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ZASTOSOWANIE Dieta bogatobiatkowa zalecana jest dla 0s6b z wyniszczeniem organizmu; w
okresie rekonwalescencji np. po zabiegach chirurgicznych, po udarze moézgu; z silnymi/rozlegtymi
oparzeniami, rozlegltymi zranieniami; w chorobach nowotworowych; z wyrownang marskoscia
watroby; w przewleklym aktywnym zapaleniem watroby; z zespotem nerczycowym; z przewlekla
niewydolnoscig krazenia; z chorobg Cushinga; nadczynnosciq tarczycy; z niedoczynnoscia
tarczycy; z chorobami przebiegajacymi z dlugotrwalg, wysoka goraczka.

WARTOSC ODZYWCZA

Warto$¢ energetyczna Energia (En) 2000-2400 kcal/dobe Biatko Wartosci referencyjne: 1,5-2,0
g/kg naleznej masy ciata 2,0-3,0 g/kg naleznej masy ciata przy silnych oparzeniach duzej
powierzchni ciata 100-130 g/d, w tym %2-2/3 biatko pochodzenia zwierzecego, o duzej wartosci
biologicznej Thuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 20-30% En 22-33 g/1000 kcal w tym nasycone
kwasy tluszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En <
11 g/1000 kcal Weglowodany ogdétem Wartosci referencyjne: 50-55% En 125-138g/1000 kcal w
tym cukry proste Warto$ci referencyjne: <10% En < 25 g/1000 kcal Btonnik 15g/1000 kcal Séd <
2000mg/dobe

CHARAKTERYSTYKA DIETY Dieta bogatobiatkowa jest modyfikacja diety lekkostrawnej, ktéra
polega na zwiekszeniu podazy biatka na 1,5-2,0 g/kg masy ciata lub 100-130 g biatka/dobe.
Wartosc¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i stanu fizjologicznego
pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych w zakresie zZywienia. W przypadku chorych bardzo wyniszczonych, goraczkujacych
wartosc¢ energetyczna diety powinna by¢ wyzsza, natomiast chorzy lezacy, bez goraczki wymagaja
diety na poziomie ok. 2000 kcal. W uzasadnionych przypadkach zalecane jest uzupehianie diety o
doustne odzywki lub wykorzystywanie do przygotowania positkow odzywek biatkowych w
proszku. Dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup
produktow spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych, warzyw i owocdw, ziemniakdow,
produktow miesnych i ryb, nasion roslin straczkowych oraz thuszczéw. Positki powinny by¢
podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka, mniej wiecej o tej samej
porze i podobne ilosciowo, nie podjada¢ miedzy positkami. Udziat energii w I Sniadaniu powinien
wynosi¢ 25%, w II sniadaniu — 10%, w obiedzie — 30%, w podwieczorku — 15%, w kolacji — 20%.
W kazdym positku powinien wystepowac produkt biatkowy. Potrawy powinny by¢ r6znorodne,
urozmaicone pod wzgledem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawnos$ci oraz obrobki termicznej.
W kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub nap6j z ograniczong zawartoscig cukru (nie wiecej
niz 10g na 250 ml napoju). Do kazdego positku powinien by¢ uwzgledniony dodatek warzyw lub
owocow (minimum 400 g dziennie-nie wliczajac w to ziemniakéw i batatéw), z przewaga warzyw,
z czego czeS¢ powinna by¢ serwowana w postaci surowej. Mleko i przetwory mleczne, w tym
napoje fermentowane lub produkty roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ podawane
co najmniej w 2 positkach w ciggu dnia. Kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z
grupy mieso, jaja, inne roslinne zamienniki biatka zwierzecego np. na bazie glutenu pszennego.
Ryby i/lub przetwory rybne (gtownie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3 razy w
jadlospisie dekadowym. Thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz
thuszczu roslinnego, przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone. Cukry proste nalezy eliminowac z diety. Wskazane jest
ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych. Produkty uzywane do sporzadzania potraw
powinny by¢ zawsze Swieze, dobrej jakoSci, z aktualnym terminem przydatnos$ci do spozycia.
Nalezy rowniez uwzgledniac ich sezonowosc.



TECHNIKI KULINARNE ZALECANE W DIECIE Dozwolone jest stosowanie ponizszych technik
kulinarnych: - gotowanie tradycyjne lub na parze, - duszenie bez wczesniejszego obsmazania, -
pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie,
naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych, - grillowanie bez dodatku thuszczu, na
patelni grillowej lub grillu elektrycznym. Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych
sktadnikow, bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych
skladnikow. W celu zwiekszenia zawartosci biatka w diecie, celowe jest wzbogacanie potraw w
produkty bogatobiatkowe np. mleko w proszku, jaja w proszku. Nie zacigga¢ potraw zasmazkami.
Do minimum ograniczy¢ dodatek cukru i soli na rzecz zi6t i naturalnych przypraw



