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/ MAtOPOLSKIEGO

L;ﬁé MALOPOLSKI SZPITAL REHABILITACYJNY W KRZESZOWICACH
Nazwa diety DIETA PLYNNA WZMOCNIONA (D12)
0sob:

1) w ostrych niezytach zotagdkowo-jelitowych;
2) po krwawieniach z przewodu pokarmowego;
Zastosowanie 3) zchorobami jamy ustnej i przetyku;

4) ztrudnos$ciami w polykaniu;
5) zbrakami w uzgbieniu;

6) z niektorymi chorobami zakaznymi — wedtug wskazan lekarza.




Zalecenia dietetyczne

1)
2)

3)

4)

S)

6)

7)

8)

9)

dieta plynna wzmocniona jest modyfikacja diety tatwostrawnej; polega ona
na modyfikacji konsystencji réznych wersji diet np. diety bogatobiatkowej
czy o0 ograniczonej zawartosci latwo przyswajalnych weglowodandw;
gtéwna modyfikacja, poza ptynna konsystencja, opiera si¢ na znacznym
ograniczeniu ilosci blonnika pokarmowego; dieta ptynna wzmocniona, w
odroznieniu od diety ptynnej dostarcza wystarczajacg ilos¢ energii i
sktadnikow odzywczych do pokrycia petlnego zapotrzebowania organizmu;
warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczyspospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie zywienia,

dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocow, ziemniakow, produktow migsnych, ryb i tluszczow;
pokarmy stale po rozdrobnieniu, powinny by¢ odpowiednio rozcienczone i
zmiksowane w celu nadania positkom konsystencji plynnej; dieta
przeznaczona jest do podazy droga doustna, a gdy zywienie doustne jest
niemozliwe lub niewystarczajace, w ciagu maksymalnie 24 - 48h nalezy
rozpoczac¢ zywienie dojelitowe przez sztuczny dostep z wykorzystaniem diet
przemystowych (FSMP) lub zywienie pozajelitowe;

temperatura positkdéw powinna by¢ roéwna temperaturze pokojowej 20-25°C,|
albo zblizona do temperatury ciata ok. 37°C;

dieta plynna wzmocniona powinna opiera¢ si¢ na spozyciu produktéw i
potraw $wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji

10) btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i

cigzkostrawnych; przy doborze produktéow nalezy zwroci¢é uwage na ich
jakos¢, termin przydatnosci do spozycia, sezonowos¢; positki powinny by¢
podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza lub dietetyka;

11) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku, warzywa i

owoce powinny by¢ ugotowane i rozdrobnione; mleko i przetwory mleczne,

12) W tym napoje fermentowane lub produkty roslinne zastgpujace produkty

mleczne powinny by¢ spozywane co najmniej w 2 positkach w ciggu dnia;
)kaZdego dnia nalezy podawa¢ co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub jaja
lub roslinne (dozwolone) zamienniki biatka zwierzecego; spozycie ryb,

4 gtéwnie morskich co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym; thuszcze

15)
16)

zwierzece (takie jak smalec, slonina, 16j wotowy, smalec gesi) nalezy
catkowicie wyeliminowa¢ z diety. Nie nalezy uzywa¢ ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno.

Jedynym tluszczem zwierzecym, ktory zaleca si¢ stosowaé w niewielkich

17)




ilosciach, w postaci na surowej, na zimno jest masto. Podstawowym
zrodlem tluszczu w jadlospisie powinny by¢ thuszcze roslinne — np.
olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy migkkie margaryny.
Wyjatek stanowig olej kokosowy i olej palmowy, ktore nie sg zalecane

i rowniez nalezy je wykluczy¢;

18) przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty
bogate w kwasy tluszczowe nienasycone;
19) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane

do zywnosci).

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwage na ich:

20) jakos¢;

21) termin przydatnos$ci do spozycia; 22) sezonowos¢.

Stosowane techniki kulinarne:

23) gotowanie tradycyjne lub na parze;
24) duszenie bez wczesniejszego obsmazania.

Praktyczne wskazoéwki odno$nie sporzadzania positkow:
25) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow,
bez uzycia koncentratow spozywczych, z wytaczeniem koncentratéw z

naturalnych sktadnikow;

26) wykluczy¢ zabielanie zup 1 sosOw $mietang i jej zamiennikami

roslinnymi np.
mleczkiem kokosowym;

27) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;
28) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow 1 potraw;
29) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i

aromatycznych przypraw.

Wartos$¢ energetyczna

Energia (En)

1800— 2400 kcal/dobe

Warto$¢ odzywcza

Bialko

Wartos$ci referencyjne: 15-20 % En

37,5-50 g/1000 kcal

Thuszcz ogodtem

Wartos$ci referencyjne: 20-30 % En

22-33 g/1000 kcal

w tym nasycone kwasy thuszczowe

Warto$ci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wigcej niz 10
% En

< 11 g/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Wartosci referencyjne: 45-65 % En

113-163 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartos$ci referencyjne: < 10 % En

<25 /1000 keal

Btonnik

> 25 g/dobe

Sod

<2000mg/dobe

Grupy Srodkow
spozywczych

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane




1) wszystkie maki niskiego | 1) wszystkie maki petnoziarniste;
przemiatu np.: pszenna, | 2) pieczywo z dodatkiem cukru,
kukurydziana, ryzowa, stodu, syropow, miodu,

Produkty zbozowe ziemniaczana (mozna nimi : ) S
e lekko zageszczaé zupe lub 3) pieczywo pelnoziarniste i
przygotowa¢ plynne Kkisiele, zytnie;
budynie); 4) pieczywo cukiernicze 1
potcukiernicze;

2) biate pieczywo pszenne 1| 5) produkty maczne smazone w
mieszane  (rozmoczone W duzej ilosci thuszczu, np.:
mleku, herbacie, kawie paczki, faworki, racuchy;

3) zbozowej); kasze $rednio i| 6) kasze gruboziarniste,
drobnoziarniste, np.: manna, np.:
kukurydziana, j@czm?enna gryczana, peczak;

(mazurska, wiejska), | 5y otk kukurydziane i
orkiszowa, jaglana, krakowska . .
; inne stodzone ptatki
(muszag by¢ rozgotowane, - i
. . $niadaniowe, np.: cynamonowe,
przetarte 1 podane w formie Kolad odowe:

4) kleikow lub przetarte dodane g Cie ola OW% miodowe;
do wywaru z warzyw lub ) ma arony grube 1
rosotu);  ptatki  naturalne pe%nozmrmste; .
blyskawiczne np.: owsiane, | 9) TYZ brazowy, ryz czerwony;

5) gryczane, jeczmienne, Zytnie, | 10) potrawy mgczne;
ryzowe (rozgotowane, | 11) otrgby, np.: owsiane, pszenne,
przetarte); zytnie, orkiszowe.

6)

7)

makarony drobne (musza byc¢
rozgotowane,  przetarte i
podane w formie kleikow lub
przetarte dodane do wywaru z
warzyw lub rosotu);

ryz biaty (must by¢
rozgotowany,  przetarty i
podany w formie kleikow lub
przetarty dodany do wywaru z
warzyw lub rosotu); suchary
(rozmoczone w mleku,
herbacie, kawie zbozowej).

Warzywa i przetwory
warzywne

1)

2)

warzywa §wieze, mrozone,
gotowane, duszone z
niewielkim dodatkiem ttuszczu
przetarte w  formie zup,
ewentualnie z  dodatkiem
rosolu czy w polaczeniu z
kleikiem (z

wykluczeniem
przeciwskazanych);

warzywa surowe dozwolone s3
tylko w formie soku Iub

rozcienczonego przecieru.

1)

2)

3)
4)

5)
6)

warzywa kapustne:
brukselka, kalafior,
rzodkiewka, rzepa;

warzywa cebulowe podawane

kapusta,
brokut,

na surowo oraz smazone:
cebula, por, czosnek,
szczypior;  ogorki, papryka,
kukurydza; warzywa
przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa

smazone lub przyrzadzane z
duza
ilo$cig thuszczu;

grzyby;

kiszonki: kapusta, ogorki.




1) ziemniaki, bataty: gotowane i| 1) ziemniaki, bataty: smazone
Ziemniaki, przetarte w  formie zupy (frytki, talarki); puree w
Bataty ziemniaczanej lub z wywarem z 2) proszku.
warzyw czy rosotu.

1) owoce ugotowane i przetarte, | 1) owoce SUrowe; owoce
rozcienczone do konsystencji | 2) cigzkostrawne (czeresnie,
plynnej; przeciery i musy gruszki, §liwki); owoce

2) owocowe z niska zawartosciag [ 3) Cytrusowe; owoce w
lub bez dodatku cukru; | 4) Syropach cukrowych;
klarowne soki owocowe. ’ 5) owoce kandyzowane;

Owoce i przetwory 3) 6) Dbrzetwory owocowe
)
owocowe wysokostodzone;
7) owoce suszone.
. ‘rs 1) produkty =z nasion ro$lin | 1) pozostate nasiona ro$lin
Nasiona roslin :
stragczkowych: niestodzone stragczkowych.
straczkowych .
napoje roslinne, tofu naturalne
rozdrobnione, jezeli dobrze
tolerowane.

1) mielone nasiona, np. siemi¢ | 1) wszystkie nasiona, pestki,
Iniane, stonecznik, dynia (w orzechy;

Nasiona, pestki, orzechy ograniczanych ilo$ciach). 2) ,maslo orzechowe”;
3) wiorki kokosowe.

1) z malg zawarto$cig thuszczu, | 1) z duza zawartoscig thluszczu,
np.: drob bez skory (kura, np.: thusty drob (kaczka, ges),
kurczak, indyk), chuda thusta wolowina 1 wieprzowina,
wotowina, cielgcina, baranina;
jagniqcina, kroélik, chude partie 2) miqsa pek]owane oraz z duZQ
wieprzowiny, np.: poledwica, zawarto$cig soli; migsa
schab, szynka (gotowane i 3) smazone na duzej ilosci
doktadnie zmielone, potgczone thuszczu, panierowane; thluste
z wywarem z warzyw lub 4) wedliny, np.: baleron, boczek;

Migso i przetwory 2) r9301€m= przetarta zupg 5 tluste i niskogatunkowe
miesne ziemniaczang, jarzynowg lub ) kietbasy, paréwki, mielonki,
kleikiem); 6 mortadele;
chude gatunki wedlin ) pasztety; wedliny podrobowe
niemielonych: drobiowych, 7) (pasztetowa,
wieprzowych, WO{OWYCh ] watrobianka, salceson);
(doktadnie zmiclone, | 8) miesa surowe np. tatar.
potaczone z wywarem @z
warzyw lub rosotem, przetarta
Zupa ziemniaczang, jarzynowa
lub kleikiem).
1) wszystkie ryby  morskie 1) ryby surowe; ryby smazone na
i stodkowodne 2) duzej ilosci
(gotowane i thuszczu, panierowane;
B oy B ey e doktadnie zmielone, potaczone z 3) ryby wedzone;
wywarem z warzyw lub 4) konserwy rybne w
rosotem, przetarta  zupa oleju.

ziemniaczang, jarzynowa
lub kleikiem).




1) gotowane na migkko | 1) gotowane na twardo; jaja

(zmiksowane  z  mlekiem, | 2) przyrzadzane z duza iloScig
Jaja i potrawy z jaj ewentualnie z wywarem tluszczu;  jajecznica,  jaja

jarzynowym, rosolem, przetartg 3) sadzone, omlety,  kotlety

Zup3a jarzynowa). jajeczne smazone ttuszczu.

1) mleko i  niskotluszczowe | 1) mleko i sery twarogowe thuste;
napoje  mleczne naturalne | 2) mleko skondensowane;
fermentowane, bez dodatku | 3) jogurty, napoje i desery

2) cukru; mleczne z dodatkiem cukru;
sery twarogowe chude lub| 4) wysokottuszczowe napoje
pottluste, sery twarogowe mleczne fermentowane; sery
homogenizowane 5) podpuszczkowe; thuste sery
(zmiksowane z  mlekiem, | 6) dojrzewajace;

Mleko i produkty ewentualnie ze stodka
mleczne Smietankg).
7) S$mietana kwasna.

1) masto (w ograniczonych BEZWZGELNIE ZAKAZANE:
ilosciach); migkka margaryna; 1) tluszcze zwierzece, np.:

2) oleje roslinne, np.: rzepakowy, smalec, slonina, 10j; twarde

3) oliwa z oliwek. 2) margaryny; masto klarowane;

Thuszcze 3)
4) majonez;
5) thluszcz kokosowy 1 palmowy;
6) ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza.

1) budyn rozcienczony (bez | 1) stodycze zawierajace  duze
Desery (w ograniczonych dodatku cukru lub z malg ilosci cukru lub ttuszczu;
ilosciach) loscig cukru — do 5 g/250 ml
uzytego mleka);

2) galaretka ptynna (bez dodatkul 2) torty 1 «ciasta z masami
cukru lub z matg ilo$cig cukru cukierniczymi, kremami, bitg
do $mietang; ciasta kruche z duza

3) 5 g/250 ml uzytej wody); kisiel | 3) iloscia
rozcienczony (bez dodatku thuszczu 1 cukru;
cukru lub z mala iloscia cukru| 4) ciasto francuskie;

4) —do 5) czekolada 1 wyroby
5 g/250 ml uzytej wody); ciasta czekoladopodobne.

5) drozdzowe niskostodzone
(rozmoczone w mleku,
herbacie, kawie zbozowej);
ciasta biszkoptowe
niskostodzone, bez dodatku
proszku do pieczenia
(rozmoczone w mleku,

herbacie, kawie zbozowej).




1) woda  niegazowana; stabe| 1) woda gazowana;

2) napary herbat, np.: czarna,| 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona,  biala;| 3) napoje

3) napary owocowe; kawa| 4) Wysokostodzone;

4) zbozowa (w ograniczonych| 5) nektary owocowe; wody

Napoje s ilosciach);  bawarka;  soki smakowe z
) warzywne; soki owocowe (W 6) dodatkiem cum;
6) mocne napary kawy i herbaty.

. ograniczonych ilosciach);
) kompoty (bez dodatku cukru
8) lub z matg ilo$cig cukru).

1) tagodne naturalne przyprawy| 1) ostre przyprawy np.: czarny
ziotowe i korzenne np.: li§¢ pieprz, pieprz cayenne, ostra
laurowy, ziele angielskie, koper papryka, papryka chili;
zielony, kminek, tymianek, 2) kostki rosolowe i esencje

majeranek, bazylia, oregano, 3) ;‘j}l;mio“;‘zség’to‘gstoaizySO(;)/
Przyprawy tymianek, lubczyk, rozmaryn, 4) satatkowe g dressingi;

pieprz z1olow,y, g(.)zdzﬂ(l., imbir, 5) musztarda, keczup, ocet;
2) cynamon; s6l i cukier (w .
. o, 6) sos  sojowy,
ograniczonych ilo$ciach).
przyprawy

wzmacniajace smak w postaci
ptynnej i stale;.

Udostepnit:

Matopolski Szpital Rehabilitacyjny w Krzeszowicach na podstawie opracowan przekazanych do
wiadomosci publicznej przez Ministerstwo Zdrowia z dnia 22.12.2025r.

Odpowiednie Zywienie pacjentoéw w szpitalu stanowi integralng czg¢s¢ catego procesu leczenia, a wtasciwa
ocena stanu odzywienia 1 wdrazanie odpowiedniego sposobu Zywienia jest istotnym elementem
zwigkszenia szans chorych na wyzdrowienie 1 poprawe skutecznosci zardwno leczenia zachowawczego,
jak 1 chirurgicznego.

Powyzsze wymagania zostaly opracowane przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH —
Panstwowy Instytut Badawczy we wspoipracy z Instytutem Matki i Dziecka oraz Polskim Towarzystwem
Zywienia Pozajelitowego, Dojelitowego i Metabolizmu"



