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DIETA
BEZGLUTENOWA

GLUTEN
Białko zawarte w zbożach takich jak:
- pszenica
- żyto
- jęczmień
- owies
W celiakii działający toksycznie na organizm chorego gluten prowadzi do zaniku kosmków jelita cienkiego.
co prowadzi do upośledzonego trawienia i wchłaniania składników pokarmowych.
Jedynym leczeniem jest ścisłe przestrzeganie diety bezglutenowej, tylko to pozwoli na regenerację kosmków jelitowych i powrót do zdrowia.
Produktami naturalnie bezglutenowymi są: kukurydza, ziemniaki, soja, proso, gryka, amarantus, ryż, tapioka, maniok, soczewica, fasola, sago, sorgo i wszystkie ich przetwory, orzechy, a także mięso, owoce i warzywa. Za bezglutenowe uznaje się również produkty, w których wartość glutenu nie przekracza 20ppm (20mg na 1kg) i oznacza się je międzynarodowym znakiem przekreślonego kłosa.
LEKI
Należy pamiętać, że:
-nawet dostępne bez recepty leki przeciwbólowe mogą zawierać gluten
-gluten może być składnikiem powszechnie stosowanych suplementów i preparatów witaminowych
-poinformowanie farmaceuty o chorobie ułatwi dobór leków nie zawierających glutenu.
Dieta bezglutenowa nie należy do łatwych, jednak można ją „oswoić”. Najistotniejsze jest 
wyrobienie w sobie nawyku czytania i rozumienia etykiet zawierających opisy składu produktów żywnościowych. Pozwala to uniknąć większości pułapek. Podstawą jest zawsze zdrowy rozsądek.
Zawsze należy uważnie czytać skład każdego produktu spożywczego, najlepiej jeszcze w sklepie, przed zakupem. Jeżeli nie ma pewności, że dany produkt nie zawiera glutenu (skrobi nieznanego pochodzenia, białka roślinnego, itp.) należy z niego zrezygnować. 
Najlepiej kupować produkty najmniej przetworzone, możliwie wolne od konserwantów i sztucznych składników.
Całkowicie zabronione jest przyjmowanie Komunii Św. w tradycyjny sposób (opłatek zawiera aż 25-30mg glutenu). Musi być opłatek bezglutenowy.

PRODUKTY I POTRAWY DOZWOLONE I NIEWSKAZANE 

	PRODUKTY
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	NIEWSKAZANE

	
Produkty zbożowe
	Mąka kukurydziana, kasza 
kukurydziana, skrobia kukurydziana 
(maizena), mąka ryżowa, skrobia 
ryżowa, ryż, kleiki ryżowe, mączka 
ziemniaczana, kasza jaglana 
(z prosa), mąka jaglana, soja, 
soczewica, tapioka (z bulwy 
manioku), sago (z palmy sojowej), 
sorgo, makarony bezglutenowe, 
kasza gryczana, szarłat (amarantus).
Pieczywo bezglutenowe.
Ciasta: 
biszkopty, ciasta drożdżowe, 
kruche, herbatniki, wafle, krakersy, 
chrupki (przygotowane z wyżej 
wymienionych mąk), popcorn 
(kukurydza prażona), amarantu
	Mąka pszenna, mąka żytnia, kasza 
manna, kasza jęczmienna: mazurska, 
perłowa, pęczak, płatki owsiane, 
otręby pszenne.
Chleb, ciasta, sucharki, biszkopty, 
makarony wykonane z wyżej 
wymienionych mąk, przetwory 
zbożowe z orkiszu


	
Mleko i produkty mleczne
	Mleko, napoje mleczne, kefir, jogurt, 
sery (jeśli nie ma nietolerancji 
mleka).
Uwaga na śmietanę, jogurty, sery 
żółte (paczkowane), topione, 
homogenizowane i białe – mogą 
zawierać skrobię pszenną
	Jogurt z dodatkiem mąki, mleko 
zagęszczone – jeśli jest z dodatkiem 
słodu jęczmiennego, czekolada pitna 
z dodatkami, śmietana zagęszczona 
skrobią nieznanego pochodzenia, 
sery białe z dodatkiem białka 
pszennego

	
Mięso, wędliny, ryby, tłuszcze
	Mięsa chude: 
kurczak, indyk, królik, 
cielęcina, wołowina, ryby
Wędliny: 
szynka, polędwica 
wieprzowa, z drobiu, baleron
Podroby: 
wątroba, płuca, nerki 
w ograniczonych ilościach
Tłuszcze:
olej rzepakowy 
bezerukowy, sojowy, słonecznikowy, 
oliwa z oliwek, masło, śmietanka
	Mięsa tłuste, konserwy mięsne, 
rybne, kiełbasy niższego gatunku, 
pasztetowa mogące zawierać 
dodatek mąki
Półprodukty gotowe – panierowane, 
np. filety rybne, kotlety, wszelkie 
potrawy obtaczane w mące 
zawierającej gluten, smalec, słonina, 
boczek, kwaśna śmietana
Uwaga: w produktach tych oprócz 
skrobi lub skrobi modyfikowanej na 
etykiecie może pojawić się białko 
roślinne (może to być gluten)

	
Warzywa i owoce
	Bez ograniczeń w postaci soków, napojów, przecierów, surówek, potraw 
gotowanych

	W okresie zaostrzenia choroby: 
kapusta, fasola, groch, grzyby, 
cebula, ogórki, gruszki, śliwki, wiśnie, 
czereśnie

	
Zupy i sosy
	Zupy i sosy mleczne, owocowe, 
warzywne, chudy rosół z dodatkami 
produktów bezglutenowych, zagęszczone mąką kukurydzianą,
ziemniaczaną, sojową.

	Wszystkie zupy i sosy zagęszczane 
zasmażkami, mąką zawierająca gluten, z kluskami, grzankami, makaronem wykonanym z mąki z glutenem.
W początkowym okresie choroby 
niewskazane są zupy z warzyw wzdymających

	
Desery
	Budynie, galaretki, kisiele 
zagęszczane mąką ziemniaczaną, 
kukurydzianą, ryżową, cukier, 
glukoza, miód, dżemy, landrynki, 
lizaki, dropsy, twarda czekolada 
mleczna i gorzka
	Desery z dodatkiem mąki pszennej 
z glutenem, czekolada nadziewana, 
cukierki nadziewane, batony, 
wafle, guma do żucia, ciasta z mąki 
z glutenem


	
Przyprawy
	Przyprawy łagodne:
sól, wanilia cynamon, „jarzynka”, szczypiorek, natka pietruszki, koperek, kwasek cytrynowy, sok z cytryny\
	Przyprawy ostre:
ocet, pieprz, ostra 
papryka


	
Inne

	Proszek do pieczenia bezglutenowy, 
soda oczyszczona, czysta żelatyna, 
drożdże, zioła i jednorodne przy
-prawy, ocet winny jabłkowy, siemię lniane, czysty przecier pomidorowy, niektóre musztardy
	Sosy sojowe (zawierają zwykle 
pszenicę), buliony, ketchupy, kostki 
rosołowe, aromaty spożywcze, zupy 
w proszku, zupy tradycyjne takie jak 
żurek, barszcz biały (zakwas żytni).




UWAGI TECHNOLOGICZNE:

- Nie wolno dodawać do potraw żadnych składników, których nie jesteśmy pewni – nawet  niewielka ilość glutenu, zawarta np. w sosie instant, szkodzi.
-Najłatwiej jest używać produktów naturalnych, możliwie nieprzetworzonych, gdyż w ich  przypadku nie musimy sprawdzać składu pod kątem zawartości glutenu.
- Jeśli gotujemy dla całej rodziny, w której nie wszystkie osoby chorują na celiakię, najwygodniej jest przyrządzić bezglutenowe obiady dla wszystkich, zwłaszcza, że różnica w smaku, np. zupy zagęszczonej mąką pszenną i zupy zagęszczonej bezglutenowym odpowiednikiem jest praktycznie niewyczuwalna. Osobno, w dwóch wersjach, bezglutenowej i glutenowej, można podawać pieczywo, ugotowany w osobnych garnkach makaron itd.
- Do zagęszczania zup i sosów, zamiast mąki pszennej, można stosować mąkę ziemniaczaną, 
kukurydzianą, ryżową lub inną bezglutenową. Do panierowania, zamiast zwykłej bułki tartej 













DIETA
BEZGLUTENOWA BEZMLECZNA 

GLUTEN
Białko zawarte w zbożach takich jak:
- pszenica
- żyto
- jęczmień
- owies
W celiakii działający toksycznie na organizm chorego gluten prowadzi do zaniku kosmków jelita cienkiego.
co prowadzi do upośledzonego trawienia i wchłaniania składników pokarmowych.
Jedynym leczeniem jest ścisłe przestrzeganie diety bezglutenowej, tylko to pozwoli na regenerację kosmków jelitowych i powrót do zdrowia.
Produktami naturalnie bezglutenowymi są: kukurydza, ziemniaki, soja, proso, gryka, amarantus, ryż, tapioka, maniok, soczewica, fasola, sago, sorgo i wszystkie ich przetwory, orzechy, a także mięso, owoce i warzywa. Za bezglutenowe uznaje się również produkty, w których wartość glutenu nie przekracza 20ppm (20mg na 1kg) i oznacza się je międzynarodowym znakiem przekreślonego kłosa.
LEKI
Należy pamiętać, że:
-nawet dostępne bez recepty leki przeciwbólowe mogą zawierać gluten
-gluten może być składnikiem powszechnie stosowanych suplementów i preparatów witaminowych
-poinformowanie farmaceuty o chorobie ułatwi dobór leków nie zawierających glutenu.
Dieta bezglutenowa nie należy do łatwych, jednak można ją „oswoić”. Najistotniejsze jest 
wyrobienie w sobie nawyku czytania i rozumienia etykiet zawierających opisy składu produktów żywnościowych. Pozwala to uniknąć większości pułapek. Podstawą jest zawsze zdrowy rozsądek.
Zawsze należy uważnie czytać skład każdego produktu spożywczego, najlepiej jeszcze w sklepie, przed zakupem. Jeżeli nie ma pewności, że dany produkt nie zawiera glutenu (skrobi nieznanego pochodzenia, białka roślinnego, itp.) należy z niego zrezygnować. 
Najlepiej kupować produkty najmniej przetworzone, możliwie wolne od konserwantów i sztucznych składników.
Całkowicie zabronione jest przyjmowanie Komunii Św. w tradycyjny sposób (opłatek zawiera aż 25-30mg glutenu). Musi być opłatek bezglutenowy.

PRODUKTY I POTRAWY DOZWOLONE I NIEWSKAZANE 

	PRODUKTY
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	NIEWSKAZANE

	
Produkty zbożowe
	Mąka kukurydziana, kasza 
kukurydziana, skrobia kukurydziana 
(maizena), mąka ryżowa, skrobia 
ryżowa, ryż, kleiki ryżowe, mączka 
ziemniaczana, kasza jaglana 
(z prosa), mąka jaglana, soja, 
soczewica, tapioka (z bulwy manioku), sago (z palmy sojowej), sorgo, makarony bezglutenowe, kasza gryczana, szarłat (amarantus).
Pieczywo bezglutenowe.
Ciasta: biszkopty, ciasta drożdżowe, 
kruche, herbatniki, wafle, krakersy, 
chrupki (przygotowane z wyżej 
wymienionych mąk), popcorn 
(kukurydza prażona), amarantu
	Mąka pszenna, mąka żytnia, kasza 
manna, kasza jęczmienna: mazurska, 
perłowa, pęczak, płatki owsiane, 
otręby pszenne.
Chleb, ciasta, sucharki, biszkopty, 
makarony wykonane z wyżej 
wymienionych mąk, przetwory 
zbożowe z orkiszu


	
Mleko i produkty mleczne
	
	Jogurt z dodatkiem mąki, mleko 
zagęszczone – jeśli jest z dodatkiem 
słodu jęczmiennego, czekolada pitna 
z dodatkami, śmietana zagęszczona 
skrobią nieznanego pochodzenia, 
sery białe z dodatkiem białka 
pszennego. Mleko, napoje mleczne, kefir, jogurt, sery (jeśli nie ma nietolerancji 
mleka).Uwaga na śmietanę, jogurty, sery 
żółte (paczkowane), topione, 
homogenizowane i białe – mogą 
zawierać skrobię pszenną

	
Mięso, wędliny, ryby, tłuszcze
	Mięsa chude: 
kurczak, indyk, królik, 
cielęcina, wołowina, ryby
Wędliny: 
szynka, polędwica 
wieprzowa, z drobiu, baleron
Podroby: 
wątroba, płuca, nerki 
w ograniczonych ilościach
Tłuszcze:
olej rzepakowy 
bezerukowy, sojowy, słonecznikowy, 
oliwa z oliwek, masło, śmietanka
	Mięsa tłuste, konserwy mięsne, 
rybne, kiełbasy niższego gatunku, 
pasztetowa mogące zawierać 
dodatek mąki
Półprodukty gotowe – panierowane, 
np. filety rybne, kotlety, wszelkie 
potrawy obtaczane w mące 
zawierającej gluten, smalec, słonina, 
boczek, kwaśna śmietana
Uwaga: w produktach tych oprócz 
skrobi lub skrobi modyfikowanej na 
etykiecie może pojawić się białko 
roślinne (może to być gluten

	
Warzywa i owoce
	Bez ograniczeń w postaci soków, napojów, przecierów, surówek, potraw 
gotowanych

	W okresie zaostrzenia choroby: 
kapusta, fasola, groch, grzyby, 
cebula, ogórki, gruszki, śliwki, wiśnie, 
czereśnie

	
Zupy i sosy
	Zupy i sosy owocowe, 
warzywne, chudy rosół z dodatkami 
produktów bezglutenowych, zagęszczone mąką kukurydzianą,
ziemniaczaną, sojową.

	Wszystkie zupy i sosy zagęszczane mleczne, zasmażkami, mąką zawierająca gluten, z kluskami, grzankami, makaronem wykonanym z mąki z glutenem.
W początkowym okresie choroby 
niewskazane są zupy z warzyw wzdymających

	
Desery
	galaretki, kisiele 
zagęszczane mąką ziemniaczaną, 
kukurydzianą, ryżową, cukier, 
glukoza, miód, dżemy, landrynki, 
lizaki, dropsy, twarda czekolada gorzka

	Desery z dodatkiem mąki pszennej 
z glutenem, czekolada nadziewana, 
cukierki nadziewane, batony, 
wafle, guma do żucia, ciasta z mąki 
z glutenem. Budynie, twarda czekolada 
mleczna

	
Przyprawy
	Przyprawy łagodne:
sól, wanilia cynamon, „jarzynka”, szczypiorek, natka pietruszki, koperek, kwasek cytrynowy, sok z cytryny
	Przyprawy ostre:
ocet, pieprz, ostra 
papryka


	
Inne

	Proszek do pieczenia bezglutenowy, 
soda oczyszczona, czysta żelatyna, 
drożdże, zioła i jednorodne przy
-prawy, ocet winny jabłkowy, siemię lniane, czysty przecier pomidorowy, niektóre musztardy
	Sosy sojowe (zawierają zwykle 
pszenicę), buliony, ketchupy, kostki 
rosołowe, aromaty spożywcze, zupy 
w proszku, zupy tradycyjne takie jak 
żurek, barszcz biały (zakwas żytni).




UWAGI TECHNOLOGICZNE:

- Nie wolno dodawać do potraw żadnych składników, których nie jesteśmy pewni – nawet  niewielka ilość glutenu, zawarta np. w sosie instant, szkodzi.
-Najłatwiej jest używać produktów naturalnych, możliwie nieprzetworzonych, gdyż w ich  przypadku nie musimy sprawdzać składu pod kątem zawartości glutenu.
- Jeśli gotujemy dla całej rodziny, w której nie wszystkie osoby chorują na celiakię, najwygodniej jest przyrządzić bezglutenowe obiady dla wszystkich, zwłaszcza, że różnica w smaku, np. zupy zagęszczonej mąką pszenną i zupy zagęszczonej bezglutenowym odpowiednikiem jest praktycznie niewyczuwalna. Osobno, w dwóch wersjach, bezglutenowej i glutenowej, można podawać pieczywo, ugotowany w osobnych garnkach makaron itd.
- Do zagęszczania zup i sosów, zamiast mąki pszennej, można stosować mąkę ziemniaczaną, 
kukurydzianą, ryżową lub inną bezglutenową. Do panierowania, zamiast zwykłej bułki tartej 













DIETA BOGATOBIAŁKOWA
Zasada diety:
Dieta bogatobiałkowa jest modyfikacją diety łatwo strawnej. Modyfikacja ta polega na zwiększeniu ilości białka do 2,0 g/kg m.c., to jest 100-120g/dobę, w skrajnych przypadkach , np. w rozległych oparzeniach do 3 g/kg i więcej, tj. do 150g/dobę. Białko pokrywa 20-30% zapotrzebowania energetycznego. Dieta ta ma na celu dostarczenie odpowiedniej ilości białka do budowy i odbudowy tkanek ustrojowych, ciał odpornościowych, enzymów i hormonów.
Posiłki podaje się 4-5 razy dziennie.
Aż 2/3 białka powinno pochodzić z produktów zwierzęcych, jak: mleko, ser twarogowy, chude mięsa, chude wędliny, jaja.
Dieta jest stosowana:
               1.u osób wyniszczonych,
               2. w chorobach nowotworowych,
               3.przy rozległych oparzeniach,
               4. nerczyca,
               5. u rekonwalescentów po przebytych chorobach.
Techniki przygotowywania potraw:
- gotowanie w wodzie i na parze
- pieczenie w foli, pergaminie lub rękawie albo naczyniu żaroodpornych
- duszenie 
PRODUKTY I POTRAWY DOZWOLONE I NIEWSKAZANE 
	PRODUKTY I POTRAWY
	DOZWOLONE
	NIEWSKAZANE

	Mięso, drób, ryby
	Chuda cielęcina, królik, 
Chudy drób: kurczak, indyk, 
chude ryby: mintaj, dorsz, lin, morszczuk,
potrawy gotowane; pulpety, potrawki
	Tłuste gatunki: wieprzowina, 
baranina, gęsi, tłuste ryby, potrawy smażone


	Potrawy półmięsne i bezmięsne
	Budynie z kasz, warzyw, makaronu, 
tarta z warzywami, z serem, z owocami

	Wszystkie potrawy smażone na 
tłuszczu np. placki ziemniaczane, 
kotlety krokiety, bigos, fasolka po bretońsku

	Tłuszcze
	Masło, słodka śmietana, oleje roślinne, 
oliwa z oliwek 
	Smalec, słonina, boczek, margaryny twarde

	Warzywa
	Młode, soczyste: marchew, dynia, 
pietruszka, pomidory bez skórki, 
warzywa z wody z dodatkiem tłuszczu 

	Warzywa: kapusta, cebula, czosnek, ogórki, rzodkiew, rzepa, suche nasiona roślin strączkowych, warzywa zasmażane, marynowane, solone

	Owoce
	Dojrzałe, soczyste, jagodowe i winogrona bez pestek, cytrusowe, brzoskwinie, morele, banany, jabłka pieczone, gotowane
	Wszystkie niedojrzałe, gruszki, 
czereśnie, daktyle, orzechy, owoce 
marynowane


	Ziemniak
	Gotowane, pieczone
	Smażone z tłuszczem, frytki, krążki

	Desery
	Kisiele, budynie, galaretki, jogurty, 
kremy, soki i przeciery owocowe

	Tłuste ciasta, torty, desery 
z używkami, czekolada, batony, chałwa, desery z kakao

	Przyprawy
	Sok z cytryny, cukier, pietruszka, koper, 
majeranek, rzeżucha, melisa

	Ostre: ocet, pieprz, papryka, chili, cury, musztarda, gorczyca, ziele angielskie, liść laurowy

	Napoje
	Mleko, jogurt, kefir, słaba herbata, 
słaba kawa, soki owocowo-warzywne, 
koktajle owocowo-warzywne
	Kakao, czekolada, napoje 
alkoholowe, woda mineralna 
gazowana, coca-cola, lemoniada

	Pieczywo
	Chleb pszenny, suchary, pieczywo 
półcukiernicze, drożdżowe, herbatnik
	Chleb żytni świeży, razowy, pieczywo chrupki żytnie

	Dodatki do pieczywa
	Masło, chudy i półtłusty ser twarogowy, 
pasty serowe z różnymi dodatkami, 
mięso gotowane, chude wędliny,  szynka, polędwica, chude ryby, jaja, galaretki mięsne, drobiowe i rybne
	Tłuste wędliny, konserwy, kiszka, pasztetówka, smalec, tłuste sery, jaja gotowane na twardo, i smażone z tłuszczem

	Zupy i sosy gorące
	Chudy rosół z cielęciny, kurczaka, 
rosół jarski, krupnik, jarzynowe, ziemniaczana, owocowe zaprawiane mąką i mlekiem, śmietanką. Sosy łagodne ze słodką śmietanką
	Tłuste, zawiesiste, na mocnych 
wywarach mięsnych i kostnych, 
grzybowych, zasmażane, pikantne, z warzyw kapustnych i strączkowych























DIETA BOGATORESZTKOWA
Dieta bogatoresztkowa jest stosowana w zaparciach nawykowych oraz w zaburzeniach czynnościowych jelit. Celem diety jest pobudzenie jelit do pracy, uregulowania ich czynności bez stosowania środków farmakologicznych. 
W diecie tej zwiększa się ilość błonnika pokarmowego i płynów. Źródłem błonnika pokarmowego są: warzywa, owoce, kasze, ryż brązowy, otręby zbożowe, płatki zbożowe, musli, pieczywo razowe i żytnie, groch, soja, fasola. 
Dobry rezultat dają chłodne napoje i potrawy. Zaleca się ½ szklanki chłodnej przegotowanej wody z miodem lub namoczone suszone śliwki- łyżeczkę masła lub oliwy na czczo.
PRODUKTY I POTRAWY DOZWOLONE I ZABRONIONE
	PRODUKTY
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	ZABRONIONE

	Pieczywo
	Żytnie, razowe np. Graham, chleb z otrębami, pieczywa chrupkie, żytni, pumpernikiel

	Świeże: pszenne bułki oraz chleb, chleb razowy na miodzie, pieczywo cukiernicze i półcukiernicze

	Mąka

	Żytnia, razowa, pszenna z niskiego przemiału

	Pszenna, kukurydziana oraz ziemniaczana

	Kasza

	Gryczana, jęczmienna, pęczak, jęczmienna, płatki owsiane, kiełki pszenne, jaglana (nieprzecierana), ryż brązowy

	Kukurydziana, manna krakowska, płatki ryżowe

	Mleko
	Odtłuszczone, świeże i zsiadłe, kefir, jogurt z odtłuszczonego mleka

	Tłuste: kefir i jogurt z tłustego mleka

	Sery
	Twaróg, biały z chudego mleka
	Pozostałe


	Jaja

	Białka, żółtka w ilościach ograniczonych do 2 szt. na tydzień
	Duże ilości żółtek

	Mięso

	Chude: cielęcina, wołowina, królik
	Tłuste: baranina, wieprzowina, podroby i dziczyzna

	Drób

	Chude: kura, kurczak, indyk, brojler
	Tłuste: gęsi, kaczki oraz dzikie ptactwo

	Ryby

	Chude; dorsz, karmazyn, sandacz, szczupak, lin, leszcz, karaś

	Pozostałe ryby

	Wędliny i wyroby wędliniarskie 
	Chuda szynka i polędwica 
	Pozostałe wędliny i wszystkie wyroby wędliniarskie oraz pasztety

	Masło

	Świeże, surowe w ograniczonych ilościach
	Topione, solone nieświeże, świeże w dużych ilościach

	Tłuszcze

	Oleje roślinne: słonecznikowy, arachidowy, sojowy, oraz oliwa z oliwek w ograniczonych ilościach

	Pozostałe tłuszcze

	Ziemniaki

	Gotowane i pieczone w łupinach, gotowane z wody puree z chudym mlekiem

	Frytki smażone, odsmażane, placki ziemniaczane

	Warzywa i owoce
Cukier

	wszystkie warzywa, wszystkie owoce, powidła, miód pszczeli, dżemy niskosłodzone, galaretki, cukier w ograniczonych ilościach

	słodycze zawierające tłuszcze, alkohol, 
czekolada, pralinki, cukierki, ciastka, przetwory wysoko słodzone


	Przyprawy
	liście laurowe, angielskie ziele, wanilia, 
cynamon, sok z cytryny, pozostałe przyprawy

	

	Napoje
	odtłuszczone mleko, napoje fermentowane z odtłuszczonego mleka, maślanka, napary z ziół, słaba herbata, kawa zbożowa bez cukru

	alkoholowe, tłuste, kakao, kawa, mocna herbata


	Dodatki do 
pieczywa

	masło w ograniczonych ilościach, twaróg i ser z odtłuszczonego mleka, chuda szynka, galarety z chudego mięsa

	tłuszcze poza masłem, sery dojrzewające, żółte i topione, wyroby wędliniarskie, ryby tłuste

	Zupy
	na wywarach z włoszczyzn, jarzynowe, 
krupniki, mleczne, owocowe, zagęszczane zawiesiną z mąki i mleka

	na tłustych wywarach z kości, mięso z drobiu i ryb, zaprawiane zasmażką


	Dodatki do zup
	z dozwolonych kasz, ziemniaki, dozwolone pieczywo

	grzanki smażone, groch, kluski lane, makarony

	Potrawy mięsne
	gotowane, duszone bez dodatku tłuszczu, 
smażone bez tłuszczu, pieczone w folii. Mięso duszone oraz zapiekane z jarzynami lub kaszami

	smażone na tłuszczu

	Potrawy z ryb
	gotowane, w galarecie z odtłuszczonego wywaru, faszerowane, pieczone w folii
	smażone na tłuszczu

	Potrawy z warzyw
	surówki, soki, gotowane, suszone bez tłuszczu

	smażone, duszone z tłuszczem

	Potrawy z mąki
	leniwe pierogi z chudego twarogu, kopytka, pierogi z owocami w ograniczonych ilościach

	smażone, odsmażane, naleśnik, pyzy, ciasta francuskie, kluski z białej maki pszennej

	Potrawy z kasz
	dobrze ugotowane, nie przecierane, zapiekane

	zasmażane

	Sosy
	na wywarze z włoszczyzny, na odtłuszczonych wywarach z mięsa i drobiu, sos koperkowy, cytrynowy potrawkowy itp.

	tłuste, na tłustych wywarach – zaprawione zasmażkami, śmietaną, majonez


	Desery
	surowe owoce, kompoty bez cukru, 
moszcze owocowe, galaretki, budynie na odtłuszczonym mleku

	torty, kremy, bita śmietana, lody, ciastka, 
kisiele







DIETA O KONTROLOWANEJ ZAWARTOŚCI KWASÓW TŁUSZCZOWYCH
Według wskazań lekarza i / lub dietetyka.
Zastosowanie:
- u pacjentów z hiperlipidemią i hipercholesterolemią.
Zalecenia dietetyczne
•dieta stanowi modyfikację diety łatwostrawnej, z ograniczeniem kwasów tłuszczowych LCT (long-chain triglycerides – czyli długołańcuchowych kwasów tłuszczowych), uzupełniana olejem MCT (medium-chain triglycerides– czyli trójglicerydami średniołańcuchowymi),
•główna modyfikacja diety polega na wyeliminowaniu produktów bogatych w tłuszcz i cholesterol oraz wprowadzeniu w ich miejsce odtłuszczonych produktów alternatywnych, z uzupełnieniem tłuszczu w postaci MCT (produkt z importu docelowego),
•dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, jaj, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów roślinnych i zwierzęcych w dozwolonym zakresie,
•dieta powinna być urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
•wartość energetyczna i odżywcza dostosowana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
•posiłki powinny być podawane 4-5 x dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka, 3 posiłki główne – śniadanie, obiad i kolacja oraz posiłki uzupełniające – drugie śniadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych samych porach; co 3-4 godziny,
· należy eliminować pojadanie pomiędzy posiłkami,
· w każdym posiłku należy uwzględnić dodatek dozwolonych warzyw i/lub owoców, z przewagą warzyw, w większości przetworzonych termicznie, gotowanych na parze, gotowanych, duszonych bez podsmażania,
· należy ograniczyć w posiłkach produkty zbożowe z pełnego przemiału,
· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje mleczne fermentowane i/lub produkty roślinne (wzbogacane w wapń i witaminę D) zastępujące mleko i produkty mleczne (z wyjątkiem wytwarzanych z orzechów kokosowych) należy podawać w dwóch posiłkach w ciągu dnia; dozwolone podawanie chudych i półtłustych produktów mlecznych, produkty pełnotłuste należy wyeliminować,
· w każdym posiłku należy uwzględnić produkty będące źródłem białka z grup mięso/ryby/jaja/nasiona roślin strączkowych i ich przetwory oraz produkty będące źródłem białek roślinnych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego;
· tłuste mięsa, wędliny i podroby należy wykluczyć z diety,
· ryby i / lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy podawać1-3 razy w tygodniu,
· nasiona roślin strączkowych i ich przetwory należy podawać 1-3 razy w tygodniu,
należy eliminować spożycie tłuszczów będących źródłem kwasów tłuszczowych nasyconych: tłuszczów zwierzęcych takich jak smalec, słonina, masło oraz niektórych tłuszczów roślinnych, takich jak olej palmowy, kokosowy; nie powinny być podawane produkty, w których znajduje się duża ilość tych tłuszczów np. słodycze, słone przekąski, produkty typu fast-food, twarde margaryny,
· źródłem tłuszczu w diecie powinny być bogate w nienasycone kwasy tłuszczowe oleje roślinne, produkowane z nich margaryny miękkie, margaryny wzbogacane w sterole i stanole roślinne, tłuste ryby; przynajmniej 2 posiłki w ciągu dnia powinny zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy wykluczyć produkty będące źródłem izomerów trans kwasów tłuszczowych, występujących w tłuszczach cukierniczych, fryturze smażalniczej, słodyczach, niektórych margarynach, produktach typu fast food,
· należy zwrócić szczególną uwagę na odpowiednią podaż witamin rozpuszczalnych w tłuszczach – posiłki powinny obfitować w produkty będące źródłem witamin A, D, E, K, np.: ryby (łosoś, makrela, pstrąg tęczowy, śledź niesolony), warzywa (pomidor, papryka, marchew, sałata, natka pietruszki, dynia, szpinak, jarmuż), owoce (morela, brzoskwinia, nektarynka, czarna porzeczka),
· należy ograniczyć dodatek soli i cukru do potraw,
· wskazane jest ograniczenie technik kulinarnych takich jak smażenie,
· należy zapewnić swobodny dostęp do dobrej jakości wody pitnej.
· 
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
•jakość,
•termin przydatności do spożycia,
•skład, w tym ilość i rodzaj zastosowanego w produkcie tłuszczu,
•sezonowość.

Stosowane techniki kulinarne:
•gotowanie tradycyjne lub na parze,
•duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
•pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
•temperatura posiłków powinna być umiarkowana,
•upy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
•należy eliminować zabielanie zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi zamiennikami, np. mleczkiem kokosowym,
•nie należy dodawać do potraw zasmażek,
•należy wykluczyć lub ograniczyć do minimum cukier dodawany do napojów i potraw,
•należy wykluczyć lub ograniczyć do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

	Produkty

	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	











Produkty
zbożowe
	wszystkie mąki pełnoziarniste, mąka ziemniaczana, kukurydziana, ryżowa (w ograniczonych ilościach),pieczywo pełnoziarniste, bez dodatku tłuszczu, cukru, substancji słodzących, np. żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i  ziaren,
białe pieczywo pszenne bez dodatku tłuszczu, żytnie i mieszane (w ograniczonych ilościach),
kasze: gryczana (w tym krakowska), jęczmienna (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur, jaglana, manna, kukurydziana (w ograniczonych ilościach),
płatki naturalne, np. owsiane, gryczane, jęczmienne, ryżowe, żytnie, musli bez dodatku cukru i jego zamienników np.syropu glukozowo-fruktozowego, makarony bezjajeczne, np. razowy, gryczany, orkiszowy, żytni,pszenny z mąki durum (gotowane al’dente),ryż brązowy, ryż czerwony, ryż biały (w ograniczonych ilościach),potrawy mączne np. naleśniki, pierogi, kopytka, knedle, pyzy, kluski (w ograniczonych ilościach), bez okrasy.

	pieczywo z dodatkiem tłuszczu, cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu (np. chleb z soją, słonecznikiem, pieczywo francuskie, półfrancuskie, słodkie bułki, chałki zdobione, bułki mleczne, bułki do hot-dogów), produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np. pączki, faworki, racuchy, płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np. cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
mąka sojowa, otręby owsiane,
zarodki pszenne, makarony jajeczne

	
Warzywa i przetwory warzywne
	wszystkie warzywa świeże i mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu dozwolonego, warzywa pieczone,
groszek zielony, fasolka szparagowa

	warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu, warzywa przyrządzane z dodatkiem  tłuszczów przeciwwskazanych,
oliwki, awokado

	Ziemniaki, Bataty
	ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone
	ziemniaki smażone (frytki, talarki),
ziemniaki, bataty przyrządzane z dodatkiem tłuszczów przeciwwskazanych, puree w proszku

	Owoce
i przetwory owocowe
	wszystkie owoce: świeże, mrożone, gotowane, pieczone, musy owocowe, dżemy owocowe niskosłodzone (w ograniczonych ilościach), owoce suszone (w ograniczonych ilościach)

	owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory owocowe    wysokosłodzone

	Nasiona roślin strączkowych
	nasiona roślin strączkowych gotowane bez dodatku tłuszczu
	nasiona roślin strączkowych wysokoprzetworzone z dużą zawartością tłuszczu i soli.

	Nasiona, pestki, orzechy
	w ograniczonych ilościach:
wszystkie nasiona, pestki np. słonecznik, dynia, sezam, nasiona  chia, siemię lniane,
orzechy niesolone: włoskie migdały, laskowe, arachidowe, nerkowca, pistacje,
„masło orzechowe” bez dodatku soli i cukru (w ograniczonych ilościach).

	orzechy solone, w karmelu, w czekoladzie, w lukrze,
„masło orzechowe” solone,
orzechy kokosowe i produkty z niech wytwarzane (wiórki, mąka, kremy, „masło” orzechowe.

	Mięso i przetwory mięsne
	mięso z chudego drobiu bez skóry (kurczak, indyk), chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych (w umiarkowanych ilościach), mięso z małą zawartością tłuszczu np. chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np. polędwica, schab, szynka (w umiarkowanych ilościach),
galaretki drobiowe

	mięso z dużą zawartością tłuszczu, np. tłusty drób (kaczka, gęś, kura), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
mięso z małą zawartością tłuszczu, np. chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np. polędwica, schab, szynka, mięsa smażone,
mięsa przyrządzane z dodatkiem tłuszczów przeciwwskazanych, tłuste wędliny, np. baleron, boczek, kiełbasy, wędliny mielone, pasztety,wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson), mięsa peklowane oraz z dużą  zawartością soli,
mięsa surowe, np. tatar.

	Ryby i przetwory rybne
	wszystkie chude ryby morskie i słodkowodne, konserwy rybne (w ograniczonych ilościach), ryby wędzone (w ograniczonych ilościach
	ryby smażone, ryby przyrządzane z dodatkiem tłuszczów przeciwwskazanych,
przetworzone konserwy rybne

	Jaja i potrawy z jaj (z wykluczeniem żółtka)
	jaja gotowane, sadzone, omlety na parze, jajecznica, białko jaj (bez ograniczeń).
	jaja smażone, jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu, jaja przyrządzane z dodatkiem tłuszczów, przeciwwskazanych

	Mleko i produkty mleczne
	mleko i przetwory mleczne chude,
przetwory mleczne naturalne fermentowane, chude – o zawartości tłuszczu 0-0,5%, bez dodatku cukru,
napoje roślinne o zawartości tłuszczu 0,5%.
	mleko i przetwory mleczne tłuste, półtłuste – o zawartości tłuszczu powyżej 1%, mleko skondensowane,
jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru, sery podpuszczkowe, topione, śmietana, śmietanka, napój roślinny sojowy

	Tłuszcze

	suplementacja olejem MCT wg zaleceń lekarza.
	masło, majonez,
tłuszcze zwierzęce, np. smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
margaryna, masło klarowane,
oleje roślinne, np. rzepakowy, oliwa z oliwek, olej kokosowy i palmowy,
„masło kokosowe”, frytura smażalnicza.

	Desery
	budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru), galaretka (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru), kisiel (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru), sałatki owocowe bez dodatku cukru, ciasta drożdżowe niskosłodzone, bez dodatku tłuszczu, ciasta biszkoptowe niskosłodzone, bez dodatku tłuszczu i żółtek jaj.

	słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu, ciastka, torty, inne ciasta niż dozwolone, chałwa, bita śmietana, kremy z dużą zawartością tłuszczu i/lub cukru, wyroby z ciasta francuskiego, kruchego, wyroby czekoladopodobne.

	Napoje
	woda niegazowana, woda mineralna gazowana o niskiej zawartości dwutlenku węgla, herbata, np. czarna, zielona, czerwona, biała, owocowa, napary ziołowe – słabe napary, kawa zbożowa, bawarka, kakao naturalne (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru), soki warzywne, soki owocowe (w ograniczonych ilościach), kompoty (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru).
	napoje z dodatkiem tłustego mleka,
napoje kokosowe (oprócz wody kokosowej), napoje wysokosłodzone,
nektary owocowe, wody smakowe z dodatkiem cukru, napoje energetyzujące

	Przyprawy
	wszystkie naturalne przyprawy, gotowe przyprawy warzywne (w ograniczonych ilościach), musztarda, ketchup, chrzan (w ograniczonych ilościach), sól w ograniczonych ilościach.

	kostki rosołowe i esencje bulionowe,
gotowe bazy do zup i sosów,
gotowe sosy sałatkowe i dressingi,
przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej.



















DIETA ŁATWO STRAWNA

ZASTOSOWANIE DIETY:
- schorzenia układu pokarmowego
- ludzie w podeszłym wieku
- przy wysokiej temperaturze
Sposób przyrządzania potraw:
1. gotowanie w wodzie i na parze,
2. duszenie bez tłuszczu,
3. pieczenie bez tłuszczu w rękawie, folii aluminiowej, pergaminie lub naczyniu żaroodpornym,
4. tłuszcze w postaci nie zmienionej termicznie należy podawać do gotowych potraw.
ZASADA DIETY:
Podstawą tej diety jest ograniczenie, a nawet wyłączenie produktów i potraw tłustych, smażonych, pieczonych w tradycyjny sposób, długo zalegających w żołądku, wzdymających i ostro przyprawionych.
W diecie tej należy zmniejszyć podaż błonnika pokarmowego. Błonnik pokarmowy można zredukować lub uczynić go mniej drażniącym przez:
1.dobór delikatnych warzyw i dojrzałych owoców,
2.usunięcie pestek i skórki z owoców i warzyw
3.gotowanie lub sparzenie, które zmiękcza błonnik,
4.przecieranie przez sito i miksowanie produktów,
5. podawanie przecierów i soków.
Posiłki należy podawać 4-5 razy dziennie
PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE, ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI I NIEWSKAZANE
	NAZWA PRODUKTU LUB POTRAWY
	ZALECANE
	ZALECANE
W OGRANICZONEJ
ILOŚCI
	NIEWSKAZANE 

	Produkty
zbożowe
	Pieczywo jasne, czerstwe, drobne kasze: manna, kukurydziana, krakowska, jęczmienna, ryż i drobne makarony

	Pieczywu typu graham
	Pieczywo żytnie bardzo świeże, grube kasze: pęczak, gryczana i grube makarony

	Mleko i jego
przetwory
	Mleko świeże - jeżeli jest tolerowane zsiadłe, jogurt, kefir, biały ser, twarożki

	Sery żółte
	Przetwory mleczne przekwaszone, sery pleśniowe, sery topione

	jaja
	Gotowane na miękko, w koszulkach, ścięte na parze, w formie jajecznicy, jaj sadzonych, omletów

	Gotowane na twardo
	Smażone w tradycyjny sposób (na tłuszczu)

	Mięso, drób, wędliny
ryby, 
	Chude mięso, w tym wędliny (polędwica, szynka wieprzowa) należy spożywać 2-3 razy w tygodniu: wołowina, cielęcina, królik, 
drób: indyk, kurczak, chude ryby: sola, leszcz, pstrąg, dorsz, sandacz,

	
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina,
Tłusty drób: gęsi, kaczki,
wędliny tłuste: pasztetowa, mortadela, mięsa i wędliny wędzone, konserwy
 ryby tłuste: węgorz, halibut,

	Tłuszcze
	Masło, śmietanka, oleje roślinne, margaryny wysoko gatunkowe miękkie
	
	Smalec, słonina, boczek, łój wołowy i barani, margaryny twarde, majonez, śmietany

	Ziemniaki 
	Gotowane, w postaci puree
	
	Ziemniaki smażone, frytki, placki ziemniaczane, chipsy

	Warzywa

	Marchew, pietruszka, seler, kalafior (kwiat), buraki, dynia, szpinak, warzywa z wody oprószane mąką z dodatkiem świeżego masła. 
Na surowo: zielona sałata, cykoria, zielona pietruszka, koperek, pomidory bez skórki, utarta marchewka z jabłkiem

	Ogórki kiszone bez skórki, młody zielony groszek
	Warzywa zasmażane, konserwowane octem, wszystkie odmiany kapusty, papryka, szczypior, cebula, czosnek, rzodkiewka, ogórek zielony, 

	Owoce

	Dojrzałe bez skórki i pestek: jabłka, morele, brzoskwinie, pomarańcze, banany 

	Truskawki, maliny, porzeczki w formie przecieru lub soku
	Owoce niedojrzałe, owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	żadne
	
	Groch, fasola, bób, soja, soczewica, 

	Cukierki i słodycze
	Miód, dżemy bez pestek, przeciery owocowe, kompoty, galaretki, kisiele

	Czekolada, cukierki, kakao
	Chałwa, słodycze zawierające tłuszcze, orzechy

	Przyprawy

	Łagodne: sól, cukier, sok z cytryny, koperek, kminek, cynamon, wanilia, majeranek

	
	Majonez, chrzan, ostre przyprawy: ocet, pieprz, musztarda, ostra papryka itp.

	Zupy

	Zupy mleczne, krupniki, owocowe, czyste, jarzynowe, na łagodnych nie tłustych wywarach mięsnych i kostnych, zagęszczane mąka z mlekiem lub śmietaną

	Ogórkowa,
	Kapuśniak, grochowa, fasolowa, żurek, barszcz biały, cebulowa, zupy podprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne 
i rybne
	Gotowane, duszone, pieczone w folii lub pergaminie, potrawki, pulpety, budynie

	
	Smażone, i duszone, pieczone w tradycyjny sposób

	Potrawy z mąki 
I kasz
	Kasze gotowane na sypko, rozklejane, budynie z dodatkiem mięsa i warzyw lub owoców, lane kluski, pierogi leniwe

	Zacierki i kluski kładzione
	Smażone, kluski francuskie, kotlety z kaszy

	Sosy
	O smaku łagodnym zaprawiane śmietanką, masłem lub żółtkiem, podprawiane zawiesina z maki i mleka, sos potrawkowy, koperkowy, majerankowy

	
	Ostre na zasmażkach, na tłustych wywarach mięsnych i kostnych

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki, kremy z mleka, biszkopty, budynie, ciasta drożdżowe

	Piaskowe, kruche serniki
	Faworki, torty, paczki, ciastka i ciasta z kremem

	Napoje
	Herbata, kawa zbożowa, mleko, napoje warzywne i owocowe, soki

	Kakao słabe
	Napoje alkoholowe, czekolada płynna, mocne kakao, 
























DIETA ŁATWOSTRAWNA PŁYNNA


Zastosowanie i cel diety:
Dieta płynna stosowana jest:
- w chorobach jamy ustnej: zapalenie jamy ustnej, zapalenie przełyku, rak przełyku, żylaki przełyku,
- do karmienia pacjenta przez sondę
- u chorych, u których występują wymioty, nudności, biegunka,
- w innych przypadkach chorobowych według wskazań lekarza.
Dieta ma na celu dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilości płynów, natomiast nie dostarcza energii i składników pokarmowych.

Charakterystyka diety:
W skład diety wchodzą tylko płyny: woda przegotowana, woda mineralna niegazowana, napar rumianku, mięty, herbata bez cukru. Na zlecenie lekarza herbata może być lekko osłodzona, z cytryną lub sokiem owocowym. Lekarz może zalecić choremu 5% kleik przecedzony przez gęste sito, ugotowany z kaszy jęczmiennej, ryżu lub płatków owsianych. Jeśli nie ma przeciwwskazań, choremu można też podać chudy rosół z cielęciny lub chudego drobiu. Dieta składająca się tylko z płynów nie może być długo stosowana, aby nie doprowadzić do niedożywienia pacjenta. Dietę w postaci płynów zaleca się przez 1-2 dni. W miarę poprawy stanu zdrowia chorego do kleików można dodać żółtko jaja, masło, do klarownych soków-żelatynę. Następnie wprowadza się stopniowo dietę płynną wzmocnioną – posiłki miksowane.
Jeśli nie ma przeciwwskazań do podawania pokarmów o konsystencji papkowatej, a następnie stałej, w 2-3 dobie stosowania diety płynnej choremu podaje się kleiki cedzone, albo przecierane, sucharki rozmoczone początkowo w herbacie, następnie w mleku. Dietę kleikową modyfikuje się przez wprowadzenie niewielkiej ilości mleka, masła, żółtka jaja, chudego twarogu, przecieru z jabłek, cukru, bułki czerstwej. Dietę stopniowo rozszerza się, przechodząc do diety łatwo strawne









DIETA ŁATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM TŁUSZCZU
Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu jest modyfikacja diety lekkostrawnej. Modyfikacja ta polega na zmniejszeniu produktów  będących źródłem tłuszczu zwierzęcego oraz obfitujących w cholesterol.

ZASTOSOWANIE DIETY: 
Dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu wskazana jest:
- ostre i przewlekłe zapalenie wątroby y ostre i przewlekłe zapalenie trzustki, 
-przewlekłe zapalenie pęcherzyka i dróg żółciowych,  
-w okresie zaostrzenia wrzodziejącego zapalenia jelita grubego ,
-choroby układu krążenia.
ZASADA DIETY
- dostarczyć organizmowi wszystkich składników odżywczych, a jej wartość energetyczna powinna zapewnić utrzymanie należnej masy ciała, 
- tłuszcz ograniczamy do 30-50g (jest to tłuszcz zawarty w produktach: mleko, mięso, wędliny oraz tłuszcz dodany do pieczywa i potraw),
- produkty tłuszczowe, które będą miały zastosowanie w ilości 20-30g/dobę, to; olej słonecznikowy, sojowy, kukurydziany, rzepakowy bezerukowy, z pestek winogron, zarodków pszennych, oliwa z oliwek.
-nie powinna zawierać produktów i potraw ciężkostrawnych oraz wzdymających, 
- ilość błonnika jest ograniczona, zatem warzywa i owoce mogą być podawane wyłącznie w postaci gotowanej lub soków,  
- ze względu na ograniczoną ilość tłuszczu w diecie i upośledzonym jego wchłanianiu dostarczenie i wykorzystanie witamin rozpuszczalnych w tłuszczach może być niedostateczne (przy doborze warzyw należy zwrócić uwagę na konieczność uwzględnienia w jadłospisach warzyw bogatych w karoten) ,
- posiłki należy podawać w małych objętościach, o umiarkowanej temperaturze, regularnie 4 – 5 razy dziennie.

SPOSOBY PRZYGOTOWYWANIA POTRAW: 
- gotowanie w wodzie i na parze  
-duszenie bez tłuszczu  
-pieczenie w rękawie, folii aluminiowej, pergaminie lub naczyniu żaroodpornym

PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE, ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI I NIEWSKAZANE
	PRODUKTY
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI
	NIEZALECANE

	Produkty zbożowe

	pieczywo jasne i czerstwe, sucharki, drobne kasze: manna, kukurydziana, krakowska, ryż jęczmienna, drobne makarony

	
	pieczywo razowe i żytnie, pieczywo świeże, grube kasze i makarony

	Mleko i produkty mleczne
	mleko świeże (2% tłuszczu), kefir, jogurty o niskiej zawartości tłuszczu, sery białe chude
	
	mleko tłuste, przetwory mleczne przekwaszone, sery żółte i topione, sery pleśniowe „Feta”, „Fromage”

	Jaja

	białko jaja
	całe jajko do potraw
	żółtko jaja

	Mięso, drób, wędliny,
Ryby
	mięso chude: wołowina, cielęcina,
 chudy drób: kurczak, indyk, 
wędliny chude: szynka, polędwica
 ryby chude: leszcz, dorsz, sola, sandacz, szczupak 
	chudy schab
	mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, 
tłusty drób: gęsi, kaczki, wędliny, mięso i ryby wędzone, konserwy pasztety, 
tłuste ryby: węgorz, halibut, śledź tłuste 

	Tłuszcze

	masło, margaryny miękkie wysokogatunkowe oleje roślinne
	śmietanka
	śmietana, słonina, boczek, łój wołowy i barani, olej rzepakowy

	Ziemniaki

	gotowane, podawane w postaci puree
	
	frytki, wszelkiego rodzaju ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy.

	Warzywa

	marchew, pietruszka, seler, buraki, kalafior, dynia, szpinak, warzywa z wody, oprószone mąką z dodatkiem świeżego masła lub mleka, bez zasmażek na surowo, zielona sałata, pomidor bez skórki, zielona pietruszka, koperek
	kabaczek bez głębia w
	wszystkie odmiany kapusty, papryka, szczypior, cebula, ogórki, brukselka, rzodkiew, chrzan, warzywa z zasmażkami, warzywa konserwowane octem

	Owoce

	dobrze dojrzałe, truskawka, poziomki, pomarańcze, winogrona (bez skórki i pestek), jabłko gotowane lub pieczone, brzoskwinie i morele – gotowane owoce jagodowe: maliny, porzeczki w formie przecierów, soków

	
	wszystkie niedojrzałe, gruszki, śliwki, czereśnie, agrest

	

PRODUKTY I POTRAWY
	

DOZWOLONE
	

ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI
	

NIEZALECANE

	Cukier i słodycze

	cukier, miód, dżem bez pestek, przetwory owocowe, kompoty, galaretki

	
	chałwa, słodycze zawierające tłuszcz, orzechy, czekolada

	Przyprawy

	łagodne koperek, kminek, wanilia, tymianek, majeranek, bazylia, cynamon, sok z cytryny

	
	ostre przyprawy – ocet, pieprz, musztarda, papryka, chili, chrzan

	Zupy

	kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, mleczne, przetarte zupy owocowe z dozwolonych owoców, barszcz, pomidorowa, zupa jarzynowa z dozwolonych warzyw, ziemniaczana, zagęszczane zawiesiną mąką i mleka, bez zasmażek

	słaby żurek, rosół jarski
	kapuśniak, ogórkowa, fasolowa, grochowa, rosoły tłuste, zupy podprawiane zasmażkami i śmietaną

	Potrawy mięsne i ryby
	gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii lub pergaminie, potrawki, pulpety, budynie

	
	smażone, pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	kasze gotowane na sypko lub rozklejane, budynie z kasz z dodatkiem warzyw i mięsa, lane kluski, leniwe, pierogi, ciasto drożdżowe

	
	smażone, kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie zacierki

	Sosy

	o smaku łagodnym, zaprawiane niewielką ilością masła, zagęszczane zawiesiną z mąki i mleka, koperkowy, pietruszkowy, potrawkowy, jarzynowy, pomidorowy, waniliowy

	
	wszystkie na zasmażkach, na mocnych wywarach mięsnych, kostnych, chrzanowy, grecki, śmietankowy itp

	Desery

	mleko odtłuszczone, kawa zbożowa, napoje mleczne, herbata z cytryną, herbatki owocowe, sok
	słabe kakao
	mocna kawa, herbata, wszystkie napoje alkoholowe, mocne kakao, czekolada

	Suche strączkowe
	
	
	wszystkie











DIETA ŁATWOSTRAWNA CZĘŚCIOWO ROZDROBNIONA  


Dieta  papkowata  może  być  stosowana  w  różnych  schorzeniach  jamy  ustnej  lub  przełyku,  oraz  u  chorych,  którzy  nie  mogą  gryźć  lub  połykać  rozdrobnionego  pożywienia,  ma  ona  również  zastosowanie  w  okresach  rekonwalescencji  po  niektórych  zabiegach  operacyjnych  .
Dieta  papkowata  wartością  energetyczną  i  zawartością  składników  odżywczych  nie  różni  się  od  diety  łatwo  strawnej  . 

Dieta  papkowata  stanowi  dość  prostą  modyfikację  diety  łatwo  strawnej  polegającą  jedynie  na  tym ,  że  produkty  i  potrawy  w  diecie  podawane są  w  formie  nie  wymagającej  gryzienia / przemielone,  przetarte /
Potrawy  powinny  być  gotowane,  pieczone  w  folii  lub  pergaminie  w  formie  przemielonej   W  związku  z tym  zaleca  się  podawać :
· Pieczywo  miękkie,  delikatne  i  pozbawione  skórki,  w  miarę  potrzeby  rozdrobnione  ew.  namoczone  w mleku,  herbacie;  kasze  i  kluski  drobne,  dobrze  ugotowane. ,  makaron  drobny  dobrze  ugotowany
· Jaja  na  miękko  lub  jako  jajecznica  sporządzona  na  parze;  drób,  mięso,  ryby  tylko  mielone  lub  zmiksowane;  wędliny  zmielone  i  przygotowane  w  formie  pasty
· Warzywa  i  ziemniaki  ugotowane  do  całkowitej  miękkości,  mogą  być  podawane  w  formie  pasty,  jako  puree,  dokładnie  posiekane  lub  zmielone  w  maszynce
· Warzywa  surowe  są  na  ogół  wykluczone,  wyjątek  może  stanowić  młoda  marchew  starta  na  drobnej  tarce,  pomidory  obrane  ze  skórki  i  drobno  posiekane,  delikatna  sałata  zielona  drobno  posiekana
· Owoce  gotowane  w  formie  kompotu;  gotowane  przetarte  jako  przecier,  mus,  napój,  jabłko  pieczone;
· Owoce  surowe  np.  jabłko  starte  na  tarce,  drobne jagody,  maliny,  poziomki,  truskawki,  przeciery  lub  soki  owocowe  z  porzeczek,  owoców  cytrusowych,  winogron.

Produkty  i  potrawy  dozwolone  w  diecie  papkowatej

	PRODUKTY 
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	PRZECIWSKAZANE

	Produkty
zbożowe
	Pieczywo  jasne i  czerstwe (czasem  pieczywo  typu  Graham  w  ograniczonej  ilości),  sucharki,  drobne  kasze: manna,  krakowska,  jęczmienna  łamana  dobrze  oczyszczona,  ryż,  drobne  makarony

	Pieczywo  razowe  żytnie  i  pszenne,  każde  pieczywo  świeże,  grube  kasze:  pęczak,  gryczana,  grube  makarony

	Mleko  i  produkty  mleczne
	Mleko  świeże   i  zsiadłe,  biały  ser,  twaróg  zwykły,  homogenizowany

	Przetwory  mleczne  przekwaszone,  sery  żółte

	
Jaja
	Gotowane  na  miękko,  w  koszulkach,  ścięte  na  parze  w  formie  jajecznicy,  jaj  sadzonych,  omletów

	Gotowane  na  twardo  i  smażone  w  zwykły  sposób

	


Mięso,  wędliny,  
Ryby    
	Mięsa  chude:  wołowina,  cielęcina,  wieprzowina  w  ograniczonej  ilości.
Chudy drób: indyk, kurczak,
Wędliny  chude:  szynka,  polędwica,  chuda  kiełbasa,  szynkowa  wieprzowa  lub  wołowa,  parówki  w  ograniczonej  ilości
Ryby  chude:  dorsz,  leszcz,  sola,  płastuga, szczupak,  sandacz.  

	Mięsa  tłuste:  baranina,  wieprzowina,  
Tłusty drób: gęsi,  kaczki. .  
Wędliny  tłuste,  produkty  mięsne  i  rybne  wędzone,  mięsa  peklowane

 Ryby  tłuste:  węgorz,  pałasz,  halibut.  


	
Tłuszcze 
	Masło,  słodka  śmietanka,  oleje  roślinne:  sojowy,  słonecznikowy,  rzepakowy,  oliwa,(masło  roślinne,  margaryny  wysokogatunkowe  w  ograniczonej  ilości)

	Śmietana,  smalec,  słonina,  boczek,  łój  wołowy,  barani,  margaryny  twarde

	Ziemniaki 
	Gotowane,  gotowane  tłuczone,  w  postaci  puree
	Frytki,  ziemniaki  smażone,  placki  ziemniaczane,  pyzy

	


Warzywa 
	Marchew,  kalafior,  buraki,  dynia,  szpinak,  kabaczki,  młody  zielony  groszek,  młoda  fasolka  szparagowa,  warzywa  z  wody  oprószone  mąką  z  dodatkiem  świeżego  masła,  bez  zasmażek.  Na  surowo:  sałata  zielona,  cykoria,  pomidor  bez  skórki,  utarta  marchewka  z  jabłkiem  

	Wszystkie  odmiany  kapusty,  papryka,  szczypior,  cebula,  ogórki,  brukiew,  rzodkiewki,  warzywa  z  zasmażkami,  konserwowane  octem

	
Owoce 
	Owoce  dobrze  dojrzałe  bez  skórki  i  bez  pestek – jabłka,  truskawki,  morele,  brzoskwinie,  pomarańcze,  banany,  maliny  i  porzeczki  w  formie  przecieru  lub  soku

	Wszystkie  owoce  niedojrzałe,  gruszki,  śliwki,  czereśnie,  agrest,  owoce  suszone,  orzechy

	Suche  strączkowe
	
	Wszystkie  są  zabronione:  groch,  fasola,  bób,  soczewica

	
Cukier  i  słodycze
	Cukier,  miód,  dżemy bez pestek,  przetwory  owocowe  z  dodatkiem  cukru:  kompoty,  galaretki

	Chałwa,  czekolada,  słodycze  zawierające  tłuszcz,  kakao,  orzechy

	
Przyprawy 
	Tylko  łagodne  w  ograniczonych  ilościach,  sól,  cukier,  sok  z  cytryny,  koper  zielony,  kminek,  wanilia,  cynamon

	Ostre  przyprawy:  ocet,  pieprz,  musztarda,  papryka

	


Zupy 
	Kleiki,  krupniki  z  kasz  dozwolonych,  zupy  mleczne,  przetarte  zupy  owocowe,  zupy  warzywne  czyste (barszcz,  pomidorowa),  zupy  jarzynowe  z  dozwolonych  warzyw,  zupa  ziemniaczana,(zupy  na  odtłuszczonych  wywarach  mięsnych  lub  z  kości  cielęcych  lub  wołowych),  zupy  zagęszczane  zawiesiną  mąki  w  wodzie,  mleku  lub  słodkiej  śmietance  bez  zasmażek,  zupy  zaciągnięte  żółtkiem  lub  z  dodatkiem  świeżego  masła

	Kapuśniaki ,  zupa  ogórkowa,  fasolowa,  grochówka,  zupy  zaprawiane  zasmażkami  

	
Potrawy  mięsne  i  rybne
	Gotowane,  duszone  bez  obsmażania,  pieczone  w  folii  lub  pergaminie,  potrawki,  pulpety,  budynie

	Smażone,  duszone,  pieczone  w  sposób  konwencjonalny

	
Potrawy  z  mąki  i  kasz
	Kasze  gotowane  na  sypko  lub  rozklejone,  budynie  z  kasz  z  dodatkiem  mięsa,  warzyw lub  owoców, lane  kluski,  leniwe  pierogi  z  małym  dodatkiem  mąki

	Smażone  kotlety  z  kaszy,  kluski  kładzione,  francuskie  zacierki

	



Sosy 
	O  smaku  łagodnym  zaprawiane  słodką  śmietanką,  masłem  lub  żółtkiem,  zagęszczone  zawiesiną  mąki  w  wodzie,  mleku,  słodkiej  śmietance.
Sos:  koperkowy,  cytrynowy, potrawkowy,  sosy  owocowe  ze  słodką  śmietanką,  majonez  tylko  domowy,  świeżo  przygotowany  z  dozwolonych  olejów  roślinnych  z  dodatkiem  soku  z  cytryny        (bez  musztardy)
	Ostre  na  zasmażkach,  sosy  na  mocnych  i  tłustych  wywarach  mięsnych  lub  z  kości

	

Desery 
	Kompoty,  kisiele,  musy,  galaretki  z  owoców  dozwolonych,  galaretki,  kisiele,  kremy  z  mleka,  owoce  w  galarecie  lub  kremie,  biszkopty,  czerstwe  ciasto  drożdżowe  
	Torty  i ciastka  z  kremem,  pączki,  faworki,  tłuste  ciasta  jak  francuskie,  piaskowe,  kruche

	
Napoje 
	Herbata,  kawa (o ile  nie  ma przeciwwskazań)  mleko,  napoje  owocowe,  soki warzywne
	Mocne  kakao,  płynna  czekolada,  napoje  alkoholowe



















DIETA NISKOBIAŁKOWA 

Dieta niskobiałkowa ma zastosowanie w chorobach nerek przebiegających z niewydolnością narządu.
Zadaniem diety jest zapobieganie nadmiernemu wytwarzaniu toksycznych  dla organizmu produktów przemiany białkowej.
Składniki pokarmowe należy dobierać tak, aby nie dopuścić do niedoborów pokarmowych. 
Jest to dieta typowo węglowodanowa dlatego, że nimi zastępujemy białko.

Charakterystyczne dla tej diety jest ograniczenie BIAŁKA do granic tolerancji tego składnika 
przez chorego. Ilość podawanego białka zmienia się w czasie trwania choroby. Należy je dobierać tak, aby nie uszkadzało nerek oraz nie dopuszczało do ujemnego bilansu  azotowego i nie doprowadzało do wyniszczenia organizmu. Zaleca się około 40-50g białka  na dobę czyli 0,6-0,7g/kg n.mc. Gdy niewydolność jest bardzo zaawansowana ograniczenie  to wynosi poniżej 0,5 g/kg n.mc – ok.20-30g/dobę. Ważne jest, aby dostarczane białko było pełnowartościowe, czyli pochodzenia zwierzęcego(mięso, mleko, sery, wędliny).

Ograniczenie białka w przypadku pacjentów z niewydolnością nerek (przewlekłą) oddala  leczenie dializacyjne. U nich niewydolne nerki tracą zdolność wydalania mocznika i kreatyniny. O ilości podanego białka decyduje lekarz.
Przy sporządzaniu jadłospisu w diecie niskobiałkowej należy pamiętać o ograniczeniu produktów zawierających białko, czyli: mleko, jogurt, kefir, maślanka, sery, jaja, mięso, wędliny, ryby, drób.

PRODUKTY I POTRAWY DOZWOLONE I NIEWSKAZANE

	PRODUKTY  I POTRAWY
	DOZWOLONE
	ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI
	NIEWSKAZANE

	Napoje
	
	Herbata z cytryną, herbata z mlekiem, kawa zbożowa 
z mlekiem, mleko, napoje owocowo-warzywne, soki 
owocowo-warzywne, koktajle (w dozwolonej ilości płynów)

	Kakao, płynna czekolada, 
napoje alkoholowe, kawa 
prawdziwa, napoje gazowane zawierające fosfor


	Pieczywo
	Pszenne, niskobiałkowe, 
niskosodowe
	
	Zwykłe pieczywo solone

	Dodatki do 
pieczywa

	Masło, dżem, marmolada, 
miód

	Ser twarogowy, mięso 
gotowane, pasty serowo-
warzywne, serowo-rybne, mięsno-jarzynowe

	Wędliny, konserwy, 
ryby wędzone, śledzie 
marynowane, sery 
dojrzewające


	Zupy i sosy 
gorące

	Sosy łagodne zaciągane 
żółtkiem, zaprawiane masłem, 
zagęszczane skrobią pszenną 
lub ziemniaczaną: koperkowy, 
potrawkowy, cytrynowy

	Krupnik, jarzynowe 
z dozwolonych warzyw, 
ziemniaczana, przetarte 
owocowe, zaprawiane skrobią pszenną lub ziemniaczaną 
z dodatkiem świeżego masła lub zaciągane żółtkiem

	Na wywarach mięsnych, 
kostnych, grzybowych, rosoły, buliony, kapuśniak, ogórkowa, 
z nasion strączkowych, 
zaprawiane mąką, 
zasmażkami; 
Sosy ostre na wywarach 
mięsnych, kostnych, 
grzybowych, zasmażane


	Dodatki 
do zup

	Grzanki z pieczywa 
niskobiałkowego, 
ziemniaki, makarony z mąki 
niskobiałkowe

	Kasze, ryż
	Dodatki z jajami, jaja na 
twardo, nasiona roślin 
strączkowych, groszek 
ptysiowy


	Mięso, drób, 
ryby

	
	Cielęcina, wołowina, 
królik, kurczak, indyk, ryby (szczególnie morskie: łosoś 
makrela, tuńczyk, halibut)

	Wszystkie w większych 
ilościach, tłuste gatunki: 
wieprzowina, baranina, gęsi, kaczki; 
Potrawy marynowane, 
wędzone


	Potrawy 
mięsne 
i półmięsne

	Budynie z mięsa gotowanego, 
kasz, warzyw, risotto z mięsem i warzywami, ryż z jabłkami, ryż z warzywami, kluski śląskie, kopytka, knedle z owocami – z dodatkiem mąki niskobiałkowe

	Zapiekanki z kasz, warzyw i mięsa, kluski ziemniaczano-
serowe z mąki niskobiałkowe

	Bigos, fasolka po bretońsku, pierogi z serem, pierogi 
z mięsem


	Warzywa
	
	Marchew, dynia, buraki, 
kabaczek, szparagi, pietruszka, 
seler, szpinak, sałata zielona, pomidor, cykoria, fasolka 
szparagowa, groszek zielony, kalafior, brokuły;
Gotowane, rozdrobnione, 
w formie puree,
z masłem

	Kiszonki, konserwowane 
octem, warzywa solone, 
nasiona roślin
strączkowych, 
ogórki kiszone,
konserwowe, 
czosnek, cebula, brukiew, 
rzepa, kalarepa;
Zasmażane, surowe


	Ziemniaki
	Gotowane, w postaci puree
	
	Smażone: frytki, placki 
ziemniaczane


	Owoce
	
	Jagodowe, cytrusowe, 
jabłka, morele, brzoskwinie, winogrona, wiśnie, melon, kiwi, śliwki

	Owoce niedojrzałe, suszone, daktyle, czereśnie, owoce 
marynowane


	Desery
	Kisiele z dozwolonych 
owoców, galaretki, 
ciasta ze skrobi pszennej 
i ziemniaczanej

	Kompoty, budyń mleczny ze skrobią ziemniaczaną lub 
pszenną (płynne desery wlicza się do ogólnej ilości płynów)

	Tłuste kremy z używkami, 
desery z przeciwwskazanych 
owoców z czekoladą, 
z orzechami, ciasta


	Przyprawy
	Sok z cytryny, kwasek 
cytrynowy, cukier, pietruszka, 
zielony koperek, majeranek, 
rzeżucha, kminek, melisa

	Ocet winny, sól, pieprz 
ziołowy, papryka słodka, 
estragon, bazylia, tymianek, jarzynka, Vegeta

	Ocet, pieprz, musztarda, 
papryka ostra, chrzan, maggi, 
kostki bulionowe, ziele 
angielskie, liść laurowy










































DIETA Z OGRANICZENIEM ŁATWO PRZYSWAJALNYCH WĘGLOWODANÓW


Zastosowanie diety:
- cukrzyca typu I i II,
              - upośledzona tolerancja glukozy,
              - insulinooporność.

Zasada i cel diety:
Utrzymanie glikemii (cukru we krwi) na prawidłowym poziomie, przeciwdziałanie stanom hipo- i hiperglikemii, redukcja masy ciała w przypadku osób otyłych, zapewnienie prawidłowego rozwoju fizycznego i psychicznego dzieci i młodzieży.
Celem diety jest ograniczenie spożywania produktów zawierających cukry proste (fruktoza, glukoza, sacharoza, laktoza) : słodycze, soki owocowe, owoce, a wprowadzenie produktów zawierających cukry złożone (skrobia, błonnik): pieczywo pełnoziarniste, warzywa, grube kasze, ryż, makarony).
Wyeliminowanie z diety potraw smażonych, tłustych, wzdymających, ciężko strawnych, fast foody.
Dietę  ustala się indywidualnie dla każdego pacjenta, biorąc pod uwagę płeć, rzeczywistą masę ciała, prawidłową masę ciała, wiek, wzrost, aktywność fizyczną, ogólny stan pacjenta i choroby współistniejące.
W diecie stosuje się system wymienników węglowodanowych (WW) w cukrzycy typu I lub liczenie kalorii (cukrzyca typu II i nietolerancja węglowodanów).
Przeliczanie wymienników białkowo-tłuszczowych (WBT) stosuje się w przypadku pacjentów, którzy posiadają osobistą pompę insulinową.
Posiłki należy spożywać o określonej porze (najlepiej co 3 godziny), ilość podawanych posiłków wynosi 5-6 dziennie.
W diecie taj wskazane jest spożywanie dużej ilości surowych warzyw oraz picie wody mineralnej niegazowanej.

Hipoglikemia – co należy podać:
- glukoza prasowana, w tabletkach,
- sok owocowy, 
- słodka herbata,
- słodki napój niegazowany,
- owoc.

WYMIENNIK WĘGLOWODANOWY (WW)
1 Wymiennik Węglowodanowy jest to taka porcja produktu, która zawiera 10g węglowodanów  przyswajalnych. Ilość węglowodanów przyswajalnych liczymy odejmując od węglowodanów ogółem zawartość błonnika pokarmowego.

WYMIENNIK BIAŁKOWO-TŁUSZCZOWY (WBT)
1 WBT (wymiennik białkowo-tłuszczowy) = 100 kcal z białek i tłuszczów w danym produkcie

INDEKS GLIKEMICZNY (IG)
Indeks glikemiczny jest wskaźnikiem pokazującym jak szybko wzrasta poziom glukozy we krwi po spożyciu porcji danego produktu zawierającej 50g węglowodanów przyswajalnych. 
Porównanie stosuje się w stosunku do glukozy, dla której IG wynosi 100. Dla diabetyków  najkorzystniejsze są produkty, których IG nie przekracza 55. 
Dodatkowo należy pamiętać o tzw. Ładunku glikemicznym, który opiera się na dwóch  zmiennych: wartości indeksu glikemicznego (IG) oraz wielkości standardowej porcji.
Przydatność ładunku glikemicznego w planowaniu diety opiera się na założeniu, że produkty 
o wysokim IG spożywane w małych ilościach dają taki same efekt w wyrzucie insuliny do krwi, jak produkty o niskim IG, za to spożywane w dużych ilościach

SPOSOBY PRZYGOTOWYWANIA POTRAW:
- gotowanie w wodzie i na parze
- pieczenie w rękawie, folii aluminiowej, pergaminie lub naczyniu żaroodpornym
- duszenie 

PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE, DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH ORAZ NIEWSKAZANE

	PRODUKTY I POTRAWY
	DOZWOLONE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANEJ ILOŚCI
	NIEWSKAZANE

	
Produkty 
zbożowe 

	pieczywo razowe, żytnie 
z dodatkiem otrąb i nasion, 
typu graham, chleb chrupki, 
grube kasze: pęczak, 
gryczana, jaglana, grube 
makarony z mąki razowej, ryż 
brązowy, płatki owsiane 

	pumpernikiel, kasze drobne
	pieczywo pszenne, pieczy-wo z dodatkiem miodu lub 
karmelu, mąka pszenna, 
rozgotowane: kasza, ryż, 
makaron, błyskawiczne płatki śniadaniowe, (produkty rozgotowane powodują szybki 
wzrost glikemii po posiłkowej)


	
Warzywa 
Ziemniaki
Owoce 

	pomidory, ogórki świeże 
i kiszone, rzodkiewka, sałata 
zielona, brokuły, brukselka, 
cukinia, cykoria, fasolka 
szparagowa, kalafior, kapusty, 
kapusta pekińska, papryka, 
pory, szparagi, koperek, 
zielona pietruszka, kabaczek, 
szczypiorek, natka pietruszki, 
seler naciowy, grzyby 
owoce jagodowe, owoce 
cytrusowe, kiwi, jabłka, 
truskawki, wiśnie, brzoskwinie, 
morele, nektarynki

	buraki, marchew, seler, 
pietruszka (korzeń) groch, 
fasola, soczewica, bób
ziemniaki krótko gotowane 
na parze lub w wodzie, 
podawane w całości
śliwki, gruszki

	warzywa rozgotowane 
buraki zasmażane, marchew 
oprószana (wysoki indeks 
glikemiczny), warzywa 
z puszki (zawierają dużo soli)
frytki, ziemniaki puree 
(rozgotowane powodują 
szybki wzrost glikemii 
po posiłkowej)
banany, winogrona owoce 
z puszki i owoce bardzo 
dojrzałe, owoce suszone 


	
Mleko 
i produkty 
mleczne

	sery twarogowe: chude, 
ziarniste o obniżonej 
zawartości tłuszczu 

	mleko o obniżonej zawartości tłuszczu 2% i mleczne napoje 
fermentowane: jogurty 
naturalne, kefir, maślanka 
– 1 szklanka dziennie, sery twarogowe półtłuste, odtłuszczone serki homogenizowane, sery żółte o obniżonej 
zawartości tłuszczu

	mleko tłuste, 
skondensowane, zabielacze 
do kawy, śmietana
sery: tłuste, do smarowania 
typu „fromage”, 
śmietankowe, dojrzewające, 
podpuszczkowe, sery 
topione, słodzone desery 
mleczne


	
Mięso, wędliny, 
ryby i owoce 
morza, 

	mięso chude: cielęcina, konina, wołowina, królik, dziczyzna
chudy drób: kurczak, indyk,
wędliny chude: szynka 
wołowa, drobiowa, polędwica 
drobiowa,
ryby świeże: dorsz, flądra, 
mintaj, morszczuk, pstrąg 
strumieniowy, sandacz, sola, 
szczupak


	chudy schab, polędwica
polędwica wołowa, kabanos drobiowy
konserwy rybne, ryby ze 
skórą, w oleju, łosoś, śledź, makrela, węgorz, halibut, ryby wędzone 
żółtko jaja (2x w tygodniu)
całe jajo do potraw

	tłuste gatunki mięsa: 
wieprzowina, baranina, 
tłusty drób: gęsi, kaczki, wszystkie podroby tłuste, drobno mielone, salami, 
pasztety, pasztetowa, parówki, boczek, kiełbasy tłuste ryby smażone na maśle, panierowane, krewetki, kawior, kalmary, małże 


	Jaja
	Białko jaja kurzego
	
	Jajko w całości, na twardo, jajecznica na maśle, boczku, słoninie, smalcu

	
Tłuszcze
	roślinne, oliwa z oliwek, olej 
rzepakowy (można spożywać 
na surowo i poddawać 
obróbce termicznej)

	oleje: słonecznikowy, sojowy, kukurydziany, z pestek winogron (zaleca się spożywać na 
surowo), margaryny miękkie o obniżonej zawartości tłuszczu

	masło, słonina, smalec, 
margaryny twarde


	
Cukier 
i słodycze

	
	dżemy i konfitury bez cukru, przeciery owocowe, kompoty, 
galaretki, kisiele bez cukru, gorzka czekolada

	miód, słodycze zawierające 
tłuszcz: ciasta z masami, czekolada mleczna lub owocowa, batony, wafelki z nadzieniem, chałwa i desery tłuste


	
Przyprawy
	łagodne: sok z cytryny, 
koperek, zielona pietruszka, 
kminek, cynamon, wanilia, 
majeranek, oregano, bazylia, 
przyprawy korzenne

	sól, przyprawy ostre np. chili
	majonez, kostki rosołowe, 
gotowe sosy (zawierają dużo soli), ocet


	
Zupy
	zupy czyste, jarzynowe, 
na wywarach warzywnych

	zupy na chudych wywarach mięsnych, podprawiane jogurtem lub odtłuszczonym mlekiem

	zupy podprawiane 
zasmażkami i śmietaną, 
na wywarach z kości


	Potrawy mięsne 
i rybne

	gotowane, duszone, pieczone 
w folii lub pergaminie

	mięso (sauté) smażone 
w niewielkiej ilości tłuszczu 

	mięsa panierowane, 
smażone w głębokim tłuszczu


	Potrawy z mąki 
i kaszy

	kasze grube gotowane na 
sypko 

	zacierki i kluski kładzione, 
pierogi z mąki razowe

	smażone, kluski francuskie, 
rozgotowane potrawy z mąk


	
Sosy
	sosy do sałatek na bazie soku 
z cytryny, niewielkiej ilości 
oleju lub jogurtu i ziół

	tzw. „sosy własne” o smaku łagodnym nie podprawiane mąką

	ostre, na zasmażkach, 
zaprawiane śmietaną, 
masłem, żółtkiem, na tłustych wywarach mięsnych


	
Desery
	sałatki owocowe, musy 
i galaretki owocowe bez 
dodatku cukru

	kisiele, budynie bez dodatku 
cukru, orzechy włoskie, laskowe, migdały, pestki słonecznika, 
pestki dyni (do 30g dziennie), 
biszkopty z białek, ciasta drożdżowe bez dodatku cukru

	faworki, ciasta francuskie, 
torty, ciasta smażone 
piaskowe, kruche, sernik


	Napoje
	woda mineralna, słaba 
herbata,

	mleko odtłuszczone, kawa zbożowa, 

	soki warzywne, napoje alkoholowe, soki 
owocowe z dodatkiem cukru, napoje gazowane





Przykładowy jadłospis:

I śniadanie: 4 WW
Mleko 200ml, płatki kukurydziane 15g, chleb żytni jasny 40g, polędwica z indyka 40g, masło extra 10g, ogórek zielony 50g, pomidor 50g, sałata zielona, 50g, herbata owocowa  gorzka.

II śniadanie: 3WW
Jabłko ze skórką 140g, chleb pszenny 20g, chleb razowy 20g, chudy ser twarogowy 30g, ser żółty 20g, papryka 50g, sałata zielona 20g, woda mineralna niegazowana.



Obiad: 4 WW
Rosół , makaron po ugotowaniu 45g,  ziemniaki 180g, gotowana pierś z kurczaka 120g, sałata lodowa 80g, pomidor 50g, ogórek zielony 30g, cebulka 10g, kefir 1 łyżka, herbata z cytryną gorzka.

Podwieczorek: 3 WW
Paluszki 15g, jogurt owocowy 150g, chleb żytni 20g, masło extra, tuńczyk w sosie własnym 20g, cebulka, 1 jajko na twardo, kefir 1 łyżeczka, herbata ziołowo-owocowa gorzka.

Kolacja:4 WW
Mleko 200 ml, kasza manna po ugotowaniu 50g, chleb sitkowy 40g, masło extra 10g, szynka drobiowa 40g, ogórek kiszony 2 średnie sztuki, woda mineralna niegazowana





















DIETA PODSTAWOWA

Zastosowanie i cel diety:
Dieta ogólna obejmuje pokarmy spożywane przez ludzi zdrowych lub pacjentów przebywających na leczeniu szpitala, którzy nie wymagają leczenia dietetycznego. Powinna ona spełniać wszystkie warunki racjonalnego żywienia ludzi zdrowych. Dieta podstawowa stanowi podstawę do planowania diet leczniczych.
W żywieniu podstawowym dozwolone są wszystkie produkty i potrawy oraz wszystkie techniki sporządzania posiłków. Jednak ze względu na zmieniony tryb życia, małą aktywność fizyczną pacjentów leżących w szpitalach wskazane są ograniczenia w diecie potraw ciężko strawnych i wzdymających.
Planuje się nie mniej niż 4-5 posiłków dziennie.
Sposób przyrządzania potraw:
- gotowanie,
- duszenie,
- pieczenie,
- smażenie.
Zupy i sosy podprawiamy zawiesinami i zasmażkami. Warzywa i owoce można spożywać w postaci gotowanej, jak i surowej. Należy tak dobierać produkty, aby w tym samym posiłku nie powtarzały się produkty należące do tej samej grupy np.: kasza i makaron. Nie zachęca do jedzenia zestaw o zbliżonym kolorze, należy planować posiłki barwne, uwzględniając różne kolory surowców. Prawidłowy jadłospis powinien zawierać potrawy płynne, np.: zupa, papkowate np.: marchewka z groszkiem, twarożek ze śmietaną i stałe (mięso, wędliny). Należy pamiętać o rozdzieleniu dziennej racji pokarmowej, tak aby w każdym posiłku znajdowały się wszystkie składniki pokarmowe.
Założenia diety: energia 2300-2400 kcal, białko ogółem 80g, białko zwierzęce 45g, tłuszcz 80g, węglowodany 325g, błonnik pokarmowy 27-40g, wapń 0,9 mg, żelazo 17 mg, witamina A 900ug, witamina B1 1,8 mg, witamina B2 2,2 mg, witamina C 70 mg.
Przykładowy jadłospis:
I śniadanie:
Kawa zbożowa z mlekiem, pieczywo mieszane, masło, polędwica z indyka, sałata, pomidor, dżem.
II śniadanie:
Kanapka z pastą serowo-jajeczną, szczypiorek, banan, herbata z cytryną.
Obiad:
Rosół z makaronem, ziemniaki gotowane, potrawka z kurczaka, marchewka z groszkiem, surówka z pora i jabłek ze śmietaną, kompot z jabłek.
Podwieczorek:
Serek homogenizowany, arbuz, woda mineralna niegazowana.
Kolacja:
Mleko z kaszą manną, pieczywo mieszane, masło, pasta z tuńczyka i cebulką, olej, sałata (kilka listków), papryka żółta, szczypiorek, pomidor, herbata owocowa.



























DIETA  UBOGOENERGETYCZNA

Zastosowanie i cel diety:
Dieta odchudzająca ma zastosowanie podczas redukcji masy ciała u osób z otyłością i z nadwagą, celem diety jest:
- redukcja masy ciała (poprzez stopniowe ograniczanie energii),
- zapewnienie prawidłowego funkcjonowania organizmu,
- utrzymanie dobrego samopoczucia pacjenta,
- ograniczenie uczucia głodu.

Zapotrzebowanie energetyczne oblicza się indywidualnie dla każdego pacjenta, biorąc pod uwagę jego aktywność fizyczną (rodzaj wykonywanej pracy, tryb życia), wiek, płeć oraz wydatek energetyczny potrzebny do podstawowych procesów życiowych.

Zaleca się od 4 do 5 małych posiłków spożywanych regularnie. Nie należy dojadać między posiłkami. Zaleca się około 1,5 litra płynów dziennie. Ograniczenie płynów do 1,0 litra jest wtedy konieczne, gdy otyłości towarzyszy nadciśnienie tętnicze i obrzęki.
Ograniczyć należy sól kuchenną do 5 g/dobę oraz ostre przyprawy, które pobudzają łaknienie.
Ostatni posiłek powinno się jeść do godz. 18.00, obowiązkowo należy spożywać         
 I śniadanie. W diecie tej powinno być więcej surówek, sałatek, warzyw gotowanych. Warzyw i owoców zaleca się około 750 g/dobę.
Sposób przyrządzania potraw:
- w wodzie i na parze, 
-pieczenie w folii lub pergaminie, na ruszcie, rożnie,
- duszenie bez dodatku tłuszczu
Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilościach i przeciwwskazane:
	PRODUKTY 
I POTRAW
	ZALECANE
	ZALECANE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWSKAZANE

	
Napoje 
	Mleko chude 0,5% tł., jogurt chudy, kefir, koktajl mleczno-owocowy bez cukru, woda przegotowana, woda mineralna niegazowane, herbata czarna, zielona, owocowa bez cukru, kawa zbożowa bez cukru, soki z warzyw, owoców, napoje z warzyw bez cukru, napoje z kwaśnego mleka i warzyw bez cukru, napoje z serwatki i warzyw bez cukru,
	Słaba kawa naturalna bez cukru
	Wszystkie napoje słodzone cukrem, kakao naturalne, mocna kawa, napoje z owoców i śmietanki, tłuste mleko, napoje alkoholowe, soki owocowe z cukrem, lemoniada, coca-cola, pepsi.

	
Pieczywo 
	Chleb razowy, graham, pełnoziarnisty, chrupki, żytni,
	Chleb pszenny, pszenno-żytni, 
	Bułeczki pszenne, rogale, bagietki francuskie, tostowe, wypieki z dodatkiem cukru, chleb na miodzie, biszkopt z cukrem, ciasta kruche, ucierane

	
Dodatki do pieczywa
	Chude wędliny: szynka, polędwica, drobiowe, pasty z mięsa i warzyw, chude ryby,
 jaja faszerowane, jaja na miękko lub jajecznica (2-3 razy w tygodniu),
 ser twarogowy chudy, chudy serek homogenizowany, serek twarogowy ziarnisty
	Ser twarogowy półtłusty, sery żółte półtłuste, serek topiony, masło, margaryna, pasztet z drobiu, cielęciny, parówki drobiowe i cielęce, dżemy bezcukrowe, śledzie, ryby niezbyt tłuste-gotowane i wędzone
	Tłuste wędliny, kiszka, konserwy mięsne, pasztetowa, salceson, miód, dżemy, marmolady, konfitury, tłuste sery żółte, topione, pleśniowe, ser „Feta”, sery typu „Fromage”, ser twarogowy tłusty.

	
Zupy i sosy gorące
	Jarzynowe czyste, np. pomidorowa, grzybowa, czerwony barszcz, chudy rosół, mleczne na mleku 0,5-1,5% tł.
	Zupy podprawiane zawiesinami: jarzynowa, ziemniaczana, owocowa bez cukru, koperkowa, kalafiorowa,
 zupa z maślanką, serwatką, cytrynowa, barszcz czerwony zabielany, żurek, kapuśniak, ryżowa, krupnik.
Sosy na wywarach z warzyw, np. pietruszkowy, koperkowy, pomidorowy, potrawkowy, grzybowy, cytrynowy, chrzanowy, mleczne, owocowe bez cukru
	Zupy esencjonalne, np. na tłustych wywarach mięsnych, kostnych, zagęszczane zasmażkami, z dużą ilością śmietany, owocowe z cukrem






Sosy zawiesiste, tłuste, esencjonalne, słodkie

	
Dodatki do zup
	
	Ryż brązowy, grzanki, kasze, lane ciasto, makaron, ziemniaki, fasola, groch
	Duże ilości pieczywa, makaronów, kasz, groszek ptysiowy, kluski francuskie, biszkoptowe

	
Mięso, drób i ryby
	Mięso chude: cielęcina, młoda wołowina, jagnię, królik,
chudy drób: kurczak, indyk; 
chude ryby: dorsz, lin, mintaj, sandacz, szczupak, okoń, błękitek, flądra, morszczuk, płastuga, płoć, pstrąg strumieniowy, halibut biały,
potrawy gotowane, pieczone w folii, pergaminie, na grillu, w kombi warze, duszone bez tłuszczu
	Mięsa krwiste: wołowina, konina, polędwica wieprzowa; ryby: młody karp, leszcz, karmazyn, tuńczyk
	Tłuste gatunki: wieprzowina, baranina, podroby, 
Tłusty drób: gęsi, kaczki; ryby tłuste: węgorz, łosoś, sum, tołpyga, śledź, szprot bałtycki; potrawy nasiąknięte tłuszczem: smażone, pieczone, duszone w tradycyjny sposób

	
Potrawy półmięsne i bezmięsne
	Budynie z mięsa i warzyw, z sera, warzywa faszerowane mięsem
	Budynie z kasz, makaronów, zapiekanki, risotto, pierogi z mięsem
	Potrawy z dodatkiem cukru, np. knedle, naleśniki, pierogi, potrawy smażone-racuchy, kotlety z kaszy

	
Warzywa 
	Wszystkie oprócz wymienionych w rubryce „zalecane w umiarkowanych ilościach”
	Groch, fasola, groszek zielony konserwowy, kukurydza
	Stare, surówki i warzywa gotowane z dodatkiem dużej ilości majonezu, śmietany, żółtek, cukru

	
Ziemniaki 
	
	Gotowane w całości, puree ziemniaczane, pieczone
	Smażone, chipsy ziemniaczane, frytki, placki ziemniaczane, pyzy

	
Owoce 
	Grejpfruty, jabłka, wiśnie, czereśnie, porzeczki, truskawki, morele, poziomki, maliny, pomarańcze, mandarynki, ananasy, kiwi, arbuz
	Brzoskwinie, śliwki, mango, porzeczki czarne, owoce suszone
	Banany, winogrona, gruszki, awokado, owoce w syropach, kompoty z cukrem, 
sałatki owocowe z cukrem, galaretki ze śmietana i cukrem

	
Desery 
	Kompoty, kompoty surówkowe, kisiele, galaretki, leguminy z serka homogenizowanego, owoce z serkiem, jabłka pieczone z piana z białek, sernik na zimno, surówki owocowe, desery mleczne
	Ciasta z małą zawartością tłuszczu i cukru 
	Wszystkie desery z cukrem, miodem, np. galaretki, kremy, kompoty, leguminy, marmolady, 
wszystkie z dużą zawartością tłuszczu i cukru , np. ciasta, torty, pączki, faworki, orzechy, chałwa, czekolada, batony, chipsy

	
Przyprawy 
	Łagodne, jak: sok z cytryny, kwas mlekowy, kwasek cytrynowy, koperek zielony, pietruszka, czosnek, cebula, jarzynka, kminek, majeranek, bazylia
	Gałka muszkatołowa, liść laurowy, ziele angielskie, sól, papryka słodka, pieprz ziołowy, ocet winny, tymianek, oregano, Vegeta, vegeta-fix
	Bardzo ostre: curry, papryka ostra, ocet, chili, musztarda, pieprz, sól w większych ilościach.













DIETA WEGETARIAŃSKA

Zastosowanie:
• u pacjentów, którzy nie jedzą mięsa i jego przetworów/ryb.
Dieta stanowi modyfikację diety podstawowej, główna modyfikacja polega na eliminacji mięsa i jego przetworów/ryb,
• dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, ryb, jaj, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
• dieta powinna być urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
• wartość energetyczna i odżywcza dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
• posiłki powinny być podawane 4-5 x dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka, 3 posiłki główne – śniadanie, obiad i kolacja oraz posiłki uzupełniające – drugie śniadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych samych porach; co 3-4 godziny,
• należy eliminować pojadanie pomiędzy posiłkami,
• w każdym posiłku należy uwzględnić dodatek warzyw i/lub owoców, z przewagą warzyw; nie mniej niż 30% warzyw/owoców należy podawać w postaci surowej,
• w posiłkach połowę produktów zbożowych powinny stanowić produkty z pełnego przemiału,
• mleko i przetwory mleczne, w tym naturalne napoje mleczne fermentowane i/lub napoje roślinne (wzbogacane w wapń i witaminę D), jako zamienniki mleka i produktów mlecznych należy podawać w 2 posiłkach w ciągu dnia; należy zwrócić szczególną uwagę na odpowiednią zawartość tych produktów w diecie, gdyż są one źródłem wapnia, a produkty pełnoziarniste mogą utrudniać jego wchłanianie,
• w każdym posiłku należy uwzględnić produkty będące źródłem białka z grupy: ryby (jeśli pacjent spożywa)/jaja/nasiona roślin strączkowych oraz produkty stanowiące inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
• jeżeli pacjent spożywa ryby, wówczas ryby i/lub ich przetwory (głównie z ryb morskich) należy podawać 1-3 razy w tygodniu,
• w każdym posiłku należy uwzględnić produkty z grupy tłuszcze (z wyłączeniem tłuszczu palmowego i kokosowego),
• przynajmniej w 1 posiłku w ciągu dnia należy uwzględnić produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
• należy ograniczyć dodatek cukru i soli do potraw,
• należy ograniczyć dodatek soli do potraw na rzecz naturalnych przypraw,
• należy wykluczyć produkty ciężkostrawne i wzdymające,
• należy zapewnić swobodny dostęp do dobrej jakości wody pitnej.
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
• jakość,
• termin przydatności do spożycia,
• skład,
• sezonowość.
Stosowane techniki kulinarne:
• gotowanie tradycyjne lub na parze,
• duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
• pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych,
• grillowanie – bez dodatku tłuszczu, na patelni grillowej lub grillu elektrycznym,
• ograniczenie potraw smażonych do 3 razy w jadłospisie dekadowym; dozwolone lekkie podsmażenie na niewielkiej ilości oleju roślinnego, bez panierki.

Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
• temperatura posiłków powinna być umiarkowana,
• zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników, gotowane na wywarach roślinnych,
• należy ograniczyć zabielanie zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi zamiennikami, np. mleczkiem kokosowym,
• nie należy dodawać zasmażek do potraw,
• należy wykluczyć lub ograniczyć do minimum cukier dodawany do napojów i potraw,
• należy wykluczyć lub ograniczyć do minimum dodatek soli na rzecz przyprawiania naturalnymi przyprawami

.
	Produkty 
i potrawy
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	




Produkty zbożowe
	wszystkie mąki pełnoziarniste,
pieczywo pełnoziarniste, bez dodatku substancji słodzących, np. żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i ziaren,
białe pieczywo pszenne, żytnie i mieszane (w ograniczonej ilości),
kasze średnio- i gruboziarniste: gryczana, jęczmienna (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur, jaglana,	
kasze drobnoziarniste (manna, kukurydziana, krakowska) (w ograniczonych ilościach),
płatki naturalne, np. owsiane, gryczane, jęczmienne, żytnie, musli bez dodatku cukru i jego zamienników np. syropu glukozowo-fruktozowego,
makarony, np. razowy, gryczany, orkiszowy, żytni, pszenny z mąki durum (gotowane al’dente),
ryż brązowy, ryż czerwony,
potrawy mączne (w ograniczonych ilościach), przede wszystkim z mąki pełnoziarnistej, np. naleśniki, pierogi, kopytka, knedle, pyzy, kluski knedle owocowe, pierogi leniwe, łazanki z kapustą i grzybami,
mąka pszenna z wysokiego przemiału, mąka ziemniaczana,
kukurydziana (w ograniczonych ilościach),
risotto/kaszotto z warzywami, grzybami i orzechami.
	pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
pieczywo cukiernicze i półcukiernicze,
ryż biały,
produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np. pączki, faworki, racuchy,
płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np. cynamonowe, czekoladowe, miodowe.

	Warzywa i przetwory warzywne
	wszystkie warzywa świeże,
warzywa mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, warzywa pieczone.
	warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu

	Ziemniaki, bataty
	ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone
	ziemniaki smażone (frytki, talarki),
puree w proszku.

	

Owoce
i przetwory owocowe
	wszystkie owoce świeże,
większość owoców mrożonych, gotowanych, pieczonych,
musy owocowe bez dodatku
cukru,
owoce suszone (w umiarkowanych ilościach),
dżemy owocowe niskosłodzone (w ograniczonych ilościach).
	owoce w syropach cukrowych,
owoce kandyzowane,
przetwory owocowe wysokosłodzone.

	


Nasiona roślin strączkowych
	wszystkie nasiona roślin
strączkowych(np. groch, soja,
fasola, bób, soczewica, ciecierzyca),
produkty z nasion roślin
strączkowych z małą zawartością soli,
kotlety warzywne, dania z nasion roślin strączkowych,
hummus,
pasta tahini,
tofu,
kiełki nasion np. brokułu, lucerny, rzodkiewki, słonecznika, pszenicy, rzeżuchy.
	produkty z nasion roślin
strączkowych z dużą ilością soli.

	

Nasiona, pestki, orzechy
	wszystkie nasiona, pestki i orzechy niesolone np. orzechy włoskie, laskowe, arachidowe, pistacje, nerkowca, migdały, pestki
słonecznika, dyni, sezam, siemię lniane,
„masło orzechowe” bez dodatku
soli i cukru (w ograniczonych ilościach
	orzechy solone, w karmelu, w czekoladzie, w lukrze,
„masło orzechowe” solone.

	Mięso i przetwory mięsne
	
	wszystkie gatunki mięs,
wędliny,
pasztety,
wyroby podrobowe,
podroby,
pyzy i pierogi z mięsem,
budynie mięsne,
konserwy mięsne,
rosoły i zupy na wywarach mięsnych,
krokiety z mięsem,
fasolka po bretońsku z dodatkiem mięsa,
gulasz,
bigos z mięsem/kiełbasą,
smalec, słonina, boczek.

	Ryby i przetwory rybne (według preferencji pacjenta)
	Ewentualnie:
ryby morskie i słodkowodne,
ryby wędzone (w ograniczonych ilościach),
konserwy rybne (w ograniczonych ilościach)
	ryby surowe,
ryby smażone.

	Jaja i potrawy z jaj
	jaja gotowane,
jaja sadzone, jajecznica, omlety (na parze),
jaja smażone
	jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu.

	Mleko i produkty mleczne
	mleko i sery twarogowe chude lub półtłuste,
mozzarella,
feta,
serki homogenizowane naturalne,
camembert,
napoje mleczne naturalne fermentowane, bez dodatku cukru
	tłuste sery dojrzewające (długo dojrzewające, twarde),
mleko skondensowane,
jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru,
sery topione,
tłusta śmietana.

	

Tłuszcze
	masło (w ograniczonych ilościach),
miękka margaryna,
oleje roślinne, np. rzepakowy, oliwa z oliwek
	tłuszcze zwierzęce, np. smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
twarde margaryny,
„masło kokosowe”,
masło klarowane,
olej kokosowy.
frytura smażalnicza

	


Desery
	budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
galaretki bez żelatyny (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
kisiel (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
sałatki owocowe bez dodatku cukru,
ciasta warzywne (np. z fasoli),
ciasta drożdżowe niskosłodzone,
ciasta biszkoptowe niskosłodzone
	słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami
cukierniczymi, bitą śmietaną,
ciasta kruche,
ciasto francuskie,
wyroby czekoladowe,
wyroby czekoladopodobne,
galaretki na żelatynie

	




Napoje
	napoje roślinne fortyfikowane (wzbogacane wapniem), np. sojowe, orzechowe, migdałowe,
woda niegazowana,
herbata, np. czarna, zielona, czerwona, biała, owocowa,
napary ziołowe – słabe napary,
kawa zbożowa,
bawarka,
soki warzywne, soki owocowe (w ograniczonych ilościach),
kompoty (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru).
	woda gazowana,
napoje gazowane,
napoje wysokosłodzone,
nektary owocowe,
wody smakowe z dodatkiem cukru,
napoje energetyzujące

	Przyprawy
	łagodne naturalne przyprawy np. koper zielony, zielona pietruszka,
gotowe przyprawy warzywne (w ograniczonych ilościach),
sól i cukier (w ograniczonych
ilościach).
	przyprawy ostre: pieprz, curry, ostra papryka, chili, pieprz cayenne,
kostki rosołowe i esencje bulionowe,
gotowe bazy do zup i sosów,
gotowe sosy sałatkowe i dressingi,
przyprawy wzmacniające smak w postaci stałej i płynnej.
































DIETA  UBOGOSOLNA

Zasada diety:
Zasadą diety jest zmniejszenie obciążenia upośledzonej przez chorobę czynności nerek. Stosuje się dietę z względnym ograniczeniem białka i soli kuchennej. O stopniu ograniczenia decyduje lekarz  zależnie od stanu chorego.
Sposób przyrządzania potraw:
 - gotowanie na parze i w wodzie,
               - duszenie z dodatkiem ziół i warzyw
               - pieczenie w pergaminie lub folii.

PRODUKTY DOZWOLONE I NIEWSKAZANE 

	PRODUKTY

	DOZWOLONE
	NIEWSKAZANE

	Pieczywo i produkty zbożowe 
	Pieczywo bez soli, owsianka, kasze 
Gruboziarniste, ryż, makarony 

	Pieczywo pszenne, razowe, żytnie, graham, mieszane 


	Mięso, drób, wędliny, ryby 
	mięso chude pieczone, gotowane
drób pieczony lub gotowany,
ryby świeże lub mrożone,
	ryby wędzone, solone, 
konserwy mięsne i rybne
podroby, wędzone mięso,
wędliny, kiełbasy, parówki, kabanosy, mielonka, pasztet, salceson, salami, kaszanki, golonka, 


	Mleko i produkty mleczne
	Mleko, twaróg, sery białe, jogurt naturalnym kefir naturalny, serek wiejski 
	Sery żółte, topione, pleśniowe, ser feta, kefir kwaśny , jogurt kwaśny maślanka, bryndza, śmietana, majonez, serki homogenizowane, serek mascarpone, oscypek, zabielacze do kawy


	Warzywa 
	Surowe i mrożone zwłaszcza: brukselka, czosnek, pietruszka-nać, szpinak, pomidory
	ogórki kiszone, kapusta kiszona,
warzywa strączkowe,
warzywa marynowane
soki warzywne 


	Owoce
	Wszystkie surowe lub mrożone zwł. banany, brzoskwinie, czarne porzeczki
 
	Owoce marynowane, kandyzowane, w słodkim syropie, soki owocowe 

	Przyprawy 
	Naturalne przyprawy ziołowe, czosnek, majeranek, bazylia, estragon, zielona pietruszka, koperek
	pieprz, ocet, musztarda, gałka muszkatołowa, sól kuchenna, gotowe przyprawy do zup, kostki bulionowe,


	Słodycze i przekąski 
	Ciasto domowej roboty, lizaki, landrynki żelki, budynie, kisiele, galaretki, orzechy włoskie, płatki owsiane, otręby pszenne, pestki dyni, 
	Orzeszki solone, chipsy, paluszki solone, krakersy, wszystkie płatki śniadaniowe, chrupki, hamburgery, zapiekanki pizza, precelki, solone orzeszki, słonecznik, nutella, 

	Suche strączkowe
	
	wszystkie


	Ziemniaki 
	Gotowane bez soli, w postaci puree bez soli
	Frytki, smażone, gotowane  z dodatkiem soli, placki ziemniaczane 

	Napoje 
	Woda źródlana lub mineralna niskosodowa, słaba herbata, kompoty, mleko, bawarka, kakao
	Wody wysoko zmineralizowane, wysokosodowe, mocna herbata, kawa naturalna, soki owocowe, słodkie napoje, napoje energetyczne i izotoniczne, 

	Zupy 
	Jarzynowa, pomidorowa, delikatny rosół 
	Zabielane śmietaną lub zasmażkami, na kostkach bulionowych, zupy typu instant, grochowa, fasolowa, grzybowa, kapuśniak, barszcz czerwony i biały, ogórkowa, 

	Tłuszcze 
	Oleje roślinne 
	Masło, margaryny, masło roślinne, smalec, słonina, masło orzechowe, 

	Inne
	Miód naturalny, dżem, 
	Keczup, musztarda, ocet,
























DIETA ŁATWOSTRAWNA ROZDROBNIONA


Stosowana jest u dzieci między 1-3 rokiem życia. Jest to dieta łatwo strawna. Posiłki należy podawać regularnie 4-5 razy dziennie (w tym 3 posiłki podstawowe ; śniadanie, obiad, kolacja).
Sposób przyrządzania potraw:
	1.gotowanie w wodzie i na parze,
	2.duszenie z małym dodatkiem oliwy z oliwek
PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE, ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI I NIEWSKAZANE
	NAZWA PRODUKTU LUB POTRAWY
	ZALECANE
	ZALECANE
W OGRANICZONEJ
ILOŚCI
	NIEWSKAZANE 

	Produkty
zbożowe
	Pieczywo jasne, czerstwe, drobne kasze: manna, kukurydziana, krakowska, jęczmienna, ryż i drobne makarony
	Pieczywu typu graham
	Pieczywo żytnie bardzo świeże, grube kasze: pęczak, gryczana i grube makarony

	Mleko i jego
przetwory
	Mleko świeże - jeżeli jest tolerowane zsiadłe, jogurt, kefir, biały ser, twarożki
	Sery żółte
	Przetwory mleczne przekwaszone, sery pleśniowe, sery topione

	jaja
	Gotowane na miękko, w koszulkach, ścięte na parze, w formie jajecznicy, jaj sadzonych, omletów
	Gotowane na twardo
	Smażone w tradycyjny sposób (na tłuszczu)

	Mięso, drób,
Wędliny
Ryby
	Mięso chude: wołowina, cielęcina, królik, 
drób: indyk, kurczak, 
chude wędliny: polędwica, szynka wieprzowa, wołowa
chude ryby: sola, leszcz, pstrąg, dorsz, sandacz
chude mięso i wędliny spożywać 2x w tygodniu.
	
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, 
Tłusty drób: gęsi, kaczki
wędliny tłuste: pasztetowa, mortadela, mięsa i wędliny wędzone, konserwy
ryby tłuste: węgorz, halibut, 

	Tłuszcze
	Masło, śmietanka, oleje roślinne, margaryny wysoko gatunkowe miękkie
	
	Smalec, słonina, boczek, łój wołowy i barani, margaryny twarde, majonez, śmietany

	Ziemniaki 
	Gotowane, w postaci puree
	
	Ziemniaki smażone, frytki, placki ziemniaczane, chipsy

	Warzywa

	Marchew, pietruszka, seler, kalafior (kwiat), buraki, dynia, szpinak, warzywa z wody oprószane mąką z dodatkiem świeżego masła. 
Na surowo: zielona sałata, cykoria, zielona pietruszka, koperek, pomidory bez skórki, utarta marchewka z jabłkiem
	Ogórki kiszone bez skórki, młody zielony groszek
	Warzywa zasmażane, konserwowane octem, wszystkie odmiany kapusty, papryka, szczypior, cebula, czosnek, rzodkiewka, ogórek zielony, 

	Owoce

	Dojrzałe bez skórki i pestek: jabłka, morele, brzoskwinie, pomarańcze, banany 
	Truskawki, maliny, porzeczki w formie przecieru lub soku
	Owoce niedojrzałe, owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	żadne
	
	Groch, fasola, bób, soja, soczewica, 

	Cukierki i słodycze
	Miód, dżemy bez pestek, przeciery owocowe, kompoty, galaretki, kisiele
	Czekolada, cukierki, kakao
	Chałwa, słodycze zawierające tłuszcze, orzechy

	Przyprawy

	Łagodne: sól, cukier, sok z cytryny, koperek, kminek, cynamon, wanilia, majeranek
	
	Majonez, chrzan, ostre przyprawy: ocet, pieprz, musztarda, ostra papryka itp.

	Zupy

	Zupy mleczne, krupniki, owocowe, czyste, jarzynowe, na łagodnych nie tłustych wywarach mięsnych i kostnych, zagęszczane mąka z mlekiem lub śmietaną
	Ogórkowa,
	Kapuśniak, grochowa, fasolowa, żurek, barszcz biały, cebulowa, zupy podprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne 
i rybne
	Gotowane, duszone, pieczone w folii lub pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	
	Smażone, i duszone, pieczone w tradycyjny sposób

	Potrawy z mąki 
I kasz
	Kasze gotowane na sypko, rozklejane, budynie z dodatkiem mięsa i warzyw lub owoców, lane kluski, pierogi leniwe
	Zacierki i kluski kładzione
	Smażone, kluski francuskie, kotlety z kaszy

	Sosy
	O smaku łagodnym zaprawiane śmietanką, masłem lub żółtkiem, podprawiane zawiesina z maki i mleka, sos potrawkowy, koperkowy, majerankowy
	
	Ostre na zasmażkach, na tłustych wywarach mięsnych i kostnych

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki, kremy z mleka, biszkopty, budynie, ciasta drożdżowe
	Piaskowe, kruche serniki
	Faworki, torty, paczki, ciastka i ciasta z kremem

	Napoje
	Herbata, kawa zbożowa, mleko, napoje warzywne i owocowe, soki
	Kakao słabe
	Napoje alkoholowe, czekolada płynna, mocne kakao, 




Przykładowy jadłospis:
I śniadanie:
1. Kaszka manna na mleku, bułka pszenna, masło, polędwica drobiowa, pomidor bez skórki, herbata owocowa.
II śniadanie:
2. Chleb pszenny, masło, twarożek, jabłko, sok owocowy
 Obiad:
3. Rosół z drobnym makaronem, ziemniaki gotowane puree, potrawka z kurczaka, marchewka gotowana, kompot.
Podwieczorek:
4. Serek homogenizowany, banan, biszkopty, herbata
Kolacja:
5. Kakao, chleb pszenny, masło, jajko na miękko, sałata.
6. Założenia diety: energia 1100-1300 kcal, białko ogółem 40g, białko zwierzęce 20-25g, tłuszcz 35-40g, węglowodany 165-170g.






















DIETA UBOGOPOTASOWA
W chorobach nerek zachodzi potrzeba ograniczenia POTASU (nawet o połowę). Wysokie stężenie tego pierwiastka zagraża życiu, dochodzi do zaburzeń czynności serca aż do całkowitego zatrzymania akcji serca. 
Zapotrzebowanie dobowe na potas wynosi 1,8g do 2,5g. 
Dieta ubogopotasowa polega na ograniczeniu lub wyeliminowaniu produktów bogatych w potas. Istnieje jeszcze jeden sposób na obniżenie zawartości potasu, to jest „metodą podwójnego gotowania“. Gotowanie jarzyn w bardzo istotny sposób, może obniżyć w nich zawartość tego pierwiastka. Każdy chory ma swoje ulubione jarzyny i nie zawsze musi rezygnować z ich jedzenia.

Sposób na obniżenie zawartości potasu w warzywach – metoda tzw.
„podwójnego gotowania”.

1.jarzyny drobno posiekać
2.zalać gorącą wodą w proporcji 10 części wody na 1 część jarzyn
3.wymoczyć jarzyny przez 30 min.
4.odlać wodę, potem wypłukać pod bieżącą wodą
5.czynność płukania powtórzyć kilkakrotnie
6.zalać jarzyny wodą i gotować przez 3-6 min.
7.odlać wodę i ponownie zagotować

`Dieta ubogopotasowa powinna być też dietą niskotłuszczową. Potrawy sporządzać metodą  gotowania, duszenia, pieczenia w pergaminie lub folii, smażenia bez tłuszczu.
Należy pamiętać aby kupować napoje z niską zawartością potasu, jeżeli mamy owoce  w puszce to spożywamy je BEZ SYROPU. W ciągu dnia można zjeść jeden mały kawałek świeżego owocu. 

Pamiętajmy: jedzmy więcej jarzyn gotowanych, a surowe tylko w małych ilościach

PRODUKTY I POTRAWY DOZWOLONE I NIEWSKAZANE

	PRODUKTY
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	NIEWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo:
jasne, pszenne, razowe bez ziaren
Kasza:
drobne, manna, pszenna, krakowska
Ryż, makaron

	Pieczywo:
żytnie, chrupkie, chleb pumpernikiel, pieczywo z ziarnami
Kasza:
gryczana, jęczmienna, otręby pszenne, płatki kukurydziane, płatki owsiane, płatki pszenne

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko:
świeże mleko, chudy kefir, jogurt
Masło:
masło świeże, na surowo, oleje
Śmietanka, śmietana

	Mleko: 
mleko skondensowane, mleko w proszku
Masło:
masło orzechowe, smalec, słonina


	Sery i jaja
	Sery: 
chude, twarogowe, świeże homogenizowane, desery mleczne, ser żółty w małych ilościach, ser topiony w małych ilościach
Jaja całe

	

	Mięso, wędliny, ryby, drób
	Mięso: 
chude cielęcina, wołowina, kura, 
kurczak, indyk, królik
Wędliny chude: 
szynka, polędwica, drobiowe
Ryby chude: dorsz, sandacz, szczupak, lin, karaś, leszcz

	Mięso:
tł. wieprzowina, baranina, kaczka, gęś
Wędliny: tł. salceson, kiszka, konserwy
Ryby: 
tł. śledzie, węgorz, sardynki, łosoś, 
szproty w oleju, szproty w sosie


	Ziemniaki
	gotowane, w postaci puree
	chipsy, frytki, ziemniaki pieczone, smażone, 
ziemniaki w dużych ilościach


	Warzywa
	gotowane, surowe, w małych ilościach
	szpinak, pomidory, koncentraty pomidorowe, sosy pomidorowe, ketchup, cukinia, 
bób, botwinka, brukiew, czosnek, chrzan, 
groszek zielony, kalarepa, pietruszka nać, 
grzyby, suszone warzywa


	Suche nasiona roślin 
strączkowych

	
	groch, fasola, soja, soczewica

	Owoce
	jabłka, maliny, truskawki, owoce surowe 
w małych ilościach

	agrest, banany, brzoskwinie, morele, porzeczka czerwona, porzeczka czarna, winogrona, ananasy, suszone owoce, kiwi, rabarbar, awokado, soki owocowe, koncentraty owocowe


	Wyroby cukiernicze
	dżem, miód, cukier, galaretki, herbatniki, 
biszkopty, kruche ciasta domowe, czekolada biała

	kakao, chałwa, orzechy, makowiec, 
czekolada, kokos, toffi, marcepan, czekolada 
do picia, rodzynki




















DIETA  BEZSOLNA

Zastosowanie:

· Przewlekła  niewydolność  krążenia  -  nadciśnienie  tętnicze 
· Ostre  zapalenie  kłębków  nerkowych 
· Zespół  nerczycowy  
· Ostra  niewydolność  nerek  -  sól  wykluczona
· Kamica  nerkowa 

Dieta  bezsolna  jest  modyfikacją  diety  lekkostrawnej  .  Wymagany  stopień  redukcji  soli  w  diecie  może  być  różny,  zależnie  od  rodzaju  schorzenia  i  od  zaawansowania  choroby.  W  celu  zmniejszenia  ilości  soli  w  diecie  należy  przede  wszystkim  zredukować  (wykluczyć) dodatek  soli  do  potraw,  zastąpić  produkty  z  dodaną  do  nich  solą  w  czasie  przemysłowego  procesu  technologicznego  (pieczywo,  wędliny)  podobnymi  produktami  przygotowanymi  na  miejscu,  bez  dodatku  soli  .  Można  ewentualnie  wyeliminować  z  diety  niektóre  produkty (surowce)  ,  które  ze  względu  na  stosunkowo  duże  ich  spożycie  dostarczają  znacznych  ilości  soli  .  Dotyczy  to  np.  mleka (100g  mleka +45mg  sodu),  przy  spożyciu  500 ml  mleka  wprowadzamy  do  organizmu  225 mg  sodu  i  zastąpienie  tych  produktów  bogatych  w  sód,  innymi  o  podobnym  składzie  .  Np. mleko  można  zastąpić  serem  twarogowym :  z  500 ml  mleka  (225 mg  sodu)  otrzymuje  się  75 g  białego  sera (25 mg sodu)  i  zmniejszamy  zawartość  sodu  prawie  dziesięciokrotnie  .  Zalecane  normy  energii,  składników  pokarmowych  i  odżywczych  w  diecie  bezsolnej  są  różne  w  zależności  od  jednostki  chorobowej  .  Potrawy przygotowuje  się  gotując  w  wodzie  i  na  parze,  lub  też  można  je  dusić,  czy  piec  w  folii  .  Potraw  smażonych  i  tłustych  należy  unikać  .  Przy  zaleceniu  większego  ograniczenia  soli  kuchennej  potrawy  przygotowuje  się  bez  tego  składnika,  a  dozwoloną jego  ilość  podaje  się  osobno  .



Produkty  i  potrawy  dozwolone  i  przeciwwskazane  w  diecie  bezsolnej  ( niskosolnej )

	PRODUKTY 
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	PRZECIWSKAZANE

	Produkty  zbożowe
	Pieczywo,  mąka,  makarony,  kasze  bez  dodatku  soli  kuchennej  w  każdej  postaci

	Pieczywo,  mąka  makarony,  kasze  solone  

	Mleko  i  produkty  mleczne
	W  ramach  dozwolonej  ilości  płynu,  w  każdej  postaci  sery  twarogowe,  ser  biały  nie  solony
	Sery  dojrzewające,  topione,  solone,  pikantne

	Jaja 
	Jaja  całe,  białka,  żółtka

	-

	Mięso,  drób,  wędliny,  ryby
	Chude  gatunki  mięsa:  cielęcina,  wołowina,  konina,  
drób :  kura,  kurczę, indyk
Ryby :  chude  gatunki  słodkowodne
	Tłuste  gatunki mięsa i drobiu,  podroby,  ryby  tłuste  morskie,  wszystkie  gatunki  wędlin,  konserwy  ze  względu  na  zawartość  soli  kuchennej,  saletry  i  tłuszczu

	Tłuszcze 
	Świeże  masło,  śmietana,  śmietanka

	-

	Ziemniaki 
	Gotowane,  pieczone

	smażone

	Warzywa 
	Świeże

	Kiszonki,  warzywa  solone

	Owoce 
	Świeże  wliczając  je  w  dozwoloną  ilość  płynu  

	-

	Cukier  i  słodycze
	Cukier,  miód,  przetwory  owocowe  na  cukrze

	Słodycze  z  używkami

	Przyprawy 
	Łagodne:  pietruszka,  seler,  majeranek,  cebula,  szczypiorek,  koperek,  cynamon,  wanilia,  kwasek  cytrynowy  

	Pieprz,  ocet,  musztarda,  sól,  ziele  angielskie,  liść  laurowy,  gałka  muszkatołowa

	Używki 
	Słaba  herbata,  słabe  kakao

	Kawa  naturalna,  alkohol

	Zupy 
	W  ograniczonych  ilościach  ze  względu  na  ilość  płynu,  owocowe,  warzywne,  krupniki,  mleczne

	Tłuste,  zasmażane

	Potrawy  mięsne  i  rybne
	Mięsa  gotowane,  duszone,  pieczone  w  pergaminie,  potrawki,  budynie,  pulpety,  pieczenie,  ryby  gotowane,  duszone,  drób  gotowany,  pieczony,  duszony 
 
	Mięso,  ryby,  drób  smażone

	Potrawy  półmięsne
	Budynie,  zapiekanki  z  mięsa,  warzyw,  kasz  lub  makaronu,  pierogi,  risotta  

	Potrawy  smażone

	Potrawy  z  mąki  i kasz
	Ciasta  zarabiane  w  misce,  na  stolnicy,  gotowane,   pieczone,  kasze  rozklejane,  na  sypko  i  budynie  z  kasz,  zapiekanki  z  owocami  lub  warzywami  

	Potrawy  mączne  smażone,  potrawy  z  kasz  smażone

	Potrawy  z  warzyw
	Warzywa  z  wody  lub  podprawiane  zawiesiną  z  mąki  i  wody  lub  mąki  i  śmietany,  soki,  surówki

	Potrawy  smażone

	Potrawy  z jaj
	Jaja  gotowane  na  miękko,  omlety  i  jajecznica  na  parze,  jaja  faszerowane

	Smażone  w  zwykły  sposób

	Sosy 
	Warzywne,  owocowe,  mleczne

	Zasmażane,  tłuste,  pikantne,  zawiesiste

	Desery 
	Kompoty,  galaretki,  musy,  kisiele 

	Tłuste  desery  z  dodatkiem  używek










DIETA BEZRESZTKOWA
Dieta bezresztkowa stosowana jest we wrzodziejącym zapaleniu jelita grubego,  po zabiegach  laparoskopowych np. pęcherza moczowego. Osoby zmagające się ze schorzeniami jelit muszą niezwykle uważać na to, co jedzą, gdyż niektóre pokarmy mogą podrażniać jelita, a zatem wywoływać np.: bóle brzucha, biegunki, zaparcia i prowadzić do nawrotu choroby.
Celem diety jest dostarczenie organizmowi niezbędnych wartości odżywczych 
i mineralnych bez podrażnienia jelita grubego

W diecie należy stosować potrawy w postaci płynnej, zmiksowane zupy, potrawy o konsystencji kremu. Wskazane są naturalne soki owocowe i warzywne, woda mineralna niegazowana, słaba herbata, kawa zbożowa. Regularne przyjmowanie płynów jest bardzo ważne, ponieważ nie trudno o zaburzenie równowagi wodno-elektrolitowej.
Zabronione jest spożywanie produktów zawierających błonnik, np.: pieczywo ciemne, grube  kasze, makarony, rośliny strączkowe.

PRODUKTY ZALECANE I ZABRONIONE
	PRODUKTY

	ZALECANE
	NIEZALECANE

	Pieczywo
	jasne, czerstwe, bułki pszenne, sucharki, mąka pszenna, biszkopty, herbatniki, makaron nitki, kasza manna

	ciemne, razowe, mąka żytnia, kasze 
gruboziarniste, grube makaron


	Jaja
	gotowane na miękko
	smażone

	Wędliny
	chuda szynka drobiowa, polędwica
	boczek, pasztetowa, konserwy, tłuste gatunki

	Mięso, drób
	Chude mięso - cielęcina, wołowina,
Chudy drób-  indyk, kurczak bez skóry

	Tłuste mięsa: wieprzowina, baranina, podroby,
tłusty drób:  kaczka, gęś

	Ryby
	Chude ryby  – dorsz, sandacz, szczupak, pstrąg, 
leszcz

	Tłuste ryby: węgorz, halibut, śledź, makrela, konserwy

	Tłuszcze
	masło, margaryna miękka, olej sojowy, 
słonecznikowy, rzepakowy, oliwa z oliwek

	smalec, słonina, łój, margaryna w kostkach

	Ziemniaki
	gotowane, pieczone, puree
	frytki, placki, chipsy

	Warzywa
	marchew, pietruszka, koperek, zielona sałata, pomidor bez skórki i pestek, 
warzywa gotowane

	fasola, soczewica, groch, ogórki, kapusta, 
grzyby, kalafior, cebula, rzodkiewka


	Owoce
	jabłka, banany, jagody, morele oraz owoce w 
postaci przecierów i soków

	gruszki, czereśnie, orzechy, migdały, sezam, słonecznik, pestki dyni, winogrona, fig


	Napoje
	chude mleko (0,5%-2% tłuszczu)
przetwory mleczne chude (jogurt naturalny, kefir naturalny), 
herbata, woda mineralna, soki rozcieńczone, 

	gazowane, tłuste mleko 3,2% tłuszczu, śmietana, kawa, Jogurty owocowe, kefir owocowy, maślanka owocowa,

	Desery
	
	w ograniczonej ilości cukier, miód, dżem, galaretki, wafle, kisiel, budyń


	Przyprawy
	łagodne, koper, cynamon, sok z cytryny, 
ograniczona ilość soli

	papryka, pieprz, musztarda, ketchup, ostre przyprawy z glutaminianem sodu (vegeta, maggi)



























DIETA PODCZAS CHEMIOTERAPII

ZALECA SIĘ BY: 
- każdy posiłek zawierał jak najwięcej białka (chude mięso, mleko, przetwory mleczne, jaja) 
- zwiększyć ilość spożywanych warzyw gotowanych, owoców gotowanych lub pieczonych (oprócz owoców cytrusowych i pestkowych). 
- zwiększyć ilości spożywanych płynów do 1,5 - 2 l dziennie,
- spożywać małe objętościowo posiłki 4 - 6 razy dziennie,  
-ograniczyć ilości spożywanych tłuszczów - tłuszcze zwierzęce (smalec, słonina, boczek),  
-zastępować je tłuszczami roślinnymi (oliwa z oliwek, olej rzepakowy), w razie tolerancji podajemy świeże masło y ograniczyć spożycie słodyczy (czekolada, cukier biały) , 
-wykluczyć z diety produkty i potrawy wzdymające, długo zalegające w przewodzie pokarmowym, ostro przyprawione, 
-przy spadku odporności zabrania się spożywania produktów i potraw surowych (owoce, warzywa, jogurty).

SPOSOBY PRZYRZĄDZANIA POTRAW: 
-gotowanie 
- gotowanie na parze 
- duszenie  
-pieczenie w folii aluminiowej

Produkty i potrawy dozwolone i niezalecane
	PRODUKTY I POTRAWY
	DOZWOLONE
	NIEZALECANE

	Napoje

	Słaba herbata, słaba kawa naturalna, słabe kakao, woda mineralna niegazowana, soki owocowe (Kubuś, Bobofrut) małe butelki
	Mocne herbaty i kawy naturalne, mocne kakao, napoje gazowane, alkohol

	Pieczywo i ciasta
	Pieczywo pszenne, tostowe, graham, bułki mleczne, rogale, suchary, biszkopty, herbatniki, ciasto drożdżowe
	Pieczywo ciemne, żytnie, razowe, ciasta francuskie, torty, faworki, pączki

	Produkty zbożowe
	Kasza manna, ryż, płatki owsiane, jęczmienne i kukurydziane, kasza jęczmienna drobna, jaglana, kuskus, makaron, mąka pszenna i kukurydziana, kasza kukurydziana
	Grube kasze, pęczak, otręby pszenne

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko świeże UHT, najlepiej 2% tłuszczu, słodka śmietanka UHT do 18% tłuszczu, serki homogenizowane, sery białe twarogowe chude lub półtłuste. W ograniczonej ilości serki topione i żółte o niższej zawartości tłuszczu
	Sery o wysokiej zawartości tłuszczu, sery pleśniowe, wędzone, tłusta śmietana

	Tłuszcze

	Masło naturalne, oliwa z oliwek, olej rzepakowy, słonecznikowy
	Smalec, słonina, majonez, boczek, margaryna, tłuste sosy

	Jaja

	Gotowane na miękko, przyrządzane na parze
	Smażone na smalcu, słoninie, boczku, surowe

	Mięso, drób i wędliny
	Mięso chude (wołowina, cielęcina), królik, chuda wieprzowina.
Chudy drób: kurczak, indyk,
 Chude wędliny (szynka, polędwica), parówki drobiowe, cielęce, galaretki drobiowe, pasty z chudego mięsa
	Mięsa tłuste, baranina, tłusta wieprzowina, dziczyzna
 tłusty drób: gęsi, kaczki, 
 - podroby: wątroba, flaki,
 tłuste wędliny (boczek, bekon), konserwy typu mielonka, tłuste pasztety, wędliny i mięsa surowe

	Ryby

	Ryby chude (dorsz, morszczuk, szczupak, pstrąg, mintaj), ryby średnio tłuste (karp, ostrobok, karmazyn)
	Ryby tłuste (łosoś, halibut, węgorz), ryby marynowane, wędzone oraz konserwy rybne, owoce morza

	Warzywa i owoce

	Ziemniaki, marchew, buraki, pietruszka, seler, kalafior, brokuły, szpinak, pomidory bez skórki. Owoce: jabłka pieczone, banany, brzoskwinie w kompocie
	Warzywa kapustne, strączkowe (groch, fasola, soczewica, groszek zielony), cebula, czosnek, grzyby. Owoce cytrusowe, gruszki, śliwki, winogrona, maliny, truskawki, orzechy, rodzynki

	Cukier i słodycze
	Cukier biały i brązowy, miód, dżem, marmolada, kisiele, budynie, galaretki owocowe
	Czekolady słodkie, nadziewane, chałwa, lody, tłuste kremy (bita śmietana, kremy na bazie surowych jaj), wysoko słodzone syropy owocowe

	Przyprawy
	Sól, pieprz, bazylia, koperek, kminek, majeranek, cynamon, wanilia, przecier pomidorowy
	Pieprz naturalny (na surowo), papryka, musztarda, chrzan, ocet, ziele angielskie

	Zupy

	Zupy na chudych wywarach mięsnych i warzywnych, chudy rosół, zupa pomidorowa, słaby żurek, barszcz czerwony, słaba ogórkowa, krupnik, kartoflanka
	Zupy na mocnych tłustych wywarach mięsnych, kapuśniak, zupy grochowe, grzybowe, zupy z zasmażką i tłustą śmietaną

	Potrawy mięsne

	Gotowane, duszone, pulpety, potrawki, budynie, pieczone w folii
	Smażone, panierowane kotlety



Dieta dla dzieci leczonych onkologicznie bez HSCT (w okresie aplazji s <05 G/l)        (dieta „neutropeniczna”)
	Produkty spożywcze
	Dozwolone
	Zabronione

	Tłuszcze
	masło, margaryna, olej
	smalec, majonez 

	Pieczywo 

Pieczywo cukiernicze
	bułki, chleb, chleb chrupki

sucharki, biszkopty, ciastka kruche, herbatniki, wafle, drożdżówki bez nadzienia,
Mąka pszenna lub kukurydziana, ryżowa, ziemniaczana, drobne kasze (manna, jęczmienna), ryż, płatki ryżowe, kukurydziane, owsiane, drobny makaron

	pieczywo razowe, żytnie na zakwasie, pieczywo z ziarnami
Ciasta z kremem, z bita śmietaną, ciastka z dodatkiem orzechów, pączki,
Bakalie
Grube kasze np. gryczana, pęczak
Chipsy, 
nieprzetworzone ziarna zbóż i produkty zawierające takie ziarna, np. musli


	Warzywa
	gotowane wszystkie rodzaje, również strączkowe, świeże i mrożone
warzywa surowe: po dokładnym umyciu i obraniu ze skórki- pomidory, ogórki
	warzywa surowe: zielona sałata, 
szczypior, natka pietruszki, koperek, marchew tarta, kiełki, chrzan, papryka, cebula, grzyby, groch, fasola, kapusta kiszona, ogórki kiszone, warzywa konserwowe domowe


	Owoce
	Świeże i mrożone po gotowaniu: jako kompoty, musy- wszystkie rodzaje; z puszki,
surowe- dające się łatwo obrać ze skórki: banany, jabłka, pomarańcze, mandarynki, nektarynki 
	surowe owoce: winogrona, wiśnie, śliwki, mirabelki, agrest, jagodowe (maliny, poziomki, truskawki, porzeczki), 
suszone owoce
owoce oleiste: migdały, orzechy

	Mleko i produkty mleczne
	gotowane świeże mleko, mleko UHT w kartonach, mleko w proszku, śmietanka UHT w kartonikach dodawana do potraw ugotowanych,
kefir, maślanka, jogurt, Actimel

	mleko świeże i pasteryzowane, śmietana kwaśna dodawana do potraw „na surowo”,
 


	Sery
	sery żółte pakowane próżniowo, pakowane w pojedyncze porcje: ser homogenizowany, serek biały pasteryzowany, ser topiony

	ser biały na wagę, sery pleśniowe,

	Mięso
	mięso świeże lub mrożone po ugotowaniu, uduszeniu lub upieczeniu, chude: drób, cielęcina, wołowina, królik, wieprzowina- schab, szynka

	mięso surowe, suszone, wędzone


	Wędliny
	pakowane próżniowo- parzone i gotowane: drobiowe, szynka, parówki cienkie wysokiej jakości
	Nie zapakowane, krojone na wagę, wędzone, tłuste (salami, kiełbasa cienka)

	Jajka
	gotowane min 10 min>80 st, omlety
	Jaja surowe, gotowane na miękko, jajecznica

	Ryby
	ryby świeże lub mrożone morskie i słodkowodne - po ugotowaniu, uduszeniu, upieczeniu w folii, konserwy rybne

	ryby surowe, suszone, wędzone


	Napoje
	woda mineralna niegazowana, herbata (słaba), kawa zbożowa z mlekiem, napoje przyrządzane z przegotowanej wody, soki i syropy owocowe pasteryzowane, z wyjątkiem grejpfrutowego

	napoje gazowane, świeżo wyciśnięte soki owocowe i warzywne, sok z pomidorów, napary ziołowe


	Zioła i przyprawy
	wszystkie po ugotowaniu/upieczeniu potraw,
ocet, sok z cytryny;
musztarda, keczup- pakowane w pojedyncze porcje
	dodawane do potraw „na surowo”

z otwartych dużych opakowań

	Słodycze
	cukier, miód i dżem pasteryzowany w małych opakowaniach jednostkowych, kisiele, budynie, galaretki, 
Czekolada w proszku, czekolada bez nadzienia w małych opakowaniach, cukierki twarde

	lody, miód świeży niepasteryzowany, dżem śliwkowy, czekolada i batony nadziewane, cukierki nadziewane




Dieta ubogodrobnoustrojowa dla pacjentów po przeszczepie komórek krwiotwórczych   ( dieta „przeszczepowa”)
	Produkty spożywcze

	Dozwolone
	Zabronione

	Tłuszcze
	masło, margaryna, olej
	smalec, majonez 

	Pieczywo 

Pieczywo cukiernicze
	bułki, chleb, chleb chrupki

sucharki, biszkopty, ciastka kruche, herbatniki, wafle, drożdżówki bez nadzienia,
Mąka pszenna lub kukurydziana, ryżowa, ziemniaczana, drobne kasze (manna, jęczmienna), ryż, płatki ryżowe, kukurydziane, owsiane, drobny makaron

	pieczywo razowe, żytnie na zakwasie, pieczywo z ziarnami
Ciasta z kremem, z bita śmietaną, ciastka z dodatkiem orzechów, pączki,
Bakalie
Grube kasze np. gryczana, pęczak
Chipsy, 
nieprzetworzone ziarna zbóż i produkty zawierające takie ziarna, np. musli


	Warzywa
	gotowane wszystkie rodzaje, również strączkowe, świeże i mrożone
surowe: pomidory sparzone i obrane ze skórki
	warzywa surowe: zielona sałata, 
ogórki zielone, marchew tarta, kiełki, chrzan, papryka, cebula, grzyby, groch, fasola, kapusta kiszona, ogórki kiszone, warzywa konserwowe domowe


	Owoce
	Świeże i mrożone po gotowaniu: jako kompoty, musy- wszystkie rodzaje; z puszki,
surowe: banany- po umyciu, sparzeniu skórki i obcięciu końcówek 1-2 cm, 
	surowe owoce: winogrona, wiśnie, śliwki, mirabelki, agrest, jagodowe (maliny, poziomki, truskawki, porzeczki), suszone owoce
owoce oleiste: migdały, orzechy

	Mleko i produkty mleczne
	gotowane świeże mleko, mleko UHT w kartonach, mleko w proszku, śmietanka UHT w kartonikach dodawana do potraw ugotowanych,
UHT 

	mleko świeże i pasteryzowane, śmietana kwaśna dodawana do potraw „na surowo”,
sosy dostępne w handlu, np. ketchup, 
kefir, maślanka, jogurt, Actimel


	Sery
	sery żółte pakowane próżniowo, pakowane w pojedyncze porcje: ser homogenizowany, serek biały pasteryzowany, ser topiony

	ser biały na wagę, sery pleśniowe,

	Mięso
	mięso świeże lub mrożone po ugotowaniu, uduszeniu lub upieczeniu, chude: drób, cielęcina, wołowina, królik, wieprzowina- schab, szynka

	mięso surowe, suszone, wędzone


	Wędliny
	pakowane próżniowo- parzone i gotowane: drobiowe, szynka, parówki cienkie wysokiej jakości
	Nie zapakowane, krojone na wagę, wędzone, tłuste (salami, kiełbasa cienka)

	Jajka
	gotowane min 10 min>80 st, omlety
	Jaja surowe, gotowane na miękko, jajecznica

	Ryby
	ryby świeże lub mrożone morskie i słodkowodne - po ugotowaniu, uduszeniu, upieczeniu w folii, konserwy rybne

	ryby surowe, suszone, wędzone


	Napoje
	woda mineralna niegazowana, herbata (słaba), kawa zbożowa z mlekiem, napoje przyrządzane z przegotowanej wody, soki i syropy owocowe pasteryzowane, z wyjątkiem grejpfrutowego

	napoje gazowane, świeżo wyciśnięte soki owocowe i warzywne, sok z pomidorów, napary ziołowe


	Zioła i przyprawy
	wszystkie po ugotowaniu/upieczeniu potraw,
ocet, sok z cytryny;
musztarda, keczup- pakowane w pojedyncze porcje
	dodawane do potraw „na surowo”

z otwartych dużych opakowań

	Słodycze
	cukier, miód i dżem pasteryzowany w małych opakowaniach jednostkowych, kisiele, budynie, galaretki, 
Czekolada w proszku, czekolada bez nadzienia w małych opakowaniach, cukierki twarde

	lody, miód świeży niepasteryzowany, dżem śliwkowy, czekolada i batony nadziewane, cukierki nadziewane




Wytyczne dotyczące bezpieczeństwa odżywiania pacjentów na diecie „przeszczepowej” i „neutropenicznej” w czasie pobytu w szpitalu.
· Produkty maja pochodzić od sprawdzonych producentów, gwarantujących wysoka jakość
· Produkty, których nie poddaje się obróbce termicznej powinny pochodzić z małych jednostkowych opakowań, np.: masło, dżem, miód pasteryzowany; wędlina (tylko chuda) z opakowania próżniowego otwartego na krótko przed podaniem pacjentowi, pieczywo – z zamkniętego nowego opakowania, otwartego przed wydaniem pacjentowi. 
Transport posiłków przygotowanych w 0kuchni szpitalnej w warunkach najwyższej czystości, odbywa się na dotychczasowych zasadach. Nadal w
· diecie „przeszczepowej” tace owinięte sterylnym papierem, umieszczone w worku foliowym, zdejmowanym w komorze czystej.
· Posiłki nie będą naświetlane lampą p/ bakteryjną.
· Zastąpienie sterylizacji posiłków zakupem produktów w małych jednostkowych opakowaniach (masło, dżem, miód pasteryzowany, wędliny pakowane próżniowo, pieczywo z opakowań)
· Posiłki nie mogą być odgrzewane
· Posiłki nie mogą stać na sali pacjenta.
· Rodzice mogą przynosić dzieciom płyny do picia (woda niegazowana, soki pasteryzowane) , cukierki twarde typu Tic-tac, Mentos, gumy do żucia, ponadto: kaszki mleczne (otwarte opakowanie powinno być zużyte w ciągu 2 dni), mleko w proszku (po otwarciu 3 dni w szczelnie zapakowanym opakowaniu), suche ciastka.
UWAGA : u pacjenta z dodatkowymi schorzeniami lub przyjmujących niektóre leki lekarz prowadzący może zalecić dodatkowe ograniczenia/zalecenia dietetyczne.























ŻYWIENIE DIETETYCZNE W CHOROBACH UKŁADU KRĄŻENIA
ZALECENIA OGÓLNE
W niewydolności układu krążenia obowiązuje dieta łatwo strawna, białko podaje się w ilości 1g/kg mc., tłuszcze ogranicza się do 25% dobowego pokrycia energetycznego. Węglowodany uzupełniają wartość energetyczną.
Ze względu na występujące obrzęki stosuje się wówczas dietę ubogosodową (NaCl poniżej 4g), z ograniczeniem płynów do 1l/dobę. W przypadku stosowania środków moczopędnych płynów nie należy ograniczać. 
Aby zapobiec wystąpieniu hipokaliemii, powinno się podawać bogaty w potas sok pomidorowy i inne soki owocowe. Należy zwiększyć podaż witaminy C oraz witaminy B1, której niedobór może pogłębić uszkodzenie mięśnia sercowego.
Z uwagi na brak łaknienia zaleca się potrawy kwaśnie, z przypraw: majeranek, bazylię, chrzan, koper, kminek, sok cytrynowy, goździki, cynamon, wanilię. 
NAJWAŻNIEJSZE ZASADY:
- Jedz 4-5 posiłków dziennie
- Spożycie owoców co najmniej 200g na dobę
- Spożycie warzyw co najmniej 200g na dobę
- Spożycie ryb co najmniej 2 razy w tygodniu, w tym co najmniej raz tłusta ryba
- Tłuszcze nasycone (zwierzęce) należy zastąpić tłuszczami nienasyconymi (roślinnymi); oleje tłoczone na zimno np. lniany, oleje roślinne zawierające WNKT, tj: olej słonecznikowy, sojowy, kukurydziany,
- Spożycie soli <5-6g na dobę
- Słodycze należy ograniczyć spożycie słodyczy i cukru z uwagi na szybką fermentację, w wyniku której powodują one wzdęcia brzucha, podwyższenie przepony i zmianę położenia serca oraz wpływają na zwiększenie stężenia glukozy we krwi. Zaleca się produkty węglowodanowe o niskim indeksie glikemicznym w celu zachowania normoglikemii. (do maksymalnie –3 razy w tygodniu). 
Osoby z nadwagą, otyłością, cukrzycą, zbyt dużym stężeniem cholesterolu lub trójglicerydów powinny unikać cukru i produktów zawierających cukier.
- Napoje Unikaj spożywania napojów słodzonych. Pij wodę mineralną i niesłodzone soki owocowe oraz kompoty.
W nadciśnieniu tętniczym należy ograniczyć tłuszcze, zwłaszcza nasycone do 25% dobowego pokrycia energetycznego. Białko podaje się w granicach normy (dieta bogatobiałkowa podnosi ciśnienie. Wskazane jest stosowanie diety ubogosodowej i bogatowęglowodanowej (ograniczenie sodu do 1-3 g soli kuchennej). Sól kuchenną należy zastąpić solą potasową i łagodnymi przyprawami – czosnek, majeranek, bazylię, estragon, zieloną pietruszkę, koperek. Zwiększyć należy podaż witamin, zwłaszcza witaminę C.
z diety powinno się wykluczyć napoje podnoszące ciśnienie:  kawę naturalną, mocną herbatę, alkohol. Zaleca się pokarmy łatwo strawne , gotowane, duszone bez tłuszczu, pieczone w folii przezroczystej, w pergaminie, nie powodujące wzdęć.
Należy zwiększyć spożycie owoców i warzyw w postaci surowej, zwłaszcza bogatych w potas: banany, brzoskwinie, czarne porzeczki, brukselka, czosnek, pietruszka- nać, szpinak, pomidory, ziemniaki, suche nasiona roślin strączkowych (groch, fasola, soja) oraz zawierające błonnik rozpuszczalny.


PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE, DO SPOŻYWANIA W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH ORAZ NIEZALECANE
	PRODUKTY
I POTRAWY
	ZALECANE

	ZALECANE
W UMIARKOWANYCH
ILOŚCIACH
	NIEZALECANE

	Produkty 
zbożowe
	pieczywo z pełnego 
ziarna, owsianka, kasze 
gruboziarniste
	ryż, makaron, płatki 
kukurydziane, herbatniki
	ciastka, placki, słodkie bułki, 
rogaliki francuskie (croissant)

	Nabiał
	mleko o zmniejszonej 
zawartości tłuszczu (0,5%-2), sery o zmniejszonej zawartości 
tłuszczu, jogurt, kefir 
o zmniejszonej zawartości 
tłuszczu (0-%-0,5%)
białko jajek
	
	mleko pełne (3,2% tłuszczu), mleko skondensowane, śmietana, 
zabielacze do kawy, sery 
pełnotłuste (w tym topione)

	Zupy
	zupy warzywne, chude 
wywary mięsne
	
	zupy zagęszczane, zupy 
podprawiane śmietaną

	Ryby
	ryby z rusztu, gotowane, 
wędzone
	
	ryby smażone na nieznanym 
oleju lub tłuszczu

	Mięso i drób
	indyki i kurczaki bez skóry, 
króliki, dziczyzna
	cielęcina, jagnięcina, bardzo 
chuda wołowina, owoce 
morza
	kiełbasy, salami, boczek, 
żeberka, kaczki, gęsi, hot 
dogi, hamburgery, podroby, 
pasztety

	Tłuszcze
	
	oleje roślinne (np. rzepakowy, słonecznikowy, sojowy, kukurydziany), oliwa z oliwek, „miękkie” margaryny produkowane z olejów roślinnych
	masło, „twarde” margaryny, 
olej palmowy, olej kokosowy, 
smalec, słonina, sosy 
przygotowane z żółtek jaj

	Warzywa
	warzywa surowe i gotowane
	
	Warzywa przygotowane na 
maśle lub śmietanie, warzywa 
solone, warzywa smażone na 
niewłaściwym tłuszczu

	Owoce
	owoce świeże i mrożone
	owoce suszone, owoce 
w puszkach, sorbety
	

	Orzechy
	laskowe, włoskie, migdały
	
	kokosowe, orzechy solone

	Napoje
	woda mineralna, herbata, 
niesłodzone soki owocowe
	
	kawa ze śmietanką, napoje 
słodzone




DIETA UBOGOFOSFORANOWA

W niewydolności nerek dochodzi do upośledzenia wydalania fosforu, chore nerki tracą zdolność wydalania fosforu. Jego nadmiar  prowadzi do odwapnienia i osteoporozy. Bardzo ważne jest ograniczenie w diecie produktów bogatych w fosfor takich jak:
-podroby (wątróbka, serca, móżdżek)  
-ryby (świeże, solone, konserwy rybne)  
-żółtka jaj  
-sery żółte, topione, twarogowo-owcze
- mleko pełne sproszkowane y indyk, kaczka, pasztety drobiowe 
- kabanos, szynka mielona y suche nasiona roślin strączkowych (fasola, groch, soczewica)  
-grzyby  
-kasza gryczana, płatki owsiane, otręby pszenne, chleb, chrupki 
- kakao, czekolada, orzechy, migdały.
UKRYTE ŹRÓDŁA FOSFORU W DIECIE (PATRZ NA ETYKIECIE POD NAZWĄ: FOSFORAN DWUSODOWY E33b, MONOSODOWY E339a, KWAS ORTOFOSFOROWY E338, POLIFOSFORAN SODU E45i, HEKSAMETAFOSFORAN SODU SHMP, TRIFOSFORAN SODU STPP/E451, POLIFOSFORAN TETRASODU E452, FOSFORAN TRISODOWY E339):

Głównie obecne w: gotowych płatkach śniadaniowych, mieszankach piekarniczych, mąkach, batonach, serach, śmietanach, mlekach zagęszczanych, mleku w proszku, żelatynie, lodach, jogurtach, serwatce, produktach seropodobnych, żywności dla niemowląt, masach sernikowych w proszku bez pieczenia i błyskawicznych, budyniach w proszku, napojach izotonicznych, makaronach, serach topionych, witaminach w kapsułkach, bitej śmietanie oraz napojach typu cola, napojach w proszkach, żółtkach jaj, puddingach w proszku, mięsie, owocach morza, gotowych polewach, syropach, przetworach warzywnych (puszkowanych)

Dieta ubogofosforanowa powinna zawierać od 800-1000mg/dobę fosforu.
Kaloryczność spożywanych posiłków powinna zostać dostosowana do aktualnego stanu chorego (uwzględniając stopień uszkodzenia nerek, masy ciała oraz dodatkowych schorzeń). W przypadku pacjentów z nadwagą oraz otyłością wskazana jest redukacja masy ciała, co ułatwia kontrolę glikemii, profilu lipidowego oraz insulinowrażliwość. W przypadku osób z prawidłową masą ciała zaleca się jej utrzymywanie oraz spożywanie około 35 kcal/kg mc./dobę, zaś dla osób wymagających redukcji masy ciała (lub też jej zwiększenia) należy wyliczyć indywidualne zapotrzebowanie energetyczne
Należy pamiętać że żywność wysoko przetworzona (np. konserwy) w swoim składzie ma znacznie większe ilości fosforanów. Największą ilość fosforu z ryb mają drobne rybki (sardynki, szprotki zjadane z ościami). Niewiele mniej mają: łosoś, mintaj, pstrąg, węgorz, makrela, okoń, sandacz. Najmniej fosforu mają: dorsz, morszczuk, pstrąg, karp.
Pamiętajmy, że dieta ubogofosforanowa to dieta z ograniczeniem produktów bogatych w fosfor, nie istnieje dieta bezfosforanowa. Produkty białkowe w mniejszym lub większym stopniu zawierają fosfor, dlatego tak ważne jest dobieranie produktów z mniejszą ilością fosforu w codziennym jadłospisie.
PRODUKTY I POTRAWY DOZWOLONE I PRZECIWWSKAZANE
	PRODUKTY I POTRAWY
	DOZWOLONE
	NIEWSKAZANE

	Pieczywo

	białe, pszenne, razowe, graham
	pełnoziarniste, chleb chrupki

	Makarony, kasze, ryż

	makaron, ryż, kasza manna, kasza jęczmienna
	płatki owsiane, otręby pszenne, musli, kasza gryczana

	Mleko


	w małych ilościach chude mleko, kefir, jogurt, mleko sojowe
	mleko skondensowane, mleko w proszku

	Sery
	w małych ilościach chudy twaróg, ser homogenizowany

	Ser  żółty, ser  topiony, typu camembert, brie

	Jaja
	jaja (2-3 tygodniowo), białko

	żółtka

	Mięso, wędliny, drób
	chudy; drób, cielęcina, wołowina, królik szynka, polędwica, wędliny drobiowe

	tłuste; baranina, wieprzowina, gęś, indyk, podroby: wątróbka, serca kabanos, szynka mielona, szynka konserwowa

	Ryby
	
	ryby świeże, solone, wędzone, konserwy rybne, rybki zjadane z ościami


	Masło, śmietana
	masło, margaryna, śmietana, oleje

	masło orzechowe, słonina, smalec

	Ziemniaki
	pod każdą postacią

	

	Warzywa, owoce
	świeże, mrożone, w puszce
	fasola, groch, soczewica, szpinak, grzyby, owoce suszone, orzechy

	Cukier, słodycze
	miód, dżem, cukier, syropy, galaretki
	kakao, czekolada, czekolada do picia, toffi, ciastka czekoladowe, marcepan, migdały




Najważniejszym zaleceniem przy realizacji założeń diety nisko-fosforanowej jest unikanie spożywania produktów zawierających dodatki fosforanowe.
Przykłady śniadań: kanapki z twarożkiem i rzodkiewką, kanapka z szynką (wybierając należy szukać bez dodatku fosforanów oraz glutaminianu sodu – np.: wybrane produkty firmy Krakus oraz czytać etykiety) i ogórkiem (okazyjnie), kanapka z twarożkiem i dżemem, omlet, jajecznica (na białkach) z warzywami (ogórek, rzodkiewka).
II śniadania, podwieczorki: koktajl borówkowy (jeżeli jest zalecone większe ograniczenie płynów, stosować do 2 razy w tygodniu), jogurt kokosowy z borówkami, galaretka z malinami lub borówkami, kisiel z jabłkiem, maliną, siemię lniane (mus jabłko, borówki), sałatka, warzywna z sałatą, jogurtem, budyń z borówkami lub innymi owocami, placki warzywne (cukiniowe, marchewkowe na białku jaja kurzego i siemieniu lnianym – pieczone lub podsmażone) – można korzystać z nabiału roślinnego.
Obiady: Indyk z warzywami i ryżem, leczo z kurczakiem i cukinią, ryba z warzywami, risotto z warzywami (mieszanka warzywna), gulasz z tofu i warzywami, makaron z kurczakiem i warzywami, pieczone warzywa z sosem jogurtowym (naturalny lub roślinny).
Kolacje: Serek ziarnisty z warzywami, kanapki z serkiem (może być roślinny lub pasta warzywna) i rzodkiewką, ogórkiem, sałatka z kuskusem i tuńczykiem (okazjonalnie), surówka z marchewką i jabłkiem, jogurt z rodzynkami i owocem (tolerowanym), zapiekanki warzywne zagęszczone białkiem oraz siemieniem lnianym.


























DIETA W NIESWOISTYCH
CHOROBACH ZAPALNYCH JELIT


Nieswoiste zapalenia jelita (NZJ) to przewlekłe choroby zapalne przebiegające z okresami zaostrzeń i remisji (wyciszenia choroby). Przyczyny tych chorób nie są znane, ale związane są z nieprawidłowym działaniem układu odpornościowego, u osób o pewnych, jeszcze nie w pełni zdefiniowanych predyspozycjach genetycznych. Coraz więcej wiadomo na temat czynników środowiskowych, do których zaliczamy te związane z żywieniem. U wielu chorych na NZJ często obserwuje się niedowagę, u części z nich również niedokrwistość (anemię). Im większe niedożywienie tym trudniejsze leczenie oraz wolniejsze wchodzenie w remisję i trudniejsze jej utrzymanie.
Jelito objęte stanem zapalnym gorzej wchłania różne składniki pokarmowe, wywołując lub pogłębiając niedobory żywieniowe. W czasie ostrych rzutów choroby, jak i w lżej przebiegających stanach zapalnych, dochodzi do zwiększonej utraty białka oraz upośledzenia wchłaniania wszystkich składników odżywczych. Stres towarzyszący chorobie powoduje większą utratę energii. Niedowaga i niedożywienie osłabia układ odpornościowy, a to czyni jelito bardziej podatnym na infekcje i zaburza jego regenerację. Zaburzenia stanu odżywienia u dzieci mają bardzo istotne znaczenie dla rozwoju fizycznego i psychicznego. Niedobory kaloryczne oraz zbyt niskie stężenia witamin i składników mineralnych należy wyrównywać indywidualnie zbilansowaną dietą, pamiętając że nie istnieje wspólna dieta dla wszystkich chorych na NZJ, a poradnik ten ma ułatwić pacjentom zrozumienie pewnych zjawisk związanych ze specyfiką żywienia chorych na NZJ.W przypadku wrzodziejącego zapalenia jelita grubego (WZJG), zmianami chorobowymi zajęte jest jelito grube. W związku z tym rzadziej dochodzi do niedoborów pokarmowych i niedożywienia. Zmiany zapalne w chorobie Leśniowskiego-Crohna (ch. L-C) mogą obejmować każdy odcinek przewodu pokarmowego, począwszy od jamy ustnej, a na odbycie kończąc, powodując zmniejszone wydzielanie enzymów trawiennych, spadek powierzchni wchłaniania jelitowego i w konsekwencji prowadzić do niedoborów składników mineralnych i witamin oraz niedożywienia. Dlatego też w ostrym rzucie ch. L-C, dosyć często zaleca się żywienie dojelitowe (enteralne).
Zarówno w czasie zaostrzenia jak i remisji istotną rolę odgrywa prawidłowe żywienie, wpływające na przebieg leczenia i długość okresów wolnych od symptomów choroby. Bardzo istotny jest fakt, że nie ma jednej diety dla wszystkich osób z NZJ. Każdy powinien dostosować sposób żywienia do własnych potrzeb, tak aby nie wzmagać objawów choroby. Właściwe żywienie ma na celu szybkie przejście z fazy zaostrzenia w remisję i utrzymanie chorego w niej jak najdłużej. Są oczywiście produkty, które należy z diety całkowicie wyelimi-nować, takie jak cola, chipsy, Fast foody, czy przyprawy i półprodukty z glutaminianem sodu, ale prawidłowe żywienie w remisji NZJ to zdrowe racjonalne żywienie, nie odbiegające od prawidłowego żywienia osób zdrowych, mające na celu dostarczenie wszystkich składników do prawidłowej pracy całego organizmu i cieszenie się zdrowiem. Nie należy również lekceważyć objawów zaostrzenia, gdyż opóźnione wdrożenie leczenia może prowadzić do groźnych powikłań, w tym ciężkiego niedożywienia.

Dieta wpływa na przebieg choroby przez zmniejszanie bądź też zwiększanie dolegliwości, jakie występują w obu jednostkach chorobowych, takich jak: bóle brzucha, biegunki, wzdęcia, przelewanie się treści pokarmowej. Może także zapobiegać pozajelitowym powikłaniom choroby, takim jak np. kamica nerkowa czy żółciowa, osteopenia, osteoporoza, niedokrwistość (anemia).
Dieta zależy od ciężkości przebiegu choroby, jak również umiejscowienia zmian oraz indywidualnych uwarunkowań chore-go. Każdy powinien obserwować jak reaguje jego organizm na poszczególne składniki pokarmowe i wykluczać te, które mu naprawdę szkodzą. Właściwa dieta ma za zadanie oszczędzać jelito objęte stanem zapalnym, łagodzić objawy, uzupełniać niedobory składników pokarmowych oraz umożliwiać szybkie przejście z fazy zaostrzenia do okresu remisji i jak naj-dłuższe utrzymanie remisji. Żywienie w okresie remisji.

Celem leczenia żywieniowego jest profilaktyka i uzupełnienie niedoborów pokarmowych u pacjentów niedożywionych, stanowi ono ważny element terapii choroby aktywnej i pomaga w utrzymaniu remisji choroby.
Do metod stosowanych w terapii żywieniowej należą: żywienie droga przewodu pokarmowego z włączeniem żywienia drogą doustną (oral nutrition) i dojelitową (enteral nutrinion) oraz żywienie pozajelitowe (parenteral nutrition).
Zgodnie z wytycznymi Europejskiego Towarzystwa Żywienia Enteralnego i Parenteralnego z 2006r (ESPEN), żywienie droga przewodu pokarmowego rozumiane jest jako zastosowanie doustnych suplementów diety lub żywienie przez zgłębnik. Zalecane jest pacjentom niedożywionym w przebiegu CHL-C w celu poprawy ich stanu odżywienia. U dzieci z aktywną postacią choroby żywienie dojelitowe jest terapią pierwszego rzutu.
Zalecenia dla osób cierpiących na NZJ powinny być wprowadzane i nadzorowane pod kontrolą dietetyka. Bardzo ważne jest także, aby dieta była właściwie zbilansowana i pokrywała pełne zapotrzebowanie, nie tylko białkowo-kaloryczne, ale także w witaminy czy makro-i mikropierwiastki.
Leczenie indukujące, jak i podtrzymujące remisję powinno być dostosowane do indywidualnych potrzeb pacjenta. Obecnie zaleca się, aby leczenie indukujące remisję w oparciu wyłącznie o preparaty przemysłowe trwało co najmniej 6 do 8 tygodni, ale może być prowadzone równie dobrze przez 10 czy 12 tygodni, oczywiście jeśli pacjent to akceptuje. W leczeniu opartym na połączeniu preparatów przemysłowych z dietą, która szczegółowo określa produkty obowiązkowe, dozwolone i przeciwskazane , indukcja remisji, która podzielona jest na dwie fazy, trwa łącznie 12 tygodni. Po tym okresie zalecane jest stosowanie rozszerzonej diety przez kolejnych dziewięć miesięcy. Celem nadrzędnym jest utrzymanie remisji.
Nowe trendy w leczeniu żywieniowym w Ch.L-C, zakładają długotrwałą eliminację produktów związanych z rozwojem zapalenia i wprowadzenie produktów, które sprzyjają wygaszeniu zapalenia, w połączeniu z preparatami przemysłowymi, które sprzyjają remisji. 
ZASADY DIETY:
Leczenie dietetyczne ma na celu oszczędzanie chorego jelita. Zasadą jest stosowanie diety  ubogoresztkowej, bogatej w białko, zwłaszcza zwierzęce, składniki mineralne i witaminy. 
Często w stanach tych istnieje zła tolerancja na mleko i w związku z tym należy zmniejszyć  jego ilość w diecie. Ogranicza się pokarmy wzmagające perystaltykę jelit. Posiłki należy  podawać częściej (4-5 razy dziennie) w mniejszych objętościach. W okresie zaostrzenia  choroby, kiedy nasilenie biegunki jest duże, stosuje się dietę płynną, a następnie półpłynną.  Składa się ona z gorzkiej herbaty, kompotów przetartych, rozcieńczonej wody mineralnej oraz kleików przygotowanych z kaszki pszennej, ryżu lub przetartych płatków owsianych, dobrze 
rozmoczonych sucharków. Diety płynnej nie powinno się stosować dłużej nić 48-72h. W okresie przewlekłym 
wrzodziejącego zapalenia jelita grubego stosuje się dietę bogatoenergetyczną, bogatobiałkową, z ograniczeniem tłuszczu i błonnika.

SPOSÓB PRZYRZĄDZANIA POTRAW:
- Potrawy przyrządza się metodą gotowania w wodzie i na parze.
- Potrawy należy podprawić zawiesinami.
- Zabrania się podawania potraw smażonych, pieczonych oraz zasmażanych i pikantnych

	PRODUKTY

	DOZWOLONE
	PRZECIWSKAZANE

	Produkty zbożowe 
i ziemniaki

	Pieczywo:
czerstwe, jasne, pszenne.
Mąka:
pszenna, ziemniaczana, owsiana, kukurydziana.
Makarony:
makaron nitki.
Kasze:
drobne, grube przecierane, 
manna, jęczmienna, ryż; krakowska, 
płatki owsiane.
Ziemniaki: w postaci gotowanej 
puree

	Pieczywo:
razowe, świeże, żytnie.
Mąka: 
razowa, żytnia w większych ilościach. 
Makarony:
grube makarony. 
Kasze:
wszystkie grube nieprzecierane 
w większych ilościach.
Ziemniaki:
gotowane i podawane 
w całości, smażone, frytki placki 
ziemniaczane


	Warzywa i owoce
	Warzywa:
marchew, pomidory, 
dynia, seler, koperek, pietruszka, 
szpinak, buraki w ograniczonych 
ilościach.
Owoce:
jabłka pieczone, gotowane, 
owoce jagodowe, brzoskwinie

	Warzywa:
kapusty, kalafiory, fasolka 
szparagowa, groszek zielony, cebula, 
kalarepa, rzodkiewka, brukiew, 
ogórki, strączkowe. 
Owoce:
gruszki, czereśnie, figi, śliwki, 
wiśnie, winogrona


	Mleko i produkty mleczne
	Sery:
twarogowe chude lub półtłuste 
niekwaśne – o ile pacjent toleruje. 
Masło:
świeże.
Śmietana:
tylko słodka śmietanka.

	Sery:
twarogowe kwaśne, sery 
dojrzewające, topione. 
Masło:
topione, solone. 
Śmietana:
zbyt kwaśna śmietana


	Mięso, wędliny, ryby, jaja
	Mięso:
chude, cielęcina, wołowina, 
konina, 
Drób: 
kurczę, kura, indyk, 
gołąb, królik.
Wędliny:
polędwica, szynka, wędliny 
drobiowe, ewentualnie parówki 
cielęce.
Ryby:
chude, szczupak, sandacz.
Jaja:
całe, żółtka, białka.

	Mięso:
tłuste gatunki mięsa 
i podrobów, wieprzowina, baranina, 
Drób: gęś, kaczka, podroby, dziczyzna. 
Wędliny:
tłuste wędliny i konserwy. 
Ryby:
tłuste, wędzone i marynowane. 


	Cukier i słodycze
	Cukier, niewielka ilość miodu, 
marmolady i dżemy bez pestek

	Przetwory owocowe na cukrze 
i miód w większych ilościach


	Przyprawy
	Łagodne, koperek, zielona 
pietruszka, majeranek, cynamon, 
wanilia, kwasek cytrynowy, 
sok z cytryny, sól

	Ostre, pieprz, papryka, ocet, 
musztarda





DIETA W ZAOSTRZENIU CHOROBY
 
Dieta powinna zawierać łatwostrawne produkty, w większości obrobione termicznie. 
● Kaloryczność diety powinna wynosić około 25-35kcal/kg m.c./24h przy prawidłowej masie ciała 
● Zalecana ilość białka wynosi 1,2-1,5g/kg m.c. 
● Ilość błonnika powinna zostać ograniczona do 25g/ dobę zgodnie z założeniami diety ubogoresztkowej. Nie należy całkowicie rezygnować z błonnika, ponieważ stanowi podstawę do produkcji krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych i rozwoju prawidłowego składu bakterii jelitowych. 
● Jeśli wystąpił pochorobowy spadek masy ciała, w diecie powinna znaleźć się duża ilość pełnowartościowego białka zwierzęcego oraz łatwostrawne tłuszcze. 
● Należy zwiększyć również ilość wapnia, ponieważ zażywanie sterydów obniża jego zawartość w organizmie 
● Posiłki należy spożywać 4- 10 razy dziennie o stałych porach + dodatkowo, jeżeli zachodzi taka potrzeba, można stosować odżywki np. Modulen, Resource Protein, Fresubin Energy, Protifar. Nie należy jednak stosować odżywek bez konsultacji z lekarzem lub dietetykiem. Odżywki powinny być wypijane przez minimum 30 minut! najlepiej przeciągnąć ten czas do 1h, żeby polepszyć wchłanianie i zapobiegać biegunce
● Ważne jest aby odstępy czasowe pomiędzy posiłkami były podobne, ponieważ regularność usprawnia procesy trawienne. 
● Posiłki powinny być niewielkie. W razie wystąpienia uczucia pełności, posiłek zapisany można rozdzielić na dwie części. 
● Najlepszym sposobem przygotowania potraw będzie: gotowanie, gotowanie na parze, pieczenie w piekarniku, smażenie na niewielkiej ilości oleju, bez panierki. 
● W diecie powinna znaleźć się również odpowiednia podaż wody, ok. 1-1,5 litra na dzień. Jeśli wystąpią biegunki, należy zwiększyć ilość wody o 150ml na każde płynne wypróżnienie. 
● Produkty takie jak: makaron, kasza i ryż powinny być dobrze ugotowane, nigdy al dente. 

W przypadku problemów po spożyciu surowych warzyw i owoców, można zastąpić je gotowaną/pieczoną formą 
● Tolerancja nabiału jest indywidualna, ewentualna eliminacja produktów z tej grupy powinna nastąpić dopiero po zauważeniu objawów!!! 
● Nie ma konieczności eliminacji glutenu z diety, jeśli nie stwierdzono celiakii lub alergii na pszenicę !!! 
● Jeśli występuje biegunka, do diety można włączyć produkty działające hamująco na perystaltykę jelita: ryż biały, gotowaną marchewkę, gotowaną dynię, pieczone lub tarte jabłka, banany, napar z suszonych jagód, cynamon, imbir 
Produkty dozwolone w diecie w okresie zaostrzenia choroby
PIECZYWO: pszenne, weka, suchary, biszkopty, kukurydziane, jaglane 
WARZYWA: wszystkie w formie gotowanej + surowe tolerowane przez pacjenta np. pomidor, ogórek, sałata zielona, szpinak, roszponka 
PRODUKTY ZBOŻOWE: kasza jaglana, jęczmienna i kuskus, ryż biały, ryż basmati, makaron pszenny, makaron ryżowy 
RYBY: dorsz, leszcz, dorada, sola, pstrąg, mintaj, tilapia, szczupak, łosoś 
MIĘSO: drób, królik, cielęcina, wołowina 
OWOCE: wszystkie tolerowane przez pacjenta; w przypadku braku tolerancji owoców surowych należy przygotować gotowane soki lub musy owocowe 
TŁUSZCZE: rzepakowy, lniany, z pestek winogron, z pestek dyni, z wiesiołka, ryżowy, oliwa z oliwek 
NABIAŁ: mleko, twarogi, serki wiejskie, kefir, jogurt naturalny, maślanka 
NAPOJE: woda, herbata, kawa, lemoniady bez cukru, soki naturalne bez miąższu, napoje roślinne 
PRZYPRAWY: łagodne; sól, papryka słodka, zioła prowansalskie, bazylia, oregano 
Produkty niezalecane w okresie zaostrzenia choroby: 
PIECZYWO: żytnie, razowe, graham, z ziarnami, chrupkie 
WARZYWA: wzdymające (kapusta, strączki, cebula, czosnek) 
PRODUKTY ZBOŻOWE: kasza gryczana, ryż brązowy, ryż dziki, makaron razowy 
NABIAŁ: jogurty smakowe, słodzone produkty mleczne
RYBY/ MIĘSO: panierowane, tłuste gatunki mięs: karkówka, golonka, żeberka wieprzowe 
TŁUSZCZE: smalec, margaryna, olej kokosowy 
NAPOJE: alkoholowe, gazowane i słodzone np. cola, sprite, soki z kartonu 
INNE: majonez, panierki, fast foody
DIETA W OKRESIE REMISJI CHOROBY:

Dieta powinna być indywidualnie dopasowana do każdego pacjenta, bazująca na zasadach racjonalnego, zdrowego odżywiania. Nie należy stosować żadnych niespecyficznych diet w celu podtrzymania remisji choroby. 
● Wskazane jest wykluczenie TYLKO pokarmów, które nie są dobrze tolerowane. Nadmierne eliminacje nie mają sensu. Najważniejsze jest prawidłowe odżywienie, ponieważ dzięki temu organizm lepiej radzi sobie z chorobą. Ograniczeniami można sobie jeszcze bardziej zaszkodzić. 
● Często pacjenci z obawy przed nowym produktem nie wprowadzają go do diety. Proszę próbować. Im bardziej różnorodnie, tym lepiej. 
● Ewentualna suplementacja powinna być skonsultowana z lekarzem. 
● Dietę po okresie remisji należy rozszerzać stopniowo – 1 nowy produkt na dzień, aby móc zaobserwować ewentualne dolegliwości. 
● Rozszerzanie diety najlepiej jest rozpocząć od produktów, które przed okresem zaostrzenia, były dobrze tolerowane przez pacjenta. 
● Zwiększenie ilości błonnika w diecie korzystnie wpłynie na skład i pracę flory bakteryjnej przewodu pokarmowego, jednak dzienne spożycie błonnika również powinno być zwiększane stopniowo. 
● Warto zwrócić uwagę na stres, negatywne emocje, zmęczenie. Jeśli często występują, potencjalne nasilenie objawów wcale nie musi wynikać z diety. 


ONS JAKO WSPARCIE ŻYWIENIOWE W NZJ 
ONS czyli oral nutritional supplements to tzw. „odżywki”, które wspomagają chorego w trakcie wystąpienia problemów ze spożywaniem prawidłowej ilości pokarmów, w okresie zaostrzenia choroby lub w trakcie powrotu do prawidłowej masy ciała. “Nutridrink” powszechnie nazywany przez pacjentów, to nazwa handlowa konkretnej odżywki z firmy Nutricia. Na rynku dostępne są jeszcze produkty m.in z Nestle czy Freseniusa. Są bardzo dobrym źródłem dodatkowych kalorii! Różnorodność firm, smaków i składu pozwala każdemu dopasować odżywkę dla siebie. Preparaty różnią się pod względem składu. Dostępne są diety kompletne (zawierające wszystkie potrzebne składniki m.in. białka, tłuszcze i węglowodany) oraz produkty monoskładnikowe, które dostarczają np. Tylko białka. Jedna odżywka to średnio 250-300 kcal, więc praktycznie tyle samo co posiłek, za to w mniejszej, bardziej skoncentrowanej formie (125-200ml). 
Ważne jest, aby odżywki wypijać w prawidłowy sposób. To NIE jest jogurt! Odżywkę należy pić minimum 30 min, aby prawidłowo się wchłonęła. Szybie spożycie może doprowadzić do biegunek.
 ŻRÓDŁA ŻELAZA W NZJ 
Najlepszym źródłem żelaza w zaostrzeniu jest chude mięso typu wołowina, ale może być również drób, królik, cielęcina. Żelazo hemowe jest dobrze przyswajalne, natomiast decydujący wpływ na przyswajalność żelaza niehemowego ma obecność witaminy C lub dodanie do posiłku produktu mięsnego. Dodając do posiłku roślinnego porcję mięsa, możemy zwiększyć przyswajalność żelaza aż 2-4 krotnie. Podobny efekt uzyskamy dodając do posiłku 50-70 mg witaminy C (np. 2 pomidorów lub 2 różyczek brokuła). Negatywnie na przyswajalność żelaza wpływa duża ilość wapnia (np. Nabiał w posiłku) oraz błonnik. 
Burak, mimo że nie zawiera aż tak dużo żelaza jak niektórzy myślą, bardzo korzystnie wpływa na leczenie niedoborów tego pierwiastka. 
Dla osób stosujących dietę bezmięsną dobrym źródłem żelaza może być: kasza jaglana, orzechy, pasta sezamowa, kakao, warzywa liściaste, ciecierzyca i tofu.
SŁODYCZE
Słodycze w zaostrzeniu można spożywać nieliczne: biszkopty, herbatniki, domowe ciasto drożdżowe, szarlotka, babka, ciasto biszkoptowe, musy owocowe, galaretkę domową, żelki. Oczywiście wszystko w małej ilości. W okresie remisji - jak w zdrowej diecie: okazyjnie tak, 
ale najlepiej wybierać te jak najmniej przetworzone. 
Sklepowe ciasteczka i batoniki nie powinny stanowić podstawy diety nawet zdrowego człowieka

ALTERNATYWNE DIETY STOSOWANE W NZJ
DIETA  CDED - modulife

Crohn Disease Exlusion Diet - Jest to specjalna dieta wykluczająca, stosowana w chorobie Crohna, w celu wywołania oraz utrzymania remisji. To sposób żywienia oparty na naturalnej żywności w połączeniu z preparatem MODULEN IBD przeznaczonym dla pacjentów z chorobami zapalnymi jelit. Z żywności zostają wykluczone produkty charakterystyczne dla diety zachodniej. Wskaźnik indukcji remisji wśród dzieci i młodych dorosłych przy stosowaniu diety CDED oraz MODULEN wynosi 70%.
Najważniejsze składniki diety CDED:
- Skrobia oporna
- Błonnik rozpuszczalny
- Pektyna jabłkowa
- Białko z niską zawartością tauryny
- Zdrowe tłuszcze (nienasycone)
Czynniki dietetyczne a stan zapalny
Dieta CDED pokazuje jak bardzo żywność może wpływać na intensywność zapalenia w obrębie jelit. Niestety jest to sposób żywienia bardzo wymagający, w którym wykluczana jest duża ilość składników pokarmowych, w szczególności w pierwszych dwóch fazach.
Niewskazane składniki diety:
- Tłuszcze nasycone, tłuszcze zwierzęce
- Tauryna
- Czerwone mięso
- Nabiał
- Pszenica
- Gluten
- Alkohol
- Drożdże
- Błonnik nierozpuszczalny
- Karagen
- Emulgatory
- Skrobia modyfikowana
Dieta CDED w praktyce
Dieta CDED posiada produkty, które są obowiązkowe do spożycia każdego dnia. Najważniejsze, aby e 1 i 2 fazie były spożyte w podanej ilości, natomiast 3 faza polega na długoterminowym żywieniu i utrzymaniu remisji.
Pierwsza faza diety
- Min. 150-200g piersi z kurczaka, jako źródło pełnowartościowego białka
- 2 banany, jako źródło skrobi opornej
- 2 jaja kurze, jako źródło tłuszczu i białka
- 1 jabłko, jako źródło pektyn
- 2 ziemniaki ,jako źródło węglowodanów (ugotowane i schłodzone)
- 50% energii z MODULEN	
Zasady przyrządzania potraw
- Pierś z kurczaka/indyka - powinna pochodzić z hodowli ekologicznej i być świeża, tzn. niemrożona. Można przyrządzać z dozwolonymi przyprawami poprzez gotowanie/pieczenie/gotowanie na parze.
- 2 jaja kurze - gotowane lub pieczone bez tłuszczu (np. jajecznica na parze)
- 2 ziemniaki gotowane lub pieczone bez tłuszczu, a następnie ochłodzone. Taki proces pozwala w sposób fizyczny wytworzyć skrobię oporną.
- Dodawany do potraw lub spożyty w postaci np. shake'ów z bananem. Odpowiednią ilość MODULEN powinien pomóc wyliczyć dietetyk.
Czy można jeść inne produkty?
Tak! Jednak jest to konkretna lista i bardzo ważna zasada konieczna do zapamiętania: Produkt, którego nie ma na liście - nie istnieje!
Produkty, którymi można uzupełnić wartość energetyczną diety podczas 1 fazy
- Nieograniczona ilość białego ryżu, mąki ryżowej oraz makaronu ryżowego
- Dozwolone owoce: 1 awokado, 5 dojrzałych truskawek, 1 plaster melona / dziennie
- Dozwolone warzywa: 2 pomidory, 2 obrane ogórki, 1 marchewka, szklanka świeżego szpinaku, 3 liście sałaty
- Dozwolone napoje: woda, woda gazowana, słaba herbata (opcjonalnie z cytryną i miętą), szklanka świeżo wyciśniętego soku pomarańczowego
- Dozwolone dodatki i przyprawy: oliwa z oliwek, olej rzepakowy, świeża cebula, czosnek, imbir, sok z cytryny, miód pszczeli, 2-3 łyżki cukru białego dziennie, czyste przyprawy (np. sama papryka, kurkuma), świeże zioła: mięta, oregano, rozmaryn, bazylia, tymianek, szałwia, kolendra
2 faza diety CDED
W 7 tygodniu dieta wchodzi w kolejną fazę co oznacza, że jadłospis ulega rozszerzeniu. Przez kolejne 6 tygodni nadal spożywane są produkty obowiązkowe, tak jak w 1 fazie, jednak MODULEN zapewnia 25% energii. W fazie 2 produkty dozwolone są takie jak w fazie 1, jednak dodatkowo mogą pojawić się:
- Puszka tuńczyka w oleju raz w tygodniu
- Nie rekomendowane, jednak w ciągu tygodnia można spożyć do 200g wołowiny (nie smażona!)
- Dozwolone węglowodany: 1/2 batata, kromka chleba pełnoziarnistego (najlepiej pieczony samodzielnie, 1/2 szklanki świeżych nasion roślin strączkowych, komosa ryżowa / dziennie, 1/2 szklanki płatków owsianych tygodniowo
- Dozwolone owoce: 1 gruszka lub 1 kiwi lub 1 brzoskwinia dziennie, 5 truskawek lub 10 borówek, od 10 tygodnia również 1/2 szklanki świeżego ananasa, mango lub plaster pomarańczy
- Dozwolone warzywa: cukinia, 4-6 pieczarek, różyczki brokuła lub kalafiora, 1/2 papryki słodkiej, od 10 tygodnia wszystkie oprócz jarmużu, pora, szparagów i karczocha.
- Dozwolone dodatki: proszek do pieczenia, do 2 łyżek pasty tahini
- Dozwolone orzechy: 6-8 niesolonych, niesłodzonych i nieprzetworzonych migdałów lub orzechów włoskich.
3 faza diety CDED
Trwa ona od 13 tygodnia do końca życia. W tym czasie należy nauczyć się korzystać z odpowiednich produktów oraz ich przygotowania. W tej fazie MODULEN nadal zapewnia 25% wartości energetycznej diety. Dozwolone produkty są takie same, jak w 2 fazie oraz dodatkowo:
- Od 13 tygodnia nie ma produktów obowiązkowych
- Należy zachować sposób przyrządzania potraw jak w 1 i 2 fazie
- Raz w tygodniu w jadłospisie może pojawić się przetworzony posiłek
- Od poniedziałku do piątku powinny być stosowane założenia fazy 2 (wybierane dozwolone produkty)
- Powinno się unikać produktów mrożonych, puszkowanych i przetworzonych
- Nie konsumować wielu produktów mających ograniczenie jednego dnia
- Nie doprowadzać do uczucia przejedzenia
- 2 kromki chleba pełnoziarnistego dziennie
- Zamiast chleba można spożyć makaron (1/2 szklanki ugotowanego)
- Niemal wszystkie świeże warzywa i owoce
- 1 filiżanka świeżo mielonej kawy.

DIETA ŁATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCJI POBUDZAJACYCH WYDZIELANIE SOKU ŻOŁĄDKOWEGO

Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, która ma zastosowanie u pacjentów cierpiących na chorobę wrzodową, może być czasem stosowana (po niewielkiej modyfikacji) w innych jednostkach chorobowych, jeśli lekarz uzna tą dietę za wskazaną.
ZASADA DIETY:
- wyeliminowanie z diety potraw i produktów pobudzających wydzielanie soku żołądkowego jak: (potrawy smażone na tłuszczu, tłuste sosy na zasmażkach, mocne wywary mięsne lub z kości, wywary z silnie aromatycznych warzyw, kawa naturalna, mocna herbata i napoje gazowane, potrawy słone i pikantne, mięso i ryby marynowane lub wędzone),
- dostarczenie organizmowi odpowiedniej ilości składników odżywczych i energetycznych , 
-planuje się ją w oparciu o prawidłowo zestawioną całodzienną rację pokarmową dla diety łatwostrawnej wprowadzając niezbędne modyfikacje dotyczące poszczególnych etapów choroby,
- nie mniej ważną sprawą od właściwego doboru produktów oraz dostarczenia potrzebnych składników energetycznych i odżywczych jest przestrzeganie higieny żywienia (mniejsza objętość posiłków, większa ilość posiłków – nawet do 6 dziennie, regularne spożywanie oraz odpowiednia temperatura posiłków).
PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE, ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI I NIEWSKAZANE:
	PRODUKTY I POTRAWY
	DOZWOLONE
	ZALECANE W OGRANICZONEJ ILOŚCI
	NIEWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	pieczywo jasne i czerstwe, mąka pszenna jasna, kasza manna, kukurydziana, jęczmienna, płatki owsiane, ryż, delikatne makarony, kluski lane
	
	pieczywo świeże, razowe, żytnie, grube kasze i makarony, kluski kładzione, francuskie, naleśniki

	Mleko i jego przetwory
	mleko świeże, ser biały chudy świeży kefir
	maślanka, serwatka
	sery podpuszczkowe, topione, pleśniowe

	Jaja
	gotowane na miękko, żółtko do zaprawiania zup, lub jajecznica na parze
	
	gotowane na twardo w majonezie, jaja sadzone i smażone w tradycyjny sposób

	Mięso, wędliny, ryby, drób
	chude mięsa i drób: cielęcina, wołowina, królik, indyk, kurczak, chude ryby: dorsz, leszcz, sola, szczupak, szynka chuda i polędwica
	
	tłuste gatunki mięsa i drobiu: wieprzowina, gęsi, kaczki, dziczyzna, wędliny i wyroby wędliniarskie, tłuste ryby: łosoś, śledź, halibut, mięsa wędzone i peklowane konserwy

	Tłuszcze
	świeże masło, słodka śmietanka, olej sojowy, słonecznikowy, oliwka z oliwek, margaryny wysokogatunkowe
	
	śmietana kwaśna, smalec, słonina, boczek, łój barani i wołowy, margaryny twarde

	Ziemniaki
	gotowane, w postaci puree
	
	frytki, wszelkiego rodzaju ziemniaki smażone, placki ziemniaczane i pyzy, chipsy

	Warzywa
	gotowane: marchew, pietruszka, seler, buraki, szpinak, kabaczek i kalafior (bez głębia), dynia, na surowo: zielona sałata, pomidor bez skórki
	fasolka szparagowa, groszek zielony jako dodatek do zup (najlepiej przecierane)
	wszystkie odmiany kapusty, ogórki, rzodkiewka, rzepa, papryka, szczaw, potrawy z warzyw zaprawiane zasmażkami, smażone, grzyby

	Owoce
	dojrzałe bez skórki i pestek, gotowane i ewentualnie przecierane: jabłka, truskawki, morele, rozcieńczone gotowane soki z owoców jagodowych lub cytrusowych, banany
	
	wszystkie owoce surowe, suszone, gruszki, śliwki, czereśnie, agrest

	Strączkowe suche
	
	
	wszystkie są niewskazane

	Cukier i słodycze c
	cukier, miód, dżemy bez pestek
	kakao
	chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz

	Przyprawy
	łagodne: koperek, kminek, majeranek, sok z cytryny, wanilia, sól, cukier
	
	ocet, pieprz, musztarda, papryka, maggi, kostki bulionowe, chrzan

	Zupy
	kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, zupy mleczne, zupy na słabych wywarach warzywnych zagęszczone zawiesiną mąki z mlekiem lub słodką śmietanką albo zupy zaciągane żółtkiem, zupy ziemniaczane, jarzynowe, grysikowe
	rosół jarski
	rosoły, zupy na wywarach z kości lub mięsa, cebulowa, kapuśniak, grochowa, fasolowa, grzybowa, zaprawiane zasmażką lub kwaśną śmietaną

	Potrawy mięsne i rybne
	gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii lub pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	
	smażone, duszone i pieczone w tradycyjny sposób

	Desery
	kompoty z dozwolonych owoców, galaretki, kisiele, budynie, musy
	
	desery z orzechami, czekoladą, alkoholem

	Napoje
	słaba herbata, bawarka, kawa zbożowa z mlekiem, mleko, soki, woda mineralna niegazowana
	słabe kakao
	mocna herbata, kawa naturalna, napoje alkoholowe, napoje gazowane, czekolada

	Ciasta
	czerstwe, drożdżowe, biszkopty, bezy
	
	wszystkie ciasta kruche, keksy, pączki, faworki, ciastka z kremem




DIETA W ZESPOLE
JELITA DRAŻLIWEGO


Zespół  jelita drażliwego  jest przewlekłą chorobą przewodu pokarmowego o charakterze czynnościowym. Polega na zaburzeniach nawracających pracy jelit. Początek choroby może wystąpić w każdym wieku. 
Do objawów zaliczamy silne kurczowe bóle brzucha, wzdęcia oraz zaburzenia oddawania stolca pod postacią biegunki (powyżej 3 wypróżnień dziennie) lub zaparcia stolca (poniżej 3 wypróżnień na tydzień). 

ZALECENIA ŻYWIENIOWE W POSTACI  ZAPARCIOWEJ
Stosowanie diety bogatoresztkowej.
Dieta bogatoresztkowa znajduje zastosowanie u osób z zaparciami stolca przebiegającymi bez istotnych bólów i wzdęć brzucha. 
- Do produktów zawierających duże ilości błonnika należą otręby, suche nasiona roślin strączkowych, buraki, brukiew, suszone morele, orzechy oraz świeże warzywa i owoce.
- Przy planowaniu diety ilość błonnika powinno zwiększać się stopniowo, np. należy rozpocząć dodawanie otrąb do posiłków począwszy od jednej stołowej łyżki dziennie a następnie, w zależności od efektu, dawkę można stopniowo zwiększać nawet do 5-6 łyżek dziennie. Grube otręby są bardziej aktywne niż otręby drobno zmielone a otręby surowe skuteczniejsze niż gotowane.
- Wypijanie co najmniej 2 litrów płynów w ciągu doby. Nie powinny to być napoje gazowane.
- Unikanie pokarmów zapierających, takich jak: ryż, mąka ziemniaczana, jasne pieczywo, banany, czekolada, suche pożywienie oraz napoje zawierające garbniki (mocna herbata, napar z suszonych czarnych jagód, kakao).
- Wykluczenie pokarmów ciężkostrawnych, wzdymających, smażonych i ostro przyprawionych. Dobry rezultat dają chłodne napoje i potrawy.
- Zaleca się wypijanie pół szklanki wody z miodem lub łyżkę oliwy na czczo oraz zjadanie namoczonych suszonych śliwek.


PRODUKTY ZALECANE, ZALECANE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH I PRZECIWWSKAZANE
	PRODUKTY
I POTRAWY
	DOZWOLONE
	ZABRONIONE

	Pieczywo
	Żytnie, razowe np. Graham, chleb z otrębami, pieczywa chrupkie, żytni, pumpernikiel
	Świeże: pszenne bułki oraz chleb, chleb razowy na miodzie, pieczywo cukiernicze i półcukiernicze

	Mąka

	Żytnia, razowa, pszenna z niskiego przemiału
	Pszenna, kukurydziana oraz ziemniaczana

	Kasza

	Gryczana, jęczmienna, pęczak, jęczmienna, płatki owsiane, kiełki pszenne, jaglana (nieprzecierana), ryż brązowy
	Kukurydziana, manna krakowska, płatki ryżowe

	Mleko
	Odtłuszczone, świeże i zsiadłe, kefir, jogurt z odtłuszczonego mleka
	Tłuste: kefir i jogurt z tłustego mleka

	Sery
	Twaróg, biały z chudego mleka
	Pozostałe


	Jaja

	Białka, żółtka w ilościach ograniczonych do 2 szt. na tydzień
	Duże ilości żółtek

	Mięso

	Chude: cielęcina, wołowina, królik
	Tłuste: baranina, wieprzowina, podroby i dziczyzna

	Drób

	Chude: kura, kurczak, indyk, brojler
	Tłuste: gęsi, kaczki oraz dzikie ptactwo

	Ryby

	Chude; dorsz, karmazyn, sandacz, szczupak, lin, leszcz, karaś
	Pozostałe ryby

	Wędliny i wyroby wędliniarskie 
	Chuda szynka i polędwica 
	Pozostałe wędliny i wszystkie wyroby wędliniarskie oraz pasztety

	Masło

	Świeże, surowe w ograniczonych ilościach
	Topione, solone nieświeże, świeże w dużych ilościach

	Tłuszcze

	Oleje roślinne: słonecznikowy, arachidowy, sojowy, oraz oliwa z oliwek w ograniczonych ilościach
	Pozostałe tłuszcze

	Ziemniaki

	Gotowane i pieczone w łupinach, gotowane z wody puree z chudym mlekiem
	Frytki smażone, odsmażane, placki ziemniaczane

	Warzywa i owoce
Cukier

	wszystkie warzywa, wszystkie owoce, powidła, 
miód pszczeli, dżemy niskosłodzone, galaretki, cukier w ograniczonych ilościach

	słodycze zawierające tłuszcze, alkohol, 
czekolada, pralinki, cukierki, ciastka, przetwory wysoko słodzone


	Przyprawy
	liście laurowe, angielskie ziele, wanilia, 
cynamon, sok z cytryny, pozostałe przyprawy

	

	Napoje
	odtłuszczone mleko, napoje fermentowane z odtłuszczonego mleka, maślanka, napary z ziół, słaba herbata, kawa zbożowa bez cukru

	alkoholowe, tłuste, kakao, kawa, mocna herbata


	Dodatki do 
pieczywa

	masło w ograniczonych ilościach, twaróg i ser z odtłuszczonego mleka, chuda szynka, galarety z chudego mięsa

	tłuszcze poza masłem, sery dojrzewające, żółte 
i topione, wyroby wędliniarskie, ryby tłuste


	Zupy
	na wywarach z włoszczyzn, jarzynowe, 
krupniki, mleczne, owocowe, zagęszczane zawiesiną z mąki i mleka

	na tłustych wywarach z kości, mięso z drobiu i ryb, zaprawiane zasmażką


	Dodatki do zup
	z dozwolonych kasz, ziemniaki, dozwolone pieczywo

	grzanki smażone, groch, kluski lane, makarony

	Potrawy mięsne
	gotowane, duszone bez dodatku tłuszczu, 
smażone bez tłuszczu, pieczone w folii. Mięso duszone oraz zapiekane z jarzynami lub kaszami

	smażone na tłuszczu

	Potrawy z ryb
	gotowane, w galarecie z odtłuszczonego wywaru, faszerowane, pieczone w folii

	smażone na tłuszczu

	Potrawy z warzyw
	surówki, soki, gotowane, suszone bez tłuszczu
	smażone, duszone z tłuszczem

	Potrawy z mąki
	leniwe pierogi z chudego twarogu, kopytka, pierogi z owocami w ograniczonych ilościach

	smażone, odsmażane, naleśnik, pyzy, ciasta francuskie, kluski z białej maki pszennej


	Potrawy z kasz
	dobrze ugotowane, nie przecierane, zapiekane
	zasmażane

	Sosy
	na wywarze z włoszczyzny, na odtłuszczonych wywarach z mięsa i drobiu, sos koperkowy, cytrynowy potrawkowy itp.

	tłuste, na tłustych wywarach – zaprawione zasmażkami, śmietaną, majonez


	Desery
	surowe owoce, kompoty bez cukru, 
moszcze owocowe, galaretki, budynie na odtłuszczonym mleku

	torty, kremy, bita śmietana, lody, ciastka, 
kisiele





ZALECENIA ŻYWIENIOWE POSTACI BIEGUNKOWEJ
ŻYWIENIE DIETETYCZNE ZALEŻY OD ETAPU CHOROBY I JEJ PRZEBIEGU 
· W okresie zaostrzenia biegunek podaje się:
- kleiki ryżowe 
- słabą herbatę
- napar z rumianku, mięty
- galaretkę z soku z czarnych jagód (bez cukru)
- marchewkę puree
- sucharki
- ryż biały
- jaja na miękko
- słaby rosołek
- mięso gotowane mielone (cielęce, z drobiu, z chudych ryb)
- ziemniaki puree
- niewielkie ilości masła, oleju
· Stosowanie diety niskoresztkowej, niskotłuszczowej z ograniczeniem cukrów fermentujących w jelitach, z dużą ilością płynów garbnikowych. 

· Zaleca się spożywanie produktów zapierających, zmniejszających perystaltykę jelit. Są to: 
- ryż, mąka ziemniaczana, galaretki, warzywa i owoce bogate w garbniki i pektyny ( suszone czarne jagody, jabłka, banany, marchew, dynia). - Potrawy powinny być rozdrobnione. 
- Należy je przyrządzać metodą gotowania.

· Z diety należy wykluczyć produkty dające objawy nietolerancji (np. mleko).

· Zaleca się wyłączenie z diety lub znaczne ograniczenie produktów zawierających duże ilości błonnika pokarmowego. Błonnik pokarmowy można zredukować lub uczynić go mniej drażniącym przez:
- dobór delikatnych warzyw i dojrzałych owoców
- obieranie 
- gotowanie
- przecieranie przez sito i miksowanie produktów
- podawanie przecierów i soków
- stosowanie oczyszczonych produktów zbożowych (pieczywo pszenne)
- warzywa i owoce powinny być spożywane bez pestek.

· Ograniczyć należy tłuszcze, które ułatwiają przesuwanie mas kałowych oraz produkty zawierające węglowodany rafinowane, które nasilają procesy fermentacyjne w jelitach i wzmagają biegunki. Są to: -cukier, słodycze, dżemy wysokosłodzone, syropy, soki owocowe słodzone oraz miód.
· Zabrania się spożywania ostrych przypraw, alkoholu i kawy naturalnej.
· Bezwzględnie powinno się zaniechać palenia tytoniu.
· Dieta powinna być bogata w witaminy i sole mineralne. Zaleca się podawanie posiłków o małych objętościach, co najmniej pięć razy na dobę.

PRODUKTY ZALECANE I PRZECIWWSKAZANE
	PRODUKTY
I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	chleb pszenny, jasny i czerstwy, bułki, pieczywo półcukiernicze, sucharki, 
kasza jęczmienna, manna, 
krakowska, kukurydziana, ryż biały, 
drobne makarony

	chleb świeży, żytni, razowy, graham, 
pieczywo chrupkie, pszenne razowe 
z dodatkiem słonecznika, soi, pieczywo z otrębami, pieczywo cukiernicze 
z dodatkiem tłuszczu, kasza gryczana


	Produkty mleczne
	Jogurt, kefir, chudy twaróg
	mleko, tłusty twaróg, ser żółty, 
topiony, jogurty owocowe


	Jaja
	Jaja
	

	Mięso, drób, ryby
	cielęcina, wołowina, 
królik, indyk, kurczak, 
dorsz, pstrąg, morszczuk, sandacz, 
szczupak, flądra, okoń, lin, leszcz

	wieprzowina, baranina, dziczyzna, 
kaczka, węgorz, karp, łosoś, sum, 
śledź, sardynka, pikling, makrela, 
konserwy wędzone


	Masło i śmietana
	masło
	śmietana

	Inne tłuszcze
	oleje: słonecznikowy, sojowy, 
rzepakowy, oliwa z oliwek, miękkie 
margaryny

	smalec, słonina, łój, boczek, twarde 
margaryny


	Warzywa i owoce
	pomidor bez skórki i pestek, 
pietruszka nać i korzeń, sok z 
cytrusów rozcieńczony, marchew, 
dynia, sałata zielona, seler, buraki, 
jagody czarne, banany, jabłka 
gotowane lub pieczone

	kapusta biała, czerwona, włoska, 
pekińska, brukselka, kalarepa, 
czosnek, fasolka szparagowa, 
groszek zielony, pory, cebula, ogórki, 
brukiew, rzodkiewka, rzepa, gruszki, 
czereśnie


	Suche nasiona roślin 
strączkowych

	
	soczewica, groch, fasola, soja

	Cukier i słodycze
	cukier, miód, dżem niskosłodzony 
bez pestek (w ograniczonej ilości)

	czekolada, chałwa, lody

	Napoje
	słaba herbata, owocowa, ziołowa, 
wody mineralne, kakao na wodzie

	kawa prawdziwa, kakao na mleku, 
płynna czekolada, wody mineralne 
gazowane, pepsi, coca-cola, napoje 
alkoholowe


	Dodatki do pieczywa
	chudy twaróg, chuda szynka, 
polędwica, mięso gotowane, jaja, 
dżemy niskosłodzone bez pestek, 
miód, masło w ograniczonych 
ilościach, margaryny miękkie, pasty 
rybne domowe, pasztet domowy

	tłuste wędliny, konserwy, salceson, 
kiszka, pasztetówka, pasztet, smalec, 
sery żółte, topione, jajecznica 
smażona na tłuszczu, margaryny 
twarde


	Zupy
	sosy łagodne: pomidorowy, 
koperkowy, potrawkowy, 
zagęszczone zawiesiną z mąki 
i jogurtu

	sosy ostre: chrzanowy, grzybowy, 
cebulowy, grecki, śmietanowy, 
majonezowy


	Sosy
	sosy łagodne: pomidorowy, 
koperkowy, potrawkowy, 
zagęszczone zawiesiną z mąki 
i jogurtu

	sosy ostre: chrzanowy, grzybowy, 
cebulowy, grecki, śmietanowy, 
majonezowy


	Dodatki do zup
	bułka, grzanki, kasza manna, 
jęczmienna, ryż, ziemniaki, lane 
ciasto, makaron, kluski biszkoptowe

	kluski francuskie kładzione, groch, 
fasola


	Potrawy z mięsa, drobiu, ryby
	gotowane budynie, potrawki, 
pulpety pieczone w folii lub rękawie, 
duszone bez obsmażania na tłuszczu

	smażone, kotlety, sznycle

	Potrawy półmięsne
	budynie, risotto, klops ziemniaczany 
z mięsem i warzywami, zapiekanki 
z drobnych kasz

	pierogi z mięsem, naleśniki smażone 
na tłuszczu, krokiety, bigos, fasolka 
po bretońsku, gołąbki


	Potrawy bezmięsne
	budynie i zapiekanki z drobnych kasz 
i warzyw, budyń z ziemniaków, kluski 
leniwe

	pierogi, knedle, naleśniki smażone 
na tłuszczu, placki ziemniaczane


	Ziemniaki
	gotowane, puree, gotowane 
w całości, pieczone w całości

	smażone z tłuszczem, frytki, krążki, 
chipsy




DIETA KLEIKOWA


Zastosowanie i cel diety:

Dietę kleikową stosuje się w ostrych schorzeniach przewodu pokarmowego, biegunkach, ostrym zapaleniu wątroby, ostrym zapaleniu trzustki, ostrym zapaleniu pęcherzyka żółciowego, nerek, bólach żołądka i dwunastnicy, zatruciach pokarmowych, w schorzeniach jelit, w chorobach zakaźnych i stanach pooperacyjnych.
Celem diety jest oszczędzenie narządu zmienionego chorobowo. 

W skład diety wchodzą drobne kasze:
1. manna,
2. jęczmienna, 
3. ryż rozgotowany do konsystencji kleju,
4. płatki owsiane.

Oprócz kleików podaje się gorzką herbatę i namoczone sucharki lub bułkę czerstwą.
Dieta kleikowa może być stosowana tylko 1-3 dni, ponieważ jest dietą niefizjologiczną. Długie stosowanie diety prowadzi do wyniszczenia organizmu. Dietę można modyfikować przez dodanie soli, cukru, niewielkiej ilości masła, chudego mleka, twarożku, przetartych kompotów, soków z owoców i warzyw, puree z ziemniaków, marchwi.
Wybór kaszy zależy od przypadku chorobowego i towarzyszących objawów, ponieważ kleiki maja różne działanie na przewód pokarmowy. Ryż działa zapierająco, płatki owsiane rozwalniająco, kasza jęczmienna lekko wzdymająco.

Założenia diety: energia 1000 kcal, białko 25g, węglowodany 220g, 

Przykład klasycznej diety kleikowej:

I śniadanie:
Kleik z ryżu (400ml, 50g ryżu), herbata gorzka (250ml), sucharki (30g).

II śniadanie:
Herbata gorzka (250ml), sucharki (30g).

Obiad:
Kleik z kaszy jęczmiennej (400ml, 50g kaszy), herbata gorzka (250ml), sucharki (30g).


Podwieczorek:
Herbata gorzka (250ml), sucharki (30g).

Kolacja:
Kleik z płatków owsianych (400ml, 50g płatków owsianych), herbata gorzka (250ml), sucharki (30g).











DIETA UBOGOSZCZAWIANOWA

Kamica nerkowa jest schorzeniem związanym z osadzaniem się w drogach moczowych złogów w postaci kamieni lub kryształów soli. W zależności od rodzaju substancji chemicznej tworzącej te złogi rozróżniamy kamienie: moczanowe, szczawianowe i fosforanowe.
Do powstawania kamieni przyczynia się nieodpowiednia dieta. Niebezpieczna jest także zbyt 
duża ilość sodu. Unikać zatem należy produktów zawierających sól. Zaleca się wypijać więcej 
płynów, aby ilość wydalanego moczu wynosiła około 2 litrów na dobę

Rodzaje kamieni:

1.Szczawianowe
2.Moczanowe
3.fosforanowe


Dieta ubogoszczawianowa

Przy występowaniu kamieni szczawianowychj należy wprowadzić dietę ubogoszczawianową.
Zaleca się gotowanie potraw, duszenie, pieczenie w foli lub pergaminie, smażenie bez tłuszczu. Należy spożywać mięso, ryby, drób oraz duże ilości płynów.

	
PRODUKTY ZABRONIONE
	PRODUKTY, KTÓRE NALEŻY
OGRANICZYĆ

	
PRODUKTY
ZALECANE


	szpinak
szczaw
rabarbar
botwina
cytryny
suszone figi
czekolada
kakao
kawa naturalna
mocna herbata
ostre przyprawy
groch
fasola
soja
soczewica
	ziemniaki
marchew
buraki
zielony groszek
pomidory
koncentrat pomidorowy
śliwki
agrest
cukier
mleko
słodycze

	duże ilości płynów
mięso
ryby
jaja
masło
pieczywo
kapusta
ogórki
sałata
cebula
owoce (poza wymienionymi)
produkty zbożowe







DIETA UBOGOPURYNOWA

Przy występowaniu kamieni moczanowych należy wprowadzić dietę ubogą w puryny.
Zaleca się stosowanie diety mleczno-jarskiej alkalizującej mocz. Wskazane jest spożywanie warzyw, owoców, mleka i jego przetworów, potraw mącznych, cukru oraz dużej ilości płynów. Zupy przyrządzać na wywarach z warzyw. Dzienną porcję mięsa i wędlin należy ograniczyć do 100-150g

	
PRODUKTY ZABRONIONE
	PRODUKTY, KTÓRE NALEŻY
OGRANICZYĆ

	PRODUKTY
ZALECANE


	wątroba
móżdżek
kaszanka
baranina
wieprzowina
kawior
śledzie
sardynki
czekolada
kakao
kawa naturalna
mocna herbata
orzechy
grzyby
	cielęcina
wołowina
drób
ryby
wywary mięsne i rybne

	duże ilości płynów
warzywa
owoce
mleko
chudy ser
jogurt
kefir
cukier
masło w małych ilościach
ziemniaki
produkty zbożowe




 














DIETA UBOGOFOSFORANOWA
W diecie powinny się znaleźć pokarmy zakwaszające mocz, to znaczy mięso, ryby, wędliny, 
pieczywo, kasze makarony, masło a ograniczyć alkalizujące go (mleko i jego przetwory, warzywa, owoce, ziemniaki). Przeciwwskazane są pokarmy zwierające duże ilości wapnia i fosforu. Zaleca się picie wody o małej zawartości wapnia

	
PRODUKTY ZABRONIONE
	PRODUKTY, KTÓRE NALEŻY
OGRANICZYĆ

	
PRODUKTY
ZALECANE


	nasiona roślin strączkowych (groch, 
fasola, soja, soczewica)
ser żółty
ser topiony 
konserwy rybne

	mleko
jaja
ziemniaki
warzywa
owoc

	duże ilości płynów
mięso
chude sery
ryby
pieczywo
kasze
makarony
masło

























DIETA KETOGENNA I JEJ MODYFIKACJE 

Zastosowanie:
 1) dla dzieci powyżej 24*. miesiąca życia i młodzieży, przebywających w szpitalach, wymagających diety specjalistycznej z istotnym ograniczeniem węglowodanów, wysokim udziałem tłuszczu oraz optymalnym białka, według wskazań lekarza (lub lekarza i dietetyka); *możliwe zastosowanie u dzieci młodszych po indywidualnych modyfikacjach według wskazań lekarza i/lub dietetyka 
2) w leczeniu niefarmakologicznym padaczek lekoopornych, we wrodzonych wadach metabolizmu np. deficycie GLUT1, deficycie PDH.

Zalecenia dietetyczne:
1) medyczna terapia dietą ketogenną jest dietą o niskiej zawartości węglowodanów, wysokiej zawartości tłuszczu oraz optymalnej podaży białka, zaliczamy do niej klasyczne odmiany diety ketogennej np. 4:1 i 3:1 oraz jej modyfikacje, m.in. modyfikowaną dietę ketogenną, dietę MCT, modyfikowaną dietą Atkinsa, dietę o niskim indeksie glikemicznym; 
2) wartość energetyczna i odżywcza diety realizowana jest w oparciu o wytyczne towarzystw naukowych oraz normy żywienia, planowana jest indywidualnie dla pacjenta; 
3) z uwagi na bardzo indywidualny charakter diety i jej restrykcyjność jadłospisy ustala się każdorazowo dla danego pacjenta, w niektórych przypadkach dopuszcza się produkty z kategorii „niezalecane” wg indywidualnych wskazań lekarza i/lub dietetyka; (w zależności od sposobu prowadzenia diety ketogennej – możliwe jest też stosowanie żywności specjalnego przeznaczenia medycznego KetoCal).
 4) WYMAGANE odważanie produktów z dokładnością do 0,1 g. Zalecane techniki kulinarne: 
5) gotowanie tradycyjne lub na parze; 
6) duszenie; 
7) potrawy smażone w ograniczonych ilościach; 
8) pieczenie, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych, piecach konwekcyjnych. Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków: 
9) zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników; 
10) zupy i sosy na bazie olejów roślinnych, śmietany tłustej itp.; 
11) napoje i potrawy bez dodatku cukru, mąki, skrobi itd.



Wartość energetyczna i odżywcza diety: 
Ustalana indywidualnie w zależności od potrzeb żywieniowych i stanu klinicznego pacjenta.

	Grupy środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty niezalecane

	Produkty zbożowe
	1) pumpernikiel, chleb „Pro Body”, chleb proteinowy i inne pieczywo o niskiej zawartości węglowodanów; 2) makaron z mąki konjac; 3) pieczywo wypiekane na bazie maki orzechowej, babki jajowatej
	produkty zbożowe zwykłe.

	Warzywa i przetwory warzywne
	wszystkie dozwolone, preferowane o niskiej zawartości węglowodanów
	przetwory warzywne z dodatkiem cukru.

	Ziemniaki, Bataty
	-
	wszystkie.

	Owoce i przetwory owocowe
	1) wszystkie dozwolone, preferowane o niskiej zawartości węglowodanów owoce jagodowe np. maliny, truskawki; 2) awokado; 3) oliwki.
	1) owoce i przetwory z dodatkiem cukru, owoce suszone i kandyzowane.

	Nasiona roślin strączkowych
	1) wszystkie, np. soja, ciecierzyca, groch, soczewica, fasola, bób; 2) pasty z nasion roślin strączkowych; 3) mąka sojowa i z innych roślin strączkowych; 4) napoje sojowe bez dodatku cukru; 5) przetwory sojowe: tofu, tempeh; 6) makarony z nasion roślin strączkowych (np. z fasoli, grochu).
	1) gotowe przetwory strączkowe (np. parówki sojowe, kotlety sojowe w panierce, pasztety sojowe, burgery wegetariańskie.

	Nasiona, pestki, orzechy
	1) całe nasiona, pestki, orzechy (wszystkie rodzaje) i ich przetwory niesłodzone i bez dodatku soli; 2) pasty z orzechów/pestek, nasion niesłodzone, bez dodatku soli i oleju palmowego; 3) wiórki kokosowe; 4) mąki z orzechów, np. migdałowa, kokosowa.
	1) orzechy/pestki i nasiona solone, w panierkach itp.; 2) pasty orzechowe/ z nasion/z pestek solone i/lub słodzone.

	Mięso i przetwory mięsne
	1) mięso z małą zawartością tłuszczu, np. drób bez skóry, chuda wołowina, chude partie wieprzowiny, np. polędwica, schab, szynka; 2) chude gatunki wędlin niemielonych wykonane z jednego kawałka mięśniowego: drobiowych, wieprzowych, wołowych; 3) tłuste wędliny np. boczek, kabanosy, salami (w ograniczonej ilości); 4) pieczone pasztety z chudego mięsa.
	1) podroby, tłuste mięsa, pasztety.

	Ryby i przetwory rybne
	1) ryby: łosoś, sardynki, pstrąg, dorsz, makrela atlantycka, morszczuk; 2) inne ryby: karp, halibut, marlin, okoń, żabnica, makrela hiszpańska, śledź – nie częściej niż raz w jadłospisie dekadowym; 3) owoce morza: krewetki
	1) ryby drapieżne inne (np. miecznik, rekin, makrela królewska, tuńczyk, węgorz amerykański, płytecznik, szczupak, panga, tilapia, gardłosz atlantycki) łosoś i śledź bałtycki, szprotki; 2) ryby surowe; 3) ryby wędzone; 4) konserwy rybne.

	Jaja i potrawy z jaj
	1) wszystkie dozwolone.
	1) jaja na miękko.

	Mleko i produkty mleczne oraz ich alternatywy
	1) jogurt typu greckiego; 2) tłuste sery białe i żółte, mascarpone, śmietana - wszystkie niesłodzone; 3) napoje roślinne wzbogacane w wapń, witaminę D i B12, np. napój sojowy, migdałowy.
	1) mleko i jego przetwory słodzone; 2) przetwory mleczne z mleka niepasteryzowanego; 3) mleko skondensowane; 4) jogurty owocowe i inne przetwory mleczne z dodatkiem cukru, desery mleczne; 5) sery topione; 6) dosładzane produkty alternatywne dla mleka i jego przetworów.

	Tłuszcze
	1) masło; 2) śmietana tłusta; 3) miękka margaryna; 4) oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek, olej z awokado; 5) majonez; 6) olej kokosowy (w ograniczonej ilości).
	1) tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, słonina, łój; 2) twarde margaryny; 3) tłuszcz palmowy; 4) frytura smażalnicza.

	Desery (w ograniczonych ilościach)
	1) galaretka bez cukru dosładzana dozwoloną substancją słodzącą; 2) wypieki i desery na bazie produktów dozwolonych dosładzane dozwoloną substancją słodzącą; 3) gorzka czekolada min. 70%.
	1) galaretka tradycyjna; 2) kisiel; 3) ciastka, słodycze i inne wyroby tradycyjne; 4) czekolada i wyroby czekolado podobne tradycyjne z cukrem.

	Napoje
	1) woda; 2) napary z herbaty, ziół itp. bez dodatku cukru; 3) kawa zbożowa bez cukru; 4) soki warzywne bez soli; 5) kakao bez cukru
	1) napoje zawierające węglowodany.

	Przyprawy i inne
	1) zioła i przyprawy ziołowe i korzenne bez dodatku mąki/cukru np.: liść laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, cynamon; 2) gotowe przyprawy warzywne; 3) keczup; 4) karagen, pektyna, guma guar, agar, guma arabska; 5) sól (w ograniczonych ilościach); 6) substancje słodzące: np. erytrytol, glikozydy stewiolowe, sukraloza, owoc mnicha i ich mieszanki wg indywidualnych zaleceń lekarza i/lub dietetyka.
	1) cukier, miód; 2) kostki rosołowe i esencje bulionowe; 3) gotowe bazy do zup i sosów; 4) gotowe sosy sałatkowe i dressingi; 5) ksylitol, sorbitol, maltitol i inne wg indywidualnych zaleceń lekarza i/lub dietetyka.


















































































































































Dokument jest własnością Uniwersyteckiego Szpitala Dziecięcego w Lublinie.
Wszelkie prawa autorskie są zastrzeżone. Zabrania się dokonywania zmian treści dokumentu a także jego kopiowania 
i rozpowszechniania bez zgody Dyrektora UszD.
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