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Nazwa diety 

  

DIETA PŁYNNA WZMOCNIONA (D12) 

Zastosowanie 

Dla osób: 

1) w ostrych nieżytach żołądkowo-jelitowych; 

2) po krwawieniach z przewodu pokarmowego; 

3) z chorobami jamy ustnej i przełyku; 

4) z trudnościami w połykaniu; 

5) z brakami w uzębieniu; 

6) z niektórymi chorobami zakaźnymi – według wskazań lekarza. 

Zalecenia dietetyczne 

1) dieta płynna wzmocniona jest modyfikacją diety łatwostrawnej; 

2) polega ona na modyfikacji konsystencji różnych wersji diet np. diety 

bogatobiałkowej czy o ograniczonej zawartości łatwo przyswajalnych 

węglowodanów; 

3) główna modyfikacja, poza płynną konsystencją, opiera się na znacznym 

ograniczeniu ilości błonnika pokarmowego; 

4) dieta płynna wzmocniona, w odróżnieniu od diety płynnej dostarcza 

wystarczającą ilość energii i składników odżywczych do pokrycia pełnego 

zapotrzebowania organizmu; 

5) wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i 

stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla 

populacji Rzeczyspospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych 

w zakresie żywienia; 

6) dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem 

udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, 

warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych, ryb i tłuszczów; 

7) pokarmy stałe po rozdrobnieniu, powinny być odpowiednio rozcieńczone i 

zmiksowane w celu nadania posiłkom konsystencji płynnej; 

8) dieta przeznaczona jest do podaży drogą doustną, a gdy żywienie doustne jest 

niemożliwe lub niewystarczające, w ciągu maksymalnie 24 - 48h należy 

rozpocząć żywienie dojelitowe przez sztuczny dostęp z wykorzystaniem diet 

przemysłowych (FSMP) lub żywienie pozajelitowe; 

9) temperatura posiłków powinna być równa temperaturze pokojowej 20–25◦C, 

albo zbliżona do temperatury ciała ok. 37◦C; 

10) dieta płynna wzmocniona powinna opierać się na spożyciu produktów i 

potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji 

błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymających i 

ciężkostrawnych; 

11) przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich jakość, termin 

przydatności do spożycia, sezonowość; 

12) posiłki powinny być podawane 4–5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami 

lekarza lub dietetyka; 

13) dodatek dozwolonych warzyw lub owoców do każdego posiłku, warzywa i 

owoce powinny być ugotowane i rozdrobnione; 

14) 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; 

15) każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub 

roślinne (dozwolone) zamienniki białka zwierzęcego; 

16) spożycie ryb, głównie morskich co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym; 

17) tłuszcze zwierzęce (takie jak smalec, słonina, łój wołowy, smalec gęsi) należy 

całkowicie wyeliminować z diety. Nie należy używać ich ani do 

przygotowywania potraw na ciepło, ani na zimno. 

Jedynym tłuszczem zwierzęcym, który zaleca się stosować w niewielkich 
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ilościach, w postaci na surowej, na zimno jest masło. Podstawowym źródłem 

tłuszczu w jadłospisie powinny być tłuszcze roślinne – np. olej rzepakowy, 

lniany, oliwa z oliwek czy miękkie margaryny. Wyjątek stanowią olej 

kokosowy i olej palmowy, które nie są zalecane i również należy je 

wykluczyć; 

18) przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w 

kwasy tłuszczowe nienasycone; 

19) należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do 

żywności). 

 

Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich: 

20) jakość; 

21) termin przydatności do spożycia;  

22) sezonowość. 

 

Stosowane techniki kulinarne: 

23) gotowanie tradycyjne lub na parze; 

24) duszenie bez wcześniejszego obsmażania. 

 

Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków: 

25) zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez 

użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z 

naturalnych składników; 

26) wykluczyć zabielanie zup i sosów śmietaną i jej zamiennikami roślinnymi np. 

mleczkiem kokosowym; 

27) wykluczyć dodatek zasmażek do potraw; 

28) do minimum ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw; 

29) ograniczyć do minimum lub wykluczyć dodatek soli na rzecz ziół i 

aromatycznych przypraw. 

Wartość energetyczna Energia (En) 1800– 2400 kcal/dobę 

Wartość odżywcza 

Białko  Wartości referencyjne: 15–20 % En 

37,5–50 g/1000 kcal 

Tłuszcz ogółem Wartości referencyjne: 20–30 % En 

22–33 g/1000 kcal 

w tym nasycone kwasy tłuszczowe Wartości referencyjne: możliwie jak 

najmniej, jednak nie więcej niż 10 % En 

≤ 11 g/1000 kcal 

Węglowodany ogółem Wartości referencyjne: 45–65 % En  

113–163 g/1000 kcal 

w tym cukry (mono- i disacharydy) Wartości referencyjne: ≤ 10 % En  

≤ 25 g/1000 kcal 

Błonnik ≥ 25 g/dobę 

Sód ≤ 2000mg/dobę 

Grupy środków 

spożywczych 
Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane 

Produkty zbożowe 

1) wszystkie mąki niskiego 

przemiału np.: pszenna, 

kukurydziana, ryżowa, 

ziemniaczana (można nimi lekko 

zagęszczać zupę lub przygotować 

płynne kisiele, budynie); 

1) wszystkie mąki pełnoziarniste; 

2) pieczywo z dodatkiem cukru, 

słodu, syropów, miodu, karmelu; 

3) pieczywo pełnoziarniste i żytnie; 

4) pieczywo cukiernicze i 

półcukiernicze; 
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2) białe pieczywo pszenne i mieszane 

(rozmoczone w mleku, herbacie, 

kawie zbożowej); 

3) kasze średnio i drobnoziarniste, 

np.: manna, kukurydziana, 

jęczmienna (mazurska, wiejska), 

orkiszowa, jaglana, krakowska 

(muszą być rozgotowane, przetarte 

i podane w formie kleików lub 

przetarte dodane do wywaru z 

warzyw lub rosołu); 

4) płatki naturalne błyskawiczne np.: 

owsiane, gryczane, jęczmienne, 

żytnie, ryżowe (rozgotowane, 

przetarte); 

5) makarony drobne (muszą być 

rozgotowane, przetarte i podane w 

formie kleików lub przetarte 

dodane do wywaru z warzyw lub 

rosołu); 

6) ryż biały (musi być rozgotowany, 

przetarty i podany w formie 

kleików lub przetarty dodany do 

wywaru z warzyw lub rosołu); 

7) suchary (rozmoczone w mleku, 

herbacie, kawie zbożowej). 

5) produkty mączne smażone w 

dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, 

faworki, racuchy; 

6) kasze gruboziarniste, np.: 

gryczana, pęczak; 

7) płatki kukurydziane i inne 

słodzone płatki śniadaniowe, np.: 

cynamonowe, czekoladowe, 

miodowe; 

8) makarony grube i pełnoziarniste; 

9) ryż brązowy, ryż czerwony; 

10) potrawy mączne;  

11) otręby, np.: owsiane, pszenne, 

żytnie, orkiszowe. 

Warzywa i przetwory 

warzywne 

1) warzywa świeże, mrożone, 

gotowane, duszone z niewielkim 

dodatkiem tłuszczu przetarte w 

formie zup, ewentualnie z 

dodatkiem rosołu czy w 

połączeniu z kleikiem (z 

wykluczeniem 

przeciwskazanych); 

2) warzywa surowe dozwolone są 

tylko w formie soku lub 

rozcieńczonego przecieru. 

 

1) warzywa kapustne: kapusta, 

brukselka, kalafior, brokuł, 

rzodkiewka, rzepa; 

2) warzywa cebulowe podawane na 

surowo oraz smażone: cebula, por, 

czosnek, szczypior;  

3) ogórki, papryka, kukurydza; 

4) warzywa przetworzone tj. 

warzywa konserwowe, warzywa 

smażone lub przyrządzane z dużą 

ilością tłuszczu; 

5) grzyby; 

6) kiszonki: kapusta, ogórki. 

Ziemniaki, 

Bataty 

1) ziemniaki, bataty: gotowane i 

przetarte w formie zupy 

ziemniaczanej lub z wywarem z 

warzyw czy rosołu. 

1) ziemniaki, bataty: smażone (frytki, 

talarki); 

2) puree w proszku. 

Owoce i przetwory 

owocowe 

1) owoce ugotowane i przetarte, 

rozcieńczone do konsystencji 

płynnej; 

2) przeciery i musy owocowe z niską 

zawartością lub bez dodatku 

cukru; 

3) klarowne soki owocowe. 

1) owoce surowe; 

2) owoce ciężkostrawne (czereśnie, 

gruszki, śliwki); 

3) owoce cytrusowe; 

4) owoce w syropach cukrowych; 

5) owoce kandyzowane; 

6) przetwory owocowe 

wysokosłodzone; 

7) owoce suszone.  

Nasiona roślin 

strączkowych 

1) produkty z nasion roślin 

strączkowych: niesłodzone napoje 

roślinne, tofu naturalne 

1) pozostałe nasiona roślin 

strączkowych. 
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rozdrobnione, jeżeli dobrze 

tolerowane. 

Nasiona, pestki, orzechy 

1) mielone nasiona, np. siemię lniane, 

słonecznik, dynia (w 

ograniczanych ilościach). 

1) wszystkie nasiona, pestki, 

orzechy; 

2) „masło orzechowe”; 

3) wiórki kokosowe. 

Mięso i przetwory mięsne 

1) z małą zawartością tłuszczu, np.: 

drób bez skóry (kura, kurczak, 

indyk), chuda wołowina, cielęcina, 

jagnięcina, królik, chude partie 

wieprzowiny, np.: polędwica, 

schab, szynka (gotowane i 

dokładnie zmielone, połączone z 

wywarem z warzyw lub rosołem, 

przetartą zupą ziemniaczaną, 

jarzynową lub kleikiem); 

2) chude gatunki wędlin 

niemielonych: drobiowych, 

wieprzowych, wołowych 

(dokładnie zmielone, połączone z 

wywarem z warzyw lub rosołem, 

przetartą zupą ziemniaczaną, 

jarzynową lub kleikiem). 

1) z dużą zawartością tłuszczu, np.: 

tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta 

wołowina i wieprzowina, 

baranina; 

2) mięsa peklowane oraz z dużą 

zawartością soli; 

3) mięsa smażone na dużej ilości 

tłuszczu, panierowane; 

4) tłuste wędliny, np.: baleron, 

boczek; 

5) tłuste i niskogatunkowe kiełbasy, 

parówki, mielonki, mortadele; 

6) pasztety; 

7) wędliny podrobowe (pasztetowa, 

wątrobianka, salceson); 

8) mięsa surowe np. tatar. 

Ryby i przetwory rybne 

1) wszystkie ryby morskie i 

słodkowodne (gotowane i 

dokładnie zmielone, połączone z 

wywarem z warzyw lub rosołem, 

przetartą zupą ziemniaczaną, 

jarzynową lub kleikiem). 

1) ryby surowe; 

2) ryby smażone na dużej ilości 

tłuszczu, panierowane; 

3) ryby wędzone; 

4) konserwy rybne w oleju. 

Jaja i potrawy z jaj 

1) gotowane na miękko (zmiksowane 

z mlekiem, ewentualnie z 

wywarem jarzynowym, rosołem, 

przetartą zupą jarzynową). 

1) gotowane na twardo; 

2) jaja przyrządzane z dużą ilością 

tłuszczu; 

3) jajecznica, jaja sadzone, omlety, 

kotlety jajeczne smażone tłuszczu. 

Mleko i produkty mleczne 

1) mleko i niskotłuszczowe napoje 

mleczne naturalne fermentowane, 

bez dodatku cukru; 

2) sery twarogowe chude lub 

półtłuste, sery twarogowe 

homogenizowane (zmiksowane z 

mlekiem, ewentualnie ze słodką 

śmietanką). 

1) mleko i sery twarogowe tłuste; 

2) mleko skondensowane; 

3) jogurty, napoje i desery mleczne z 

dodatkiem cukru; 

4) wysokotłuszczowe napoje 

mleczne fermentowane; 

5) sery podpuszczkowe; 

6) tłuste sery dojrzewające; 

7) śmietana kwaśna. 

Tłuszcze 

1) masło (w ograniczonych 

ilościach); 

2) miękka margaryna;  

3) oleje roślinne, np.: rzepakowy, 

oliwa z oliwek. 

 

BEZWZGĘLNIE ZAKAZANE: 

1) tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, 

słonina, łój; 

2) twarde margaryny; 

3) masło klarowane; 

4) majonez; 

5) tłuszcz kokosowy i palmowy; 

6) „masło kokosowe”; 

7) frytura smażalnicza. 

Desery (w ograniczonych 

ilościach) 

1) budyń rozcieńczony (bez dodatku 

cukru lub z małą ilością cukru – do 

5 g/250 ml użytego mleka); 

1) słodycze zawierające duże ilości 

cukru lub tłuszczu; 
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2) galaretka płynna (bez dodatku 

cukru lub z małą ilością cukru – do 

5 g/250 ml użytej wody); 

3) kisiel rozcieńczony (bez dodatku 

cukru lub z małą ilością cukru – do 

5 g/250 ml użytej wody); 

4) ciasta drożdżowe niskosłodzone 

(rozmoczone w mleku, herbacie, 

kawie zbożowej); 

5) ciasta biszkoptowe niskosłodzone, 

bez dodatku proszku do pieczenia 

(rozmoczone w mleku, herbacie, 

kawie zbożowej). 

2) torty i ciasta z masami 

cukierniczymi, kremami, bitą 

śmietaną; 

3) ciasta kruche z dużą ilością 

tłuszczu i cukru; 

4) ciasto francuskie; 

5) czekolada i wyroby 

czekoladopodobne. 

Napoje 

1) woda niegazowana; 

2) słabe napary herbat, np.: czarna, 

zielona, czerwona, biała; 

3) napary owocowe;  

4) kawa zbożowa (w ograniczonych 

ilościach); 

5) bawarka; 

6) soki warzywne;  

7) soki owocowe (w ograniczonych 

ilościach); 

8) kompoty (bez dodatku cukru lub z 

małą ilością cukru). 

1) woda gazowana; 

2) napoje gazowane; 

3) napoje wysokosłodzone;  

4) nektary owocowe; 

5) wody smakowe z dodatkiem 

cukru; 

6) mocne napary kawy i herbaty. 

Przyprawy 

1) łagodne naturalne przyprawy 

ziołowe i korzenne np.: liść 

laurowy, ziele angielskie, koper 

zielony, kminek, tymianek, 

majeranek, bazylia, oregano, 

tymianek, lubczyk, rozmaryn, 

pieprz ziołowy, goździki, imbir, 

cynamon; 

2) sól i cukier (w ograniczonych 

ilościach). 

1) ostre przyprawy np.: czarny 

pieprz, pieprz cayenne, ostra 

papryka, papryka chili; 

2) kostki rosołowe i esencje 

bulionowe; 

3) gotowe bazy do zup i sosów; 

4) gotowe sosy sałatkowe i dressingi; 

5) musztarda, keczup, ocet; 

6) sos sojowy, przyprawy 

wzmacniające smak w postaci 

płynnej i stałej. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nazwa diety 
 
DIETA Z OGRANICZENIEM BIAŁKA NATURALNEGO – PKU (D13A) 
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Zastosowanie 

1) dla pacjentów przebywających w szpitalach, wymagających diety 
specjalistycznej z istotnie ograniczoną podażą białka naturalnego, według 
wskazań lekarza (lub lekarza i dietetyka); 

2) w fenyloketonurii i innych wrodzonych zaburzeniach metabolizmu 
aminokwasów m.in. chorobie syropu klonowego, tyrozynemii typu 1, 
homocystynurii. 

Zalecenia dietetyczne 

1) dieta z istotnym ograniczeniem białka naturalnego jest modyfikacją diety 
podstawowej; 

2) podstawą diety jest kontrola zawartości białka naturalnego, dieta 
pacjentów jest także suplementowana żywnością specjalnego 
przeznaczenia medycznego (dostępną dla pacjentów w ramach procedury 
importu docelowego) będącą źródłem białka ekwiwalentu i/lub pozostałych 
składników pokarmowych według indywidualnych zaleceń lekarza i/lub 
dietetyka; 

3) białko dostarczane z tradycyjną dietą stanowi głównie białko pochodzenia 
roślinnego;  

4) wartość energetyczna i odżywcza diety realizowana jest w oparciu o 
aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw 
naukowych; 

5) dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem 
udziału grup produktów spożywczych, ze szczególnym uwzględnieniem 
produktów specjalistycznych niskobiałkowych PKU, warzyw i owoców, 
ziemniaków; 

6) posiłki powinny być podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami 
dietetyka lub lekarza; 3 posiłki główne – śniadanie, obiad i kolacja oraz 
posiłki uzupełniające – drugie śniadanie i/lub podwieczorek, podawane o 
tych samych porach; 

7) dieta powinna być różnorodna i urozmaicona pod względem kolorystyki, 
konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej; 

8) tłuszcze zwierzęce (np. smalec) powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu 
roślinnego (np. olej rzepakowy, oliwa z oliwek, margaryny miękkie do 
smarowania pieczywa wysokiej jakości); 

9) przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w 
kwasy tłuszczowe nienasycone; 

10) należy ograniczyć w diecie sól;  
11) należy ograniczyć w diecie cukier/miód dodany (według indywidualnych 

zaleceń lekarza i/lub dietetyka w niektórych sytuacjach dopuszczalne jest 
zwiększenie podaży); 

12) wskazane jest ograniczenie produktów i potraw ciężkostrawnych i 
wzdymających; 

13) należy zapewnić swobodny dostęp do wody pitnej; napoje należy 
przygotowywać bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru – do 5 g/250 ml;  

14) dopuszcza się okazjonalne włączenie do jadłospisów produktów i potraw o 
charakterze okolicznościowym, wynikających z powszechnie przyjętych 
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilościach i z zachowaniem zasad 
diety z istotnym ograniczeniem białka naturalnego. 

 
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich: 

15) jakość; 

16) termin przydatności do spożycia; 

17) zawartość białka, w tym oznaczenie znakiem „PKU”; 

18) sezonowość. 
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Zalecane techniki kulinarne: 
19) gotowanie np. w wodzie, na parze; 
20) duszenie; 
21) pieczenie z niewielka ilością lub bez dodatku tłuszczu, np. w folii 

aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach 
żaroodpornych, piecach konwekcyjnych; 

22) potrawy smażone nie częściej niż 2 razy w jadłospisie dekadowym; 
dozwolone lekkie podsmażenie na niewielkiej ilości oleju roślinnego, bez 
panierki. 

 
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków: 
23) zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez 

użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z 
naturalnych składników; 

24) ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw;  
25) ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.  
 
  

Wartość energetyczna 
Energia (En) Jednostki 

2000-2400 kcal 

Wartość odżywcza 

Białko naturalne 
 
*Uwaga: do zbilansowania wartości energetycznej diety 
należy przyjąć, że białko całkowite stanowi 10% energii z 
diety, w tym 80% białka całkowitego stanowi białko z 
preparatu, który przyjmuje pacjent. 

poniżej 12 g 

Tłuszcz ogółem 30-40% En 

w tym nasycone kwasy tłuszczowe Tak niskie, jak to jest możliwe do 

osiągnięcia w diecie zapewniającej 

właściwą wartość odżywczą 

Węglowodany ogółem 55–65 % En 

Błonnik ≥ 25 g/dobę 

Sód 
≤ 2000 mg/dobę 

Grupy środków 
spożywczych 

Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone 

Produkty zbożowe 

1) mąki niskobiałkowe PKU;  
2) skrobia pszenna, ryżowa, 

ziemniaczana, kukurydziana; 
3) pieczywo niskobiałkowe PKU;  
4) płatki niskobiałkowe PKU; 
5) makarony, niskobiałkowe PKU;  
6) ryż niskobiałkowy PKU; 
7) potrawy mączne niskobiałkowe 

PKU; 
8) suchary niskobiałkowe; 
9) tapioka; 
10) sago. 

1) tradycyjne mąki;  
2) tradycyjne pieczywo;  
3) pieczywo cukiernicze i 

półcukiernicze; 
4) tradycyjne kasze;  
5) tradycyjne płatki; 
6)  makarony tradycyjne;   
7) potrawy mączne tradycyjne. 
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Warzywa i przetwory 
warzywne 

1) warzywa świeże, mrożone, 
gotowane, duszone z niewielkim 
dodatkiem tłuszczu, pieczone: 
dynia żołędziowa, dynia piżmowa, 
buraki czerwone, pak choi 
(kapusta chińska), kapusta, 
marchewka, kalafior, seler, 
ogórek, kolczoch jadalny, młoda 
fasolka szparagowa zielona, 
bakłażan, por, sałata, okra, cebula, 
pietruszka korzeń, papryka, dynia 
zwykła, rzodkiewka, dynia 
makaronowa, cukinia, pomidory, 
brukiew, rzepa, maniok jadalny; 

2) w ograniczonej ilości – do 150 
g/dobę: karczochy, rukola, 
szparagi, awokado, brokuły, 
brukselka, kukurydza, jarmuż, 
gorczyca, groszek zielony, 
pomidory suszone, szpinak. 

1) warzywa smażone lub 
przyrządzane z dużą ilością 
tłuszczu.  

Ziemniaki, 
Bataty 

1) ziemniaki, bataty (raz dziennie lub 
według indywidualnych zaleceń 
lekarza i/lub dietetyka). 

1) ziemniaki smażone (frytki, talarki). 

Owoce i przetwory 
owocowe 

1) owoce dojrzałe świeże i mrożone: 
jabłka, morele, banany, owoce 
jagodowe (np. maliny, truskawki, 
borówki amerykańskie, jagody 
itp.), wiśnie, żurawina, daktyle, 
gigi, grejpfrut, winogrona, gujawa, 
jackfruit, kiwi, cytryny, limonki, 
mango, melony, oliwki, 
pomarańcze, papaja, brzoskwinie, 
gruszki, persymona, ananas, 
śliwki, granat, rodzynki; 

2) suszone: jabłka, morele, żurawina, 
gruszki, śliwki; 

3) sorbety, przeciery i musy 
owocowe z niską zawartością lub 
bez dodatku cukru; 

4) dżemy owocowe niskosłodzone 
(nie częściej niż 4 razy w 
jadłospisie dekadowym). 

1) owoce niedojrzałe; 
2) owoce w syropach cukrowych; 
3) owoce kandyzowane;  
4) przetwory owocowe 

wysokosłodzone;  
5) pozostałe owoce suszone;  
6) owoce marynowane. 

Nasiona roślin 
strączkowych 

- 1) wszystkie nasiona roślin 
strączkowych. 

Nasiona, pestki, orzechy 

- 1) orzechy/pestki/nasiona i ich 
przetwory; 

2) wiórki kokosowe. 
 

Mięso i przetwory mięsne - 1) mięso, wędliny i inne przetwory. 

Ryby i przetwory rybne 
 

- 1) wszystkie ryby morskie i 
słodkowodne, owoce morza. 
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Jaja i potrawy z jaj i ich 
alternatywy 
 

1) zamiennik jajka niskobiałkowy 
PKU. 

1) jaja i potrawy z jaj. 

Mleko i produkty mleczne 
oraz ich alternatywy 
 

1) napoje roślinne wzbogacane w 
wapń, witaminę D i B12, np. napój 
sojowy, napój owsiany – o 
zawartości białka nie większej niż 
1 g/100 ml; 

2) przetwory roślinne stanowiące 
alternatywę dla produktów 
mlecznych, wzbogacane w wapń, 
witaminę D i B12, np. jogurty (o 
zawartości białka nie większej niż 
1 g/100 ml) i sery wegańskie o 
niskiej zawartości białka. 

 

1) mleko i jego przetwory. 

Tłuszcze 

1) masło; 
2) miękka margaryna; 
3) oleje roślinne, np.: rzepakowy, 

oliwa z oliwek; 
4) śmietanka/śmietana. 

1) tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, 
słonina, łój; 

2) twarde margaryny; 
3) majonez; 
4) tłuszcz kokosowy i palmowy; 
5) frytura smażalnicza. 

Desery 

1) budyń niskobiałkowy PKU; 
2) galaretka z agaru; 
3) kisiel; 
4) miód/cukier (w ograniczonych 

ilościach); 
5) ciastka i inne słodycze 

niskobiałkowe PKU (nie częściej 
niż 3 razy w jadłospisie 
dekadowym). 

1) galaretka (żelatyna); 
2) ciastka, słodycze i inne wyroby 

tradycyjne; 
3) czekolada i wyroby 

czekoladopodobne tradycyjne. 

Napoje 

1) woda; 

2) napoje bez dodatku cukru lub z 

małą ilością cukru – do 5 g/250 ml 

(np. kawa zbożowa, herbaty, 

napary ziołowe i owocowe, 

kompoty, kakao niskobiałkowe); 

3) soki warzywne bez dodatku soli; 

4) soki owocowe (nie częściej niż 3 
razy w jadłospisie dekadowym). 

1) napoje gazowane; 
2) napoje wysokosłodzone; 
3) nektary owocowe; 
4) wody smakowe z dodatkiem 

cukru; 
5) mocne napary kawy i herbaty; 
6) kakao; 
7) napoje energetyzujące; 
8) napoje alkoholowe. 

Przyprawy i inne 

1) naturalne zioła i przyprawy np.: 
liść laurowy, ziele angielskie, 
koper zielony, kminek, tymianek, 
majeranek, bazylia, oregano, 
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 
pieprz ziołowy, goździki, cynamon; 

2) gotowe przyprawy warzywne; 
3) keczup; 
4) karagen, pektyna, guma guar, 

agar, guma arabska; 
5) sól i cukier/miód (w ograniczonych 

1) kostki rosołowe i esencje 
bulionowe; 

2) gotowe bazy do zup i sosów; 
3) gotowe sosy sałatkowe i dressingi; 
4) musztarda;  
5) sos sojowy, przyprawa 

uniwersalna w płynie;  
6) substancje słodzące, w tym 

aspartam.  
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ilościach). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nazwa diety 
 
DIETA Z OGRANICZENIEM DŁUGOŁAŃCUCHOWYCH KWASÓW TŁUSZCZOWYCH 
(D13B) 
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Zastosowanie 

1) dla pacjentów przebywających  w szpitalach, wymagających diety 
specjalistycznej z istotnie ograniczoną podażą długołańcuchowych kwasów 
tłuszczowych, według wskazań lekarza (lub lekarza i dietetyka); 

2) we wrodzonych zaburzeniach metabolizmu tłuszczów m.in. deficycie 
LCHAD, deficycie VLCAD. 

Zalecenia dietetyczne 

1) dieta z istotnym ograniczeniem długołańcuchowych kwasów tłuszczowych 
(LCT) jest modyfikacją diety podstawowej; 

2) podstawą diety jest maksymalne wykluczenie źródeł tłuszczów LCT, 
zbilansowanie diety w oparciu o produkty dozwolone, dieta pacjentów jest 
także suplementowana żywnością specjalnego przeznaczenia medycznego 
(dostępną dla pacjentów w ramach procedury importu docelowego) będącą 
źródłem średniołańcuchowych kwasów tłuszczowych (MCT) i/lub 
pozostałych składników pokarmowych według indywidualnych zaleceń 
lekarza i/lub dietetyka; 

3) wartość energetyczna i odżywcza diety realizowana jest w oparciu o 
aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw 
naukowych; 

4) dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem 
udziału grup produktów spożywczych, ze szczególnym uwzględnieniem 
produktów 0% tłuszczu oraz o niskiej zawartości tłuszczu, warzyw i owoców, 
ziemniaków; 

5) posiłki powinny być podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza 
i/lub dietetyka;  3 posiłki główne – śniadanie, obiad i kolacja oraz posiłki 
uzupełniające – drugie śniadanie i/lub podwieczorek, podawane o tych 
samych porach; 

6) dieta powinna być różnorodna i urozmaicona pod względem kolorystyki, 
konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej; 

7) źródła tłuszczów zwierzęcych i roślinnych (np. oleje, masło, margaryny, 
śmietana itp.) muszą być wykluczone; 

8) należy ograniczyć w diecie cukier/miód dodany (według indywidualnych 
zaleceń lekarza i/lub dietetyka w niektórych sytuacjach dopuszczalne jest 
zwiększenie podaży); 

9) wskazane jest ograniczenie produktów i potraw ciężkostrawnych i 
wzdymających; 

10) należy zapewnić swobodny dostęp do wody pitnej; napoje należy 
przygotowywać bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru – do 5 g/250 ml; 

11) dopuszcza się okazjonalne włączenie do jadłospisów produktów i potraw o 
charakterze okolicznościowym, wynikających z powszechnie przyjętych 
tradycji kulturowych, w umiarkowanych ilościach i z zachowaniem zasad 
diety z istotnym ograniczeniem długołańcuchowych kwasów tłuszczowych. 

 
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich: 
12) jakość; 
13) termin przydatności do spożycia; 
14) zawartość tłuszczu; 
15) sezonowość. 
 
Zalecane techniki kulinarne: 
16) gotowanie np. w wodzie, na parze; 
17) duszenie bez obsmażania; 
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18) pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do 
pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych, piecach konwekcyjnych; 

19) smażenie bez tłuszczu. 
 
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków: 
20) zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez 

użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z 
naturalnych składników; 

21) ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw;  
22) ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.  

Wartość energetyczna 
Energia (En) Jednostki 

2000-2400 kcal 

Wartość odżywcza 

Białko  10-20% En 

Tłuszcze z produktów dozwolonych 
*Uwaga: do zbilansowania wartości energetycznej diety 
należy doliczyć 20% energii z tłuszczów MCT (realizacja po 
stronie pacjenta) 

poniżej 10% En 

Węglowodany ogółem 55–65% En 

Błonnik ≥ 25 g/dobę 

Grupy środków 
spożywczych 

Produkty rekomendowane Produkty niedozwolone 

Produkty zbożowe 

1) chleb (pszenny, żytni – bez 
dodatku tłuszczu); 

2) ryż; 
3) mąka (pszenna, ziemniaczana, 

kukurydziana); 
4) kasza (jaglana, kukurydziana, 

jęczmienna); 
5) płatki (kukurydziane, pszenne, 

żytnie, jęczmienne, owsiane – nie 
częściej niż 2 razy w jadłospisie 
dekadowym); 

6) makaron (bezjajeczny, ryżowy). 

1) chleb (żytni z soją i słonecznikiem, 
pieczywo francuskie i 
półfrancuskie, słodkie bułki, chałki 
zdobne, bułki mleczne, bułki do 
hot dogów); 

2) mąka sojowa; 
3) otręby owsiane; 
4) zarodki pszenne; 
5) musli zbożowe z rodzynkami i 

orzechami; 
6) otręby pszenne; 
7) makarony jajeczne. 

Warzywa i owoce 

1) wszystkie oprócz 
przeciwwskazanych; 

2) pikle (sprawdzać etykiety czy są to 
produkty bez dodatku tłuszczu). 

 

1) Awokado; 
2) Oliwki.  

Ziemniaki, 
Bataty 

1) ziemniaki, bataty. 1) ziemniaki smażone (frytki, talarki). 

Nasiona roślin 
strączkowych 

- 1) wszystkie nasiona roślin 
strączkowych. 

Nasiona, pestki, orzechy 

- 1) całe nasiona, pestki, orzechy 
(wszystkie rodzaje) i ich 
przetwory; 

2) wiórki kokosowe. 
 

Mięso i przetwory mięsne 
1) mięso bez skóry (filet z indyka, 

kurczaka, wołowina udziec, 
wołowina polędwica; 

1) pozostałe rodzaje mięsa 
wieprzowego i wołowego, skóra z 
drobiu, podroby, kaczka, gęś;  
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2) wędliny drobiowe o zaw. tł do 
max. 3%; 

3)  wieprzowina schab bez 
widocznego tłuszczu. 

2) wędliny tłuste, salami;  
3) pasty mięsne;  
4) parówki; 
5) pasztety. 

Ryby i przetwory rybne 
 

1) chude ryby (dorsz, sandacz, sola, 
morszczuk okoń, pstrąg, halibut); 

2) krewetki; 
3) tłuste ryby morskie : łosoś, 

makrela atlantycka, śledź, sardynki 
– porcja do 50 g maksymalnie raz 
w tygodniu. 

1) ryby drapieżne inne i ich 

przetwory (np. miecznik, rekin, 

makrela królewska, tuńczyk, 

węgorz amerykański, płytecznik, 

szczupak, panga, tilapia, gardłosz 

atlantycki) łosoś i śledź bałtycki, 

szprotki. 

2) ryby surowe; 

3) ryby wędzone; 

4) konserwy rybne; 

5) ryby smażone. 

Jaja i potrawy z jaj 1) białko jaja. 1) żółtko jaja,. 

Mleko i produkty mleczne 
oraz ich alternatywy 
 

1) mleko spożywcze 0 – 0,5% 
tłuszczu; 

2) ser twarogowy chudy; 
3) jogurt, kefir 0-0,5% tłuszczu; 
4) serwatka płynna 0,1% tłuszczu; 
5) maślanka 0,5% tłuszczu; 
6) mleko w proszku odtłuszczone; 
7) napoje roślinne naturalne: ryżowe, 

migdałowe, kokosowe o 
zawartości tłuszczu 0,5%; 

8) ser podpuszczkowy 
niskotłuszczowy o zawartości do 
3% tłuszczu (nie częściej niż 2 razy 
w tygodniu). 

1) mleko >1% tłuszczu; 
2) sery twarogowe półtłuste i  tłuste; 
3) serki homogenizowane tłuste; 
4) sery żółte i topione; 
5) jogurty, kefiry i inne przetwory 

tłuste; 
6) śmietana (wszystkie rodzaje); 
7) mleko w proszku tłuste; 
8) lody śmietankowe; 
9) mleka modyfikowane dla 

niemowląt; 
10) mleczka i napoje roślinne 

smakowe; 
11) napój roślinny sojowy. 

Tłuszcze 

1) MCT (realizowane w procedurze 
importu docelowego przez 
pacjenta). 

1) Masło; 
2) margaryny z olejów roślinnych; 
3) oleje roślinne; 
4) oliwa z oliwek; 
5) smalec, łój, słonina. 

Desery (w ograniczonych 
ilościach) 

1) ciasta i ciastka pieczone bez 
dodatku tłuszczu; 

2) galaretka;  
3) kisiel. 

1) ciastka, słodycze i inne wyroby 
tradycyjne zawierające tłuszcz; 

2) czekolada i wyroby czekolado 
podobne tradycyjne. 

Napoje 

1) woda; 

2) napoje bez dodatku cukru lub z 

małą ilością cukru – do 5 g/250 ml 

(np. kawa zbożowa, herbaty, 

napary ziołowe i owocowe, 

kompoty, kakao niskotłuszczowe); 

3) soki warzywne bez dodatku soli; 

4) soki owocowe (nie częściej niż 3 

razy w jadłospisie dekadowym). 

1) napoje gazowane; 
2) napoje wysokosłodzone;  
3) nektary owocowe; 
4) wody smakowe z dodatkiem 

cukru; 
5) kakao o wysokiej zawartości 

tłuszczu; 
6) napoje energetyzujące. 

Przyprawy i inne 
1) zioła i przyprawy np.: liść laurowy, 

ziele angielskie, koper zielony, 
kminek, tymianek, majeranek, 

1) kostki rosołowe i esencje 
bulionowe; 

2) gotowe bazy do zup i sosów; 
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bazylia, oregano, tymianek, 
lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, 
goździki, cynamon (w 
ograniczonych ilościach); 

2) gotowe przyprawy warzywne; 
3) keczup; 
4) ocet balsamiczny; 
5) miód; 
6) sól i cukier (w ograniczonych 

ilościach). 
 

3) gotowe sosy sałatkowe i dressingi; 
4) musztarda, majonez; 
5) sos sojowy, przyprawa 

uniwersalna w płynie. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nazwa diety 
 
DIETA KETOGENNA I JEJ MODYFIKACJE (D13C) 
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Zastosowanie 

1) dla pacjentów, przebywających w szpitalach, wymagających diety 
specjalistycznej z istotnym ograniczeniem węglowodanów, wysokim 
udziałem tłuszczu oraz optymalnym białka, według wskazań lekarza (lub 
lekarza i dietetyka); 

2) w leczeniu niefarmakologicznym padaczek lekoopornych, we wrodzonych 
wadach metabolizmu np. deficycie GLUT1, deficycie PDH. 

Zalecenia dietetyczne 

1) medyczna terapia dietą ketogenną jest dietą o niskiej zawartości 
węglowodanów, wysokiej zawartości tłuszczu oraz optymalnej podaży 
białka, zaliczamy do niej klasyczne odmiany diety ketogennej np. 4:1 i 3:1 
oraz jej modyfikacje, m.in. modyfikowaną dietę ketogenną, dietę MCT, 
modyfikowaną dietą Atkinsa, dietę o niskim indeksie glikemicznym; 

2) wartość energetyczna i odżywcza diety realizowana jest w oparciu o 
wytyczne towarzystw naukowych oraz normy żywienia, planowana jest 
indywidualnie dla pacjenta; 

3) z uwagi na bardzo indywidualny charakter diety i jej restrykcyjność 
jadłospisy ustala się każdorazowo dla danego pacjenta, w niektórych 
przypadkach dopuszcza się produkty z kategorii „niezalecane” wg 
indywidualnych wskazań lekarza i/lub dietetyka; (w zależności od sposobu 
prowadzenia diety ketogennej – możliwe jest też stosowanie żywności 
specjalnego przeznaczenia medycznego KetoCal). 

4) WYMAGANE odważanie produktów z dokładnością do 0,1 g. 
 
Zalecane techniki kulinarne: 
5) gotowanie tradycyjne lub na parze; 
6) duszenie; 
7) potrawy smażone w ograniczonych ilościach; 
8) pieczenie, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, 

naczyniach żaroodpornych, piecach konwekcyjnych. 
 
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków: 
9) zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez 

użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z 
naturalnych składników; 

10) zupy i sosy na bazie olejów roślinnych, śmietany tłustej itp.; 
11) napoje i potrawy bez dodatku cukru, mąki, skrobi itd. 
 

Wartość energetyczna i 
odżywcza diety 

Ustalana indywidualnie w zależności od potrzeb żywieniowych i stanu 
klinicznego pacjenta. 

Grupy środków 
spożywczych 

Produkty rekomendowane Produkty niezalecane 

Produkty zbożowe 

1) pumpernikiel, chleb „Pro Body”, 
chleb proteinowy  i inne pieczywo 
o niskiej zawartości 
węglowodanów; 

2) makaron z mąki konjac; 
3) pieczywo wypiekane na bazie maki 

orzechowej, babki jajowatej itp. 
 

1) produkty zbożowe zwykłe. 

Warzywa i przetwory 
warzywne 

1) wszystkie dozwolone, 
preferowane o niskiej zawartości 

1) przetwory warzywne z dodatkiem 
cukru. 
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węglowodanów. 

Ziemniaki, 
Bataty 

- 1) wszystkie. 

Owoce i przetwory 
owocowe 

1) wszystkie dozwolone, 
preferowane o niskiej zawartości 
węglowodanów owoce jagodowe 
np. maliny, truskawki; 

2) awokado; 
3) oliwki. 

1) owoce i przetwory z dodatkiem 
cukru, owoce suszone i 
kandyzowane. 

Nasiona roślin 
strączkowych 

1) wszystkie, np. soja, ciecierzyca, 

groch, soczewica, fasola, bób; 

2) pasty z nasion roślin 

strączkowych; 

3) mąka sojowa i z innych roślin 

strączkowych; 

4)  napoje sojowe bez dodatku 

cukru; 

5)  przetwory sojowe: tofu, tempeh; 

6) makarony z nasion roślin 
strączkowych (np. z fasoli, 
grochu). 

1) gotowe przetwory strączkowe (np. 
parówki sojowe, kotlety sojowe w 
panierce, pasztety sojowe, 
burgery wegetariańskie. 

Nasiona, pestki, orzechy 

1) całe nasiona, pestki, orzechy 
(wszystkie rodzaje) i ich przetwory 
niesłodzone i bez dodatku soli; 

2) pasty z orzechów/pestek, nasion 
niesłodzone, bez dodatku soli i 
oleju palmowego; 

3) wiórki kokosowe; 
4) mąki z orzechów, np. migdałowa, 

kokosowa. 
 

1) orzechy/pestki i nasiona solone, w 
panierkach itp.; 

2) pasty orzechowe/ z nasion/z 
pestek solone i/lub słodzone. 

Mięso i przetwory mięsne 

1) mięso z małą zawartością 

tłuszczu, np. drób bez skóry, 

chuda wołowina, chude partie 

wieprzowiny, np. polędwica, 

schab, szynka; 

2) chude gatunki wędlin 

niemielonych wykonane z 

jednego kawałka mięśniowego: 

drobiowych, wieprzowych, 

wołowych; 

3) tłuste wędliny np. boczek, 

kabanosy, salami (w ograniczonej 

ilości); 

4) pieczone pasztety z chudego 

mięsa. 

 

1) podroby, tłuste mięsa, pasztety. 
 

Ryby i przetwory rybne 
 

1) ryby: łosoś, sardynki, pstrąg, 

dorsz, makrela atlantycka, 

morszczuk; 

2) inne ryby: karp, halibut, marlin, 

okoń, żabnica, makrela 

hiszpańska, śledź – nie częściej 

1) ryby drapieżne inne (np. miecznik, 

rekin, makrela królewska, tuńczyk, 

węgorz amerykański, płytecznik, 

szczupak, panga, tilapia, gardłosz 

atlantycki) łosoś i śledź bałtycki, 

szprotki; 
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niż raz w jadłospisie dekadowym; 

3) owoce morza: krewetki. 
2) ryby surowe; 

3) ryby wędzone; 

4) konserwy rybne. 

Jaja i potrawy z jaj 
 

1) wszystkie dozwolone. 
 

1) jaja na miękko. 

Mleko i produkty mleczne 
oraz ich alternatywy 
 

1) jogurt typu greckiego; 
2) tłuste sery białe i żółte, 

mascarpone, śmietana - wszystkie 
niesłodzone; 

3) napoje roślinne wzbogacane w 
wapń, witaminę D i B12, np. napój 
sojowy, migdałowy. 

1) mleko i jego przetwory słodzone; 
2) przetwory mleczne z mleka 

niepasteryzowanego; 

3) mleko skondensowane; 

4) jogurty owocowe i inne przetwory 

mleczne z dodatkiem cukru, 

desery mleczne; 

5) sery topione; 

6) dosładzane produkty 
alternatywne dla mleka i jego 
przetworów. 

Tłuszcze 

1) masło; 
2) śmietana tłusta; 
3) miękka margaryna; 
4) oleje roślinne, np.: rzepakowy, 

oliwa z oliwek, olej z awokado; 
5) majonez; 
6) olej kokosowy (w ograniczonej 

ilości). 

1) tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, 
słonina, łój; 

2) twarde margaryny; 
3) tłuszcz palmowy; 
4) frytura smażalnicza. 

Desery (w ograniczonych 
ilościach) 

1) galaretka bez cukru dosładzana 
dozwoloną substancją słodzącą; 

2) wypieki i desery na bazie 
produktów dozwolonych 
dosładzane dozwoloną substancją 
słodzącą; 

3) gorzka czekolada min. 70%. 
 

1) galaretka tradycyjna; 
2) kisiel; 
3) ciastka, słodycze i inne wyroby 

tradycyjne; 
4) czekolada i wyroby czekolado 

podobne tradycyjne z cukrem. 

Napoje 

1) woda; 
2) napary z herbaty, ziół itp. bez 

dodatku cukru; 
3) kawa zbożowa bez cukru; 
4) soki warzywne bez soli; 
5) kakao bez cukru. 

1) napoje zawierające węglowodany. 

Przyprawy i inne 

1) zioła i przyprawy ziołowe i 
korzenne bez dodatku mąki/cukru 
np.: liść laurowy, ziele angielskie, 
koper zielony, kminek, tymianek, 
majeranek, bazylia, oregano, 
tymianek, lubczyk, rozmaryn, 
pieprz ziołowy, goździki, cynamon; 

2) gotowe przyprawy warzywne; 
3) keczup; 
4) karagen, pektyna, guma guar, 

agar, guma arabska; 
5) sól (w ograniczonych ilościach); 
6) substancje słodzące: np. erytrytol, 

1) cukier, miód; 
2) kostki rosołowe i esencje 

bulionowe; 
3) gotowe bazy do zup i sosów; 
4) gotowe sosy sałatkowe i dressingi; 
5) ksylitol, sorbitol, maltitol i inne wg 

indywidualnych zaleceń lekarza 
i/lub dietetyka. 
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glikozydy stewiolowe, sukraloza, 
owoc mnicha i ich mieszanki wg 
indywidualnych zaleceń lekarza 
i/lub dietetyka. 

 
 


