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A. Cele programu:

Cel gtowny:
- ograniczenie w diecie osoby chorej produktéw i1 potraw pobudzajgcych wydzielanie kwasu

solnego.

2. Cele szczegotowe:

- dostarczenie pacjentowi wszystkich niezbednych sktadnikow odzywczych
- neutralizowanie soku zotagdkowego
- unikanie podrazniania chemicznego, mechanicznego, termicznego blony sluzowej zotadka

B. Opis programu:

Program adresowany jest do pacjentéw:

- w chorobie zotadka i dwunastnicy

- w przewleklym, nadkwasnym niezycie zotgdka

- w refluksie zoladkowo- przetykowym ( przez zwigkszone wydzielanie kwasu solnego,
wigcej si¢ go dostaje do przelyku nasilajac objawy refluksu)

- w dyspersjach czynnosciowych zofadka ( dolegliwosci nie majace podtoza zmian
organicznych)

Miejsce realizacji: Samodzielny Publiczny Zakfad Opieki Zdrowotnej Ministerstwa Spraw
Wewnetrznych w Lublinie

CHARAKTERYSTYKA DIETY DLLA WIEDZY PACJENTA

Jest to dieta fatwostrawna z ograniczona iloscia produktow i potraw dziatajacych
pobudzajaco na czynnos¢ wydzielnicza zotadka. Zaliczamy do nich: mocne rosoty, buliony,
esencjonalne wywary warzywne, grzybowe, galarety, wody gazowane, kwasne napoje, nie
rozcienczone soki z owocow i warzyw, napoje alkoholowe (wino, piwo) kawa prawdziwa,
mocna herbata, produkty marynowane, wedzone, potrawy pikantne, stone, smazone, pieczone
czy ostre przyprawy.

llos¢ biatka w diecie nalezy zwigkszyC, gdyz biatko pelnowarto$ciowe z mleka,
twarogu, jaj, drobiu, ryb, migsa wigze nadmiar kwasu solnego. Niewskazane jest jednak
mleko w wigkszych ilosciach niz 0,7 — 1,0 litr na dobe. Poczagtkowo mleko ostania blone
Sluzowa zoltadka, fagodzi bol, a po wchionigciu, zawarty w mleku wapn wplywa na
zwigkszenie produkcji gastryny, ktora dziala pobudzajaco na czynnos$é wydzielnicza zotadka.
Tluszcze wskazujg zdolnos¢ hamowania wydzielania kwasu solnego, zmniejszaja
rownoczesnie motoryke zotadka. W diecie nalezy uwzgledni¢ tluszcze latwo strawne, obok
masta, Smietanki, wazne s thuszcze roslinne obnizajace stezenie cholesterolu we krwi.

Do produktow hamujacych wydzielania zoladkowe oprocz thuszczow naleza
stabe roztwory cukru. Ograniczeniu podlega blonnik pokarmowy, nalezy wiec z diety
wylaczy¢ pieczywo razowe, grube kasze oraz surowe warzywa i owoce, ktore czesto daja
objawy dyseptyczne: gniecenie, wzdgcia, w sposob mechaniczny podrazniajace blone
sluzowa zotadka.

Dieta osoby chorej nie powinna zawiera¢ produktow ciezkostrawnych, wzdymajacych,
czy ostro przyprawionych. Konsystencja papkowata pomoze ograniczy¢ ilo$¢ wydzielanego
soku zotagdkowego. Positki nalezy spozywa regularnie o okreSlonych porach dnia, w



niewielkich ilosciach 5 razy dziennie. Nalezy zwraca¢ uwage na temperatur¢ potraw, dania
nie powinny by¢ a zbyt gorace oraz zbyt zimne. Umiarkowana temperatura ochrania zotadek
przed przekrwieniem blony sluzowej zotadka. Dieta powinna by¢ dostosowana indywidualnie
dla kazdego pacjenta. Nalezy uwzgledni¢ obserwacje chorego i wytaczy¢ te produkty, ktore
nasilaja i wywotuja dolegliwosci.

II. PORADY DLA PACJENTOW — JAK PRZYGOTOWYWAC POSIEKI

Potrawy przyrzadzone metodg gotowania w wodzie, na parze, w komniwarach lub
duszenia bez obsmazania na tluszczu. Tluszcz dodaje sie do gotowych potraw. Zupy i sosy
zageszcza si¢ zawiesina z maki 1 Smietanki lub maki 1 mleka. Zastosowanie w tej diecie beda
mialy zupy przecierane. Warzywa i owoce nalezy spozywaé gotowane w postaci
rozdrobnionej. Soki owocowo- warzywne powinny by¢ rozcienczone. Niewskazane sg ciasta
zagniatane na stolnicy (oprocz makaronu nitki) oraz potrawy smazone czy pieczone w
tradycyjny sposob.

IIl. USTALENIE RAZEM Z PACJENTEM GRUPY PRODUKTOW I POTRAW
ZABRONIONYCH

NAPOIJE: ptynna czekolada, kakao, mocna herbata, kawa naturalna, wszystkie napoje
alkoholowe, napoje gazowane, kwasne przetwory mleczne.

PIECZYWO: wszelkiego rodzaju $wieze pieczywo, zytnie, razowe, pieczywo
chrupkie, pszenne razowe.

DODATKI DO PIECZYWA: tluste wedliny, konserwy, salceson, kiszka pasztetowa,
smalec, sery dojrzewajace, dzemy, jaja na twardo

ZUPY I SOSY GORACE: tluste, zawiesiste, na wywarach: migsnych, kostnych,
grzybowych, zasmazane, zaprawiane kwasna smietang, pikantne, z warzyw kapustnych, roslin
stragczkowych, cebulowa, porowa, rosoty, buliony, sosy ostre, pikantne

MIESO, DROB, RYBY: tluste gatunki- wieprzowina, baranina, gesi, kaczki,
dziczyzna, tluste ryby, - wegorz, foso$, sum, tolpyga, halibut, tro¢, szproty, potrawy

marynowane, wedzone, smazone, pieczone

Potrawy poimigsne i bezmigsne- wszystkie potrawy smazone na tluszczu, placki
ziemniaczane, bliny, kotlety, krokiety, bigos, fasolka po bretonsku.

TLUSZCZE: smalec, stonina, boczek, 10j, margaryny twarde, kwasna $mietana

WARZYWA: kapustne, cebula, czosnek, por, suche nasiona roslin stragczkowych,
ogorki, brukiew, rzodkiewka, rzepa, kalarepa, szczaw, warzywa zasmazane, salatki z
majonezem i musztardg, marynowane i solone, ziemniaki z dodatkiem oraz smazone

OWOCE: czeresnie, gruszki, agrest, wisnie, sliwki, owoce suszone i marynowane

DESERY: torty, desery z masami, z duza ilo$ciag cukru, desery z orzechami kakao,
czekolada, batony, chatwa, ciasta z dodatkiem proszku spulchniajacego



PRZYPRAWY: ocet, pieprz musztarda, papryka ostra, chrzan, maggi, kostki
bulionowe, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy

IV. USTALENIE RAZEM Z PACJENTEM GRUPY PRODUKTOW I POTRAW
ZALECANYCH

NAPOIJE: mleko stodkie, mleko zsiadle nieprzekwaszone, jogurt, kawa zbozowa z mlekiem,
staba herbata z mlekiem, soki, napoje mleczno- owocowe, wody niegazowane

PIECZYWO: pszenne, jasne, czerstwe, biszkopty, pieczywo pofcukiernicze, drozdzowki np. z
jabtkiem

DODATKI DO PIECZYWA: masto, twarozek, jaja na migekko, jajecznica na parze, pasta z
cieleciny, drobiu

ZUPY I SOSY GORACE: rosot jarski, mleczne, krupnik z dodatkiem dozwolonych kasz,
owocowe rozcienczone, ziemniaczana, warzywne z dozwolonych warzyw, przecierane
zaprawiane maka i mastem, zawiesina z maki i $mietanki, maki i mleka, zaciggane zoltkiem,
sosy tagodne- ze stodka $mietana, koperkowy, potrawkowy, pomidorowy, pietruszkowy,
owocowe

DODATKI DO ZUP: butka, grzanki, lane ciasto, kluski biszkoptowe, kluski francuskie,
makaron nitki, kasza manna, kasza jeczmienna, ryz, ziemniaki, puree

MIESO, DROB, RYBY: chude — cielgcina, krolik, indyk, kurczak, ryby — dorsz, sola,
szczupak, morszczuk, mintaj, sandacz, pstrag, fladra, okon, lin; potrawy gotowane- pulpety,
budynie, potrawki

POTRAWY POLMIESNE I BEZMIESNE: budynie z drobnych kasz, warzyw i miesa,
makaron nitki z migsem, risotto, leniwe pierogi

TLUSZCZE: dodawane na surowo masto, S$miatanka, oleje- sojowy, stonecznikowy,
kukurydziany, rzepakowy, oliwa z oliwek

WARZYWA: miode, soczyste, goowane, marchew, dynia, kabaczki, buraki, szpinak,
szparagi, w formie puree oproszone maka, z wody z dodatkiem masta

OWOCE: dojrzate, soczyste, bez skorki i pestek, nie kwasne; w okresie zaostrzenia choroby
W postaci przecierow gotowanych, owoce jagodowe, winogrona, banany, brzoskwinie,

morele, jablka gotowane, pieczone w postaci rozcienczonych sokow

DESERY: kompoty z dozwolonych owocow, przetarte, galaretki, kisle, mus z pieczonego
jabtka, budynie, desery mato stodzone

PRZYPRAWY: lagodne, wanilia, zielona pietruszka, koper, cynamon

V. PODSUMOWANIE ZAJEC

- odpowiedzi na dodatkowe pytania pacjentow



- zaproszenie na kolejne spotkania
- rozdanie broszur i ulotek
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