Dieta papkowata
Zastosowanie:
Dla osob:

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

z utrudnionym gryzieniem i potykaniem,

w niektorych chorobach przebiegajacych z goragczka,

¢ po niektdrych zabiegach chirurgicznych wedlug wskazan lekarza.
Zalecenia dietetyczne:

dieta papkowata jest modyfikacja diety tatwostrawnej, modyfikacja polega na zmianie konsysten-
cji produktow i potraw, ktore podawane saw 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¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katemudziatu grup produktow
spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakoéw, produktow
migsnych i rybi thuszczow,

dieta papkowata powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktéw i potraw $wiezych, o zmniejszonej
ilo$ci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdy-
majacych i cigzkostrawnych,

produkty i potrawy nalezy podawac¢ w formie papkowatej, ktora nie wymaga gryzienia,
wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktore moglyby drazni¢ zmieniony chorobowo przetyk lub
jame ustng (kwasne, pikantne, stone),

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

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

nalezy eliminowa¢ pojadanie migdzy positkami,

dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzglgdem smaku i kolorystyki,

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

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

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

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

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

straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego

ryby i/lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglgdni¢co najmniej 3 razy w ja-
dtospisie dekadowym,

thuszcze zwierzece np. smalec powinny by¢ ograniczone na rzeczttuszczu roslinnego, z wyjat-
kiem tluszczu palmowego i kokosowego

przynajmniej 1 positek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produktybogate w kwasy tluszczowe
nienasycone,

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

wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:

jakos¢,
termin przydatnosci do spozycia,



Sezonowosc¢.

Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze,

duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach dopieczenia, pergaminie, na-
czyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:

zZupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikow, bez uzycia koncentratow
spozywczych, z wylaczeniem koncentratow znaturalnych sktadnikow,

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

w przypadku dania zbyt gestego nalezy doda¢ przegotowang wodg,

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

w diecie papkowatej szczegodlne zastosowanie majg zupy przecierane, zupy kremy, owoce w po-
staci przecierow lub sokéw, warzywa gotowane, duszone i rozdrobnione,

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

kasze powinny by¢ podane w formie kleiku,

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

zasadne moze by¢ stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczeniamedycznego,

wykluczy¢ zabielanie zup i soso6w $mietang i jej roslinnymizamiennikami np. mleczkiem koko-
sowym,

wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw,

ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,

ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecznaturalnych zi6t i przypraw.

Wartos$c¢ energetyczna i odzywcza:

Energia (En) 2000-2400 kcal/dobe

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

Thuszez ogdtem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 9/1000 kcal

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

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

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

Btonnik 15¢/1000 kcal

Sod <2000mg/dobe




Grupy Srodkéw

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

spozywczych

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

e maka pszenna, zytnia, ziemni- stodu, syropow, miodu, kar-
aczana, kukurydziana,ryzowa, melu,

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

e kasze $rednio 1 drobnoziarniste, potcukiernicze,
np.:  manna, kukurydziana, e produkty maczne smazone W
jeczmienna  (mazurska, duzej ilosci thuszczu, np.:
wiejska), orkiszowa, jaglana, paczki, faworki, racuchy, kasze

Produkty zbozowe krakowska, gruboziarniste, np.: gryczana,

ptatki naturalne btyskawiczne

peczak,

Warzywa i przetwory
warzywne

np.: owsiane, gryczane, e platki kukurydziane i inne
jeczmienne, zytnie, ryzowe, stodzone ptatki $niadaniowe,
e makarony drobne, np..  cynamonowe,
e ryz bialy, czekoladowe, miodowe,
e namoczone suchary. e makarony  grube i
petoziarniste,
ryz brazowy, ryz Czerwony,
otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.
e rozdrobnione (np. przetarte, e warzywa nhierozdrobnione, w

zmiksowane) warzywa §wieze,
mrozone, gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem tluszczu,
pieczone (z wykluczeniemprze-
ciwskazanych),

pomidor bez skory.

postaci wymagajacej gryzienia
warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, Kkalafior, broku,
rzodkiewka, rzepa;

warzywa cebulowe podawane na

surowo oraz smazone: cebula,

por, czosnek, szczypior,

ogorki, papryka, kukurydza,

warzywa  przetworzone  tj.

warzywa konserwowe, warzywa

smazone lub przyrzadzane z

duzg iloscig thuszczu,

kiszona kapusta,

grzyby,

suréwki z dodatkiem $mietany.

Ziemniaki,
Bataty

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

smazone

(frytki,talarki),

ziemniaki

Owoce i przetwory
owocowe

dojrzate  rozdrobnione
skorki i pestek),
przeciery i musy owocowe Zz
niska zawartoscig lub bez do-
datku cukru,

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

(bez

owoce nierozdrobnione,wyma-
gajace gryzienia,

owoce niedojrzate,

owoce cigzkostrawne (czer-
esnie,gruszki, sliwki),

owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory OWOCOWeWYS0-
kostodzone,

OWoce Suszone.




Nasiona ro$lin
straczkowych

produkty z nasion roélinstrgcz-
kowych: niestodzone napoje
roslinne, tofu naturalne,
jesli dobrze tolerowane.

® pozostate

nasiona roslin

straczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

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

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

Migso i przetwory miesne

rozdrobnione (zmiksowane), z
matg zawartoscig tluszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak,
indyk), chuda  wotowina,
cielecina, jagnigcina, krolik,
chude partie wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka,
rozdrobnione (zmiksowane)
chude gatunki wedlin niemielo-
nych:  drobiowych, wiepr-
zowych, wotowych,
rozdrobnione (zmiksowane)
chude gatunki kietbas.

Z duza zawartos$cia thuszczu, np.:
thusty drob (kaczka, ges), thusta
wotowina i wieprzowina, bara-
nina,

miesa peklowane oraz z duzg
zawarto$cig soli,

migsa smazone na duzej iloSci
thuszczu,

thuste wedliny, np.:
boczek,

thuste i niskogatunkowekietbasy,
paréwki, mielonki,mortadele,
pasztety,

baleron,

wedliny podrobowe
(pasztetowa,  watrobianka,
salceson),

mig¢sa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i stod-
kowodne rozdrobnione
(zmiksowane).

ryby surowe,

ryby smazone na duzej ilosci
tluszczu,

ryby wedzone,

konserwy rybne w oleju.

Jajai potrawy z jaj

gotowane na
rozdrobnione.

miekko

gotowane na twardo,

jaja przyrzadzane z duzg iloscia
thuszczu,

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

Mileko i produkty mleczne

mleko i sery twarogowe chude
lub pottiuste,

niskotluszczowe naturalne na-
poje mleczne fermentowane,
bez dodatku cukru (np. kefir,
jogurt, maslanka).

mleko i sery twarogowe ttuste,
mleko skondensowane,
jogurty, napoje i desery mlec-
znez dodatkiem cukru,
wysokottuszczowe
mleczne fermentowane,

napoje

sery podpuszczkowe,
Smietana.

Thuszcze

masto (w
ilosciach),
migkka margaryna,

oleje roslinne, np.: rzepa-
kowy,oliwa z oliwek.

ograniczonych

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

twarde margaryny,

masto klarowane,

majonez,

thuszcz kokosowy i palmowy,
,;masto kokosowe”,

frytura smazalnicza.




budyn (bez dodatku cukru lub z o stodycze zawierajgce duze iloSci
malg ilo$cig cukru), cukru i/lub thuszczu,
kisiel (bez dodatku cukru lub z e torty i ciasta z masamicukier-
malg ilo$cig cukru), niczymi, kremami, bitg
Desery (w ograniczonych namoczone ciasta drozdzowe, $mietana,
ilosciach) niskostodzone. e ciasta kruche z duza ilo$cig
namoczone ciasta biszkoptowe, thuszczu 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.: czarna, e Napoje gazowane,
zielona, czerwona, biata e napoje wysokostodzone,
napary OWocowe, ¢ nektary owocowe,
kawa zbozowa (wogra- o wody smakowe z dodatkiem
niczonych ilo$ciach), cukru,
Napoi bawarka, e mocne napary kawy i herbaty,
poje . )
kakao naturalne (bez dodatku e napoje energetyzujace,
cukru lub z matg ilo$cig cukru), ¢ napoje alkoholowe.
soki warzywne,
soki owocowe (wogra-
niczonych ilosciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z matg iloscig cukru).
tagodne naturalne przyprawyzi- e ostre przyprawy np.. czarny
olowe i Kkorzenne np.. lis¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, koper papryka, papryka chili,
zielony, kminek, tymianek, e Kkostki rosotowe i esencje bu-
majeranek, bazylia, oregano, lionowe,
Provora tymianek, lubczyk, rozmaryn,| e gotowe bazy do zup i sosow,
yprawy pieprz ziotowy, gozdziki,Cyna- e gotowe sosy satatkowe i dress-
mon (w ograniczonych ingi,
ilodciach), musztarda, keczup, ocet,
sol i cukier (w ograniczonych SOS SOjOWy, przyprawy wzmac-
ilosciach). niajace smak w postaci ptynnej i
statej.
Dieta plynna
Zastosowanie:

Dla osob:
o wedlug wskazan lekarza,

e 7z chorobami jamy ustnej i przetyku,
o ktore nie toleruja pozywienia (nudnosci, wymioty, brak taknienia, biegunka) w pierwszych do-

bach po zabiegu operacyjnym.

Zalecenia dietetyczne:

. dieta ptynna ma na celu ztagodzenie pragnienia i dostarczenie niezbednej ilosci ptynow,

. stosowana jest mozliwie krotko,

. w przypadku pacjentow nieprzytomnych w ciggu 48 h nalezy zastosowaé¢ zywienie doje-
litowe z wykorzystaniem FSMP przy jednoczesnej kontroli ptynow,

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

. choremu podaje si¢ gtdéwnie pltyny obojetne tj. woda przegotowana lubmineralna niega-
zowana, napar rumianku, staba herbata,

. w sktad diety ptynnej moze wchodzi¢ rowniez odtluszczony rosét, bardzo rozcienczony

kleik, zaleca si¢ rowniez podawanie ptynnej pozostatosci po odcedzeniu kaszy, ryzu lub




ptatkow,

dozwolone sg roéwniez klarowne soki owocowe,

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

diete ptynng stosuje si¢ zazwyczaj do dwoch dni, jesli po tym czasie, oile obserwuje si¢
poprawe Stanu zdrowia, diet¢ mozna rozszerzy¢ poprzez dodanie jajka do Kleiku lub zela-
tyny do soku owocowego, w przypadku zaburzen elektrolitowych wskazane jest podawa-
nie doustnych ptynéw nawadniajacych.

Dieta ptynna wzmocniona:
Zastosowania:
Dla osob:

w ostrych niezytach zotagdkowo-jelitowych,

po krwawieniach z przewodu pokarmowego,

w okresie rekonwalescencji po niektérych zabiegach operacyjnych,zwtaszcza prze-
wodu pokarmowego,

ez chorobami jamy ustnej i przetyku,

e  Ztrudno$ciami w potykaniu,

e  Z brakami w uzebieniu,

ez niektorymi chorobami zakaznymi — wedtug wskazan lekarza.
Zalecenia:

dieta ptynna wzmocniona jest modyfikacja diety tatwostrawnej,

glowna modyfikacja, poza ptynng konsystencja, opiera si¢ na znacznymograniczeniu ilosci
btonnika pokarmowego,

dieta plynna wzmocniona, w odr6znieniu od diety ptynnej dostarcza wystarczajaca ilo§¢
energii i sktadnikéw odzywczych do pokrycia pelnego zapotrzebowania organizmu,
warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i stanu fizjolo-
gicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wy-
tyczne towarzystw naukowych,

dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana 1 urozmaicona pod katemudziatu grup pro-
duktéw spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw i owocdw, ziemnia-
kow, produktéw miegsnych, rybi thuszczow,

pokarmy state po rozdrobnieniu, powinny by¢ odpowiedniorozcienczone i zmiksowane w
celu nadania positkom konsystencji ptynne;j,

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

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

dieta ptynna wzmocniona powinna opierac si¢ na spozyciu produktow ipotraw swiezych,
o zmniejszonej iloéci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji btonnika pokarmowego, z wy-
kluczeniem potraw wzdymajacychi ciezkostrawnych,

przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwage na ich jakos¢, termin przydatnosci do spo-
zycia, sezonowosc,

positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniamilekarza i/lub die-
tetyka,

dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku, warzywa i owoce po-
winny by¢ ugotowane i rozdrobnione,

mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne zastepu-
jace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co najmniej w 2 positkach w ciggu dnia,
kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja lub nasiona
ro$lin straczkowych i/lub przetwory nasion roslinstraczkowych, inne ros§linne zamienniki



biatka zwierzecego,

e spozycie ryb, gtownie morskich co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym, tluszcze
zwierzece np. smalec powinny by¢ eliminowane na rzecztluszczu roslinnego, Z wyjatkiem
thuszczu palmowego i kokosowego.

e przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produktybogate w kwasy ttusz-
Czowe nienasycone,

e nalezy eliminowaé cukry dodane (tj. monocukry i dwucukrydodawane do zyw-
nosci).

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwage na ich:
e jakosc,
e termin przydatnosci do spozycia,
e  SEZONOWOSC.

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

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

e zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez uzycia koncen-
tratow spozywczych, z wytaczeniem koncentratow znaturalnych sktadnikow

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

e wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw,

e ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw,
ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i aromatycznych przy-
praw.

Wartos$¢ energetyczna i odzywcza:

Energia (En) 2000- 2400 kcal/dobe

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

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

w tym nasycone kwasy ttuszczowe Wartoéci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wigcej niz 10% En
< 11 ¢/1000 kcal

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

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

Btonnik 159/1000 kcal

Sod <2000mg/dobe




Grupy Srodkow

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

spozywczych
e wszystkie maki  niskiego e wszystkie maki petnoziarniste,
przemiatu np.: pszenna, Kku- e pieczywo z dodatkiem cukru,
kurydziana, ryzowa, ziemni- stodu, syropow, miodu, kar-
aczana (mozna nimi lekko melu,
Produkty zbozowe zageszczaé zupe lub przygo- e pieczywo petoziarniste i Zyt-

towac ptynne Kisiele, budynie),
biale pieczywo pszenne i
mieszane (rozmoczone w
mleku, herbacie, kawie
zbozowej),

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

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

ryz biaty (musi by¢ rozgo-
towany, przetarty ipodany w
formie kleikow lub przetarty
dodany do wywaru z warzyw
lub rosotu),

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

nie,
pieczywo cukiernicze i
polcukiernicze,
produkty maczne smazone W
duzej ilosci tluszczu, np.:
paczki, faworki, racuchy,
kasze  gruboziarniste, np.:
gryczana, peczak,
ptatki  kukurydziane i inne
stodzone ptatki $niadaniowe,
np..  cynamonowe,
czekoladowe, miodowe,
makarony  grube i
petnoziarniste,
ryz brazowy, ryz Czerwony,
potrawy maczne,
otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

Warzywa i przetwory

warzywa §wieze, mrozone,Jo-
towane, duszone zniewielkim
dodatkiem tluszczuprzetarte w
formie zup,ewentualnie z do-
datkiem rosotu czy w
potaczeniu z Kleikiem (z
wykluczeniem przeciwskaza-
nych),

warzywa kapustne:
brukselka, kalafior,
rzodkiewka, rzepa,

warzywa cebulowe podawane
na Surowo oOraz smazone:
cebula, por, czosnek,szczypior,
ogorki, papryka, kukurydza,

kapusta,
brokut,

warzywne e warzywa przetworzone tj.
o warzywa surowe dozwolone Sq warzywa kOI’]SEI’WOWG,
tylko w formie soku lub roz- warzywa smazone lub
ciefniczonego przecieru. przyrzadzane z duzg ilo$cig
thuszczu,
grzyby,
kiszonki: kapusta, ogorki.
e ziemniaki, bataty: gotowane i e ziemniaki smazone
Ziemniaki, przetarte w formie zupy ziem- (frytki,talarki),
Bataty niaczanej lub z wywarem e puree w proszku.

Z warzyw czy rosotu.




Owaoce i przetwory

owoce ugotowane i przetarte,
rozcienczone do konsystencji

ptynnej,

owoce surowe,
owoce cigzkostrawne(czer-
esnie, gruszki, §liwki),

e przeciery i musy owocowe z e OWOCe Ccytrusowe,
owocowe : L
niska zawarto$cig lub bez do- e owoce W syropach cukrowych,
datku cukru, - e owoce kandyzowane,
e  klarowne soki owocowe. o przetwory  OWOCOWEWYSO-
kostodzone,
e OWOCE SUSZone.
. - eprodukty z nasion roslin e wszystkie  nasiona
Nasiona roslin 1
straczkowych: ro$linstraczkowych.
straczkowych .
niestodzone
napoje roslinne.
e wszystkie nasiona,
. . estki,orzechy,
Nasiona, pestki, orzechy P y »
e _ maslo orzechowe”,
e wiorki kokosowe.

Mieso i przetwory migsne

z malg zawartoscig tluszczu,
np.: drob bez skory (kura,kur-
czak, indyk), chuda wotowina,
cielecina,jagnigcina, krolik,
chude partiewieprzowiny, np.:
poledwica,schab, szynka (go-
towane i doktadnie zmielone,
potaczone z wywarem z
warzyw lub rosotem, przetarta
Zupg ziemniaczang, jarzynowsa
lub kleikiem),
chude gatunki wedlin niemiel-

onych: drobiowych, wiepr-
zowych, wotowych
(doktadnie zmie-

lone, potaczone z wywarem z
warzyw lub rosolem, przetarta

Zupg ziemniaczang, jarzynowsa
lub kleikiem).

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

migsa peklowane oraz z duza
zawarto$cia soli,

miesa smazone na duzej ilosci
thuszczu,

tluste wedliny, np.: baleron,
boczek,

ttuste i niskogatunkowe
kietbasy, parowki, mielonki,
mortadele,

pasztety,

wedliny podrob-
owe (pasztetowa, watrobianka,
salceson),

miesa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

wszystkie ryby morskie i stod-
kowodne (gotowane i
doktadnie zmielone, potaczone
z wywarem z warzyw lub
rosolem, przetartg zupgziemni-
aczang, jarzynowsg lub

ryby surowe,

ryby smazone na duzej
ilo$citluszczu,

ryby wedzone,
konserwy rybne w oleju.

Jaja i potrawy z jaj

kleikiem).

e gotowane na migkko e gotowane na twardo,
(zmiksowane z  mlekiem, e jajaprzyrzadzane z duza ilo$cia
ewentualnie z  wywarem thuszczu,

jarzynowym, rosotem,
przetarta zupa jarzynowa).

jajecznica, jaja sadzone, om-
lety, kotlety jajeczne smazone
thuszczu.




Mieko i produkty mleczne

mleko i niskotluszczowe na-
poje mleczne naturalne fer-

mentowane, bez  dodatku
cukru,

sery twarogowe chude lub
potttuste, sery

twarogowehomogenizowane
(zmiksowane z
mlekiem,ewentualnie

mleko i sery twarogowe ttuste,
mleko skondensowane,
jogurty, napoje i
deserymleczne z dodatkiem
cukru,

wysokotluszczowe na-
pojemleczne fermentowane,
sery podpuszczkowe,

tluste sery dojrzewajace,

€ stodka e S$mietana kwasna.
$mietanka).
e masto (w ograniczonych o tluszcze  zwierzgce,

ilosciach),

np.:smalec, stonina, 10j,

e mig¢kka margaryna, e twarde margaryny,
Thuszeze e oleje roslinne, np.: rzepa- J ma_sio klarowane,
kowy,oliwa z oliwek. e Mmajonez,
o tluszcz kokosowy i palmowy,
e .maslto kokosowe”,
e frytura smazalnicza.

e budyn rozcienczony (bez do- e stodycze =zawierajace duze
datku cukru lub z matg ilo$cia iloci cukru i/lub thuszczu,
cukru), e torty i ciasta z masami cukier-

e galaretka ptynna (bez dodatku niczymi, kremami,  bita
cukru lub z mata iloscig cukru), $mietang,

e Kisiel rozcienczony (bez do- e ciasta kruche z duzg iloscig
datku cukru lub z mata iloscia thuszczu i cukru,

Desery (w ograniczonych cukru), . e ciasto francuskie,
ilosciach) e ciasta drozdzowe nis- e czekolada i wyrobyczekolado-
kostodzone (rozmoczone w podobne.
mleku, herbacie, kawie
zbozowej),

e ciasta biszkoptowe nis-
kostodzone, bez  dodatku
proszku do pieczenia
(rozmoczone w mleku,
herbacie, kawie zbozowej).

e woda niegazowana, e woda gazowana,

e stabe napary herbat, np.: e napoje gazowane,
czarna, zielona, czerwona, e napoje wysokostodzone,
biala, e nektary owocowe,

e napary OWOCOWEe, e wody smakowe z dodatkiem

e kawa  zbozowa  (wogra- cukru,

Napoje niczonych iloéciach), e mocne napary kawy i herbaty,

e bawarka, e napoje energetyzujace,

e soki warzywne, e napoje alkoholowe.

o s0Ki owocowe  (wogra-

niczonych ilosciach),
kompoty (bez dodatku cukru
lub z mata iloscia cukru).




e lagodne naturalne przyprawy
ziotowe 1 korzenne np.: lis¢
laurowy, ziele angielskie, ko-
per zielony, kminek, tymianek,
majeranek, bazylia, oregano,
tymianek, lubczyk, rozmaryn,
pieprz ziotowy, gozdziki, im-
bir, cynamon (wograniczonych
ilosciach),

e 50l i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

Przyprawy

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

kostki rosotowe i esencje bu-
lionowe,

gotowe bazy do zup i sosow,
gotowe sosy satatkowe i dress-
ingi,

musztarda, keczup, ocet,

S0S sojowy, przyprawy
wzmacniajace smak w postaci

ptynnej i statej.

Dieta do Zywienia Przez Zglebnik lub Przetoke:
Zastosowanie i Cel Diety:

Dieta stosowana jest:

e U chorych nieprzytomnych

e U chorych z zaburzeniami potykania na tle neurologicznym
e U niektorych chorobach jamy ustnej

e W urazach czg$ci twarzowej czaszki

Po oparzeniach jamy ustnej, przetyku i zotadka

e W nowotworach przetyku, wpustu zotadka

e W niedroznosci gornej czgsci przewodu pokarmowego
e W ostrych i przewleklych chorobach trzustki

e W chorobie Le$niewskiego-Crohna

W martwicy przewodu pokarmowego

W zespole kroétkiego jelita

w innych chorobach zgodnie z zaleceniem lekarza

Charakterystyka Diety:

1.Konsystencja diety musi by¢ taka, aby nie wystapity trudnosci w jej podawaniu, pokarm musi
przechodzi¢ swobodnie przez zgtebnik

2.Ma zapewni¢ odpowiednig podaz energii, wszystkich niezbednych sktadnikéw odzywczych
3.Musi by¢ dobrze tolerowana przez chorego

4.Do zywienia przez zglebnik mozna wykorzysta¢ diet¢ ptynng wzmocniong

5.W szpitalach stosuje si¢ diete przygotowang na bazie mleka z dodatkiem jaj, masta, cukru 1
produktéw skrobiowych

6.Dieta z produktéw naturalnych moze by¢ wzbogacana w sktadniki odzywcze przez potaczenie jej
z gotowymi dietami przemystowymi

Diety Przemyslowe inaczej zwane Preparatami Do Zywienia Enteralnego: wystepuja w postaci
ptynnej, sproszkowanej, wowczas taczone sg z mlekiem lub woda

Zalety Diet Przemyslowych:
Maja standardowy sktad, okreslong warto$¢ energetyczng, odpowiednig ilo$¢ sktadnikow
pokarmowych
= Sg tatwe w przygotowaniu, majg ptynng konsystencje
» Znana jest ich warto$¢ osmolarna, 250-400 mOsmol/I
= Sg sterylne, znajduja si¢ w opakowaniach o odpowiedniej ilosci




= S zrdznicowane smakowo

Diety Przemyslowe Sa:
Bez laktozowe
1. Normo kaloryczne 1 kcal/ml lub hiperkaloryczne powyzej 1 kcal/ml
2. Normo biatkowe lub wysokobiatkowe powyzej 20 % energii z biatka
Izo osmolarne lub hiper osmolarne
Ubogo- bogato resztkowe lub bezresztkowe
Pelnowartosciowe, uzupetniajace sktad diety podstawowe;j
Wzbogacane w thuszcze MCT, kwasy ttuszczowe n-3, glutaming, argining, nukleotydy
przeciwutleniacze, blonnik

o gk w

Dobor diety przemystowej stosujemy indywidualnie w zaleznos$ci od wieku, choroby podstawowe;j,
chorob wspotistniejacych, zapotrzebowania na energie, biatko, stan odzywienia, wydolnos¢
przewodu pokarmowego

Podzial Diet Przemystlowych w Zaleznos$ci od Choroby:

- Pacjenci ze sprawnym trawieniem i wchtanianiem- dieta polimeryczna

- Pacjenci z zaburzeniami trawienia i wchianiania- diety pételementarne

oparte na hydrolizatach biatkowych

- Pacjenci z zaburzeniami trawienia i wchlaniania z ograniczong powierzchnig chtonng jelit —diety
elementarne oparte na wolnych aminokwasach i krétkotancuchowych peptydach

- Pacjenci z wyniszczeniem — diety specjalne

Diety przemystowe pod wzgledem sktadnikoéw odzywczych sa zblizone do sktadu diety zdrowego
cztowieka.

Zalozenie Diety:

1ml dostarcza 1,0-2,2 kcal np. dieta o obj¢tosci 2000 ml przy 1,0 kcal w 1 ml zawiera 2000 kcal

Lekarz ustala rodzaj diety, regularno$¢ positkéw i ich objetos¢.



