U.9 CHARAKTERYSTYKA DIETY BOGATOBIAtKOWEJ/ WYSOKOKALORYCZNE)J W,Lj

SAMODZIELNY PUBLICZNY ZAKtAD OPIEKI ZDROWOTNEJ ( é
Ministerstwa Spraw Wewnetrznych i Administracji w Poznaniu im. prof. Ludwika Bierkowskiego
ul. Dojazd 34, 60-631 Poznan

Wydanie 2 ‘ Obowigzuje 23.12.2024 ‘ Strona 1/2

Nazwa diety DIETA BOGATOBIALKOWA/ WYSOKOKALORYCZNA

Dla oséb:

* Z wyniszczeniem organizmu,

« w okresie rekonwalescencji np. po zabiegu chirurgicznym, po udarze moézgu,

* z silnymi/rozlegtymi oparzeniami,

* zrozlegtymi zranieniami,

* w chorobach nowotworowych,

* z wyréwnang marskoscig watroby,

* z przewlektym aktywnym zapaleniem watroby,

Zastosowanie + z zespotem nerczycowym,

+ zdializg

« z przewlekig niewydolnoscig krazenia — w zalezno$ci od stopnia niewydolno$ci,

» zchorobg Cushinga,

* znadczynnoscig tarczycy,

* z niedoczynnos¢ tarczycy,

* z mucowiscydozg

» z chorobami przebiegajgcymi z dlugotrwata, wysoka goraczka (wszystkie choroby zakazne,
zapalenie ptuc, oskrzeli, gruzlicy itp.)

+ jest modyfikacjg diety lekkostrawnej, w ktérej zawartosc¢ biatka wynosi 1,5-2,0 g/kg naleznej
masy ciata lub 100-130 g biatka/dobe,

+ wartos¢ 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,

* w przypadku chorych bardzo wyniszczonych, gorgczkujgcych wartos¢ energetyczna diety
powinna by¢ wyzsza, natomiast chorzy lezacy, bez gorgczki wymagajg diety na poziomie
ok. 2000 kcal,

* w uzasadnionych przypadkach, wedtug wskazan lekarza, zalecane jest uzupetnianie diety o
doustne odzywki lub wykorzystywanie do przygotowania positkéw odzywek biatkowych w
proszku,

« dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup
produktow spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw i owocéw,
ziemniakoéw, produktéw miesnych i ryb, nasion roslin strgczkowych oraz ttuszczéw,

» positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka
(I $niadanie — 25% energii, Il $niadanie — 10% energii, obiad — 30% energii, podwieczorek —
15% energii, kolacja — 20% energii, zwracajac uwage na roztozenie produktow biatkowych
na wszystkie positki).

Wartos¢ energetyczna | Energia 2000-2400 kcal/dobe

Wartosci referencyjne:

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

Biatko 2,0-3,0 g/kg naleznej masy ciata przy silnych oparzeniach

duzej powierzchni ciata

100-130 g/dobe
Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal

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

< 11 g/1000 kcal

Wartosci referencyjne: 50-55% En

125-138 g/1000 kcal

Zalecenia dietetyczne

Ttuszcz ogétem

Wartos¢ odzywcza w tym nasycone kwasy
ttuszczowe

Weglowodany ogétem

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

Btonnik 15 g/dobe

Saod < 2000mg/dobe
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WYKAZ PRODUKTOW | POTRAW WSKAZANYCH | PRZECIWWSKAZANYCH

Nazwa produktu lub
potrawy

Produkty dozwolone

Produkty przeciwwskazane

Produkty zbozowe

pieczywo jasne i czerstwe (graham w ograniczone;j ilosci),
sucharki, drobne kasze: manna, krakowska, jeczmienna
tamana-dobre oczyszczona, ryz, drobne makarony

pieczywo pszenne i razowe zytnie, kazde
pieczywo, rogaliki francuskie, grube kasze:
peczak, gryczana, grube makarony

Napoje

herbata, kawa( o ile nie ma przeciwwskazan)mleko krowie i
roslinne, soki warzywne i owocowe, herbatki owocowe i ziotowe,
woda mineralna niegazowana

kakao, czekolada ptynna, napoje alkoholowe.

Mleko i produkty
mleczne

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

mleko tluste( 3,2%tt),mleko w proszku, ttuste
sery zotte, topione, plesniowe, feta, serki typu
fromage

gotowane na miekko, w koszulkach, sciete na parze w formie

jaja gotowane na twardo, jajecznica i omlety

Jaja jajecznicy, jaj sadzonych lub omletéw. smazone na ttuszczu.
miesa chude, wotowina, cielecina, dréb, (najlepiej mieso z piersi,
bez skory), indyk, cielecina, chuda wieprzowina w ograniczonej migsa ttuste: wieprzowina, wotowina, baranina,
Mieso, ryby, ilosci chude ryby (np. dorsz, morszczuk, mintaj. ryby tluste w gesi, kaczki, tluste ryby, wedliny ttuste, pasztety,
wedliny ograniczonej ilosci jesli sg dobrze tolerowane).wedliny chude: wedliny podrobowe, ryby wedzone, peklowane,
szynka, poledwica (wieprzowe i drobiowe), chuda kietbasa konserwy miesne i rybne
szynkowa wieprzowa lub wotowa.
- . . . . smazenie na tluszczach zwierzecych
masto, margaryny roslinne, oleje roslinne, oliwa z oliwek, . .
Tluszcze . ; ( smalec, stonina, boczek, 16j), margaryny
rzepakowy, stonecznikowy, sojowy.
twarde
Swieze warzywa korzeniowe(marchew, buraki, pietruszka — warzyw marynowane, z duzg iloscig btonnika(
korzen, seler, rzepa, rzodkiewka, pasternak, topinambur. jak kapusta kiszona), cebula, papryka,
Warzywa kalafior, dynia, szpinak, kabaczki, mtody zielony groszek, mtoda | szczypior, ogorki, rzodkiewki, kukurydza.
fasolka szparagowa. na surowo: zielona satata, cykoria, wszystkie odmiany kapusty( czasem dopuszcza
pomidory bez skoérki , utarta marchewka z jabtkiem. sie niewielki dodatek kapusty wioskiej.
Ziemniaki gotowane, ttuczone, pieczone (w piekarniku),w postaci puree smazone, frytki, placki ziemniaczane,, chipsy
owoce $wieze i gotowane (dojrzate bez skorki i pestek), w owoce suszone, owoce bardzo stodkie
Owoce formie przecieru, soku lub kompotu bez cukru. jabtka, truskawki, | (winogrona, figi), soki owocowe dostadzane,

winogrona, arbuzy, morele, brzoskwinie, pomarancze, banany,
maliny i porzeczki.

przetwory z dodatkiem cukru. wszystkie owoce
niedojrzate: gruszki, sliwki, czeresnie, agrest.

Straczkowe suche

suche nasiona roslin strgczkowych (fasola,
groch, ciecierzyca)

Cukier i stodycze

cukier (nie preferowany ale dozwolony), miéd, dzemy i
przetwory owocowe pasteryzowane, kompoty, galaretki.

stodycze zawierajgce tluszcz, ciasta z kremem,
lody, torty, czekolada, kakao, chatwa

ziota Swieze i suszone- tagodne, w ograniczonych ilosciach: sdl,
cukier, sok z cytryny, koper zielony,, kminek, tymianek,

ostre przyprawy: ocet, pieprz, musztarda,

Przyprawy majeranek, bazylia, lubczyk, rozmaryn, wanilia, gozdziki, papryka, wszelkiego rodzaju pikle.
cynamon
Zupy na wywarze warzywnym, przecierane (zupy owocowe)

Zupy YW. zUpy zage M a y a tolerowane), zupy ttuste, zawiesiste.(np.

mleka, i stodkiej $mietanki- bez zasmazek, zupy zaciggane
z6ttkiem lub dodatkiem Swiezego masta lub odtuszczonego
mleka w proszku

kapusniak, ogorkowa, fasolowa, grochowa).

Potrawy migsne i
rybne

gotowane, duszone na parze, bez obsmazania, pieczone w folii
aluminiowej lub w rekawie foliowym, pergaminie, potrawki,
pulpety, budynie.

migsa smazone, pieczone w tradycyjny sposob,
ttuste miesa, ryby wedzone, konserwy

Potrawy z maki i
kasz

kasze gotowane na sypko, drobne kasze(jeczmienna,
manna),budynie z kasz z dodatkiem miesa, warzyw, owocéw,
lane kluski, leniwe pierogi.

kasze grube, kluski smazone, makarony z duzg
iloscig ttuszczu (smazone kotlety z kaszy, kluski
ktadzione, francuskie, zacierki

S0sy ha wywarze warzywnym, jogurtowe (koperkowy,

sosy ostre, na zasmazkach, na mocnych i

Sosy potrawkowy, cytrynowy), sosy owocowe, majonez domowy z .
dozwolonych olejéw bez musztardy, z dodatkiem cytryny. tustych wywarach migsnych lub kostnych.
kisiele, budynie i kremy budyniowe na mleku chudym, musy, desery tuste, ciasta 2 I'<remem I bita smlfatana',
. ) . czekolada, lody, paczki, faworki, tluste ciasta jak
Desery galaretki, z owocéw dozwolonych bez cukru, biszkopty, czerstwe

ciasto drozdzowe.

francuskie, piaskowe, kruche, ciasta z dodatkiem
proszku do pieczenia.
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