Nazwa diety DIETA PRZETARTA (D10)

Dla oséb:

1) ztrudnosciami gryzienia i zucia (np. brak zebow, choroby jamy ustnej);
Zastosowanie 2) po zabiegach w obrebie twarzoczaszki,

3) z zaburzeniami polykania w stopniu lekkim—umiarkowanym;

4) wymagajacych ograniczenia twardych i wtdknistych struktur w pokarmach.

1) dieta przetarta jest modyfikacja diet tatwostrawnych w ich specjalistycznych
formach, modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktéw i potraw,
ktére podawane sg w formie przetartej/zmielonej. Zmiany konsystencji
moze wymagaé¢ zarowno dieta np. bogatobiatkowa czy o kontrolowanej
zawarto$ci kwasow thuszczowych;

2) konsystencja gestsza niz papkowata, mozliwa do formowania tyzka, nie
sptywa;

3) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie zywienia;

4) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocow, ziemniakdw, produktéw migsnych i ryb, thuszczow;

5) dieta przetarta powinna opierac si¢ na spozyciu produktow i potraw
$wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i
cigzkostrawnych;

6) dieta przetarta nie powinna zawiera¢ produktow twardych, wioknistych,
lykowatych i wymagajacych intensywnego zucia;

7) wyklucza sie produkty czy potrawy, ktére mogtyby drazni¢ zmieniony
chorobowo przetyk lub jame ustna (kwasne, pikantne, stone);

8) temperatura positkow powinna by¢ réwna temperaturze pokojowej 20-25°C,

Zalecenia dietetyczne albo zblizona do temperatury ciata ok. 37°C;

9) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka, w regularnych odstgpach czasu, nieobfite;

10) potrawy moga by¢: miksowane, mielone, drobno siekane, przecierane przez
sito, taczone z bulionem, mlekiem, sosem lub woda dla uzyskania
odpowiedniej migkkosci;

11) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku i
kolorystyki;

12) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napdj — w przypadku
kompotu zawarto$¢ cukréw nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukréw w 250 ml
kompotu, pozostate napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
przygotowywane bez cukru;

13) dodatek dozwolonych warzyw lub owocoéw do kazdego positku (minimum
400 g dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i bataty), z
przewaga warzyw gotowanych. Zaleca si¢ warzywa migkkie, gotowane do
miekkosci, przecierane lub miksowane. Zaleca si¢ owoce obrane, gotowane,
przetarte;

14) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co
najmniej w 2 positkach w ciagu dnia;

15) kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy migso lub jaja lub
dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne roslinne zamienniki
biatka zwierzecego. Zaleca si¢ migso mielone lub bardzo drobno
rozdrobnione:
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16) ryby lub przetwory rybne (gtdéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic co
najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym;

17) thuszcze zwierzgce (takie jak smalec, stonina, 16j wotowy, smalec gesi)
nalezy catkowicie wyeliminowac z diety. Nie nalezy uzywac ich ani do
przygotowywania potraw na ciepto, ani na zimno. Jedynym ttuszczem
zwierzecym, ktory zaleca sie stosowa¢ w niewielkich ilosciach, w postaci
na surowej, na zimno jest masto. Podstawowym zrodtem tluszczu w
jadtospisie powinny by¢ tluszcze roslinne — np. olej rzepakowy, Iniany,
oliwa z oliwek czy migckkie margaryny. Wyjatek stanowig olej kokosowy 1
olej palmowy, ktore nie sa zalecane i rowniez nalezy je wykluczy¢;

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

19) nalezy eliminowa¢ cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do
ZYyWnosci);

20) wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i wzdymajacych;

21) nalezy unika¢ potraw suchych, kruszacych si¢ i wtoknistych (ryzyko
zakrztuszenia);

22) w przypadku braku mozliwosci spozywania pokarméw droga doustng (m.in.
nasilone objawy w chorobach jamy ustnej i przelyku: bol, zwezenie
przetyku, rany; dysfagia neurogenna) konieczne jest zastosowanie zywienia
dojelitowego przez sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych
(FSMP).

Przy doborze produktow nalezy zwroci¢ uwage na ich:
23) jakose;

24) termin przydatnosci do spozycia;

25) sezonowost.

Stosowane techniki kulinarne:

26) gotowanie tradycyjne lub na parze;

27) duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

28) pieczenie bez dodatku thuszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkow:

29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wytaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

30) positki powinny mie¢ spdjna, wilgotna konsystencje, ktora utrzymuje ksztatt
tyzki, ale nie jest plynna ani wodnista;

31) ugotowane danie powinno by¢ ostudzone, nastgpnie rozdrobnione i podane
pacjentowi;

32) wykluczy¢ zabielanie zup i sosow $mietana i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

33) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

34) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz naturalnych ziét i

przypraw.

Wartos¢ energetyczna Energia (En) 18002400 kcal/dobe
Biatko Wartosci referencyjne: 15-20 % En
Wartos¢ odzywcza 37,5-50 g/1000 kcal
Thuszez ogdtem Wartosci referencyjne: 2030 % En
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22-33 g/1000 keal
w tym nasycone kwasy tluszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak
najmniej, jednak nie wiecej niz 10 % En
<11 g/1000 kcal
Weglowodany ogdtem Wartosci referencyjne: 45—65 % En
113-163 g/1000 kcal
w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartosci referencyjne: <10 % En
<25 g/1000 kcal
Btonnik > 25 g/dobe
Séd <2000mg/dobe
Grup‘y SropKow Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych
1) WsZy stkie matki.s'redniego i 1) wszystkie maki petnoziarniste;
niskiego przemiatu; maka 2) pieczywo z dodatkiem cukru,
pszenna, Zytnia, ziemniaczana, stodu, syropéw, miodu, karmelu;
kukurydziana, ryzowa; 3) pieczywo pelnoziarniste;
2) namoczone bi'ak.: pi.eczywo 4) pieczywo cukiernicze i
pszenne, Zy"[nl‘e i mieszane; polcukiernicze;
3) kasze $rednio 1 drobn921amlste, 5) produkty maczne smazone w duzej
np.: manna, kukurydziana, ilosci thuszczu, np.: paczki,
Jjeczmienna (mazurska, faworki, racuchy, kasze
Produkty zbozowe wiejska), orkiszowa, jaglana, gruboziarniste, np.: gryczana,
krakowska; peczak;
4) ptatki na@ralne blyskawiczne 6) ptatki kukurydziane i inne stodzone
0. OWSIANG, gLyezane, ptatki $niadaniowe, np.:
Jgczmienne, Zytnie, ryzowe; cynamonowe, czekoladowe,
5) makarony drobne; miodowe;
6) ryz biaty; 7) makarony grube i petnoziarniste;
7) namoczone suchary. 8) ryz brazowy, ryz czerwony;

9) otreby, np.: owsiane, pszenne,

Zytnie, orkiszowe.
1) warzywa rozdrobnione (np. 1) warzywa nierozdrobnione, w postaci
przetarte, zmiksowane), wymagajacej gryzienia;
mrozone, gotowane, duszone z 2) warzywa kapustne: kapusta,
niewielkim dodatkiem ttuszczu, brukselka, kalafior, brokut,
pieczone (z wykluczeniem rzodkiewka, rzepa;
przeciwskazanych). 3) warzywa cebulowe podawane na
surowo oraz smazone: cebula, por,
Warzywa i przetwory czosnek, szczypior;
warzywne 4) ogdrki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone tj. warzywa
konserwowe, warzywa smazone
lub przyrzadzane z duza iloscia
thuszczu;

6) kiszona kapusta;

7) grzyby;

8) surowki z dodatkiem $mietany.

1) ziemniaki, bataty: gotowane, 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
Ziemniaki, Bataty rozdrobnione. talarki);
2) puree w proszku.
1) owoce dojrzate, rozdrobnione 1) owoce
Owoce i przetwory (bez skorki i pestek); nierozdrobnione,
owocowe wymagajace gryzienia;
2) owaoce niedoirzate:

Zrédro:https://www.gov.pl/web/zdrowie/standard-zywienia--zywienie-dla-zdrowia




2) przeciery i musy OWOCOWE Z
niskg zawartoscig lub bez
dodatku cukru;

3) owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka,  agrest, maliny,
jagoda, truskawki (wytacznie
pozbawione pestek, przetarte
przez sito).

3) owoce cigzkostrawne (czeresnie,
gruszki, sliwki);

4) owoce w syropach cukrowych;

5) owoce kandyzowane;

6) przetwory owocowe
wysokostodzone;

7) owoce suszone.

Nasiona roslin
straczkowych

1) produkty z nasion roslin
strgczkowych: niestodzone
napoje roslinne, tofu naturalne
rozdrobnione, jezeli dobrze
tolerowane.

1) pozostate nasiona roslin
stragczkowych.

Nasiona, pestki, orzechy

1) mielone nasiona, np. siemie
Iniane, stonecznik, dynia (w
ograniczanych ilo$ciach).

1) cale nasiona, pestki, orzechy;
2) ,.masto orzechowe”;
3) widrki kokosowe.

1) rozdrobnione (zmiksowane), z
mala zawartoscia thuszczu, np.:
dréb bez skory (kura, kurczak,
indyk), chuda wotowina,
cielecina, jagniecina, krélik,
chude partie wieprzowiny, np.:
poledwica, schab, szynka;

2) rozdrobnione (zmiksowane)

1) z duza zawartoscig thuszczu, np.:
thusty dréb (kaczka, ges), thusta
wolowina i wieprzowina, baranina;

2) miesa peklowane oraz z duza

zawartoscig soli;

3) miesa smazone na duzej ilosci

thuszczu, w panierce;

oliwa z oliwek.

Mieso i przetwory micsne chude gatunki wedlin 4) thuste wedliny, np.: baleron,
niemielonych: drobiowych, boczek;
wieprzowych, wotowych; 5) tluste i niskogatunkowe kietbasy,
3) rozdrobnione (zmiksowane) pardwki, mielonki, mortadele;
chude gatunki kietbas. 6) pasztety;
7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar.
1) wszystkie ryby morskie i 1) ryby surowe;
stodkowodne, rozdrobnione 2) ryby smazone na duzej ilosci
Ryby i przetwory rybne (zmiksowane). thuszczu, w panierce;
3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.
1) gotowane na twardo, przetarte — 1) jaja przyrzadzane z duza iloscig
Tai i notr iy 2l jezeli dobrze tolerowane. thuszezu;
2) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone tluszczu.
1) mleko i sery twarogowe chude 1) mleko i sery twarogowe thuste;
lub potttuste; 2) mleko skondensowane;
2) niskotluszczowe naturalne 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
¢ napoje mleczne fermentowane, dodatkiem cukru;
Micko i produlity mlecaiic beE c{odatku cukru (np. kefir, 4) wysokottuszczowe napoje mleczne
jogurt, maslanka). fermentowane;
5) sery podpuszezkowe;
6) S$mietana.
1) masto (w ograniczonych BEZWZGLEDNIE ZAKAZANE:
ilosciach); 1) thluszeze zwierzgce, np.: smalec,
2) migkka margaryna; stonina, 6j;
e 3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, 2) twarde margaryny;

3) masto klarowane;

4) majonez;

5) thluszez kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe™;
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7) frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z 1) stodycze zawierajace duze ilosci

matg iloscig cukru —do 5 g/250 cukru lub thuszczu;
ml uzytego mleka); 2) torty i ciasta z masami
2) kisiel (bez dodatku cukru lub z cukierniczymi, kremami
matlg iloscig cukru —do 5 g/250 3) cukierniczymi, bitg Smietana;
Desery (w ograniczonych ml uzytej wody); 4) ciasta kruche z duza iloscia
ilosciach) 3) namoczone ciasta drozdzowe, thuszezu;
niskostodzone; 5) ciasto francuskie;
4) namoczone ciasta biszkoptowe, 6) wyroby czekoladopodobne.
niskostodzone (bez dodatku
proszku do pieczenia).

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) stabe napary herbat, np.: czarna, 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biata; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w 5) wody smakowe z dodatkiem
ograniczonych ilosciach); cukru;

: 5) bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.
Napoje 6) kakao naturalne;

7) soki warzywne;

8) soki owocowe (W
ograniczonych ilosciach);

9) kompoty (bez dodatku cukru lub
z malg iloscig cukru—do 5
/250 ml).

1) tagodne naturalne przyprawy 1) ostre przyprawy np.: czarny pieprz,
ziotowe 1 korzenne np.: lis¢ pieprz cayenne, ostra papryka,
laurowy, ziele angielskie, koper papryka chili;
zielony, kminek, tymianek, 2) kostki rosotowe i esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe;

Przyprawy tymianek, lubezyk, rozmaryn, 3) gotowe bazy do zup i soséw;
pieprz ziotowy, gozdziki, 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
cynamor, 5) musztarda, keczup, ocet;

2) so6licukier (w ograniczonych 6) sOs SOjOWY, przyprawy

ilosciach). wzmacniajace smak w postaci
plynnej i state;.
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