Załącznik  nr 3 do SIWZ

WYKAZ  STOSOWANYCH  DIET

Podstawę do przygotowania posiłków dla pacjentów stanowią:

1. Zestawienie diet – relewy  dostarczane codziennie z wszystkich oddziałów, według stanów przyjęć i wypisów pacjentów, z rozbiciem na poszczególne diety:
1) dieta podstawowa (tzw. normalna) - posiłki wszechstronnie urozmaicone, oparte na  technice smażenia i  pieczenia;
2) dieta wątrobowa - wszystkie potrawy gotowane z wykluczeniem, składników  wzdymających, ciężkostrawnych oraz jaj i śmietany;
3) dieta nerkowa - wszystkie potrawy gotowane, bogate w białko, lekkostrawne, małosolne,                    w przypadku mocznicy, duże ograniczenie białka;
4) dieta żołądkowo-wrzodowa – wszystkie potrawy gotowane, z wykluczeniem produktów ciężkostrawnych, pobudzających wydzielanie soku żołądkowego oraz wzdymających;
5) dieta cukrzycowa – wszystkie potrawy gotowane, lekkostrawne, z wykluczeniem cukru, wzbogacone o drugie śniadanie i podwieczorek dla chorych przyjmujących insulinę;  

6) dieta trzustkowa - wszystkie potrawy gotowane, lekkostrawne, nie podrażniające przewodów pokarmowych, w stanach ostrych choroby – bardziej zaostrzona dieta;
7) dieta porodowa - wszystkie potrawy gotowane, lekkostrawne, z wykluczeniem potraw wzdymających oraz owoców;
8) dieta dziecięca - posiłki różnorodne, lekkostrawne, wzbogacone o drugie śniadanie  i podwieczorek;
9) dieta płynna, przecierana, papkowata, płynna – odżywcza, pokarmy zmiksowane  3 x 300 ml;
10) dieta kleikowa / ścisła: 
· kleik ryżowy – produkty zalecane: zupa warzywna z ryżem + sucharki, przeciwwskazania: tłuszcze i dodatki,

· lub kleik zwykły – produkty zalecane: zupa na wodzie i kaszy manny + sucharki, przeciwwskazania: tłuszcze i dodatki.

11) oraz diety indywidualne, które są zlecone przez prowadzącego lekarza np.

· dieta wysokobiałkowa,

· dieta bezbiałkowa,

· dieta bezmięsna

· dieta bezglutenowa,

· dieta beztłuszczowa

· dieta niskokaloryczna, 
· dieta własna, itp.
2. Sporządzanie dekadowych jadłospisów z uwzględnieniem :
1) zachowanie dziennych norm pokarmowych dla poszczególnych grup produktów, zgodnie 

2) z wytycznymi Instytutu Żywienia  i Żywności,

3) utrzymanie właściwej ilości składników pokarmowych w posiłkach pod względem 

4) kaloryczności, zawartości białka, tłuszczów, węglowodanów i składników mineralnych,  

5) według tabel wartości odżywczych,

6) urozmaicenie w doborze potraw i produktów odpowiadających dla danej diety,

7) sezonowość.

WARTOŚĆ KALORYCZNA DIET
1. Dieta podstawowa ( tzw. normalna) – 2300 -2400 kcal, białko ogółem 80g, w tym białko zwierzęce 50g, tłuszcze 70g, węglowodany 320g.

2. Dieta łatwo strawna  - 2300 – 2400 kcal, białko ogółem 80g , w tym białko zwierzęce 40-50g, tłuszcze 60-70g, węglowodany 330-340g.

      3.
Dieta łatwo strawna  z ograniczeniem tłuszczu - 2200 kcal, białko ogółem 80g -85g, w tym 
            białko zwierzęce 50g, tłuszcze 40g, węglowodany 375g.

     4.    Dieta łatwo strawna  z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku  

            żołądkowego - 2300 – 2400 kcal, białko ogółem 80-85g , w tym białko zwierzęce 55g, 
            tłuszcze 80g, węglowodany 320 g.

5.   Dieta o zmienionej konsystencji:

· płynna  2100 – 2200 kcal, białko ogółem 85-90g , w tym białko zwierzęce 65g, tłuszcze 75-80g, węglowodany około 265g.

· papkowata 2300 – 2400 kcal, białko ogółem 85g , w tym białko zwierzęce 55g, tłuszcze 75-80g, węglowodany 320-340g.

· kleikowa ok. 1000 kcal, białko ogółem 25g, tłuszcze śladowe ilości około 5g, węglowodany około 220g.

· ścisła ok. 540 kcal, białko ogółem 3g , tłuszcze śladowe ilości około 3g, węglowodany około 125g.

· płynna wysokoodżywcza 2400 kcal, białko ogółem 100-110g , w tym białko zwierzęce 70-80g, tłuszcze 70g, węglowodany 300-320g.

6.  Dieta wysokobiałkowa – 2400 kcal, białko ogółem120g, w tym białko zwierzęce 80g, tłuszcze 70g, węglowodany 320g.

7. Dieta niskobiałkowa – 2300 – 2400 kcal, białko ogółem 40g, w tym białko zwierzęce 25g, tłuszcze 70g, węglowodany 375g.

8. Dieta z ograniczenie łatwo przyswajalnych węglowodanów – dieta w przypadku cukrzycy należy do diet wymagających indywidualizacji. Ustala się ją w zależności od masy ciała                                 i stanu zdrowia pacjenta:
a) cukrzyca z niedoborem wagowym

· kalorie – w zależności od wagi pacjenta 35-50 kcal./kg masy ciała

· białko – 1,5g / kg m. ciała

· tłuszcze 0 1g/kg m. ciała

· węglowodany – reszta zapotrzebowania kalorycznego z wykluczeniem cukrów prostych

b)
cukrzyca wyrównana pod względem wagowym


· kalorie –35-40 kcal./kg masy ciała

· białko – 1,5g / kg m. ciała

· tłuszcze 0 8g/kg m. ciała

· węglowodany – reszta zapotrzebowania kalorycznego z wykluczeniem cukrów prostych 

c)  cukrzyca z nadmiarem wagowym

· kalorie –15-20 kcal./kg masy ciała – w zależności od otyłości

· białko – 1,5g / kg m. ciała

· tłuszcze 0,5g/kg m. ciała

· węglowodany – reszta zapotrzebowania kalorycznego z wykluczeniem cukrów prostych

9. Dieta bezmięsna – 2000 – 2400 kcal, białko ogółem 75g, w tym białko zwierzęce 40g, tłuszcze 70g, węglowodany 340-350g.

10. Dieta bezglutenowa – w chorobie trzewnej (celiakii) –  1750 – 1850 kcal, białko ogółem 60-65g, w tym białko zwierzęce 45-48g, tłuszcze 49g, węglowodany 287g.

11. Dieta małosolna – 2200 – 2400 kcal, białko ogółem 75g, w tym białko zwierzęce 45g, tłuszcze 75g, węglowodany 320-340g, ograniczamy podaż soli.

PAGE  
3

