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1. Zastosowanie diety.
2. Zalecenia zywieniowe.
3. Produkty zalecane, zalecane w umiarkowanych ilo$ciach i przeciwwskazane.

ZASTOSOWANIE DIETY:

Dieta przeznaczona dla pacjentow w trakcie rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych, w
nowotworach przewodu pokarmowego, w chorobach zapalnych Zotadka i jelit, w nadmiernej pobudliwosci
jelita grubego, w wyréwnanych chorobach nerek i drog moczowych, w zapalnych chorobach phuc i
optucnej o ostrym przebiegu, w przewlektych chorobach uktadu oddechowego przebiegajacych z rozedma,
w zaburzeniach krazenia plucnego (zawal), w chorobach infekcyjnych przebiegajacych z goraczka, w
chorobach przyzgbia, w zywieniu chorych dlugo lezacych, w zywieniu oséb w podesztym wieku.
Modyfikacja diety podstawowej polegajaca na odpowiednim doborze produktéw spozywczych i technik
kulinarnych majacych poprawi¢ strawnos¢ sktadnikow odzywczych.

ZALECENIA ZYWIENIOWE:

- odpowiednio zbilansowana dieta pod wzgledem energetycznym i odzywczym w oparciu o aktualne
normy zywieniowe

- nalezy spozywac¢ 4-5 positkoéw dziennie, w regularnych odstgpach czasu — najlepiej co 3-4 godziny
(zalecane jest czgstsze spozywanie positkow o mniejszej objetosci)

- ostatni positek nalezy spozy¢ 2-3 godziny przed snem

- nalezy wyeliminowa¢ podjadanie miedzy positkami

- nalezy wykluczy¢ potrawy cigzkostrawne, wzdymajace i ostro przyprawione

- positki nalezy spozywac bez pospiechu, dokladnie przezuwajac

- nie nalezy spozywac¢ positkow zbyt goracych oraz zbyt zimnych

- nalezy ograniczy¢ produkty o duzej zawartoSci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji blonnika
pokarmowego (np. produkty zbozowe z pelnego przemiatu) — zalecane spozycie btonnika: 25 g/dobeg

- zrodtem blonnika pokarmowego w diecie tatwostrawnej powinny by¢: dojrzate owoce, warzywa, drobne
kasze, pieczywo

- biatko spozywac¢ zgodnie z indywidualnym zapotrzebowaniem (powinna zawiera¢ bialko pochodzenia
zwierzgcego - chude migso, jaja, chudy nabiat)

- tluszeze pochodzenia zwierzecego (np. smalec, stonina, masto) nalezy zastapi¢ na rzecz tluszczow
pochodzenia roslinnego (np. oliwa z oliwek, olej rzepakowy) — najlepiej dodawane do potraw na surowo

- codziennie, w kazdym positku nalezy spozywa¢ warzywa i owoce, najlepiej w formie obranej i
przetworzonej termicznie (minimum 400 g dziennie, z przewagg warzyw: ¥ warzyw oraz s owocow)

- nalezy ograniczy¢ spozycie soli kuchennej (do 5 g na dobg)

- nalezy zadba¢ o odpowiednie nawodnienie: woda, napoje bez dodatku cukru (minimum 1,5-2 1)

- eliminacja uzywek: palenie tytoniu, alkohol

- nalezy zadba¢ o regularng aktywnos$¢ fizyczng (minimum 30 minut umiarkowanej aktywnosci fizycznej
kazdego dnia)

- nalezy zadba¢ o odpowiednig ilo$¢ snu (7-8 godzin dziennie)

- zalecane sg metody, dzigki ktorym blonnik pokarmowy bedzie lepiej tolerowany: obieranie i usuwanie
pestek z warzyw i owocow, wydtuzanie czasu gotowania, usuwanie twardych czgsci roslin, rozdrabnianie
np. poprzez miksowanie, przecieranie przez sito)

- zalecane techniki kulinarne: gotowanie na parze lub w wodzie, duszenie bez wcze$niejszego
obsmazenia, pieczenie w folii, pergaminie, w naczyniach zaroodpornych bez dodatku thuszczu



3. PRODUKTY ZALECANE I PRZECIWWSKAZANE:

GRUPA
PRODUKTOW

PRODUKTY ZALECANE

PRODUKTY ZALECANE W
UMIARKOWANYCH
ILOSCIACH

PRODUKTY
PRZECIWWSKAZANE

PRODUKTY
7ZBOZOWE

pieczywo jasne i czerstwe,
sucharki, drobne kasze
(jaglana, manna, kuskus),

jasne makarony (pszenne,
ryzowe), ptatki zbozowe
(owsiane blyskawiczne,
ryzowe, jaglane), maka
(pszenna, kukurydziana,
ryzowa, ziemniaczana),

wafle ryzowe

pieczywo graham

pieczywo pelnoziarniste,
otreby (pszenne, Zytnie,
owsiane), kasze
gruboziarniste (gryczana,
jeczmienna peczak, bulgur),
ryz brazowy, makaron
pelnoziarnisty, maka
petnoziarnista, pieczywo
cukiernicze, ptatki
$niadaniowe

WARZYWA

warzywa przetworzone
termicznie (marchew, burak,
dynia, cukinia, kabaczek,
brokut, szpinak, groszek
cukrowy)
warzywa surowe (zielona
satata, pomidor bez skorki,
ogorki kiszone)

cebula, por, czosnek,
kapusta, kalafior, brukselka,
rzodkiewka, ogorek surowy,
papryka ze skorka, grzyby,
warzywa w occie i
konserwowe, inne warzywa
kiszone

OWOCE

jablko, gruszka,
brzoskwinia, banan, jagody,
mango, boréwki, melon,
morele

cytryny, pomarancze,
mandarynki, grejpfruty,
limonki, §liwki, wisnie,
czeresnie, winogrona,
gruszki, porzeczki, owoce
suszone, owoce
kandyzowane i w syropach,
owoce z drobnymi pestkami
(maliny, truskawki, figi)

ZIEMNIAKI

ziemniaki: gotowane,
pieczone

ziemniaki smazone na duzej
ilosci thuszczu, np. frytki,
placki ziemniaczane,
ziemniaki z dodatkiem
thustych sosow, zasmazki,
$mietany

MLEKO I PRODUKTY
MLECZNE

mleko o obnizonej

zawartosci thuszczu (do 2%),

produkty mleczne bez
dodatku cukru (jogurt, kefir,
maslanka), chude 1 potttuste
sery twarogowe, mozzarella

light, serki twarogowe

naturalne

pelnottuste mleko, mleko
skondensowane, $mietana,
jogurty z dodatkiem cukru,
pehnottuste sery twarogowe,
sery (typu feta, topiony,
z6Mte, sery plesniowe typu
camembert, brie)

MIESO I PRZETWORY
MIESNE

chude gatunki migs bez
skory (cielgeina, kurczak,
indyk, krolik), chude
wedliny (poledwica, szynka
gotowana, wedliny
drobiowe, pieczona piers z
indyka/kurczaka)

chuda wotowina, chuda
wieprzowina (schab,
poledwica)

thuste gatunki migs
(wotowina, wieprzowina,
ges, kaczka), thuste wedliny
(boczek, salami, mielonki),
konserwy miesne, wedliny
podrobowe (parowki,
kabanosy, pasztety,
kaszanka)

RYBY I PRZETWORY
RYBNE

chude i ttuste ryby morskie
oraz stodkowodne (dorsz,
sandacz, szczupak, t0sos,
makrela)

ryby w oleju, ryby wedzone,
konserwy rybne, paluszki
rybne w panierce




gotowane na mi¢kko, w

gotowane na twardo,

JAJA koszulce, jajecznica na smazone w duzej ilo$ci
parze, omlet smazony bez thuszczu, jaja z majonezem
thuszczu lub z niewielkim

dodatkiem
napoje sojowe bez dodatku - nasiona roslin stragczkowych
NASIONA ROSLIN cukru, naturalne tofu (np. ciecierzyca, soja,
STRACZKOWYCH fasola), produkty z nasion
ro$lin straczkowych (np.
pasty, makarony, maka
sojowa)
oliwa z oliwek, olej - smalec, stonina, margaryny
TLUSZCZE rzepakowy, masto, twarde (w kostce), olej

margaryna mickka

palmowy, kokosowy

ORZECHY, PESTKI,

orzechy, nasiona i pestki (np.
wloskie, laskowe, dyni,
stonecznika), orzechy w

NASIONA
czekoladzie, w karmelu,
orzechy i pestki solone
woda mineralna - woda gazowana, kawa
niegazowana, stabe napary naturalna, wody smakowe z
herbaty, napary ziotowe, dodatkiem cukru, soki
NAPOJE kawa zbozowa i owocowe, nektary owocowe,

bezkofeinowa, kompoty bez
dodatku cukru, napoje
ro$linne bez dodatku cukru
(migdatowe, ryzowe,
owsiane)

stodkie napoje gazowane i
niegazowane, napoje
alkoholowe, napoje
energetyczne

DESERY, PRZEKASKI

kisiele, galaretki i budynie
bez dodatku cukru, chalka,
biszkopty, miod, gorzka
czekolada min. 70%
zawartosci kakao, domowe
wypieki, dzemy owocowe
bez pestek o niskiej
zawartosci cukru

cukier, syrop glukozowo-
fruktozowy, dzemy
wysokostodzone, stodycze o
duzej zawartosci cukru i
thuszczu (czekolada
mleczna, wyroby
czekoladowe, paczki,
faworki), thuste ciasta z
kremem, bita $mietana,
chatwa, lody, gumy bez
cukru, stone przekaski
(chipsy, paluszki, chrupki)

PRZYPRAWY

lagodne przyprawy (pieprz
ziotlowy, cynamon, wanilia,
ziele angielskie, kminek),
suszone ziota (koperek,
natka pietruszki, oregano,
majeranek, bazylia, ziota
prowansalskie, papryka
stodka), sok z cytryny i
limonki

s6l kuchenna

ostre przyprawy (czosnek,
cebula, pieprz, ostra
papryka), kostki rosotowe,
gotowe sosy, mieszanki
przypraw zawierajace duza
ilo$¢ soli, ptynne przyprawy
wzmacniajace smak,
musztarda, chrzan, ocet

Opracowano na podstawie ‘Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalu’ pod redakcjg prof. dr. hab. n.
med. Mirostawa Jarosza, ‘Zywienie zdrowego i chorego cztowieka’ pod redakcja H. Ciborowska, A. Rudnicka.

Zachecamy do odwiedzenia strony Narodowego Centrum Edukacji Zywieniowej [link do strony: NCEZ - strona

glowna - Narodowe Centrum Edukacii Zywieniowei].
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