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 1. DIETA PODSTAWOWA 
• dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych,warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,

• posiłki należy spożywać 3-5 razy dziennie 

• dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,

• w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój z ograniczoną zawartością cukrów

• dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku 

• przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału,

• mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane   należy spożywać co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,

• każdego dnia należy spożywać co najmniej 1 porcję z grupy mięso, jaja, nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,

• nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należyspożywać co najmniej 2- 3 razy w tygodniu

- ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy spożywać co najmniej 2-3 razy w tygodniu

                                                          2.  DIETA ŁATWOSTRAWNA 

Dieta łatwostrawna jest modyfikacją żywienia podstawowego, polegającą na eliminacji produktów, potraw i technik przygotowania drażniących przewód pokarmowy (ciężkostrawnych). W diecie łatwostrawnej należy zmniejszyć podaż błonnika pokarmowego lub uczynić go mniej drażniącym.

W stanach zapalnych jelit i towarzyszącej biegunce dieta powinna zawierać więcej białka, a mniej błonnika pokarmowego, tłuszczu i węglowodanów w postaci cukru, miodów, dżemów. Produkty te wzmagają fermentację i nasilają biegunki. Przy nietolerancji cukru mlecznego należy mleko zastąpić jego przetworami (ser twarogowy, kefir, maślanka).W razie występowania biegunki należy uwzględnić napoje i potrawy zapierające (mocna herbata bez cukru, napar z suszonych czarnych jagód, kakao na wodzie, napar z rumianku, mięty, tarte jabłko, kisiele, żelatyny, ryż, marchew gotowana, suchary).

Zalecana obróbka termiczna:
 - gotowanie w wodzie lub na parze, w naczyniach bez wody,

- duszenie,  obsmażając produkty bez dodatku tłuszczu na patelniach do smażenia beztłuszczowego,

- pieczenie w folii przezroczystej, w pergaminie, w naczyniach ceramicznych, na ruszcie, w piekarniku lub opiekaczu elektrycznym.

Smażenie i pieczenie na tłuszczu jest całkowicie wykluczone.
Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane
Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie łatwostrawnej
	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo jasne i czerstwe, (czasem pieczywo graham), sucharki, drobne kasze, manna, krakowska, jęczmienna, łamana - dobrze oczyszczona, ryż, drobne makarony
	Pieczywo razowe żytnie i pszenne, każde pieczywo świeże, rogaliki francuskie, grube kasze: pęczak, gryczana, grube makarony

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe, jogurty, kefiry, biały ser (chudy lub półtłusty), serek homogenizowany
	Sery żółte i topione, sery pleśniowe, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	Gotowane na miękko, w koszulkach, ścięte na parze w formie jajecznicy, jaja sadzone, omlety
	Gotowane na twardo, smażone

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: królik, wołowina, cielęcina, kurczaki, indyki, (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola,

szczupak, sandacz, ryby tłuste  w ograniczonej ilości jeśli są dobrze tolerowane
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi,

kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne

i rybne, ryby tłuste jeśli są źle tolerowane, ryby wędzone

	Tłuszcze
	Margaryny miękkie, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy,

kukurydziany, oliwa z oliwek
	Śmietana, smalec, słonina, boczek,

łój, margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Marchew, kalafior, buraki, dynia, szpinak, kabaczki, młody zielony groszek-najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, młoda fasolka szparagowa, warzywa z wody oprószone mąką z dodatkiem margaryny, bez zasmażek. Na surowo-zielona sałata, cykoria, pomidory bez skórki, utarta marchew z jabłkiem
	Wszystkie odmiany kapusty (czasem dopuszcza się niewielkie ilości kapusty włoskiej), papryka, szczypior, cebula, ogórki, warzywa z zasmażką, warzywa konserwowane octem

	Owoce
	Owoce dobrze dojrzałe bez skórki i pestek-jabłka, truskawki, morele, brzoskwinie, pomarańcze,

banany. Maliny i porzeczki tylko w formie przecieru lub soku
	Wszystkie owoce niedojrzałe, gruszki, śliwki,

czereśnie, agrest, owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany), miody, dżemy

bez pestek, przetwory owocowe pasteryzowane: kompoty, galaretki
	Chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz, kakao, orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól, sok

z cytryny, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, lubczyk,

rozmaryn, wanilia, goździki, ewentualnie cynamon
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz, musztarda,

papryka, wszelkiego rodzaju pikle

	Zupy
	Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, zupy mleczne, przetarte zupy owocowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy jarzynowe z dozwolonych warzyw, zupa ziemniaczana, zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych o ile nie ma przeciwwskazań na mleku - bez zasmażki.
	Kapuśniak, zupa ogórkowa, fasolowa, grochówka,

zupy zaprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny


	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko lub rozklejone, budynie z kasz z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców: lane kluski, leniwe pierogi z małym dodatkiem mąki
	Smażone: kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie, zacierki

	Sosy
	O smaku łagodnym, zagęszczone zawiesiną mąki w wodzie lub mleku: koperkowy, cytrynowy, potrawkowy, sosy owocowe
	Ostre na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki z owoców dozwolonych, biszkopty, czerstwe ciasto drożdżowe
	Torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, tłuste ciasta jak francuskie, piaskowe, kruche

	Napoje
	Herbata, kawa (o ile nie ma przeciwwskazań), mleko, napoje owocowe, soki warzywne, herbatki owocowe
	Mocne kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe


3. DIETA ŁATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM TŁUSZCZU

W diecie tej znacznemu ograniczeniu ulega tłuszcz. Jest to konieczne ze względu na upośledzone jego wchłanianie i trawienie. Zaleca się się tłuszcze lekkostrawne o niskim punkcie topnienia: masło, margaryny miękkie, oliwa z oliwek, olej słonecznikowy, sojowy. Z diety należy wykluczyć pokarmy długo zalegające w żołądku oraz ostre przyprawy i używki. Ogranicza się również ilość błonnika. Nie zaleca się cebuli, czosnku, warzyw wzdymających (wszystkie odmiany kapusty, strączkowe) i inne ciężkostrawne warzywa i owoce: gruszki, śliwki, czereśnie, orzechy, ogórki, papryka, rzodkiewka. Posiłki zaleca się jeść częściej ale w mniejszych ilościach. Potrawy powinny być ciepłe (nie za zimne i nie za gorące). W diecie stosuje się potrawy gotowane, duszone, pieczone w folii aluminiowej, pergaminie lub rękawie foliowym. W ostrych stanach podaje się potrawy wyłącznie gotowane (jako najlżej strawne). Zupy i sosy sporządza się na wywarach warzywnych i podprawia się zawiesinami z mąki i mleka. Całe jajka należy wykluczyć-dozwolona jest piana z białka.

Warzywa i owoce najlepiej podawać w postaci ugotowanej, przetartej, rozdrobnionej, ewentualnie w postaci rozcieńczonych soków.
Produkty i potrawy dozwolone i przeciwwskazane w diecie łatwostrawnej z ograniczeniem tłuszczu 

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo jasne i czerstwe, sucharki, drobne kasze, manna, krakowska, jęczmienna, łamana-dobrze oczyszczona, ryż,drobne makarony
	Pieczywo razowe żytnie i pszenne, każde pieczywo świeże, rogaliki francuskie, grube kasze: pęczak, gryczana, grube makarony

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe  (0% i 0,5% tł.) (jeśli źle tolerowane w ograniczonej ilości), jogurty 0%, biały ser chudy, serek homogenizowany chudy
	Mleko tłuste, serek homogenizowany tłusty, ser biały tłusty, sery żółte i topione, sery pleśniowe, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	Białko jaja, jeśli są dobrze tolerowane-całe jaja tylko do potraw
	Żółtko jaja

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: królik, wołowina, cielęcina,kurczaki, indyki (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa Szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola,

szczupak, sandacz
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi, kaczki, tłuste ryby: węgorz, halibut, śledź, karp, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne i rybne, ryby wędzone

	Tłuszcze
	Masło, margaryny miękkie, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy, kukurydziany, oliwa z oliwek-wszystkie w bardzo ograniczonej ilości
	Śmietana, śmietanka, smalec, słonina,boczek,łój,margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Marchew, buraki, dynia, szpinak, seler, pietruszka. W ograniczonych ilościach kalafior, młody zielony groszek i fasolka szparagowa-najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, młoda fasolka szparagowa, warzywa z wody oprószone mąką z dodatkiem margaryny lub świeżego masła, bez zasmażek. Na surowo-zielona sałata, pomidory bez skórki, drobno posiekany koperek
	Wszystkie odmiany kapusty, papryka, szczypior, cebula,por, ogórki, rzodkiewki, kukurydza,

awokado, warzywa z zasmażką, warzywa konserwowane octem

	Owoce
	Owoce dobrze dojrzałe bez skórki i pestek-jagodowe, cytrusowe, jabłka, winogrona, morele,

brzoskwinie (gotowane, w formie przecieru lub soku)
	Wszystkie owoce niedojrzałe, gruszki, śliwki,czereśnie, agrest,

owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany), miody, dżemy bez pestek, przetwory owocowe pasteryzowane: kompoty, galaretki
	Chałwa,czekolada,słodycze zawierające tłuszcz, kakao, orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól, sok z cytryny, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia,

lubczyk, rozmaryn, wanilia, goździki, ewentualnie cynamon
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz,

musztarda, papryka, wszelkiego rodzaju pikle

	Zupy
	Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, zupy mleczne, przetarte zupy owocowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy jarzynowe z dozwolonych warzyw, zupa ziemniaczana, zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych o ile nie ma przeciwwskazań na mleku-bez zasmażki.
	Kapuśniak, zupa ogórkowa, fasolowa, grochówka,

zupy na wywarach z mięsa lub kości, zupy zaprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko lub rozklejone, budynie z kasz z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców: lane kluski, leniwe pierogi z małym dodatkiem mąki
	Ciasta z żółtkami, smażone: kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie, zacierki,naleśniki. Kasze grube nieprzecierane

	Sosy
	O smaku łagodnym, zagęszczone zawiesiną mąki w wodzie lub mleku: koperkowy, potrawkowy, jarzynowy
	Ostre na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości, ostre: chrzanowy, grecki,

śmietankowy, majonezowy, z cytryną

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki z owoców dozwolonych, biszkopty (na białku jaja), czerstwe ciasto drożdżowe bez jaj, kisiele z mleka
	Torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, tłuste ciasta jak francuskie, piaskowe, kruche, ciasta z całymi jajami, desery z alkoholem lub kawą

	Napoje
	Słaba herbata, mleko (0 lub 0,5%- w ograniczonej ilości), napoje mleczne, herbata z cytryną lub z mlekiem, sok pomidorowy, napoje owocowe, herbatki owocowe i ziołowe
	Kawa, mocna herbata, kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe


4. DIETA  ŁATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCJI POBUDZAJĄCYCH WYDZIELANIE SOKU ŻOŁĄDKOWEGO

Dieta ta jest modyfikacją diety łatwostrawnej Różnica polega na takim doborze produktów,potraw i technik sporządzania posiłków,które będą oszczędzały chory narząd, a także z jednej strony hamowały lub słabo pobudzały wydzielanie soku żołądkowego,a z drugiej strony wiązały jego nadmiar.

Główna modyfikacja poza ograniczeniem produktów bogatych w błonnik pokarmowy (głównie frakcji nierozpuszczalnej w wodzie), opiera się na ograniczeniu produktów i potraw działających pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka, w tym produktów i potraw wzdymających i ciężkostrawnych.
Produkty i potrawy dozwolone i przeciwwskazane  w diecie lekkostrawnej  z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego 

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo jasne i czerstwe,sucharki,drobne kasze,manna,krakowska,jęczmienna,łamana-dobrze oczyszczona,ryż,drobne makarony,płatki owsiane-niekiedy wymagają przetarcia
	Pieczywo razowe żytnie i pszenne,każde pieczywo świeże,rogaliki francuskie,grube kasze:pęczak,gryczana,grube makarony,kluski kładzione,grube makarony,naleśniki

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe,jogurty,kefiry,biały ser (chudy lub półtłusty),serek homogenizowany
	Sery żółte i topione,sery pleśniowe,Feta,serki typu Fromage

	Jaja
	Gotowane na miękko,w koszulkach,ścięte na parze w formie jajecznicy,jaja sadzone,omlety,żółtka do zaprawiania zup
	Gotowane na twardo,smażone,jaja w majonezie

	Mięso,wędliny,

ryby
	Mięsa chude:wołowina,cielęcina,króliki,kurczaki,

indyki,

(najlepiej mięso z piersi bez skóry),chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny;szynka,polędwica,chuda kiełbasa szynkowa,chude ryby;dorsz,leszcz,mintaj,morszczuk,pstrąg,sola,

szczupak,sandacz,ryby tłuste  w ograniczonej ilości jeśli są dobrze tolerowane
	Mięsa tłuste:baranina,dziczyzna,

wieprzowina,gęsi,kaczki,tłuste wędliny:pasztety,wędliny podrobowe,mięsa peklowane,konserwy mięsne i rybne,ryby tłuste jeśli są źle tolerowane,ryby wędzone

	Tłuszcze
	Masło,margaryny miękkie,oleje roślinne:rzepakowy,sojowy,słonecznikowy,

kukurydziany,oliwa z oliwek,słodka śmietanka
	Kwaśna śmietana,smalec,słonina,

boczek,łój,margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane,gotowane tłuczone,puree
	Frytki, ziemniaki smażone,placki ziemniaczane,pyzy,chipsy

	Warzywa
	Marchew,buraki,dynia,szpinak,pietruszka,seler,

niewielkie ilości kalafiora młodego,zielonego groszku i fasolki szparagowej najcześciej w formie zupy lub puree lub z wody oprószone mąką z dodatkiem świeżego masła lub margaryny miękkiej,bez zasmażek.Na surowo-zielona sałata,pomidory bez skórki
	Wszystkie surówki (poza sałatą zieloną i pomidorami bez skórki),wszystkie odmiany kapusty,papryka,szczypior,

cebula,ogórki,rzepa,szczaw,

szpinak,rzodkiewki,kukurydza (również z puszki),warzywa z zasmażką,warzywa konserwowane octem,grzyby

	Owoce
	Owoce dobrze dojrzałe bez skórki i pestek-gotowane ewentualnie przetarte:jabłka,truskawki,morele,brzoskwinie,rozcieńczone,gotowane soki z owoców jagodowych (maliny,jeżyny,porzeczki czarne i czerwone)lub cytrusowych:

pomarańcze,cytryny,sok cytrynowy rozcieńczony.
	Wszystkie owoce surowe i suszone,gruszki,śliwki,

czereśnie,agrest,orzechy

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany),miody,dżemy bez pestek,przetwory owocowe pasteryzowane:kompoty,galaretki
	Chałwa,czekolada,słodycze zawierające tłuszcz,kakao,orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach;sól,sok z cytryny (kwasek cytrynowy),koper zielony,wanilia
	Ostre przyprawy;ocet,pieprz,musztarda,papryka,wszelkiego rodzaju pikle,chrzan,maggi,kostki bulionowe

	Zupy
	Kleiki,krupniki z dozwolonych kasz,zupy mleczne,przetarte zupy,zupy warzywne czyste z dozwolonych warzyw,zupa ziemniaczana,zupy zagęszczane zawiesiną z mąki i mleka lub zaprawiane słodką śmietanką-bez zasmażki.
	Rosoły,zupy na wywarach z kości i z mięsa,zupy rybne,zupy z zabronionych warzyw i owoców,kapuśniak,zupa ogórkowa,fasolowa,grochówka,grzybowa,zupy zaprawiane zasmażkami lub kwaśną śmietaną,zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane,duszone bez uprzedniego obsmażania,pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie,potrawki,pulpety,budynie
	Smażone,duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Desery
	Kompoty z dozwolonych owoców,kisiele,musy,galaretki z owoców dozwolonych,biszkopty,czerstwe ciasto drożdżowe czerstwe
	Z zabronionych owoców, z czekoladą,z orzechami,desery z dużą ilością cukru,torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną,pączki,faworki,tłuste ciasta jak francuskie,piaskowe,kruche,

makowce

	Napoje
	Słaba herbata z mlekiem,mleko,słaba kawa zbożowa z mlekiem
	Mocne kakao,płynna czekolada,napoje alkoholowe, napoje gazowane, kawa naturalna, mocna herbata


5.  DIETA  BOGATORESZTKOWA  

Dieta ta jest modyfikacją diety podstawowej, polegającej na zwiększeniu podaży błonnika pokarmowego do około 40-50g/dobę. W tym celu rekomendowane jest zwiększone spożycie produktów zbożowych pełnoziarnistych (pieczywo razowe, grube kasze, ryż brązowy), warzyw (zwłaszcza strączkowych np. groszek zielony), owoców (czarna porzeczka)
Ilość błonnika w diecie można zwiększyć zastępując pieczywo jasne-ciemnym, włączając do diety kasze gruboziarniste (gryczana, jęczmienna, ryż brązowy, płatki owsiane), spożywając duże ilości warzyw

i owoców na surowo (w sumie około 1 kg dziennie). Zalecane są owoce suszone zwłaszcza śliwki (zjadane po namoczeniu w wodzie przegotowanej).Pomocne w walce zaparciami są też otręby (bogate w błonnik nierozpuszczalny-który wiąże duże ilości wody, zwiększając masę stolca oraz stymuluje motorykę jelit).

Otręby można dodawać do surówek, przecierów owocowych, napojów mlecznych, płatków na mleku lub jako dodatek do panierki.Jedząc dużo otrębów należy przyjmować dużo płynów (nieprzestrzeganie tego zalecenia może pogłębić zaparcia).Ilość błonnika w diecie należy zwiększać stopniowo (zwłaszcza jeżeli nie było go w diecie dużo).
Produkty dozwolone i przeciwwskazane w diecie bogatoresztkowej

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Pieczywo
	Czerstwe, razowe, żytnie, pełnoziarniste, garham, pieczywo chrupkie, z dodatkiem otrąb
	Świeże, jasne, pszenne, pieczywo cukiernicze, rogale

	Mąka
	Mąka z niskiego przemiału-żytnia, razowa
	Mąka białą-wysokiego przemiału

	Kasze, makarony
	Kasze gruboziarniste (gryczana, jaglana, jęczmienna: pęczak, łamana) ryż brązowy, otręby, płatki kukurydziane, jęczmienne, owsiane, makarony z mąki razowej
	Kasza manna, jęczmienna, perłowa, ryż biały, płatki i kleiki ryżowe, makaron z białej mąki.

	Mięso, jaja, ryby, wędliny
	W ilościach zalecanych do wieku
	

	Mleko i przetwory mleczne
	Mleko, koktajle mleczne, jogurty, kefiry

(w większych ilościach), sery twarogowe, śmietanka
	

	Tłuszcze
	W ilościach zalecanych do wieku
	

	Owoce
	Wszystkie gatunki, szczególnie zawierające drobne pestki (agrest, winogrona, poziomki, truskawki), owoce suszone, przeciery, musy owocowe, niskosłodzone dżemy
	Jagody czarne

	Warzywa
	Wszystkie warzywa, szczególnie o dużej zawartości błonnika
	Warzywa wzdymające:groch, fasola, bób, kapusty, kalafiory, świeże ogórki

	 Cukier, miód, słodycze, desery
	Cukier, cukierki owocowe, miód w ograniczonych ilościach
	Kisiele, kremy, czekolada, słodycze z dodatkiem kakao

i czekolady, torty, chałwy

	Przyprawy
	Zielenina, cynamon, sól, pestki słonecznika, dyni
	

	Napoje
	Napoje gazowane, kompoty, soki, nektary owocowe, napary owocowe w zwiększonych ilościach
	Kawa prawdziwa, kakao, mocna herbata


6. DIETA Z OGRANICZENIEM ŁATWO PRZYSWAJALNYCH WĘGLOWODANÓW 

Dieta ta jest modyfikacją diety podstawowej. Modyfikacja ta polega na ograniczonej podaży glukozy, fruktozy, sacharozy, zalecane są potrawy o niskim indeksie glikemicznym. Zadaniem diety jest uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartości parametrów gospodarki węglowodanowej, lipidowej i ciśnienia tętniczego oraz zapobieganie powikłaniom cukrzycy. Dieta musi dostarczyć odpowiednią ilość energii oraz składników odżywczych.

Zaleca się 4-6 posiłków w zależności od zastosowanego leczenia

Ważne jest, aby posiłki były spożywane o stałych porach, w regularnych odstępach czasu, a przerwy między posiłkami wynosiły 3-4 godziny.

Poszczególne posiłki  (np. obiady) powinny mieć podobną kaloryczność i stałą ilość węglowodanów każdego dnia (np. podobną ilość makaronu/ryżu/kaszy do obiadu, czy chleba do śniadania).

Wskazane są następujące techniki kulinarne: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub w pergaminie, duszenie w sosie własnym bez obsmażania. Niewskazane jest smażenie i panierowanie.

Do picia najlepiej wybierać wodę mineralną niegazowaną. Soki owocowe i kompoty są niewskazane.

Należy zwracać uwagę aby posiłki i produkty miały niski indeks glikemiczny, ponieważ wolniej podnoszą poziom cukru we krwi (np. warzywa ugotowane mają wyższy indeks glikemiczny niż surowe, produktów zbożowych-kasz, makaronów, ryżu, płatków nie należy rozgotowywać). 
Zapotrzebowanie energetyczne;
Osoby leżące; 20 – 25 kcal na kg należnej masy ciała na dobę.
Osoby chodzące – praca umysłowa; 25 – 30 kcal na kg należnej masy ciała na dobę.
Osoby lekko pracujące –  codziennie wykonujące ćwiczenia fizyczne;                                                                                             30 – 35 kcal na kg masy ciała należnej na dobę.
Osoby wykonujące ciężką pracę fizyczną ; 35 – 40 kcal na kg należnej masy ciała.
Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów

	PRODUKTY
	ZALECANE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo razowe, wieloziarniste, żytnie, graham, płatki owsiane, otręby, ryż brązowy, kasza jaglana i gryczana, makaron razowy, kasza pęczak
	
	Jasne pieczywo, pieczywo i wyroby cukiernicze, płatki kukurydziane, ryż biały, biały makaron, kasza kuskus, wafle ryżowe, kasza manna, płatki pszenne, płatki ryżowe, kasza kukurydziana, ciasta, ciastka, chleb zawierający miód, słód jęczmienny lub karmel

	Warzywa
	Wszystkie z wyjątkiem zabronionych
	Gotowana marchew i burak, ziemniaki, kukurydza, groszek konserwowy
	Warzywa w puszkach z zalewą z dodatkiem cukru, sałatki z majonezem, sałatki z gotowymi sosami, warzywa smażone, warzywa konserwowe

	Owoce:

nie należy spożywać po godzinie 17.00
	
	Jabłka,grejpfruty, maliny, truskawki w ograniczonych ilościach
	Owoce suszone, owoce kandyzowane, banany, winogrona, owoce w puszce, bardzo dojrzałe owoce (np. gruszki, śliwki)

	Mięso
	Drób (bez skóry), chude i tłuste ryby (ryby krótkożyjące i niedrapieżne), chude wędliny
	Chuda wieprzowina, wołowina, cielęcina
	Dziczyzna, kaczki, gęsi, pasztety, salami, parówki, mielonki, boczki, konserwy, salceson, kaszanki, podroby

	Zupy

makaron czy ryż lepiej gotować osobno, aby za mocno nie rozgotować
	Zupy na wywarach warzywnych (zupy można zabielić jogurtem naturalnym)
	
	Zupy na wywarach kostnych, zupy zabielane śmietaną i z mąką

	Nabiał i jaja

Mleko i produkty mleczne w godzinach porannych gwałtownie podnoszą cukier we krwi, nie zaleca się spożywać ich do I śniadania.

Mleko według indywidualnej tolerancji
	Kefiry, jogurty, maślanki naturalne, ser twarogowy chudy,


	Mleko max. Do 1 szklanki dziennie,ser żółty (do 2 plastrów na tydzień), jaja (3-4 na tydzień), mozarella
	Jogurty owocowe, twaróg tłusty, serek topiony, serek typu fromage, sery pleśniowe, śmietana, lody, mleko w proszku, mleko skondensowane, zabielacze do kawy, niepasteryzowane mleko i przetwory z niego, surowe jaja

	Przyprawy i gotowe sosy
	
	Sosy sałatkowe niskotłuszczowe np.na bazie mleka lub jogurtu
	Majonez, ketchup,sosy z torebki, przyprawy typu maggi lub jarzynka,na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości, na śmietanie, tłustym mleku, sosy i kremy sałatkowe, sosy do mięs i ryb zawierające tłuszcz, słone sosy z kostki, sosy słodkie

	Tłuszcze
	Olej rzepakowy, oliwa z oliwek, 
	Masło (cienko do smarowania), margaryny tzw. miękkie, olej lniany
	Słonina, boczek, smalec, margaryny do pieczenia

	Inne
	
	Słodziki, alkohol
	Dżemy miód, cukier, słodycze


	Napoje
	Woda mineralna niegazowana
	Słaba herbata
	Słodkie napoje gazowane

	Nasiona i orzechy
	
	ok.1 łyżki dziennie
	 orzechy w karmelu, orzechy solone, orzechy w panierkach


7. DIETA  O KONTROLOWANEJ ZAWARTOŚCI KWASÓW TŁUSZCZOWYCH 
     W diecie należy ograniczyć do minimum spożycie produktów będących źródłem tłuszczów zwierzęcych: smalec, słonina, boczek, tłuste mięsa, tłuste wędliny, tłuste sery, tłusty drób. Zastąpić je tłuszczami roślinnymi, które zawierają NNKT (niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe). Najmniej niekorzystnych dla zdrowia kwasów nasyconych ma olej rzepakowy. Zawarty w oliwie z oliwek i oleju rzepakowym w największych ilościach jednonienasycony kwas oleinowy zmniejsza stężenie miażdżyco rodnego cholesterolu LDL, nie zmniejsza natomiast stężenia korzystnych lipoprotein HDL. Na zmniejszenie cholesterolu mają także wpływ niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe: kwas linolowy omega-6 (występuje w oleju słonecznikowym, sojowym, kukurydzianym) oraz kwas alfa-linolenowy omega-3 (olej rzepakowy, sojowy). W diecie należy uwzględnić tłuszcze ryb i ssaków morskich bogate w wielonienasycone kwasy tłuszczowe, które zmniejszają stężenie trójglicerydów w surowicy i działają przeciwkrzepliwie.

W omawianej diecie zaleca się:

- warzywa i owoce bogate w witaminę C i β-karoten występujące w owocach jagodowych, cytrusowych, pomidorach, brokułach, grejpfrutach

-olej rzepakowy, oliwa z oliwek, olej słonecznikowy, sojowy, kukurydziany,

- płatki owsiane podawane w postaci muesli lub owsianki z odtłuszczonym mlekiem, otręby owsiane dodawane do pieczywa, surówek oraz kiełki pszenicy, owsa, soi i innych, które można dodawać do różnych potraw, również sałatek i surówek.

- makrela, sardynki, orzechy, sezam.

-produkty mleczne fermentowane, ze zmniejszoną ilością tłuszczu
Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilościach i przeciwwskazane w diecie o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych.
	PRODUKTY I POTRAWY
	ZALECANE
	ZALECANE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Napoje
	Słaba herbata, chude mleko 0,5-1,5% tłuszczu, kawa zbożowa z mlekiem, napoje mleczno owocowe, napoje mleczno-warzywne, soki z owoców i warzyw, chudy jogurt niskotłuszczowy-1,5% tłuszczu
	Słaba kawa rozpuszczalna z mlekiem, w ograniczonej ilości wino czerwone, jogurt i mleko 2% tłuszczu
	Napoje czekoladowe, kakao, mocna herbata, kawa naturalna ze śmietanką, pełne mleko, alkohol, jogurt pełnotłusty

	Pieczywo
	Pieczywo z pełnego ziarna, bułki grahamki, biszkopty na białkach, pieczywo z dodatkiem soi, słonecznika
	Półcukiernicze, chleb żytni, pieczywo jasne
	Chleb świeży, pieczywo z dużą ilością żółtek i dużą ilością tłuszczu, rogaliki francuskie

	Dodatki do pieczywa
	Chudy twaróg, serek homogenizowany z owocami, ser typu "light", chude wędliny drobiowe, chuda szynka, dżemy niskosłodzone, białko jaja, serek sojowy,
	Masło, margaryna utwardzana metodą przeestryfikowania, dżem, powidła, miód, całe jaja, ser twarogowy półtłusty
	Masło w dużych ilościach, sery pełnotłuste i tłuste żółte, topione, sery pleśniowe, ser Feta, ser typu "Fromage", smalec, konserwy, tłuste wędliny, żółtka

	Zupy i sosy
	Warzywne, owocowe, krupniki, podprawiane zawiesiną z mleka i z mąki, mleczne na odtłuszczonym mleku
	Grzybowe, zaprawiane zaprawą z mąki i z oleju lub margaryny miękkiej
	Na wywarach mięsnych, kostnych, tłuste, zawiesiste, zasmażane, zaprawiane śmietaną

	Dodatki do zup
	Bułka, grzanki, ryż, kasze, ziemniaki, lane ciasto na białkach, makaron
	Lane ciasto na całych jajach,kluski biszkoptowe
	Kluski i ciasta francuskie

	Mięso, drób, ryby
	Chude garunki, cielęcina, indyk, kurczaki bez skóry, królik, potrawy gotowane, duszone, pieczone bez tłuszczu, ryby chude słodkowodne oraz ryby morskie bogate w tłuszcze zawierające kwasy tłuszczowe n-3 (EPA i DHA), makrela, tuńczyk, sardynka, łosoś śledź
	Wołowina, dziczyzna, chuda wieprzowina-schab, kura, ryby smażone na dozwolonych olejach, wędzone
	Wszystkie mięsa tłuste, wieprzowina, baranina, podroby, gęsi, kaczki, potrawy smażone na tłuszczu zwierzęcym

	Potrawy półmięsne i mięsne
	Budynie z kasz, warzyw, makaron z mięsem, makarony, leniwe pierogi na białkach, kluski ziemniaczane, risotto
	Krokiety, bigos, zapiekanki, kotlety z kaszy
	Potrawy smażone, racuchy, bliny, owoce smażone w cieście, placki zmiemniaczane

	Tłuszcze
	Oleje (rzepakowy, oliwa z oliwek, słonecznikowy,sojowy, kukurydziany i inne)
	Masło, margaryny miękkie (przeestryfikowane)
	Smalec, słonina, łój, margaryny twarde, olej palmowy, tłuszcze uwodornione

	Warzywa i owoce
	Warzywa świeże i mrożone, zwłaszcza strączkowe: fasola, groch, soczewica, kukurydza, owoce suszone, konserwowane niskosłodzone
	Orzechy laskowe, włoskie, migdały
	Solone, konserwowane, orzechy solone, orzechy kokosowe

	Ziemniaki
	Gotowane, pieczone
	
	Smażone na tłuszczu, frytki, krążki, placki

	Desery
	Galarety, kisiele, budynie na chudym mleku, sałatki owocowe, suflety, musy owocowe, kompoty, biszkopty na białkach
	Bezy, ciasteczka z dodatkiem tłuszczów nienasyconych, biszkopty, keksy z dodatkiem otrąb i małą ilością żółtek
	Torty, czekolady, batony, kremy, tłuste ciasta zo dodatkiem cukru

	Przyprawy
	Przyprawy korzenne
	Ostre przyprawy, musztarda
	ocet

	Sosy zimne
	Sosy owocowe na bazie owoców (jagodowych, porzeczek, jarzębiny
	Sosy sałatkowe niskotłuszczowe, majonezy na białkach
	Majonezy z żółtkami, sosy i kremy ze śmietaną i dużą ilością tłuszczu


8. DIETA UBOGOENERGETYCZNA  
Dieta ubogoenergetyczna jest modyfikacją diety podstawowej, gdzie główną różnicą jest zmniejszenie energetyczności diety przy jednoczesnym zwiększeniu ilości błonnika pokarmowego i zachowaniu odpowiedniej podaży białka – 0,8-1,0 g białka/kg n.m.c./dobę,
• zaplanowana dieta redukcyjna powinna powodować ubytek masy ciała o około 0,5-1,0 kg/tydzień,

• wartość energetyczna diety ubogoenergetycznej waha się w granicach 1500-1800 kcal/dobę,

• dieta powinna zawierać nie mniej niż 130g węglowodanów w ciągu dnia,

• zaleca się zmniejszenie ilości spożywanego tłuszczu, głównie zwierzęcego na rzecz tłuszczów roślinnych,

• posiłki należy spożywać 3-5 razy dziennie 

• należy eliminować pojadanie między posiłkami,

• dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,

• dodatek warzyw lub owoców należy uwzględnić do każdego posiłku (z przewagą warzyw). Zaleca się warzywa o dużej zawartości błonnika, przynajmniej część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej, zaleca się wybieranie owoców mniej dojrzałych ze względu na mniejszą zawartość cukru,

• przynajmniej 2 posiłki w ciągu dnia powinny zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału,

• mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być spożywane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia, jeśli nie ma przeciwwskazań

• każdego dnia należy spożywać co najmniej 1 porcję z grupy mięso, jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,

• nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej 2-3 razy w tygodniu,

• ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy spożywać co najmniej 2-3 razy w tygodniu,

• przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,

• należy eliminować cukry proste z diety.

Wartość energetyczną diety należy przyjąć na poziomie 1500-1800kcal/dobę
Produkty i potrawy dozwolone i przeciwwskazane  w diecie ubogoenergetycznej

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo najlepiej razowe,  typu graham, chrupkie, kasze preferowane grube: gryczana, jęczmienna, ryż preferowany nieoczyszczony: płatki: owsiane, jęczmienne, pszenne, musli bez dodatku cukru, owoców suszonych
	Rogaliki francuskie, musli z dodatkiem cukru lub orzechów

	Mleko i produkty mleczne
	Chude mleko, jogurty naturalne,kefir chudy, biały ser chudy, serek homogenizowany chudy,serek granulowany "light"
	Tłuste mleko, jogurt słodzony, kefir słodzony, śmietana, śmietanka, mleko skondensowane, zabielacze do kawy, serek homogenizowany słodzony cukrem, sery białe tłuste, sery żołte pełnostłuste i topione, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	2-3 razy w tygodniu całe jaja, przygotowane bez dodatku tłuszczu
	Przygotowane z dodatkiem tłuszczu.

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: wołowina, cielęcina, króliki, kurczaki, indyki, (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola, szczupak, sandacz, preferowane tłuste ryby morkie  
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi, kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne i rybne, wątróbka, mózg, nerki

	Tłuszcze
	Margaryny miękkie o obniżonej zawartości tłuszczu, masło w ograniczonej ilości, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy, kukurydziany, oliwa z oliwek
	Śmietana, smalec, słonina,

boczek, łój, margaryny twarde, majonez tradycyjny

	Ziemniaki
	Gotowane, pieczone bez dodatku tłuszczu, kopytka
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Wszystkie warzywa świeże i mrożone: na surowo lub gotowane, bez dodatku zasmażki, majonezu(można go zastąpić jogurtem 0%)
	Warzywa z zasmażkami, smażone,                                   duszone z dodatkiem innego tłuszczu niż olej rzepakowy lub oliwa z oliwek

	Owoce
	Świeże lub mrożone bez dodatku tłuszczu lub śmietany w kontrolowanej ilości, winogrona i banany- w niewielkiej ilości), owoce konserwowe-niesłodzone
	Owoce konserwowe, słodzone, owoce suszone, kandyzowane, owoce z cukrem lub bitą śmietaną

	Cukier i słodycze
	Cukier, miód w bardzo małej ilości, raczej jako przyprawa, dżem niskosłodzony
	Wszystkie słodycze, kakao, orzechy

	Przyprawy
	W ograniczonych ilościach, tylko łagodne i działające moczopędnie (seler, pietruszka, koperek, sok z cytryny, wanilia, cynamon)
	Sól kuchenna i przyprawy zawierające sól

	Zupy
	Zupy mleczne (na mleku chudym), zupy jarzynowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych, zabielana mlekiem odtłuszczonym-bez zasmażek, zupy owocowe-bez cukru
	Zupy zaprawiane zasmażkami ze śmietaną, zupy tłuste, rosoły, zupy w proszku, zupy owocowe słodzone cukrem.

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko, kasze z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców, leniwe pierogi z chudego białego sera, naleśniki smażone bez dodatku tłuszczu z mąki pełnoziarnistej
	Potrawy z dodatkiem cukru lub smażone na innym tłuszczu niż zalecany

	Sosy
	Sosy sałatkowe niskotłuszczowe np. na bazie mleka lub jogurtu 0%
	Na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości, na śmietanie, tłustym mleku, sosy i kremy sałatkowe, sosy do mięs i ryb zawierające tłuszcz, słone sosy gotowe z torebki lub kostki, majonez, sosy słodkie

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki ze słodzikiem, budyń z mleka chudego ze słodzikiem, sałatki owocowe bez dodatku cukru, orzechy, migdały (niesolone)-w umiarkowanej ilości
	Wszystkie słodycze ograniczyć, wiórki kokosowe, orzechy solone

	Napoje
	Herbata , kawa, mleko chude, kawa zbożowa na chudym mleku, soki owocowe typu "light" lub słodzone słodzikiem w ograniczonych ilościach, soki warzywne, napoje bezkaloryczne, herbatki owocowe i ziołowe, woda mineralna
	Mleko tłuste, płynna czekolada, soki i inne napoje słodzone cukrem, napoje alkoholowe, kawa ze śmietanką


9. DIETA BOGATOBIAŁKOWA

Zadaniem diety bogatobiałkowej jest dostarczenie organizmowi odpowiedniej ilości białka o wysokiej wartości odżywczej, przede wszystkim dla celów anabolicznych; dla budowy i odbudowy komórek i tkanek ustroju, tworzenie białka, ciał odpornościowych, enzymów, hormonów. W związku z tym dieta powinna być bogata w produkty pochodzenia zwierzęcego: mleko, sery, jaja, mięso i jego przetwory, ryby. Dieta musi mieć dostateczną wartość energetyczną (przy niedoborze składników energetycznych białko może zostać wykorzystane jako materiał energetyczny).

Podaż białka powinna wynosić 1,5-2,0 g/kg należnej masy ciała (w niektórych przypadkach nawet 2,0-3,0 g/kg należnej masy ciała)
Produkty i potrawy dozwolone i przeciwwskazane  w diecie łatwostrawnej  bogatobiałkowej

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo jasne i czerstwe, (czasem pieczywo graham), sucharki, drobne kasze, manna, krakowska, jęczmienna, łamana-dobrze oczyszczona, ryż, drobne makarony
	Pieczywo razowe żytnie i pszenne, każde pieczywo świeże, rogaliki francuskie, grube kasze: pęczak, gryczana, grube makarony

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe, jogurty, kefiry, biały ser (chudy lub półtłusty), serek homogenizowany
	Mleko tłuste, mleko w proszku, sery żółte i topione, sery pleśniowe, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	Gotowane na miękko, w koszulkach, ścięte na parze w formie jajecznicy, jaja sadzone, omlety
	Gotowane na twardo, smażone

	Mięso, wędliny i ryby
	Mięsa chude: wołowina, cielęcina, kurczaki, indyki (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola, szczupak, sandacz, ryby tłuste  w ograniczonej ilości jeśli są dobrze tolerowane
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi, kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne i rybne, ryby tłuste jeśli są źle tolerowane, ryby wędzone

	Tłuszcze
	Margaryny miękkie, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy,

kukurydziany, oliwa z oliwek
	Śmietana, smalec, słonina,, boczek, łój, margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Marchew, kalafior, buraki, dynia, szpinak, kabaczki, młody zielony groszek-najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, młoda fasolka szparagowa, warzywa z wody oprószone mąką z dodatkiem margaryny, bez zasmażek. Na surowo-zielona sałata, cykoria, pomidory bez skórki, utarta marchew z jabłkiem
	Wszystkie odmiany kapusty (czasem dopuszcza się niewielkie ilości kapusty włoskiej) , papryka, szczypior, cebula, ogórki, warzywa z zasmażką,

warzywa konserwowane octem

	Owoce
	Owoce dobrze dojrzałe bez skórki i pestek-jabłka, truskawki, morele, brzoskwinie, pomarańcze, banany. Maliny i porzeczki tylko w formie przecieru lub soku
	Wszystkie owoce niedojrzałe, gruszki, śliwki,

czereśnie, agrest, owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany), miody, dżemy bez pestek, przetwory owocowe pasteryzowane: kompoty, galaretki
	Chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz, kakao, orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól, sok z cytryny, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, lubczyk, rozmaryn, wanilia, goździki, ewentualnie cynamon
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz, musztarda, papryka, wszelkiego rodzaju pikle

	Zupy
	Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, zupy mleczne, przetarte zupy owocowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy jarzynowe z dozwolonych warzyw, zupa ziemniaczana, zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych o ile nie ma przeciwwskazań na mleku-bez zasmażki.
	Kapuśniak, zupa ogórkowa, fasolowa, grochówka, zupy zaprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone,duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko lub rozklejone, budynie z kasz z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców: lane kluski, leniwe pierogi z małym dodatkiem mąki
	Smażone: kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie, zacierki

	Sosy
	O smaku łagodnym, zagęszczone zawiesiną mąki w wodzie lub mleku: koperkowy, cytrynowy, potrawkowy, sosy owocowe
	Ostre na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki z owoców dozwolonych, biszkopty, czerstwe ciasto drożdżowe
	Torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, tłuste ciasta jak francuskie, piaskowe, kruche

	Napoje
	Herbata, kawa (o ile nie ma przeciwwskazań), mleko, napoje owocowe, soki warzywne, herbatki owocowe
	Mocne kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe


*Zaleca się produkty mleczne i mięsne o niskiej zawartości tłuszczu, ponieważ dieta bogatobiałkowa zawiera dużo produktów zwierzęcych obfitujących w białko i jednocześnie dostarczających znacznych ilości tłuszczu.
10. DIETA NISKOBIAŁKOWA

Zadaniem diety jest utrzymanie możliwie dobrego stanu odżywienia, poprzez dostarczenie odpowiedniej ilości energii, składników mineralnych i witamin, przy zmniejszonej ilości białka w stosunku do zapotrzebowania człowieka zdrowego. Stosując dietę należy stale kontrolować ilość i jakość spożywanego białka oraz prowadzić stałą  kontrolę elektrolitów takich jak: sód, potas, fosfor, wapń oraz kontrolę pobieranych płynów.

Dieta niskobiałkowa musi być ustalana indywidualnie, gdyż ilość białka powinna być ograniczana w stopniu zależnym od tolerancji tego składnika przez organizm chorego. Ilość białka w diecie może być modyfikowana w trakcie trwania choroby. Produkty będące źródłem białka powinny być spożywane jednocześnie z produktami bogatymi w węglowodany, aby organizm mógł wykorzystać białko do syntezy białkowej, a nie jako materiał energetyczny. Należy dążyć do tego aby 75% ogólnej ilości białka stanowiło białko pełnowartościowe (pochodzenia zwierzęcego). W dietach wysokoenergetycznych nie da się tego osiągnąć, wobec tego stosuje się białko roślinne.

Produkty zbożowe, które są głównie źródłem węglowodanów powinny być w tej diecie pozbawione białka (np. zwykłą mąkę należy zastąpić mąką bezbiałkową lub skrobią pszenną, ziemniaczaną) po to, aby móc w to miejsce dostarczyć choć niewielkie ilości produktów zwierzęcych zawierających białko pełnowartościowe. W przeciwnym razie produkty zbożowe, ziemniaki, warzywa, owoce mogą dostarczyć takiej ilości białka, która przekroczy ustalony dzienny limit białkowy.

W diecie niskobiałkowej stosowane produkty i ich ilości muszą być ściśle zgodne z podanymi w przyjętej dziennej racji pokarmowej. W przeciwnym razie ilość białka może ulec niekorzystnej, a nawet niebezpiecznej dla zdrowia zmianie.

Podaż białka powinna wynosić przy umiarkowanych ograniczeniach 0,8-1,0 g/kg należnej masy ciała, przy dużych restrykcjach 0,6-0,7 g/kg należnej masy ciała
Produkty i potrawy dozwolone i przeciwwskazane  w diecie niskobiałkowej

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Czerstwe pieczywo specjalne-bezbiałkowe, skrobia pszenna, skrobia ziemniaczana-ściśle według racji pokarmowej
	Zwykłe pieczywo, wszystkie mąki i kasze z wyjątkiem mąki ziemniaczanej

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe, jogurty, kefiry, biały ser (chudy lub półtłusty), serek homogenizowany-ściśle według racji pokarmowej
	Sery żółte i topione, sery pleśniowe, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	Gotowane na miękko, w koszulkach, ścięte na parze w formie jajecznicy, jaja sadzone, omlety
	Gotowane na twardo, smażone

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: wołowina, cielęcina, kurczaki, indyki, (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola,

szczupak, sandacz, ryby tłuste  w ograniczonej ilości jeśli są dobrze tolerowane według racji pokarmowej
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi, kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne i rybne, ryby tłuste jeśli są źle tolerowane, ryby wędzone

	Tłuszcze
	Margaryny miękkie, masło, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy, kukurydziany, oliwa z oliwek
	Śmietana, smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Ściśle według racji pokarmowej-gotowane, w formie puree, z dodatkiem świeżego masła, na surowo: zielona sałata, cykoria, pomidory bez skórki, drobno utarta marchewka z jabłkiem
	Niewymienione w racji pokarmowej, potrawy z warzyw z zasmażkami oraz konserwowane octem.

	Owoce
	 Ściśle według racji pokarmowej
	Niewymienione w racji pokarmowej

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier, miód, dżemy bez pestek
	Chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz, kakao, orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól-według zaleceń lekarza, sok z cytryny, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, lubczyk, rozmaryn, wanilia, goździki, ewentualnie cynamon
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz,

musztarda, papryka, wszelkiego rodzaju pikle, kostki rosołowe, maggi

	Zupy
	Przetarte zupy owocowe z dozwolonych owoców, zupy warzywne czyste, zupy zagęszczone skrobią pszenną lub ziemniaczaną, zupy zaciągane żółtkiem lub z dodatkiem świeżego masła lub margaryny miękkiej
	Kapuśniak, zupa ogórkowa, fasolowa, grochówka, zupy zaprawiane zasmażkami, mąką pszenną, śmietaną, zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie z dodatkiem skrobii lub specjalnego pieczywa "bezbiałkowego"
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Tylko w ramach produktów podanych w racji pokarmowej, kasze-jeśli są wymienione w racji pokarmowej, gotowane na sypko lub w zupie.

Ciastka ze skrobii-słodkie lub słone (jeśli nie ma ograniczeń soli)
	Potrawy z mąki: kasze-jeśli nie są wymienione w racji pokarmowej

	Sosy
	O smaku łagodnym, zaprawiane masłem, margaryną miękką lub żółtkiem, zagęszczane skrobią pszenną lub ziemniaczaną, koperkowy, cytrynowy,

potrawkowy
	Ostre na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości, z mąką

	Desery
	Kompoty, kisiele-z owoców dozwolonych, budyń mleczny ze skrobią ziemniaczaną lub pszenną
	Desery z przeciwwskazanych owoców, z czekoladą, z orzechami, ciasta wszelkiego rodzaju

	Napoje
	Herbata, herbata z cytryną, z mlekiem, mleko, napoje z dozwolonych owoców, soki z dozwolonych owoców, herbatki owocowe i ziołowe
	 Kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe


11 DIETA BEZGLUTENOWA
 Dieta polega na całkowitej eliminacji z pożywienia produktów zawierających gluten czyli na wykluczeniu pokarmów z dodatkiem naturalnych lub przetworzonych zbóż:pszenicy,żyta,jęczmienia,owsa (owies ze względu na zanieczyszczenie ziarnami innych zbóż). Dieta powinna być bogata w białko,uboga w tłuszcze, z niską zawartością wielocukrów. Techniki przygotowania posiłków:jak w diecie łatwostrawnej. Dietę należy stosować do końca życia.

Wolne od glutenu są produkty oznakowane "przekreślonym kłosem"lub napisem "Produkt bezglutenowy" w innym przypadku należy zachować ostrożność i dokładnie czytać etykiety. Gluten często znajduje się w produktach jako substancja dodatkowa lub wchodzić w skład dodatków do żywności (w takich produktach jak jogurty lub buliony zagęszczane skrobią pszenną,konserwy mięsne i rybne,koncentraty,półprodukty,potrawy wieloskładnikowe gotowe do spożycia).
Produkty dozwolone i przeciwwskazane w diecie bezglutenowej

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Zboża i produkty ze zbóż naturalnie nie zawierających glutenu, czyli z ryżu, kukurydzy, gryki, prosa i szarłatu (amarantus), pieczywo i produkty mączne oraz makarony przygotowane z mąki ryżowej, kukurydzianej, ziemniaczanej lub sojowe, ryż biały i brązowy, płatki ryżowe, ryż preparowany, kaszki ryżowe błyskawiczne, otręby ryżowe, kasza kukurydziana, płatki i chrupki kukurydziane, kukurydza prażona (popcorn), tapioka, sago, kasza gryczana, płatki gryczane błyskawiczne, kasza jaglana, skrobia pszenna, specjalne gotowe pieczywo bezglutenowe
	Wszystkie produkty zawierające pszenicę, żyto, jęczmień, owies, pieczywo: bułki, chleb zwykły, razowy, pieczywo chrupkie, pumpernikiel, maca, płatki owsiane, pszenne, jęczmienne, musli, kasze: manna, jęczmienna, kuskus, pęczak, mąki, makarony, otręby, kiełki, zarodki-

z niedozwolonych zbóż

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko świeże, w proszku, skondensowane, jogurt*, maślanka, kefir, sery żółte, sery białe, inne sery*
	Niektóre koncentraty napojów czekoladowych, sery żółte, jogurty i inne produkty mleczne zawierające dodatek mąki*

	Jaja
	Gotowane, smażone oraz w potrawach
	Jaja w sosach do których dodaje się produkty zawierające gluten np. mąkę

	Mięso,drób,

ryby
	Wszystkie gatunki świeżego mięsa, ryb, drobiu, ryby w puszkach, szynka, polędwica, niektóre wędliny*

(czytać etykiety)
	Produkty mięsne i wędliny mogące zawierać dodatek produktów zawierających pszenicę, żyto, owies, jęczmień (np. Parówki, frankfurterki, mielonki, kaszanka, pasztety, salceson, wędliny rozdrobnione, metka), potrawy mięsne i rybne z dodatkiem bułki: pulplety, klopsiki, krokiety, budynie mięsne, pieczeń, rzymska, rolada z ryby, ryby w puszkach (poza rybami w oleju i w sosie własnym), produkty z dodatkiem hydrolizowanego białka roślinnego.

	Tłuszcze
	Masło, margaryna, oleje, masło orzechowe, niektóre dresingi do sałatek*, niektóre majonezy*,
	Niektóre gotowe dresingi do sałatek i niektóre majonezy*

	Ziemniaki
	W każdej postaci, mąka ziemniaczana
	

	Warzywa
	Wszystkie warzywa świeże, mrożone i konserwowe, suchy groch, fasola, soczewica, orzechy
	Warzywa w puszce, w sosach*, warzywa z sosami o nieznanym składzie

	Owoce
	Wszystkie owoce świeże, suszone, mrożone i

w puszkach, wszystkie soki owocowe
	Niektóre gotowe dania

z owocami*

	Cukier
	Cukier, miód, dżem
	

	Przyprawy
	Sól, pieprz, zioła, goździki, cynamon, chili, gałka muszkatołowa, koncentrat pomidorowy, oliwki, pikle, ocet winny, drożdże
	Niektóre rodzaje curry*, mieszanki przypraw, sosy w proszku*, gotowe dipy*, sosy sojowe*, sosy pomidorowe*,keczup*

	Zupy
	Domowe zupy i buliony przygotowane z warzyw świeżych i mrożonych i z dozwolonych produktów
	Większość zup z puszek, z proszku i innych gotowych, kostki bulionowe.


* należy sprawdzać składniki, dokładnie czytać etykiety

12. DIETA BEZMLECZNA

        Z diety należy wykluczyć mleko, wszystkie produkty mleczne, przetwory na mleku oraz produkty, które mają je w składzie: twarogi, maślanki, kefiry, jogurty, serwatka, śmietana i sery. Białka mleka mogą być ukryte w wielu innych produktach (słodycze zwłaszcza mleczne czekolady, cukierki toffi, krówki, batony, ciastka, lody oraz kremy), dlatego należy czytać etykiety. 
      W diecie zaleca się produkty zastępcze takie jak: mleko kozie, mleko sojowe, ryżowe, mleko jaglane, mleko kokosowe. Można je wykorzystywać do przygotowywania muesli, płatków, dań mącznych jak np. naleśniki.

Produkty bezpieczne to: kasze, owoce, warzywa, sorbety, kisiele owocowe, galaretki, dżemy, miód, domowe budynie ze skrobi ziemniaczanej oraz ciasta i ciastka bezmleczne. Dieta bezmleczna może narażać na niedobory wapnia, źródłem tego pierwiastka są również kasze: gryczana, jaglana, rośliny strączkowe (fasola, soja, soczewica, groch), buraki, boćwina, szpinak. Wapń zawarty jest ponadto w rybach, jajach i orzechach włoskich.
13.  DIETA WEGETARIAŃSKA
Dieta wegetariańska polega na wyłączeniu z diety mięsa i jego przetworów. Opiera się ona głównie na pokarmach pochodzenia roślinnego, których źródłem są rośliny zbożowe, strączkowe, okopowe i oleiste, oraz warzywa, owoce, grzyby i orzechy.

Zalecane produkty dla wegetarian to nasiona roślin strączkowych, do których zalicza się groch, soję, fasolę, bób i soczewicę (jako dobre źródła białka), a także warzywa bogate w beta karoten oraz witaminę C. Cennym źródłem wielu składników odżywczych są kiełki rozmaitych nasion, np. brokułu, lucerny, rzodkiewki, słonecznika, pszenicy czy popularna wiosną rzeżucha. Można je dodawać do potraw, kanapek, surówek lub sałatek. Znakomicie uzupełniają w diecie witaminy i składniki mineralne oraz błonnik. W tej diecie dopuszcza się spożycie jaj oraz nabiału. Są one źródłem pełnowartościowego białka oraz witamin A i D. Potrawy sporządza się metodą gotowania w wodzie, parze, duszenia, pieczenia w folii i grillowania. Smażenie należy ograniczyć. Potrawy powinny być świeżo przygotowane. Należy unikać produktów konserwowanych i przetworzonych.

Zalecenia dla osób nie spożywających mięsa i jego przetworów lub spożywających je w ograniczonej ilości
	PRODUKTY PRZECIWWSKAZANE
	ZAMIENNIKI PRODUKTÓW PRZECIWWSKAZANYCH

	Mięso, szczególnie czerwone, wędliny, pasztety, wyroby podrobowe, podroby, pyzy i pierogi z mięsem, budynie mięsne, konserwy mięsne, rosoły i zupy na wywarach mięsnych, krokiety, fasolka po bretońsku, gulasz, bigos z mięsem/kiełbasą, smalec, słonina, boczek
	Ryby, jaja, nabiał – według preferencji, nasiona roślin strączkowych –np. groch, soja, fasola, bób, soczewica i ich przetwory np. tofu, hummus,napoje roślinne fortyfikowane (wzbogacane wapniem):sojowe, orzechowe, migdałowe, ryżowe (w ograniczonych ilościach),kiełki nasion np. brokułu,

lucerny, rzodkiewki,słonecznika, pszenicy,

rzeżuchy,zupy i sosy na wywarach

warzywnych,risotto/kaszotto z warzywami,

grzybami i orzechami,kotlety sojowe, z soczewicy i fasoli,knedle owocowe,pierogi leniwe,

 łazanki z kapustą i grzybami,oleje, oliwa.


   14. DIETA PAPKOWATA
  Dieta papkowata nie różni się od diety łatwostrawnej wartością energetyczną i zawartością składników odżywczych. Pokarmy nie mogą podrażniać chorego przełyku ani mechanicznie ani termicznie ani chemicznie. Potrawy powinny być dobrze rozgotowane, zmielone, przetarte lub zmiksowane, mieć smak łagodny. Temperatura potraw nie powinna być zbyt wysoka. Techniki sporządzania posiłków jak w diecie łatwostrawnej.
Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo jasne i czerstwe, (czasem pieczywo graham), sucharki, drobne kasze, manna, krakowska, jęczmienna, łamana-dobrze oczyszczona, ryż, drobne makarony
	Pieczywo razowe żytnie i pszenne, każde pieczywo świeże, rogaliki francuskie, grube kasze: pęczak, gryczana, grube makarony

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe (0% i 0,5%), jogurty, kefiry, biały ser (chudy lub półtłusty), serek homogenizowany
	Sery żółte i topione, sery pleśniowe, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	Gotowane na miękko, w koszulkach, ścięte na parze w formie jajecznicy, jaja sadzone, omlety
	Gotowane na twardo, smażone

	Mięso, wędliny,ryby
	Mięsa chude:królik, wołowina,cielęcina,kurczaki,indyki, (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz,mintaj, morszczuk, pstrąg, sola,

szczupak, sandacz, ryby tłuste  w ograniczonej ilości jeśli są dobrze tolerowane
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi,

kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne

i rybne, ryby tłuste jeśli są źle tolerowane, ryby wędzone

	Tłuszcze
	Margaryny miękkie, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy,

kukurydziany, oliwa z oliwek
	Śmietana, smalec, słonina, boczek,

łój, margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Marchew, kalafior, buraki, dynia, szpinak, kabaczki, młody zielony groszek-najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, młoda fasolka szparagowa, warzywa z wody oprószone mąką z dodatkiem margaryny, bez zasmażek. Na surowo-zielona sałata, cykoria, pomidory bez skórki, utarta marchew z jabłkiem
	Wszystkie odmiany kapusty (czasem dopuszcza się niewielkie ilości kapusty włoskiej), papryka, szczypior, cebula, ogórki, warzywa z zasmażką, warzywa konserwowane octem

	Owoce
	Owoce dobrze dojrzałe bez skórki i pestek-jabłka, truskawki, morele, brzoskwinie, pomarańcze,

banany. Maliny i porzeczki tylko w formie przecieru lub soku
	Wszystkie owoce niedojrzałe, gruszki, śliwki,

czereśnie, agrest, owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany), miody, dżemy

bez pestek, przetwory owocowe pasteryzowane: kompoty, galaretki
	Chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz, kakao, orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól, sok

z cytryny, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, lubczyk,

rozmaryn, wanilia, goździki, ewentualnie cynamon
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz, musztarda,

papryka, wszelkiego rodzaju pikle

	Zupy
	Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, zupy mleczne, przetarte zupy owocowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy jarzynowe z dozwolonych warzyw, zupa ziemniaczana, zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych o ile nie ma przeciwwskazań na mleku-bez zasmażki.
	Kapuśniak, zupa ogórkowa, fasolowa, grochówka,

zupy zaprawiane zasmażkami, zupy w proszku


	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko lub rozklejone, budynie z kasz z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców: lane kluski, leniwe pierogi z małym dodatkiem mąki
	Smażone: kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie, zacierki

	Sosy
	O smaku łagodnym, zagęszczone zawiesiną mąki w wodzie lub mleku: koperkowy, cytrynowy, potrawkowy, sosy owocowe
	Ostre na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki z owoców dozwolonych, biszkopty, czerstwe ciasto drożdżowe
	Torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, tłuste ciasta jak francuskie, piaskowe, kruche

	Napoje
	Herbata, kawa (o ile nie ma przeciwwskazań), mleko, napoje owocowe, soki warzywne, herbatki owocowe
	Mocne kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe


*Wszystkim produktom i potrawom dozwolonym należy nadać konsystencję papkowatą.
15. ŻYWIENIE DIETETYCZNE W CHOROBACH WĄTROBY

Celem diety jest dostarczenie organizmowi wszystkich niezbędnych składników odżywczych.

W okresach wyrównanej choroby wątroby zalecana jest dieta wysokobiałkowa, lekkostrawna, z ograniczeniem błonnika. W okresie zaostrzenia oraz  w przypadku problemów z wydzielaniem żółci należy także ograniczyć spożycie tłuszczu.

Zaleca się spożywanie 5-6 małych posiłków dziennie. Kolację należy zjeść nie później niż 3 godziny przed snem. Pokarmy powinny być spożywane powoli i dokładnie przeżute. Z diety należy wyeliminować produkty, po których występują nieprzyjemne objawy (nawet jeśli są w produktach zalecanych).

W diecie zabrania się potraw smażonych. Polecane techniki kulinarne to: gotowanie, gotowanie w parze, duszenie bez tłuszczu, pieczenie bez tłuszczu. Należy unikać potraw wysmażonych, grillowanych nad otwartym ogniem. Zabronione są także produkty wysoko przetworzone: żywność gotowa (np. w słoikach), jedzenie typu Instant (sosy i zupy w proszku), żywność typu fast-food.

Owoce i warzywa powinny być podawane w formie gotowanej lub mocno rozdrobnionej.

Z diety należy wykluczyć:smalec, słoninę, boczek, tłuste mięsa a zastąpić je: olejem roślinnym, masłem, słodką śmietanką.
ABSOLUTNIE ZAKAZANY JEST ALKOHOL.

W okresie niewyrównania należy wprowadzić modyfikację diety:

1.W przypadku wodobrzusza-znacznie ograniczyć sól (nie dosalać, wykluczyć fast-foody, żywność gotową,zupki chińskie, chipsy, orzeszki solone, kiszonki, sery topione i żółte).Sól należy zastąpić ziołami

Jeśli lekarz zaleci-możliwe jest ograniczenie spożycia płynów.

2.W przypadku wysokiego stężenia amoniaku we krwi-należy czasowo zastosować dietę niskobiałkową. Źródłem pełnowartościowego białka w diecie są: mięso, ryby, jaja, nabiał.
Produkty i potrawy dozwolone i przeciwwskazane

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo jasne i czerstwe, sucharki, drobne kasze, manna, krakowska, jęczmienna, łamana-dobrze oczyszczona, ryż,drobne makarony
	Pieczywo razowe żytnie i pszenne, każde pieczywo świeże, rogaliki francuskie, grube kasze: pęczak, gryczana, grube makarony

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe  (0% i 0,5% tł.) (jeśli źle tolerowane w ograniczonej ilości), jogurty 0%, biały ser chudy, serek homogenizowany chudy
	Mleko tłuste, serek homogenizowany tłusty, ser biały tłusty, sery żółte i topione, sery pleśniowe, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	Białko jaja, jeśli są dobrze tolerowane-całe jaja tylko do potraw
	Żółtko jaja

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: królik, wołowina, cielęcina,kurczaki, indyki (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa Szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola,

szczupak, sandacz
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi, kaczki, tłuste ryby: węgorz, halibut, śledź, karp, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne i rybne, ryby wędzone

	Tłuszcze
	Masło, margaryny miękkie, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy, kukurydziany, oliwa z oliwek-wszystkie w bardzo ograniczonej ilości
	Śmietana, śmietanka, smalec, słonina,boczek,łój,margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Marchew, buraki, dynia, szpinak, seler, pietruszka. W ograniczonych ilościach kalafior, młody zielony groszek i fasolka szparagowa-najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, młoda fasolka szparagowa, warzywa z wody oprószone mąką z dodatkiem margaryny lub świeżego masła, bez zasmażek. Na surowo-zielona sałata, pomidory bez skórki, drobno posiekany koperek
	Wszystkie odmiany kapusty, papryka, szczypior, cebula,por, ogórki, rzodkiewki, kukurydza,

awokado, warzywa z zasmażką, warzywa konserwowane octem

	Owoce
	Owoce dobrze dojrzałe bez skórki i pestek-jagodowe, cytrusowe, jabłka, winogrona, morele,

brzoskwinie (gotowane, w formie przecieru lub soku
	Wszystkie owoce niedojrzałe, gruszki, śliwki,

czereśnie, agrest,

owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany), miody, dżemy bez pestek, przetwory owocowe pasteryzowane: kompoty, galaretki
	Chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz, kakao, orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól, sok z cytryny, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia,

lubczyk, rozmaryn, wanilia, goździki, ewentualnie cynamon
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz,

musztarda, papryka, wszelkiego rodzaju pikle

	Zupy
	Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, zupy mleczne, przetarte zupy owocowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy jarzynowe z dozwolonych warzyw, zupa ziemniaczana, zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych o ile nie ma przeciwwskazań na mleku-bez zasmażki.
	Kapuśniak, zupa ogórkowa, fasolowa, grochówka,

zupy na wywarach z mięsa lub kości, zupy zaprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko lub rozklejone, budynie z kasz z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców:l lane kluski,leniwe pierogi z małym dodatkiem mąki
	Ciasta z żółtkami, smażone: kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie, zacierki,

naleśniki. Kasze grube nieprzecierane

	Sosy
	O smaku łagodnym, zagęszczone zawiesiną mąki w wodzie lub mleku: koperkowy, potrawkowy, jarzynowy
	Ostre na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości, ostre: chrzanowy, grecki,

śmietankowy, majonezowy, z cytryną

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki z owoców dozwolonych, biszkopty (na białku jaja), czerstwe ciasto drożdżowe bez jaj, kisiele z mleka
	Torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, tłuste ciasta jak francuskie, piaskowe, kruche, ciasta z całymi jajami, desery z alkoholem lub kawą

	Napoje
	Słaba herbata, mleko (0 lub 0,5%- w ograniczonej ilości), napoje mleczne, herbata z cytryną lub z mlekiem, sok pomidorowy, napoje owocowe, herbatki owocowe i ziołowe
	Kawa, mocna herbata, kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe


16. ZALECENIA  DIETETYCZNE W CUKRZYCY TYPU I

Cukrzycę typu I charakteryzuje niedobór lub brak własnej insuliny, z tego względu konieczne jest przyjmowanie insuliny do każdego posiłku. Pacjent podczas pobytu w szpitalu powinien nabyć umiejętność wyliczania dawek insuliny do zaplanowanych posiłków oraz korygowania dawki insuliny w zależności od stężenia glukozy we krwi przed posiłkiem. W tym celu niezbędna jest edukacja w zakresie diety i samokontroli. Zalecamy kontynuację edukacji w Poradni Diabetologicznej.

Zadaniem diety jest uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartości parametrów gospodarki węglowodanowej, lipidowej i ciśnienia tętniczego oraz zapobieganie powikłaniom cukrzycy. Dieta musi dostarczyć odpowiednią ilość energii oraz składników odżywczych.

Zaleca się 6 posiłków na dobę: trzy główne i trzy przekąski: I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, posiłek nocny (spożywany pół godziny przed snem)

Ważne jest, aby posiłki były spożywane o stałych porach, w regularnych odstępach czasu, a przerwy między posiłkami wynosiły 2-3 godziny. Dopuszczalne jest przesunięcie posiłku o pół godziny.

Poszczególne posiłki  (np. obiady)powinny mieć podobną kaloryczność i stałą ilość węglowodanów każdego dnia (np. podobną ilość makaronu/ryżu/kaszy do obiadu, czy chleba do śniadania).

Bardzo ważny jest dodatkowy posiłek przed snem (21.00-22.00), który ma zapobiegać nocnej hipoglikemii.

Przykładowe godziny posiłków:

I śniadanie          7.00 - 8.00

II śniadanie         10.00 - 11.00

obiad                   13.30 - 14.30

podwieczorek      16.00

kolacja                 18.00 - 19.00

posiłek nocny      21.00 - 22.00

Wskazane są następujące techniki kulinarne: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub w pergaminie, duszenie w sosie własnym bez obsmażania. Zabronione jest smażenie i panierowanie.

Do picia najlepiej wybierać wodę mineralną niegazowaną. Soki owocowe i kompoty są niewskazane.

Należy zwracać uwagę aby posiłki i produkty miały niski indeks glikemiczny, ponieważ wolniej podnoszą poziom cukru we krwi (np. warzywa ugotowane mają wyższy indeks glikemiczny niż surowe, produktów zbożowych-kasz, makaronów, ryżu, płatków nie należy rozgotowywać).

Produkty zalecane, dozwolone w umiarkowanych ilościach i przeciwwskazane
	PRODUKTY
	ZALECANE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo razowe, wieloziarniste, żytnie, graham, płatki owsiane, otręby, ryż brązowy, kasza jaglana i gryczana, makaron razowy, kasza pęczak
	
	Jasne pieczywo, pieczywo i wyroby cukiernicze, płatki kukurydziane, ryż biały, biały makaron, kasza kuskus, wafle ryżowe, kasza manna, płatki pszenne, płatki ryżowe, kasza kukurydziana, ciasta, ciastka, chleb zawierający miód, słód jęczmienny lub karmel

	Warzywa
	Wszystkie z wyjątkiem zabronionych
	Gotowana marchew i burak, ziemniaki, kukurydza, groszek konserwowy
	Warzywa w puszkach z zalewą z dodatkiem cukru, sałatki z majonezem, sałatki z gotowymi sosami, warzywa smażone, warzywa konserwowe

	Owoce

owoców nie należy spożywać po godzinie 17.00
	
	Jabłka,grejpfruty, maliny, truskawki w ograniczonych ilościach
	Owoce suszone, owoce kandyzowane, banany, winogrona, owoce w puszce, bardzo dojrzałe owoce (np. gruszki, śliwki)

	Mięso
	Drób (bez skóry), chude i tłuste ryby (ryby krótkożyjące i niedrapieżne), chude wędliny
	Chuda wieprzowina, wołowina, cielęcina
	Dziczyzna, kaczki, gęsi, pasztety, salami, parówki, mielonki, boczki, konserwy, salceson, kaszanki, podroby

	Zupy

makaron czy ryż lepiej gotować osobno, aby za mocno nie rozgotować
	Zupy na wywarach warzywnych (zupy można zabielić jogurtem naturalnym)
	
	Zupy na wywarach kostnych, zupy zabielane śmietaną i z mąką

	Nabiał i jaja

Mleko i produkty mleczne w godzinach porannych gwałtownie podnoszą cukier we krwi, nie zaleca się spożywać ich do I śniadania.
	Kefiry, jogurty, maślanki naturalne, ser twarogowy chudy, białka jaj,
	Mleko max. Do 1 szklanki dziennie,ser żółty (do 2 plastrów na tydzień), jaja (3-4 na tydzień), mozarella
	Kefiry, jogurty, maślanki owocowe, twaróg tłusty, serek topiony, serek typu fromage, sery pleśniowe, śmietana, lody, mleko w proszku, mleko skondensowane, zabielacze do kawy, niepasteryzowane mleko i przetwory z niego, surowe jaja

	Przyprawy i gotowe sosy
	
	
	Majonez, ketchup,sosy z torebki, przyprawy typu maggi lub jarzynka

	Tłuszcze
	Olej rzepakowy, oliwa z oliwek
	Masło (cienko do smarowania), margaryny tzw. miękkie, olej lniany
	Słonina, boczek, smalec, margaryny do pieczenia

	Inne
	
	Dżemy, marmolady, miód, cukier, słodycze
	Słodziki, alkohol

	Napoje
	Woda mineralna niegazowana
	Słaba herbata
	Słodkie napoje gazowane

	Nasiona i orzechy
	
	ok.1 łyżki dziennie
	Orzechy ziemne, orzechy w karmelu, orzechy solone, orzechy w panierkach


Źródło; Dietetyka żywienie zdrowego i chorego człowieka, Helena Ciborowska i Anna Rudnicka.  

17. ZALECENIA DIETETYCZNE W CUKRZYCY  TYPU II (pacjent z prawidłową wagą ciała)


Zadaniem diety jest uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartości parametrów gospodarki węglowodanowej, lipidowej i ciśnienia tętniczego oraz zapobieganie powikłaniom cukrzycy. Dieta musi dostarczyć odpowiednią ilość energii oraz składników odżywczych.

Zaleca się 4-6 posiłków w zależności od zastosowanego leczenia

Ważne jest, aby posiłki były spożywane o stałych porach, w regularnych odstępach czasu, a przerwy między posiłkami wynosiły3-4 godziny.

Poszczególne posiłki  (np. obiady)powinny mieć podobną kaloryczność i stałą ilość węglowodanów każdego dnia (np. podobną ilość makaronu/ryżu/kaszy do obiadu, czy chleba do śniadania).

Wskazane są następujące techniki kulinarne: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub w pergaminie, duszenie w sosie własnym bez obsmażania. Zabronione jest smażenie i panierowanie.

Do picia najlepiej wybierać wodę mineralną niegazowaną. Soki owocowe i kompoty są niewskazane.

Należy zwracać uwagę aby posiłki i produkty miały niski indeks glikemiczny, ponieważ wolniej podnoszą poziom cukru we krwi (np. warzywa ugotowane mają wyższy indeks glikemiczny niż surowe, produktów zbożowych-kasz, makaronów, ryżu, płatków nie należy rozgotowywać).

	PRODUKTY
	ZALECANE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo razowe, wieloziarniste, żytnie, graham, płatki owsiane, otręby, ryż brązowy, kasza jaglana i gryczana, makaron razowy, kasza pęczak
	
	Jasne pieczywo, pieczywo i wyroby cukiernicze, płatki kukurydziane, ryż biały, biały makaron, kasza kuskus, wafle ryżowe, kasza manna, płatki pszenne, płatki ryżowe, kasza kukurydziana, ciasta, ciastka, chleb zawierający miód, słód jęczmienny lub karmel

	Warzywa
	Wszystkie z wyjątkiem zabronionych
	Gotowana marchew i burak, ziemniaki, kukurydza, groszek konserwowy
	Warzywa w puszkach z zalewą z dodatkiem cukru, sałatki z majonezem, sałatki z gotowymi sosami, warzywa smażone, warzywa konserwowe

	Owoce

Owoców nie należy spożywać po godzinie 17.00
	
	Jabłka,grejpfruty, maliny, truskawki w ograniczonych ilościach
	Owoce suszone, owoce kandyzowane, banany, winogrona, owoce w puszce, bardzo dojrzałe owoce (np. gruszki, śliwki)

	Mięso
	Drób (bez skóry), chude i tłuste ryby (ryby krótkożyjące i niedrapieżne), chude wędliny
	Chuda wieprzowina, wołowina, cielęcina
	Dziczyzna, kaczki, gęsi, pasztety, salami, parówki, mielonki, boczki, konserwy, salceson, kaszanki, podroby  

	Zupy

makaron czy ryż lepiej gotować osobno, aby za mocno nie rozgotować
	Zupy na wywarach warzywnych (zupy można zabielić jogurtem naturalnym)
	
	Zupy na wywarach kostnych, zupy zabielane śmietaną i z mąką

	Nabiał i jaja

Mleko i produkty mleczne w godzinach porannych gwałtownie podnoszą cukier we krwi, nie zaleca się spożywać ich do I śniadania.
	Kefiry, jogurty, maślanki naturalne, ser twarogowy chudy, białka jaj,
	Mleko max. Do 1 szklanki dziennie,ser żółty (do 2 plastrów na tydzień), jaja (3-4 na tydzień), mozarella
	Kefiry, jogurty, maślanki owocowe, twaróg tłusty, serek topiony, serek typu fromage, sery pleśniowe, śmietana, lody, mleko w proszku, mleko skondensowane, zabielacze do kawy, niepasteryzowane mleko i przetwory z niego, surowe jaja

	Przyprawy i gotowe sosy
	
	
	Majonez, ketchup,sosy z torebki, przyprawy typu maggi lub jarzynka

	Tłuszcze
	Olej rzepakowy, oliwa z oliwek
	Masło (cienko do smarowania), margaryny tzw. miękkie, olej lniany
	Słonina, boczek, smalec, margaryny do pieczenia

	Inne
	
	
	Dżemy, marmolady, miód, cukier, słodycze, alkohol

	Napoje
	Woda mineralna niegazowana
	Słaba herbata
	Słodkie napoje gazowane

	Nasiona i orzechy
	
	ok.1 łyżki dziennie
	Orzechy ziemne, orzechy w karmelu, orzechy solone, orzechy w panierkach


Źródło; Dietetyka żywienie zdrowego i chorego człowieka, Helena Ciborowska i Anna Rudnicka.  

18. ZALECENIA  DIETETYCZNE W CUKRZYCY TYPU II (pacjent z nadwagą lub otyłością)

Zadaniem diety jest uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartości parametrów gospodarki węglowodanowej, lipidowej i ciśnienia tętniczego oraz zapobieganie powikłaniom cukrzycy.

Priorytetem u pacjenta z nadwagą lub otyłością powinno być dążenie do normalizacji wagi ciała poprzez zmniejszenie spożycia energii (dieta niskoenergetyczna) oraz zwiększenie aktywności fizycznej. Zaleca się aby spadek wagi ciała wynosił 0,5-1kg tygodniowo. Należy unikać zbyt restrykcyjnych diet 1000kcal i poniżej

Zaleca się 4-6 posiłków w zależności od zastosowanego leczenia

Ważne jest, aby posiłki były spożywane o stałych porach, w regularnych odstępach czasu, a przerwy między posiłkami wynosiły3-4 godziny.

Poszczególne posiłki  (np. obiady)powinny mieć podobną kaloryczność i stałą ilość węglowodanów każdego dnia (np. podobną ilość makaronu/ryżu/kaszy do obiadu, czy chleba do śniadania).

Wskazane są następujące techniki kulinarne: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub w pergaminie, duszenie w sosie własnym bez obsmażania. Zabronione jest smażenie i panierowanie.

Do picia najlepiej wybierać wodę mineralną niegazowaną. Soki owocowe i kompoty są niewskazane.

Należy zwracać uwagę aby posiłki i produkty miały niski indeks glikemiczny, ponieważ wolniej podnoszą poziom cukru we krwi (np.warzywa ugotowane mają wyższy indeks glikemiczny niż surowe, produktów zbożowych-kasz, makaronów, ryżu, płatków nie należy rozgotowywać).

	PRODUKTY
	ZALECANE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo razowe, wieloziarniste, żytnie, graham, płatki owsiane, otręby, ryż brązowy, kasza jaglana i gryczana, makaron razowy, kasza pęczak
	
	Jasne pieczywo, pieczywo i wyroby cukiernicze, płatki kukurydziane, ryż biały, biały makaron, kasza kuskus, wafle ryżowe, kasza manna, płatki pszenne, płatki ryżowe, kasza kukurydziana, ciasta, ciastka, chleb zawierający miód, słód jęczmienny lub karmel

	Warzywa
	Wszystkie z wyjątkiem zabronionych
	Gotowana marchew i burak, ziemniaki, kukurydza, groszek konserwowy
	Warzywa w puszkach z zalewą z dodatkiem cukru, sałatki z majonezem, sałatki z gotowymi sosami, warzywa smażone, warzywa konserwowe

	Owoce

Owoców nie należy spożywać po godzinie 17.00
	
	Jabłka,grejpfruty, maliny, truskawki w ograniczonych ilościach
	Owoce suszone, owoce kandyzowane, banany, winogrona, owoce w puszce, bardzo dojrzałe owoce (np. gruszki, śliwki)

	Mięso
	Drób (bez skóry), chude i tłuste ryby (ryby krótkożyjące i niedrapieżne), chude wędliny
	Chuda wieprzowina, wołowina, cielęcina
	Dziczyzna, kaczki, gęsi, pasztety, salami, parówki, mielonki, boczki, konserwy, salceson, kaszanki, podroby

	Zupy

makaron czy ryż lepiej gotować osobno, aby za mocno nie rozgotować
	Zupy na wywarach warzywnych (zupy można zabielić jogurtem naturalnym)
	
	Zupy na wywarach kostnych, zupy zabielane śmietaną i z mąką

	Nabiał i jaja

Mleko i produkty mleczne w godzinach porannych gwałtownie podnoszą cukier we krwi, nie zaleca się spożywać ich do I śniadania.
	Kefiry, jogurty, maślanki naturalne, ser twarogowy chudy, białka jaj,
	Mleko max. do 1 szklanki dziennie,ser żółty (do 2 plastrów na tydzień), jaja (3-4 na tydzień), mozarella
	Kefiry, jogurty, maślanki owocowe, twaróg tłusty, serek topiony, serek typu fromage, sery pleśniowe, śmietana, lody, mleko w proszku, mleko skondensowane, zabielacze do kawy, niepasteryzowane mleko i przetwory z niego, surowe jaja

	Przyprawy i gotowe sosy
	
	
	Majonez, ketchup,sosy z torebki, przyprawy typu maggi lub jarzynka

	Tłuszcze
	Olej rzepakowy, oliwa z oliwek
	Masło (cienko do smarowania), margaryny tzw. miękkie, olej lniany
	Słonina, boczek, smalec, margaryny do pieczenia

	Inne
	
	
	Dżemy, marmolady, miód, cukier, słodycze, alkohol

	Napoje
	Woda mineralna niegazowana
	Słaba herbata
	Słodkie napoje gazowane

	Nasiona i orzechy
	
	ok.1 łyżki dziennie
	Orzechy ziemne, orzechy w karmelu, orzechy solone, orzechy w panierkach, mak


19. ZALECENIA DIETETYCZNE W CUKRZYCY I CHOROBACH WĄTROBY

W okresach wyrównanej choroby wątroby zalecana jest dieta wysokobiałkowa lekkostrawna, z ograniczeniem błonnika. W okresach zaostrzenia oraz w przypadku problemów z wydzielaniem żółci należy także ograniczyć spożycie tłuszczu.

Zaleca się 5-6 posiłków dziennie. Kolację należy zjadać nie później niż 3 godziny przed snem.

Posiłki powinny być zjadane powoli i dokładnie przeżute.

Z diety należy wykluczyć produkty po których są niepożądane objawy, nawet jeśli są w produktach zalecanych.

Wskazane są następujące techniki kulinarne: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub w pergaminie, duszenie w sosie własnym bez obsmażania. Zabronione jest smażenie, pieczenie, grillowanie i panierowanie.
ABSOLUTNIE ZAKAZANY JEST ALKOHOL.

Owoce i warzywa powinny być podawane w formie gotowanej lub mocno rozdrobnionej.

W okresie niewyrównania należy wprowadzić modyfikację diety

1.W przypadku wodobrzusza-znacznie ograniczyć sól (nie dosalać, wykluczyć fast-foody, żywność gotową,zupki chińskie, chipsy, orzeszki solone, kiszonki, sery topione i żółte).Sól należy zastąpić ziołami

Jeśli lekarz zaleci-możliwe jest ograniczenie spożycia płynów.

2.W przypadku wysokiego stężenia amoniaku we krwi-należy czasowo zastosować dietę niskobiałkową. Źródłem pełnowartościowego białka w diecie są: mięso, ryby, jaja, nabiał.

Produkty zalecane, dozwolone w umiarkowanych ilościach i przeciwwskazane
	PRODUKTY
	ZALECANE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	 Pieczywo jasne (najlepiej czerstwe), ryż biały, makaron biały, kasza manna, mąka pszenna, bułki pszenne
	Pieczywo mieszane lub graham (najlepiej czerstwe), kasza jęczmienna perłowa, jaglana (jeśli po spożyciu nie występują niepożądane dolegliwości), płatki owsiane
	Pieczywo żytnie, kasza gryczana i pęczak, ciasto francuskie, pieczywo cukiernicze, chleb zawierający słód jęczmienny, miód, karmel

	Warzywa
	Młode delikatne ugotowane (przetarte lub drobno posiekane)
	W ograniczonej ilości burak, szpinak, młoda fasolka szparagowa, młody zielony groszek, kalafior (zależnie od indywidualnej tolerancji)
	Warzywa kapustne (kapusta, brukselka), szczypior, cebula, czosnek, warzywa strączkowe (fasola, groch, ciecierzyca, soczewica), papryka, rzodkiewka, grzyby

Warzywa w puszkach z zalewą z dodatkiem cukru, sałatki z majonezem, sałatki z gotowymi sosami, warzywa smażone, warzywa konserwowe

	Owoce

Owoców nie należy spożywać po godzinie 17.00
	Dojrzałe, w formie obranej, przetartej lub pieczonej:

jabłko, brzoskwinia bez skórki, truskawki, kiwi, jagody, borówki
	Cytrusy
	Owoce suszone, owoce kandyzowane, banany, winogrona, owoce w puszce, bardzo dojrzałe owoce (np. gruszki, śliwki), agrest, czereśnie, ananasy, orzechy

	Mięso i ryby
	Drób (bez skóry), cielęcina, chude  ryby, chude wędliny
	Chuda wieprzowina, wołowina, tłuste ryby (przygotowane na parze)
	Dziczyzna, kaczki, gęsi, pasztety, salami, parówki, mielonki, boczki, konserwy, salceson, kaszanki, podroby,

Ryby i mięsa wędzone, ryby w oleju

	Zupy

makaron czy ryż lepiej gotować osobno, aby za mocno nie rozgotować
	Zupy na wywarach warzywnych lub mięsie drobiowym (zupy można zabielić jogurtem naturalnym)
	
	Zupy:fasolowa, grochowa, kapuśniak, grzybowa. Zupy na wywarach kostnych, zupy zabielane śmietaną i z mąką, sosy na tłustych wywarach z mąką lub śmietaną

	Nabiał i jaja

Mleko i produkty mleczne w godzinach porannych gwałtownie podnoszą cukier we krwi, nie zaleca się spożywać ich do I śniadania.
	Kefiry, jogurty, maślanki naturalne, ser twarogowy chudy, białka jaj,
	Mleko  1,5% max. do 1 szklanki dziennie,

jaja na miękko, jajecznica na parze, jajka w koszulce, omlet (jajka tylko jeśli są tolerowane)

Żółtka są przeciwwskazane w chorobach wątroby przebiegających z zastojem żółci
	Kefiry, jogurty, maślanki owocowe, twaróg tłusty, serek topiony, serek typu fromage, sery pleśniowe,sery żółte śmietana, lody, mleko w proszku, mleko skondensowane, zabielacze do kawy,

Jajka na twardo i smażone

	Przyprawy i gotowe sosy
	
	
	Majonez, ketchup,sosy z torebki, przyprawy typu maggi lub jarzynka, pikantne przyprawy, ocet, musztarda

	Tłuszcze
	Olej rzepakowy, oliwa z oliwek
	Masło (cienko do smarowania), margaryny tzw. miękkie, olej lniany
	Słonina, boczek, smalec, margaryny do pieczenia

	Inne
	
	
	Dżemy, marmolady, miód, cukier, słodycze, alkohol, mocna kawa,

	Napoje
	Woda mineralna niegazowana
	Słaba herbata
	Słodkie napoje gazowane

	Nasiona i orzechy
	
	Nasiona chia, kleik z siemienia lnianego (tylko przy dobrej tolerancji i w małych ilościach)
	Orzechy ziemne, orzechy w karmelu, orzechy solone, orzechy w panierkach, mak, wiórki kokosowe

	Cukier i słodycze
	
	Budyń i kisiel bez cukru, galaretka bez cukru
	Czekolada, cukierki, batony, ciastka kruche, ciastka francuskie, torty, chałwa, ptysie, sernik, lody, bita śmietana


                      20. ZALECENIA DIETETYCZNE W CUKRZYCY I CHOROBACH NEREK

W diecie zmniejszamy zawartość białka oraz składników mineralnych obciążających nerki jak: sód, potas, fosfor w różnym zakresie (w zależności od stopnia niewydolności nerek oraz sposobu leczenia).

Zaleca się 5 posiłków na dobę: I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja.

Wskazane są następujące techniki kulinarne: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub pergaminie, duszenie w sosie własnym bez obsmażania. Zabronione jest smażenie i panierowanie.

Z diety należy wykluczyć cukier, słodycze. Do picia najlepiej wybierać wodę mineralną niegazowaną. Soki owocowe są zabronione. Warzywa gotowane mają wyższy indeks glikemiczny (szybciej podnoszą poziom cukru we krwi), z tego powodu nie należy ich rozgotowywać. Ta sama zasada dotyczy gotowania kasz, makaronów, ryżu.

Należy ograniczyć spożycie soli i potraw zawierających sól w dużych ilościach (konserwy, marynaty, produkty wędzone, parówki i kiełbasy, salami, sery żółte i topione, kiszonki, kostki rosołowe, zupy i sosy w proszku, przyprawy typu Jarzynka).

Należy unikać zmiany soli kuchennej na sól specjalną, gdyż zwykle zawiera ona dużo potasu.

Przy podwyższonym stężeniu potasu, należy ograniczyć takie produkty jak:czekolada, kakao, orzechy, rośliny strączkowe, banany, brzoskwinie, morele, porzeczki, figi, śliwki suszone, suszone morele, kasza (zwłaszcza gryczana), pomidory i przetwory z pomidorów np. ketchup i koncentrat, warzywa liściaste, awokado, ziemniaki.

Zaleca się drobno kroić i obierać a także moczyć np. ziemniaki i tzw. podwójne gotowanie (z odlewaniem wody)

21. ZALECENIA DIETETYCZNE W CUKRZYCY I DNIE MOCZANOWEJ


Celem diety jest obniżenie stężenia kwasu moczowego oraz glukozy we krwi. Dieta opiera się na produktach ubogopurynowych oraz żywności bogatej w błonnik Z diety eliminuje się cukry proste.

Zaleca się 4-6 posiłków w zależności od zastosowanego leczenia

Ważne jest, aby posiłki były spożywane o stałych porach, w regularnych odstępach czasu, a przerwy między posiłkami wynosiły3-4 godziny.

Poszczególne posiłki  (np. obiady)powinny mieć podobną kaloryczność i stałą ilość węglowodanów każdego dnia (np. podobną ilość makaronu/ryżu/kaszy do obiadu, czy chleba do śniadania).

Wskazane są następujące techniki kulinarne: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub w pergaminie, duszenie w sosie własnym bez obsmażania. Zabronione jest smażenie i panierowanie.

Należy ograniczyć ilość soli oraz całkowicie wyeliminować cukier i produkty go zawierające

Do picia najlepiej wybierać wodę mineralną niegazowaną. Soki owocowe i kompoty są niewskazane.

Należy zwracać uwagę aby posiłki i produkty miały niski indeks glikemiczny, ponieważ wolniej podnoszą poziom cukru we krwi (np. warzywa ugotowane mają wyższy indeks glikemiczny niż surowe, produktów zbożowych-kasz, makaronów, ryżu, płatków nie należy rozgotowywać).

Z diety należy wykluczyć lub znacznie ograniczyć pokarmy bogate w związki purynowe:podroby (wątroba, nerki, mózg, serce), wywary, sosy mięsne, zupy na wywarach mięsnych, galarety mięsne, sardynki, śledzie, suche strączkowe (groch, fasola, soczewica, bób) oraz używki (kawa, mocna herbata, kakao, cola ze względu na kofeinę również zwiększa stężenie kwasu moczowego we krwi).

W diecie chorych powinny znaleźć się pokarmy nabiałowe (mleko, kefir, jogurt, maślanka, mleko acidofilne, mleko zsiadłe, chude twarogi).

Potrawy powinny być chude, łagodne w smaku, gotowane, duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone. Należy unikać wywarów mięsnych i kostnych, zupy i sosy przygotowywać wyłącznie na wywarach warzywnych. Należy wypijać ok.2 litrów płynów dziennie. Dzięki temu wzrośnie wydalanie kwasu moczowego, co zapobiegnie powstawaniu kamieni nerkowych, na które często zapadają chorzy na dnę moczanową.

	PRODUKTY
	ZALECANE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo razowe, wieloziarniste, żytnie, graham, płatki owsiane, otręby, ryż brązowy, kasza jaglana i gryczana, makaron razowy, kasza pęczak
	
	Jasne pieczywo, pieczywo i wyroby cukiernicze, płatki kukurydziane, ryż biały, biały makaron, kasza kuskus, wafle ryżowe, kasza manna, płatki pszenne, płatki ryżowe, kasza kukurydziana, ciasta, ciastka, chleb zawierający miód, słód jęczmienny lub karmel

	Warzywa
	Wszystkie z wyjątkiem zabronionych
	Gotowana marchew i burak, ziemniaki, kukurydza, groszek konserwowy
	Warzywa w puszkach z zalewą z dodatkiem cukru, sałatki z majonezem, sałatki z gotowymi sosami, warzywa smażone, warzywa konserwowe

	Owoce

Owoców nie należy spożywać po godzinie 17.00
	
	Jabłka, grejpfruty, maliny, truskawki w ograniczonych ilościach
	Owoce suszone, owoce kandyzowane, banany, winogrona, owoce w puszce, bardzo dojrzałe owoce (np. gruszki, śliwki)

	Mięso
	
	W ograniczonych ilościach drób, wołowina, chuda wieprzowina, dorsz, sandacz, sola
	Dziczyzna, kaczki, gęsi, pasztety, salami, parówki, mielonki, boczki, konserwy, salceson, kaszanki, podroby (zwłaszcza wątróbka), ryby drapieżne i o dużej zawartości rtęci (marlin, miecznik, rekin, tuńczyk, ryba maślana, okoń, węgorz, płoć), surowe niedopieczone mięso, surowe wędliny, sushi, surowe ryby i owoce morza

	Zupy

makaron czy ryż lepiej gotować osobno, aby za mocno nie rozgotować
	Zupy na wywarach warzywnych (zupy można zabielić jogurtem naturalnym)
	
	Zupy na wywarach kostnych, zupy zabielane śmietaną i z mąką

	Nabiał i jaja

Mleko i produkty mleczne w godzinach porannych gwałtownie podnoszą cukier we krwi, nie zaleca się spożywać ich do I śniadania.
	Kefiry, jogurty, maślanki naturalne, ser twarogowy chudy, białka jaj,
	Mleko max. Do 1 szklanki dziennie,ser żółty (do 2 plastrów na tydzień), jaja (3-4 na tydzień), mozarella
	Kefiry, jogurty, maślanki owocowe, twaróg tłusty, serek topiony, serek typu fromage, sery pleśniowe, śmietana, lody, mleko w proszku, mleko skondensowane, zabielacze do kawy, niepasteryzowane mleko i przetwory z niego, surowe jaja

	Przyprawy i gotowe sosy
	
	
	Majonez, ketchup,sosy z torebki, przyprawy typu maggi lub jarzynka

	Tłuszcze
	Olej rzepakowy, oliwa z oliwek
	Masło (cienko do smarowania), margaryny tzw. miękkie, olej lniany
	Słonina, boczek, smalec, margaryny do pieczenia

	Inne
	
	Dżemy, marmolady, miód, cukier, słodycze
	Słodziki, alkohol

	Napoje
	Woda mineralna niegazowana
	Słaba herbata
	Słodkie napoje gazowane

	Nasiona i orzechy
	
	ok.1 łyżki dziennie
	Orzechy ziemne, orzechy w karmelu, orzechy solone, orzechy w panierkach


22. ZALECENIA DIETETYCZNE PRZY DNIE MOCZANOWEJ
Dieta polega na wykluczeniu produktów spożywczych  zawierających dużo związków purynowych. Przekształcają się one bowiem w kwas moczowy, który w dnie moczanowej odkłada się w organizmie w nadmiernych ilościach (w mięśniach, stawach), prowadząc do stanów zapalnych, a nawet trwałych deformacji stawów. Stężenie kwasu moczowego w surowicy krwi nie powinno przekraczać 7 mg/dl.

Ogólne zasady diety:
Z diety należy wykluczyć lub znacznie ograniczyć pokarmy bogate w związki purynowe:podroby (wątroba, nerki, mózg, serce), wywary, sosy mięsne, zupy na wywarach mięsnych, galarety mięsne, sardynki, śledzie, suche strączkowe (groch, fasola, soczewica, bób) oraz używki (kawa, mocna herbata, kakao, cola ze względu na kofeinę również zwiększa stężenie kwasu moczowego we krwi).
W diecie chorych powinny znaleźć się pokarmy nabiałowe (mleko, kefir, jogurt, maślanka, mleko acidofilne, mleko zsiadłe, chude twarogi). Posiłki powinno spożywać się co 3 godziny; 4-5 posiłków dziennie. Potrawy powinny być chude, łagodne w smaku, gotowane, duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone. Należy unikać wywarów mięsnych i kostnych,, zupy i sosy przygotowywać wyłącznie na wywarach warzywnych. Należy wypijać ok.2 litrów płynów dziennie. Dzięki temu wzrośnie wydalanie kwasu moczowego, co zapobiegnie powstawaniu kamieni nerkowych, na które często zapadają chorzy na dnę moczanową. Wskazane są herbaty ziołowe i owocowe, kawa zbożowa, słaba herbata, koktajle mleczno-owocowe, warzywno-owocowe, woda mineralna niegazowana.
23. ZALECENIA DIETETYCZNE W ZAKAŻENIU CLOSTRIDIUM DEFFICILE
Dieta ta powinna być lekkostrawna, wysokoenergetyczna, normobiałkowa, z ograniczeniem tłuszczu, cukrów prostych, glutenu oraz błonnika pokarmowego nierozpuszczalnego. Zastosowanie takiej diety wspomaga cały układ pokarmowy.

Zalecana obróbka termiczna:
-gotowanie w wodzie lub na parze,duszenie bez uprzedniego obsmażania,pieczenie w folii lub w rękawie foliowym bez tłuszczu

-rozdrabnianie,np.mielenie,przecieranie warzyw czy owoców

-tłuszcze dobrej jakości (olej,oliwa z oliwek) należy dodawać do gotowych potraw

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie dla pacjentów z Clostridium defficile

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Zboża naturalnie bezglutenowe, ryż biały, kukurydza, proso, komosa ryżowa, topioka, mąki i kasze z dozwolonych zbóż, jaglana, kukurydziana, płatki ryżowe, skrobia kukurydziana, ryżowa, z topioki, gotowe mieszanki mączne bezglutenowe, pieczywo i makarony z mąk bezglutenowych
	Zboża i przetwory zawierające gluten, pieczywo razowe, pełnoziarniste, z nasionami i pestkami, grube kasze (gryczana), ryż brązowy i dziki, otręby pszenne, płatki, musli

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko bezlaktozowe 1,5%,fermentowane napoje mleczne (jogurt,kefir), sery twarogowe chude
	Mleko słodkie pełnotłuste, mleko w proszku, mleko skondensowane, ser twarogowy tłusty, ser żółty, topiony, ser Feta, serki typu Fromage, jogurty typu greckiego, sery pleśniowe

	Jaja
	Gotowane na miękko, białko jaja, ścięte na parze w formie jajecznicy, jaja sadzone, omlety na parze
	Gotowane na twardo, smażone na tłuszczu

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: młoda wołowina, cielęcina, kurczaki, indyki, (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, drobiowe ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola,

szczupak, sandacz, ryby tłuste  w ograniczonej ilości jeśli są dobrze tolerowane
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina,

gęsi, kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne i rybne, ryby wędzone

	Tłuszcze
	W ograniczonych ilościach: olej rzepakowy, oliwa z oliwek, olej lniany, masło śmietankowe, słodka śmietanka
	Śmietana, smalec, słonina,

boczek, łój, margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Potrawy z warzyw gotowanych, dobrze rozdrobnionych. Gotowana marchew, pietruszka, dynia, cukinia. W małych ilościach brokuły
	Wszystkie surowe, warzywa wzdymające, wszystkie kapusty, brukselka, kalafior, fasolka szparagowa, grzyby, warzywa cebulowe (por, cebula, czosnek),  suche nasiona roślin strączkowych (bób, soja, soczewica, fasola,

groch), buraki, szpinak (działają rozluźniająco),kukurydza, warzywa marynowane

	Owoce
	Obrane ze skórki, tarte jabłko lub gotowane, pieczone, dojrzały banan, melon, musy owocowe
	Wszyskie surowe (zwłaszcza drobnopestkowe, gruszki, śliwki, czereśnie) oraz owoce suszone

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany), miody, dżemy bez pestek niskosłodzony, kisiel domowy, budyń, galaretka, kompot
	Chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz, torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, ciasta francuskie

kakao, ksylitol,

sorbitol, orzechy, migdały, mak,

nasiona, pestki, popcorn

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól, sok z cytryny, koper zielony, natka pietruszki, majeranek, wanilia, ewentualnie cynamon

Siemię lniane zmielone, wywar z siemienia
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz,

musztarda, papryka, wszelkiego rodzaju pikle, ziele angielskie, liść laurowy, gałka muszkatołowa, gorczyca

	Zupy
	Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, chudy rosół, zupy warzywne z dozwolonych warzyw, zupa ziemniaczana, zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych
	Tłuste, zawiesiste, na wywarach mięsnych, kostnych, grzybowych

Zupy zaprawiane śmietaną, z zasmażką, z dodatkiem żółtek.

Kapuśniak, zupy zawierające warzywa strączkowe, mocne rosoły, buliony

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone,duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko lub rozklejone, budynie z kasz z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców: lane kluski, leniwe pierogi z małym dodatkiem mąki
	Smażone: kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie, zacierki,

makarony z dużą ilością jaj

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki z owoców dozwolonych, biszkopty, czerstwe ciasto drożdżowe
	Torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, tłuste ciasta jak francuskie, piaskowe, kruche

	Napoje
	Słaba herbata, herbatki owocowe, napar z rumianku (picie odpowiedniej ilości płynów ok.1,5 litra)
	Mocne kakao, płynna czekolada, kawa zbożowa, kawa naturalna, herbata czarna mocna, woda gazowana, soki owocowe, słodkie napoje, napoje energetyzujące, napoje słodzone słodzikami.


24. ZALECENIA DIETETYCZNE W NADCIŚNIENIU TĘTNICZYM

W nadciśnieniu tętniczym poleca się dietę z ograniczeniem tłuszczów nasyconych i cholesterolu, a zwiększoną podażą warzyw i owoców oraz pełnoziarnistych produktów zbożowych i niskotłuszczowych produktów mlecznych.

W diecie należy bezwzględnie ograniczyć ilość spożywanej soli. Można to osiągnąć rezygnując z dosalania potraw (zamiast soli stosować zioła), oraz ograniczyć spożycie produktów bogatych w sól (sery żółte, chipsy, orzeszki, żywność typu instant, np.zupy i sosy w proszku, żywność typu fast-food, żywność gotowa, mięsa i ryby wędzone).
Ograniczenie sodu w diecie daje większe korzyści jeśli zwiększy się spożycie potasu (zwiększając spożycie warzyw do ilości 4-5 porcji dziennie, ziemniaków i owoców).

Ważnym elementem diety jest również zmniejszenie spożycia tłuszczów nasyconych, zwierzęcych

(smalec, słonina, tłusta wieprzowina, boczek, salceson, kiełbasy).2 razy w tygodniu należy jeść ryby (najlepiej tłuste ryby morskie, gotowane lub pieczone, nie smażone).

Z tłuszczów należy wybierać oleje roślinne takie jak:olej rzepakowy i oliwę z oliwek (do sałatek można także używać oleju słonecznikowego, oleju z pestek winogron czy oleju lnianego).Niewskazane są tłuszcze bogate w tzw. nasycone kwasy tłuszczowe takie jak:smalec, boczek, słonina, olej palmowy, podroby, tłuste mięsa.

W przypadku nadwagi lub otyłości należy dążyć do normalizacji wagi ciała.

Polecane techniki przygotowywania potraw to: gotowanie, gotowanie na parze, pieczenie i duszenie z małą ilością oleju. Niewskazane jest smażenie oraz panierowanie.

25. ZALECENIA DIETETYCZNE PO RESEKCJI PĘCHERZYKA ŻÓŁCIOWEGO

Dieta powinna być lekkostrawna, niskoresztkowa (z ograniczeniem błonnika pokarmowego) oraz z ograniczeniem tłuszczu. Z diety należy wyeliminować produkty, po których występują nieprzyjemne objawy (nawet jeśli są w produktach zalecanych).

Dietę należy rozszerzać stopniowo, zaczynając od małych ilości i obserwując reakcję organizmu. Kilka dni po operacji należy bardzo przestrzegać zaleceń diety i jeść tylko produkty dozwolone. Jeśli dieta będzie tolerowana można ją stopniowo rozszerzać o produkty dozwolone w ograniczonej ilości.
Zaleca się, aby w ciągu dnia spożywać 5-6 małych posiłków dziennie. Kolację należy zjadać nie później niż 3 godz. przed snem. Pokarmy powinny być spożywane powoli i dokładnie przeżute.

W przypadku nadwagi lub otyłości należy dążyć do normalizacji wagi ciała.

Polecane techniki przygotowywania potraw to: gotowanie, gotowanie na parze, pieczenie i duszenie z małą ilością oleju. Niewskazane jest smażenie oraz panierowanie.

	PRODUKTY
	ZALECANE
	DOZWOLONE W UMIARKOWANYCH ILOŚCIACH
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	 Pieczywo jasne (najlepiej czerstwe), ryż biały, makaron biały, kasza manna, mąka pszenna, bułki pszenne
	Pieczywo mieszane lub graham (najlepiej czerstwe), kasza jęczmienna perłowa, jaglana (jeśli po spożyciu nie występują niepożądane dolegliwości), płatki owsiane
	Pieczywo żytnie, kasza gryczana i pęczak, ciasto francuskie, pieczywo cukiernicze

	Warzywa
	Młode delikatne ugotowane (przetarte lub drobno posiekane)
	Pomidory i ogórki bez skórki. W ograniczonej ilości burak, szpinak, młoda fasolka szparagowa, młody zielony groszek, kalafior (zależnie od indywidualnej tolerancji)
	Warzywa kapustne (kapusta, brukselka), szczypior, cebula, czosnek, warzywa strączkowe (fasola, groch, ciecierzyca, soczewica), papryka, rzodkiewka, grzyby

Warzywa w puszkach z zalewą z dodatkiem cukru, sałatki z majonezem, sałatki z gotowymi sosami, warzywa smażone, warzywa konserwowe

	Owoce


	Dojrzałe, w formie obranej, przetartej lub pieczonej:

jabłko, brzoskwinia bez skórki, truskawki, banany
	Cytrusy
	Owoce suszone, owoce kandyzowane, banany, winogrona, owoce w puszce, bardzo dojrzałe owoce (np. gruszki, śliwki), agrest, czereśnie, ananasy, orzechy

	Mięso i ryby
	Drób (bez skóry), cielęcina, chude  ryby, chude wędliny
	Chuda wieprzowina, wołowina, tłuste ryby (przygotowane na parze)
	Dziczyzna, kaczki, gęsi, pasztety, salami, parówki, mielonki, boczki, konserwy, salceson, kaszanki, podroby,

Ryby i mięsa wędzone, ryby w oleju

	Zupy


	Zupy na wywarach warzywnych lub mięsie drobiowym,krupnik, kleiki,zupa jarzynowa, zupa ziemniaczana
	
	Zupy:fasolowa, grochowa, kapuśniak, grzybowa. Zupy na wywarach kostnych, zupy zabielane śmietaną i z mąką, sosy na tłustych wywarach z mąką, masłem lub śmietaną

	Nabiał i jaja


	mleko, ser twarogowy chudy, białka jaj,
	Jogurt natura;ny, kefir

jaja na miękko, jajecznica na parze, jajka w koszulce, omlet (jajka tylko jeśli są tolerowane)


	 twaróg tłusty, serek topiony, serek typu fromage, sery pleśniowe,sery żółte śmietana,

Jajka na twardo i smażone

	Przyprawy i gotowe sosy
	łagodne
	
	pikantne przyprawy, ocet, musztarda

	Tłuszcze
	
	Olej rzepakowy, oliwa z oliwek
	Słonina, boczek, smalec, margaryny do pieczenia

	Napoje
	Woda mineralna niegazowana
	Herbatki ziołowe, owocowe
	Słodkie napoje gazowane, alkohol, mocna kawa, czekolada

	Cukier i słodycze
	Dżemy niskosłodzone, galaretki, kisiel, budyń, przeciery owocowe, musy
	
	Czekolada, cukierki, batony, ciastka kruche, ciastka francuskie, torty, ciasta chałwy, ptysie, lody, bita śmietana

	Produkty mączne
	Pierogi z chudym twarogiem, pierogi leniwe z chudego twarogu
	
	Naleśniki, pączki, faworki, racuchy, krakersy, paluszki


26. DIETA PODSTAWOWA DLA DZIECI I MŁODZIEŻY
     Dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona uwzgledniająca udział wszystkich grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, jaj, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów.  Powinna też być urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej. Posiłki powinny być podawane 4-5 x dziennie, 3 posiłki główne – śniadanie, obiad i kolacja oraz posiłki uzupełniające – drugie śniadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych samych

porach; co 3-4 godziny. Należy eliminować podjadanie pomiędzy posiłkami. W każdym posiłku należy uwzględnić  dodatek warzyw i/lub owoców, z przewagą warzyw; przynajmniej 1/3 warzyw powinna być serwowana w postaci surowej. W posiłkach połowę produktów zbożowych powinny stanowić produkty z pełnego przemiału. Mleko i przetwory mleczne, w tym napoje mleczne fermentowane i/lub produkty roślinne (wzbogacane w wapń i witaminę D) jako zamienniki mleka

i produktów mlecznych powinny być podawane w co najmniej 2 posiłkach w ciągu dnia.

      W każdym posiłku należy uwzględnić produkty będące źródłem białka z grupy mięso/ryby/jaja/nasiona roślin strączkowych lub inne produkty będące źródłem białek roślinnych. Ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić 1-3 razy w tygodniu. Nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej raz w tygodniu. W każdym posiłku należy uwzględnić produkty z grupy tłuszcze, tłuszcze zwierzęce powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego. Przynajmniej w 1 posiłku w ciągu dnia produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone. Konieczne jest ograniczanie w potrawach dodatku soli i cukru. 

27. DIETA ŁATWOSTRAWNA DLA DZIECI I MŁODZIEŻY

Dieta łatwostrawna jest modyfikacją diety podstawowej polegającą m.in. na doborze odpowiednich produktów oraz technik kulinarnych, które mają poprawić strawność składników odżywczych

Zalecana obróbka termiczna:
 -gotowanie w wodzie lub na parze, w naczyniach bez wody,

-duszenie,  obsmażając produkty bez dodatku tłuszczu na patelniach do smażenia beztłuszczowego,

-pieczenie w folii przezroczystej, w pergaminie, w naczyniach ceramicznych, na ruszcie, w piekarniku lub opiekaczu elektrycznym.

Smażenie i pieczenie na tłuszczu powinno być całkowicie wykluczone.
Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie łatwostrawnej
	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo jasne i czerstwe, (czasem pieczywo graham), sucharki, drobne kasze, manna, krakowska, jęczmienna, łamana - dobrze oczyszczona, ryż, drobne makarony
	Pieczywo razowe żytnie i pszenne, każde pieczywo świeże, rogaliki francuskie, grube kasze: pęczak, gryczana, grube makarony

	Mleko i produkty mleczne
	Mleko słodkie i zsiadłe, jogurty, kefiry, biały ser (chudy lub półtłusty), serek homogenizowany
	Sery żółte i topione, sery pleśniowe, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	Gotowane na miękko, w koszulkach, ścięte na parze w formie jajecznicy, jaja sadzone, omlety
	Gotowane na twardo, smażone

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: królik, wołowina, cielęcina, kurczaki, indyki, (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola,

szczupak, sandacz, ryby tłuste  w ograniczonej ilości jeśli są dobrze tolerowane
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi,

kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne

i rybne, ryby tłuste jeśli są źle tolerowane, ryby wędzone

	Tłuszcze
	Margaryny miękkie, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy,

kukurydziany, oliwa z oliwek
	Śmietana, smalec, słonina, boczek,

łój, margaryny twarde

	Ziemniaki
	Gotowane, gotowane tłuczone, puree
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Marchew, kalafior, buraki, dynia, szpinak, kabaczki, młody zielony groszek-najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, młoda fasolka szparagowa, warzywa z wody oprószone mąką z dodatkiem margaryny, bez zasmażek. Na surowo-zielona sałata, cykoria, pomidory bez skórki, utarta marchew z jabłkiem
	Wszystkie odmiany kapusty (czasem dopuszcza się niewielkie ilości kapusty włoskiej), papryka, szczypior, cebula, ogórki, warzywa z zasmażką, warzywa konserwowane octem

	Owoce
	Owoce dobrze dojrzałe bez skórki i pestek-jabłka, truskawki, morele, brzoskwinie, pomarańcze,

banany. Maliny i porzeczki tylko w formie przecieru lub soku
	Wszystkie owoce niedojrzałe, gruszki, śliwki,

czereśnie, agrest, owoce suszone, orzechy

	Suche strączkowe
	Żadne
	Wszystkie są przeciwwskazane

	Cukier i słodycze
	Cukier dozwolony (ale nie zalecany), miody, dżemy

bez pestek, przetwory owocowe pasteryzowane: kompoty, galaretki
	Chałwa, czekolada, słodycze zawierające tłuszcz, kakao, orzechy

	Przyprawy
	Tylko łagodne w ograniczonych ilościach; sól, sok

z cytryny, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, lubczyk,

rozmaryn, wanilia, goździki, ewentualnie cynamon
	Ostre przyprawy; ocet, pieprz, musztarda,

papryka, wszelkiego rodzaju pikle

	Zupy
	Kleiki, krupniki z dozwolonych kasz, zupy mleczne, przetarte zupy owocowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy jarzynowe z dozwolonych warzyw, zupa ziemniaczana, zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych o ile nie ma przeciwwskazań na mleku - bez zasmażki.
	Kapuśniak, zupa ogórkowa, fasolowa, grochówka,

zupy zaprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko lub rozklejone, budynie z kasz z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców: lane kluski, leniwe pierogi z małym dodatkiem mąki
	Smażone: kotlety z kaszy, kluski kładzione, francuskie, zacierki

	Sosy
	O smaku łagodnym, zagęszczone zawiesiną mąki w wodzie lub mleku: koperkowy, cytrynowy, potrawkowy, sosy owocowe
	Ostre na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki z owoców dozwolonych, biszkopty, czerstwe ciasto drożdżowe
	Torty i ciastka z kremem lub z bitą śmietaną, pączki, faworki, tłuste ciasta jak francuskie, piaskowe, kruche

	Napoje
	Herbata, kawa (o ile nie ma przeciwwskazań), mleko, napoje owocowe, soki warzywne, herbatki owocowe
	Mocne kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe


27. DIETA BOGATORESZTKOWA DLA DZIECI I MŁODZIEŻY

Dieta stanowi modyfikację diety podstawowej, która polega na szczególnym zwróceniu uwagi na realizację normy błonnika pokarmowego lub ilości zalecanej przez lekarza/ dietetyka. Zalecane jest zwiększone spożycie błonnika nierozpuszczalnego, który występuje głównie w produktach zbożowych pełnoziarnistych (pieczywo razowe, grube kasze, ryż brązowy), niektórych warzywach (np. groszek zielony) i owocach (np. czarna porzeczka).
Produkty dozwolone i przeciwwskazane w diecie bogatoresztkowej

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Pieczywo
	Czerstwe, razowe, żytnie, pełnoziarniste, garham, pieczywo chrupkie, z dodatkiem otrąb
	Świeże, jasne, pszenne, pieczywo cukiernicze, rogale

	Mąka
	Mąka z niskiego przemiału-żytnia, razowa
	Mąka białą-wysokiego przemiału

	Kasze, makarony
	Kasze gruboziarniste (gryczana, jaglana, jęczmienna: pęczak, łamana) ryż brązowy, otręby, płatki kukurydziane, jęczmienne, owsiane, makarony z mąki razowej
	Kasza manna, jęczmienna, perłowa, ryż biały, płatki i kleiki ryżowe, makaron z białej mąki.

	Mięso, jaja, ryby, wędliny
	W ilościach zalecanych do wieku
	

	Mleko i przetwory mleczne
	Mleko, koktajle mleczne, jogurty, kefiry

(w większych ilościach), sery twarogowe, śmietanka
	

	Tłuszcze
	W ilościach zalecanych do wieku
	

	Owoce
	Wszystkie gatunki, szczególnie zawierające drobne pestki (agrest, winogrona, poziomki, truskawki), owoce suszone, przeciery, musy owocowe, niskosłodzone dżemy
	Jagody czarne

	Warzywa
	Wszystkie warzywa, szczególnie o dużej zawartości błonnika
	Warzywa wzdymające:groch, fasola, bób, kapusty, kalafiory, świeże ogórki

	 Cukier, miód, słodycze, desery
	Cukier, cukierki owocowe, miód w ograniczonych ilościach
	Kisiele, kremy, czekolada, słodycze z dodatkiem kakao

i czekolady, torty, chałwy

	Przyprawy
	Zielenina, cynamon, sól, pestki słonecznika, dyni
	

	Napoje
	Napoje gazowane, kompoty, soki, nektary owocowe, napary owocowe w zwiększonych ilościach
	Kawa prawdziwa, kakao, mocna herbata


28. DIETA UBOGOENERGETYCZNA DLA DZIECI I MŁODZIEŻY
Dieta stanowi modyfikację diety podstawowej, która polega na zmniejszeniu jej energetyczności przy jednoczesnym szczególnym zwróceniu uwagi na podaż błonnika

pokarmowego. Dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona uwzgledniająca

udział wszystkich grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, jaj, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów.

 Dieta powinna być urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw. 

Wartość energetyczna i odżywcza diety powinna być dostosowana do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta zgodnie z aktualnymi normami żywienia dla populacji Polski oraz wytycznymi towarzystw naukowych. 

Zaplanowana dieta redukcyjna powinna powodować ubytek masy ciała 

u dzieci w wieku 10-11 lat o około 0,5 kg/ miesiąc,

 a u dzieci w wieku 12-18 lat o około 1 kg/miesiąc,

 Zaleca się warzywa o dużej zawartości błonnika, przynajmniej część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej, zaleca się wybieranie owoców mniej dojrzałych ze względu na mniejszą zawartość cukru,

• w posiłkach połowę produktów powinny stanowić produkty zbożowe z pełnego przemiału,

• mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być spożywane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia, jeśli nie ma przeciwwskazań

• w każdym posiłku należy uwzględnić produkty będące źródłem białka z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,

• nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej raz w tygodniu,

• ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy spożywać co najmniej 1-3 razy w tygodniu,

• przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,

• należy eliminować cukry proste z diety.
Produkty i potrawy dozwolone i przeciwwskazane  w diecie ubogoenergetycznej

	PRODUKTY
 I POTRAWY
	ZALECANE
	PRZECIWWSKAZANE

	Produkty zbożowe
	Pieczywo najlepiej razowe,  typu graham, chrupkie, kasze preferowane grube: gryczana, jęczmienna, ryż preferowany nieoczyszczony: płatki: owsiane, jęczmienne, pszenne, musli bez dodatku cukru, owoców suszonych
	Rogaliki francuskie, musli z dodatkiem cukru lub orzechów

	Mleko i produkty mleczne
	Chude mleko, jogurty naturalne,kefir chudy, biały ser chudy, serek homogenizowany chudy,serek granulowany "light"
	Tłuste mleko, jogurt słodzony, kefir słodzony, śmietana, śmietanka, mleko skondensowane, zabielacze do kawy, serek homogenizowany słodzony cukrem, sery białe tłuste, sery żołte pełnostłuste i topione, Feta, serki typu Fromage

	Jaja
	2-3 razy w tygodniu całe jaja, przygotowane bez dodatku tłuszczu
	Przygotowane z dodatkiem tłuszczu.

	Mięso, wędliny, ryby
	Mięsa chude: wołowina, cielęcina, króliki, kurczaki, indyki, (najlepiej mięso z piersi bez skóry), chuda wieprzowina w ograniczonej ilości, chude wędliny; szynka, polędwica, chuda kiełbasa szynkowa, chude ryby; dorsz, leszcz, mintaj, morszczuk, pstrąg, sola, szczupak, sandacz, preferowane tłuste ryby morkie  
	Mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi, kaczki, tłuste wędliny: pasztety, wędliny podrobowe, mięsa peklowane, konserwy mięsne i rybne, wątróbka, mózg, nerki

	Tłuszcze
	Margaryny miękkie o obniżonej zawartości tłuszczu, masło w ograniczonej ilości, oleje roślinne: rzepakowy, sojowy, słonecznikowy, kukurydziany, oliwa z oliwek
	Śmietana, smalec, słonina,

boczek, łój, margaryny twarde, majonez tradycyjny

	Ziemniaki
	Gotowane, pieczone bez dodatku tłuszczu, kopytka
	Frytki, ziemniaki smażone, placki ziemniaczane, pyzy, chipsy

	Warzywa
	Wszystkie warzywa świeże i mrożone: na surowo lub gotowane, bez dodatku zasmażki, majonezu(można go zastąpić jogurtem 0%)
	Warzywa z zasmażkami, smażone,                                   duszone z dodatkiem innego tłuszczu niż olej rzepakowy lub oliwa z oliwek

	Owoce
	Świeże lub mrożone bez dodatku tłuszczu lub śmietany w kontrolowanej ilości, winogrona i banany- w niewielkiej ilości), owoce konserwowe-niesłodzone
	Owoce konserwowe, słodzone, owoce suszone, kandyzowane, owoce z cukrem lub bitą śmietaną

	Cukier i słodycze
	Cukier, miód w bardzo małej ilości, raczej jako przyprawa, dżem niskosłodzony
	Wszystkie słodycze, kakao, orzechy

	Przyprawy
	W ograniczonych ilościach, tylko łagodne i działające moczopędnie (seler, pietruszka, koperek, sok z cytryny, wanilia, cynamon)
	Sól kuchenna i przyprawy zawierające sól

	Zupy
	Zupy mleczne (na mleku chudym), zupy jarzynowe, zupy warzywne czyste (barszcz, pomidorowa), zupy na odtłuszczonych wywarach mięsnych, zabielana mlekiem odtłuszczonym-bez zasmażek, zupy owocowe-bez cukru
	Zupy zaprawiane zasmażkami ze śmietaną, zupy tłuste, rosoły, zupy w proszku, zupy owocowe słodzone cukrem.

	Potrawy mięsne i rybne
	Gotowane, duszone bez uprzedniego obsmażania, pieczone w folii aluminiowej lub w pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	Smażone, duszone i pieczone w sposób tradycyjny

	Potrawy z mąki i kasz
	Kasze gotowane na sypko, kasze z dodatkiem mięsa, warzyw lub owoców, leniwe pierogi z chudego białego sera, naleśniki smażone bez dodatku tłuszczu z mąki pełnoziarnistej
	Potrawy z dodatkiem cukru lub smażone na innym tłuszczu niż zalecany

	Sosy
	Sosy sałatkowe niskotłuszczowe np. na bazie mleka lub jogurtu 0%
	Na zasmażkach, sosy na tłustych wywarach mięsnych lub z kości, na śmietanie, tłustym mleku, sosy i kremy sałatkowe, sosy do mięs i ryb zawierające tłuszcz, słone sosy gotowe z torebki lub kostki, majonez, sosy słodkie

	Desery
	Kompoty, kisiele, musy, galaretki ze słodzikiem, budyń z mleka chudego ze słodzikiem, sałatki owocowe bez dodatku cukru, orzechy, migdały (niesolone)-w umiarkowanej ilości
	Wszystkie słodycze ograniczyć, wiórki kokosowe, orzechy solone

	Napoje
	Herbata , kawa, mleko chude, kawa zbożowa na chudym mleku, soki owocowe typu "light" lub słodzone słodzikiem w ograniczonych ilościach, soki warzywne, napoje bezkaloryczne, herbatki owocowe i ziołowe, woda mineralna
	Mleko tłuste, płynna czekolada, soki i inne napoje słodzone cukrem, napoje alkoholowe, kawa ze śmietanką


29. DIETA KETOGENNA

Dieta ketogenna bazuje na dużej ilości tłuszczu i niskiej zawartości węglowodanów, a także odpowiednich dla wieku oraz stanu zdrowia ilości białka i kalorii. 

Najstotniejsze jest ustalenie właściwej proporcji ketogenicznej 4:1, 3:1, 2:1. Oznacza to, że wagowy stosunek tłuszczów do łącznej ilości białek i węglowodanów wynosi kolejno 4, 3, 2 g tłuszczu na 1 g łącznej ilości białek i węglowodanów. Początkowo najczęściej stosuje się proporcję 4:1, a u dzieci poniżej 3. roku życia 3:1. 
Białko w diecie ma zawsze wartość stałą, zgodną z wiekiem pacjenta. Zwykle jest to ok. 1g/kg masy ciała.

Istotną kwestią jest także ilość przyswajanych płynów (ok. 1 ml/na 1 kcal dziennego zapotrzebowania energetycznego). Odpowiednie nawodnienie zapobiega komplikacjom, do których może dojść w przebiegu diety ketogenicznej.

W następnej kolejności należy indywidualnie zaplanować posiłki, dopasowane do potrzeb pacjenta. Bardzo ważne jest, aby posiłki w trakcie diety ketogennej były powtarzalne -co oznacza, że każdy posiłek powinien być podawany w stałych odstępach czasowych i mieć taką samą kaloryczność. Posiłki powinny także zawierać zawsze dokładnie taką samą ilość tłuszczy, białek i węglowodanów.  co istotne – nie można pozwolić sobie na żadne odstępstwa w tym zakresie! 

Każdy pacjent na diecie ketogennej powinien mieć wdrożoną odpowiednią suplementację. Zwykle podaje się wapń, magnez oraz witaminę D3, a w zależności od indywidualnych potrzeb także inne składniki mineralne i witaminy. 

Zaleca się posiłki zbilansowane pod względem zawartości kalorii, białek, tłuszczu i węglowodanów. Poszczególne posiłki powinny się więc składać z: 

· mięsa (ryby, drób), warzyw (owoców), tłuszczów 

· sera, warzyw (owoców), tłuszczów

· jaj, warzyw (owoców), tłuszczów  

Produkty zalecane to:
· mięsa – czerwone i drobiowe, szynka, bekon, kiełbasa, 
· tłuste ryby morskie – śledź, makrela, sardynka, łosoś, 
· jaja – najlepiej od kur z wolnego wybiegu lub ekohodowli, wzbogacone w kwasy tłuszczowe omega-3, 
· pełnotłusty nabiał – pełnotłuste naturalne sery dojrzewające, mozzarella, feta, kwaśny pełnotłusty jogurt, kwaśna śmietana, 
· orzechy i pestki – migdały, orzechy włoskie, laskowe, ziemne, pestki dyni, słonecznika, nasiona chia, siemię lniane, 
· masło 
· zdrowe oleje roślinne – oliwa z oliwek extra virgin, olej z awokado, olej kokosowy, 
· awokado – w postaci świeżej lub jako pasta guacamole, 
· warzywa liściaste – sałaty, cykorie, kapusty, jarmuż, szpinak, 
· warzywa niskoskrobiowe – pomidory, ogórki, cukinia, papryka, seler naciowy, cebula, czosnek, szparagi, brukselka, brokuł, kalafior, grzyby, 
30. DIETA HIPOALERGICZNA
 
Dieta hipoalergiczna (inaczej dieta eliminacyjna) polega na stałym lub okresowym wyłączeniu z jadłospisu produktów lub grupy produktów podejrzanych o wywoływanie reakcji alergicznych, z jednoczesnym wprowadzeniem zastępczych składników o równoważnych wartościach odżywczych. Przestrzeganie zasad diety eliminacyjnej może doprowadzić do całkowitego ustąpienia alergii, ponieważ jest ona jedyną formą leczenia przyczynowego. 

 Z diety hipoalergicznej należy wyeliminować produkty i potrawy, które są najczęstszymi alergenami pokarmowymi(produkty alergizujące) i zastąpić je tzw. bezpiecznymi produktami pokarmami, takimi które uczulają niezwykle rzadko (produkty o obniżonych właściwościach alergizujących) 

	Produkty i potrawy
	Zalecane
	Przeciwwskazane

	Napoje
	Kawa zbożowa bez mleka, słaba herbata, herbata owocowa, woda niegazowana, mleko ryżowe
	Kakao, płynna czekolada, mocna herbata, pepsi, coca-cola, mleko krowie(mleko w proszku, zagęszczone, zsiadłe), jogurty, kefiry, maślanki, mleko sojowe, napoje na bazie mleka krowiego i sojowego, napoje gazowane

	Pieczywo
	Pieczywo bez jaj, chrupki kukurydziane
	Pieczywo z dodatkiem jaj, biszkopty na żółtkach, pieczywo cukiernicze, pieczywo tostowe

	Dodatki do pieczywa
	Masło roślinne, dżem np. porzeczkowy, morelowy, wędliny (królik, indyk, jagnięcina)
	Masło, mleko i produkty mleczne (sery białe, żółte, pleśniowe, camembert, serki homogenizowane), wędliny (kurczak, wołowina, wieprzowina, cielęcina, ), jaja

	Zupy, sosy
	Zupy jarskie, zupy na dozwolonych mięsach, zupy owocowe, podprawiane zawiesiną z mąki, bez mleka ani śmietany

sosy-łagodne: np. koperkowy
	Na wywarach z niedozwolonych mięs i warzyw, grzybowe, zaprawiane mlekiem i produktami mlecznymi (serwatka, śmietana, śmietanka, żelatyna wołowa,), zupy mleczne

sosy: cebulowy, grzybowy,

majonez, ketchup

	Dodatki do zup
	Bułka, grzanki, kasza manna, jęczmienna, ryż, ziemniaki, makaron bez jaj
	Jaja, kluski kładzone, ciasto lane, groszek ptysiowy, makarony z dodatkiem jaj

	Mięso, drób, ryby
	Królik, indyk, jagnięcina, pulpety, budynie mięsne, potrawki z tych mięs
	Kurczak, wołowina, wieprzowina, baranina, gęsi, kaczki, ryby, skorupiaki, mięczaki

	Potrawy półmięsne i bezmięsne
	
	

	Tłuszcze
	Oleje, masło roślinne, margaryny
	Smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde, masło

	Warzywa
	Dynia, marchew, ziemniaki, buraki, por, cebula, kalarepa, brokuły, zielony groszek, kalafior, fasolka szparagowa, sałata, szpinak, szparagi
	Seler, soja i produkty sojowe, pomidor

	Owoce
	Porzeczki, jagody, morele, jabłka
	Owoce cytrusowe (pomarańcze, grejpfruty, mandarynki, cytryny), truskawki, poziomki, soki dżemy z tych owoców

	Przyprawy
	Sól, pieprz, zioła
	Gorczyca, sezam

	Desery
	Chrupki kukurydziane, wafle ryżowe, kisiele, galaretki z dozwolonych owoców
	Czekolada, kakao, miód

budynie, ciasta i desery na bazie jaj, chipsy, słodycze

	Orzechy, migdały
	
	Wszystkie


