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I. Opis przedmiotu zamdwienia.

Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie na rzecz Zamawiajgcego ustug gastronomicznych w zakresie
przygotowania i  dystrybucji  catodziennych  positkéw  dla  pacjentow = Wojewddzkiego
Wielospecjalistycznego Centrum Onkologii i Traumatologii im. M. Kopernika w todzi.

A\ Wymagania ogélne:

1. Przygotowanie positkéw bedzie miato miejsce poza terenem Szpitala.

2. Zamawiajacy wymaga Swiadczenia kompleksowej ustugi gastronomicznej zgodnie z zapisami

okreslonymi w :

» w Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z 12.12.2025r. w spawie standardu organizacyjnego
zywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujacym dziatalnosé leczniczg w rodzaju
$wiadczenia szpitalne;

> zarzadzeniach i zaleceniach Gtéwnego Inspektora Sanitarnego, Instytutu Zywnosci i
Zywienia oraz Instytutu Matki i Dziecka w sprawie norm wyzywienia i Zywienia, jakie
obowigzujg w zamknietych zaktadach Zzywienia zbiorowego oraz jakosci zdrowotnej
zywnosci w odniesieniu do dzieci i dorostych;

» w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z
2022 r. poz. 24 ze zm.) oraz aktéw wykonawczych wydanych na jej podstawie z
uwzglednieniem zmian wprowadzanych w okresie trwania umowy;

» w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z dnia 30 kwietnia 2004 r. ze
zmianami);

> w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaktad zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.
U.z 2007r. Nr 80, poz. 545);

» w ustawie z dnia 14 grudnia 2012r. o odpadach (t.j. Dz. U. 2022 r. poz. 699);

> w Rozporzadzeniu Komisji Europejskiej (WE) nr 450/2009 z 29 maja 2009 r. w sprawie
aktywnych i inteligentnych materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig
(Dz. Urz. UE. L 2009 nr 135);

» w systemie HACCP;

» w innych przepisach regulujacych warunki produkcji i dystrybucji positkow;

» w wewnetrznych procedurach i instrukcjach Szpitala w tym do procedury ,,Bezpieczne
zywienie”.

3. Wykonawca $wiadczgcy ustuge ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng i finansowg za jakos¢
przygotowanych i dostarczanych positkéw oraz za skutki wynikajace z zaniedban przy przygotowaniu,
transporcie i wydawaniu positkéw mogacych mie¢ wptyw na zdrowie zywionych pacjentow.

4. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ przed jednostkami uprawnionymi do kontroli w zakresie
zywienia pacjentow.

5. W zakres przedmiotu zamdwienia wchodzi dostarczanie catodziennego wyzywienia pacjentow
(positki dia dorostych, positki dla dzieci).

6. Zamawiajacy, realizujgc specjalne potrzeby oddziatéw ztozy zamdwienie na odptatng dostawe
produktéow dodatkowych. Zamawiajacy moze skorzystaé z produktéw dodatkowych, ale nie jest to
jego obowigzkiem i nie musi wykorzysta¢ produktéw dodatkowych w petnym zakresie.
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Dostarczane positki muszg odpowiadaé zaleceniom lekarskim i by¢ przygotowane wedtug

nomenklatury diet szpitala. Ponadto stosowane sa diety indywidualne, stad koniecznos¢ modyfikacji

diet wedtug zlecen specjalnych {zatgcznik nr 1, 2).

Positki musza byé podawane regularnie, przy czym przerwa nocna migdzy positkami jest nie diuzsza

niz 13 godzin (Rozp. Ministra Zdrowia z dn. 12 grudnia 2025r. Poz. 1780)

Kalorycznoé¢ oraz warto$é odzywcza positkdw winna odpowiada¢ stosownym normom dla

poszczegdlnych rodzajéw diet.

Zamawiajacy nie dopuszcza zastepowania positkdw przemystowymi daniami gotowymi oraz

podawania positkow wyprodukowanych dziert wezesniej i poddanych regeneracji.

Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy realizacji wszystkich programéw Ministerstwa Zdrowia w

zakresie edukacji zywieniowej oraz poprawy jakosci zywienia w szpitalach. W zwigzku z koniecznoscig

dostosowania niniejszej umowy do warunkéw danego programu, niektdre zapisy moga ulec zmianie.

Dokonane beda w formie pisemnej jako odrebny aneks do umowy.

Zamawiajacy wymaga, aby minimalny koszt wsadu do kotta wynosit 30 zt netto i wzrastat

proporcjonalnie, jezeli cena osobodnia zostanie podwyiszona o wskaznik inflacji (wskaznik GUS).

e Podstawowa zasadg s3: 4 positki dziennie dla pacjenta dorostego ($niadanie, obiad, kolacja, i
kolacja),

e 6 positkdw dla dzieci ($niadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, Il kolacja),

e 6 positkéw dla pacjentéw chorych na cukrzyce,

e 6 positkéw dla pacjentéw w Oddziale Hematologii, Transplantologii i Choréb Wewnetrznych -
Klinika Hematologii.

Minimalna wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym positku nie moze byc
mniejsza niz:

Potrawy gotowe:

e Zupa mleczna do $niadania — 300 mi

e Zupy do obiadu — 400 m!

e Ryz, kasze, makarony do Il dania—200g

e Ziemniakido Il dania—-200g

e Napoje gorgce (kawa, herbata) — 250 ml

e Napoje zimne, kompot z owocdw sezonowych i mrozonych — 250 ml
Mieso i ryby:

e Drob, mieso bez kosci — 100g,

e Pulpet-120g

e Droéb z koscig — 250g,

e Ryby-120g,

e Gulasze miesne — 150g (100g miesa i 50g sosu),

e Mieso panierowane - 120g

Inne produkty:

e Wedliny wieprzowe i drobiowe - 50 g,

o Wedliny grzane: kietbasa, kaszanka, serdelki, frankfurterki — 100 g; paréwka — 1szt (80 g)
e Jaja gotowane — 1szt. w rozmiarze L,

e Pjeczywo {wszystkie rodzaje) - 150 g,

e Dzem, konfitura, powidta i miéd naturalny w opakowaniach jednostkowych — 25 g,
e Seribity-50g,

e Twardég—-100g,

e Pasta do pieczywa - 100 g,

e Masto extra 82% tf. w opakowaniach jednostkowych ~ 15 g,
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Surdwki, satatki do I dania — 200 g.
Swieze owoce — 1szt. (min. 150g)
Warzywa do kolacji i $niadania— 100 g,
Warzywa do Il kolacji =50 g,

Zamawiajgcy bezwzglednie wymaga:
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Stosowania mleka min. 2 %;
Podawania zup mlecznych 7 razy w tygodniu;
Planowania wedlin z zawartoscig min. 70% migsa;
Podawania wysokogatunkowych ryb (toso$ wedzony, makrela wedzona, szproty, sardynki w sosie
pomidorowym, éledz) do $niadania lub kolacji 1 raz w tygodniu;
Podawania zamiennie do éniadan i kolacji takich napojéw jak: kawa z mlekiem, kakao z miekiem,
czekolada z mlekiem na goraco, herbata z cytryna, migta, herbata owocowa;
Podawania dodatku warzywnego codziennie innego do $niadania, obiadu i kolacji;
Podawania jaj gotowanych o temperaturze pokojowej (nie z lodowki);
Podawania dzemodw, konfitur oraz powidet o zawartosci min. 50% owocow
Podawania miodu naturalnego 3 razy w tygodniu do $niadania dla diet, w ktérych ten produkt nie
jest przeciwwskazany;
Podawania do éniadania réznego rodzaju butek 5 razy w tygodniu (z wyjatkiem sobdt i niedziel
oraz $wiat);
Podawania wyrobdéw cukierniczych typu chatka, rogal, butka maslana 1 razw tygodniu;
Podawania past z nasion roélin stragczkowych 1 raz w tygodniu,
Podawania owocow 4 razy w tygodniu;
Podawania paréwek, pasztetéw max. 1 raz w tygodniu;
Podawania cieptej kolacji 1 razy w tygodniu (dla wszystkich diet);
Podawania miesa w postaci rozdrobnionej (gulasze, pulpety, potrawki itp.) max. 1 raz w tygodniu -
gulasz wytacznie w postaci kostki, nie zmielonego migsa;
Podawania podrobdw 1 raz w miesigcu;
Potrawa obiadowa nie moze powtarzad sie czgsciej niz 3 razy w miesigcu;
Podawania do obiadu:
- réznych gatunkéw ryb (dorsz, tosos, mintaj, morszczuk, miruna) zamiennie min. 1 raz w tygodniu,
- dwa razy w tygodniu chude gatunki drobiu,
- raz w tygodniu wotowina,
- dwa razy w tygodniu wieprzowina,
- raz w tygodniu danie jarskie, niepozbawione biatka petnowartosciowego.
Podawania kompotu do obiadu przez caty rok.
Podawania suréwek i satatek doprawionych wysokogatunkowymi olejami roslinnymi, oliwa z
oliwek, $mietang, jogurtem naturalnym, kefirem;
Stosowania swiezych ziot (koper, natka pietruszki, inne);
Podawania réznych rodzajéw kasz (gryczanej, jeczmiennej, peczaku, kus kus, bulgur i inne), ryzu
(brgzowego, biatego), makarondw (petnoziarnistych, pszennych, bezglutenowych);
Podawania dodatku weglowodanowego w postaci klusek $lgskich, kopytek, pampuch 2 razy w
dekadzie (10 dni);
Podawania dzieciom w formie dodatkéw do $niadan i podwieczorkow:
- serkéw homogenizowanych, deserow mlecznych,
- sokéw owocowych i warzywnych,
- rézne gatunki orzechow i pestek,
- stodkie butki np. z serem, ciasto drozdzowe, rogale z dzemem,
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- batoniki zbozowe, musli.
> Podawania petnowartoéciowego positku do Il kolacji. Produkty typu: mleko w kartonie, sok
owocowy, jogurt, mus owocowo - warzywny, biszkopty, herbatniki itp., nie moga stanowic
samodzielnego positku (jedynie jako dodatek do positku).
» Podawania w okresie Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy oraz innych $wigt (np. Dzien Dziecka)
positkéw o charakterze $wigtecznym, z uwzglednieniem tradycyjnych potraw;
» Uwzglednienia w jadtospisie potraw i produktow sezonowych.

Zamawiajgcy nie dopuszcza:

> Stosowania migsa typu MOM (jako surowca i w produktach gotowych);
Stosowania mixow maslanych oraz masta roslinnego;

Podawania wyrobow seropodobnych.;

Podawania zywnosci modyfikowanej genetycznie i typu instant;
Uzywania przypraw z zawartoscig sztucznych konserwantow.

YV VY

Wymagany stan wybranych positkéw:
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> Ziemniaki — nie zglgbiate, nieskawalone, nierozgotowane, o wymaganej temperaturze;

> Inny dodatek do Il dania — miekki, sypki, nierozgotowany, nieposklejany, o wymaganej
temperaturze;

» Zupy - niezlasowane, niezwazone, nie skisnigte, o wymaganej temperaturze i konsystencji;

» Surdwki i satatki — $wieze, nie skisniete, o wymaganej temperaturze,

» Mieso — $wieze, miekkie, w stanie nienaruszonym, o wymaganej temperaturze i prawidiowej
barwie;

»> Sosy — niezlasowane, niezwazone, 0 wymagane]j temperaturze, bez uzycia maki ziemniaczanej z
wyjatkiem diet specjalistycznych np. diet bezglutenowych;

> Masto extra 82% tt. — $wieze, odpowiednie do smarowania, 0 wymaganej temperaturze.

Positki musza by¢ przygotowane ze $wiezych, naturalnych produktow wysokiej jakosci. Posiadac
prawidtowy smak, zapach, barwe i konsystencje.

Positki powinny byé estetycznie podane, zréznicowane kolorystycznie oraz skomponowane w sposéb
tradycyjny i zwyczajowy.

Positki na oddziaty musza by¢ dostarczone z listem przewozowym, czytelnie podpisanym przez osobe
pakujaca, co umozliwi weryfikacje zamowienia.

Wykonawca ma obowigzek wyznaczenia stafej, kompetentnej osoby do kontaktu z dietetykami
szpitala.

Na prosbe Zamawiajgcego, dietetyk Wykonawcy ma obowigzek uczestniczenia w wywiadach
zywieniowych z pacjentami.

W trakcie realizacji ustugi Wykonawca zobowigzany bedzie do przygotowania i przedstawienia do
akceptacji upowaznionym przez Zamawiajgcego osobom, z wyprzedzeniem czasowym 10 dni
roboczych, co najmniej 10 dniowych jadfospiséw z uwzglednieniem racji pokarmowych, rodzaju
positku i jego sktadzie, dobowych sumach wartosci energetycznej i wartosci odiywczej diet z
podaniem iloici biatka, weglowodandéw, w tym cukrow, ttuszczu, w tym nasyconych kwaséw
ttuszczowych, btonnika i sodu, sposobie obrobki termicznej potrawy, ktorej przygotowanie jest
mozliwe z zastosowaniem réznych technik kulinarnych, obecnosci alergendw dla poszczegdinych
diet, w oparciu o odpowiednie przepisy dotyczace catodziennego zywienia okredlonych grup
pacjentow.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania zmian w jadfospisach, wniesienia uwag i
poprawek do 5 dni kalendarzowych przed rozpoczeciem jego realizacji. Wykonawca ma obowigzek
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przedtozenia w ciggu 2 dni nowej wersji. Uwagi Zamawiajacego sg wigzace dla Wykonawcy. Bez
akceptacji Zamawiajgcego, jadtospis nie moze by¢ realizowany przez Wykonawce.

W uzasadnionych przypadkach niezaleznych od Zamawiajgcego, dopuszcza sie¢ wymiang produktéw
zaplanowanych w jadtospisie na produkty réwnowaine pod wzgledem energetycznym i pod
wzglednym wartosci odzywczych.

Zamawiajacy ma prawo do wyrywkowej kontroli ceny wsadu do kotta dla poszczegdlnych diet w
jadtospisie przedstawionym przez Wykonawce. Weryfikacja cen bedzie odbywata sie na podstawie
wydruku z licencjonowanego programu do uktadania i wyceny jadtospiséw wykorzystywanego przez
Wykonawce. W razie stwierdzenia zanizonej kwoty jadtospis nie otrzyma akceptacji Zamawiajacego.
Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy potwierdzenia jakosci catodziennego zestawu positkow z diety
wskazanej przez Zamawiajgcego. Ocena powinna zawiera¢ kaloryczno$¢ oraz zwartos¢ biatka,
ttuszczu, w tym kwaséw ttuszczowych nasyconych, weglowodandw, w tym cukréw, btonnika i sodu
oraz by¢ poréwnana z wartos$ciami deklarowanymi w jadtospisie wybranej diety.

Badania laboratoryjne o ktérych mowa w pkt. 22 musza by¢ przeprowadzone dwa razy w roku przez
laboratoria akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji (zgodnie z norma PN-EN ISO/IEC 17025)
na podstawie ustawy z dn. 13 kwietnia 2016 r. o systemach oceny zgodnosci i nadzoru rynku
(Dz. U.Z 2025r.poz. 568).

Do Wykonawcy nalezy réwniez dostarczenie na kaidy oddziat dziennego jadtospisu. Jadtospis
powinien zawiera¢ informacje o rodzaju positku, jego gramaturze, sposobie obrébki potraw oraz
obecnosci alergendw. Jadtospis ma by¢ przedstawiony w postaci oryginalnego dokumentu
z programu dietetycznego, autoryzowany przez dietetyka ktéry go sporzadzit. Wykonawca musi
wskazac z jakiego programu dietetycznego dokument pochodzi.

Rozdziat wartosci energetycznej catodziennej racji pokarmowej powinien uwzgledniac
$rednio:

—»  Przy podziale na 4 positki w ciggu dnia:

e 20 - 25% - zapotrzebowania energetycznego na $niadanie

° 35 -40% - zapotrzebowania energetycznego na obiad

° 20 - 25% - zapotrzebowania energetycznego na kolacje

° 15 — 20% - zapotrzebowania energetycznego na Il kolacje
—  Przy podziale na 6 positkéw w ciggu dnia

e 20~ 25% - zapotrzebowania energetycznego na sniadanie

° 5-10%- zapotrzebowania energetycznego na ll $niadanie

° 30-35% - zapotrzebowania energetycznego na obiad

® 5 - 10 %- zapotrzebowania energetycznego na podwieczorek

o 20 —25% - zapotrzebowania energetycznego na kolacje

® 10 — 15% - zapotrzebowania energetycznego na Il kolacje

a) Wykonawca ma obowigzek realizacji wymagan okresSlonych przez Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r., w sprawie przekazywania
konsumentom informacjinatematzywnosci(Dz. U. UELNr304z2011r., poz. 18 zpdin.zm.).

b) Wykonawca jest odpowiedzialny za prawidtowe oznakowanie produktéw/potraw w zakresie
identyfikacji alergendw.

Jadtospisy powinny by¢ przygotowane na wszystkie oddziaty Wojewddzkiego Wielospecjalistycznego

Centrum Onkologii i Traumatologii im. M. Kopernika w todzi.

Okreslenie ilodci i asortymentu positkébw na dany dziend, na poszczegélne oddziaty szpitalne,

przygotowywane bedzie przez uprawnionego pracownika Zamawiajgcego z 1 - dniowym

wyprzedzeniem. W uzasadnionych przypadkach Zamawiajgcy ma prawo dokonac korekty ilosdci
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zamowionych positkéw (zaréwno in plus jak i in minus), najpdiniej 2 godz. przed positkiem (nowi

pacjenci na oddziatach, wypisy chorych oraz zalecenia specjalne) w kazdym dniu tygodnia (tacznie

z sobotg, niedzielg i Swietami).

Szacunkowa, catkowita ilo$¢ positkdw (Srednia ilo$¢ osobodni) w okresie 3 miesiecy:

» 53000 Wojewodzkiego Wielospecjalistycznego Centrum Onkologii i Traumatologii, Oérodek

Woczesnej Rehabilitacji Kardiologicznej

» 3000 Osrodek Pediatryczny

Planowana iloé¢ tézek na poszczegdinych oddziatach okreslona zostata w zatgczniku nr 3.

Z wybranym Wykonawcg zostanie zawarta jednorazowa, na czas oznaczony do 3 miesiecy umowa

najmu pomieszczen.

Wykonawca bedzie zobowigzany do:

» [Zainstalowania w terminie 3 dni od daty podpisania umowy na wiasny koszt urzadzen
pomiarowych medidw, z ktdrych Wykonawca bedzie korzystat. W przypadku niezainstalowania
urzadzend pomiarowych oraz do czasu ich zainstalowania Wykonawca bedzie uiszczat optaty
zgodnie z zapisami zawartymi w umowie najmu. W przypadku zainstalowania przyrzadow
pomiarowych opfaty beda naliczane zgodnie ze wskazaniami licznikow.

» Dostosowania wynajmowanych pomieszczen w terminie 3 dni od zawarcia umowy, zgodnie z ich
przeznaczeniem  wymogami  technicznymi, BHP, przeciwpozarowymi i  sanitarno-
epidemiologicznymi  oraz wymaganiami Zamawiajacego, niezbednych do prawidtowego
wykonywania ustugi.

> Po zakoriczeniu wspdtpracy z Wykonawcg na podstawie zawartych umoéw ustugi i najmu,
pozostawi wykonane adaptacje pomieszczen bez zaptaty ich réwnowartosci.

B\ Wymagania dotyczgce dostarczenia i dystrybucji positkéw:

1.

2.

Wykonawca zapewni, by transport positkéw trwat jak najkrécej i odbywat sie w takich warunkach,
aby nie zostata naruszona ich jakos¢ zdrowotna i cechy organoleptyczne, okre$lone w przepisach
i normach.

Wykonawca ma obowigzek dostarczania positkéw specjalistycznym transportem samochodowych

spetniajgcym wymogi Paristwowej Inspekcji Sanitarnej, ponadto:

a) na kazde zadanie Zamawiajgcego Wykonawca musi okazaé potwierdzong kopie decyzji inspektora
sanitarnego dopuszczajgcego $rodek transportu do przewozenia zywnosci;

b) Wykonawca bedzie dostarczat positki wytacznie $rodkami transportu zgtoszonymi Zamawiajacemu
- lista srodkow transportu (nr rejestracyjny, marka pojazdu) stanowié bedzie zatgcznik do umowy,
kazda zmiana $rodka transportu musi zosta¢ zgfoszona Zamawiajagcemu z odpowiednim
wyprzedzeniem;

c) srodki transportu musza posiadaé ksigzke kontroli sanitarnej oraz ksigzke mycia i dezynfekgji
z aktualnymi wpisami w obu ksigzkach, do wgladu przez Zamawiajgcego na kazde zadanie

Positki muszg by¢ dostarczone do kazdego pacjenta na poszczegéinych oddziatach przez

kompetentne, przeszkolone i upowaznione przez Wykonawce osoby biegle méwigce w jezyku

polskim.

Zamawiajacy wymaga dostarczenia positkéw przez pracownikéw dystrybucji  Wykonawey

bezposrednio do tézka chorego.

Dystrybucja positkéw na poszczegélne oddziaty odbywa sie wyznaczonymi drogami (windy).

W przypadkach szczegolnych (awaryjnych) droge wyznacza Dietetyk Zamawiajgcego w porozumieniu

z pracownikiem Dziatu Higieny i Epidemiologii szpitala.

Wykonawca ma obowigzek wyposazenia wszystkich oddziatéw w pojemniki z pokrywa stuzace do

zwrotu brudnych naczyni po positku.
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Do obowiazkéw Wykonawcy nalezy niezwtoczne zbieranie wyzej wymienionych pojemnikéw oraz
brudnych naczyi po kazdym positku, ich mycie i dezynfekcja zgodnie z obowigzujacymi wymogami
sanitarno — epidemiologicznymi oraz ich wymiana na czyste.

Do dystrybucji positkow Wykonawca musi zatrudni¢ minimum 30 oséb (maksymalnie 2 oddziaty na

jednego pracownika) oraz osobg koordynujgca ustuge na terenie szpitala. Koordynator oraz kierowcy

przywozacy positki nie moga by¢ wliczeni do personelu dystrybucji.

Osoby dystrybuujace positki muszag by¢ przydzielone na state do konkretnych oddziatéw. Umotzliwi to

weryfikacje prawidtowego wydania positkéw, zgodnie ze zleconymi dietami. Lista osob z

przydzielonym oddziatem musi by¢ dostarczona do Sekcji Dietetyki/St. Dietetyczki Koordynujgcej

maksymalnie dwa tygodnie po zawarciu umowy oraz by¢ aktualizowana w przypadku jakichkolwiek
zmian (urlopy, choroba pracownika, przyjecie nowego pracownika, zwolnienie pracownika, inne
sytuacje wymagajgce zmiany).

Zamawiajacy wymaga obecnosci koordynatora ustugi Zywienia, posiadajgcego wiedzg i odpowiednie

przeszkolenie w zakresie zlecone] dziatalnosci, ktory w sposdb ciagly bedzie nadzorowac prace

podlegtych pracownikow w tym:

odpowiedni dobor pracownikdw i przydziat prac,

koordynacja pracy wszystkich pracownikow,

kontrola stanu technicznego sprzetu wykorzystanego przy $wiadczeniu ustugi,

kontrola i nadzér nad przestrzeganiem procedur obowigzujgcych przy realizacji ustugi,

szkolenia pracownikéw,

kontakt z osobami odpowiedzialnymi za nadzér nad wykonaniem ustugi po stronie

Zamawiajacego,

g. niezwloczne reagowanie na uwagi dotyczace wykonywanej ustugi kierowane przez osoby
odpowiedzialne za nadzér nad ustugg po stronie Zamawiajgcego i sktadanie wyjasnien na pismie,
w sytuacjach, gdy Zamawiajacy sig o nie zwraoci.

Zamawiajgcy wymaga, aby koordynator ustugi Wykonawcy byt obecny w dni powszednie od godz.

7.00 do 15.00. W dni wolne od pracy Zamawiajgcy wymaga wyznaczenia osoby odpowiedzialnej za

jakos¢ wykonywanej ustugi (np. brygadzista zmiany)

Zamawiajacy wymaga zapewnienia podania kontaktu telefonicznego do koordynatorow Wykonawcy.

Z chwilg rozpoczecia $wiadczenia ustugi Wykonawca zabezpieczy we wiasnym zakresie nowy sprzet

do dystrybucji positkéw na oddziaty spetniajgcy wymagania obowigzujgce w zakresie higieny

Zywienia, tj.

a) wézki dystrybucyjne wykonane ze stali nierdzewnej, kwasoodpornej, pozwalajacej na zachowanie
najwyzszych standardéw higieny oraz na mycie gorgcg woda z uzyciem $rodkow chemicznych.

b) walizki dystrybucyjne wyposazone w pokrywe zabezpieczajacg na czas transportu oraz wykonane z
tworzywa przeznaczonego do kontaktu z zywnoscig oraz nadajacego sie¢ do mycia, wyparzania i
dezynfekgji.

¢) réinej wielkoéci pojemniki gastronomiczne typu G-N, pozwalajgce na zréznicowanie wielkosci
positkéw i dostosowanie ich do potrzeb poszczegélnych oddziatéw. Pokrywy pojemnikdw G-N
powinny posiadac silikonowe uszczelki.

d) termosy, naczynia, plastikowa/ceramiczna nieuszkodzona zastawa (talerze ptaskie, talerze
gtebokie, kubki) i sztuéce wykonane ze stali nierdzewnej oraz narzedzia do dystrybucji i zestaw do
porcjowania na kazdy oddziat, dostosowany do wydawanej potrawy np. gatkownica, topatka do
naktadania miesa, chochle o réinej pojemnosci, szczypce.

e) wszystkie naczynia, pojemniki (w tym takie opakowania zbiorcze) muszg posiadac stosowne
certyfikaty, atesty lub deklaracje zgodnosci. Pieczywo, masto oraz dodatki do $niadania i kolacji
powinny by¢ pakowane w atestowane twarde pojemniki. Nie dopuszcza sie do uzytku opakowan
jednorazowych ani torebek foliowych.
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Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczenia wraz z positkami naczyfi i sztuécdw

{(odpowiadajacych wymogom sanitarno-higienicznym) w ilosciach wystarczajgcych do  obstugi

pacjentéw na danym oddziale.

Wykonawca ma obowiagzek uzupetniania na biezaco brakéw w sprzecie do dystrybucji positkéw

i utrzymywania jego sprawnosci technicznej.

Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci podawania positkéw w naczyniach jednorazowego uzytku i ze

sztuccami  jednorazowego uzytku. Wyjatek moze stanowi¢ koniecznoéé¢ izolacji pacjenta.

Dla pacjentéw OITiA, SOR oraz oczekujgcych na badania diagnostyczne, przebywajacych na

badaniach, positki pozostawiane sg w tréjdzielnych pojemnikach typy menu-boks, zupy i kompot w

zakrytych pojemnikach, nadajacych sie do podgrzania w kuchence mikrofalowej.

W Oddziale Hematologii i Transplantologii i Chordb Wewnegtrznych — Klinice Hematologii positki

dostarczane bedg w specjalnych, szczelnie zamykanych, tréjdzielnych pojemnikach jednorazowych,

zupy w zakrytych pojemnikach, nadajgcych sie do podgrzania w kuchence mikrofalowej. Wykonawca

ma obowigzek zapoznania sie i Scistego przestrzegania zasad zywienia w oérodkach przeszczepowych

(procedura ,Bezpieczne zywienie").

Wykonawca zobowigzany jest do odrebnego pakowania i transportu positkéw z podziatem na

poszczegolne oddziaty oraz odpowiedniego oznakowania pojemnikéw z positkami. Pojedyncze diety

musza by¢ spakowane w pojemniki zawierajgce nastepujgce informacje: nazwa oddziatu, rodzaj

diety, ilo$¢ porcji. Rodzaj diety musi by¢ oznaczony w sposéb widoczny.

Zamawiajacy bezwzglednie zabrania zbiorczego pakowania potraw/produktéw i rozdzielania ich na

poszczegolne oddziaty w pomieszczeniach dystrybucii.

Zamawiajacy oczekuje od Wykonawcy wyposazenia wszystkich kuchenek oddziatowych w nowe

kuchenki mikrofalowe, czajniki bezprzewodowe oraz blendery reczne z pojemnikiem, z utrzymaniem

sprawnosci sprzgtu przez okres trwania umowy we wszystkich jednostkach zamawiajacego, z

uwzglednieniem oddziatéw nowo powstatych. Blender moze by¢ uzytkowany tylko przez pracownika

Zamawiajacego.

Wykonawca ma obowigzek zorganizowania spedycji positkéw w obrebie szpitala w taki sposéb, aby

odpowiadata ona wymogom sanitarnym:

» wyznaczenie obszaru czystego i brudnego w wynajmowanych pomieszczeniach,

» oznakowanie pojemnikdw do transportu naczyd czystych i brudnych oraz odpadow
pokonsumpcyjnych,

» wyposazenia pracownikéw dystrybucji w odziez ochronna zgodng z wymogami sanitarno-
higienicznymi.

Pracownicy Wykonawcy sa zobowigzani do dbato$¢ o swdj wyglad, kulturalnego zachowania na

terenie szpitala i korzystania z firmowego stroju (innego do dystrybucji positkéw i innego do

wykonywania prac porzadkowych) oraz identyfikatoréw (uwzgledniajgcego imie i nazwisko

pracownika, zajmowane stanowisko oraz nazwe Wykonawcy).

Wykonawca zobowigzuje sie do utrzymania ptynnoéci wydawania positkdw. W przypadku

jakichkolwiek awarii zobowigzany jest poinformowa¢ uprawnionego przedstawiciela Zamawiajgcego.

W przypadku wystgpienia awarii podczas transportu, kierowca Wykonawcy lub sam Wykonawca, ma

obowigzek, powiadomi¢ Zamawiajgcego o zaistniatej sytuacji.

Wykonawca musi prowadzi¢ ewidencje wydawanych positkéw i produktéw dodatkowych z podziatem

na oddziaty. Powyzsze dane majg stanowi¢ zatgcznik do faktury na podstawie, ktérego Zamawiajgcy

sparwdzi zgodnos¢ ilosci zamowionych positkdw

W ramach realizacji zamowienia Wykonawca zapewni dostarczenie positkéw do pacjentéw

poszczegoinych oddziatéw w godzinach okreslonych w zataczniku nr 4.

Wykonawca zapewni, ze positki w momencie ich dystrybucji do pacjentéw beda miaty wysoka jakos¢:

odpowiednia temperature, estetyke oraz walory organoleptyczne, a w szczegdlnosci zapewni:
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» Zupy > 759C

» Ul danie > 659C

» Surdwki i potrawy zimne < 52C

» Napoje gorace > 802C

Zamawiajacy w celu zachowania wysokich waloréw dietetycznych positkéw wymaga, aby potrawy
byly nieodgrzewane, lecz by zachowywaty swojg temperature od momentu ich pierwotnego
przygotowania w kuchni Wykonawcy, znajdujacej sie na terenie miasta todzi lub nie dalej niz 10km
od granic administracyjnych miasta Lodzi. W zwigzku z powyiszym Wykonawca powinien zapewnic
odpowiednio krétki czas transportu positkbw od momentu ich przygotowania do momentu
dystrybucji oraz odpowiednie warunki transportu.

W przypadku positku/potrawy niespetniajgcego wymagar Zamawiajgcego, Wykonawca zobowigzany
jest do niezwlocznego dostarczenia positku/potrawy zgodnego z kryteriami podanymi w SWZ.
Zamawiajacy wymaga, aby czas dostawy nie przekraczat 30 minut.

Wymagania w zakresie zagadnien epidemiologicznych

1.

Produkcja i dystrybucja positkow powinna gwarantowad bezpieczeristwo sanitarno-epidemiologiczne
i by¢ prowadzona z zachowaniem zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej
(GMP/GHP) oraz stosowac wdrozone zasady systemu bezpieczeristwa zywnosciowego HACCP.
3 dni robocze Przed rozpoczeciem realizacji ustugi Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia
Zamawiajgcemu informacji dotyczgcych:

a) organizacji pracy i zasad dystrybucji positkéw

b) systemu monitoringu Swiadczonej ustugi

c) wykazu sprzetu i urzgdzen stuzgcych do wykonania zamowienia z podaniem ich rodzaju i ilosci

d) wykazu stosowanych $rodkéw myjacych i dezynfekcyjnych na terenie Zamawiajgcego wraz

z kartami charakterystyki

e) procedur opisujgcych proces mycia, wyparzania/dezynfekcji w tym;
powierzchni ptaskich,
urzgdzed,
sprzetu i naczyn kuchennych,
zastawy stotowej,
porcjonerow,

e srodkow transportu.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek positkow w specjalnie
przeznaczonych do tego lodéwkach przez 72 godziny. Pobdr prébek i ich przechowywanie nastepuje
zgodnie z przepisami zawartymi w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r.
w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego (Dz. U. z 2007r. Nr 80 poz. 545).
Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania Procedur odnoszacych sie do zasad prawidtowej
Higieny Rak oraz procedur epidemiologicznych wymaganych u Zamawiajgcego.
Wykonawca jest zobowigzany do systematycznego szkolenia personelu w zakresie:

a) higienicznego mycia i dezynfekcji rak

b) zasad sporzadzania roztwordw srodkéw dezynfekcyjnych

¢) zasad dezynfekcji powierzchnii sprzetu

d) gospodarki odpadami (zasady segregacji)

e) stosowania $rodkéw ochrony indywidualne;j

f) przepisow BHP
Wykonawca zobowigzany jest posiadac aktualng liste przeszkolonych pracownikéw w zakresie w/w
tematyki oraz udostepniac jg Zamawiajgcemu.
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a) doskonalenie personelu powinno by¢ realizowane w dwdach formach jako:
_s szkolenie wstepne-adaptacyjne
—» okresowe szkolenia doskonalace (minimum 2 razy w roku).

b) Wymagane jest dokumentowanie szkolen pracownikéw. Harmonogram szkoled wraz z ich
tematyka nalezy przedstawi¢ na poczatku kazdego roku trwania ustugi Dziafowi Higieny i
Epidemiologii/pielggniarce epidemiologicznej ~ oraz Sekcji  Dietetyki/St.  Dietetyczce
Koordynujgcej, ktéra ma prawo do jego weryfikacji i zlecenia dodatkowych szkolen. Szkoleniem
powyiszym zawsze musi by¢ objety kazdy pracownik. Brak przeprowadzonego szkolenia
spowoduje niemozno$é wykonywania pracy przez pracownika.

c) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli wiedzy merytorycznej i umiejetnosci pracownikow

Wykonawcy w zakresie wykonywanych czynnosci.

Wykonawca begdzie utrzymywat higieng i czystoéé zaplecza technicznego oraz myt i dezynfekowat
naczynia i sprzet przy uzyciu wytgcznie preparatow czyszczacych, myjacych | dezynfekujgcych
pozytywnie zaopiniowanych przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH - PIB (dopuszczone
do stosowania w kuchniach oraz na powierzchniach majacych kontakt z zywnoscig, posiadajace
informacje w karcie charakterystyki o dopuszczeniu do stosowania W obiektach/zaktadach
produkujacych zywnos$ciw pomieszczeniach stuzacych do przechowywania zywnosci).

Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu kopig wynikéw kontroli nadzoru sanitarnego i badan

wykonanych przez Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng po kazdej przeprowadzone] kontroli.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo nieograniczonej kontroli procesow przestrzegania przez

Wykonawce wymagan sanitarno — epidemiologicznych, jak réwniez kontroli wiedzy merytorycznej i

umiejetnosci pracownikéw Wykonawcy w zakresie wykonywanych czynnosci.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonania nieograniczonej ilosci kontroli czystosci

mikrobiologicznej sprzetu, wozkow, pojemnikéw itp. uzywanych do wykonania ustugi.

Kosztami badarn mikrobiologicznych w przypadku dodatniego wyniku oraz kosztami wymazow

rekontrolnych, kazdorazowo bedzie obciazony Wykonawca. Wysokosé kosztéw wskazana w umowie

w rozdziale KARY UMOWNE.

Kazdy pracownik Wykonawcy musi posiada¢ aktualna ksigzeczke zdrowia przez caty okres

wykonywania przedmiotu zamowienia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli aktualnosci ksigzeczek zdrowia i innych zaswiadczen

lekarskich koniecznych przy wykonywaniu przedmiotu samoéwienia u oséb zatrudnionych przez

Wykonawce.

W przypadku podejrzenia u pracownika firmy, choroby zakaznej, schorzen skory, niezytu zotgdkowo-

jelitowego, schorzen o charakterze infekcyjnym oraz innych zagrazajacych bezpieczenstwu sanitarno-

epidemiologicznemu  pacjenta, pracownik Wykonawcy musi by¢ niezwtocznie odsuniety od
wykonywania obowigzkow.

Zamawiajacy wymaga, aby wszystkie osoby zatrudnione na terenie szpitala byly zaszczepione

przeciwko WZW B. Wykonawca zobowigzany jest posiadac aktualny wykaz zaszczepionych

pracownikéw.

W przypadku ogtoszenia na obszarze Rzeczypospolitej Polskiej stanu zagrozenia epidemicznego oraz

stanu epidemii, Wykonawca ma obowiazek do podawania positkdow w jednorazowych pojemnikach z

jednorazowymi sztu¢cami.

Koszt w/w pojemnikow, odbidr z oddziatéw oraz ich utylizacja lezg po stronie Wykonawcy.

C\ Postepowanie z odpadami
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Wykonawca ma obowigzek mie¢ zawarte umowy z firmami na odbiér odpadéw pokonsumpcyjnych
oraz jednostkami posiadajgcymi uprawnienia na utylizacje odpadoéw zakaznych.

Odpady pokonsumpcyjne oraz zakaine nie moga by¢ sktadowane przez Wykonawce w
wynajmowanych pomieszczeniach dystrybucji.

Wykonawca ma obowiazek odbierania odpadéw pokonsumpcyjnych z kazdego Oddziatu niezwtocznie
po kazdym positku. Odpady te muszg by¢ transportowane/przewozone w odpowiednio
zabezpieczonych, szczelnie zamknietych pojemnikach w jednakowym kolorze (brgzowym,
ciemnozielonym lub ciemnoszarym) oraz oznakowanego naklejkg z napisem BIO ODPADY lub
ODPADY POKONSUMPCYINE, wykonanych z wytrzymatego materiatu np.: polietylenu, nadajgcego sie
do tatwego mycia i dezynfekcji.

Koszt wywozu oraz utylizacji wyzej wymienionych odpaddéw lezy po stronie Wykonawcy.

Odbidr naczyri jednorazowych oraz sztuccoéw jednorazowych uzywanych do positkéw nalezy do
Wykonawcy.

Za wywoz odpadéw komunalnych Wykonawca bedzie co miesigc obcigzany kosztami wedtug stawki
ryczattowej.

Wykonawca ma obowigzek stosowania sie do zapiséw z Ustawy z dn. 14 grudnia 2012 o odpadach ze
zmianami oraz procedury wewnetrznej szpitala PR-01 QPS-03 Gospodarka odpadami.

D\ Prawa Zamawiajgcego.

1. Wizytacja miejsc przygotowania positkéw dla Zamawiajgcego przez przedstawicieli komisji
przetargowej przed rozstrzygnieciem postepowania przetargowego.

2. Systematyczny nadzér nad jakoscig, iloscig i przestrzeganiem norm kalorycznych dla poszczegoinych
grup pacjentéw sprawowac bedg wyznaczeni pracownicy Zamawiajgcego, poprzez wyrywkowe
kontrole dostarczanych positkéw. Zakwestionowane positki beda podlegaé zwrotowi | wymianie na
koszt Wykonawcy.

3. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo przeprowadzenia przez wiasne uprawnione osoby:

» audytéw miejsc przygotowania i pakowania positkéw u Wykonawcy,
» kontroli epidemiologicznej na kazdym etapie realizacji ustugi,
» kontroli ksigzeczek zdrowia i innych wymaganych zaswiadczen,
» kontroli wagi porcji dostarczanych do pacjenta,
# kontroli temperatury dostarczanych positkow,
» kontroli sposobu transportowania positkdw na oddziaty szpitaine,
» oceny wyposazenia personelu dystrybucji w odziez ochronng,
» oceny przestrzegania przez personel dystrybucji zasad higieny wydawania positkow,
» oceny wspotpracy personelu dystrybucji z pacjentami i personelem oddziatéw.
E\ Inne
1. Opis przedmiotu zamdwienia nalezy odczytywac wraz z ewentualnymi zmianami tresci dokumentu,

bedgcymi np. wynikiem udzielonych odpowiedzi na zapytania wykonawcow.
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Zatgcznik nr 1 do TOMU I

Wykaz przyktadowych diet specjalistycznych stosowanych
w Wojewédzkim Wielospecjalistycznym Centrum Onkologii i Traumatologii
im. M. Kopernika w todzi

Nomenklatura diet obowiazujaca na dziefi rozstrzygniecia przetargu. Ponizsze nazewnictwo oraz
charakterystyka diet mogg ulec modyfikacji w przypadku zmiany standardu zasad zywienia szpitalnego
dotyczace aktualnych norm zywienia dla populacji Polski. Zmiany bedg wprowadzone w formie aneksu do
umowy.

Zywienie podstawowe:
a) dieta podstawowa
) dieta tatwostrawna
) dieta fatwostrawna z ogr. ttuszczu (niskottuszczowa)
) dieta z ogr. tatwo przyswajalnych weglowodanow
) dieta bogatobiatkowa
) dieta o zmienionej konsystencji
- plynna wzmocniona (fatwostrawna ptynna)
- papkowata (fatwostrawna czesciowo rozdrobniona)
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Ponadto:
a) dieta niskobiatkowa
b) dieta bogatoresztkowa
c) dieta weganska
d) diety eliminacyjne
- bezglutenowa
- wegetarianska
- bezmleczna
- bezlaktozowa
- bezjajeczna
e) diety indywidualne (wszystkie konieczne modyfikacje diet)

Nomenklatura diet Osrodka Pediatrycznego
a) dieta podstawowa
b) dieta fatwostrawna
¢) dieta z ogr. tatwo przyswajalnych weglowodanow
) dieta wegariska
) diety eliminacyjne (jw.)
f) diety indywidualne

Oraz inne diety w zaleznoéci od potrzeb wynikajgcych ze stanu zdrowia, religii lub $wiatopogladu
pacjentéw WWCOIT im. M. Kopernika, OWRK - Popioty i Oérodka Pediatrycznego im. J. Korczaka



Wzorcowe wymagania dotyczace diet opublikow
Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z 12.12.2025r.
zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujgcym

szpitalne.
Diety dla os6b dorostych:

D
2)

-~

>
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Zatacznik nr 2 do TOMU 1

ane przez ministra wiasciwego do spraw zdrowia do
w spawie standardu organizacyjnego zywienia
dziatalnoéé lecznicza w rodzaju $wiadczenia

dia osob przebywajacych w szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji
dietetycznych;

dieta podstawowa powinna spelniac wszystkie warunki prawidlowego zywienia
Judzi zdrowych;

stanowi podstawe do planowania diet leczniczych.

Y

6)

7

8)

9)

warto§¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i stanu
fizjologicznego pacjenta, W oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji
Rzeczypospolitej Polskiej publikowane przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego
PZH — Panstwowy Instytut Badawczy, zwane dalej normami zywienia dla populacji
Rzeczypospolitej Polskiej, oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia;
dieta powinna by¢ prawidiowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatlu grup
produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw 1 owocow,
ziemniakéw, produktéw miesnych i ryb, nasion roslin straczkowych oraz tluszczow;
positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza lub
dietetyka:

dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrébki termicznej;

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj — w przypadku kompotu zawartosé
cukru dodanego nie moze by¢ wigkszaniz 5 g cukru w

250 ml kompotu, pozostale napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
przygotowywane bez cukru:

poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢ zapewniony staly
dostep do wody pitnej — rekomendowane s3 dystrybutory z wodg na kazdym oddziale;
dodatek warzyw lub owocéw do kazdego positku (minimum 400 g. dziennie — do
gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw — przynajmniej czes¢
warzyw i owocéw powinna by¢ serwowana w postaci surowej;

przynajmniej 1 posilek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty zbozowe z

peego przemialu;

mleko i przetwory mieczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roélinne
fortyfikowane zastepujace produkty mieczne powinny by¢ podawane co najmniej w 2
positkach w ciagu dnia;

10) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej | porcje z grupy migso lub jaja lub nasiona

roélin straczkowych lub przetwory nasion roélin straczkowych, inne roslinne zamienniki
biatka zwierzecego;

11) nasiona roslin straczkowych Jub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3 razy w
jadlospisie dekadowym (10-dniowym);
12) ryby lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3

razy w jadlospisie dekadowym;

13) thuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi) nalezy calkowicie

wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do przygotowywania  potraw  na
cieplo, ani na zimno. Jedynym thuszczem zwierzgcym, Ktory zaleca sie
stosowa¢ w niewielkich

ilogciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek

do warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym zrodlem
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thuszezu w jadtospisie powinny by¢ thuszcze rodlinne — np. olej rzepakowy, Iniany,
oliwa z oliwek czy miekkie margaryny. Wyjatek stanowig olej
kokosowy i olej palmowy, ktdre nie sa zalecane i rdwniez nalezy je wykluczy¢.

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

15) konieczne jest ograniczenie podazy cukréw dodanych (tj. monocukrow i dwucukréw
dodawanych do zywnosci);

16) zaleca sie ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;

17) dopuszcza sie okazjonalne wlaczenie produkiow $wiatecznych, zwigzanych z tradycjami
narodowymi, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogolnych zasad racjonalnego
odzywiania.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwagge na ich:
18) jakosé;
19) termin przydatnosci do spozycia;
20) sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

21) gotowanie tradycyjne lub na parze;

22) duszenie;

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

24) grillowanie ~ bez dodatku tluszczu, na patelni grillowe] lub grillu
elektrycznym;

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

| Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkdw:

26) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikow;

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

28) nie dodawac do potraw zasmazek;

29) do minimum ograniczyé cukier dodawany do napojéw i potraw;

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

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

| Bialko Wartosei referencyjne: 15-20 % En

37,550 ¢/1000 kcal

| Thuszcz ogdlem Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

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

< 11 g/1000 keal

‘ Weglowodany ogétem Warto$ci referencyjne: 45-65 % En

113~163 g/1000 kcal

| w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: <10 % En
<25 g/1000 kcal
| Blonnik =25 g/dobe

Séd <2000 mg/dobe
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Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

1)

2)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10) otreby,

wszystkie maki pelnoziarniste;

maka ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa (w ograniczonych
ilodciach);

pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku
substancji sfodzacych, np.: zytnie razowe,
graham, chleb z dodatkiem otrab i ziaren;
biate pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane;

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

platki 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);
np.:
orkiszowe.

owsiane, pszenne, Zytnie,

1) pieczywo =z dodatkiem cukruy,
stodu, syropow, miodu, karmelu;
produkty maczne smazone w duzej
ilosci tluszezu, np.: paczki, faworki,
racuchy;

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

2)

wszystkie warzywa $wieze 1 mrozZone,
gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem
tluszczu, warzywa pieczone, warzywa
kiszone.

1) warzywa  przyrzadzane  z
ilodcia tuszczu.

duzg

ziemniaki,
pieczone.

bataty; gotowane,

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

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

musy owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

dzemy owocowe niskostodzone (w
ograniczonych iloéciach);

owoce suszone (w ograniczonych
ilodciach).

1) owoce w syropach cukrowych;

2) owoce kandyzowane;

3) przetwory
wysokostodzone.

OWOCOWe

wszystkie nasiona roslin

straczkowych;

2)

3)

produkty z nasion roslin straczkowych z
mala zawarto$cia soli;

niestodzone napoje roslinne, tofu,
hummus.
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wszystkie nasiona, pestki i orzechy| 1) orzechy solone, orzechy w skorupce
niesolone np. orzechy wiloskie, laskowe, z ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w
arachidowe, pistacje, nerkowca, migdaly, lukrze;
pestki slonecznika, dyni, sezam, siemie | 2) ,masto orzechowe” solone.
Iniane;
,.masio orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych
ilosciach).
z mata zawartodcia Huszezu, np.: dréb bez | 1) z duza zawartoscia tluszezu, np.
skéry  (kura, kurczak, indyk), chuda thusty dréb (kaczka, ges), tusta
wolowina, cielecina, jagniecina, krolik, wolowina i wieprzowina, baranina;
chude partie wieprzowiny, np.: poledwica, | 2) miesa peklowane oraz z duia
schab, szynka; zawartoscia soli;
chude gatunki wedlin 3) miesa smazone na duzej ilosci
niemielonych: drobiowych, wieprzowych, thiszezu;
wolowych; 4) miesa smazone w panierce
pieczone pasztety z chudego S) thuste wedliny, np.. baleron,
migsa; boczek;
chude gatunki kietbas; 6) duste i niskogatunkowe kietbasy,
galaretki drobiowe. parowki, mielonki, mortadele;

7y tluste pasztety;

8) wedliny podrobowe (pasztetowa,

watrobianka, salceson);

Q) miesa surowe np. tatar.
wszystkie ryby morskie i 1) ryby surowe;
stodkowodne; 2) ryby smazone na duzej ilosci
konserwy rybne (w ograniczonych thuszezu;
ilodciach); 3) ryby smazone w panierce.
ryby wedzone (w ograniczonych
ilosciach).
gotowane; 1) jaja przyrzadzane z duza iloscia
jaja sadzone i jajecznica na parze lub thuszezu;
smazone na matlej iloci thuszezu; 2} jaja smazone na  sloninie,
omlety, kotlety jajeczne smazone na matej skwarkach, tlhustej wedlinie.
ilodci thuszezu.
mieko (1,5-2 % tluszczu) i sery 1) mileko i sery twarogowe thuste;
twarogowe chude lub péltiuste; 2) mleko skondensowane;
naturalne napoje mleczne fermentowane | 3) jogurty 1 desery mileczne z
bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, dodatkiem cukru;
maslanka); 4) tluste sery podpuszczkowe;
sery  podpuszczkowe o  obnizonej| 5) tlusta $mietana >18 % tluszczu.
zawartosci thuszczu {(w
ograniczonych ilosciach).
masto (w ograniczonych 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); tluszcze zwierzece, np.: smalec

miekka margaryna;

wieprzowy, 16j wolowy, stonina;
twarde margaryny;
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oleje ro§linne, np.: rzepakowy, 3) masto klarowane;

oliwa z oliwek; 4y  thuszez kokosowy i palmowy;
majonez (w ograniczonych 5) ,masto kokosowe™;

ilogciach); 6) frytura smazalnicza.

$wieza  $mietanka do 12 %

tluszczu.

budyn (bez dodatku cukru lub z mata| 1) slodycze zawierajace duze ilosci
iloscig cukru — do 5 g/250 ml uzytego cukru lub thuszezu;

mleka); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
galaretka (bez dodatku cukru lub z malg kremami
iloscia cukru —do 5 g/250 mi uzytej wody); cukierniczymi, bitg $mietana;

kisie] {bez dodatku cukru lub z mala ilodcia | 3) ciasta kruche z duza iloscig tluszczu;
cukru —do 5 g/250 ml uzytej wody); 4) ciasto francuskie;

satatki owocowe bez dodatku 5) wyroby czekoladopodobne.

cukruy;

ciasta drozdzowe;

ciasta biszkoptowe;

Musy OWOoCowe;

czekolada z duza zawartoscia (>70

%) kakao.

woda niegazowana, woda mineralna| 1) napoje wysokoslodzone:

gazowana o niskiej zawartosci dwutlenku | 2) nektary owocowe;

wegla; 3} wody smakowe z dodatkiem
herbata, np.: czarna, zielona, cukru.

czerwona, biala, owocowa;

napary ziotowe;

kawa naturalna, kawa zbozowa;

bawarka;

kakao naturalne;

soki warzywne bez dodatku soli;

soki owocowe (w ograniczonych

ilosciach);

kompoty (bez dodatku cukru lub z

mata iloscig cukru ~ do 5 g/250 ml).

wszystkie naturalne przyprawy ziotowe i| 1) Kkostki rosolowe i esencje
korzenne, $wieze 1 suszone; bulionowe;

gotowe przyprawy warzywne (w 2) gotowe bazy do zup i sos6w;
ograniczonych ilosciach); 3) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
s6l (w ograniczonych ilosciach); 4) przyprawy wzmacniajace smak i

musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach);

sos  sojowy (w ograniczonych
ilogciach).

zapach w postaci plynnej i statej.
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Dla oséb:
1) po zabiegach chirurgicznych;
2} w trakcie rekonwalescenciji:
3) wprzewlektym zapaleniu watroby;
4) w przewleklym zapaleniu trzustki;
5) w nadpobudliwosci jelita grubego, biegunkach;
6) wzywieniu os6b w podeszlym wieku;
7) w chorobach zapalnych zoladka;
8) wrefluksie zotadkowo-przelykowym;
9) w chorobie wrzodowej zoladka i dwunastnicy;
10) w dyspepsji czynnosciowej zotadka;
11) w przewleklym nadkwasnym niezycie Zotadka.

1) dieta latwostrawna jest modyfikacja diety podstawowej, polegajaca m.in. na
odpowiednim doborze technik kulinarnych takich jak np. gotowanie w wodzie i na
parze lgczone z przecieraniem, miksowaniem, rozdrabnianiem majacym poprawi¢
strawnos¢ skladnikéw odzywezych;

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

3) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu grup
produktow spozywezych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw i owocow,
ziemniakdéw, produktow miesnych i ryb oraz tluszezéw;

4) dieta tatwostrawna powinna opieraé sie na spozyciu produktéw i potraw $wiezych, o
zmniejszonej ilosci nierozpuszezalnej w wodzie frakcji blonnika pokarmowego, z
wykluczeniem potraw wzdymajacych i ciezkostrawnych;

5) temperatura dostarczanych positkéw gorgeych powinna wynosi¢ minimum 60°C,
natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywaé positek przestudzony, o
temperaturze zblizonej do temperatury ciala czltowieka;

6) posilki powinny by¢ podawane 45 razy dziennie — regularnie, o stalych
porach, zgodnie z zaleceniami lekarza lub dietetyka;

7) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrébki termicznej;

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

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

10) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub
dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne roélinne zamienniki bialka
zwierzecego;

11) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw —
przynajmniej cze$¢ warzyw i owocow powinna by¢ podawana w postaci surowej
w postaci musow albo
przetartej bez skorki i pestek (w przypadku zlej tolerancji);
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12) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne
fortyfikowane zastepujgce produkty mleczne powinny by¢ podawane co najmniej w
2 positkach w ciagu dnia;

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

14) thuszcze zwierzgce (takie jak smalec, stonina, 16] wolowy, smalec gesi) nalezy
calkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywa¢ ich ani do przygotowywania
potraw na ciepto, ani na zimno.

Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory zaleca sie stosowad W niewielkich ilosciach,
w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do
warzyw po ugotowani) jest masto. Podstawowym zrodlem tluszezu w jadlospisie
powinny by¢ tluszcze roslinne ~ np. olej rzepakowy., Iniany, oliwa z oliwek czy
miekkie margaryny. Wyijatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie sa
salecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

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

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

17) zalecasie ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;

18) dopuszcza  si¢ okazjonalne wlaczenie wybranych  produktow $wiatecznych,
zwigzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, z€ sg one planowane w
umiarkowanych ilosciach, a ich sklad i sposob przygotowania nie obciaza przewodu
pokarmowego (np. unikanie produktow thustych, smazonych lub ciezkostrawnych
dodatkéw). Wprowadzenie tych produktow powinno by¢ dostosowane do zasad diety
latwostrawnej.

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwagg na ich:
19) jakose;

20) termin przydatnosci do spozycia;

21) sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

22) gotowanie tradycyjne lub na parze;

23) duszenie bez wezesniejszego obsmazania;

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

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzal z naturalnych skladnikow, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem Kkoncentratéw z naturalnych skladnikow:

26) wykluczy¢ zabielanie zup i sos6w $mietana i jej ro§linnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

27) nie dodawa¢ do potraw zasmazek;

28) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;

29) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziot i naturalnych

przypraw.
Energia (En) 1800-2400 kcal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
37,550 g/1000 kcal
| Thuszcz ogolem Wartosci referencyjne: 2030 % En
22-33 g/1000 keal
w tym nasycone kwasy tluszezowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En
<11 g/1000 keal
Weglowodany ogolem Wartoéci referencyjne: 45-65 % En
113163 g/1000 keal
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| w tym cukry (mono- I disacharydy)

Wartosci referencyjne: <10 % En

<25 /1000 kceal

Blonnik >25 ¢/dobe
Sod <2000 mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

tolerancji — pomidor bez skéry);

6) ogbrki kiszone (przy dobrej tolerancji — bez

skory, w ograniczonych ilosciach).

1} wszystkie maki $redniego i niskiego| 1) wszystkie maki pelnoziarniste;
przemialu; 2) pieczywo z dodatkiem  cukru,

2) maka pszenna, Zytnia, stodu, syropéw, miodu, karmelu;
ziemniaczana, kukurydziana, ryzowa; 3) pieczywo pelnoziarniste:

3) biale pieczywo pszenne, zytnie i 4) pieczywo cukiernicze i
mieszane, graham, grahamki; poleukiernicze:

4) kasze $rednio i drobnoziarniste, np.| 35) produkty maczne smazone w duzej
manna, kukurydziana, Jjeczmienna ilosci thuszezu, np.: paczki, faworki,
(mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, racuchy;
krakowska; 6) kasze gruboziarniste, np.:

3) p}atifi naturalne l?lyska.wiczne np.: gryczana, peczak;
owsiane, gryczane, jeczmienne, Zytnie, 7) platki kukurydziane i inne stodzone
ryzowe, platki $niadaniowe, np.:

6) makarony drobne; cynamonowe, czekoladowe,

7) ryzbialy; miodowe;

8) potrawy maczne, np.. pierogi. kopytka, | 8) makarony grube i petnoziarniste;
%dursk’i bez okrasy (w ograniczonych 9) ryz brazowy. ryz czerwony;
ilosciach); 10) otreby, np.: owsiane, pszenne, Zytnie,

9) suchary. orkiszowe.

1) warzywa $wieze w postaci suréwek drobno | 1) warzywa kapustne: kapusta,
startych z delikatnych dobrze brukselka, rzodkiewka, rzepa;
tolerowanych przez pacjentéw warzyw; 2) warzywa cebulowe podawane na

2) warzywa mroZone, gotowane, duszone z surowo oraz smazone: cebula, por,
niewielkim dodatkiem thuszezu pieczone (z czosnek, szczypior;
wykluczeniem warzyw | 3} surowe ogbrki, papryka,
przeciwwskazanych); kukurydza;

3) gotowany kalafior, brokul — bez fodygi (w 4y warzywa przetworzone tj. warzywa
ograniczonych ilosciach); konserwowe, warzywa smazone lub

4} szczegolnie zalecane przyklady warzyw to: przyrzadzane z duzg iloscia thuszezu;
marchew, buraki, dynia, szpinak. cukinia, | 5) kiszona kapusta;
kabaczek, mioda fasolka szparagowa, 6) grzyby:

Sa%at.a; . 7} suréwki z dodatkiem $mietany.

5) pomidor (w przypadku zlej

ziemniaki, bataty: gotowane.

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

dojrzale lub rozdrobnione (w
zaleznosci od tolerancji);

przeciery i musy owocowe z niska
zawartoscia lub bez dodatku cukru;

dzemy owocowe niskoslodzone

bezpestkowe (w ograniczonych ilosciach);
owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka,

agrest, maliny, jagoda, truskawki (w
przypadku zlej tolerancji - pozbawione

pestek,
przetarte przez sito).

)

) owoce niedojrzale;

)} owoce cigzkostrawne (czeresnie,
gruszki, sliwki);

3) owoce w syropach cukrowych;

4) owoce kandyzowane;

5) przetwory

wysokostodzone;
6) owoce suszone.

OWOoCoOwWe
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1) produkty z nasion roglin straczkowych: | 1) wszystkie suche nasiona ro$lin
niestodzone napoje roslinne, tofu naturalne, straczkowych,
jezeli dobrze tolerowane.

1) mielone nasiona, np. siemie Iniane, | 1) calenasiona, pestki, orzechy;
stonecznik, dynia (w 2) .maslo orzechowe™;
ograniczanych ilosciach). 3} wiorki kokosowe.

1) z mata zawartodcia tluszezu, np.: dréb bez{ 1) z duza zawartoscig thuszezu, np.
skory (kura, kurczak, indyk), chuda tlusty dréb (kaczka, ges), tlusta
wolowina, cielgcina, jagniecina, kroélik, wolowina i wieprzowina, baranina;
chude partie wieprzowiny, np.: poledwica, | 2) miesa peklowane oraz z duza
schab, szynka; zawartoscia soli;

2) chude gatunki wedlin 3) migsa smazone na duzej ilosei
niemielonych: drobiowych, wieprzowych, tluszezu;
wotowych; 4) miesa w panierce;

3) chude gatunki kiefbas; 5) thiste wedliny, np.. baleron,

4} galaretki drobiowe. boczek:

6) thluste i niskogatunkowe kietbasy,
parowki, mielonki, mortadele:

7) pasztety;

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

9} miesa surowe np. tatar;

10) konserwy.

1) wszystkie ryby morskie i 1) ryby surowe;
stodkowodne; 2) ryby smazone na duzej ilosci

2) ryby gotowane w tym przygotowywane na thuszezu;
parze, pieczone; 3) ryby w panierce;

3) konserwy rybne w sosie wlasnym (w| 4) ryby wedzone;
ogr‘aniczonych iloéciach). 5) konserwy ("vbne W oleju_

1) gotowane na miekko; 1} jaja przyrzadzane z duzg iloscia

2) gotowane na twardo ~ jezeli tluszezu;
dobrze tolerowane; 2) jajecznica smazona na tluszczu, jaja

3) jajasadzone i jajecznica na parze. sadzone, omlety, kotlety jajeczne

smazone na tluszczu.

1) mleko i sery twarogowe chude lub 1) mleko i sery twarogowe tluste;
polttuste; 2) mleko skondensowane;

2) niskotluszczowe naturalne napoje mieczne | 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
fermentowane bez dodatku cukru (np. dodatkiem cukru;

Jjogurt, kefir, maslanka). 4y wysokotluszczowe napoje
mleczne fermentowane;
5) sery podpuszczkowe;
6) tluste sery dojrzewajace;
7) $mietana.

1) maslo (w ograniczonych 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilogciach); tluszeze zwierzece, np.. smalec,

2) miekka margaryna; sfonina, 16j;

3) oleje roslinne, np.. rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) maslo klarowane;

4) majonez;

5) tluszez kokosowy i palmowy;

6) ,.maslo kokosowe”;

7) frytura smazalnicza;

8) maslo orzechowe solone i z

dodatkiem cukru.
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1) budyn (bez dodatku cukru Iub z mala{ 1) slodycze zawierajace duze ilosci

ilo$cia cukru — do 5 g/250 ml uzytego cukru lub tluszezu;
mleka); 2) torty i ciasta z  masami

2) galaretka (bez dodatku cukru lub z mala cukierniczymi, kremami, bita
iloscig cukru —do 5 g/250 ml uzytej wody); $mietana;

3) Kkisiel (bez dodatku cukru lub z mala iloscia | 3) ciasta kruche z duza iloscia thuszezu i
cukru —do 5 g/250 ml uzytej wody); cukru;

4) salatki owocowe z dozwolonych owocow | 4) ciasto francuskie i péifrancuskie;
(bez dodatku cukru); 5) czekolada i wyroby

5) ciasta drozdzowe niskostodzone; czekoladopodobne;

6) ciasta biszkoptowe niskostodzone (bez| 6) desery zawierajace w znacznej ilodci
dodatku proszku do pieczenia). substancje konserwujace i barwniki.

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) slabe napary herbat, np.: czarna, zielona, | 2) napoje gazowane;
czerwona, biala; 3) napoje wysokoslodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w ograniczonych 5) wody smakowe z dodatkiem
ilosciach); cukru;

5) bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.

6) kakao naturalne;
7} soki warzywne;
8) soki owocowe rozcienczone (w
ograniczonych ilosciach);
9) kompoty (bez dodatku cukru lub z mala
oscig cukru — do 5 g/250 ml).

1) tagodne naturalne przyprawy ziolowe i1} 1) ostre przyprawy np.. czarny pieprz,

korzenne np.; li§¢  laurowy, ziele pieprz cayenne, ostra papryka,
angielskie, koper zielony, kminek, papryka chili;
tymianek, majeranek, bazylia, oregano.{ 2) kostki rosolowe i  esencje
tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz bulionowe;
ziotowy, gozdziki, cynamon; 3) gotowe bazy do zup i sosow;

2) s6licukier (w ograniczonych ilosciach). 4) gotowe sosy safatkowe i dressingi:

5) musztarda, keczup, ocet;
6) sos sojowy, przyprawy wzmacniajace
smak w postaci plynnej i statej.

1) zcukrzyca;

2) z insulinoopornoscia;

3) zzaburzona tolerancja glukozy;

4}  zhipertriglicerydemia;

5) zchorobami ukiadu sercowo naczyniowego, w tym z miazdzyca;
6) w hiperlipidemiach oraz z przewleklymi zespotami wiencowymi.
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1) dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodandw jest modyfikacjg diety
podstawowej. Modyfikacja ta polega na ograniczonej podazy glukozy, fruktozy i
sacharozy, zalecane sa potrawy o niskim indeksie glikemicznym;

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

3) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu grup
produktéw spozywezych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw i owocdw,
ziemniakow, produktow miesnych i ryb, nasion roslin strgczkowych oraz thuszczow;

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

5) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrdébki termicznej;

6) nalezy kontrolowaé ilos¢ spozywanych weglowodanéw w calej diecie i w
poszczegdlnych positkach; :

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

8) glownym Zrodlem weglowodandw w diecie powinny by¢ produkty zbozowe z
pelnego przemiatu, nalezy podawaé przynajmniej 2 porcje dziennie produktow
zbozowych z pelnego przemialu;

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

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

11) nalezy zaplanowa¢ dodatek warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400
¢ dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw —
nalezy podawaé¢ przynajmniej 3 porcje warzyw o duzej zawartodci blonnika,
przynajmniej czesé¢ warzyw i owocoéw powinna by¢ serwowana w postaci surowej,
dopuszcza sie wykorzystanie produktdw mrozonych. Zaleca sie wybieranie owocow
mniej dojrzatych ze wzgledu na mniejsza zawarto$¢ cukru;

12) mieko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne
zastepujace produkty mleczne powinny byé spozywane co najmniej w 2 posilkach w
ciggu dnia;

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

14) nasiona roslin straczkowych lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3 razy
w jadlospisie dekadowym;
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15) ryby lub przetwory rybne (giéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednié co najmniej 3
razy w jadlospisie dekadowym;

16) Tluszeze zwierzece (takie jak smalec, slonina, 10j wolowy, smalec gesi) nalezy
catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywad ich ani do przygotowywania
potraw na cieplo, ani na zimno. Jedynym tluszezem zwierzecym, ktory
zaleca sig stosowad w niewielkich ilodciach, w postaci na surowej, na zimno (ap. do
smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest maslo.
Podstawowym Zrédlem tluszezu w jadlospisie powinny by¢ tluszcze roslinne — np.
olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy miekkie margaryny. Wyjatek
stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktére nie sa zalecane i rowniez nalezy je
wykluczyé.

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

18) wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;

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

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

21) dopuszcza sie okazjonalne wlaczenie produktéw $wiatecznych, zwiazanych z
tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogélnych
zasad racjonalnege odzywiania.

Przy doborze produktow nalezy zwrocié uwage na ich:
22) jakose;
23) termin przydatnosci do spozycia;
24 sezonowosc,

Stosowane techniki kulinare:

25) gotowanie tradycyjne lub na parze;

26) duszenie;

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

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

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

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkw:

30) temperatura dostarczanych positkéw goragcych powinna wynosié minimum 60°C,
natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywac positek przestudzony, o
temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka;

31) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikow;

32) ograniczy¢ zabielanie zup i soséw $mietana i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

33) nie dodawa¢ do potraw zasmazek;

34) makarony, kasze, ryz, warzywa, platki nalezy gotowaé al dente — rozgotowane
produkty w znacznym stopniu podwyzszaja poziom glikemi;

35) dopuszczalne jest stosowanie substancji slodzacych (zgodnych z obowiazujacymi
przepisami) do przygotowywanych potraw i napojow;

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

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

Energia (En) 18002400 kcal/dobe
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| Bialko

Wartodci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 keal

Thuszez ogdlem

Wartodci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 keal

. w tym nasycone kwasy tluszczowe

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

<11 g/1000 keal

Weglowodany ogélem

Warto$ci referencyjne: 45-60 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- disacharydy)

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

<25 g/1000 kcal

Blonnik > 25 g/dobe
Séd < 2000mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

9]

2

3)
4)
5)

0)

wszystkie maki pelnoziarniste:

pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku
substancji stodzacych, np.: Zytnie razowe,
graham, chleb z dodatkiem otrab i ziaren;
pieczywo zytnie i mieszane;

pieczywo o obnizonym IG;

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

platki naturalne gotowane al dente, np.:
owsiane, gryczane, jeczmienne, pszenne,
ryzowe, zytnie, muesli bez dodatku cukru i
jego zamiennikéw np. syropu glukozowo-
fruktozowego:

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

ryz brazowy, ryz czerwony;

potrawy maczne przede wszystkim z maki
pefnoziarnistej, np.: pierogi, kopytka,
kluski (w

ograniczonych ilociach);

1) biate pieczywo pszenne;

2) pieczywo z dodatkiem  cukru,
stodu, syropéw, miodu, karmelu;

3) kasze drobnoziarniste {manna,
kukurydziana);

4) platki blyskawiczne,
ryZowe;

5) rvzbialy:

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

7) produkty maczne smazone w duzej
ilosci tluszezu, np.: paczki, faworki,
racuchy;

8) platki ryzowe, platki kukurydziane i
inne stodzone platki $niadaniowe,
np.:  cynamonowe, czekoladowe,
miodowe.

wafle

pierogi,

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

orkiszowe.

1

warzywa S$wieze i
duszone z niewielkim dodatkiem thiszczu,
warzywa pieczone.

mrozone, gotowane,

1) warzywa  przyrzadzane z duza
iloscia thuszezu;
2) gotowana  marchew,  gotowane

buraki;
3) dynia, kukurydza.

D

ziemniaki, bataty: gotowane.

1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
talarki);

2) ziemniaki, bataty: puree;

3) puree w proszku;

4) pieczone bataty.
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owoce mniej dojrzale; 1) owoce o 1G>35;
owoce o G <55; 2) owoce w syropach cukrowych;
owoce: $wieze, mrozone, gotowane, | 3) owoce kandyzowane;
pieczone (w ograniczonych ilosciach); 4) przetwory owocowe
musy owocowe bez dodatku cukru wysokoslodzone;
(w ograniczonych ilosciach); 5) owoce suszone.
przetwory owocowe
niskostodzone, np. dzemy (w
ograniczonych ilosciach).
wszystkie nasiona roslin straczkowych; 1} produkty z nasion roslin
produkty z nasion roslin straczkowych z straczkowych z duza iloscia soli;
mala zawartoscia soli; 2} bob, w tym gotowany.
niesfodzone napoje roslinne, tofu
naturalne, hummus.
wszystkie nasiona, pestki i orzechy | 1) orzechy solone, orzechy w skorupce
niesolone np. orzechy wloskie, laskowe, z ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w
arachidowe, pistacje, nerkowca, migdaly, lukrze;
pestki stonecznika, dyni, siemig Iniane; 2} ,.maslo orzechowe” solone.
.maslo orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych
ilosciach).
z mala zawartoscig tluszezu, np.: dréb bez | 1) z duza zawartoscia tuszezu, np.:
skéry (kura, kurczak, indyk), chuda tlusty drob (kaczka, ge$), tlusta
wolowina, cielgcina, jagniecina, kroélik, wolowina i wieprzowina, baranina;
chude partie wieprzowiny, np.: poledwica, | 2) miesa peklowane oraz z duza
schab, szynka; zawarto$cia soli;
chude gatunki wedlin 3) miesa smazone na duzej ilosci
niemielonych: drobiowych, wieprzowych, tluszezu;
wolowych; 4) miesa panierowane;
pieczone pasztety z chudego 5) thuste wedliny, np.: Dbaleron,
migsa; boczek;
chude gatunki kietbas; 6) tuste i niskogatunkowe kielbasy,
galaretki drobiowe. paréwki, mielonki, mortadele;

7) tluste pasztety;

8) wedliny podrobowe (pasztetowa,

watrobianka, salceson);
9) miesa surowe np. tatar,
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wszystkie morskie i
stodkowodne;

konserwy rybne (w ograniczonych
ilosciach);

ryby wedzone (w ograniczonych
ilosciach).

ryby

1) ryby smazone na duzej ilosci
tluszezu;

2) ryby panierowane i w ciescie;

3} ryby surowe.

gotowane;

jaja sadzone i jajecznica na parze lub
smazone na malej ilodci thuszezu;

omlety, kotlety jajeczne smazone na malej
ilosci thuszezu.

1) jaja przyrzadzane z duza ilocia
tluszczu;

2) jaja  smazone na
skwarkach, tiustej wedlinie.

stoninie,

mleko i sery twarogowe chude lub
poltiuste;

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

sery podpuszczkowe 0
zmniejszonej zawartosci  tluszczu  (w
ograniczonych ilosciach).

1) mieko isery twarogowe tluste;

2) mileko skondensowane;

3) stodzone napoje mleczne;

4y jogurty i desery mleczne z
dodatkiem cukru;

5) tluste sery podpuszczkowe;

6) tlusta $mietana.

oleje roslinne, np.: rzepakowy, oliwa z
oliwek, olej Iniany, slonecznikowy;

maslo (w ograniczonych ilosciach);
migkka margaryna (w
ograniczonych ilosciach);

1) BEZWZGLEDNIE
WYKLUCZONE:
thuszeze zwierzece, np. maslo, smalec
wieprzowy, 16j wolowy, slonina;
2) twarde margaryny;

majonez (w ograniczonych ilosciach, | 3) masto klarowane;
sporadycznie, jako dodatek). 4y tluszez kokosowy i palmowy;

5) .masto kokosowe™;

6) frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru); 1) stodycze zawierajace duze ilosci
galaretka (bez dodatku cukru); cukru lub thuszezu;
kisiel (bez dodatku cukru); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
satatki owocowe z owocoéw o niskim kremami
indeksie glikemicznym (bez dodatku cukierniczymi, bita $mietana;
cukru); 3) ciasta kruche z duza iloscig thuszezu;
ciasta warzywne, 4} ciasto francuskie i poifrancuskie;
wysokobiatkowe, o niskiej zawartosci| 5) ciasta przygotowywane z maki o

weglowodanow;

ciasta i ciastka z mak z pelnego przemialu;
czekolada gorzka z duzg zawartoscia (>70
%) kakao.

niskim typie;
6) wyroby czekoladopodobne.

woda niegazowana, woda mineralna
gazowana o niskiej zawartosci dwutlenku
wegla,

herbata, np.: czarna,
czerwona, biala, owocowa;
napary ziolowe — slabe napary;
kawa naturalna, kawa zbozowa;
bawarka;

kakao naturalne;

soki warzywne;

soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

kompoty (bez dodatku cukru).

zielona,

1) napoje wysokostodzone;
nektary owocowe;

3) wody smakowe @z
cukru.

dodatkiem
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1) wszystkie naturalne  przyprawy
ziotowe i korzenne;

2) 86l (w ograniczonych ilosciach);

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

4) sos sojowy (w ograniczonych
ilosciach).

1) gotowe mieszanki przyprawowe z
dodatkiem soli;

2} Kkostki rosolowe i

bulionowe;

3) gotowe bazy do zup i soséw;

4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;

5} przyprawy wzmacniajgce smak w
postaci plynnej i stalej.

esencje




1y
2)
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dla osob przebywajacych w szpitalach, wykluczajacych z diety produkty pochodzenia
Zwierzecego;

dieta weganska wymaga $cistego nadzoru lekarza i/lub dietetyka z uwagi na znaczne
ryzyko niedoboréw  zywieniowych zwigzanych z  wykluczeniem produktow
pochodzenia zwierzecego;

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

D

3)

4)

5)

6)
7)

8)

9)

z uwagi na wykluczenie produktéw pochodzenia zwierzecego, zbilansowanie diety
weganiskiej w ramach zywienia zbiorowego, bez uwzglednienia indywidualnych potrzeb
pacjentoéw niesie ryzyko niedoborow pokarmowych;

nalezy dazy¢ do zbilansowania wartosci energetycznej i odzywcezej diety w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w
zakresie zywienia dzieci, a ewentualne niedobory skladnikéw odzywezych
suplementowaé wedlug zalecen lekarza i/lub dietetyka;

dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu
dozwolonych grup produktow spozywcezych: produktéw zbozowych, zamiennikéw mleka
i jego przetworéw, warzyw i owocOw, ziemniakow, nasion ro§lin straczkowych,
orzechow, nasion i pestek oraz thuszczdw;

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

positki powinny byé podawane 4-5 x dziennie, 3 positki gtéwne — $niadanie, obiad i
kolacja oraz positki uzupeiajace — drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o
tych samych porach;

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

w positkach polowe produkidw zbozowych powinny stanowi¢ produkty z pelnego
przemiatu;

mleko i przetwory mleczne tradycyjne nalezy zastgpi¢ produktami roslinnymi
(wzbogacanymi w wapn, witaming D i B12), powinny by¢ podawane w co najmniej 3
positkach w ciagu dnia;

w kazdym glownym posilku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace Zrodiem bialtka z grupy
nasion roslin straczkowych;

10) ryby nalezy zstepowac produktami bedacymi Zrodlem DHA;

11} duszeze roélinne takie jak tluszez palmowy i kokosowy nalezy ograniczaé:

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

13) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej, a napoje nalezy przygotowywaé bez

dodatku cukru lub z mala iloscia cukru dodanego — do 5 g/250 ml;

14) dopuszcza sie okazjonalne wlaczenie do jadlospiséw produktow i potraw o charakterze

okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji kulturowych, w
umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogdlnych zasad racjonalnego odzywiania i
diety weganskiej.

Przy doborze produktdw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
15) jakos¢ i stopiest przetworzenia;

16) termin przydatnosci do spozycia;

17) sezonowosé.
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Stosowane techniki kulinarne:

18)
19)

gotowanie np. w wodzie, na parze;
duszenie;

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

Praktyczne wskazéwki odnosnie do sporzadzania positkéw:

22) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw — z naturalnych skladnikow;
23) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i soséw mleczkiem kokosowym;

24)

nie nalezy dodawaé do potraw zasmazek;

25) nalezy ograniczy¢ do minimum cukier dodawany do napojéw i potraw;
26) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturainych przypraw.

Energia (En)/dobe

18002400 kcal/dobe

Biatko

Wartodci referencyjne: 15-20 % En

37,5-30 g/1000 kcal

Tluszcz ogélem

Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

W tym nasycone kwasy tluszczowe

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

< 11 g/1000 keal

Weglowodany ogolem

Wartosci referencyjne: 4565 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartosci referencyjne: <10 % En

<25 g/1000 keal

Blonnik

>25 g/dobe

Séd

<2000 mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

D
2)

3)

4)

3)

6)

wszystkie maki pelnoziamiste;

maka ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa (w ograniczonych
ilosciach);

pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku
substancji stodzacych, np.: zytnie razowe,
graham, chleb z dodatkiem otrab i ziaren;
biale pieczywo pszenne, Zytnie i
mieszane;

kasze: gryczana (w tym krakowska),
jeczmienna (peczak, wiejska, mazurska),

orkiszowa, bulgur, jaglana, manna,
kukurydziana;

platki naturalne, np.. owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryzowe, zytnie,

muesli bez dodatku cukru i

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

2) produkty maczne smazone w duzej
ilosci tluszezu, np.: paczki, faworki,
racuchy;

3) platki kukurydziane i inne slodzone
platki $niadaniowe, np.:
Cynamonowe, czekoladowe,
miodowe.




Nr sprawy NZP.271.33.2026

7)

8)

9)

10) otreby, np.:

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.: naledniki, pierogi,
kopytka,  kluski (w  ograniczonych
ilosciach);

zytnie,

owsiane, pszenne,

orkiszowe,

0

wszystkie warzywa $wieze i mrozone,
gotowane, duszone z  niewielkim
dodatkiem tluszczu, warzywa pieczone,
warzywa kiszone;

1) warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszezu.

2} grzyby i pieczarki;

3} owoce chlebowea;

4) glony i wodorosty;

5} warzywa kiszone.

1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone, talarki);

2) puree w proszku.

1) wszystkie owoce: Swieze, 1) owoce w syropach cukrowych;
mrozone, gotowarne, pieczone; 2) owoce kandyzowane;

2} musy owocowe; 3) przetwory owocowe

3) dzemy owocowe niskostodzone (w wysokoslodzone.
ograniczonych ilosciach);

4) owoce suszone (w ograniczonych
ilosciach).

1) wszystkie nasiona rolin straczkowych, np. | 1) niskogatunkowe przetwory
soja, ciecierzyca, groch, soczewica, fasola, straczkowe (np. pardwki scjowe,
bob; kotlety sojowe w panierce, pasztety

2) pasty z nasion roslin straczkowych; sojowe, burgery wegetarianskie).

3) maka sojowa i z innych roélin
straczkowych;

4) napoje rodlinne bez dodatku cukru,
wzbogacane w wapn, witamine D i B12;

5) makarony z nasion roslin straczkowych
(np. z fasoli, grochu);

6) przetwory sojowe: tofu, tempeh.

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy | 1) orzechy/nasiona/pestki solone, w
niesolone np. orzechy wloskie, laskowe, karmelu, ciescie, w czekoladzie. w
arachidowe, pistacje, nerkowca, migdaly, lukrze itp.;
pestki slonecznika, dyni, sezam. siemi¢ | 2) pasty z orzechéw/pestek/nasion
Iniane; (.masto orzechowe”) solone i/lub

2) pasty z orzechéw/nasion/pestek (,masto slodzone,
orzechowe™) bez dodatku
soli, cukru i oleju palmowego (nie czesciej
niz 2 razy w jadlospisie
dekadowym).

3) .sery” z orzechdow/nasion/pestek
{nie czesciej niz 2 razy

w jadlospisie dekadowym).
1) rodlinny zamiennik jajka. 1) jaja i wszystkie  potrawy z

dodatkiem jaj.
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D]

produkty roslinne stanowiace alternatywe
dla produktow mlecznych, np. napoje
rodlinne wzbogacane w wapn, witamine D
i B12 bez dodatku cukru;

»sery” weganskie;

jogurty” weganskie;

mieczko kokosowe.

mieko pochodzace od zwierzat;
przetwory mleczne z mleka
pochodzacego od zwierzat;
mleko skondensowane.

2)

3)

1} migso 1 wszystkie

miesne.

przetwory

1) ryby i wszystkie przetwory rybne.

5)

6)

musztarda,  keczup, chrzan (w

ograniczonych iloéciach);

sos  sojowy (w  ograniczonych

ilosciach).

1) miekka  margaryna, w o tym 1) tluszeze zwierzece, np. smalec
wzbogacana w DHA; wieprzowy, 10j wolowy, stonina;

2) oleje roslinne, np. rzepakowy, 2) twarde margaryny:
oliwa z oliwek; 3) maslo, maslo klarowane;

3) majonez bez dodatkow 4) thuszez kokosowy i palmowy;
pochodzenia zwierzecego. 3) pasty kokosowe;

6) frytura,

1) budynt (bez dodatku cukru lub z malaf 1) desery zawierajace skladniki
ilodcig cukru — do 5 /250 ml uzytego pochodzenia zwierzecego,
zamiennika mleka); 2) slodycze zawierajace duze ilodci

2) galaretka agarowa lub pektynowa (bez cukru i/lub tluszezu;
dodatku cukru lub z matg iloscia cukru —| 3) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
do 5 g/250 ml uzytej wody); kremami

3) kisiel (bez dodatku cukru lub z mala cukierniczymi, bita sSmietanag itp.;
iloscia cukru —do 5 ¢/250 ml uzytej wody): | 4) ciasta kruche;

4) ciasta drozdzowe; 5) ciasto francuskie;

5) czekolada min. 70% kakao bez dodatkow | 6) wyroby czekoladopodobne.

pochodzenia
zwierzecego;

6) batoniki na bazie owocéw suszonych,
platkow owsianych i pestek itp.

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

1) woda niegazowana, woda mineralna] 1) napoje wysokostodzone;
gazowana o niskiej zawarto$ci dwutlenku | 2) nektary owocowe;
wegla; 3) wody smakowe z dodatkiem

2) herbata, np.: czarna, zielona, cukru:
czerwona, biala, owocowa; 4) bawarka.

3) napary ziolowe;

4} kawa naturalna, kawa zbozowa;

5) kakao naturalne;

6) soki warzywne bez dodatku soli;

7) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

8) kompoty (bez dodatku cukru tub z

9) mala iloscia cukra — do 5 /250 ml).

1) wszystkie naturalne przyprawy ziotowe i 1) miod;
korzenne, $wieze i suszone; 2) kostki  rosolowe i esencje
2) gotowe przyprawy warzywne (w bulionowe;

ograniczonych ilosciach); 3) gotowe bazy do zup i s0sOW;

3) platki drozdzowe, pasta marmite; 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
4) sol (w ograniczonych ilosciach); 5) przyprawy wzmacniajace smak i

zapach w postaci plynnej i stalej.
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z ostrym i przewleklym zapaleniem watroby:

z marskoscia watroby;

z ostrym i przewleklym zapaleniem trzustki;

z przewleklym zapaleniem pecherzyka i drog zélciowych;

w kamicy zélciowej (pecherzykowej i przewodowe;j);

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

1) dieta fatwostrawna z ograniczeniem thuszczu jest modyfikacja diety latwostrawnej;

2) gléwna modyfikacja opiera si¢ na zmniejszeniu podazy produktéw bogatych w
tluszez zwierzecy i cholesterol;

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

4) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu grup
produktéw spozywczych: produktéow zbozowych, mlecznych, warzyw i owocow,
ziemniakéw, produktow miesnych i ryb, tuszczow;

5) dieta fatwostrawna z ograniczeniem tuszczu powinna opieraé si¢ na spozyciu
produktow i potraw $wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w wodzie
frakcji blonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw tlustych, wzdymajacych i
ciezkostrawnych;

6) do minimum ograniczy¢ nalezy tluszcze nasycone, ktrych zrodlem sa muin.
czerwone mieso, podroby, tluszcze zwierzece jak maslo, smalec, stonina, 16
wolowy, smalec z gesi, olej kokosowy, palmowy, stodycze, sfone przekaski,
Zzywnosc typu fast-food;

7) dozwolonymi produktami tluszczowymi sa bogate w nienasycone kwasy thiszezowe
oleje roslinne, ktére nalezy stosowaé¢ w umiarkowanych ilosciach;

8) nalezy wyeliminowa¢ produkty bogate w cholesterol, takie jak thuste migsa, podroby,
z6ltka jaj, thuste produkty mleczne, thuszcze zwierzece;

9) przy niskiej podazy tluszezu warto zwrdcié szczegdlng uwage na jednoczeénie
odpowiednia podaz witamin rozpuszczalnych w tluszczach — positki powinny
obfitowaé w produkty bedace Zrédiem witamin A, D, E, K;

10) temperatura dostarczanych positkéw powinna wynosié minimum 60°C, a positkéw
przestudzonych o temperaturze zblizonej do temperatury ciala czlowieka;

11) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza Jub
dietetyka;

12) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrébki termicznej;

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

14) poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie, pacjent powinien mie¢ zapewniony
staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z woda na kazdym oddziale;
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15) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie — do gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw —
przynajmniej cze$¢ warzyw i owocdw powinna by¢ podawana w postaci surowej (o
ile dobrze tolerowane) w postaci musow albo przetartej bez skorki i pestek (w
przypadku zlej tolerancji);

16) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne
zastepujace produkty mleczne powinny byé podawane co najmniej w 2 positkach w
ciagu dnia;

17) kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub
dozwolone produkty z nasion roélin straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka
zZwierzecego;

18) ryby lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic¢ co najmniej 3
razy w jadlospisie dekadowym;

19) Tluszeze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 1] wolowy, smalec gesi) nalezy
catikowicie wyeliminowac¢ z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do przygotowywania
potraw  na cieplo, ani na zimno. Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory
zaleca sie stosowac w niewielkich ilogciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do
smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masto.
Podstawowym Zrédlem ttuszczu w jadtospisie powinny byé tluszeze roslinne — np.
olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy miekkie margaryny. Wyjatek
stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktére nie sa zalecane i réwniez nalezy je
wykluczyé.

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

21) konieczne jest ograniczenie podazy cukrow dodanych (tj. monocukréw i
dwucukréw dodawanych do zywnosci);

22) dopuszeza sie okazjonalne wlaczenie wybranych produktéw $wiatecznych,
zwigzanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, ze s3 one planowane w
umiarkowanych ilo$ciach, a ich skiad i sposob przygotowania nie obciaza przewodu
pokarmowego (np. unikanie produktéw tlustych, smazonych lub cigzkostrawnych
dodatkow). Wprowadzenie tych produktéw powinno byé dostosowane do zasad diety
tatwostrawnej z ograniczeniem tluszczu.

Przy doborze produktéw nalezy zwréci¢ uwage na ich:
23) jakos¢;
24) termin przydatno$ci do spozycia;
25) sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:
26) gotowanie tradycyjne lub na parze;
27) duszenie bez wezesniejszego obsmazania;
28) pieczenie bez dodatku tluszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazéwki dotyczace sporzadzania positkow:

29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z naturalnych skiadnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych sktadnikéw:

30) wykluczy¢ zabielanie zup i soséw $mietana i jej rolinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

31) nie dodawa¢ do potraw zasmazek;

32) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojdw i potraw;

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

Energia 1800 — 2400 kcal/dobe

Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
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37,5-50 g/1000 keal

Tluszcz ogolem

Wartosci referencyjne: 15-25 % En

17-28 g/1000 keal

w tym nasycone kwasy tluszezowe

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

< 7,8 ¢/1000 keal

Weglowodany ogolem

Warto$ci referencyjne: 45-65 % En

113-163 /1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartoéci referencyjne: <10 % En

<25 ¢/1000 keal

Bionnik

»25 g/dobe

| Sod

<2000 mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

D

wszystkie maki $redniego i niskiego
przemiatu;
maka pszenna, Zytnia,

ziemniaczana, kukurydziana, ryzowa;

9]

2)

wszystkie maki pelnoziarniste:

pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropdw, miodu, karmelu;

3) pieczywo pelnoziarniste;

6)

3) biale pieczywo pszenne, Zytnie i 4)  pieczywo cukiernicze i
mieszane, graham, grahamki; polcukiernicze;

4) kasze érednio i drobnoziarniste, np.i} 5) produkty maczne smazone W duzej
manna, kukurydziana,  jeczmienna iloci tluszezu, np.: paczki, faworki,
(mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, racuchy:

) krakc?wska; ) 6) kasze gruboziarniste, np.:

5) p}atl.u naturalne I.J{yska'v\»’xczne . np.: gryczana, peczak;
owsiane, gryczane, jeczmienne, ZyWie | 7y oiatki kukurydziane i inne slodzone
ryzowe, platki $niadaniowe, np.:

6) makarony drobne: Cynamonowe, czekoladowe,

7) ryzbialy; miodowe;

§) potrawy maczne, np.: pierogi. kom'tka., 8) makarony grube i pelnoziarniste;
l_(luflf‘ bez okrasy (w ograniczonych 9) ryz brazowy, ryz czerwony:

9) ;]‘?;flafh)’ 10) otreby, np.: owsiane, pszenne, Zytmie,

: ary. orkiszowe.

1) warzywa Swieze, rozone, 1) warzywa kapustne: kapusta,
gotowane, duszone z niewielkim brukselka, rzodkiewka, rzepa;
dodatkiem tluszczu, pieczone (z 2) warzywa cebulowe podawane na
wykluczeniem przeciwskazanych); surowo oraz smazone: cebula, por,

2) gotowany kalafior, brokul — bez todygi (w czosnek, szczypior:
ograniczonych ilo$ciach); 3) ogorki, papryka, kukurydza;

3) szczegdlnie zalecane przyklady warzyw to: 4) egrzyby:
marchew, buraki, dynia, szpinak, cukinia, 5) warzywa przetworzone tj. warzywa
kabaczek, mioda fasolka szparagowa, konserwowe, warzywa smazone lubj
salata; przyrzadzane z duzg ilodcig thuszezu;

4} pomidor bez skoéry; 6) kiszona kapusta;

5) ogorki kiszone (przy dobrej 7) suréwki z dodatkiem Smietany.

tolerancji — bez skory, w ograniczonych
ilosciach).

1)

ziemniaki,
pieczone.

bataty: gotowane,

1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
talarki);
2) puree w proszku.
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1) dojrzale lub rozdrobnione (w zaleznosci{ 1) owoce niedojrzate:
od tolerancji); 2) owoce cigzkostrawne (czeresnie,

2) przeciery i musy owocowe 2z niska gruszki, sliwki);
zawartoscia lub bez dodatku cukru; 3) owoce w syropach cukrowych;

3) dzemy owocowe niskostodzone | 4) owoce kandyzowane;
bezpestkowe (w ograniczonych ilosciach); 5) przetwory OWOCoWwe

4) owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, wysokoslodzone;
agrest, maliny, jagoda, truskawki (w 6) owoce suszone.
przypadku zlej tolerancji - pozbawione
pestek,
przetarte przez sito).

1) produkty z nasion rodlin stragczkowych: | 1) wszystkie suche nasiona roslin
niestodzone napoje roslinne z wyjatkiem straczkowych.
tych produkowanych na bazie kokosa,
tofu naturalne, jezeli dobrze tolerowane.

I} mielone nasiona, np. siemie Iniane, 1) cale nasiona, pestki, orzechy;
stonecznik, dynia (w 2) ..maslo orzechowe”;
ograniczanych ilosciach). 3) wiorki kokosowe,

1)z mala zawartoscia tluszezu, np.: drob bez | 1) z duza zawartoécia thiszezu, np.:
skory (kura, kurczak, indyk), chuda tlusty dréb (kaczka, ge$), tlusta
wolowina, cielecina, jagniecina, krolik, wolowina i wieprzowina, baranina;
chude partie wieprzowiny, np.: poledwica, | 2) miesa peklowane oraz =z duza
schab, szynka; zawartoscia soli;

2) chude gatunki wedlin 3) migsa smazone na duzej ilosci
niemielonych: drobiowych, wieprzowych, tluszezu;
wolowych. 4) migsa w panierce

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

6) kielbasy, parowki, mielonki,
mortadele;

7) pasztety;

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

9) miesa surowe np. tatar.

1) wszystkie chude ryby morskie i 1) wszystkie tluste ryby morskie i

stodkowodne; stodkowodne;

2) ryby gotowane w tym przygotowywane na 2) ryby surowe;
parze, pieczone, kqnserwy r)_l’bne.\-v sosie 3) ryby smazone na duzej ilosci
wlasnym (w ograniczonych ilosciach). thiszezu; w panierce

4) ryby wedzone;
5) konserwy rybne w oleju,

1) bialko jaj (bez ograniczen), 1) gotowane na twardo i miekko;

2) jaja, potrawy z  jaj (z 2) jaja przyrzadzane z duza ilodcia
ograniczeniem zoltek). tluszezu;

3) jajecznica na tluszezu,  jaja

sadzone, omlety, kotlety jajeczne
smazone tluszezu.
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1} mlieko i sery twarogowe chude lub 1) mleko i sery twarogowe tluste i
odtluszczone; potttuste;

2) niskotluszczowe napoje mieczne naturalne | 2) mleko skondensowane;
fermentowane, bez dodatku cukru (np.{ 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
kefir, jogurt, maslanka). dodatkiem cukru;

4)  wysokotluszczowe napoje
mleczne fermentowane;

5) tluste sery podpuszezkowe;

6) thuste sery dojrzewajgce;

7} $mietana.

1) miekka margaryna (w 1) BEZWGLEDNIE  ZAKAZANE:
ograniczonych ilodciach); thuszeze zwierzece, np.: smalec,

2) oleje roslinne, np.: rzepakowy, oliwa z stonina, 16]:
oliwek (w ograniczonych ilosciach). 2) masto;

3) twarde margaryny;

4) maslo klarowane;

5) majonez;

6) tluszez kokosowy i palmowy;
7) ..maslo kokosowe™;

8) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z mala| 1) slodycze zawierajace duze ilosci
iloscig cukru — do 3 g/250 ml uzytego cukru lub thuszezu;
mleka) na mleku odtiuszezonym; 2) torty i clasta  z  masami

2) galaretka (bez dodatku cukru lub z malg cukierniczymi, kremami, bita
iloscia cukru — do 3 g/250 ml uzytej wody); $mietana;

3) kisiel (bez dodatku cukru lub z mata iloscia | 3) ciasta kruche z duza ilodcia thuszezu i
cukru —do 3 g/250 ml uzytej wody); cukru;

4) satatki owocowe z dozwolonych owocéw 4)  ciasto francuskie;

(bez dodatku cukru); 5) czekolada i wyroby

5) ciasta drozdzowe (bez jaj, z bardzo malym czekoladopodobne.
dodatkiem margaryny migkkiej lub  oleju,
niskostodzone);

6) ciasta biszkoptowe (tylko na
biatku jaj, niskostodzone).

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) slabe napary herbat. np.: czarna, zielona, | 2) napoje gazowane;
czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w ograniczonych 5) wody smakowe z dodatkiem
ilcs’ciach); cukru:

5) bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.

6) kakao o obnizonej zawartosci thuszczu (bez
dodatku cukru, na mleku odtluszczonym);

7) soki warzywne;

8) soki owocowe (w ograniczonych

9) ilosciach);

10) kompoty (bez dodatku cukru lub z
11) mala iloscia cukru ~ do 5 g/250 ml).
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lagodne naturalne przyprawy ziolowe i

korzenne np.:  lig¢ laurowy,  ziele
angielskie,  koper zielony,  kminek,

tymianek, majeranek, bazylia, oregano,
tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz
ziotowy, gozdziki, cynamon;

s61 i cukier (w ograniczonych ilosciach).

D

2)

~
32

4)
)
6)

ostre przyprawy np.: czarny pieprz,

pieprz  cayenne, ostra papryka,
papryka chili;
kostki  rosolowe i esencje
bulionowe;

gotowe bazy do zup i soséw;
gotowe sosy salatkowe | dressingi;
musztarda, keczup, ocet;

SOs sojowy, przyprawy
wzmacniajagce smak w postaci
plynnej i staej.




Nrsprowy NZP.271.33.2026

Dla oséb:
1) z zaparciami nawykowymi, w postaci atonicznej zaparé w zaburzeniach czynnosci
jelit;
2) znadmierng pobudliwoscia jelita grubego.

1) dieta bogatoresztkowa jest modyfikacjg diety podstawowej;

2) warto$é energetyczna i odzyweza diety dostosowywana jest do masy ciala i stanu
fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacii
Rzeczypospolite] Polskie] oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie
Zywienia;

3) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu
grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw i
owocdw, ziemniakow, produktdw miesnych i ryb, nasion roshin straczkowych oraz
thuszezdw;

4) modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zwigkszeniu podazy
blonnika pokarmowego do okoto 40-30 g/dobe; zwiekszone powinno by¢ przede
wszystkim spozycie blonnika nierozpuszczalnego, ktory wystepuje gldwnie w
produktach zbozowych pelnoziarnistych (pieczywo razowe, grube kasze, ryz
brazowy), niektérych warzywach (np. groszek zielony) i owocach (np. czarna
porzeczka);

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

6) dieta powinna by¢ roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnodci potraw oraz obrobki termicznej;

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

8) podaz plynéw powinna by¢ zwiekszona > 2,5 I/dobe;

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

10) dodatek warzyw lub owocédw do kazdego posilku (minimum 400 g dziennie — do
gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw - nalezy
podawac przynajmniej 3 porcje warzyw o duzej zawartosci blonnika; wigkszosé
warzyw i owocédw powinna by¢ serwowana w postaci surowej;

11) przynajmniej 2 positki w ciagu dnia powinny zawiera¢ produkty zbozowe z
pelnego przemialu; ograniczy¢ nalezy spozycie produktéw zbozowych
wysokooczyszczonych (np. makaron z bialej maki, ryz biaty, platki kukurydziane);

12} mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne
zastepujgce produkty mleczne powinny by¢ podawane co najmniej w 2 positkach w
ciggu dnia; odpowiednia zawarto$¢ tych produktow w diecie jest szczegolnie
wazna, gdyz sa one dobrym Zrodlem wapnia, a produkty pelnoziarniste moga
utrudniaé jego wchilanianie;

13) kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub
nasiona ro$lin straczkowych lub przetwory nasion ro$lin
straczkowych, inne ro$linne zamienniki biatka zwierzgcego;
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14) nasiona roslin straczkowych lub ich przetwory nalezy uwzglednia¢ co najmniej 3
razy w jadlospisie dekadowym;

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

16) tluszeze zwierzgce (takie jak smalec, slonina, 16j wolowy, smalec gesi) nalezy
catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywacé ich ani do przygotowywania
potraw  na cieplo, ani na  zimno. Jedynym thuszczem zwierzecym,
ktory zaleca sie stosowaé w niewielkich ilosciach, w postaci na surowej, na zimno
(np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest
maslo. Podstawowym Zrédlem tluszczu w jadlospisie powinny byé tluszcze
roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa 2z oliwek czy miekkie
margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i ole] palmowy, ktére nie sa zalecane i
réwniez nalezy je wykluczy¢;

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

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

19) dopuszcza sig okazjonalne wlaczenie produktow $wigtecznych, zwiazanych z
tradycjami narodowymi, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogdlnych
zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktéw nalezy zwrdcié uwage na ich:
20) jakose;
21) termin przydatnosci do spozycia;
22) sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:
23) gotowanie tradycyjne lub na parze;
24) duszenie bez wezesnigjszego obsmazania;
25) pieczenie bez dodatku tluszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

26) zupy, sosy oraz potrawy naleZy sporzadzaé z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywcezych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych
sktadnikow;

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

28) nie dodawac do potraw zasmazek;

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

30) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych

przypraw.

Energia (En) 1800 — 2400 kcal/dobe

Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
37.5-50 g/1000 kcal

Tluszcz ogolem Wartosci referencyjne: 20-30 % En
22-33 g/1000 kcal

W tym nasycone kwasy thuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogotem Warto$ci referencyjne: 45-65 % En

113-163 g/1000 keal

w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartoéci referencyjne: < 10% En
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<25 g/1000 keal

| Blonnik 40-50 g/dobe
Sod <2000 mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

1) wszystkie maki pelnoziamiste; 1) pieczywo z dodatkiem  cukru,
2) pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku stodu, syropéw, miodu, karmelu;
substancji stodzacych, np.: zymie razowe, | 2) ryz bialy;
graham, chleb z dodatkiem otrab i ziaren; 3) wafle ryzowe, sucharki;
3) biate pieczywo pszenne, zytnie i mieszane | 4) kleik ryzowy:
(w ograniczonej ilodci lub sporadycznie); 5) produkty maczne smazone w duzej
4) kasze $rednio- i gruboziarniste: gryczana, ilogci thuszezu, np.: paczki, faworki,
jgc:fjmienna (p@czak, wiejska, mazurska), racuchy;
orkiszowa, bulgur,]&glaga; 6) platki kukurydziane i inne stodzone
5) Kkasze . drobnoziarniste (manna, platki sniadaniowe, np.:
kukurydziana, krakowska) (w cynamonowe, czekoladowe,
ogramczon)‘fch ilosciach, miodowe.
sporadycznie);
6) platki naturalne, np.: owsiane, gryczane,
jeczmienne, zytnie, muesli bez dodatku
cukru i1 jego zamiennikéw np.: syropu
glukozowo-fruktozowego;
7) makarony, np.. razowy,  gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki durum
{gotowane al dente);
8) ryzbrazowy, ryZ czerwony;
9) otreby, np.. owsiane, pszenne, zytnie,
orkiszowe;
10) potrawy maczne przede wszystkim z maki
pelnoziamistej, np.: nalesniki, pierogi,
kopytka, knedle, pyzy. kluski (w
ograniczonych ilosciach);
11) maka pszenna z wysokiego przemialy,
maka ziemniaczana, kukurydziana (w
ograniczonych
ilosciach).
1) wszystkie warzywa $wieze; 1) warzywa  przyrzadzane z duza
2) warzywa  mrozone,  gotowane, iloscig tluszczu.
duszone z niewielkim dodatkiem
thuszezu, warzywa pieczone.
1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) =ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone. talarki);
2) puree w proszku.
1) wszystkie owoce swieze; 1) owoce w syropach cukrowych;

2) owoce kandyzowane;
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2) wiekszos¢ owocéw mrozonych, 3) przetwory owocowe
gotowanych, pieczonych; wysokoslodzone.
) musy owocowe bez dodatku cukru
(w ograniczonych ilo$ciach);
4) owoce suszone (w
umiarkowanych iloéciach);
5) dzemy owocowe niskoslodzone (w
ograniczonych ilosciach).
nasiona roslin straczkowych; 1) produkty Z  nasion roslin
produkty Z nasion roélin straczkowych z duza iloscia soli.
straczkowych z mala zawartoscia
soli.
wszystkie nasiona, pestki i orzechy| 1) orzechy solone, orzechy w skorupce z
niesolone np. orzechy wioskie, laskowe, ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w
arachidowe, pistacje, nerkowca, migdaly, lukrze;
pestki slonecznika, dyni, sezam, siemic 2} .maslo orzechowe” solone.
Iniane;
.masto orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych
ilogciach).
z mala zawartoscig tluszczu, np.: drob bez | 1) z duza zawartoscia tluszczu, np.:
skory  (kura, kurczak, indyk), chuda tlusty drob (kaczka, ges), tlusta
wolowina, cielecina, jagniecina, krolik, wotowina i wieprzowina, baranina;
chude partie wieprzowiny, np.: poledwica, 2) miesa peklowane oraz z duzg
schab, szynka; zawartoscia soli;
chude gatunki wedlin 3) miesa smazone; w panierce
niemielonych: drobiowych,  wieprzowych, 4) tluste wedliny, np. baleron,
wolowych; boczek;
galaretki drobiowe. 5) kietbasy, wedliny mielone;
6) pasztety:;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar.
chude oraz tluste ryby morskie: 1) ryby surowe;
ryby stodkowodne; 2) ryby smazone, w panierce.
ryby wedzone (w ograniczonych
ilosciach).
gotowane; 1) jaja smazone;
Jaja sadzone, jajecznica, omlety na parze. 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia
thuszezu.
mleko i sery twarogowe chude lub 1) mieko i sery twarogowe tluste;
pottluste; 2) thuste sery dojrzewajace;
napoje mleczne naturalne fermentowane, | 3) mleko skondensowane;
bez dodatku cukru (np. jogurt, kefir, 4y jogurty i desery  mleczne z
maslanka); dodatkiem cukru;
sery podpuszczkowe Y 5) tlusta Smietana.
zmniejszonej zawartosci thuszezu,
maslo (w ograniczonych 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); tluszcze zwierzece, np.: smalec
migkka margaryna; wieprzowy, 16j wolowy, stonina;
oleje roslinne. np.: rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) masto kiarowane;
4) olej kokosowy i palmowy:
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5) ,.masto kokosowe™;
6) frytura smazalnicza.

budyn (bez dodatku cukru);

galaretka (bez dodatku cukru);

kisiel (bez dodatku cukru);

safatki owocowe bez dodatku

cukru;

ciasta drozdzowe niskostodzone:

ciasta biszkoptowe niskostodzone:

ciastka i ciasta z mak z pelnego
przemiatu, z dodatkiem suszonych owocéw.

1) stodycze zawierajace duze ilosci

cukru lub tluszezu:

torty i ciasta z masami cukierniczymi,

kremami

cukierniczymi, bita $mietana;

3) ciasta kruche z duza iloscia tuszezu i
cukru;

4) ciasto francuskie:

5) wyroby czekoladowe;

6) wyroby czekoladopodobne.

woda niegazowana;
herbata, np. czama,
czerwona, biata, owocowa;
napary ziotowe — stabe napary;

kawa naturalna, kawa zbozowa;
bawarka;

soki warzywne;

soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

kompoty (bez dodatku cukru lub z
maly iloscia cukru — do 5 ¢/250 mi).

zielona,

1) woda gazowana;

2) napoje gazowane;

J) napoje wysokostodzone;

4) nektary owocowe;

5) wody smakowe @z
cukry;

6) kakao;

7) napar/kompot z czarnych jagdd.

dodatkiem

lagodne naturalne przyprawy ziolowe i

korzenne np.:  lig¢ laurowy,  ziele
angielskie.  koper  zielony, kminek,
tymianek, majeranek, bazylia, oregano,
lubezyk,  rozmaryn, pieprz ziotowy,

gozdziki, cynamon;
sOl i cukier (w ograniczonych ilosciach).

1) przyprawy ostre: pieprz, curry, ostra

papryka, chili, pieprz cayenne;

kostki  rosolowe i esencje

bulionowe;

3) przyprawy wzmacniajace smak w
postaci ptynnej i stalej;

4) gotowe bazy do zup i soséw;

5) gotowe sosy salatkowe i dressingi,
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Dla oséb:

1) w okresie rekonwalescencji np. po zabiegu chirurgicznym, po udarze mozgu;

2) zsilnymi/rozleglymi oparzeniami;

3) zodlezynami;

4) zrozleglymi zranieniami;

5) w chorobach nowotworowych;

6) zwyréwnang marskoscig watroby;

7) zprzewleklym aktywnym zapaleniem watroby;

8) =z zespolem nerczycowym;

9) leczonych za pomoca dializy:

10) z przewlekla niewydolnoscia krazenia — w zaleznosei od stopnia
niewydolnosei;

11) z choroba Cushinga;

12) z nadczynnodcia tarczycy;

13) z niedoczynnosé tarczycy;

14) z chorobami przebiegajacymi z dlugotrwatg, wysokg goraczka.

15) z wyniszczeniem organizmu;

16) osoby w wieku podesztym;

17) w infekcjach przebiegajacych z goraezka:

18) pacjenci z nadwaga i otyloscia;

19) pacjenci po zabiegach bariatrycznych.
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Jestmodyfikacja diety fatwostrawnej, w ktérej zawartos¢ biatka wynosi 1,5—
2,0 g/kg naleznej masy ciata lub 100—] 30 g biatka/dobe;

wartos¢ energetyczna i odzyweza diety dostosowywana jest do masy ciala | stanu
fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy Zzywienia dla populacji
Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie Zywienia;

W przypadku chorych bardzo wyniszczonych, goraczkujacych wartodé energetyczna
diety powinna by¢ WyZsza, natomiast chorzy lezacy, bez goraczki wymagaja diety na

poziomie ok. 2000 keal;

W sytuacji, w ktorej pokrycie zapotrzebowania na bialko » wykorzystaniem wylacznie
produktéw  spozywczych nie Jest mozliwe po zaleceniu lekarskim  zasadne jest
uzupehienie diety o zywnosc specjalnego przeznaczenia medycznego (dousine

preparaty  odzyweze/zywienie medyczne/FSMP) z wysoka zawartoscia

bialka lub

wykorzystywanie do przygotowania positkéw produktéw zywienia medycznego:
dieta powinna by¢ prawidiowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu arup

produktow spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw

i owocow,

ziemniakéw, produktow miesnych i ryb, nasion ro¢lin straczkowych oraz thiszezéw:

positki powinny by¢ podawane 3 razy dziennie zgodnie z zaleceniami

lekarza lub

dietetyka, zwracajac uwage na roziozenie produktéw biatkowych na wszystkie positki:

dieta powinna byé roznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku,
konsystencji i strawnogci potraw oraz obrdébki termicznej;

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

poza napojami uwzglednionymi w Jadlospisie, pacjent powinien mieé
zapewniony  staly dostep do wody  pitnej -~ rekomendowane
dystrybutory z woda na kazdym oddziale;

kolorystyki,

sa
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10) dodatek warzyw lub owocéw do kazdego posilku (minimum 400 g dziennie — do
gramatury nie sg wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw, przynajmniej czes¢
warzyw i owocdw powinna by¢ serwowana w postaci surowej;

I1) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne
zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co najmniej w 2 positkach w
ciagu dnia, jezeli nie ma przeciwwskazan;

12) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej | porcje z grupy mieso lub jaja lub inne
roslinne zamienniki bialka zwierzecego np. na bazie nasion roslin straczkowych lub
glutenu pszennego, jezeli sa dobrze tolerowane i nie ma przeciwwskazan;

13) ryby lub przetwory rybne (gféwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3
razy w jadlospisie dekadowym;

14) przynajmniej 1 posilek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy
thuszezowe nienasycone;

15) tluszcze zwierzgce (takie jak smalec, slonina, 16j wolowy, smalec gesi) nalezy
catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do przygotowywania
potraw  na  cieplo, ani na  zimno. Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory
zaleca si¢ stosowa¢ w niewielkich ilodciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do
smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest maslo.
Podstawowym zrédlem tuszczu w jadlospisie powinny by¢ tluszeze roslinne — np. olej
rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy miekkie margaryny.
Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktére nie sa zalecane i réwniez nalezy
Jje wykluczyé;

16) przynajmniej I posifek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;

17) nalezy eliminowac cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do
ZYyWNnosci);

18) wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych;

19) dopuszcza sie okazjonalne wiaczenie wybranych produktéw Swigtecznych, zwiazanych z
tradycjami narodowymi, pod warunkiem, Ze sa one planowane w umiarkowanych
ilosciach, a ich sklad i sposob przygotowania nie obciaza przewodu pokarmowego (np.
unikanie  produktéw  tlustych, smazonych Iub ciezkostrawnych  dodatkéw).
Wprowadzenie tych produktéw powinno by¢ dostosowane do zasad diety latwostrawnej.

Przy doborze produktow nalezy zwréci¢ uwage na ich:
20) jakosé;
21) termin przydatnosci do spozycia;
22) sezonowosc.

Stosowane techniki kulinare:
23) gotowanie tradycyjne lub na parze;
24) duszenie bez wezesniejszego obsmazania;
25) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych:
26) grillowanie bez dodatku tluszczu, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkéw:

27) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem koncentratow z naturalych sktadnikow:

28) w celu zwigkszenia zawartoéci biatka w diecie, celowe jest wzbogacanie
potraw w produkty bogatobiatkowe np. mleko w proszku, jaja w proszku;

29) zaleca si¢ uzupetnienie diety o zywnos¢ medyczna;

30) nie dodawac do potraw zasmazek;

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

32) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych przypraw.
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Energia (En)

1800-2400 kcal/dobe

| Bialko

Wartosci referencyjne:

1,5-2,0 g/kg naleznej masy ciala

2,0-3,0 g/kg naleznej masy ciala przy
silnych oparzeniach duzej powierzchni
ciala

100-130 g/d, w tym A-2/3 biatko
pochodzenia Zwierzecego, o duzej

wartosci biologicznej

{ Ttuszcz ogdlem

Wartodci referencyjne: 20-30 % En

22-33 /1000 kcal

w tym nasycone kwasy tluszczowe

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

<11 g/1000 keal

Weglowodany ogélem

Wartosci referencyjne: 50-55 % En

125~138g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartosci referencyjne: <10 % En

<25 ¢/1000 keal

Blonnik

> 25 g/dobe

Sod

<2000 mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

1) maka ziemniaczana, pszenna,
kukurydziana, zytnia, ryzowa;

2) pieczywo Srednioziarniste typu Graham
{w ograniczonych ilo$ciach 1-2 kromki),
bez dodatku substancji stodzacych;

3) biale pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane, czerstwe;

4) kasze: malo- i  $rednioziarniste:
krakowska, jeczmienna wiejska,

mazurska, perlowa, orkiszowa, bulgur,
jaglana, manna, kukurydziana;

5) platki zbozowe blyskawiczne, np.:
owsiane, jeczmienne, ryzowe, zytnie,

muesli bez dodatku cukru i jego
zamiennikéw np.: syropu glukozowo-
fruktozowego;

6) makarony drobne;

7} sago;

8) ryz bialy;

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

1) pieczywo razowe pszenne i Zytnie;

2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
syropow, miodu, Kkarmelu, chleb
razowy;

3) rogaliki francuskie (croissanty);

4) produkty maczne smazone w duzej
ilosci tluszezu, np.: paczki, faworki,

racuchy;
5) platki kukurydziane i inne slodzone
platki $niadaniowe, np.:

cynamonowe,czekoladowe, miodowe;
6) kasze gruboziarniste;
7) makarony gruboziarniste.
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1) warzywa gotowane: marchew, szpinak, ] 1) kapusty: biala, czerwona, kiszona,
buraki, pietruszka, kalarepa, dynia, brukselka;
kabaczki, fasolka szparagowa, groszek 2) warzywa cebulowe: cebula,
zielony— najczeseiej przetarty w formie czosnek, por, szezypior:
zupy lub puree, r'éZa ka}aﬂox'aa r6za | 3y suche nasiona roélin straczkowych;
brokulu — z dodatkiem $wieZzego masia 4) ogérek, papryka, rzodkiewki (na

i lub‘mal garyny; . . . Surowo);

2) Warzywa na_surowo: satata, cykoria, 5) warzywa  przyrzadzane  z  duza
pomidor bez skory, starta fn.ar.chewlka; N iloscia tluszczu;

3) guréwki z kapusty. wko.skle.] i pekinskiej 6) warzywa marynowane;

{w ograniczonych ilosciach). 7) warzywa grubo starte.

1) ziemniaki, bataty:  gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone. talarki);

2) puree w proszku.

1} owoce dojrzate lub 1) wszystkie owoce niedojrzate:
rozdrobnionejjabtka, wisnie, morele, sliwki, gruszki, czeresnie, agrest;
brzoskwinie, melony, owoce cytrusowe, | 2) owoce w syropach cukrowych:
banany - jezeli dobrze tolerowane; 3) owoce kandyzowane;

2) przeciery i musy owocowe z niskg 4) przetwory oWocowe
zawar}os’ci@ lul.) bcz dodatku cukru (w wysokoslodzone;

i ograniczonych ilosciach); 5) owoce suszone.

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

4} dzemy owocowe niskoslodzone (z
OWOCOW bezpestkowych w
ograniczonych ilo$ciach).

1} produkty z nasion  rodlin 1} produkty z nasion roslin
straczkowych: niestodzone straczkowych z duza iloscia soli.
napoje roslinne, tofu naturalne, jezeli
dobrze tolerowane.

1) =zmielone pestki stonecznika, dyni,| 1) orzechy —jezeli Zle tolerowane;
sezam, siemie Iniane, orzechy — spozycie | 2) , masto orzechowe” solone.
uzaleznione
od indywidualnej tolerancji pacjenta.

1) z malg zawartoscia thuszezu, np.: dréb| 1) z duza zawartoscig thuszczu, np.: thusty
bez skory (kura, kurczak, indyk), chuda drob (kaczka, ge$), tlusta wolowina i
wolowina, cielgcina, jagniecina, wieprzowina, baranina;
krolik, 2) miesa peklowane oraz z duzg

zawartos$cig soli;
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chude partie wieprzowiny, np.: 3) miesa smazone i duszone @ w
poledwica, schab, szynka; tradycyjny sposéb; w panierce
2) chude gatunki wedlin niemielonych: | 4) tluste wedliny, np.: baleron, boczek;
drobiowych, wieprzowych, wolowych; 5) kietbasy, pardwki, mielonki,
3) pieczone pasztety z chudego mortadele,
miesa; 6) pasztety;
4) galaretki drobiowe, 7) wedliny podrobowe (paszietowa,

watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar;
9) konserwy miesne.

1) wszystkie chude ryby morskie i 1} ryby surowe;
sfodkowodne; 2) ryby w occie;

2) ryby tluste — w ograniczonej ilosci, jezeli | 3) ryby smazone na duzej ilodci
sa dobrze tolerowane. tluszezu; panierowane

4) ryby wedzone;
5) konserwy rybne.

1) gotowane na miekko: 1) jaja gotowane na twardo;
2) jaja sadzone i jajecznica na parze; 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia
3) jaja w potrawach np. makaronie. thuszezu;

3) jaja smazone na ttuszczu, stoninie,
skwarkach, thustej wedlinie.

1) mleko i sery twarogowe chude 1) milekoisery twarogowe tluste;
lub példuste; 2} wmleko skondensowane;

2) serek naturalny 3) jogurty i desery mleczne  z
homogenizowany; dodatkiem cukru;

3) naturalne napoje mleczne fermentowane, | 4) thuste sery dojrzewajace;
bez dodatku cukru (np. kefir, ] 5) $mietana.
jogurt,
maslanka).

1) masto (w ograniczonych 1) BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilodciach); thuszcze zwierzece, np.: smalec

2) miekka margaryna; wieprzowy, 16j wolowy, stonina;

3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek; 3) masto klarowane;

4) majonez (w  ograniczonych 4) tluszez kokosowy i palmowy:
ilosciach). 5) .masto kokosowe™;

6) frytura smazalnicza.

1) kisiele, kompoty, musy, galaretki — z| 1) slodycze zawierajace duze ilosci

owocow dozwolonych; cukru lub tluszezu;
2) galaretki, kisiele, kremy, budynie z| 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
mleka; kremami
3) owoce w galaretce lub kremie; cukierniczymi, bita $mietana;
4) biszkopty; 3) ciasta kruche z duza iloscig thuszczu;
5) ciasto drozdzowe; 4) ciasto francuskie;
6) budyn (bez dodatku cukru lub z malg| 5) ciasta z dodatkiem proszku do
iloscig cukru — do § g/250 ml uzytego pieczenia;
mieka); 6) czekolada;

7) galaretka (bez dodatku cukru lub z malg | 7) wyroby czekoladopodobne.
iloscia cukru — do 5 g/250 ml uzytej
wody);

8) kisiel (bez dodatku cukru lub z
mala iloscig cukru — do 5 g/250
mi uzytej wody);

| 9) salatki owocowe z owocow

__[dozwolonych bez dodatku cukru
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woda niegazowana, woda 1) napoje wysokoslodzone:

mineralna niegazowana; 2) nektary owocowe;

stabe napary herbat; 3) wody smakowe z dodatkiem cukru:
napary ziolowe — stabe napary: 4) mocne napary kawy naturalnej;
kawa zbozowa; 5) kakao.

bawarka;

soki warzywne:

soki owocowe (w ograniczonych
ilodciach);

kompoty (bez dodatku cukru lub z mala
iloscia cukru—do 5 /250 mi);

slabe napary kawy naturalne;.

lagodne naturalne przyprawy ziolowe i 1) kostki rosolowe i esencje
korzenne np. cynamon, wanilia, koper, bulionowe;

kminek, anyzek, pietruszka, kwasek 2) gotowe bazy do zup i sos6w:
cytrynowy, sok z cytryny; 3) gotowe sosy salatkowe i dressingi;

sol (w ograniczonych ilosciach); 4) musztarda, keczup;

chrzan i ¢wikla na kwasku cytrynowym 5) ocet;

(w ograniczonych ilosciach). 6) chrzan i éwikla na occie:

7) sos sojowy:

8) przyprawy wzmacniajace smak w
postaci ptynnej i stalej;

9) przyprawy ostre.
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Dla osob:

1) zniewydolnoscia nerek wymagajaca ograniczenia podazy bialka;

2) zniewydolnoscia watroby wymagajaca ograniczenia podazy bialka.

1) dieta niskobialkowa jest modyfikacja diety tatwostrawnej;

2) ilo¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie (powinna byé ograniczana w stopniu
zaleznym od tolerancji tego skladnika przez organizm chorego, nalezy uwzgledni¢
zmiany w trakcie trwania choroby);

3) podstawg diety jest kontrola zawarto$ci bialka, sodu, fosforu oraz potasu — dopuszczalna
ilos¢ tych skiadnikéw jest uzalezniona od stopnia uposledzenia czynnosci nerek;

4) wartos¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i stanu
fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji
Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia,
ewentualnie: 25-35 kcal/kg naleznej masy ciala w zaleZnosci od wieku i aktywnosci
fizycznej;

5) wkazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napéj bez dodatku cukru;

6) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu grup
produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw i owocow,
ziemniakéw, produktow miesnych i ryb oraz thuszczéw;

7) produkty bedace zrodlem bialka powinny by¢ spozywane réwnoczesnie z produktami
bogatymi w weglowodany, aby organizm mogl wykorzysta¢ bialko do syntezy
tkankowej, a nie jako material energetyczny;

8) w przypadku hiperkaliemii mozna stosowa¢ metode podwéinego gotowania ziemniakéw
i warzyw:

9) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza lub

dietetyka;

10) dieta powinna by¢ réznorodna i urozmaicona pod wzgledem kolorystyki. konsystencji i

strawnosci potraw oraz obrobki termicznej;

LT) ilos¢ spozywanego mleka i przetworéw mlecznych powinna by¢ uzalezniona od stezenia

biatka, fosforu { wapnia w surowicy krwi;

12) kazdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja;
13) ryby lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic co najmniej 3

razy w jadlospisie dekadowym;

14) tluszcze zwierzece (takie jak smalec, slonina, 16] wolowy, smalec gesi) nalezy

catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywaé ich ani do przygotowywania
potraw  na  cieplo, ani na  zimno. Jedynym tluszczem zwierzgcym, ktory
zaleca si¢ stosowa¢ w niewielkich ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do
smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest maslo.
Podstawowym Zrodlem tluszczu w jadlospisie powinny by¢ tluszcze roslinne — np. olej
rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej
kokosowy i olej palmowy, ktére nie sg zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

15) przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy

tluszczowe nienasycone;

16) nalezy eliminowac s61 i cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane

do zywnosci);

1'7) dopuszcza si¢ okazjonalne wilaczenie wybranych produktéw $wiatecznych, zwiazanych z

tradycjami narodowymi, pod warunkiem, Ze sa one planowane w umiarkowanych
ilosciach, a ich skiad i sposéb przygotowania nie obcigza
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przewodu pokarmowego (np. unikanie produktéw tlustych, smazonych Iub
ciezkostrawnych dodatkow). Wprowadzenie tych produktéw powinno by¢ dostosowane
do zasad diety tatwostrawnej.

{ Przy doborze produktéw nalezy zwréci¢ uwage na ich:
18) jakos¢;

19) termin przydatnosci do spozycia;

20) sezonowosc,

Stosowane techniki kulinarne:
21) gotowanie tradycyjne lub na parze;
22) duszenie bez wezesnigjszego obsmazania;
23) pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych;
24) moczenie, podwdjne gotowanie.

Praktyczne wskazéwki dotyczgce sporzadzania positkéw:

25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikow, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem koncentratow z naturainych skiadnikéw;

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

27) nie dodawaé do potraw zasmazek;

28) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;

29) do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6l i naturalnych przypraw;

Energia (En 25-35 kecal/kg naleznej masy ciala/dobe w
= = . v
zaleznosci  od  wieku, pki, poziomu
aktywnosci fizycznej, sktadu ciata,

docelowej masy ciala, oraz
wspdlistniejacych  choréb  lub  stanu
zapalnego

Biatko Wartosci referencyjne:

e leczenie zachowawcze 0,8 gkg
naleznej masy ciata/dobe;

o ody PCHN (Przewlekla choroba
nerek), stadium 3-5 u o0séb bez
niedozywienia ,u  metabolicznie
stabilnych 0séb mozna rozwazyc:
0,55-0,6 g/kg naleznej masy ciala

dobe;

e gdy PCHN, stadium 3-35 i cukrzyca
bez cech
niedozywienia i u metabolicznie
stabilnych:

0s6b mozna rozwazy¢ 0,6-0,8 g/kg
naleznej masy ciala/dobe;

e gdy pacjent jest dializowany 1,0-
1,2 g biatka /kg naleznej masy
ciala/dobe.

Tluszez ogotem Wartosci referencyjne: 25-35 % En

27,8-38,9 g/1000 kcal

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

< 7,8 g/1000 keal
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Weglowodany ogétem Wartosci referencyjne: 50-60 % En
125 —150 g/1000 keal

| w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: < 10 % En
<25 g/1000 kceal

Blonnik > 25 g/dobe

Potas 2500 — 3000 mg/d

Fosfor 800 — 1000 mg/d

Sod 2000-- 2300 mg/dobe

Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane

1) maki niskobiatkowe, 1) wadycyjne maki w tym
bezbiatkowe; pelnoziariste;

2) skrobia  pszenna,  ryzowa, 2) zwykle pieczywo, pieczywo
ziemniaczana, kukurydziana; pelnoziarniste, chleb razowy;

3) pieczywo bezbiatkowe, 3) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
niskobiatkowe, jasne pieczywo, chleb syropow, miodu, karmelu;
pytiowy; 4) pieczywo cukiernicze i

4) kasze $rednio i drobnoziarniste, np.: polcukiernicze;
manna,  kukurydziana,  jeczmienna | 5) produkty maczne smazone w duzej
(perfowa, mazurska, wigjska), ilodci thuszezu, np.: paczki, faworki,
orkiszowa, jaglana, krakowska racuchy;
(w ograniczonych ilosciach); 6) kasze gruboziarniste, np.: gryczana,

5) platki naturaine blyskawiczne np.: peczak;
gryczane, jeczmienne, Zytnie,  ryzowe 7) platki owsiane, kukurydziane i inne
o (w ograniczonych stodzone platki $niadaniowe, np.:
ilosciach); cynamonowe, czekoladowe,

6) makarony bezbiatkowe, miodowe;

v niskobiatkowe; 8) makarony tradycyjne;
7) ryz(w ograniczonych ilodciach); 9) potrawy maczne z tradycyjnych
8) potrawy maczne z maki nisko-badz mak:

bezbiatkowej np.: pierogi, kopytka, 10)
kluski, bez okrasy (w ograniczonych
ilosciach);

9) suchary niskobiatkowe.

otrgby, np.. owsiane, pszenne,
Zytie, orkiszowe.

1) warzywa $wieze, mrozone, 1) warzywa kapustne: kapusta, brukselka,
gotowane, duszone z niewielkim rzodkiewka, rzepa;
dodatkiem tluszczu, pieczone (z 2) warzywa cebulowe podawane na
wykluczeniem przeciwskazanych); surowo oraz smazone: cebula, por,
2) gotowany kalafior, brokut — bez lodygi czosnek;
(w ograniczonych ilosciach); 3) warzywa przetworzone tj. warzywa
3} pomidor bez skory. konserwowe, solone, marynowane,

kiszonki w tym kiszona Kkapusta,
kiszone ogdrki;

4) warzywa smazone lub przyrzadzane z
duzg ilo$cia tluszezu;

5) suréwki z dodatkiem $mietany.

1) ziemniaki,  bataty:  gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone. talarki);
2) puree w proszku.
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owoce dojrzale $swieze 1 mrozone| 1) owoce niedojrzale;
(jagodowe, cytrusowe, jablka, morele.| 2) owoce ciezkostrawne  (czeresnie,
brzoskwinie, winogrona, wisnie, melon, gruszki, sliwki);
kiwi); 3) owoce w syropach cukrowych;
przeciery i musy owocowe z niska 4) owoce kandyzowane;
zawartoscia lub bez dodatku cukru; 5) przetwory OWocowe
dzemy owocowe niskostodzone (w wysokostodzone;
ograniczonych ilosciach). 6) owoce suszone;

7) owoce marynowane.
nasiona  roélin  straczkowych, 1} produkty z nasion roslin
jesli dobrze tolerowane. straczkowych z duzg iloscia soli.
mielone nasiona, np. siemie Iniane,| 1) cale nasiona,  pestki, orzechy,
dynia (w ograniczanych ilosciach). migdaly;

2} pestki stonecznika;

3) ,.maslo orzechowe™;

4} wiorki kokosowe.

z malg zawartoscig thuszezu, np.: dréb| 1) z duza zawartoscia thuszezu, np.: thusty
bez skory (kura, kurczak, indyk), chuda dréb (kaczka, ges), tlusta wolowina i
wolowina, cielecina, jagniecina, krolik, wieprzowina, baranina;

chude  partie  wieprzowiny, np.:| 2) migsa peklowane oraz z duza
poledwica, schab, szynka (w zawartoscia soli;

ograniczonych ilosciach); 3) migsa smazone na duzej ilosci thiszezu;
chude gatunki wedlin niemielonych: 4) tluste wedliny, np.: baleron, boczek;
drobiowych, wieprzowych, wolowych | 5} Liebasy, paréwki,  mielonki,
{w ograniczonych iloéciach). mortadele:

6) pasztety:

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

&) miesa surowe np. tatar.

wszystkie ryby morskie i stodkowodne | 1} ryby surowe;
(gotowane, 2) ryby smazone;
pieczone, duszone bez obsmazania); 3) ryby wedzone;
gatunki ryb charakteryzujace si¢ niska | 4) konserwy rybne.
zawartoscia fosforu.
gotowane na migkko; 1) gotowane na twardo
jaja sadzone na parze; 2) jaja przyrzadzane 2z duzg iloScig
jako dodatek do potraw. thuszezu;

3) jajecznica smazona na tluszczu, jaja
sadzone, omlety, kotlety jajeczne
smazone thuszezu.

mleko i sery twarogowe; 1} mleko skondensowane;
niskotluszczowe naturalne 2) jogurty, napoje i desery mleczne —z
napoje mleczne fermentowane, bez dodatkiem cukru;

dodatku cukru (np. jogurt. kefir,| 3) wysokotluszczowe napoje mleczne
maslanka). fermentowane;

4) sery podpuszczkowe;

5) tluste sery;

$mietana.
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masto (w ograniczonych 1} BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilogciach); tluszeze zwierzece, np.. smalec,
migkka margaryna; stonina, 16j;
oleje rodlinne, np.: rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) masto klarowane;

4) majonez;

5) tliszcz kokosowy i palmowy;

6) ,.maslo kokosowe™;

7) frytura smazalnicza.
budyf (bez dodatku cukru lub z mata| 1) slodycze zawierajgce duze ilosci
iloscig cukru — do 5 g/250 ml uzytego cukru lub tuszezu;
mleka); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
galaretka (bez dodatku cukru lub z mala kremami, bita Smietana;
iloscia cukru — do 5 g/250 ml uzytej | 3) ciasta kruche z duza iloscia tluszezu
wody); i cukru;
l‘dsie! (bez dodatku .culq“u_ Jub z ma'ié:l 4) ciasto francuskie:
iloscia cukru — do 5 /250 ml uzytej 5) czekolada i wyroby
W‘_de); czekoladopodobne.
miod;
satatki owocowe z dozwolonych owocow
(bez dodatku cukru);
ciastka ze skrobi.
woda niegazowana; 1) woda gazowana;
stabe napary herbat, np.: czarna, zielona, 2) napoje gazowane;
czerwona, biala; 3) napoje wysokoslodzone;
napary Owocowe; 4) nektary owocowe;
kawa zbozowa (w 5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
ograniczonych ilosciach): 6) mocne napary kawy i herbaty;
bawarka; 7) kakao.
soki warzywne (w
ograniczonych ilosciach);
kompoty bez dodatku cukru (w
ograniczonych ilosciach).
tagodne naturalne przyprawy ziolowe i 1) ostre przyprawy np.. czarny pieprz,
korzenne np.. li§¢ laurowy, ziele pieprz cayenne, ostra papryka, papryka
angielskie, koper zielony, kminek, chili;
tymianek, majeranek, bazylia, oregano, 2) kostki rosolowe i esencje
tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz bulionowe:
ziotowy, gozdziki, cynamon; 3) gotowe bazy do zup i sosow:
sol i cukier (w ograniczonych ilosciach). 4) gotowe sosy salatkowe i dressingi:

5) musztarda, keczup, ocet;

6) sos sojowy, przyprawy

wzmacniajace smak w postaci plynnej i
statej;
pikle.
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Dla oséb:
Podstawowe zastosowanie;
z zaburzeniami polykania (dysfagia).
Rozszerzone zastosowanie
2) z chorobami jamy ustnej, przelyku (zapalenia przelyku, rak przelyku, zwezenia
przelyku, zylaki przelyku);
3) zutrudnionym zuciem i gryzieniem.

1) diety o zmienionej konsystencji wg IDDSI powinny by¢ modyfikacja diety fatwo
strawnej w ich specjalistycznych formach w zaleznosci od chorob wspolistniejgeych.
Modyfikacja polega na zmianie konsystencji plyndw i pokarméw statych poprzez
zastosowanie w przypadku plynéw zageszezaczy opornych na dzialanie amylazy
slinowej, natomiast w przypadku potraw na odpowiednim wyborze i przygotowaniu
produktow zapewniajac bezpieczefistwo polykania (np. poprzez miksowanie,
blendowanie, przecieranie);

2) wybér bezpiecznych konsystencji plynéw i pokarméw statych wg IDDSI powinien
odbywac si¢ na zlecenie lekarza lub zespolu diagnozujacego i leczacego zaburzenia
potykania (np. lekarza i dietetyka i/lub logopedy) po wczesniejszym wykonaniu
diagnostyki;

3) dla kazdego chorego nalezy w zleceniu diety podaé rekomendowany poziom plynu i
pokarmu statego (np. IDDSI poziom 2 i IDDSI poziom 5);

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

5) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup
produktéw spozywcezych: produktéw zbozowych, miecznych, warzyw i owocow,
ziemniakow, produktow miesnych i ryb, tluszczéw:

6) dieta o zmienionej konsystencji powinna opiera¢ sie na spozyciu produktéw i potraw
swiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w  wodzie frakcji blonnika
pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i cigzkostrawnych;

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

8) wyklucza sie produkty czy potrawy, ktore moglyby drazni¢ zmieniony chorobowo
przelyk lub jame ustng (kwasne, pikantne, stone);

9) temperatura dostarczanych positkéw goracych powinna wynosi¢ minimum 60°C,
natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywaé positek przestudzony, o
temperaturze zblizonej do temperatury ciata czlowieka;

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

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

12) w kazdym posilku nalezy uwzgledni¢ wode lub nap6j — w przypadku

kompotu zawarto$¢ cukru dodanego nie moze by¢ wieksza niz 5 g cukru w

250 ml kompotu, pozostate napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢ przygotowywane

bez cukru. Plyny powinny by¢ konsystencja dopasowane do stanu klinicznego chorego
od poziomu 0-3 wg IDDSI;

13) poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien mie¢ zapewniony staly
dostep do wody pitnej — rekomendowane sa dystrybutory
z woda na kazdym oddziale;
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14) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku (minimum 400 g
dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z przewagg warzyw
gotowanych;

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

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

17) ryby lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednié¢ co najmniej 3
razy w jadlospisie dekadowym;

18) tluszeze zwierzece (takie jak smalec, sfonina, 16j wolowy, smalec gesi) nalezy calkowicie
wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywaé ich ani do przygotowywania potraw na cieplo,
ani na zimno. Jedynym tluszczem zwierzecym, ktéry zaleca sie stosowaé¢ w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa fub jako dodatek
do warzyw po ugotowaniu) jest masto. Podstawowym Zrodlem tluszezu w jadlospisie
powinny by¢ thuszeze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy mieckkie
margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktére nie sa zalecane i
rowniez nalezy je wykluczy¢. Przynajmniej 1 positek w ciagu dnia powinien zawieraé
produkty bogate w kwasy thuszczowe nienasycone;

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

20) wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;

21) w przypadku braku mozliwosci pokrycia w sposob bezpieczny i efektywny droga
doustna zapotrzebowania na energie i1 inne skladniki konieczne jest zastosowanie
wylacznego zywienia dojelitowego przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet
przemystowych/ (FSMP) z mozliwoscia utrzymania czgsciowego Zywienia droga
doustna (wylgcznie po konsultacji z lekarzem i w miare mozliwosci dietetykiem).

Przy doborze produktow nalezy zwrdcié uwage na ich:
22) jakosé;
23) termin przydatnosci do spozycia;
24) sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:
235) gotowanie tradycyjne lub na parze;
26) duszenie bez wezesniejszego obsmazania;
27) pieczenie bez dodatku tluszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych;
28) blendowanie, miksowanie, mielenie, przecieranie,

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkéw:
29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych skiadnikow;
30) ugotowane danie lub skladowe dania powinny by¢ doprowadzone do odpowiedniej
konsystencji wg wskazéwek dla danego poziomu i podane pacjentowi;
31) w przypadku dania zbyt gestego nalezy doda¢ przegotowana wode, mleko,
wywar warzywny;
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32) do zageszezania potraw zaleca sie stosowanie naturalnych produktéw lub zageszezaczy
odpornych na dziatanie amylazy slinowe] (Zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia
medycznego);

33) w diecie papkowatej szczegdlne zastosowanie maja zupy przecierane, zapy kremy.
owoce w postaci przecierdw lub sokow, warzywa gotowane, duszone i rozdrobnione;

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

35) sery. jaja, migsa, warzywa, ziemniaki podawa¢ zmiksowane z mlekiem, woda lub z
Zupa;

36) zasadne moze by¢ stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego; U 0sb
u ktérych spelnienie zapotrzebowania za pomoca zwyklej zywnosci nie jest mozliwe,
zasadne jest jako uzupelnienie zastosowaé doustna Zywnosc¢ specjalnego przeznaczenia
medycznego, pomiedzy posilkami fub jako dodatek do positku. U oséb u ktérych
spelnienie zapotrzebowania droga doustng nie jest mozliwe, nalezy zastosowaé Zywienie
dojelitowe przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych (FSMP);

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

38) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

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

40) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz naturalnych ziol i
przypraw w formie sproszkowanej, fatwej do polaczenia z potrawa.

Energia (En) 1800-2400 keal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogélem Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

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

<11 g/1000 keal

Weglowodany ogdtem Wartoéci referencyjne: 4565 % En

113-163 g/1000 keal

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

Bionnik > 235 g/dobe

Sod <2000mg/dobe

Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane

1) wszystkie maki S$redniego i niskiego| 1) wszystkie maki pelnozianiste;

przemiatu; 2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,

2) maka pszenna, zytnia, ziemniaczana, syropéw, miodu, karmelu;
kukurydziana, ryzowa; 3) pieczywo pelnoziarniste;

3) namoczone biate pieczywo pszenne,| 4) pieczywo cukiernicze i
zytnie i mieszane; poleukiernicze;

4) kasze $rednio i drobnoziarniste, 5) produkty maczne smazone w duzej
np.:  manna,  kukurydziana, ilosci tluszezu, np.: paczki, faworki,
jeczmienna (mazurska, wiejska), racuchy, kasze gruboziarniste, np.:

gryczana, peczak;
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orkiszowa, jaglana, krakowska

6)

platki kukurydziane i inne slodzone

polaczone z sosami; p%atki $niadaniowe, np.:

5) platki naturalne Dblyskawiczne np.: cynamonowe,czekoladowe, miodowe;
owsiane, gryczane, jeczmienne, zytnie, | /) makarony grube i pelnoziarniste;
ryzowe; 8) ryzbrazowy, ryz czerwony;

6) wmakarony drobne podawane wg 9) otreby, np.: owsiane, pszenne, zytnie,

wskazowek dla danego poziomu; orkiszowe.
7y ryz bialy podawane wg
wskazowek dla danego poziomu.

1) rozdrobnione (np. przetarte, | 1) warzywa nierozdrobnione, w
zmiksowane) warzywa $wieze, mrozone, postaci wymagajacej gryzienia;
gotowane, duszone z niewielkim | 2) warzywa kapustne: kapusta, brukselka,
dodatkiem  duszczu, pieczone  (z kalafior, brokut, rzodkiewka, rzepa;
wykluczeniem przeciwskazanych); 3) warzywa cebulowe podawane na

2) pomidor bez skory i pestek surowo oraz smazone: cebula, por,
przygotowany w odpowiedniej formie. czosnek, szczypior;

4) ogdrki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloscig thiszczu;

6) kiszona kapusta;

7) grzyby:

8) suréwki z dodatkiem $mietany.

1) ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone | 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,

i podane W talarki);
odpowiedniej formie. 2) puree w proszku.

1) dojrzale rozdrobnione (bez skérki i} 1) owoce nierozdrobnione,
pestek); wyniagajace gryzienia;

2) przeciery i musy owocowe z niska 2} owoce niedojrzale;
zawartoScig lub bez dodatku cukru; 3) owoce ciezkostrawne  (czeresnie,

3) owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, gruszki, $liwki);
agrest, maliny, jagoda,  truskawki| 4) owoce w syropach cukrowych;
(wylacznie 5) owoce kandyzowane;
pozbawione pestek, przetarte przez sito). 6) przetwory OWOoCOWe

wysokostodzone;

7) owoce suszone,

1) produkty z nasion roélin straczkowych: | 1) pozostate nasiona ro$lin

niestodzone straczkowych.
napoje roslinne, tofu naturalne,
jezeli dobrze tolerowane.
- 1} cale nasiona, pestki, orzechy:

2) ,masto orzechowe”;

3) wiorki kokosowe,

1) rozdrobnione (zmiksowane), z mala| 1) =z duza zawartoscia thuszezu, np.: thusty
zawartoscia thuszezu, np.: dréb bez skéry drob (kaczka, ges), tlusta wolowina i
(kura, kurczak, indyk), chuda wolowina, wieprzowina, baranina;
krolik, chude partie wieprzowiny, np.: | 2) miesa peklowane oraz z duza
poledwica, schab, szynka; zawartos$cia soli;

3) migsa smazone na duzej ilosci tuszezu;

ttuste wedliny, np.: baleron, boczek;
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5) thuste i niskogatunkowe kietbasy.
parowki, mielonki, mortadele;
6) pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar,
9) kietbasy.
wszystkie ryby morskie i stodkowodne | 1) ryby surowe:
rozdrobnione 2) ryby smazone na duzej ilosci
(zmiksowane). thuszezu;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.
gotowane na miekko 1) gotowane na twardo;
rozdrobnione. 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia
thuszezu;
3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone thuszczu.
mleko i sery twarogowe chude 1) mleko i sery twarogowe tluste;
lub péituste; 2} mieko skondensowane:
serki homogenizowane naturalne 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
niskotluszeczowe naturalne dodatkiem cukru;
napoje mleczne fermentowane, bez| 4) wysokotluszczowe napoje mleczne
dodatku cukru (np. kefir, jogurt, fermentowane;
maslanka). 5) sery podpuszczkowe;
6) $mietana.
maslo (w ograniczonych 1) BEWZGLEDNIE
ilosciach); PPRZECIWWSKAZANE: tluszcze
migkka margaryna; zwierzece, np.: smalec, slonina, 16j;
oleje roslinne, np.: rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) masto klarowane:
4) majonez;
5) tluszez kokosowy i palmowy:
6) ,.masto kokosowe™;
7) frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru Jub z mata| 1) stodycze zawierajace duze ilosci cukru
ilodcig cukru — do 5 /250 ml uzytego lub tluszezu;
mleka); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
namoczone ciasta biszkoptowe, kremami, bita smietana;
niskostodzone (bez dodatku proszku do 3) ciasta kruche z duza ilodcia tluszezu
pieczenia) lub zmiksowane z serkiem i cukru:
homogenizowanym. 4) ciasto ﬁancuskie;
5) czekolada i wyroby

czekoladopodobne.
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woda niegazowana; 1) woda gazowana;
stabe napary herbat, np.: czarna, zielona, | 2) napoje gazowane;
czerwona, biafa; 3) napoje wysokoslodzone;

3) napary owocowe; 4} nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w 5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
ograniczonych ilociach): 6) mocne napary kawy i herbaty.

5) bawarka;

6) soki warzywne o  gladkiej
konsystencji;

7) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

8) kompoty (bez dodatku cukru lub z malg
iloscia cukru —do 5 g/250 mi).

1) 1lagodne naturalne przyprawy ziolowe w| 1) ostre przyprawy np.. czarny pieprz,
formie lisci wylacznie do zastosowania w pieprz cayenne, ostra papryka, papryka
koszyczku podczas gotowania np.: lisé chili;
laurowy, ziele angielskie, koper zielony, | 2) kostki rosolowe i esencje
kminek, tymianek, majeranek, bazylia, bulionowe:
01‘egar?o, tymianek;, lubczyk, rozmaryn, 3) gotowe baiy do zup i soséw;
gozdziki. ~Natomiast —przyprawy W1 4} goiowe sosy satatkowe i dressingi;
prqszku: cynamon, pieprz ziolowy moga 5) musztarda, keczup, ocet;
by¢ dodane i dobrze polaczone =z .

6) sos sojowy, przyprawy

2)

potrawa
501 i cukier (w ograniczonych ilodciach).

wzmacniajace smak w postaci plynnej i
stalej.
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Produkty bezwzglednie wykluczone z uwagi na wysokie ryzyko zadtawienia

Twarde lub suche konsystencje pokarmowe

Przyktady: orzechy, surowa marchew, skdrka pieczeni (np. chrupigea skdrka wieprzowa), twarde butki z chrupigeq skérkg

Wickniste lub twarde konsystencje pokarmowe

Przyktady: stek, ananas

Lepkie konsystencje pokarmowe

Przyktady: cukierki, lizaki, sfodycze, kawatki sera, pianki (marshmallows), guma do ucia, kleiste puree

zZiemniaczane

Chrupiace konsystencje pokarmowe
Przyktady: skdrka pieczeni, chrupigcy boczek, niektore suche ptatki $niadaniowe

Chrupkie § kruche konsystencje
Przykiady: surowa marchew, surowe jabtko, popcorn

Ostre lub ,,klujgce” konsystencje
Przyktad: suche chipsy kukurydziane

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

Pestki, nasiona i biale czesSci owocow
Przyktady: pestki jabtek, pestki dyni, biata czes¢ pomarariczy

Skorki, luski i zewnetrzne powloki
Przykfady: tuski grochu, skérka winogron, otreby, tuska babki jajowatej (psyllium)
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Koéci i chrzgstki
Przyktady: kosci z kurczaka, osci ryb

Pokarmy o ksztalcie okragltym Iub podluinym
Przykfady: kietbaski, winogrona

Konsystencje kleiste lub gumowate
Przyktady: masto orzechowe, rozgotowana owsianka, Zelatyna spozywcza, galaretki zawierajgce konjac, kleiste ciastka ryzowe,

cukierki

Konsystencje wldkniste
Przyktady: zielona fasolka szparagowa, rabarbar

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

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

Konsystencje wiotkie (floppy textures)
Przyktady: satata, cienko pokrojony ogdrek, liscie mtodego szpinaku

Konsystencje soczyste Przykiad: arbuz

Twarde skérki lub przypieczone warstwy powstate podczas gotowania lub podgrzewania stwarzajg ryzyko zadtawienia,
poniewai wymagajg dobrej zdolnosci zucia do rozdrobnienia na mniejsze czastki, jednoczeénie bedac czescia potrawy o
innych konsystencjach, ktore nie zostaly zmienione przez obrébke ciepina.
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Charakterystyka poszczegéinych poziomdéw IDDSI Plyny

NIEZAGESZCZONE

intemational Dysphagia Diet
Standardisation Initlative
www lddsl.org

Opis

Ma wlasciwos$ci przeplywu zblizone do wody

Charakteryzuje si¢ szybkim przeplywem

Moze by¢ spozywany przez dziecko za pomoca dowolnego rodzaju smoezka,
kubka lub stomki — odpowiednio do wieku { umiejetnosci dziecka

Fizjologiczne uzasadnienie
dla tego poziomu gestosci

Zdolno$¢ funkcjonalna do bezpiecznego przyjmowania plynéw kazdego
rodzaju

Pomimo dostepnych opiséw, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okreslenia, czy dany plyn
spelnia kryteria poziomu 0 wedlug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania plynéw

Zobacz dokument IDDSI Metody testowania Tub hitps://iddsiorg/framework/drink-testing-methods/

Test przeplywu IDDSI*

°  Pozostaje mniej niz 1 mi plynu w strzykawce typu slip tip o pojemnosei
10 ml po 10 sekundach przeplywu (zgodnie z instrukejg testu przeplywu
IDDSI¥)

Przykiady plynéw na
poziomie 0

Woda, kompot, mleko, sok, herbata
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ZNIKOMO GESTE

intemational Dysphagia Dlet
Standardisation Initiative
wwrw tddslory

Opis/ *  gestszy niz woda
Charakterystyka *  wymaga nieco wiekszego wysitku przy piciu niz plyny o niskiej lepkosci

¢ przeplywa przez sfomke, strzykawke, smoczek
*  podobny pod wzgledem konsystencji do wigkszosci dostepnych na rynku
preparatow mlekozastepczych typu ,,antyregurgitacyjne” (AR)

Fizjologiczne uzasadnienie *  Czesto stosowany w populacji pediatrycznej jako zageszczony plyn, ktory
dla tego poziomu gestosci zmniejsza szybko$¢ przeplywu, ale nadal moze byé podawany przez

smoczek niemowlecy. Kwestia mozliwosci przepltywu przez smoczek
powinna by¢ oceniana indywidualnie.

*  Stosowany réwniez u osob dorostych, u ktérych plyny o niskiej lepkosci
przeptywaja zbyt szybko, by mozna je byto bezpiecznie kontrolowaé. Ptyny
nieznacznie geste przeplywaja nieco wolniej.

Pomimo dostepnych opiséw, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI w celu okreslenia, czy dany plyn
spelnia kryteria poziomu 1 wedlug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania plynow

Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lub hitps:/iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Test przeplywu IDDSI* ¢ Pozostaje 1do 4 mlplynu w strzykawce typu slip tip o pojemnosei 10
ml po 10 sekundach przeplywu (zgodnie z instrukeja testu przeplywu
IDDSI)
Przykiady ptynéw na Doustne diety medyczne, maslanka, niektére soki pomidorowe, plyny t.
poziomie 1 herbata, mleko, woda zageszczone zageszezaczem medycznym do poziomu | wg
wskazdwek producenta
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LEKKO GESTE g
o
wwew.lddsl.org
Opis/ *  Splywa z tyzki
Charakterystyka °  Mozna go sgezyé; szybko spiywa z lyzki, ale wolniej niz

plyny niezageszezone (o niskiej lepkosci)
*  Wymaga niewielkiego wysitku przy piciu przez standardowg stomke
(Srednica standardowej stomki: 0,209 cala lub 5,3 mm)

Fizjologiczne uzasadnienie ° Jesli plyny o niskiej lepkosci przeplywaja zbyt szybko, by mozna je bylo
dla tego poziomu bezpiecznie kontrolowac, plyny lekko geste beda przeplywad nieco wolniej

*  Moze by¢ odpowiedni w przypadku nieznacznie obnizonej kontroli jezyka

Pomimo dostepnych opiséw, naleiy stosowa¢ metody testowania IDDSI w celu okreflenia, czy dany plyn
spelnia kryteria poziomu 2 wedhug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania plynéw

Zobacz dokument IDDSI Metody testowania b hitps://iddsi.ors/framework/drin k-testino-methods/

Test przeplywu IDDSI* Pozostaje 4 do 8 ml plynu w strzykawce typu slip tip o pojemnosci 10 ml
po 10 sekundach przeplywu (zgodnie z instrukejg testu przeplywu IDDSI*)

Przyklady plynéw na Doustne diety medyczne zageszczone przez producenta i oznaczone poziomem
poziomie 2 IDDSI 2, gladkie koktajle speiajace kryteria dla poziomu 2, ptyny 1j. herbata,
mleko, woda zageszczone zageszezaczem medycznym do poziomu 2 wg
wskazowek producenta
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Plyny i pokarmy state
PLYNNE (pokarmy)
@ ‘ UMIARKOWANIE g D DSE
. Internationat Dysphagla Die
B CETEGh) S
Opis / ¢ Moze byé spozywany z kubka

Charakterystyka °  Wymaga umiarkowanego wysitku przy ssaniu przez standardows lub szeroka
stomke (szeroka stomka = 0,275 cala lub 6,9 mm $rednicy)

¢ Nie nadaje si¢ do formowania, ukladania warstw ani modelowania na talerzu,
poniewaz nie zachowuje ksztaltu

¢ Nie nadaje si¢ do jedzenia widelcem — powoli splywa w porcjach miedzy zebami
widelea

*  Motie by¢ spozywany lyZzka

°  Nie wymaga obrébki w jamie ustnej ani Zucia — moze byé
polkniety bezposrednio

*  Ma gladkg konsystencjg, bez ,czastek” (grudek, widkien, fragmentéw skorki,
lupin, czgstek chrzastki lub kosci)

Fizjologiczne ¢ Jedli kontrola jezyka jest niewystarczajaca do bezpiecznego przyjmowania lekko
uzasadnienie dia gestych (poziom 2), poziom 3 pokarmy ptynne/plyny umiarkowanie geste moze by¢
tego poziomu odpowiedni

gestosci ®  Zapewnia wigcej czasu na kontrole w jamie ustnej

°  Wymaga pewnego wysilku w zakresie przesuwania jezykiem

Pomimo dostgpnych opis6w, nalezy stosowa¢ metody testowania IDDSI w celu okreslenia, czy dany plyn
spelnia kryteria poziomu 3 wedlug klasyfikacji IDDSI

Metody testowania plynow
Zobacz dokument IDDSI Metody testowania lab htips://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Test przeplywu Pozostaje 8 do 10 ml plynu w strzykawce typu slip tip o pojemnosci 10 ml po 10
IDDSI* sekundach przeplywu (zgodnie z instrukejg testu przeplywu IDDSI¥)
Przyklady Doustne diety medyczne zaggszczone przez producenta i oznaczone poziomem IDDSI 3,
plynéw gladkie koktajle speiniajgce kryteria dla poziomu 3, plyny tj. herbata, mleko, woda
na zaggszczone zaggszezaczem medycznym do poziomu 3 wg wskazowek producenta, gladkie
poziomie zupy kremy, pierwsze pokarmy dla niemowlat (np. rzadkie kleiki ryzowe lub rzadkie
3 przeciery owocowe) spelniajace kryteria testu przeptywu

Niektdre sosy i sosy pieczeniowe — po potwierdzeniu testem przeptywu IDDSI
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PUREE (pokarmy)

BARDZO GESTE Y S E
(ptyny) Siamaarsiaion et <t
werw iddslorg
Opis/ *  Zazwyczaj jest spozywany tyzkg (moiliwe jest réwniez uzyeie widelea)
Charakterystyka *  Nie nadaje si¢ do picia z kubka, poniewaz nie przeplywa latwo

*  Nie mozna go ssaé przez slomke

*  Nie wymaga zucia

*  Moze by¢ wyciskany, ukladany warstwowo lub formowany, poniewayz
zachowuje ksztalt — jednak w tej formie nie powinien wymagaé Zucia

*  Wykazuje bardzo powolny ruch pod wplywem sily grawitacji, ale nie
powinno by¢ mozliwe przelewanie

°  Spada z lyzki w jednej porcji po jej przechyleniu i zachowuje ksztalt
na talerzu

®  Nie zawiera grudek, witkien

°  Nie jest kleisty

*  Plyn nie powinien oddziela¢ si¢ od czedci stalej pokarmu

Fizjologiczne uzasadnienie °*  Jesli kontrola jezyka jest znacznie ograniczona, ta konsystencja moze by¢

dla tego poziomu gestosci najlatwiejsza do kontrolowania

*  Wymaga mniejszego wysitku w zakresie przesuwania pokarmu jezykiem
niz konsystencje: mielona i wilgotna (poziom 5), miekka i w rozmiarze
kgsa (poziom 6) oraz bez ograniczen i tatwa do zucia (poziom 7), ale
wigkszego niz konsystencja plynna/plyny umiarkowanie geste (poziom 3)

¢ Nie wymaga gryzienia ani zucia

*  Zwigkszone ryzyko zalegania pokarmu w jamie ustnej i/lub gardle, jesli
konsystencja jest zbyt kleista

*  Pokarmy wymagajace zucia, kontrolowanej manipulacji w jamie ustnej
lub formowania kesa nie sa odpowiednie

°  Bol podczas zucia lub polykania

*  Braki w uzebieniu, zle dopasowane protezy zebowe

Pomimo dostepnych opis6w, nalezy stosowa¢ metody testowania IDDSI w celu okreslenia, czy dany plyn
speinia kryteria poziomu 4 wedlug klasyfikacji IDDSI

£

Zobacz dokument IDDS7 Metody testowania lub hitps://iddsi.ore/fra mework/drink-festine-methods/

—Przyklady Doustne diety medyczne Zageszczone przez producenta i oznaczone poziomem IDDS] 4,
plynéw/pokarméw | plyny tj. herbata, mleko, woda zageszezone zageszezaczem medycznym do poziomu 4 wg
na poziomie 4 wskazowek producenta, produkty/potrawy o gladkiej konsystencji doprowadzone do

postaci puree
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Pokarmy stale

wwwwwwww - B o e

international Dysphagia Diet
Standar

e e e e e 2 e

disation Initiative
wyrwiddsi.org
Opis/ °  Moze by¢ spozywana za pomoca widelea Jub tyzki
Charakterystyka * W niektorych przypadkach moze by¢ spozywana
pateczkami, jesli osoba ma bardzo dobra kontrole

manualng

°  Moze by¢ formowana i nabierana (np. w ksztalcie
kulki) na talerzu

°  Miekka i wilgotna konsystencja, bez oddzielajgcego sig
plynu

¢ Widoczne drobne grudki w strukturze pokarmu

*  Dila dzieci: szeroko$é czastek réwna lub mniejsza niz 2
mm, dlugos$é nie wigksza niz 8 mm

*  Dla doroslych: szerokosé czgstek réwna lub mniejsza
niz 4 mm, diugo$¢ nie wieksza niz 15 mm

¢ Grudki latwo rozplaszezajg sie pod naciskiem jezyk

Fizjologiczne uzasadnienie dla tego poziomu *  Gryzienie nie jest wymagane

konsystencji *  Wymagane jest minimalne zucie

* Do rozdzielenia migkkich, drobnych czastek
tej konsystencji wystarcza sita jezyka

* Do przesunigcia kesa w jamie ustnej potrzebna jest sila
Jezyka

¢ Bol lub zmgczenie podczas zucia

*  Braki w uzebieniu, Zle dopasowane protezy zebowe

Pomimo dostepnych opiséw, nalezy stosowad metody testowania IDDSI w celu okre§lenia, czy dana potrawa
spelnia kryteria poziomu 5 wedlug klasyfikacji IDDSI

7

Zobacz dokument IDDST Metody testowania Tub hittps:/iddsi.org/framework/food-testing-methods/

_Przykiady Potrawy podane w postaci mielonej i wilgotnej spelniajace kryteria testow oraz
pokarmoéw rozmiaréw czasteczek 2 x 8§ mm w przypadku dzieci i 4 x 15 mm w przypadku dorostych
na
poziomie 5

Potrawy muszg by¢ przygotowane w oparciu o wytyczne: w przypadku dzieci: czastki o szerokosci nie wiekszej niz 2
mm | dtugosci nieprzekraczajacej 8 mm

— W przypadku dorostych: czgstki o szerokosci nie wigkszej niz 4 mm i dtugosci nieprzekraczajacej 15
mm

MIESO

¢ Drobno mielone* lub siekane*, miekka konsystencja mielonego migsa. Mozina podawacé z lekko gestym,
umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, gtadkim sosie lub sosie pieczeniowym, z odprowadzeniem
nadmiaru plynu
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* Jedli nie jest mozliwe uzyskanie konsystencji drobno mielonej, produkt powinien zosta¢ przetarty na purée
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RYBY
* Drobno rozgniecione w lekko, umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, gladkim sosie lub sosie
pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru plynu

OWOCE

* Podawac w formie drobno posiekanej {zmielonej}, rozdrobnionej lub rozgniecionej

* Odsaczy¢ nadmiar soku

W razie potrzeby podawacd w lekko, umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, giadkim sosie lub sosie
pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru ptynu

— Nie powinien oddziela¢ sie zaden rzadki ptyn od produktu

WARZYWA

* Podawac w formie drobno posiekanej (zmielonej), rozdrobnionej lub rozgniecionej

¢ Odsgczy¢ nadmiar ptynu

W razie potrzeby podawad w lekko, umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, gladkim sosie lub sosie
pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru plynu

Y

PRODUKTY ZBOZOWE (np. kasze, platki, owsianka)

 Konsystencja gesta i gtadka z niewielkimi, migkkimi czagstkami

¢ Tekstura powinna by¢ catkowicie zmigkczona

Zadne mileko ani ptyn nie powinny oddzielaé sie od produktu; przed podaniem nalezy odsgczyé nadmiar
ptynu

PIECZYWO
e Nie nalezy podawac zwyklego, suchego pieczywa, kanapek ani tostéw w zadnej formie

* Nalezy stosowac przepis na kanapke zgodng z poziomem 5 IDDS! (Mielone i wilgotne), dostepny w
materiale wideo: https://www.voutube.com/watch?v=W7bOufamz18

Stosowac pieczywo uprzednio zelowane (,namoczone”), ktére jest bardzo wilgotne i ma zelowa
konsystencje na catej grubosci kromki

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (quinoa) i produkty o podobnej konsystencji
= Nie powinny by¢ kleiste ani glutowate
* Po ugotowaniu i podaniu nie powinny mie¢ postaci sypkiej ani rozdzielaé sie na pojedyncze ziarenka

* Nalezy podawac z gladkim, lekko, umiarkowanie lub bardzo gestym sosem; sos nie powinien oddzielaé sie od
ryzu, kuskusu, komosy ryzowej (lub podobnych produktéw). Przed podaniem nalezy odsaczy¢ nadmiar plynu



Migkkie i rozmiaru kesa
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Mozna spozywaé przy uzyciu widelca, tyzki lub paleczek
Mozna rozgniesé lub rozdrobnié przy uzyciu nacisku widelca, tyzki
lub paleczek
Do krojenia nie jest wymagany néz, choé moze by¢ uzyty
pomocniczo do naloZenia poreji na widelec lub tyzke
Produkt powinien byé miekki, delikatny i wilgotny w calej
objetoSei, bez obecnosei oddzielajgcego si¢ rzadkiego plynu
* Przed polknigciem wymagane jest Zucie
Kawalki powinny mieé rozmiar odpowiedni do wieku i
umiejetnodei przetwarzania pokarmu w Jjamie ustnej:
— W przypadku dzieci: maksymalnie 8 mm
— W przypadku doroslych: maksymalnie 15 mm (czyli 1,5 cm)

Fizjologiczne
uzasadnienie dla tego
poziomu konsystencji

* Gryzienie nie jest wymagane
* Zucie jest wymagane
Rozmiar kawalkow zywnosci powinien by¢ dostosowany w celu
minimalizacji ryzyka zadlawienia
Do przesuwania pokarmu i utrzymania g0 w jamie ustnej podczas zucia
i obrobki oralnej wymagana Jestsita i kontrola jezyka
* Do przesuniecia kesa w celu polknigcia wymagana jest sila Jjezyka
¢ Bl lub zmeczenie podczas zucia
* Braki w uzebieniu, Zle dopasowane protezy

Pomimo dostepnych opisow, nalezy stosowac metody testowania IDDSI, aby ocenié, czy produkt
Spozywczy spelnia wymagania dla poziomu 6 IDDSI.

METODY TESTOWANIA

Zobacz réwniez dokument ,,IDDSI Metody testowania” lub strong internetowsg:
https://iddsi.org/fram ework/food-testing-methods/

Przyklady *  Potrawy podane w kawatkach powinny mieé
pokarmoéw na rozmiar odpowiedni do wieku i
poziomie 6 umiejetnosei przetwarzania pokarmu w

jamie ustnej:

— W przypadku dzieci: maksymalnie 8
mmx 8 mm

=~ W przypadku doroslych: maksymalnie 15
mm x ISmm(ezyli L,5cm x 1,5 cm).
Przygotowane produkty czy potrawy
powinny by¢ latwe do rozgniecenia widelcem

Produkty i potrawy powinny by¢ podane w przypadku dzieci w kawatkach o wielkosci do 8 mm (maksymalnie 8mm x 8 mm),
a w przypadku dorostych w kawatkach o wielkoéci do 15 mm (maksymalnie 1,5 cm x 1,5 cm)
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MIESO
* Migso gotowane, migkkie i kruche, nie wieksze niz:

* Jesli nie jest mozliwe uzyskanie migkkiej i kruchej konsystencji przy wymiarach 1,5 x 1,5 cm (co nalezy
potwierdzi¢ testem nacisku widelcem lub tyzka), nalezy poda¢ mieso w formie mielonej i wilgotnej

RYBY
* Gotowane ryby o konsystencji wystarczajgco migkkiej, aby mozna je byto rozdzieli¢ na mate kawatki
Za pomocg widelca, tyzki lub pateczek, nie wieksze niz:
® Bez osci i twardej skéry
ZAPIEKANKI/GULASZE / CURRY
* Czeéé ptynna (np. sos) musi mieé konsystencje gesta ~ zgodnie z zaleceniami klinicznymi
* Moze zawierac migso, ryby lub warzywa, pod warunkiem, ze koricowe ugotowane kawatki sa miekkie i
Kruche oraz nie wieksze niz:
* Bez twardych grudek/wiékien

OWOCE
* Podawac w formie rozdrobnionej lub rozgniecionej, jesli nie mozna ich pokroi¢ na miekkie kawatki o wielkosci
odpowiedniej do gryzienia
* Widkniste cze$ci owocdw sg niewskazane
° Nalezy odsagczyé nadmiar soku
* Nalezy oceni¢ indywidualna zdolnoé¢ do radzenia sobie z owocami o wysokiej zawartoéci wody (np. arbuz), w
ktdrych sok oddziela sie od migiszu podczas 2ucia
WARZYWA
* Warzywa gotowane na parze lub w wodzie, o koricowej wielkosci kawatkéw:
* Warzywa smazone mogg by¢ zbyt twarde — nalezy sprawdzi¢ ich migkkos¢ za pomoca testu nacisku widelcem
lub tyzka
PRODUKTY ZBOZOWE (np. ptatki sniadaniowe)
* Konsystencja gtadka z miekkimi, delikatnymi czastkami nie wiekszymi niz:
¢ Tekstura musi by¢ catkowicie zmiekczona
° Nadmiar mleka lub ptynu nalezy odsgczy¢ i/lub zaggécic zgodnie z zaleceniami klinicznymi
dotyczgcymi poziomu gestosci

PIECZYWO
* Nie nalezy podawaé zwyklego suchego pieczywa, kanapek ani tostéw w zadnej formie

* Nalezy stosowaé przepis na kanapke zgodny z poziomem IDDS! 5 {Mielona i wilgotna), dostepny w formie filmu
instruktazowego: YouTube ~ przepis !DDSIhttps://www.voutube.comfwatch?er”/bGufqmzlS

° Mozna stosowac pieczywo uprzednio zelowane (,namoczone”), ktére jest bardzo wilgotne i ma Zelowa
konsystencje na catej gruboéci kromki

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (oraz produkty o podobnej konsystencji)
* Nie powinny mie¢ konsystencji ziarnistej, Kleistej ani glutowatej
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Zwykle, codzienne produkty spozywcze o migkkiej i delikatnej konsystencji,
odpowiednie dla wieku i etapu rozwojowego

Podczas konsumpeji dozwolone s3 réine metody jedzenia (np. widelcem,
lyika, reka)

Na poziomie 7 nie ma ograniczen dotyczacych wielkosei porcji, dlatego
produkty moga mie¢ rézne rozmiary:

— Mniejsze lub wigksze niz 8 mm (dla dzieci)
— Mniejsze lub wigksze niz 15 mm = 1,5 em (dla dorostych)

Nie obejmuje produktéw twardych, zylastych, gumowatych,
wi6knistych, ciagnacych sie, chrupigcyceh, kruszacych sig, pestek, nasion,
witknistych czesci owoedw, tusek ani kogei

Moze obejmowaé produkty o ,podwdéjnej konsystencji” lub ,,mieszanej
konsystencji” (np. z plynem), jesli sa bezpieczne réwniez dla poziomu §
(plynéw bardzo rzadkich), zgodnie z decyzjg kliniczng. Jesli plynna czesé
nie jest bezpieezna dla poziomu 0, nalezy ja zagescié do poziomu
zalecanego przez specjaliste
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Wymagania dotyczace spozywania zywnosei na poziomie 7 (IDDSI —
Zywnosé migkka i odpowiednia rozwojowo)

* Wymaga zdolnosci do gryzienia migkkich produktéw oraz ich zucia i
przetwarzania w jamie ustnej przez wystarczajaco dhugi czas, aby uformowac
migkka, spojna porcje (,,bolus™) gotowa do przetknigcia, Nie zawsze wymaga
obecnosci zebow.

Wymaga zdolnosci do zucia i przetwarzania migkkich/delikatnych produktéw
bez szybkiego zmeczenia.

Moze by¢ odpowiednia dla 0sob, ktére maja trudnosci fub odczuwaja bol
podczas zucia i polykania twardych lub gumowatych produktdw,

Ten poziom moze wigza¢ sie z ryzykiem zadlawienia u oséb, u ktérych
klinicznie stwierdzono zwiekszone ryzyko zadtawienia, poniewaz wielkos¢
kawalkéw zywnosci nie jest ograniczona. Ograniczenie wielkosci kawalkow
zywnosci (np. poziomy 4 — purée, 5 ~ i wilgotne, 6 — miekkie i w kawatkach) ma
na celu minimalizacje ryzyka zadlawienia,

Poziom ten moze by¢ stosowany przez wykwalifikowanych specjalistow w celu
nauki rozwojowej lub jako etap przejéciowy do produktdw wymagajacych bardziej
zaawansowanych umiejetnosci zucia.

Jesli osoba wymaga nadzoru podczas jedzenia, przed zastosowaniem tego
poziomu konsystencji nalezy skonsultowaé sie z wykwalifikowanym specjalistg
w celu okreslenia odpowiedniego poziomu konsystencji zywnosci oraz planu
positkéw zapewniajacego bezpieczenstwo.

Niektore osoby moga spozywac positki w sposob niebezpieczny bez nadzoru z
powodu probleméw z zuciem i polykaniem lub niebezpiecznych zachowan
podczas jedzenia. Przyklady takich zachowan to: niedostateczne zucie, wkiadanie
zbyt duzej ilosci jedzenia do ust, zbyt szybkie jedzenie, potykanie duzych keséw,
brak zdolnosci do samodzielnej oceny umiejetnosei zucia.

W przypadku indywidualnych potrzeb i wymagan dotyczacych nadzoru,
nalezy skonsultowa¢ sie z klinicysta.

Jesli wymagany jest nadzor podezas positkéw, ten poziom konsystencji powinien
by¢ stosowany wylacznie na podstawie $cistych zalecen i pisemnych wytycznych
wykwalifikowanego specjalisty.

MIESO

* Gotowane do momentu uzyskania miekkiej i kruchej konsystencji.
° Jesli nie mozna uzyskac miekkiej i kruchej tekstury, nalezy poda¢ w formie mielonej i wilgotnej.

RYBY

* Gotowane ryby o konsystencji wystarczajaco miekkiej, aby mozna je bylo rozdzieli¢ na male
kawaltki bokiem widelca, tyzki lub paleczek.

&

2

ZAPIEKANKI/ GULASZE / CURRY
Moga zawiera¢ migso, ryby, warzywa lub ich kombinacje, pod warunkiem, ze koficowe kawalki 53

migkkie i kruche.

Podawa¢ w sosie o lekko, umiarkowanej lub bardzo gestej konsystencji ORAZ odsaczy¢ nadmiar

phynu.

* Bez twardych czastek (grudek)
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| OWOCE

Muszg by¢ wystarczajaco miekkie, aby mozna Je bylo pokroi¢ lub rozdzieli¢ na mniejsze kawatki

bokiem widelca lub lyzki.

* Nie nalezy stosowa¢ widknistych czesci owocow (np. biata czgé$¢ pomaranczy).

4

* Gotowa¢ na parze lub w wodzie do momentu uzyskania miekkiej konsystencji.
Warzywa smazone moga by¢ zbyt twarde dla tego poziomu — nalezy sprawdzié¢ miekkos¢ za pomoca !

testu nacisku widelcem lub lyzka

i PRODUKTY ZBOZOWE (np. platki Sniadaniowe)
® Podawa¢ w formie o zmiekczonej konsystencji.
® Odsgczy¢ nadmiar mleka lub plynu i/lub zagesci¢ do poziomu gestosci zalecanego przez specjaliste. !
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» Pieczywo, kanapki i tosty, ktore mozna pokroié lub rozdzielié na mnigjsze kawalki bokiem widelca lub
tyzki, moga by¢ podawane wedlug uznania specjalisty

® Brak specjalnych zalecen.

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (i podobne produkty)

Bez ograniczen
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Opis/ Charakterystyka

Na tym poziomie NIE
obowigzujg zadne
ograniczenia dotyczace
konsystencji Zywno$ci

Zwykle, codzienne produkty spozywcze o réznych konsystencjach,
odpowiednie dla wieku i etapu rozwojowego

* Do spoZycia mozna stosowaé dowolng metode (np. widelcem,
lyzka, reks)
* Produkty moga by¢ twarde i chrupigce lub naturalnie miekkie

°® Na poziomie 7 nie ma ograniczen dotyczgcych wielko$ei
porcji, dlatego produkty mogg mieé rézne rozmiary:
— Mniejsze lub wigksze niz 8 mm (dla dzieci)
— Mniejsze lub wieksze niz 15 mm = 1,5 cm (dla doroslvch)

° Obejmuje produkty twarde, zylaste, gumowate, widkniste,
ciggngce sie, suche, chrupiace, kruche

° Obejmuje Zywno$¢ zawierajgca pestki, nasiona, migzsz pod
skorka, luski lub koéci

°  Obejmuje produkty o »podwdjnej konsystencji” lub
»imieszanej konsystencji” (np. z plynem)

Physiological Rationale for this
Level of Thickness

Wymagana jest zdolnosé do gryzienia twardych lub
migkkich produktéw oraz ich zucia przez wystarczajaco
dlugi czas, aby uformowaé miekka, spdjng porcje (,,bolus”)
gotowy do polkniecia

®  Wymagana jest zdolno$é do zucia wszystkich
konsystencji bez szybkiego zmeczenia

° Wymagana jest zdolno$é do usunigeia z jamy ustnej elementow,
ktore nie nadajg sie do bezpiecznego polkniecia, takich jak kosci
czy chrzastki
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METODY TESTOWANIA

¢ Nie maja zastosowania

1 Dla oséb:

I)  ztrudnosciami gryzienia i zucia (np. brak zebow, choroby jamy ustnej);

2) po zabiegach w obr: ¢bie twarzoczaszki:

3) zzaburzeniami polykania w stopniu lekk kim-umiarkowanym

4) wymagajacych ograniczenia twardych i wi toknistych str uktux w pokarmach.
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D)

2)
3)

4)

5)

6)
7)
8)

9)

dieta przetarta jest modyfikacja diet latwostrawnych w ich specjalistycznych formach,
modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktéw i potraw, ktére podawane sa w
formie przetartej/zmielonej. Zmiany konsystencji moze wymaga¢ zarowno dieta np.
bogatobiatkowa czy o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych;

konsystencja gestsza niz papkowata, mozliwa do formowania fyzka, nie splywa;

wartos¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i stanu
fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji
Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia;
dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup
produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw i owWocCow,
ziemniakow, produktow miesnych i 1yb, tlhuszezow;

dieta przetarta powinna opierac si¢ na spozyciu produktéw i potraw §wiezych, o
zmnigjszonej ilosci nierozpuszczalne] w wodzie frakcji blonnika pokarmowego, z
wykluczeniem potraw wzdymajacych i cigzkostrawnych;

dieta przetarta nie powinna zawiera¢ produktéw twardych, widknistych, lykowatych i
wymagajacych intensywnego zucia;

wyklucza sie produkty czy potrawy, ktére moglyby drazni¢ zmieniony chorobowo
przetyk lub jame ustng (kwasne, pikantne, sione);

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

positki powinny byé podawane 4-3 razy dziennie zgodnie z zaleceniami

lekarza lub dietetyka, w regularnych odstepach czasu, nieobfite;

10) potrawy moga by¢: miksowane, mielone, drobno siekane, przecierane przez sito, laczone

z bulionem, mlekiem, sosem lub woda dla uzyskania odpowiedniej miekkosci:

11) dieta powinna byé¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku i

kolorystyki;

12) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj ~ w przypadku kompotu zawartosé

cukrow nie moze by¢ wieksza niz 5 g cukrow w 250 ml kompotu, pozostale napoje (np.
kawa, herbata) powinny by¢ przygotowywane bez cukru;

13) dodatek dozwolonych warzyw lub owocéw do kazdego positku (minimum 400 g dziennie

— do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z przewaga warzyw gotowanych.
Zaleca si¢ warzywa miekkie, gotowane do migkkosci, przecierane lub miksowane. Zaleca
si¢ owoce obrane, gotowane, przetarte;

14) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roglinne

zastepujace produkty mleczne powinny byé spozywane ¢o najmniej w 2 positkach w
ciagu dnia;

15) kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcie z grupy migso lub jaja lub dozwolone

produkty z nasion roslin straczkowych, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego.
Zaleca sie migso mielone lub bardzo drobno
rozdrobnione;
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16) ryby lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3 razy
w jadlospisie dekadowym:

17) tluszeze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi) nalezy catkowicie
wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do przygotowywania potraw na cieplo,
ani na zimno. Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory zaleca sie stosowaé w niewielkich
ilosciach, w postaci na surowej, na zimno jest maslo. Podstawowym zrodlem thiszezu w
Jjadlospisie powinny byé tluszeze roélinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek
czy migkkie margaryny. Wyijatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie sa
zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

18) przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawieraé produkty bogate w kwasy
tluszczowe nienasycone;

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

20) wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych | wzdymajacych;

21) nalezy unika¢ potraw suchych, kruszacych sie i widknistych (ryzyko
zakrztuszenia);

22) w przypadku braku mozliwosci spozywania pokarmow droga doustna (m.in. nasilone
objawy w chorobach jamy ustnej i przelyku: bol, zwezenie przelyku, rany; dysfagia
neurogenna) konieczne jest zastosowanie zywienia dojelitowego przez sztuczny dostep z
zastosowaniem diet przemystowych (FSMP).

Przy doborze produktéw nalezy zwrécic uwage na ich:
23) jakosé:

24) termin przydatnosci do spozycia;

25) sezonowosé.

Stosowane techniki kulinarne:
26) gotowanie tradycyjne lub na parze;
27) duszenie bez wezesniejszego obsmazania;

28) pieczenie bez dodatku thuszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyijnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkéw:

29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikéw:

30) positki powinny mie¢ spojna, wilgotna konsystencje, ktéra utrzymuje ksztalt lyzki, ale nie
Jjest ptynna ani wodnista:

31) ugotowane danie powinno by¢ ostudzone, nastepnie rozdrobnione i podane pacjentowi;

32) wykluczyé zabielanie zup i sos6w $mietang i jej rodlinnymi zamiennikami np.

mleczkiem kokosowym;

33) wykluczyé dodatek zasmazek do potraw;

34) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;

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

Energia (En) 1800-2400 keal/dobe
Biatko

Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37.5-50 g/1000 kcal

Thuszez ogdlem Wartosci referencyjne: 20-30 % En
22-33 ¢/1000 keal

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

Weglowodany ogotem

Wartosci referencyjne: 45-65 % En

113~163 g/1000 kcal

| w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartodci referencyjne: < 10 % En

<25 /1000 keal

Btonnik > 25 g/dobe
Séd < 2000mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

1) wszystkie maki $redniego i niskiego
przemiahu;

2) maka pszenna, zytnia, ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa;

3) namoczone biate pieczywo
Zytnie i mieszane;

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

5) platki naturalne  blyskawiczne np.:
owsiane, gryczane, jeczmienne, Zytnie,
ryzowe;

6) makarony drobne:

7) ryz bialy;

8) namoczone suchary.

pszenne,

wszystkie maki petnoziarniste:

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

3) pieczywo pelnoziarniste;

4) pieczywo cukiernicze i
pélcukiernicze;

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

6) platki kukurydziane i inne slodzone
platki $niadaniowe, np.:
cynamonowe,czekoladowe, miodowe;

7) makarony grube i pelnoziarniste;

8) ryz brazowy, ryz czerwony:

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

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

[) warzywa nierozdrobnione, w postaci
wymagajacej gryzienia;

2) warzywa kapustne: kapusta, brukselka,
kalafior, brokul, rzodkiewka, rzepa;

3) warzywa cebulowe podawane na
surowo oraz smazone: cebula. por,
czosnek, szezypior;

4) ogorki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone ftj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duza iloscia thuszezu;

6) kiszona kapusta;

7)) aizyby;

8) suréwki z dodatkiem $mietany.

(bez skorki i pestek);

1) ziemniaki,  bataty:  gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
rozdrobnione. talarki);
2) puree w proszku.
1) owoce dojrzale,  rozdrobnione I) owoce nierozdrobnione,

wymagajace gryzienia;
2) owoce niedojrzale;
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2) przeciery i musy owocowe z niska| 3) owoce ciezkostrawne (czeresnie,

zawartosdcia lub bez dodatkn cukru; gruszki, $liwki);

3) owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, | 4) owoce w syropach cukrowych;

agrest, maliny, jagoda, truskawki 5) owoce kandyzowane;
(wylacznie pozbawione pestek, 6) przetwory owocowe
przetarte wysokostodzone;
przez sito). 7) owoce suszone.
1) produkty z nasion roslin - straczkowych: 1) pozostate nasiona roslin
niesfodzone strgczkowych.
napoje rodlinne, tofu naturalne
rozdrobnione,  jezeli  dobrze
tolerowane.

1) mielone nasiona, np.  siemie 1) cale nasiona, pestki, orzechy:
Iniane, stonecznik, dynia  (w 2) .maslo orzechowe™:
ograniczanych ilosciach). 3) widrki kokosowe,

1) rozdrobnione (zmiksowane), z mafg | 1) z duza zawartoscig tuszezu, np.: tlusty
zawartoscia thuszezu, np.: dréb bez skoéry drob (kaczka, ges), tlusta wolowina i
(kura, kurczak, indyk), chuda wolowina, wieprzowina, baranina:
cielecina, jagniecina, krolik, chude partie 2) miesa peklowane oraz 2 duza
wieprzowiny, np.: poledwica, schab, zawartoscia soli;
szynka; 3) miesa smazone na duzej ilosci tuszezu,

2) rozdrobnione (zmiksowane)  chude w panierce;
gatunki wedlin niemielonych: 4} thuste wedliny, np.: baleron, boczek;
drobiowych, wieprzowych, wolowych; 5) thuste i niskogatunkowe kietbasy,

) rozdrobnione (zmiksowane) parowki, mielonki, mortadele;
chude gatunki kiefbas. 6) pasztety:
7) wedliny podrobowe {pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar,
wszystkie ryby morskie i stodkowodne, | 1) ryby surowe;
rozdrobnione (zmiksowane), 2) ryby smazone na duzej  ilosci

thuszezu, w panierce;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.

gotowane na twardo, przetarte — Jjezeli
dobrze tolerowane.

1) jaja przyrzadzane z duzg iloscia
thuszezu;

2) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone thuszezu,

mleko i sery twarogowe chude

lub poitiuste;

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

1) mlekoi Sery twarogowe thuste;

2) mleko skondensowane;

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

4) wysokotluszczowe napoje mieczne

fermentowane;

5) sery podpuszezkowe;

6) S$mietana.




Nr sprawy NZP.271.33.2026

1) maslo (w ograniczonych BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); 1) tluszcze zwierzgce, np.: smalec,
2) miekka margaryna; stonina, 16j;
3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) maslo klarowane;

4) majonez;

5) thuszez kokosowy palmowy;
6) ..maslo kokosowe™;

7) _frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z malg | 1) slodycze zawierajace duze ilogci cukru

iloscig cukru — do 5 ¢/250 mi uzytego Iub thuszezu;
mleka); 2) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
) kisiel (bez dodatku cukru lub z malg kremami
iloscia cukru - do 5 g/250 ml uzytej cukierniczymi, bita $mietana;
wody): 3) ciasta kruche z duzg ilo$cia tuszezy;
3) namoczone clasta drozdzowe, 4) ciasto francuskie;
niskostodzone; 5) wyroby czekoladopodobne.
4) namoczone ciasta biszkoptowe,
niskostodzone (bez dodatku proszku do
pieczenia).
woda niegazowana; 1) woda gazowana:
) stabe napary herbat, np.: czama, zielona, | 2) napoje gazowane;
czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;
fiapary owocowe; 4) nektary owocowe;
kawa zbozowa (w 5) wody smakowe z dodatkiem cukru;
ograniczonych ilosciach); 6) mocne napary kawy i herbaty.
bawarka;

kakao naturalne;

soki warzywne;

soki owocowe (w ograniczonych
ilodciach);

kompoty (bez dodatku cukru lub
zmalg iloscig cukru —do 5 g/250 ml).

1) fagodne naturalne przyprawy ziotowe i} 1) ostre przyprawy np.. czarmy Dpieprz,
korzenne np.:  lis¢ laurowy, ziele pieprz cayenne, ostra papryka, papryka

angielskie, koper zielony, kminek, chili;
tymianek, majeranek, bazylia, oregano, 2) kostki rosotowe i esencje
tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz bulionowe;
ziolowy, gozdziki, cynamon; 3) gotowe bazy do Zup | sos6w:
2) s6licukier (w ograniczonych ilosciach). 4)  gotowe sosy satatkowe i dressingi;
5) musztarda, keczup, ocet;

6) sos sojowy, przyprawy
Wwzmacniajace smak  w  postaci
plynnej i stalej.
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Dla oséb:

1) z chorobami jamy ustnej, przetyku (zapalenia przelyku, rak przelyku, Zwezenia
przetyku, zylaki przetyku);

2) zutrudnionym gryzieniem i polykaniem;

1) dieta papkowata jest modyfikacja diet latwostrawnych w ich specjalistycznych formach,
modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktéw i potraw, ktére podawane sa w
formie papkowatej. Zmiany konsystencji moze wymaga¢ zaréwno dieta np.
bogatobiatkowa czy o kontrolowanej zawartosci kwaséw thuszezowych;

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

3) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu grup
produktow spozywcezych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw i owocow,
ziemniakdéw, produktow miesnych i ryb, tluszezow:

4) dieta papkowata powinna opiera¢ sie na spozyciu produktow i potraw $wiezych, o
zmniejszonej ilosci nierozpuszezalnej w wodzie frakcji blonnika pokarmowego, z
wykluczeniem potraw wzdymajacych i ciezkostrawnych;

5) produkty i potrawy nalezy podawaé w formie papkowatej, ktéra nie wymaga
gryzienia;

6) wyklucza sie produkty czy potrawy, ktore moglyby drazni¢ zmieniony chorobowo
przelyk lub jame ustng (kwasne, pikantne, stone);

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

8) positki powinny byé podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza lub
dietetyka, w regularnych odstepach czasu, nieobfite;

9) dieta powinna byé¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku i
kolorystyki:

10) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wodg lub nap6j — w przypadku kompotu zawartosé
cukrow nie moze by¢ wieksza niz 5 g cukréw w 250 ml kompotu, pozostale napoje (np.
kawa, herbata) powinny by¢ przygotowywane bez cukru;

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

12) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne
zastgpujace produkty mleczne powinny byé spozywane c¢o najmniej w 2 posilkach w
ciagu dnia;

13) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub dozwolone
produkty z nasion ro$lin straczkowych, inne roglinne zamienniki biatka zwierzgcego;

14) ryby lub przetwory rybne (glownie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3 razy
w jadlospisie dekadowym;

15) tluszeze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec gesi) nalezy catkowicie
wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywac¢ ich ani do przygotowywania potraw na cieplo,
ani na zimno. Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory zaleca sie stosowa¢ w niewielkich
ilosciach, w postaci na
surowej, na zimno jest masto. Podstawowym zrédlem thuszczu w jadlospisie powinny by¢
tluszeze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek
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czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy, ktére nie sa
zalecane i réwniez nalezy je wykluczyé;

16) przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawieraé produkty bogate w kwasy
tluszczowe nienasycone;

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

18) wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;

19) w przypadku braku mozliwo$ci spozywania pokarméw droga doustna (in.in. nasilone
objawy w chorobach jamy ustnej i przetyku: bol, zwezenie przelyku, rany: dysfagia
neurogenna) konieczne jest zastosowanie zywienia dojelitowego przez sztuczny dostep z
zastosowaniem diet przemystowych/ (FSMP).

Przy doborze produktéw nalezy zwrécic uwage na ich:
20) jakosé;

21) termin przydatnosci do spozycia;

22) sezonowos¢,

Stosowane techniki kulinarne:

23) gotowanie tradycyjne lub na parze;

24) duszenie bez wezesniejszego obsmazania;

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

Praktyczne wskazéwki dotyczace sporzadzania positkow:

26) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych skladnikow, bez uzycia
koncentratéw spozywcezych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych skladnikow;

27) ugotowane danie powinno by¢ ostudzone, nastgpnie zmiksowane, doprowadzone do
odpowiedniej papkowatej konsystencji i podane pacjentowi;

28) w przypadku dania zbyt gestego nalezy dodaé przegotowana wode;

29) do zageszczania potraw zaleca sie stosowanie zawiesiny z maki, kaszy manny, platkow
ryzowych lub ryzu oraz mleka lub wody; natomiast u o0s6b z zaburzeniami polykania
(dysfagia) odpowiednia modyfikacje konsystencji za pomocg zagestnikow odpornych na
dziatanie amylazy (zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego).

30) w diecie papkowatej szczegolne zastosowanie maja zupy przecierane, zupy kremy, owoce
w postaci przecieréw lub sokéw, warzywa gotowane, duszone i rozdrobnione;

31) pieczywo przed zmiksowaniem powinno zostaé namoczone w wodzie, mleku
lub zupie;

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

33) zasadne moze by¢ stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego; U oséb
u ktorych spelnienie zapotrzebowania za pomoca zwyklej zywnosci nie jest mozliwe,
zasadne jest jako uzupelnienie zastosowaé doustna zywnosé specjalnego przeznaczenia
medycznego, pomiedzy positkami lub jako dodatek do positku. U oséb u ktérych
spelnienie zapotrzebowania droga doustna nie jest mozliwe, nalezy zastosowaé zywienie
dojelitowe przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych (FSMP);

34) wykluczy¢ zabielanie zup i soséw $mietana i jej roslinnymi zamiennikami np,
mleczkiem kokosowym;

35) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

36) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;

37) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz naturalnych zio

i przypraw.

_{ Energia (En) 18002400 kcal/dobe

| Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 keal

Thuszecz ogélem Wartosci referencyjne: 20-30 % En

22-33 ¢/1000 kcal
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W tym nasycone kwasy tluszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En
= 11 g/1000 keal

Weglowodany ogotem Wartosci referencyjne: 45-65 % En

113-163 g/1000 kcal

W tym Cuk]'y (mono- i digacharydy) Wartosci referencyjne: <10% En
<25 g/1000 keal

Bionnik > 25 g/dobe

Séd < 2000mg/dobe

Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane

1) wszystkie maki $redniego | niskiego | 1) wszystkie maki pefnoziarniste;

przemiahy; 2) pieczywo z dodatkiem cukru, sfodu,

2) maka pszenna, Zytnia, ziemniaczana, Syropow, miodu, karmelu;
kukurydziana, ryzowa; 3) pieczywo pelnoziarniste;

3) namoczone biale pieczywo  pszenne, 4) pieczywo cukiernicze i
zytnie i mieszane; po’lcukiemicze;

4) Kkasze érednio i drobnoziarniste, np.: | 5y produkty maczne smazone w duzej
manna, — kukurydziana,  jeczmienna ilosci tluszezu, np.: paczki, faworki,
(mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, racuchy, kasze gruboziarniste, np.:
krakowska; gryczana, peczak;

5) p{atl.d naturalne l?’b’Ska"‘ViCZ“e P21 6) platki kukurydziane i inpe stodzone
Owsiane, gryczane, jeczmienne, Zytnie, platki sniadaniowe, np.:
ryzowe; cynamonowe, czekoladowe, miodowe;

6) makarony drobne; 7) makarony grube i pelnoziarniste;

7) ryzbialy; 8) ryz brazowy, ryz czerwony;

8) namoczone suchary. 9) otreby, np.: owsiane, pszenne, zytnie,

orkiszowe.

1) rozdrobnione warzywa, mrozone, 1) warzywa nierozdrobnione, w postaci
gotowane, duszone z niewielkim wymagajacej gryzienia;
dodatkiem tluszezu, pieczone (z 2) warzywa kapustne: kapusta, brukselka,
wykluczeniem przeciwskazanych): kalafior, brokut, rzodkiewka, rzepa;

3) warzywa cebulowe podawane na
SUrOWo oraz smazone: cebula, por,
¢zosnek, szczypior;

4) ogorki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone lub
przyrzadzane z duzg iloscia thuszezu;

6) kiszona kapusta;

7)  grzyby;

8) suréwki z dodatkiem Smietany.

1) ziemniaki, bataty:  gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,

zmiksowane., talarki);

2) puree w proszku.
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1) owoce dojrzate, rozdrobnione 1) owoce nierozdrobnione,
(bez skorki i pestek); wymagajace gryzienia;

2) przeciery i musy owocowe z niska| 2) owoce niedojrzale;
zawartoscia lub bez dodatku cukru; 3) owoce ciezkostrawne  (czeresnie,

3) owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, gruszki, sliwki);
agrest, maliny, jagoda,  truskawki 4) owoce w syropach cukrowych;
(wylacznie 5) owoce kandyzowane;
pozbawione pestek, przetarte przez sito). 6) przetwory OWOCOWe

wysokostodzone;
7) owoce suszone.
1) produkty z nasion roslin straczkowych: | 1) pozostale nasiona roslin
niestodzone straczkowych.

napoje roSlinne, tofu naturalne

rozdrobnione, jezeli dobrze tolerowane.
1) mielone nasiona, np. siemie 1) cale nasiona, pestki, orzechy;

Iniane,  slonecznik, dynia (w 2) .maslo orzechowe”;

ograniczanych ilo$ciach). 3) widrki kokosowe,

1) rozdrobnione (zmiksowane)., z mala 1) z duzg zawartoscia tluszczu, np.: tlusty
zawartoscia thuszezu, np.: drob bez skory drob (kaczka, ge$), tlusta wolowina i
(kura, kurczak, indyk), chuda wolowina, wieprzowina, baranina;
cielecina, jagniecina, krolik, chude partie | 2) migsa peklowane oraz z duzg
wieprzowiny, np.. poledwica, schab, zawartoscia soli;
szynka, 3) migsa smazone na duzej ilosci thuszezu,

2) rozdrobnione  (zmiksowane)  chude w panierce:
gatunki wedlin niemielonych: | 4)  thuste wedliny, np.: baleron, boczek:

) dI'ObiOW}iCh- wieprzow‘ych, wolowych: 5) tluste i niskogatunkowe kietbasy,

3) rozdrobnione (zmiksowane) parowki, mietonki, mortadele:
chude gatunki kietbas. 6) pasztety;

7) wedliny  podrobowe  (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar.
1) wszystkie ryby morskie i stodkowodne | 1) ryby surowe;
rozdrobnione 2) ryby smazone na duzej ilosci
(zmiksowane). tluszczu, w panierce;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.
1) gotowane na miekko 1) gotowane na twardo;
rozdrobnione, 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia
thiszezu;
3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone tluszczu.

1) mleko i sery twarogowe chude 1) mleko i sery twarogowe tluste:
lub pottluste; 2) mleko skondensowane:

2) niskotluszczowe naturalne 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
napoje mleczne fermentowane, bez dodatkiem cukru;
dodatku cukru (np. kefir, 4) wysokotluszczowe napoje mleczne
Jjogurt, maslanka). fermentowane;

5} sery podpuszczkowe;

6)

$mietana.
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masto (w ograniczonych BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); 1) tluszeze zwierzece, np.: smalec,
miekka margaryna; stonina, 16j:
oleje roslinne, np.: rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) maslo klarowane:
4) majonez;
5) tluszez kokosowy i palmowy:
6) ..masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza.
budyfi (bez dodatku cukru fub z mala 6) stodycze zawierajace duze ilosci cukru
ilocia cukru — do 5 g/250 ml uzytego lub thiszezu;
mleka); 7) torty i ciasta z masami cukierniczymi,
kisiel (bez dodatku cukru Iub z mala kremami
iloscia cukru — do 5 g/250 ml uzytej cukierniczymi, bita $mietana;
wody); 8) ciasta kruche z duza iloscia thuszezu;
namoczone ciasta drozdzowe, 9) ciasto francuskie:
niskostodzone; 10) wyroby czekoladopodobne.
namoczone ciasta biszkoptowe,
niskostodzone (bez dodatku proszku do
pieczenia).
woda niegazowana; 1) woda gazowana;
stabe napary herbat, np.: czarna, zielona, 2) napoje gazowane;
czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;
napary owocowe; 4) nektary owocowe;
kawa zbozowa w 5) wody smakowe z dodatkiem cukru:
ograniczonych ilosciach); 6) mocne napary kawy i herbaty.
bawarka;
kakao naturalne;
soki warzywne;
soki owocowe (w ograniczonych
ilogciach);
kompoty (bez dodatku cukru lub
z malg iloscig cukru—do 5 g/250 ml).
tagodne naturalne przyprawy ziotowe i 1) ostre przyprawy np.: czarny pieprz,
korzenne np.. 1i$¢ laurowy, ziele pieprz cayenne, ostra papryka, papryka
angielskie, koper zielony, kminek, chili;
tymianek, majeranek, bazylia, oregano, 2) kostki  rosolowe i esencje
tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz bulionowe;
ziolowy, gozdziki, cynamon: 3) gotowe bazy do zup i soséw:
sol i cukier (w ograniczonych ilosciach). 4) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
5) musztarda, keczup, ocet;
6) sos sojowy, przyprawy
wzmacniajgce smak w  postaci

plynnej i statej.
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1) wostrych niezytach zoladkowo-jelitowych;

2) po krwawieniach z przewodu pokarmowego;

3) zchorobami jamy ustnej i przetyku;

4) ztrudno$ciami w polykaniu;

5) zbrakami w uzebieniu;

6) zniektérymi chorobami zakaznymi— wedlug wskazan lekarza,

1) dieta ptynna wzmocniona jest modyfikacja diety fatwostrawnej;

2) polega ona na modyfikacji konsystencji réznych wersji diet np. diety bogatobiatkowej czy
0 ograniczonej zawartosci fatwo przyswajalnych weglowodanow:

3) gtéwna modyfikacja, poza plynna konsystencja, opiera sie na znacznym ograniczeniu
ilosci btonnika pokarmowego;

4) dieta plynna wzmocniona, w odroznieniu od diety plynnej dostarcza wystarczajaca ilogé
energii i sktadnikéw odzywezych do pokrycia petnego zapotrzebowania organizmu;

5) wartos¢ energetyczna i odzyweza diety dostosowywana jest do masy ciata i stanu
fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji
Rzeczyspospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia;

6) dieta powinna byé prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu grup
produktow  spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw i owocdw,
ziemniakéw, produktéw miesnych, ryb i tuszczéw:

7) pokarmy stale po rozdrobnieniu, powinny by¢ odpowiednio rozcieficzone i zmiksowane
w celu nadania positkom konsystencji plynnej;

8) dieta przeznaczona jest do podazy droga doustna, a gdy zywienie doustne jest niemozliwe
lub niewystarczajace, w ciagu maksymalnie 24 - 48h nalezy rozpoczaé zywienie
dojelitowe przez sztuczny dostep z wykorzystaniem diet przemystowych (FSMP) lub
Zywienie pozajelitowe;

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

10) dieta plynna wzmocniona powinna opieraé si¢ na spozyciu produktéw i potraw $wiezych,
o zmnigjszonej ilodci nierozpuszezalnej w wodzie frakcji blonnika pokarmowego, z
wykluczeniem potraw wzdymajacych i ciezkostrawnych;

1) przy doborze produktéw nalezy zwrocic uwage na ich jako$¢, termin przydatnosci do
$pozycia, seZonowosé;

12) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza lub
dietetyka;

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

14) mieko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne
zastgpujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co najmniej w 2 positkach w
ciagu dnia;

15) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja lub roslinne
(dozwolone) zamienniki biatka zwierzecego;

16) spozycie ryb, gléwnie morskich co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym:;

17) ttuszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 10 wolowy, smalec gesi) nalezy catkowicie
wyeliminowaé¢ z diety. Nie nalezy uzywaé ich ani do przygotowywania potraw
na cieplo, ani na zimno.

Jedynym tluszczem zwierzecym, ktéry zaleca sie stosowaé¢ w niewielkich
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ilosciach, w postaci na surowej, na zimno jest maslo. Podstawowym zrédlem thiszezu w
Jadlospisie powinny by¢ tiuszeze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek
czy migkkie margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie sa
zalecane i réwniez nalezy je wykluczy¢;

18) przynajmniej 1 posilek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy
tluszczowe nienasycone;

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

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwage na ich:
20) jakosé;

21) termin przydatnosci do spozycia;

22) sezonowosc,

Stosowane techniki kulinarne:
23) gotowanie tradycyijne Iub na parze;
24) duszenie bez wezesniejszego obsmazania.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania posilkéw:

25) zupy, SOSy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skiadnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikow;

26) wykluczy¢ zabielanie Zup i soséw $mietana i jej zamiennikami roslinnymi np.
mleczkiem kokosowym:;

27) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

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

29) ograniczy¢ do minimum Iub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz ziél ;i
aromatycznych przypraw.

Energia (En) 18002400 kcal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En

37.5-50 g/1000 keal

‘ Tluszez ogdlem Wartosci referencyjne: 20-30 % En
' 22-33 /1000 keal

W lym nasycone kwasy tluszczowe Wartodci referencyjne: mozliwie jak
‘ najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En
< 1 g/1000 keal
Weglowodany ogélem Wartosci referencyjne: 45-65 % En
113-163 g/1000 kcal

W tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: < 10 % En
<25 ¢/1000 keal
Blonnik =25 g/dobe
Séd < 2000mg/dobe
Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
1) wszystkie maki niskiego przemiatu np.: 1) wszystkie maki pelnoziarniste:
pszenna, kukurydziana, ryzowa, 2) pieczywo  z  dodatkiem cukru,

ziemniaczana (mozna nimi lekko
zageszcza¢ zupe lub przygotowaé plynne 3)
kisiele, budynie); 4)

stodu, syropow, miodu, karmelu;
pieczywo petnoziarniste i Zytnie;
pieczywo cukiernicze i
polcukiernicze; |
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6)

7)

biale pieczywo pszenne | mieszane
(rozmoczone w mleku, herbacie, kawie
zbozowej);

kasze S$rednio i drobnoziarniste, np.:
manna, kukurydziana, jeczmienna
(mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana,
krakowska (musza by¢ rozgotowane,
przetarte 1 podane w formie kleikow lub
przetarte dodane do wywaru z warzyw lub
rosotu);

platki  naturalne  blyskawiczne 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 [ub przetarty
dodany do wywaru z warzyw lub rosohu);
suchary (rozmoczone w mieku,
herbacie, kawie zbozowej).

5) produkty maczne smazone w duzej
itodci thuszezu, np.: paczki, faworki,
racuchy;

6) kasze gruboziarniste,
gryczana, peczak;

7) platki kukurydziane i inne stodzone

np.:

platki $niadaniowe, np.:
cynamonowe, czekoladowe,
miodowe;

8) makarony grube i petnoziarniste:

9) ryzbrazowy, ryz czerwony:

10) potrawy maczne;

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

Ly

warzywa Swieze, mrozone,
gotowane, duszone z niewielkim
dodatkiem tluszczu przetarte w formie

zup, ewentualnie z
dodatkiem rosofu czy w polaczeniu
z  kleikiem (z

wykluczeniem przeciwskazanych);
warzywa surowe dozwolone sg tylko w
formie soku lub rozcienczonego przecieru.

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

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

3) ogorki, papryka, kukurydza;

warzywa przetworzone tj. warzywa

konserwowe, warzywa smazone lub

przyrzadzane z duza iloscia thuszezu;

5) arzyby;

6) kiszonki: kapusta, ogérki.

kapusta,
brokuf,

ziemniaki, bataty: gotowane i przetarte w
formie zupy =ziemniaczanej lub  z
wywarem z

warzyw czy rosolu.

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

owoce ugotowane i przetarte, rozcienczone
do konsystencji ptynnej;

1) owoce surowe:
2) owoce cigzkostrawne (czeresnie,

przeciery 1 musy owocowe z niska gruszki, §liwki);
zawartoscia lub bez dodatku cukru; 3) owoce cytrusowe;
klarowne soki owocowe. 4) owoce w syropach cukrowych;
5) owoce kandyzowane;
6) przetwory owocowe
wysokostodzone;
7) owoce suszone.
produkty z nasion roslin 1) pozostale nasiona roslin
straczkowych: niestodzone napoje straczkowych.
roslinne, tofu naturalne
rozdrobnione,  jezeli dobrze

tolerowane.
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1) mielone nasiona, np. siemie Iniane, | 1) wszystkie nasiona, pestki,
stonecznik, dynia (w orzechy;
ograniczanych ilosciach). 2) ,,masto orzechowe™;

3) widrki kokosowe.

1)z malg zawartoscia tluszezu, np.: dréb bez | 1) =z duzg zawartodcia tluszczu, np.:
skory  (kura, kurczak, indyk), chuda thusty dréb (kaczka, ge$), tlusta
wolowina, cielecina, jagniecina, krolik, wolowina i wieprzowina, baranina:
chude partie wieprzowiny, np.: poledwica, 2) migsa peklowane oraz z duza
schab, szynka (gotowane i dokladnie zawartoscia soli;
zmielone, po%qczone Zwywarem z warzyw 3) nﬁ@sa smazone na duZej ilodci
lub rosolem, przetarta zupa ziemniaczana, tluszczu, panierowane;

Jarzynowa lub kleikiem); 4) tluste wedliny, np.. baleron,

2) chude gatunki wedlin boczek:
niemielonych: drobiowych, 5) thuste i niskogatunkowe kielbasy,
wieprzowych, wolowych paréwki, mielonki, mortadele;
(doktadnie  zmielone, polaczone =z 6) pasztety:
wywarem z warzyw lub rosotem, przetarta 7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
Zupg - ziemniaczang, watrobianka, salceson);

Jarzynowa lub kleikiem). 8) miesa surowe np. tatar.

1) wszystkie ryby morskie i slodkowodne| 1) ryby surowe;

(gotowane i dokladnie zmielone, polaczone 2) ryby smazone na duzej ilosci
Z wywarem z warzyw lub rosolem, przetarta ttuszezu, panierowane;

Zupg  ziemniaczana, 3) ryb), \ngzone;

Jarzynowg lub kleikiem). 4) konserwy rybne w oleju.

1) gotowane na mieckko (zmiksowane z| 1) gotowane na twardo;
mlekiem,  ewentualnie z  wywarem 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia

jarzynowym, rosolem. przetarta zupa thuszezu;
Jjarzynowa). 3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone tluszezy,

1) mleko i niskotluszczowe napoje mleczne | 1) mieko i sery twarogowe thuste;
naturalne fermentowane, bez dodatku | 2) mieko skondensowane;
cukru; 3) jogurty, napoje i desery mleczne z

2) sery twarogowe chude lub pottluste, sery dodatkiem cukru:
twarogowe homogenizowane (zmiksowane 4) “;ysokgﬂuszcz()\,vé napoje
b4 'mlekiem, ewentualnie ze shodkg mleczne fermentowane:

Smietanka). 5) sery podpuszezkowe;
6) tluste sery dojrzewajace;
7} $mietana kwasna.

1) maslo (w ograniczonych BEZWZGELNIE ZAKAZANE:
ilosciach); 1) duszeze zwierzece, np.: smalec,

2) miekka margaryna; stonina, 16j;

3) oleje roslinne, np.. rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek. 3) maslo klarowane;

4) majonez;
5) thuszez kokosowy i palmowy;
6) ,.masto kokosowe™:
7) frytura smazalnicza.
1) budyn rozcieficzony (bez dodatku cukru 1) stodycze zawierajace duze ilodci

lub z mata iloscia cukru — do
5 /250 ml uzytego mieka);

cukru lub thuszezu;
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galaretka plynna (bez dodatku cukru lubz| 2) torty i ciasta Z  masami
mala ilodcig cukru — do 5 g/250 ml uzytej cukierniczymi, kremami, bita
wody); $mietana;
kisiel rozcienczony (bez dodatku cukru lub | 3) ciasta kruche z duzg ilodcia thuszezu i
z mala iloscig cukru — do 5 g/250 ml uzytej cukru;
wody); 4y ciasto francuskie;
ciasta drozdzowe niskostodzone | 5) czekolada i wyroby
(rozmoczone w mleku, herbacie, kawie czekoladopodobne.
zbozowej);
ciasta biszkoptowe niskoslodzone, bez
dodatku proszku do pieczenia (rozmoczone
w mileku, herbacie,
kawie zbozowej).
woda niegazowana; 1) woda gazowana;
stabe napary herbat, np.: czarna, zielona, 2) napoje gazowane;
czerwona, biala; 3) napoje wysokosfodzone:;
napary owocowe; 4) nektary owocowe;
kawa zbozowa (w ograniczonych 5) wody smakowe z dodatkiem
ilosciach); cukru;
bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.
soki warzywne;
soki owecowe (w ograniczonych
ilosciach);
kompoty (bez dodatku cukru lub z
mala iloscia cukru).
lagodne naturalne przyprawy ziolowe i| 1) ostre przyprawy np.. czarny pieprz,
korzenne np.:  li§¢  laurowy, ziele pieprz cayenne, ostra papryka,
angielskie, koper  zielony, kminek, papryka chili;
tymianek, majeranek, bazylia, oregano, 2) kostki rosolowe i esencje
tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz bulionowe:
ziotowy, gozdziki, imbir, cynamon; 3) gotowe bazy do zup i sosow:
sol i cukier (w ograniczonych ilosciach). 4)  gotowe sosy salatkowe i dressingi;
5) musztarda, keczup, ocet;
6) sos Sojowy, przyprawy

wzmacniajagce smak w postaci
plynnej i stalej.
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ﬁazt&a diety “ . DIETA Z GGRANICZEN?EM BiAtKA NATURALNEGO PKU (DiSA}

1) dia pacjentéw przebywajacych w szpstalach wymagajacych dlety
specjalistycznej z istotnie ograniczong podaig biatka naturalnego, wedtug wskazan
lekarza (lub lekarza i dietetyka);

2)  wfenyloketonurii i innych wrodzonych zaburzeniach metabolizmu

aminokwasdw m.in. chorobie syropu klonowego, tyrozynemii typu 1,
homocystynurii.

Zastosowanie
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Zaigééhia éig:ejtyﬁzne

P
=22

dieta z istotnym ograniczeniem biatka naturalnego jest modyfikacja diety
podstawowej;

podstawa diety jest kontrola zawartosci biatka naturalnego, dieta pacjentéw

jest takie suplementowana zywnoscig specjainego

przeznaczenia medycznego (dostgpna dla pacjentéw w ramach procedury

importu docelowego) bedacy zrédtem biatka ekwiwalentu i/lub pozostatych sktadnikow
pokarmowych wedtug indywidualnych zalecer’ lekarza i/lub dietetyka;

biatko dostarczane z tradycyjng dietg stanowi gidwnie biatko pochodzenia rodlinnego;
wartos¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o

aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw

naukowych;

dieta powinna by¢ prawidfowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup
produktéw spozywczych, ze szczegblnym uwzglednieniem produktéw
specjalistycznych niskobiatkowych PKU, warzyw i owocdw, ziemniakdw;

positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami dietetyka lub
lekarza; 3 positki gléwne — $niadanie, obiad i kolacja oraz

positki uzupetniajace ~ drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o

tych samych porach;

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

ttuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz tuszczu roslinnego
{np. olej rzepakowy, oliwa z oliwek, margaryny miekkie do

smarowania pieczywa wysokiej jakosci);

przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy
ttuszczowe nienasycone;

nalezy ograniczy¢ w diecie sél;

nalezy ograniczy¢ w diecie cukier/miéd dodany (wedtug indywidualnych zaleces
lekarza i/lub dietetyka w niektSrych sytuacjach dopuszczalne jest zwigkszenie
podazy);

wskazane jest ograniczenie produktéw i potraw ciezkostrawnych i

wzdymajgcych;

nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy przygotowywac bez
dodatku cukru lub z maty iloscig cukru — do 5 g/250 ml;

dopuszcza sig okazjonalne wtgczenie do jadtospiséw produktéw i potraw o charakterze
okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji kulturowych, w
umiarkowanych iloéciach i z zachowaniem zasad diety z istotnym ograniczeniem biatka
naturalnego.

Przy doborze produktow nalezy zwréci¢ uwage na ich:

15) jakosé;
16) termin przydatnosei do spozycia;
17) zawartos¢ bialka. w tym oznaczenie znakiem ,,PKU”":
18) sezonowosé.
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1 Zalecane techniki kulinarne:

19) gotowanie np. w wodzie, na parze;

20) duszenie;

| 21) pieczenie z niewielka iloécia lub bez dodatku tluszczu, np. w folii
aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach
zaroodpornych, piecach konwekeyjnych;

1 22) potrawy smazone nie czgsciej niz 2 razy w jadlospisie dekadowym; dozwolone lekkie
podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez panierki.

Praktyczne wskazdwki odnos$nie sporzadzania positkéw:

| 23) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia
] koncentratow spozywezych, z wylaczeniem koncentratéw z
naturalnych skiadnikéw;

24) ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;
25) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych przypraw.

- I Fnergia(En Jednostki
Wartost energetyczna gia (En)
... = 2000-2400 kcal
| Biatko naturalne ponizej12 g
*Uwaga: do zbilansowania wartoéci energetycznej diety nalezy przyjgé,
Ze biatko catkowite stanowi 10% energii z diety, w tym 80% biatka
catkowitego stanowi biatko z preparatu, ktéry przyjmuje pacjent.
: Wﬁﬂqécgﬁ:ﬁgg& | Tluszcz ogotem 30-40% En
- w tym nasycone kwasy ttuszczowe Tak niskie, jak to jest mozliwe do

osiagniecia w diecie zapewniajacej
wiasciwg warto$é¢ odzywcezg

Weglowodany ogdtem 55-65 % En

Blonnik 225 g/dobe

{ séd

< 2000 mg/dobe

ﬁ;ﬁ:r’u?ysrpdkéw Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
Spozywezych

1) maki niskobiatkowe PKU; 1} tradycyjne maki;
2) skrobia pszenna, ryzowa, 2) tradycyjne pieczywo;

; ziemniaczana, kukurydziana; 3) pieczywo cukiernicze i
3) pieczywo niskobiatkowe PKU; pétcukiernicze;
; ; 4) ptatki niskobiatkowe PKU; 4) tradycyjne kasze;
?rodu!&y zboiOWé‘ 5) makarony, niskobiatkowe PKU; 5) tradycyjne pfatki;
- 6) ryz niskobiatkowy PKU; 6) makarony tradycyjne;
7) potrawy maczne niskobiatkowe 7) potrawy maczne tradycyjne.
PKU;
8) suchary niskobiatkowe;
9) tapioka;

10} sago.
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1) warzywa $wieie, mrozone, gotowane, 1) warzywa smazone lub
duszone z niewielkim dodatkiem tluszczu, przyrzadzane z duzg iloscig
pieczone: dynia zofedziowa, dynia ttuszczu.

pizmowa, buraki czerwone, pak choi
(kapusta chiriska), kapusta, marchewka,
kalafior, seler,

ogorek, kolczoch jadalny, mioda fasolka
szparagowa zielona, bakiazan, por, satata,

- ~ ; o okra, cebula, pietruszka korzen, papryka,

Warzyﬂai;:rzétx&ory - dynia zwykta, rzodkiewka, dynia

warzywne makaronowa, cukinia, pomidory, brukiew,

‘ . rzepa, maniok jadainy;

2) w ograniczonej ilogci - do 150 g/dobe:
karczochy, rukola, szparagi, awokado,
brokuly, brukselka, kukurydza, jarmusz,
gorczyca, groszek zielony, pomidory
suszone, szpinak.

| 1) ziemniaki, bataty {raz dziennie Jub 1) ziemniaki smazone (frytki, talarki).
wediug indywidualnych zalecer:
lekarza i/lub dietetyka).

Ziemniaki,
Bataty

1) owoce dojrzate swieze | mrozone: jabtka, 1) owoce niedojrzate;
morele, banany, owoce jagodowe (np. 2) owocew syropach cukrowych;
maliny, truskawki, boréwki amerykariskie, 3) owoce kandyzowane;
jagody itp.), wisnie, zurawina, daktyle, 4) przetwory owocowe
gigi, grejpfrut, winogrona, gujawa, jackfruit, wysokostodzone;
kiwi, Fytryny, limonki, mango, melony, 5) pozostate owoce suszone;
oliwki, 6) owoce marynowane.

pomararicze, papaja, brzoskwinie,
gruszki, persymona, ananas,
$liwki, granat, rodzynki;
2) suszone: jabika, morele, zurawina, gruszki,
Sliwki;
3) sorbety, przeciery i musy owocowe z
niskg zawartoscig lub bez dodatku cukru;
4) diemy owocowe niskostodzone {nie
czgsciej niz 4 razy w
jadiospisie dekadowym).

Owoceiprzetwory
0chowe; . f

- 1) wszystkie nasiona roglin
straczkowych.

Nasionaroslin

straczkowych
- - 1) orzechy/pestki/nasionaiich
przetwory;

‘~b{asioﬁa, pestk, Orzechy . 2)  wiérki kokosowe

Miesoiprzetwory - 1) mieso, wedliny i inne przetwory.
- miesne ‘ '
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- 1) wszystkie ryby morskie i
stodkowodne, owoce morza.

Rybyi przetwow rybne

“}a}a i;pgﬁrﬁz;’a}iich ] 1) zamiennik jajka niskobiatkowy 1) jajaipotrawy z jaj.
aite“matywy" - PKU.
1) napoje roélinne wzbogacane w wapn, 1) mlekoijego przetwory.

witaming DiB12, np. napdj sojowy, napgj
owsiany — o zawartosci biatka nie wiekszej
niz 1 g/100 mi;
- 12} przetwory roélinne stanowigce
- Mieko i produkty mleczne alternatywe dla produktéw mlecznych,
orazich alternatywy | wzbogacane w wapn, witaming D i B12,
.. . np. jogurty {0 zawartoéci biatka nie
wigkszej niz 1 g/100 ml} i sery wegariskie
o niskiej zawartosci biatka.

1} masto; 1) tluszcze zwierzece, np.: smalec,
. 2) migkka margaryna; sfonina, 16j;
T%us;zcze . 3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, 2) tw§rde margaryny;
- ; oliwa z oliwek; 3} majonez;
1 4) $mietanka/$mietana. 4) ttuszez kokosowy i palmowy;
| 5) frytura smazalnicza.
1) budyn niskobiatkowy PKU; 1) galaretka (zelatyna);
2) galaretka z agary; 2) ciastka, stodycze i inne wyroby
13) kisiel; tradycyine;
| 4) midd/cukier (w ograniczonych 3) czekolada i wyroby
ilosciach); czekoladopodobne tradycyjne.

: 5) ciastka iinne stodycze
niskobiatkowe PKU {nie czgsciej niz 3 razy
w jadiospisie

dekadowym),
1) woda; 1} napoje gazowane;
2) napoje bez dodatku cukru lub z mala 2) napoje wysokostodzone;
iloscig cukru ~do 5 g/250 ml (np. kawa 3) nektary owocowe;
. . zbozowa, herbaty, napary ziolowe i 4) wody smakowe z dodatkiem
‘Napoje owocowe, kompoty, kakao niskobialkowe); cukru;

| 3) sokiwarzywne bez dodatku soli; 5) mocne napary kawy i herbaty;
4) soki owocowe (nie czesciej niz 3 razy w 6) kakao;
jadiospisie dekadowym). )
)

~J

napoje energetyzujgce;

8} napoje alkoholowe.
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naturaine ziota i przyprawy np.: lig¢ 1) kostkirosotowe i esencje
laurowy, ziele angielskie, bulionowe;
koper zielony, kminek, tymianek, 2) gotowe bazy do zup i sosdw;
majeranek, bazylia, oregano, tymianek, 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
- ~ lubczyk, rozmaryn, pieprz ziotowy, goidziki, 4) musztarda;
Przyprawyiinne cynamon; 5) sos sojowy, przyprawa
~ ~ gotowe przyprawy warzywne; uniwersalna w plynie;
keczup; 6) substancje stodzace, w tym
karagen, pektyna, guma guar, agar, aspartam.

guma arabska;
sol i cukier/midd (w ograniczonych ilosciach).
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dla pacjentdw przebywajacych w szpitalach, wymagajgcych diety

specjalistycznej z istotnie ograniczona podaig diugotaricuchowych kwaséw tluszczowych,
wedfug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka)
we wrodzonych zaburzeniach metabolizmu tluszczéw m.in. deficycie
LCHAD, deficycie VLCAD.

’
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1) dietazistotnym ograniczeniem diugotaricuchowych kwaséw ttuszczowych (LCT) jest
modyfikacja diety podstawowej;

2} podstawa diety jest maksymalne wykluczenie zrédet tuszczéw LCT,
zbilansowanie diety w oparciu o produkty dozwolone, dieta pacjentéw jest takze
suplementowana Zywnoscig specjalnego przeznaczenia medycznego {dostepng dla
pacjentéw w ramach procedury importu docelowego) bedacg Zrodiem
$redniotancuchowych kwasdw ttuszczowych (MCT) i/lub
pozostatych skiadnikdw pokarmowych wedtug indywidualnych zalecen
lekarza i/lub dietetyka;

3) wartos¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych;

4) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup
produktow spozywczych, ze szczegdlinym uwzglednieniem produktéw 0% tiuszczu oraz o
niskiej zawartos$ci ttuszczu, warzyw i owocdw, ziemniakdw;

5) positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub
dietetyka; 3 positki giéwne - $niadanie, obiad i kolacja oraz positki uzupetniajgce ~
drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych samych porach;

6) dieta powinna by¢ réznorodna i urozmaicona pod wzgledem kolorystyki, konsystencji
i strawnosci potraw oraz obrébki termicznej;

7) irddia duszczéw zwierzecych i roslinnych (np. oleje, masto, margaryny, $mietana
itp.) muszg by¢ wykluczone;

8) nalezy ograniczy¢ w diecie cukier/miéd dodany (wedtug indywidualnych zalecen
lekarza i/lub dietetyka w niektdrych sytuacjach dopuszczalne jest zwiekszenie
podazy);

9) wskazane jest ograniczenie produktéw i potraw ciezkostrawnych i
wzdymajgcych;

10) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy przygotowywac bez
dodatku cukru lub z matg iloscig cukru — do 5 g/250 ml;

11) dopuszcza sig okazjonalne wigczenie do jadtospiséw produktdw i potraw o charakterze
okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji kulturowych, w
umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem zasad
diety z istotnym ograniczeniem dtugotaficuchowych kwaséw ttuszczowych.

Przy doborze produktéw nalezy zwréci¢ uwage na ich:
12) jakosé;

13) termin przydatnosci do spoiycia;

14) zawarto$é tluszczu;

15) sezonowosé.

Zalecane techniki kulinarne:
16) gotowanie np. w wodzie, na parze;
17) duszenie bez obsmazania;
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18) pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;
19) smatzenie bez tluszczu.

Praktyczne wskazdwki odnosnie sporzadzania positkdw:
20) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skiadnikow, bez uzycia
koncentratdw spozywczych, z wytaczeniem koncentratéw z

A

naturalnych skiadnikéw;

1) ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw;

| 22) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz ziét i naturalnych przypraw.

Energia (En) Jednostki
2000-2400 kcal
10-20% En

| Biatko

| Thuszcze z produktdw dozwolonych

*Uwaga: do zbilansowania wartosci energetycznej diety nalezy doliczyé

20% energii z thuszczow MCT {realizacja po
stronie pacjenta)

ponize] 10% En

Weglowodany ogdtem

55~-65% En

Btonnik

2 25 g/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

1) chleb (pszenny, zytni—bez 1) chleb (2ytni z soja i stonecznikiem,
dodatku tluszezu); pieczywo francuskie i
2) ryz potfrancuskie, stodkie butki, chatki
3) maka (pszenna, ziemniaczana, zdobne, butki mleczne, butki do hot
kukurydziana); dogowy);
4) kasza (jaglana, kukurydziana, 2) maka sojowa;
jeczmienna); 3) otreby owsiane;
5) pfatki (kukurydziane, pszenne, zytnie, 4) zarodki pszenne;
jeczmienne, owsiane — nie czesciej niz 2 5) muslizbozowe z rodzynkami i
razy w jadfospisie dekadowym); orzechami;
6) makaron (bezjajeczny, ryzowy). 6) otreby pszenne;
7) makarony jajeczne.
1) wszystkie oprécz 1) Awokado;
przeciwwskazanych; 2) Oliwki.
2) pikle (sprawdzaé etykiety czy s3 to
produkty bez dodatku ttuszczu).
1} ziemniaki, bataty. 1) ziemniaki smazone (frytki, talarki).

1) wszystkie nasiona roglin
stragczkowych,

1) cate nasiona, pestki, orzechy
{wszystkie rodzaje) i ich
przetwory;

2)  widrki kokosowe.
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1) mieso bez skéry (filet z indyka, 1) pozostate rodzaje miesa
kurczaka, wotowina udziec, wieprzowego i wolowego, skéra z
wotowina poledwica; drobiu, podroby, kaczka, ges;

2} wedliny drobiowe o zaw. tt do 2} wedliny tluste, salami;
max. 3%; 3) pasty miesne;

3) wieprzowina schab bez 4)  paréwki;
widocznego ttuszczu. 5) pasztety.

1) chude ryby (dorsz, sandacz, sola, 1) ryby drapiezne inne i ich przetwory
morszezuk okon, pstrag, halibut); (np. miecznik, rekin, makrela

2)  krewetki; krolewska, tuficzyk, wegorz

' 3) tluste ryby morskie : tosog, amerykanski, plytecznik, szczupak,
makrela atlantycka, $leds, sardynki - porcja panga, tilapia, gardlosz atlantycki)
do50g maksymalnie raz w tygodniu. tosos i §ledz baf}tycki, szprotki.

2) ryby surowe;

3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;
5) ryby smaione.

1) biatko jaja. 1) i6ttko jaja,.

1) mieko spoiywcze 0 - 0,5% 1) mieko >1% ttuszczu;
tluszezy; 2) sery twarogowe péttiuste i thuste;

2) sertwarogowy chudy; 3) serki homogenizowane ttuste;

3) jogurt, kefir 0-0,5% tluszczu; 4) sery idtte i topione;

4) serwatka ptynna 0,1% thuszczu; 5) jogurty, kefiry i inne przetwory

5) maslanka 0,5% tuszczu; tluste;

6) mileko w proszku odttuszczone; 6) Smietana (wszystkie rodzaje);

7) napoje roslinne naturalne: ryzowe, 7) mieko w proszku ttuste;
migdatowe, kokosowe o 8) lody $mietankowe;
zawartosci ttuszczu 0,5%; 9) mieka modyfikowane dla

8) ser podpuszczkowy niemowlat;
niskottuszczowy o zawartoéci do 3% 10) mieczka i napoje roélinne
tiuszczu (nie czesciej niz 2 razy smakowe;

w tygodniu). 11) napdj roslinny sojowy.

1) MCT (realizowane w procedurze importu 1) Masto;

docelowego przez pacjenta). 2) margaryny z olejéw rodlinnych;
3} oleje rodlinne;
4) oliwa z oliwek;
5) smalec, 16, stonina.

1) ciastaiciastka pieczone bez 1) ciastka, stodycze i inne wyroby
dodatku ttuszczy; tradycyjne zawierajgce tluszcz;

2) galaretka; 2) czekoladaiwyroby czekolado

3) kisiel. podobne tradycyjne.
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1) woda; 1} napoje gazowane;

2} napoje bez dodatku cukru lub z mala 2) napoje wysokostodzone;
ilo$cig cukru — do 5 g/250 ml (np. kawa 3} nektary owocowe;
zbozowa, herbaty, napary ziolowe i 4)  wody smakowe z dodatkiem
owocowe, kompoty, kakao cukruy;
niskotluszczowe); 5) kakao o wysokiej zawartosci

3) soki warzywne bez dodatku soli; ttuszezuy;

4) soki owocowe (nie czesciej niz 3 razy w 6) napoje energetyzujace.

jadlospisie dekadowym).

1) ziotaiprzyprawy np.: li$¢ laurowy, 1) kostki rosofowe i esencje
ziele angielskie, koper zielony, kminek, bulionowe;
tymianek, majeranek, 2} gotowe bazy do zup i sosdw;
bazylia, oregano, tymianek, 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
lubczyk, rozmaryn, pieprz ziotowy, gozdziki, | 4) musztarda, majonez;
cynamon {w ograniczonych ilodciach); 5) sos sojowy, przyprawa
2) gotowe przyprawy warzywne; uniwersalna w plynie.
1 3) keczup;
1 4) ocet balsamiczny;
5) midd;
6) solicukier {(wograniczonych

ilosciach).




Nrsprawy NZP.271.33.2025

1) dia pacjentdéw, przebywajacych w szpitalach, wymagajacych diety
specjalistycznej z istotnym ograniczeniem weglowodandw, wysokim udziatem ttuszczu
oraz optymalnym biatka, wedtug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);
2) wleczeniu niefarmakologicznym padaczek lekoopornych, we wrodzonych wadach
metabolizmu np. deficycie GLUT1, deficycie PDH.

1) medyczna terapia dietg ketogenna jest dietg o niskiej zawartoéci
weglowodandw, wysokiej zawartosci ttuszczu oraz optymalnej podazy
biatka, zaliczamy do niej klasyczne odmiany diety ketogennej np. 4:13:1 oraz jej
modyfikacje, m.in. modyfikowang diete ketogenna, diete MCT, modyfikowang dieta
Atkinsa, dietg o niskim indeksie glikemicznym;

2) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
wytyczne towarzystw naukowych oraz normy zywienia, planowana jest
indywidualnie dla pacjenta;

3) zuwagi na bardzo indywidualny charakter diety i jej restrykeyjnos¢ jadtospisy
ustala sig kazdorazowo dla danego pacjenta, w niektérych przypadkach
dopuszcza sie produkty z kategorii ,niezalecane” wg
indywiduainych wskazan lekarza i/lub dietetyka; (w zaleznoéci od sposobu prowadzenia
diety ketogennej ~ mozliwe jest tez stosowanie zywnoéci specjalnego przeznaczenia
medycznego KetoCal).

4) WYMAGANE odwazanie produktdw z doktadnoscia do 0,1 g.

Zalecane techniki kulinarne:
5) gotowanie tradycyjne lub na parze;
} duszenie;
7) potrawy smazone w ograniczonych iloéciach;
) pieczenie, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach
zaroodpornych, piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzgdzania positkdw:

9) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzad z naturalnych skiadnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wyigczeniem koncentratdw z

naturalnych skiadnikéw;

10) zupy i sosy na bazie olejéw roslinnych, $mietany ttustej itp.;

11) napoje i potrawy bez dodatku cukru, maki, skrobi itd.

Ustalana indywidualnie w zaleznosci od potrzeb zywieniowych i stanu
klinicznego pacjenta.

Produkty rekomendowane Produkty niezalecane

1) pumpernikiel, chleb ,Pro Body”, chleb 1} produkty zhozowe zwykte.
proteinowy iinne pieczywo o niskiej
zawartosci

weglowodandw;

2} makaron z maki konjac;

3) pieczywo wypiekane na bazie maki
orzechowej, babki jajowatej itp.

1) wszystkie dozwolone, 1) przetwory warzywne z dodatkiem
preferowane o niskiej zawartosci cukru.
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- 1} wszystkie.
wszystkie dozwolone, 1) owoceiprzetwory z dodatkiem
preferowane o  niskiej zawartosci cukru, owoce suszone i
weglowodandw owoce jagodowe np. kandyzowane.
maliny, truskawki;
awokado;
oliwki.
wszystkie, np. soja, ciecierzyca, 1) gotowe przetwory straczkowe (np.
groch, soczewica, fasola, bob; paréwki sojowe, kotlety sojowe w
pasty z nasion roslin panierce, pasztety sojowe,
straczkowych; burgery wegetariariskie.
maka sojowa i z innych roélin
straczkowych;
napoje sojowe bez dodatku cukru;
przetwory sojowe: tofu, tempeh;
makarony z nasion roélin
straczkowych (np. z fasoli,
grochu).
cate nasiona, pestki, orzechy (wszystkie 1} orzechy/pestkiinasiona solone, w
rodzaje} i ich przetwory niestodzone i bez panierkach itp.;
dodatku soli; 2) pasty orzechowe/ z nasion/z
pasty z orzechdw/pestek, nasion pestek solone i/lub stodzone.
niestodzone, bez dodatku soli i oleju
palmowego;
widrki kokosowe;
maki z orzechéw, np. migdatowa,
kokosowa.
mieso z mala zawarto$cia tluszezu, 1) podroby, tiuste miesa, pasztety.
np. drob bez skéry, chuda wolowina,
chude partie wieprzowiny, np.
poledwica, schab, szynka;
chude gatunki wedlin niemielonych
wykonane z jednego kawaltka
mig$niowego: drobiowych,
wieprzowych, wolowych;
tluste wedliny np. boczek, kabanosy,
salami (w ograniczonej ilosci);
pieczone pasztety z chudego
migsa.
ryby: tosos, sardynki, pstrag, dorsz, 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
makrela atlantycka, morszezuk; rekin, makrela krolewska, tuficzyk,
inne ryby: karp, halibut, marlin, okosn, wegorz amerykanski, plytecznik,
Zab{li.cz.t, makrela hiszpanska, sledz - nie szczupak, panga, tilapia, gardtosz
czeseie) o atlantycki) foso$ i §ledz baltycki,
nizraz w jadtospisie dgkadowym; szprotki;
owoce morza: krewetki. 2) ryby surowe:

3) ryby wedzone;
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napary z herbaty, ziot itp. bez
dodatku cukry;

kawa zbozowa bez cukru;
soki warzywne bez solj;
kakao bez cukru.

4) konserwy rybne.
1) wszystkie dozwolone. 1)} jaja na migkko.
1) jogurt typu greckiego; 1) mleko i jego przetwory stodzone;
2) tluste sery biate i z6ite, mascarpone, 2) przetwory mleczne z mleka
¢mietana - wszystkie niesfodzone; niepasteryzowanego;
3) napoje roélinne wzbogacane w wap, 3) mleko skondensowane;
witamine DiB12, np. napoj sojowy, 4) jogurty owocowe i inne przetwory
migdatowy. mileczne z dodatkiem cukru, desery
mileczne;

5) sery topione;

6) dostadzane produkty
alternatywne dla mieka i jego
przetworow.

1) maslo; 1) tluszcze zwierzece, np.:smalec,
2) émietana tlusta; stonina, 10j;
3) miekka margaryna; 2) twarde margaryny;
4) oleje roélinne, np.: rzepakowy, 3) tluszcz palmowy;
oliwa z oliwek, olej z awokado; 4y frytura smazalnicza.
5) majonez;
6) olej kokosowy {w ograniczonej
ilosci).
1} galaretka bez cukru dostadzana 1) galaretka tradycyjna;
dozwolong substancja stodzacy; 2) kisiel;
2) wypiekiidesery na bazie 3) ciastka, stodycze i inne wyroby
produktéw dozwolonych dostadzane tradycyjne;
dozwolong substancjg stodzaca; 4) czekolada i wyroby czekolado
3) gorzka czekolada min. 70%. podobne tradycyjne z cukrem.
1) woda; 1} napoje zawierajgce weglowodany.
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ziofa i przyprawy ziclowe i korzenne bez 1} cukier, midd;

dodatku maki/cukru np.: iS¢ laurowy, ziele | 2) kostki rosolowe i esencje

angielskie, koper zielony, kminek, bulionowe;

tymianek, majeranek, bazylia, oregano, 3) gotowe bazy do zup i soséw;
tymianel<, h’ch'zyk, rozmaryn, pieprz 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
ziotowy, gozdziki, cynamon; 5) ksylitol, sorbitol, maltitol i inne wg
gotowe przyprawy warzywne; indywidualnych zalecen lekarza i/lub
keczup; dietetyka.

karagen, pektyna, guma guar, agar,

guma arabska;

sél {(w ograniczonych ilodciach);

substancje stodzgce: np. eryirytol, glikozydy
stewiolowe, sukraloza, owoc mnicha i ich
mieszanki wg indywidualnych zalecen
lekarza i/lub dietetyka.
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1) dla dzieci powyzej 24. miesiaca zycia i mlodziezy, przebywajacych w

szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji dietetycznych, wedlug
wskazan dietetyka lub lekarza;

2) stanowi podstawe do planowania diet leczniczych terapeutycznych; w tym

eliminujacych dany skladnik/i pokarmowy np.
¢ bez gluteny;
*  bez bialek mleka;
= bez orzechow arachidowych;
*  bez jaj, mleka i jego przetworéw;
e ubogopurynowa;
°  bez migsa /ryb (diety wegetarianskie).

3) ewentualnie dozwolone modyfikacje dotyczace udziatu poszczegolnych
sktadnikow (np. zwiekszona podaz biatka, dieta ubogopurynowa itp.) w
ramach wiasciwie zbilansowanej diety tylko na zlecenie lekarza (lub lekarza i
dietetyka).

1) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana pod wzgledem wartosci energetycznej i
skladnikéw pokarmowych w oparciu o aktualne normy dla populacji Polski oraz
wytyczne towarzystw naukowych w zakresie Zywienia dzieci;

2) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu
wszystkich grup produktéw spozywezych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocow, ziemniakéw, produktéw miesnych i ryb, jaj, nasion rolin
straczkowych oraz tluszczow;

3) dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki, konsystencji i
strawno$ci potraw oraz obrébki termicznej:

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

5) kazdy posilek powinien zawiera¢ dodatek warzyw lub owocéw, z przewaga warzyw,
przynajmniej 1/3 warzyw powinna by¢ serwowana w postaci SUrowej;

6) w posilkach polowe produktéw zbozowych powinny stanowi¢ produkty z
pelnego przemialu;

7) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje mleczne fermentowane lub produkty
rolinne (wzbogacane w wapn, witamine D i Bi2) jako zamienniki mleka i
produktow mlecznych powinny by¢ podawane w co najmniej 2 positkach w ciagu
dnia;

8) w kazdym gléwnym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace Zrédlem biatka z
grupy miegso/ryby/jaja/nasiona roslin;

9) ryby (z dozwolonych gatunkéw ryb) nalezy uwzgledni¢ min. 2 razy w jadlospisie
dekadowym, w tym co najmniej raz w tygodniu porcja thistych ryb morskich;

10) nasiona roslin straczkowych lub ich przetwory nalezy uwzglednié co najmniej raz w
tygodniu;

I'1) tluszcze zwierzgce powinny byé ograniczone na rzecz tluszezu roslinnego, =z
wyjatkiem ttuszczu palmowego i kokosowego;

12) przynajmniej 1 posilek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
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kwasy thiszczowe nienasycone;

| 13) konieczne jest ograniczanie w potrawach dodatku soli i cukru/miodu;

| 14) wskazane jest ograniczenie produktéw i potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych;
15) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej, a napoje nalezy przygotowywaé
; bez dodatku cukru lub z mata iloscia cukru — do 5 g/250 mi;
i 16) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie do jadtospiséw produktow i potraw o
~ charakterze okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji
kulturowych, w umiarkowanych ilo$ciach i z zachowaniem ogélnych zasad
racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktéw nalezy zwrécié uwage na ich:
17) jakosé i stopien przetworzenia;

18) termin przydatnosci do spozycia;

1 19) sezonowosé.

Stosowane techniki kulinarne:

20) gotowanie np. w wodzie, na parze;

21) duszenie;

22) pieczenie bez dodatku tluszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

23) ograniczenie potraw smazonych do 2 razy w jadlospisie dekadowym; dozwolone
lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez panierki.

R R

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkéw:

24) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratow = spozywcezych, z  wylaczeniem koncentratow — z naturalnych
skladnikéw;

25) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i sosow $mietana i jei roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym;

26) nie nalezy dodawa¢ do potraw zasmazek;

27) nalezy ograniczy¢ do minimum cukier/miéd dodawany do napojow i potraw;

28) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

Makrosktadniki:

29) biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20% energii z
diety dla dzieci starszych | mlodziezy;

30) thuszez 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesiecy, 30-40% energii z
diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tlhuiszczowe nasycone tak niskie,
Jjak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie zapewniajacej wlasciwa wartosé
odzywcza;

31) weglowodany 45-65 % energii z diety.

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
2-3 9501150 keal
4-9 15001700 keal
10-18 2000~2400 kcal
Biatko 2-3 10-15% En
4-9 10-20% En
10-18 10-20% En
Thuszez ogotem 2-3 35-40% En
4-9 30-40% En
10-18 30-40% En
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w tym nasycone kwasy tluszczowe

Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiagniecia

w diecie zapewniajacej wlasciwg
wartos¢ odzyweza

Weglowodany ogétem 2-3 45-65% En
4-9 45-65% En
10-18 45-65% En
Blonnik 2-3 2 10 g/dobe |
4-9 } 2 15 g/dobe 7
10-18 | >20 g/dobe |

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

wszystkie maki petnoziarniste:
maka pszenna, ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa;

pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku
substancji stodzacych, np. Zytnie
razowe, graham, chleb z dodatkiem
ziaren;

biale pieczywo pszenne, Zytnie i
mieszane;

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

ptatki naturalne, np. owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryzowe,
zytnie, musli bez dodatku cukru i

jego zamiennikéw np. syropu
I Rt~

glukozowo-ﬁ'uktozoWego;
makarony, np. razowy, gryczany,
orkiszowy, zymi, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

ryz brazowy, ryz czerwony, ryz

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

D)

pieczywo z dodatkiem cukru,

stodu, syropéw, miodu, karmelu, itp.;
produkty z maki z wysokiego
przemialu smazone, np. paczki,
faworki, racuchy;

platki kukurydziane i inne stodzone
platki $niadaniowe oraz granole, np.:

cynamonowe, czekoladowe, miodowe.

wszystkie warzywa $wieze i
mrozone;

warzywa kiszone;
pieczarki.

1

warzywa przyrzadzane z duzg
ilodcig thuszezu;
grzyby lesne.

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

2)

ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
talarki);
puree w proszku.
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wszystkie owoce: §wieze, mrozone; 1) owoce w syropach cukrowych;
musy z owocow bez dodanego 2) owoce kandyzowane;
cukru; 3) przetwory owocowe

3) dzemy owocowe niskostodzone (nie wysokostodzone.

czgsciej niz 3 razy w jadlospisie
; dekadowym);

4) owoce suszone (w ograniczonych
ilosciach).

1) wszystkie nasiona roslin 1) gotowe przetwory straczkowe (np.
straczkowych, np. soja, ciecierzyca, pardwki sojowe, kotlety sojowe w
groch, soczewica, fasola, bab; panierce, pasztety sojowe, burgery

2) pasty z nasion ro$lin straczkowych; wegetarianskie).

3) maka sojowa iz innych ro$lin
straczkowych;

4) napoje sojowe bez dodatku cukru:

5) makarony z nasion roslin
straczkowych (np. z fasoli, grochu);

6) przetwory sojowe: tofu, tempeh.

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy 1) Orzechy/nasiona/pestki solone, w
niesolone np. orzechy wioskie, karmelu, ciescie, w czekoladzie, w
laskowe, arachidowe, pistacje, lukrze itp.;
nerkowca, migdaly, pestki 2) pasty z orzechéw/pestek/nasion
stonecznika, dyni, sezam, siemie solone i/lub stodzone.

Iniane;

2) pasty z orzechdw/nasion/pestek bez
dodatku soli, cukru i oleju palmowego.

1) mieso z malg zawarto$cia thuszczu, np. 1) migso z duza zawartoscia thiszezu, np.
dréb bez skéry, chuda wotowina, tlusty dréb  (kaczka, ge$), tlusta
chude partie wieprzowiny, np. wolowina i wieprzowina, baranina;
poledwica, schab, szynka; 2) migsa peklowane oraz z duza

2) chude gatunki wedlin niemielonych zawartoscia soli;
wykonane z jednego kawatka 3) miesa smazone na duzej ilosci
mies$niowego: drobiowych, tluszezu;
wieprzowych, wolowych; 4) tluste wedliny, np. baleron, boczek;

3) pieczone pasztety z chudego miesa; 5) tuste i niskogatunkowe kietbasy,

4) galaretki drobiowe. parowki, mielonki, mortadele;

' 6) tluste pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar.
1) ryby: tosos, sardynki, pstrag, dorsz, 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
makrela atlantycka, morszczuk; rekin, makrela krolewska, tuhczyk,

2) inne ryby: karp, halibut, marlin, okos, wegorz amerykanski, plytecznik,
zabnica, makrela hiszpanska, §ledz — szczupak, panga, tilapia, gardlosz
nie czedciej niz raz w jadlospisie atlantycki) foso$ i §ledz bahycki,

X dekadowym; . szprotki;

3) owoce morza: krewetki. 2) ryby surowe:

3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;
5) ryby panierowane i w ciescie.
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keczup;
wywary warzywne i chude miesne;
midd i cukier w ograniczonych ilosciach.

1) jajagotowane; 1) jajaprzyrzadzane z duza iloscia
2) jajasadzone i jajecznica na parze thuszezu;
lub smazone na malej ilosci thuszezu; 2) jaja smazone na stoninie,
3) omlety, kotlety jajeczne. skwarkach, thustej wedlinie itp.
| 1) mieko od 2% do 3.2% tluszczu i sery | 1) przetwory mleczne z mleka
twarogowe chude lub pélthuste; niepasteryzowanego;
naturalne napoje mleczne | 2) mleko skondensowane:
fermentowane bez dodatku cukru (np. | 3 jogurty owocowe i inne przetwory
; kefir, jogurt i inne); mleczne z dodatkiem cukru, desery
; sery podpuszczkowe; mleczne:
4) serki kanapkowe; 4) sery topi;)ne.
1 5) $mietanka/$mietana.
1) masto, mieszanki masla z olejami 1) tluszeze zwierzece, np. smalec
: roslinnymi; wieprzowy, 16j wolowy, slonina;
12) miekka margaryna; 2) twarde margaryny;
1 3) olejeroslinne, np. rzepakowy, 3) masto klarowane:
oliwa z oliwek; 4) thuszez kokosowy i palmowy:
4) majonez. 5) pasty kokosowe;
6) frytura.
1) budyn (bez dodatku cukru lub z mata 1) stodycze zawierajace duze ilosei
iloscig cukru —do 3 g/250 ml uzytego cukru i/lub tluszczu;
mleka); 2) torty i ciasta z masami
2) galaretka (bez dodatku cukrulub z cukierniczymi, kremami
mata iloscig cukru ~do 5 g/250 ml cukierniczymi, bita $mietana itp.;
uzytej wody); 3) ciasta kruche;
3) kisie? (bez dodatku~ cukru lub z mal_@ 4) ciasto francuskie:
iloscig cukru —do 5 g/250 ml uzytej - ) _
wody): 5) wyroby czekoladopodobne.
4) ciasta drozdzowe;
5) biszkoptowe;
6) czekolada min. 70% kakao.
1} woda; 1) Wszystkie napoje z dodatkiem cukru
napoje bez dodatku cukru lub z malg wiekszym niz 5 g/250 ml;
iloscig cukru —do 5 g/250 ml (np. 2) nektary owocowe, syropy owocowe;
kawa zb(')Z()wa, Flerbaty, 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
napary ziolowe i owocowe, 4) napoje energetyzujace:
kompoty, kakao); e
. . 5) czekolada do picia.
2) sokiwarzywne bez dodatku soli;
3) soki owocowe (nie czedciej niz 3
razy w jadltospisie dekadowym).
1) ziola $wieze i suszone 1) kostki rosolowe i esencje
jednosktadnikowe (np. koperek, bulionowe;
bazylia, oregano, kurkuma, cynamon, | 2) wywary na kosciach i skérach;
wanilia); 3) gotowe bazy do zup i soséw:
2) mieszanki przypraw bez dodatku 4) gotowe sosy salatkowe i dressingi:
soli, np. ziola prowansalskie; 5) przyprawy wzmacniajace smak w
| 3) gotowe przyprawy warzywne; postaci plynnej i stafej;
‘\ 4) sol(w ograniczonych iloéciach); 6) mieszanki przypraw zawierajace

duza ilo$¢ soli.
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DIE] VOSTRAWNA

) dladzieci powyzej 12*. miesigca zycia, do 24. miesiaca zycia;

:1 2) dla dzieci i miodziezy, przebywajacych w szpitalach, wymagajacych positkéw
oszczedzajacych przewod pokarmowy i zapewniajacych jak najlepsze trawienie i
wchlanianie skiadnikéw pokarmowych, wedlug wskazan dietetyka lub lekarza;

3) Ma zastosowanie m.in. stanach przebiegajacych ze zmniejszonym laknieniem i
ogolnym oslabieniem, takich Jjak np. infekcje przebiegajace z goraczka; choroby
przewodu pokarmowego, choroby przyzebia, zabiegi chirurgiczne;

4) Dieta latwostrawna stanowi podstawe do przygotowywania diet o Zmienione;j
konsystencji zgodnie z zaleceniami lekarza (lub lekarza i dietetyka). Rekomenduje
sig, aby modyfikacje konsystencji plynow i pokarmdw przygotowywano w oparciu o
aktualne wytyczne Miedzynarodowe; Inicjatywy Standaryzacji Diet w przypadku
Dysfagii (The International Dysphagia Diet Standardisation Initiative; IDDS]).

mozna stosowaé u dzieci pon izej 12 miesigca zycia, pod warunkiem zachowania
zgodnodcei ze schematem zywienia dzieci w | roku zycia, przy jednoczesnym zapewnieniu
odpowiedniej podazy pokarmu matki i/lub preparatow do poczatkowego i/lub nastepnego
Zywienia dzieci.

I) dieta fatwostrawna Jest modyfikacja diety podstawowej polegajaca m.in. na
ograniczeniu Iub eliminacji potraw/produktéw ciezkostrawnych (np. warzyw
kapustnych, cebulowych, nasion  roglin straczkowych,  produktéw bogato
blonnikowych), a takze doborze odpowiednich technik kulinarnych, ktére maja
poprawi¢ strawnos¢ skladnikow odzywczych i ograniczy¢ objawy niepozadane ze
strony przewodu pokarmowego;

1 2) lekarz i/lub dietetyk na podstawie wywiadu moga ustali¢ indywidualng tolerancje

‘ pacienta na niektére potrawy/produkty zwyczajowo  wykluczane 2 diety
fatwostrawnej;

) dieta prawidtowo zbilansowana pod wzgledem wartosci energetycznej i skladnikow
pokarmowych w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz
Wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia dzieci;

4) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu

wszystkich grup produktéw spoZzywezych: produktow zbozowych, mlecznych,

warzyw i owocow, ziemniakéw, produktéw migsnych i ryb, jaj, oraz ttuszczow;

dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki, konsystencji oraz

obrobki termicznej; }

positki powinny by¢ podawane 4-5 x dziennie, 3 positki gléwne — $niadanie, obiad i

kolacja oraz positki uzupelniajace — drugie $niadanie /lub podwieczorek, podawane o

tych samych porach;

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ dodatek dozwolonych warzyw i/lub owocow, z

przewagg warzyw, w wigkszosci przetworzonych termicznie, przygotowanych za

pomoca dozwolonych technik kulinarnych;

nalezy ograniczy¢ w positkach produkty zbozowe petnego przemialu;

dieta powinna opiera¢ si¢ na produktach i potrawach $wiezych, o zmniejszonej ilosci

blonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i ciezkostrawnych;

zawarto$¢ blonnika pokarmowego w diecie powinna by¢ zgodna ze wskazaniami
lekarza i/lub dietetyka:

10) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje mleczne fermentowane lub ‘J
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produkty roslinne (wzbogacane w wapn, witamine D, B12) jako zamienniki mleka i
produktéw mlecznych powinny by¢ podawane co najmniej w dwdch positkach w
ciggu dnia;

grupy mieso/ryby/jaja/inne dozwolone produkty;

12) ryby (z dozwolonych gatunkéw) nalezy uwzgledni¢ najmniej min. 2 razy w
jadlospisie dekadowym, w tym co najmniej | porcja ryb tlustych morskich
tygodniowo;

13) tluszeze zwierzece powinny by¢ eliminowane na rzecz thuszezéw roélinnych, z
wyjatkiem tluszczu palmowego i kokosowego;

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

15) konieczne jest ograniczenie w potrawach dodatku soli i cukru;

16) ograniczenie  niedozwolone sa  produkty/potrawy  ciezkostrawne i
wzdymajace;

17) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy przygotowywaé
bez dodatku cukru lub z malg iloscia cukru — do 5 g/250 mi;

18) dopuszcza sie okazjonalne wlaczenie do jadlospiséw produktow i potraw o
charakterze okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji
kulturowych,, pod warunkiem, ze sa one planowane w umiarkowanych ilosciach, a
ich sktad i sposéb przygotowania nie obcigza przewodu pokarmowego (np. brak
produktow tlustych, smazonych lub cigzkostrawnych dodatkéw). Wprowadzenie tych
produktéw powinno by¢ dostosowane do zasad diety latwostrawnej.

.

|
|
|

Przy doborze produktéw nalezy zwrdcié uwage na ich:
19) jakos¢ i stopient przetworzenia;

20) termin przydatnosci do spozycia;

21) sezonowosé,

Stosowane techniki kulinarne:

22) gotowanie np. w wodzie, na parze;

23) duszenie bez weze$niejszego obsmazania;

24) pieczenie bez dodatku tluszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych;

25) rozdrabnianie i spulchnianie potraw.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkéw:

26) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywezych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych skladnikow;

27) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i soséw émietana i jej roslinnymi
zamiennikami, np. mieczkiem kokosowym;

28) nalezy wykluczy¢ dodatek tradycyjnych zasmazek do potraw: do zaggszczania

potraw nalezy stosowa¢ zawiesing maki w wodzie lub mleku, ewentualnie stodkiej

$mietance;

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

Makroskiadniki:
31) biatko 10-15% energii dla dzieci w wieku 2-3 lata, bialko 10-20% energii z

diety dla dzieci starszych i miodziezy;
| 32) tluszez 35-40% dla dzieci do 3 roku zycia, 30-40% zycia dla dzieci starszych i
miodziezy, w tym kwasy tluszczowe nasycone tak niskie, jak to jest
mozliwe  do osiggniecia w diecie  zapewniajacej wiasciwg  warto$é¢
Zywieniowa;
1 33) weglowodany 45-65 % energii.

I1) w kazdym glownym posilku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace Zrodlem biatka z
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Energia (En) Wiek (lata) jednostki
1-3 9501150 keal
4-9 15001700 keal
1018 2000-2400 kcal
Biatko 1-3 10~15% En
4-9 10-20% En
1018 10-20% En
Thuszez ogdtem -3 35-40% En
4-9 30-40% En
1018 30-40% En

| W tym nasycone kwasy tluszczowe Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiggniecia

w diecie zapewniajacej wiasciwa
wartos¢ zywieniowa

Weglowodany ogblem 1-3 45-65% En
4-9 45-65% En
10-18 45-65% En
Blonnik [-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe
10-18 > 20 g/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

1) wszystkie maki przemiatu
oczyszezone, np. maka pszenna,
Zytnia, ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa;

| 2) biale pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane;

3) pieczywo typu graham, (nie
czesciej niz 3 razy w jadlospisie
dekadowym:;

4) kasze srednio i drobnoziarniste, np.

manna, kukurydziana, jeczmienna
{mazurska, wiejska), orkiszowa,
jaglana, krakowska;

5) platki naturalne blyskawiczne np.
owsiane, gryczane, jeczmienne,
zytnie, ryzowe;

6) makarony drobne;

7Y ryzbialy;

8) potrawy maczne, np. pierogi,
kopytka, kluski bez okrasy.

1) wszystkie maki petnoziarniste;

2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
syropow, miodu, karmelu itp.;

3) pieczywo pelnoziarniste;

4y pieczywo cukiernicze i
polcukiernicze;

5) produkty z maki z wysokiego
przemialu smazone, np. paczki,
faworki, racuchy;

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

7) platki kukurydziane i inne stodzone
platki $niadaniowe oraz granole, np.
cynamonowe, czekoladowe, miodowe;

8) makarony grube i penoziarniste:

9) ryzbrazowy, ryz czerwony.

115



Nrsprawy NZP.271.33.2026

9)

warzywa swieze lub 1) warzywa kapustne;
nrozone(zalecane np. marchew, 2) warzywa cebulowe:
buraki, dynia, cukinia, kabaczek, 3) surowe ogérki, papryka, kukurydza;
zielony groszek, mioda fasolka 4) warzywa przetworzone tj. warzywa
Szparagowa; zielone warzywa konserwowe, warzywa smazone lub
lisciaste np. salata, roszponka); przyrzadzane z duza iloscia tluszezu:
1 2) gotowany kalafior, brokul bez $) kiszonki:
todygi (nie czedciej niz 2 razy w S
A ) : 6) pieczarki;
Jadlospisie dekadowym); .
1 3) pomidor bez skory. 7) surowe ~kxelk; rosl)m;
‘ 8) suréwki z dodatkiem Smietany.
1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
‘ talarki);
2) puree w proszku.
1 1) dojrzale bez skorki i pestek 1) owoce niedojrzate;
(zalecane np. jabika, brzoskwinie, 2) owoce ciezkostrawne (takie jak
morele); czeresnie, gruszki, sliwki);
przeciery i musy owocowe z niska | 3) owoce w syropach cukrowych;
zawartoscia (do 5g na 250 ml) lub 4) owoce kandyzowane;
bez dodatku cukru; 5) przetwory owocowe
dzemy owocowe niskostodzone wysokoslodzone;
bezpestkowe (nie czesciej niz 3 6) owoce suszone.
razy w jadlospisie dekadowym):
owoce drobnopestkowe przetarte
przez sito.
w zaleznosci od tolerancji 1) pozostate prod ukty z nasion roslin
niestodzone napoje sojowe, tofu straczkowych.
naturalne.
w zaleznosci od tolerancji mielone 1) calenasiona, pestki, orzechy;
nasiona/orzechy/pestki lub pasty bez 2) pastyz orzechéw/nasion/pestek z
dodatku soli, cukru i oleju dodatkiem soli i/lub cukru;
palmowego. 3) wiorki kokosowe.
mieso z matg zawartoscia thuszezu, np. | 1) migso z duza zawartoscig tluszczu, np.
drob bez skéry chuda wolowina, , thisty drob  (kaczka, ges), tlusta
chude partie wieprzowiny, np. wolowina i wieprzowina, baranina;
poledwica, schab, szynka; 2) miesa peklowane oraz z duzg
chude gatunki wedlin niemielonych zawartoscia soli;
wykonane z jednego kawalka 3) miesasmazone na duzej ilosei
migsniowego: drobiowych, thiszezu;
wieprzowych, wolowych; 4) tuste wedliny, np. baleron, boczek:
galaretki drobiowe. 5) tluste i niskogatunkowe kietbasy,
parowki, mielonki, mortadele:
6) pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) miesa surowe np. tatar;

konserwy i wedzonki miesne.
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1} ryby:losos, sardynki, pstrag, dorsz, 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
makrela atlantycka, morszezuk; rekin, makrela krolewska, tuficzyk,
12) inne ryby: karp, halibut, marlin, okon, wegorz amerykanski, plytecznik,
zabnica, makrela hiszparnska, $ledz — szczupak, panga, tilapia, gardiosz
nie czedciej niz raz w jadlospisie atlantycki) foso$ i $ledz baltycki,
dekadowym; szprotki
1 3) owoce morza: krewetki. 2) ryby surowe;

3) ryby smazone na duzej ilosci
thuszezu;

4) ryby wedzone;

5) konserwy rybne.

| 1) gotowane na twardo (jezeli dobrze 1} jajana miekko;
tolerowane); 2) jajaprzyrzadzane z duzg iloscig
1 2) jajecznica na parze. tuszezu;

3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone na
thuszezu.

1) mleko do 2% tluszczu; 1) przetwory mleczne z mleka

2)  sery twarogowe chude lub niepasteryzowanego;

( pottiuste; 2) jogurty owocowe i inne przetwory

3) naturalne napoje mleczne mleczne z dodatkiem cukru, desery
fexmgmowz;ge bez dodatku cukru mleczne;
(np. jogurt i inne do 3% tluszczu); )

4) $mietanka/$mietana do 12% 3) sery topione; ]
Huszez, 4) sery plesniowe typu brie,

camembert, roquefort;
5) sery podpuszczkowe;
6) wysokotluszczowe napoje mleczne

fermentowane;

7) $mietana thusta.

Y
5)

ciasta drozdzowe niskostodzone;
ciasta biszkoptowe niskostodzone
(bez dodatku proszku do pieczenia).

1) maslo, mieszanki masta z olejami 1) tuszeze zwierzece, np. smalec,
roslinnymi; stonina, 16j;
2) miekka margaryna; 2) twarde margaryny;
3) oleje roslinne, np. rzepakowy, 3) maslo klarowane:
oliwa z oliwek. 4) majonez;
5) tuszez kokosowy i palmowy;
6) frytura smazalnicza,
1) budyn (bez dodatku cukru lub z mata 1) slodycze zawierajace duze ilosei
iloscig cukru — do 5 g/250 m! uzytego cukru i/lub tluszezu;
mleka); 2) torty i ciasta z masami
12) galaretka (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami, bita $mietana;
mala iloscia cukru — do 5 g/250 ml 3) ciasta kruche;
uzytej wody); 4) ciasto francuskie;
) l'dsie! (bez dodatku cukru lub z malg 5) czekolada i wyroby
ilodcia cukru —do 5 ¢/250 ml uzytej czekoladopodbbne;
wody): 6) desery zawierajace znaczne ilogci

substancji konserwujacych i
barwniki.
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A T

woda niegazowana; 1) woda gazowana;

napoje bez dodatku cukru tub z malg 2) napoje gazowane:

iloscig cukru —do 5 g/250 ml (np. 3) napoje wysokoslodzone:

kawa Zbozowa, herbaty, 4) soki i nektary owocowe;

napary ziolowe i owocowe, 5) wody smakowe z dodatkiem

kompoty, kakao: zalecane stabe cukru:

napary); 6) mocne napary herbaty i kawy;
3) kompoty (bez dodatku cukru lub z 7) napoje energetyzujace

& o Ry .

matlg ilodcia cukru do 5 g/ 250 mi).

fagodne naturalne ziola i przyprawy np. | 1} miod;
koper zielony, zielona piEH'[!SZka. lis¢ 2) ostre przyprawy np. czarny pieprzg

laurowy, ziele angielskie, kminek, pieprz cayenne, ostra papryka,
tymianek, majeranek, bazylia, oregano, papryka chili;

lubezyk, rozmaryn, pieprz ziotowy, 3) kostki rosolowe i mocne esencje
gOidZIl{I, cynamon; bu“onowe;

gotowe przyprawy warzywne; 4) gotowe bazy do zup i s0s6w:

s6l i cukier (w ograniczonych 5) gotowe sosy salatkowe i dressingi:
ilosciach). 6) musztarda, keczup, ocet;

7) s0s sojowy:
8) przyprawy wzmacniajgce smak w
postaci plynnej i stalej.
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dla dzieci powyzej 24. miesiaca zycia i mlodziezy, przebywajacych w
szpitalach, wymagajacych ograniczenia weglowodanéw latwo
przyswajalnych w diecie, wedlug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);
k 2) zalecana dla pacjentéw np. z zaburzona gospodarka weglowodanowa,
hipertriglicerydemia, dyslipidemia, nadmierna masa ciala.

1) dieta stanowi modyfikacje diety podstawowej, prawidlowo zbilansowana pod
wzgledem wartodci energetycznej i sktadnikéw pokarmowych, w oparciu o aktualne
| normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w
; zakresie zywienia dzieci oraz postepowania dietetycznego w zakresie zaburzen
gospodarki weglowodanowej i lipidowej;
32) glowna modyfikacja polega na ograniczeniu podazy weglowodanow  latwo
| przyswajalnych (np. glukozy, fruktozy i sacharozy). kwasow tluszezowych
i nasyconych i typu trans oraz cholesterolu;
3) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu
wszystkich grup produktéw spozywezych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocéw, ziemniakoéw, produktéw miesnych i ryb, jaj, nasion roslin
straczkowych oraz tluszczéw;
4) dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki, konsystencji i
strawnosci potraw;
5) nalezy  ograniczy¢  spozycie  produktéw zawierajacych weglowodany
tatwoprzyswajalne, w tym cukry dodane; kwasy tluszczowe nasycone i typu trans
oraz cholesterol;
6) positki powinny by¢ podawane 4-6 x dziennie, 3 positki gléwne — $niadanie, obiad i
kolacja oraz positki uzupelniajace — drugie $niadanie i/lub podwieczorek i/lub druga
kolacja, podawane o tych samych porach; w kazdym positku nalezy uwzgledni¢
dodatek warzyw i/lub owocéw. z przewaga warzyw: nie mniej niz 30%
warzyw/owocow nalezy podawac w postaci surowej;
7) w positkach polowe produktéw zbozowych powinny stanowi¢ produkty z
pelnego przemiatu;
8) mleko i przetwory mleczne, w tym naturalne napoje mleczne fermentowane bez
dodatku cukru lub napoje roslinne (wzbogacane w wapn, witaming D, Bi2) jako
zamienniki mleka i produktow mlecznych bez dodatku cukru powinny byé
spozywane w co najmniej 2 positkach w ciagu dnia;
9) w kazdym gléwnym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace zrédlem bialka z
grupy migso/ryby/jaja/nasiona roélin strgczkowych;
10)ryby (z dozwolonych gatunkéw) nalezy uwzgledni¢ min. 2 razy w jadlospisie
dekadowym, w tym co najmniej | porcja ryb tlustych morskich;
I'1) nasiona roslin straczkowych i/lub ich przetwory nalezy podawac co najmniej | raz w
tygodniu;
12) tuszeze zwierzece powinny byé eliminowane na rzecz thuszezow rodlinnych, z
wyjatkiem thuszezu palmowego i kokosowego;
[3) przynajmniej w 1 positku w ciagu dnia nalezy podawa¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;
14) nalezy ograniczy¢ dodatek soli i cukru/miodu do potraw;
15) nalezy wybiera¢ napoje bez dodatku cukru/miodu;
16) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej;
17) dopuszcza sie okazjonalne wiaczenie do Jjadlospisow produktow i potraw o
charakterze okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji
kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogolnych
zasad racjonalnego odzywiania.
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Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
18) jakod¢ i stopien przetworzenia;
19) termin przydatnosci do spozycia;

20) sezonowosc.

_ Stosowane techniki kulinarne:

| 21) gotowanie np. w wodzie, na parze;

22) duszenie bez wezesniejszego obsmazania;

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

24) ograniczenie potraw smazonych do 1 x w jadlospisie dekadowym, dozwolone lekkie
podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez panierki.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:

25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z naturalnych skladnikéw. bez uzycia
koncentratow spozywczych, z wylgczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikow:

26) niedozwolone zabielanie zup i soséw $mietana i jej roslinnymi zamiennikami, np.
mleczkiem kokosowym;

27) potrawy nalezy przygotowywac bez dodatku zasmazek:

28) nalezy wykluczy¢ dodatek cukru do napojéw i potraw:

29) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

Makroskladniki:

30) biatko 10-15% energii dla dzieci w wieku 2-3 lata, bialko 10-20% energii (En);

31) thuszez 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesigey, 30-40% energii z
diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy thiszczowe nasycone tak niskie,
jak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie zapewniajacej wladciwa wartosé
odzywcza;

| 32) weglowodany 45-60 % energii.

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
2-3 950-1150 kcal
4-9 15001800 kcal
1018 2000-2400 kcal
Biatko 2-3 15-10% En
4-9 15-20% En
1018 15-20% En
Tluszez ogotem 2--3 35-40% En
4-9 30--40% En
10-18 30-40% En
w tym nasycone kwasy tluszczowe Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiagniecia

w diecie zapewniajacej wlasciwa
warto$¢ zywieniowa

Weglowodany ogdélem 2-3 45-60% En
4-9 45-60% En

10-18 45-60% En

Blonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe

10-18 > 20 g/dobe
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Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

wszystkie maki razowe i
pelnoziarniste (typ 1700-2000):
pieczywo razowe lub

petnoziarniste, bez dodatku substancji
slodzgcych, np. zytnie razowe, graham,
chleb z dodatkiem otrab i ziaren:;
pieczywo o obnizonym I1G;

kasze $rednio- i gruboziarniste;
gryczana, jeczmienna (peczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur, kasza jaglana;

platki gotowane al dente np. owsiane,
gryczane, jeczmienne, pszenne,
ryzowe, zytnie, musli bez dodatku
cukru i jego zamiennikow np. syropu
glukozowo-fruktozowego;
makarony, np.; razowy z

dowolnego zboza, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

ryz brazowy, paraboliczny, dziki;
potrawy maczne przede wszystkim z
maki razowej lub pelnoziarnistej (typ
1700-2000), np. pierogi,

kopytka, kluski.

pieczywo zmaki oczyszczonej z
réznych zbéz;

maka o niskim wyciagu np. pszenna,
ziemniaczana, kukurydziana, ryzowa
pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
syropow, miodu, karmelu;

drobne kasze (np. manna,
kukurydziana);

TyZ oczyszczony: jasminowy, bialy,
czerwony, dlugoziarnisty, do sushi, do
risotto;

produkty maczne smazone, np.

paczki, faworki, racuchy:;

ptatki ryzowe, platki kukurydziane i
inne stodzone platki sniadaniowe oraz
granole, np. cynamonowe,
czekoladowe, miodowe;

platki blyskawiczne;

wafle ryzowe i z innych
ekspandowanych zboz;

10) zboza ekspandowane;

11) chrupki kukurydziane.

8)
9)

przetwory owocowe niskostodzone,
100% z owocéw np. dzemy (nie
czesciej niz 2 razy w jadlospisie
dekadowym).

wszystkie warzywa $wieze i 1) warzywa przyrzadzane z duza
mrozone; iloscia thuszezu.
warzywa kiszone; 2) warzywa konserwowe |
pieczarki. marynowane z dodatkiem cukru i
octu;
3) grzyby lesne.

ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone w mundurkach. talarki);

2) ziemniaki puree;

3) puree w proszku.

1) wszystkie owoce $wieze i mrozone (w 1) owoce w syropach cukrowych:
ograniczonych ilogciach); 2) owoce kandyzowane;

-~

3) przetwory owocowe
wysokostodzone;
owoce Suszote.,

4)
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wszystkie, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bdb;
pasty z nasion roslin straczkowych;
maka sojowa i z innych roélin
straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku cukru;
przetwory sojowe: tofu, tempeh;
makarony z nasion roélin
straczkowych (np. z fasoli, grochu).

1) gotowe przetwory straczkowe (np.
paréwki sojowe, kotlety sojowe w
panierce, pasztety sojowe, burgery
wegetarianskie).

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy 1) orzechy solone, w karmelu, ciescie,
niesolone np. orzechy wioskie, w czekoladzie, w lukrze;
laskowe, arachidowe, pistacje, 2) pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
| nerkowca. migdaly, pestki o solone i/lub stodzone.
; stonecznika, dyni, sezam, siemie
j Iniane;
2) pasty orzechowe/z nasion/z pestek
bez dodatku soli, cukru ioleju
palmowego.
1) mieso z malg zawartoscia thuszezu, np. | 1) mieso z duza zawartoscia thuszezu, np.
dréb bez skory, chuda wolowina, tlusty dréb (kaczka, ges), thusta
3 chude partie wieprzowiny, np. wolowina i wieprzowina, baranina;
| poledwica, schab, szynka; 2) migsa peklowane oraz z duza
2) chude gatunki wedlin niemielonych zawartoscig soli;
wykonane z jednego kawalka 3) migsa smazone na duzej ilosci
miesniowego: drobiowych, tluszezu;
wieprzowych, wolowych; 4) miesa panierowane;
3) pieczone pasztety z chudego migsa; 5) tuste wedliny, np. baleron, boczek;
4) galaretki drobiowe. 6) tluste i niskogatunkowe kielbasy,

paréwki, mielonki, mortadele;
7) tluste pasziety;
8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
9) miesa surowe np. tatar.

2)

3)

1) ryby: losos, sardynki, pstrag, dorsz,
makrela atlantycka, morszczuk;
inne ryby: karp, halibut, marlin, okon,
zabnica, makrela hiszpanska, $ledz —
nie czesciej niz raz w jadlospisie
dekadowym;
owoce morza: krewetki.

1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
rekin, makrela krélewska, tuficzyk,
wegorz amerykanski, plytecznik,
szczupak, panga, tilapia, gardiosz
atlantycki) oso§ i éledz battycki,
szprotki;

2) ryby smazone na duzej ilosci
thuszezu;

3) ryby wedzone:

4) konserwy rybne;

5) ryby surowe;

6) ryby panierowane i w ciescie.

D
2)

3)

jaja gotowane;

jaja sadzone i jajecznica na parze

lub smazone na malej ilosci thuszezu;
omlety, kotlety jajeczne smazone na
malej ilosci thuszezu.

1) jajaprzyrzadzane z duza iloscia
thuszezu;

2) jaja smazone na sloninie,
skwarkach, thustej wedlinie itp.
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dodatku cukru;

1'5) chude wywary warzywne i miesne;

6) udzieci starszych dozwolone
ograniczone ilodci stewii, ksylitolu,
erytrytolu jako dodatek do deserdw.

1) mleko do 2% tluszczu i sery 1) przetwory mleczne z mleka
twarogowe chude lub poltiuste; niepasteryzowanego;

2) napoje mleczne naturalne 2) mleko skondensowane;
fermentowane (npﬂ. Jogurt, kefir, bez 3) jogurty owocowe i inne przetwory

| dodatku cukru do 3% t}uszc?u'; . mleczne z dodatkiem cukru, desery
! sery podpuszczkowe o zmniejszonej ]
zawartodci thuszezu (przetwory mieczne;
mleczne bez dodatku cukru 4) sery topione,
wzbogacane w 5) sery plesniowe typu brie,
sterole/stanole roélinne (zgodnie z camembert, roquefort;
zaleceniami lekarza i/lub dietetyka); 6) mlekoisery twarogowe thuste;
4) $mietana do 12% tluszczu jako dodatek 7) stodzone napoje mleczne:
do zup w niewielkich ilosciach. 8) tluste sery podpuszczkowe:
9)  $mietana.

1) oleje roslinne, np. rzepakowy, 1) tluszeze zwierzece, np. masto,
stonecznikowy, Iniany, smalec wieprzowy, 16j wolowy, stonina;
kukurydziany, oliwa z oliwek; 2) twarde margaryny;

2) miekka margaryna; 3) masto klaroware:

3 margaryny mi@kkig wzbogacan.e w 4) tluszez kokosowy i palmowy;
sterole@tanple ms’lm‘ne (zggdme z 5) pasty kokosowe;
zaleceniami lekarza i/lub dietetyka). .o 1

6) frytura smazalnicza.

1) salatki owocowe (bez dodatku 1) slodycze zawierajace duze ilodci
cukru); cukru /lub tluszczu:

2) ciastaiciastka z mak z pelnego 2) torty i ciasta z masami
przemialu; cukierniczymi, kremami

3) ciasta warzywne np. ciasto z fasoli; cukierniczymi, bita $mietana itp.;

4) czekolada gorzka z min. 70% kakao. 3) ciasta kruche;

4) ciasto francuskie;

ako dodatek do gldéwnego positku 5} wyroby czekoladopodobne.

1) woda; 1) napoje wysokostodzone;

1 2) napoje bez dodatku cukru (np. 2) soki i nektary owocowe;
kawa zbozowa, herbaty, napary 3) wody smakowe z dodatkiem
ziolowe i owocowe, kompoty, cukru;

,; kakao): 4) napoje energetyzujace.

3) soki warzywne bez dodatku soli.

1) ziola $wieze i suszone 1) kostkirosolowe i esencje
jednosktadnikowe (np. koperek, bulionowe;
bazylia, oregano, kurkuma, cynamon, |2 gotowe bazy do zup i s0s0w;
wanilia); 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;

2) mieszanki przypraw bez dodatku 4) przyprawy wzmacniajace smak w
soli, np. ziola prowansalskie, posta(;]' sta{ej 1 p[ynnej;

3) gotowe przyprawy warzywne; 5) mieszanki przypraw zawierajace

3) sol (wograniczonych ilosciach); duze ilosci soli;

4) musztarda Dijon, chrzan bez 6) cukier i midd.
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1) dla dzieci i mlodziezy, przebywajacych w szpitalach, wykluczajacych z diety

produkty pochodzenia zwierzecego;

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

3) dieta wegariska wymaga suplementacji skladnikéw odzywezych m.in. takich
jak wapn, witamina D, Bi2 i DHA i/lub innych w zaleznosci od stanu
klinicznego pacjenta.

1) z uwagi na wykluczenie produktow pochodzenia zwierzecego, zbilansowanie diety
weganskie] w ramach zywienia zbiorowego, bez uwzglednienia indywidualnych
potrzeb pacjentdéw niesie ryzyko niedoboréw pokarmowych;

2) nalezy dazy¢ do zbilansowania warto$ci energetycznej i odzywezej diety w oparciu o
aktualne normy Zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie Zywienia dzieci, a ewentualne niedobory skladnikoéw odzywezych
suplementowad wedlug zalecen lekarza i/lub dietetvka;

3) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu
dozwolonych grup produktéw spozywezych: produktéw zbozowych, zamiennikow
mleka i jego przetwordw, warzyw i owocow, ziemniakGéw, nasion roélin
straczkowych, orzechéw, nasion i pestek oraz thuszczow;,

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

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

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

7) w positkach polowe produktow zbozowych powinny stanowié produkty z pehego
przemiahu;

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

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

10) ryby nalezy zstepowac¢ produktami bedagcymi zrédlem DHA;

1T) tluszeze roslinne takie jak tluszez palmowy i kokosowy nalezy ogranicza¢;

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

13) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej, a napoje nalezy przygotowywaé
bez dodatku cukru lub z mala iloscia cukru —do 5 /250 ml;

| 14) dopuszcza sie okazjonalne wlaczenie do jadlospiséw produktéw i potraw o

charakterze okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji

kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogdlnych zasad
racjonalnego odzywiania i diety weganskiej.

Przy doborze produktow nalezy zwrécié uwage na ich:
115) jakos¢ i stopien przetworzenia;

|16) termin przydatnosci do spozycia;

117) sezonowosé.

Stosowane techniki kulinarne:
118) gotowanie np. w wodzie, na parze;
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 [19) duszenie;

120) pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia,
pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekeyjnych;

[21) ograniczenie potraw smazonych do 2 razy w jadlospisie dekadowym: dozwolone
lekkie podsmazenie na niewielkiej ilogci oleju roglinnego, bez panierki.

)

Praktyczne wskazéwki odnosnie do sporzadzania positkow:

22) zupy. sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow — z naturalnych
sktadnikow;

3) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i soséw mleczkiem kokosowym;

4) nie nalezy dodawac do potraw zasmazek;

5) nalezy ograniczy¢ do minimum cukier dodawany do napojéw i potraw:

26) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

Makroskdadniki:

7) biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20% energii z
diety dla dzieci starszych i mlodziezy;

128) tluszez 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesiecy, 30-40% energii z
diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tluszczowe nasycone tak niskie,
jak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie zapewniajacej wlasciwa wartosé
odzywcza;

9) weglowodany 45635 % energii z diety.

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
2-3 9501150 keal
4-9 15001700 keal
10-18 2000-2400 kcal
Biatko 2-3 10—15% En
4-9 10-20% En
10-18 10--20% En
| Tluszez ogotem 2-3 35-40% En
4-9 30-40% En
10-18 30-40% En

| wtym nasycone kwasy tluszczowe Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiagniecia

w diecie zapewniajacej wiasciwg
warto$¢ odzywceza

Weglowodany ogdélem 2-3 45-65% En
4-9 45-65% En

10-18 45-65% En

Blonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe

1018 > 20 g/dobe
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Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
wszystkie maki pelnoziarniste; 1) Produkty zbozowe z dodatkiem
maka pszenna, ziemniaczana, cukru, stodu, syropow, miodu,
kukurydziana, ryzowa; karmelu, produktéw pochodzenia

1 3) pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku Zwierzecego 1p.;

substancji stodzacych, np. zytnie 2) produkty z maki z wysokiego

razowe, graham, chleb z dodatkiem przemialu smazone, np. paczki,

z ziaren: faworki, racuchy.

4) biale pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane;

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

6) pflatki naturalne, np. owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryzowe,
zytnie, musli bez dodatku cukru i
jego zamiennikéw np. syropu
glukozowo-fruktozowego;

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

8) ryzbrazowy, ryz bialy;

9) potrawy maczne, np. nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski.

1) wszystkie warzywa $wieze i 1) warzywa przyrzadzane z duza
mrozone; ilo$cia thuszczu.

2) pieczarki;

3) owoce chiebowca;

4) glony i wodorosty;

5) warzywa kiszone.

) ziemniaki, bataty: gotowane, 1y ziemniaki, bataty: smazone (fiytki,
pieczone. talarki);
2) puree w proszku.
1} wszystkie owoce: $wieze, mrozZone; 1) owoce w syropach cukrowych;
2) musy z owocéw bez dodanego |2) owoce kandyzowane;
cukru; 3) przetwory owocowe
1 3) dzemy owocowe niskostodzone (nie wysokostodzone.
czesciej niz 3 razy w jadlospisie
dekadowym);

|4) owoce suszone.
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,‘ 'L).)w[\)‘ ,‘

wszystkie nasiona roslin
straczkowych, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;

1) gotowe przetwory straczkowe (np.
pardwki sojowe, kotlety sojowe w
panierce, pasztety sojowe, burgery

) pasty z nasion ro$lin straczkowych; wegetarianskie).
} maka sojowa iz innych roslin
straczkowych;
4) napoje roélinne bez dodatku cukru,
wzbogacane w wapn, witaming D i
~ Bi2;
5) makarony z nasion roslin
straczkowych (np. z fasoli, grochu);
6) przetwory sojowe: tofu, tempeh.

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy 1) orzechy/nasiona/pestki solone, w
niesolone np. orzechy wloskie, karmelu, cie$cie, w czekoladzie, w
laskowe, arachidowe, pistacje, lukrze itp.;
nerkowca, migdaly, pestki 2) pasty z orzechéw/pestek/nasion
stonecznika, dyni, sezam, siemie (.;masto orzechowe”) solone i/lub
Iniane; stodzone.

2} pasty z orzechéw/nasion/pestek
(,,masto orzechowe™) bez dodatku soli,
cukru i oleju palmowego (nie czedciej
niz 2 razy w jadlospisie dekadowym);

1 3) ,sery” z orzechOw/nasion/pestek

o (nie czgsciej niz 2 razy w jadlospisie

dekadowym).

1) roslinny zamiennik jajka. 1) jajaiwszystkie potrawy z

dodatkiem jaj.

1) produkty roélinne stanowiace 1) przetwory mleczne zmleka
alternatywe dla produktéw niepasteryzowanego;
mlecznych, np. napoje roslinne 2) mieko skondensowane;
wzbogacane w waphi, witaming D | 3) jogurty owocowe i inne przetwory
B12 bez dodatk.u cukru; mleczne z dodatkiem cukru, desery

2) .sery” weganskie; mleczne:

3) ,jogurty” weganskie; 4) sery topione:

4)  mleczko kokosowe.

5) sery plesniowe typu brie, camembert,
Roquefort.

1) mieso i wszystkie przetwory miesne.

1) ryby i wszystkie przetwory rybne.
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6) wywary warzywne;
| 7) platki drozdzowe, pasta marmite;
| 8) cukier w ograniczonych ilosciach.

1) miekkamargaryna, wtym 1) thuszeze zwierzece, np. smalec
wzbogacana w DHA; wieprzowy, 6] wolowy, stonina;
| 2) olejeroslinne, np. rzepakowy, 2) twarde margaryny;
oliwa z oliwek; 3) maslo, masto klarowane;
| 3) majonez bez dodatkw 4) tuszcz kokosowy i palmowy;
pochodzenia zwierzecego. 5) pasty kokosowe;
6) frytura.
1 ) budyni (bez dodatku cukru lub z malg 1) desery zawierajgce skiadniki
| ilodcig cukru —do 5 g/250 ml pochodzenia zwierzecego;
g uzytego zamiennika mleka); 2) stodycze zawierajace duze ilosci
[ 2) galaretka agarowa lub pektynowa cukru i/lub tluszezu;
(bez dodatku cukru lub z mata iloscia |3) torty i ciasta z masami
cukru—do 5 g/250 ml cukierniczymi, kremami
uzytej wody); cukierniczymi, bitg $mietang itp.;
3) kisiel (bez dodatku cukru lubzmala  |4) ciasta kruche;
iloscig cukru —do 5 ¢/250 ml uzytej 5) ciasto francuskie;
wody); 6) wyroby czekoladopodobne.
4}  ciasta drozdzowe;
5) czekolada min. 70% kakao bez
dodatkéw pochodzenia
Zwierzecego;
6) batoniki na bazie owocow
suszonych, ptatkéw owsianych i
pestek itp.;
7) desery na bazie owocow
suszonych, kaszy jaglanej lub
tapioki itp.
1) woda; 1)  Wszystkie napoje z dodatkiem cukyu
2) napoje bez dodatku cukru lub z mala wiekszym niz 5 g/250 mi
iloscig cukru — do 5 ¢/250 mi (np. 2) nektary owocowe, Syropy owocowe;
kawa zbozowa, herbaty, napary 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
‘ ziolowe i owocowe, kompoty, kakao); 4) napoje energetyzujace:
13) soki warzywne bez dodatku soli; Pol = } .']‘ ’
. ) L 5) czekolada do picia;
4) sokiowocowe (nie czesciej niz 3 6) bawarka
razy w jadlospisie dekadowym). <
1) ziola §wieze i suszone 1) zawierajace skladniki pochodzenia
jednosktadnikowe (np. koperek, zZwierzgcego;
bazylia, oregano, kurkuma, cynamon,  2) miod;
wanilia); 3)  kostkirosotowe i esencje bulionowe;
2) mieszanki przypraw bez dodatku 4) gotowe bazy do zup i s0s6w:
soli, np. ziola prowansalskie; 5) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
3) gotowe przyprawy warzywne; 6) przyprawy wzmacniajace smak w
4) 56l (w ograniczonych ilo$ciach); postaci plynnej i stalej;
5) keczup; 7) mieszanki przypraw zawierajgce

duza ilos¢ soli.
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Nazwa diety DIETA Z OGRANICZENIEM BIALKA NATURALNEGO - PKU (P134)
‘ 1) dladzieci powyzej 24*. miesiaca zycia i mlodziezy, przebywajacych
w szpitalach, wymagajacych diety specjalistycznej z istotnie ograniczona podaza
t biafka naturalnego, wedtug wskazan lekarza i/lub dietetyka;
. *mozliwe zastosowanie u dzieci mtodszych po indywidualnych modyfikacjach
Zastosowanie

wedhug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka)

2) w fenyloketonurii i innych wrodzonych zaburzeniach metabolizmu
aminokwaséw m.in. chorobie syropu klonowego, acydurii glutarowej typu
1, tyrozynemii typu 1, homocystynurii.

Zalecenia dietetyczne

1 1) dieta z istotnym ograniczeniem biatka naturalnego jest modyfikacja diety
podstawowej;

2) podstawa diety jest kontrola zawarto$ci biatka naturalnego, dieta pacjentow jest
takze suplementowana zywnoscig specjalnego przeznaczenia medycznego
(dostepna dla pacjentow w ramach procedury importu docelowego) bedaca
srédiem bialka ekwiwalentu i/lub pozostalych
skladnikow pokarmowych wedlug indywidualnych zalecen lekarza ilub
dietetyka;

3) bialko dostarczane z tradycyjna dieta stanowi glownie biatko pochodzenia
roélinnego; w indywidualnych przypadkach dodatkowo wlaczane jest zrédio biatka
pochodzenia zwierzecego (np. z jaj, mleka i jego przetwordéw);

4) warto$¢ energetyczna i odzyweza diety realizowana jest w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych;

5) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udzialu
grup produktow spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem produktow
specjalistycznych niskobiatkowych PKU, warzyw i owocow, ziemniakow;

6) positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami dietetyka
lub lekarza; 3 positki glowne — §niadanie, obiad i kolacja oraz positki
uzupetniajace — drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych samych
porach;

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

8) thluszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz thuszezu
roslinnego (np. olej rzepakowy, oliwa z oliwek, margaryny migkkie do
smarowania pieczywa wysokiej jakosci);

9) przynajmniej 1 posilek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy
tluszczowe nienasycone;

10) nalezy ograniczy¢ w diecie s6l;

11) nalezy ograniczy¢ w diecie cukier/midd dodany (wedlug indywidualnych
zalecen lekarza i/lub dietetyka w niektdrych sytuacjach dopuszczalne jest
zwiekszenie podazy);

12) wskazane jest ograniczenie produktow i potraw ciezkostrawnych i
wzdymajacych;

13) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy przygotowywac
bez dodatku cukru lub z mala iloscia cukru — do 5 g/250 ml;

| 14) dopuszcza sie okazjonalne wlaczenie do jadtospiséw produktow i potraw o

charakterze okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji

kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem zasad diety z istotnym
ograniczeniem biatka naturalnego.

|

Przy doborze produktéw nalezy zwrdcié¢ uwagg na ich:
15} jakosg;
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16) termin przydatnosei do spozycia;
17) zawartosé¢ bialka, w tym oznaczenie znakiem ,,PKU”":
18) sezonowosé.

Zalecane techniki kulinarne:

19) gotowanie np. w wodzie, na parze;

20) duszenie;

21) pieczenie z niewielka iloscia lub bez dodatku thuszczu, np. w folii
aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach
zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

22) potrawy smazone nie czg¢sciej niz 2 razy w jadlospisie dekadowym: dozwolone
lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez panierki.

1

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzadzania positkow:

23) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywezych, z wylaczeniem koncentratéw z
naturalnych skiadnikow;

24) ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw:

25) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych przypraw.

Makroskladniki:

26) biatko naturalne ponizej 5 g z diety dla dzieci w wieku do 3 lat, bialko naturalne
ponizej 7 g z diety dla dzieci w wieku 4-9 lat, biatko naturalne ponizej 12 g z diety
dla dzieci w wieku 10-18 lat.

*Hos¢ biatka modyfikowana w zaleznosci od stanu klinicznego pacjenta wedlug
zalecen lekarza i/lub dietetyka. Pozostala ilos¢ zapotrzebowania na biatko
uzupetniaja specjalistyczne preparaty z kategorii zywnosci medycznej;

27) thuszez 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesiecy, 30-40% energii
z diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tluszczowe nasycone tak
niskie, jak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie zapewniajgcej wlasciwa wartosé

odzywcza;
- 28) weglowodany 55-65% energii.
‘Wartos¢ energetyczna Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
2-3 950-1150
4-9 1500-1700
10-18 2000-2400
Bialko naturalne 2-3 ponizej S g
4-9 ponizej 7 g
*Uwaga: do zbilansowania wartosci —
) . e 10-18 ponizej 12 g
energetycznej diety nalezy przyjaé, ze
biatko catkowite stanowi 10% energii z
i diety w kazdej grupie wiekowej, w tym
80% bialka calkowitego stanowi biatko z
L ‘ preparatu, ktory przyjmuje pacjent.
Wartosé odzyweza
- Thuszez ogolem 2-3 35-40% En
4-9 30-40% En
10-18 30-40% En
W tym nasycone kwasy thiszczowe Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiagniecia w diecie zapewniajacej
wiasciwa wartos¢ odzyweza
Weglowodany ogélem 2-3 55-65 % En
i e
4-9 55-65 % En
10-18 5565 % En
Blonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe
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10-18 = 20 g/dobe

Sod 2-3 750 mg/d

4-9 10001200 mg/d
10-18 1300-1500 mg/d
Grupy Srodkeow Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
- spozywezyeh

1) maki niskobiatkowe PKU; 1) tradycyjne maki;

2) skrobia pszenna, ryzowa, 2) tradycyine pieczywo:
ziemniaczana, kukurydziana; 3) pieczywo cukiernicze i

3) pieczywo niskobialkowe PKU; potcukiernicze;

4) platki niskobiatkowe PKU: 4) tradycyjne kasze;

Produkty zhozowe 5) makarony, niskobiatkowe PKU: 5) tradycyjne platki;
‘ 6) ryz niskobiatkowy PKU; 6) makarony tradycyjne;

7)  potrawy maczne niskobialkowe 7) potrawy maczne tradycyjne.
PKU;

8) suchary niskobiatkowe;

9) tapioka;

10) sago.

1) warzywa $wieze, mrozone, 1) warzywa smazone lub
gotowane, duszone z niewielkim przyrzadzane z duza iloscia
dodatkiem ttuszczu, pieczone: ttuszezu.
dynia zofedziowa, dynia pizmowa,
buraki czerwone, pak choi
(kapusta chinska), kapusta,
marchewka, kalafior, seler, ogorek,
kolczoch jadalny, mloda fasolka
Szparagowa zielona, baklazan, por,

Warzywa;przetwory salata, okra, cebula, pietruszka korzen,

warzywne papryka, dynia zwykia, rzodkiewka,
dynia makaronowa, cukinia, pomidory,
brukiew, rzepa, maniok jadalny;

2) w ograniczonej ilogci — do 150
g/dobe: karczochy, rukola
szparagi, awokado, broku%v brukselka,
kukurydza, jarmuz, gorczyca, groszek
zielony,

1 pomidory suszone, szpinak.
Ziemniaki, 1) ziemnia?d, ba@y (raz dziennie’lub 1) ziemn.iaki smazone (fiytki,
Bataty wedlug indywidualnych zalecen talarki).
- lekarza i/lub dietetyka).

1) owoce dojrzate Swieze | mrozone; 1) owoce niedojrzate;
jablka, morele, banany, owoce 2) owocew syropach cukrowych;
‘agodowe (np. malmy UUSkan\l 3) owoce kandyzowane:

Ovesslprstmory avusoye | (N I o8 10). |4 ey o
o wysokostodzone;
mejpfrut wmoolona ouyaw
Jackfruit, kiwi, cytryny, hmonkl >) pozostale owoce suszone;
mango. melony, oliwki 6) owoce marynowane.
{ pomaraficze, papaja, brzoskwinie,
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gruszki, persymona, ananas,
$liwki, granat, rodzynki;

suszone: jablka, morele, zurawina,
aruszki, §liwki;

sorbety, przeciery i musy
owocowe z niska zawartoscia fub
bez dodatku cukru;

dzemy owocowe niskostodzone
(nie czesciej niz 4 razy w
Jjadlospisie dekadowym).

napary ziotowe i owocowe,

Nasiona roslin - 1) wszystkie nasiona roélin
straczkowyeh straczkowych.
- - 1) orzechy/pestki/nasionaiich
. ~ rzetwory;
Nasiona, pesthd, orzechy 2) Sriork Kkokosowe,
Mieso i przetwory migsne - 1) migso, wedliny i inne przetwory.
Ryby i przetwory rybne - 1) wszystkie ryby morskie i
slodkowodne, owoce morza.
Jajaipotrawy zjaji ich 1) zamiennik jajka niskobiatkowy 1) jajaipotrawy z jaj.
alternatywy PKU.
1) napoje roslinne wzbogacane w wapi, | 1) mleko i jego przetwory.
witaming D i B2, np. napdj sojowy,
napéj owsiany — o
zawartosci biatka nie wiekszej niz
1 g/100 ml;
Mieko i produkty mleczne 2) przetwory rodlinne stanowiace
orazich alternatywy alternatywe dla produktéw
‘ : mlecznych, wzbogacane w wapn,
witaming D i B12, np. jogurty (o
zawartosci biafka nie wiekszej niz |
2/100 ml) i sery weganskie o
niskiej zawartoséci biatka.
i 1) maslo; 1) thuszeze zwierzece, np.: smalec,
2) miekka margaryna; stonina, 16j;
Thiszeze 3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, %) twa.rde margaryny;
~ oliwa z oliwek; 3) wmajonez;
4) $mietanka/$mietana. 4) thuszez kokosowy i palmowy;
5) frytura smazalnicza.
} 1) budyn niskobiatkowy PKU: 1) galaretka (zelatyna):
2) galaretka z agaru; 2) ciastka, stodycze i inne wyroby
3) kisiel: tradycyjne;
~ | 4) midd/eukier (w ograniczonych 3) czekolada i wyroby
Desery ilosciach); czekoladopodobne tradycyjne.
‘ - 5) ciastka i inne stodycze
‘ niskobiatkowe PKU (nie czesciej niz
3 razy w jadlospisie
dekadowym).
1) woda; 1) napoje gazowane;
2) napoje bez dodatku cukru lub z mala 2) napoje wysokostodzone:
Napoje iloscia cukru —do 5 g/250 ml (np. 3) nektary owocowe;
kawa zbozowa, herbaty, 4) wody smakowe z dodatkiem

cukru;
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kompoty, kakao niskobiatkowe):

3) soki warzywne bez dodatku soli;
4) soki owocowe (nie czgdciej niz 3

razy w jadlospisie dekadowym).

5) mocne napary kawy i herbaty:
6) kakao;

7) napoje energetyzujace:

8) napoje alkoholowe.

Przyprawy i inne

2)

P4

3)

5)

naturalne ziota i przyprawy np.: 1i$¢
laurowy, ziele angielskie, koper
zielony, kminek, tymianek,
majeranek, bazylia, oregano,
tymianek, lubczyk, rozmaryn,
pieprz ziolowy, gozdziki,
cynamon;

gotowe przyprawy Warzywne;
keczup;

karagen, pektyna, guma guar, agar,
guma arabska;

sl i cukier/miod (w
ograniczonych ilosciach).

1) kostki rosolowe i esencje
bulionowe;
2) gotowe bazy do zup i s0sOW;
3) gotowe sosy salatkowe i dressingi
4) musztarda;
5) sos sojowy, przyprawa
uniwersaina w plynie;
6) substancje slodzace, w tym
aspartam.




Nazwadiety

 DIETA Z OGRANICZENIEM DLUGO
TLUSZCZOWYCH (P13B)
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LANCUCHOWYCH KWASOW

ekt

1y

Zastosowanie

dla dzieci powyzej 24*. miesiaca zycia i miodziezy, przebywajacych

w szpitalach, wymagajacych diety specjalistycznej z istotnie ograniczong
podaza diugolanicuchowych kwaséw tluszczowych, wedlug wskazan lekarza
(lub lekarza i dietetyka);

*mozliwe zastosowanie u dzieci miodszych po indywidualnych modyfikacjach
wedlug wskazan lekarza i/lub dietetyka

we wrodzonych zaburzeniach metabolizmu tluszezéw m.in. deficycie

LCHAD, deficycie VLCAD.

)
2)

Zalecenia dietetyczne

8)

9)

dieta z istotiym ograniczeniem dtugolancuchowych kwasow tluszezowych ( LCT)
jest modyfikacja diety podstawowej;

podstawa diety jest maksymalne wykluczenie Zrodet thuszezow LCT.
zbilansowanie diety w oparciu o produkty dozwolone, dieta pacjentow jest takze
suplementowana zywnoscia specjalnego przeznaczenia medycznego (dostepna dla
pacjentow w ramach procedury importu docelowego) bedaca zrédiem
éredniolancuchowych kwaséw tluszczowych (MCT) iflub

pozostalych skladnikow pokarmowych wedlug indywidualnych zalecen

lekarza i/lub dietetyka;

wartoé¢ energetyczna i odzyweza diety realizowana jest w oparciu o

aktualne normy Zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych;

dieta powinna by¢é prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu
grup produktow spozywezych, ze szczegdlnym uwzglednieniem produktow 0%
thuszezu oraz o niskiej zawartosci tuszezu, warzyw i owocow, ziemniakow;
positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami

lekarza i/lub dietetyka; 3 positki gtéwne — $niadanie, obiad i kolacja oraz positki
uzupelniajace — drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych samych
porach;

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

srédla thiszezow zwierzecych i roslinnych (np. oleje, masfo, margaryny,
$mietana itp.) musza by¢ wykluczone;

nalezy ograniczyé w diecie cukier/miod dodany (wedlug indywidualnych
zalecen lekarza i/lub dietetyka w niektérych sytuacjach dopuszczalne jest
zwigkszenie podazy);

wskazane jest ograniczenie produktow i potraw cigzkostrawnych i
wzdymajacych;

10) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy przygotowywac

bez dodatku cukru lub z mala iloécia cukru — do 5 g/250 mi;

11) dopuszcza sie okazjonalne wiaczenie do jadtospisow produktow i potraw o

charakterze okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych tradycji
kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem zasad diety z istotnym
ograniczeniem diugotancuchowych kwaséw tluszezowych.

Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
12) jako$¢;

13) termin przydatnosci do spozycia;

14) zawarto$¢ tuszezu;

15) sezonowosc.
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Zalecane techniki kulinarne:

16) gotowanie np. w wodzie, na parze;

17) duszenie bez obsmazania;

18) pieczenie bez dodatku tluszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

19) smazenie bez thuszczu.

| Praktyczne wskazowki odnoénie sporzadzania positkow:

20) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikow, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych skladnikow;

21) ograniczy¢ cukier dodawany do napojéw i potraw:

22) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidl i naturalnych przypraw.

Makroskiadniki:

| 23) bialko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku do 3 lat, biatko 10-20% energii

z diety dla dzieci starszych i mlodziezy;

| 24) thuszeze z produktow dozwolonych ponizej 10% energii z diety dla dzieci i

miodziezy;

* pozostata ilos¢ zapotrzebowania na tluszez uzupelniaja specjalistyczne preparaty
z kategorii zywnosci medycznej bedace zrodtem MCT (dostepne w ramach
procedury importu docelowego).

| 25) weglowodany min. 50 % energii.

Wartos¢ odzyweza

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
2-3 950-1150 keal
4-9 1500-1700 keal
| 10-18 2000-2400 keal
Biatko 2-3 10-15% En
4-9 10-20% En
10-18 10-20% En
Tiuszcze z produktdéw dozwolonych 2-3 ponizej 10% En
*Uwaga: do zbilansowania wartoscl 4-9 ponizej 10% En
energetyczgej diety ’ nalezy doliczy¢ 10-18 ponizej 10% En
20% energii z tluszezéw MCT
(realizacja po stronie pacjenta)
Weglowodany ogolem 2-3 55-65% En
4-9 55-65% En
10-18 55~65% En
Blonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe
10-18 > 20 g/dobe
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Grupy Srodkow

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

Spozywezych

1) chleb (pszenny, zytni — bez 1) chleb (zytni z soja i slonecznikiem,
dodatku tluszezu); pieczywo francuskie i
2) wz potfrancuskie, stodkie bulki, chatki
. 3) maka (pszenna, ziemniaczana, zdobne, bulki mleczne, butki do
Pmdukt‘y‘zboiawgi ~ kukurydziana); - hot dogow);
- 4) kasza (jaglana, kukurydziana, 2) maka sojowa:
jeczmienna); 3) otreby owsiane;
5) platki (kukurydziane, pszenne, 4) zarodki pszenne: N
Zytnie, jeczmienne, owsiane — nie 5) musli zbozowe z rodzynkami i
czedcief niz 2 razy w jadlospisie orzechami;
dekadowym); 6) otreby pszenne;
6) makaron (bezjajeczny, rvzowy). 7) makarony jajeczne.
1) wszystkie oprécz 1} Awokado;
. , przeciwwskazanych; 2)  Oliwki.
Warzywaiowoce 2) pikle (sprawdzac etykiety czy sa to
...~ produkty bez dodatku tluszczu).
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty. 1) ziemniaki smazone (frytki,
Banty = talarki).
Nasionaroélin - 1) wszystkie nasiona roglin
; vel straczkowych.

strgezkowych

Nasiona, pestki, orzechy

1) cale nasiona, pestki, orzechy
(wszystkie rodzaje) i ich
przetwory;

2) widrki kokosowe.

Migso i przetwory migsne

migso bez skory (filet z indyka,
kurczaka, wolowina udziec,
wolowina poledwica;

wedliny drobiowe o zaw. t} do
max. 3%;

wieprzowina schab bez
widocznego thiszezu,

1) pozostale rodzaje miesa
wieprzowego i wolowego, skéra z
drobiu, podroby, kaczka, ges;

2) wedliny tluste, salami;

3) pasty miesne;

4) parowki;

5) pasztety.

2)
3

Ryby i przetwory rybne

1) chude ryby (dorsz, sandacz, sola,

morszczuk okon, pstrag, halibut);

krewetki;

ttuste ryby morskie : tosos,

makrela atlantycka, $ledz, sardynki —
porcja do 50 g maksymalnie raz w
tygodniu.

1) ryby drapiezne inne i ich przetwory
(np. miecznik, rekin, makrela
krélewska, tunczyk, wegorz
amerykanski, ptytecznik, szczupak,
panga, tilapia, gardlosz atlantycki)
losos i $ledz baltycki, szprotki.

2) ryby surowe;

3) ryby wedzone;

4) konserwy rybne;

5) ryby smazone.

1 _l i

Jajai pdtrawyk Z jaj

bialko jaja.

1) z6kko jaja..
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mleko spozywceze 0 —0,5%
tluszezu;

ser twarogowy chudy;

jogurt, kefir 0-0,5% tluszczu;
serwatka ptynna 0,1% tluszezu;
maslanka 0,5% tluszczu;

mleko w proszku odtluszczone;
napoje rodlinne naturalne: ryzowe,
migdalowe, kokosowe o zawarto$ci
thuszczu 0,5%;

ser podpuszczkowy
niskotluszezowy o zawartosci do 3%
thuszezu (nie czgsdeiej niz 2

razy w tygodniu).

mleko >1% tluszeczu;

sery twarogowe polttuste 1 thuste:
serki homogenizowane tuste;
sery zolte i topione;

jogurty, kefiry i inne przetwory

thuste:

$mietana (wszystkie rodzaje);
mleko w proszku tluste;

lody $mietankowe;

mleka modyfikowane dla
niemowlat;

mleczka i napoje roslinne
smakowe;

11) napdj rodlinny sojowy.
MCT (realizowane w procedurze 1} Maslo;
importu docelowego przez 2) margaryny z olejow roélinnych;
pacjenta). 3) oleje roslinne;

4) oliwa z oliwek:

5) 3) smalec, 16, stonina.
ciasta i ciastka pieczone bez 1) ciastka, stodycze i inne wyroby
dodatku tluszezu; tradycyjne zawierajace tuszcz;
galaretka; 2) czekolada i wyroby czekolado
kisiel. podobne tradycyjne.
woda; 1) napoje gazowane;
napoje bez dodatku cukru lub z mala 2) nunapoje wysokostodzone;
ilodcia cukru —do 5 /250 ml (np. 3) nektary owocowe;
kawa zbozowa, herbaty, 4)  wody smakowe z dodatkiem
napary ziolowe i owocowe, cukru;
kompoty, kakao niskottuszczowe); 5) kakao o wysokiej zawartosci
soki warzywne bez dodatku soli; t%usz?zu; .
soki owocowe (nie czesciej niz 3 6) napoje energetyzujace.
razy w jadlospisie dekadowym).
ziola i przyprawy np.: li§é 1) kostki rosolowe i esencje
laurowy, ziele angielskie, koper bulionowe;
zielony, kminek, tymianek, 2) gotowe bazy do zup i sos6w;
majeranek bazylia, oregano, 3) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
tymianek, lubezyk, rozmaryn, 4) muszarda, majonez;
pieprz zmiowy. gozdziki, cynamon (w 5) sos sojowy, przyprawa

ograniczonych ilo$ciach);
gotowe przyprawy warzywne;
keczup;

ocet balsamiczny;

miod;

0l i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

uniwersalna w plynie.
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Nagwadiety | DIETA KETOGENNA 1 JEJ MODYFIKACJE (P130)

TRRRE

1) dla dzieci powyze] 24* miesiaca zycia i mlodziezy, przebywajacych
w szpitalach, wymagajacych diety specjalistycznej z istotnym ograniczeniem
weglowodanow, wysokim udzialem thuszezu oraz optymalnym biatka,
- . wedlug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);
Zastosowanie ot . . . p .
- ; ; #mozliwe zastosowanie u dzieci miodszych po indywidualnych modyfikacjach
‘ wedlug wskazan lekarza i/lub dietetyka
2) wleczeniu niefarmakologicznym padaczek lekoopornych, we wrodzonych
wadach metabolizmu np. deficycie GLUTI, deficycie PDH.

1) medyczna terapia dieta ketogenna jest dieta 0 niskiej zawartosci
weglowodandow, wysokiej zawartodci thiszezu oraz optymalnej podazy
biatka, zaliczamy do niej klasyczne odmiany diety ketogennej np. 4:1 i3:1 oraz jej
modyfikacje, m.in. modyfikowana diete ketogenna. diete MCT, modyfikowana dieta
Atkinsa, diete o niskim indeksie glikemicznym;

2) wartos¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu 0 wytyczne
towarzystw naukowych oraz normy zywienia, planowana jest indywidualnie
dla pacjenta;

3) zuwagina bardzo indywidualny charakter diety i jej restrykcyjnosé jadlospisy
ustala sie kazdorazowo dla danego pacjenta, w niektorych przypadkach dopuszcza
sie produkty z kategorii ,niezalecane”™ wg indywidualnych wskazan lekarza i/lub
dietetyka; (w zaleznosci od sposobu prowadzenia diety ketogennej — mozliwe jest
tez stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego KetoCal).

- . 4y WYMAGANE odwazanie produktow z dokladnoscia do0.1 g
Zalecenia dietetyczne
- - Zalecane techniki kulinarne:

5) gotowanie tradycyjne lub na patze;

6) duszenie;

7) potrawy smazone W ograniczonych ilosciach;

8) pieczenie, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie,
naczyniach zaroodpornych, piecach konwekeyjnych.

Praktyczne wskazowki odnoénie sporzadzania positkow:

9) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych skiadnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywezych, z wylaczeniem konceniratow z
naturalnych sktadnikow;

10) zupy i sosy na bazie olejow roélinnych, $mietany tlustej itp.;

11) napoje i potrawy bez dodatku cukru, maki, skrobi itd.

‘Wai‘f{iéé energetycznal | Ustalana indywidualnie w zaleznosci od potrzeb zywieniowych i stanu
odiywezadiety | Klinicznego pacjenta.
Gmp y émf\ikéw - Produkty rekomendowane Produkty niezalecane
spozywezych
- 1) pumpernikiel, chleb ..Pro Body™, 1) produkty zbozowe zwykle.
chleb proteinowy i inne pieczywo o
niskiej zawartosci
- ~ ‘ weglowodanow;
Produktyzbozowe | 2) makaronz maki konjac:
‘ 3) pieczywo wypiekane na bazie maki
orzechowej, babki jajowate] itp.
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Warzywa i przetwory
warzywne ~

wszystkie dozwolone, preferowane
o niskiej zawartodci weglowodanow.

1) przetwory warzywne z dodatkiem cukru.

)

wszystkie.

Ziemniaki, Bataty

1))

Owoce i przetwory owocowe

wszystkie dozwolone, preferowane
o niskiej zawartosci
weglowodanow owoce jagodowe
np. maliny, truskawki;

awokado;

oliwki.

1

owoce i przetwory z dodatkiem
cukru, owoce suszone i
kandyzowane.

Nasiona roSlin
kstrgczkewyék .

wszystkie, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;
pasty z nasion roslin
straczkowych;

maka sojowa i z innych roslin
straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku
cukru;

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

D)

gotowe przetwory straczkowe  (np.
parowki sojowe, kotlety sojowe W
panierce, pasziety sojowe, burgery
wegetarianskie.

‘Nasimx‘a, ;‘)ésiki, i)fzéehy' . “

cale nasiona, pestki, orzechy
(wszystkie rodzaje) i ich przetwory
nieslodzone i bez dodatku soli;
pasty z orzechéw/pestek, nasion
niestodzone, bez dodatku soli i
oleju palmowego;

wiorki kokosowe:

maki z orzechéw, np. migdatowa,
kokosowa.

1)
2)

orzechy/pestki i nasiona solone, w
panierkach itp.;

pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
solone i/lub stodzone.

1) migso z mala zawartoscia 1) podroby, tluste migsa, pasztety.
tluszezu, np. dréb bez skory,
chuda wolowina, chude partie
wieprzowiny, np. poledwica, schab,
szynka;
2) chude gatunki wedlin
- - niemielonych wykonane z
Mieso iprzem"kekxk'y miesne jednego kawatka migsniowego:
.- drobiowych, wieprzowych,
wotowych;
3) tluste wedliny np. boczek, kabanosy.
salami (w ograniczonej ilosci);
4) pieczone pasztety z chudego
miesa.
1) ryby: losos, sardynki, pstrag, 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
- . ; dorsz, makrela atlantycka, rekin, makrela krolewska, tuficzyk,
| Rj?by 3;91"2’31@0!?}’ rybﬁé , 1‘“OYSZ.CZU1.<§ ) _ Wegorz amelykaﬁs‘ki, plytecznik,
; - - | 2) inne ryby: karp, halibut, marlin, szczupak, panga., tilapia, gardlosz
‘ ‘ okor, zabnica, makrela atlantycki) Tosos i $ledz battycki,
hiszpanska, §ledZ — nie czgscie] szprotki;
niz raz w jadtospisie dgkadowym; 2) ryby surowe:
3) owoce morza: krewetki. -
3) ryby wedzone; konserwy rybne.
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glikozydy stewiolowe, sukraloza,
owoc mnicha i ich mieszanki wg
indywidualnych zalecen lekarza
i/lub dietetyka.

| Jajaipotrawy ziaj 1) wszystkie dozwolone. 1} jaja na miekko.
l ‘ 1) jogurt typu greckiego; 1) mieko i jego przetwory stodzone;
~ 2) tluste sery biate i zolte, 2} przetwory mleczne z mleka
mascarpone, $mietana - wszystkie niepasteryzowanego;
Mieko i produkty mleczne 3) lr::;:(!)?: izgg;me wzbogacane w wapi, 3) Tnleko SkOﬂdenS,O\"\’%me; .
oraz ich aliernatywy V witmﬁim DiBi12 npanapéi sojowy | ) Jogurty OWOCOWE.‘ nne przetwory
~ ; : < e - ; mleczne z dodatkiem cukru, desery
migdalowy.
= 7 mleczne;
S) sery topione;
6) dostadzane produkty alternatywne dla
mleka i jego przetwordw.
1} maslo; 1) tluszeze zwierzece, np.: smalec,
2) $mietana tlusta; stonina, 16j;
3) miekka margaryna; 2) twarde margaryny:
4y oleje roslinne, np.: rzepakowy, 3) thuszez palmowy:
oliwa z oliwek, olej z awokado; 4) frytura smazalnicza.
5) majonez;
6) olej kokosowy (w ograniczonegj
ilosci).
1) galaretka bez cukru dosladzana 1) galaretka tradycyijna;
dozwolona substancja stodzaca; 2) Kkisiel;
... 2) wypieki i desery na bazie 3) ciastka, stodycze i inne wyroby
Desery (w ograniczonych produktéw dozwolonych tradycyjne;
ilosciach) = dostadzane dozwolona substancja 4y czekolada i wyroby czekolado
- . stodzaca; podobne tradycyine z cukrem.
3) gorzka czekolada min. 70%.
1) woda; 1) napoje zawierajace weglowodany.
2) napary z herbaty, zi6}t itp. bez
dodatku cukru;
3) kawa zbozowa bez cukru;
4} soki warzywne bez soli;
5) kakao bez cukru.
1) ziola i przyprawy ziolowe i 1) cukier, miod;
korzenne bez dodatku maki/cukrunp.: | 2) kostki rosolowe i esencje
lis¢ laurowy, ziele angielskie, koper bulionowe:
zielon'y, kminek, tymignek, majeranek, | 3 ) gotowe bdzy do zup i soséw:
bazylia, oregano, tymianek, lubezyk, | 4} gotowe sosy satatkowe i dressingi;
rozmaryn, o 5) ksylitol, sorbitol, maltitol i inne wg
pieprz ziotowy, gozdziki, | indywidualnych zalecen lekarza )
. cynamon; i/lub dietetyka.
Przyprawyiinne 2) gotowe przyprawy warzywne;
‘ . , 3) keczup;
4)  karagen, pektyna, guma guar, agar,
guma arabska;
5) sl (w ograniczonych ilosciach);
6) substancje stodzace: np. erytrytol,
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dla dzieci powyzej 24. miesiaca zycia i mlodziezy, przebywajacych w
szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji dietetycznych, wedlug
wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);

dla pacjentow z nadci$nieniem tetniczym, z przewlekia chorobg nerek, w kamicy
ukladu moczowego, W osirej niewydolnosci nerek, u pacjentow leczonych

nerkozastgpczo;
)} jako modyfikacja diety podstawowej z ograniczeniem sodu do 1200 mg/dobe.

1) dieta prawidlowo zbilansowana pod wzgledem wartosci energetycznej i skladnikow
pokarmowych w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz
wytyczne LoWarzystw naukowych w zakresie zywienia dzieci;

2) dieta prawidiowo sbilansowana i urozmaicona pod katem udziata wszystkich grup
produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw i owocow,
ziemniakéw, produktéw migsnych i 1yb, jaj, nasion rosln straczkowych oraz
; thuszczow,

1 3) positki powinny byé przygotowywane bez udziatu soli oraz gotowych mieszanek
‘ przyprawowych, w ktorych w sklad wchodzi sod pod kazda postacia np. glutaminian
sodu;

1 4) w diecie nalezy wykluczyé produkty przetworzone, instant, wedzone,
konserwowe i kiszone;

5) do przygotowywania potraw nalezy uzywac $wiezych i suszonych zi6t naturalnych
np. bazylia, tymianek, oregano, majeranek, lubezyk, czaber oraz stodka papryka,
czosnek, cytryna itp.

Makrosktadniki:
6) biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20% energii z
diety dla dzieci starszych i miodziezy;
7) thuszez 35-40% energii z diety dla dzieci W wieku 24-47 miesiecy, 30-40% energii z
diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tluszczowe nasycone tak niskie,
jak to jest mozliwe do osiggniecia w diecie zapewniajgcej wlasciwg wartosc
odzywcza;
8) weglowodany 45-65 % energii z diety.

Zapotrzebowanie energetyczne oraz ogolne wytyczne pozostaja takie same jak w
diecie podstawowej.

Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone

1) wszystkie maki pelnoziariste; 1) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
2) maka pszenna, ziemniaczana, syropow, miodu, karmelu, itp.;

‘ kukurydziana, ryzowa: 2) produkty z maki z wysokiego

3) pieczywo peloziarniste, bez dodatku przemialu smazone, np. paczki,
substancji stodzacych, np. zytnie faworki, racuchy;

razowe, graham, chleb z dodatkiem 3) platki kukurydziane i inne stodzone

; ziaren; platki §niadaniowe oraz granole, np.:
14) biale pieczywo pszenne, zytnie i cynamonowe, czekoladowe, miodowe.

mieszane;

5) kasze: gryczana (w tym krakowska),
jeczmienna (peczak, wiejska,
mazurska), orkiszowa, bulgur,
jaglana, manna, kukurydziana;
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platki naturalne, np. owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryzowe,
zytnie, musli bez dodatku cukru i
jego zamiennikéw np. syropu
glukozowo-fruktozowego;
makarony, np. razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);
ryzbrazowy, ryz czerwony, ryz biaty
(w ograniczonych ilosciach);
potrawy maczne, np. nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski.

wszystkie warzywa $wieze i
mrozone;
pieczarki.

warzywa przyrzadzane z duza
iloscia tluszezu;

warzywa kiszone;

warzywa konserwowe;

grzyby lesne.

ziemniaki, bataty: gotowane,

1) ziemniaki. bataty: smazone (frytki,

pieczone. talarki);
2) puree w proszku.
wszystkie owoce: $wieze, mrozone; 1) owoce w syropach cukrowych;
musy z owocow bez dodanego cukru; 2) owoce kandyzowane;
dzemy owocowe niskostodzone (nie|3) przetwory owocowe
czgSciej niz 3 razy w jadlospisie wysokostodzone.
dekadowym);
owoce suszone,
wszystkie nasiona roslin 1) gotowe przetwory straczkowe (np.
stragczkowych, np. soja, ciecierzyca, paréwki sojowe, kotlety sojowe w
groch, soczewica, fasola, bob; panierce, pasztety sojowe, burgery
pasty z nasion ro$lin straczkowych; wegetarianskie);
maka sojowa i z innych roslin 2) przestwory sojowe tofu.

straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku cukru;
makarony z nasion rolin
straczkowych (np. z fasoli, grochu).

wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wiloskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowea, migdaly, pestki
stonecznika, dyni, sezam, siemie
Iniane;

pasty z orzechéw/nasion/pestek bez
dodatku soli, cukru i oleju palmowego.

Orzechy/nasiona/pestki solone, w
karmelu, ciedcie, w czekoladzie, w
lukrze itp.;

pasty z orzechéw/pestek/nasion
solone ¥/lub stodzone.
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3)

mieso z mala zawarto$cia tluszczu, np.
dréb bez skory, chuda wolowina, chude
partie wieprzowiny, np.

poledwica, schab, szynka;

miesa pieczone i gotowane chude
gatunki wykonane z jednego

kawatka miesniowego: drobiowych,
wieprzowych, wolowych;

galaretki drobiowe.

4)
3)

6)
7)

8)

mieso z duza zawartoscia thuszezu, np.
tlusty drob  (kaczka, gef), thusta
wolowina i wieprzowina, baranina;
miesa peklowane;

miesa smazone na duzej ilosci
tluszezu;

gotowe wedliny pieczone, wedzone
konserwowe;

thuste i niskogatunkowe kiefbasy,
pardéwki, mielonki, mortadele;

tluste pasztety;

wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);

konserwy miesne;

migsa surowe np. tatar.

:2)

1) ryby: losos, sardynki, pstrag, dorsz,
makrela atlantycka, morszezuk;
inne ryby: karp, halibut, marlin, okon,
zabnica, makrela hiszpanska, $ledz —
nie czesciej niz raz w jadlospisie
dekadowym;
owoce morza: krewetkd,

D

ryby drapiezne inne (np. miecznik,
rekin, makrela krolewska, tunczyk,
wegorz amerykanski, plytecznik,
szczupak, panga, tilapia, gardlosz
atlantycki) oso$ i $ledz battycki,
szprotki;

2} ryby surowe;
3) ryby wedzone;
4} konserwy rybne;
5) ryby smazone.
1) jaja gotowane; 1) jaja przyrzadzane z duzg iloscig
2) jaja sadzone i jajecznica na parze thuszezu;
‘ lub smazone na malej ilosci thuszezu, 2) jaja smazone na sloninie, skwarkach,
) omlety, kotlety jajeczne. tlustej wedlinie itp.
1) mleko od 2 % do 3.2 % tluszczu i sery 1} przetwory mleczne zmleka
twarogowe chude lub potltluste; niepasteryzowanego;
) naturalne napoje mleczne fermentowane 2) mleko skondensowane;
bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt i13) jogurty owocowe i inne przetwory
inne); mleczne z dodatkiem cukru, desery
, 3) serki kanapkowe naturalne; mleczne:
4) $mietanka/$mietana. 4) sery topione;
5) sery plesniowe typu brie, camembett,
Roquefort;
6) sery podpuszczkowe;
7) serek granulowany typu wiejskiego;
8) serkitypu fromage smakowe.
1) maslo, mieszanki masla z olejami 1} tuszcze zwierzgce, np. smalec
roslinnymi; wieprzowy, 16 wolowy, stonina;
) miekka margaryna; 2) twarde margaryny;
) olejeroslinne, np. rzepakowy. oliwaz  |3) masto klarowane;
| oliwek; 4) thuszez kokosowy i palmowy;
: 4) majonez. 5} pasty kokosowe;

6)

frytura.
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budyn (bez dodatku cukru lub zmala 1) slodycze zawierajace duze ilosci
ilodcia cukru —do 5 2/250 ml cukru i/tub tluszczu;
uzytego mieka); 2) torty i ciasta z masami
galaretka (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami
malg iloécig cukru ~ do 5 /250 ml cukierniczymi, bitg émietang itp.;
uzytej wody); 3) ciasta kruche;
kisiel (bez dodatku cukru lub z mala 4) ciasto francuskie;
iloscig cukru — do 5 /250 mi uzytej 5) wyroby czekoladopodobne.
wody);
ciasta drozdzowe;
biszkoptowe;
czekolada min. 70% kakao.
woda; 1) Wszystkie napoje z dodatkiem cukru
napoje bez dodatku cukru lub z mata wiekszym niz 5 g/250 ml;
iloscia cukru —do 5 ¢/250 ml (np. 2) nektary owocowe, Syropy owocowe;
kawa zbozowa, herbaty, napary 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
zmipwe i owocowe, kompoty, }.cakao); 4) napoje energetyzujace;
soki warzywne bez dodatku soli; 5) czekolada do pici

. . . picia.
soki owocowe (nie czesciej niz 3
razy w jadlospisie dekadowym).
ziola §wieze i suszone 1) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
jednosktadnikowe (np. koperek, 2) s6! kamienna, morska, himalajska,
bazylia, oregano, kurkuma, cynamon, niskosodowa;
wanilia); 3) gotowe bazy do zup i soséw;
mieszanki przypraw bez dodatku 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
soli i sodu , np. ziola prowansalskie; 5) przyprawy wzmacniajace smak w
gotowe przyprawy warzywne; postaci plynnej i stale;
przecier pomidorowy naturalny; 6) mieszanki przypraw zawierajace sol i s6d
miod i cukier w ograniczonych np. glutaminian sodu;
ilosciach. 7y ketchup, majonez, musztarda;

sosy na bazie majonezu.




Nr sprawy NZP.271.33.2026

miesiaca zycia i miodziezy, przebywajacych W

dla dzieci powyzej 24
modyfikacji dietetycznych, wedlug

szpitalach, niewymagajacych specjalnych

wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);

zalecone stosowanie u wszystkich pacjent
potasu w surowicy;

3) jest modyfikacja diety podstawowej z ograniczeniem potasu do 1200-2500

mg/dobe.

ow w podwyzszonym stezeniem

1) dieta prawidlowo sbilansowana pod wzgledem wartoéci energetycznej i skladnikow
pokarmowych w oparciu 0 aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz
wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia dzieci:
2) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod Kkgtem udziatu
wszystkich grup produktéw spozywcezych: produktoéw zbozowych, mlecznych,
warzyw i Owocow, ziemniakow, produktow miesnych i ryb, jaj, nasion roslin
straczkowych oraz tluszczow,
3) w diecie nalezy wykluczy¢ produkty zawierajace duze ilodci potasu;
4) w przypadku duzego ograniczeni potasu (1200-1500mgf’dobe) konieczne jest
stosowanie metody pieciokrotnego plukania warzyw. Warzywa, z ktorych mozna
wyplukaé czg$¢ potasu 10: ziemnia

ki, marchew, seler, pietruszka;
15) instrukcja prawidlowego plukania ziemniakOw i warzyw:

e Obra¢ ziemniaki wieczorem i zala¢ zimna woda. Tak zalane ziemniaki
pozostawi¢ na catg noc.

o Rano odla¢ wode i zala¢ $wieza.

e Przed gotowaniem ponownie Wy

o W czasie gotowania nalezy wymieni¢ wod

e UWAGA: za kazdym razem wymienimy w

mieni¢ wode.
¢ 4 razy.
ode na wrzatek.

6) do przygotowywania potraw dozwolone jest uzywanie niewielkich ilosci

$wiezych i suszonych ziot.

Makroskladniki:

7) biatko 10-15% energii z diety d
' diety dla dzieci starszych i mlodziezy;
18) tuszez 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesiecy, 30-40% energii z
diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tluszczowe nasycone tak niskie,
jak to jest mozliwe do osiagnigcia W diecie zapewniajace] wlasciwa warto$¢

odzywcza;
19) weglowodany 45-65 Y% energii z diety.

la dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20% energil z

Zapotrzebowanie energetyczne oraz ogolne wytyczne pozostaja takie same jak w

diecie podstawowej
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Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

pieczywo z mak oczyszczonych,
pszenne;
maka pszenna, orkiszowa, ryzowa;
makarony pszenne, ryzowe
(gotowane al dente);
ryz bialy, wafle ryzowe;
drobne kasze: kasza manna, bulgur
perlowa, mazurska;
platki ryzowe, pszenne
niewzbogacane;
potrawy maczne przede wszystkim z
maki pelnoziarnistej, np. pierogi,
kopytka, kluski.

pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku

graham, chleb z dodatkiem

otrab i ziaren;

2) pieczywo zytnie i mieszane;

3) pieczywo o obnizonym IG;

4) pieczywo o obnizonej zawartosci

weglowodanow;

kasze $rednio- i gruboziarniste:

gryczana, jeczmienna peczak,

orkiszowa, kasza jaglana;

platki gotowane al dente np. owsiane,

gryczane, jeczmienne, pszenne,

ryzowe, zytnie, musli bez dodatku
cukru i jego zamiennikdw np. syropu
glukozowo-fruktozowego;

pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,

syropdw, miodu, karmelu;

drobne kasze (np. manna,

kukurydziana);

0) ryz bialy;

10) produkty maczne smazone, np.
paczki, faworki, racuchy;

11) platki ryzowe, platki kukurydziane i
inne stodzone platki $niadaniowe oraz
granole, np. cynamonowe,
czekoladowe, miodowe;

12) platki blyskawiczne.

5)

6)

7)

8)

cebula, kapusta pekinska, gorek,
salata, zielona papryka, kalafior,
cukinia, rzodkiewka — w malych
ilosciach, brokuly;

ziemniaki i wloszezyzna plukana;
kiszone ogorki.

1) kukurydza, pietruszka, ziemniaki,
pomidor, seler, dynia, szczypiorek,
brukselka, buraki, chrzan, czosnek,
koper, papryka czerwona, marchew w
duzych ilosciach, baklazan,

kielki;

kiszona kapusta;

grzyby les$ne i uprawne;

warzywa konserwowe;

przetwory pomidorowe;
koncentraty warzywne;

warzywa suszone.

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone — plukane.

ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
talarki);

ziemniaki nieptukane;

puree w proszku.

arbuz, cytryna, jagody, gruszka,
jabtko, poziomki, wisnie;

$§wieze i mrozone;

przetwory owocowe niskosiodzone, np.
dzemy jagodowy, wisniowy, z
jabtkowy (nie czedciej niz 2 razy w
jadiospisie dekadowym).

banan, melon, ananas, porzeczki
biale, czarne i czerwone, morele,
brzoskwinie, truskawki, $liwki,
grejpfrut, awokado, kiwi, winogrona
w duzych ilodciach;

suszone owoce, awokado owoce w
syropach cukrowych;

3) owoce kandyzowane;

przetwory owocowe wysokostodzone;
OWOCE SUSZone

substancji stodzacych, np. zytnie razowe,




Nr sprawy NZP.271.33.2026

- 1) wszystkie, np. soja, ciecierzyca,

groch, soczewica, fasola, bob;

2) pasty z nasion roslin straczkowych;

3) maka sojowa iz innych roslin
straczkowych;

4) napoje sojowe bez dodatku cukru;

5) przetwory sojowe: tofu, tempeh;

6) makarony z nasion roslin straczkowych
(np. z fasoli, grochugotowe  przetwory
straczkowe (np. parowki sojowe, kotlety
sojowe w panierce, pasztety

sojowe, burgery wegetarianskie).

- 1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wloskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowca, migdaly, pestki
stonecznika, dyni, sezam, siemig
Iniane;

2) pasty orzechowe/z nasion/z pestek
orzechy solone, w karmelu, ciescie, w
czekoladzie, w lukrze;

3) pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
solone i/lub stodzone.

mieso z mala zawartoscia tluszezu, np. 1) mieso z duzq zawarto$cia thuszezu, np.

drob bez skory, chuda wolowina, chude thusty dréb (kaczka, ge$), tusta
partie wieprzowiny, np. wolowina i wieprzowina, baranina;
poledwica, schab, szynka; 2) miesa peklowane oraz z duza

chude gatunki wedlin niemielonych zawarto$cia soli;

wykonane z jednego kawatka 3) miesa smazone na duzej ilosci
migéniowego: drobiowych, thuszezu;

wieprzowych, wolowych; 4) migsa panierowane;

pieczone pasztety z chudego migsa; 5) thuste wedliny, np. baleron, boczek;
galaretki drobiowe. 6) thuste i niskogatunkowe kielbasy,

par6wki, mielonki, mortadele;
7) thuste pasztety;
8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
9) migsa surowe np. tatar.

1) ryby: tosos, sardynki, pstrag, dorsz, 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,

makrela atlantycka, morszczuk; rekin, makrela krolewska, tuficzyk,
inne ryby: karp, halibut, marlin, okon, wegorz amerykanski, plytecznik,
zabnica, makrela hiszpanska, sledZ - szczupak, panga, tilapia, gardlosz
nie czesciej niz raz w jadlospisie atlantycki) foso$ i $ledz baltycki,
dekadowymy; ' szprotki;
) owoce morza: krewetki. 2) ryby smazone na duzej ilosci

thuszezu;

3) ryby wedzone,

4)  konserwy rybne;

5) ryby surowe;

6) ryby panierowane i w ciescie.
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jaja gotowane;

jaja przyrzadzane z duza iloscia

jaja sadzone i jajecznica na parze thuszezu;
lub smazone: 2) jaja smazone na stoninie, skwarkach,
omlety, kotlety jajeczne. tlustej wedlinie itp.
mleko i sery twarogowe chude lub 1) przetwory mleczne zmleka
pottiuste; niepasteryzowanego;
napoje mleczne naturalne 2) mleko skondensowane;
fermentowane (np. jogurt, kefir), 3) jogurty owocowe i inne przetwory
bez dodatku cukru; mleczne z dodatkiem cukru, desery
sery.podpuszczkowe; mleczne;
serki kanapkowe naturalne; .
$mietana. L,l) sery togone,

5) mleko i sery twarogowe tuste;

6) slodzone napoje mleczne;

7) thuste sery podpuszczkowe.
masto , mieszanki masta z olejami 1) tluszeze zwierzece, np. maslo,
ros§linnymi; smalec wieprzowy, 1dj wolowy,
mickka margaryna; slonina;
oleje roslinne. np. rzepakowy, oliwa z 2) twarde margaryny;
oliwek: 3) masto klarowane;
majonez. 4} tluszez kokosowy i palmowy;

5) pasty kokosowe;

6) frytura smazalnicza.
budyn (bez dodatku cukru); 1) stodycze zawierajace duze ilosci
kisiel z owocéw niskopotasowych np. cukru i/lub thuszezy;
jagod, jablka, gruszki, wisni (bez 2) torty i ciasta z masami
dodatku cukru); cukierniczymi, kremami
ciasta drozdzowe niskostodzone. cukierniczymi, bita Smietana itp.;

3) ciasta kruche;

4) ciasto francuskie:

5) kakao

6) wyroby czekoladopodobne.
woda; 1) napoje wysokostodzone;
lekkie herbaty. 2) soki i nektary owocowe;

3) wody smakowe z dodatkiem cukru;

4) napoje energetyzujace;

5) kakao, kawa zbozowa.
ziola $wieze i suszone 1) kostki rosofowe i esencje bulionowe;
jednoskiadnikowe (np. koperek, 2) gotowe bazy do zup i s0s6w;
bazylia, oregano, kurkuma, 3) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
cynamon, wanilia); 4) przyprawy wzmacniajace smak w
mieszanki przypraw bez dodatku postaci stalej i ptynnej:
soli, np. ziota prowansalskiegotowe 5) mieszanki przypraw zawierajace
przyprawy warzywne; duze ilosci soli;
s6l (w ograniczonych ilosciach). 6) musztarda, keczup, chrzan (w

7)

ograniczonych ilodciach);
papryka suszona.
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1) dla dzieci powyzej 24. miesiaca zycia i mlodziezy, przebywajacych w
szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji dietetycznych, wedlug
, wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);
2) zalecone stosowanie u wszystkich pacjentow w podwyzszonym stezeniem
fosforu w surowicy;
1 3) jest modyfikacja diety podstawowej z ograniczeniem potasu do 400-800
mg/dobe.

1) dieta prawidlowo zbilansowana pod wzgledem wartosci energetycznej i skladnikéw
pokarmowych w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz
\ wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia dzieci;

2) dieta powinna byé prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu
‘ wszystkich grup produktéw spozywezych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocéw, ziemniakéw, produktow migsnych i ryb, jaj, nasion roslin
straczkowych oraz thuszczow;

W diecie nalezy wykluczy¢ produkty zawierajace duze ilosci fosforu.

4)  do przygotowywania potraw dozwolone jest uzywanie niewielkich ilosci $wiezych i
suszonych ziol.

Makroskiadniki:
5)  biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, bialko 10-20% energii z
diety dla dzieci starszych i mlodziezy;

6) thuszez 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesiecy, 30-40% energii z
‘ diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy thuszczowe nasycone tak niskie,
jak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie zapewniajacej wilasciwa warto$c
odzywcza,
7)  weglowodany 45-65 % energii z diety.

Zapotrzebowanie energetyczne oraz ogolne wytyczne pozostaja takie same jak w
diecie podstawowej
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Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone

pieczywo z mak oczyszezonych, 1) pieczywo pelnoziarniste, bez dodatku
pszenne; substancji stodzacych, np. zytnie
maka pszenna. orkiszowa, ryzowa; razowe, graham, chleb z
makarony pszenne, ryzowe dodatkiem otrab i ziaren:
(gotowane al dente); 2) pieczywo zytnie i mieszane;

ryz bialy, wafle ryzowe; 3) pieczywo o obnizonym 1G:
drobne kasze: kasza manna, bulgur 4) pieczywoo obnizonej zawartosci

perfowa, mazurska: weglowodanow:
5) kasze $rednio-1 gruboziarniste:
gryczana, jeczmienna peczak,

platki ryzowe, pszenne

niewzbogacane; ) .
] . orkiszowa, kasza jaglana:
potrawy maczne przede wszystkim z 6) platki got | dent .
. R . . atki eotowane al dente np. owsiane,
maki pelnoziarnistej, np. pierogt. | piatsl 5 an c p- OWSIane.

gryczane, jeczmienne, pszenne.
ryzowe, Zytnie, musli bez dodatku
cukru i jego zamiennikow

np. syropu glukozowo-

fruktozowego; J
i

kopytka, kluski.

7) pieczywoz dodatkiem cukru, stodu,
syropéw, miodu, karmelu;

8) drobne kasze (np. manna,
kukurydziana);

9) ryzbialy;

10) produkty maczne smazone, np.
paczki, faworki, racuchy:

11) platki ryzowe, platki kukurydziane i
inne stodzone platki $niadaniowe oraz

1 granole, np. Cynamonowe,
czekoladowe, miodowe;

&] 2) platki blyskawiczne.

1) wszystkie warzywa swieze i 1) kukurydza, chrzan;
NIroZone; 2) grzyby lesne i uprawne:
2) warzywa kiszone. 3)  warzywa konserwowe.
1)  ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
pieczone. talarki);
2) puree w proszku.
11)  $wieze i mrozone; 1) kiwi, maliny, porzeczki biale,
12)  przetwory owocowe niskostodzone, np. czerworle, Czarme;
dzemy (nie czgsciej niz 2 razy w 2) owoce w syropach cukrowych;
jadlospisie dekadowym). 3) owoce kandyzowane;
4)  przetwory owocowe
wysokostodzone;

5) owoce suszone.
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D

4)
3)
0)

7)

wszystkie, np. soja, ciecierzyca,

groch, soczewica, fasola, bob;

pasty z nasion roslin straczkowych:
maka sojowa i z innych roslin
straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku cukru;
przetwory sojowe: tofu, tempeh;
makarony z nasion roélin straczkowych
(np. z fasoli, grochu);

gotowe przetwory straczkowe  (np.
parowki sojowe, kotlety sojowe W
panierce, pasztety sojowe, burgery
wegetariafiskie).

wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wloskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowca, migdaty, pestki
stonecznika, dyni, sezam, siemie
iniane;

pasty orzechowe/z nasion/z pestek
orzechy solone, w karmelu, ciescie, w
czekoladzie, w lukrze;

pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
solone i/lub stodzone.

1) mieso z mata zawarto$cia
tluszezu, np. dréb bez skory,
chuda wolowina, chude partie
wieprzowiny, np. poledwica,
schab, szynka;

chude gatunki wedlin
gotowanych, pieczonych
niemielonych wykonane z
jednego kawatka migsniowego:
drobiowych, wieprzowych,
wotowych.

1) mieso z duza zawartoécia thuszezu, np.
thusty drob (kaczka, ges),
tlusta wolowina i wieprzowina,
baranina;

2) miesa peklowane oraz z duza
zawarto$cia soli;

3) migsa smazone na duzej ilosci
tluszezu;

4) migsa panierowane;

5) thuste wedliny, np. baleron, boczek;

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

7) pasztety;

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

9) miesa surowe np. tatar.

1) ryby: toso$, sardynki, psirag, dorsz,
makrela atlantycka, morszezuk,
karp, halibut, marlin, okon, zabnica,
makrela
hiszpanska, §ledz.

Nie czesciej niz raz w jadlospisie
dekadowym

)

3)
4)
5)
6)

ryby drapiezne inne (np. miecznik,
rekin, makrela krolewska, tuficzyk,
wegorz amerykanski, ptytecznik,
szczupak, panga, tilapia, gardiosz
atlantycki) loso$ i $ledz baltycki,
szprotki;

ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu;

ryby wedzone;

konserwy rybne;

ryby surowe;

ryby panierowane i w ciescie.




Nr sprawy NZP.271.33.2026

1) jajagotowane;

2) jajasadzone i jajecznica na parze
lub smazone

omlety, kotlety jajeczne

nie czesciej niz raz w jadlospisie
dekadowym

omlety i pasty z biatka jaja
mieko i sery twarogowe chude
fub poltiuste:

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

serki kanapkowe naturalne;
$mietana.

3)
4)

)

2

5)

jaja przyrzadzane duzg ilodcia
tluszczu,

jaja smazone na sloninie, skwarkach,
thustej wedlinie itp.

przetwory mleczne z mieka
niepasteryzowanego:

mieko skondensowane:

jogurly owocowe i inne przetwory
mieczne z dodatkiem cukru, desery
mleczne:

sery topione:

sery plesniowe typu brie, camembert,
roquefort;

6) miekoi sery twarogowe tuste:
7) slodzone napoje mleczne:
8) sery podpuszezkowe:
0) tlusta Smietana.
maslo, mieszanki masta z olejami &\) tluszeze zwierzece, np. masko.
rodlinnymi; smalec wieprzowy. 16] wolowy. stonina:
2) miekka margaryna; 2)  twarde margaryny:
oleje roslinne, np. rzepakowy, 3)  masto klarowane:
oliwa z oliwek; 4)  tuszez kokosowy i palmowy:
4) majonez. 5)  pasty kokosowe:
6) frytura smazalnicza.

budyn (bez dodatku cukru);
kisiel (bez dodatku cukru);
ciast biszkoptowe na biatkach jaja.

1)
2)

woda;
lekkie herbaty i napary ziotowe,
herbaty owocowe.

)} ziola $wieze i suszone

jednoskladnikowe (np. koperek,

bazylia, oregano. kurkuma, cynamon,

wanilia);

2) mieszanki przypraw bez dodatku
soli, np. ziola prowansalskie;

gotowe przyprawy warzywne,

)

4 sol(w ograniczonych ilosciach).

1)
2)

slodycze zawierajace duze ilosci
cukru i/lub thuszezu;
torty i clasta z masami
cukierniczymi, kremami
cukierniczymi, bita $mietana itp.;
ciasta kruche:
ciasto francuskie;
kakao:
wyroby czekoladopodobne.
napoje wysokostodzone;
soki i nektary owocowe!
wody smakowe Z dodatkiem cukrut
napoje energetyzujace;
kakao, kawa zbozowa.

kostki rosolowe i esencje
bulionowe;

gotowe bazy do zup i 5050w
gotowe So8Y salatkowe i dressingi:
Przyprawy wzmacniajace smak w
postaci stalej i plynnej:
mieszanki przypraw zawierajace duze
ilogei soli:

musztarda, keczup, chrzan (W
ograniczonych ilosciach).
papryka suszona.
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Zatgcznik nr 3 do TOMU 1l

lloéc tézek na poszczegolinych oddziatach w Wojewodzkim Wielospecjalistyczne Centrum Onkologii

i Traumatologii im. M. Kopernika w todzi stan na 01.11.2025r.

. . L. Liczba miejsc
Oddziaty Liczba tozek pobytu dziennego |

Oddziat Reumatologii i Uktadowych Choréb Tkanki tacznej 5

Oddziat Udarowy z Wczesng Rehabilitacja Neurologiczng 20 -

Oddziat Urologii Ogéinej, Onkologicznej i Czynnosciowej — i Klinika
Urologii
Oddziat Chirurgii Klatki Piersiowej,

Oddechowej

Nowotworéw i Rehabilitacji

Oddziat Chirurgii Naczyniowej

Oddziat Chirurgi Endokrynologicznej, Ogolnej i Onkologicznej — 35
Klinika Chirurgii Endokrynologicznej;

Oddziat Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej i Nowotworéw Narzadu
Ruchu;

Oddziat Neurochirurgii i Nowotworow Uktadu Nerwoweggo, “_

Oddziat Chorob Wewnetrznych i pulmonologii Onkologiczne] .
Oddziat Ginekologii Onkologicznej i Chirurgii Onkologiczne] —~ 19
gii Onkologicznej UM w todzi;

Szpitalny Oddziat Ratunkowy -

Oddziat Radioterapii i Onkologii Ogélnej 40 _

Il Oddziat Chirurgii Onkologicznej 30 -

Oddziat Chirurgii Onkologicznej “—

Oddziat Onkologii Kliniczne]

-

Oddziat Chorob Rozrostowych

Oddziat Brachyterapii i Onkologii Ogolnej “—

Oddziat Hematologii Ogolnej i Chordb Wewnetrznych

Oddziat Hematologii, Transplantologii i Choréb Wewnetrznych -
Klinika Hematologii
Oddziat Hematoonkologii i
Chemioterapii Dziennej

Choréb Wewngtrznych z Pododdziatem
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Oddziat Medycyny Paliatywnej 29 -

Osrodek Wczesnej Rehabilitacji Kardiologicznej 50

loéé tézek na poszczegdlnych oddziatach w Osrodku Pediatrycznym

Liczba
Oddziaty Liczba tézek  miejsc
pobytu
dziennego
Oddziat Otolaryngologii Dzieciece] 27 -
Oddziat Intensywnej Opieki Medycznej i Anestezjologii 1 -
Oddziat Alergologii i Interny Dzieciecej — Klinika Interny Dziecigcej i 36 -

Alergologii, Klinika Pulmonologii Dziecigcej
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Zatgcznik nr 4 do TOMU i

Godziny wydawania positkéw w Wojewddzkim Wielospecjalistycznym Centrum Onkologii i
Traumatologii im. M. Kopernika w todzi.

éniadania+| Obiady + kolacie Il kolacja
Il éniadania |podwieczorki ) ]

Oddziat Urologii Ogélnej, Onkologicznej i

1 |Czynnoéciowe] — Il Klinika Urologii 8.00 12.30 17.00 | 15.00
Oddziat Chirurgii Endokrynologicznej, Ogolnej i

2 Onkologicznej — Klinika Chirurgii Endokrynologicznej /.30 12.00 1630 | 18.30
Oddziat Chirurgii Klatki Piersiowej, Nowotworow i

3 Rehabilitacji Oddechowej 7:30 12.00 1630 | 18.30

4 0Oddziat Neurochirurgii i Nowotwordw Uktadu 8.00 12.30 17.00 | 19.00
Nerwowego
Oddziat Ginekologii Onkologicznej i Chirurgii

5 |Onkologicznej — Oddziat Kliniczny Ginekologii 8.00 12.30 17.00 | 19.00
Onkologicznej UM w todzi

6 |Oddziat Chirurgii Naczyniowej 8.00 12.30 17.00 | 19.00

. Oddziat Chx'rurgn Urazowo-Ortopedycznej i 8.00 12.30 17.00 | 19.00
Nowotworéw Narzadu Ruchu

g Oddziat (;horgb Wewnetrznych i Puimonologii 8.00 1230 17.00 | 19.00
Onkologicznej

9 |0ddziat Intensywnej Terapii i Anestezjologii 7.30 12.00 16.30 | 18.30

10 |0Oddziat Kardiologiczny 7.30 12.00 16.30 | 18.30

11 |0ddziat Neurologiczny 7.30 12.00 16.30 | 18.30

12 |0ddziat Nefrologiczny 7.30 12.00 16.30 | 18.30

13 Oddziat U.darowy z Wczesng Rehabilitacjag 8.00 12.30 17.00 | 19.00
Neurologiczng

14 Odduaft Reumatologii i Uktadowych Chorob Tkanki 230 12.00 1630 | 18.30
Laczne]j

15 |0¢rodek Wczesnej Rehabilitacji Kardiologicznej 8.00 12.30 17.00 | 15.00

16 |Szpitalny Oddziat Ratunkowy 7.30 12.30 16.30 | 18.30

17 |0ddziat Radioterapii i Onkologii Ogdlnej 3.00 12 30 17.00 19.00

18 l0ddziat Chordb Rozrostowych 7.30 12.00 16.30 | 18.30

19 It Oddziat Chirurgii Onkologicznej 8.00 12.30 17.00 | 19.00

20 |0ddziat Brachyterapii i Onkologii Ogolnej 7.30 12.00 16.30 | 18.30

21 |0ddziat Chirurgii Onkologicznej 8.00 12.30 17.00 | 19.00

22 |0ddziat Onkologii Klinicznej 7.30 12.00 16.30 | 18.30

23 I0ddziat Medycyny Paliatywnej 8.00 12.30 17.00 | 19.00

52 Oddziat Hematoonkglogu [ Qhorgb Wgwne;trznych z 8.00 12.30 17.00 | 19.00
Pododdziatem Chemioterapii Dzienne]

55 Oddziat Hematologii Ogélnej i Chordb 230 12.00 1630 | 18.30
Wewnetrznych
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26 Oddziat Hematologii., Transplantolggii i Chordb 730 12.00 16.30 | 1830
Wewnetrznych- Klinika Hematologii
Godziny wydawania positkéw w Odrodku Pediatrycznym
$niadania+ | Obiady+ | Kolacje |l kolacje
il $éniadania | podwieczorki
1 |Oddziat Otolaryngologii Dziecigcej 7.30 12.00 16.30 18.30
2 |Oddziat Alergologii i Interny Dzieciecej — Klinika 8.00 12.30 17.00 19.00
Interny Dzieciecej i Alergologii, Klinika Pulmonologii
Dzieciecej




