RODZAIJE DIET, ICH CHARAKTERYSTYKA, REKOMENDOWANE I PRZECIWWSKAZANE SRODKI
SPOZYWCZE WYKORZYSTYWANE W POSZCZEGOLNYCH RODZAJACH DIET ORAZ WARTOSC
ENERGETYCZNA [ ODZYWCZA STOSOWANYCH DIET SZPITALNYCH DLA DZIECI I MLODZIEZY

Nazwa diety DIETA PODSTAWOWA (P01)
1) dla dzieci powyzej 24. miesigca zycia 1 miodziezy, przebywajacych
w szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji dietetycznych,
wedlug wskazan dietetyka lub lekarza;
2) stanowi podstawe do planowania diet leczniczych terapeutycznych; w tym
eliminujacych dany sktadnik/i pokarmowy np.
* bez glutenu;
e bez biatek mleka;
Zastosowanie * bez orzechow arachidowych;

* bez jaj, mleka i jego przetworow;
* ubogopurynowa;
* bez migsa /ryb (diety wegetarianskie).

3) ewentualnie dozwolone modyfikacje dotyczace udziatu poszczegdlnych
sktadnikow (np. zwigkszona podaz biatka, dieta ubogopurynowa itp.) w
ramach wlasciwie zbilansowanej diety tylko na zlecenie lekarza (lub lekarza i
dietetyka).

Zalecenia dietetyczne

1) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana pod wzgledem warto$ci
energetycznej i skltadnikéw pokarmowych w oparciu o aktualne normy dla
populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia
dzieci;

2) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu wszystkich grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktow miesnych i ryb, jaj,
nasion roslin stragczkowych oraz thuszczow;

3) dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrobki termicznej;

4) positki powinny by¢ podawane 4-5 x dziennie, 3 positki gtdwne — $niadanie,
obiad i kolacja oraz positki uzupetniajace — drugie $niadanie i/lub
podwieczorek, podawane o tych samych porach;

5) kazdy positek powinien zawiera¢ dodatek warzyw lub owocow, z przewaga
warzyw; przynajmniej 1/3 warzyw powinna by¢ serwowana w postaci
surowej;

6) w positkach potowe produktow zbozowych powinny stanowi¢ produkty z
petnego przemiatu;

7) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje mleczne fermentowane lub
produkty roslinne (wzbogacane w wapn, witaming D i Bi2) jako zamienniki
mleka 1 produktow mlecznych powinny by¢ podawane w co najmniej 2
positkach w ciggu dnia;

8) w kazdym gléwnym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace zrodtem
biatka z grupy migso/ryby/jaja/nasiona roslin;

9) ryby (z dozwolonych gatunkow ryb) nalezy uwzgledni¢c min. 2 razy w
jadlospisie dekadowym, w tym co najmniej raz w tygodniu porcja ttustych
ryb morskich;

10) nasiona ro$lin stragczkowych lub ich przetwory nalezy uwzgledni¢ co
najmniej raz w tygodniu;

11) tluszcze zwierzgce powinny by¢ ograniczone na rzecz thuszczu roslinnego, z
wyjatkiem tluszczu palmowego i kokosowego;

12) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w




kwasy tluszczowe nienasycone;

13) konieczne jest ograniczanie w potrawach dodatku soli i cukru/miodu;

14) wskazane jest ograniczenie produktow 1 potraw cigzkostrawnych i
wzdymajacych;

15) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej, a napoje nalezy
przygotowywac bez dodatku cukru lub z malg iloécig cukru —do 5 g/250 ml;

16) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie do jadtospisow produktow i potraw o
charakterze okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilo$ciach i z zachowaniem og6lnych
zasad racjonalnego odzywiania.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwage na ich:
17) jako$¢ i stopien przetworzenia;
18) termin przydatnosci do spozycia;
19) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

20) gotowanie np. w wodzie, na parze;

21) duszenie;

22) pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

23) ograniczenie potraw smazonych do 2 razy w jadtospisie dekadowym;
dozwolone lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez
panierki.

Praktyczne wskazdwki odno$nie sporzadzania positkow:

24) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikoéw, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow — z
naturalnych sktadnikow;

25) nalezy ograniczy¢ zabielania zup 1 sosow $mietang 1 jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym:;

26) nie nalezy dodawac do potraw zasmazek;

27) nalezy ograniczy¢ do minimum cukier/miéd dodawany do napojow i potraw;

28) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

Makrosktadniki:

29) biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy;

30) tluszcz 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 2447 miesigcy, 30—40%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy, w tym kwasy tluszczowe
nasycone tak niskie, jak to jest mozliwe do osiagnigcia w diecie
zapewniajacej wlasciwag warto$¢ odzywcza;

31) weglowodany 45-65 % energii z diety.

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
2-3 950-1150 kcal
Warto$¢ energetyczna 4-9 1500—1700 kcal
10-18 2000-2400 kcal
Biatko 2-3 10-15% En

Warto$¢ odzywcza

10-20% En

8 10-20% En

30-40% En

4-9
0-1
Thuszez ogdtem 2-3 35-40% En
4-9
0-1

8 30-40% En




w tym nasycone kwasy thuszczowe

Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiagnigcia

w diecie zapewniajace]

wlasciwg warto$¢ odzywcza

Weglowodany ogotem 2-3 45-65% En

4-9 45-65% En

10-18 45-65% En

Btonnik 2-3 > 10 g/dobe

4-9 > 15 g/dobe

10-18 > 20 g/dobe

Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych

1) wszystkie maki pelnoziarniste; 1) pieczywo z dodatkiem cukru,

2) maka pszenna, ziemniaczana, stodu, syropdéw, miodu, karmelu,
kukurydziana, ryzowa; itp.;

3) pieczywo pelnoziarniste, bez 2) produkty z maki z wysokiego
dodatku substancji stodzacych, np. przemiatu smazone, np. paczki,
zytnie razowe, graham, chleb z faworki, racuchy;
dodatkiem ziaren; 3) ptatki kukurydziane i inne stodzone

4) biale pieczywo pszenne, zytnie i ptatki $niadaniowe oraz granole,
mieszane; np.: cynamonowe, czekoladowe,

5) kasze: gryczana (w tym miodowe.
krakowska), jeczmienna (pgczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur, jaglana, manna,
kukurydziana;

Produkty zbozowe 6) pflatki naturalne, np. owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryZowe,
zytnie, musli bez dodatku cukru i
jego zamiennikéw np. syropu
glukozowo-fruktozowego;

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

8) ryzbrazowy, ryzczerwony, ryz
biaty (w ograniczonych ilosciach);

9) potrawy maczne, np. nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski.

1) wszystkie warzywa Swieze i 1) warzywa przyrzadzane z duza
mrozone; ilo$cig thuszczu;

Warzywa i przetwory 2) warzywa kiszone; 2) grzyby lesne.
warzywne 3) pieczarki.
1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
Ziemniaki, Bataty pieczone. talarki);

2) puree w proszku.




1) wszystkie owoce: §wieze, mrozone; | 1) owoce w syropach cukrowych;

2) musy z owocOw bez dodanegol2) owoce kandyzowane;
cukru; 3) przetwory owocowe

Owoce i przetwory 3) dzemy owocowe niskostodzone (nie wysokostodzone.
owocowe czgsciej niz 3 razy w jadlospisie
dekadowym);

4) owoce suszone (W ograniczonych
ilodciach).

1) wszystkie nasiona roslin 1) gotowe przetwory straczkowe (np.
straczkowych, np. soja, ciecierzyca, parowki sojowe, kotlety sojowe w
groch, soczewica, fasola, bob; panierce, pasztety sojowe, burgery

2) pasty z nasion roslin straczkowych; wegetarianskie).

Nasiona roslin 3) maka sojowa i z innych roslin
straczkowych straczkowych;

4) napoje sojowe bez dodatku cukru;

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

6) przetwory sojowe: tofu, tempeh.

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy | 1) Orzechy/nasiona/pestki solone, w
niesolone np. orzechy wloskie, karmelu, ciescie, w czekoladzie, w
laskowe, arachidowe, pistacje, lukrze itp.;
nerkowca, migdaty, pestki 2) pasty z orzechow/pestek/nasion

Nasiona, pestki, orzechy slqnecznika, dyni, sezam, siemig solone i/lub stodzone.
Iniane;

2) pasty z orzechow/nasion/pestek bez
dodatku soli, cukru i oleju
palmowego.

1) migso z malg zawarto$cig thuszczu, | 1) migso z duzg zawartoscig thuszczu,
np. drob bez skory, chuda np. thusty drob (kaczka, ges), thusta
wolowina, chude partie wotowina i wieprzowina, baranina;
wieprzowiny, np. polgdwica, schab, | 2) migsa peklowane oraz z duza
szynka; zawartos$cig soli;

2) chude gatunki wedlin niemielonych | 3) migsa smazone na duzej ilosci
wykonane z jednego kawatka thuszczu;

Mieso i przetwory miesne m.ie;s'niowegoz drobiowych, 4) thuste yve;.dliny, np. baleror}, boczek;
wieprzowych, wotowych; 5) thuste i niskogatunkowe kietbasy,

3) pieczone pasztety z chudego migsa; paréwki, mielonki, mortadele;

4) galaretki drobiowe. 6) tluste pasztety;

7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar.

1) ryby: loso$, sardynki, pstrag, dorsz, | 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
makrela atlantycka, morszczuk; rekin, makrela krolewska, tunczyk,

2) inne ryby: karp, halibut, marlin, wegorz amerykanski, ptytecznik,
?11“()1{}’ Zal?nica, ,m.al,(rellfd hiszpanska, szczupak, panga, tilapia, gardtosz
$ledz — nie czgs$ciej niz raz w . s .

Ryby i przetwory rybne jadtospisie dekadowym; atlantyc'l'q) fosof 1 Sledz baitycki,

3) owoce morza: krewetki. szprotki;

2) ryby surowe;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;

5)

ryby panierowane i w ciescie.




1) jaja gotowane; 1) jajaprzyrzadzane z duzg iloscia

2) jaja sadzone i jajecznica na parze thuszczu;
lub smazone na matej ilosci 2) jaja smazone na stoninie,

Jaja i potrawy z jaj ttuszczu, skwarkach, ttustej wedlinie itp.

3) omlety, kotlety jajeczne.

1) mleko od 2% do 3,2% tluszczu i|1) przetwory mleczne z mleka
sery  twarogowe chude lub niepasteryzowanego;
potttuste; 2) mleko skondensowane;

2) naturalne napoje mleczne 3) jogurty owocowe i inne przetwory

Mleko i produkty mleczne fermentowane bez dodatku cukru mleczne z dodatkiem cukru, desery

(np. kefir, jogurt i inne); mleczne:

3) sery podpuszczkowe; 4) sery topiyone

4) serki kanapkowe; '

5) $mietanka/$mietana.

1) masto, mieszanki masta z olejami 1) tluszcze zwierzece, np. smalec
ro$linnymi; wieprzowy, 6] wotowy, stonina;

2) migkka margaryna; 2) twarde margaryny;

Thuszcze 3) oleje roslinne, np. rzepakowy, 3) masto klarowane;

oliwa z oliwek; 4) thuszcz kokosowy i palmowy;

4) majonez. 5) pasty kokosowe;

6) frytura.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z 1) stodycze zawierajace duze ilosci
maly iloscig cukru — do 5 g/250 ml cukru i/lub thuszezu;
uzytego mleka); 2) torty i ciasta z masami

2) galaretka (bez dodatku cukru lub cukierniczymi, kremami
z malg iloscig cukru — do 5 g/250 cukierniczymi, bitg $mietang itp.;

: . ].)e.sel.'y ml uzytej wody); 3) ciasta kruche;
(.nle czescie) niz 3razy w | 3) isiel (bez dodatku cukru lub z 4) ciasto francuskie;
jadlospisie dekadowym) malj iloscig cukru —do 5 g/250 ml | 5) wyroby czekoladopodobne.

uzytej wody);

4) ciasta drozdzowe;

5) Dbiszkoptowe;

6) czekolada min. 70% kakao.

1) woda; 1) Wszystkie napoje z dodatkiem cukru
napoje bez dodatku cukru lub z wigkszym niz 5 g/250 ml;
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml 2) nektary owocowe, syropy owocowe;
(np. kawg Zbquwa, herbaty, 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
napary ziotowe i owocowe, 4) napoje energetyzujace;

Napoje kompoty, kakao); 5) czekolada do picia.

2) soki warzywne bez dodatku soli;

3) soki owocowe (nie czesciej niz 3
razy w jadtospisie dekadowym).

1) ziota §wieze i suszone 1) kostki rosotowe i esencje
jednosktadnikowe (np. koperek, bulionowe;
bazylia, oregano, kurkuma, 2) wywary na ko$ciach 1 skorach;
cynamon, wanilia); 3) gotowe bazy do zup i s0SOW;

2) mieszanki przypraw bez dodatku 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;

Przyprawy soli, np. ziota prowansalskie; 5) przyprawy wzmacniajace smak w

3) gotowe przyprawy warzywne; postaci ptynnej i statej;

4) so6l (w ograniczonych ilosciach); 6) mieszanki przypraw zawierajace

5) keczup; duzg ilos¢ soli.

6) wywary warzywne i chude migsne;

7) midd i cukier w ograniczonych




ilosciach.

Nazwa diety

DIETA LATWOSTRAWNA
(P02)

Zastosowanie

1)
2)

3)

4)

dla dzieci powyzej 12*. miesigca zycia, do 24. miesigca zycia;

dla dzieci i mlodziezy, przebywajacych w szpitalach, wymagajacych
positkow  oszczedzajacych przewdd pokarmowy i zapewniajacych jak
najlepsze trawienie i wchianianie sktadnikow pokarmowych, wedlug
wskazan dietetyka lub lekarza;

Ma zastosowanie m.in. stanach przebiegajacych ze zmniejszonym taknieniem
i ogolnym oslabieniem, takich jak np. infekcje przebiegajace z goraczka;
choroby przewodu pokarmowego, choroby przyzebia, zabiegi chirurgiczne;
Dieta tatwostrawna stanowi podstawe do przygotowywania diet o zmienione;j
konsystencji zgodnie z zaleceniami lekarza (lub lekarza i dietetyka).
Rekomenduje sig, aby modyfikacje konsystencji ptynéw i1 pokarméw
przygotowywano w oparciu o aktualne wytyczne Miedzynarodowej
Inicjatywy Standaryzacji Diet w przypadku Dysfagii (The International
Dysphagia Diet Standardisation Initiative; IDDSI).

* mozna stosowac¢ u dzieci ponizej 12 miesigca zycia, pod warunkiem zachowania

zgodnosci ze schematem zywienia dzieci w 1 roku zycia, przy jednoczesnym

zapewnieniu odpowiedniej podazy pokarmu matki i/lub preparatow do
oczatkowego i/lub nastepnego zywienia dzieci.

Zalecenia dietetyczne

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)
9)

dieta tatwostrawna jest modyfikacja diety podstawowej polegajaca m.in. na
ograniczeniu lub eliminacji potraw/produktow cigzkostrawnych (np. warzyw
kapustnych, cebulowych, nasion ro$lin stragczkowych, produktéow bogato
btonnikowych), a takze doborze odpowiednich technik kulinarnych, ktoére maja
poprawi¢ strawno$¢ sktadnikow odzywczych i ograniczy¢ objawy niepozadane
ze strony przewodu pokarmowego;

lekarz i/lub dietetyk na podstawie wywiadu moga ustali¢ indywidualng
tolerancj¢ pacjenta na niektore potrawy/produkty zwyczajowo wykluczane z
diety tatwostrawnej;

dieta prawidtowo zbilansowana pod wzgledem warto$ci energetycznej i
sktadnikow pokarmowych w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia
dzieci;

dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu wszystkich grup produktéow spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktéw migsnych i ryb, jaj,
oraz thuszczow;

dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji oraz obrobki termicznej;

positki powinny by¢ podawane 4-5 x dziennie, 3 positki gtowne — $niadanie,
obiad 1 kolacja oraz positki uzupeliajgce — drugie $niadanie i/lub
podwieczorek, podawane o tych samych porach;

w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ dodatek dozwolonych warzyw i/lub
owocOw, z przewaga warzyw, w wiekszos$ci przetworzonych termicznie,
przygotowanych za pomoca dozwolonych technik kulinarnych;

nalezy ograniczy¢ w positkach produkty zbozowe z pelnego przemiatu;

dieta powinna opiera¢ si¢ na produktach i potrawach $wiezych, o
zmniejszonej ilosci blonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw
wzdymajacych i cigzkostrawnych; zawarto$¢ btonnika pokarmowego w diecie
powinna by¢ zgodna ze wskazaniami lekarza i/lub dietetyka;

10) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje mleczne fermentowane lub




produkty roslinne (wzbogacane w wapn, witaming D, Bi,) jako zamienniki
mleka i produktow mlecznych powinny by¢ podawane co najmniej w dwdch
positkach w ciagu dnia;

11) w kazdym gléwnym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace zrodiem
biatka z grupy migso/ryby/jaja/inne dozwolone produkty;

12) ryby (z dozwolonych gatunkéw) nalezy uwzgledni¢ najmniej min. 2 razy w
jadlospisie dekadowym, w tym co najmniej 1 porcja ryb thustych morskich
tygodniowo;

13) thuszcze zwierzece powinny by¢ eliminowane na rzecz thuszczé6w roslinnych,
z wyjatkiem thuszczu palmowego i kokosowego;

14) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy thuszczowe nienasycone;

15) konieczne jest ograniczenie w potrawach dodatku soli i cukru;

16) ograniczenie niedozwolone sg produkty/potrawy  ci¢zkostrawne i
wzdymajace;

17) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy
przygotowywac bez dodatku cukru lub z malg iloécig cukru — do 5 g/250 ml;

18) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie do jadtospiséw produktéw i potraw o
charakterze okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji  kulturowych,, pod warunkiem, ze s3 one planowane Ww
umiarkowanych iloéciach, a ich sktad i sposob przygotowania nie obcigza
przewodu pokarmowego (np. brak produktow tlustych, smazonych lub
ciezkostrawnych dodatkow). Wprowadzenie tych produktow powinno by¢
dostosowane do zasad diety latwostrawne;j.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
19) jako$¢ i stopien przetworzenia;

20) termin przydatnosci do spozycia;

21) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

22) gotowanie np. w wodzie, na parze;

23) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

24) pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych;

25) rozdrabnianie i spulchnianie potraw.

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

26) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratdow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

27) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i sosOw $mietang i jej roslinnymi
zamiennikami, np. mleczkiem kokosowym,;

28) nalezy wykluczy¢ dodatek tradycyjnych zasmazek do potraw; do
zageszczania potraw nalezy stosowa¢ zawiesing maki w wodzie lub mleku,
ewentualnie stodkiej $mietance;

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

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

Makrosktadniki:

31) biatko 10-15% energii dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20% energii z
diety dla dzieci starszych i mtodziezy;

32) thuszcz 35-40% dla dzieci do 3 roku zycia, 30—40% zycia dla dzieci starszych
1 mlodziezy, w tym kwasy tluszczowe nasycone tak niskie, jak to jest
mozliwe do osiagnigcia w diecie zapewniajacej wlasciwg wartos¢
Zywieniowa;




33) weglowodany 45-65 % energii.

Energia (En) Wiek (lata) jednostki

1-3 950-1150 kcal
Wartos¢ energetyczna 4-9 15001700 kcal
10-18 2000-2400 kcal

Biatko 1-3 10-15% En

4-9 10-20% En

10-18 10-20% En

Thuszcz ogdtem 1-3 35-40% En

4-9 30-40% En

10-18 30-40% En

w tym nasycone kwasy thuszczowe

Tak niskie, jak to jest mozliwe do
osiagnigcia

SIS T AT w diecie zapewniajacej
wlasciwa warto$¢ zywieniowa
Weglowodany ogdtem 1-3 45-65% En
4-9 45-65% En
10-18 45-65% En
Btonnik 1-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe
10—18 > 20 g/dobe
Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych

1) wszystkie maki przemiatu 1) wszystkie maki pelnoziarniste;
oczyszczone, np. maka pszenna, 2) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
Zytnia, ziemniaczana, syropow, miodu, karmelu itp.;
kukurydziana, ryzowa; 3) pieczywo petnoziarniste;

2) biate pieczywo pszenne, zytnie i 4) pieczywo cukiernicze i
mieszane; pétcukiernicze;

3) pieczywo typu graham, (nie 5) produkty z maki z wysokiego
czesciej niz 3 razy w jadlospisie przemiatu smazone, np. pgczki,
dekadowym; faworki, racuchy;

Produkty zbozowe 4) kasze srednio i drobnoziarniste, np. | 6) kasze gruboziarniste, np.: gryczana,

manna, kukurydziana, jeczmienna
(mazurska, wiejska), orkiszowa,
jaglana, krakowska;

5) pflatki naturalne btyskawiczne np.
owsiane, gryczane, jeczmienne,
zytnie, ryzowe;

6) makarony drobne;

7) ryz bialy;

8) potrawy mgczne, np. pierogi,
kopytka, kluski bez okrasy.

peczak;

7) ptatki kukurydziane i inne stodzone
ptatki $niadaniowe oraz granole,
np. cynamonowe, czekoladowe,
miodowe;

8) makarony grube ipelnoziarniste;

9) ryzbrazowy, ryz czerwony.




1) warzywa swieze lub 1) warzywa kapustne;
mrozone(zalecane np. marchew, 2) warzywa cebulowe;
buraki, dynia, cukinia, kabaczek, 3) surowe ogorki, papryka, kukurydza;
zielony groszek, mloda fasolka 4) warzywa przetworzone tj. warzywa
szparagowa; zielone warzywa konserwowe, warzywa smazone lub

Warzywa i przetwory liSciaste np. satata, roszponka); przyrzadzane z duzg ilo$cia
warzywne 2) gotowany kalafior, brokut 7 bez thuszezu;
todygi (nie cze¢$ciej niz 2 razy w 5) kiszonki;
jadtospisie dekadowym); 6) pieczarki;
3) pomidor bez skory. 7) surowe kietki roslin;
8) suréwki z dodatkiem $mietany.
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane. 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty talarki);
2) puree w proszku.

1) dojrzate bez skorki i pestek 1) owoce niedojrzate;

(zalecane np. jabtka, brzoskwinie, |2) owoce cigzkostrawne (takie jak
morele); czeresnie, gruszki, §liwki);

2) przeciery i musy owocowe z niskg | 3) owoce w syropach cukrowych;
zawartos$cig (do 5g na 250 ml) lub 4) owoce kandyzowane;

. S bez dodatku cukru; 5) przetwory owocowe

i przetwory owocowe 3) dzemy owocowe niskostodzone wysokostodzone;
bezpestkowe (nie czesciej niz 3 6) owoce suszone.
razy w jadtospisie dekadowym);

4) owoce drobnopestkowe przetarte
przez sito.

1) w zalezno$ci od tolerancji 1) pozostate produkty z nasion roslin

Nasiona roslin straczkowych niestodzone napoje sojowe, tofu straczkowych.
naturalne.

1) w zaleznoéci od tolerancji mielone |1) cale nasiona, pestki, orzechy;

Nasi ki h nasiona/orzechy/pestki lub pasty 2) pasty z orzechow/nasion/pestek z
P [ (s bez dodatku soli, cukru i oleju dodatkiem soli i/lub cukru;
palmowego. 3) wiorki kokosowe.

1) migso z malg zawartos$cig thuszczu, | 1) migso z duzg zawartoscig thuszczu,
np. drob bez skory chuda np. thusty drob (kaczka, ges), thusta
wolowina, , chude partie wotowina i wieprzowina, baranina;
wieprzowiny, np. polgdwica, schab, | 2) migsa peklowane oraz z duza
szynka; zawartoscig soli;

2) chude gatunki wedlin niemielonych | 3) migsa smazone na duzej ilosci
wykonane z jednego kawatka thuszczu;

Mieso i przetwory miesne m.ie;s'niowegoz drobiowych, 4) thuste yve;.dliny, np. baleror}, boczek;
wieprzowych, wotowych; 5) thuste i niskogatunkowe kietbasy,

3) galaretki drobiowe. paréwki, mielonki, mortadele;

6) pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar;
9) konserwy i wedzonki migsne.
1) ryby: tosos, sardynki, pstrag, dorsz, | 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,

2)

makrela atlantycka, morszczuk;
inne ryby: karp, halibut, marlin,

rekin, makrela krélewska, tunczyk,
wegorz amerykanski, ptytecznik,

Ryby i przetwory rybne okon, zabnica, makrela hiszpanska, szczupak, panga, tilapia, gardtosz
Sledz — nie czgSciej niz raz w atlantycki) toso$ i $ledz battycki,
jadtospisie dekadowym; szprotki;

3) owoce morza: krewetki. 2) ryby surowe;




3)

ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu;

4) ryby wedzone;
5) konserwy rybne.
1) gotowane na twardo (jezeli dobrze | 1) jaja na mickko;
tolerowane); 2) jajaprzyrzadzane z duza iloscia
2) jajecznica na parze. thuszczu;

Jaja i potrawy z jaj 3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone na
thuszczu.

1) mleko do 2% tluszczu, 1) przetwory mleczne z mleka
2) sery twarogowe chude lub niepasteryzowanego;
potttuste; . 2) jogurty owocowe i inne przetwory
3) naturalne napoje mleczne mleczne z dodatkiem cukru, desery
fermentowane bez dodatku cukru mleczne:
(np. jogurt i inne do 3% ttuszczu); Do
; 4) $mietanka/$Smietana do 12% 3)  sery topione;
Mileko i produkty mleczne thuszezu 4) sery p]es'niowe typu brie,
' camembert, roquefort;
5) sery podpuszczkowe;
6) wysokottuszczowe napoje mleczne
fermentowane;
7) $mietana thusta.
1) masto, mieszanki masta z olejami 1) thuszcze zwierzece, np. smalec,
ros$linnymi; stonina, 16j;
2) miekka margaryna; 2) twarde margaryny;
3) oleje roslinne, np. rzepakowy, 3) masto klarowane;
Thuszcze oliwa z oliwek. 4) maj onez;
5) tluszcz kokosowy i palmowy;
6) frytura smazalnicza.
1) budyn (bez dodatku cukru lub z 1) stodycze zawierajace duze ilo$ci
matg ilo$cig cukru — do 5 g/250 ml cukru i/lub thuszczu;
uzytego mleka); 2) torty i ciasta z masami
2) galaretka (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami, bitg
matg ilo$cig cukru — do 5 g/250 ml Smietang;
uzytej wody); 3) ciasta kruche;
Desery 3) kisiel (bez dodatku cukru lub z 4) ciasto francuskie;
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml | 5) czekolada i wyroby
uzytej wody); czekoladopodobne;
4) ciasta drozdzowe niskostodzone; 6) desery zawierajace znaczne ilosci
5) ciasta biszkoptowe niskostodzone substancji konserwujacych i
(bez dodatku proszku do pieczenia). barwniki.
1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;
2) mnapoje bez dodatku cukru lub z 2) napoje gazowane;
malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml | 3) napoje wysokostodzone;
(np. kawa zbozowa, herbaty, 4) soki i nektary owocowe;
Napoje napary ziotlowe i owocowe, 5) wody smakowe z dodatkiem
kompoty, kakao; zalecane stabe cukru;
napary); 6) mocne napary herbaty i kawy;
3) kompoty (bez dodatku cukru lub z 7) napoje energetyzujace.

malg iloscig cukru do 5 g/ 250 ml).

10



Przyprawy

1) tagodne naturalne ziota i przyprawy

2)
3)

np. koper zielony, zielona
pietruszka, li§¢ laurowy, ziele
angielskie, kminek, tymianek,
majeranek, bazylia, oregano,
lubczyk, rozmaryn, pieprz ziotowy,
gozdziki, cynamon;

gotowe przyprawy warzywne;

sol i cukier (w ograniczonych
ilosciach).

1)
2)

3)

4)
5)
6)
7)
8)

midd;

ostre przyprawy np. czarny pieprz,
pieprz cayenne, ostra papryka,
papryka chili;

kostki rosotowe i mocne esencje
bulionowe;

gotowe bazy do zup i sosOw;
gotowe sosy satatkowe i dressingi;
musztarda, keczup, ocet;

SOS S0jOWY;

przyprawy wzmacniajace smak w
postaci ptynnej i stalej.
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Nazwa diety

DIETA Z OGRANICZENIEM LATWO PRZYSWAJALNYCH

WEGLOWODANOW (P03)
1) dla dzieci powyzej 24. miesiagca zycia i mlodziezy, przebywajacych
w szpitalach, wymagajacych ograniczenia weglowodanow tatwo
Zastosowanie przyswajalnych w diecie, wedtug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);

2) zalecana dla pacjentéw np. z zaburzong gospodarka weglowodanowa,
hipertriglicerydemia, dyslipidemia, nadmierng masa ciata.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta stanowi modyfikacje diety podstawowej, prawidtowo zbilansowana pod
wzgledem warto$ci energetycznej i skladnikow pokarmowych, w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych w zakresie zywienia dzieci oraz postgpowania dietetycznego w
zakresie zaburzen gospodarki weglowodanowej i lipidowe;;

2) gtowna modyfikacja polega na ograniczeniu podazy weglowodandéw tatwo
przyswajalnych (np. glukozy, fruktozy i sacharozy), kwasow tluszczowych
nasyconych i typu trans oraz cholesterolu;

3) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu wszystkich grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocdw, ziemniakow, produktow migsnych i ryb, jaj,
nasion roslin straczkowych oraz thuszczows;

4) dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw;

5) nalezy ograniczy¢ spozycie produktow zawierajacych — weglowodany
latwoprzyswajalne, w tym cukry dodane; kwasy tluszczowe nasycone i typu
trans oraz cholesterol;

6) positki powinny by¢ podawane 4—6 x dziennie, 3 positki gléwne — $niadanie,
obiad i kolacja oraz positki uzupelniajagce — drugie $niadanie i/lub
podwieczorek i/lub druga kolacja, podawane o tych samych porach; w
kazdym positku nalezy uwzgledni¢ dodatek warzyw i/lub owocéw, z
przewaga warzyw; nie mniej niz 30% warzyw/owocow nalezy podawac¢ w
postaci surowej;

7) w positkach potowe produktow zbozowych powinny stanowi¢ produkty z
petnego przemiatu;

8) mleko i przetwory mleczne, w tym naturalne napoje mleczne fermentowane
bez dodatku cukru lub napoje roslinne (wzbogacane w wapn, witaming D,
Bi2) jako zamienniki mleka i produktow mlecznych bez dodatku cukru
powinny by¢ spozywane w co najmniej 2 positkach w ciagu dnia;

9) w kazdym gtoéwnym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace zrddiem
biatka z grupy migso/ryby/jaja/nasiona roslin straczkowych;

10) ryby (z dozwolonych gatunkéw) nalezy uwzgledni¢ min. 2 razy w jadlospisie
dekadowym, w tym co najmniej 1 porcja ryb thustych morskich;

11) nasiona roslin strgczkowych i/lub ich przetwory nalezy podawaé¢ co najmniej
1 raz w tygodniu;

12) thuszcze zwierzgce powinny by¢ eliminowane na rzecz ttuszczéw roslinnych,
z wyjatkiem ttuszczu palmowego i kokosowego;

13) przynajmniej w 1 positku w ciagu dnia nalezy podawaé produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;

14) nalezy ograniczy¢ dodatek soli i cukru/miodu do potraw;

15) nalezy wybiera¢ napoje bez dodatku cukru/miodu;

16) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej;

17) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie do jadlospisow produktow i potraw o
charakterze okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogo6lnych
zasad racjonalnego odzywiania.
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Przy doborze produktéw nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
18) jako$¢ i stopien przetworzenia;

19) termin przydatnosci do spozycia;

20) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

21) gotowanie np. w wodzie, na parze;

22) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

23) pieczenie bez dodatku ttuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

24) ograniczenie potraw smazonych do 1 x w jadlospisie dekadowym, dozwolone
lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez panierki.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:

25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikow, bez
uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

26) niedozwolone zabielanie zup i sosOwW §mietang i jej roslinnymi zamiennikami,
np. mleczkiem kokosowym;

27) potrawy nalezy przygotowywac bez dodatku zasmazek;

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

29) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

Makrosktadniki:

30) biatko 10-15% energii dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20% energii
(En);

31) thuszcz 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesigcy, 30-40%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy, w tym kwasy tluszczowe
nasycone tak niskie, jak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie
zapewniajgce] wlasciwg warto$¢ odzywcza;

32) weglowodany 45-60 % energii.

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki

2-3 950-1150 kcal
Wartos¢ energetyczna 49 1500—1800 kcal
10-18 2000-2400 kcal

Biatko 2-3 15-10% En

4-9 15-20% En

10-18 15-20% En

Thuszcz ogdtem 2-3 35-40% En

4-9 30-40% En

10-18 30-40% En

Warto$¢ odzywcza

w tym nasycone kwasy thuszczowe

Tak niskie, jak to jest mozliwe do

osiagnigcia

w diecie zapewniajacej

wlasciwg warto$¢ zywieniowa
Weglowodany ogétem 2-3 45-60% En
4-9 45-60% En
10-18 45-60% En
Btonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe
10-18 > 20 g/dobeg
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Grupy srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty niedozwolone

Produkty zbozowe

1))

2)

3)
4)

5)

wszystkie maki razowe i
petoziarniste (typ 1700-2000);
pieczywo razowe lub
peloziarniste, bez dodatku
substancji stodzacych, np. zytnie
razowe, graham, chleb z dodatkiem
otrab 1 ziaren;

pieczywo o obnizonym IG;

kasze $rednio- i gruboziarniste:
gryczana, jeczmienna (peczak,
wiejska, mazurska), orkiszowa,
bulgur, kasza jaglana;

ptatki gotowane al dente np.
owsiane, gryczane, jeczmienne,
pszenne, ryzowe, zytnie, musli bez
dodatku cukru i jego zamiennikoéw
np. syropu glukozowo-
fruktozowego;

makarony, np.: razowy z
dowolnego zboza, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

ryz brazowy, paraboliczny, dziki;
potrawy maczne przede wszystkim
z maki razowej lub pelnoziarnistej
(typ 1700-2000), np. pierogi,
kopytka, kluski.

8)
o)

10) zboza ekspandowane;
11) chrupki kukurydziane.

pieczywo z maki oczyszczonej z
réznych zboz;

maka o niskim wyciggu np. pszenna,
ziemniaczana, kukurydziana, ryzowa
pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
syropow, miodu, karmelu;

drobne kasze (np. manna,
kukurydziana);

ryz oczyszczony: jaSminowy, biaty,
czerwony, dtugoziarnisty, do sushi,
do risotto;

produkty maczne smazone, np.
paczki, faworki, racuchy;

ptatki ryzowe, ptatki kukurydziane i
inne stodzone ptatki $niadaniowe
oraz granole, np. cynamonowe,
czekoladowe, miodowe;

ptatki blyskawiczne;

wafle ryzowe i z innych
ekspandowanych zbdz;

1) wszystkie warzywa $wieze i 1) warzywa przyrzadzane z duzg
mrozone; ilo$cig thuszczu.
Warzywa i przetwory 2) warzywa kiszone; 2) warzywa konserwowe.i .
warzywne 3) pieczarki. marynowane z dodatkiem cukru i
octu,
3) grzyby lesne.
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty pieczone w mundurkach. talarki);
2) ziemniaki puree;
3) puree w proszku.
1) wszystkie owoce §wieze i mrozone | 1) owoce w syropach cukrowych;
(w ograniczonych ilo$ciach); 2) owoce kandyzowane;
2) przetwory owocowe niskostodzone, | 3) przetwory owocowe
100% z owocoOw np. dZemy (nie Wysokos}odzone;
Owoce i przetwory owocowe czesciej niz 2 razy w jadtospisie 4) owoce suszone.
dekadowym).
1) wszystkie, np. soja, ciecierzyca, 1) gotowe przetwory straczkowe (np.
groch, soczewica, fasola, bob; parowki sojowe, kotlety sojowe w
2) pasty z nasion ro$lin straczkowych; panierce, pasztety sojowe, burgery
3) maka sojowa i z innych roslin wegetarianskie).
Nasiona roslin straczkowych straczkowych;
4) napoje sojowe bez dodatku cukru;
5) przetwory sojowe: tofu, tempeh;
6) makarony z nasion roslin

straczkowych (np. z fasoli, grochu).
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1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy | 1) orzechy solone, w karmelu, ciescie,
niesolone np. orzechy wioskie, w czekoladzie, w lukrze;
laskowe, arachidowe, pistacje, 2) pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
nerkowca, migdaty, pestki solone i/lub stodzone.

Nasiona, pestki, orzechy slgnecznlka, dyni, sezam, siemi¢
Iniane;

2) pasty orzechowe/z nasion/z pestek
bez dodatku soli, cukru i oleju
palmowego.

1) migso z malg zawartoscig thuszczu, | 1) migso z duzg zawartos$cig thuszczu,
np. drob bez skory, chuda np. thusty drob (kaczka, ges), thusta
wolowina, chude partie wolowina i wieprzowina, baranina;
wieprzowiny, np. polgdwica, schab, | 2) migsa peklowane oraz z duza
szynka; zawartos$cia soli;

2) chude gatunki wedlin niemielonych | 3) migsa smazone na duzej ilosci
wykonane z jednego kawatka thuszczu;

.. . miesniowego: drobiowych, 4) miesa panierowanc;
Migso i przetwory migsne WinI’ZOW}/%h, woiowyzh; 53 tiugte \lile;dliny, np. baleron, boczek;

3) pieczone pasztety z chudego miesa; | 6) thuste i niskogatunkowe kielbasy,

4) galaretki drobiowe. parowki, mielonki, mortadele;

7) tluste pasztety;

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

9) migsa surowe np. tatar.

1) ryby: tosos, sardynki, pstrag, dorsz, | 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
makrela atlantycka, morszczuk; rekin, makrela krolewska, tuficzyk,

2) inne ryby: lfarpa halibut, marlin, wegorz amerykanski, ptytecznik,
?kOf}= Zal:?nlca, ’m.al.qe‘ljd hiszpanska, szczupak, panga, tilapia, gardtosz
Sledz — nie cz¢deiej niz raz w atlantycki) toso$ i §ledz battycki,
jadtospisie dekadowym:; .

Ryby i t b 3) owoce morza: krewetki. szprotki;
yby I przetwory rybne 2) ryby smazone na duzej ilosci
thuszczu;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;
5) ryby surowe;
6) ryby panierowane i w ciescie.

1) jaja gotowane; 1) jajaprzyrzadzane z duza iloscia

2) jaja sadzone i jajecznica na parze thuszezu;

Jaia i pot . . lub smazone na matej ilosci 2) jaja smazone na si'oninie', o
aja1potrawyz jaj thuszczu; skwarkach, ttustej wedlinie itp.

3) omlety, kotlety jajeczne smazone na
matej ilo$ci thuszczu.

1) mleko do 2% tluszczu i sery 1) przetwory mleczne z mleka
twarogowe chude lub pottluste; niepasteryzowanego;

2) napoje mleczne naturalne 2) mleko skondensowane;
fermentowane (np. jogurt, kefir, 3) jogurty owocowe i inne przetwory
bez dodatku cukru do 3% thuszczu; mleczne z dodatkiem cukru, desery

: 3) sery podpuszczkowe o leczne:
Mieko i produkty mleczne zmniejszonej zawartosci thuszczu fHieczhe;
(przetwory mleczne bez dodatku 4) sery top Eor.le, ,
cukru wzbogacane w 5) sery plesniowe typu brie,
sterole/stanole ro$linne (zgodnie z camembert, roquefort;
zaleceniami lekarza i/lub 6) mleko i sery twarogowe thuste;
dietetyka); 7) stodzone napoje mleczne;
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4) $mietana do 12% thuszczu jako 8) tluste sery podpuszczkowe;
dodatek do zup w niewielkich 9) $mietana.
ilosciach.

1) oleje roslinne, np. rzepakowy, 1) thluszcze zwierzece, np. masto,
stonecznikowy, Iniany, smalec wieprzowy, 16j wolowy,
kukurydziany, oliwa z oliwek; stonina;

2) migkka margaryna; 2) twarde margaryny;

Thuszcze 3) margaryny migkkie wzbogacane w | 3) masto klarowane;
sterole/stanole roslinne (zgodnie z | 4) tluszcz kokosowy i palmowy;
zaleceniami lekarza i/lub 5) pasty kokosowe;
dietetyka). 6) frytura smazalnicza.

1) satatki owocowe (bez dodatku 1) stodycze zawierajace duze ilo$ci
cukru); cukru 1/lub tluszczu;

2) ciastai ciastka z mak z pelnego 2) torty i ciasta z masami
przemiatu; cukierniczymi, kremami

Desery 3) ciasta warzywne np. ciasto z fasoli; cukierniczymi, bitg $mietang itp.;

4) czekolada gorzka z min. 70% kakao. | 3) ciasta kruche;

4) ciasto francuskie;
Jako dodatek do glownego positku 5) wyroby czekoladopodobne.

1) woda; 1) napoje wysokostodzone;

2) napoje bez dodatku cukru (np. 2) soki i nektary owocowe;
kawa zbozowa, herbaty, napary 3) wody smakowe z dodatkiem

. ziotlowe 1 owocowe, kompoty, cukru;
Napoje kakao); 4) napoje energetyzujace.

3) soki warzywne bez dodatku soli.

1) ziola Swieze i suszone 1) kostki rosotowe i esencje
jednosktadnikowe (np. koperek, bulionowe;
bazylia, oregano, kurkuma, 2) gotowe bazy do zup i sosow;
cynamon, wanilia); 3) gotowe sosy salatkowe i dressingi;

2) mieszanki przypraw bez dodatku 4) przyprawy wzmacniajace smak w
soli, np. ziota prowansalskie, postaci statej i ptynnej;

3) gotowe przyprawy warzywne; 5) mieszanki przypraw zawierajace

Przyprawy 3) sol (w ograniczonych iloéciach); duze ilosci soli;

4) musztarda Dijon, chrzan bez 6) cukier i miod.

dodatku cukru;
5) chude wywary warzywne 1 migsne;
6) u dzieci starszych dozwolone
ograniczone ilosci stewii, ksylitolu,

erytrytolu jako dodatek do deserow.
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Nazwa diety DIETA WEGANSKA (P04)
1) dla dzieci i mtodziezy, przebywajacych w szpitalach, wykluczajacych z diety
produkty pochodzenia zwierzecego;
2) dieta weganska wymaga Scistego nadzoru lekarza i/lub dietetyka z uwagi na
Zastosowanie znaczne ryzyko niedoboréw zywieniowych zwigzanych z wykluczeniem

produktéw pochodzenia zwierzecego;

3) dieta weganska wymaga suplementacji sktadnikow odzywczych m.in. takich
jak wapn, witamina D, B> i DHA i/lub innych w zaleznosci od stanu
klinicznego pacjenta.

Zalecenia dietetyczne

1) z uwagi na wykluczenie produktéw pochodzenia zwierzecego, zbilansowanie
diety weganskiej w ramach zywienia zbiorowego, bez uwzglednienia
indywidualnych potrzeb pacjentdéw niesie ryzyko niedoboréw pokarmowych;

2) nalezy dazy¢ do zbilansowania warto$ci energetycznej i odzywczej diety w
oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne
towarzystw naukowych w zakresie zywienia dzieci, a ewentualne niedobory
sktadnikow odzywczych suplementowa¢ wedlug zalecen lekarza i/lub
dietetyka;

3) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu dozwolonych grup produktow spozywczych: produktow zbozowych,
zamiennikow mleka i jego przetworéw, warzyw i owocow, ziemniakow,
nasion roslin straczkowych, orzechéw, nasion i pestek oraz thuszczow;

4) dieta powinna by¢ urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrdbki termicznej;

5) positki powinny by¢ podawane 4—5 x dziennie, 3 positki gtdwne — $niadanie,
obiad i kolacja oraz positki uzupehiajgce — drugie $niadanie i/lub
podwieczorek, podawane o tych samych porach;

6) kazdy positek powinien zawiera¢ dodatek warzyw i/lub owocow, z przewaga
warzyw; przynajmniej 1/3 warzyw powinna by¢ serwowana w postaci
surowe;j;

7) w positkach potoweg produktow zbozowych powinny stanowi¢ produkty z
petego przemiatu;

8) mleko i przetwory mleczne tradycyjne nalezy zastapi¢ produktami roslinnymi
(wzbogacanymi w wapn, witaming D i1 Biz), powinny by¢ podawane w co
najmniej 3 positkach w ciggu dnia;

9) w kazdym gltéwnym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace Zrodiem
biatka z grupy nasion roslin straczkowych;

10) ryby nalezy zstepowac produktami bedacymi zrodtem DHA;

11) thuszcze roslinne takie jak thuszcz palmowy i kokosowy nalezy ograniczaé;

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

13) nalezy zapewni¢ swobodny dostegp do wody pitnej, a napoje nalezy
przygotowywac bez dodatku cukru lub z malg iloécig cukru —do 5 g/250 ml;

14) dopuszcza si¢ okazjonalne wiaczenie do jadlospisow produktow i potraw o
charakterze okoliczno$ciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem ogolnych
zasad racjonalnego odzywiania i diety weganskiej.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
15) jako$¢ i stopien przetworzenia;

16) termin przydatnosci do spozycia;

17) sezonowosc¢.

Stosowane techniki kulinarne:

18) gotowanie np. w wodzie, na parze;
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19) duszenie;

20) pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

21) ograniczenie potraw smazonych do 2 razy w jadtospisie dekadowym;
dozwolone lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez
panierki.

Praktyczne wskazowki odnosnie do sporzadzania positkow:

22) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych skladnikow, bez
uzycia koncentratdéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow — z
naturalnych sktadnikow;

23) nalezy ograniczy¢ zabielania zup i sosow mleczkiem kokosowym;

24) nie nalezy dodawa¢ do potraw zasmazek;

25) nalezy ograniczy¢ do minimum cukier dodawany do napojow i potraw;

26) nalezy ograniczy¢ do minimum dodatek soli na rzecz naturalnych przypraw.

Makrosktadniki:

27) biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy;

28) ttuszcz 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 2447 miesigcy, 30-40%
energii z diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tluszczowe
nasycone tak niskie, jak to jest mozliwe do osiagnigcia w diecie zapewniajacej
wlasciwg warto$¢ odzywcza;

29) weglowodany 45-65 % energii z diety.

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
2-3 950-1150 kcal
Wartos¢ energetyczna 4-9 1500—1700 keal
10-18 20002400 kcal
Biatko 2-3 10-15% En
4-9 10-20% En
10-18 10-20% En
Thuszcz ogdtem 2-3 35-40% En
4-9 30-40% En
10-18 30-40% En
w tym nasycone kwasy ttuszczowe Tak niskie, jak to jest mozliwe do
. osiaggniecia
Wartos¢ odzyweza w diecie zapewniajacej
wla$ciwa warto$¢ odzywcza
Weglowodany ogotem 2-3 45-65% En
4-9 45-65% En
10-18 45-65% En
Blonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe
10-18 > 20 g/dobe
Grupy Srodkéw P :
. rodukty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych
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Produkty zbozowe

1)
2)

3)

4)

S)

6)

7)

8)
9

wszystkie maki pelnoziarniste;
maka pszenna, ziemniaczana,
kukurydziana, ryzowa;

pieczywo petnoziarniste, bez
dodatku substancji stodzacych, np.
zytnie razowe, graham, chleb z
dodatkiem ziaren;

biate pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane;

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

ptatki naturalne, np. owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryZowe,
zytnie, musli bez dodatku cukru i
jego zamiennikéw np. syropu
glukozowo-fruktozowego;
makarony, np. razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);

ryz brazowy, ryz bialy;

potrawy maczne, np. nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski.

1)

2)

Produkty zbozowe z dodatkiem
cukru, stodu, syropéw, miodu,
karmelu, produktow pochodzenia
zZwierzgcego itp.;

produkty z maki z wysokiego
przemiatu smazone, np. paczki,
faworki, racuchy.

Warzywa i przetwory
warzywne

)

2)
3)
4)
5)

wszystkie warzywa §wieze i
mrozone;

pieczarki;

owoce chlebowca;

glony i wodorosty;
warzywa kiszone.

1))

warzywa przyrzadzane z duza
iloscig thuszezu.

Ziemniaki, bataty

1)

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,

2)

talarki);
puree w proszku.

Owoce i przetwory
owocowe

1)
2)

3)

4)

wszystkie owoce: $wieze, mrozone;
musy z owocow bez dodanego
cukru;

dzemy owocowe niskostodzone (nie
czesciej niz 3 razy w jadlospisie
dekadowym);

owoce suszone.

D)
2)
3)

owoce w syropach cukrowych;
owoce kandyzowane;
przetwory owocowe
wysokostodzone.

Nasiona roslin
straczkowych i przetwory

D
2)

3)

5)

6)

wszystkie nasiona ro$lin
straczkowych, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;
pasty z nasion ro$lin stragczkowych;
maka sojowa i z innych roélin
straczkowych;

napoje roslinne bez dodatku cukru,
wzbogacane w wapn, witamine D 1
Biz;

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

przetwory sojowe: tofu, tempeh.

1) gotowe przetwory stragczkowe (np.
parowki sojowe, kotlety sojowe w
panierce, pasztety sojowe, burgery

wegetarianskie).
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Nasiona, pestki, orzechy

1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wioskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowca, migdaty, pestki
stonecznika, dyni, sezam, siemi¢
Iniane;

2) pasty z orzechdéw/nasion/pestek
(,,masto orzechowe™) bez dodatku
soli, cukru i oleju palmowego (nie
czesciej niz 2 razy w jadtospisie
dekadowym);

1) orzechy/nasiona/pestki solone, w
karmelu, ciescie, w czekoladzie, w
lukrze itp.;

2) pasty z orzechow/pestek/nasion
(,;masto orzechowe’’) solone i/lub
stodzone.

3) ,.sery” z orzechdw/nasion/pestek
(nie czgsciej niz 2 razy w jadtospisie
dekadowym).
1) roslinny zamiennik jajka. 1) jajaiwszystkie potrawy z
Jaja i potrawy z jaj dodatkiem jaj.
1) produkty roslinne stanowiace 1) przetwory mleczne z mleka
alternatywe dla produktow niepasteryzowanego;
mlecznych, np. napoje roslinne 2) mleko skondensowane;
wzbogacane w wapii, witaming D1 13y jogurty owocowe i inne przetwory
. Bi2bez dodatku.cukru; mleczne z dodatkiem cukru, desery
Mileko i przetwory 2) sery”’ wegaﬁskle; mleczne:
3) ,jogurty” weganskie; D
4; njﬂeizk}(; kok(%sowe. 4) sery toplrorlle, :
5) sery plesniowe typu brie, camembert,
Roquefort.
- 1) migso i wszystkie przetwory miesne.
Miegso i przetwory miesne
- 1) ryby i wszystkie przetwory rybne.
Ryby i przetwory rybne
1) migkka margaryna, w tym 1) tluszcze zwierzece, np. smalec
wzbogacana w DHA; wieprzowy, 0] wotowy, stonina;
2) oleje roslinne, np. rzepakowy, 2) twarde margaryny;
Thuszcze oliwa z oliwek; 3) masto, masto klarowane;
3) majonez bez dodatkow 4) thuszcz kokosowy i palmowy;
pochodzenia zwierzgcego. 5) pasty kokosowe;
6) frytura.
1) budyn (bez dodatku cukru lub z matg |1) desery zawierajgce sktadniki
iloscig cukru — do 5 g/250 ml pochodzenia zwierzgcego;
Desery . L i . o,
it e o 8 e , uzytego zamiennika mleka); 2) s%odygze zawieraj qc‘e duze ilosci
R . . ) galaretka agarowa lub pektynowa cukru i/lub thuszczu;
LIRS EC B D) (bez dodatku cukru lub z mata 3) torty i ciasta z masami

ilogcig cukru — do 5 g/250 ml

cukierniczymi, kremami
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uzytej wody);

cukierniczymi, bitg $mietang itp.;

3) kisiel (bez dodatku cukru lub z 4) ciasta kruche;
matg ilo$cig cukru —do 5 g/250 ml |5) ciasto francuskie;
uzytej wody); 6) wyroby czekoladopodobne.
4) ciasta drozdzowe;
5) czekolada min. 70% kakao bez
dodatkéw pochodzenia
Zwierzecego;
6) batoniki na bazie owocow
suszonych, ptatkdw owsianych i
pestek itp.;
7) desery na bazie owocow
suszonych, kaszy jaglanej lub
tapioki itp.
1) woda; 1) Wszystkie napoje z dodatkiem cukru
2) napoje bez dodatku cukru lub z matg wiekszym niz 5 g/250 ml
ilodcig cukru —do 5 /250 ml (np. ) nektary owocowe, syropy owocowe;
kawa zbozowa, herbaty, napary 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
. ziolowe i owocowe, kompoty, 4) napoje energetyzujace;
Napoje kakao); ) 5) czekolada do picia;
3) soki warzywne bez dodatku soli; 6) bawarka.
4) soki owocowe (nie czgséciej niz 3
razy w jadtospisie dekadowym).
1) ziola Swieze i suszone 1) zawierajace sktadniki pochodzenia
jednosktadnikowe (np. koperek, zZwierzecego;
bazylia, oregano, kurkuma, 2) midd;
cynamon, wanilia); 3) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
2) mieszanki przypraw bez dodatku  |4) gotowe bazy do zup i sosow;
P soli, np. ziota prowansalskie; 5) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
3) gotowe przyprawy warzywne; 6) przyprawy wzmacniajace smak w
4) sol (w ograniczonych ilosciach); postaci ptynnej i statej;
5) keczup; 7) mieszanki przypraw zawierajace
6) wywary warzywne; duzg ilos¢ soli.
7) ptatki drozdzowe, pasta marmite;
8) cukier w ograniczonych ilo$ciach.
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Nazwa diety DIETA Z OGRANICZENIEM BIALKA NATURALNEGO - PKU (P13A)
1) dla dzieci powyzej 24*. miesigca zycia i mtodziezy, przebywajacych
w szpitalach, wymagajacych diety specjalistycznej z istotnie ograniczona
podaza biatka naturalnego, wedtug wskazan lekarza i/lub dietetyka;
7 . *mozliwe zastosowanie u dzieci mtodszych po indywidualnych
astosowanie

modyfikacjach wedlug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka)

2) w fenyloketonurii i innych wrodzonych zaburzeniach metabolizmu
aminokwasow m.in. chorobie syropu klonowego, acydurii glutarowej typu
1, tyrozynemii typu 1, homocystynurii.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta z istotnym ograniczeniem biatka naturalnego jest modyfikacja diety
podstawowej;

2) podstawg diety jest kontrola zawartos$ci biatka naturalnego, dieta pacjentow
jest takze suplementowana zywnoscig specjalnego przeznaczenia
medycznego (dostepna dla pacjentow w ramach procedury importu
docelowego) bedaca zrodiem biatka ekwiwalentu i/lub pozostatych
sktadnikow pokarmowych wedtug indywidualnych zalecen lekarza i/lub
dietetyka;

3) bialko dostarczane z tradycyjng dieta stanowi glownie biatko pochodzenia
roslinnego; w indywidualnych przypadkach dodatkowo wiaczane jest zrodto
biatka pochodzenia zwierzgcego (np. z jaj, mleka i jego przetwordéw);

4) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych;

5) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych, ze szczegolnym uwzglednieniem
produktow specjalistycznych niskobiatkowych PKU, warzyw i owocow,
ziemniakow;

6) positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
dietetyka lub lekarza; 3 positki gtdwne — $niadanie, obiad i kolacja oraz
positki uzupetniajace — drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o
tych samych porach;

7) dieta powinna by¢ roznorodna i urozmaicona pod wzgledem kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrobki termiczne;j;

8) tluszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz thuszczu
roslinnego (np. olej rzepakowy, oliwa z oliwek, margaryny migkkie do
smarowania pieczywa wysokiej jakosci);

9) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;

10) nalezy ograniczy¢ w diecie sol;

11) nalezy ograniczy¢ w diecie cukier/midd dodany (wedhug indywidualnych
zalecen lekarza i/lub dietetyka w niektorych sytuacjach dopuszczalne jest
zwigkszenie podazy);

12) wskazane jest ograniczenie produktow i potraw cigzkostrawnych i
wzdymajacych;

13) nalezy zapewni¢ swobodny dost¢p do wody pitnej; napoje nalezy
przygotowywac bez dodatku cukru lub z malg iloscig cukru —do 5 g/250 ml;

14) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie do jadtospisow produktéw i potraw o
charakterze okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem zasad
diety z istotnym ograniczeniem biatka naturalnego.

Przy doborze produktéw nalezy zwroci¢ uwagg na ich:
15) jako$¢;
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16) termin przydatnosci do spozycia;

17) zawartos$¢ biatka, w tym oznaczenie znakiem ,,PKU”;

18) sezonowos¢.

Zalecane techniki kulinarne:

19) gotowanie np. w wodzie, na parze;

20) duszenie;

21) pieczenie z niewielka iloscig lub bez dodatku tluszczu, np. w folii
aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach
zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

22) potrawy smazone nie czgsciej niz 2 razy w jadlospisie dekadowym,;
dozwolone lekkie podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego, bez

panierki.

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

23) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez

uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z

naturalnych sktadnikow;

24) ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;
25) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidt i naturalnych przypraw.

Makrosktadniki:

26) biatko naturalne ponizej 5 g z diety dla dzieci w wieku do 3 lat, biatko

naturalne ponizej 7 g z diety dla dzieci w wieku 4-9 lat, biatko naturalne
ponizej 12 g z diety dla dzieci w wieku 10-18 lat.

*1lo§¢ biatka modyfikowana w zaleznosci od stanu klinicznego pacjenta
wedlug zalecen lekarza i/lub dietetyka. Pozostata ilos¢ zapotrzebowania na
bialko uzupeliajg specjalistyczne preparaty z kategorii Zywnosci
medycznej;

27) ttuszez 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesigcy, 30—40%

energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy, w tym kwasy tluszczowe
nasycone tak niskie, jak to jest mozliwe do osiagnigcia w diecie

zapewniajacej wlasciwag warto$¢ odzywcza;

28) weglowodany 55-65% energii.

Warto$¢ energetyczna Energia (En) Wiek (lata) Jednostki

2-3 950-1150
4-9 1500-1700
10-18 2000-2400

Biatko naturalne 2-3 ponizej S5 g

_ . . 4-9 ponizej 7 g

*Uwaga: do 'zbl'lansowar'na war‘.t0§01‘ 10-18 ponizej 12 g

energetycznej diety nalezy przyjaé, ze

biatko catkowite stanowi 10% energii

z diety w kazdej grupie wiekowej, w

tym 80% bialka catkowitego stanowi

biatko z preparatu, ktory przyjmuje

Wartos¢ odzywceza pacjent.

Thuszcz ogotem 2-3 35-40% En
4-9 30-40% En
10-18 30-40% En

w tym nasycone kwasy tluszczowe Tak niskie, jak to jest mozliwe do

osiagni¢cia w diecie zapewniajacej
wlasciwa warto$¢ odzywcza
Weglowodany ogdtem 2-3 | 55-65 % En
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4-9 55-65 % En
10-18 55-65 % En
Btonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobe
10-18 > 20 g/dobe
Sod 2-3 750 mg/d
4-9 1000-1200 mg/d
10-18 1300-1500 mg/d
Gru'py srodkow Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych

1) maki niskobiatkowe PKU; 1) tradycyjne maki;

2) skrobia pszenna, ryzowa, 2) tradycyjne pieczywo;
ziemniaczana, kukurydziana; 3) pieczywo cukiernicze i

3) pieczywo niskobiatkowe PKU; poélcukiernicze;

4) ptatki niskobiatkowe PKU; 4) tradycyjne kasze;

. 5) makarony, niskobiatkowe PKU; 5) tradycyjne ptatki;
Produkty zbozowe 6) ryz nisko}l;ialkowy PKU; 6) malz,arycj)ny 1‘E)radycyjne;

7) potrawy maczne niskobiatkowe 7) potrawy maczne tradycyjne.
PKU;

8) suchary niskobiatkowe;

9) tapioka;

10) sago.

1) warzywa §wieze, mrozone, 1) warzywa smazone lub
gotowane, duszone z niewielkim przyrzadzane z duzg ilo$cia
dodatkiem thuszczu, pieczone: thuszczu.
dynia zotedziowa, dynia pizmowa,
buraki czerwone, pak choi
(kapusta chinska), kapusta,
marchewka, kalafior, seler, ogorek,
kolczoch jadalny, mtoda fasolka
szparagowa zielona, baktazan, por,

Warzywa i przetwory salata, okra, cebula, pietruszka

warzywne korzen, papryka, dynia zwykta,
rzodkiewka, dynia makaronowa,
cukinia, pomidory, brukiew, rzepa,
maniok jadalny;

2) w ograniczonej ilosci — do 150
g/dobe: karczochy, rukola,
szparagi, awokado, brokuty,
brukselka, kukurydza, jarmuz,
gorczyca, groszek zielony,
pomidory suszone, szpinak.

. < 1 1) ziemniaki, bataty (raz dziennie lub | 1) ziemniaki smazone (frytki,
Ziemniaki, . . , .
Bataty wedtug 'mdyw%dualnych zalecen talarki).
lekarza i/lub dietetyka).

1) owoce dojrzate Swieze i mrozone: | 1) owoce niedojrzate;
jabtka, morele, banany, owoce 2) owoce w syropach cukrowych;
jagodowe (np. maliny, truskawki, | 3) owoce kandyzowane;

T e l_)oréwk.i’ arnel"ykar'ls-kie, jagody 4) przetwory owocc?we
OWOCOWe 1tp.?, wisnie, Zurawina, daktyl;, wysokostodzone;
gigi, grejpfrut, winogrona, gujawa, | 5) pozostate owoce suszone;
jackfruit, kiwi, cytryny, limonki, 6) owoce marynowane.
mango, melony, oliwki,
pomarancze, papaja, brzoskwinie,




gruszki, persymona, ananas,
$liwki, granat, rodzynki;

2) suszone: jablka, morele, Zurawina,
gruszki, sliwki;
3) sorbety, przeciery i musy
owocowe z niskg zawartoscig lub
bez dodatku cukru;
4) dzemy owocowe niskostodzone
(nie czedciej niz 4 razy w
jadtospisie dekadowym).
Nasiona roslin - 1) wszystkie nasiona roslin
straczkowych straczkowych.
- 1) orzechy/pestki/nasiona i ich
q q przetwory;
Nasiona, pestki, orzechy 2) wiérki kokosowe.
Mieso i przetwory miesne - 1) migso, wedliny i inne przetwory.
Ryby i przetwory rybne - 1) wszystkie ryby morskie i
stodkowodne, owoce morza.
Jaja i potrawy z jaj i ich 1) zamiennik jajka niskobiatkowy 1) jajaipotrawy z jaj.
alternatywy PKU.
1) napoje roslinne wzbogacane w 1) mleko i jego przetwory.
wapn, witaming D i Bi2, np. napoj
S0jowy, napoj owsiany — o
zawarto$ci biatka nie wigkszej niz
1 g/100 ml;
Mieko i produkty mleczne | 2) przetwory roslinne stanowigce
oraz ich alternatywy alternatywe dla produktow
mlecznych, wzbogacane w wapn,
witaming D i By, np. jogurty (o
zawarto$ci biatka nie wigkszej niz
1 g/100 ml) i sery weganskie o
niskiej zawarto$ci biatka.
1) masto; 1) thluszcze zwierzece, np.: smalec,
2) mickka margaryna; stonina, 16j;
Tluszeze 3) 01§je ros’lipne, np.: rzepakowy, 2) twgrde margaryny;
oliwa z oliwek; 3) majonez;
4) $mietanka/$Smietana. 4) tluszcz kokosowy 1 palmowy;
5) frytura smazalnicza.
1) budyn niskobiatkowy PKU; 1) galaretka (zelatyna);
2) galaretka z agaru; 2) ciastka, stodycze i inne wyroby
3) Kkisiel; tradycyjne;
4) miod/cukier (w ograniczonych 3) czekolada i wyroby
Desery ilosciach); czekoladopodobne tradycyjne.
5) ciastka i inne stodycze
niskobiatkowe PKU (nie cze¢sciej
niz 3 razy w jadtospisie
dekadowym).
1) woda; 1) napoje gazowane;
2) napoje bez dodatku cukru lub z 2) napoje wysokostodzone;
Napoje matg ilo$cig cukru — do 5 g/250 ml | 3) nektary owocowe;
(np. kawa zbozowa, herbaty, 4) wody smakowe z dodatkiem

napary ziolowe i owocowe,

cukru;
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kompoty, kakao niskobiatkowe); 5) mocne napary kawy i herbaty;
3) soki warzywne bez dodatku soli; 6) kakao;
4) soki owocowe (nie czeéciej niz 3 7) napoje energetyzujace;
razy w jadtospisie dekadowym). 8) napoje alkoholowe.
1) naturalne ziota i przyprawy np.: 1) kostki rosotowe i esencje
lis¢ laurowy, ziele angielskie, bulionowe;
koper zielony, kminek, tymianek, | 2) gotowe bazy do zup i soséw;
majeranek, bazylia, oregano, 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 4) musztarda;
pieprz ziotowy, gozdziki, 5) sos sojowy, przyprawa
Przyprawy i inne cynamon; uniwersa.lna w plynie;
2) gotowe przyprawy warzywne; 6) substancje stodzace, w tym
3) keczup; aspartam.
4) karagen, pektyna, guma guar, agar,
guma arabska;
5) so6li cukier/miod (w

ograniczonych ilo$ciach).
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DIETA Z OGRANICZENIEM DLUGOLANCUCHOWYCH KWASOW

NEAEICUER TLUSZCZOWYCH (P13B)
1) dla dzieci powyzej 24*. miesigca zycia i mtodziezy, przebywajacych
w szpitalach, wymagajacych diety specjalistycznej z istotnie ograniczona
podaza dtugotancuchowych kwasow tluszczowych, wedlug wskazan lekarza
. (lub lekarza i dietetyka);
Zastosowanie

*mozliwe zastosowanie u dzieci mtodszych po indywidualnych
modyfikacjach wedlug wskazan lekarza i/lub dietetyka

2) we wrodzonych zaburzeniach metabolizmu ttuszczéw m.in. deficycie
LCHAD, deficycie VLCAD.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta z istotnym ograniczeniem dlugotancuchowych kwaséw ttuszczowych
(LCT) jest modyfikacja diety podstawowej;

2) podstawg diety jest maksymalne wykluczenie zrodet thuszczow LCT,
zbilansowanie diety w oparciu o produkty dozwolone, dieta pacjentow jest
takze suplementowana zywno$cia specjalnego przeznaczenia medycznego
(dostgpna dla pacjentdow w ramach procedury importu docelowego) bedaca
zrodlem sredniotancuchowych kwasow tluszczowych (MCT) i/lub
pozostatych sktadnikow pokarmowych wedtug indywidualnych zalecen
lekarza i/lub dietetyka;

3) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych;

4) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywcezych, ze szczegolnym uwzglednieniem
produktow 0% ttuszczu oraz o niskiej zawartosci thuszczu, warzyw i
owocoOw, ziemniakow;

5) positki powinny by¢ podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza i/lub dietetyka; 3 positki gtéwne — $niadanie, obiad i kolacja oraz
positki uzupetniajace — drugie $niadanie i/lub podwieczorek, podawane o
tych samych porach;

6) dieta powinna by¢ réznorodna i urozmaicona pod wzglgdem kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrdbki termicznej;

7) zrodia thuszczow zwierzecych i roslinnych (np. oleje, masto, margaryny,
$mietana itp.) muszg by¢ wykluczone;

8) nalezy ograniczy¢ w diecie cukier/miod dodany (wedtug indywidualnych
zalecen lekarza i/lub dietetyka w niektorych sytuacjach dopuszczalne jest
zwickszenie podazy);

9) wskazane jest ograniczenie produktow i potraw cigzkostrawnych i
wzdymajacych;

10) nalezy zapewni¢ swobodny dostep do wody pitnej; napoje nalezy
przygotowywac bez dodatku cukru lub z malg iloécig cukru —do 5 g/250 ml;

11) dopuszcza si¢ okazjonalne wlaczenie do jadtospisow produktow i potraw o
charakterze okolicznosciowym, wynikajacych z powszechnie przyjetych
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilosciach i z zachowaniem zasad
diety z istotnym ograniczeniem dtugotancuchowych kwasow ttuszczowych.

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
12) jakos¢;

13) termin przydatnosci do spozycia;

14) zawartos¢ ttuszczu;

15) sezonowo$¢.
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Zalecane techniki kulinarne:

16) gotowanie np. w wodzie, na parze;

17) duszenie bez obsmazania;

18) pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych;

19) smazenie bez thuszczu.

Praktyczne wskazowki odnosnie sporzadzania positkow:

20) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

21) ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

22) ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zidt i naturalnych przypraw.

Makrosktadniki:

23) biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku do 3 lat, biatko 10-20%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy;

24) thuszcze z produktow dozwolonych ponizej 10% energii z diety dla dzieci i
mtodziezy;
* pozostala ilo$¢ zapotrzebowania na thuszcz uzupetniaja specjalistyczne
preparaty z kategorii zywno$ci medycznej bedace zrédtem MCT (dostepne
w ramach procedury importu docelowego).

25) weglowodany min. 50 % energii.

Energia (En) Wiek (lata) Jednostki
Warto$¢ energetyczna 23 2301150 keal
4-9 1500-1700 kcal
10-18 2000-2400 kcal
Biatko 2-3 10-15% En
4-9 10-20% En
10-18 10-20% En
Ttuszcze z produktow dozwolonych 2-3 ponizej 10% En
*Uwaga: do zbilansowania warto$ci 4-9 ponizej 10% En
energetycznej diety nalezy doliczy¢ 10-18 ponizej 10% En

20% energii z ttuszczow MCT

Wartos¢ odzyweza (realizacja po stronie pacjenta)
Weglowodany ogotem 2-3 55-65% En
4-9 55-65% En
10-18 55-65% En
Blonnik 2-3 > 10 g/dobe
4-9 > 15 g/dobeg
10-18 > 20 g/dobeg
Gru.py srodkow Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych
1) chleb (pszenny, zytni — bez 1) chleb (zytni z soja i stonecznikiem,
dodatku thuszczu); pieczywo francuskie i
2) ryz potrancuskie, stodkie buiki, chatki
3) maka (pszenna, ziemniaczana, zdobne, butki mleczne, butki do
Produkty zbozowe kukurydziana); hot dogow);
4) kasza (jaglana, kukurydziana, 2) maka sojowa;
jeczmienna); 3) otrgby owsiane;
5) ptatki (kukurydziane, pszenne, 4) zarodki pszenne;

zytnie, jeczmienne, owsiane —nie | 5) musli zbozowe z rodzynkami i
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czesciej niz 2 razy w jadtospisie orzechami;
dekadowym); 6) otrgby pszenne;
6) makaron (bezjajeczny, ryzowy). 7) makarony jajeczne.
1) wszystkie oprocz 1) Awokado;
przeciwwskazanych; 2) Oliwki.
Warzywa i owoce 2) pikle (sprawdzac etykiety czy sa to
produkty bez dodatku thuszczu).
Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty. 1) ziemniaki smazone (frytki,
Bataty talarki).
Nasiona roslin - 1) wszystkie nasiona roslin
straczkowych stragczkowych.
- 1) cate nasiona, pestki, orzechy
(wszystkie rodzaje) i ich
Nasiona, pestki, orzechy przetwory;
2) widrki kokosowe.
1) migso bez skory (filet z indyka, 1) pozostate rodzaje migsa
kurczaka, wotowina udziec, wieprzowego i wotowego, skora z
wotowina poledwica; drobiu, podroby, kaczka, ggs;
Mieso i przetwory miesne | 2) wedliny drobiowe o zaw. tt do 2) wedliny tluste, salami;
max. 3%; 3) pasty migsne;
3) wieprzowina schab bez 4) parowki;
widocznego thuszczu. 5) pasztety.
1) chude ryby (dorsz, sandacz, sola, 1) ryby drapiezne inne i ich
morszczuk okon, pstrag, halibut); przetwory (np. miecznik, rekin,
2) krewetki; . ’ makrela krolewska, tunczyk,
3) thuste ryby morskie : fosos, _ wegorz amerykanski, ptytecznik,
. makrel.a atlantycka, $ledz, sa.rdynkl szczupak, panga, tilapia, gardtosz
Ryby i przetwory rybne — porcja QO 50 g maksymalnie raz atlantycki) Tosos i §ledz battycki,
w tygodniu. .
szprotki.
2) ryby surowe;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;
5) ryby smazone.
Jaja i potrawy z jaj 1) bialko jaja. 1) zotko jaja,.
1) mleko spozywcze 0 —0,5% 1) mleko >1% tluszczu;
thuszczu; 2) sery twarogowe potttuste i thuste;
2) ser twarogowy chudy; 3) serki homogenizowane ttuste;
3) jogurt, kefir 0-0,5% ttuszczu; 4) sery zotte i topione;
4) serwatka ptynna 0,1% tluszczu; 5) jogurty, kefiry i inne przetwory
Mieko i produkty mleczne 5) maslanka 0,5% thuszczu; ' t’%ugte; . N
e R el e 6) mlekg w [’)r-oszku odtiuszczoge, 6) S$mietana (wszystkie rodzaje);
7) mnapoje roslinne naturalne: ryzowe, | 7) mleko w proszku tluste;
migdatowe, kokosowe o 8) lody $mietankowe;
zawartosci thuszczu 0,5%; 9) mleka modyfikowane dla
8) ser podpuszczkowy niemowlat;
niskotluszczowy o zawartosci do 10) mleczka i napoje roslinne
3% tluszczu (nie czgsciej niz 2 smakowe;
razy w tygodniu). 11) nap6j roslinny sojowy.
1) MCT (realizowane w procedurze 1) Masto;
Thiszeze impprtu docelowego przez 2) margaryny z olejow roslinnych;
pacjenta). 3) oleje roslinne;
4) oliwa z oliwek;
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5)

smalec, 16j, stonina.

1) ciastai ciastka pieczone bez 1) ciastka, stodycze i inne wyroby
Desery (w ograniczonych dodatku thuszczu; tradycyjne zawierajace ttuszcz;
ilosciach) 2) galaretka; 2) czekolada i wyroby czekolado
3) kisiel. podobne tradycyjne.
1) woda; 1) napoje gazowane;
2) napoje bez dodatku cukru lub z 2) napoje wysokostodzone;
malg iloécig cukru — do 5 g/250 ml | 3) nektary owocowe;
(np. kawa zbozowa, herbaty, 4) wody smakowe z dodatkiem
Napoje napary ziotowe i owocowe, cukru; . o
kompoty, kakao niskottuszczowe); 5) kakao o wysokiej zawartosci
poty, ;
. . thuszczu;
3) sok% warzywne b?Z dOdat.kl:l sgh; 6) napoje energetyzujace.
4) soki owocowe (nie czgsciej niz 3
razy w jadlospisie dekadowym).
1) ziota i przyprawy np.: lis¢ 1) kostki rosotowe i esencje
laurowy, ziele angielskie, koper bulionowe;
zielony, kminek, tymianek, 2) gotowe bazy do zup i sosOW;
majeranek, bazylia, oregano, 3) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 4) musztarda, majonez;
pieprz ziotowy, gozdziki, cynamon | 5) sos sojowy, przyprawa
.. (w ograniczonych ilosciach); uniwersalna w plynie.
Przyprawy i inne .
2) gotowe przyprawy warzywne;
3) keczup;
4) ocet balsamiczny;
5) midd;
6) sol1i cukier (w ograniczonych

ilosciach).
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Nazwa diety DIETA KETOGENNA I JEJ MODYFIKACJE (P13C)
1) dla dzieci powyzej 24*. miesigca zycia i mtodziezy, przebywajacych
w szpitalach, wymagajacych diety specjalistycznej z istotnym ograniczeniem
weglowodanow, wysokim udziatem tluszczu oraz optymalnym biatka,
. wedtug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);
Zastosowanie

*mozliwe zastosowanie u dzieci mtodszych po indywidualnych
modyfikacjach wedtug wskazan lekarza i/lub dietetyka

2) w leczeniu niefarmakologicznym padaczek lekoopornych, we wrodzonych
wadach metabolizmu np. deficycie GLUTI, deficycie PDH.

Zalecenia dietetyczne

1) medyczna terapia dieta ketogenng jest dietg o niskiej zawartosci
weglowodandw, wysokiej zawartosci thuszczu oraz optymalnej podazy
biatka, zaliczamy do niej klasyczne odmiany diety ketogennej np. 4:1 1 3:1
oraz jej modyfikacje, m.in. modyfikowang diete ketogenng, diet¢ MCT,
modyfikowang dietg Atkinsa, diet¢ o niskim indeksie glikemicznym,;

2) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o
wytyczne towarzystw naukowych oraz normy zywienia, planowana jest
indywidualnie dla pacjenta;

3) zuwagi na bardzo indywidualny charakter diety i jej restrykcyjnos¢
jadtospisy ustala si¢ kazdorazowo dla danego pacjenta, w niektorych
przypadkach dopuszcza si¢ produkty z kategorii ,,niezalecane” wg
indywidualnych wskazan lekarza i/lub dietetyka; (w zaleznosci od sposobu
prowadzenia diety ketogennej — mozliwe jest tez stosowanie zywnosci
specjalnego przeznaczenia medycznego KetoCal).

4) WYMAGANE odwazanie produktéw z doktadnoscia do 0,1 g.

Zalecane techniki kulinarne:

5) gotowanie tradycyjne lub na parze;

6) duszenie;

7) potrawy smazone w ograniczonych ilosciach;

8) pieczenie, np. w folii aluminiowej, w r¢kawach do pieczenia, pergaminie,
naczyniach zaroodpornych, piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzadzania positkow:

9) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikéw, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

10) zupy 1 sosy na bazie olejow roslinnych, Smietany thustej itp.;

11) napoje i potrawy bez dodatku cukru, maki, skrobi itd.

Warto$¢ energetyczna i
odzywcza diety

Ustalana indywidualnie w zaleznosci od potrzeb Zywieniowych i stanu
klinicznego pacjenta.

Gru.py srodkow Produkty rekomendowane Produkty niezalecane
spozywczych
1) pumpernikiel, chleb ,,Pro Body”, 1) produkty zbozowe zwykte.
chleb proteinowy i inne pieczywo
o niskiej zawarto$ci
weglowodandw;
Produkty zbozowe 2) makaron z maki konjac;

3) pieczywo wypiekane na bazie
maki orzechowej, babki jajowatej

1tp.

31




Warzywa i przetwory
warzywne

1)

wszystkie dozwolone, preferowane
o niskiej zawarto$ci
weglowodanow.

1)

przetwory warzywne z dodatkiem
cukru.

Ziemniaki,
Bataty

D

wszystkie.

Owoce i przetwory
owocowe

1)

2)
3)

wszystkie dozwolone, preferowane
o niskiej zawarto$ci
weglowodandéw owoce jagodowe
np. maliny, truskawki;

awokado;

oliwki.

1)

owoce i przetwory z dodatkiem
cukru, owoce suszone i
kandyzowane.

Nasiona roslin
straczkowych

1)
2)
3)
4)

5)
6)

wszystkie, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;
pasty z nasion roslin
straczkowych;

maka sojowa i z innych ro$lin
straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku
cukru;

przetwory sojowe: tofu, tempeh;
makarony z nasion roslin
straczkowych (np. z fasoli,
grochu).

1)

gotowe przetwory straczkowe (np.
pardwki sojowe, kotlety sojowe w
panierce, pasztety sojowe, burgery
wegetarianskie.

Nasiona, pestki, orzechy

1)

2)

3)
4)

cate nasiona, pestki, orzechy
(wszystkie rodzaje) i ich przetwory
niestodzone i1 bez dodatku soli;
pasty z orzechow/pestek, nasion
niestodzone, bez dodatku soli 1
oleju palmowego;

wiorki kokosowe;

maki z orzechow, np. migdatowa,
kokosowa.

1)

2)

orzechy/pestki i nasiona solone, w
panierkach itp.;

pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
solone i/lub stodzone.

Migso i przetwory mie¢sne

1)

2)

3)

4)

mig¢so z malg zawartos$cia
thuszczu, np. dréob bez skory,
chuda wotowina, chude partie
wieprzowiny, np. poledwica,
schab, szynka;

chude gatunki wedlin
niemielonych wykonane z
jednego kawatka migsniowego:
drobiowych, wieprzowych,
wotowych;

thuste wedliny np. boczek,
kabanosy, salami (w ograniczonej
ilo$ci);

pieczone pasztety z chudego
migsa.

1)

podroby, tluste migsa, pasztety.

Ryby i przetwory rybne

)

2)

ryby: tosos, sardynki, pstrag,
dorsz, makrela atlantycka,
morszczuk;

inne ryby: karp, halibut, marlin,
okon, zabnica, makrela
hiszpanska, sledz — nie czesciej
niz raz w jadtospisie dekadowym;

1)

ryby drapiezne inne (np. miecznik,
rekin, makrela krélewska, tunczyk,
wegorz amerykanski, plytecznik,
szczupak, panga, tilapia, gardlosz
atlantycki) toso$ i §ledz baltycki,
szprotki;
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3) owoce morza: krewetki. 2) ryby surowe;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne.
Jaja i potrawy z jaj 1) wszystkie dozwolone. 1) jajana migkko.
1) jogurt typu greckiego; 1) mleko i jego przetwory stodzone;
2) thuste sery biale i zotte, 2) przetwory mleczne z mleka
mascarpone, $mietana - wszystkie niepasteryzowanego;
; niestodzone; 3) mleko skondensowane;
xzezki(:lll I;ll.fe(:.?ll;gvl:l;eczne 3) napoje rqshnpe wz‘pogacane W |4 jogurty owocowe i inne przetwory
waph, witaming D i Biz, np.napdj | ‘miceane 7 dodatkiem cukru,
sojowy, migdatowy. d 1 .
esery mleczne;
5) sery topione;
6) dostadzane produkty alternatywne
dla mleka i jego przetworow.
1) masto; 1) thluszcze zwierzece, np.: smalec,
2) S$mietana thusta; stonina, 16j;
3) migkka margaryna; 2) twarde margaryny;
Thiszeze 4) oleje roslinne, np.: rzepakowy, 3) thluszcz palmowy;
oliwa z oliwek, olej z awokado; 4) frytura smazalnicza.
5) majonez;
6) olej kokosowy (w ograniczonej
ilosci).
1) galaretka bez cukru dostadzana 1) galaretka tradycyjna;
dozwolong substancjg stodzaca; 2) Kkisiel;
2) wypieki i desery na bazie 3) ciastka, stodycze i inne wyroby
Desery (w ograniczonych produktéw dozwolonych tradycyjne;
ilo$ciach) dostadzane dozwolong substancja | 4) czekolada i wyroby czekolado
stodzaca; podobne tradycyjne z cukrem.
3) gorzka czekolada min. 70%.
1) woda; 1) napoje zawierajace weglowodany.
2) napary z herbaty, zi6t itp. bez
Ny dodatku cukru;
3) kawa zbozowa bez cukru;
4) soki warzywne bez soli;
5) kakao bez cukru.
1) ziota i przyprawy ziolowe i 1) cukier, miod;
korzenne bez dodatku maki/cukru | 2) kostki rosolowe i esencje
np.: 1i$¢ laurowy, ziele angielskie, bulionowe;
koper zielony, kminek, tymianek, | 3) gotowe bazy do zup i soséw;
majeranek, bazylia, oregano, 4) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 5) ksylitol, sorbitol, maltitol i inne
pieprz ziotowy, gozdziki, wg indywidualnych zalecen
cynamon; lekarza i/lub dietetyka.
Brey P e gg Eg‘t:(;:}lv;; przyprawy warzywne;
4) karagen, pektyna, guma guar, agar,
guma arabska;
5) s6l (w ograniczonych ilosciach);
6) substancje stodzace: np. erytrytol,

glikozydy stewiolowe, sukraloza,
owoc mnicha i ich mieszanki wg
indywidualnych zalecen lekarza
i/lub dietetyka.
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Nazwa diety

DIETA MAL.OSODOWA (P14A)

Zastosowanie

D)

2)

3)

dla dzieci powyzej 24. miesigca zycia i milodziezy, przebywajacych
w szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji dietetycznych,
wedlug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);

dla pacjentdow z nadci$nieniem tetniczym, z przewlekla choroba nerek, w
kamicy uktadu moczowego, w ostrej niewydolnosci nerek, u pacjentow
leczonych nerkozastepczo;

jako modyfikacja diety podstawowej z ograniczeniem sodu do 1200 mg/dobg.

Zalecenia dietetyczne

1)

2)

3)

4)

5)

dieta prawidlowo zbilansowana pod wzgledem wartoSci energetycznej i
sktadnikow pokarmowych w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia
dzieci;

dieta prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu wszystkich
grup produktow spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw i
owocow, ziemniakow, produktow migsnych i ryb, jaj, nasion roslin
straczkowych oraz thuszczow;

positki powinny by¢ przygotowywane bez udzialu soli oraz gotowych
mieszanek przyprawowych, w ktérych w sktad wchodzi séd pod kazda
postacig np. glutaminian sodu;

w diecie nalezy wykluczy¢ produkty przetworzone, instant, wedzone,
konserwowe 1 kiszone;

do przygotowywania potraw nalezy uzywaé $wiezych 1 suszonych zi6t
naturalnych np. bazylia, tymianek, oregano, majeranek, lubczyk, czaber oraz
stodka papryka, czosnek, cytryna itp.

Makrosktadniki:

6)

7)

8)

biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy;

thuszcz 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24-47 miesigcy, 30-40%
energii z diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tlhuszczowe
nasycone tak niskie, jak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie
zapewniajgcej wiasciwg warto$¢ odzywcza;

weglowodany 45-65 % energii z diety.

Zapotrzebowanie energetyczne oraz ogolne wytyczne pozostaja takie same jak w
diecie podstawowej.

Grup.y srodkow Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych

1) wszystkie maki pelmoziarniste; 1) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,

2) maka pszenna, ziemniaczana, syropow, miodu, karmelu, itp.;
kukurydziana, ryzowa; 2) produkty z maki z wysokiego

3) pieczywo pelnoziarniste, bez przemiatu smazone, np. paczki,
dodatku substancji stodzacych, np. faworki, racuchy;
zytnie razowe, graham, chleb z 3) ptatki kukurydziane i inne stodzone

Produkty zbozowe dodatkiem ziaren; ptatki $niadaniowe oraz granole, np.:

4) biate pieczywo pszenne, zytnie i cynamonowe, czekoladowe,
mieszane; miodowe.

5) kasze: gryczana (w tym krakowska),
jeczmienna (pegczak, wiejska,
mazurska), orkiszowa, bulgur,
jaglana, manna, kukurydziana;
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6)

ptatki naturalne, np. owsiane,
gryczane, jeczmienne, ryZowe,
zytnie, musli bez dodatku cukru i
jego zamiennikow np. syropu
glukozowo-fruktozowego;

7) makarony, np. razowy, gryczany,
orkiszowy, zytni, pszenny z maki
durum (gotowane al dente);
8) ryzbrazowy, ryz czerwony, ryz biaty
(w ograniczonych ilo$ciach);
9) potrawy maczne, np. nalesniki,
pierogi, kopytka, kluski.
1) wszystkie warzywa $wieze i 1) warzywa przyrzadzane z duza
mrozone; iloscia thuszczu;
Warzywa i przetwory 2) pieczarki. 2) warzywa kiszone;
warzywne 3) warzywa konserwowe;
4) grzyby lesne.
1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
Ziemniaki, Bataty pieczone. talarki);
2) puree w proszku.
1) wszystkie owoce: $wieze, mrozone; (1) owoce w syropach cukrowych;
2) musy z owocow bez dodanego cukru; [2) owoce kandyzowane;
3) dzemy owocowe niskostodzone (nie 3) przetwory owocowe
Owoce i przetwory czgdciej niz 3 razy w jadlospisie wysokostodzone.
owocowe dekadowym);
4) owoce suszone.
1) wszystkie nasiona roslin 1) gotowe przetwory straczkowe (np.
straczkowych, np. soja, ciecierzyca, parowki sojowe, kotlety sojowe w
groch, soczewica, fasola, bob; panierce, pasztety sojowe, burgery
2) pasty z nasion roslin straczkowych; wegetarianskie);
Nasiona roslin 3) maka sojowa i z innych roslin 2) przestwory sojowe tofu.
straczkowych straczkowych;
4) napoje sojowe bez dodatku cukru;
5) makarony z nasion roslin
straczkowych (np. z fasoli, grochu).
1) wszystkie nasiona, pestki i orzechy (1) Orzechy/nasiona/pestki solone, w
niesolone np. orzechy wioskie, karmelu, cieScie, w czekoladzie, w
laskowe, arachidowe, pistacje, lukrze itp.;
nerkowca, migdaty, pestki 2) pasty z orzechow/pestek/nasion
Nasiona, pestki, orzechy s}(?necznika, dyni, sezam, siemi¢ solone i/lub stodzone.
Iniane;
2) pasty z orzechow/nasion/pestek bez

dodatku soli, cukru i oleju
palmowego.
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1)

migso z malg zawartoscig thuszczu,
np. drob bez skéry, chuda wotowina,
chude partie wieprzowiny, np.

migso z duzg zawarto$cig ttuszczu,
np. thusty drob (kaczka, ges), thusta
wotowina i wieprzowina, baranina;

poledwica, schab, szynka; 2) migsa peklowane;
2) migsa pieczone i gotowane chude  [3) migsa smazone na duzej ilosci
gatunki wykonane z jednego thuszczu;
kawatka mig$niowego: drobiowych, ¥4) gotowe wedliny pieczone, wgdzone
Mieso i przetwory miesne Wieprzoyvych,' wotowych; konser.wc.)we; .
3) galaretki drobiowe. 5) thuste i niskogatunkowe kietbasy,
paréwki, mielonki, mortadele;
6) thuste pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) konserwy migsne;
9) migsa surowe np. tatar.
1) ryby: toso$, sardynki, pstrag, dorsz, 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,
makrela atlantycka, morszczuk; rekin, makrela krolewska, tunczyk,
2) inne ryby: karp, halibut, rparlin, wegorz amerykanski, ptytecznik,
(’)lk(()ir’}’ zabmca, ’In.al?re.lg hiszpanska, szczupak, panga, tilapia, gardtosz
$ledz — nie czgs$ciej niz raz w . A .
Ryby i przetwory rybne jadlospisie deia dojwy m; atlantyc.l.q) losos i §ledz battycki,
3) owoce morza: krewetki. szprotki;
2) ryby surowe;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;
5) ryby smazone.
1) jaja gotowane; 1) jajaprzyrzadzane z duzailo$cia
2) jaja sadzone i jajecznica na parze thiszezu;
lub smazone na matej ilosci 2) jaja smazone na stoninie, skwarkach,

Jaja i potrawy z jaj

thuszczu;

thustej wedlinie itp.

3) omlety, kotlety jajeczne.

1) mleko od 2 % do 3,2 % tluszczu i 1) przetwory mleczne z mleka
sery twarogowe chude lub poltiuste; niepasteryzowanego;

2) naturalne napoje mleczne D) mleko skondensowane;
fermentowgne b.e.z dodatku cukru 3) jogurty owocowe i inne przetwory
(np. kefir, jogurt i inne); mleczne z dodatkiem cukru, desery

3) serki kanapkowe naturalne; mleczne:

Mileko i produkty mleczne |4) $mietanka/$mietana. D
4) sery topione;
5) sery plesniowe typu brie, camembert,
Roquefort;
6) sery podpuszczkowe;
7) serek granulowany typu wiejskiego;
8) serki typu fromage smakowe.

1) masto , mieszanki masta z olejami 1) tluszcze zwierzgce, np. smalec
ro$linnymi; wieprzowy, 0] wotowy, stonina;

2) migkka margaryna; 2) twarde margaryny;

Thuszcze 3) oleje roslinne, np. rzepakowy, oliwa (3) masto klarowane;
z oliwek; 4) thluszez kokosowy i palmowy;

4) majonez. 5) pasty kokosowe;

6) frytura.
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1)

budyn (bez dodatku cukru lub z matg
iloscia cukru —do 5 g/250 ml
uzytego mleka);

2)

stodycze zawierajace duze ilosci
cukru i/lub tluszczu;
torty i ciasta z masami

2) galaretka (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami
matg ilo$cig cukru — do 5 g/250 ml cukierniczymi, bita Smietang itp.;
Desery uzytej wody); 3) ciasta kruche;
(nie cze$ciej niz 3 razy w [3) kisiel (bez dodatku cukru lub z matg 4) ciasto francuskie;
jadlospisie dekadowym) iloscig cukru —do 5 g/250 ml uzytej |5) wyroby czekoladopodobne.
wody);

4) ciasta drozdzowe;

5) biszkoptowe;

6) czekolada min. 70% kakao.

1) woda; 1) Wszystkie napoje z dodatkiem cukru

2) napoje bez dodatku cukru lub z malg wiekszym niz 5 g/250 ml;
iloscig cukru —do 5 g/250 ml (np. ) nektary owocowe, Syropy Oowocowe;
kawa zbozowa, herbaty, napary 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;

Nanoic ZlOiOW.C i owocowe, kompoty, 4) napoje energetyzujace;
POl kakao); . 5) czekolada do picia.

3) soki warzywne bez dodatku soli;

4) soki owocowe (nie czgséciej niz 3
razy w jadtospisie dekadowym).

1) ziola Swieze i suszone 1) kostki rosotowe i esencje bulionowe;
jednosktadnikowe (np. koperek, 2) so6l kamienna, morska, himalajska,
bazylia, oregano, kurkuma, niskosodowa;
cynamon, wanilia); 3) gotowe bazy do zup i s0sOW;

2) mieszanki przypraw bez dodatku 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;

Przyprawy soli 1 sodu , np. ziota prowansalskie; |5) przyprawy wzmacniajace smak w

3) gotowe przyprawy warzywne; postaci ptynnej i state;

4) przecier pomidorowy naturalny; 6) mieszanki przypraw zawierajace sol i

5) miod i cukier w ograniczonych s6d np. glutaminian sodu;
ilosciach. 7) ketchup, majonez, musztarda;

8) sosy na bazie majonezu.
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Nazwa diety DIETA UBOGOPOTASOWA (P14B)
1) dla dzieci powyzej 24. miesigca zycia 1 mlodziezy, przebywajacych
w szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji dietetycznych,
wedtug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);
: 2) zalecone stosowanie u wszystkich pacjentdéw w podwyzszonym st¢zeniem
Zastosowanie

potasu w surowicy;
3) jest modyfikacjg diety podstawowej z ograniczeniem potasu do 1200-2500
mg/dobg.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta prawidtlowo zbilansowana pod wzgledem wartosci energetycznej i
sktadnikow pokarmowych w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji
Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia dzieci;

2) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu wszystkich grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakoéw, produktoéw migsnych i ryb, jaj,
nasion roslin straczkowych oraz thuszczow;

3) w diecie nalezy wykluczy¢ produkty zawierajace duze ilosci potasu;

4) w przypadku duzego ograniczeni potasu (1200-1500mg/dobe) konieczne jest
stosowanie metody pigciokrotnego ptukania warzyw. Warzywa, z ktorych
mozna wyplukaé cze$¢ potasu to: ziemniaki, marchew, seler, pietruszka;

5) instrukcja prawidlowego plukania ziemniakow i warzyw:

e Obra¢ ziemniaki wieczorem i zala¢ zimng wodg. Tak zalane ziemniaki
pozostawi¢ na cata noc.

e Rano odla¢ wodg i zala¢ $wieza.

¢ Przed gotowaniem ponownie wymieni¢ wodg.

o W czasie gotowania nalezy wymieni¢ wode 4 razy.

e UWAGA: za kazdym razem wymienimy wod¢ na wrzatek.

6) do przygotowywania potraw dozwolone jest uzywanie niewielkich ilosci
$wiezych i suszonych ziot.

Makrosktadniki:

7) biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy;

8) tluszcz 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 24—47 miesiecy, 30-40%
energii z diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tlhuszczowe
nasycone tak niskie, jak to jest mozliwe do osiggnigcia w diecie zapewniajacej
wlasciwg warto$¢ odzywcza;

9) weglowodany 45-65 % energii z diety.

Zapotrzebowanie energetyczne oraz ogdlne wytyczne pozostaja takie same jak w
diecie podstawowej

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
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1)

pieczywo z mak oczyszczonych,
pszenne;

1)

pieczywo petnoziarniste, bez dodatku
substancji stodzacych, np. zytnie

2) maka pszenna, orkiszowa, ryzowa; razowe, graham, chleb z dodatkiem

3) makarony pszenne, ryzowe otrab i ziaren;

(gotowane al dente); 2) pieczywo zytnie i mieszane;

4) ryzbialy, wafle ryzowe; 3) pieczywo o obnizonym IG;

5) drobne kasze: kasza manna, bulgur  |4) pieczywo o obnizonej zawarto$ci
pertowa, mazurska; weglowodanow;

6) platki ryzowe, pszenne 5) kasze §rednio- i gruboziarniste:
niewzbogacane; gryczana, jgczmienna peczak,

7) potrawy maczne przede wszystkim z orkiszowa, kasza jaglana;
maki petnoziarnistej, np. pierogi, 6) platki gotowane al dente np.
kopytka, kluski. owsiane, gryczane, jeczmienne,

pszenne, ryzowe, zytnie, musli bez

Produkty zbozowe dodatku cukru i jego zamiennikow
np. syropu glukozowo-
fruktozowego;

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

8) drobne kasze (np. manna,
kukurydziana);

0) ryz bialy;

10) produkty maczne smazone, np.
paczki, faworki, racuchy;

11) ptatki ryzowe, platki kukurydziane i
inne stodzone ptatki $niadaniowe
oraz granole, np. cynamonowe,
czekoladowe, miodowe;

12) ptatki btyskawiczne.

1) cebula, kapusta pekinska, gorek, 1) kukurydza, pietruszka, ziemniaki,
salata, zielona papryka, kalafior, pomidor, seler, dynia, szczypiorek,
cukinia, rzodkiewka — w matych brukselka, buraki, chrzan, czosnek,
ilosciach, brokuty; koper, papryka czerwona, marchew

2) ziemniaki i wloszczyzna ptukana; w duzych ilo$ciach, baktazan,

Warzywa i przetwory 3) kiszone ogorki. k%e%ki;
warzywne 2) kiszona k?pugta;

3) grzyby lesne i uprawne;

4) warzywa konserwowe;

5) przetwory pomidorowe;

6) koncentraty warzywne;

7) warzywa suszone.

Ziemniaki, 1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) =ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty pieczone — ptukane. talarki);

2) ziemniaki nieplukane;

3) puree w proszku.

1) arbuz, cytryna, jagody, gruszka, 1) banan, melon, ananas, porzeczki
jabtko, poziomki, wisnie; biale, czarne i czerwone, morele,

2) $wieze i mrozone; brzoskwinie, truskawki, sliwki,

3) przetwory owocowe niskostodzone, grejpfrut, awokado, kiwi, winogrona

Owoce i przetwory owocowe 11p- dZemnggodoyv b w.ig'niowy, z w duzych iloSciach,
jabtkowy (nie czeéciej niz 2 razy w [2) suszone owoce, awokado owoce w
jadtospisie dekadowym). syropach cukrowych;

3) owoce kandyzowane;

4) przetwory OWOCOWEe
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5)

wysokostodzone;
OWOCE SUSZOnE.

Nasiona roslin straczkowych

1)

2)
3)

4)
5)

wszystkie, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;

pasty z nasion roslin stragczkowych;
maka sojowa i z innych roslin
straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku cukru;
przetwory sojowe: tofu, tempeh;
makarony z nasion roslin
straczkowych  (np. z  fasoli,
grochugotowe przetwory
straczkowe (np. paréwki sojowe,
kotlety sojowe w panierce, pasztety
sojowe, burgery wegetarianskie).

Nasiona, pestki, orzechy

)

2)

3)

wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wloskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowca, migdaty, pestki
stonecznika, dyni, sezam, siemi¢
Iniane;

pasty orzechowe/z nasion/z pestek
orzechy solone, w karmelu, ciescie,
w czekoladzie, w lukrze;

pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
solone i/lub stodzone.

Miegso i przetwory miesne

1)

2)

3)
4)

migso z malg zawartos$cia thuszezu,
np. drob bez skory, chuda wotowina,
chude partie wieprzowiny, np.
poledwica, schab, szynka;

chude gatunki wedlin niemielonych
wykonane z jednego kawatka
mig$niowego: drobiowych,
wieprzowych, wolowych;

pieczone pasztety z chudego migsa;
galaretki drobiowe.

migso z duzg zawartoscia thuszczu,
np. thusty drob (kaczka, ges), thusta
wotowina i wieprzowina, baranina;
migsa peklowane oraz z duza
zawartoscig soli;

miegsa smazone na duzej ilosci
thuszczu;

migsa panierowane;

thuste wedliny, np. baleron, boczek;
thuste i niskogatunkowe kietbasy,
parowki, mielonki, mortadele;
thuste pasztety;

wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);

miesa surowe np. tatar.

Ryby i przetwory rybne

D

2)

ryby: tosos, sardynki, pstrag, dorsz,
makrela atlantycka, morszczuk;
inne ryby: karp, halibut, marlin,
okon, zabnica, makrela hiszpanska,
$ledZ — nie czesciej niz raz w
jadtospisie dekadowym;

owoce morza: krewetki.

2)

3)
4)
5)

6)

ryby drapiezne inne (np. miecznik,
rekin, makrela krolewska, tunczyk,
wegorz amerykanski, ptytecznik,
szczupak, panga, tilapia, gardiosz
atlantycki) toso$ i §ledz baltycki,
szprotki;

ryby smazone na duzej ilo$ci
thuszczu;

ryby wedzone,

konserwy rybne;

ryby surowe;

ryby panierowane i w ciescie.
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1) jaja gotowane; 1) jajaprzyrzadzane z duzailo$cia

2) jaja sadzone ijajecznica na parze thuszczu;

Jaja i potrawy z jaj lub smazone; 2) jaja smazone na stoninie, skwarkach,

3) omlety, kotlety jajeczne. thustej wedlinie itp.

1) mleko i sery twarogowe chude lub (1) przetwory mleczne z mleka
potttuste; niepasteryzowanego;

2) napoje mleczne naturalne 2) mleko skondensowane;
fermentowane (np. jogurt, kefir), 3) jogurty owocowe i inne przetwory
bez dodatku cukru; mleczne z dodatkiem cukru, desery

Mieko i produkty mleczne [3) Sery podpuszczkowe; mleczne:

4) serki kanapkowe naturalne; y

5) $mietana. 4) sery topmne,

5) mleko i sery twarogowe ttuste;
6) stodzone napoje mleczne;
7) thuste sery podpuszczkowe.

1) masto , mieszanki masta z olejami 1) thluszcze zwierzece, np. masto,
roslinnymi; smalec wieprzowy, 16j wolowy,

2) migkka margaryna; stonina;

3) oleje roslinne, np. rzepakowy, oliwa [2) twarde margaryny;

ez z oliwek; 3) masto klarowane;
4) majonez. 4) tluszcz kokosowy i palmowy;
5) pasty kokosowe;
6) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru); 1) stodycze zawierajace duze ilo$ci

2) kisiel zowocow niskopotasowych np. cukru i/lub ttuszczu;
jagod, jablka, gruszki, wisni (bez 2) torty i ciasta z masami
dodatku cukru); cukierniczymi, kremami

3) ciasta drozdZzowe niskostodzone. cukierniczymi, bitg $mietana itp.;

Desery 3) ciasta kruche;
4) ciasto francuskie;
5) kakao
6) wyroby czekoladopodobne.

1) woda; 1) napoje wysokostodzone;

2) lekkie herbaty. 2) soki i nektary owocowe;

3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
4) napoje energetyzujace;
5) kakao, kawa zbozowa.

Napoje
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Przyprawy

1)

2)

3)

ziota §wieze i suszone
jednosktadnikowe (np. koperek,
bazylia, oregano, kurkuma,
cynamon, wanilia);

mieszanki przypraw bez dodatku
soli, np. ziola prowansalskiegotowe
przyprawy warzywne;

sol (w ograniczonych ilosciach).

2)

kostki rosotowe i esencje bulionowe;
gotowe bazy do zup i sosow;
gotowe sosy satatkowe i dressingi;
przyprawy wzmacniajace smak w
postaci stalej i ptynne;j;

mieszanki przypraw zawierajace
duze iloSci soli;

musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilosciach);

papryka suszona.
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DIETA UBOGOFOSFORANOWA (P14C)

Nazwa diety
1) dla dzieci powyzej 24. miesigca zycia i milodziezy, przebywajacych
w szpitalach, niewymagajacych specjalnych modyfikacji dietetycznych,
wedlug wskazan lekarza (lub lekarza i dietetyka);
. 2) zalecone stosowanie u wszystkich pacjentdéw w podwyzszonym st¢zeniem
Zastosowanie

fosforu w surowicy;

3) jest modyfikacja diety podstawowej z ograniczeniem potasu do 400-800

mg/dobe.

Zalecenia dietetyczne

)

)

3)

4)

dieta prawidtowo zbilansowana pod wzgledem warto$ci energetycznej i
sktadnikow pokarmowych w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie zywienia
dzieci;

dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udzialu wszystkich grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakdéw, produktoéw migsnych i ryb, jaj,
nasion roslin stragczkowych oraz tluszczow;

W diecie nalezy wykluczy¢ produkty zawierajace duze ilosci fosforu.

do przygotowywania potraw dozwolone jest uzywanie niewielkich ilosci
$wiezych i suszonych zi6t.

Makrosktadniki:

8))

6)

7)

biatko 10-15% energii z diety dla dzieci w wieku 2-3 lata, biatko 10-20%
energii z diety dla dzieci starszych i mtodziezy;

thuszcz 35-40% energii z diety dla dzieci w wieku 2447 miesigcy, 30-40%
energii z diety dla dzieci starszych i mlodziezy, w tym kwasy tluszczowe
nasycone tak niskie, jak to jest mozliwe do osiagniecia w diecie
zapewniajgcej wiasciwg warto$¢ odzywcza;

weglowodany 45—65 % energii z diety.

Zapotrzebowanie energetyczne oraz ogolne wytyczne pozostaja takie same jak w
diecie podstawowej

Grup.y Lo Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone
spozywczych
1) pieczywo z mak oczyszczonych, 1) pieczywo pelnoziarniste, bez
pszenne; dodatku substancji stodzacych, np.
2) maka pszenna, orkiszowa, ryzowa; Zytnie razowe, graham, chleb z
3) makarony pszenne, ryzowe dodatkiem otrab i ziaren;
(gotowane al dente); 2) pieczywo zytnie i mieszane;
4) ryz bialy, wafle ryzowe; 3) pieczywo o obnizonym IG;
5) drobne kasze: kasza manna, bulgur 4) pieczywo o obnizonej zawartosci
perfowa, mazurska; qulowodapévy; o
Produkty zbozowe 6) platki ryzowe, pszenne 5) kasze éredplo- 1 grubozmrmste:
niewzbogacane; gryczana, jeczmienna peczak,
7) potrawy maczne przede wszystkim z orkiszowa, kasza jaglana;

6) ptatki gotowane al dente np.
owsiane, gryczane, jeczmienne,
pszenne, ryzowe, zytnie, musli bez
dodatku cukru i jego zamiennikdéw
np. syropu glukozowo-
fruktozowego;

maki petnoziarnistej, np. pierogi,
kopytka, kluski.
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7)
8)

o)

10) produkty maczne smazone, np.

11) ptatki ryzowe, ptatki kukurydziane i

12) ptatki btyskawiczne.

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

drobne kasze (np. manna,
kukurydziana);

ryz biaty;

paczki, faworki, racuchy;
inne stodzone ptatki $niadaniowe

oraz granole, np. cynamonowe,
czekoladowe, miodowe;

Warzywa i przetwory
warzywne

wszystkie warzywa $wieze i
mrozone;
warzywa kiszone.

1)
2)
3)

kukurydza, chrzan;
grzyby lesne i uprawne;
warzywa konserwowe.

Ziemniaki,
Bataty

ziemniaki, bataty: gotowane,
pieczone.

1)

2)

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

Owoce i przetwory owocowe

1)
2)

Swieze 1 mrozone;

przetwory owocowe niskostodzone,
np. dzemy (nie czesciej niz 2 razy
w jadlospisie dekadowym).

D
)
3)
4)

5)

kiwi, maliny, porzeczki biate,
czerwone, czarne;

owoce w syropach cukrowych;
owoce kandyzowane;
przetwory owocowe
wysokostodzone;

owoce suszone.

Nasiona roslin straczkowych

1)

)
3)

4)
5)
6)

7)

wszystkie, np. soja, ciecierzyca,
groch, soczewica, fasola, bob;

pasty z nasion ro$lin stragczkowych;
maka sojowa i z innych ro$lin
straczkowych;

napoje sojowe bez dodatku cukru;
przetwory sojowe: tofu, tempeh;
makarony z  nasion  roslin
straczkowych (np. z fasoli, grochu);
gotowe przetwory stragczkowe (np.
parowki sojowe, kotlety sojowe w
panierce, pasztety sojowe, burgery
wegetarianskie).

Nasiona, pestki, orzechy

1))

2)

3)

wszystkie nasiona, pestki i orzechy
niesolone np. orzechy wioskie,
laskowe, arachidowe, pistacje,
nerkowca, migdaty, pestki
stonecznika, dyni, sezam, siemi¢
Iniane;

pasty orzechowe/z nasion/z pestek
orzechy solone, w karmelu, cieScie,
w czekoladzie, w lukrze;

pasty orzechowe/ z nasion/z pestek
solone i/lub stodzone.
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1) migso z matg zawarto$cia
thuszczu, np. drédb bez skory,
chuda wotowina, chude partie
wieprzowiny, np. polgdwica,
schab, szynka;

1) mig¢so z duzg zawartoscig thuszczu,
np. thusty drob (kaczka, ges),
thusta wolowina i wieprzowina,
baranina;

2) mig¢sa peklowane oraz z duza

2) chude gatunki wedlin zawartoscig soli;
gotowanych, pieczonych 3) migsa smazone na duzej ilosci
niemielonych wykonane z thuszezu;
Migso i przetwory migsne jednego kawatka mig$niowego: 4) mig¢sa panierowane;
drobiowych, wieprzowych, 5) thuste wedliny, np. baleron, boczek;
wotowych. 6) thuste 1 niskogatunkowe kietbasy,
paréwki, mielonki, mortadele;
7) pasztety;
8) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
9) migsa surowe np. tatar.
1) ryby: tosos, sardynki, pstrag, 1) ryby drapiezne inne (np. miecznik,

dorsz, makrela atlantycka,
morszczuk, karp, halibut, marlin,
okon, zabnica, makrela
hiszpanska, $ledz.

rekin, makrela krolewska, tunczyk,
wegorz amerykanski, ptytecznik,
szczupak, panga, tilapia, gardtosz
atlantycki) toso$ i sledz battycki,

Ryby i przetwory rybne INic czesciej niz raz w jadlospisie szprotki; ) s,
dekadowym 2) ryby smazone na duzej ilo$ci
thuszczu;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne;
5) ryby surowe;
6) ryby panierowane i w ciescie.

1) jaja gotowane; 1) jajaprzyrzadzane z duza iloScig

2) jaja sadzone i jajecznica na parze thiszezu;
lub smazone 2) jaja smazone na stoninie, skwarkach,

Jaja i potrawy z jaj 3) omlety, kotlety jajeczne tustej wedlinie itp.

4) nie czeSciej niz raz w jadlospisie
dekadowym

5) omlety i pasty z biatka jaja

1) mleko i sery twarogowe chude 1) przetwory mleczne z mleka
lub pottuste; niepasteryzowanego;

2) napoje mleczne naturalne 2) mleko skondensowane;
fermentowane (np. jogurt, kefir), 13) ioourty owocowe i inne przetwory
bez dodatku cukru; mleczne z dodatkiem cukru, desery

3) serki kanapkowe naturalne; mleczne:

4) $mietana. y

Mieko i produkty mleczne A) sery topione;
5) sery plesniowe typu brie, camembert,
roquefort;
6) mleko i sery twarogowe ttuste;
7) stodzone napoje mleczne;
8) sery podpuszczkowe;
0) thlusta $mietana.
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1) masto, mieszanki masta z olejami 1) tluszcze zwierzgce, np. masto,

ro$linnymi; smalec wieprzowy, 16j wolowy,

2) migkka margaryna; stonina;

3) oleje roslinne, np. rzepakowy, 2) twarde margaryny;

Thuszcze oliwa z oliwek; 3) masto klarowane;
4) majonez. 4) tluszcz kokosowy i palmowy;
5) pasty kokosowe;
6) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru); 1) slodycze zawierajace duze iloSci

2) kisiel (bez dodatku cukru); cukru i/lub thuszczu;

3) ciast biszkoptowe na biatkach jaja. [2) torty i ciasta z masami
cukierniczymi, kremami
cukierniczymi, bitg $mietang itp.;

Desery 3) ciasta kruche;
4) ciasto francuskie;
5) kakao;
6) wyroby czekoladopodobne.
1) woda; 1) napoje wysokostodzone;
2) lekkie herbaty i napary ziotowe, 2) soki i nektary owocowe;
herbaty owocowe. 3) wody smakowe z dodatkiem cukru;
Napoje 4) napoje energetyzujace;
5) kakao, kawa zbozowa.
1) ziota §wieze i suszone 1) kostki rosotowe i esencje
jednosktadnikowe (np. koperek, bulionowe;
bazylia, oregano, kurkuma, 2) gotowe bazy do zup i sosow;
cynamon, wanilia); 3) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
2) mieszanki przypraw bez dodatku  4) przyprawy wzmacniajagce smak w
Przyprawy soli, np. ziota prowansalskie; pqstaci stglej i ptynnej; o

3) gotowe przyprawy warzywne; 5) mieszanki przypraw zawierajace

4) sol (w ograniczonych ilosciach). duze ilosci soli;

6) musztarda, keczup, chrzan (w
ograniczonych ilo$ciach);
7) papryka suszona.
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