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 DIETA PODSTAWOWA    Charakterystyka diety  
 
Dieta podstawowa stosowana jest u osób niewymagających żywienia 
dietetycznego. 
Dieta ta powinna spełniać wymagania racjonalnego żywienia ludzi zdrowych, tzn: 
ma spełniać zapotrzebowanie pacjenta na energię oraz wszystkie niezbędne 
składniki odżywcze potrzebne do prawidłowego funkcjonowania organizmu, 
utrzymania należnej masy ciała i zachowania zdrowia. 
 
 CHARAKTERYSTYKA DIETY 
 
W diecie podstawowej dozwolone są wszystkie produkty i potrawy oraz wszystkie 
techniki sporządzania posiłków. 
Ze względu na małą aktywność fizyczną pacjentów, leżących w szpitalu, 
wskazane jest ograniczenie w diecie produktów ciężko strawnych i wzdymających. 
Wskazane jest spożywanie przez pacjentów 4 – 5 posiłków o mniejszej objętości 
w celu wyeliminowania objawów pełności i wzdęć. 
Białko powinno dostarczać około 14 – 16 % energii, 
Tłuszcze około 30 % energii, 
Węglowodany uzupełniają dobowe zapotrzebowanie i pokrywają około 54 % 
energii. 
Dieta ta powinna być urozmaicona, pełnowartościowa, smacznie przyrządzona, 
atrakcyjnie zestawiona kolorystycznie. Posiłki należy podawać chorym regularnie, 
codziennie o tych samych godzinach. 
 
Założenia dla diety podstawowej białko ogółem g 75 – 80, 
białko zwierzęce g 45, 
tłuszcz g 65, 
węglowodany przyswajalne g 275, 
błonnik pokarmowy g 30 – 40 , 
Wapń g 0,9, 
Żelazo mg 13, 
Wit. A ( ekw. Retinolu) µg 750, 
Wit B1 mg 1, 7 
Wit B2 mg 2, 0 
Wit C mg 70 
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PRZYKŁAD DIETY PODSTAWOWEJ  Zestaw I: 
I ŚNIADANIE : kawa zbożowa z mlekiem, 
pieczywo mieszane z masłem lub margaryną miękką, 
ser twarogowy z cebulką, 
jabłko. 
II ŚNIADANIE :  
chleb z pasztetem drobiowym, 
sałatka jarzynowa, 
herbata zielona, 
OBIAD:  zupa selerowa z grzankami, 
ryba smażona, 
ziemniaki puree, 
sałatka z czerwonej kapusty, 
kompot owocowy, 
KOLACJA:  klopsik w sosie pomidorowym z makaronem, 
buraczki z chrzanem, 
drożdżówka, 
herbata z mlekiem. 
  
Zestaw II 
I ŚNIADANIE :  kawa zbożowa z mlekiem, 
pieczywo mieszane z masłem lub margaryną miękką, 
polędwica z indyka, dżem,owoc sezonowy, 
II ŚNIADANIE: kanapka z pieczywa razowego z pastą twarogowo- jajeczną ze szczypiorkiem, 
herbata z cytryną, 
OBIAD : 
zupa szpinakowa z lanym ciastem, 
indyk pieczony, 
ziemniaki, 
marchewka z wody, 
mizeria, 
kompot. 
KOLACJA: kasza gryczana na sypko, 
sałata zielona z sosem Winegret, 
kefir lub jogurt 
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 piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA LEKKOSTRAWNA 
   Charakterystyka diety  

 Zastosowanie i cel diety: 
Dieta lekkostrawna wskazana jest: 

 w stanach zapalnych błony śluzowej żołądka i jelit, 
 w nadmiernej pobudliwości jelita grubego, 
 w nowotworach przewodu pokarmowego, 
 w wyrównanych chorobach nerek i dróg moczowych, 
 w chorobach infekcyjnych przebiegających z gorączką, 
 w zapalnych chorobach płuc i opłucnej o przebiegu ostrym, 
 w przewlekłych chorobach układu oddechowego przebiegających z 

rozedmą, 
 w zburzeniach krążenia płucnego ( zawał ), 
 w okresach rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych, 
 dla chorych leżących, i których dochodzi do zaburzenia pracy przewodu 

pokarmowego, 
 dla osób w wieku podeszłym. 

Celem diety jest dostarczenie choremu wszystkich niezbędnych składników 
pokarmowych oraz ograniczenie produktów i potraw ciężko strawnych. 
 Charakterystyka diety : 
Dieta ta jest modyfikacją żywienia racjonalnego ludzi zdrowych. Ma szerokie 
zastosowanie w zakładach leczniczych. Powinna pokryć zapotrzebowanie 
energetyczne i dostarczyć takiej samej ilości składników pokarmowych, jak dieta 
podstawowa. 
Różnica między żywieniem osób zdrowych a wymagających diety polega tylko na 
doborze produktów , które czynią potrawę łatwo przyswajalną. Podstawą tej diety 
jest ograniczenie, a nawet wykluczenie produktów i potraw tłustych, smażonych, 
pieczonych w tradycyjny sposób, długo zalegających w żołądku, wzdymających, 
ostro przyprawionych. 
W diecie łatwo strawnej należy ograniczyć podaż błonnika pokarmowego, ale 
pewna ilość tego składnika jest potrzebna, gdyż wchłania on wodę, rozluźnia masy 
kałowe i wpływa na ich wydalanie. 
Błonnik pokarmowy można zredukować lub uczynić go mniej drażniącym przez: 

 dobór delikatnych warzyw i dojrzałych owoców, 
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 obieranie, 
 gotowanie, 
 przecieranie przez sito i miksowanie produktów, 
 podawanie przecierów i soków, 
 stosowanie oczyszczonych produktów zbożowych. 

Z pieczywa pełnoziarnistego w diecie tej można stosować jedynie chleb 
pszenny – graham. Wyjątek stanowią stany pooperacyjne i zapalenie 
żołądka oraz jelit, w których pieczywo razowe będzie całkowicie z diety 
wyeliminowane. Posiłki należy spożywać 4 – 5 razy w ciągu dnia, 
regularnie w określonych godzinach i niewielkich objętościach. 

Ostatni posiłek zaleca się najpóźniej 2 godziny przed snem. 
 Modyfikacja diety: 
Dieta w zależności od masy pacjenta oraz choroby , w jakiej będzie stosowana, 
może ulec modyfikacji pod względem zawartości energii, składników 
pokarmowych albo produktów spożywczych. Na przykład - w chorobach 
przebiegających z gorączka i dla pacjentów wyniszczonych wartość energetyczna 
powinna ulec zwiększeniu nawet do 50 % w porównaniu z wartością kaloryczną 
żywienia podstawowego, natomiast pacjentom otyłym liczbę kalorii w diecie 
należy zmniejszyć. 
W diecie stosowanej przy niedokwaśnym nieżycie żołądka ogranicza się płyny, 
aby nadmiernie nie rozcieńczać kwasu solnego i enzymów trawiennych, a także 
potrawy i pokarmy z większą ilością tłuszczu i cukru. 
W stanach zapalnych jelit i towarzyszącej biegunce dieta powinna zawierać więcej 
białka a mniej błonnika pokarmowego, tłuszczu i węglowodanów w postaci cukru, 
miodu i dżemów. Produkty te wzmagają fermentację i nasilają biegunki. 
Przy nietolerancji cukru mlecznego należy mleko zastąpić jego przetworami 
( serem twarogowym, jogurtem, kefirem ) w produktach tych jest znacznie mniej 
laktozy. 
W razie wystąpienia biegunki dietę modyfikuje się uwzględniając napoje i 
potrawy zapierające, takie jak mocna herbata bez cukru, napar z suszonych jagód, 
czerwone wytrawne wino, kakao na wodzie ,  napar z rumianku, mięty, tarte 
jabłko, kisiele, żelatyna, marchew gotowana, suchary. 
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Uwagi technologiczne: 
Ważne jest aby potrawy były świeżo przyrządzone, nie przechowywane w 
lodówce- zmniejsza to możliwość zakażenia bakteryjnego posiłków. 
Potrawy sporządza się metodą gotowania w wodzie, na parze, w naczyniach bez 
wody. Można stosować duszenie, obsmażając produkty bez tłuszczu na patelniach 
do smażenia beztłuszczowego, oraz pieczenia w folii przeźroczystej, w pergaminie 
w naczyniach ceramicznych, na ruszcie, w piekarniku lub opiekaczu elektrycznym. 
Smażenie i pieczenie na tłuszczu jest całkowicie wykluczone. Potrawa nasiąknięta 
tłuszczem jest trudno strawna. Można jedynie smażyć jaja na parze, używając 
masła lub oleju. 
Dozwolony tłuszcz to:  
oleje słonecznikowy, sojowy, kukurydziany, rzepakowy bezerukowy, oliwa z 
oliwek, masło, miękkie margaryny i słodka śmietanka. Tłuszcze zaleca się 
podawać do gotowych potraw na surowo. 
Zupy i sosy zagęszcza się zawiesiną z mąki i mleka lub mąki i śmietanki. Do 
zaprawiania zup, sosów i warzyw nie stosuje się zasmażek. Warzywa podaje się z 
wody. 
Posiłki powinny być doprawione łagodnymi przyprawami dozwolonymi w diecie, 
atrakcyjnie zestawione – aby pobudzały upośledzone łaknienie. 
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Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane 
Produkty 
i potrawy 

Zalecane Zalecane  
w 
umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane 

NAPOJE Mleko z zawartością 2 
% tłuszczu i mniej, 
kawa zbożowa z 
mlekiem, herbata z 
mlekiem, słaba 
herbata , herbata 
owocowa, ziołowa, 
soki owocowe, 
warzywne, napoje 
mleczno- owocowe, 
mleczno – warzywne, 
wody niegazowane , 
jogurt 
niskotłuszczowy, kefir, 
maślanka, serwatka. 

Słaba kawa 
naturalna z 
mlekiem, jogurt 
pełnotłusty, mleko 
pełnotłuste. 

Alkoholowe, 
mocne kakao, 
płynna czekolada, 
mocna kawa, 
mocna herbata, 
wody gazowane, 
pepsi, coca-cola. 

PIECZYWO Chleb pszenny, bułki, 
biszkopt. 

Graham pszenny, 
pieczywo 
cukiernicze, 
drożdżowe, 
chrupki pszenne, 
pieczywo pszenne 
razowe ze słonecz 
nikiem i soją. 

Chleb żytni 
świeży, chleb 
razowy, pieczywo 
chrupkie żytnie, 
pieczywo z 
otrębami. 

DODATKI 
DO 
PIECZYWA 

Masło, chudy twaróg, 
serek 
homogenizowany, 
mięso gotowane, 
chude wędliny, szynka, 
polędwica z drobiu. 

Margaryna, tłusty 
twaróg, ser żółty z 
mniejszą ilością 
tłuszczu, jaja, 
parówki cielęce, 
ryby wędzone. 

Tłuste wędliny, 
konserwy, 
salceson, 
kaszanka, 
pasztetowa, 
smalec, tłuste sery 
żółte, topione 
itp.,ser „Feta” ser 
typu „Fromage”. 

ZUPY 
I SOSY 
GORĄCE 

Rosół jarski, 
jarzynowa, 
ziemniaczana, 
owocowa, krupnik, 

Chudy rosół z 
cielęciny, 
kalafiorowa, z 
ogórków 

Tłuste, zawiesiste, 
na wywarach 
mięsnych, 
kostnych, 
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podprawiane zawiesiną 
z mąki i mleka, 
mleczne, sosy łagodne 
koperkowy, 
cytrynowy, 
pomidorowy, 
potrawkowy, owocowe 
ze słodką śmietanką. 

kwaszonych, 
pieczarkowa, 
zaprawiane mąką i 
śmietaną, 
zaciągane 
żółtkiem. 

grzybowych, 
zasmażane, 
zaprawiane 
śmietaną, 
pikantne, z 
warzyw 
kapustnych, 
strączkowych, 
mocne rosoły, 
buliony. 
Sosy: cebulowy, 
grzybowy. 

DODATKI 
DO ZUP 

Bułka, grzanki, kasza 
manna, jęczmienna, 
ryż, ziemniaki, lane 
ciasto, makaron nitki, 
kluski biszkoptowe. 

Kluski francuskie, 
groszek ptysiowy. 

Kluski kładzione, 
grube makarony, 
łazanki, nasiona 
roślin 
strączkowych, jaja 
gotowane na 
twardo. 

MIĘSO, 
DRÓB, 
RYBY 

Chuda cielęcina, 
młoda wołowina, 
królik, kurczak, indyk, 
chude ryby: dorsz, 
młody karp, pstrąg 
strumieniowy, sola, 
morszczuk, karmazyn, 
sandacz, flądra, lin, 
okoń, szczupak, 
mintaj. 
potrawy gotowane, 
pulpety, budynie, 
potrawki. 

Wołowina, 
dziczyzna, chuda 
wieprzowina, 
kura, ryby 
morskie : makrela, 
śledź, sardynka, 
ryby 
słodkowodne : 
leszcz, potrawy 
duszone bez 
obsmażania na 
tłuszczu, pieczone 
w folii lub 
pergaminie. 

Tłuste gatunki, 
wieprzowina, 
baranina, gęsi, 
kaczki, tłuste 
ryby: węgorz, 
tłusty karp, łosoś, 
sum, potrawy 
smażone z mięsa, 
drobiu i ryb, 
marynowane, 
wędzone. 

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNE 
I  
BEZMIĘSNE 

Budynie z kasz, 
warzyw, makaronu, 
mięsa, risotto, leniwe 
pierogi, kluski 
biszkoptowe. 

Zapiekanki z kasz, 
warzyw i mięsa, 
kluski francuskie, 
makaron z 
mięsem, kluski 
ziemniaczane. 

Wszystkie 
potrawy smażone 
na tłuszczu ( np. 
placki 
ziemniaczane, 
kotlety, krokiety) , 
bigos, fasolka po 
bretońsku. 
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TŁUSZCZE Dodawane na surowo: 
olej sojowy, 
słonecznikowy, 
rzepakowy, oliwa z 
oliwek, masło. 

Margaryny 
miękkie z 
wymienionych 
obok olejów, 
śmietanka. 

Smalec, słonina, 
boczek, łój, 
margaryny twarde 
( w kostce). 

WARZYWA Młode: marchew, 
dynia, kabaczki, 
pietruszka, patisony. 
Seler, pomidory bez 
skórki, potrawy 
gotowane z wody, 
podprawiane 
zawiesinami , 
oprószane, surowe 
soki. 

Szpinak, rabarbar, 
kalafior, brokuł, 
fasolka 
szparagowa, 
groszek zielony, 
sałata zielona, 
drobno starta 
surówka z 
marchwi, selera 
itd. 

Warzywa 
kapustne, cebula, 
czosnek, pory, 
suche nasiona 
roślin 
strączkowych, 
ogórki, brukiew, 
rzodkiewka, 
rzepa, kalarepa w 
postaci grubo 
startych surówek, 
sałata z 
majonezem, 
warzywa 
marynowane, 
solone. 

 
ZIEMNIAKI 

Gotowane , pieczone.   Smażone z 
tłuszczem, frytki, 
krążki. 

OWOCE Dojrzałe soczyste: 
jagodowe i winogrona 
bez pestek w postaci 
przecierów, cytrusowe, 
brzoskwinie, morele, 
banany, jabłka. 

Wiśnie, śliwki, 
śliwki suszone – 
namoczone 
przetarte- przy 
zaparciach,  kiwi , 
melon. 

Gruszki, daktyle, 
czereśnie, kawon, 
owoce 
marynowane. 

DESERY Kisiele, budynie, 
galaretki owocowe, 
mleczne, kompoty, 
musy, bezy, suflety, 
soki owocowe, 
przeciery owocowe. 

Kremy i ciasta z 
małą ilością 
tłuszczu i jaj. 

Tuste ciasta, torty, 
desery z 
używkami, 
czekolada, batony, 
lody, chałwa, 
słodycze 
zawierające 
kakao , orzechy. 

PRZYPRAWY Kwasek cytrynowy, 
sok z cytryny, cukier, 
pietruszka, zielony 

Ocet winny, sól 
pieprz ziołowy, 
papryka słodka, 

Ostre: ocet, 
pieprz, papryka, 
chili, curry, 
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koper, majeranek, 
rzeżucha, melisa. 

przyprawa typu 
„jarzynka”, 
estragon, bazylia, 
tymianek, kminek. 

musztarda, ziele 
angielskie, liść 
laurowy, gałka 
muszkatołowa, 
gorczyca. 

 
 
 PRZYKŁAD DIETY LEKKO STRAWNEJ  
 I ŚNIADANIE 
kawa zbożowa z mlekiem, 
pieczywo mieszane, 
pasta z kurczaka i warzyw, 
powidła śliwkowe, 
 
II ŚNIADANIE  napój owocowy 
bułka z masłem i serem twarogowym, 
 
OBIAD  żurek z grzankami, 
klopsy wołowe gotowane w sosie cytrynowym, 
ziemniaki puree, 
sałatka z pomidorów bez skórki, 
kompot przetarty z jabłek, 
 
PODWIECZOREK  galaretka owocowa, herbatniki, 
 
KOLACJA  pierogi leniwe, 
sałatka z włoszczyzny z olejem, 
herbata ziołowa 
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PRZYKŁAD DIETY LEKKOSTRAWNEJ  
STOSOWANEJ  W  PRZEWLWKŁYM  ZAPALENIU  JELIT 
  
ŚNIADANIE I herbata gorzka, 
bułka czerstwa, 
jajecznica smażona na parze, 
ŚNIADANIE II 
jogurt naturalny, 
sucharek, 
twarożek z przecierem z dyni, 
OBIAD  sok warzywny świeży rozcieńczony wodą przegotowaną, 
pulpet wołowy, 
ziemniaki puree, 
marchewka puree, 
PODWIECZOREK  kisiel z wywaru czarnych jagód 
biszkopty, 
KOLACJA ryż z marmoladką z jabłek 
herbata miętowa. 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA KLEIKOWA 
   Charakterystyka diety  

 Zastosowanie i cel diety. 
 Dietę kleikową stosuje się w ostrych schorzeniach: 

 przewodu pokarmowego, 
 wątroby, 
 trzustki, 
 pęcherzyka żółciowego, 
 nerek,  
 w chorobach zakaźnych, 
 stanach pooperacyjnych. 

 Celem diety jest oszczędzanie narządu zmienionego chorobowo. 
 Charakterystyka diety. 
Głównym składnikiem tej diety jest ryż, kasza manna, kasza jęczmienna, płatki 
owsiane, z których przygotowuje się kleiki. Oprócz kleików podaje się gorzką 
herbatę, namoczone sucharki lub czerstwą bułkę. Dieta kleikowa może być 
stosowana tylko od 1 do 3 dni, gdyż jest dietą niefizjologiczną. Długie stosowanie 
tej diety prowadzi do wyniszczenia organizmu. Dietę kleikową na zlecenie lekarza 
można modyfikować przez dodanie soli, cukru, niewielkiej ilości masła, chudego 
mleka, twarożku, przetartych kompotów , soków z owoców i warzyw, pure'e z 
ziemniaków, marchwi, płynów garbnikowych – zapierających ( wino czerwone, 
kakao na wodzie, napar z suszonych czarnych jagód ) i osłaniających ( rumianek , 
mięta ). wybór kaszy zależy od przypadku chorobowego oraz towarzyszących 
objawów, ponieważ kleiki mają różne działanie na przewód pokarmowy. Ryż 
działa zapierająco, płatki owsiane rozwalniająco, kasza jęczmienna i mąka lekko 
wzdymająco.  
 Uwagi technologiczne. 
Sporządzając kleik przyjmuje się na jedna porcję 40 – 50 g kaszy. Kaszę po 
opłukaniu należy wsypać do zimnej wody i gotować: 

 jęczmienną 3 godziny, 
 płatki owsiane 1 godzinę , 
 kaszę mannę 30 minut, 
 płatki ryżowe 15 – 20 minut, 
 mąkę ryżową i pszenną 5 minut 
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PRZYKŁAD DIETY KLEIKOWEJ 
w skład diety wchodzi 150 g różnych kasz, 150g sucharów bez cukru,  
Dieta zawiera około 1000 kcal, 220 g węglowodanów, 25 g białka roślinnego. 
 I Śniadanie:  
kleik z ryżu ( 400 ml, 50 g ryżu ) 
herbata gorzka (250 ml ) 
sucharki ( 30 g ) 
II Śniadanie:  
herbata gorzka (250 ml ) 
sucharki (30 g ) 
Obiad:  kleik z kaszy jęczmiennej ( 400 ml, 50 g kaszy ), 
herbata gorzka ( 250 ml ) 
sucharki ( 30 g ) 
Podwieczorek :  
herbata gorzka ( 250 ml ) 
sucharki ( 30 g ) 
 
Kolacja:  kleik z płatków owsianych (400 ml , 50 g płatków ) 
herbata gorzka ( 250 ml ) 
sucharki ( 30 g )  
 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCJI POBUDZAJĄCYCH WYDZIELANIE SOKU ŻOŁADKOWEGO 

  

Charakterystyka diety  

 Zastosowanie i cel diety. 
Dieta z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego 
ma zastosowanie : 

 w chorobie wrzodowej, żołądka i dwunastnicy, 
 w przewlekłym nadkwaśnym nieżycie żołądka, 
 w refluksie żołądkowo – przełykowym ( w wyniku zwiększonego 

wydzielania kwasu solnego do przełyku, nasilając objawy refluksu), 
 w dyspepsjach czynnościowych żołądka ( dolegliwości niemających 

podłoża zmian organicznych ). 
  
Zadaniem diety jest : 

 dostarczenie pacjentowi wszystkich niezbędnych składników odżywczych, 
 ograniczenie produktów i potraw pobudzających wydzielanie kwasu 

solnego, 
 neutralizowanie soku żołądkowego, 
 niedrażnienie chemiczne, mechaniczne, termiczne błony śluzowej żołądka. 

 
Charakterystyka diety. Jest to dieta łatwo strawna z ograniczoną ilością produktów i potraw działających 
pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka. Zaliczamy do nich : 

 mocne rosoły  
 buliony, 
 esencjonalne wywary warzywne, 
 grzybowe, 
 galarety, 
 wody gazowane, 
 kwaśne napoje, 
 nierozcieńczone soki z owoców i warzyw, 
 napoje alkoholowe ( piwo, wino ), 
 kawa naturalna, 
 mocna herbata, 
 produkty marynowane, 
 wędzone, 
 potrawy pikantne, 
 słone, 
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 smażone, 
 pieczone, 
 ostre przyprawy. 

Ilość białka w diecie należy nieco zwiększyć. Pełnowartościowe białko z mleka, 
twarogu, jaj, drobiu, ryb, mięsa wiąże nadmiar kwasu solnego. Niewskazane jest 
mleko w większych ilościach niż 0,7 – 1 litra na dobę. Mleko początkowo osłania 
błonę śluzową żołądka, łagodzi ból, a po wchłonięciu zawarty w mleku wapń 
wpływa na zwiększenie wydzielania gastryny, która działa pobudzająco na 
czynność wydzielniczą żołądka. 
Tłuszcze podaje się łatwo strawne: roślinne zmniejszające stężenie cholesterolu 
oraz w ograniczonych ilościach masło i śmietankę. 
Ograniczeniu podlega błonnik pokarmowy, z diety należy wykluczyć pieczywo 
razowe, grube kasze, surowe warzywa i owoce, które dają objawy dyspeptyczne – 
gniecenie, wzdęcia w sposób mechaniczny podrażniając błonę śluzową żołądka. 
Z diety tej wyklucza się produkty trudno strawne, wzdymające, ostro 
przyprawione. 
Aby ograniczyć żucie, wzmagające wydzielanie żołądkowe, potrawy powinny 
mieć konsystencję papkowatą.· 
Posiłki należy spożywać regularnie o jednakowych porach dnia w niewielkich 
objętościach, 3 do 5 razy dziennie. Ważna jest temperatura potraw – nie powinny 
być one zbyt gorące i zbyt zimne. Umiarkowana temperatura posiłków chroni 
przed przekrwieniem błony śluzowej żołądka. Dieta powinna być dostosowana 
indywidualnie dla każdego chorego. Należy uwzględnić obserwacje pacjenta i 
wykluczyć te pokarmy, które wywołują lub nasilają dolegliwości. 
 
Uwagi technologiczne. Potrawy przyrządza się metodą gotowania w wodzie, na parze, w kombiwarach 
lub duszenia bez obsmażania na tłuszczu. Tłuszcz dodaje się do gotowych potraw. 
Zupy i sosy podprawia się zawiesiną z mąki i mleka lub mąki i śmietanki. 
Zastosowanie w tej diecie mają zupy przecierane. Warzywa i owoce należy 
podawać gotowane w postaci rozdrobnionej. Soki owocowe i warzywne powinny 
być rozcieńczane, najlepiej mlekiem. Niewskazane są ciasta zarabiane na stolnicy 
( oprócz makaronu nitki ) oraz potrawy smażone i pieczone w tradycyjny sposób. 
Nie podaje się potraw smażonych, pieczonych i wędzonych. 
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Produkty 
i potrawy 

Zalecane Zalecane  
w 
umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane 

NAPOJE Mleko słodkie, mleko 
zsiadłe 
nieprzekwaszone, 
jogurt, kawa zbożowa z 
mlekiem, słaba herbata 
z mlekiem, soki, napoje 
mleczno – owocowe, 
mleczno – warzywne, 
wody niegazowana. 

Słaba herbata, 
soki owocowe, 
warzywne, 
herbata ziołowa, 
herbata 
owocowa. 

Płynna czekolada, 
kakao, mocna 
herbata, kawa 
naturalna, wszystkie 
napoje alkoholowe, 
napoje gazowane, 
kwaśne przetwory 
mleczne, maślanka, 
kumys. 

PIECZYWO Pszenne, jasne , 
czerstwe, biszkopty, 
pieczywo 
półcukiernicze, 
drożdżowe. 

Pieczywo 
cukiernicze. 

Wszystkie pieczywa 
świeże, żytnie, 
razowe, pieczywo 
chrupkie, pszenno – 
razowe. 

DODATKI 
DO PIECZYWA Masło, twarożek, serki 

homogenizowane, jaja 
na miękko, jajecznica 
na parze, pata z 
cielęciny, drobiu. 

Margaryna 
miękka, miód, 
marmolada, 
chude wędliny: 
szynka, 
polędwica, 
drobiowe, 
parówki cielęce, 
łagodny ser 
podpuszczkowy, 
pasztet domowy. 

Tłuste wędliny, 
konserwy, salceson, 
kaszanka, 
pasztetowa, smalec, 
pikantne sery 
dojrzewające żółte i 
topione, sery typu 
„Feta”, dżemy, jaja 
na twardo. 

ZUPY  
I  
SOSY 
GORĄCE 

Rosół jarski, mleczne, 
krupniki z 
dozwolonych kasz, 
owocowe rozcieńczone, 
ziemniaczana, 
warzywne z 
dozwolonych warzyw, 
przecierane, zaprawiane 
mąką z masłem, 
zawiesiną z mąki i 
mleka, mąki i 
śmietanki, zaciągane 

Owocowe 
nierozcieńczone, 
chudy rosół z 
cielęciny, na 
esencjonalnych 
wywarach 
jarzynowych. 

Tłuste, zawiesiste, na 
wywarach miesnych, 
kostnych, 
grzybowych, 
zasmażane, 
zaprawiane kwaśną 
śmietaną, pikantne, z 
warzyw kapustnych, 
roślin strączkowych, 
cebulowa, porowa, 
rosoły, buliony, zupy 
w proszku, sosy 
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żółtkiem, sosy łagodne, 
ze słodkiej śmietanki, 
koperkowy, 
potrawkowy, 
pomidorowy, 
pietruszkowy, 
owocowe.  

ostre, pikantne, 
zasmażane, : 
grzybowy, 
musztardowy, 
chrzanowy,cebulowy 

DODATKI 
DO  
ZUP 

Bułka, grzanki, lane 
ciasto, kluski 
biszkoptowe, kluski 
francuskie, makaron 
nitki, kasza manna, 
kasza jęczmienna, ryż, 
ziemniaki puree. 

Ziemniaki w 
całości, groszek 
ptysiowy. 

Grube kasze, 
makarony zarabiane 
na stolnicy, kluski 
kładzione, nasiona 
roślin strączkowych, 
jaja gotowane na 
twardo. 

 
MIĘSO 
DRÓB 
RYBY 

Chude : cielęcina, 
królik, kurczak, indyk, 
chude ryby: 
dorsz,  sola, płastuga, 
szczupak, morszczuk, 
mintaj, sandacz, pstrąg 
strumieniowy, lin, 
okoń , fladra. 
Potrawy gotowane: 
pulpety, budynie, 
potrawki. 

Wołowina, 
konina, ozorki, 
serca, kura. 
Ryby: młody 
karp, makrela, 
leszcz, sardynka. 
Potrawy duszone 
bez obsmażania 
na tłuszczu, 
pieczone z masy 
mielonej w 
rękawie 
foliowym lub 
pergaminie. 

Tłuste gatunki: 
wieprzowina, 
baranina, gęsi, 
kaczki, dziczyzna. 
Tłuste ryby: węgorz, 
łosoś, tołpyga, 
nototenia, halibut 
niebieski, troć, 
pikling, szproty. 
Potrawy marnowane, 
wędzone, smażone, 
pieczone. 

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNE 
i BEZMIĘSNE 

Budynie z drobnych 
kasz, warzyw, mięsa, 
makaron nitki z 
mięsem, risotto, leniwe 
pierogi, kluski 
biszkoptowe, kluski 
francuskie. 

Zapiekanki z 
kasz, warzyw i 
mięsa, kluski z 
ziemniaków i 
sera. 

Wszystkie potrawy 
smażone na tłuszczu 
np.: placki 
ziemniaczana, bliny, 
kotlety, krokiety, 
bigos, fasolka po 
bretońsku. 

TŁUSZCZE Dodawane na surowo: 
masło, śmietanka, 
oleje : sojowy, 
rzepakowy 
bezerukowy, 
słonecznikowy, 

Margaryny 
miękkie, lekko 
kwaśna 
śmietana. 

Smalec, słonina, 
boczek, łój, 
margaryny twarde w 
kostkach, kwaśna 
śmietana. 
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kukurydziany, oliwa z 
oliwek. 

WARZYWA Młode, soczyste, 
gotowane: marchew, 
dynia, kabaczki, buraki, 
szpinak, szparagi, 
skorzenera, w formie 
puree , oprószane 
maką, z wody, z 
masłem. 

Kalafior, 
brokuły, fasolka 
szparagowa, 
groszek zielony, 
seler, sałata 
zielona, 
pomidory bez 
skórki, w okresie 
remisji choroby 
drobno starte 
surówki, np. z 
marchewki. 

Warzywa kapustne, 
cebula, czosnek, 
pory, papryka, suche 
nasiona roślin 
strączkowych, 
ogórki, brukiew, 
rzodkiewka, rzepa, 
rabarbar, kalarepa, 
szczaw, kukurydza, 
grzyby, warzywa 
zasmażane, sałatki z 
majonezem i 
musztardą, warzywa 
marynowane, solone. 

ZIEMNIAKI Gotowane, w postaci 
puree. 

Pieczone, 
gotowane i 
podane w 
całości. 

Smażone z 
tłuszczem: frytki, 
krążki. 

OWOCE Dojrzałe, soczyste, bez 
skórki i pestek, 
niekwaśne. 
W okresie zaostrzenia 
choroby w postaci 
przecierów 
gotowanych, owoce 
jagodowe, winogrona, 
cytrusowe, banany, 
brzoskwinie, morele, 
jabłka gotowane, 
pieczone w postaci 
rozcieńczonych soków, 
najlepiej mlekiem. 

W okresie 
remisji choroby 
surowe przeciery 
z owoców 
wymienionych 
obok, owoce 
rozdrobnione. 

Czereśnie, gruszki, 
agrest, wiśnie, śliwki, 
kawon, orzechy, 
owoce suszone, 
owoce marynowane. 

DESERY Kompoty z 
dozwolonych owoców 
– przetarte, galaretki, 
kisiele, mus z 
pieczonego jabłka, 
budynie i kisiele 
mleczne, desery mało 

Kremy. Torty, ciasta z 
masami, z dużą 
ilością cukru, desery 
z używkami, 
orzechami, kakao, 
czekolada, batony, 
chałwa, ciasta z 
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słodzone. proszkiem 
spulchniającym. 

PRZYPRAWY Bardzo łagodne : 
cukier, wanilia, sok z 
cytryny, zielona 
pietruszka, oper, 
cynamon. 

Melisa, jarzynka, 
sól. 

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

 
PRZYKŁADOWY JADŁOSPIS  I ŚNIADANIE: 
kawa zbożowa z mlekiem, 
czerstwa bułka z masłem, 
gotowane mięso z drobiu, 
rozcieńczony sok owocowo- warzywny ( np. marchwi i jabłka, lub buraka i 
jabłka ), 
II ŚNIADANIE:  kasza manna na wywarze jarzynowym z mlekiem. 
OBIAD:  zupa jarzynowa przetarta z grzankami, 
pulpet rybny gotowany z sosem pomidorowym, 
ziemniaki puree, 
cukinia puree , 
napój owocowy, 
PODWIECZOREK:  jogurt z owocami, 
KOLACJA:  makaron nitki z twarożkiem i jabłkiem pieczonym  
herbata z mlekiem. 
Ryzyko ponownego zakażenia bakterią H. pylori ( wywołującą chorobę 
wrzodową ) można zmniejszyć poprzez przestrzeganie podstawowych zasad 
higieny oraz unikanie czynników zwiększających ryzyko rozwoju wrzodu na jego 
podłożu. Do czynników tych należą głównie : palenie tytoniu, duże spożycie soli 
kuchennej, małe spożycie warzyw i owoców.  
Poza tym produkty zawierające bakterie probiotyczne np. jogurty i kefiry, 
zmniejszają ryzyko ponownego zakażenia Helicobacter pylori. 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek.  
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 DIETA BOGATORESZTKOWA  
  

Charakterystyka diety  

Zastosowanie i cel diety Dieta bogatoresztkowa jest stosowana w zaparciach nawykowych, w postaci 
atonicznej oraz w zaburzeniach czynnościowych jelit . Celem stosowania diety 
bogatoresztkowej jest pobudzenie motoryki jelit, uregulowanie ich czynności bez 
stosowania środków farmakologicznych. 
 Charakterystyka diety: 
Dieta bogatoresztkowa jest modyfikacją żywienia racjonalnego ludzi zdrowych, 
czyli diety podstawowej. Modyfikacja jej polega na zwiększeniu ilości błonnika 
pokarmowego frakcji nierozpuszczalnych i płynów. Błonnik pokarmowy nie ulega 
strawieniu i wchłanianiu, jest jednak potrzebny do utrzymania prawidłowej 
funkcji przewodu pokarmowego. Błonnik pokarmowy nierozpuszczalny zwiększa 
masy kałowe, w niewielkim stopniu wiąże wodę, poprzez mechaniczne drażnienie 
przyspiesza perystaltykę jelit, zmniejsza wartość energetyczną diety i daje uczucie 
sytości . Do wyzwolenia funkcji błonnika pokarmowego niezbędna jest woda. 
Zdolność wiązania jest różna : najwięcej wody wiążą otręby pszenne – 100g otrąb 
wiąże około 450 ml wody (a 100g ziemniaków wiąże tylko 40 g wody). 
W diecie tej zaleca się 2 – 3 razy dziennie po łyżce otrąb, które mogą być 
podawane z surówkami, jogurtem, pastami do pieczywa, potrawami mielonymi. 
Podczas podawania otrąb należy zwiększyć w diecie wapń o 10 % i płyny co 
najmniej do 2 litrów na dobę. Otręby posiadają kwas fitynowy, który upośledza 
wchłaniane wapnia, magnezu, żelaza. 
W diecie tej ważną rolę odgrywają: suszone owoce (śliwki, rodzynki, figi) 
papryka surowa oraz buraki , które zawierają 5% ligniny i są bardzo skuteczne w 
zaparciach. 
W diecie bogatoresztkowej stosowanej w zaparciach, produkty z dużą ilością 
błonnika pokarmowego należy zwiększać stopniowo do 40 – 50 g / dobę. 
W przypadku dużej ilości błonnika początkowo mogą wystąpić wzdęcia i lekkie 
bóle brzucha. 
Oprócz wymienionych produktów, korzystne działanie na perystaltykę jelit mają : 
jogurt, kefir, jedno dniowe mleko ukwaszone, miód, kompoty z suszonych śliwek, 
soki, masło , oliwa z oliwek, surówki, siemię lniane , buliony, rosoły, potrawy 
ostro przyprawione. 
Dobry rezultat dają chłodne napoje i potrawy. Zaleca się pół szklanki 
przegotowanej chłodnej wody z miodem lub namoczone suszone śliwki , łyżeczkę 
masła lub oliwy z oliwek na czczo. 
Należy ograniczyć w diecie produkty i potrawy zmniejszające perystaltykę jelit są 
to : kluski, pieczywo białe, ryż, kasza manna, mąka ziemniaczana, ciastka z 
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kremem, banany. Wkluczyć należy : mocną herbatę, suszone czarne jagody, 
czerwone wytrawne wino, pokarmy powodujące wzdęcia  ( groch, fasolę, bób,  

      Produkty 
      i 
      potrawy 

Zalecane Zalecane 
w umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane 

     NAPOJE Mleko 2 % tłuszczu, jogurt, 
kefir, mleko ukwaszone 1 
dniowe, maślanka, 
serwatka, kawa zbożowa, 
soki owocowe, warzywne, 
napoje owocowo – 
mleczne, herbata owocowa, 
ziołowa, wody mineralne, 
woda przegotowana z 
miodem. 

Kawa naturalna, 
mleko pełne,jogurt 
tłusty, napary z ziół 
pobudzające pracę 
przewodu 
pokarmowego, słaba 
herbata. 

Mocna herbata, alkohol, 
zbyt kwaśne mleko, 
napoje czekoladowe, 
napar z czarnych 
suszonych jagód, kawa 
naturalna, kawa 
żołędziowa. 

   PIECZYWO Pieczywo z pełnego ziarna, 
bułki grahamki, pieczywo 
chrupkie, pumpernikie.l 

Pieczywo pszenne- 
jasne, chleb żytni, 
półcukiernicze. 

Pieczywo świeże. 

    DODATKI  
    DO 
    PIECZYWA 

Twaróg, chude wędliny 
drobiowe, chuda szynka, 
dżemy, marmolady, miód, 
serek sojowy, pasztet, 
masło, margaryna miękka , 
ryby wędzone chude 

Sery podpuszczkowe, 
salceson, ryby 
wędzone tłuste, 
śledzie, konserwy 
rybne. 

Wędliny tłuste, tłuste 
konserwy mięsne. 

        ZUPY 
        i  
       SOSY 
       GORĄCE  

Mleczne, owocowe, 
jarzynowe, krupnik, zupy 
czyste na wywarach 
mięsnych, grzybowych. 

Z kaszy manny Zupy z warzyw 
wzdymających, 
strączkowych, 
kapustnych, bardzo 
tłuste, zawiesiste, na 
wywarach kostnych, 
ryżowa, podprawiane 
maką ziemniaczaną 

     DODATKI 
     DO 
     ZUP 

Bułki, grzanki, kasze, 
ziemniaki,lane ciasto, 
kluski biszkoptowe, 
makaron, groszek ptysiowy 

soczewica Ryż, krokiety z kapustą, 
groch, fasola. 

         MIĘSO, 
       PODROBY, 
           DRÓB, 

Chude gatunki mięs: 
cielęcina, konina, schab, 

Średnio tłuste gatunki 
mięs i mięsa krwiste: 

Bardzo tłuste gatunki 
mies: wieprzowina, 
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           RYBY królik, indyk, kurczak, 
gołąb, perliczka.  
Ryby: sandacz, szczupak, 
karp, lin, fladra, dorsz, 
pstrąg, morszczuk, mintaj, 
makrela, sola, karmazyn, 
tuńczyk, sardynka. 
Potrawy gotowane – 
pulpety, potrawki duszone, 
pieczone. 

wieprzowina, 
wołowina, dziczyzna, 
wątroba, ozorki, nerki, 
serca, mózg, flaki, 
gęsi, kaczki,  
Ryby: śledzie, halibut 
niebieski, łosoś, 
potrawy smażone z 
mięsem, drobiu i ryb. 

baranina, mięsa 
smażone  w dużych 
ilościach.  

 
      POTRAWY 
    PÓŁMIĘSNE 
       i 
     BEZMIĘSNE 

 
Budynie z mięsa i kasz, z 
warzyw, makaron z 
mięsem, makaron z 
owocami, leniwe pierogi, 
pierogi z mięsem, z 
owocami, papryka 
faszerowana, kluski 
ziemniaczane, zapiekanki, 
naleśniki z mięsem, leczo, 
tarta jarzynowa, lasagne z 
mięsem i jarzynam. 

 
Racuchy, bliny, kluski 
kładzione, placki 
ziemniaczane. 

 
Potrawy z fasoli, 
grochu, z ryżu, 
zdodatkiem mąki 
ziemniaczanej,               
i   warzyw kapustnych. 

      TŁUSZCZE Oleje zawierające 
wielonienasycone kwasy 
tłuszczowe: słonecznikowy, 
sojowy, kukurydziany, 
krokoszowy . Oleje 
zawierające 
jednonienasycone kwasy 
tłuszczowe: rzepakowy, 
oliwa z oliwek. Masło, 
margaryny miękkie. 

  Łój, smalec, słonina, 
boczek, margaryny 
twarde, olej palmowy. 

     WARZYWA Warzywa świeże, mrożone, 
buraki, papryka, pomidory, 
marchew, dynia, szpinak, 
sałata, pietruszka, seler, 
rabarbar, warzywa w 
postaci soków, surówek, 
gotowane. 

Kalafior, kiszona 
kapusta, warzywa 
cebulowe: cebula, 
czosnek, pory. 
Fasolka szparagowa, 
groszek zielony, 
ogórki kiszone. 

Suche nasiona roślin 
strączkowych, 
pozostałe warzywa 
kapustne, ogórki 
świeże. 

     ZIEMNIAKI Gotowane, pieczone.   Smażone w dużej ilości 
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warzywa kapustne). Potrawy przyrządzane powinny być różnymi metodami. 
Jeżeli dieta będzie miała zastosowanie w dyspepsjach ( niestrawnościach ) 
czynnościowych jelit z występującymi zaparciami, ograniczyć należy 
węglowodany wywołujące procesy fermentacyjne w jelitach.  
Objawy niestrawności nasilają ; 

 sok jabłkowy, 
 mleko słodkie które można zastąpić jogurtem lub kefirem, 
 sorbitol dodawany do produktów takich jak : słodycze w postaci galaretek, 

guma do żucia bez cukru, dżemy i czekolady dietetyczne, słodziki 
sorbitolowe, 

 tłuszcze zwierzęce: smalec, słonina, boczek, masło , śmietana, 
 używki : kawa, mocna herbata, alkohol, ostre przyprawy, 
 napoje gazowane,  
 potrawy wzdymające, 

tłuszczu: frytki, krążki, 
placki. 

          OWOCE Świeże, suszone, 
konserwowane, orzechy 
włoskie, laskowe, owoce w 
postaci surówek, soków, 
gotowane. 

Gruszki, orzechy 
solone, orzechy 
kokosowe, orzechy 
arachidowe. 

Czereśnie. 

         DESERY Kompoty, galaretki 
owocowe, mleczne, musy, 
przeciery owocowe, suflety, 
sałatki owocowe, ciasta z 
dodatkiem płatków 
owsianych , ciasteczka 
biszkoptowe, keksy i z 
dodatkiem otrąb 

Ciasta z dużą ilością 
żółtek, z masami. 

Kisiele, czekolada, 
kakao, batony, ciasta z 
dodatkiem kakao. 

    PRZYPRAWY Kwasek cytrynowy, 
mlekowy, koperek, 
pietruszka zielona, 
jarzynka, kminek, 
majeranek, gałka 
muszkatołowa, liść 
laurowy, ziele angielskie, 
sól do 5 g / dobę, papryka 
słodka, pieprz ziołowy, 
curry. 

Ostra papryka, pieprz 
chili, musztarda(w 
dyspepsjach jelit 
zabroniona ). 

Ocet. 
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 potrawy ciężko strawne smażone, 
 potrawy powinno podawać się częściej, a w mniejszych objętościach  

5 x na dobę ), o temperaturze umiarkowanej. 
Istotną poprawę lub normalizację wypróżnień można osiągnąć dzięki dobranym 
indywidualnie zmianom trybu życia i odżywiania, z uwzględnieniem wielu 
czynników żywieniowych i psychologicznych oraz poprzez zmianę takich złych 
nawyków w życiu codziennym , jak siedzący tryb życia, brak aktywności 
fizycznej czy stały pośpiech. 
W diecie tej ważnym jest zwiększenie spożycia błonnika, czyli warzyw 
(pomidorów, kalafiorów, marchwi, buraków ), owoców i ciemnego pieczywa, 
świeżo fermentowanych produktów mlecznych. Jednocześnie pamiętając o 
zdecydowanym zmniejszeniu spożycia tłuszczów ( mięsa i jaj ), słodyczy 
( czekolady i ciast ). Zwiększyć ilość wypijanych płynów 2000 – 2500 ml na dobę. 
Zwiększyć aktywność fizyczną: 

 spacer od 2 – 5 km, 
 bieganie około pól godziny dziennie, 
 pływanie co drugi dzień. 

Zaprzestanie lub ograniczenie palenia tytoniu 
  
PRZYKŁAD JADŁOSPISU W DIECIE BOGATORESZTKOWEJ  
 Na czczo ½ szklanki wody przegotowanej, chłodnej z miodem. 
I ŚNIADANIE:  Zupa mleczna z płatkami owsianymi 
pieczywo razowe z masłem,  
ser twarogowy, pomidor, herbata owocowa 
II ŚNIADANIE:  
Kawa naturalna ( słaba ) ze śmietanką 
pieczywo chrupkie z margaryna miękką i powidłami 
pomarańcza. 
OBIAD :  barszcz czerwony czysty w filiżance, 
boeuf Strogonow, 
ziemniaki puree, 
warzywa gotowane, 
woszczyzna bez kapusty, 
sałata zielona z sosem vinegret, 
jogurt, 
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KOLACJA:  Kurczak w galarecie, 
chleb graham z masłem, 
surówka z papryki, 
herbata z mięty. 
Przed snem :  
siemię lniane z mlekiem. 
 
 
 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA O ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI - PAPKOWATA  
  

Charakterystyka diety  

 Zasada i cel diety 
 Dieta ma zastosowanie: 

 w chorobie jamy ustnej i przełyku ( zapalenie jamy ustnej, zapalenie 
przełyku, rak przełyku, zwężenie przełyku, żylaki przełyku ), 

 w przypadku utrudnionego gryzienia i połykania, 
 w niektórych chorobach przebiegających z gorączką, 
 po niektórych zabiegach chirurgicznych według wskazań lekarza. 

Celem diety jest zapewnienie choremu wszystkich niezbędnych składników 
pokarmowych. 
 Charakterystyka diety: 
Wartość energetyczna i dobór produktów zbliżone są do diety lekkostrawnej.  
Różnica polega na konsystencji potraw, które są w formie papkowatej. 
Potrawy muszą być sporządzone tak , aby nie drażniły miejsc chorobowo 
zmienionych mechanicznie i termicznie. 
 Uwagi technologiczne. 
Potrawy sporządzane są metodą gotowania. W diecie papkowatej zastosowanie 
mają zupy przecierane, zupy kremy. Potrawy podprawia się zawiesiną z mąki i 
mleka, śmietanki, zagęszczane żółtkiem, masłem. Mimo mniejszej wartości 
odżywczej,   można podawać również zupy  czyste. Warzywa i owoce zaleca się 
podawać  w postaci surowych soków oraz gotowanej – rozdrobnionej. Mięsa 
podaje się gotowane mielone lub sporządzane z masy mielonej. Wskazane 
podawanie mięs z sosem.  
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Produkty 
i potrawy 

Zalecane Zalecane  
w 
umiarkowanych 
ilościach  

Przeciwwskazane 

NAPOJE Mleko świeżo 
ukwaszone, 
jogurt,  kefir, 
maślanka, serwatka, 
kawa zbożowa z 
mlekiem, herbata z 
mlekiem, słaba 
herbata, herbata 
owocowa, herbata 
ziołowa, soki 
owocowe, napoje 
mleczno – warzywne, 
mleczno- owocowe, 
wody mineralne 
niegazowane. 

Słaba kawa 
naturalna z 
mlekiem. 

Alkoholowe, mocne 
kakao, płynna 
czekolada, mocna 
herbata, zbyt 
kwaśne przetwory z 
mleka, woda 
gazowana. 

PIECZYWO Pszenne- jasne, 
rozmoczone w mleku, 
herbacie, zupie, 
suchary i biszkopty 
rozmoczone. 

Pieczywo 
półcukiernicze 
rozmoczone 

Chleb żytni, 
razowy,nierozmoczo
ny, pieczywo 
chrupkie, z 
otrębami, z 
dodatkiem 
słonecznika, soi. 

DODATKI 
DO 
PIECZYWA 

Masło,ser 
homogenizowany, 
pasty serowe, pasty z 
mies gotowanych, 
pasty z wędlin, pasty z 
ryb gotowanych, 
marmolada, miód 

Margaryny 
miękkie, pasty z 
jaj gotowanych, 
jaja na miękko, 
pasty z sera 
podpuszczkoweg
o – łagodnego, 
pasty z ryb 
wędzonych, 
dżemy bez 
pestek. 

Wszystkie o stałej 
konsystencji, 
pikantne, tłuste 
wędliny, konserwy, 
pasztetowa, 
kaszanka, smalec, 
ostre sery 
podpuszczkowe, 
sery „Feta” i 
„Fromage” 

ZUPY 
I  
SOSY 
GORĄCE 

Jarzynowe z 
dozwolonych warzyw, 
ziemniaczana, 
krupnik, 

Chudy rosół, 
buliony, 
kalafiorowa, 
pieczarkowa, 

Wszystkie 
nieprzecierane, z 
nasion roślin 
strączkowych, 
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owocowe,mleczne, 
wszystkie przetarte 
lub zmiksowane, 
zaprawiane mąką i 
słodką śmietanką, 
zaciągane żółtkiem, 
zupy czyste,sosy 
łagodne: koperkowy, 
cytrynowy, 
pomidorowy, 
potrawkowy, 
beszamelowy, 
owocowe ze słodką 
śmietanką. 

zaprawiane mąką 
i śmietaną. 

zasmażane, 
pikantne, 
zaprawiane kwaśna 
śmietaną, na 
mocnych wywarach 
mięsnych, kostnych, 
grzybowych, zupy w 
proszku, sosy 
zawiesiste,tłuste – 
zasmażane, 
pikantne. 

DODATKI 
DO 
ZUP 

Kasze, ziemniaki 
puree, lane ciasto, 
grzanki rozmoczone. 

Makaron nitki, 
groszek ptysiowy 
rozmoczony,klus
ki biszkoptowe. 

Kluski kładzione, 
grube makarony, 
łazanki, nasiona 
roślin strączkowych.  

MIĘSO, 
DRÓB, 
PODROBY, 
RYBY 

Chude gatunki mięs, 
drobiu, ryb,   ( patrz 
dieta łatwo strawna), 
mięso gotowane, 
mielone, budynie, 
pulpety, potrawki z 
mięsem mielonym. 

Wołowina, 
schab,  makrela, 
sardynka, w 
postaci 
gotowanej i 
mielonej, 
pulpety, rolady 
gotowane z masy 
mięsnej, pieczeń 
duszona lub 
pieczona w folii 
lub pergaminie z 
masy mielonej z 
wyżej 
wymienionych 
gatunków mięs. 

Tłuste gatunki: 
wieprzowina, 
baranina, gęsi, 
kaczki,tłuste 
ryby,(węgorz, łosoś, 
sum tołpyga), 
potrawy smażone, 
pieczone oraz inne 
nierozdrobnione. 

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNE I 
BEZMIESNE 

Budynie z mięs, kasz, 
warzyw, risotto z 
sosem, kasze 
rozklejone. 

Makaron nitki z 
mięsem, leniwe 
pierogi. 

Zapiekanki z 
ziemniaków, mięsa i 
warzyw, makaronu i 
kasz, naleśniki, 
knedle, grube 
makarony, kluski 
ziemniaczane, 
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wszystkie potrawy 
smażone na 
tłuszczu   ( placki 
ziemniaczane, 
kotlety 
ziemniaczane, 
krokiety), bigos, 
fasolka po 
bretońsku, pizza, 
lasagne, tarta, leczo. 

TŁUSZCZE Mało,oleje 
(rzepakowy 
bezerukowy, sojowy, 
kukurydziany), oliwa 
z oliwek.  

Margaryny 
miękkie z obok 
wymienionych 
olejów. 

Smalec, słonina, 
boczek, łój, 
margaryny twardy. 

WARZYWA  Młode, soczyste: 
marchew, dynia, 
kabaczki, patisony, 
pietruszka, seler, 
pomidory bez skórki, 
szpinak, groszek 
zielony, buraki 
gotowane w postaci 
puree, rozdrobnione z 
wody, podprawiane 
zawiesinami, 
oprószane mąką, 
budynie z warzyw, 
surowe soki. 

Kapustne, fasolka 
szparagowa, 
drobno starte 
surówki. 

Suche nasiona roślin 
strączkowych, sałata 
zielona, wszystkie w 
całości, grubo starte 
surówki. 

ZIEMNIAKI Gotowane , w postaci 
puee. 

  Gotowane w całości, 
pieczone, smażone. 

OWOCE Dojrzałe, soczyste: 
jagodowe- przetarte, 
cytrusowe, 
brzoskwinie, morele, 
banany, wszystkie w 
postaci przecierów, 
jabłka pieczone, 
gotowane, w postaci 
soków. 

Wiśnie, 
winogrona bez 
pestek, śliwki i 
gruszki w postaci 
przecieru. 

 
Wszystkie w 
całości. 

DESERY Kompoty przetarte, Czekolada, Kompoty z owocami 
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kisiele musy, budynie, 
galaretki owocowe, 
mleczne, suflety 

kakao, kremy. nieprzetartymi, 
ciastka, wszystkie o 
stałej konsystencji. 

PRZYPRAWY Łagodne: sok z 
cytryny, kwasek 
cytrynowy,koperek 
zielony, pietruszka 
zielona, 
rzeżucha,melisa, 
majeranek, cynamon, 
wanilia, goździki. 

Sól, jarzynka, 
kminek, 
tymianek, 
bazylia, papryka 
słodka. 

Ostre: 
pieprz,papryka, ocet, 
musztarda, chili i 
inne ostre. 

 PRZYKŁAD DIETY PAPKOWATEJ 
 I ŚNIADANIE:  
zupa mleczna z kaszą manną 
pieczywo pszenne rozmoczone w mleku 
pasta z szynki i masła – zmiksowana, 
napój owocowy 
 
II ŚNIADANIE: herbata z mlekiem 
bułka rozmoczona i jajo na miękko 
OBIAD:  zupa koperkowa z lanym ciastem 
budyń z mięsa 
sos pomidorowy, 
papka z ziemniaków puree, 
szpinak, 
kompot, 
PODWIECZOREK:  koktajl mleczno-owocowy, 
KOLACJA:  kawa zbożowa z mlekiem, 
papka z kaszy jęczmiennej twarogu i jabłka. 
  
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA PRZECIERANA WZBOGACONA BOGATOBIAŁKOWA  
  

Charakterystyka diety  
 
Zastosowanie i cel diety 
Dieta płynna wzmocniona stosowana jest : 

 w chorobach jamy ustnej i przełyku, 
 u chorych nieprzytomnych, 
 w innych stanach chorobowych według wskazań lekarza. 
 Celem diety jest dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilości energii i 

składników pokarmowych oraz ochronę jamy ustnej i przewodu 
pokarmowego przed drażnieniem mechanicznym, chemicznym i 
termicznym pokarmów. 

 Charakterystyka diety 
Główną cechą diety jest konsystencja. Pożywienie musi być łatwo strawne, ubogie 
w błonnik pokarmowy, bez ostrych przypraw i używek, nie powodujące wzdęć, 
zaparć lub biegunek. Posiłki spożywane są w sposób naturalny, gdy żywienie 
doustne jest niemożliwe, pożywienie podawane jest przez sondę. 
Aby nie doprowadzić do niedoborów pokarmowych posiłki powinny mieć 
odpowiednią wartość energetyczną i odżywczą. 
Wartość energetyczna diety powinna być ustalana indywidualnie dla każdego 
chorego w zależności od: 

 płci, 
 masy ciała, 
 wieku, 
 rodzaju schorzenia. 

Waha się w granicach 1600 – 2400 kcal nieraz więcej. 
Jeden mililitr pożywienia powinien zawierać około 1 kcal. Większe stężenia 
pokarmu mogą powodować biegunkę lub uniemożliwić podawanie przez sondę. 
Liczba posiłków ( podawanych przez zgłębnik założony przez nos do żołądka ) 
zależy od zapotrzebowania energetycznego i objętości pożywienia. Objętość 1 
posiłku nie powinna przekraczać 500 ml. Godziny podawania i ich objętość ustala 
lekarz. Temperatura posiłków wynosi około 37° C. 
 Uwagi technologiczne 
Pokarmy są gotowane i miksowane, mają konsystencję płynną. 
Produkty służące do sporządzania posiłków: 

 powinny być świeże, 
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 pieczywo namoczone i zmiksowane, 
 kasze podane w formie kleików, 
 sery zmiksowane z mlekiem lub śmietanką, 
 jaja zagotowane zmiksowane z mlekiem lub zupą, 
 mięso, warzywa, ziemniaki miksowane w zupie, 
 warzywa i owoce podane w formie soków lub przecierów, 
 zaleca się wzbogacać potrawy mlekiem w proszku lub preparatami 

przemysłowymi. 
Produkty zalecane w diecie płynnej wzmocnionej 

Do przygotowania diety mają zastosowanie kasze w formie kleików, mąka, 
biszkopty, suchary, bułka pszenna, mleko. Ser biały homogenizowany, jaja 
gotowane, żółtka jaja, chude mięso ( cielęcina, wołowina, schab, kurczak i indyk 
bez skóry), chude ryby ( dorsz, leszcz, sola, płastuga, szczupak, sandacz, 
morszczuk, mintaj w ograniczonej ilości makrela i łosoś), chuda szynka, 
polędwica, masło,śmietanka słodka,olej rzepakowy bezerukowy, sojowy, 
słonecznikowy, oliwa z oliwek, ziemniaki, warzywa i owoce gotowane, przetarte 
lub zmiksowane, soki owocowo warzywne, przeciery z pomidorów, przeciery z 
owoców, cukier , miód, kompoty przetarte, płynne kisiele, łagodne przyprawy 
( sok z cytryny, cukier, sól jarzynka, koperek, wanilia, cynamon.) 
Wszystkie posiłki należy zmiksować i rozcieńczyć w celu nadania im płynnej 
konsystencji. 
 Produkty przeciwwskazane w diecie płynnej: 
świeże pieczywo, żytnie, razowe, z różnymi dodatkami, makarony, grube kasze 
nieprzetarte, przekwaszone mleko, sery żółte, sery topione, jaja na surowo, tłuste 
gatunki wędlin i mięs ( baranina, wieprzowina, kaczki, gęsi ), tłuste ryby ( np. 
węgorz, sum ), kwaśna śmietana, smalec, słonina, warzywa kapustne, suche 
nasiona roślin strączkowych, cebula, por, papryka i ogórki,  
rzepa, brukiew, wszystkie warzywa surowe. Owoce: sliwki, gruszki, czereśnie, 
agrest, owoce surowe, suszone, orzechy, kakao, chałwa, czekolada. Ostre 
przyprawy i alkohol . 
  
PRZYKŁADOWY JADŁOSPIS W DIECIE PRZECIERANEJ 
BOGATOBIAŁKOWEJ  Posiłek I – mleczny 
mleko 2 % tłuszczu -300 g, 
ryż - 40 g, 
cukier - 20 g, 
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olej słonecznikowy - 10 g, 
mleko w proszku - 15 g, 
 Posiłek II - mięsny 
filet z kurczaka - 80 g, 
marchew - 40 g, 
pietruszka korzeń - 15 g, 
seler - 15 g, 
ziemniaki - 50 g, 
śmietana 18 % - 20 g, 
cukier - 10 g, 
 Posiłek III- mleczny z jajkiem i ze świeżo przepuszczonym przez 
sokowirówkę sokiem owocowym mleko 2 % - 300 g, 
kasza kukurydziana - 40 g, 
żółtko jaja - 15 g, 
cukier - 10 g, 
jabłko lub pomarańcz - 250 g, 
masło - 10 g, 
mleko w proszku - 15 g, 
Posiłek IV mięsny z sokiem pomidorowym mięso wołowe (np. ligawa )- 80 g , 
marchew - 40 g, 
pietruszka korzeń - 15 g, 
seler - 15g, 
ziemniaki - 25 g, 
pomidor - 250 g (do wyciśnięcia przez sokowirówkę świeżego soku), 
kasza jęczmienna - 40 g, 
oliwa z oliwek - 5 g, 
masło - 5 g, 
cukier - 5 g, 
Posiłek V mleczny mleko 2 % - 300 g, 
kasza manna - 40 g, 
olej rzepakowy - 10 g, 
mleko w proszku - 10 g, 
cukier - 15 g, 
 piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA DO ŻYWIENIA PRZEZ ZGŁĘBNIK LUB PRZETOKĘ  
  

Charakterystyka diety  

Zastosowanie i cel diety  
 Dieta do żywieni przez zgłębnik stosowana jest: 

 u chorych nieprzytomnych, 
 u chorych z zaburzeniami połykania na tle neurologicznym, 
 w niektórych chorobach jamy ustnej, 
 w urazach części twarzowej czaszki, 
 po oparzeniach jamy ustnej, przełyku i żołądka, 
 w nowotworach przełyku, wpustu żołądka, 
 w niedrożności górnej części przewodu pokarmowego, 
 w innych chorobach zgodnie z zaleceniem lekarza. 

Dieta ta ma na celu dostarczenie choremu odpowiedniej ilości energii i 
wszystkich niezbędnych składników odżywczych. Posiłki podaje się o 
temperaturze podobnej do temperatury ciała lub nieco niższej tj: 30 – 37 °C. 
Charakterystyka diety  
Dieta do żywienia przez zgłębnik lub przetokę musi mieć taką konsystencję, 
aby nie doszło do wystąpienia trudności w jej podawaniu ( swobodnie 
przechodzić przez zgłębnik). Dieta ta ma zapewnić pacjentowi odpowiednią 
podaż energii i wszystkich niezbędnych składników odżywczych. Nie może 
dawać uczucia pełności , rozpierania w nadbrzuszu, bólu i wzdęcia brzucha, 
wywoływać nudności, wymiotów, biegunki lub zaparć – powinna być 
dobrze tolerowana. Wykorzystuje się tutaj dietę płynną wzmocnioną . W 
celu dostarczenia choremu odpowiedniej ilości energii, białka, witamin i 
pozostałych składników odżywczych wskazane jest wzbogacanie diety 
gotowymi preparatami przemysłowymi (Np . Preparatem białkowym – 
Protifar). 
 W żywieniu osób wymagających karmienia przez zgłębnik lub przetokę 
coraz częściej znajdują zastosowanie gotowe diety przemysłowe, zwane 
preparatami do żywienia enteralnego. Występują one w postaci płynnej albo 
sproszkowanej  i wówczas są łączone z odpowiednią ilością wody lub 
mleka.  
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Zaletą preparatów przemysłowych w porównaniu z dietami miksowanymi z 
produktów naturalnych jest to, że: 

 mają standardowy skład, ściśle określoną ilość składników pokarmowych i 
znaną wartość energetyczną, 

 są łatwe w przygotowaniu, 
 maja płynną konsystencję i nie zatykają cewników, 
 znana jest ich wartość osmolarna,  
 są sterylne, 
 znajdują się w opakowaniu o odpowiedniej ilości, 
 są zróżnicowane pod względem smakowym, co ma istotne znaczenie w 

żywieniu doustnym. 
Diety przemysłowe są:  

 bezlaktozowe, 
 normokaloryczne – 1kcal / ml, 
 normo białkowe lub wysokobiałkowe, 
 ubogoresztkowe i bogatoresztkowe, 
 pełnowartościowe – zawierające wszystkie składniki odżywcze . 

Żywienie dojelitowe to najbardziej optymalny i fizjologiczny sposób 
poprawy stanu odżywiania pacjenta. Tak prowadzone żywienie ma 
pozytywny wpływ na integralność błony śluzowej, ukrwienie i motorykę 
przewodu pokarmowego, stymuluje produkcję enzymów trawiennych. 
Stymuluje i podtrzymuje procesy immunologiczne w błonie śluzowej. 

  
 
 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA PŁYNNA    Charakterystyka diety  
 
 
 
Zastosowanie i cel diety 
 Dieta płynna stosowana jest: 
- u chorych, chorych których występują wymioty, nudności, biegunka, 
- w innych przypadkach chorobowych według wskazań lekarza. 
 
Dieta ma na celu dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilości płynów, natomiast 
nie dostarcza energii i składników pokarmowych. 
 
Charakterystyka diety 
 W skład diety wchodzą tylko płyny: woda przegotowana, woda mineralna 
niegazowana, napar rumianku, mięty, herbata bez cukru. Na zlecenie lekarza 
herbata może być lekko osłodzona, z cytryną lub sokiem owocowym. Lekarz 
może zlecić choremu 5% kleik przecedzony przez gęste sito, ugotowany z kaszy 
jęczmiennej, ryżu lub płatków owsianych. Jeśli nie ma przeciwwskazań, choremu 
można też podać chudy rosół z cielęciny, lub chudego drobiu. Dieta składająca się 
tylko z płynów niemoce być długo stosowana aby nie doprowadzić  do 
niedożywienia pacjenta. Dietę w postaci płynów zaleca się przez 1-2 dni. W miarę 
poprawy stanu zdrowia chorego do kleików można dodać żółtko jaja, masło, do 
klarownych soków – żelatynę. Następnie wprowadza się stopniowo dietę płynną 
wzmocnioną – posiłki miksowane. 
Jeśli nie ma przeciwwskazań do podawania pokarmów pokarmów konsystencji 
papkowatej, a następnie stałej, w2-3 dobie stosowania diety płynnej choremu 
podaje się kleiki cedzone, albo przecierane, sucharki rozmoczone początkowo w 
herbacie, następnie w mleku.  
 
 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA NISKOTŁUSZCZOWA  
  

Charakterystyka diety  
 Zastosowanie i cel diety Dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu wskazana jest: 

o w przewlekłym zapaleniu i kamicy pęcherzyka żółciowego oraz dróg 
żółciowych, 

o w chorobach miąższu wątroby – przewlekłym zapaleniu wątroby, 
marskości wątroby, 

o w przewlekłym zapaleniu trzustki, 
o we wrzodziejącym zapaleniu jelita grubego – w okresie zaostrzenia 

choroby. 
Cel diety  Ochrona wymienionych narządów przez zmniejszenie ich aktywności 
wydzielniczej, dostarczenie wszystkich niezbędnych składników pokarmowych w 
celu utrzymania równowagi metabolicznej, wyrównaniu występujących 
niedoborów pokarmowych i tym samym poprawieniu czynności narządów. 
Charakterystyka diety. 
Dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu jest modyfikacją diety łatwo 
strawnej . Modyfikacja ta polega na zmniejszeniu produktów będących źródłem 
tłuszczu zwierzęcego oraz obfitujących w cholesterol. Zawartość tłuszczu w diecie 
zarówno pochodzenia roślinnego jak i zwierzęcego powinna wynosić 30 – 50 g na 
dobę. Jest to tłuszcz znajdujący się w mięsie, wędlinach, mleku, jajach oraz 
tłuszcz dodawany do pieczywa i potraw. Należy pamiętać, że produkty białkowe 
dostarczają ponad połowę dziennej racji tłuszczu. W chorobach , w których 
stosowana jest omawiana dieta, ograniczenie tłuszczu jest konieczne ze względu 
na upośledzone jego trawienie i wchłanianie. Produkty tłuszczowe, które będą 
miały zastosowanie w ilości 20 – 30 g / dobę to : olej słonecznikowy, sojowy, 
kukurydziany, rzepakowy – bezerukowy, z pestek winogron, zarodków pszennych, 
oliwa z oliwek  i w ograniczonych ilościach margaryny miękkie ( pakowane w 
kubkach). Całkowicie wyklucza się smalec, słoninę, boczek, łój. Żywienie w 
wymienionych chorobach często napotyka trudności związane z różnymi 
objawami oraz przewlekłym i postępującym ich charakterem. Należą do nich : 
brak łaknienia, uczucie pełności i wzdęcia, pragnienie, okresowe zaburzenia 
trawienia. Z diety należy wykluczyć produkty ciężko strawne, długo zalegające w 
żołądku, wzdymające, ostro przyprawione, Ogranicza się również ilość błonnika – 
produkty zbożowe gruboziarniste są wykluczone. Białko zalecane jest w normie 
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fizjologicznej. Ważne jest, żeby było ono rozłożone równomiernie na podstawowe 
posiłki. 
W jadłospisie należy uwzględnić produkty bogate w witaminę C, która wpływa na 
układ immunologiczny, pobudzając go do wytwarzania przeciwciał zwalczających 
stan zapalny. Posiłki podaje się w małych objętościach, o umiarkowanej 
temperaturze 5 razy w ciągu dnia. 
 
PRODUKTY 
I  
POTRAWY 

ZALECANE ZALECANE W  
UMIARKOWANYCH 
ILOŚCIACH 

PRZECIWWSKAZANIE 

NAPOJE Mleko, kefir i jogurt 
1,5 – 0,5 % tłuszczu, 
maślanka 0, 5 % 
tłuszczu, serwatka, 
kawa zbożowa z 
mlekiem z niską 
zawartością tłuszczu, 
herbata z mlekiem, 
słaba herbata, herbata 
owocowa, ziołowa, 
soki owocowe i 
warzywne, napoje 
mleczno – owocowe, 
mleczno – warzywne, 
wody niegazowane. 

Mleko z zawartością 
2 % tłuszczu 

Alkoholowe, kakao, 
płynna czekolada, kawa 
naturalna, mocna 
herbata, mleko 
pełnotłuste, kefir 
pełnotłuste, jogurt 
pełnotłusty, wody 
gazowane, pepsi, cola. 

PIECZYWO Chleb pszenny- jasny 
i czerstwy, bułki, 
pieczywo 
półcukiernicze, 
biszkopty na białkach, 
suchary. 

Pieczywo 
drożdżowe- 
cukiernicze. 

Chleb świeży, chleb 
żytni, chleb razowy, 
graham pszenny, 
pieczywo chrupkie, 
pieczywo pszenne i 
razowe z dodatkiem 
słonecznika, soi, 
pieczywo z otrębami, 
pieczywo cukiernicze z 
dodatkiem tłuszczu, 
biszkopty na całych 
jajach. 

DODATKI 
DO 
PIECZYWA 

Chudy twaróg ( jeśli 
pacjent toleruje ), 
chuda szynka, 

Masło, margaryny 
miękkie, parówki 
cielęce, chude 

Tłuste wędliny, 
konserwy, salceson, 
kaszanka, pasztetowa, 
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polędwica, polędwica 
z drobiu, mięso 
gotowane, ścięte 
białko jaja, dżemy bez 
pestek, marmolada, 
miód. 

wędliny. smalec, boczek, tłuste 
sery dojrzewające, ser 
topiony, ser „Feta” , ser 
typu „Fromage „, 
dżemy z pestkami, jaja 
gotowane, jajecznica z 
całych jaj, margaryny 
twarde, masło w 
większych ilościach. 

ZUPY 
I  
SOSY 
GORĄCE 

Rosół jarski, 
jarzynowe, 
ziemniaczane, 
przetarte owocowe, 
krupnik, podprawiane 
zawiesiną z maki i 
mleka, mleczne. Sosy 
łagodne : warzywne, 
owocowe, 
zagęszczone 
zawiesiną z maki i 
mleka, mleczne na 
mleku odtłuszczonym. 

Chudy rosół z 
cielęciny. 

Tłuste, zawiesiste, na 
wywarach mięsnych, 
kostnych i grzybowych. 
Zasmażane, zaprawiane 
śmietaną, pikantne, z 
warzyw kapustnych, 
strączkowych, 
ogórków, esencjonalne 
rosoły, buliony 
zaciągane 
żółtkiem.                Sosy 
ostre: chrzanowy, 
musztardowy, grecki i 
śmietanowy. 

DODATKI  
DO 
 
ZUP 

Bułka, grzanki, kasza 
manna, jęczmienna, 
ryż, ziemniaki, lane 
ciasto na białkach, 
makaron nitki 
niskojajeczny, kluski 
biszkoptowe na 
białkach. 

Groszek ptysiowy 
bez żółtek. 

Kluski francuskie, 
kluski kładzione, 
groszek ptysiowy na 
całych jajach, grube 
makarony, łazanki, 
nasiona roślin 
strączkowych, jaja. 

MIĘSO 
DRÓB 
RYBY 

Chuda cielęcina, 
młoda wołowina, 
królik, indyk, kurczak, 
dorsz, pstrąg 
strumieniowy, sola, 
mintaj , płoć, halibut 
biały, morszczuk, 
sandacz, fladra, 
szczupak, płastuga, 
okoń, lin. 

Wołowina, chudy 
schab, ozory, serca, 
młody karp, leszcz, 
makrela , karmazyn. 
Potrawy duszone 
bez obsmażania na 
tłuszczu, pieczone w 
rękawie foliowym 
lub pergaminie. 

Tłuste gatunki: 
wieprzowina, baranina, 
gęsi, kaczki, dziczyzna, 
flaki, mózg, wątroba. 
Tłuste ryby: węgorz, 
tłusty karp, łosoś, sum, 
tołpyga, halibut 
niebieski, śledzie, 
sardynka, pikling, 
potrawy smażone, 
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Potrawy gotowane, 
pulpety, budynie, 
potrawki. 

marynowane, wędzone. 

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNE 
I  
BEZMIĘSNE 

Budynie z kasz: 
jęczmiennej, manny, 
krakowskiej, 
kukurydzianej, 
warzyw, makaron 
nitki bez bez żółtek i 
mięsa, risotto, leniwe 
pierogi na białkach, 
kluski biszkoptowe na 
białkach. 

Zapiekanki z 
drobnych kasz i 
mięsa, makaron nitki 
z mięsem. 

Pierogi, knedle, 
naleśniki z mięsem, 
wszystkie potrawy 
smażone na tłuszczu: 
placki ziemniaczane, 
bliny, kotlety, krokiety, 
bigos, fasolka po 
bretońsku. 

TŁUSZCZE   Oleje: 
słonecznikowy, 
sojowy, rzepakowy 
bezerukowy, oliwa z 
oliwek, masło 
miękkie margaryny. 

Smalec, słonina, 
boczek, łój, margaryny 
twarde, tłuszcze 
kuchenne. 

WARZYWA Młode soczyste: 
marchew, dynia, 
kabaczek, pietruszka, 
patisony, seler, 
pomidory bez skórki. 
Potrawy gotowane, 
przetarte lub 
rozdrobnione, z wody, 
podprawiane 
zawiesinami, 
oprószane, surowe 
soki. 

Szpinak, rabarbar, 
buraki, czarna 
rzodkiew,  sałata 
inspektowa, drobno 
starta surówka z 
marchewki, selera. 

Warzywa kapustne, 
cebula, czosnek, pory, 
suche nasiona roślin 
strączkowych, ogórki, 
brukiew, rzodkiewka, 
rzepa, kalarepa, fasolka 
szparagowa, groszek 
zielony, warzywa w 
postaci surówek, z 
majonezem, musztardą. 
Warzywa marynowane, 
solone. 

ZIEMNIAKI Gotowane, puree z 
mlekiem 

Gotowane w całości, 
pieczone w całości. 

Smażone z tłuszczem: 
frytki, krążki, chipsy. 

OWOCE Dojrzałe , soczyste: 
jagodowe, 
winogrona , bez 
pestek ( w postaci 
przecierów), 
cytrusowe, 
brzoskwinie, morele, 

Kiwi, melon, wiśnie, 
śliwki. 

Gruszki, daktyle, 
czereśnie, figi, kawon, 
owoce marynowane. 
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banany, jabłka 
pieczone i gotowane. 

DESERY Kisiele, budynie, 
galaretki owocowe, 
mleczne na mleku 
odtłuszczonym, 
kompoty przetarte, 
bezy, suflety, soki 
owocowe, przeciery 
owocowe. 

Ciastka z małą 
ilością tłuszczu i jaj. 

Tłuste ciasta, torty, 
desery z używkami, 
czekolada, batony, lody, 
chałwa, słodycze 
zawierające kakao, 
orzechy. 

PRZYPRAWY Łagodne: sok z 
cytryny, kwasek 
cytrynowy, zielona 
pietruszka, koperek, 
rzeżucha, melisa, 
cynamon, majeranek, 
wanilia. 

Ocet winny, sól, 
jarzynka, vegeta, 
słodka papryka, 
estragon, bazylia, 
tymianek, kminek. 

Ostre : ocet, pieprz, 
papryka ostra, chili, 
curry, musztarda, ziele 
angielskie, liść laurowy, 
gałka muszkatołowa, 
gorczyca. 

 
Modyfikacja diety. Mając na uwadze zastosowanie omawianej diety w różnych przypadkach 
chorobowych, zachodzi konieczność jej modyfikacji. 
1 . W chorobach wątroby o przebiegu lekkim, z zachowaną prawidłową funkcją 
białko podaje się w granicach normy , 1 g / kg masy ciała. W stłuszczeniu wątroby 
lub po przebytym wirusowym zapaleniu wątroby białko w diecie można 
zwiększyć do 1, 5 g / kg masy ciała. Przy upośledzonym wydzielaniu żółci 
obowiązują większe ograniczenia tłuszczu. 
2 . W chorobach pęcherzyka żółciowego i dróg żółciowych z diety należy 
wykluczyć żółtka, które powodują silne skurcze pęcherzyka żółciowego, nasilając 
dolegliwości. Przeciwwskazane są produkty z dużą zawartością cholesterolu 
( żółtka, pełne mleko, wątroba, mózg. Ogranicza się produkty zawierające większe 
ilości kwasu szczawiowego- szczaw, szpinak, rabarbar. 
3 . W przewlekłym zapaleniu trzustki, jeśli występuje biegunka, nie należy 
podawać tłuszczu do pieczywa i potraw. 
4 . Chorzy z wrzodziejącym zapaleniem jelita grubego z reguły nie tolerują mleka 
( cukru mlekowego ) i serów. Po spożyciu mleka niedobór enzymu laktozy 
wzmaga fermentację w jelicie grubym, powodując wzdęcia i przyśpieszoną 
perystaltykę jelit. Mleko ogranicza się lub całkowicie eliminuje z pożywienia, 
częściowo można je zastąpić jogurtem lub kefirem , które w swym składzie 
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posiadają znacznie mniej laktozy. Ser twarogowy stosuje się indywidualnie w 
zależności od tolerancji pacjenta. 
  
Uwagi technologiczne: 
Technologia wykonania jest taka sama jak w diecie łatwo strawnej. Z uwagi na 
ograniczenie tłuszczu     
( oraz cholesterolu w diecie stosowanej w chorobach pęcherzyka żółciowego ) do 
potraw, których podstawę stanowią jaja, należy dodać tylko białko, najkorzystniej 
w postaci ubitej piany. 
Warzywa i owoce podaje się gotowane i rozdrobnione, w postaci soków i 
przecierów. Zupy sporządza się na wywarach jarzynowych. Warzywa, zupy i sosy 
podprawia się zawiesiną z mąki i mleka. Dozwolony tłuszcz dodaje się w postaci 
surowej do gotowych potraw. 
  
PRZYKŁAD JADŁOSPISU 
I ŚNIADANIE:  kawa zbożowa z mlekiem ( 1, 5 % ) 
pieczywo pszenne z masłem lub miękką margaryną, 
szynka lub polędwica drobiowa, 
jabłko pieczone, 
II ŚNIADANIE:  
bułka z chudym serem twarogowym, 
napój pomidorowy, 
OBIAD:  zupa selerowa z grzankami, 
budyń cielęcy, 
sos koperkowy, 
ziemniaki puree, 
buraczki, 
kompot przetarty, 
PODWIECZOREK:  galaretka mleczna 
biszkopt na białkach, 
KOLACJA:  
risotto z ryżu i warzyw, 
napój owocowy lub herbata z cytryną. 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA O KONTROLOWANEJ ZAWARTOŚCI KWASÓW TŁUSZCZOWYCH   
Charakterystyka diety  

Zastosowanie i cel diety. 
Dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych stosowana jest : 

 w hiperlipidemii, 
 w miażdżycy, 
 w profilaktyce niedokrwiennej choroby serca, 

Celem diety jest zmniejszenie stężenia lipidów w surowicy krwi. 
Charakterystyka diety 
Dieta w profilaktyce i leczeniu ww chorób ma na celu zmniejszenie 
żywieniozależnych czynników ryzyka, w szczególności nadwagi, dyslipidemii, 
nadciśnienia tętniczego, i zaburzeń gospodarki węglowodanowej. Redukcja 
nadwagi skutkuje między innymi obniżeniem stężenia lipidów w surowicy, 
poprawia tolerancję glukozy i obniżeniem podwyższonego ciśnienia tętniczego. 
Najważniejszą charakterystyczną cechą diety jest ograniczenie spożycia 
nasyconych kwasów tłuszczowych ( NKT ) i częściowe ich zastąpienie wielo i 
jednonienasyconymi kwasami tłuszczowymi. Dieta ma zapewnić wszystkie 
niezbędne składniki odżywcze, zgodnie z wytycznymi racjonalnego żywienia. W 
diecie ważny jest dobór tłuszczów i właściwe proporcje różnych kwasów 
tłuszczowych. Udowodniono, że spożywanie tłuszczów zwierzęcych powoduje 
wzrost stężenia cholesterolu w surowicy, a zamiana tłuszczów zwierzęcych na 
oleje roślinne powoduje spadek jego stężenia . Oleje są najzdrowszymi 
tłuszczami , zawierają bowiem mało kwasów nasyconych, a dużo więcej 
nienasyconych. Najmniej niekorzystnych dla zdrowia kwasów nasyconych ma olej 
rzepakowy ( z nasion rzepaku podwójnie uszlachetnionych – bezerukowy ). 
Zawarty w oliwie z oliwek i oleju rzepakowym w największych ilościach kwas 
oleinowy zmniejsza stężenie miażdżycorodnego cholesterolu LDL, nie zmniejsza 
natomiast stężenia HDL ( tzw. cholesterolu dobrego ). Na zmniejszenie 
cholesterolu mają także wpływ niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe 
występujące w oleju słonecznikowym, sojowym, kukurydzianym, z zarodków 
pszennych i sojowym. Źródłem nienasyconych kwasów tłuszczowych są też 
margaryny zawierające 40 – 80% tłuszczu , tzw. margaryny miękkie , kubkowe, 
których konsystencję stałą uzyskuje się w procesie wymiany reszt kwasów 
tłuszczowych ( tzw. procesie przeestryfikowania olejów). 
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 Upowszechnia się pogląd, że dieta śródziemnomorska najlepiej odpowiada 
wymaganiom profilaktyki choroby niedokrwiennej.  
 Cechy charakterystyczne tradycyjnej diety śródziemnomorskiej to potrawy bogate 
w : 

 oliwę z oliwek, 
 warzywa i owoce, 
 produktu zbożowe 
 nasiona roślin strączkowych, 

umiarkowane do dużego spożycie ryb, umiarkowane spożycie mleka, serów i 
jogurtów, umiarkowane spożycie czerwonego wina do posiłków, mało mięsa. 
 Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie o kontrolowanej 
zawartości kwasów tłuszczowych. 
  

Produkty 
i 
potrawy 

Zalecane Zalecane  
w umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane   

NAPOJE Słaba herbata, chude 
mleko 0,5 – 1,5 % 
tłuszczu, 
kawa zbożowa z mlekiem, 
napoje mleczno – 
owocowe, napoje mleczno 
warzywne, soki z owoców 
i warzyw, chudy i 
niskotłuszczowy ( 1,5 %) 
jogurt. 

Słaba kawa 
rozpuszczalna z 
mlekiem, w 
ograniczonych ilościach 
czerwone wytrawne i 
półwytrawne wino do 
posiłku, jogurt i 
mleko   2 %. 

Napoje czekoladowe, 
kakao, mocna herbata, 
kawa naturalna i ze 
śmietanką, pełne mleko, 
alkohol, jogurt 
pełnotłusty, cola i napoje 
gazowane. 

PIECZYWO Pieczywo z pełnego ziarna, 
bułki grahamki, biszkopty 
na białkach, pieczywo z 
dodatkiem soi, 
słonecznika. 

Półcukiernicze, chleb 
żytni, pieczywo jasne. 

Chleb świeży, pieczywo 
z dużą ilością żółtek, z 
dużą ilością tłuszczu, 
rogaliki francuskie, słone 
paluszki , krakersy. 

DODATKI DO 
PIECZYWA Chudy twaróg, chudy serek 

homogenizowany, serek 
homogenizowany z 
owocami, ser ziarnisty 
typu „light”, chude 
wędliny drobiowe, chuda 

Masło w bardzo 
ograniczonych 
ilościach, margaryna 
utwardzana metodą 
przeestryfikowania, 
dżem, powidła, miód, 

Masło , sery pełnotłuste ,i 
tłuste żółte, topione, 
pleśniowe, ser typu 
„Feta” , ser typu „ 
Fromage”, smalec, 
konserwy, tłuste wędliny, 
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szynka, dżemy 
niskosłodzone, białko jaja, 
serek sojowy. 

całe jaja, ser 
twarogowy, półtłusty. 

żółtka, margaryny 
twarde     ( w kostce ). 

ZUPY 
I 
SOSY 
GORĄCE 

Warzywne, owocowe, 
krupniki podprawiane 
zawiesiną z mleka i mąki, 
mleczne na mleku 
odtłuszczonym, czyste. 

Grzybowe, zaprawiane 
zaprawą z mąki i oleju, 
lub margaryny 
miękkiej. 

Na wywarach mięsnych, 
kostnych, tłuste, 
zawiesiste, zasmażane, 
zaprawiane śmietaną. 

DODATKI 
DO ZUP Bułka, grzanki, ryż, kasze, 

ziemniaki, lane ciasto na 
białkach, makaron. 

Lane ciasto na całych 
jajkach, kluski 
biszkoptowe, groszek 
ptysiowy. 

  

MIĘSO, 
DRÓB, 
RYBY 

Chude gatunki, cielęcina, 
indyk bez skóry, kurczak 
bez skóry (ze skórą dużo 
cholesterolu ), królik, 
potrawy gotowane, 
duszone, pieczone bez 
tłuszczu, ryby chude 
słodkowodne, ryby 
morskie: makrela, tuńczyk, 
sardynka, łosoś, śledź.  

Wołowina, dziczyzna, 
chuda wieprzowina- 
schab, kura bez skóry, 
ryby smażone – na 
dozwolonych olejach, 
wędzone. 

Wszystkie mięsa 
tłuste,wieprzowina, 
baranina, podroby, gęsi, 
kaczki, potrawy smażone 
na tłuszczu, ryby 
smażone na tłuszczu 
zwierzęcym.  

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNEI 
BEZMIĘSNE 

Budynie z kasz, warzyw, 
makaron z mięsem, 
makarony, leniwe pierogi 
na białkach, kluski 
ziemniaczane, risotto. 

Krokiety, bigos, 
zapiekanki, kotlety z 
kaszy. 

Potrawy smażone: 
racuchy, bliny. Krokiety 
panierowane w bułce i 
smażone na tłuszczu, 
smażone w cieście 
owoce, placki 
ziemniaczane. 

TŁUSZCZE Oleje: rzepakowy , 
słonecznikowy, sojowy, 
kukurydziany i oliwa z 
oliwek. 

Masło , margaryny 
miękkie                         
( przeestryfikowane ). 

Smalec, słonina, boczek, 
łój, margaryny twarde, 
olej palmowy, śmietana. 

WARZYWA 
I OWOCE Warzywa świeże i 

mrożone, strączkowe : 
fasola, groch, soczewica, 
kukurydza, owoce świeże, 
suszone, konserwowe 
niskosłodzone. 

Orzechy laskowe, 
włoskie, migdały. 

Solone, konserwowe, 
orzechy solone, orzechy 
kokosowe. 

ZIEMNIAKI Gotowane, pieczone.   Smażone na tłuszczu, 
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frytki, krążki, placki. 
DESERY Galarety, kisiele, budynie 

na chudym mleku, sałatki 
owocowe, suflety, musy 
owocowe, kompoty, 
biszkopty na białkach. 

Bezy, ciasteczka z 
dodatkiem tłuszczów 
nienasyconych, 
biszkopty, keksy z 
dodatkiem otrąb i małą 
ilością żółtek. 

Torty, czekolada, batony, 
kremy, tłuste ciasta z 
dodatkiem żółtek.  

PRZYPRAWY Przyprawy korzenne. Ostre przyprawy, 
musztarda. 

Ocet. 

 Wartość energetyczna diety można modyfikować przez zwiększenie lub 
zmniejszenie energii. Dla pacjentów z nadwagą lub otyłych ilość kalorii należy 
zredukować indywidualnie dla każdej osoby, biorąc pod uwagę stopień nadwagi i 
aktywność fizyczną. Pacjentom wymagającym wzmożonego żywienia   
(  wyniszczonym i niedowagą ) wartość energetyczną diety należy zwiększyć. 
Dieta powinna zawierać co najmniej 700 g warzyw i owoców , gdyż są one bardzo 
dobrym źródłem antyoksydantów tj : witaminy C, ß – karotenu, witaminy E. 
Witaminy te unieszkodliwiają wolne rodniki tlenowe, które uszkadzają naczynia 
krwionośne, błony komórkowe, substancje genetyczną , przyczyniając się w ten 
sposób do rozwoju miażdżycy i jej powikłań ( choroby niedokrwiennej serca, 
zawału, i udaru mózgu ) oraz choroby nowotworowej. 
W diecie tej należy ograniczyć sól kuchenną do 5 g / dobę oraz przyprawy i sosy z 
dodatkiem glutaminianu sodu. Nadmiar tego składnika w tkankach zatrzymuje 
wodę i zwiększa ciśnienie krwi. 
W omawianej diecie powinny znaleźć się warzywa i owoce : borówka ( czarna 
jagoda ), czarne porzeczki, grejpfruty, marchew, dynia, cukinia, melon, kawon, 
sałata, szpinak, jarmuż, cebula,czosnek, buraki, suche nasiona roślin strączkowych, 
jabłka, morele, pigwa, karczochy, winogrona czerwone, brukselka, kalafior, 
brokuł, zielona herbata, słaba czarna herbata, olej rzepakowy i oliwa z oliwek, 
kiełki pszenicy, owsa, soi. 
Uwagi technologiczne Najwłaściwszą techniką przygotowania posiłków jest gotowanie w wodzie i na 
parze, pod ciśnieniem, w specjalnych naczyniach do gotowania bez wody. Oprócz 
gotowania zastosowanie ma technika duszenia potraw, polegająca na 
beztłuszczowym obsmażaniu półproduktów na patelniach teflonowych 
( nieuszkodzonych ). Obsmażone potrawy należy podlewać niewielką ilością 
wody i dusić potrawę do miękkości pod przykryciem. 
Tłuszczu nie należy stosować, ponieważ przenika on do wnętrza potrawy, 
pogarszając jej strawność i zwiększając kaloryczność. Dozwolone jest pieczenie w 



 49 

rękawie foliowym, w pergaminie na ruszcie, rożnie. Mięso , ryby, warzywa można 
także piec w naczyniach ceramicznych, lub przygotowywać je w kombiwarach. 
Niedozwolone są potrawy smażone, pieczone, duszone z dodatkiem tłuszczu. 
Potrawy , których podstawą są jaja, należy wykonywać na białku np: lane kluski, 
biszkopt, budynie z bitą pianą. Żółtko nie jest wskazane ze względu na dużą 
zawartość cholesterolu. 
Nie zaleca się stosowania zasmażek do podprawiania potraw. Zupy i sosy należy 
zagęszczać zawiesiną z mąki i mleka. Warzywa najkorzystniej jest podawać w 
postaci surówek, z dodatkiem oleju, lub majonezu sporządzonego na białku jaja 
lub mleku w proszku, zaleca się też je w formie soków lub gotowane z wody. 
  
Przykład jadłospisu 
 
 I Śniadanie:  

 owsianka na mleku odtłuszczonym, 
 pieczywo razowe, 
 pasta z twarogu i zielonego koperku z dodatkiem kiełków pszennych, 
 pomidory z cebulą żółtą lub czerwoną 

II Śniadanie:  
 sałatka z pełnoziarnistego ryżu z papryką, kukurydza, ananasem, i 

czosnkiem z majonezem na białku, 
 herbata zielona 

Obiad:  
 kapuśniak ze słodkiej kapusty, 
 rolada z ryby z warzywami, 
 ziemniaki puree, 
 sałatka z buraczków, 
 sałata z sosem winegret, 
 kompot z jabłek, 

Podwieczorek:  
 grejpfrut czerwony, 

Kolacja:  
 zapiekanka z makaronu, mięsa i warzyw, 
 kefir. 
 

  
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA Z OGRANICZENIEM ŁATWO PRZYSWAJALNYCH WĘGLOWODANÓW   
Charakterystyka diety  

Zastosowanie i cel diety:  
dieta ma na celu zmniejszenie stężenia glukozy we krwi i poprawę metabolizmu.  
Dieta ta ma zastosowania w cukrzycy w przypadku upośledzonej tolerancji 
glukozy. 
Charakterystyka diety 
Żywienie polega na ograniczeniu lub wykluczeniu z żywienia glukozy, fruktozy, 
sacharozy ( tj: słodyczy ), a zwiększeniu podawania węglowodanów złożonych 
( błonnika pokarmowego i skrobi). Dietę opracowuje się indywidualnie dla 
każdego pacjenta. Planując dietę należy brać pod uwagę : płeć,wiek, wzrost, masę 
ciała rzeczywistą, masę ciała należną, aktywność fizyczną, ( rodzaj wykonywanej 
pracy ), oraz stan fizjologiczny ( np. ciąża lub karmienie) oraz choroby 
współistniejące. 
 Podział cukrzycy:  
1 . Cukrzyca typu I - insulinozależna wystepuje u 10 - 15 % osób chorujacych na 
cukrzycę . Zwykle ujawnia się przed 40 rokiem życia. Ten typ cukrzycy jest 
powiązany z całkowitym lub prawie całkowitym brakiem wydzielania insuliny 
endogennej przez komórki trzustki. 
2 . Cukrzyca typu II - nieinsulinozależna. W tym typie cukrzycy może 
wystepować zarówno zmniejszenie ilości uwalnianej insuliny endogennej, jak i / 
lub zmniejszona wrażliwość lub reaktywność receptorów insulinowych powiazana 
z zakłóceniami pozareceptorowymi przemian węglowodanów. Cukrzyca typu II 
wystepuje u około 80 % chorych, zwykle ujawnia się u dorosłych. Około 80 % 
populacji chorych na cukrzycę typu II to osoby otyłe.  
3 . Cukrzyca wtórna - może byc spowodowana schorzeniami trzustki 
( zapaleniem trzustki, resekcją trzustki) zaburzeniami hormonalnymi ( np.choroba 
Cushinga), działaniem różnego typu środków chemicznych lub leków. Ta forma 
schorzenia może być nastepstwem zaburzeń genetycznych lub nieprawidłowości 
w funkcjonowaniu receptorów insulinowych. 
 4 . Cukrzyca ciężarnych - schorzenie rozpoznawane jest u około 2 % ciężarnych. 
Ciąża u kobiet z ograniczoną zdolnością wytwarzania insuliny endogennej lub 
cechami insulinooporności może być czynnikiem wywołujacym zaburzenia 
metabolizmu węglowodanów. Nie rozpoznana lub nie leczona stanowi istotny 
czynnik zagrożenia płodu. Po porodzie cukrzyca ciężarnych może ustępować lub 
przechodzić w formę cukrzycy jawnej klinicznie. 
5. Upośledzona tolerancja glukozy - Zjawisko to charakteryzuje się 
wystepowaniem prawidłowych lub nieznacznie podwyższonych wartości stężeń 
glukozy oznaczonych na czczo oraz nieprawidłowymi wartościami glikemii po 
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posiłku lub w warunkach doustnego testu obciążenia glukozą. Przyjmuje się , że 
podstawą rozpoznania upośledzonej tolerancji glukozy  jest stężenie glukozy 
pomiędzy 140 - 200 mg / dl ( 7, 8 - 11,1 mmol/ l) obserwowane w ciągu 2 godzin 
po standardowym obciążeniu 75 g glukozy. 
 
Produkty  
i 
potrawy 

Zalecane Zalecane  
w umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane 

NAPOJE Woda przegotowana, 
wody mineralne 
niegazowane, herbata bez 
cukru, kawa zbożowa, 
zioła „ Diabetosan”, soki 
z warzyw 
ubogowęglowodanowych, 
napoje z warzyw bez 
dodatku cukru, napoje z 
kwaśnego mleka i 
warzyw bez cukru, napoje 
z warzyw i maślanki bez 
cukru. 

Mleko 2 % 
tłuszczu, słaba 
kawa naturalna z 
mlekiem bez cukru, 
koktajl mleczno – 
owocowy bez 
cukru, napoje z 
owoców, soki z 
owoców bez cukru, 
napoje i soki z 
warzyw 
rozcieńczone. 

Wszystkie napoje 
słodzone cukrem, 
kakao naturalne, 
mocna kawa, 
napój z owoców i 
śmietanki, tłuste 
mleko, napoje 
alkoholowe, soki 
owocowe z 
cukrem, 
lemoniada, coca-
cola, pepsi, wody 
mineralne 
gazowane. 

PIECZYWO Chleb razowy, graham, 
pełnoziarnisty, chrupki. 

Chleb pszenny, 
pszenno – żytni, 
bułki, 
pumpernikiel. 

Wypieki z 
dodatkiem cukru, 
chleb na miodzie, 
pieczywo 
delikatesowe z 
dodatkiem 
karmelu,bułki 
maślane, biszkopt 
z cukrem, babki 
drożdżowe, ciasta 
kruche, ucierane. 

DODATKI 
DO 
PIECZYWA 

Chude wędliny: szynka , 
polędwica, drobiowe, 
pasty mięsno – 
warzywne, ryby morskie 
chude i średniotłuste, 
gotowane, wędzone, jaja 
faszerowane, bez żółtek, 
ser twarogowy, chudy 

Jaja na miękko lub 
jajecznica (2 – 3 w 
tygodniu), ser 
twarogowy 
półtłusty, sery 
podpuszczkowe 
niepełnotłuste, 
masło, margaryna, 

Tłuste wędliny, 
kaszanka, 
tłuste   parówki, 
konserwy mięsne, 
pasztetowa, 
salceson, miód, 
dżemy, 
marmolady, 
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serek homogenizowany, 
margaryny 
niskotłuszczowe w 
kubkach ( miękkie ). 

pasztet z drobiu, 
cielęciny, dżemy 
bezcukrowe, 
śledzie. 

konfitury, tłuste 
sery 
podpuszczkowe, 
ser twarogowy 
tłusty, sery 
topione. 

ZUPY 
I  
SOSY 
GORĄCE 

Jarzynowa z warzyw 
ubogowęglowodanowych, 
czyste: pomidorowa, 
pieczarkowa, czerwony 
barszcz, koperkowa, 
kalafiorowa, zupa z 
maślanką , serwatką, 
cytrynowa, barszcz 
czerwony zabielany, 
żurek, kapuśniak, ryżowa, 
krupnik, rosół jarski, zupy 
podprawiane jogurtem, 
kefirem. 
Sosy na wywarach z 
warzyw np: 
pietruszkowy, 
koperkowy, pomidorowy, 
potrawkowy, 
pieczarkowy, cytrynowy, 
chrzanowy, mleczny. 

Zupy podprawiane 
zawiesinami: 
jarzynowa, 
ziemniaczana, 
owocowa bez 
cukru, chudy rosół. 

Zupy: 
esencjonalne np.: 
na tłustych 
wywarach 
mięsnych, 
zagęszczone 
zasmażkami, ze 
śmietana, 
owocowe z 
cukrem. 
  
 Sosy zawiesiste, 
tłuste, 
esencjonalne, 
słodkie 

DODATKI 
DO 
ZUP 

Ryż pełnoziarnisty, 
grzanki, kasze, makaron 
nitki, lane ciasto na 
białku. 

Lane ciasto, 
makaron, ryz biały, 
ziemniaki, fasola -
   zgodnie z 
wyliczoną ilością 
wymienników 
węglowodanowych.  

Duże ilości 
pieczywa, 
makaronów, kasz, 
grochu, fasoli, 
groszek ptysiowy, 
kluski francuskie, 
biszkoptowe na 
jajach. 

MIĘSO, 
DRÓB, 
RYBY 

Mięso chude : cielęcina, 
młoda wołowina, jagnię, 
królik, kurczak, indyk, 
chude ryby, potrawy 
gotowane, pieczone w 
foli, pergaminie, duszone 
bez tłuszczu. 

Mięsa krwiste: 
wołowina, konina, 
polędwica 
wieprzowa, kury: 
potrawy duszone 
tradycyjnie. 

Tłuste gatunki 
mięsa : 
wieprzowina, 
baranina, 
podroby, gęsi, 
kaczki, tłuste 
ryby: węgorz, 
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łosoś. Potrawy 
nasiąknięte 
tłuszczem, 
smażone, 
pieczone w 
tradycyjny 
sposób. 

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNE 
i  
BEZMIĘSNE 

Budynie z mięsa i 
warzyw, z sera, warzywa 
faszerowane mięsem. 

Budynie z kasz, 
makaronów, 
zapiekanki, risotto, 
pierogi z mięsem. 

Potrawy z 
dodatkiem cukru 
np: knedle, 
naleśniki, pierogi 
z cukrem, potrawy 
smażone. 

TŁUSZCZE   Oleje: rzepakowy 
niskoerukowy, 
słonecznikowy, 
sojowy, oliwa z 
oliwek, masło, 
śmietanka, 
margaryny miękkie 
z ww olejów. 

Smalec, 
słonina,   boczek, 
łój, margaryny 
twarde w 
kostkach.  

WARZYWA O zawartości 
węglowodanów od 0 – 5 
% :rzodkiewka, sałata, 
endywia, cykoria, ogórki, 
rabarbar, szczypiorek, 
szparagi, szpinak, 
pieczarki, boćwina, 
brokuły, cebula, 
kabaczek, kalafior, 
pomidory, szczaw, 
papryka. Warzywa w 
postaci gotowanej „ z 
wody „, sałatek, surówek 
z dodatkiem oleju lub 
majonezu na białkach. 

O zawartości 
węglowodanów od 
5 do 45 % : 
brukiew, buraki, 
brukselka, dynia, 
fasola, groszek, 
jarmuż, kapusta 
biała, czerwona, 
włoska, marchew, 
pietruszka – 
korzeń, pory,seler, 
bób,chrzan, 
ziemniaki. 
Warzywa te należy 
spożywać w ilości 
obliczonej w 
dziennej racji 
pokarmowej. 

Stare- zdrewniałe, 
warzywa 
gotowane i 
surówki z 
dodatkiem  dużej 
ilości majonezu, 
śmietany, 
żółtek,      cukru. 

ZIEMNIAKI   Gotowane, Puree, smażone, z 
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pieczone w całości. tłuszczem, frytki 
OWOCE Grejpfruty – gatunek 

zielony ( wpływają na 
zmniejszenie stężenia 
glukozy we krwi), w 
ramach zalecanych 
wymienników 
owocowych. 

Od 200 do 300 g, 
spożywać zgodnie 
z wyznaczoną 
liczbą 
wymienników 
węglowodanowych. 
1WW = 100 g 
jabłka, jabłko 
można wymienić 
na inne owoce wg 
tabeli np.: 
winogrona, banany, 
śliwki w zależności 
od indywidualnej 
tolerancji. 

Owoce w 
syropach, 
kompoty z 
cukrem, galaretki 
z cukrem, 
śmietana, daktyle, 
rodzynki. 

DESERY 
bez cukru lub 
słodzone 
słodzikiem 

Kompoty, kisiele, 
galaretki, leguminy z 
serka 
homogenizowanego, 
owoce z serkiem, jabłka 
pieczone, sernik na 
zimno. 

Owoce- surówki 
owocowe, desery 
mleczne. 

Wszystkie desery 
z cukrem, 
miodem,np: 
galaretki, kremy, 
kompoty, 
leguminy, 
marmolady. 
Wszystkie 
produkty z dużą 
zawartością 
tłuszczu i cukru: 
ciasta, torty, 
pączki,faworki, 
orzechy, chałwa , 
czekolada.  

PRZYPRAWY Łagodne: sok z cytryny, 
kwasek cytrynowy, 
koperek, zielona 
pietruszka, czosnek, 
cebula czerwona, 
jarzynka, vegeta, kminek, 
majeranek, tymianek, 
bazylia. 

Gałka 
muszkatołowa, liść 
laurowy, ziele 
angielskie, sól do  5 
g dziennie, papryka 
słodka, pieprz 
ziołowy, ocet 
jabłkowy, curry, 
słodziki. 

Ostre : pieprz, 
papryka ostra, 
musztarda, ocet, 
chili. 
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WYMIENNIKI POKARMOWE 
są obliczone według składu i wartości odżywczej produktu jadalnego. Produkt 
jadalny jest to produkt spożywczy po usunięciu odpadków np:  

 100 g mięsa bez kości, 
 100 g marchwi obranej, 
 100 g obranych ziemniaków, 
 100g pomarańczy bez skórki.  

 WYMIENNIKI WĘGLOWODANOWE ( WW ) 
Jest to porcja produktu wyrażona w gramach dostarczająca 10 g węglowodanów 
przyswajalnych ( węglowodany przyswajalne = węglowodany ogółem – błonnik 
pokarmowy). 
Stosowanie wymienników pokarmowych zapewnia urozmaicenie jadłospisów. 
 INDEKS GLIKEMICZNY ( IG ) klasyfikuje produkty żywnościowe na 
podstawie wpływu na stężenie glukozy we krwi i czas pojawienia się zmian. 
Wszystkie produkty węglowodanowe są porównywalne z produktem 
referencyjnym, którym jest czysta glukoza. 
Produkty żywnościowe są podzielone w zależności od indeksu glikemicznego na: 
1 . produkty o niskim indeksie glikemicznym – poniżej 55, 
2 . produkty o średnim indeksie glikemicznym od 55 do 70, 
3 . produkty o wysokim indeksie glikemicznym powyżej 70. 
Indeks glikemiczny ma duże znaczenie podczas planowania posiłków na cukrzycę. 
Należy stosować produkty o niskim indeksie glikemicznym, ponieważ w małym 
stopniu wpływają na zwiększenie stężenia glukozy we krwi oraz nie wywołują 
wahań.  
 Przyrządzanie potraw-: 

 ograniczenie tłuszczu, 
 gotowanie – nie rozgotowywać produktów zbożowych i jarzyn, 
 pieczenie, 
 duszenie, 
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PRZYKŁAD JADŁOSPISU :  
I ŚNIADANIE:  

 herbata z mlekiem, 
 pieczywo mieszane, 
 masło, 
 ser twarogowy ze szczypiorkiem, 
 surówka z porów, jabłka i papryki czerwonej, 

II ŚNIADANIE:  
 kalafior i brokuł tylko obgotowany, 
 pieczywo chrupkie, 

OBIAD:  
 zupa pieczarkowa z makaronem, 
 ryba duszona w jarzynach, 
 ziemniaki, 
 sałata zielona z sosem vinegret, 
 grejpfrut, 

PODWIECZOREK:  
 maliny lub truskawki, 

KOLACJA:  
 risotto z kurczakiem i włoszczyzną, 
 sałatka z pomidorów, 
 kefir. 

Jedną z najważniejszych czynności w życiu z pacjenta z cukrzycą jest codzienne 
dokonywanie pomiarów cukrów we krwi. By to wykonać potrzebne jest 
odpowiednie oprzyrządowanie, czyli glukometr i nakuwacz. Zabieg polega na 
nakłuciu bocznej części opuszka palców, wyciśnięciu z nich kropli krwi i 
nałożeniu jej na pasek bądź sensor, w zależności od rodzaju posiadanego 
glukometru .  
Przed pomiarem należy dokładnie umyć ręce pod bieżącą wodą i dokładnie 
osuszyć. Po nałożeniu kropli na pasek bądź sensor zatamować płynącą krew 
wacikiem i ponownie umyć ręce - na palcach pozostaje krew. 
Prawidłowe poziomy cukru: 

 na czczo oznaczona w próbce krwi pobranej 8 - 14 godzin od ostatniego 
posiłku:80-100mg% 

 dwie godziny po posiłku:do140mg%.Stężenie cukru we krwi można podać 
w dwóch jednostkach: mg% lub mmol / l. 

Należy posiadać wiedzę , że może zdarzyć się sytuacja, kiedy przez dłuższy czas 
choremu na cukrzycę mogą towarzyszyć bardzo wysokie stężenia cukrów we krwi. 
Wówczas objawi się to odczuciem : wzmożonego pragnienia; częstszego 
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oddawania moczu; , suchości ust, drętwego języka, chudnięcia; uczucia głodu; 
dokuczliwych skurczy mięśni łydek, stóp; bólu brzucha, nudności, wymiotów . 
Takie przypadki raczej należą do rzadkości, bo większość przecukrzeń da się 
szybko wyeliminować, są to HIPERGLIKEMIE rzędu 240mg%, 300mg% lub 
350%, lecz absolutnie nie należy ich lekceważyć.  
Dlaczego doszło do hiperglikemii? Możliwości jest kilka: zbyt mała ilość insuliny; 
zbyt obfity w WW posiłek; stres; choroby (np. na grypę, anginę); wynik 
kontrregulacji (tzw. efekt jo-jo) - zbyt duży posiłek na niedocukrzenie lub przed 
wysiłkiem fizycznym, uszkodzony pen, zjedzony posiłek natychmiast po podaniu 
insuliny . 
Zdarza się także, że glukometr pokaże choremu cukier "55" jest to tzw. 
HIPOGLIKEMIA. Kiedy nieodocukrzenia pojawiają się zbyt często, organizm się 
na nie uodporni i nie będzie dawał znaków, ze coś nie jest tak, jak być powinno. 
Wówczas nietrudno jest przegapić hipoglikemię i doprowadzić do utraty 
przytomności.  
Rozróżnia się dwa rodzaje hipoglikemii : lekką i ciężką.  
Objawy lekkiego niedocukrzenia to: znaczne osłabienie, uczucie niepokoju; 
drżenie rąk, uczucie braku sił; bladość skóry i jej nadmierne pocenie ; kołatanie 
serca; uczucie głodu; zaburzenia widzenia: mroczki przed oczami, rozmazywanie 
się liter; trudności w wykonywaniu precyzyjnych ćwiczeń; zaburzenia pamięci; 
bóle i zawroty głowy; zmiana nastroju: nadmierna agresja, złość, histeria, 
płaczliwość, rozdrażnienie.  
Gdy poziom cukru zniża się do niebezpiecznej dla chorego granicy lub gdy 
niedocukrzenia trwają przez długi okres czasu, mózg pacjenta wysyła 
odpowiednie znaki, na przykład: silne bóle głowy; zburzenia widzenia: 
przestrzennego, kolorów, kształtów; zburzenia koordynacji ruchowej; trudności w 
wysłowieniu się; krótkotrwałe zaniki pamięci; trudności w zebraniu myśli; zmiany 
w nastroju: nadmierna agresja lub płaczliwość; zaburzenia świadomości; utrata 
przytomności; drgawki. 
Należy mieć na uwadze, że kiedy chory odczuje np. drżenie rąk, powinieneś 
zmierzyć cukier, ponieważ nie zawsze w/w objawy muszą świadczyć o 
hipoglikemii. Czasami drżenie rąk jest spowodowane silnym i gwałtownym 
stresem. W przypadku poziomu cukru we krwi poniżej 55mg% wskazane byłoby 
spożycie soku lub coli na ok. 2 WW oraz kromki chleba czy bułki.  
W razie utraty przytomności, konieczne jest podanie glukagonu domięśniowo 
przez osoby drugie. Następnie, po wykonaniu zastrzyku należy wezwać pogotowie 
lub zawieść chorego do szpitala.  



 58 

Przyczyny hipoglikemii : 
1. Błąd dietetyczny: za mało WW, źle wyliczone WW;  
2. Za długi odstęp czasu między podaniem insuliny a posiłkiem;  
3. Gorąca kąpiel, masaż okolicy, w którą podano insulinę, nasłonecznienie 

ciała;  
4. Nadmierny wysiłek;  
5. Uszkodzony Pen. 

 Zalecenia dietetyczne: 
- regularność trybu odżywiania jako warunek uzyskania wyrównania 
metabolicznego, 
- konieczność równomiernej dystrybucji podaży węglowodanów w 
poszczególnych posiłkach, 
- ustalenie czasu przyjmowania jako decydujący czynnik terapeutyczny w 
przypadku stosowania insulin długo działających. 
  
 
 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA UBOGOENERGETYCZNA  
  

Charakterystyka diety  
 
Zastosowanie i cel diety 
 Dieta ubogoenergetyczna ma zastosowanie podczas redukcji masy ciała u osób z 
otyłością i z nadwagą. 
Otyłość jest zespołem chorobowym cechującym się zwiększeniem masy ciała 
ponad przyjętą normę, co zależy od powiększenia ilości tłuszczu w ciele. 
Prawidłowość masy ciała ocenia się najczęściej na podstawie wskaźnika masy 
ciała BMI ( body mass index). Według najczęściej przyjmowanych kryteriów 
prawidłowy BMI dla mężczyzn i kobiet powinien wynosić od 20 do 24, 9 kg/ m ², 
wartości od 25 do 29,9 kg / m² są miernikiem nadwagi, a 30 i powyżej 30 kg / m ² 
świadczą o otyłości. Otyłość olbrzymią rozpoznaje się, gdy BMI jest większe niż 
40 kg / m². Bardzo ważnym elementem charakteryzującym otyłość jest 
rozmieszczenie tkanki tłuszczowej. W praktyce klinicznej dla oceny tej cechy 
oblicza się stosunek obwodu talii do obwodu bioder ( WHR – waist to hip 
circumference ratio). Według grupy ekspertów Światowej organizacji Zdrowia 
otyłość brzuszną rozpoznaje się u kobiet, gdy WHR jest 
> i równe 0,8 , a u mężczyzn , gdy WHR jest > lub równe 1, 0. 
Otyłość pośladkowo – udową, gdy WHR wynosi u kobiet < 0,8, a u mężczyzn < 
1,0. coraz częściej określa się wyłącznie obwód tali. Wartość pomiaru powyżej 88 
cm u kobiet i 102 u mężczyzn sugeruje możliwość kojarzenia się otyłości z 
zaburzeniami metabolicznymi, a także wskazuje na konieczność zastosowania 
kuracji odchudzającej. Podział otyłości na brzuszną i pośladkowo- udową ma duże 
znaczenie. W otyłości brzusznej stwierdza się częste występowanie dyslipidemii, 
zaburzeń tolerancji glukozy, hiperinsulinemii, nadciśnienia krwi, podwyższonego 
stężenia kwasu moczowego. Wymienione zaburzenia stwarzają duże zagrożenie 
wczesnym rozwojem miażdżycy i cukrzycy. Na ogół zaburzenia te nie występują 
w otyłości pośladkowo - udowej. Otyłość pośladkowo – udowa kojarzy się z 
występowaniem żylaków podudzi, zwyrodnieniami układu kostno – stawowego 
kończyn dolnych. 
Celem diety jest : 

 redukcja masy ciała ( przez stopniowe ograniczanie energii ), 
 zapewnienie prawidłowego funkcjonowania organizmu, 
 utrzymanie dobrego samopoczucia pacjenta, 
 ograniczenie uczucia głodu. 
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Charakterystyka diety: 
Dieta powinna być ubogoenergetyczna, a jednocześnie zróżnicowana pod 
względem zawartości składników odżywczych. Dla osób otyłych źródłem energii, 
obok pożywienia, powinna być nagromadzona w organizmie tkanka tłuszczowa. 
1g tkanki tłuszczowej daje 7 kcal, a 1 kg daje 7000 kcal. Aby zredukować 1 kg 
masy ciała w ciągu tygodnia , należy zmniejszyć podaż kalorii o 1000 dziennie. 
Jeśli planujemy stracić 0,5 kg tygodniowo , powinno się osiągnąć deficyt dzienny 
około 500 kcal. 
Zapotrzebowanie energetyczne oblicza się indywidualnie dla każdego pacjenta, 
biorąc pod uwagę jego aktywność fizyczną ( tj rodzaj wykonywanej pracy , tryb 
życia ), wiek, płeć, wydatek energetyczny potrzebny do podstawowych procesów 
życiowych, czyli podstawowej przemiany materii (PPM ) . Osoby dorosłe na 
procesy życiowe ( w spoczynku ) potrzebują: 
1 . kobiety – 0. 95 kcal / kg masy ciała / godzinę, 
2 . mężczyźni – 1 kcal / kg masy ciała / godzinę. 
 
Wartość diety ubogoenergetycznej waha się w granicach 1000 – 1500 kcal jednak 
nie powinna być mniejsza od 1000 kcal . 
W diecie ubogoenergetycznej największym ograniczeniom podlegają tłuszcze. 
Pokrywają one 25 % wartości kalorycznej diety. Zaleca się nie więcej niż 40 g 
tłuszczu na dobę, z czego 25 – 30 g to tłuszcz niewidoczny, pochodzący z 
produktów białkowych. 
W ramach dozwolonej ilości zaleca się oleje roślinne oraz margaryny miękkie 
wzbogacone w witaminy. 
Tłuszcze zwierzęce znajdujące się w mleku, jajach, mięsie i drobiu, wędlinach 
oraz masło i śmietanka powinny dostarczać nie więcej niż 10 % energii dobowego 
zapotrzebowania. 
Tłuszcze zwierzęce ( oprócz masła i śmietany, które są dobrym źródłem witaminy 
A ) są tylko nośnikiem kalorii, ich nadmiar w diecie prowadzi do otyłości , 
zwiększa stężenie cholesterolu we krwi. Dieta nie powinna zawierać mniej niż 
100g węglowodanów , ta ilość chroni przed zużywaniem białka ustrojowego. 
Węglowodany w postaci skrobi , podobnie jak w diecie podstawowej , są 
głównym składnikiem energetycznym pożywienia. Wskazane jest pieczywo 
razowe ( bez dodatku karmelu , miodu ) chrupkie, kasza gryczana, otręby. W 
ograniczonych ilościach a nawet wyklucza się podawanie pieczywa jasnego, 
makaronów białych, pozostałych kasz oraz ziemniaków. Produkty zbożowe z 
grubego przemiału zawierają mniej kalorii niż pieczywo jasne. Są też cennym 
źródłem błonnika pokarmowego, witamin z grupy B i soli mineralnych. Błonnik 
pokarmowy odgrywa znaczącą rolę w redukcji masy ciała – zwiększa objętość 
pożywienia, daje uczucie sytości. Wykluczyć należy z jadłospisu cukier, miód, 
dżem, słodycze,ciastka ,desery. Nadmierna ilość cukru prowadzi do syntezy 
triglicerydów, które odkładają się w postaci tkanki tłuszczowej oraz w ścianach 
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naczyń krwionośnych , przyczyniając się do rozwoju miażdżycy. Produkty te mają 
wysoki indeks glikemiczny – odpowiadają za zwiększenie się stężenia insuliny 
wpływającej na odkładanie tłuszczu w organizmie. 
Białko zaleca się w normie fizjologicznej , 1 g / kg należnej masy ciała. tj. ok 70 – 
80 g / dobę. 
W szczególnych przypadkach , np. dla kobiet w ciąży , w okresie laktacji , dla 
dzieci i młodzieży w okresie rozwojowym oraz w chorobach wyniszczających 
białko zwiększa się do 1, 5 – 2 g / kg masy ciała, czyli 100 – 120g / dobę. 
W diecie ubogoenergetycznej białko stanowi 20 – 25 % wartości energetycznej 
całodziennego pożywienia. Białko zwierzęce o wysokiej wartości biologicznej 
powinno znajdować się w 3 głównych posiłkach. Źródłem tego składnika są: 
chude mleko, mięso, ryby, drób, sery twarogowe, w ograniczonych ilościach jaja , 
wędliny drobiowe. 
Mięso czerwone krwiste należy spożywać tylko kilka razy w miesiącu, ze względu 
na działanie miażdżycorodne. 
W diecie tej powinno znajdować się więcej sałatek, surówek warzyw gotowanych. 
Zalecane jest spożycie około 750 g / dobę warzyw i owoców. Produkty te oprócz 
błonnika pokarmowego, dostarczają witaminy rozpuszczalne w wodzie ( z grupy 
B i C ), flawonidy oraz makro i mikropierwiastki. Stanowią one ważny składnik 
pożywienia, zwłaszcza : pomidory, ogórki, sałata, szpinak, rzodkiewka, kapusta 
kiszona, szczypiorek, szparagi, cykorię endywię, boćwinę, brokuły, kalafior, 
kabaczek, papryka, kalarepa, szczaw, cebulę , grzyby świeże. 
Z uwagi na ograniczenie produktów będących źródłem witaminy A należy 
zwiększyć podaż warzyw i owoców bogatych w β karoten. 
Ograniczyć należy sól kuchenną do 5 g na dobę oraz ostre przyprawy, które 
pobudzają łaknienie. Zaleca się około 1, 5 litra płynów dziennie . Gdy otyłości 
towarzyszy nadciśnienie tętnicze i obrzęki konieczne jest ograniczenie płynów do 
1 litra / dobę , 
Wyklucza się z diety zupy i sosy zawiesiste, zasmażane, wysokokaloryczne, . W 
zamian za zupę można podać soki lub napoje z warzyw i owoców. Zaleca się 4 – 5 
małych posiłków spożywanych regularnie. „Jedzenie na sucho „ daje uczucie 
sytości – pić należy dopiero po posiłku. Nie wolno podjadać między posiłkami. 
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Produkty i 
potrawy 

Zalecane Zalecane 
w 
umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane 

NAPOJE Mleko chude 1, 5 - 0,5 
% tłuszczu, jogurt 
chudy, kefir chudy, 
koktajl mleczno – 
owocowy bez cukru, 
woda przegotowana, 
herbata czarna, 
zielona, czerwona, 
ziołowa, owocowa bez 
cukru, kawa zbożowa 
bez cukru, soki z 
warzyw, owoców, 
napoje z warzyw bez 
cukru, napoje z 
kwaśnego mleka i 
warzyw,bez cukru, 
napoje z serwatki i 
warzyw bez cukru, 
napoje „light”. 

Słaba kawa 
naturalna bez 
cukru. 

Wszystkie napoje 
słodzone cukrem, 
kakao naturalne, 
mocna kawa, 
napoje z owoców i 
śmietanki, tłuste 
mleko, napoje 
alkoholowe, soki 
owocowe z 
cukrem, 
lemoniada, coca-
cola, pepsi. 

 
PIECZYWO 

Chleb razowy graham, 
chleb pełnoziarnisty, 
chrupki. 

Chleb pszenny, 
pszenno – żytni, 
bułeczki, rogale, 
bagietki 
francuskie, 
tostowe. 

Wypieki z 
dodatkiem cukru, 
chleb na miodzie, 
biszkopt z cukrem, 
ciasta kruche, 
ucierane. 

DODATKI 
DO  
PIECZYWA 

Chude wędliny:szynka, 
polędwica, drobiowe, 
pasty z mięsa i 
warzyw, chude ryby, 
jaja faszerowane, jaja 
na miękko lub 
jajecznica(2-3razy w 
tygodniu)ser 
twarogowy,chudy 
serek homogen, serek 
homogeniz ziarnisty. 

Ser twarogowy 
półtłusty, serek 
topiony, masło 
margaryna 
miękka, pasztet z 
drobiu, cielęciny, 
parówki 
drobiowe i 
cielęce, dżemy 
bezcukrowe, 
śledzie, ryby 
chude- gotowane, 
wędzone. 

Tłuste wędliny, 
kaszanka, 
pasztetowa, 
konserwy mięsne, 
salceson, miód, 
dżemy ,marmolady
konfitury, tłuste 
sery 
podpuszczkowe, 
żółte , topione, 
sery pleśniowe,ser 
typu Feta, 
Fromage, ser 
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twarogowy tłusty. 
ZUPY 
i SOSY 
GORĄCE 

Jarzynowe czyste,: 
pomidorowa, 
grzybowa, barszcz 
czerwony, chudy rosół, 
mleczne na mleku 0,5 
– 1,5 % tłuszczu 

Zupy 
podprawiane 
zawiesinami: 
jarzynowa, 
ziemniaczana, 
owocowa bez 
cukru, 
koperkowa, 
kalafiorowa, zupa 
z maślanka, 
serwatka, 
cytrynowa, 
barszcz czerwony 
zabielany 
mlekiem, żurek, 
kapuśniak, 
ryżowa, krupnik. 
Sosy na 
wywarach z 
warzyw, np. 
pietruszkowy, 
koperkowy, 
pomidorowy, 
potrawkowy, 
grzybowy, 
cytrynowy, 
chrzanowy, 
mleczny, 
owocowe bez 
cukru. 

Zupy 
esencjonalne, np.. 
na tłustych 
wywarach 
mięsnych, 
zagęszczane 
zasmażkami, z 
dużą 
ilością śmietany, 
owocowe z 
cukrem. 
 
 
 
 
 
 
 
Sosy zawiesiste, 
tłuste, 
esencjonalne, 
słodkie. 

DODATKI 
DO 
ZUP 

 Ryż brązowy, 
grzanki, kasze, 
lane ciasto, 
makaron, 
ziemniaki, fasola, 
groch, 

Duże ilości 
pieczywa, 
makaronów, kasz, 
groszek ptysiowy, 
kluski francuskie, 
biszkoptowe 

MIĘSO 
DRÓB, 
RYBY 

Mięso chude: 
cielęcina, młoda 
wołowina, jagnię, 
królik, kurczak, indyk. 

Mięsa krwiste: 
wołowina, 
konina, 
polędwica 

Tłuste gatunki: 
wieprzowina, 
baranina, podroby, 
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Chude ryby: dorsz, lin, 
mintaj, sandacz , 
szczupak, okoń 
błękitek,fladra, 
morszczuk , płastuga, 
płoć, pstrąg 
strumieniowy, halibut 
biały. Potrawy 
gotowane, pieczone w 
foli, pergaminie, na 
grillu, kombiwarze, 
duszone bez tłuszczu. 

wieprzowa. 
Ryby: Młody 
karp, leszcz , 
karmazyn, 
tuńczyk. 

gęsi kaczki. 
Tłuste ryby: 
węgorz,łosoś, sum, 
tołpyga, śledź 
szprot bałtycki. 
Potrawy 
nasiąknięte 
tłuszczem: 
smażone, 
pieczone, duszone 
w tradycyjny 
sposób. 

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNE 
i 
BEZMIĘSNE 

Budynie z mięsa i 
warzyw, z sera, 
warzywa faszerowane 
mięsem 

Budynie z kasz, 
makaronów, 
zapiekanki, 
risotto, pierogi z 
mięsem. 

Potrawy z 
dodatkiem cukry, 
np.: 
knedle,naleśniki, 
pierogi. Potrawy 
smażone: racuchy, 
kotlety z kasz. 

WARZYWA Wszystkie , oprócz 
wymienionych w 
rubryce 
” zalecane w 
umiarkowanych 
ilościach” 

Groch, fasola, 
groszek zielony 
konserwowy, 
kukurydza. 

Stare, zdrewniałe, 
warzywa 
gotowane z 
dodatkiem dużej 
ilości 
majonezu, 
śmietany, 
żółtek,cukru. 

ZIEMNIAKI  Gotowane w 
całości, puree 
ziemniaczane, 
pieczone 

Smażone,chipsy 
ziemniaczane, 
frytki, placki 
ziemniaczane, 
pyzy. 

OWOCE Grejpfruty, jabłka, 
wiśnie, czereśnie, 
porzeczki, truskawki, 
morele, poziomki, 
maliny, pomarańcze, 
mandarynki, ananasy. 

Winogrona, 
banany, śliwki, 
brzoskwinie, 
gruszki, mango, 
porzeczki czarne, 
owoce suszone. 

Owoce w 
syropach, kompoty 
z cukrem, sałatki 
owocowe z 
cukrem, galaretki 
ze śmietaną i 
cukrem. 
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DESERY Kompoty, kisiele, 
galaretki z niewielką 
ilością słodzika, 
leguminy z serka 
homogenizowanego, 
owoce z serkiem, 
jabłka pieczone z piana 
z białek, sernik na 
zimno z niewielką 
ilością słodzika, 
surówki owocowe, 
desery mleczne, 

Ciasta z mała 
zawartością 
tłuszczu i cukru 
lub niewielką 
ilością słodzika 

Wszystkie desery z 
cukrem, miodem, 
np: galaretki, 
kremy, kompoty, 
leguminy, 
marmolady, 
wszystkie z dużą 
zawartością 
tłuszczu i cukru, 
np.: ciasta , torty, 
paczki, faworki, 
orzechy, chałwa, 
czekolada. 

PRZYPRAWY Łagodne , jak: sok z 
cytryny, kwas 
mlekowy, kwasek 
cytrynowy, koperek 
zielony, pietruszka, 
czosnek, cebula, 
jarzynka, kminek, 
majeranek, bazylia. 

Gałka 
muszkatołowa, 
liść laurowy, 
ziele angielskie, 
sól, papryka 
słodka, pieprz 
ziołowy, ocet 
winny, curry, 
tymianek, 
oregano, vegeta, 

Bardzo ostre, 
papryka ostra, 
ocet, chili, 
musztarda, pieprz, 
sól w większych 
ilościach. 

Technologia sporządzania posiłków. 
W diecie ubogoenergetycznej ważny jest nie tylko dobór produktów, ich ilość lecz 
również sposób przygotowywania posiłków. Zaleca się przyrządzać potrawy 
metodą gotowania w małej ilości wody lub na parze, w szybkowarach i 
naczyniach przystosowanych do gotowania bez wody, w kuchenkach 
mikrofalowych, w kombiwarze. Można dusić bez dodatku tłuszczu, piec w foli i/ 
lub pergaminie, na ruszczcie, rożnie w garnkach kamionkowych lub ceramicznych. 
Preferuje się zupy czyste lub zamiast zup soki warzywne bez cukru. Do potraw 
używać mleka odtłuszczonego płynnego lub w proszku. 
Tłuszcz w ograniczonej ilości, w postaci oleju, masła, miękkiej margaryny 
najkorzystniej jest dodać do potraw na surowo. Przeciwwskazane są przyprawy 
ostre , zastosowanie mają natomiast przyprawy przyspieszające przemianę materii 
np.: kminek, kolendra, majeranek, ogórecznik, ruta, seler. Zaleca się pić napoje 
niesłodzone. Desery spożywać w ograniczonej ilości z niewielkim dodatkiem 
słodzika. Nie zaleca się bez szczególnego uzasadnienia szybszego odchudzania, 
( ubytek masy ciała od 0,5 do 1.00 kg na tydzień), ze względu na ryzyko ubytku 
beztłuszczowej masy ciała, niepożądanych objawów wynikających z deficytu 
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składników odżywczych, a także ze spowolnienia spoczynkowej przemiany 
materii. Poza tym wykazano, że osoby , które w krótkim czasie szybko schudły, 
łatwo ponownie tyją. 
PRZYKŁAD DIETY UBOGOENERGETYCZNEJ 
I ŚNIADANIE:  kawa z mlekiem ( mleko 150 g ) 
chleb graham (70 g ) z masłem ( 5 g ) 
chuda wędlina ( 30 g ) 
sałatka z pomidorów, ogórka ( 100g ), 
 
II ŚNIADANIE:  Jogurt ( 150 g ) 
owoce cytrusowe ( 100 g ) 
OBIAD :  Rosół w filiżance, 
sztuka mięsa ( 130 g ), 
mleko 20g, 
ziemniaki (200 g ), 
włoszczyzna z wody ( 150 g ) 
surówka z porów z jabłkiem i koperkiem ( 150g ), 
jogurt naturalny (30 g ), 
PODWIECZOREK:  owoce jagodowe 100g 
KOLACJA:  herbata z mlekiem (150 g ), 
chleb razowy ( 70 g )z margaryna niskotłuszczową (10g), 
ser twarogowy chudy ( 50g ), 
surówka z sałaty zielonej z papryką ( 100 g )  
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA BOGATOBIAŁKOWA  
  

Charakterystyka diety  

Zastosowanie i cel diety  
 Dieta bogatobiałkowa jest stosowana dla pacjentów : 
1 . wyniszczonych,  
2 . w chorobach nowotworowych, 
3 . w rozległych oparzeniach, 
4 . w zranieniach, 
5 . w chorobach przebiegających z gorączką, 
6 . dla rekonwalescentów po przebytych chorobach. 
 Dieta ta ma na celu dostarczenie odpowiedniej ilości białka do budowy i 
odbudowy tkanek ustrojowych, ciał odpornościowych, enzymów, hormonów, 
białek osocza. Aby białko mogło spełniać swoje zadanie, dieta musi mieć należną 
wartość energetyczną, w przeciwnym razie białko będzie wykorzystywane do 
celów energetycznych. 
 Charakterystyka diety. 
Dieta łatwo strawna bogatobiałkowa jest modyfikacją diety łatwo strawnej. 
Modyfikacja ta polega na zwiększeniu ilości białka do 2. 0 g / g masy ciała, wynosi 
to około 100 do 120 g białka na dobę, w skrajnych przypadkach ( rozległych 
oparzeniach ) podaje się do 3 g / kg masy ciała i więcej , co daje do 150 g na dobę.  
Białko pokrywa dobowe zapotrzebowanie energetyczne w 15 – 20 %. 
2/3 białka powinno być białkiem pełnowartościowym i pochodzić z produktów 
zwierzęcych np.: mleko,  sery twarogowe, chude mięsa, chude wędliny , jaja. 
Produkty te są źródłem białka o wysokiej  wartości biologicznej, to znaczy , że białko 
to ma w swoim składzie niezbędne aminokwasy, konieczne do syntezy białek 
ustrojowych. W celu wykorzystania białka, przez organizm, do celów budulcowych i 
regeneracyjnych, a nie energetycznych, w diecie tej zwiększono podaż energii w 
porównaniu z dietą łatwo strawną. Dla chorych gorączkujących, z rozległymi 
oparzeniami, dla bardzo wyniszczonych podaje się dietę wyżej energetyczną ( od 
2400 – 4000 kcal na dobę ) i 100 – 120 g białka.  
Tłuszcze pokrywają 25 – 30 % energii. Duża część tłuszczu pochodzi z produktów 
białkowych. 
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Węglowodany pokrywają zapotrzebowanie energetyczne w 50 – 55 %. W diecie 
wskazane jest  ograniczenie a nawet wykluczenie soli kuchennej oraz produktów z 
dodatkiem NaCl : ( wędlin, konserw, marynat, pieczywa solonego ). 
  
Produkty  
i potrawy 

Zalecane Zalecane w 
umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane 

NAPOJE Mleko 2 % tłuszczu, 
jogurt, kefir, 
maślanka, serwatka, 
słaba herbata, słaba 
kawa, napoje 
owocowe, soki 
owocowo- 
warzywne z 
mlekiem, koktajle 
mleczno - owocowe 

Mocna herbata, 
mocna kawa, 
jogurt 
pełnotłusty, 
mleko 
pełnotłuste, 

Kakao, czekolada, 
napoje 
alkoholowe, wody 
mineralne 
gazowane, coca – 
cola, pepsi, 
lemoniada 

PIECZYWO Chleb pszenny, 
suchary, bułki, 
biszkopt, pieczywo 
półcukiernicze, 
drożdżowe, 
herbatniki 

Chleb graham, 
pieczywo 
cukiernicze, 
chrupki pszenne, 
pieczywo 
pszenne razowe 
z dodatkiem 
słonecznika i soi. 

Chleb żytni 
świeży, chleb 
żytni razowy, 
pieczywo 
chrupkie żytnie. 

DODATKI 
DO  
PIECZYWA 

Masło, chudy i 
półtłusty ser 
twarogowy, serek 
homogenizowany, 
ser ziarnisty, pasty 
serowe z różnymi 
dodatkami, mięso 
gotowane, chude 
wędliny, szynka, 
polędwica 
drobiowa, chude 
ryby, ścięte białko 
jaja, galaretki 
mięsne, drobiowe, 
rybne. 

Miękkie 
margaryny, 
tłusty twaróg, 
całe jaja 
gotowane na 
miękko, 
jajecznica na 
parze, jajko 
sadzone, 
parówki cielęce, 
ryby wędzone, 
kiełbasa 
szynkowa, 
pasztet drobiowy 
– chudy robiony 
w domu. 

Tłuste wędliny, 
konserwy, 
salceson, 
kaszanka, 
pasztetowa, 
smalec, tłuste sery 
żółte, topione, ser 
pleśniowe, ser 
„Feta”, jaja 
gotowane na 
twardo i smażone 
z tłuszczem. 
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ZUPY 
I  
SOSY 
GORĄCE  
  

Chudy rosół z 
cielęciny, kurczaka 
bez skóry, rosół 
jarski, krupnik, 
jarzynowe, 
ziemniaczana, 
owocowe 
zaprawiane mąką i 
mlekiem, lub maką i 
śmietanką albo 
zaprawą zacieraną z 
maki i masła, sosy 
łagodne ze słodką 
śmietaną. 

Rosół, 
kalafiorowa, z 
ogórków 
kiszonych, 
pieczarkowa, 
zaprawiane 
mąką i śmietaną, 
zaciągane 
żółtkiem. 
  
  
Sos chrzanowy, 
musztardowy, 
zaciągane 
żółtkiem 

Tłuste, zawiesiste, 
na mocnych 
wywarach : 
mięsnych, 
kostnych, 
grzybowych, 
zasmażane, 
pikantne, z 
warzyw 
kapustnych, 
strączkowych. 
  
  
Sos grzybowy, 
cebulowy, 
zasmażane. 

DODATKI 
DO  
ZUP 

Bułka, grzanki, 
kasza manna, 
jęczmienna, 
krakowska, ryż, 
drobne makarony, 
lane ciasto, kluski 
biszkoptowe. 

Kluski 
francuskie, 
groszek 
ptysiowy. 

Grube kasze: 
pęczak, gryczana, 
grube makarony, 
kluski kładzione, 
jaja gotowane na 
twardo, nasiona 
roślin 
strączkowych. 

MIĘSO, 
DRÓB, 
RYBY 

Chuda cielęcina, 
królik, kurczak bez 
skóry, indyk bez 
skóry, wątroba, 
chude ryby: dorsz, 
młody karp, pstrąg, 
lin, okoń, szczupak, 
fladra, sandacz, 
mintaj, morszczuk. 
Potrawy gotowane : 
pulpety , budynie, 
potrawki. 

Wołowina, 
dziczyzna, chuda 
wieprzowina, 
ozorki, serca, 
ryby morskie : 
makrela, śledzie, 
karmazyn, 
sardynka. 
Potrawy duszone 
bez obsmażania 
na tłuszczu 
pieczone w foli 
lub pergaminie. 

Tłuste gatunki: 
wieprzowina, 
baranina, gęsi, 
kaczki, tłuste 
ryby: węgorz, 
tłusty karp, łosoś, 
sum, tołpyga. 
Potrawy smażone, 
pieczone w 
tradycyjny 
sposób. 

POTRAWY 
PÓŁMIĘSNE 

Budynie z kasz, 
warzyw, makaronu 

Zapiekanki z 
kasz, warzyw i 

Wszystkie 
potrawy smażone 
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I 
BEZMIĘSNE cienkiego, mięsa, 

risotto, leniwe 
pierogi, tarta z 
warzywami, z 
serem, z owocami 

mięsa, kluski 
francuskie, 
makaron z 
mięsem, kluski 
ziemniaczane. 

na tłuszczu: placki 
ziemniaczane, 
bliny, kotlety, 
krokiety, bigos, 
fasolka po 
bretońsku. 

TŁUSZCZE Masło, słodka 
śmietana, ( 18 %), 
oleje roślinne: 
sojowy, 
słonecznikowy, 
rzepakowy 
bezerukowy, 
kukurydziany, oliwa 
z oliwek. 

Masło roślinne, 
margaryny 
miękkie. 

Smalec, łój, 
słonina, boczek, 
margaryny 
twarde. 

WARZYWA Młode, soczyste: 
marchew, dynia, 
kabaczek, patisony, 
buraki, seler, 
pietruszka, 
pomidory bez 
skórki, skorzonera, 
szparagi, sałata 
inspektowa, 
warzywa z wody z 
dodatkiem tłuszczu. 

Szpinak, 
kalafior, 
brokuły, groszek 
zielony, fasolka 
szparagowa, 
sałata zielona, 
rabarbar, 
cykoria, drobno 
starte surówki 
np. : z 
marchewki, 
selera. 

Warzywa 
kapustne, cebula, 
czosnek, pory, 
suche nasiona 
roślin 
strączkowych, 
ogórki, brukiew, 
rzodkiewki, rzepa, 
kalarepa, papryka, 
warzywa surowe 
w postaci grubo 
startych , 
warzywa 
zasmażane, 
marynowane, 
solone. 

ZIEMNIAKI Gotowane, 
pieczone. 

  Smażone z 
tłuszczem, frytki . 

OWOCE Dojrzałe, soczyste, 
jagodowe, 
winogrona bez 
pestek, ( w postaci 
przecierów ), 
cytrusowe, dzikiej 
róży, brzoskwinie, 
morele, banany, 

Wiśnie, śliwki, 
kiwi, melon, ( w 
przypadku 
zaparć 
namoczone 
śliwki suszone ) 

Wszystkie 
niedojrzałe, 
gruszki, czereśnie, 
daktyle, kawon, 
orzechy, owoce 
marynowane. 
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jabłka pieczone i 
gotowane. 

DESERY Kisiele, budynie, 
galaretki mleczne, 
owocowe, jogurty, z 
serka 
homogenizowanego, 
kremy, bezy, musy, 
suflety, soki i 
przeciery owocowe. 

Ciasta deserowe, 
lody. 

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

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

Ocet winny, sól, 
pieprz ziołowy, 
jarzynka, vegeta, 
papryka słodka, 
estragon, 
tymianek 

Ostre: ocet, 
pieprz, papryka 
ostra, chili, curry, 
musztarda, ziele 
angielskie, liść 
laurowy, gałka 
muszkatołowa, 
gorczyca. 

 Uwagi Technologiczne 
Sposób przyrządzania potraw jest taki sam jak w diecie łatwo strawnej. Aby 
zwiększyć  ilość białka w jadłospisie, można wykorzystać mleko w proszku jako 
dodatek do potraw  np. : zaprawiania zup, sosów, do deserów mlecznych, do ciast i 
napojów . 
Białko jaja kurzego wzbogaca również wiele potraw : budynie, pulpety, rolady 
mięsne,  omlety. Surówki, desery a nawet niektóre zupy i potrawy z mąki można 
wzbogacać za pomocą dodatku  serka homogenizowanego. 
 Przykładowy jadłospis diety łatwo strawnej bogatobiałkowej na 2400 kcal 
i 120 g białka 
 I ŚNIADANIE :  
zupa mleczna z kaszą manną ( k. manna 20 g ) i ściętą pianą  
z białka jaja ( mleko 250 ml ), 
pieczywo pszenne ( 100 g ) z masłem ( 10 g) 
pasta z ryby wędzonej ( 40 g ) i sera twarogowego ( 50 g ) 
z zielona pietruszką 
herbata z aronii. 
II ŚNIADANIE:  
bułka ( 50 g ) z wędliną ( 30 g) 
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sok owocowy ( 200 ml ). 
OBIAD:  
barszcz z botwinką ( 400 ml ) i bułką ( 30 g ) 
bitki wołowe duszone w pomidorach ( 100 g mięsa, 150 g pomidorów) 
ziemniaki z zielonym koperkiem ( 300 g ), 
sałata zielona ( 50 g ) z jogurtem ( 20 ml) 
mleczko waniliowe ( 130 ml mleka ) 
PODWIECZOREK :  
krem z bananów ( 100 g ) i serka homogenizowanego ( 50 g ) 
 
KOLACJA:  budyń z kaszy krakowskiej ( 60 g ) z mięsem drobiowym( 50 g ) 
i warzywami ( 150 g włoszczyzny bez kapusty), 
kefir ( 200 ml ) . 
  
  
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA NISKOBIAŁKOWA    Charakterystyka diety  

 
Zastosowanie i cel diety 
 Dieta niskobiałkowa jest stosowana w chorobach nerek i wątroby 
przebiegających z niewydolnością tych narządów. 
 Zadaniem diety jest : 
1. zapobieganie nadmiernemu wytwarzaniu toksycznych dla organizmu 
produktów przemiany białkowej, 
2. ochrona zmienionych chorobowo narządów – wątroby, nerek, 
3. utrzymanie możliwie dobrego stanu odżywienia pacjenta przez dostarczenie 
potrzebnej ilości energii i składników pokarmowych. 
 Charakterystyka diety. 
Dieta ustalana jest indywidualnie dla każdego pacjenta. Zapotrzebowanie 
energetyczne wynosi około 35 kcal / kg masy ciała. Waha się w granicach 2000 – 
2500 kcal na dobę. Zaplanowana dieta powinna zapewnić realizację potrzeb 
energetycznych chorego i nie dopuszczać do ich niedoborów. 
W diecie stosowanej w niewydolności wątroby głównym źródłem energii dla 
organizmu są węglowodany, tłuszcze w tej jednostce chorobowej obciążają chory 
narząd – w stanach ostrych produkty tłuszczowe zaleca się z diety całkowicie 
wykluczyć. W niewydolności nerek kalorie niebiałkowe pokrywają produkty 
bogatoenergetyczne – węglowodanowe i tłuszczowe. 
Charakterystyczna cecha diety jest zmniejszona ilość białka do granic tolerancji 
tego składnika przez chorego.  
Dieta niskobiałkowa dostarcza 40 – 50 g białka / dobę czyli około 0,6 – 0,7 g na / 
kg należnej masy ciała . W przypadku zaawansowanej niewydolności nerek lub 
wątroby ograniczenia tego składnika są dużo większe, wówczas zaleca się poniżej 
0,6 g / kg należnej masy ciała, jest to poniżej 40 g / dobę. 
Tłuszcze w chorobach nerek nie wymagają ograniczeniu , ale z uwagi na 
zwiększone stężenie lipidów powinno uwzględnić się tłuszcze roślinne i 
pochodzące z ryb morskich. 
Źródłem węglowodanów są produkty zbożowe.  
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Ilość węglowodanów w diecie ulega zwiększeniu w chorobach wątroby, 
związanych z niewydolnością tego narządu, i w nietolerancji tłuszczu. W tym 
przypadku dużemu ograniczeniu podlegają nie tylko białka, lecz i tłuszcze, dieta 
więc jest typowo węglowodanowa. 
Diety niskobiałkowe nie zapewniają realizacji zapotrzebowania na wapń, żelazo i 
witaminy rozpuszczalne w wodzie. Wskazana jest suplementacja tych 
pierwiastków . 
  
Uwagi technologiczne.  
Potrawy przyrządza się metodą gotowania, duszenia i pieczenia bez dodatku 
tłuszczu. Podprawia się zawiesiną z mąki i śmietany lub mleka, kefiru, jogurtu. 
Tłuszcz ( masło , olej ) należy dodać do gotowych potraw.  
Wszystkie posiłki przyrządza się bez dodatku soli, a dozwoloną jej ilość podaje się 
osobno. 
W celu polepszenia smaku potraw można je zakwasić, np.: sokiem z cytryny , 
kwaskiem cytrynowym, kwaśnym mlekiem, kiszonym żurkiem, serwatką, 
galaretką lub kisielem owocowym.  
Smak potraw podnoszą przyprawy ziołowe zarówno świeże jak i suszone : zielona 
pietruszka, koperek, seler naciowy, kminek, bazylia, melisa, mięta, estragon, 
kolendra, tymianek, majeranek, słodka papryka, cynamon i wanilia. 
Z uwagi na zmniejszenie płynów, często ogranicza się zupy - można je z diety 
wykluczyć.  
Ilość warzyw i owoców zmniejsza się z uwagi na zawartość w nich sporej ilości 
potasu i wody . 
Zalecane jest wypłukiwanie potasu z ziemniaków i warzyw przez moczenie, 
odlewanie wody w trakcie gotowania i niewykorzystywania wywarów.  
Należy ściśle przestrzegać ilości białka w diecie. Białko zwierzęce ( mimo 
niewielkiej ilości ) powinno być rozłożone na trzy główne posiłki. 
  
W chorobach wątroby przebiegających z zaawansowaną niewydolnością 
wykluczyć należy produkty tłuszczowe i zwiększyć podaż warzyw i owoców o 
około 200g. 
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Produkty 
i  
potrawy 

Zalecane Zalecane 
w 
umiarkowanych 
ilościach 

Przeciwwskazane 

NAPOJE   Herbata z cytryną, 
herbata z 
mlekiem, kawa 
zbożowa z 
mlekiem, mleko, 
kefir, jogurt 2 % 
tłuszczu, napoje 
owocowo – 
warzywne, soki 
owocowo- 
warzywne, 
koktajle w 
dozwolonej ilości 
płynów. 

Kakao, płynna 
czekolada, napoje 
alkoholowe, kawa 
naturalna. 

PIECZYWO Pszenne, 
niskobiałkowe, 
niskosodowe. 

  Zwykłe pieczywo 
solone. 

DODATKI 
DO  
PIECZYWA 

Masło, dżem, 
marmolada, 
miód. 

Ser twarogowy, 
serek 
homogenizowany, 
mięso gotowane, 
jaja, pasty serowo 
– warzywne, 
serowo – rybne, 
mięsno - 
jarzynowe. 

Wędliny, 
konserwy, sery 
dojrzewające żółte, 
topione, sery 
pleśniowe, ser „ 
FETA”, „Fromage 
„, ryby wędzone, 
śledzie 
marynowane. 

ZUPY 
I  
SOSY 
GORĄCE 

  
Sosy, łagodne, 
zaciągnięte 
żółtkiem, 
zaprawione 
masłem, 
zagęszczone 
skrobią pszenną, 
ziemniaczaną: 
koperkowy, 

Krupnik, 
jarzynowe z 
dozwolonych 
warzyw, 
ziemniaczana, 
przetarte 
owocowe, 
zaprawiane 
skrobią pszenną 
lub ziemniaczaną, 
z dodatkiem 

Na wywarach 
mięsnych, 
kostnych, 
grzybowych, 
rosoły, buliony, 
kapuśniak, 
ogórkowa, z nasion 
strączkowych, 
zaprawiane mąką, 
kwaśną śmietaną, 
zasmażkami, zupy 
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cytrynowy, 
potrawkowy 

świeżego masła, 
miękkiej 
margaryny lub 
zaciągnięte 
żółtkiem 

w proszku. 
Sosy ostre na 
wywarach 
mięsnych, 
kostnych, 
grzybowych, 
zasmażane. 

DODATKI 
Do 
ZUP 

Grzanki z 
pieczywa 
niskobiałkowego, 
ziemniaki, 
makarony z mąki 
niskobiałkowej. 

Kasze, ryż. Dodatki z jajkami, 
mięsem, nasiona 
roślin 
strączkowych, jaja 
gotowane, na 
twardo, kluski 
francuskie, groszek 
ptysiowy. 

MIĘSO 
DRÓD 
RYBY 

  Chude gatunki: 
cielęcina, młoda 
wołowina, królik, 
kurczak, indyk, 
chude ryby 
gotowane: dorsz, 
pstrąg , 
karmazyn, lin, 
okoń, fladra, 
morszczuk, 
mintaj, płastuga, 
makrela. 
Potrawy 
gotowane, 
duszone, bez 
dodatku 
tłuszczu, , 
potrawki, 
budynie, pulpety 
z dodatkiem 
skrobi lub 
pieczywa 
niskobiałkowego. 

Wszystkie w 
większych 
ilościach, tłuste 
gatunki: 
wieprzowina, 
baranina, gęsi, 
kaczki, tłuste ryby : 
węgorz, łosoś, sum. 
Potrawy smażone, 
pieczone, duszone 
w sposób 
konwencjonalny, 
marynowane, 
wędzone. 

POTRRAWY 
PÓŁMIĘSNE Budynie z mięsa 

gotowanego, 
Zapiekanki z 
kasz, warzyw i 

Bigos , fasolka po 
bretońsku, potrawy 
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I  
BEZMIĘSNE kasz i warzyw, 

risotto z 
warzywami, ryż 
z jabłkami 

mięsa, kluski 
ziemniaczano- 
serowe z mąki 
niskobiałkowej. 

smażone na 
tłuszczu, bliny, 
krokiety, kotlety. 

TŁUSZCZE Masło, olej : 
sojowy, 
słonecznikowy, 
rzepakowy 
bezerukowy, 
kukurydziany, 
oliwa z oliwek i 
margaryny 
miękkie. 

Śmietanka. Smalec, słonina, 
boczek, łój, 
margaryny twarde, 
kwaśna śmietana. 

WARZYWA   Pomidor bez 
skórki, marchew, 
dynia, buraki, 
kabaczek, 
szparagi, 
pietruszka, seler, 
szpinak, sałata 
zielona, cykoria, 
rabarbar, fasolka 
szparagowa, 
groszek zielony, 
kalafior, brokuły. 
Warzywa 
gotowane, 
rozdrobnione, w 
formie puree z 
masłem, drobno 
starte surówki. 

Kiszone, 
konsewowane z 
octem, warzywa 
solone, nasiona 
roślin 
strączkowych, 
ogórki, czosnek, 
cebula, brukiew, 
rzepa, kalarepa, 
zasmażane, grubo 
starte surówki, 
warzywa w dużej 
ilości. 

ZIEMNIAKI Gotowane, w 
postaci puree. 

  Ziemniaki 
smażone: frytki, 
placki, pyzy, 
chipsy. 

OWOCE   Jagodowe, 
cytrusowe, jabłka, 
morele, 
brzoskwinie, 
winogrona bez 
pestek, wiśnie, 

Owoce niedojrzałe, 
suszone, gruszki, 
daktyle, czereśnie, 
kawon, owoce 
marynowane, 
owoce w 
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melon, kiwi, 
śliwki. 

nadmiernej ilości. 

DESERY Kisiele z 
dozwolonych 
owoców, 
galaretki, ciastka 
ze skrobi 
pszennej i 
ziemniaczanej. 

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

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

PRZYPRAWY Sok z cytryny, 
kwasek 
cytrynowy, 
cukier, 
pietruszka, 
zielony koperek, 
majeranek, 
rzeżucha, 
kminek, melisa, 
papryka słodka, 
estragon, bazylia, 
tymianek, 
wanilia, 
cynamon. 

Ocet winny, sól, 
pieprz 
ziołowy, vegeta, 
jarzynka. 

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

 Dzienna racja powinna zawierać: 
białko ogółem - 8 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego. 
Tłuszcz - 30 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego. 
Węglowodany - 62 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego. 
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 Przykład diety łatwo strawnej niskobiałkowej na 2000 kcal i 40 g białka 
 I ŚNIADANIE :  
herbata z cytryną ( 250 ml ) 
pieczywo niskobiałkowe, niskosodowe ( 100 g ) 
masło ( 15 g ) 
ser twarogowy ( 50 g ) 
przecier owocowy ( brzoskwinie 100 g) 
miód ( 40 g) 
II ŚNIADANIE:  bułka niskobiałkowa , niskosodowa ( 50 g) 
margaryna miękka ( 10 g ) 
pomidor ( 100 g – bez skórki), 
 
OBIAD:  
żurek z ziemniakami ( 250 ml, ziemniaki 100 g ) 
makaron nitki niskobiałkowy ( 70 g ) 
z mięsem ( 50 g ) i włoszczyzną ( 100g bez kapusty) 
Podwieczorek: mus owocowy ( 100g ) z bita śmietaną ( 40 g ) 
KOLACJA:  ryż ( 70 g ) z jabłkami ( 100g) 
bawarka ( 250 ml ) 
 
 
 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA BEZMLECZNA    Charakterystyka diety  
 
Zastosowanie i cel diety: Dieta bezmleczna wskazana jest: 

 w stanach zapalnych błony śluzowej żołądka i jelit, 
 w nadmiernej podudliwości jelita grubego, 
 w nietolerancji laktozy, 
 w biegunkach, 
 w innych nietolerancjach pokarmowych lub alergiach 

Celem diety jest dostarczenie choremu wszystkich niezbędnych składników 
pokarmowych oraz wyeliminowanie produktów zawierających w swoim składzie 
mleko. 
 Charakterystyka diety : 
Dieta ta jest modyfikacją żywienia racjonalnego ludzi zdrowych. Ma szerokie 
zastosowanie w zakładach leczniczych. Powinna pokryć zapotrzebowanie 
energetyczne i dostarczyć takiej samej ilości składników pokarmowych, jak dieta 
podstawowa. 
Różnica między żywieniem osób zdrowych a wymagających diety polega tylko na 
doborze produktów , które czynią potrawę bezmleczną. Podstawą tej diety jest 
ograniczenie, a nawet wykluczenie produktów i potraw zawierających mleko jak i 
samego mleka. 
 Modyfikacja diety: 
Dieta w zależności od masy pacjenta oraz choroby , w jakiej będzie stosowana, 
może ulec modyfikacji pod względem zawartości energii, składników 
pokarmowych albo produktów spożywczych.  
Przy nietolerancji cukru mlecznego należy mleko zastąpić jego przetworami 
( serem twarogowym, jogurtem, kefirem ) w produktach tych jest znacznie mniej 
laktozy. 
 
 
 
piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 DIETA DLA KOBIET  W CIĄŻY  
  

Charakterystyka diety  

Dieta dla kobiet przed ciążą i w okresie ciąży 
Grupy produktów Należy wybierać Należy ograniczać lub 

zrezygnować 
Produkty zbożowe – 8 
porcji dziennie przed 
ciążą oraz w I i II 
trymestrze ciąży; 
9 porcji w III 
trymestrze ciąży. Składnik każdego 
głównego posiłku. 
1 porcja to np. 1 kromka 
chleba (50g) lub 3łyżki 
kaszy, ryżu, makaronu, 
lub 2 łyżki płatków 
(przed ugotowaniem, 
30g) 

Pieczywo ciemne, 
pełnoziarniste, z 
dodatkiem nasion; 
muesli; płatki owsiane, 
jęczmienne, pszenne i 
kukurydziane; kasze 
gruboziarniste – 
gryczana, jęczmienna; 
ryż brązowy; makaron 

Białe bułki, białe 
pieczywo, pieczywo 
tostowe, drożdżówki, 
croissanty – rogaliki 
francuskie 

Warzywa – 4 porcje 
dziennie przed ciążą i w 
I trymestrze ciąży; 6 
porcji w II i III 
trymestrze ciąży: - dodatek do kanapek 
- surówki do obiadu i 
kolacji 
-zupy jarzynowe, z 
warzyw świeżych lub 
mrożonych 
- jako „przekąski” 1 
porcja to 100g warzyw 
lub ziemniaków 

Dużo zielonych i żółtych 
warzyw liściastych, 
bogatych w kwas 
foliowy i witaminę C, 
takich jak: kapusta, 
sałata, brokuły, cykoria, 
natka pietruszki, a także 
warzyw czerwonych 
czerwonych 
pomarańczowych – 
bogatych w beta-karoten, 
jak: marchew, papryka, 
pomidory. Dodatek 
niewielkiej ilości oleju 
do surówki zwiększa 
przyswajalność beta- 
karotenu. 
Ziemniaki – kilka razy w 
tygodniu lub codziennie 

Zupy instant, instant 
proszku, z koncentratu, 
frytki, chipsy. 

Owoce – 3 porcje 
dziennie przed ciążą i w 

Bogate w: 
- foliały – pomarańcze i 

Owoce w syropie, z 
cukrem, z bitą śmietaną 
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I trymestrze ciąży; 4 
porcje w II i III 
trymestrze ciąży. Świeże lub mrożone 1 
porcja to 100g, czyli 1 
mały owoc (np. 
mandarynka, kiwi) lub ½ 
dużego owocu (np. 
jabłka, pomarańczy, 
gruszki), lub 5 śliwek, 
lub 7 truskawek 

sok pomarańczowy; 
- w witaminę C – 
porzeczki, zwłaszcza 
czarne, cytrusy, 
truskawki, kiwi, maliny, 
jagody; 
- w beta-karoten- morele, 
brzoskwinie; 
Inne owoce: jabłka (dużo 
pektyn), winogrona 
(dużo przeciwutleniaczy; 
uwaga!! 
Wysokokaloryczne), 
banany (dużo potasu) 
uwaga !! 
wysokokaloryczne, 
śliwki, gruszki 

Mleko i produkty 
mleczne- 3 porcje 
dziennie przed ciążą i w 
I trymestrze ciąży; 4 
porcje w II i III 
trymestrze ciąży. 1 porcja to: 
- 1 szklanka mleka lub 1 
szklanka jogurtu lub 1 
szklanka kefiru, lub 100g 
sera białego lub 2 
plasterki sera żółtego 

Mleko, jogurt, kefir, 
maślanka – chude lub 
odtłuszczone: 0%, 0,5%, 
1,5% lub 2% tłuszczu.  
Ser biały chudy lub 
półtłusty, serek 
homogenizowany lub 
granulowany o obniżonej 
zawartości tłuszczu 

Mleko pełne (3,2% 
tłuszczu), jogurt tłusty 
lub kremowy, śmietanę, 
bitą śmietanę, mleko 
skondensowane, 
zabielacie do kawy, sery 
żółte  pełnotłuste, sery 
pleśniowe, serki do 
smarowania pieczywa, 
ser biały tłusty 

Ryby, drób, mięso i 
inne produkty białkowe 
– 1 porcja dziennie 
przed ciążą i w I 
trymestrze ciąży; 1,5 
porcji w II i III 
trymestrze ciąży 1 porcja to np. 150g ryby 
lub 150g mięsa z 
kurczaka lub indyka (bez 
skóry), lub 150g 
chudego mięsa; część 
mięsa można zastąpić 
chudą wędliną, 40-60g 
fasoli, grochu, soi albo 

Ryby, zwłaszcza tłuste 
ryby morskie 2 razy w 
tygodniu. 
Mięso chude; mięso 
kurczaków, indyków bez 
skóry – przygotowane z 
niewielkim dodatkiem 
tłuszczu. 
Część mięsa można 
zastąpić chudą wędliną. 
1 raz w tygodniu zamiast 
mięsa można zjeść danie 
z fasoli, grochu, soi lub 
soczewicy. Jaja całe nie 
częściej niż 2-3 x w 

Mięso (poza rybami) 
tłuste, wędliny tłuste. 
Mięso smażone. Mięsne 
wyroby garmażeryjne, 
wątróbka. Jedzenie typu 
Fast-food: hamburgery, 
hot-dogi. 
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soczewicy (suchych 
nasion), lub 2 jajami 

tygodniu, białka bez 
ograniczeń 

Tłuszcze – 3 porcje 
dziennie przed ciążą i w 
ciąży 1 porcja to 1 łyżka (lub 3 
łyżeczki) oleju lub 
miękkiej margaryny 

Olej rzepakowy, oliwa z 
oliwek – do wszystkiego. 
Olej sojowy, olej 
słonecznikowy i 
kukurydziany – na 
surowo. Jeśli się na nich  
smaży, to krótko. 
Margarynę miejją 

Smalec, słonina, boczek, 
masło, margaryny 
twarde. 

Zalecane normy dziennego spożycia wybranych składników pokarmowych 
dla kobiet przed ciążą i w ciąży. 
 
Składniki 
pokarmowe 

Kobiety 
przed 
ciążą 

Kobiety w 
ciąży 

Wzrost 
zapotrzebowa
nia podczas 
ciąży 

Dlaczego są 
potrzebne 
dla Ciebie i 
Twojego 
dziecka 

Najlepsze źródła 

Energia 
(kobiety w 
wieku 19-
30 lat) 

2400 
kcal 

* 2400 
kcal w I 
trymestrze 
* 2760 
kcal w II 
trymestrze 
* 2875 
kcal w III 
trymestrze 

- 
 
 
+ 360 kcal 
dziennie, czyli 
+ 15% 
+ 475 kcal 
dziennie, czyli 
20% 

Prawidłowy 
przebieg 
ciąży. 
Optymalne 
wzrastanie i 
rozwój 
płodu. 

 

Energia 
(kobiety w 
wieku 31-
50 lat) 

2300 
kcal 

* 2300 
kcal w I 
trymestrze 
* 2600 
kcal w II 
trymestrze 
* 2775 
kcal w III 
trymestrze 

- 
 
 
+ 350 kcal 
dziennie, czyli 
+ 16% 
+ 475 kcal 
dziennie, czyli 
+ 21% 

Prawidłowy 
przebieg 
ciąży. 
Optymalne 
wzrastanie i 
rozwój 
płodu. 

 

Białko 0,90 g/kg 
masy 
ciała 
dziennie 
czyli 
54g/dobę 

1,20 g/kg 
masy ciała 
dziennie 
czyli72g 
na dobę 

+ 0,30 g/kg 
masy ciała 
dziennie, czyli 
+ 33% 

Budowa 
każdej 
komórki 
ciała. 
Synteza 
białek krwi. 

Chude mięso i 
produkty mięsne, 
wszystkie ryby, chude 
sery, mleko, jogurt, 
kefir, maślanka, jaja, 
nasiona roślin 
strączkowych. 
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Witamina 
C 

75 mg 85 mg + 13% Pomaga 
utrzymać 
zdrowe 
dziąsła, 
zęby i 
kości. 
Zwiększa 
wchłanianie 
przez 
organizm 
żelaza. Ma 
właściwości 
przeciwutle
niające. 
Warunkuje 
przebieg 
wielu 
procesów 
metaboliczn
ych. 

Papryka, natka 
pietruszki, brukselka, 
kalafior, szpinak, 
porzeczki czarne, 
truskawki, kiwi, 
cytrusy, maliny. 

Foliany 400ug 600 ug +50% Potrzebne 
do 
wytwarzani
a krwinek, 
mnożenie 
się 
komórek, 
budowy 
białek. 

Sałata, szpinak, 
cykoria, brokuły, 
kapusta, natka 
pietruszki. 

 
 
Przykładowy jadłospis dla kobiet w ciąży 
I Śniadanie Sałatka grecka 
biały ser (40g) 
pomidor (50g) 
cebula (mały kawałek) 
oliwa z oliwek (10g) 
Chleb pełnoziarnisty (50g) 
Jabłko (100g) 
Herbata z cytryną (250 ml) 
 
II Śniadanie 
Musli z jogurtem 
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muesli z orzechami (30g) 
jogurt (250ml) 
Marchewka surowa (50g) 
Obiad Zupa jarzynowa krem z grzankami, ugotowana na piersi z kurczaka, zabielana 
mlekiem z mąką (400g) 
Strogonow rostbef chudy (100g) 
mąka (15g) 
olej rzepakowy (15g) 
koncentrat pomidorowy (15g) 
cebula (100g) 
paprya w proszku 
pieprz 
natka pietruszki 
Ziemniaki gotowane (100g) 
Sałata po włosku sałata (50g) 
pomarańcza (100g) 
sok z cytryny (5g) 
oliwa z oliwek (5g) 
Woda mineralna (250ml) 
Podwieczorek 
Kanapka chleb ciemny (50g) 
szynka (20g) 
rzodkiewki (30g) 
Koktajl  Mleko zsiadłe (250 ml) 
Truskawki (100g) 
Kolacja 
Chleb (100g) 
Pasta z makreli makrela (30g) 
oliwa z oliwek (5g) 
szczypiorek 
koperek 
Herbata z cytryna 
 
piśmiennictwo: "Żywienie kobiet w ciąży", Dorota Szostak - Węgierek, Aleksandra Cichocka. 
Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2015. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 Postępowanie dietetyczne po resekcji żołądka  
  

Charakterystyka diety  
 
Po zabiegu pacjent ma założoną sondę odciągającą treść żołądka (tj. doba 0, I i II 
po operacji). 
Doba 
operacyjna 

Wlew kroplowy, zwilżanie ust wodą przegotowaną, 
I doba 
operacyjna 

Wlew kroplowy, zwilżanie ust wodą przegotowaną, 
II doba 
pooperacyjna 

Wlew kroplowy, po pojawieniu się ruchów 
perystaltycznych: gorzka herbata w ilości 500 ml / dobę. 
Po 15 ml naraz. 

III doba 
pooperacyjna 

Wlew kroplowy, herbata gorzka (na zlecenie lekarza – 
lekko osłodzona) 
w ilości 500 – 1000 ml na dobę,  po 30 ml naraz. 

IV doba 
pooperacyjna 

Jak doba III na zlecenie lekarza można wprowadzić 
dietę kleikową klasyczną (kleiki, herbata, suchary 
rozmoczone).  

V doba 
pooperacyjna 

Jak doba IV  -  na zlecenie lekarza: dieta kleikowa 
zmodyfikowana o rozcieńczony sok z jabłek, marchwi, 
mleko, kompot przetarty z jabłek, przecier z jabłek 
gotowanych, marchew puree. Uwaga! Soki świeżo 
wyciśnięte. 

VI doba 
pooperacyjna 

Jak doba V - na zlecenie lekarza: herbata, kawa zbożowa 
z mlekiem, zupa mleczna, bułka z masłem, bulion 
warzywny z manną, ziemniaki puree, warzywa gotowane 
podane w postaci puree: marchew, seler, buraczki, 
kompot przetarty, napój owocowy (dieta bez mięsa). 

VII i dalej Jak doba VI -  na zlecenie lekarza:  dieta łatwo strawna, 
niskotłuszczowa w formie przetartej i papkowatej. 
Można już podawać mięso (filet drobiowy) gotowane 
mielone, jaja  na miękko. 
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Konsekwencją zabiegu chirurgicznego  mogą być dolegliwości 
określane  zespołem poresekcyjnym  tj: zaburzenia trawienia i wchłaniania. 
Pokarm szybciej przechodzi przez jelita,  dochodzi do zmniejszenia masy ciała, 
zaburzeń we wchłanianiu żelaza – niedokrwistości, niedoborów witamin z grupy 
B, złego wchłaniania z powodu biegunki. Zastosowanie ma dieta łatwo strawna - 
bogatobiałkowa – niskoresztkowa - z ograniczeniem tłuszczy zwierzęcych oraz 
jedno i dwu cukrów. Skoncentrowane cukry powodują szybki wzrost ciśnienia 
osmotycznego, wskutek przenikania  płynów do światła jelita cienkiego – 
wówczas jelito ulega  gwałtownemu  rozszerzeniu. Z podobnych względów 
ogranicza się również sól. Ostrożnie należy podawać mleko, ponieważ może 
nastąpić nietolerancja laktozy. Zaleca się od 6 do 8 mało objętościowych posiłków. 
Płyny takie, jak przegotowana woda, napar z ziół, słaba herbata, w ilości 5 – 6 
szklanek na dobę  podaje się między posiłkami lub na 45 minut przed posiłkiem. 
Wskazany jest odpoczynek po posiłkach. Zazwyczaj w szpitalach przez 5 dni po 
zabiegu pacjent otrzymuje jedynie kroplówki, które zawierają wszystkie 
niezbędne substancje do życia. Jest to czas potrzebny do wstępnego zespolenia 
połączonych części przewodu pokarmowego, zabezpiecza to przed ich pęknięciem, 
do którego mogłoby dojść, gdyby pacjent zaczął wcześniej jeść. Bardzo istotnym 
zaleceniem diety po okresie rekonwalescencji jest dostarczenie pacjentowi 
odpowiedniej ilości białka. Większość białka, ponad 50% powinno stanowić 
białko pochodzenia zwierzęcego. 
 Zasady diety: 
1. Dieta bogatobiałkowa.  
2. Ograniczyć, a nawet wykluczyć z jadłospisu tłuszcze, zwłaszcza zwierzęce 
(śmietanę, masło, smalec, słoninę, boczek). 
3. Posiłki  podawać w małych ilościach od 6 nawet do 8 dziennie.   
Przez pierwszy miesiąc a nawet do 6 tygodni po operacji zaleca się potrawy 
gotowane i rozdrobnione w postaci papek i przetarte. Jeśli zachodzi taka potrzeba 
– potrawy dodatkowo rozcieńczać płynami. Pacjent powinien jeść powoli, 
dokładnie przeżuwając każdy kęs.  
4.Produkty do sporządzania posiłków należy wybierać o niskim stopniu 
przetwarzania, jak najbardziej naturalne, nie poddawane marynowaniu, 
peklowaniu, wędzeniu, bez sztucznych środków słodzących.   
5. Zupy i sosy nie zaprawia się zasmażkami i śmietaną, zup nie sporządza się na 
wywarach z kości i mięsa. 
6. Dokładnie obserwować i notować tolerancję na nowo włączane produkty i 
potrawy. 
7. Nowe potrawy włączać do jadłospisu stopniowo i w objętościowo  małych 
ilościach. 
8. Chory powinien pamięć o  wykonywaniu prostych ćwiczeń fizycznych (spacery, 
wchodzenie i schodzenie po schodach), które przynoszą liczne korzyści zdrowotne 
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(spowalniają zmiany destrukcyjne w obrębie układu kostno – stawowego, 
zapobiegają zanikowi mięśni, przykurczom ścięgien, przeciwdziałają osłabieniu, 
zapobiegają: tworzeniu się obrzęków i niekontrolowanemu przyrostowi masy ciała, 
odleżynom, unieruchomieniu i utracie samoobsługi).  
Aktywność fizyczna reguluje pracę jelit, zapobiega zaparciom, poprawia apetyt. 
Ważne jest to, aby poziom aktywności fizycznej dobrany został indywidualnie i 
uwzględniał sprawność fizyczną i wydolność organizmu pacjenta. Rodzaj, czas 
trwania i natężenie aktywności fizycznej należy skonsultować z lekarzem 
prowadzącym. 
 Jeżeli u chorego po resekcji żołądka, po zjedzeniu nawet bardzo niewielkiej ilości 
pokarmu, wystąpiły objawy  ze strony przewodu pokarmowego i układu krążenia 
w postaci: odczuwania pełności w nadbrzuszu, odbijania, nudności, wymiotów, 
kurczowych bóli brzucha, biegunek, omdleń, osłabienia, kołatania serca, pocenia 
się, uczucia lęku, to może oznaczać, że pojawił się zespół poposiłkowy lub 
poresekcyjny.  Dolegliwości te  najczęściej pojawiają się po około 30 minutach od 
zjedzenia pokarmu bogatego w węglowodany proste (postać wczesna) lub dopiero 
po około 2-4 godzinach po posiłku (postać  późna). W tym przypadku stosuje się 
dietę bogatobiałkową a także, 
1. ogranicza się spożycie tłuszczów i cukrów prostych, 
2. zaleca się ostrożność przy spożywaniu mleka i produktów mlecznych, które 
mogą zaostrzyć objawy zespołu  poposiłkowego. Dotyczy to szczególnie 
pacjentów z nietolerancją laktozy - cukru mlekowego. Należy spróbować zastąpić 
mleko jogurtem, kefirem lub maślanką, 
3. ogranicza się ilości spożywanych węglowodanów prostych: słodyczy, pieczywa 
cukierniczego, napojów z dodatkiem cukru, owoców o dużej zawartości cukrów 
np. : winogron,  
4. bezpośrednio po posiłku zabronione jest picie jakichkolwiek napojów, należy 
pić przed lub między posiłkami, 
5. po każdym posiłku pacjent powinien leżeć około 20 minut. 
 piśmiennictwo: "Dietetyka – Żywienie Zdrowego i Chorego Człowieka", Helena Ciborowska, 
Anna Rudnicka . Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014. 
Opracowały: Wiesława Gurdak, Urszula Buczek. 
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 Dieta w dnie moczanowej    Charakterystyka diety  
 
Celem leczenia dietetycznego jest trwałe obniżenie stężenia kwasu moczowego do 
wartości około  5, 5 mg %. 
Przy stężeniu  kwasu moczowego w zakresie 8, 5 -  9, 0 mg % nie 
powinny  wystąpić objawy ostre dny i wystarczające jest stosowanie diety. 
Dieta w dnie moczanowej musi dostarczać odpowiednie ilości wszystkich 
niezbędnych składników pokarmowych – czyli powinna być odpowiednio 
zbilansowana.  
Główną zasadą leczenia dietetycznego dny moczanowej jest ograniczenie podaży 
związków purynowych z zewnątrz - tj. z pokarmem (puryny są to związki 
zasadowe zawarte w większej ilości niektórych pokarmów). Należy jednak 
zdawać sobie sprawę z faktu, że większość kwasu moczowego powstaje w wyniku 
przemian endogennych. 
Istnieją wykazy produktów żywnościowych, określających  w zwyczajowej porcji 
zawartość puryn. Zawartość ta przeliczana jest na ilość wytwarzanego kwasu 
moczowego . 
 
Wyróżnia się produkty , z których powstaje: 
1. < 50 mg, 
2. 50 – 100 mg, 
3. > 100 mg 
      kwasu moczowego w zwyczajowej porcji. 
 Grupa I < 50 mg kwasu moczowego z 1 porcji: 
mleko  15 mg  / 200 ml, 
serek wiejski  - ziarnisty – 5 mg / 50 g, 
ser żółty , topiony, pleśniowy – ok 3mg / 30 g, ( nie zaleca się spożycia przy 
wysokim  wskaźniku cholesterolu). 
mięso od szynki gotowane – 40 mg / 30 g, 
wędliny parzone nie wędzone – wysokiego gatunku – 30 mg /30 g, 
kajzerka – 10 mg / 50 g, 
chleb pszenno żytni – 7 mg / 50 g, 
makaron- 25 mg / 60 g, 
cebula – 25 mg / 200 g, 
buraki 40 mg / 200 g, 
marchew 35 mg / 200g, 
pomidor – 20 mg / 200 g, 
ogórki – 15 mg / 200 g, 
ziemniaki 40 mg / 250 g, 
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jabłka – 20 mg / 150g, 
kiwi – 30 mg / 150 g, 
pomarańcz  - 30 mg / 150g, 
truskawki – 30 mg / 150 g, 
wiśnie – 30 mg / 150g, 
winogrona  - 40 mg / 150 g, 
orzechy laskowe – 10 mg / 30 g, 
kapusta biała  - 45 mg / 200g 
 II grupa  50 – 100 mg kwasu moczowego z porcji: 
parówki wysoko gatunkowe z małą ilością tłuszczu – 80 mg / 100 g, 
wołowina mięso  - 90 mg / 100 g, 
flądra - 90 mg / 100g, 
lin – 80 mg / 100g, 
dynia- 90 mg / 200 g, 
fasolka szparagowa – 75 mg / 200 g, 
kapusta włoska – 75 mg / 200 g, 
kapusta czerwona – 65 mg / 200 g, 
fasola biała – 95 mg / 75 g, 
soczewica – 95 mg / 75 g, 
groch – 70 mg / 75 g, 
banany 85 mg / 150 g, 
melon 50 mg / 150 g. 
 Grupa III > 100 mg kwasu moczowego z porcji: 
sardynka 350 mg / 100 g, 
pstrąg – 300 mg / 100 g,  
łosoś – 170 mg / 100 g, 
karp – 160 mg / 100 g,  
sola – 130 mg / 100 g, 
dorsz – 110 mg / 100 g, 
śledź – 200 mg / 100 g, 
szprot wędzony – 800 mg / 100 g, 
mięso wieprzowe – 150 mg / 100 g, 
kurczak 110 – 175 mg / 100g, 
wątroba, nerki, płucka – podroby – 515 – 555 mg / 100g, 
brokuły – 160 mg / 200 g, 
papryka – 150 mg / 200g, 
por  - 150 mg / 200 g, 
brukselka – 140 mg / 200g, 
szpinak  115 mg / 200g. 
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Produkty z grupy III są zdecydowanie przeciwwskazane w diecie chorego na dnę. 
Produkty z Grupy II mogą być spożywane w ograniczonej ilości ( poza okresami 
zaostrzeń ), natomiast grupa I to produkty ubogopurynowe, zalecane w żywieniu 
w tej jednostce chorobowej. 
Dieta niskopurynowa  powinna zawierać poniżej 300 mg kwasu moczowego. 
Przy ataku dny lub znacznej hiperurykemii zaleca się ograniczenie nawet do 120 
mg, co może być technicznie trudne i wiąże się z całkowitym oparciem diety na 
produktach z grupy I. Restrykcje w spożyciu puryn  mogą prowadzić do spadku 
stężenia kwasu moczowego w osoczu nawet o 20 %, jest to więc działanie istotne 
z punktu widzenia leczenia. Optymalna dieta oparta powinna być na produktach 
mlecznych, jajach, warzywach. Niektóre placówki medyczne zalecają wraz z 
leczeniem farmakologicznym i dietetycznym , leczenie niekonwencjonalne np. 
spożywanie wyciągów z owoców wiśni, soku  z wiśni oraz borówki czarnej  w 
ilości 125 ml dziennie . Wskazane również jest  picie herbatki z pokrzywy , która 
pomaga pozbyć się nadmiaru kwasu moczowego oraz kompresy z 
naparu  pokrzywy – przynoszące ulgę chorym stawom. Do produktów nie 
zawierających lub zawierających małe ilości  puryn należą :  dżemy, cukier, miód, 
ser, mleko, ryż, owoce ( produkty te nie wskazane są dla chorych na cukrzycę ). 
 Produkty dozwolone to : 
pieczywo- pszenne, żytnie i razowe, 
mąka – pszenna, żytnia, ziemniaczana, pytlowa, razowa, 
makarony – wszystkie gatunki, 
kasze – wszystkie rodzaje, 
mleko , 
sery chude, twarogowe, 
jaja całe, białko, żółtko, 
mięso w ograniczonych ilościach – baranina chude mięso, kurczak bez skóry - 
filet, królik, 
ryby - sandacz,  tuńczyk , halibut w ograniczonych ilościach dorsz, karp, 
masło i śmietana w ograniczonych ilościach, 
ziemniaki – gotowane, 
warzywa – kalafior, pomidory, chrzan, marchew, koperek, sałata, szczypiorek, 
zielona pietruszka, cebula, ogórki, rzodkiewka, kalarepa, korzeń pietruszki , seler, 
buraki, 
owoce  - jagodowe, cytrusowe, jabłka, śliwki, gruszki, morele, brzoskwinie, 
winogrona, wiśnie, 
cukier i słodycze – cukier, miód, dżemy, marmolady, konfitury, 
przyprawy : koperek, pietruszka, szczypiorek, kwasek cytrynowy, sok z cytryny, 
majeranek, cynamon, 
używki ; w ograniczonych ilościach słaba herbata. 
  



 92 

Produkty zabronione : sery – tłuste, 
mięso – tłuste, wątroba, nerki, płucka, mózg,serce, kury, gęś, karkówka, boczek, 
ryby – sardynki, szproty, śledź, makrela, wszystkie wędzone i konserwowe, 
anchois, owoce morza, 
zboża – gryka, kiełki pszenne, 
warzyw – soja, fasola biała, groch, szpinak, brukselka, szparagi 
owce – suszone morele, 
używki – mocna czarna herbata , kawa, kakao, czekolada, wszystkie rodzaje 
alkoholu, 
inne – nasiona słonecznika, drożdże piwne i piekarskie, ciasto francuskie, ciastka 
kremowe 
tłuszcze – smalec, słonina, boczek 
Z diety należy wykluczyć : podroby, groch, fasolę, soczewicę ,szpinak, szczaw, 
grzyby, szproty, śledzie, sardynki, wędliny  wędzone i konserwowe,  zupy i sosy 
na wywarach mięsnych, galarety, galantyny, ikra. Zabronione jest spożywanie 
kawy, czarnej herbaty, kakao i alkoholu , który nasila endogenną produkcję puryn. 
W okresie napadowym wskazana jest dieta bezmięsna najkorzystniej zastosować 
dietę płynną (kleikowo – owocową). 
Jadłospisy powinny być urozmaicone, stosowane produkty świeże i najlepszej 
jakości, potrawy lekkostrawne. 
Zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia , optymalne byłoby spożywanie 5 
posiłków dziennie. Minimum to 3 posiłki . Ostatni  posiłek należy spożyć 3 – 4 
godzin przed snem ( w nocy zwiększa się retencja kwasu moczowego ) . 
Zaleca się odpowiednie nawadnianie organizmu około 3 litrów płynów (herbata 
zielona, woda, soki rozprowadzane wodą, napary ziołowe ), napoje powinny być 
rozłożone równomiernie przez cały dzień. 
Utrzymanie ph moczu w granicach  6,5  - 7,0 zmniejsza krystalizację kwasu 
moczowego w nerkach ( o ponad 90 % ) . 
Wskazane jest aby potrawy były gotowane w wodzie i na parze, co sprzyja 
wypłukiwaniu puryn zawartych w tych produktach do wywaru. 
Głodówki w leczeniu dny są zabronione- wiążą się z ketozą , a ta może wyzwalać 
ataki dny. 
Duże znaczenie w profilaktyce choroby mają ćwiczenia fizyczne, które pomagają 
w utrzymaniu sprawności ruchowej stawów zaatakowanych przez dnę moczanową. 
Najprostszą metodą do osiągnięcia poprawy sprawności ruchowej jest gimnastyka. 
Ulgę mogą przynosić ćwiczenia w wodzie, które pozwalają na większą swobodę 
ruchów wskutek zmniejszonego oporu oraz rozluźnienia mięśni. Doskonałe efekty 
przynosi stosowanie masażu podwodnego. 
Prawidłowy poziom kwasu moczowego we krwi wynosi 7 mg /dl u mężczyzn i 6 
mg/dl  u kobiet. 
Najogólniej ujmując , stężenie  kwasu moczowego przekraczające 7 mg / dl 
stwarza zagrożenie dną. 
Kwas moczowy jest końcowym produktem przemiany puryn w organizmie 
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człowieka. 
Hiperurykemia –  (podwyższony poziom kwasu moczowego), może być skutkiem 
nadprodukcji kwasu moczowego lub upośledzonego wydalania tego kwasu z 
moczem. 
Hiperurykemia może trwać nawet 20 – 30 lat, zanim ujawni się ostrym napadem 
dny. 
Ostre zapalenie stawów w przebiegu dny dotyczy częściej mężczyzn niż kobiet. 
Pojawia się po raz pierwszy między 40 a 60 rokiem życia, najczęściej tuż po 50 
roku życia. 
Dna ( podagra, artretyzm, skaza moczanowa ) jest chorobą przemiany materii. 
Polega na nadmiernym wytwarzaniu w organizmie  kwasu moczowego. Nadmiar 
kwasu  odkłada się w postaci kryształków w stawach i tkankach okołostawowych. 
Charakterystyczne objawy choroby to : zaczerwienienie, obrzęk, rozgrzanie 
zajętego stawu i gwałtowne bóle w czasie napadów dny. 
Często zajętym stawem jest śródstopo – paliczkowy dużego palucha u nogi. 
Choroba atakuje też staw kolanowy , łokieć albo nadgarstek oraz staw barkowy. 
W przebiegu choroby wytwarzają się tak zwane guzki dnawe ( guzki artretyczne) 
w stawach, ścięgnach, kaletkach maziowych lub małżowinie usznej. 
Dna jest typową choroba cywilizacyjną, związaną ze sposobem odżywiania: dużo 
mięsa, nadmiar potraw tłustych, nadmierne spożycie alkoholu i kawy. Z drugiej 
strony czynnikiem wyzwalającym dnę mogą być również przesadne i źle 
przeprowadzone kuracje głodowe. 
Nie wiemy co wywołuje chorobę , ale wiemy jakie czynniki zwiększają ryzyko. 
25 % chorych ma w rodzinie osoby dotknięte dną, a 75 % ma duże stężenie 
trójglicerydów we krwi . Szczególnie narażeni są  mężczyźni otyli. Ryzyko 
zwiększa picie alkoholu, wysokie ciśnienie, choroby nerek, kontakt z ołowiem, 
wyniszczająca dieta i niektóre leki ( np. antybiotyki, środki moczopędne i leki 
stosowane w chemioterapii nowotworów). Choroba ta zaczyna się zazwyczaj 
nagle, bez żadnych zwiastunów . Może być sprowokowana  stresem, niedużym 
urazem, spożyciem obfitego posiłku, alkoholu, zmęczeniem, infekcją , zabiegiem 
chirurgicznym. Pierwszy objaw to silny ból jednego lub kilku stawów – 
zaczynający się w nocy, nasilający się i trudny do zniesienia. 
Przykładowy  Jadłospis  
I śniadanie : 
   Kawa zbożowa z mlekiem z małą ilością tłuszczu, 
   pieczywo gruboziarniste, 
   twaróg z pomidorem i świeżym ogórkiem, 
II śniadanie  : 
   bułka z sałata zieloną, 
   jajko gotowane, 
   sok wieloowocowy, 
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Obiad :  
   zupa ziemniaczana, 
   risotto z mięsem ( maksymalnie 50 g ) i sosem koperkowym 
   sałatka z buraczków, 
   kompot owocowy, 
Podwieczorek :  
   drożdżówka z powidłami, 
   napój mleczno – warzywny, 
Kolacja :   
   kluski śląskie, 
   surówka z marchwi i porów, 
   kefir. 
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