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DIETA O ZMIENIONE] KONSYSTENC]I DIETA PAPKOWATA

Zastosowanie i cel diety

e w chorobach jamy ustnej i przetyku (zapalenie jamy ustnej, zapalenie przetyku, rak przetyku,
zwezenie przetyku, zylaki przetyku)

e w przypadku utrudnionego gryzienia i potykania

e w niektdrych chorobach przebiegajacych z goraczkg

e po niektorych zabiegach chirurgicznych wedtug wskazan lekarza

Dieta musi zapewnia¢ wszystkie niezbedne sktadniki pokarmowe

Charakterystyka diety

Dobor produktéw, oraz warto$¢ energetyczna jest zblizone do diety fatwo strawnej. R6znica polega na
konsystencji potraw, ktére sg w formie papkowatej. Waznym skladnikiem w diecie jest biatko
pochodzenia zwierzecego, witamina C, witaminy z grupy B oraz sktadniki mineralne. Potrawy musza
by¢ tak sporzadzone, aby nie draznity zmienionego chorobowo przetyku lub jamy ustnej chemicznie,
mechanicznie ani termicznie.

Uwagi technologiczne

Potrawy muszg by¢ swiezo przygotowane, nieprzechowywane w lodéwkach - zmniejsza to mozliwo$¢
zakazenia bakteryjnego positkéw. Potrawy sporzadza sie metoda gotowania. W diecie papkowatej majg
zastosowanie zupy przecierane, zupy krem, podprawiane zawiesing z maki i Smietanki, zageszczane
zottkiem, mastem. Warzywa i owoce zaleca sie w postaci surowych sokéw oraz gotowanej -
rozdrobnionej. Miesa gotowane mielone lub sporzadzane z masy mielonej podawane z sosami.

Zalozenie dla diety o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych

Energia kcal 1800 -2000

Biatko ogotem g 75 - 80

Biatko zwierzece g 45

Ttuszcz g 65

Weglowodany przyswajalne g 275

Btonnik pokarmowy g 25

Biatko og6tem - 16 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
Ttuszcze - 30% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
Weglowodany - 54% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
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PRODUKTY ZALECANE I PRZECIWWSKAZANE
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PRODUKTY I ZALECANE PRZECIWWSKAZANE
POTRAWY
NAPOJE * woda niegazowana, * woda gazowana

by

e stabe napary herbat, np.: czarna, zielona, czerwona, biata
* napary owocowe,

» kawa zbozowa (w ograniczonych ilo$ciach),

e bawarka,

 kakao naturalne (bez dodatku cukru lub z matj ilo$cia
cukru),

 soki warzywne,

« soki owocowe (w ograniczonych ilosciach),

» kompoty (bez dodatku cukru lub z matj ilo$cia cukru)

* napoje gazowane

¢ napoje wysokostodzone,

« nektary owocowe,

* wody smakowe z dodatkiem cukru
* mocne napary kawy i herbaty

* napoje energetyzujace

« napoje alkoholowe.

MLEKO I « mleko i sery twarogowe chude lub pétttuste, » mleko i sery twarogowe ttuste
PRODUKY « niskottuszczowe naturalne napoje mleczne * mleko skondensowane
MLECZNE fermentowane, bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, « jogurty, napoje i desery mleczne z dodatkiem cukru
maslanka). » wysokottuszczowe napoje mleczne fermentowane
» sery podpuszczkowe
¢ Smietana.
PIECZYWO I » wszystkie maki $redniego i niskiego przemiatu « wszystkie maki pelnoziarniste
PRODUKTY * maka pszenna, zZytnia, ziemniaczana, kukurydziana,  pieczywo z dodatkiem cukru, stodu, syropéw, miodu, karmelu,
ZBOZOWE ryzowa * pieczywo pelnoziarniste,

* namoczone biate pieczywo pszenne, zytnie i mieszane « pieczywo cukiernicze i pétcukiernicze,

« kasze Srednio i drobnoziarniste, np.: manna, » produkty maczne smazone w duzej ilosci ttuszczu, np.: paczki,
kukurydziana, jeczmienna (mazurska, wiejska), orkiszowa, | faworki, racuchy, kasze gruboziarniste, np.: gryczana, peczak,
jaglana, krakowska o ptatki kukurydziane i inne stodzone ptatki $niadaniowe, np.:

« ptatki naturalne btyskawiczne np.: owsiane, gryczane, cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
jeczmienne, zytnie, ryzowe » makarony grube i peinoziarniste,

* makarony drobne * ryz brazowy, ryz czerwony,

e ryz bialy « otreby, np.: owsiane, pszenne, zytnie, orkiszowe.

e namoczone suchary.

DODATKI DO masto, serek homogenizowany, pasty serowe, pasty z wszystkie o statej konsystencji, pikantne, ttuste wedliny, konserwy,
PIECZYWA miegsa gotowanego, pasty z wedlin, pasty z ryb kiszka, pasztetowa, smalec, ostre sery podpuszczkowe, sery ,Feta”,
gotowanych, marmolada, mi6d sery typu ,Fromage”
Dodatki do zup grzanki rozmoczone, kasze, ziemniaki puree, lane ciasto Kkluski ktadzione, grube makarony, tazanki, nasiona roslin
straczkowych, jaja gotowane na twardo
TLUSZCZE masto, oleje: rzepakowy bezerukowy, sojowy, smalec, stonina, boczek, 16j, margaryny twarde

+

kukurydziany, oliwa z oliwek i inne bogate w WNKT i JNKT

* masto (w ograniczonych ilo$ciach),
» miekka margaryna, » oleje roslinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.

« tluszcze zwierzece, np.: smalec, stonina, 16j,
¢ twarde margaryny,

« masto klarowane,

* majonez,

o ttuszcz kokosowy i palmowy,

» ,masto kokosowe”,

e frytura smazalnicza.

ZUPY 1S0SY
GORACE

N4

fm—

jarzynowe z dozwolonych warzyw, ziemniaczana,
owocowe, krupniki, mleczne, wszystkie przetarte lub
zmiksowane, zaprawiane maka i $mietanka, zaciagane
z6ttkiem, zupy czyste, sosy tagodne - koperkowy,

wszystkie nieprzecierane, z nasion roslin straczkowych, zasmazane,
pikantne, zaprawiane kwas$na $mietana, na mocnych wywarach
miesnych, kostnych, grzybowych, zupy w proszku sosy zawiesiste,
ttuste - zasmazane, pikantne

MIESO, DROB,
RYBY, WEDLINY
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 rozdrobnione (zmiksowane), z mata zawartoscia
ttuszczu, np.: dréb bez skéry (kura, kurczak, indyk), chuda
wotowina, cielecina, jagniecina, krélik, chude partie
wieprzowiny, np.: poledwica, schab, szynka,

» rozdrobnione (zmiksowane) chude gatunki wedlin
niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wotowych,
rozdrobnione (zmiksowane)

Thuste gatunki: wieprzowina, baranina, podroby, gesi, kaczki,
baraning, ttuste migso, boczek, skwarki, paréwki, pasztety, produkty
mielone, konserwy miesne, mielonki, mortadele, pieczenie, kietbasy
typu "zwyczajna", poniewaz produkt mielony ma zawsze wiecej
ttuszczu niz chude porcje miesa.

Potrawy smazone, pieczone, duszone w sposob konwencjonalny,
marynowane, wedzone.
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» wszystkie ryby morskie i stodkowodne rozdrobnione
(zmiksowane)

Ryby ttuste: $ledzie, toso$, tunczyk w oleju, sardynka, sardela, karp,
halibut, wegorz, jesiotr, makrela,, sum, totpyga, szprot battycki,

Thuste wedliny, kiszka, konserwy miesne, pasztetowa, salceson,

WARZYWA

@

mtode, soczyste: marchew, dynia, kabaczki, patisony,
pietruszka, seler, pomidory bez skdrki, szpinak, groszek
zielony, buraki, gotowane w postaci puree, rozdrobnione, z
wody, podprawiane zawiesinami, oprészone maka,
budynie z warzyw, surowe soki

ziemniaki gotowane w postaci puree

suche nasiona roslin straczkowych, satata zielona, wszystkie w
catosci, grubo starte suréwki

OWOCE « dojrzate rozdrobnione (bez skdrki i pestek) « owoce nierozdrobnione, wymagajace gryzienia
» owoce niedojrzate
* przeciery i musy owocowe z niskg zawarto$cig lub bez « owoce ciezkostrawne (czeresnie, gruszki, sliwki)
dodatku cukru » owoce w syropach cukrowych
» owoce kandyzowane
« owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, agrest, maliny, « przetwory owocowe wysokostodzone
jagoda, truskawki (wylacznie pozbawione pestek, , ® OWOCE SUSZOne.
przetarte przez sito).
POTRAWY budynie z miesa, kasz, warzyw, risotto z sosem, kasze zapiekanki z ziemniakéw, miesa i warzyw, makaronu i kasz,
POLMIESNE I rozklejone nale$niki, knedle, grube makarony, kluski ziemniaczane, wszystkie
BEZMIESNE potrawy smazone na thuszczu: placki ziemniaczane, kotlety,
ziemniaczane, krokiety, bigos, fasolka po bretonsku, pizza
PRZYPRAWY  fagodne naturalne przyprawy ziotowe i korzenne np.:1i§¢ | e ostre przyprawy np.: czarny pieprz, pieprz cayenne, ostra papryka,
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laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek,
majeranek, bazylia, oregano, tymianek, lubczyk, rozmaryn,
pieprz ziotowy, goZdziki, cynamon (w ograniczonych
ilosciach),

¢ 5611 cukier (w ograniczonych ilociach).

papryka chili,

 kostki rosotowe i esencje bulionowe,

» gotowe bazy do zup i soséw,

« gotowe sosy satatkowe i dressingi,

» musztarda, keczup, ocet,

* S0S SOjowy, przyprawy wzmacniajace smak w postaci ptynnej i
statej.

Opracowano na podstawie : ,Dietetyka - Zywienie zdrowego i chorego cztowieka” Helena Ciborowska, Anna Rudnicka, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2017.

,System dietetyczny dla zaktadéw stuzby zdrowia” - Helena Szczygtowa. Wydawnictwo Instytut Zywnosci i Zywienia Warszawa




