa,

. Diety specjalistyczne: bezglutenowa, bezmleczna,

11.

Diety indywidualne, stosowane na zlecenie lekarza np. diety w alergiach 1

nietolerancjach, diety w leczeniu chorob powstatych na tle niedoboréw pokarmowych,

Niniejszy dokument jest dokumentem Szpitala w D¢bnie
Zadna cze$¢ nie moze by¢ zmieniana i kopiowana bez zgody Pelnomocnika ds. Jako$ci.

Na podstawie wymagan Osrodka Akredytacji Centrum Monitorowania Jakosci
w Szpitalu w Debnie zostaty opracowane diety majace zastosowanie w zywieniu
hospitalizowanych pacjentow.



1. DIETA PODSTAWOWA

1.1 Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Dieta podstawowa (normalna, ogolna) charakteryzuje si¢ racjonalnym, prawidlowym
zywieniem, opartym o zasady zdrowego zywienia. Pokrywa zapotrzebowanie na energi¢ oraz
wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze.

W zywieniu podstawowym nie ma specjalnych ograniczen dietetycznych.

Zaleca si¢ spozywac 4-5 positkow na dobe w regularnych odstepach czasu.

W diecie uwzglednia si¢ roézne techniki przygotowania potraw. Ograniczeniu podlegaja
potrawy smazone.

Wartos¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,

Bialko stanowi 15%

Thuszcze nie wiecej niz 30% w tym tluszcze nasycone nie wigcej niz 10%

Weglowodany 50-55% w tym cukry proste nie wiecej niz 10%

Blonnik pokarmowy 20-40g

Sol <5g

Owoce i warzywa >400g

1.2 Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

Dozwolone sg wszystkie produkty i potrawy. Zaleca si¢ réznorodnos¢ produktow w diecie,
aby zapewni¢ organizmowi niezbedne sktadniki odzywcze.

Nie zaleca si¢ podawania produktéw bardzo thustych, np. boczku, stoniny, smalcu, thustych
wedlin, thustego migsa, oraz produktow wzdymajacych, np. grochu i fasoli- zwlaszcza dla
pacjentow o matej aktywnosci fizycznej. Ograniczy¢ nalezy thuszcze cukiernicze (paczki,
eklerki, cisto francuskie) oraz nadmierne spozycie cukru i soli.

1.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,

1.4. Osoby odpowiedzialne za podawanie posilkow pacjentom:

Pielggniarka oddziatu,

1.5. Wskazania do stosowania diety:

Dieta podstawowa wskazana jest dla osob zdrowych, a takze chorych przebywajacych na
leczeniu w szpitalu, ktorzy nie wymagaja zywienia dietetycznego.



2. DIETA LATWOSTRAWNA (ubogoresztkowa)

2.1 Ogolne zasady diety, sposéb przygotowania, stosowane techniki:

Dieta powinna ogranicza¢ produkty i potrawy cigzko strawne. Podstawa tej diety jest
ograniczenie a nawet wykluczenie produktéw i1 potraw tlustych, smazonych, pieczonych
w tradycyjny sposob, dlugo zalegajacych w zotadku, wzdymajacych, ostro przyprawionych.

Zalecana obrébka kulinarna: gotowanie w wodzie, na parze, pieczenie, podduszanie bez
obsmazania, rozdrabnianie, blendowanie, przecieranie, miksowanie.

Produkty stosowane przy sporzadzaniu potraw w diecie tatwostrawnej powinny by¢ bardzo
swieze 1 dobrej jakosci.

Pokarmy powinny by¢ dobrze ugotowane, miekkie, smaczne, niezbyt stodkie, mato stone, nie
kwasne i nie ostre. Positki powinny by¢ ciekawie zestawione, o apetycznym wygladzie,
przyprawione dozwolonymi w diecie fagodnymi przyprawami.

W diecie tatwostrawnej nalezy zmniejszy¢ podaz blonnika pokarmowego, chociaz pewna
ilos¢ tego sktadnika jest potrzebna, gdyz wchtania on wodg, rozluznia masy kalowe i wptywa
na ich wydalanie.
Blonnik mozna zredukowac lub uczyni¢ go mniej draznigcym poprzez:

Doboér delikatnych warzyw 1 dojrzatych owocow (bez skory i pestek),

Obieranie,

Gotowanie,

Przecieranie przez sito i miksowanie produktow,

Podawanie przecierow i sokow,

Stosowanie oczyszczonych produktéw zbozowych

Nalezy dbac o czgste spozywanie positkow w matych objetosciach, najlepiej 5 razy dziennie,
podawanych regularnie o okreslonych godzinach, a kolacj¢ spozywaé nie pozniej niz 2
godziny przed snem.

Wartos¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,

Bialko stanowi 15-20%

Thuszcze nie wiecej niz 30% w tym tluszcze nasycone nie wigcej niz 10%

Weglowodany 55% w tym cukry proste nie wigcej niz 10%

Blonnik pokarmowy < 25g- przy czym w diecie ubogoresztkowej nawet ponizej 15¢g

Sol <5g



2.2 Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

ZALECANE PRZECIWWSKAZANE
PIECZYWO
PIECZYWO PSZENNE, CZERSTWE- PIECZYWO SWIEZE, RAZOWE, ZYTNIE
zasada ,,dzi$ kupuje-jutro jem”, NA ZAKWASIE, Z ZIARNAMI, PIECZYWO
BISZKOPTY, SUCHARKI, WAFLE bez CHRUPKIE,
dodatkow
PRODUKTY ZBOZOWE
DROBNE KASZE (MANNA, GRUBE KASZE, BRAZOWE RYZE,
JECZMIENNA, KUSKUS, JAGLANA, PEELNOZIARNISTE MAKARONY, OTREBY

BULGUR), PSZENNE DROBNE
MAKARONY, BIALY RYZ

LANE KLUSKI, PIEROGI, ZACIERK]I,
KLEIKI, PRZECIERY,

NABIAL
CHUDE MLEKO (0,5-1,5%), KEFIRY KWASZONE PRZETWORY MLECZNE,
NATURALNE, JOGURTY NATURALNE, | TLUSTE SMIETANY, SERY TOPIONE,
TWAROGI CHUDE, SERKI GRANI, TYPU ,,FETA”, SERY ZOLTE, SERY
CHUDE SERKI WIEJSKIE, PLESNIOWE, PRZETWORZONE

»GOTOWE” SERKI
SMAKOWE/KANAPKOWE, KOLOROWE
(dostadzane) JOGURTY, DESERY
MLECZNE

RYBY

RYBY CHUDE (DORSZ, MORSZCZUK, |RYBY TLUSTE (LOSOS, SLEDZ,
MINTAJ, SANDACZ, SOLA) WEGORZ, HALIBUT, KARP, MAKRELA),
WEDZONE RYBY, KONSERWY RYBNE,
SUROWE RYBY,

WEDLINY I WYROBY MIESNE

CHUDE WEDLINY DROBIOWE I TLUSTE I WEDZONE WYROBY MIESNE,

CIELECE, PAROWKI KONSERWY MIESNE, PASZTETY,

DROBIOWE/CIELECE, MIELONKI, SALCESON, SALAMI,
MIESO

DROB- ZWLASZCZA W POSTACI TLUSTE MIESA (WIEPRZOWINA,

PULPETOW Z FILETA, CZESCI BARANINA, GES, KACZKA), MIESO

KURCZAKA BEZ SKORY, KROLIK, PEKLOWANE, PODROBY, KASZANKA,

INDYK FILET I SZNYCLE, CIELECINA, | PAROWKI WIEPRZOWE, FLAKI,
MLODA WOLOWINA,




JAJA

JAJA GOTOWANE NA MIEKKO,
JAJECZNICA GOTOPWANA NA PARZE
BEZ TLUSZCZU, PASTY Z BIALEK,
JAJAW KOSZULCE, ZOLTKO- W
MNIEJSZEJ ILOSCI,

JAJA SUROWE, JAJA GOTOWANE NA
TWARDO, SMAZONE,

TLU

SZCZE

OLEJE ROSLINNE: RZEPAKOWY
NISKOERUKOWY, SLONECZNIKOWY,
OLIWA Z OLIWEK, OLEJ LNIANY,

SMALEC, £0J, SLONINA, BOCZEK, MIX

W OGRANICZONYCH ILOSCIACH: MASLA Z MARGARYNA
MASLO, MARGARYNY MIEKKIE,
TELUSZCZ PODAWAC NAJLEPIEJ
W POSTACI SUROWEJ DO GOTOWYCH
POTRAW,
CUKIER I SLODYCZE
DZEMY, MIOD, MARMOLADA, CZEKOLADAISLODYCZE

GALARETKA, KISIEL, BUDYNIE Z
DROBNYCH KASZ, BISZKOPT
DOMOWY,

ZAWIERAJACE TLUSZCZ TRANS
(palmowy utwardzony) KAKAO, TORTY,
CIASTA Z KREMEM, CHALWA, CIASTKA,
BATONY, CUKIERKI,

WARZYWA

ZIEMNIAKI GOTOWANE- JESLI NIE
MA CUKRZYCY- NAJLEPSZE BEDA W
POSTACI PUREE

WARZYWA GOTOWANE,
PRZECIERANE, POKROJONE NA
MNIEJSZE CZESCI LUB

W POSTACI ZUP KREM

BURAK, ZIEMNIAKI, BATATY,
CUKINIA, KABACZKI, BAKLAZAN,
DYNIA, BROKUL, KALAFIOR,
MARCHEW, PIETRUSZKA,

PRZY DOBREJ TOLERANCII: pomidor
sparzony bez skory i pestek, papryka
sparzona bez skory,

li§¢ salaty- w p6zniejszym etapie leczenia

CEBULA, CZOSNEK, POR, KAPUSTA
SUROWA I KISZONA, SALATY, SZCZAW,
SZPINAK, RABARBAR, PAPRYKA
SUROWA, OGOREK, POMIDORKI
KOKTAJLOWE I POMIDOR ZE SKORA,
KALAREPA, SZCZYPIOR, RZODKIEWKA,
RZEPA, WARZYWA STRACZKOWE-
GROCH, FASOLA, SOCZEWICA,
CIECIERZYCA, GRZYBY,




OWOCE

GOTOWANE I PIECZONE OWOCE,
PRZECIERY, KOKTAJLE

BANAN, JABLKO BEZ SKORY I
PESTEK,

PRZY DOBREJ TOLERANCII:

gruszka bez skory i pestek,
brzoskwinia/nektarynka/morela bez skory
1 pestki- przetarta lub posiekana,

mango bez skory,

SUSZONE OWOCE, SLIWKI, KIWI,
CZERESNIE, WISNIE, DAKTYLE, FIGI,
OWOCE ZE SKORA, TRUSKAWKI,
MALINY, PORZECZKI, CYTRUSY,
OWOCE MARYNOWANE, OWOCE W
PUSZKACH,

ORZECHY I PESTKI

NAPARY ZE SWIEZO ZMIELONYCH
ZIAREN SIEMIENIA LNIANEGO
2-3 razy w tygodniu na czczo

Swiezo zmielone siemie Iniane zala¢ goraca
woda- po ostygnigciu wypic.

ORZECZY, PESTKI, MIGDALY, ZIARNA
SEZAMU, SLONECZNIKA

NAPOJE
LEKKIE NAPARY HERBAT-
RUMIANEK, BAWARKA, ALKOHOL, NAPOJE GAZOWANE, SOKI Z
KOKTAJLE, KARTONU, KAKAO, MOCNA KAWA,
KAWA ZBOZOWA BEZ DODATKU, MOCNA HERBATA,
BLONNIKA,
WODA MINERALNA NIEGAZOWANA
LUB PRZEGOTOWANA,
KOMPOTY,

DANIA I PRZYPRAWY

LEKKIE WARZYWNE ZUPY, KROKIETY, NALESNIKI, LAZANKI,
ZUPY KREM, ZASMAZANE BURACZKI, FASOLKA PO
RISOTTO, BRETONSKU, PLACKI ZIEMNIACZANE,
PULPETY, KLOPSIKI DROBIOWE, KIELBASY SMAZONE, MARYNOWANE I
POTRAWKI, GRILLOWANE, BIGOSY, KARKOWKI,
GULASZ DROBIOWY, WARZYWA MARYNOWANE W OCCIE,
LECZO Z CHUDYM MIESEM, SUROWKI GARMAZERYJNE, SALATKI Z
BUDYNIE Z DROBNYCH KASZ, MAJONEZEM, FRYTKI I INNE DANIA
KISIEL, TYPU FAST FOOD, CHIPSY, SLONE

KOPYTKA, KLUSKI,

PRZEKASKI, SOSY CHRZANOWE,
MUSZTARDA,

OSTRE PRZYPRAWY, MIESZANKI
INSTANT

2.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,




2.4. Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:

Pielegniarka oddziatu,

2.5 Wskazania do stosowania diety:

W stanach zapalnych blony sluzowej Zotadka 1 jelit

W nadmiernej pobudliwosci jelita grubego

W nowotworach przewodu pokarmowego

W wyréwnanych chorobach nerek i drog moczowych

W chorobach infekcyjnych przebiegajacych z goraczka

W przewlektych chorobach uktadu oddechowego przebiegajacych z rozedma
W zaburzeniach krazenia plucnego (zawat)

W okresie rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych

U chorych dhugo lezacych, u ktorych dochodzi do zaburzen pracy przewodu
pokarmowego

e Dla 0s6b w wieku podesztym



3. DIETA FATWOSTRAWNA O ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI

a. papkowata

b. plynna
c. plvnna wzmocniona

a. papkowata

3.1 a Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Dieta papkowata jest modyfikacja diety tatwostrawnej. Nie rozni si¢ od diety tatwostrawne;j
wartoscig energetyczng i zawartoscig sktadnikow odzywcezych.
Powinna wykazywac¢ cechy prawidlowego zywienia ludzi zdrowych.

Pokarmy nie moga podraznia¢ chorego przetyku ani mechanicznie, ani chemicznie, ani
termicznie.

Produkty i potrawy podawane sg w takiej formie, aby nie wymagaty gryzienia i zucia (sg
rozgotowane, mielone, przetarte lub miksowane). Potrawy powinny by¢ dobrze rozgotowane,
zmielone, przetarte lub zmiksowane. Powinny mie¢ smak lagodny, dieta powinna by¢
pozbawiona ostrych, draznigcych przypraw. Temperatura potraw nie powinna by¢ zbyt
wysoka. Techniki sporzadzania positkow stosuje si¢ w zaleznosci od stanu chorego: od
gotowania w cigzszych przypadkach — do stosowania technik takich jak w diecie
tatwostrawnej: duszenia bez uprzedniego podsmazania, pieczenia w pergaminie lub folii czy
rgkawie foliowym.

Zastosowanie majg zupy przecierane, zupy krem zagegszczone zawiesing z maki, Smietanki,
masta lub zéttek. Warzywa 1 owoce zaleca si¢ w postaci surowych sokow oraz gotowanej —
rozdrobnionej. Migso gotowane mielone lub sporzadzane z masy mielonej najlepiej podawac
Z sosami.

Positki nalezy spozywac 4-5 razy w ciagu dnia, regularnie w okreslonych godzinach i w
niewielkich obj¢tosciach. Ostatni positek zaleca si¢ 2 godziny przed snem.

Warto$¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,
Bialko stanowi 15%

Thuszcze nie wiecej niz 30% w tym tluszcze nasycone nie wigeej niz 10%
Weglowodany 55% w tym cukry proste nie wigcej niz 10%

Blonnik pokarmowy < 20g

Sél <5g



3.2 a Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE PRZECIWWSKAZANE
Mleko s$wiezo ukwaszone, | Mocne kakao, alkohole,
jogurt,  kefir, maslanka, | ptynna czekolada, kawa,
serwatka, napoje mleczno- | mocna  herbata,  napoje

NAPOJE warzywne, napoje mleczno- | gazowane, zbyt kwasne
owocowe, przetwory z mleka
herbata z mlekiem,
kawa zbozowa z mlekiem,
herbaty owocowe/ ziolowe
Pszenne jasne — namoczone | Chleb zytni, razowy,

PIECZYWO w mleku, herbacie, zupie; pieczywo
Biszkopty, chrupkie z otrgbami,
suchary namoczone nasionami
Pasty rybne, pasty jajeczne, | Konserwy, pasztety, ostre

DODATKI dzemy bez pestek, masto, ser | sery, stone sery typu feta,

DO PIECZYWA homogenizowany, fromage
pasty serowe,
migsno-warzywne, miod
Przetarte lub zmiksowane | Wszystkie nieprzecierane,
Zupy warzywne geste, zupy na mocnych wywarach,

ZUPY krem  zaprawiane maka, | kwasne, pikantne, z ro$lin
Smietanka, mastem  lub | stragczkowych, z grzybami,
zottkiem w proszku
Ziemniaki puree, drobne Grube kasze, makarony

DODATKI DO ZUP kasze rozgotowane, lane peloziarniste, ryz bragzowy,
ciasto, grzanki rozmoczone,

Migso gotowane Migso  tluste,  smazone:

MIESO rozdrobnione: drdéb, ryby bez | wieprzowina, baranina, ges,
osci 1 skory, mielone,pulpety, | kaczki, tluste ryby: wegorz,
budynie, risotto, tosos, sum,

TLUSZCZE Masto, oleje, dodawane go | Margaryny  twarde,  10j,
gotowych potraw boczek, smalec, stonina,
Warzywa wszystkie milode, | Straczki, kapustne, ziemniaki
soczyste z wody lub | pieczone, smazone, suszone

WARZYWA 1 OWOCE gotowane na parze, w postaci | owoce,
przetartej, ziemniaki puree
Owoce dojrzate, soczyste —
przetarte  spozywane na
surowo lub w postaci sokow,
bez skory i pestek,

Lagodne: sok =z cytryny, | Ostre: pieprz, ocet,
koper, pietruszka, tymianek, | musztarda, chilli,

PRZYPRAWY majeranek, bazylia, stodka

papryka, melisa, cynamon,

Przyprawy instant,

*wszystkim produktom i potrawom dozwolonym nalezy nada¢ konsystencj¢ papkowata
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3.3 a Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:
Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,
3.4 a Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:
Pielegniarka oddziatu,
3.5 a Wskazania do stosowania diety:
e W przypadku utrudnienia gryzienia i potykania,
e W chorobach jamy ustnej i przetyku (zapalenie jamy ustnej, zapalenie przetyku, rak

przetyku, zwezenie przetyku, zylaki przetyku),
e W okresie rekonwalescencji po niektorych zabiegach chirurgicznych,

b. plynna

3.1 b Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Gléwnym zadaniem diety plynnej jest ztagodzenie pragnienia i dostarczenie niezbednej ilo$ci
ptynéw, nie bierze si¢ natomiast pod uwage wartosci energetycznej i odzywczej diety.

Ilo$¢ porcji ptynu poczatkowo powinna by¢ niewielka (30-60 ml) i podawana czesciej,

np. co godzing, pdzniej ilo$¢ ptynu jest zwiekszana, podaje si¢ je tez ok. 5-6x dziennie.

Dieta nie moze by¢ dlugo stosowana- po 1-2 dniach, w miar¢ poprawy stanu zdrowia chorego
(na zlecenie lekarza) mozna diete rozszerzy¢, przechodzac na diete ptynng wzmocniona.

3.2 b Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

Sktad diety ptynnej: ptyny obojetne: woda przegotowana, napar rumianku lub innych zi6t

(wg wskazan lekarza), staba herbata bez cukru, niegazowana woda mineralna (wg wskazan
lekarza) Dodatkowo: gorzka lub lekko ostodzona herbata, herbata z cytryna, odtluszczony
ros6t z cieleciny lub chudego drobiu (wg wskazan lekarza), bardzo rozcienczony kleik
(przecedzony, nie przecierany) ugotowany z kaszy jeczmiennej, ryzu lub ptatkéw ryzowych,
klarowny sok owocowy.

3.3 b Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowe;j, szef kuchni, kucharz,

3.4 b Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:

Pielggniarka oddziatu,

3.5 b Wskazania do stosowania:

e Kiedy chory nie toleruje pozywienia (nudnos$ci, wymioty, biegunka),
e W innych przypadkach wg wskazan lekarza,
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c. plynna wzmocniona

3.1 ¢ Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Dieta plynna wzmocniona w odrdznieniu od diety ptynnej dostarcza wystarczajacych ilosci
energii 1 skladnikéw odzywczych. Dieta ptynna wzmocniona ma chroni¢ jamg¢ ustng i caty
przewod pokarmowy przed podraznieniem mechanicznym, chemicznym i termicznym. Dieta
ma by¢ tatwo strawna, uboga w blonnik pokarmowy (produkty zawierajace blonnik sa
zmigkczone przez gotowanie i rozdrobnione przez zmiksowanie lub przecieranie). Pokarmy
state s3 po rozdrobnieniu odpowiednio rozcienczane dla nadania positkom konsystencji
ptynnej. Potrawy maja smak tagodny, nie nalezy dodawa¢ draznigcych przypraw.

Temperatura podawanych pokarmoéw powinna by¢ albo réwna pokojowej (20-25°C), albo
zblizona do temperatury ciata ( ok. 37°C).

Warto$¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,
Objetosé¢ 2000-2500ml,

Bialko stanowi 16-20%

Thuszcze nie wiecej niz 30-35% w tym tluszcze nasycone nie wigcej niz 10%
Weglowodany 50-55% w tym cukry proste nie wiecej niz 10%

Blonnik pokarmowy < 20g

Sol <5g

3.2 ¢ Wykaz produktéw i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

Produkty powinny by¢ swieze 1 najwyzszej jakosci. Pieczywo powinno by¢ namoczone 1
zmiksowane przed podaniem. Kasze drobne powinny by¢ gotowane w formie kleikow. Sery
miksowane z mlekiem lub §mietankg. Jaja ugotowane na migkko i miksowane z dodatkiem
mleka lub zupy. Produkty miesne nalezy miksowac¢ w zupie. Warzywa i owoce nalezy
podawac¢ w formie przecieréw i musow.
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ZALECANE PRZECIWWSKAZANE

PIECZYWO

PIECZYWO PSZENNE, CZERSTWE- PIECZYWO SWIEZE, RAZOWE, ZYTNIE
zasada ,,dzi$ kupuje-jutro jem”, NA ZAKWASIE, Z ZIARNAMI, PIECZYWO
BISZKOPTY, SUCHARKI, WAFLE bez CHRUPKIE,
dodatkow

PRODUKTY ZBOZOWE
DROBNE KASZE (MANNA, GRUBE KASZE, BRAZOWE RYZE,
JECZMIENNA, KUSKUS, JAGLANA, PELNOZIARNISTE MAKARONY, OTREBY

BULGUR), PSZENNE DROBNE
MAKARONY, BIALY RYZ

LANE KLUSKI, PIEROGI, ZACIERKI,
KLEIKI, PRZECIERY,

NABIAL
CHUDE MLEKO (0,5-1,5%), KEFIRY KWASZONE PRZETWORY MLECZNE,
NATURALNE, JOGURTY NATURALNE, | TLUSTE SMIETANY, SERY TOPIONE,
TWAROGI CHUDE, SERKI GRANI, TYPU ,FETA”, SERY ZOLTE, SERY
CHUDE SERKI WIEJSKIE, PLESNIOWE, PRZETWORZONE

,GOTOWE” SERKI
SMAKOWE/KANAPKOWE, KOLOROWE
(dostadzane) JOGURTY, DESERY
MLECZNE

RYBY

RYBY CHUDE (DORSZ, MORSZCZUK, | RYBY TLUSTE (LOSOS, SLEDZ,
MINTAJ, SANDACZ, SOLA) WEGORZ, HALIBUT, KARP, MAKRELA),
WEDZONE RYBY, KONSERWY RYBNE,
SUROWE RYBY,

WEDLINY I WYROBY MIESNE

CHUDE WEDLINY DROBIOWE I TLUSTE I WEDZONE WYROBY MIESNE,

CIELECE, PAROWKI KONSERWY MIESNE, PASZTETY,

DROBIOWE/CIELECE, MIELONKI, SALCESON, SALAMI,
MIESO

DROB- ZWELASZCZA W POSTACI TLUSTE MIESA (WIEPRZOWINA,

PULPETOW Z FILETA, CZESCI BARANINA, GES, KACZKA), MIESO

KURCZAKA BEZ SKORY, KROLIK, PEKLOWANE, PODROBY, KASZANKA,

INDYK FILET I SZNYCLE, CIELECINA, | PAROWKI WIEPRZOWE, FLAKI,
MEODA WOLOWINA,

JAJA

JAJA GOTOWANE NA MIEKKO, JAJA SUROWE, JAJA GOTOWANE NA
JAJECZNICA GOTOPWANA NA PARZE | TWARDO, SMAZONE,

BEZ TLUSZCZU, PASTY Z BIALEK,
JAJAW KOSZULCE, ZOLTKO- W
MNIEJSZEJ ILOSCI,
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TLUSZCZE

OLEJE ROSLINNE: RZEPAKOWY
NISKOERUKOWY, SLONECZNIKOWY,
OLIWA Z OLIWEK, OLEJ LNIANY,

W OGRANICZONYCH ILOSCIACH:
MASLEO, MARGARYNY MIEKKIE,
SELODKA SMIETANKA,

TLUSZCZ PODAWAC NAJLEPIEJ
W POSTACI SUROWEJ DO GOTOWYCH
POTRAW,

SMALEC, LOJ, SLONINA, BOCZEK, MIX
MASLA Z MARGARYNA

CUKIER 1

SELODYCZE

DZEMY, MIOD, MARMOLADA,
GALARETKA, KISIEL, BUDYNIE Z
DROBNYCH KASZ, BISZKOPT
DOMOWY,

CZEKOLADA 1 SLODYCZE
ZAWIERAJACE TLUSZCZ TRANS
(palmowy utwardzony) KAKAO, TORTY,
CIASTA Z KREMEM, CHALWA, CIASTKA,
BATONY, CUKIERKI,

WARZYWA

ZIEMNIAKI GOTOWANE- JESLI NIE
MA CUKRZYCY- NAJLEPSZE BEDA W
POSTACI PUREE

WARZYWA GOTOWANE,
PRZECIERANE, POKROJONE NA
MNIEJSZE CZESCI LUB

W POSTACI ZUP KREM

BURAK, ZIEMNIAKI, BATATY,
CUKINIA, KABACZKI, BAKELAZAN,
DYNIA, BROKUL, KALAFIOR,
MARCHEW, PIETRUSZKA,

PRZY DOBREJ TOLERANCII: pomidor
sparzony bez skory i1 pestek w postaci
przecieru, papryka sparzona bez skory,
1i$¢ sataty- w pozniejszym etapie leczenia

CEBULA, CZOSNEK, POR, KAPUSTA
SUROWA I KISZONA, SALATY, SZCZAW,
SZPINAK, RABARBAR, PAPRYKA
SUROWA, OGOREK, POMIDORKI
KOKTAJLOWE I POMIDOR ZE SKORA,
KALAREPA, SZCZYPIOR, RZODKIEWKA,
RZEPA, WARZYWA STRACZKOWE-
GROCH, FASOLA, SOCZEWICA,
CIECIERZYCA, GRZYBY,

OWOCE

GOTOWANE I PIECZONE OWOCE,
PRZECIERY, KOKTAJLE

BANAN, JABLKO BEZ SKORY I
PESTEK,

PRZY DOBREJ TOLERANCII:

gruszka bez skory 1 pestek,
brzoskwinia/nektarynka/morela bez skory
1 pestki- przetarta lub posiekana,

mango bez skory,

SUSZONE OWOCE, SLIWKI, KIWI,
CZERESNIE, WISNIE, DAKTYLE, FIGI,
OWOCE ZE SKORA, AGREST,
TRUSKAWKI, MALINY, PORZECZKI,
CYTRUSY, OWOCE MARYNOWANE,
OWOCE W PUSZKACH,
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ORZECHY I PESTKI

ORZECHY, PESTKI, MIGDALY, ZIARNA
SEZAMU, SEONECZNIKA

NAPOJE

LEKKIE NAPARY HERBAT-
RUMIANEK, BAWARKA, ALKOHOL, NAPOJE GAZOWANE, SOKI Z
KOKTAJLE, KARTONU, KAKAO, MOCNA KAWA,
KAWA ZBOZOWA BEZ DODATKU, MOCNA HERBATA,
BLONNIKA,
WODA MINERALNA NIEGAZOWANA
LUB PRZEGOTOWANA,
KOMPOTY,

DANIA I PRZYPRAWY
LEKKIE WARZYWNE ZUPY, KROKIETY, NALESNIKI, LAZANKI,
ZUPY KREM, ZASMAZANE BURACZKI, FASOLKA PO
RISOTTO, BRETONSKU, PLACKI ZIEMNIACZANE,

PULPETY, KLOPSIKI DROBIOWE,
POTRAWKI,

GULASZ DROBIOWY,

LECZO Z CHUDYM MIESEM,
BUDYNIE Z DROBNYCH KASZ,
KISIEL,

KOPYTKA, KLUSKI,

LAGODNE PRZYPRAWY (s0l, cukier, sok
z cytryny, koperek, wanilia, cynamon),

KIELBASY SMAZONE, MARYNOWANE I
GRILLOWANE, BIGOSY, KARKOWKI,
WARZYWA MARYNOWANE W OCCIE,
SUROWKI GARMAZERYINE, SALATKI Z
MAJONEZEM, FRYTKI I INNE DANIA
TYPU FAST FOOD, CHIPSY, SLONE
PRZEKASKI, SOSY CHRZANOWE,
MUSZTARDA,

OSTRE PRZYPRAWY, MIESZANKI
INSTANT

3.3 ¢ Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,

3.4 ¢ Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:

Pielggniarka oddziatu,

3.5 ¢ Wskazania do stosowania:
e W chorobach jamy ustnej i przetyku,
e U chorych nieprzytomnych,

e W innych stanach chorobowych wedtug wskazan lekarza.

15




4. DIETA FATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM TLUSZCZU

4.1 Ogolne zasady diety, sposéb przygotowania, stosowane techniki:

W diecie tej tluszcz jest ograniczony do 40 — 50 g na dobeg, zaréwno pod wzgledem
iloSciowym, jak 1 jakosciowym. Jest to tluszcz zawarty w produktach (mleku, migsie,
wedlinach) oraz thluszcz dodany do pieczywa i potraw. Ograniczenie thuszczu jest konieczne
ze wzgledu na uposledzone jego trawienie 1 wchianianie. Stosowane thuszcze sa lekko strawne
o niskim punkcie topnienia jak: masto, margaryny migkkie, oliwa z oliwek, olej
stonecznikowy, sojowy. Z diety nalezy wykluczy¢ pokarmy dlugo zalegajace w zoladku oraz
ostre przyprawy i uzywki. Ogranicza si¢ rowniez ilos¢ btonnika.

Positki nalezy podawac czgsciej, w mniejszych objetosciach- okoto 5 razy na dobe. Potrawy
powinny mie¢ temperatur¢ pokojowa (nie za zimne i nie za gorgce).

W diecie stosuje si¢ potrawy gotowane, duszone bez thuszczu, pieczone w folii, pergaminie
lub rekawie foliowym. W ostrych stanach chorobowych nalezy podawac potrawy tylko
gotowane, jako najlzej strawne.

Zupy 1 sosy sporzadza si¢ na wywarach warzywnych i podprawia zawiesinami z maki i
mleka. Do potraw, w ktorych podstawe stanowig jajka, dodaje si¢ tylko pian¢ z biatka.
Dozwolone warzywa i owoce podaje si¢ w postaci gotowanej i rozdrobnionej ewentualnie w
postaci surowych, rozcienczonych sokow.

Warto$¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,
Bialko stanowi 12-18%

Thuszcze nie wiecej niz do 20%

Weglowodany 55-60%

Blonnik pokarmowy < 20g

Witamina C > 90mg
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4.2 Wykaz produktdéw i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

ZALECANE | PRZECIWWSKAZANE
PIECZYWO
PIECZYWO PSZENNE, CZERSTWE- PIECZYWO SWIEZE, RAZOWE, ZYTNIE
zasada ,,dzi$ kupuj¢-jutro jem”, NA ZAKWASIE, Z ZIARNAMI, PIECZYWO
BISZKOPTY, SUCHARKI, WAFLE bez CHRUPKIE,
dodatkow
PRODUKTY ZBOZOWE
DROBNE KASZE (MANNA, GRUBE KASZE, BRAZOWE RYZE,
JECZMIENNA, KUSKUS, JAGLANA, PEELNOZIARNISTE MAKARONY, OTREBY

BULGUR), PSZENNE DROBNE
MAKARONY, BIALY RYZ

LANE KLUSKI, PIEROGI, ZACIERK]I,
KLEIKI, PRZECIERY,

NABIAL
CHUDE MLEKO (0,5-1,5%), KEFIRY KWASZONE PRZETWORY MLECZNE,
NATURALNE, JOGURTY NATURALNE, | TLUSTE SMIETANY, SERY TOPIONE,
TWAROGI CHUDE, SERKI GRANI, TYPU ,,FETA”, SERY ZOLTE, SERY
CHUDE SERKI WIEJSKIE, PLESNIOWE, PRZETWORZONE

»GOTOWE” SERKI
SMAKOWE/KANAPKOWE, KOLOROWE
(dostadzane) JOGURTY, DESERY
MLECZNE

RYBY

RYBY CHUDE (DORSZ, MORSZCZUK, |RYBY TLUSTE (LOSOS, SLEDZ,

MINTAJ, SANDACZ, SOLA) WEGORZ, HALIBUT, KARP, MAKRELA),
WEDZONE RYBY, KONSERWY RYBNE,
SUROWE RYBY,
WEDLINY I WYROBY MIESNE
CHUDE WEDLINY DROBIOWE I TLUSTE I WEDZONE WYROBY MIESNE,
CIELECE, PAROWKI KONSERWY MIESNE, PASZTETY,
DROBIOWE/CIELECE, MIELONKI, SALCESON, SALAMI,
MIESO
DROB- ZWLASZCZA W POSTACI TLUSTE MIESA (WIEPRZOWINA,
PULPETOW Z FILETA, CZESCI BARANINA, GES, KACZKA), MIESO
KURCZAKA BEZ SKORY, KROLIK, PEKLOWANE, PODROBY, KASZANKA,

INDYK FILET I SZNYCLE, CIELECINA, | PAROWKI WIEPRZOWE, FLAKI,
MLEODA WOLOWINA,

JAJA

JAJA GOTOWANE NA MIEKKO, JAJA SUROWE, JAJA GOTOWANE NA
JAJECZNICA GOTOWANA NA PARZE TWARDO, SMAZONE,

BEZ TLUSZCZU, PASTY Z BIALEK,
JAJAW KOSZULCE, ZOLTKO- W
MNIEJSZEJ ILOSCI,
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TLUSZCZE

OLEJE ROSLINNE: RZEPAKOWY
NISKOERUKOWY, SLONECZNIKOWY,
OLIWA Z OLIWEK, OLEJ LNIANY,

W OGRANICZONYCH ILOSCIACH:
MASLEO, MARGARYNY MIEKKIE,

TLUSZCZ PODAWAC NAJLEPIEJ
W POSTACI SUROWEJ DO GOTOWYCH
POTRAW,

SMALEC, LOJ, SLONINA, BOCZEK, MIX
MASLA Z MARGARYNA

CUKIER 1

SLODYCZE

DZEMY, MIOD, MARMOLADA,
GALARETKA, KISIEL, BUDYNIE Z
DROBNYCH KASZ, BISZKOPT
DOMOWY,

CZEKOLADA 1 SLODYCZE
ZAWIERAJACE TLUSZCZ TRANS
(palmowy utwardzony) KAKAO, TORTY,
CIASTA Z KREMEM, CHALWA, CIASTKA,
BATONY, CUKIERKI,

WARZYWA

ZIEMNIAKI GOTOWANE- JESLI NIE
MA CUKRZYCY- NAJLEPSZE BEDA W
POSTACI PUREE

WARZYWA GOTOWANE,
PRZECIERANE, POKROJONE NA
MNIEJSZE CZESCI LUB

W POSTACI ZUP KREM

BURAK, ZIEMNIAKI, BATATY,
CUKINIA, KABACZKI, BAKLAZAN,
DYNIA, BROKUL, KALAFIOR,
MARCHEW, PIETRUSZKA,

PRZY DOBREJ TOLERANCII: pomidor
sparzony bez skory i pestek, papryka
sparzona bez skory,

li$¢ sataty- w pdzniejszym etapie leczenia

CEBULA, CZOSNEK, POR, KAPUSTA
SUROWA I KISZONA, SALATY, SZCZAW,
SZPINAK, RABARBAR, PAPRYKA
SUROWA, OGOREK, POMIDORKI
KOKTAJLOWE I POMIDOR ZE SKORA,
KALAREPA, SZCZYPIOR, RZODKIEWKA,
RZEPA, WARZY WA STRACZKOWE-
GROCH, FASOLA, SOCZEWICA,
CIECIERZYCA, GRZYBY,

OWOCE

GOTOWANE I PIECZONE OWOCE,
PRZECIERY, KOKTAJLE

BANAN, JABLKO BEZ SKORY I
PESTEK,

PRZY DOBREJ TOLERANCII:

gruszka bez skory i pestek,
brzoskwinia/nektarynka/morela bez skory
1 pestki- przetarta lub posiekana,

mango bez skory,

SUSZONE OWOCE, SLIWKI, KIWI,
CZERESNIE, WISNIE, DAKTYLE, FIGI,
OWOCE ZE SKORA, TRUSKAWKI,
MALINY, PORZECZKI, CYTRUSY,
OWOCE MARYNOWANE, OWOCE W
PUSZKACH,
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ORZECHY I PESTKI

NAPARY ZE SWIEZO ZMIELONYCH
ZIAREN SIEMIENIA LNIANEGO
2-3 razy w tygodniu na czczo

Swiezo zmielone siemie Iniane zala¢ goraca
woda- po ostygnieciu wypic.

ORZECHY, PESTKI, MIGDALY, ZIARNA
SEZAMU, SEONECZNIKA

NAPOJE
LEKKIE NAPARY HERBAT-
RUMIANEK, BAWARKA, ALKOHOL, NAPOJE GAZOWANE, SOKI Z
KOKTAJLE, KARTONU, KAKAO, MOCNA KAWA,
KAWA ZBOZOWA BEZ DODATKU, MOCNA HERBATA,
BLONNIKA,
WODA MINERALNA NIEGAZOWANA
LUB PRZEGOTOWANA,
KOMPOTY,

DANIA I PRZYPRAWY

LEKKIE WARZYWNE ZUPY, KROKIETY, NALESNIKI, EAZANKI,
ZUPY KREM, ZASMAZANE BURACZKI, FASOLKA PO
RISOTTO, BRETONSKU, PLACKI ZIEMNIACZANE,
PULPETY, KLOPSIKI DROBIOWE, KIELBASY SMAZONE, MARYNOWANE I
POTRAWKI, GRILLOWANE, BIGOSY, KARKOWKI,
GULASZ DROBIOWY, WARZYWA MARYNOWANE W OCCIE,
LECZO Z CHUDYM MIESEM, SUROWKI GARMAZERYINE, SALATKI Z

BUDYNIE Z DROBNYCH KASZ,
KISIEL,
KOPYTKA, KLUSKI,

MAJONEZEM, FRYTKI I INNE DANIA
TYPU FAST FOOD, CHIPSY, SLONE
PRZEKASKI, SOSY CHRZANOWE,
MUSZTARDA,

OSTRE PRZYPRAWY, MIESZANKI
INSTANT

4.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowe;j, szef kuchni, kucharz,

4.4 Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:

Pielegniarka oddziatu.

4.5 Wskazania do stosowania:
[ ]

[ ]
[ ]
z6lciowego.

W okresie zaostrzenia wrzodziejacego

W ostrym i przewlektym zapaleniu watroby, marskos$ci watroby.
W ostrym i przewleklym zapaleniu trzustki.
W przewleklym zapaleniu pecherzyka 1 drog zotciowych, kamicy pecherzyka

zapalenia jelita grubego.
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1. DIETA FATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCJI
POBUDZAJACYCH WYDZIELANIE SOKU ZOLADKOWEGO

5.1 Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Wskazania dietetyczne dotycza okresu choroby wrzodowej, a takze okresu rekonwalescencji.
Leczenie dietetyczne ma na celu ograniczenie wydzielania soku zotadkowego. W tym celu
nalezy z diety wykluczy¢ pokarmy silnie pobudzajace, stanowigce mocne bodzce
wydzielnicze (mocne rosoly, buliony migsne, wywary warzywne, stone 1 pikantne sosy,
kwasne napoje wody mineralne, soki owocowo— warzywne, piwo, wino, mi¢so i ryby
marynowane i wedzone, potrawy smazone i pieczone, z rusztu i grillowanie, sol kuchenna,
przyprawy i uzywki).

Podaje si¢ pokarmy, ktore z jednej strony wigzg nadmiar kwasu solnego (biatkowe, glownie
mleko-uwaga nie wigcej niz 0,7-1 L na dobg), a z drugiej stabo pobudzaja lub hamuja
wydzielanie soku zotagdkowego.

Do pokarméw hamujacych naleza gléwnie ttuszcze i stabe roztwory cukru.

Zasadg diety jest podawanie pokarmow w takiej postaci, aby nie draznily $cian zotadka ani
mechanicznie, ani chemicznie, aby nie wywolywaly wzmozonego wydzielania kwasow
zotadkowych i aby w miar¢ mozliwosci przebywaty jak najkrocej w zotadku.

Ograniczeniu podlega btonnik pokarmowy. Z diety nalezy wykluczy¢ pieczywo razowe,
grube kasze oraz surowe warzywa i owoce, ktore w sposob mechaniczny podrazniajg blong
sluzowa zotadka.

Potrawy powinny by¢ podawane w postaci przetartej, papkowate;.

Wskazane techniki przyrzadzania potraw: gotowanie w wodzie i w parze, pieczenie w
pergaminie lub w folii lub w rekawie foliowym (w okresie nasilenia objawdw nalezy
stosowac tylko gotowanie). Warzywa i owoce oraz grube kasze nalezy przetrze¢. Zupy i sosy
podprawia¢ zawiesinami. Nie wolno podawa¢ potraw smazonych i pieczonych.

Wartos¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,
Bialko stanowi 15-20%

Thuszcze nie wiegcej niz do 30%

Weglowodany 50-55%

Blonnik pokarmowy < 20g
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5.2 Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

NAZWA

PRODUKTU DOZWOLONE PRZECIWWSKAZANE

I POTRAWY

PRODUKTY Pieczywo jasne, pszenne, czerstwe, maka |Pieczywo razowe zytnie, kazde

ZBOZOWE pszenna, maka ziemniaczana, sucharki, |pieczywo $wieze, rogaliki

drobne kasze: manna, krakowska, francuskie, maki razowe, maki

jeczmienna, kuskus, jaglana, bulgur i zytnie, grube kasze: pgczak,

ptatki ryzowe, jeczmienne - niekiedy gryczana, grube makarony,

wymagaja przetarcia, ryz ,sago, drobne | Potraw-kluski ktadzione, potrawy

makarony, maczne smazone, jak nales$niki,
placki ziemniaczane,

MLEKO Mleko stodkie 2% 1 zsiadte, §wiezy biaty |Jogurt, kefir, sery zotte 1 topione,

I PRODUKTY ser (chudy lub potttusty), serek sery plesniowe Feta, serki typu

MLECZNE homogenizowany, serek grani, ,LFromage”,

JAJA Gotowane na migkko, w koszulkach, Gotowane na twardo 1 smazone

Scigte na parze w formie jajecznicy, jajka |w zwykly sposob,
sadzone, omlety, zottka do zaprawiania jaja w majonezie,
Zup,
MIESO, Migsa chude: wolowina ,cielecina, Migsa thuste: baranina,
WEDLINY, kurczaki ,indyki (najlepiej migso z piersi, |wieprzowina, gesina, kaczki,
RYBY bez skory), kroliki, dziczyzna, wedliny tluste, pasztety
Ryby chude: dorsz, mintaj, morszczuk, wedliny podrobowe, ryby thuste,
pstrag, sola, szczupak, sandacz, ryby wedzone, mi¢sa peklowane,
Wedliny chude: szynka, poledwica konserwy migsne i rybne,
(drobiowa), chuda kietbasa szynkowa lub
wolowa

TLUSZCZE Masto, margaryny migkkie, stodka Kwasna §mietana, smalec, stonina
$mietanka, boczek, 16j, margaryny twarde,
oleje roslinne: oliwa z oliwek, rzepakowy, | Miksy masta i margaryny,
stonecznikowy, kukurydziany, Iniany,

ZIEMNIAKI Gotowane w postaci puree, Frytki, wszelkiego rodzaju
ziemniaki smazone, placki
ziemniaczane, chipsy

WARZYWA Marchew, buraki, dynia, cukinia, mtody | Wszystkie suréwki (poza salatg

szpinak, pietruszka korzen, seler, zielong 1 pomidorami bez skorki)
kalafior, brokut, mtody zielony groszek | wszystkie odmiany kapusty,

1 fasolka szparagowa- najczgsciej w papryka, szczypior, cebula, ogorki
formie zupy, puree, z wody rzepa, szczaw, cebula, czosnek,
Warzywa z wody oprészone maka por, rzodkiewki,

z dodatkiem §wiezego masta lub kukurydza( rowniez z puszki ),
margaryny miekkiej, bez zasmazek, warzywa z zasmazkami,

na surowo przy dobrej tolerancji: zielona |konserwowane octem, grzyby,
miegkka satata 1 pomidory bez skorki,

OWOCE Owoce dojrzate bez skorki 1 pestek, Wszystkie owoce surowe

gotowane I przetarte: jabtka, truskawki,
morele, brzoskwinie, rozcienczone,
gotowane soki z owocoéw jagodowych
(maliny, jezyny, porzeczki czarne 1
czerwone ) lub cytrusowych (pomarancze,
cytryny; sok cytrynowy rozcienczony

1 niedojrzate,

Suszone owoce,

Gruszki, $liwki, winogrono,
Czeresnie, agrest, Swieze maliny,

Orzechy 1 pestki, otreby
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moze by¢ uzyty do przygotowania kremu,

galaretki),

SUCHE Zadne Wszystkie sg zabronione: groch,

STRACZKOWE fasola, bob, soczewica, ciecierzyca,

soja

CUKIER I Cukier (dozwolony, ale nie preferowany), | Chatwa, czekolada, stodycze

SEODYCZE midd naturalny, dzemy bez pestek — w zawierajace tluszcz, kakao,
ograniczonych ilo$ciach, orzechy,

PRZYPRAWY Tylko tagodne w ograniczonych ilo$ciach | Ostre przyprawy: ocet, pieprz,
s0l, cukier, sok z cytryny (ew. kwasek musztarda, papryka, wszelkiego
cytrynowy), rodzaju pikle, chrzan, maggi,
koper zielony, wanilia, natka pietruszki, |kostki bulionowe, przyprawy typu

instant,

ZUPY Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, Rosoty, zupy na wywarach z kosci
zupy mleczne, zupy jarzynowe z 1z migsa, zupy rybne, zupy
dozwolonych warzyw (przetarte) zupa z zabronionych warzyw 1 owocow,
ziemniaczana, Zupy zagegszczane kapus$niaki, zupy: cebulowa,
zawiesing z maki 1 wody lub z maki ogorkowa, grzybowa, fasolowa,

i mleka lub zaprawiane stodka grochowka,

$mietanka- bez zasmazek, zupy zaprawiane zasmazkami lub
Zupy moga by¢ zaciggane z6ltkiem lub kwasng $mietang, zupy w proszku
z dodatkiem $wiezego masta

POTRAWY Gotowane, duszone bez uprzedniego Smazone, duszone i pieczone

MIESNE obsmazania, pieczone w folii aluminiowej | w tradycyjny sposéb,

I RYBNE lub rekawie foliowym, w pergaminie,
potrawki, pulpety, budynie,

DESERY Kompoty z dozwolonych owocow, Z zabronionych owocow,
z owocoOw pestkowych z czekoladg, z orzechami,
kompoty przecierane, desery z duzg iloscig cukru,
kisiele, musy, galaretki — z owocow torty i ciastka z kremem lub z bitg
dozwolonych, $mietang, paczki, faworki,
galaretki, kisiele i kremy z mleka, tluste ciasta: francuskie, piaskowe
wszystkie desery mato stodzone, kruche, keksy, makowce itp.
ciasto drozdzowe czerstwe, mato stodki
biszkopt,

NAPOJE Staba herbata, staba herbata z mlekiem, Mocna herbata, kawa naturalna,

slaba kawa zbozowa z mlekiem, mleko

napoje gazowane, mocne kakao,
ptynna czekolada, napoje
alkoholowe
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5.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,

5.4 Osoby odpowiedzialne za podawanie posilkow pacjentom:
Pielggniarka oddziatu,

5.5 Wskazania do stosowania:

Choroba wrzodowa zotadka i dwunastnicy,
Przewlekly niezyt zotadka,

Refluks zotadkowo- przetykowy

W innych przypadkach, wedtug wskazan lekarza,
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6. DIETA 7 OGRANICZENIEM L ATWO PRZYSWAJALNYCH
WEGLOWODANOW

6.1 Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw powinna by¢ jak najbardziej
zblizona do prawidlowego zywienia zdrowego czlowieka. Dieta ta powinna wykazywaé
cechy diety tatwostrawnej. Zasadnicza modyfikacja polega na ograniczeniu tatwo
przyswajalnych weglowodanow, a wigc cukrow

w zwigzku z tym takze stodyczy i przetworow zawierajacych znaczny dodatek cukru.
Ogranicza si¢ rowniez thuszcze, szczegdlnie zwierzece i1 cholesterol (ze wzgledu na
profilaktyke powiktan naczyniowych). Nalezy rowniez unika¢ thustych migs, wedlin, serow,
mleka i jego przetwordow zawierajacych thuszcz.

U chorych z cukrzyca typu 2 leczonych doustnymi lekami mozliwe jest zazwyczaj
zastosowanie diety wedlug wzorca przyjetego w szpitalu. Bioragc pod uwage, ze pacjenci z
tym typem diety sa zazwyczaj otyli, potrzebne sg warianty diety o zrdznicowanej wartosci
energetycznej. Odchudzanie pacjenta z cukrzycg typu 2 jest jednym z podstawowych
warunkow skutecznej terapii.

U chorych leczonych insuling czgsto zachodzi potrzeba diety zindywidualizowanej. Bardzo
wazna jest kontrola ilosci 1 jakosci spozywanych positkOw 1 potraw, oraz ich roztozenie w
czasie na positki w ciggu catego dnia. Uwaga ta dotyczy szczegélnie produktow, ktore sa
zrodtem weglowodandw. Chorzy na cukrzyce nie powinni jednorazowo spozywacé zbyt
duzych porcji pozywienia, ani nie przebywaé zbyt dtugo na czczo. Kazdego dnia spozycie
powinno by¢ wyréwnane, czyli zgodne z catodzienng racja pokarmowa.

[lo$¢ positkow w ciggu dnia powinna by¢ jednakowa, a takze powinny one by¢ spozywane o
statych porach. Zalecane jest spozywanie 5- 6 positkéw w czasie doby.

Nalezy unika¢ spozywania weglowodanow prostych: cukru, miodu, dzemu, stodyczy, syropu
glukozowo-fruktozowego, fruktozy, ktore powoduja wzrost poziomu cukru we krwi. Zrodtem
weglowodanow powinny by¢ produkty zbozowe, warzywa, owoce- niedojrzate lub gotowane
al. dente.

Najprostszym sposobem obliczania weglowodanow w diecie jest
system wymiennikow weglowodanowych- WW
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1 wymiennik weglowodanowy (WW) jest to porcja produktu (w gramach),

ktora zawiera 10g weglowodanow przyswajalnych .

Ilo$¢ wymiennikow weglowodanowych (WW) i plan ich rozktadu na poszczegdlne positki
,dopasowany”

do sposobu leczenia insuling zostaje ustalony z lekarzem przy uwzglednieniu rozktadu dnia
pacjenta,

nawykdéw zywieniowych, trybu zycia itp.

W ramach ustalonej liczby WW mozna spozywaé¢ zamiennie rozne produkty, korzystajac z
tabeli WW.

Produkty zamienia¢ migdzy sobg mozna w ramach jednej grupy , np. owoce na owoce,
jarzyny na jarzyny lub produkty zbozowe na inne produkty zbozowe, natomiast produkty
mleczne na inne produkty mleczne. Ustalona ilo§¢ WW na dany positek moze ulegac
zmianom zaleznie od wysitku fizycznego, dawek insuliny czy aktualnych wynikéw cukru
we krwi (zasady zmian nalezy uzgodni¢ z lekarzem ).

Tabela wymiennikow weglowodanowych:

Grupa Nazwa Il,0 st g . . e .

produktéw produktu ;olw‘l)lvo‘v;;azn Miara w przyblizeniu Kcal
butka 25 Y bulki o wadze 50g 54
bulka paryska 25 kromka o wymiarach 9x7x1,5cm |57

Pieczywo chleb pszenny 25 kromka o wymiarach 11x6,5x1cm |57
chleb Graham 30 kromka o wymiarach 7x7x1,3cm |60
chleb pszenno — zytni |25 kromka o wymiarach 11x6,5x0,7cm |51
chleb zytni jasny 25 kromka o wymiarach 11x6,5x0,7cm |49
chleb zytni razowy 30 kromka o wymiarach  7x7x1 cm |59
chleb pumpernikiel 25 1 kromka 60
chleb chrupki 15 1,5 kromki o wymiarach 12x6cm |56
herbatniki 15 2 szt. np. ,,Petit Beurre” 66
krakersy 15 3 sztuki 72
paluszki 15 10 sztuk o dtug. 12 cm 58
chleb tostowy 20 1 kromka o wymiarach 8x9xlem |43

Produkty kasze (suche)- 15 1 ptaska tyzka stotowa 53

Zbozowe jeczmienna, gryczana,
ryz, manna
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ryz, kasza gryczana (po | 50 3 tyzki stotowe = 1/3 szklanki 53
ugotowaniu)
ptatki kukurydziane 15 4 ptaskie tyzki stotowe 58
ptatki owsiane 20 2 ptaskie tyzki stotowe 78
maka 15 1,5 ptaskiej tyzki stotowej 25
makaron suchy 15 2 ptaskie tyzki stotowe 54
makaron gotowany 40 - 50 2 tyzki stolowe z czubkiem = 1/3 54
szklanki (muszelek)
agrest 140 1,5 szklanki 84
banan ze skorka 70 1,5 sredniego 48
brzoskwinie 100 1 $rednia 52
czarne jagody 100 2/3 szklanki 61
czeresnie 100 ok. 20 sztuk 50
grejpfrut ze skorka 240 1 $redni 67
gruszki 100 1 mata 47
Owoce jabtka 100 1 $rednie 50
kiwi 120 2 $rednie 56
maliny 150 1 szklanka 95
mandarynki ze skérka | 170 3 sztuki 58
morele 80 2 sztuki 42
pomarancze ze skorka | 140 1 sztuka $rednia 52
porzeczki 100 2/3 szklanki 68
poziomki 150 1 szklanka 62
sliwki 80 6 sztuk matych 53
sliwki suszone 15 4 sztuki 47
truskawki 150 16 sztuk 54
wisnie 100 25 sztuk 55
sok pomaranczowy 110 ok. 72 szklanki 48
(dopuszczalne
spozycie w positku
mieszanym)
mleko 250 1 szklanka = 250ml 118
Produkty kefir 250 1 szklanka =250 ml 110
mleczne jogurt 170 2/3 szklanki 102
maslanka 250 1 szklanka 98
mleko w proszku 22 3 tyzeczki 91
(potthuste instant)
groszek zielony 150 1 niepetna szklanka 113

konserwowy
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Jarzyny kukurydza 100 Y kolby 55
kukurydza ziarna 40 3 tyzki 58
ziemniaki 65 1 maly obrany 57
fasola sucha biata duza |20 8 sztuk 70
groch suchy 20 1 tyzka z czubkiem 70

Przygotowujac potrawy nalezy:
- stosowaé gotowanie w wodzie i parze, pieczenie w pergaminie, duszenie bez
uprzedniego obsmazania,
- nie rozgotowywac produktéw zbozowych i jarzyn ,,na migkko” — potrawy bardziej
rozgotowane powodujg szybszy wzrost cukru we krwi,
- przy podprawianiu potraw uzywaé¢ chudego mleka, kefiru, jogurtu zamiast

$mietany i zasmazek,
- unika¢ potraw smazonych,
- ograniczy¢ spozycie soli kuchennej,
- unika¢ stodkich napoi,

Wartos¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,
Bialko stanowi 15-20%
Thuszcze nie wiecej niz do 30%
Weglowodany 50-55%
Blonnik pokarmowy > 20g

Cholesterol

nie limituje sic [NORMY 2012, 12Z]
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6.2 Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

(*Produkty zapisane pogrubiong czcionka zawieraja weglowodany, cechujg si¢ jednak
niskim indeksem glikemicznym),

NAZWA PRODUKTU DOZWOLONE PRZECIWWSKAZANE
LUB POTRAWY
PRODUKTY ZBOZOWE | Pieczywo razowe, najlepiej Rogaliki francuskie, pieczy-
chleb zytni pelnoziarnisty, | wo biale, paluszki stone, kra-
chleb chrupki. Nierozgoto- | kersy, pieczywo tostowe,
wane: platki owsiane, zyt-
nie, jeczmienne, pszenne;
ryz brazowy; kasze grubo- | CZYTAC ETYKIETY!
ziarniste: gryczana, jecz-
mienna, peczak; makaron
(ugotowany na pol twardo
al dente).
Dozwolone w
umiarkowanych ilo$ciach:
ryz biaty, ptatki
kukurydziane, kasza jaglana-
ugotowane na pottwardo
WARZYWA Warzywa §wieze 1 mrozone. | Warzywa konserwowe, fryt-
Soki warzywne. ki, chipsy, rozgotowane wa-
rzywa: zwlaszcza marchew,
Dozwolone w umiarkowa- burak i ziemniaki,
nych ilo$ciach: ziemniaki
OWOCE W ilo$ci uzgodnionej z leka- | Owoce kandyzowane i w sy-
rzem lub dietetykiem- goto- | ropie.
wane w catos$ci, nierozdrob-
nione 1 schtodzone, Gotowane musy owocowe,
owoce Swieze i mrozone;
owoce konserwowe (niesto-
dzone).
Dozwolone w umiarkowa-
nych ilo$ciach: owoce suszo-
ne (suszona $liwka ma naj-
mniejszy IG), soki owocowe
NABIAL Mleko, jogurt naturalny, ke- | Thuste mleko, $§mietana, mle-
fir 1 maslanka chude, serwat- | ko skondensowane, zabiela-
ka, ser bialty chudy lub pot- cze do kawy, jogurt petnothu-
thusty, jaja, sty, kremowy; sery petnothu-
ste, sery topione, ple§niowe,
Dozwolone w umiarkowa-
nych ilo$ciach: sery: moza-
rella, zétte o obnizonej za-
wartos$ci thuszczu,
RYBY Ryby gotowane, duszone, Ryby smazone na innych
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pieczone, w galarecie. Uni-
ka¢ skory.

Dozwolone w umiarkowa-
nych ilo$ciach: ryby smazone
na oleju rzepakowym lub oli-
wie z oliwek bez panierki,

thuszczach niz wymienione

Ryby wedzone, w zalewach
$mietanowych,

Panierowane 1 smazone,

MIESO Indyki 1 kurczaki (bez skory), | Migso z widocznym tlusz-
cielgcina, chuda wotowina, czem, gotowe mig¢so mielo-
wedliny drobiowe, ne, kaczki, gesi, kietbasy, sa-

lami, pasztety, watroba, mie-
Dozwolone w umiarkowa- lonki, podroby
nych ilosciach: chuda wie-
przowina, wedliny typu polg- | Smazone i panierowane
dwica i szynka (bez ttuszczu) | kotlety,
wotowe,wieprzowe

NASIONA ROSLIN Fasola, groch, soja 1 soczewi- | Béb, kukurydza, groszek-

STRACZKOWYCH ca, ciecierzyca, zwlaszcza rozgotowany,

TLUSZCZE Oleje zawierajace jednonie- | Masto, smalec, stonina, 19j,
nasycone kwasy tluszczowe: | margaryny twarde, olej pal-
olej rzepakowy 1ioliwa z mowy i kokosowy, thuszcze
oliwek. uwodornione, thuszcz spod

pieczeni
Dozwolone w umiarkowa-
nych ilo$ciach: oleje zawie-
rajace kwasy wielonienasy-
cone np. stonecznikowy, ku-
kurydziany, sojowy, z pestek
winogron, krokoszowy.
Margaryny migkkie (nieuwo-
dornione), margaryny o
zmniejszonej zawartosci
thuszczu, wzbogacone w ste-
role 1 stanole roslinne,

ZUPY Zupy warzywne, chude wy- | Zupy zaprawiane $mietang 1
wary miesne innymi thuszczami

DESERY Wszelkie orzechy i migdaly | Wszelkie stodkie desery 1
(niesolone),salatki owocowe | slodycze, ciasta, lody, sosy
z surowych owocow (bez na $mietanie lub masle, orze-
dodatku cukru), galaretki, | chy i wiérki kokosowe, orze-
kisiele, budynie na mleku chy solone, czekolada,
chudym (bez dodatku cu-
kru).

Dozwolony w umiarkowa-
nych ilo$ciach: dzem nisko-
stodzony, domowe konfitury
stodzone ksylitolem (cukier
brzozowy),
NAPOJE Herbata, kawa, herbatki owo- | kawa ze $mietanka, gotowa-

cowe 1 ziolowe, woda, napoje
bezkaloryczne, bezalkoholo-

na kawa, kawa po turecku,
napoje stodzone kolorowe
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we, kawa zbozowa, soki wa-

rzywne. CZYTAC ETYKIETY-
UWAGA SYROP
GLUKOZOWO-
FRUKTOZOWY
SOSY I PRZYPRAWY Pieprz, musztarda, ziota, Majonez, s6l dodana, sosy do
chrzan, przyprawy korzenne, | migsa iryb zawierajace
koncentrat pomidorowy. thuszcz, sosy i dania instant,

Dozwolone w umiarkowa-
nych ilosciach: sosy satatko-
we niskotluszczowe (np. na
bazie chudego jogurtu), sos
winegret

6.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowe;j, szef kuchni, kucharz,

6.4 Osoby odpowiedzialne za podawanie posilkow pacjentom:

Pielggniarka oddziatu,

6.5 Wskazania do stosowania:

Cukrzyca,

Uposledzona tolerancja glukozy,

Osoby w pierwszych dniach po zawale,

W innych przypadkach chorobowych- wedlug wskazan lekarza,

7. DIETA BOGATORESZTKOWA

7.1 Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Dieta bogatoresztkowa jest modyfikacjg zywienia racjonalnego ludzi zdrowych, czyli diety
podstawowe;.

Modyfikacja jej polega na zwigkszeniu ilosci btonnika pokarmowego frakcji
nierozpuszczalnych i ptynéw. Blonnik pokarmowy nie ulega strawieniu i wchlanianiu, jest
jednak potrzebny do utrzymania prawidtowej funkcji przewodu pokarmowego.

Blonnik pokarmowy nierozpuszczalny zwigksza masy katowe, w niewielkim stopniu wiagze
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wodg, poprzez mechaniczne draznienie przyspiesza perystaltyke jelit, zmniejsza wartos¢
energetyczng diety i daje uczucie sytosci .

Do wyzwolenia funkcji blonnika pokarmowego niezbedna jest woda. Zdolno$¢ wigzania jest
rézna : najwigcej wody wiaza otreby pszenne — 100g otrab wigze okoto 450 ml wody (a 100g
ziemniakow wigze tylko 40 g wody).

W diecie tej zaleca si¢ 2 — 3 razy dziennie po lyzce otrab, ktére moga by¢ podawane z
surowkami, jogurtem, pastami do pieczywa, potrawami mielonymi. Podczas podawania otrab
nalezy zwigkszy¢ w diecie wapn o 10 % 1 ptyny co najmniej do 2 litrow na dobg.

Otreby posiadaja kwas fitynowy , ktory uposledza wchtaniane wapnia, magnezu, zelaza.

W diecie tej wazng role odgrywaja: suszone owoce ($liwki, rodzynki, figi) papryka surowa
oraz buraki, ktore zawieraja 5% ligniny i sg bardzo skuteczne w zaparciach.

W diecie bogatoresztkowej stosowanej w zaparciach, produkty z duzg ilo$cig btonnika
pokarmowego nalezy zwigksza¢ stopniowo do 40 — 50 g / dobe.

W przypadku duzej iloéci btonnika poczatkowo moga wystapi¢ wzdecia i lekkie bole brzucha.

Oprécz wymienionych produktow, korzystne dziatanie na perystaltyke jelit maja : jogurt, kefir
jedno dniowe mleko ukwaszone, midd, kompoty z suszonych §liwek, soki, masto,
oliwa z oliwek, suréwki, siemi¢ Iniane, buliony, rosoty, potrawy ostro przyprawione.

Dobry rezultat daja chtodne napoje i potrawy. Zaleca si¢ pot szklanki przegotowanej chtodne;j
wody z miodem lub namoczone suszone §liwki, tyzeczke masta lub oliwy z oliwek na czczo.

Nalezy ograniczy¢ w diecie produkty i potrawy zmniejszajgce perystaltyke jelit

sa to : kluski, pieczywo biate, ryz, kasza manna, maka ziemniaczana, ciastka z kremem,
banany.

Wkluczy¢ nalezy: mocng herbatg, suszone czarne jagody, czerwone wytrawne wino, pokarmy
powodujace wzdecia (groch, fasolg, bob, warzywa kapustne).

Potrawy przyrzadzane powinny by¢ roznymi metodami.

7.2 Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

NAZWA PRODUKTU DOZWOLONE PRZECIWWSKAZANE
LUB POTRAWY

PRODUKTY ZBOZOWE | Pieczywo z pelnego ziarna, | Pieczywo tostowe, pszenne,
bultki grahamki, pieczywo biaty ryz, kleiki, makaron
chrupkie, pumpernikiel, ka- | pszenny, kluski,

sze, pelnoziarniste makaro-
ny, brazowy ryz,
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W ograniczonych ilosciach:
Pieczywo pszenne- jasne,
chleb zytni, pot cukiernicze,
drobne kasze,

WARZYWA

Warzywa §wieze, mrozone,
buraki, papryka, ziemniaki,
pomidory, ogorki, marchew,
dynia, szpinak, satata, pie-
truszka, seler, rabarbar, wa-
rzywa w postaci sokow, su-
réwek, gotowane,

W ograniczonych iloSciach:
straczki (soczewica,
ciecierzyca, fasola),
Kalafior, kiszona kapusta,
warzywa cebulowe: cebula,
czosnek, pory. Fasolka
szparagowa, groszek
zielony, ogérki kiszone.

Smazone ziemniaki w duzej
ilo$ci thuszezu: frytki, krazki,
placki.

OWOCE

Swieze, suszone, konserwo-
wane, orzechy wtoskie, la-
skowe, owoce w postaci su-
rowek, sokow, gotowane.

NABIAL

Chudy 1 pottlusty nabiat:
sery twarogowe, serki wiej-
skie, grani. Poltluste mleko,
Produkty vege: napgj
roslinny, jogurty roslinne,
Fermentowane produkty
mleczne: kefiry naturalne,
jogurty naturalne, domowe
koktajle jogurtowo-owoco-
we, niskoprocentowe $mie-
tany,

W ograniczonych ilo$ciach:
serki homogenizowane,

Stodkie desery mleczne,
owocowe jogurty/ kefiry,
thusty nabial: sery zolte,
topione, plesniowe,
wysokoprocentowe
$mietany,

RYBY

Chude gatunki: sandacz, fla-
dra, dorsz, pstrag, morsz-
czuk, mintaj, sola, sardynka.

W ograniczonych ilo$ciach:
sledzie, halibut niebieski,
1osos,

Ryby smazone na gltgbokim
thuszczu, panierowane,

MIESO

Chude gatunki migs: cieleci-
na, krolik, indyk, kurczak,
Chude wedliny

W ograniczonych ilo$ciach:
wieprzowina, wotowina,
dziczyzna, podroby, gesi,

Bardzo thuste gatunki miges:
wieprzowina, baranina,
migsa smazone w duzych
ilosciach.

Wyroby wedlino-podobne-
czytac¢ sktad!
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kaczki,

TLUSZCZE Oleje zawierajace wielonie- | L6j, smalec, stonina, boczek,
nasycone kwasy tluszczowe: | margaryny twarde, olej pal-
stonecznikowy, sojowy, ku- | mowy, kokosowy
kurydziany, krokoszowy .

Oleje zawierajace jednonie-
nasycone kwasy tluszczowe:
rzepakowy, oliwa z oliwek.
Masto, margaryny migkkie.

7ZUPY Mleczne, owocowe, jarzy- Zupy z warzyw wzdymaja-
nowe, krupnik, zupy czyste | cych, stragczkowych, kapust-
na wywarach migsnych, nych, bardzo tluste, zawiesi-
grzybowych. ste, na wywarach kostnych,

ryzowa/ kleikowa/ zacierko-
wa, podprawiane maka,

DESERY Kompoty z suszu, galaretki | Kisiele, budynie, czekolada,
owocowe, mleczne, musy, kakao, batony, ciasta z do-
przeciery owocowe, suflety, | datkiem kakao, cigzkie ciasta
satatki owocowe, ciasta z z kremami, nale$niki, racu-
dodatkiem ptatkow owsia- chy na mace pszennej,
nych , ciasteczka z dodat-
kiem otrab z duzg zawarto-
$cig btonnika,

NAPOJE Mleko 2 % thuszczu, jogurt, | Mocna herbata, alkohol, zbyt
kefir, mleko ukwaszone 1 kwasne mleko, napoje
dniowe, maslanka, serwatka, | czekoladowe, napar z
kawa zbozowa, soki owoco- | czarnych suszonych jagdd,
we, warzywne, napoje owo- | kawa naturalna,
cowo — mleczne, herbata
owocowa, ziolowa, wody
mineralne, woda przegoto-
wana z miodem.

W umiarkowanych
ilosciach:
Kawa naturalna, mleko
pelne, jogurt thusty, napary z
zi6t pobudzajace prace
przewodu pokarmowego,
staba herbata.
SOSY I PRZYPRAWY Kwasek cytrynowy, kope- Ocet, przyprawy instant,

rek, pietruszka zielona, kmi-
nek, majeranek, oregano,
bazylia, gatka muszkatoto-
wa, li¢ laurowy, ziele an-
gielskie, s6l do 5 g/ dobe,
papryka stodka, pieprz zio-
towy, kurkuma,

W ograniczonych ilo$ciach,
przy dobrej toleranciji: ostre

przyprawy
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7.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,

7.4 Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:
Pielegniarka oddziatu,

7.5 Wskazania do stosowania:

e Zaparcia nawykowe 1 atoniczne,
e Zaburzenia czynno$ciowe jelit,

8. DIETA WYSOKOBIALKOWA

8.1 Ogolne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Zadaniem diety jest dostarczenie organizmowi odpowiedniej ilosci biatka o wysokiej wartosci
odzywczej, przede wszystkim dla celow anabolicznych: dla budowy i odbudowy komorek i
tkanek ustroju, tworzenie biatka cial odpornosciowych, enzyméw, hormondw.

Dieta charakteryzuje si¢ duza iloscig produktéw pochodzenia zwierzgcego: mleko, sery, jaja,
migso i jego przetwory, ryby.

Dieta musi mie¢ dostateczng warto$¢ energetyczng, gdyz przy niedoborze skladnikow
energetycznych biatko moze zosta¢ wykorzystane jako material energetyczny. Dieta
wysokobiatkowa podstawowa 1 wszystkie jej warianty powinny mie¢ cechy diety
tatwostrawnej.

Chorzy wymagajacy diety wysokobiatkowej bardzo czg¢sto maja zmniejszony apetyt, stad tez
positki powinny by¢ urozmaicone i smaczne. Nalezy tez dopilnowaé, aby chorzy je
rzeczywiscie spozyli.

Zalecana obrobka termiczna:
Gotowanie w wodzie, na parze, pieczenie, podduszanie bez obsmazania, rozdrabnianie,
blendowanie, przecieranie, miksowanie, rozcienczanie,
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Mozna tez stosowaé przyprawy: koperek, zielona pietruszka, seler naciowy, kminek, majera-
nek,

pieprz ziotowy, kolendra, tymianek, melisa, mi¢ta, cynamon, wanilia.

Wszystkie positki przyrzadza si¢ bez dodatku soli, a dozwolong jej ilo§¢ podaje si¢ osobno.

Warto$¢ energetyczna diety = 35-40 kcal / kg aktualnej masy ciala
UWAGA — zaczyna si¢ od warto$ci jakie chory toleruje

masa ciata | Kaloryczno$¢ Biatko Weglowodany Thuszcze
chorego diety 20% 50% 30%
[kg] [keal]
50 2000 100g 250 g 66,6¢
62 2500 125 ¢ 313 g 83,3¢g
75 3000 150 g 375 g 100g

8.2 Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

ZALECANE | PRZECIWWSKAZANE
PIECZYWO
PIECZYWO PSZENNE- ZGODNIE Z PIECZYWO SWIEZE, RAZOWE, ZYTNIE
ZASADA ,DZIS KUPUJE JUTRO JEM”, NA ZAKWASIE, Z ZIARNAMI, PIECZYWO
BISZKOPTY, SUCHARKI, HERBATNIKI, | CHRUPKIE,
WAFLE bez dodatkéw, SUCHARKI,
CIASTO FRANCUSKIE
Z czasem chleb graham- przy dobre;j
tolerancji
PIECZYWO POL-CUKIERNICZE,
DROZDZOWE CZERSTWE, PIECZYWO
PSZENNE Z DODATKIEM ZIAREN,
PRODUKTY ZBOZOWE
DROBNE KASZE (MANNA, GRUBE KASZE (GRYCZANA, PECZAK),
JECZMIENNA, KUSKUS, JAGLANA, BRAZOWE RYZE, PELNOZIARNISTE
BULGUR), PSZENNE DROBNE MAKARONY, OTREBY, MAKI
MAKARONY, RYZ BIALY, PEENOZIARNISTE, GROSZEK
JASMINOWY, KLUSKI, PTYSIOWY,
NABIAL
CHUDE MLEKO (0,5-1,5%), KEFIRY KWASZONE PRZETWORY MLECZNE,
NATURALNE (przy dobrej tolerancji), TLUSTE SMIETANY, SERY TOPIONE,
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JOGURTY NATURALNE, TWAROGI
CHUDE, SERKI GRANI, SERKI
HOMOGENIZOWANE, SERKI GRANI,
12% SMIETANKA,

TYPU ,,FETA”, SERY ZOLTE, SERY
PLESNIOWE, PRZETWORZONE
,,GOTOWE” SERKI
SMAKOWE/KANAPKOWE, KOLOROWE
(dostadzane) JOGURTY, DESERY
MLECZNE, MLEKO KOKOSOWE,

RYBY

RYBY CHUDE (DORSZ, MORSZCZUK,
MINTAJ, SANDACZ, SOLA),

RYBY TLUSTE (LOSOS, SLEDZ,
WEGORZ, HALIBUT, KARP, MAKRELA),
WEDZONE RYBY, KONSERWY RYBNE,
RYBY W OCCIE,

JAJA

JAJKA GOTOWANE NA MIEKKO,
JAJKA W KOSZULKACH, OMLETY,
JAJECZNICA NA PARZE,

JAJKA GOTOWANE NA TWARDO,
SMAZONE,

MIESO I WYROBY WEDLINIARSKIE

KURCZAK, INDYK- ZWEASZCZA
FILETY BEZ SKORY, CZESCI BEZ
SKORY, KROLIK, CIELECINA, MEODA
WOLOWINA, PAROWKI CIELECE,
CHUDE WEDLINY (DROBIOWE)
CHUDA WIEPRZOWINA (PULPETY,

TLUSTE MIESA (WIEPRZOWINA,
BARANINA, GES, KACZKA), MIESO
PEKLOWANE, PASZTETY, PODROBY,
MIELONKI, SALAMI, KASZANKA,
KIEELBASY, SALCESON, SALAMI,
PAROWKI, FLAKI, KONSERWY,

PODDUSZONA, PIECZONA, WEDZONE MIESO,
MIELONA), CHUDE WEDLINY
WIEPRZOWE, CHUDE KIELBASY
DROBIOWE (przy dobrej tolerancji),
TLUSZCZE

OLEJE ROSLINNE: RZEPAKOWY
NISKOERUKOWY, SEONECZNIKOWY,
OLIWA Z OLIWEK, OLEJ LNIANY,
SWIEZE MASLO,

TLUSZCZ PODAWAC NAJLEPIE] W
POSTACI SUROWEJ DO GOTOWYCH
POTRAW,

SMALEC, £0J, SLONINA, BOCZEK,
TLUSTE SOSY, MIX MASLA Z
MARGARYNA, TLUSTA SMIETANA,
MAJONEZ, OLEJ KOKOSOWY,

CUKIER 1

SLODYCZE

DZEMY NISKOSEODZONE, MIOD,
MARMOLADA, GALARETKA, KISIEL,
BUDYNIE Z DROBNYCH KASZ,
BISZKOPT DOMOWY, MUSY,

CZEKOLADA 1 SLODYCZE
ZAWIERAJACE TLUSZCZ TRANS
(palmowy utwardzony) KAKAO, TORTY,
CIASTA Z KREMEM, CHALWA, CIASTKA,
BATONY, CUKIERKI, LODY,

WARZYWA

ZIEMNIAKI GOTOWANE, PUREE
WARZYWA GOTOWANE,
PRZECIERANE, POKROJONE NA

MNIEJSZE CZESCI, ZUPY KREM

SMAZONE ZIEMNIAKI,

CEBULA, CZOSNEK, POR, KAPUSTA,
SALATY, SZCZAW, RABARBAR,
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ZIEMNIAKI, BATATY, CUKINIA,
KABACZKI, BAKEAZAN, MARCHEW,
PIETRUSZKA, BURAK, DYNIA,
MEODY SZPINAK, MEODA FASOLKA
SZPARAGOWA, MLODY GROSZEK,
KALAFIOR, BROKUL., MELODE
SZPARAGI,

PRZY DOBREJ TOLERANCIJI: pomidor
sparzony bez skory i pestek, papryka
sparzona bez skory,

li§¢ salaty- w p6zniejszym etapie leczenia
suréwki z tartych warzyw: marchew, seler,
pietruszka,

PAPRYKA SUROWA, POMIDORKI
KOKTAJLOWE, POMIDOR ZE SKORA,
OGOREK, KALAREPA, SZCZYPIOR,
RZODKIEWKA, RZEPA, BRUKIEW,
SZPARAGI, WARZYWA STRACZKOWE-
GROCH, FASOLA, CIECIERZYCA,
SOCZEWICA, GRZYBY,

OWOCE

GOTOWANE I PIECZONE OWOCE,
PRZECIERY, KOKTAJLE, BEZ SKORY I
PESTEK, DOJRZALE,

Banan, jabltko bez skory 1 pestek,

PRZY DOBREJ TOLERANCII,
DOJRZALE:

gruszka bez skory 1 pestek,
brzoskwinia/nektarynka/morela bez skory i
pestki- przetarta lub posiekana,

mango bez skory, winogrono bez pestek,

SUSZONE OWOCE, GRUSZKI, SLIWKI,
KIWI, CZERESNIE, WISNIE, AGREST,
ANANAS, WINOGRON, DAKTYLE, FIGI,
OWOCE ZE SKORA, TRUSKAWKI,
MALINY, PORZECZKI, CYTRUSY,
OWOCE MARYNOWANE, OWOCE W
PUSZKACH, OWOCE NIEDOJRZALE,

ORZECHY I PESTKI

NAPARY ZE SWIEZO ZMIELONYCH
ZIAREN SIEMIENIA LNIANEGO
2-3 razy w tygodniu na czczo

Swiezo zmielone siemig Iniane zala¢ goraca
woda- po ostygnigciu wypic.

ORZECHY, PESTKI, MIGDALY, ZIARNA
SEZAMU, SEONECZNIKA, OTREBY,

NA

POJE

LEKKIE NAPARY HERBAT-
RUMIANEK, BAWARKA, MELISA,
KOKTAJLE,

KAWA ZBOZOWA BEZ DODATKU
BLONNIKA,

WODA MINERALNA NIEGAZOWANA
LUB PRZEGOTOWANA,

KOMPOTY BEZ CUKRU,

ALKOHOL, NAPOJE GAZOWANE,
KAKAO, MOCNA KAWA, MOCNA
HERBATA, SOKI Z KARTONU, SYROPY
OWOCOWE,

CUKIER 1

SELODYCZE

MIOD PSZCZELI, DZEMY BEZ PESTEK,
MARMOLADY NISKOSEODZONE,
GALARETKI, KISIELE, MUSY

CUKIER, CHALWA, CZEKOLADA,
SEODYCZE, LODY, CIASTA Z KREMEM,

OWOCOWE, BISZKOPTY, BUDYNIE,

BAKALIE, BATONY,
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DANIA I PRZYPRAWY

LEKKIE WARZYWNE ZUPY,
ZUPY KREM,

RISOTTO,

PULPETY, KLOPSIKI DROBIOWE,
POTRAWKI,

GULASZ DROBIOWY

BUDYNIE Z DROBNYCH KASZ,
LECZO,

KISIEL,

LANE KLUSKI, PIEROGI, ZACIERKI,
KLEIKI, PRZECIERY,

ZIELONA PIETRUSZKA, KOPEREK,
CYNAMON CEJLONSKI, SZCZYPTA
SOLI, LAGODNE PRZYPRAWY ,

KROKIETY, NALESNIKI, LAZANKI,
ZASMAZANE BURACZKI, FASOLKA PO
BRETONSKU, PLACKI ZIEMNIACZANE,
KIELBASY SMAZONE, MARYNOWANE I
GRILLOWANE, BIGOSY, KARKOWKI,
WARZYWA MARYNOWANE W OCCIE,
SUROWKI GARMAZERYJNE, SALATKI Z
MAJONEZEM, FRYTKI I INNE DANIA
TYPU FAST FOOD, CHIPSY, SLONE
PRZEKASKI,

SOSY CHRZANOWE, MUSZTARDA,
OCET, CYNAMON CHINSKI, MAGGI,
MIESZANKI PRZYPRAW INSTANT,

*Zalecane sg produkty migsne 1 mleczne o niskiej zawartosci ttuszczu, poniewaz dieta
wysokobiatkowa zawiera duzo produktow zwierzecych obfitujacych w biatko i jednocze$nie

dostarczajacych znacznych ilosci thuszczu.

8.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,

8.4 Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:

Pielegniarka oddziatu,

8.5 Wskazania do stosowania:
e Wyniszczenie organizmu,

e W silnych oparzeniach lub zranieniach,

e W chorobach goragczkowych (choroby zakazne, gruzlica, zapalenie ptuc, zapalenie

oskrzeli itp.),
e W chorobach nowotworowych,

e W kazdym innym przypadku wedlug wskazan lekarza,

9.DIETA NISKOBIALKOWA

9.1 Ogolne zasady diety, sposéb przygotowania, stosowane techniki:

Zadaniem diety niskobiatkowej jest utrzymanie mozliwie dobrego stanu odzywienia chorego,
przez dostarczanie potrzebnej ilosci energii, sktadnikéw mineralnych 1 witamin, przy
zmniejszonej ilosci biatka w stosunku do zapotrzebowania cztowieka zdrowego. Stosujac
diet¢ niskobialkowa nalezy stale kontrolowac¢ ilos¢ i1 jako$¢ spozywanego biatka oraz
prowadzi¢ stalg kontrole elektrolitow, takich jak: sod, potas, wapn, fosfor, oraz kontrole
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pobieranych ptynow.
Ilo$¢ ptynow w diecie zalezy od dobowej diurezy. Na ogét ptyny sie ogranicza.

Dieta niskobiatkowa jest ustalana indywidualnie, gdyz ilo§¢ biatka musi by¢ ograniczana w
stopniu zaleznym od tolerancji tego sktadnika przez organizm chorego. Ilo$¢ biatka w diecie
moze by¢ zmieniana w czasie trwania choroby. Przy duzych ograniczeniach biatka, jego
zawarto$¢ powinna by¢ nizsza anizeli 0,5g na kilogram masy naleznej ciata. Dieta dostarcza
wowczas tylko 20-30g biatka. Mniej drastyczne ograniczenia pozwalajg na utozenie diety
dostarczajacej 40-50g biatka. Produkty bedace zrédltem biatka (mleko, sery, jaja, migso, ryby)
powinny by¢ spozywane rownoczesnie z produktami bogatymi w weglowodany, aby
organizm mogt wykorzysta¢ biatko do syntezy tkankowej, a nie jako material energetyczny.

W kazdym przypadku stosowania diety niskobiatkowej nalezy dazy¢ do tego, aby ok. 75%
ogolnej ilosci biatka stanowilo biatko petnowarto$ciowe- pochodzenia zwierzgcego.

Produkty zbozowe stanowig gléwne zrédlto weglowodanow i1 obok tluszczow dostarczajg
najwiecej energii; sg takze zrodlem biatka ro§linnego. W dietach o duzym ograniczeniu biatka
(20-30g), musza one by¢ pozbawione tego sktadnika, aby mozna byto w zamian dostarczy¢
niewielkie ilosci produktow zwierzecych zawierajacych biatko petnowarto$ciowe. Skrobia -
pszenna i ziemniaczana, prawie pozbawiona biatka, musi wowczas zastagpi¢ make pszenng, a
specjalne bezbiatkowe pieczywo- pieczywo zwykte. Bez takiej zamiany same produkty
roslinne (zbozowe, ziemniaki, warzywa, owoc) dostarczaja takiej ilosci bialka, ktéra moze
przekroczy¢ ustalony dzienny limit biatkowy. W chorobach wymagajacych zastosowania
diety niskobiatkowej zachodzi czgsto potrzeba doktadnej kontroli gospodarki elektrolitowe;.
W takich przypadkach konieczna jest indywidualizacja diety. W diecie niskobiatkowej
stosowane rodzaje produktoéw i ich ilosci musza by¢ Scisle zgodne  z podanymi w przyjetej
dziennej racji pokarmowej. W przeciwnym razie ilo§¢ biatka moze ulec niekorzystnej, a nawet
niebezpiecznej dla zdrowia zmianie.

W diecie stosuje si¢ techniki sporzadzania jak w diecie tatwostrawnej, a wigc: gotowanie w
wodzie 1 parze, duszenie bez uprzedniego obsmazania, pieczenie w pergaminie, folii
aluminiowe;j.

Wartos¢ energetyczna calodobowego pozywienia wynosi ok. 2000 kcal,
Bialko stanowi 8-10%

Thuszcze nie wiecej niz do 35%

Weglowodany 60%

Blonnik pokarmowy <25g

Fosfor 737mg

Potas 2866mg

Wapn 402mg

Sod 658mg

9.2 Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych:

NAZWA

gg(T)RDXvIgU I DOZWOLONE PRZECIWWSKAZANE

PRODUKTY Czerstwe pieczywo specjalne Zwykte pieczywo, wszystkie

ZBOZOWE ,bezbiatkowe” maki i kasze z wyjatkiem maki
Skrobia pszenna, skrobia ziemniaczana Zlemnlaczanc)
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(maka ziemn.)

Kasze — tylko, jesli wystepuja w racji
pokarmowej

MLEKO I Mleko stodkie i zsiadle 2%, jogurt, kefir, |Sery zoétte i topione, serki
PRODUKTY bialy ser serek homogenizowany - ple$niowe, Feta, serki typu
MLECZNE wedtug racji pokarmowej lub jako ,Fromage”
zamiennik
JAJA Gotowane na mi¢kko, w koszulkach, Gotowane na twardo 1 smazone
Scigte na parze w formie jajecznicy, jaj ¢ . .
sadzonych; z6ttko do zaprawienia zup- w tradycyjny sposéb
ilo$¢ wedtug racji pokarmowe;j,
MIESO, Migso 1 wedliny chude, ryby chude, Migsa tluste: baranina,
WEDLINY, (ryby thuste - tylko jesli sa dobrze Wieprzowina, gest kaczki, ryby
RYBY o .. | thuste — jesli Zle tolerowane;
tolerowane) rodzaj 1 ilo$¢ tych produktéw . .
o . . wedliny thuste, pasztety, wedliny
— §cisle wedlug dziennej racji
. podrobowe, ryby wedzone,
pokarmowe;j s
mig¢sa peklowane, konserwy
migsne i rybne wszystkie,
Migsa, ryby 1 wedliny w
ilosciach wigkszych niz
ustalona dzienna racja
pokarmowa
TLUSZCZE Masto, margaryny migkkie, oleje roslinne: Smietana, smalec, stonina,
rzepakowy, oliwa z oliwek, sojowy, boczek, 10j, margaryny twarde
stonecznikowy, kukurydziany
ZIEMNIAKI Gotowane, w postaci puree Frytki, wszelkiego rodzaju
ziemniaki smazone, placki
ziemniaczane, pyzy, chipsy
WARZYWA Warzywa wymienione w racji Warzywa nie wymienione
pokarmowe;j - gotowane, w formie puree, .
AN w racjach pokarmowych,
z dodatkiem $wiezego masta; na surowo:
zielona satata, cykoria, pomidory bez Potrawy z Warzyw z
skorki, utarta bardzo drobno marchewka z | zasmazkami oraz
jablkiem, konserwowane octem
OWOCE Owoce wymienione w racjach Owoce nie wymienione
pokarmowych w racjach pokarmowych, owoce
niedojrzate, owoce suszone,
orzechy
SUCHE Zadne Wszystkie sg zabronione: groch,
STRACZKOWE fasola, bob, soczewica
CUKIER 1 Cukier, miod, dzemy bez pestek Chatwa, czekolada, stodycze
SLODYCZE zawierajace thuszcz, kakao,
orzechy
PRZYPRAWY | Lagodne: sol, cukier, sok z cytryny, koper | Ostre przyprawy: sol, pieprz,

zielony, kminek, tymianek, majeranek,
bazylia ,lubczyk, rozmaryn, wanilia,
gozdziki, ew. cynamon

musztarda, papryka, chrzan,
wszelkiego rodzaju pikle,
maggi, kostki rosotowe
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So6l — wedtug zalecen lekarza

7ZUPY Przetarte zupy owocowe z dozwolonych | Kapusniaki, zupa ogérkowa,
owocow, zupy warzywne czyste (barszcz, | grzybowa, fasolowa,
pomidorowa), zupy jarzynowe z grochéwka,
dozwolonych warzyw, zupy zageszczone . . .

. ; : zupy zaprawiane zasmazkami,
skrobig pszenng lub ziemniaczang, zupy makg pszenna, §mietana
zaciggane z6ttkiem lub z dodatkiem ’ ’
$wiezego masta lub margaryny miekkiej |zupy w proszku

POTRAWY Gotowane, duszone bez uprzedniego Smazone, duszone, pieczone

MIESNE I obsmazania, dvevi b

RYBNE N 3 o ' ' W tradycyjny Sposo

ieczone w folii aluminiowej lub r¢kawie
foliowym lub w pergaminie, potrawki,
pulpety, budynie z dodatkiem skrobi lub
specjalnego pieczywa ,,bezbiatkowego”

POTRAWY Z Tylko w ramach produktow podanych w | Potrawy z maki 1 kasze — jesli

MAKI I KASZ |racji pokarmowej nie s3 wymienione w racji
K ol . o ch pokarmowe;j

asze, jesli s3 wymienione w racjac
pokarmowych — gotowane na sypko lub w
zupie;
Ze skrobi — ciastka stodkie lub stone —
(jesli nie ma ograniczen soli)

SOSY O smaku tagodnym zaprawiane mastem, | Ostre, na zasmazkach, sosy na
margaryng migkka lub zottkiem, mocnych i thustych wywarach
zageszezane skrobig pszenng lub miesnych lub kostnych; z maka
ziemniaczang: koperkowy, cytrynowy,
potrawkowy

DESERY Kompoty, kisiele — z owocow Desery z przeciwwskazanych
dozwolonych; budyn mleczny ze skrobig |owocdw, z czekolada, z
ziemniaczang lub pszenna, owoce orzechami, ciasta wszelkiego
dozwolone, ciastka stodkie ze skrobi rodzaju

NAPOJE Herbata, herbata z cytryna, z mlekiem, Kakao, ptynna czekolada,

mleko, napoje z dozwolonych owocow,
soki z dozwolonych warzyw, herbatki
owocowe 1 ziolowe

napoje alkoholowe

9.3 Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,

9.4 Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:

Pielegniarka oddziatu,

9.5 Wskazania do stosowania:
e Niewydolnos$¢ nerek,
e Niewydolno$¢ watroby,
e W innych przypadkach chorobowych wedtug zalecen lekarza,
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10.DIETY SPECJALISTYCZNE

a. bezglutenowa

b. bezmleczna

a. bezglutenowa

10.1 a Ogolne zasady diety, sposéb przygotowania, stosowane techniki:

Dieta bezglutenowa jest dieta, w ktorej wyklucza si¢ gluten, bedacy mieszaning biatek
ro$linnych: gluteniny i gliadyny, wystepujaca w ziarnach zbdz: pszenicy, zyta, jeczmienia i

owsa.

Dieta bezglutenowa powinna by¢ bogata w biatko, uboga w tluszcze, z niskg zawartoScig
wielocukréw. Techniki przygotowania positkow- stosowane jak w diecie latwostrawne;j:
gotowanie w wodzie 1 parze, duszenie bez tluszczu, pieczenie w pergaminie lub w folii
aluminiowe;j.

W leczeniu celiakii zaleca si¢ nieprzerwane stosowanie diety bezglutenowej do konca zycia.
Zapobieganie chorobie trzewnej polega natomiast na wyeliminowaniu glutenu z diety w
wieku niemowlecym. Nalezy pamigtaé, ze wiele gotowych produktow spozywczych
dostepnych w sprzedazy moze zawiera¢ gluten tylko jako jeden ze sktadnikéw obecnych w

produkcie (na przyktad zageszczacze na bazie skrobi pszennej ~ w jogurtach lub bulionach).

Wolne od glutenu sa produkty oznakowane ,,Przekreslonym klosem,, lub napisem ,,Produkt
bezglutenowy”. Produkty z natury bezglutenowe moga by¢ oznakowane napisem ,,Z natury
wolne od glutenu,,. Gdy nie ma takich napiséw, nalezy zachowac ostroznos¢ i doktadnie
czyta¢ etykiety, gdyz gluten moze by¢ dodawany do niektorych produktow, jako substancja
dodatkowa lub wchodzi¢ w sktad dodatkéw do zywnosci, bedacych mieszaninami. Jezeli nie
ma pewnosci, ze dany produkt nie zawiera glutenu, bezpieczniej jest z niego zrezygnowac.
Ostroznos$¢ nalezy zachowa¢ w podawaniu konserw, koncentratow, poiproduktow, potraw

wielosktadnikowych gotowych do spozycia.
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10.2 a Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych

GRUPA NIE ZAWIERAJA |MOGA ZAWIERAC ZAWIERAJA
PRODUKTOW |GLUTENU GLUTEN GLUTEN
PRODUKTY Ryz bialy 1 brazowy, |Ptatki $niadaniowe Pszenica (i jej dawne
) kukurydza, gryka, kukurydziane moga odmiany, np. orkisz,
ZBOZOWE proso, amarantus, zawiera¢ stod jeczmienny, |plaskurka), pszenzyto,
quinoa, maki i kasze |maka kukurydziana, jeczmien, zyto, zwykly
ze zbdz naturalnie ryzowa, gryczana dostgpne jowies (ze wzgledu na
bezglutenowych (np. |w sprzedazy ogodlnej moga |zanieczyszczenia), maka
kasza jaglana z prosa, |by¢ zanieczyszczone pszenna, zZytnia, jgczmienna,
gryczana), ptatki glutenem ptatki pszenne, jeczmienne,
ryzowe, skrobia zytnie, owsiane, kasza
kukurydziana, ryzowa, manna, kuskus, kasza
z tapioki, gotowe jeczmienna (pgczak,
mieszanki maczne mazurska, pertowa), musli,
bezglutenowe, kasze owsiane, kaszki
pieczywo i makarony btyskawiczne zbozowe i
z mak mleczno — zbozowe,
bezglutenowych makaron pszenny, makaron
wykonane zytni, pierogi, pyzy,
samodzielnie oraz kopytka, nalesniki,pieczywo
kupne oznakowane — kazde — jesli nie jest
znakiem oznaczone jako
,przekreslonego bezglutenowe (chleb biaty i
klosa”, kaszki dla razowy, bultki, bagietki,
dzieci ryzowe 1 maca, pumpernikiel,
kukurydziane, chrupki pieczywo chrupkie, precle),
kukurydziane, pieczywo cukiernicze suche
popcorn, owies (herbatniki, ciastka, wafle,
bezglutenowy ( z biszkopty, pierniczki,
zastrzezeniami), butka sucharki, paluszki itp.),
tarta bezglutenowa ciasta, ciastka, drozdzowki,
pizza, butka do hamburgera,
bulka tarta
MIESO, Swieze Wedliny (takze te Panierki do migs i1 ryb oraz
nieprzetworzone wysokogatunkowe typu  |potrawy panierowane
RYBY, migso, ryby, jaja szynka), zwlaszcza tzw.
JAJA wedliny wysokowydajne,
konserwy rybne i migsne,
wedliny podrobowe

(kaszanka, pasztetowa,
pasztet), wyroby
garmazeryjne migsne

( parowki,kotlety mielone,
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pulpety, hamburgery)

MLEKO Mleko $wieze, mleko |Jogurty owocowe, Napoje mleczne z
w kartonie, mleko maslanki smakowe, napoje |dodatkiem stodu
I PRODUKTY zageszezane, mleko w |czekoladowe, produkty jeczmiennego, produkty
MLECZNE proszku, kefir, mleczne o obnizone;j mleczne z ziarnami zb6z
maslanka, jogurt zawartos$ci thuszczu, serki
naturalny, topione, Smietana
nieprzetworzony ser |(zagestnik), tanie sery
biaty, zotty zo0lte (tzw. wyroby
seropodobne); gotowe sery
biale do sernikow
(niektérzy producenci
dodaja btonnik pszenny),
sery plesniowe
TLUSZCZE Masto, smalec, Majonezy, gotowe sosy Olej z kietkow pszenicy
margaryna, olej (dresingi)
ro$linny, oliwa z
oliwek
WARZYWA Wszystkie warzywa  [Satatki z majonezem i Warzywa smazone
(Swieze, mrozone, dresingami o nieznanym |panierowane, warzywa z
IPRZETWORY |} serwowane bez sktadzie, przeciery tartg butkg
7 WARZYW dodatkow), pomidorowe, niektore
straczkowe (groch, fasole w puszkach, placki
fasola, soczewica), ziemniaczane, produkty
ziemniaki, skrobia wegetarianskie typu
ziemniaczana kotlety sojowe, pasztety
S0jOWe, majonezy sojowe
OWOCE Wszystkie owoce Owoce suszone, wsady
(Swieze, mrozone, OWOCoOwWe
konserwowane)
CUKIER Cukier, dzem, miod, |Guma do zucia, zelki, Ciasta i ciastka upieczone z
landrynki, ciasta i nadziewane cukierki, niedozwolonych mak lub z
SLODYCZE ciastka upieczone z  |batony, gotowe budynie, |niedozwolonym proszkiem
DESERY dozwolonych lody, czekolada i do pieczenia, stod
produktow, kisiele i |czekoladki, chipsy jeczmienny
budynie domowe z
maki ziemniaczanej,
ciasta i ciastka
oznakowane znakiem
,przekreslonego
ktosa”
NAPOJE Herbata, kawa Niektore tanie kawy Kawa zbozowa, kakao

naturalna, soki
owocowe, wody
mineralne, kompoty,

rozpuszczalne, zwlaszcza
aromatyzowane, czekolada
do picia na goraco, napoje

owsiane, napoje stodzone
stodem jgczmiennym, piwo
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napary z ziol, czyste
alkohole

OWOCOWO-warzywne,
alkohole z dodatkami

smakowymi
PRZYPRAWY S0l pieprz, ziola, Jarzynki typu vegeta, Zwykly sos sojowy
jednorodne mieszanki przypraw (np.
przyprawy, ocet curry), musztardy,
winny, ocet jablkowy, |keczupy, sosy w proszku
bezglutenowy sos gotowe dipy 1 dresingi
SOjowy
ZUPY Zupy domowe z Zupy w proszku (instant), |Zupy zaprawiane maka,
dozwolonych niektore kostki bulionowe |zupy z makaronem, z lanym
produktow ciastem
INNE Proszek do pieczenia |Preparaty do odchudzania, |Zwykly proszek do

bezglutenowy, soda
spozywcza,
komunikanty
niskoglutenowe

niektére leki 1 preparaty
wielowitaminowe, niektore
aromaty, cukier waniliowy

pieczenia, hydrolizowane
biatko ro$linne,
komunikanty z maki
pszennej, zwykle optatki
Swiateczne

*sprawdzi¢ sktadniki, doktadnie czyta¢ etykiety

10.3 a Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowe;j, szef kuchni, kucharz,

10.4 a Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:

Pielegniarka oddziatu,

10.5 a Wskazania do stosowania:
e Celiakia (choroba trzewna) — leczenie i profilaktyka,
e W innych przypadkach- wedtug wskazan lekarza,

b. bezmleczna

10.1 b Ogoélne zasady diety, sposob przygotowania, stosowane techniki:

Dieta polega na eliminacji produktow nietolerowanych przez chorego- duze znaczenie ma
tutaj indywidualne dostosowanie produktow do pacjenta.
Zasady przygotowywania potraw 1 obrobka kulinarna obowigzuje podobna jak w diecie
fatwostrawnej, bez elementéw podrazniajacych i cigzkich dla przewodu pokarmowego.
Positki powinny by¢ estetyczne, spozywane regularnie o staltych porach dnia.

10.2 b Wykaz produktow i potraw zalecanych i przeciwwskazanych
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W przypadku:

e ALERGII NA BIAL KA MLEKA - stosowa¢ diete eliminacyjng ktora jest
jedyng formg leczenia przyczynowego alergii na biatka mleka krowiego.

Nalezy wykluczy¢ wszystkie produkty mleczne z diety:

Sery zotte

Sery biale

Sery plesniowe
Sery topione
Mleko

Smietana

Jogurt

Kefir

. Maslanka

10. Lody

11. Uwaga na stodycze, czyta¢ sktad: mleko w proszku
12. Czekolada mleczna

OO N LW

e NIETOLERANCIJI LAKTOZY - nalezy wykluczy¢ mleko lub stosowa¢ mleko
bezlaktozowe.

UWAGA: jezeli chory toleruje produkty fermentacji mlekowej ubozsze w laktozg od mleka
stodkiego, mozna zastapi¢ mleko stodkie kefirem. maslanka, jogurtem, mlekiem zsiadtym.

ZAMIENNIKI MLEKA:

Zamiennikiem mleka krowiego w diecie moze by¢ mleko migdatowe, sojowe, ryzowe
fortyfikowane wapniem.

10.3 b Osoby odpowiedzialne za przygotowanie diety:

Dietetyk firmy cateringowej, szef kuchni, kucharz,

10.4 b Osoby odpowiedzialne za podawanie positkow pacjentom:
Pielggniarka oddziatu,

10.5 b Wskazania do stosowania:
e Dla 0s6b z nietolerancjg cukru mlecznego- laktozy,
e Dla o0sob z alergia na biatko mleka krowiego,
e W innych przypadkach- wedtug wskazan lekarza,
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