Opis przedmiotu zamoéwienia — zalgcznik nr 1A do SWZ

Zywienie pacjentow 2025r.

I. Opis przedmiotu zaméwienia
1. Przedmiotem zamoéwienia jest Swiadczenie przez Wykonawce ustugi catodziennego, kompleksowego
zywienia pacjentow. Usluga obejmuje:
Zadanie 1: Przygotowanie posilkéw w ilosciach wynikajacych z ilosci hospitalizowanych
pacjentow dotyczy oddzialéw opieki dlugoterminowej : Zaklad opiekunczo-Leczniczy:
Zaklad Pielegnacyjno-Opiekunczy oraz Oddzial Anestezjologii i Intensywnej Terapii ,
Centralna Izba Przyjeé:
Zadanie 2: Przygotowanie posilkow w ilosciach wynikajacych z ilosci hospitalizowanych
pacjentow z uwzglednieniem wymogoéw Zamawiajagcego i Rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z 25 wrze$nia 2023 r. w sprawie programu pilotazowego w zakresie edukacji
zywieniowej oraz poprawy jako$ci zywienia w szpitalach — ,,Dobry posilek w szpitalu™r.
- dotyczy oddzialéw: Chirurgia, Wewnetrzny, Ginekologia i Reumatologia:
2. Dostarczanie positkow do wydzielonego miejsca w szpitalu (,,miejsce dostarczenia positkow”);-
dotyczy wszystkich pacjentow
3. Wykonawca wyposazy kuchenki oddziatowe w urzadzenia do zmywania i dezynfekcji, naczynia
stolowe, sztucce, a takze inne urzadzenia stuzace do przechowywania, przewozu i podawania Zywnosci,
zgodnie z przepisami sanitarno — epidemiologicznymi, do ktérych stosowania zobligowane sa podmioty
dziatalnosci leczniczej (orientacyjne wyposazenie w zal. nr 6 do ogloszenia). dotyczy dwoch kuchenek w
szpitalu w Lwowku i Gryfowie Slaskim;

I1. Warunki ogdlne

1. Dostarczane positki musza by¢ dostosowane do wymagan specjalistycznych diet lekarskich,
sporzadzonych zgodnie z aktualnymi wytycznymi oraz z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z 25
wrzesnia 2023.

2. Pomieszczenia kuchenne, w ktorych Wykonawca bedzie przygotowywal positki winny spetniaé
wymogi higieniczno - sanitarne do prowadzenia zbiorowego zywienia.

3. Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie
przepisami prawa oraz procedurami i normami w zakresie zywienia i bezpieczenstwa zywnosci (polskimi
i unijnymi) a takze zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej, z
zasadami HACCP, jak réwniez do przestrzegania wewnetrznych Regulaminow

1 Zarzadzen Zamawiajacego.

5. Pracownicy Wykonawcy realizujacy zamowienie powinni je wykonywa¢ w odpowiednim roboczym
ubraniu, zgodnie z przepisami BHP i obowigzujacymi normami w tym zakresie.

I1I. Okreslenie przedmiotu zaméwienia — dotyczy wszystkich oddzialéw :

Catodzienne wyzywienie pacjentéw szpitala wedtug norm i zasad zywienia w placowkach stuzby zdrowia
przez okres 12 miesi¢cy od daty zawarcia umowy z uwzglednieniem:

o specyfikacji diet wg potrzeb zamawiajacego — wg Zatacznika Nr 1

o iloéci zamawianych positkow z rozbiciem kosztu na: SNIADANIA+ II SNIADANIA; OBIADY;
PODWIECZOREK+KOLACIE ;

o elastycznego reagowania na ilos¢ zamawianych positkéw, wynikajacej z ilosci hospitalizowanych
pacjentow;

IV. Wymagania Zamawiajacego

1. Dzienny positek sktada sig¢ z:
o $niadania

o I $niadania

. obiadu

o Kolacji
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o Positku nocnego tzw. I Kolacji

o dodatkowego positku dla pacjentow chorych na cukrzyce insulinozalezna.;
2. Dobowe zapotrzebowanie kaloryczne diet- wedtug Zatacznika Nr 2

3. Positki dla pacjentow przygotowywane beda dla nastepujacych oddziatow:

W Zadaniu Nr 1: Zaklad Pielegnacyjno-Opiekunczy, Zaklad Opiekunczo-Leczniczy, Oddzial
Anestezjologii i Intensywnej Terapii , Centralna Izba Przyje¢ = 100 osob na dobe (+/- 5 0sob),

W Zadaniu Nr 2 tzw ,, Dobry posilek w szpitalu”: Chirurgia, Wewnetrzny, Ginekologia

i Reumatologia: 75 oséb na dobe (+/- 5 0sob).

4. Zywienie pacjentéw powinno by¢ dostosowane do rodzaju i przebiegu choroby pacjenta, oparte
na dietach wyszczegolnionych w Zataczniku Nr 11 2.

5. Uwzglednienie i zapewnienie zwigkszonej ilosci produktéow i potraw przeznaczonych do
pobierania prob zywnosciowych w kuchence w Lwowku i Gryfowie Slaskim w ilo$ci minimum 50 gram
z kazdego positku / potrawy .

V. Szczegotowy opis przedmiotu zaméwienia

1. Przedmiotem zamowienia, jest §wiadczenie przez Wykonawce ustugi catodziennego zywienia
pacjentéw, W Systemie cateringowym wraz z transportem zywnosci do miejsc wskazanych przez
Zamawiajacego, zapewnienie sprzgtow niezbednych do dystrybucji positkéw przez pracownikow
Zamawiajacego. Ustuga obejmuje:

o przygotowanie positkéw w ilo$ciach wynikajacych z ilosci hospitalizowanych pacjentow,

z uwzglednieniem wymogow Zamawiajacego .

o dostarczanie positkow do wydzielonego miejsca w Szpitalu (kuchenka Lwowek Slaski, Kuchenka
Gryfow Slaski );
o zapewnienie niezbednych sprzetow do wydawania positkow bezposrednio do 16zka pacjenta

przez pracownikow Zamawiajacego;

o zapewnienie niezb¢dnych sprzetéw do centralnego zmywania naczyn po positkach;
o zapewnienie niezbgdnego sprzetu/urzadzen do podgrzewania positkow;

o zapewnienie urzgdzen do przechowywania probek zywnosci;

o odbidr resztek pokonsumpcyjnych i utylizacja na wlasny koszt;

(orientacyjne wyposazenie w zat. nr 6 do ogloszenia)

2. Sporzadzanie i dostarczanie odpowiednich diet (Zalacznik 1, Zalacznik 2)

Positki przeznaczone dla $wiadczeniobiorcow sg przygotowywane na podstawie opracowanych przez
osobe planujacg jadtospisow ha co najmniej 7 dni ,zapewniajgcych urozmaicenie potraw i
zbilansowanie wartosci sktadnikow odzywczych w diecie.

Jadtospis zawiera co najmniej informacje o:

e rodzaju positku i jego sktadzie;

e dobowych sumach wartosci energetycznej (kalorycznosci) i wartosci odzywczej diet z
podaniem ilosci bialka, weglowodandéw, w tym cukréw, thuszczu, w tym nasyconych kwasow
tluszczowych, blonnika i soli;

e  sposobie obrobki positku;
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e obecnosci alergenow.
W uzasadnionych przypadkach, dopuszcza si¢ wymiang zaplanowanych w jadtospisie produktéw na
produkty rownowazne pod wzgledem energetycznym i wartosci odzywczych.

e zapewnienie regularnos$ci positkow, w tym zapewnienie, ze przerwa pomiedzy positkami nie
powinna by¢ dluzsza niz 12 godzin;
Dietetyk Zamawiajacego moze wnioskowaé o wprowadzenie zmian przed wprowadzeniem jadlospisu
oraz o wystanie kompletnego jadlospisu, zawierajacego receptury potraw, ktory stanowi podstawe do
wyliczenia warto$ci odzywczych positkow.

3. Nie przestrzeganie zasad zywienia, niewysylanie jadlospisow do akceptacji, podawanie
produktéw innych niz tych wymienionych w zaakceptowanym jadlospisie, bedzie traktowane na wniosek
dietetyka jako brak positku.

4. Wykonawca bedzie dostarczal siedmiodniowe jadtospisy na kazdy oddziat, z czytelng informacja
0 asortymencie potraw, gramatura positkow i produktow oraz informacjami zawartymi powyzej tekstu.

5. Zamawiajacy wymaga zroznicowania jadtospisu pod wzglgdem asortymentu, zastosowanych
technik kulinarnych do przygotowywania positkow oraz bedzie uwzgledniat sezonowo$¢ dostgpnych na
rynku $wiezych produktéw tj. warzyw i owocow.

6. Zamawiajacy zabrania uzywania produktéw wysokoprzetworzonych np. wedlin zawierajacych
gluten 1 soje¢, serkow topionych, produktow zawierajacych sztuczne barwniki i polproduktéow do
przygotowywania positkow.

7. Wykonawca dostarczy jednorazowe pojemniki, w ktorych beda podawane dodatkowe positki dla
pacjentow z cukrzyca insulino zalezna.
8. W okresie $wiatecznym (Boze Narodzenie, Wielkanoc) Wykonawca bedzie przygotowywat

positki o charakterze swiatecznym. Uwzgledniajac potrawy tradycyjne w kulturze polskie;j.

9. Positki dostarczane w kazdy piatek bedg miaty charakter postny tj. bezmigsny.
10. Wymagania dotyczace dziennego jadlospisu oraz jako$ci produktow i positkow:
o Dostarczane positki muszg posiada¢ temperaturg: zupy minimum 75° C; drugie dania minimum

65° C; gorace napoje 75° C; zimne napoje max 14 ° C; suréwki mac 20 ° C; wedliny +2° C do +8°

o Dzienny jadtospis powinien sktadac¢ si¢ z minimum:

A) SNIADANIE :
-zupy mlecznej/ bezmlecznej min. 350ml ; : - dla wszystkich

- pieczywo mieszane: pszenne i zytnie min. 200 gr; : - dla wszystkich oddziatoéw na dobg

-masto 82 % tt. min. 15¢gr - dla wszystkich oddziatéw na dobe

- dodatek do pieczywa co najmniej 2 rodzaje w jednej diecie: wedlina min.40-60 gr; twardg itp.
min.50gr: ( Wewngtrzny, Chirurgia, Ginekologia, Reumatologia); dodatek do pieczywa 1 rodzaj

w jednej diecie (ZOL, ZPO OIOM, C. Izba przyjec, ):

- nap6j mleczny min. 200 ml : - dla wszystkich
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11 SNIADANIE : 2 rodzaje tj. owoc/warzywo min. 100 gr oraz dodatek biatkowy min. 100 gr. (

Wewngtrzny, Chirurgia, Ginekologia, Reumatologia); jeden rodzaj dodatek biatkowy lub owoc/
warzywo (ZOL, ZPO OIOM, C. Izba przyjec, ):

OBIAD:

- zupa 400 ml; : - dla wszystkich

- IT danie tj. porcja migsa min.100gr; dodatek do migsa: - dla wszystkich

— ziemniaki, kasze ,ryz- min.200gr; : - dla wszystkich

- 2 rodzaje surowek lub satatek - min. 100gr:

( Wewnetrzny, Chirurgia, Ginekologia, Reumatologia); jeden rodzaj satatek/ surowek - min.
100gr: (ZOL, ZPO OIOM, C. Izba przyjec, ):

- sosy do potraw min. 100ml; - dla wszystkich

- kompot min.200 ml: - dla wszystkich

D) KOLACJA:

- pieczywo mieszane: pszenne i zytnie min. 200 gr: - dla wszystkich na dobg

- masto 82 % tl. min. 15gr - dla wszystkich oddziatow na dobe

- dodatek do pieczywa co najmniej 2 rodzaje w jednej diecie: wedlina min.40-60 gr; twarog itp.

min.50gr: ( Wewngtrzny, Chirurgia, Ginekologia, Reumatologia); dodatek do pieczywa 1 rodzaj
min.50g (ZOL, ZPO, OIOM, C. Izba przyjec):

E) POSILEK NOCNY : 2 rodzaje tj. owoc/warzywo min. 100 gr oraz dodatek biatkowy min. 100
gr. ( Wewngetrzny, Chirurgia, Ginekologia, Reumatologia); jeden rodzaj dodatek biatkowy lub owoc/
warzywo (ZOL, ZPO OIOM, C. Izba przyjec, ):

D)

E)
F)
G)

H)

J)

Zamawiajacy wymaga aby Sniadania i kolacje nie byty tylko prowiantowane ( tj podawanie
porcji wedlin, serdw, jaj w porcjach ), ale wymaga sporzadzania z produktéw rdéznych potraw
tj. pasty, satatki, surowki, galaretki (np. pasata jajeczna, rybna, soczewicowa, humus, satatka -
jarzynowa, rybna, ryzowa , makaronowa, twarozek ze szczypiorkiem, z koperkiem, galaretka
migsno- warzywna itp.)

Do obiadu wymagane jest migso w kawatku lub kotlet migsny 4 x w tygodniu (schab, karczek,
opatka, uda z kurczat lub indyka, piersi z kurczat itp.)

Wymagane sg dania z ryby: minimum 3x w tygodniu (7 dni) : porcji ryby w kawatku — filety bez
osci, 1 x w tygodniu

Wymagane sa potrawy z ros$lin stragczkowych suchych minimum 3x w tygodniu

Nie dopuszcza si¢ stosowania tej samej potrawy jako inny positek tego samego dnia (np. zupa
mleczna z $niadania podana na kolacj¢, zupa z obiadu podana na kolacje itp.). Takie positki beda
odliczane od kosztow wyzywienia optacanych przez Zamawiajacego

Wymagane jest sporzadzanie nalesnikow, klusek $laskich, pierogéw, gotabkow itp., 1x w tygodni
(co 7 dni)

Do Szpitala w Gryfowie Slaskim (ZOL, ZPO) dla diet cukrzycowych do kolacji dodatkowo
zupa mleczna ( ok. 10-15 porcji zupy po 400ml) ,

Strona 4z 79



Opis przedmiotu zamoéwienia — zalgcznik nr 1A do SWZ

L) Podawanie do obiadu positkow do drugiego dania na oddziatach : Wewngtrzny, Chirurgia,
Ginekologia, Reumatologia, na talerzach z podziatka do uzywania w mikrofali i zmywarce
(wyparzaczu), kolor bialy, Srednica min. 25cm: zakres temperatur od -20°C do +90°C.;
produkt wykonany z 100 % polipropylen, lub innego sktadu neutralny dla zywnosci.

Dla Odziatow :ZOL, ZPO, OIOM, C. Izba przyje¢ do drugiego dania zwykte duze talerze plytkie.

11. Wymagane jest aby jadlospis klasyfikowal si¢ jak najwyzej w skali oceny koncowej sposobu
zywienia /jadlospisu (min. w skali 30-34 pkt. wg Arkusza oceny dekadowej jadlospisow- druk
Panstwowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej — ZALACZNIK NR 3

12. Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarczy¢ 1 raz w miesigcu zamoéwienie dodatkow spozywczych
sktadanych przez poszczegdlne oddziaty szpitalne z uwzglgdnieniem 2% marzy do zakupionych
produktéw. Przecietne miesieczne zamowienie na oddziatu PCZ Sp. z 0. o.:

Cukier 1 KG/ OPAKOWANIE- 5kg

Suchary 225 GR/ 1 OPAKOWANIE - 5opakowan

Biszkopty 120 GR/ 1 OPAKOWANIE- 4opakowan

Kisiel zwykty WINIARY 77 G/1 OPAKOWANIE- 80-90 szt.

Kisiel ekspresowy GELWE 28 G/1 OPAKOWANIE 35 szt.

Herbata ekspresowa (100torebek) 140 GR/ 1 OPAKOWANIE 4 opakowan

Herbata migtowa (20 torebek) -40 GR/ 1 OPAKOWANIE 3opakowan

Herbata owocowa (20 torebek)-54 GR/1 OPAKOWANIE - 2opakowan

Syrop owocowy w szklanej butelce HERBAPOL 420 ML/1 BUTELKA - 6 szt.

Kleik ryzowy BOBOWITA 160G 2 szt.

VI. Informacje dotyczace realizacji ustugi.

1. Zamawiajacy udostepni nieodplatnie (wydzierzawi) pomieszczenia kuchenek oddzialowych dla
Wykonawey w celu instalacji (montazu) urzadzen bedacych wlasnoscia Wykonawey , tj.
pomieszczenie na Oddziale Ginekologii -1 pietro Szpitala w Lwéwku Slaskim, oraz pomieszczenie
w Oddziale Reumatologicznym Szpitala w Gryfowie Slaskim- 3 pietro.

W zamian Wykonawca poniesie koszty biezacej eksploatacji i od$wiezania (malowanie
udostepnionych pomieszczen). Zamawiajacy moZze udostepni¢ nieodplatnie Wykonawcy czesé
wyposazenia kuchenek, np.: wézki do przewozenia positkow, kuchenki elektryczne, itp.

2. Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy by realizacja przedmiotu zamowienia odbywala si¢ w
systemie ciagglym, obejmujac prace w soboty, niedziele i $wigta. W przypadku jakichkolwiek awarii lub
zdarzen losowych Wykonawca musi zapewni¢ ciggtos¢ dostaw o ustalonych godzinach.

3. Zamowienia bedg realizowane na podstawie codziennych zamowien skladanych przez dietetyka —
od poniedziatku do pigtku w formie pisemnej; w sobote, niedziele i $wigta zamowienia bedg zglaszane
telefonicznie przez pielggniarki dyzurujace na poszczegolnych oddziatach.

4. Zamawianie poszczeg6Olnych diet skladane w formie pisemnej, na drukach tzw. ,,dzienne
zestawienie zamawianych diet” drogg mailowsa, do godziny 7:20
5. Korekta zamoéwienia: ilo$¢ obiadéow i kolacji z uwzglednieniem specyfikacji diet mozna

skorygowac¢ do godziny 10:00;
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6. Wykonawca zobowigzuje si¢ do elastycznego reagowania na zwigkszone lub zmniejszone
potrzeby Zamawiajacego oraz nie bedzie roscit zadnych zadan z tytulu zmniejszenia lub zwigkszenia
liczby zamawianych positkow.

7. Positki beda dostarczane w termicznych pojemnikach samochodem przystosowanym do
przewozenia gotowych positkow posiadajagcym zezwolenie wlasciwego ze wzgledu na siedzibe organu
kontroli sanitarnej.

8. Pojemniki/ termosy bedg opatrzone etykieta z nazwa oddziatu, rodzajem diety oraz ilo$cia porcji 1
dostarczone we wskazane miejsce przez Zamawiajgcego.

9. Zamawiajacy zastrzega dostarczanie do obiektow positkow minimum 3 x w ciggu dnia:

o Szpital Lwowek Slaski - winda towarowa

- $niadanie: od godz. 8.30- do godz. 9.30

- obiad: od godz.12.30- do godz. 13.45

- kolacja i IT kolacja dla d. cukrzycowej insulinozaleznej: od godz. 17.00- do godz. 18.00
. Szpital Gryfow Slaski — winda towarowa

- $niadanie: od godz. 8.00- do godz. 9.00

- obiad: od godz. 12.00- do godz. 13.00

- kolacja i IT kolacja dla d. cukrzycowej insulinozaleznej: od godz. 17.30- do godz. 18.30
Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢é dostarczania kolacji tacznie z obiadem i podwieczorkiem bez
pogorszenia jakosci dostarczanych positkow. Positki beda dostarczane przez Wykonawce w zamknigtych
pojemnikach, w dostatecznej ilosci. Rodzaje i ilo$¢ diet zlecanych przez Zamawiajacego wynikac bedzie
z ilosci hospitalizowanych pacjentow. Wykonawca zobowigzuje si¢ do odbioru i utylizacji we wlasnym
zakresie resztek pokonsumpcyjnych.

10. Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy :
K) Zatrudnionego dietetyka -

( zgodnie z Rozporzadzeniem: § 2. Uzyte w rozporzgdzeniu okreslenia oznaczaja:

1) dietetyk — osoba, ktéra:

a) rozpoczeta po dniu 30 wrzesnia 2012 r. studia w zakresie dietetyki i uzyskata tytut
zawodowy co najmniej licencjata albo inzyniera lub

b) rozpoczeta przed dniem 1 pazdziernika 2012 r. studia na kierunku (specjalnosci)
dietetyka i uzyskata tytut zawodowy co najmniej licencjata albo inzyniera, lub

c) rozpoczeta przed dniem 1 pazdziernika 2007 r. studia na kierunku technologia
zywnosci i zywienie cztowieka w specjalnosci zywienie cztowieka i uzyskata tytut
zawodowy co najmniej licencjata albo inzyniera, lub

d) rozpoczeta przed dniem 1 wrzesnia 2013 r. szkote policealng publiczng lub
niepubliczng o uprawnieniach szkoty publicznej i uzyskata tytut zawodowy dietetyk
lub dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w zawodzie dietetyk albo
ukonczenie technikum lub szkoty policealnej publicznej lub niepublicznej o uprawnieniach
szkoty publicznej i uzyskata tytut zawodowy technik technologii

zywienia w specjalnosci dietetyka);

co najmniej 3 letniego stazu w zywieniu zbiorowym w szpitalach.

11. Wymagane ukladanie jadlospisow i praca w programie najnowszej wersji MAPI Jadlospis
( nie starsza niz wersja 2.3.31)

12.  Dostawa posilkéw dwoma pojazdami rozddzielnie na Lwéwek I Gryfow Slaki.

w zwigzku z czasowoscia wydawania positkow
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Zalacznik nr 1

Kody i nomenklatura diet szpitalnych

Nazwa diety Kod diety

Dieta podstawowa 1
Dieta tatwostrawna 2
Dieta fatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu 3
Dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie 4
soku zotgdkowego
Dieta bogatoresztkowa 5
Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw 6
Dieta o kontrolowanej zawartos$ci kwasow ttuszczowych 7
Dieta ubogoenergetyczna 8
Dieta bogatobiatkowa 9
Dieta niskobiatkowa 10
Dieta eliminacyjna 11
Dieta papkowata 12
Dieta ptynna 13
Dieta ptynna wzmocniona 14
Dieta do zywienia przez zgtebnik 15

Modyfikacja diety Kod
Bezjajeczna JA
Bezglutenowa GL
Bezlaktozowa LA
Bezmleczna ML
Wegetarianska WE
Dodatek drugiego $niadania S
Dodatek podwieczorku P
Dodatek drugiej kolacji K
Modyfikacja indywidualna M

(Doktadny opis
indywidualnej
modyfikacji zanotowac
w uwagach)

Przyvklad kodowania:

Dieta tatwostrawna wegetarianska bez sezamu

Kod: 2/WE/M  Uwaga: bez sezamu

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow bezlaktozowa z dodatkowym

drugim $niadaniem i podwieczorkiem
Kod: 6/LA/SP

Nasze przyktadowe modyfikacje;
DIETA Z OGRANICZENIEM LATWO PRZYSWAJALNYCH WEGLOWODANOW

INSULINOZALEZNA - 6/K

MODYFIKACJA INDYWIDUALNA -DIETA LEKKOSTRAWNA Z DODATKIEM

ZUP MLECZNYCH DO KOLACIJI :

- 2IK/ZM- dotyczy (ZOL, ZPO),
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Zalacznik nr 2
Rodzaje diet, ich charakterystyka, rekomendowane i przeciwwskazane s$rodki spozywcze
wykorzystywane w poszczegdlnych rodzajach diet oraz warto$¢ odzywcza i energetyczna
stosowanych diet szpitalnych

Nazwa diety DIETA PODSTAWOWA (1)

o dla oséb przebywajacych w szpitalach, nie wymagajacych specjalnych
modyfikacji dietetycznych,

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

e  stanowi podstawe do planowania diet leczniczych.

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

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

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

e nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

e dieta powinna by¢ rdéznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawnosci potraw oraz obrobki termicznej,

e w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode/napdj z ograniczong
zawartos$cig cukrow,

e poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staty dostep do wody pitnej — rekomendowane sg dystrybutory

Zalecenia dietetyczne z wodg na kazdym oddziale,

o dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie), z przewaga warzyw - przynajmniej cze$¢ warzyw i owocow
powinna by¢ serwowana w postaci surowej,

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

e 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,

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

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

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

e tluszcze zwierzegce (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,

! Normy zywienia to cykliczna publikacja NIZP PZH-PIB. Ostatnia aktualizacja miata miejsce w 2020 r.
(https://www.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2020/12/Normy_zywienia_2020web-1.pdf). Normy zywienia
zajmujq szczegdlng pozycje w nauce o zywieniu cztowieka. Stanowig punkt wyjscia do dalszych badan, maja tez
szerokie zastosowanie w praktyce (planowanie zywienia dla oséb indywidualnych i réznych grup ludnosci). Normy
okreslajg jakie ilosci energii i sktadnikdw odzywczych sg niezbedne do zaspokojenia potrzeb zywieniowych
praktycznie wszystkich zdrowych oséb w danej populacji.
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e przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone,

e nalezy eliminowac cukry proste z diety,

e wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych.

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

Stosowane techniki kulinarne:

e gotowanie tradycyjne lub na parze,

e duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

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

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkow:

e zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratdw spozywczych, z wytgczeniem koncentratéw z
naturalnych skfadnikoéw,

e ograniczy¢ zabielanie zup i sosOdw Smietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

e nie dodawad do potraw zasmazek,

e ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

e do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych

przypraw.
. Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal

Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En
25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

Wartos¢ odzywcza

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
< 25 g/1000 kcal
Btonnik 15g/1000 kcal
Séod <2000mg/dobe
LA L Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane

spozywczych
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Produkty zbozowe

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

biate pieczywo pszenne, Zytnie
I mieszane,

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

ptatki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryZowe,
zytnie, muesli bez dodatku
cukru i jego zamiennikow np.:

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

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

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

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

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

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

produkty z maki z wysokiego
przemiatu smazone w duzej
ilosci tluszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

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

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

warzywa przyrzadzane z duza
ilo$cig thuszczu.

Warzywa i  przetwory niewielkim dodatkiem
warzywne thuszczu, warzywa pieczone.
Ziemniaki, ziemniaki, bataty: gotowane, ziemniaki smazone  (frytki,
Bataty pieczone. talarki).

wszystkie owoce:  $wieze, owoce w syropach cukrowych,

mrozone, gotowane, Pieczone, owoce kandyzowane,

musy owocowe, przetwory owocowe
Owoce i przetwory dzemy owocowe wysokostodzone.
owocowe niskostodzone (w

ograniczonych ilo$ciach),

owoce suszone (w

ograniczonych iloéciach),

wszystkie  nasiona  ros$lin produkty z nasion ros$lin
Nasiona rodlin stragczkowych, ' N stra}czkowych z duza iloscig
straczkowych produkty z nasion roslin soli,

stragczkowych z mata
zawarto$cig soli,
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Nasiona, pestki, orzechy

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

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

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

Mieso i przetwory miesne

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

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

chude gatunki kietbas,
galaretki drobiowe.

z duza zawarto$cig tluszczu,
np.: tlusty drob (kaczka, ge$),
thusta wotowina i
wieprzowina, baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

thuste pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne,

konserwy rybne (w
ograniczonych ilo$ciach),

ryby wedzone (w
ograniczonych ilo$ciach),

ryby surowe,
ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane,

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

omlety, kotlety  jajeczne
smazone na malej iloSci
thuszczu.

jaja przyrzadzane z duza
ilo$cig ttuszczu,

jaja smazone na sloninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub pottiuste,

napoje mleczne fermentowane
bez dodatku cukru (kefir,
jogurt),

sery  podpuszczkowe  (w
ograniczonych ilo$ciach).

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

tluste sery podpuszczkowe,
thusta $§mietana.

Ttuszcze

masto  (w
ilosciach),
migkka margaryna,

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

majonez (w ograniczonych
ilosciach).

ograniczonych

thuszcze zZwierzegce, np.:
smalec wieprzowy, 16
wotowy, stonina,

twarde margaryny,

masto klarowane,

thuszcz kokosowy i palmowy,
,,masto kokosowe”,

Frytura.
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Desery
(w ograniczonych
ilosciach)

budyn (bez dodatku cukru lub
z malg iloscig cukru),
galaretka (bez dodatku cukru
lub z matg iloscig cukru),

kisiel (bez dodatku cukru lub z
matg iloscig cukru),

satatki owocowe bez dodatku
cukru,

ciasta drozdzowe,
biszkoptowe,

czekolada z duza zawarto$cig
(>70%) kakao.

stodycze zawierajagce  duze
1losci cukru 1/lub thuszczu,
torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami
cukierniczymi, bitg $mietang,
ciasta kruche z duza iloscig
thuszczu,

ciasto francuskie,

wyroby czekoladopodobne.

Napoje

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

bawarka,

kakao naturalne (bez dodatku
cukru Ilub z mala iloscig
cukru),

soki warzywne ,

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

napoje wysokostodzone,
nektary owocowe,

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

napoje energetyzujace,

napoje alkoholowe.

Przyprawy

wszystkie naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne,

gotowe przyprawy warzywne
(w ograniczonych ilo$ciach),
sol (w ograniczonych
ilosciach),

musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach),

S0S sojowy, przyprawa
uniwersalna w plynie (w
ograniczonych ilo§ciach).

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,
gotowe bazy do zup i SosOW,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi.
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Nazwa diety

DIETA tATWOSTRAWNA (2)

Zastosowanie

Dla osdb:

po zabiegach chirurgicznych,

w trakcie rekonwalescencji,

w chorobach zapalnych zotadka i jelit,

w refluksie zoladkowo-przetykowym,

w przewleklym zapaleniu watroby,

w przewleklym zapaleniu trzustki,

w infekcjach przebiegajacych z goraczka,
w nadpobudliwosci jelita grubego, biegunkach,
w chorobach przyzgbia,

w chorobach nowotworowych,

w zywieniu 0s6b w podesztym wieku.

Zalecenia dietetyczne

dieta fatwostrawna jest modyfikacjg diety podstawowej,

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

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

temperatura positkow powinna by¢ umiarkowana,

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

nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg¢/mapd] z ograniczona
zawarto$cig cukrow,

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

dodatek dozwolonych warzyw Iub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie), z przewaga warzyw - przynajmniej czg¢s¢
warzyw i owocOw powinna by¢ serwowana w postaci surowej,

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

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso, jaja,
roslinne zamienniki biatka zwierzgcego,

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

thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,

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

nalezy eliminowanie cukry proste z diety,

wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych.
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Przy doborze produktéw nalezy zwrdéci¢ uwage na ich:

Stosowane techniki kulinarne:

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkow:

jakose,
termin przydatnos$ci do spozycia,
sezonowos¢.

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

ograniczy¢ zabielanie zup 1 soséw $mietang 1 jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

nalezy ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6l i naturalnych
przypraw.

> Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En

< 25 g/1000 kcal

Btonnik 15g/1000 kcal
Sod <2000mg/dobe
Grupy srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

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

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

Produkty zbozowe . pla}_e pieczywo pszenne, zytnie o plreczy\{vo ' cukiernicze i
I mieszane , polcukiernicze,

o kasze $rednio 1 e produkty z maki z wysokiego
drobnoziarniste, np.: manna, przemialu smazone w duzej
kukurydziana, jeczmienna ilosci tluszczu, np.: paczki,
(mazurska, wiejska), faworki, racuchy,
orkiszowa, jaglana, o kasze gruboziarniste, np.:
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krakowska,
ptatki naturalne btyskawiczne
np..  owsiane,  gryczane,

jeczmienne, zytnie, ryzowe,
makarony drobne,

ryz bialy,

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

gryczana, pgczak,
ptatki kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe,

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

ryz brazowy, ryz czerwony,
dania maczne np.: nalesniki
otreby, np.: owsiane, pszenne,
Zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

warzywa $wieze, mrozone,

gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem
thuszczu, pieczone (z
wykluczeniem

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

warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, rzodkiewka, rzepa,
warzywa cebulowe podawane
na surowo oraz smazone:
cebula, por, czosnek,
szczypior,

ogorki, papryka, kukurydza,

warzywa przetworzone tj.

warzywne ilosciach), warzywa konserwowe,
pomidor bez skory, warzywa smazone lub
ogorki kiszone (bez skory, w przyrzadzane z duza iloSciag
ograniczonych ilo$ciach). thuszczu,
kiszona kapusta,
surowki z dodatkiem
$mietany.
Ziemniaki, ziemniaki, bataty: gotowane. ziemniaki smazone (frytki,
Bataty talarki).

Owoce i przetwory
owocowe

dojrzate/rozdrobnione (bez
skorki i pestek),

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

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

owoce niedojrzale,

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

owoce suszone.

Nasiona roslin
straczkowych

produkty z nasion ro$lin
stragczkowych: niestodzone
napoje roslinne, tofu naturalne,
jesli dobrze tolerowane.

pozostate  nasiona  roslin
stragczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

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

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

Mieso i przetwory migsne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda

wolowina, cielecina,

z duza zawarto$cig thuszczu,
np.: thusty drob (kaczka, ges),
thusta wolowina 1
wieprzowina, baranina,
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jagniecina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka,

chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wolowych,
chude gatunki kietbas,
galaretki drobiowe..

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne,

konserwy rybne w sosie
wlasnym (w ograniczonych
ilosciach).

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na migkko,
jaja sadzone i jajecznica na
parze.

gotowane na twardo,

jaja przyrzadzane z duza
ilo$cig thuszczu,
jajecznica,  jaja
omlety,  kotlety
smazone na thuszczu.

sadzone,
jajeczne

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub potttuste,

niskottuszczowe napoje
mleczne fermentowane bez
dodatku cukru (jogurt, kefir).

mleko i sery twarogowe ttuste
mleko skondensowane,

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

mleczne fermentowane,

e sery podpuszczkowe,
o thuste sery dojrzewajace,
e $mietana.
masto  (w  ograniczonych o tluszcze  zwierzgce,  np.:
ilosciach), smalec, stonina, 19j,
mickka margaryna, e twarde margaryny,
Thuszcze ol_eje ros’li_nne, np.: rzepakowy, . ma.s%o klarowane,
oliwa z oliwek * majonez,
e tluszcz kokosowy i palmowy,
e  maslto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.

Desery (w ograniczonych
ilosciach)

budyn (bez dodatku cukru Iub
z malg iloscig cukru),
galaretka (bez dodatku cukru
lub z matg ilo$cig cukru),

kisiel (bez dodatku cukru lub z
malg ilo$cig cukru),

satatki oWOoCcowe z
dozwolonych owocow (bez
dodatku cukru),

ciasta drozdzowe

stodycze zawierajagce  duze
ilo$ci cukru i/lub tluszczu,
torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami, bitg
$mietang,

ciasta kruche z duza ilosciag
thuszczu 1 cukru,
ciasto francuskie,
czekolada i
czekoladopodobne.

wyroby
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niskostodzone,

e biszkoptowe  niskostodzone
(bez dodatku proszku do
pieczenia).

e woda niegazowana,
e slabe napary herbat, np.:
czarna, zielona, czerwona,

biata,
e napary OwoCowe,
e kawa zbozowa (w

ograniczonych ilo$ciach),
e bawarka,

woda gazowana,

napoje gazowane,

napoje wysokostodzone,
nektary owocowe,

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

mocne napary kawy i herbaty,
napoje energetyzujace,

Napoje e kakao naturalne (bez dodatku e napoje alkoholowe.
cukru lub z malg iloscig
cukru),

e soki warzywne,

o soKi owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),

e kompoty (bez dodatku cukru
lub z mata ilo$cia cukru).

e lagodne naturalne przyprawy e ostre przyprawy np.. czarny
ziotowe i korzenne np.: 1is¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, papryka, papryka chili,
koper zielony, kminek, e kostki rosolowe i esencje
tymianek, majeranek, bazylia, bulionowe,
oregano, tymianek, lubczyk, e gotowe bazy do zup i SOsOW,
rozmaryn, pieprz ziotowy, ° latk i

Przyprawy gozdziki, cynamon (w g?;gsvivr?gi, sosy. salatkowe
ograniczonych ilo$ciach), e musztarda, keczup, ocet,

e gotowe przyprawy warzywne e SOS S0jOWY, przyprawa
(w ograniczonych ilosciach), uniwersalna w plynie.

e 0l i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

Nazwa diety tATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM TEUSZCZU (3)

Zastosowanie

Dla oséb:

e 7z ostrym i przewlektym zapaleniem watroby,

e 7 marskos$cia watroby,
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z ostrym i przewleklym zapaleniem trzustki,

z przewlektym zapaleniem pgcherzyka i drog zotciowych,

w kamicy zotciowej (pecherzykowej i przewodowej),

w okresie zaostrzenia wrzodziejacego zapalenia jelita grubego.

Zalecenia dietetyczne

dieta tatwostrawna z ograniczeniem thuszczu jest modyfikacja diety
fatwostrawne;j,

glowna modyfikacja opiera si¢ na zmniejszeniu podazy produktow
bogatych w tluszcz zwierzecy i cholesterol,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciala i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i1 owocow, ziemniakow, produktéw miegsnych i ryb,
tluszczow,

dieta tatwostrawna z ograniczeniem tluszczu powinna opiera¢ si¢ na
spozyciu produktow 1 potraw $wiezych, o zmniejszonej ilosci
nierozpuszczalne] w wodzie frakcji btonnika pokarmowego, z
wykluczeniem potraw ttustych, wzdymajacych i cigzkostrawnych,

zaleca si¢ ograniczenie thuszczow nasyconych, ktorych zrodlem sa m.in.
czerwone migso, podroby, olej kokosowy, palmowy, stodycze, stone
przekaski, zywno$¢ typu fast-food,

dozwolonymi produktami thuszczowymi sg bogate w nienasycone kwasy
tluszczowe oleje roslinne, ktore nalezy stosowaé w umiarkowanych
iloSciach,

nalezy wyeliminowaé¢ produkty bogate w cholesterol, takie jak tluste
migsa, podroby, zottka jaj, thuste produkty mleczne,

przy niskiej podazy tluszczu warto zwroci¢ szczegélng uwage na
jednoczes$nie odpowiednig podaz witamin rozpuszczalnych w tlhuszczach
— positki powinny obfitowa¢ w warzywa i owoce bedgce zrodiem
witamin A, D, E, K,

temperatura positkéw powinna by¢ umiarkowana,

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

nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode/napdj z ograniczona
zawartoscig cukrow,

poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien miec¢
zapewniony staly dostegp do wody pitnej — rekomendowane s3
dystrybutory z woda na kazdym oddziale,

dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie), z przewagg warzyw - przynajmniej cz¢$é
warzyw i owocow powinna by¢ podawana w postaci surowej,

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

kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso, jaja,
ros§linne zamienniki biatka zwierzecego,

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

thuszcze zwierzgce (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,

przynajmniej 1 positek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
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w kwasy thuszczowe nienasycone,
e nalezy eliminowac cukry proste z diety.

Przy doborze produktéw nalezy zwrdcié¢ uwage na ich:
e jakosc,
e termin przydatno$ci do spozycia,
e sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:
e gotowanie tradycyjne lub na parze,
e duszenie bez wczesniejszego obsmazania,
e pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w r¢kawach
do pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkow:

e zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzad z naturalnych sktadnikdw,
bez uzycia koncentratdw spozywczych, z wytgczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow,

e ograniczy¢ zabielanie zup i soséw Smietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

e nie dodawad do potraw zasmazek,

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

.. K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 15-25% En
17-28 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 7% En
10% En

< 7,8 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 g/1000 kcal
w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En

< 25 g/1000 kcal

Btonnik 15g/1000 kcal
Séd <2000mg/dobe
LA L Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane

spozywczych

Strona 19z 79



Opis przedmiotu zamoéwienia — zalgcznik nr 1A do SWZ

Produkty zbozowe

wszystkie maki $redniego i
niskiego przemiatu,

maka pszenna, Zytnia,
ziemniaczana, kukurydziana,
ryzowa,

biate pieczywo pszenne, zytnie
I mieszane,

kasze srednio i
drobnoziarniste, np.: manna,
kukurydziana, jeczmienna
(mazurska, wiejska),
orkiszowa, jaglana,
krakowska,

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

ryz bialy,

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

wszystkie maki pelnoziarniste,
pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, Syropow, miodu,
karmelu,

pieczywo pelnoziarniste,
pieczywo cukiernicze i
pétcukiernicze,

produkty z maki z wysokiego
przemiatu smazone w duzej
ilosci thuszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

kasze  gruboziarniste, np.:
gryczana, peczak,

ptatki kukurydziane i inne
stodzone platki $niadaniowe,

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

ryz brazowy, ryz czerwony,
potrawy maczne np. nales$niki,
otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

warzywa $wieze, mrozone,

gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem
thuszezu, pieczone (z

wykluczeniem
przeciwskazanych),
gotowany kalafior, brokul -

warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, rzodkiewka, rzepa,
warzywa cebulowe podawane
na Surowo oraz Smazone:
cebula, por, czosnek,
szczypior,

ogorki, papryka, kukurydza,

warzywne bez todygi (w ograniczonych warzywa przetworzone tj.
ilosciach), warzywa konserwowe,
pomidor bez skory, warzywa smazone lub
ogorki kiszone (bez skory, w przyrzadzane z duza iloscia
ograniczonych ilosciach), thuszczu,
kiszona kapusta,
surdwki z dodatkiem §mietany
Ziemniaki, ziemniaki, bataty: gotowane, ziemniaki smazone (frytki,
Bataty pieczone, talarki).

Owoce i przetwory
owocowe

dojrzate/rozdrobnione (bez
skorki i pestek),

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

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

owoce niedojrzate,

owoce cigzkostrawne
(czere$nie, gruszki, sliwki),
owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory owocowe
wysokostodzone,

owoce suszone.

Nasiona roslin
straczkowych

produkty z nasion roslin
stragczkowych: niestodzone
napoje roslinne, tofu naturalne,

pozostate  nasiona  roslin
stragczkowych.
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jesli dobrze tolerowane.

Nasiona, pestki, orzechy

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

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

Mieso i przetwory migsne

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

chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
chude gatunki kietbas (w
ograniczonych ilo$ciach)
galaretki drobiowe.

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

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, paréwki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

mig¢sa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie chude ryby morskie
1 stodkowodne,

konserwy rybne w sosie
wlasnym (w ograniczonych
ilosciach).

wszystkie ttuste ryby morskie i
stodkowodne,

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilosci
ttuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

biatko jaj (bez ograniczen),
cate jaja tylko do potraw (w
ograniczonych ilo$ciach).

gotowane na twardo i miekko,
jaja przyrzadzane =z duza
ilo$cig ttuszczu,

jajecznica,  jaja
omlety,  kotlety
smazone thuszczu.

sadzone,
jajeczne

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub odtluszczone,
niskotluszczowe napoje
mleczne naturalne
fermentowane, bez dodatku
cukru.

mleko i sery twarogowe thuste
i potthuste,

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

thuste sery podpuszczkowe,
thuste sery dojrzewajace,

Ttuszcze

e $mietana.
migkka margaryna (w e tluszcze  zwierzgce, np.:
ograniczonych ilo$ciach), smalec, stonina, 19j,
oleje roslinne, np.: rzepakowy, masto,

oliwa z oliwek (w
ograniczonych ilosciach).

twarde margaryny,

masto klarowane,

majonez,

thuszcz kokosowy i palmowy,
,,masto kokosowe”,

frytura smazalnicza.

Desery (w ograniczonych

budyn (bez dodatku cukru lub

stodycze zawierajgce  duze
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ilosciach)

z malg iloscig cukru),
galaretka (bez dodatku cukru
lub z matg ilo$cia cukru),

kisiel (bez dodatku cukru lub z
matg iloscig cukru),

satatki owocowe z
dozwolonych owocow (bez
dodatku cukru),

ciasta drozdzowe (bez jaj, z
bardzo matym dodatkiem
margaryny miekkiej lub oleju,
niskostodzone),

biszkoptowe (tylko na biatku
jaj, niskostodzone).

1losci cukru 1/lub thuszczu,
torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami, bitg
$mietang,

ciasta kruche z duzg ilosciag
thuszczu 1 cukru,

ciasto francuskie,

czekolada i wyroby
czekoladopodobne.

Napoje

woda niegazowana,

stabe napary herbat, np.:
czarna, zielona, czerwona,
biata,

napary OWoCOwe,

kawa zbozowa (w
ograniczonych ilo$ciach),
bawarka,

kakao naturalne (bez dodatku
cukru Ilub z mala iloscig
cukru),

soki warzywne,

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

woda gazowana,

napoje gazowane,

napoje wysokostodzone,
nektary owocowe,

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

mocne napary kawy i herbaty,
napoje energetyzujace,

napoje alkoholowe.

Przyprawy

tagodne naturalne przyprawy
ziolowe 1 korzenne np.: lis¢
laurowy, ziele angielskie,
koper zielony, kminek,
tymianek, majeranek, bazylia,
oregano, tymianek, lubczyk,
rozmaryn, pieprz ziolowy,
gozdziki, cynamon (w
ograniczonych ilosciach),
gotowe przyprawy warzywne
(w ograniczonych ilo$ciach),
sol 1 cukier (w ograniczonych
ilo§ciach).

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

kostki rosotlowe 1 esencje
bulionowe,

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

musztarda, keczup, ocet,

S0S sojowy, przyprawa
uniwersalna w plynie.
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Nazwa diety

DIETA tATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCII POBUDZAJACYCH
WYDZIELANIE SOKU ZOtADKOWEGO (4)

Zastosowanie

Dla oso6b:

w chorobach zapalnych zotadka,

w refluksie zoladkowo-przetykowym,

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

w przewlektym nadkwasny niezycie zotadka.

Zalecenia dietetyczne

dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zotadkowego jest modyfikacja diety tatwostrawnej,
gléwna modyfikacja, poza ograniczeniem produktow bogatych w
btonnik pokarmowy, opiera si¢ na ograniczeniu ilosci produktow i
potraw dziatajacych pobudzajaco na czynno$¢ wydzielnicza zotadka,
warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciata 1 stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktow migsnych i ryb,
thuszczow,

dieta tatwostrawna =z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zotadkowego powinna opiera¢ si¢ na spozyciu
produktoéw i potraw §wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w
wodzie frakcji btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw
wzdymajacych i ciezkostrawnych,

temperatura positkow powinna by¢ umiarkowana,

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

nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode/napdj z ograniczong
zawarto$cig cukrow,

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

dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie), z przewaga warzyw - warzywa i owoce
powinny by¢ serwowane w formie gotowanej, rozdrobnionej,

mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ro§linne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia,

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje¢ z grupy migso, jaja,
roslinne zamienniki biatka zwierzgcego,

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

thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,

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

nalezy eliminowac cukry proste z diety.
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Przy doborze produktéw nalezy zwrdéci¢ uwage na ich:
e jakosc,
e termin przydatnosci do spozycia,
e sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:
e gotowanie tradycyjne lub na parze,
e duszenie bez wczesniejszego obsmazania,
e pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rgkawach
do pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach

konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:

e zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z naturalnych sktadnikéw,
bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wytgczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikdw,

e ograniczy¢ zabielanie zup i soséw Smietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

e nie dodawac do potraw zasmazek,

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

” Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En
25-50 g/1000 kcal
Ttuszcz ogbtem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal
w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
Warto$é odzywcza <11 g/1000 kcal
Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En
113-163 g/1000 kcal
w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
< 25 g/1000 kcal
Btonnik 15g/1000 kcal
Séd <2000mg/dobe
Grupy srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
e wszystkie maki S$redniego i o wszystkie maki Zytnia i
niskiego przemiatu, pemoziarniste,
e maka pszenna, ziemniaczana, e pieczywo z dodatkiem cukru,
Produkty zbozowe kl.lkurydz_lana, ryzowa, . stodu, Syropow, miodu,
e Dbiale pieczywo pszenne i karmelu,
mieszane (czerstwe), e biale pieczywo pszenne i
e kasze srednio 1 mieszane (éwieZe),
drobnoziarniste, np.: manna, ®  pieczywo zytnie i
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kukurydziana, jeczmienna
(mazurska, wiejska),
orkiszowa, jaglana,
krakowska,

ptatki naturalne btyskawiczne
np..  owsiane,  gryczane,

jeczmienne, zZytnie, ryzowe,
makarony drobne,

ryz bialy,

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

pelnoziarniste,

pieczywo cukiernicze i
potcukiernicze,

produkty z maki z wysokiego
przemiatu smazone w duzej
ilosci tluszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

kasze  gruboziarniste, np.:
gryczana, peczak,

ptatki kukurydziane i inne
stodzone platki $niadaniowe,

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

ryz brazowy, ryz czerwony,
potrawy maczne np. nales$niki,
otreby, np.: owsiane, pszenne,
Zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

warzywa mlode, soczyste

gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem tluszczu
(z wykluczeniem

przeciwskazanych),

pomidor bez skory (w
ograniczonych ilo$ciach),
ogorki kiszone (bez skory, w

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

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

ogorki, papryka, kukurydza,

warzywne ograniczonych ilosciach). warzywa przetworzone tj.
warzywa konserwowe,
warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloscia
ttuszczu,
kiszona kapusta,
surowki z dodatkiem
$mietany.
Ziemniaki, ziemniaki, bataty: gotowane. ziemniaki smazone (frytki,
Bataty talarki).

Owoce i przetwory
owocowe

owoce surowe z
wykluczeniem
przeciwskazanych,

gotowane, rozdrobnione,
dojrzate/rozdrobnione (bez
skorki i pestek),

przeciery i musy owocowe bez
dodatku cukru,

dzemy owocowe
niskostodzone bezpestkowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
owoce drobnopestkowe,
gotowane, pozbawione pestek,
przetarte przez sito.

owoce niedojrzate,

owoce cigzkostrawne
(czeresnie, gruszki, sliwki),
owoce cytrusowe,

owoce  przetworzone np.:
owoce w syropach cukrowych,

owoce kandyzowane,
przetwory owocowe
wysokostodzone,

owoce suszone,

dzemy owocowe
wysokostodzone.

Nasiona roslin
straczkowych

produkty z nasion roS$lin
stragczkowych: niestodzone
napoje roslinne, tofu naturalne,
jesli dobrze tolerowane.

pozostate  nasiona  roslin
stragczkowych.
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Nasiona, pestki, orzechy

siemi¢ Iniane mielone.

wszystkie  nasiona,
orzechy,
,;masto orzechowe”,

widrki kokosowe.

pestki,

Mieso i przetwory migsne

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

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

z duza zawarto$cig tluszczu,
np.: tlusty drob (kaczka, ge$),
thusta wotowina i
wieprzowina, baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

mig¢sa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

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

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na miekko,
jaja sadzone i jajecznica na
parze.

gotowane na twardo,

jaja przyrzadzane z duza
ilo$cig tuszczu,
jajecznica, jaja
omlety,  kotlety
smazone thuszczu.

sadzone,
jajeczne

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub potttuste,

niskottuszczowe napoje
mleczne fermentowane bez
dodatku cukru (jogurt, kefir)

mleko i sery twarogowe ttuste,
mleko skondensowane,

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

mleczne fermentowane,

e tluste sery podpuszczkowe,
e tluste sery dojrzewajace,
e $mietana.
e masto (w  ograniczonych o thiszcze zwierzece,  np.:
ilosciach), smalec, stonina, 19j,
e migkka margaryna, e twarde margaryny,
Thuszcze o 01§je ros’li_rme, np.: rzepakowy, . ma_s}o klarowane,
oliwa z oliwek. e Mmajonez,
o thluszcz kokosowy i palmowy,
e . .maslto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru), e stodycze zawierajace duze

Desery (w ograniczonych
ilosciach)

galaretka (bez dodatku cukru),
kisiel (bez dodatku cukru),
ciasta drozdzowe,
niskostodzone,

1losci cukru i/lub ttuszczu,
satatki owocowe, z surowych
OWOCOw,

torty i ciasta z masami
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biszkoptowe,  niskostodzone
(bez dodatku proszku do
pieczenia).

cukierniczymi, kremami, bitg
$mietang,

ciasta kruche z duza iloscia
thuszczu i cukru,

ciasto francuskie,

czekolada i wyroby
czekoladopodobne.

Napoje

woda niegazowana,

stabe napary herbat, np.:
czarna, zielona, czerwona,
biala,

napary owocowe,

kawa zbozowa (w
ograniczonych ilo$ciach),
bawarka,

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

woda gazowana,

napoje gazowane,

napoje wysokostodzone,

soki owocowe,

nektary owocowe,

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

mocne napary kawy i herbaty,
kakao naturalne,

napoje energetyzujace,
napoje alkoholowe.

Przyprawy

fagodne naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne np.: 1is¢
laurowy, ziele angielskie,
koper zielony, kminek,
tymianek, majeranek, bazylia,
oregano, tymianek, lubczyk,
rozmaryn, pieprz ziolowy,
gozdziki, cynamon (w
ograniczonych ilo$ciach),
gotowe przyprawy warzywne
(w ograniczonych ilosciach),
sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

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

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,

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

musztarda, keczup, ocet,

S0S sojowy, przyprawa
uniwersalna w ptynie.
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Nazwa diety

DIETA BOGATORESZTKOWA (5)

Zastosowanie

Dla oséb:

z zaparciami nawykowymi, w postaci atonicznej zaparé oraz w
zaburzeniach czynnosci jelit,

z nadmierng pobudliwoscia jelita grubego,

w dietoprofilaktyce uchylkowatosci i nowotwordéw jelita grubego,
kamicy zolciowej, otylosci, zaburzen przemiany lipidowej i
weglowodanowej.

Zalecenia dietetyczne

dieta bogatoresztkowa jest modyfikacja diety podstawowe;j,

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

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

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

nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

dieta powinna by¢ rdéznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej,
w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode/napdj z ograniczong
zawarto$cig cukréw; podaz plyndéw powinna by¢ zwigkszona > 2.5
1/dobg,

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

dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie), z przewaga warzyw - nalezy podawaé przynajmniej 3
porcje warzyw o duzej zawartoSci btonnika; wigkszo§¢ warzyw i
owocoOw powinna by¢ serwowana w postaci surowej,

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

mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia; odpowiednia zawarto$¢ tych
produktow w diecie jest szczegélnie wazna, gdyz sa one dobrym
zrodlem wapnia, a produkty peloziarniste mogg utrudnia¢ jego
wchlanianie,

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

nasiona roslin stragczkowych i/lub ich przetwory nalezy uwzgledniac
co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,
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ryby i/lub przetwory rybne (glownie z ryb morskich) nalezy
uwzgledni¢ co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,

tluszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
tluszczu roslinnego,

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

nalezy eliminowac¢ cukry proste z diety.

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwage na ich:

jakose,

termin przydatnosci do spozycia,
$ezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

konwekcyjnych.

Praktyczne wskazoéwki odno$nie sporzadzania positkow:

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

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

nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojoéw i potraw,

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

e Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: < 10% En

< 25 g/1000 kcal

Btonnik 40-50 g/dobe
Séd <2000 mg/dobe
GruP.y Srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
o wszystkie maki pelnoziarniste, e pieczywo z dodatkiem cukru,
Produkty zbozowe e pieczywo (najlepiej czerstwe) stodu,  syropow,  miodu,
pelnoziarniste, bez dodatku karmelu,
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substancji  stodzacych, np.:
zytnie razowe, graham, chleb z
dodatkiem otrab i ziaren,

biate pieczywo pszenne, Zytnie
i mieszane (w ograniczonej

ilosci),
kasze $rednio- i
gruboziarniste: gryczana,

jeczmienna (peczak, wiejska,
mazurska), orkiszowa, bulgur,
jaglana,

kasze drobnoziarniste (manna,
kukurydziana, krakowska) (w
ograniczonych ilo$ciach),
ptatki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, Zytnie,
muesli bez dodatku cukru i
jego zamiennikow np.: syropu
glukozowo-fruktozowego,
makarony, np.: razowy,
gryczany, orkiszowy, zytni,
pszenny z maki durum
(gotowane al’dente),

ryz brazowy, ryz czerwony,
otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe,

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

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

ryz bialy,

produkty z maki z wysokiego
przemialu smazone w duzej
ilosci thuszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

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

Warzywa i przetwory
warzywne

wszystkie warzywa swieze,
warzywa mrozone, gotowane,
duszone z niewielkim
dodatkiem tluszczu, warzywa
pieczone.

warzywa przyrzadzane z duza
ilo$cig thuszczu.

Ziemniaki, bataty

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

ziemniaki smazone (frytki,
talarki).

Owoce i przetwory
owocowe

wszystkie owoce §wieze,

wiekszo$¢ OWOCOW
mrozonych, gotowanych,
pieczonych,

musy owocowe bez dodatku
cukru,

owoce suszone (w
umiarkowanych ilosciach),
dzemy OWOCOWe
niskostodzone (w
ograniczonych ilo$ciach).

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

czarne jagody gotowane.

Nasiona roslin

wszystkie  nasiona  roslin

produkty =z nasion roslin
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straczkowych

stragczkowych,
produkty z nasion ro$lin
straczkowych z matg

zawarto$cig soli.

straczkowych z duza iloscia
soli.

Nasiona, pestki,
orzechy

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

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

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

Migso i przetwory
miesne

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

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

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

migsa peklowane oraz z duza
zawarto$cig soli,

migsa smazone,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kietbasy, wedliny mielone,
pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

chude ryby  morskie i e ryby surowe,
. stodkowodne, ryby smazone.
Ryby i przetwory rybne ryby wedzone (w
ograniczonych ilo§ciach).
gotowane, ® jaja smazone,
Jaja i potrawy z jaj jaja sadzone, jajecznica, e jaja przyrzadzane z duza

omlety na parze.

ilo$cig thuszczu.

mleko i sery twarogowe chude e mleko i sery twarogowe tluste,
lub pottiuste, e sery dojrzewajace,
Mileko i produkty napoje  mleczne  naturalne e mleko skondensowane,
mleczne fermentowane, bez dodatku e jogurty i desery mleczne z
cukru. dodatkiem cukru
e tlusta $mietana
masto (w  ograniczonych o thiszcze  zwierzgce,  np.:
ilogciach), smalec wieprzowy, 16
miekka margaryna, wolowy, stonina,
oleje roslinne, np.: rzepakowy, e twarde margaryny,
Thuszcze oliwa z oliwek. e maslo klarowane,
o olej kokosowy i palmowy,
e . maslo kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru lub e stodycze zawierajace duze
D z matg iloscig cukru), ilosci cukru i/lub thuszczu,
esery . . .
: galaretka (bez dodatku cukru e torty i ciasta z masami
(w ograniczonych e y : :
. lub z matg ilo$cig cukru), cukierniczymi, kremami
ilosciach)

kisiel (bez dodatku cukru lub z
mala ilo$cig cukru),

cukierniczymi, bitg $mietang,
ciasta kruche z duza ilo$cig
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satatki owocowe bez dodatku
cukru,

ciasta drozdzowe
niskostodzone,
ciasta biszkoptowe
niskostodzone.

thuszczu,

ciasto francuskie,

wyroby czekoladowe,
wyroby czekoladopodobne.

woda niegazowana,

herbata, np.: czarna, zielona,
czerwona, biala, owocowa,
napary ziotowe — stabe napary,

woda gazowana,

napoje gazowane,
napoje wysokostodzone,
nektary owocowe,

kawa naturalna, kawa wody smakowe z dodatkiem
Napoje zbozowa, cukru,
bawarka, e napoje energetyzujgce,
soki warzywne, e napoje alkoholowe.
soki owocowe (w
ograniczonych ilosciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z mata ilo$cig cukru).
tagodne naturalne przyprawy e przyprawy ostre: pieprz, curry,
ziotowe i korzenne np.: li§¢ ostra papryka, chili, pieprz
laurowy, ziele angielskie, cayenne,
koper  zielony, kminek, e kostki rosolowe i esencje
tymianek, majeranek, bazylia, bulionowe,
Przyprawy oregano, lubczyk, rozmaryn, e gotowe bazy do zup i sosOw,

pieprz  ziotowy, gozdziki,
cynamon,

gotowe przyprawy warzywne
(w ograniczonych ilosciach),
sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

gotowe sosy satatkowe i
dressingi.
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Nazwa diety

DIETA Z OGRANICZENIEM tATWO PRZYSWAJALNYCH WEGLOWODANOW (6)

Zastosowanie

Dla 0séb:

z cukrzyca,

z insulinoopornoscia,

z zaburzong tolerancja glukozy,
z hipertriglicerydemia.

Zalecenia dietetyczne

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

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

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

nalezy eliminowac pojadanie miedzy positkami,

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

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

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

nalezy wybiera¢ produkty o niskim indeksie glikemicznym (IG<55),
produkty weglowodanowe nie powinny by¢ spozywane samodzielnie,
do kazdego positku nalezy wlaczy¢ produkty biatkowe i ttuszczowe,
nalezy zaplanowaé dodatek warzyw lub owocéw do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie), z przewaga warzyw — nalezy podawac
przynajmniej 3 porcje warzyw o duzej zawartoSci blonnika,
przynajmniej cze$¢ warzyw i owocOw powinna by¢ serwowana w
postaci surowej, dopuszcza si¢ wykorzystanie produktow mrozonych.
Zaleca si¢ wybieranie owocow mniej dojrzatych ze wzgledu na mniejsza
zawarto$¢ cukru,

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

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

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

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

thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,

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

wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych,

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode/napdj z ograniczong
zawartoscig cukrow,

poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien miec¢
zapewniony staly dostgp do wody pitnej — rekomendowane s3
dystrybutory z wodg na kazdym oddziale.

Przy doborze produktdw nalezy zwrdcié¢ uwage na ich:

jakose,

termin przydatno$ci do spozycia,
sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

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

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzgdzania positkow:

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

ograniczy¢ zabielanie zup 1 soséw $mietang 1 jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

nie dodawac¢ do potraw zasmazek,

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

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

.. Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz <10%
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En

< 25 g/1000 kcal
fruktoza <50 g/dobe
Btonnik 15g/1000 kcal
Séd <2000mg/dobe

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

Produkty zbozowe

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

ziaren,

e pieczywo zZytnie i mieszane,

o Kkasze $rednio- i
gruboziarniste: gryczana,

jeczmienna (peczak, wiejska,
mazurska), orkiszowa, bulgur;
kasza jaglana (w
umiarkowanych ilosciach),

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

e makarony, np. razowy,
gryczany, orkiszowy, zytni,
pszenny z maki durum
(gotowane ,,al dente”),

e ryz bragzowy, ryz czerwony,

e potrawy  maczne  przede

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

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

e Dbiale pieczywo pszenne,
e pieczywo z dodatkiem cukru,

stodu, Syropow, miodu,
karmelu,

e drobne kasze (manna,
kukurydziana),

e r1y7 bialy,

e potrawy maczne, np.:
nale$niki, pierogi, kopytka,
kluski,

e produkty z maki z wysokiego
przemiatu smazone w duzej
ilosci tluszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

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

Warzywa i przetwory

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

e warzywa przyrzadzane z duza
ilo$cig thuszczu.

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

Owoce i przetwory
owocowe

e owoce mniej dojrzale,

e owoce: S$wieze, mrozone,
gotowane, pieczone;

e musy owocowe bez dodatku
cukru,

e przetwory OWoCcowe

e owoce w syropach cukrowych,

e owoce kandyzowane,

e przetwory owocowe
wysokostodzone,

e  OWOCe Suszone.
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niskostodzone, np. dzemy (w
ograniczonych ilosciach).

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  ro$lin
straczkowych,

produkty z nasion roslin
stragczkowych z mata
zawartoscia soli.

produkty z nasion ro$lin
straczkowych z duzg iloscig
soli.

Nasiona, pestki, orzechy

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

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

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

Mieso i przetwory miesne

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

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

chude gatunki kietbas,
galaretki drobiowe.

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

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
tluszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

thuste pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne,

ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu,
ryby surowe.

Jaja i potrawy z jaj

konserwy rybne (w
ograniczonych ilosciach),

ryby wedzone (w
ograniczonych ilosciach).
gotowane,

jaja sadzone i jajecznica na
parze lub smazone na malej
ilo$ci thuszezu,

omlety, kotlety  jajeczne
smazone na malej iloSci
thuszczu.

jaja przyrzadzane =z duza
iloscig ttuszczu,

jaja smazone na sloninie,
skwarkach, tlustej wedlinie.

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub potttuste,

napoje  mleczne  naturalne
fermentowane, bez dodatku
cukru,

sery podpuszczkowe 0
zmniejszonej zawarto$ci
thuszczu (w  ograniczonych
ilosciach).

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

thuste sery podpuszczkowe,
tlusta $mietana.
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oleje roslinne, np.: rzepakowy,
stonecznikowy, Iniany,
kukurydziany, oliwa z oliwek,

tluszcze zwierzece, np. masto,
smalec Wieprzowy, 16
wotowy, stonina,

e micgkka margaryna (w e twarde margaryny,
Ttuszcze . 2
ograniczonych ilosciach), e masto klarowane,
e majonez (w ograniczonych e tluszcz kokosowy i palmowy,
ilosciach). e .maslto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
e budyn (bez dodatku cukru), e stodycze =zawierajace duze
o galaretka (bez dodatku cukru), ilosci cukru i/lub thuszczu,
e Kkisiel (bez dodatku cukru), e torty i ciasta z masami
e safatki owocowe (bez dodatku cukierniczymi, kremami
Desery cukru), cukierniczymi, bita $mietana,
(w ograniczonych e ciasta drozdzowe e ciasta kruche z duzg iloScia
ilosciach) niskostodzone, ttuszczu,
 ciasta biszkoptowe * ciasto francuskie,
niskostodzone, e wyroby czekoladopodobne.
o czekolada gorzka z duza
zawartoscia (>70%) kakao.
e woda niegazowana, woda e napoje wysokostodzone,
mineralna gazowana o niskiej e nektary owocowe,
zawartosci dwutlenku wegla, e wody smakowe z dodatkiem
e herbata, np.: czarna, zielona, cukru,
czerwona, biata, owocowa, ® napoje energetyzujace,
e napary ziotowe — stabe napary, e napoje alkoholowe.
e kawa naturalna, kawa
Napoje zbozowa,
e bawarka,
e kakao naturalne (bez dodatku
cukru),
e soki warzywne,
e soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
e kompoty (bez dodatku cukru).
e wszystkie naturalne przyprawy e gotowe mieszanki
ziotowe i korzenne, przyprawowe z  dodatkiem
e gotowe przyprawy warzywne soli,
(w ograniczonych ilo$ciach), o kostki rosolowe 1 esencje
e 50l (W ograniczonych bulionowe,
Przyprawy ilosciach) e gotowe bazy do zup i sOsOW,

musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach),.
S0S sojowy, przyprawa
uniwersalna w  plynie (w
ograniczonych ilo§ciach)

gotowe
dressingi.

sosy salatkowe i
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Nazwa diety

DIETA O KONTROLOWANEJ ZAWARTOSCI KWASOW

TLUSZCZOWYCH (7)

Zastosowanie

Dla o0sob:

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

Zalecenia dietetyczne

dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych jest
modyfikacja diety podstawowej,

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

modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zmniejszeniu
zawarto$ci kwasow tluszczowych nasyconych 1 cze$ciowym ich
zastgpieniu kwasami thuszczowymi wielo- i jednonienasyconymi,

nalezy ograniczy¢ zawarto$¢ cholesterolu w diecie,

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

nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢c wode/napdj z ograniczona
zawartos$cia cukru,

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

dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie), z przewagg warzyw; przynajmniej czg¢S¢ warzyw i owocow
powinna by¢ serwowana w postaci surowej,

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

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

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

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

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

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

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

e zaleca si¢ ograniczenie produktow bedacych zrédlem izomerdéw trans
kwasow tluszczowych, wystepujacych w tluszczach cukierniczych,
fryturze smazalniczej, stodyczach, niektorych margarynach, produktach
typu fast food,

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

e wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych.

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

Stosowane techniki kulinarne:

e gotowanie tradycyjne lub na parze,

e duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

Praktyczne wskazdwki odnosnie sporzadzania positkow:

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

e unika¢ zabielania zup i sos6w $mietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,

e nie dodawa¢ do potraw zasmazek,

e nalezy ograniczy¢ cukier dodawany do napojow 1 potraw,

e do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych
przypraw.
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Warto$¢ energetyczna

Energia (En)

K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
kcal kcal

Biatko

Wartosci referencyjne: 10-20% En

25-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogotem

Warto$ci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym: nasycone kwasy tluszczowe

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

< 7,8 ¢/1000 kcal

jednonienasycone kwasy

Wartosci referencyjne: <20% En

Wartos¢ odzywcza thuszczowe <22,3 g/1000 kcal
wielonienasycone kwasy Wartosci referencyjne: 6-10%
thuszczowe 6,7-11,1 /1000 kcal

Cholesterol <200 mg
Weglowodany ogdtem Warto$ci referencyjne: 45-65% En
113-163 g/1000 kcal
w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
< 25 ¢/1000 kcal
Blonnik 15 ¢/1000 kcal
Sod < 2000mg/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
e wszystkie maki petnoziarniste, e pieczywo z dodatkiem cukru,
e maka ziemniaczana, stodu, Syropow, miodu,
kukurydziana, ryzowa (w karmelu,
ograniczonych ilo$ciach), e produkty z maki z wysokiego
e pieczywo petnoziarniste, bez przemiatu smazone w duzej
dodatku substancji stodzacych, ilosci tluszczu, np.: paczki,
np.: zytnie razowe, graham, faworki, racuchy,
chleb z dodatkiem otrab i o platki kukurydziane 1 inne
Ziaren, stodzone platki $niadaniowe,
e biale pieczywo pszenne, Zytnie np.: cynamonowe,
i mieszane, czekoladowe, miodowe.
e Kkasze: gryczana (w tym
krakowska), jeczmienna
Produkty zbozowe (pgczak, wiejska, mazurska),
orkiszowa, bulgur, jaglana,

manna, kukurydziana,

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

e makarony,
gryczany, orkiszowy,
pszenny z maki
(gotowane al’dente),

e ryz brgzowy, ryz czerwony,

razowy,
zytni,
durum

np.:
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ryz bialy (w ograniczonych
ilosciach),

potrawy maczne, np.:
nalesniki, pierogi, kopytka,
knedle, pyzy, Kluski (w
ograniczonych ilo$ciach),
otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory
warzywne

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

warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszczu,
warzywa  przyrzadzane —z

dozwolonego, warzywa dodatkiem thuszczow
pieczone. przeciwwskazanych.
ziemniaki, bataty: gotowane, ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, pieczone. ta-llarkl.),k. _ |
Bataty ziemniaki, bataty przyrzadzane

z dodatkiem thuszczow
przeciwwskazanych.

Owoce i przetwory
owocowe

wszystkie  owoce:  $wieze,
mrozone, gotowane, pieczone,
musy OWOCOWe,

dzemy owocowe
niskostodzone (w
ograniczonych ilo$ciach),

owoce suszone (w

ograniczonych ilo$ciach).

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

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  ros$lin
straczkowych,

konserwowe nasiona roslin
stragczkowych  (odsaczone i

przeplukane woda),
produkty z nasion ro$lin
straczkowych: niestodzone

napoje roslinne, tofu naturalne,
hummus.

nasiona ro$lin stragczkowych
wysokoprzetworzone z duza
zawartoscig thuszczu 1 soli.

Nasiona, pestki,

wszystkie nasiona, pestki np.
stonecznik, dynia, sezam,
nasiona chia, siemig¢ Iniane,

orzechy niesolone: wiloskie
migdaty, laskowe, arachidowe,

orzechy solone, orzechy w
skorupce z ciasta, w karmelu,
w czekoladzie, w lukrze,
,;masto orzechowe” solone,
orzechy kokosowe i produkty

orzechy nerkowca, pistacje, z niech wytwarzane (wiorki,
,,masto orzechowe” bez maka, kremy, ,,masto”,
dodatku soli i cukru (w zamienniki produktoéw
ograniczonych ilo$ciach). mlecznych).

Miegso i przetwory
miesne

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

migso z malg zawarto$cig
thuszczu, np.: chuda wotowina,
cielecina, jagnigcina, krolik,
chude partie wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka (w
umiarkowanych ilosciach),
chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych (w
umiarkowanych iloéciach),

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

migsa smazone,

migsa przyrzadzane z
dodatkiem thuszczow
przeciwwskazanych,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kietbasy, wedliny mielone,
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galaretki drobiowe.

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

mig¢sa peklowane oraz z duzg
zawarto$cig soli,
migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne,

konserwy rybne (w
ograniczonych ilo$ciach),

ryby smazone,

ryby przyrzadzane z
dodatkiem thuszczow
przeciwwskazanych,

Jaja i potrawy z jaj

ryby wedzone (w e przetworzone konserwy rybne.
ograniczonych ilosciach).
gotowane, ® jaja smazone,

jaja  sadzone,
omlety na parze.

jajecznica,

jaja przyrzadzane z duza
iloscig thuszezu,

jaja przyrzadzane z dodatkiem
thuszczow
przeciwwskazanych.

Mleko i produkty
mleczne

mleko i przetwory mleczne
chude i potttuste,

przetwory mleczne naturalne
fermentowane  chude, bez
dodatku cukru.

mleko i przetwory mleczne
thuste,

mleko skondensowane,
jogurty i desery mleczne z
dodatkiem cukru,

sery podpuszczkowe,
$mietana, $mietanka.

mickka margaryna, e masto,
margaryna wzbogacana w * Mmajonez,
sterole 1 stanole ro$linne, o tluszcze  zwierzgce,  np.:
oleje roslinne, np.: rzepakowy, smalec wieprzowy, 16
e (o oliwazoliwek, wolowy, sloning.
g ':an,lc,zonyCh e twarde margaryny,
ilosciach) e masto klarowane,
o olej kokosowy i palmowy,
e .. maslo kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru lub e stodycze =zawierajace duze
z malg iloécia cukru), ilosci cukru i/lub ttuszczu,
galaretka (bez dodatku cukru o ciastka, torty,
lub z matg iloscig cukru), e inne ciasta niz dozwolone,
Desery kisiel_(bt?z_ dodatku cukru lub z e chatwa,
(w ograniczonych matg 1_1050131 cukru), e bita émiet-ana, kremy z Qqu
ilogciach) satatki owocowe bez dodatku zawarto$cig  thuszczu  i/lub
cukru, cukru,
ciasta drozdzowe e wyroby z ciasta francuskiego,
niskostodzone, kruchego,
ciasta biszkoptowe e wyroby czekoladopodobne.
niskostodzone.
woda niegazowana, woda e napoje z dodatkiem ttustego
mineralna gazowana o niskiej mleka,
zawartosci dwutlenku wegla, e napoje kokosowe (procz wody
Napoje herbata, np.: czarna, zielona, kokosowej),

czerwona, biata, owocowa,
napary ziolowe — stabe napary,
kawa naturalna, kawa

napoje wysokostodzone,
nektary owocowe,
wody smakowe z dodatkiem
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zbozowa,

bawarka ,

kakao naturalne (bez dodatku
cukru Iub z matg iloscig
cukru),

soki warzywne,

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

cukru,
napoje energetyzujace,
napoje alkoholowe.

Przyprawy

wszystkie naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne,

gotowe przyprawy warzywne
(w ograniczonych ilosciach),
sol (W ograniczonych
ilosciach),

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

S0s sojowy, przyprawa
uniwersalna  w  plynie (w
ograniczonych ilosciach).

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,
gotowe bazy do zup i sosOWw,
gotowe sosy satatkowe i
dressingi.
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Nazwa diety

DIETA UBOGOENERGETYCZNA (8)

Zastosowanie

Dla 0séb:

e 7z nadwagg i otyloscia.

Zalecenia dietetyczne

dieta ubogoenergetyczna jest modyfikacjg diety podstawowej, gdzie
glowng roznicg jest zmniejszenie energetycznos$ci diety przy
jednoczesnym zwigkszeniu ilo$¢ btonnika pokarmowego,

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

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

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

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

zaleca si¢ zmniejszenie iloSci spozywanego tluszczu, gltownie
zwierzecego na rzecz thuszczow roslinnych,

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

nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg¢/napdj z ograniczong
zawartos$cia cukru,

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

dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie) ), z przewaga warzyw, nalezy podawaé przynajmniej 3 porcje
warzyw o duzej zawartosci btonnika, przynajmniej cze$¢ warzyw i
owocOw powinna by¢é serwowana w postaci surowej, zaleca si¢
wybieranie owocow mniej dojrzatych ze wzgledu na mniejsza zawartos¢
cukru,

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

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

kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso, jaja,
nasiona ro$lin straczkowych,

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

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

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

nalezy eliminowac cukry proste z diety,

wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych.
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Przy doborze produktéw nalezy zwrdcié¢ uwage na ich:
e jakosc,
e termin przydatnosci do spozycia,
e sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:

e gotowanie tradycyjne lub na parze,

e duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

e potrawy smazone nalezy ograniczy¢é do 3 razy w jadtospisie
dekadowym, dozwolone jest lekkie podsmazenie bez ttuszczu i panierki.

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkow:

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

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

e nie dodawa¢ do potraw zasmazek,

e nalezy ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

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

przypraw.
Wartos¢ energetyczna Energia (En) 1500-1800 kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 15-25% En
38-63 g/1000kcal
Ttuszcz ogdétem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal
w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
Wartos¢ odzywcza < 11 g/1000 kcal
Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-55% En
112-137 g/1000 kcal
w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
< 25 g/1000 kcal
Btonnik 25-40¢g
Séd <2000mg/dobe
Grupy srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
T e e e wszystkie maki pe'1n021'arnlste, . b%a%e pieczywo pszenne,
e maka ziemniaczana, e pieczywo z dodatkiem cukru,
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kukurydziana, ryzowa (w
ograniczonych ilosciach),
pieczywo pelnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych,
np.: zytnie razowe, graham,
chleb z dodatkiem otrgb i
ziaren,

pieczywo zytnie i mieszane,
kasze: gryczana (w tym
krakowska), jeczmienna
(peczak, wiejska, mazurska),
orkiszowa, bulgur, jaglana,
ptatki naturalne, np.: owsiane,
gryczane, jeczmienne, zytnie,
muesli bez dodatku cukru i
jego zamiennikow np. syropu
glukozowo-fruktozowego,
makarony,  np..  razowy,
gryczany, orkiszowy, zytni,
pszenny z maki durum
(gotowane al’dente),

ryz brazowy, ryz czerwony,
otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

stodu, Syropow, miodu,
karmelu,

drobne kasze (manna,
kukurydziana),

ryz biaty,

potrawy maczne, np.:
nale$niki, pierogi, kopytka,
kluski,

produkty z maki z wysokiego
przemiatu smazone w duzej
ilosci tluszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

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

Warzywa i przetwory

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

warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszezu.

warzywne niewielkim dodatkiem
thuszczu, warzywa pieczone.
7 ) bataty: gotowane, pieczone, ziemniaki smazone (frytki,
iemniaki, . e . .
Bataty ziemniaki: gotowane, pieczone talarki).

(w ograniczonych ilosciach).

Owoce i przetwory
owocowe

wszystkie  owoce:  $wieze,
mrozone, gotowane, pieczone
(w ograniczonych ilo$ciach),
musy owocowe bez dodatku
cukru  (w  ograniczonych
iloéciach).

owoce w syropach,

owoce kandyzowane,
przetwory owocowe z
dodatkiem cukru,

OWOCe SUSzone.

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  ros$lin
straczkowych,

produkty z nasion ro$lin
straczkowych z mala
zawartoscig soli.

produkty z mnasion roslin
straczkowych z duza iloscia
soli.

Nasiona, pestki, orzechy
(w umiarkowanych
ilosciach)

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

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

Mieso i przetwory miesne

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

chude gatunki wedlin

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

mig¢sa peklowane oraz z duzg
zawartos$cig soli,

migsa smazone na duzej ilo$ci
thuszczu,
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niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych,
chude gatunki kietbas,
galaretki drobiowe.

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

tlhuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

e pasztety,
o wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),
e migsa surowe np. tatar.
o wszystkie ryby morskie i e ryby surowe,
stodkowodne, e ryby smazone na thuszczu,
e konserwy rybne w sosie e konserwy rybne w oleju.
Ryby i przetwory rybne wlasnym (w ograniczonych
ilosciach),
e ryby wedzone (w
ograniczonych ilo$ciach).
e gotowane, e jaja przyrzadzane z duza
Tt A e jaja sadzone i jajecznica na iloscig thuszezu,
parze, e jaja smazone na stoninie,
e omlety bez tluszczu. skwarkach, tlustej wedlinie
e mleko i sery twarogowe chude e mleko i sery twarogowe tluste,
i pottluste, mleko skondensowane,
. e napoje mleczne fermentowane, e jogurty i desery mleczne z
Miekoii produkty mleczne beg Jdodatku cukru  (kefir, Jdogdatli/iem cukru,y
jogurt). e tluste sery podpuszczkowe,
e $mietana.
e masto(w ograniczonych o tluszcze  zwierzgce, np.:
ilosciach), smalec wieprzowy, 16
e migkka margaryna (w wotowy, stonina,
ograniczonych ilosciach), e twarde margaryny,
Ttuszcze e oleje roslinne, np.: rzepakowy, e masto klarowane,
oliwa z oliwek (W e tluszcz kokosowy i palmowy,
ograniczonych ilo$ciach). e majonez,
e .. maslo kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
e budyn (bez dodatku cukru), e stodycze =zawierajace duze
o galaretka (bez dodatku cukru), ilo$ci cukru i/lub thuszczu
e kisiel (bez dodatku cukru), e torty i ciasta z masami
e satatki owocowe bez dodatku cukierniczymi, kremami
Fee cukru, cgkiemiczymi, bita s'r‘nieFan’a,..
T T e ° ci.asta drozdzowe e ciasta kruche z duza iloscia
iloéciach) n}skoslodzone, _ tJf_USZCZU, .
e ciasta biszkoptowe ciasto francuskie,
niskostodzone, e wyroby czekoladopodobne.
e czekolada z duzg zawartoscig
(>70%) kakao (w
ograniczonych ilosciach).
e woda niegazowana, woda e napoje wysokostodzone,
mineralna gazowana o niskiej e soki owocowe,
zawartosci dwutlenku wegla e nektary owocowe,
Napoje e herbata, np.: czarna, zielona, e wody smakowe z dodatkiem

czerwona, biala, owocowa,
napary ziolowe — stabe napary,
kawa naturalna, kawa

cukru,
napoje energetyzujace,
napoje alkoholowe.
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zbozowa,
bawarka,

o kakao naturalne (bez dodatku
cukru),
soki warzywne,

o kompoty (bez dodatku cukru,
w ograniczonych ilo$ciach).

e wszystkie naturalne przyprawy e kostki rosotowe 1 esencje
ziotowe i korzenne, bulionowe,
e gotowe przyprawy warzywne e gotowe bazy do zup i sosOw,
(W ograniczonych ilosciach), e gotowe sosy salatkowe i
o 50l (W ograniczonych dressingi.
Przyprawy ilo$ciach),

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

e SOS sojowy, przyprawa
uniwersalna w plynie (w
ograniczonych ilo§ciach).
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Nazwa diety

DIETA BOGATOBIALKOWA (9)

Zastosowanie

Dla 0sdb z:

wyniszczeniem organizmu,
silnymi/rozleglymi oparzeniami,

rozlegltymi zranieniami,

w chorobach nowotworowych,

wyrdéwnang marskoscia watroby,
przewleklym aktywnym zapaleniem watroby,
zespotem nerczycowym,

przewlekla niewydolnoscia krazenia,

chorobg Cushinga,

nadczynno$cig tarczycy,

chorobami przebiegajacymi z dlugotrwala, wysoka goraczka.

Zalecenia dietetyczne

jest modyfikacja diety lekkostrawnej, w ktorej zawarto$¢ biatka wynosi
1,5-2,0 g/kg masy ciata lub 100-130 g biatka/dobe,
warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciala i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
w przypadku chorych bardzo wyniszczonych, gorgczkujacych wartosé
energetyczna diety powinna by¢ wyzsza, natomiast chorzy lezacy, bez
goraczki wymagaja diety na poziomie ok. 2000 kcal,
w uzasadnionych przypadkach zalecane jest uzupeinianie diety o
doustne odzywki typu Nutridrink Iub wykorzystywanie do
przygotowania positkow odzywek biatkowych w proszku np. Resorce
Instant Protein lub Protifar,
dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb,
nasion ro$lin stragczkowych oraz tluszczow,
positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka (I $niadanie — 25% energii, I $niadanie — 10%
energii, obiad — 30% energii, podwieczorek — 15% energii, kolacja —
20% energii, zwracajac uwage na roztozenie produktow biatkowych na
wszystkie positki),
nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,
dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej,

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg¢/mapdj z ograniczong
zawartos$cia cukru,

poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie, pacjent powinien mie¢
zapewniony staty dostgp do wody pitnej — rekomendowane sg
dystrybutory z wodg na kazdym oddziale,
dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie), z przewaga warzyw, przynajmniej cz¢§¢ warzyw i owocow
powinna by¢ serwowana w postaci surowej,

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,
kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy migso, jaja,
inne roslinne zamienniki biatka zwierzgcego np. na bazie glutenu
pszennego,
ryby i/lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzglednié
co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowy,
przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
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w kwasy thuszczowe nienasycone,
e tluszcze zwierzgce np. smalec powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,
e przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy tluszczowe nienasycone,
nalezy eliminowac cukry proste z diety,
wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych.

Przy doborze produktédw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
e jakosc,
e termin przydatnosci do spozycia,
e sezonowosC.

Stosowane techniki kulinarne:

e gotowanie tradycyjne lub na parze,

e duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

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

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

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkow:

e zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratow spozywczych, z wytgczeniem koncentratow z
naturalnych skfadnikéw

e w celu zwiekszenia zawartosci biatka w diecie, celowe jest wzbogacanie
potraw w produkty bogatobiatkowe np. mleko w proszku, jaja w
proszku

e nie dodawac do potraw zasmazek,

e ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

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

Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400

Wartos¢ energetyczna
gety kcal kcal

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 ¥-2/3 biatko
pochodzenia zwierzecego, o duzej
wartosci biologicznej

Warto$é odzywcza Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 50-55% En

125-138g/1000 kcal

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
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<25 g/1000 kcal

Btonnik

15g/1000 kcal

Séd

<2000mg/dobe

Grupy srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

Produkty zbozowe

maka ziemniaczana,
pszenna, kukurydziana,
Zytnia, ryzowa,

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

biale pieczywo pszenne,
Zytnie i mieszane, czerstwe,
kasze: mato- i
srednioziarniste: krakowska,
jeczmienna wiejska,
mazurska, perlowa,
orkiszowa, bulgur, jaglana,
manna, kukurydziana,

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

jego  zamiennikow  np.:
syropu glukozowo-
fruktozowego,

makarony drobne,

sago,

ryz biaty,

potrawy maczne, np.:

nale$niki, pierogi, kopytka,

pieczywo
zytnie,
pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropow, miodu,
karmelu, chleb razowy,

rogaliki francuskie (croissanty),
produkty z maki z wysokiego
przemialu smazone w duzej
ilosci  thuszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,

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

kasze gruboziarniste,

makarony gruboziarniste.

razowe pszenne i

Warzywa i przetwory
warzywne

kluski (w ograniczonych
ilosciach).

e warzywa gotowane: e kapusty:  biala, czerwona,
marchew, szpinak, buraki, kiszona, brukselka,
pietruszka, kalarepa, dynia, e warzywa cebulowe: cebula,
kabaczki, fasolka czosnek, por, szczypior,
Szparagowa, groszek e suche nasiona roslin
zielony- najczeSciej przetarty straczkowych,

w formie zupy lub puree,
roza kalafiora, r6za brokuta —
oproszone maka z dodatkiem

ogorek, papryka, rzodkiewki,
warzywa przyrzadzane z duza
iloscia ttuszczu,

swiezego masta lub e warzywa marynowane,
margaryny, e warzywa grubo starte,

e warzywa na surowo: salata, o warzywa stare.
cykoria, pomidor bez skory,
starta marchewka,

e surdwki z kapusty witoskiej i
pekinskiej (w ograniczonych
ilosciach).

Ziemniaki, e ziemniaki, bataty: gotowane, e ziemniaki smazone (frytki,
Bataty pieczone. talarki).

Owoce i przetwory

owoce jagodowe przetarte,

wszystkie owoce niedojrzale:
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owocowe

owoce dojrzate bez skorki,
jabtka,  wisnie, morele,
brzoskwinie, melony, owoce
cytrusowe, banany,

musy OWOCOwe,

dzemy owocowe
niskostodzone (z owocow
bezpestkowych w

ograniczonych ilo$ciach).

sliwki, gruszki, czeresnie,
agrest,

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory
wysokostodzone,

OwocCe suszone.

owocowe

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie,
produkty z nasion ro$lin
straczkowych z duzg iloscig soli.

Nasiona, pestki, orzechy

zmielone pestki stonecznika,
dyni, sezam, siemig¢ Iniane.

wszystkie orzechy,
,,masto orzechowe”, solone.

Mieso i przetwory miesne

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

galaretki drobiowe.

z duza zawartoscig ttuszczu, np.:
thusty drob (kaczka, ge$), thusta
wotowina i wieprzowina,
baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawarto$cig soli,

migsa smazone 1 duszone w
tradycyjny sposéb,
tluste wedliny, np.:
boczek,

kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

baleron,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar,
konserwy miesne.

wszystkie chude ryby o ryby surowe,
morskie i stodkowodne, e ryby w occie,
. ryby thuste — w ograniczonej e ryby smazone na duzej iloSci
8l et flodei, jedli si obrs tusyc, :
tolerowane. e ryby wedzone,
e konserwy rybne.
gotowane na miekko, e jaja gotowane na twardo,
jaja sadzone i jajecznica na e jaja przyrzadzane z duzg iloScig
Jajai potrawy z jaj parze, F}U.lszczu’
jaja  w  potrawach  np. e jaja smazone na tluszczu,
makaronie. stoninie, skwarkach, thustej
wedlinie.
mleko i sery twarogowe e mleko i sery twarogowe ttuste,
chude lub pottiuste, ¢ mleko skondensowane,
serek naturalny e jogurty i desery mleczne z
. homogenizowany, dodatkiem cukru,
Mileko i produkty mleczne napoje mleczne e thuste sery dojrzewajace,
fermentowane, bez dodatku e Feta,
cukru (kefir, jogurt). e serki typu ,,Fromage”,
e S$mietana.

Ttuszcze

masto (w ograniczonych
ilosciach),
migkka margaryna,

thuszcze zwierzece, np.: smalec
wieprzowy, 6] wolowy, stonina,
twarde margaryny,
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e oleje ro$linne, np.: e masto klarowane,
rzepakowy, oliwa z oliwek, e thluszcz kokosowy i palmowy,

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

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

o galaretki, Kkisiele, kremy, cukierniczymi, kremami
budynie z mleka, cukierniczymi, bitag $§mietana,

e owoce w galaretce lub e ciasta kruche z duza iloscia
kremie, tluszczu,

P o biszkopty,_ o c!asto francuskie_,
(w ograniczonych e czerstwe ciasto drozdzowe, * ciasta z dodatkiem proszku do
ilogciach) e Dbudyn (be_z dqdatku cukru pieczenia,
lub z mata ilo$cia cukru), e czekolada,

o galaretka (bez dodatku cukru e wyroby czekoladopodobne.
lub z mata ilo$cig cukru),

o Kisiel (bez dodatku cukru lub
z malg iloscig cukru),

e satatki owocowe z OwocOwW
dozwolonych bez dodatku
cukru.

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

e stabe napary herbat, e wody smakowe z dodatkiem

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

Napoje e kawa zbozowa, e napoje alkoholowe,

e Dbawarka, e kawa naturalna,

e soki warzywne, e kakao.

e soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),

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

e lagodne naturalne przyprawy e kostki rosotowe 1 esencje
ziolowe 1 Kkorzenne np. bulionowe,
cynamon, wanilia, koper, e gotowe bazy do zup i sosow,
kminek, anyzek, pietruszka, e gotowe sosy salatkowe i
kwasek cytrynowy, sok z dressingi,
cytryny, e musztarda, keczup,

Przyprawy * Qotowe przyprawy * ocet,
warzywne (w ograniczonych e chrzan i éwikla na occie,
119501ach), . o SO0S sojowy,

e s6l  (w  ograniczonych e przyprawa  uniwersalna = w
ilosciach), ptynie,

e chrzan i ¢wikla na kwasku e przyprawy ostre.
cytrynowym (w

ograniczonych ilo§ciach).
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Nazwa diety

DIETA NISKOBIALKOWA (10)

Zastosowanie

Dla osdb:

z niewydolnoscig nerek,

z niewydolnoscia watroby,

w schorzeniach trzustki, pecherzyka zotciowego i1 drog zétciowych,
w fenyloketonurii.

Zalecenia dietetyczne

dieta niskobiatkowa jest modyfikacja diety podstawowej,
podstawg diety jest kontrola zawarto$ci biatka, sodu, fosforu oraz potasu
- dopuszczalna ilo$¢ tych sktadnikow jest uzalezniona od stopnia
uposledzenia czynnos$ci nerek,
ilo$¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie (powinna by¢ ograniczana
w stopniu zaleznym od tolerancji tego sktadnika przez organizm chorego,
nalezy uwzgledni¢ zmiany w trakcie trwania choroby),
biatko dostarczane z dieta musi by¢ pelnowarto$ciowe (pochodzenia
zwierzecego) 1 powinno stanowic¢ 75% ogoélnej ilosci biatka spozywanego
w ciagu dnia,
warto§¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciala i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
ewentualnie: 25-35 kcal’kg NMC (naleznej masy ciata) w zaleznosci od
wieku i aktywnosci fizycznej,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktow spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocoéw, ziemniakow, produktow migsnych i ryb,
nasion roslin straczkowych oraz thuszczow,
produkty bedace zrodlem biatka powinny by¢ spozywane rownocze$nie z
produktami bogatymi w weglowodany, aby organizm moégt wykorzystac¢
biatko do syntezy tkankowej, a nie jako material energetyczny,
u pacjentow na diecie niskobiatkowej nalezy kontrolowac ilo$¢
spozywanych ptynow,
nalezy zmniejszy¢ podaz warzyw i owocow ze wzgledu na zawarto$¢ w
nich duzej ilo$ci potasu i wody,
w przypadku hiperkaliemii mozna stosowa¢ metode podwodjnego
gotowania ziemniakOw 1 warzyw,
temperatura positkow powinna by¢ umiarkowana,
positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka,
nalezy eliminowac pojadanie migdzy positkami,

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

ilo§¢ spozywanego mleka i przetwor6w mlecznych powinna by¢
uzalezniona od stezenia biatka, fosforu i wapnia w surowicy krwi,
kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy migso, jaja,
ryby i/lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢
co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym,
thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,
przynajmniej 1 posilek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
w kwasy thuszczowe nienasycone,
nalezy eliminowac sol i cukry proste z diety.

Przy doborze produktow nalezy zwrdéci¢ uwage na ich:

[ )

jakos¢,
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. termin przydatnosci do spozycia,
o sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

. gotowanie tradycyjne lub na parze,
. duszenie bez wczesniejszego obsmazania,
. pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do

pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkow:

. zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzgdza¢ z naturalnych sktadnikéw,
bez uzycia koncentratdw spozywczych, z wytgczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikéw,

o ograniczy¢ zabielanie zup i sosdw Smietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,
. nie dodawac do potraw zasmazek,
. ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw,
o do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych
przypraw.
aa Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 15-25% En

Wartos¢ odzywcza

0,8-1,0 g/kg m.c./d

gdy eGFR <60 wowczas ilos¢ biatka
0,6-0,7 g/kg m.c/d

ok. 75% biatka petnowartosciowego
(pochodzenia zwierzecego)

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 25-35% En

27,8-38,9 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 7% En

7,8 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 50-60% En

125 -150 g/1000 kcal

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
< 25 g/1000 kcal
Btonnik 15g/1000 kcal
Séd 2000- 2500 mg/dobe
Grupy srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
e maki niskobiatkowe, e tradycyjne maki w tym
bezbiatkowe, pemoziarniste,
e skrobia pszenna, ryzowa, e zwykle pieczywo, pieczywo
ziemniaczana, kukurydziana, petnoziarniste, chleb razowy,
Produkty zbozowe * pieczywo bezblalkowe, e pieczywo z dod’atklem Cgkru,
niskobiatkowe, jasne stodu, Syropow, miodu,
pieczywo, chleb pytlowy , karmelu,
e kasze $rednio i e pieczywo cukiernicze i
drobnoziarniste, np.: manna, poétcukiernicze,
kukurydziana, jeczmienna e produkty z maki z wysokiego
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(pertfowa, mazurska, wiejska),
orkiszowa, jaglana, krakowska
(w ograniczonych ilosciach),

ptatki naturalne btyskawiczne
np.: gryczane, jeczmienne,

zytnie, ryzowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
makarony bezbiatkowe,
niskobiatkowe,

ryz (w ograniczonych
ilo§ciach),

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

przemiatu smazone w duzej
ilosci thuszczu, np.: paczki,
faworki, racuchy,
kasze  gruboziarniste, np.:
gryczana, peczak,
ptatki owsiane, kukurydziane i

inne stodzone platki
$niadaniowe, np.:
cynamonowe,  czekoladowe,
miodowe,

makarony tradycyjne,

potrawy maczne np.: nalesniki,
otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

warzywa $wieze, mrozone,

gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem
thuszczu, pieczone (z
wykluczeniem

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

warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, rzodkiewka, rzepa,
warzywa cebulowe podawane
na Ssurowo oraz smazone:
cebula, por, czosnek,

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

warzywne ilosciach), kiszona  kapusta,  kiszone
pomidor bez skory. ogorki,

e warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloscia
thuszczu,

e  surowki z dodatkiem

$mietany.

Ziemniaki, ziemniaki, bataty: gotowane, e ziemniaki smazone (frytki,
Bataty pieczone. talarki).

Owoce i przetwory
owocowe

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

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

dzemy owocowe
niskostodzone (w
ograniczonych ilosciach).

owoce niedojrzate,

owoce cigzkostrawne
(czeresnie, gruszki, sliwki),
owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory
wysokostodzone,
owoce suszone,
owoce marynowane.

owocowe

Nasiona roslin
straczkowych

wszystkie  nasiona  roslin
straczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

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

cate nasiona, pestki, orzechy,
migdaly,

pestki stonecznika,

,,masto orzechowe”,

widrki kokosowe.

Mieso i przetwory migsne

z malg zawartoscig thuszczu,
np.: drob bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda

wolowina, cielecina,

z duza zawarto$cig thuszczu,
np.: thusty drob (kaczka, ges),
thusta wolowina 1
wieprzowina, baranina,
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jagniecina, krolik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka (w
ograniczonych ilo$ciach),

chude gatunki wedlin
niemielonych:  drobiowych,
wieprzowych, wotowych (w
ograniczonych ilosciach).

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

wszystkie ryby morskie i e ryby surowe,
Ryby i przetwory rybne stodkowodne (gotowane, e ryby smazone,
(w ograniczonych pieczone, duszone bez e ryby wedzone,
ilosciach) obsmazania). e konserwy rybne.
gotowane na miekko, e gotowane na twardo,
jaja sadzone na parze, e jaja przyrzadzane =z duza
Jaja i potrawy z jaj jako dodatek do potraw. ilo$cig thuszezu,
(w ograniczonych * jajecznica, jaja  sadzone,
ilosciach) omlety, Kkotlety  jajeczne
smazone thuszczu.
mleko i sery twarogowe, e mleko skondensowane,
niskotluszczowe napoje jogurty, napoje i desery
. mleczne naturalne mleczne - z dodatkiem cukru,
Mieko i produkty mleczne )
. fermentowane, bez dodatku e wysokottuszczowe napoje
(w ograniczonych
o cukru. mleczne fermentowane,
ilosciach)
e sery podpuszczkowe,
o tluste sery podpuszczkowe,
e $mietana.
masto  (w  ograniczonych o thiszcze  zwierzgce,  np.:
ilosciach), smalec, stonina, 19j,
mickka margaryna, e twarde margaryny,
Thuszcze ol_eje rosll_nne, np.: rzepakowy, . rna_s%o klarowane,
oliwa z oliwek. ® majonez,
o tluszcz kokosowy i palmowy,
e . .maslto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru Iub o stodycze =zawierajgce duze

Desery (w ograniczonych
ilosciach)

z malg iloécig cukru),
galaretka (bez dodatku cukru
lub z matg iloscig cukru),

kisiel (bez dodatku cukru lub z
matg iloScig cukru),

ilosci cukru i/lub ttuszczu,
torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami, bitg
$mietana,

ciasta kruche z duza iloscia

miodd, thuszczu 1 cukru,
salatki owocowe z e ciasto francuskie,
dozwolonych owocow (bez czekolada i wyroby
dodatku cukru), czekoladopodobne.
ciastka ze skrobi.
. woda niegazowana, e woda gazowana,
Napoje

stabe napary herbat, np.:

napoje gazowane,
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czarna, zielona, czerwona,
biala,

napary Owocowe,

kawa zbozowa (w
ograniczonych ilo$ciach),
bawarka,

soki warzywne,

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

napoje wysokostodzone,
nektary owocowe,

wody smakowe z dodatkiem
cukru,

mocne napary kawy i herbaty,
kakao,

napoje energetyzujace,

napoje alkoholowe.

Przyprawy

fagodne naturalne przyprawy
ziotowe i1 korzenne np.: 1i$¢
laurowy, ziele angielskie,
koper zielony, kminek,
tymianek, majeranek, bazylia,
oregano, tymianek, lubczyk,
rozmaryn, pieprz ziolowy,
gozdziki, cynamon (w
ograniczonych ilo$ciach),
gotowe przyprawy warzywne
(w ograniczonych ilosciach),
sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

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

kostki rosotowe 1 esencje
bulionowe,

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

musztarda, keczup, ocet,

S0S sojowy, przyprawa
uniwersalna w plynie,

pikle.
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Nazwa diety

DIETA ELIMINACYJNA (11)

Zastosowanie

Dla osdb:
[ ]

ze zdiagnozowang nietolerancjg lub alergia na dany sktadnik,

u ktorych wzgledy medyczne wykluczaja wybrane produkty/grupy
produktéw,

ktorych religia lub $wiatopoglad wyklucza spozycie okreslonych
produktow.

Zalecenia dietetyczne

dieta eliminacyjna jest modyfikacja diety podstawowej,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciala i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocoéw, ziemniakoéw, produktow miegsnych i
ryb, nasion roslin stragczkowych oraz thuszczow,

dieta eliminacyjna powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktéw i
potraw $wiezych, o zmniejszone] ilosci nierozpuszczalnej] w wodzie
frakcji  blonnika  pokarmowego, =z  wykluczeniem  potraw
wzdymajacych i cigzkostrawnych,

temperatura positkéw powinna by¢ umiarkowana,

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

nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

dieta powinna by¢ rdéznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawno$ci potraw oraz obrobki termicznej
w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg¢/mapdj z ograniczong
zawartos$cig cukrow,

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

nalezy zapewni¢ dodatek dozwolonych warzyw lub owocéw do
kazdego positku (minimum 400 g dziennie z przewaga warzyw),
przynajmniej czgs¢ warzyw i owocOw powinna by¢ podawana w
postaci surowej,

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

kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso,
jaja, ros§linne zamienniki biatka zwierzecego,

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

thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,

przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy ttuszczowe nienasycone,

nalezy eliminowac sol i cukry proste z diety.

Przy doborze produktow nalezy zwrdéci¢ uwage na ich:

. jakos¢,
. termin przydatnosci do spozycia,
o sezonowos¢.
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Stosowane techniki kulinarne:

. gotowanie tradycyjne lub na parze,
. duszenie bez wczesniejszego obsmazania,
. pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do

pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzgdzania positkow:

. zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzgdza¢ z naturalnych sktadnikéw,
bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wytgczeniem koncentratéw z
naturalnych sktadnikow,

o wykluczy¢ zabielanie zup i soséw smietang i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,
o wykluczy¢ dodatek do potraw zasmazek,
. ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw,
. do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych
przypraw.
aa Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogbtem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
< 25 g/1000 kcal
Btonnik 15g/1000 kcal
Sod <2000mg/dobe
Wykluczony Produkty przeciwwskazane Zamienniki produktow
sktadnik/produkt przeciwskazanych
e 7yto, pszenica, jeczmien, e dozwolone sg  produkty
owies, powstate z ro$lin, ktore w
GLUTEN e wszystkie produkty, ktore swojej naturze nie zawieraja
zawieraja ww. zboza np. glutenu,
Zastosowanie: pieczywo, maca, ptatki e maki: ryzowa, sojowa,
e celiakia owsiane, pszenne, jeczmienne, gryczana, kukurydziana, z
e choroba trzewna zytnie, musli, kasze: manna, prosa, komosy ryzowej,
e nietolerancja glutenu jeczmienna, makarony w tym amarantusa,
e inne diety kus-kus,  otrgby,  kietki, e kasze i makarony z ww. zb0z,
wymagajace zarodki, wedliny, sosy, zupy w e tapioka,
wykluczenia glutenu pros_zku, kawa zbozowa, kakao e sago,
owslane, e orzechy, sezam, ciecierzyca,
e zageszczacze na bazie skrobi siemig Iniane, ziarna
pszennej w jogurtach lub stonecznika,
bulionach. e wafle ryzowe, chrupki
kukurydziane.
BIALKA MLEKA/LAKTOZA e mleko krowie, kozie, owcze, e napoje roslinne fortyfikowane
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Zastosowanie:

e nietolerancja

mleka krowiego

e nietolerancja

mleko w proszku, mleko
Zageszczone,
sery zotte, biate, $mietana,

maslanka, serwatka, jogurty,
kefir, mleko zsiadle,

(wzbogacane wapniem):
sojowe, orzechowe,
migdalowe, ryzowe,

migso, ryby, jaja,

nasiona ro$lin straczkowych —

laktozy e masto, grochu, fasoli, bobu,

e alergia na biatko e produkty zawierajace kazeing, ciecierzycy i soi,
mleka laktoalbuming, laktoglobuline, e pestki roslin takich jak dynia,

e migso wotowe, mak i stonecznik,
e cielecina. e szpinak, marchew, ziemniaki i

pomidory.
e jaja  kurze, przepiorcze, e wszelkie pieczywo bez jaj w
BIAtKA JAJA perlicze, indycze oraz kacze, recepturze,  kasze,  platki
e makaron jajeczny, owsiane, maki, makaron
Zastosowanie: drozdzowki, rogale, buteczki, bezjajeczny,

e alergia na bialko produkty zawierajace jaja w e warzywa szczegOlnie

Ja

sktadzie,
przetwory
dodatkiem jaj,
przetwory migsne, rybne z

warzywne  z

dodatkiem jaj np. pulpety,
klopsy,
ciasta, ciastka, lody, inne

desery zawierajace jaja,
wszystkie produkty i potrawy
zawierajace jaja w proszku.

zawierajace duze ilosci Zelaza,
np. natka pietruszki, burak,
szpinak, jarmuz, brokuty,
fasolka szparagowa,

migso chude: dréb, schab,
szynka, wolowina, cielgcina,
ryby,

budynie, kisiele, galaretki bez
JaJ.

DIETA WEGETARIANSKA

Zastosowanie:

e dla os6b nie
spozywajacych
miesa i jego
przetworow

wszystkie gatunki migs,
wedliny,

pasztety,

wyroby podrobowe,
podroby,

pyzy i pierogi z migsem,
budynie migsne,
konserwy mig¢sne,

rosoty 1 zupy na wywarach
miesnych,

krokiety,

fasolka po bretonsku,
gulasz,

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

jaja,
nabiat,
nasiona roslin stragczkowych:

groch, soja, fasola, bob,
soczewica,

napoje roslinne fortyfikowane
(wzbogacane wapniem):
sojowe, orzechowe,
migdalowe, ryzowe (w

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

lucerny, rzodkiewki,
stonecznika, pszenicy,
rzezuchy,

zupy i sosy na wywarach
warzywnych,

risotto/kaszotto z warzywami,
grzybami i orzechami,

kotlety sojowe, z soczewicy i
fasoli,

knedle owocowe,

pierogi leniwe,,

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

DIETA PAPKOWATA (12)

Zastosowanie

Dla osdb:
[ ]

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

z utrudnionym gryzieniem i potykaniem,

w niektérych chorobach przebiegajgcych z goraczka,

po niektdrych zabiegach chirurgicznych wedtug wskazan lekarza.

Zalecenia dietetyczne

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

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

dieta papkowata powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktéw i potraw
swiezych, o zmniejszonej iloSci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i
ciezkostrawnych,

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

wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktore mogltyby drazni¢ zmieniony
chorobowo przelyk Iub jame ustng (kwasne, pikantne, stone),
temperatura positkéw powinna by¢ umiarkowana,

positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z
zaleceniami lekarza i/lub dietetyka, w regularnych odstgpach czasu,
nieobfite,

nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami,

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

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg¢/mapdj z ograniczong
zawartos$cig cukrow,

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

dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie), z przewaga warzyw,

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

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy migso,
jaja, roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

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

przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy tluszczowe nienasycone,

thuszcze zwierzgce np. smalec powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego,

przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy tluszczowe nienasycone,
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e nalezy eliminowac cukry proste z diety,
e wskazane jest ograniczenie potraw ci¢zkostrawnych i wzdymajacych.

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

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

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzgdzania positkow:

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

e potrawy nalezy sporzgdza¢ z naturalnych sktadnikow, bez uzycia
koncentratow spozywczych z wytgczeniem koncentratéw z naturalnych
sktadnikéw,

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

e w przypadku dania zbyt gestego nalezy dodac przegotowang wode,

e do zageszczania potraw zaleca sie stosowanie zawiesiny z maki, kaszy
manny, ptatkdw ryzowych lub ryzu oraz mleka lub wody,

e w diecie papkowatej szczegdlne zastosowanie majg zupy przecierane,
zupy kremy, owoce w postaci przecierow lub sokéw, warzywa
gotowane, duszone i rozdrobnione,

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

e kasze powinny byé podane w formie kleiku,

e sery, jaja, miesa, warzywa, ziemniaki podawac¢ zmiksowane z mlekiem,
wodg lub z zupg,

e zasadne moze by¢ stosowanie Srodkdéw spozywczych specjalnego
przeznaczenia medycznego,

o wykluczy¢ zabielanie zup i soséw S$mietang i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,

e wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw,

e ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw,

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

Y. Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogétem Wartosci referencyjne: 20-30% En

22-33 g/1000 kcal
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w tym nasycone kwasy ttuszczowe

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

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogdtem

Wartosci referencyjne: 45-65% En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry proste

Wartosci referencyjne: <10% En

< 25 g/1000 kcal

Btonnik

15g/1000 kcal

So6d

<2000mg/dobe

Grupy srodkow

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

spozywczych

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

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

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

e kasze $rednio i drobnoziarniste, e produkty z maki z wysokiego
np.: manna, kukurydziana, przemialu smazone w duzej
jeczmienna (mazurska, ilosci thuszczu, np.: paczki,
wiejska), orkiszowa, jaglana, faworki, racuchy,

Produkty zbozowe krakowska, e kasze gruboziarniste, np.:

e platki naturalne btyskawiczne gryczana, pgczak,
np.: owsiane, gryczane, e platki kukurydziane i inne
jeczmienne, zytnie, ryZowe, stodzone ptatki $niadaniowe,

¢ makarony drobne, np.: cynamonowe,

e ryz bialy, czekoladowe, miodowe,

e namoczone suchary. e makarony grube i

petoziarniste,

e ryz brazowy, ryz czerwony,

e nales$niki,

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

Warzywa i przetwory

e rozdrobnione (np. przetarte,
zmiksowane) warzywa Swieze,
mrozone, gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem tluszczu,
pieczone (z  wykluczeniem
przeciwskazanych),

e pomidor bez skory.

e warzywa nierozdrobnione, w
postaci wymagajacej gryzienia

e warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, kalafior, brokut,
rzodkiewka, rzepa;

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

e e ogorki, papryka, kukurydza,
e warzywa  przetworzone tj.
warzywa konserwowe, warzywa
smazone lub przyrzadzane z
duzg iloscig ttuszezu,
o kiszona kapusta,
e surowki z dodatkiem $mietany.
Ziemniaki, e ziemniaki, bataty: gotowane, e ziemniaki smazone (frytki,
Bataty pieczone. talarki).
Owoce i przetwory e dojrzale rozdrobnione (bez e owoce nierozdrobnione,
owocowe skorki i pestek), wymagajace gryzienia,
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przeciery i musy owocowe Z
niskg zawarto$cia lub bez
dodatku cukru,

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

owoce niedojrzate,

owoce cigzkostrawne
(czeres$nie, gruszki, sliwki),
owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,

jagoda, truskawki (wylacznie przetwory owocowe

pozbawione pestek, przetarte wysokoslodzone,

przez sito). owoce suszone.

produkty z nasion ro$lin pozostate nasiona roslin
Nasiona roslin straczkowych: niestodzone straczkowych.

straczkowych

napoje ro$linne, tofu naturalne,
jesli dobrze tolerowane.

Nasiona, pestki, orzechy

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

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

Mieso i przetwory miesne

rozdrobnione (zmiksowane), z
matg zawartoscig thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak,
indyk), chuda wotowina,
cielgcina, jagniecina, krolik,
chude partie wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka,
rozdrobnione (zmiksowane)
chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wolowych,
rozdrobnione (zmiksowane)
chude gatunki kietbas.

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

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste i niskogatunkowe
kietbasy, paréwki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

wszystkie ryby morskie i

ryby surowe,

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

Jaja i potrawy z jaj

rozdrobnione.

jaja przyrzadzane z duza iloscia
thuszczu,
jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety  jajeczne  smazone
thuszczu.

Mieko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub potttuste,

niskottuszczowe napoje
mleczne fermentowane, bez
dodatku cukru kefir, jogurt).

mleko i sery twarogowe thuste,
mleko skondensowane,

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

sery podpuszczkowe,

Smietana.

Ttuszcze

masto (w ograniczonych
ilo$ciach),
migkka margaryna,

thuszcze zwierzece, np.: smalec,
stonina, 10j,
twarde margaryny,
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oleje roslinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.

masto klarowane,

majonez,

thuszcz kokosowy i palmowy,
,;masto kokosowe”,

frytura smazalnicza.

Desery (w ograniczonych

budyn (bez dodatku cukru lub z
malg iloscig cukru),
kisiel (bez dodatku cukru lub z
malg iloscig cukru),
namoczone ciasta drozdzowe,

stodycze zawierajace duze iloSci
cukru 1/lub thuszczu,

torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami, bitg
$mietang,

ilosciach) niskostodzone. e ciasta kruche z duzg iloscig
namoczone biszkoptowe, tluszczu i cukru,
niskostodzone (bez dodatku e ciasto francuskie,
proszku do pieczenia). e czekolada i wyroby
czekoladopodobne.
woda hiegazowana, e woda gazowana,
stabe napary herbat, np.: e napoje gazowane,
czarna, zielona, czerwona, biata e napoje wysokostodzone,
napary Owocowe, e nektary owocowe,
kawa zbozowa (w e wody smakowe z dodatkiem
ograniczonych ilo$ciach), cukru,
Napoi bawarka, e mocne napary kawy i herbaty,
poje . .
kakao naturalne (bez dodatku e napoje energetyzujace,
cukru lub z matg iloscig cukru), e napoje alkoholowe.
soki warzywne,
soki owocowe (w
ograniczonych ilo$ciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z mata ilo$cia cukru).
tagodne naturalne przyprawy e OStre przyprawy np.. czarny
ziotowe i korzenne np.: li§¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, koper papryka, papryka chili,
zielony, kminek, tymianek, e kostki rosotowe i esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe,
tymianek, lubczyk, rozmaryn, e gotowe bazy do zup i sosdw,
Przyprawy pieprz  ziolowy,  gozdziki, e gotowe sosy salatkowe i
cynamon (w ograniczonych dressingi,
ilosciach), e musztarda, keczup, ocet,
gotowe przyprawy warzywne e SOS sojowy, przyprawa
(w ograniczonych ilosciach), uniwersalna w plynie.
sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).
Nazwa diety DIETA PLYNNA (13)

Zastosowanie

Dla oséb:

wedtug wskazan lekarza,

z chorobami jamy ustnej i przetyku,

u chorych nieprzytomnych,

ktore nie toleruja pozywienia (nudno$ci, wymioty, brak taknienia,
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biegunka.

Zalecenia dietetyczne

dieta ptynna ma na celu zlagodzenie pragnienia i dostarczenie
niezbednej ilosci ptynéw,

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

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

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

dozwolone sg rowniez klarowne soki owocowe,

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

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

w przypadku zaburzen elektrolitowych wskazane jest podawanie
doustnych plynow nawadniajacych.

Strona 68 z 79




Opis przedmiotu zamoéwienia — zalgcznik nr 1A do SWZ

Nazwa diety

DIETA PLYNNA WZMOCNIONA (14)

Zastosowanie

Dla osdb:
[ ]

w ostrych niezytach zotadkowo-jelitowych,

po krwawieniach z przewodu pokarmowego,

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

z chorobami jamy ustnej i przetyku,

z trudnosciami w potykaniu,

z brakami w uzebieniu,

z niektorymi chorobami zakaznymi.

Zalecenia dietetyczne

dieta ptynna wzmocniona jest modyfikacja diety fatwostrawne;j,
glowna modyfikacja, poza ptynng konsystencja, opiera si¢ na
znacznym ograniczeniu ilosci btonnika pokarmowego,

dieta plynna wzmocniona, w odréznieniu od diety ptynnej dostarcza
wystarczajaca ilo$¢ energii i skladnikoéw odzywczych do pokrycia
petnego zapotrzebowania organizmu,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy
ciala i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
pokarmy stale po rozdrobnieniu, powinny by¢ odpowiednio
rozcienczone w celu nadania positkom konsystencji ptynnej,

dieta spozywana jest droga doustna, a gdy zywienie doustne jest
niemozliwe, pozywienie podawane jest przez sonde

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

dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana pod katem udziatu grup
produktéw spozywcezych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw
1 owocow, ziemniakow, produktow migsnych, ryb i thuszczow,

dieta plynna wzmocniona powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktow
1 potraw §wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej] w wodzie
frakcji  blonnika  pokarmowego, z  wykluczeniem  potraw
wzdymajacych i cigzkostrawnych,

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

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

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

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy mi¢so,
jaja, roslinne zamienniki biatka zwierzecego,

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

thuszcze zwierzece np. smalec powinny by¢ wyeliminowane na rzecz
thuszczu roslinnego,

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

nalezy eliminowac cukry proste z diety.

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

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

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzgdzania positkow:

e zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzgdzac z naturalnych sktadnikéw,
bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wytgczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikéw

o wykluczy¢ zabielanie zup i soséw Smietang i jej zamiennikami
roslinnymi np. mleczkiem kokosowym,

o wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw,

e ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

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

a7 Energia (En) K: 2000 - 2200 M: 2201-2400
Wartos¢ energetyczna
kcal kcal
Biatko Wartosci referencyjne: 10-20% En

Wartos¢ odzywcza

25-50 g/1000 kcal

Ttuszcz ogdétem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal
w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En
<11 g/1000 kcal

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

w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En
< 25 g/1000 kcal
Btonnik 15g/1000 kcal
Séd <2000mg/dobe
Grupy srodkow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
e wszystkie maki niskiego e wszystkie maki pelnoziarniste,
przemialu  np.:  pszenna, e pieczywo z dodatkiem cukru,
kukurydziana, ryzowa, stodu, Syropow, miodu,
ziemniaczana (mozna nimi karmelu,
lekko zaggszcza¢ zupg lub e pieczywo pelnoziarniste i
przygotowa¢ ptynne Kkisiele, Zytnie,
budynie), e pieczywo  cukiernicze i
e Dbiale pieczywo pszenne i potcukiernicze,
. mieszane  (rozmoczone = w e produkty z maki z wysokiego
Produkty zbozowe ; ; p y 4 Wy g
¥ mleku, ~herbacie,  kawie przemiatu smazone w duzej
zbozowej), ilosci tluszczu, np.: paczki,
e kasze srednio i faworki, racuchy,
drobnoziarniste, np.: manna, e kasze gruboziarniste, np.:
kukurydziana, jeczmienna gryczana, pgczak,
(mazurska, wiejska), e platki kukurydziane i inne
orkiszowa, jaglana, krakowska stodzone pfatki $niadaniowe,
(muszg by¢ rozgotowane, np.: cynamonowe,
przetarte i podane w formie czekoladowe, miodowe,
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kleikow lub przetarte dodane
do wywaru z warzyw lub
rosotu),

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

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

suchary  (rozmoczone W
mleku, herbacie, kawie

makarony grube i
pelnoziarniste,

ryz brazowy, ryz czerwony,
potrawy maczne np. nalesniki,
otreby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

zbozowej).
warzywa S$wieze, mrozone, e warzywa kapustne: kapusta,
gotowane, duszone z brukselka, kalafior, brokut,

niewielkim dodatkiem thuszczu
przetarte w formie zup,
ewentualnie z  dodatkiem
rosolu czy w polaczeniu z
kleikiem (z  wykluczeniem

rzodkiewka, rzepa,

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

warzywne przeciwskazanych), e ogorki, papryka, kukurydza,
warzywa surowe dozwolone sa warzywa  przetworzone tj.
tylko w formie soku lub warzywa konserwowe,
rozcienczonego przecieru. warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloScia
thuszczu,
e kiszonki: kapusta, ogorki.
ziemniaki, bataty: gotowane i e ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, przetarte w formie zupy talarki).
Bataty ziemniaczanej lub z wywarem

Z Warzyw czy rosotu.

Owoce i przetwory

owoce ugotowane i przetarte,
rozcienczone do konsystencji
ptynnej,

przeciery i musy owocowe Z
niskg zawartosciag lub bez

Owoce Surowe,

owoce cigzkostrawne
(czeresnie, gruszki, sliwki),
owoce cytrusowe,

owoce w syropach cukrowych,

owocowe dodatku cukru, owoce kandyzowane,
klarowne soki owocowe. przetwory owocowe
wysokostodzone,
e OWOCe suszone.
produkty z nasion ro$lin e wszystkie nasiona  ro$lin
Nasiona roslin strgczkowych: niestodzone strgczkowych.
straczkowych napoje roslinne.
e wszystkie nasiona, pestki,
orzechy,

Nasiona, pestki, orzechy

,,masto orzechowe”,
wiorki kokosowe.

Mieso i przetwory miesne

z malg zawartoécig thuszczu,

z duza zawarto$cig tluszczu,
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np.: dréb bez skory (kura,
kurczak, indyk), chuda
wolowina, cielecina,
jagniecina, krélik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica,
schab, szynka (gotowane i
doktadnie zmielone, potaczone
z wywarem z warzyw lub
rosotem, przetarta  zupg
ziemniaczang, jarzynowa lub
kleikiem),

chude gatunki wedlin

niemielonych: drobiowych,
wieprzowych, wotowych
(doktadnie zmielone,

potaczone =z wywarem z
warzyw lub rosotem, przetartg
Zupg ziemniaczang, jarzynowsa

lub kleikiem).

np.: thusty drob (kaczka, ges),
thusta wotowina i
wieprzowina, baranina,

migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli,

migsa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

thuste 1 niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson),

migsa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i
stodkowodne  (gotowane i
doktadnie zmielone, potaczone
z wywarem z warzyw lub
rosotem, przetarta  zupa
ziemniaczang, jarzynowg lub
kleikiem).

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

gotowane na mickko
(zmiksowane z  mlekiem,
ewentualnie z  wywarem
jarzynowym, rosofem,

przetarta zupg jarzynowa).

gotowane na twardo,

jaja przyrzadzane =z duza
ilo$cig thuszczu,
jajecznica,  jaja
omlety,  kotlety
smazone thuszczu.

sadzone,
jajeczne

Mieko i produkty mleczne

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

sery twarogowe chude lub

mleko i sery twarogowe ttuste,
mleko skondensowane,

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

Ttuszcze

pottluste, sery  twarogowe mleczne fermentowane,
homogenizowane e sery podpuszczkowe,
(zmiksowane ~ z  mlekiem, o tluste sery dojrzewajace,
ewentualnie ze stodka e $mietana kwasna.

$mietankg).

masto (w  ograniczonych o thiszcze  zwierzgce,  np.:
ilosciach), smalec, stonina, 19j,

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

twarde margaryny,

masto klarowane,

majonez,

thuszcez kokosowy i palmowy,
,;masto kokosowe”,

frytura smazalnicza.

Desery (w ograniczonych
ilosciach)

budyn rozcienczony (bez
dodatku cukru lub z mala
iloscig cukru),

galaretka plynna (bez dodatku
cukru Iub z malg iloscig
cukru),

stodycze zawierajagce  duze
1losci cukru 1/lub thuszczu,
torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami, bitg
$mietang,

ciasta kruche z duza iloscia
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kisiel  rozcienczony  (bez
dodatku cukru lub z malg
ilo$cig cukru),

ciasta drozdzowe
niskostodzone (rozmoczone w
mleku, herbacie, kawie

zbozowej),

biszkoptowe  niskostodzone,
bez dodatku proszku do
pieczenia  (rozmoczone W

mleku, herbacie, kawie
zbozowej).

thuszczu 1 cukru,
ciasto francuskie,
czekolada i
czekoladopodobne.

wyroby

woda hiegazowana,
stabe napary herbat, np.:

woda gazowana,
napoje gazowane,

czarna, zielona, czerwona, napoje wysokostodzone,
biafa, nektary owocowe,

e napary owocowe, wody smakowe z dodatkiem

e kawa zbozowa (W cukru,

Napoje ograniczonych ilociach), e mocne napary kawy i herbaty,

e bawarka, e napoje energetyzujace,

e soki warzywne, e napoje alkoholowe.

o soKi owocowe (w
ograniczonych ilosciach),

e kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg ilocig cukru).

e lagodne naturalne przyprawy e oOstre przyprawy np.. czarny
ziotowe i korzenne np.: 1is¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, papryka, papryka chili,
koper  zielony, kminek, e Kkostki rosolowe i esencje
tymianek, majeranek, bazylia, bulionowe,
oregano, tymianek, lubczyk, e gotowe bazy do zup i sosow,

Przyprawy rozmaryn, pieprz  ziotowy, e gotowe sosy satatkowe i
gozdziki, cynamon (w dressingi,
ograniczonych ilo$ciach), e musztarda, keczup, ocet,

e Qgotowe przyprawy warzywne e S0S S0jOWY, przyprawa
(w ograniczonych ilo$ciach), uniwersalna w plynie.

e 0l i cukier (w ograniczonych
ilogciach).

Nazwa diety DIETA DO ZYWIENIA PRZEZ ZGLEBIK LUB PRZETOKE (15)

Zastosowanie

Dieta dla osob:
w niektorych schorzeniach jamy ustnej i urazach twarzoczaszki,
w stanach po oparzeniach przetyku i zoladka,

z nowotworem przetyku 1 wpustu zoladka,

z niedroznosciag gornej czesci przewodu pokarmowego,

z martwicg przewodu pokarmowego,

w ostrych i przewlektych chorobach trzustki,

z choroba Lesniowskiego-Crohna,

Strona 73z 79




Opis przedmiotu zamoéwienia — zalgcznik nr 1A do SWZ

z zespotem krotkiego jelita,
nieprzytomnych,
w innych stanach chorobowych (wedtug opinii lekarza).

Zalecenia dietetyczne

dieta do zywienia przez zglebnik jest modyfikacja diety tatwostrawne;j,
dieta musi mie¢ odpowiednig konsystencje, aby nie wystapity trudnosci
w jej podawaniu - pokarm powinien swobodnie przechodzi¢ przez
zglebnik (konsystencja péiptynna lub ptynna),

dieta powinna dostarcza¢ pacjentowi odpowiedniej ilo$ci energii i
sktadnikoéw odzywczych,

wskazane stezenie sktadnikow diety to 1 kcal (4,2 kJ) na 1 ml
pozywienia, calodobowa dieta powinna miec objetos¢ 2 litrow,

stosuje si¢ 4 warianty diety do zywienia przez zglebnik — w wariancie |
podstawa pozywienia jest mleko z dodatkiem preparatow biatkowych; w
wariancie II i III dostepne sa rozne produkty z niewielkg iloscia mleka;
wariant IV jest podobny do Il, ale zamiast mleka zawiera olej sojowy
lub stonecznikowy,

dieta powinna by¢ dobrze tolerowana przez chorego, aby nie
wywotywata wymiotéw, wzde¢, biegunek, zapar¢,

stosuje sie przecieranie, miksowanie przygotowanych potraw oraz ich
rozrzedzanie mlekiem lub woda,

rodzaj diety, rytm podawania positkow oraz ich objetos¢ ustala lekarz,
poczatkowo pozywienie powinno by¢ podawane w réwnych porcjach co
godzing (80-85 ml) przez catg dobe, po tym czasie kiedy dieta bedzie
dobrze tolerowana przez pacjenta w 6 rownych porcjach (330-350ml) z
czterogodzinnymi przerwami - po okresie adaptacji wskazane jest
podawanie okoto 6 positkow co 2,5-3h, uwzgledniajgc przerwe nocna,
positki powinny by¢ podawane w temperaturze 30-37° C,

pokarm moze by¢ podawany do przewodu pokarmowego metoda
ciaglego wlewu z uzyciem pompy, umozliwiajacej ustalenie predkosci
tego wlewu,

zalecane techniki kulinarne to gtownie gotowanie,

diety z produktéw spozywczych naturalnych moga by¢ wzbogacane w
sktadniki odzywcze przez potaczenie ich z gotowymi dietetycznymi
srodkami  specjalnego przeznaczenia medycznego tzw. dietami
przemystowymi.

Wartos¢ energetyczna

Energia (En)

2000 kcal

Wartos¢ odzywcza

Biatko
zalecana proporcja biatka zwierzecego
do biatka roslinnego 1:1

Wartosci referencyjne: 16 % En

40 g/1000kcal

Ttuszcz ogdtem

Wartosci referencyjne: 28% En

31,1 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy ttuszczowe

Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej

Weglowodany ogdtem

Wartosci referencyjne: 56% En

140g/1000 kcal

w tym cukry proste

Wartosci referencyjne: <10% En

25g/1000 kcal

Btonnik

9-14g

Séd

2000mg

Grupy srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

Produkty zbozowe

e maka pszenna,

e pozostale maki,
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pieczywo,
kasze, ryz , ptatki,

e S e marchew, e pozostale warzywa.
e seler,
warzywne .
e szpinak.
Owoce i przetwory e jablko. e pozostate owoce.
owocowe
Nasiona roslin e wszystkie.
straczkowych

Nasiona, pestki, orzechy

wszystkie nasiona, orzechy,
pestki.

Mieso i przetwory miesne

z malg zawarto$cig tluszczu:
chuda wolowina,
watroba wieprzowa.

pozostale.

Ryby i przetwory rybne

ryby panierowane i smazone
na duzej ilosci thuszczu
przetworzone konserwy rybne

Jajai potrawy z jaj

gotowane na migkko, w
koszulkach a nastgpnie po
przestudzeniu zmiksowane z
mlekiem,
biatko jaja.

jaja na twardo, przyrzadzane z
duza iloscig tluszczu np. jajka
sadzone,

jajecznica na
skwarkach,

jaja nierozdrobnione.

stoninie,

Mieko i produkty mleczne

mleko Swieze 2-3,5% tluszczu,
mleko w proszku
odtluszczone,

Smietanka 18 % tluszczu.

mleko ponizej 2 % ttuszczu,
napoje mleczne fermentowane,
mleko skondensowane,

sery twarogowe,

sery podpuszczkowe,
tlusta  Smietana,
kremowa.

Smietana

e olej sojowy, e masto, margaryny, pozostate
Ttuszcze e olej stonecznikowy. oleje.
Desery e wszystkie
e woda, e pozostale napoje.
Naboie e sok pomidorowy,
] e S0k z cytryny.
e cukier, e ocet, musztarda, ketchup,
e 50l e wszystkie przyprawy ziotowe,
Przyprawy e 5ok z cytryny. e ostre sosy, chrzan, maggi,

vegeta, kostki bulionowe,
gotowe mieszanki przypraw.
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Zalacznik nr 3
Arkusz oceny dekadowej jadlospisow
Lp. Wyrdéznik Ocena jakoSciowa jadlospisu
Max Dzien tygodnia Srednia
liczba punktow
punkté
w
1123|4567 (8|09 10
1. | Liczba positkow 5
2. | Przerwy miedzy positkami w ciagu 2
dnia
3. | Przerwa nocna 1
4. | Uwzglednienie wody/napoju 1
w 3 gtéwnych positkach
5. | Biatko petnowartosciowe (zwierzece 3
lub straczkowe)
w glownych positkach
6. | Mleko i przetwory mleczne w tym 2
napoje fermentowane
7. | Warzywa i/lub owoce 5
8. | Uwzglednienie produktow 1
zbozowych z pelnego przemialu
przynajmniej w 1 gtdéwnym positku
9. | Thuszcze ro§linne bogate w kwasy 1
jedno i wielonienasycone
przynajmniej w positku obiadowym
10. | Uwzglednienie porcji  surowych 1
warzyw i/ lub owocoéw przynajmniej
w 1 positku
11. | Zroznicowanie kolorystyczne 1
(kontrast barw  poszczegblnych
sktadnikow positku) 1 smakowe
potraw
12. | Zrdéznicowanie konsystencji 1
i strawno$ci poszczegodlnych
sktadnikow positku
13. | Suma dla dekady
14. | Rosliny straczkowe suche 2
15. | Ryby i/lub przetwory rybne w 2
dekadzie
16. | Roznorodnos¢ owocow i/lub warzyw 1
w dekadzie
17. | Roznorodnos$¢ gatunkowa migs 1
i przetwordw miesnych w dekadzie
18. | Roznorodnosé produktow 1
weglowodanowych w dekadzie
19. | Zroznicowanie technik 1
przygotowywania potraw w dekadzie
20. | Potrawy smazone w dekadzie 2
Podsumowanie (suma pkt. 13, 34

14-20)
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Ocena koncowa sposobu zywienia/jadlospisu

praw1dlowy 30-34

- zadowalajacy 25-29
- wymagajacy poprawy  20-24
- nieprawidlowy <19

Niezaleznie od otrzymanej koncowej punktacji nastepujace nieprawidlowosci eliminuja

pozytywna ocene jadlospisu:

e brak bialka pelnowartosciowego w jednym z gléwnych positkow (Sniadaniu, obiedzie,
kolacji),

e brak w dekadzie ryb i przetworéw rybnych,

e brak w dekadzie roslin straczkowych suchych,

¢ Srednia ocena dekadowa spozycia warzyw i/lub owocéw < 3 pkt.
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WSKAZOWKI DO ARKUSZA OCENY DEKADOWEJ JADEOSPISOW- DIETA PODSTAWOWA

LP. WYROZNIK PUNKTY
1. | LICZBA POSILKOW
I $niadanie 1
II $niadanie 1
Obiad 1
Podwieczorek 1
Kolacja 1
2. PRZERWY MIEDZY POSILKAMI W CIAGU DNIA
do 4 godzin 2
do 5 godzin 1
powyzej 5 godzin 0
3. PRZERWA NOCNA
do 14 godzin 1
powyzej 14 godzin 0
4. UWZGLEDNIENIE WODY/NAPOJU W 3 GLOWNYCH POSILKACH
TAK 1
NIE 0
5. BIALKO PELNOWARTOSCIOWE (ZWIERZECE LUB STRACZKOWE) W
GLOWNYCH POSILKACH
w 3 posiltkach 3
w 2 posiltkach 2
w 1 positku 1
w Zadnym posilku 0
6. MLEKO | PRZETWORY MLECZNE W TYM NAPOJE FERMENTOWANE
co najmniej w 2 positkach 2
w 1 positku 1
w zadnym positku 0
7. WARZYWA 1/LUB OWOCE
5 porcji 5
4 porcje 4
3 porcje 3
2 porcje 2
1 porcja 1
w zadnym positku 0
8. UWZGLEDNIENIE PRODUKTOW ZBOZOWYCH Z PELNEGO PRZEMIALU
PRZYNAJMNIEJ W 1 GLOWNYM POSLKU
TAK 1
NIE 0
9. UWZGLEDNIENIE TEUSZCZOW ROSLINNYCH BOGATYCH W KWASY JEDNO-
I WIELONIENASYCONE PRZYNAJMNIEJ W POSILKU OBIADOWYM
TAK 1
NIE 0
(Przyktadowe zrodta: oliwa, olej rzepakowy, sezam, migdaly, orzechy, awokado. 2b) Kwasy thuszczowe
wielonienasycone — to tluszcze, w ktorych wystgpuje wigcej niz jedno wiazanie podwojne. Przyktadowe
zrodta: ryby, len, olej rzepakowy, sezam, stonecznik, soja, kukurydza.)
10. | UWZGLEDNIENIE PORCJI SUROWYCH WARZYW I/ LUB OWOCOW
Przynajmniej w 1 posilku 1
0
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w zadnym positku

11.

ZROZNICOWANIE KOLORYSTYCZNE (KONTRAST BARW POSZCZEGOLNYCH

SKEADNIKOW POSEKU) I SMAKOWE POTRAW
TAK
NIE

12.

ZROZNICOWANIE KONSYSTENCJI I STRAWNOSCI POSZCZEGOLNYCH
SKEADNIKOW POSILKU

TAK

NIE

[y

13.

MAX SUMA Z DEKADY (PKT 1-12)

24

14.

ROSLINY STRACZKOWE SUCHE

3x w dekadzie
2x w dekadzie
< 2x w dekadzie

[y

15.

RYBY I/LUB PRZETWORY RYBNE

3x w dekadzie
2x w dekadzie
< 2x w dekadzie

= N

16.

ROZNORODNOSC OWOCOW I/ LUB WARZYW W DEKADZIE
TAK
NIE

[y

17.

ROZNORODNOSC GATUNKOWA MIES I PRZETWOROW MIESNYCH W
DEKADZIE

TAK

NIE

18.

ROZNORODNOSC PRODUKTOW WEGLOWODANOWYCH W DEKADZIE
TAK
NIE

19.

ZROZNICOWANIE TECHNIK PRZYGOTOWANIA POTRAW W DEKADZIE
TAK
NIE

20.

POTRAWY SMAZONE W DEKADZIE

3x w dekadzie
4x w dekadzie
< 2x w dekadzie

[y

PODSUMOWANIE * (SUMA PKT 13,14-20)
MAX

34
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