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Nomenklatura diet w Zespole Opieki Zdrowotnej w Świętochłowicach sp. z o.o.

	Nazwa diety
	Założenia
	Wskazania, charakterystyka

	Dieta podstawowa
	Energia: 2200-2400kcal

Białko: 82g(15%)
 Tłuszcz: 73g (30%)

Węglowodany: 380g (55%)
	Dieta podstawowa stosowana jest u osób niewymagających żywienia dietetycznego. Powinna ona spełniać wymagania racjonalnego żywienia ludzi zdrowych, uwzględniając zasady profilaktyki miażdżycy oraz chorób niezakaźnych. Nie zaleca się podawania produktów bardzo tłustych (np. boczku, słoniny, smalcu, tłustych wędlin, tłustego mięsa).

	Dieta łatwostrawna
	Energia:2000- 2200kcal

Białko: 70-75g (15%)

Tłuszcz: 65g (25%)

Węglowodany: 302-330g (60%)
	Dieta łatwostrawna najczęściej stosowana jest w schorzeniach układu pokarmowego. Znajduje również zastosowanie w innych jednostach chorobowych wg wskazań lekarza. W diecie tej należy zwrócić uwagę na dobór produktów oraz techniki sporządzania potraw. Wykluczyć należy produkty i potrawy trudnostrawne, wzdymające, długo zalegające w żołądku, z wyłączeniem potraw smażonych i zup zawierających śmietanę i zasmażki, a także ostre przyprawy. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii.

	Dieta łatwostrawna z ograniczeniem węglowodanów
	Energia: 2200kcal

Białko: 99g (18%)

Tłuszcz: 78g (32%)

Węglowodany: 275g (50%) 
	Dieta ta ma zastosowanie przede wszystkim diety łatwostrawnej u chorych na cukrzycę, może też mieć zastosowanie w innych jednostkach chorobowych wg wskazań lekarza. Zadaniem diety jest uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartości parametrów gospodarki węglowodanowej oraz zapobieganie powikłaniom cukrzycy. Zasadnicza modyfikacja polega na ograniczeniu łatwoprzyswajalnych węglowodanów (o wysokim indeksie glikemicznym). Wymagana ilość posiłków 5 razy na dzień (3 główne posiłki, drugie śniadanie i podwieczorek: owoce, jogurty naturalne, budyń, kisiel) 

	Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego
	Energia: 2200kcal

Białko: 88g (16%)

Tłuszcz: 73g (30%)

Węglowodany: 297g (54%)
	Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego ma zastosowanie głownie w przypadku osób cierpiących na wrzód żołądka lub dwunastnicy. Zadaniem diety jest zneutralizowanie soku żołądkowego lub ograniczenie jego wydzielania oraz niedrażnienie mechaniczne, chemiczne i termiczne błony śluzowej żołądka. 

	Dieta  łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu
	Energia: 2200kcal

Białko: 88g (16%)

Tłuszcz: 50g (20%)

Węglowodany: 352g (64%)
	Dieta ta ma zastosowanie między innymi w ostrym i przewlekłym zapaleniu wątroby, trzustki, przewlekłym zapaleniu i kamicy pęcherzyka żółciowego oraz dróg żołciowych, kamicy żółciowej (pęcherzykowej i przewodowej), okresie zaostrzenia wrzodziejącego zapalenia jelita grubego. W diecie tej spożycie tłuszczu jest ograniczone do 45-50g/dobę; jest to tłuszcz zarórno zawarty w produktach (mleko, mięso,wędliny), jak i dodany do pieczywa i potraw.

	Dieta łatwostrawna z ograniczeniem błonnika
	Energia: 2200kcal

Białko: 82g (15%)

Tłuszcz: 65g (25%)

Węglowodany: 302g (60%)


	Dieta łatwostrawna najczęściej stosowana jest w schorzeniach układu pokarmowego. Znajduje również zastosowanie w innych jednostach chorobowych wg wskazań lekarza. W diecie tej należy zwrócić uwagę na dobór produktów oraz techniki sporządzania potraw. Wykluczyć należy produkty i potrawy trudnostrawne, wzdymające, długo zalegające w żołądku, z wyłączeniem potraw smażonych i zup zawierających śmietanę i zasmażki, a także ostre przyprawy, surowe warzywa i owoce, ciemnego pieczywa (graham, razowy), gruboziarnistych kasz. Wskazane pieczywo jasne czerstwe, chude szynki drobiowe, chude sery twarogowe, mięsa gotowane, zupy na chudych rosołach, zasypane. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii.

	Dieta łatwostrawna papkowata
	Energia: 2200kcal

Białko: 82g (15%)

Tłuszcz: 65g (25%)

Węglowodany: 302g (60%)
	Dieta ta może być stosowana w różnych schorzeniach jamy ustnej lub przełyku oraz tych samych chorobach, co dieta łatwostrawna, jeśli chory nie może gryźć lub połykać nierozdrobionego pokarmu. Potrawy przyrządzane metodą gotowania. W diecie papkowatej zastosowanie mają zupy zmiksowane i tak 5 razy po 300ml w tym 2 razy po 300ml zupy mlecznej zmiksowanej z jajkiem i masłem, oraz 3 razy po 300ml zupa na wywarze mięsno-warzywnym, zmiksowana, wzbogacona rozdrobnionym mięsem. 

	Dieta łatwostrawna płynna do sondy
	Energia: 2200kcal

Białko: 99g (18%)

Tłuszcz: 78g (32%)

Węglowodany: 275g (50%)
	W pierwszym dniu zgłoszenia tej diety 800-1000ml, 4-5 porcji po 200ml, drugi dzień 1200-1500ml, 4-5 porcji po 300ml, trzeci dzień 1500-2000ml  -5x 400ml. Na  śniadania zupa mleczn zmiksowana 92x 400ml.), na obiad 3x 400ml.zupy na wywarze mięsno-warzywnym, zmiksowanej, woda mineralna niegazowana 0,5l

	Dieta łatwostrawna płynna wzbogacona
	Energia: 2400kcal

Białko: 110g (18%)

Tłuszcz: 80g (30%)

Węglowodany: 312g (52%)
	Wymagana konsystencja śmietany. W pierwszym dniu zgłoszenia tej diety 800-1000ml, 4-5 porcji po 200ml, drugi dzień 1200-1500ml, 4-5 porcji po 300ml, trzeci dzień 1500-2000ml zupy mlecznej zmiksowanej z jajkiem i masłem,  zupy na wywarze mięsno-warzywnym, zmiksowanej, wzbogaconej rozdrobnionym mięsem, woda mineralna niegazowana 0,5l

	Dieta kleikowo-sucharkowa
	Dieta niefizjologiczna, jedno- lub dwudniowa.
	Dietę kleikową stosuje się w schorzeniach przewodu pokarmowego, wątroby, trzustki, pęcherzyka żółciowego, nerek, w chorobach zakaźnych i stanach pooperacyjnych. Celem diety jest oszczędzanie narządu zmienionego chorobowo. Podstawowym składnikiem diety kleikowej są kleiki z ryżu, kaszy jęczmiennej, płatków owsianych, kaszy mannej. Oprócz kleików podaje się gorzką herbatę i namoczone sucharki lub czerstwą bułkę.

	Dieta łatwostrawna- bogatobiałkowa
	Energia: 2500kcal

Białko: 125g (20%)

Tłuszcz: 83g (30%)

Węglowodany: 312,5 (50%)
	Dieta bogatobiałkowa ma zastosowanie w wielu stanach chorobowych, m.in. Wyniszczeniu organizmu, silnych oparzeniach lub zranieniach, chorobach gorączkowych. Zadaniem tej diety jest dostarczenie organizmowi odpowiedniej ilości białka o wysokiej wartości biologicznej (75% podawanego białka powinna pochodzić z produktów zwierzęcych – chude mięsa, ryby, wysokojakościowe wędliny, jaja, sery twarogowe). Dostarczone w pożywnieniu białko spełnia swoje zadanie wówczas, jeśli wartość energetyczna diety jest dostateczna.  3 posiłki główne, plus dwa dodatki białka – ser 120g + jogurt/mleko 120ml.

	Dieta łatwostrawna- bezsolna
	Energia: 2200kcal

Białko: 82g (15%)

Tłuszcz: 73g (30%)

Węglowodany: 302g (55%)
	Dieta łatwostrawna najczęściej stosowana jest w schorzeniach układu pokarmowego. Znajduje również zastosowanie w innych jednostach chorobowych wg wskazań lekarza. W diecie tej należy zwrócić uwagę na dobór produktów oraz techniki sporządzania potraw. Wykluczyć należy produkty i potrawy zawierające sól (zupy, ziemniaki, potrawy bezsolne dopraiane ziołami), trudnostrawne, wzdymające, długo zalegające w żołądku, z wyłączeniem potraw smażonych i zup zawirających śmietanę i zasmażki, a także ostre przyprawy. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii. 

	Dieta łatwostrawna- niskobiałkowa
	Energia: 2200kcal

Białko: 44g (8%)

Tłuszcz: 78g (32%0

Węglowodany: 330g (60%)
	Dieta niskobiałkowa stosowana jest w chorobach nerek przebiegających z niewydolnością tych narządów. W diecie w niewydolności nerek kalorie niebiałkowe pokrywają produkty bogatoenergetyczne – węglowodanowe i tłuszczowe. W niewydolności wątroby głównych źródłem energii są węglowodany, ponieważ tłuszcze obciążają chorą wątrobę – w ostrych stanach produkty tłuszczowe należy z diety całkowicie wykluczyć.

	Dieta łatwostrawna- bezglutenowa
	Energia: 2200kcal

Białko:70g 

Tłuszcz: 75-80g

Węglowodany: 330-380g
	Dieta łatwostrawna najczęściej stosowana jest w schorzeniach układu pokarmowego. Znajduje również zastosowanie w innych jednostach chorobowych wg wskazań lekarza. W diecie tej należy zwrócić uwagę na dobór produktów oraz techniki sporządzania potraw. Wykluczyć należy produkty i potrawy trudnostrawne, wzdymające, długo zalegające w żołądku oraz zawierające gluten, z wyłączeniem potraw smażonych i zup zawierających śmietanę i zasmażki, a także ostre przyprawy i surowe warzywa i owoce. Owoce tylko w formie gotowanej w postaci kompotu lub musu. Warzywa tylko dozwolone, w postaci gotowanej. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii.

	Dieta łatwostrawna ryżowa
	Dieta niefizjologiczna, jedno- lub dwudniowa.
	Śniadanie: kleik

Obiad: chudy rosół, na filecie z kurczaka, z ryżem, filet z kurczaka z ziemniakami i marchewką gotowaną

Kolacja: wafle ryżowe i chuda, drobiowa wędlina

	Dieta dzieci 1-3 lat – łatwostrawna o obniżonej zawartości kalorycznej i rozdrobnionej konsystencji
	Energia: 1000kcal

Białko: 15g (6%)

Tłuszcz: 39g (35%)

Węglowodany: 147,5g (59%)
	Powinna spełniać wymagania diety łatwostrawej i być oparta na zaleceniach Instytutu Żywności i Żywienia dotyczących prawidłowego żywienia dzieci. Konsystencja powinna być dostosowana dla dzieci w tym wieku, o obniżonej zawartości kalorycznej i rozdrobnionej konsystencji.

	Dieta indywidualna wg zaleceń lekarza

lub dieta wątrobowa, cukrzycowa itd.
	Dieta niefizjologiczna, jedno- lub dwudniowa I obejmująca wszystkie współistnienie chorób.
	Np. w ramach przygotowania do badań kolonoskopii

Śniadanie: galaretka

Obiad: czysty, klarowny bulion

Kolacja: kisiel

	Dieta pooperacyjna
	Energia: 1800 kcal

Białko: 99g (15%)

Tuszcz 65g (25%)

Węglowodany: 300g (60%)
	Dieta opracowana dla pacjentów po  zabiegach operacyjnych lekka i zróżnicowana z ograniczeniem błonnika nierozpuszczalnego  obfitująca w pełnowartościowe białko ( z wyłączeniem słodkiego mleka ) obejmująca trzy posiłku dziennie ( zupy na chudych rosołach tzw. zasypane  : kasza manna ,ryż ,makaron ) pozostałe wytyczne jak w diecie łatwostrawnej


Oddziały w Zespole Opieki Zdrowotnej w Świętochłowicach sp. z o.o.
ul. Chorzowska 36:
Oddział Neurologiczny z Pododdziałem Udarowym

Oddział Pediatryczny 

Oddział Otorynolaryngologiczny

Oddział Rehabilitacji Neurologicznej i Ogólnoustrojowej

Oddział Psychiatryczny z Pododdziałem Detoksykacji Alkoholowych Zespołów Abstynencyjnych

Oddział Chorób Wewnętrznych

Oddział Chirurgii Ogólnej i Krótkoterminowej

Oddział Ginekologiczno-Położniczy

ul. Szpitalna 2
Zakład Opiekuńczo Leczniczy

Oddział Terapii Uzależnień od Alkoholu

Dzienny Oddział Terapii Uzależnień

Wymagana gramatura jadłospisów
	l.p.
	Produkt/potrawa
	Śniadanie 
	Obiad
	Kolacja

	1. 
	Pieczywo pszenne, żytnie, razowe (zależne od rodzaju diety) pokrojone
	130g
	
	130g

	2. 
	Cukier do napojów
	10g 
	10/15g
	15/20g

	3. 
	Herbata
	500ml
	
	 500ml

	4. 
	Masło 82%  tłuszczu
	15g 
	
	15g

	5. 
	Zupa mleczna
	Zakład Opiekuńczo Leczniczy, Oddział Psychiatryczny: 400ml

reszta oddziałów:

150ml
	
	

	6. 
	Wędlina krojona (rodzaj stosownie do diety), o zawartości mięsa min 60% oznakowana datą przydatności do spożycia i informacją o składzie
	50g
	
	50g

	7. 
	Kiełbasa, parówka na ciepło o zawartości mięsa min 60% oznakowana j.w
	60g (1szt)

	8. 
	Pasty do pieczywa (np. rybna, jajeczna, itp)
	50g

	9. 
	Ser żółty krojony, serek topiony i tym podobne
	50g

	10. 
	Ser twarogowy (w całości – poporcjowane, pasta), serek homogenizowany w opakowaniach jednosztukowych
	60 g

	11. 
	Dżem, miód
	50g

	12. 
	Jajko kurze na twardo
	(wielkość M) 1 szt

	13. 
	Warzywa takie jak np. pomidor, ogórek zielony, rzodkiewka, papryka itp. - obrane, pokrojone, przygotowane do spożycia
	Pomidor 100g (1 szt)

Ogórek zieolony 80g

Papryka 80g 

Rzodkiewka 80g

	14. 
	Zupa obiadowa 
	400ml

	15. 
	Ziemniaki jadalne (tłuczone na puree – z wyjątkiem wczesnych) 
	250g

	16. 
	Kluski śląskie, kopytka
	200g

	17. 
	Makaron, kasza np. jaglana, jęczmienna, gryczana itp. do drugiego dania
	200g

	18. 
	Ryż na sypko
	200g

	19. 
	Sosy
	100g

	20. 
	Dodatki warzywne do drugiego dania (surówki, warzywa gotowane) 
	150g

	21. 
	Porcja mięsa (wieprzowe, wołowe)
	100g

	22. 
	Udko z kurczaka
	250g (1szt)

	23. 
	Filet z drobiu
	100g 

	24. 
	Kotlet schabowy
	120g

	25. 
	Ryba filetowna: pieczona, smażona, gotowana (przygotowana w sposób umożliwiający łatwe porcjowanie)
	Gotowana 100g

Smażona 120g

	26. 
	Potrawy półmięsne z zawartością mięsa min. 50g
	300g

	27. 
	Potrawy bezmięsne
	300g

	28. 
	Kompot
	250ml

	29. 
	Owoce
	150g

	30. 
	Galaretka (w opakowaniach jednoporcjowych)
	120g

	31. 
	Budyń, kisiel, kasza manna
	120g

	32. 
	Pieczywo cukiernicze
	50g

	33. 
	Jogurt smakowy, naturalny z musli, itp.
	120-130g (1szt)


Przykłady II śniadania dla dzieci, w tym dieta dziecka do lat 3 (Oddział Pediatryczny)

· budyń z cukrem 120g

· kisiel z cukrem120g

· galaretka owocowa 120g

· jogurt owocowy 115g

· jogurt naturalny 115g

· jabłko 1szt

· banan 1szt

· pomarańcza 1szt

· wafle kakaowe 1szt

· rogalik z dżemem 1szt

· soczek z rurką 1 szt

Przykłady podwieczorku dla pacjentów Zakładu Opiekuńczo Leczniczego

· budyń z cukrem 120g

· kisiel z cukrem 120g

· galaretka owocowa 120g

· jogurt owocowy 115g

· jogurt naturalny 115g

· jabłko 1szt

· banan 1szt

· wafle kakaowe 1szt

· drożdżówka 1szt

· rogalik z dżemem 1szt

· sok owocowy 1 szt. lub 2l z przeliczeniem na chorego po 200 ml
Przykłady II śniadań i podwieczorków dla pacjentów z chorobą cukrzycową

· budyń bez cukru 120g

· kisiel bez cukru 120g

· galaretka owocowa bez cukru 120g

· jogurt naturalny 115g

· jabłko 1szt

· morela 1szt

· grejpfrut 1/2szt

· brzoskwinia 1szt

· pomarańcza 1szt

· wafle suche bez cukru 1szt

· wafle ryżowe 1szt

Owoce dla pacjentów z chorobą cukrzycową dozwolone jedynie o niskim indeksie glikemicznym.

Dla pacjentów Zakładu Opiekuńczo Leczniczego, Oddziału pediatrycznego oraz Oddziału psychiatrycznego dodatek warzywny obrany ze skórki i pokrojony , parówki bez osłonki , jajka bez skorupki.

Dla pacjentów Zakładu Opiekuńczo Leczniczego w składzie podwieczorków należy uwzględnić sezonowość produktów (w okresie letnim głównie świeże owoce).
