DIETA O ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI
DIETA PAPKOWATA

Zastosowanie i cel diety
Dieta wskazana jest:
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 niektérych chorobach przebiegajacych z goraczka
¢ 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 tatwo strawnej. Roznica
polega na konsystencji potraw, ktore s3 w formie papkowatej. Waznym sktadnikiem w diecie
jest biatko pochodzenia zwierzgcego, 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 musza by¢ §wiezo przygotowane, nieprzechowywane w lodowkach — zmniejsza to
mozliwo$¢ zakazenia bakteryjnego positkow.
Potrawy sporzadza si¢ metoda gotowania. W diecie papkowatej maja zastosowanie zupy
przecierane, zupy krem, podprawiane zawiesing z maki i $mietanki, zageszczane z6ottkiem, mastem.
Warzywa i owoce zaleca si¢ w postaci surowych sokow oraz gotowanej — rozdrobnionej. Migsa
gotowane mielone lub sporzadzane z masy mielonej podawane z sosami.



Zalozenie dla diety papkowatej

Energia kcal 1800 -2000
kJ 7536 - 8368
Biatko ogétem g 75 - 80
Biatko zwierzece g 45
Thuszcz g 65
Weglowodany przyswajalne | g 275
Blonnik pokarmowy g <25

Biatko ogétem — 16 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
Thuszcze — 30 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
Weglowodany — 54 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego

Dzienna racja pokarmowa produktow spozywczych na 2000kcal wyrazona w gramach w

diecie papkowatej

1.Produkty zbozowe, w tym : 210 | 3.Mleko i produkty mleczne: 850
pieczywo pszenne 200 | mleko i mleczne napoje fermentowane 400
maka, makarony — drobne 30 | ser twarogowy thusty 50
kasze, ptatki $niadaniowe dobno- sery podpuszczkowe tagodne 10
ziarniste 30
2.Warzywa i owoce, w tym : 1000 | 4.Mieso, drob, wedliny, ryby, jaja : 135
warzywa : migso, drob ( bez kosci) 70
bogate w wit. C 100 | wedliny 25
bogate w B-karoten 100 | ryby 20
pozostale warzywa 200 | jaja 15
ziemniaki 250
suche nasiona ro$lin stragczkowych - S.Tmszcze : o . 45
owoce: zwierzece-masto, $mietana(przeliczona
bogate w wit. C 100 | hamasto) , 25
bogate w B-karoten 50 roslinne -olej, oliwa, margaryna migkka 20
pozostate owoce 150

6.cukier i stlodycze 45




Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilosciach i przeciwwskazane w
diecie katwo strawnej papkowatej

Produkty i Zalecane Zalecane w umiarkowanych Przeciwskazane
potrawy ilo$ciach
Napoje mleko §wiezo ukwaszone, jogurt, staba kawa naturalna z mocne kakao, ptynna
kefir, maslanka, serwatka, kawa mlekiem czekolada, mocna kawa,
zbozowa z mlekiem, herbata z mocna herbata, zbyt kwasne
mlekiem, staba herbata, herbata przetwory z mleka, wody
owocowa, ziotowa, soki owocowe, gazowane, napoje alkoholowe
napoje mleczno-owocowe wody
niegazowane
Pieczywo pszenne — jasne, rozmoczone w pieczywo poélcukiernicze chleb razowy, chleb zytni
mleku, herbacie, zupie, sucharki, rozmoczone nierozmoczony, pieczywo
biszkopty rozmoczone chrupkie, z otrgbami, z
dodatkiem stonecznika i soi
Dodatki do | masto, serek homogenizowany, pasty | margaryny migkkie, pasty z wszystkie o statej
pieczywa serowe, pasty z migsa gotowanego, jaj gotowanych, jaja na konsystencji, pikantne, tluste
pasty z wedlin, pasty z ryb mickko, pasty z sera wedliny, konserwy, kiszka,
gotowanych, marmolada, miod podpuszczkowego tagodnego, | pasztetowa, smalec, ostre sery
pasty z ryb wedzonych, podpuszczkowe, sery ,,Feta”,
dzemy bez pestek sery typu ,,Fromage”
Zupy i sosy | jarzynowe z dozwolonych warzyw, chudy rosot, buliony, wszystkie nieprzecierane, z
gorace ziemniaczana, owocowe, krupniki, kalafiorowa, pieczarkowa, nasion ro$lin straczkowych,
mleczne, wszystkie przetarte lub zaprawiane maka i Smietang, | zasmazane, pikantne,
zmiksowane, zaprawiane maka i zaciggane zottkiem, przetarte | zaprawiane kwasng Smietana,
$mietanka, zaciggane zoltkiem, zupy | lub zmiksowane na mocnych wywarach
czyste, migsnych, kostnych,
sosy tagodne — koperkowy, grzybowych, zupy w proszku
cytrynowy, pomidorowy, sosy zawiesiste, thuste —
potrawkowy, beszamelowy, zasmazane, pikantne
owocowe ze stodka $mietanka
Dodatki do | grzanki rozmoczone, kasze, groszek ptysiowy kluski ktadzione, grube
zup ziemniaki puree, lane ciasto rozmoczony, makaron nitki, makarony, tazanki, nasiona
kluski biszkoptowe ro$lin straczkowych, jaja
gotowane na twardo
Potrawy budynie z migsa, kasz, warzyw, makaron nitki z migsem, zapiekanki z ziemniakow,
poétmigsne i | risotto z sosem, kasze rozklejone leniwe pierogi mig¢sa i warzyw, makaronu 1
bezmigsne kasz, nalesniki, knedle, grube

makarony, kluski
ziemniaczane, wszystkie
potrawy smazone na ttuszczu:
placki ziemniaczane, kotlety,
ziemniaczane, krokiety, bigos,
fasolka po bretonsku, pizza,
leczo




Migso, drob
ryby

chude gatunki migs, drobiu, ryb
(dorsz, mlody karp, pstrag
strumieniowy, sola, morszczuk,
karmazyn, sandacz, fladra, lin, okon,
szczupak, mintaj) migso gotowane,
mielone, pulpety, budynie, potrawki
z mi¢gsem mielonym

wolowina, schab, ryby
morskie: makrela, sledz,
sardynka, w postaci
gotowanej, mielonej, rolada
gotowana z masy migsnej,
pulpetéw, pieczen duszona
lub pieczona w folii lub
pergaminie z masy migsnej z
wyzej wymienionych
gatunkow mies

thuste gatunki, wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, thuste
ryby: wegorz, thusty karp,
osos, sum, potrawy smazone
pieczone oraz inne
nierozdrobnione

Ttuszcze maslo, oleje: rzepakowy bezerukowy, | margaryny migkkie smalec, stonina, boczek, 16j,
sojowy , kukurydziany, oliwa z margaryny twarde
oliwek i inne bogate w WNKT i
JNKT

Warzywa miode, soczyste: marchew, dynia, kapustne, fasolka suche nasiona roslin
kabaczki, patisony, pietruszka, seler, | szparagowa, drobno starte straczkowych, satata zielona,
pomidory bez skorki, szpinak, surowki wszystkie w catosci, grubo
groszek zielony, buraki, gotowane w starte surowki
postaci puree, rozdrobnione, z wody,
podprawiane zawiesinami, oproszone
maka, budynie z warzyw, surowe
soki

Ziemniaki gotowane, w postaci puree gotowane w calosci, pieczone,

smazone

Owoce dojrzate soczyste: jagodowe - wisnie, winogrona bez pestek, | wszystkie w catosci
przetarte, cytrusowe, brzoskwinie, sliwki i gruszki w postaci
morele, banany, wszystkie w postaci | przecieru
przecieréw, jablka pieczone,
gotowane w postaci sokow

Desery kompoty przetarte, kisiele, musy, czekolada, kakao, kremy kompoty nieprzetarte, ciastka,
budynie, galaretki owocowe, wszystkie o statej
mleczne, suflety konsystencji

Przyprawy | tagodne: sok z cytryny, kwasek s0l, jarzynka, kminek, ostre: pieprz, papryka, ocet,

cytrynowy, koperek zielony,
pietruszka zielona, rzezucha, melisa,
majeranek, cynamon, wanilia,
gozdziki

tymianek, bazylia, papryka
stodka

musztarda, chili i inne ostre

Opracowata Dietetyczka Szpitala na podstawie ,, Dietetyka — Zywienie zdrowego i chorego

czlowiecka ‘’Helena Ciborowska, Anna Rudnicka

Warszawie
System dietetyczny dla zaktadéw stuzby zdrowia Wydawnictwo 1Z iZ Warszawa
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