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Nazwa diety DIETA PAPKOWATA, MIELONA 12A, C

Dla oséb:
* z chorobami jamy ustnej, przetlyku (zapalenia przetyku, rak przetyku, zwezenia przetyku, zylaki

przetyku),

Zastosowanie z utrudnionym gryzieniem i potykaniem, w tym oséb starszych ze sztucznym uzebieniem,

w niektorych chorobach przebiegajacych z gorgczka,

po niektérych zabiegach chirurgicznych wedtug wskazan lekarza,

po zdarzeniach neurologicznych.

dieta papkowata i mielona jest modyfikacjg diety tatwostrawnej, modyfikacja polega na zmianie
konsystencji produktow i potraw, ktére podawane sg w formie papkowatej lub mocno

rozdrobnionej,

warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i stanu
fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz

wytyczne towarzystw naukowych,

dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup produktow
Zalecenia dietetyczne spozywczych: produktéw zboZzowych, mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakdw, produktéw

migsnych i ryb i thuszczow,

dieta papkowata powinna opierac sie na spozyciu produktéw i potraw swiezych, o zmniejszonej
ilosci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw
wzdymajgcych i ciezkostrawnych,

* produkty i potrawy nalezy podawac w formie papkowatej, ktéra nie wymaga gryzienia,

» wyklucza sie produkty czy potrawy, ktére mogtyby drazni¢ zmieniony chorobowo przetyk lub

jame ustng (kwasne, pikantne, stone),

Wartos¢ energetyczna Energia 2000-2400 kcal/dobe

Wartosci referencyjne: 10-20% En
Biatko

25-50 g/1000 kcal

Wartosci referencyjne: 20-30% En

o S
uszcz ogoiem 22-33 g/1000 kcal

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

Wartos¢ odzywcza < 11 g/1000 kcal

Wartosci referencyjne: 45-65% En

Wegl o
eglowodany ogotem 113-163 g/1000 kcal

Wartosci referencyjne: <10% En

w tym cukry (mono-, disacharydy) < 25 ¢/1000 kcal

Btonnik 15 g/dobe

Sad < 2000mg/dobe

Zrédto: materiaty edukacyjne opracowane przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH Strona 1
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WYKAZ PRODUKTOW | POTRAW WSKAZANYCH | PRZECIWWSKAZANYCH

Nazwa produktu lub

Produkty dozwolone

Produkty przeciwwskazane

potrawy
pieczywo jasne i czerstwe (czasem pieczywo | pieczywo razowe zytnie i pszenne, kazde
Graham — w ograniczonej ilosci), sucharki, pieczywo swieze, rogaliki francuskie
Produkty zbozowe ryz, drobne kasze: manna, krakowska, (croissant), grube kasze, peczak, gryczana,

jeczmienna famana- dobrze oczyszczona,
drobne makarony

grube makarony

Mleko i produkty mleczne

mleko stodkie (2%) i zsiadte, jogurt, kefir,
biaty ser (chudy i potttusty, serek
homogenizowany

sery zolte i topione, sery plesniowe, feta,
ser typu Fromage

Mieso, wedliny, ryby

chude gatunki miesa: kurczak, indyk,
cielecina (bez skoéry), w ograniczonej ilosci
schab, chude ryby: np. dorsz, mintaj, leszcz,
pstrag, sola, szczupak; ttuste ryby w
umiarkowanych ilociach: tosos, makrela-
jesli sg dobrze tolerowane; chude wedliny:
szynka, poledwica drobiowa

miesa ttuste: wieprzowina, baranina-
wedliny tluste: kietbasy, pasztety, produkty
wedzone i peklowane- ryby wedzone,
panierowane i smazone- migsa smazone,
konserwy migsne i rybne.

masto, margaryny miekkie, stodka

smalec, stonina, boczek, margaryny twarde

Tluszcze Smietanka, oleje roslinne (np. stonecznikowy,

oliwa z oliwek, rzepakowy)

marchew, buraki, dynia, szpinak, seler, kapusta, cebula, por, brukselka, fasola,
Warzywa pietruszka, zielony groszek w matych groch, grzyby, ogorki kiszone,

iloSciach, warzywa gotowane w wodzie lub konserwowane octem

na parze, przetarte

. . ziemniaki gotowane, tluczone, puree frytki, ziemniaki smazone, pieczone w
Ziemniaki .
ttuszczu, chipsy

jabtka, banany, brzoskwinie, morele, owoce niedojrzate, agrest, winogrona,

Owoce truskawki- dojrzate, bez skorek i pestek, soki | owoce z pestkami, owoce konserwowane w

owocowe przecierane bez dodatku cukru

cukrze

Suche straczkowe

brak rekomendacji- zadne

wszystkie odmiany

Cukier i stodycze

cukier w matych iloéciach, miéd, dzemy bez
pestek, kompoty, galaretki, kisiele z owocow
dozwolonych

czekolada, chatwa, ciasta z kremem, tluste
wypieki

s6l w ograniczonych ilosciach, koperek,

przyprawy ostre: pieprz, papryka, ocet,

Przypra . - o
Zyprawy pietruszka, kminek, wanilia musztarda, sosy ostre
na wywarach warzywnych z dodatkiem kasz | zupy ttuste, na mocnych wywarach
Zupy lub makaronu, zageszczane $mietang, bez miesnych, zasmazane, z duzg ilo$cig

dodatku ttuszczu

przypraw, zupy w proszku

Potrawy miesne i ryby

mieso gotowane, duszone bez smazenia,
ryby pieczone w folii, pergaminie, potrawki,
pulpety, budynie

miesa smazone, duszone w ttuszczu, ryby
panierowane, potrawy tradycyjnie smazone

Potrawy z maki i kasz

kasze gotowane na sypko lub p6t gesto, lane
kluski, makaron drobny

smazone kluski, zacierki, ttuste sosy na
bazie maki

tagodne, np. koperkowy, cytrynowy,
zaprawiane $mietang lub mastem, sosy

sosy ostre, zasmazane, na ttustych
wywarach migsnych

Sosy owocowe ze stodkg Smietankg i sos
majonezowy — tylko domowy z dodatkiem
soku z cytryny (bez musztardy)
kisiele, galaretki, musy, kompoty z owocéw ciastka i torty z kremem, wypieki francuskie,
Desery dozwolonych, biszkopty, czerstwe ciasto paczki, faworki, czekoladowe, ciasta
drozdzowe piaskowe i kruche
Napoje herbata, kawa, (w umiarkowanych ilosciach), | mocna kawa, kakao, ptynna czekolada,

soki owocowe, napary ziotowe

napoje gazowane, alkohol

Wszystkim produktom i potrawom dozwolonym nalezy nadac¢ konsystencje papkowats.
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