  DSU i ZP 252/JK/14/19                                                                              Załącznik nr 1
WYKAZ KALORYCZNOŚCI I GRAMATURY
DIETA PODSTAWOWA
· Ma zastosowanie w żywieniu pacjentów, którzy nie wymagają specjalnego leczenia dietetycznego. Musi być zgodna z zasadami racjonalnego żywienia ludzi zdrowych i równocześnie wspierać prewencję przewlekłych chorób niezakaźnych.

· Musi spełniać wymogi wartości energetycznej i odżywczej zawarte w poniższej tabeli:
	Wartość energetyczna 

i odżywcza diety
	Zalecenia 

	Wartość energetyczna
	2200 kcal/d

	Białko ogółem
	80g

	Tłuszcze ogółem
	70g

	Nasycone kwasy tłuszczowe
	Tak niskie jak to jest tylko możliwe do osiągnięcia w diecie zapewniającej właściwą wartość żywieniową (obowiązkowo <10%E)

	Izomery trans kwasów tłuszczowych
	Tak niskie jak to jest tylko możliwe do osiągnięcia w diecie zapewniającej właściwą wartość żywieniową

(obowiązkowo <1%E)

	Cholesterol
	<300mg/d

	Węglowodany ogółem
	300g

	Cukry dodane
	<10%E

	Błonnik pokarmowy (g)
	min. 25g/d

	Sód (g)
	<5g/d

	Witaminy i składniki mineralne
	Zgodnie z najnowszymi wytycznymi zawartymi w publikacji IŻŻ „Normy żywienia dla populacji Polski”


Musi składać się z  3 głównych posiłków (śniadania, obiadu, kolacji), przy czym:

· Śniadanie  - musi składać się z:

· produktu mlecznego (np. zupa mleczna, kawa zbożowa, kakao)

· pieczywa (obowiązkowo pieczywo z mąki mieszanej tzn. pszenno – żytnie, pieczywo razowe i/lub typu graham)
· tłuszczu do smarowania pieczywa (masło)

· dodatku do pieczywa (dowolnie: wędlina, ser podpuszczkowy (żółty), ser topiony lub ser twarogowy, a także różnego rodzaju pasty, parówki na gorąco, jaja itp.)

· obowiązkowo dodatku warzywnego i/lub owocowego (należy podkreślić, że dżem nie jest dodatkiem owocowym, zaś ketchup nie może być zamiennikiem warzyw!) oraz dodatków w postaci napojów fermentowanych (jogurt, maślanka, kefir)

· napoju  (herbata) – w dni, w które nie ma kawy zbożowej, ani kakao

· dodatkowo: dodatki w postaci dżemu, chrzanu, musztardy, majonezu, ketchupu itp.

· dodatkowo minimum 4 razy na 10 dni do śniadanie serwowany musi być owoc.

2. Obiad obowiązkowo powinien składać się z:
· zupy

· II dania (dania głównego) zawierającego:

         - produkt węglowodanowy ( ziemniaki, ryż, kasza, makaron, wyroby    

            mączne np. naleśniki, pierogi, kopytka)
         - warzywa w postaci surowej lub gotowanej ( np. różnego rodzaju sałatki,

            surówki, gotowane jarzynki)

        - składnik będący źródłem białka (np. mięsa , ryby,  suche nasiona roślin

           strączkowych, jaja)

        - w jadłospisie dekadowym posiłki mięsne muszą występować 6-7 razy, 

           jak również minimum 1 raz  musi pojawić się ryba, pozostałe dni mogą

           być bezmięsne

· napój (kompot)

3. Kolacja musi zawierać:
· pieczywo (obowiązkowo pieczywo z mąki mieszanej tzn. pszenno – żytnie, pieczywo razowe i/lub typu graham)
· tłuszcz do smarowania (masło)

· dodatek do pieczywa (dowolnie: wędlina, jaja, ser podpuszczkowy (żółty), topiony lub twaróg , także różnego rodzaju pasty, parówki na gorąco itp.)

· dodatek warzywny i/lub owocowy

· napój (herbata)

                               Minimalne normy gramowe zawarte są załączniku nr 3
 Dozwolone są praktycznie wszystkie produkty i potrawy, jednak wymagane jest ograniczenie produktów  ciężkostrawnych, smażonych z dużą ilością tłuszczu, dużą ilością  soli i cukru.
Wymagane są co najmniej 2 porcje produktów mlecznych dziennie.

Dozwolone są wszystkie metody sporządzania posiłków (tzn. gotowanie, duszenie, pieczenie oraz smażenie)

Do smażenia należy stosować oleje roślinne bogate w niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe, jak olej rzepakowy.
Dieta podstawowa musi być zgodna z najnowszymi zasadami racjonalnego żywienia dla ludzi zdrowych publikowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia oraz realizować najnowsze „Normy żywienia dla populacji Polski” wydawane przez IIŻ.
DIETA ŁATWO – STRAWNA

· jej celem jest dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilości energii i składników odżywczych oraz wspomaganie leczenia określonych schorzeń

· musi dostarczać takiej samej ilości energii i składników odżywczych jak dieta podstawowa (z wyjątkiem ilości błonnika pokarmowego, którego ilość należy ograniczyć do ilości <25g/d)
· stanowi modyfikację diety podstawowej polegającą na takim doborze produktów, potraw i technik sporządzania, aby były one łatwo-strawne i sprawiały, iż potrawa będzie łatwo ulegała trawieniu w przewodzie pokarmowym

· podstawę diety stanowi zmniejszenie podaży błonnika pokarmowego <25g/pokarmowego oraz wyeliminowanie produktów i  potraw tłustych, wzdymających i długo zalegających w przewodzie pokarmowym (kapusta, suche nasiona roślin strączkowych, pieczywo razowe, grzyby itp.), smażonych, z dużą ilością ścięgien, pieczonych i duszonych w tradycyjny sposób oraz potraw ostro przyprawionych

· ilość błonnika pokarmowego należy ograniczyć lub uczynić go mniej drażniącym poprzez: wybór młodych delikatnych warzyw, dojrzałych owoców oraz podawanie warzyw i owoców w formie gotowanej, podawaniu potraw przecieranych i miksowanych, stosowanie produktów zbożowych z mała zawartością błonnika (oczyszczonych)

· w diecie tej należy zamienić pieczywo mieszane (pszenno – żytnie) na pieczywo z mąki pszennej (pszenną bułkę)
· dozwolone metody przygotowywania potraw: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie oraz duszenie bez obsmażania

· tłuszcze należy dodawać do potraw na surowo

· do podprawiania zup i sosów nie wolno stosować zasmażek. Dozwolone są zawiesina z mąki i mleka, zawiesina z mąki i śmietanki, zaprawa zacierana z mąki i tłuszczu.

· wymagane są co najmniej 2 porcje produktów mlecznych dziennie

DIETA Z OGRANICZENIEM ŁATWO PRZYSWAJALNYCH WĘGLOWODANÓW              

                                         5 POSIŁKÓW DZIENNIE

· celem diety jest ograniczenie do minimum spożycia węglowodanów prostych (prostych. m.in. glukozy, fruktozy i sacharozy) oraz zwiększenie podaży węglowodanów złożonych i błonnika pokarmowego

· jest modyfikacja diety podstawowej

· głównym źródłem węglowodanów muszą być pełnoziarniste produkty zbożowe, szczególnie o niskim indeksie glikemicznym (<55IG)

· w diecie tej pieczywo mieszane należy zastąpić pieczywem razowym, żytnim bądź pieczywem typu graham

· w diecie z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów w posiłku śniadaniowym wykluczone są zupy mleczne !
· warzywa i owoce muszą być podawane w postaci surowej
· w jadłospisie muszą przeważać produkty o niskim IG (<55IG)

· wykluczone są produkty zawierające węglowodany szybko wchłaniające się do krwi z przewodu pokarmowego, jak cukier, słodycze, miód, dżemy itp.

· Dieta ta składa się z 5 posiłków, serwowanych co 3 – 4 godziny

· Energia musi być rozłożona w następujący sposób:

	I śniadanie
	25%

	II śniadanie
	10%

	Obiad
	25 – 30%

	Podwieczorek
	10 – 15%

	Kolacja
	25%


