WOJEWODZKI ul. Zokierska 18

SZPITAL 10-561 Olsztyn
SPECJALISTYCZNY 89 53 86 356
‘ W OLSZTYNIE

Zalecenia zywieniowe dla pacjentow

zywionych przez sonde

|Opis diety

Dieta do zywienia przez zglebnik lub przetoke powinna mie¢ tak dobrang
konsystencje, aby nie wystapily trudnosSci w jej podawaniu. Pokarm musi
przechodzi¢ swobodnie przez zglebnik. Dieta powinna zapewni¢ pacjentowi
odpowiednig podaz energii oraz wszystkich niezbednych skladnikéw odzywczych,
ktore warunkujq prawidtowe funkcjonowanie organizmu. Positki powinny by¢ dobrze
tolerowane przez chorego (nie moga dawac uczucia rozpierania w nadbrzuszu, bolu i
wzdecia brzucha, wywolywa¢ nudnosci, wymiotéw, biegunek lub zapar¢). Do
zywienia przez zglebnik mozna wykorzysta¢ diete plynna wzmocniong lub diete
przemystowa.

Ogodlne zalecenia

* Wartos¢ energetyczna diety powinna byC¢ ustalana indywidualnie,

zaleznie od masy ciata, wieku, pici, rodzaju schorzenia. Waha sie w
granicach 1600-2400 kcal i wiecej.

* Jeden mililitr pozywienia powinien zawierac 1 kcal, czasem 0,8-0,9 kcal.
Przy mniejszym stezeniu objetoSC pozywienia zwieksza sie, co jest
niepozadane.

o Wieksze stezenia pokarmu moga powodowac biegunke lub
uniemozliwi¢ podawanie przez sonde,
o Biatko zawarte w diecie dostarcza 16-20% energii, a czasami do
24%,
o Thuszcz pokrywa zapotrzebowanie energetyczne w 30-35%,
o Weglowodany dostarczajq 44-54% kilokalorii.
» Temperatura positkow powinna wynosi¢ okoto 37°C,
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* Jednorazowa podaz powinna wynosi¢ 200-300 ml pokarmu,

* Positki powinny by¢ spozywane regularnie,

* Ostatni positek nalezy spozywac¢ 3-4 godziny przed snem.

* Po kazdej podazy positku nalezy przeptukac zgtebnik woda (20-40ml)

* Co 4-6 godzin chory powinien wyplukac jame ustng. Kazdego dnia
chory powinien trzykrotnie umy¢ zeby. Nie nalezy stosowac ptukanek z
alkoholem, ktory wysusza Sluzowke jamy ustnej.

* Diete mozna poda¢, gdy jest pewnoS¢, ze koncowka zglebnika/
gastrostomii jest prawidlowo potozona.

* Pacjent powinien zajag¢ pozycje pollezaca/potsiedzacga w trakcie
zywienia dietg przez zglebnik i przez co najmniej pot godziny po jego
zakonczeniu- utatwi to pasaz pokarmu przez zotadek.

* Po podaniu lekéw nie powinno sie podawac sokow oraz mleka.

Przygotowanie positkow

Wszystkie positki w diecie powinny miec¢ konsystencje ptynna-pokarmy po
ugotowaniu sq przecierane lub miksowane.

Produkty, z ktérych przyrzadza sie positki powinny byC Swieze,
pieczywo nalezy namoczy¢ i zmiksowac,
kasze podawac w formie kleikow,

sery zmiksowac¢ z mlekiem lub $mietanka,

jaja zagotowac; zmiksowac z mlekiem lub zupa,

z0ttka dodawac do zup, kleikow (podawac po zagotowaniu),

mieso ziemniaki, warzywa podawac zmiksowane w zupie,

warzywa i owoce podawa¢ w formie przecierow,

potrawy mozna wzbogacaC mlekiem w proszku lub preparatami
przemystowymi.

Lista produktéw dozwolonych

Produkty i )
Zalecane Przeciwwskazane
potrawy
Napoie Herbata biala, zielona, owocowa, ziotowa, |Alkohol, napoje gazowane
PO wody mineralne
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Produkty Kasze w formie kleikow, maka, suchary, Pieczywo Swieze, Zytnie, razowe, z
sboiowe biszkopty, butka pszenna réznymi dodatkami, makarony, kasze
grube nieprzetarte
Mieso, Chude miesa (cielecina, wotowina, schab, |Thuiste gatunki mies (baranina,
podroby, kurczak i indyk bez skory) wieprzowina, kaczki, gesi), thuste
dréb chuda szynka, poledwica, wedliny, thuste ryby (wegorz, sum)
Ryby i Chude ryby (dorsz, leszcz, sola, ptastuga, |Surowe ryby
OWOCe szczypak, sanc!acz, rgqrsz’c;uk, mintaj,
okon, w ograniczonej ilosci ryby tluste
morza morskie: makrela, toso$
Nabial i Mleko, ser biaty homogenizowany, jaja Przekwaszone mleko, sery zolte, sery
jaja gotowane, z6ttka jaja, stodka Smietanka,  |topione, jaja na surowo, kwasna Smietana
Thuszcze  |Maslo, olej rzepakowy, oliwa z oliwek Smalec, stonina
Ziemniaki, warzywa i owoce gotowane, = [Warzywa kapustne, warzywa cebulowe,
przetarte lub zmiksowane, soki owocowo- |papryka, ogorki, suche nasiona roslin
Warzywa i [warzywne, strgczkowych, brukiew, rzepa, wszystkie
owoce warzywa surowe, gruszki, sliwki,
czeresnie, agrest, owoce cate surowe,
owoce suszone
Stodycze i |Miod, kompoty przetarte, ptynne kisiele Orzechy, chalwa, czekolada, kakao
orzechy
prayprawy }jag.odne przyprawy (sok z.c‘ytryny, cukier, |Ostre przyprawy
soOl, jarzynka, koperek, wanilia, cynamon)
Przykladowy jadlospis:

Positek mleczny:

mleko 2 % thuszczu (300g), ryz (50g), cukier (20g), olej (10g), mleko w proszku (20g)

Positek migsny: migso kurczaka (80g), marchew (40g), pietruszka korzen (15g), seler (15g),

ziemniaki (50g), kasza jeczmienna (40g), Smietana 18% (20g), olej (10g), cukier (10g)

Positek mleczny z jajkiem i sokiem jabtkowym lub pomaranczowym: mleko 2% (300g), kasza

kukurydziana (40g), zottko jaja (15g), cukier (20g), owoce (250g), masto (10g), mleko w proszku

(20g)

Positek migsny z sokiem pomidorowym: migso wolowe (80g), marchew (40g), pietruszka korzen

(15g), seler (15g), ziemniaki (25g), pomidor (250g), kasza manna (40g), oliwa (5g), masto (5g),

cukier (10g)

Uwaga ! Wszystkie positki przygotowane z wymienionych produktéw nalezy poddac obrdbce
termicznej, zmiksowac 1 rozcienczyc¢, aby nada¢ im konsystencje ptynna.
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