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| Podstawowe zastosowanie:

| 1) z zaburzeniami potykania (dysfagia). Rozszerzone zastosowanie

| 2) z chorobami jamy ustnej, przetyku (zapalenia przetyku, rak przetyku,
zwezenia przetyku, zylaki przetyku);

3) z utrudnionym zuciem i gryzieniem.

1) diety o zmienionej konsystencji wg IDDSI powinny by¢ modyfikacja
diety tatwo strawnej w ich specjalistycznych formach w zaleznosci od

| chorob wspdlistniejacych. Modyfikacja polega na zmianie konsystencji
plynéw i pokarméw stalych poprzez zastosowanie w przypadku plynow
zageszczaczy opornych na dzialanie amylazy $linowej, natomiast w
przypadku potraw na odpowiednim wyborze i przygotowaniu produktow
zapewniajac bezpieczenstwo potykania (np. poprzez miksowanie,

| blendowanie, przecieranie);

2) wybor bezpiecznych konsystencji ptynow i pokarméw stalych wg

| IDDSI powinien odbywaé si¢ na zlecenie lekarza lub zespotu

| diagnozujacego i leczacego zaburzenia potykania (np. lekarza i dictetyka
i/lub logopedy) po wezesniejszym wykonaniu diagnostyki;

3) dla kazdego chorego nalezy w zleceniu diety podaé rekomendowany
poziom ptynu i pokarmu statego (np. IDDSI poziom 2 i IDDSI poziom
5);

4) warto$é energetyczna i odzyweza diety dostosowywana jest do masy
ciata i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy
zywienia dla populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne
towarzystw naukowych w zakresie Zywienia;

5) dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod
katem udziatu grup produktéw spozywezych: produktow zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakow, produktow migsnych i ryb,
thuszczow;

6) dieta 0 zmienionej konsystencji powinna opierac sig na spozyciu
produktéw i potraw $wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w
wodzie frakcji btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw
wzdymajacych i cigzkostrawnych;

7) produkty i potrawy nalezy podawaé¢ w formie przewidzianej dla
kazdego poziomu IDDSI;

8) wyklucza sie produkty czy potrawy, ktére mogtyby draznic
zmieniony chorobowo przetyk lub jamg ustna (kwasne, pikantne, stone);
9) temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosic
minimum 60cC, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze
spozywaé positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do
temperatury ciata cztowieka;

10) positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z
zaleceniami lekarza lub dietetyka, w regularnych odstepach czasu,
nieobfite;

11) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzglgdem smaku i
kolorystyki;

12) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napéj — w przypadku
kompotu zawarto$¢ cukru dodanego nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukru
| w 250 ml kompotu, pozostale napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
| przygotowywane bez cukru. Plyny powinny by¢ konsystencja
dopasowane do stanu klinicznego chorego od poziomu 0-3 wg IDDSL;
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| mie¢ zapewniony staly dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
- dystrybutory z woda na kazdym oddziale;

(minimum 400 g dziennie — do gramatury nie sg wliczane ziemniaki
i bataty), z przewaga warzyw gotowanych;

:I produkty roslinne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢
| spozywane co najmniej w 2 positkach w ciagu dnia;

| smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest

| dodawane do zywnosci);
| 20) wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i

efektywny droga doustna zapotrzebowania na energi¢ i inne skfadniki
| konieczne jest zastosowanie wylacznego zywienia dojelitowego przez

| mozliwo$cig utrzymania czg§ciowego Zywienia droga doustng
| (wylacznie po konsultacji z lekarzem i w miarg mozliwosci
| dietetykiem).

| 22) jako§é¢;
| 23) termin przydatnosci do spozycia;

Stosowane techniki kulinarne:

| Praktyczne wskazowki odnoénie sporzadzania positkow:

| 29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych

| skladnikéw, bez uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem
| koncentratéw z naturalnych sktadnikow;

13) poza napojami uwzglednionymi w jadlospisie, pacjent powinien
14) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
15) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub

16) kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej | porcjg z grupy migso
lub jaja lub dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne
rolinne zamienniki biatka zwierzgcego;

17) ryby lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy
uwzgledni¢ co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym;

18) tluszcze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16] wolowy, smalec
gesi, podgarle, skory z drobiu, itp.) nalezy catkowicie wyeliminowac z
diety. Nie nalezy uzywaé ich ani do przygotowywania potraw na ciepto,
ani na zimno. Jedynym tluszczem zwierzgeym, ktory zaleca sig stosowaé
w niewielkich ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do

masto. Podstawowym Zrodtem thuszezu w jadtospisie powinny by¢
ttuszcze ro$linne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy
miekkie margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy,
ktore nie sa zalecane 1 rowniez nalezy je wykluczy¢. Przynajmniegj 1
positek w ciggu dnia powinien zawieraé produkty bogate w kwasy
ttuszczowe nienasycone;

19) nalezy eliminowaé cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry

wzdymajacych;
21) w przypadku braku mozliwosci pokrycia w sposob bezpieczny i

sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych/ (FSMP) z

Przy doborze produktéw nalezy zwrocié uwage na ich:

24) sezonowosc.

25) gotowanie tradycyjne lub na parze;

26) duszenie bez wczesniejszego obsmazania,

27) pieczenie bez dodatku thuszezu, np. w folii aluminiowej, w rgkawach
do pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekceyjnych;

28) blendowanie, miksowanie, mielenie, przecieranie.
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" |"30) ugotowane danie lub sktadowe dania powinny by¢ doprowadzone do
- odpowiedniej konsystencji wg wskazowek dla danego poziomu i podane

| pacjentowi;

| 31) w przypadku dania zbyt gestego nalezy doda¢ przegotowana wodg,

| mleko, wywar warzywny;

~ 32) do zageszczania potraw zaleca sig stosowanie naturalnych

| produktow lub zageszezaczy odpornych na dziatanie amylazy slinowej

| (zywnos¢ specjalnego przeznaczenia medycznego);

| 33) w diecie papkowatej szczegdlne zastosowanie maja zupy

| przecierane, zupy kremy, owoce w postaci przecieréw lub sokow,

| warzywa gotowane, duszone i rozdrobnione;

| 34) pieczywo bez skorki przed zmiksowaniem powinno zostac

namoczone w wodzie, mleku lub zupie;

35) sery, jaja, migsa, warzywa, ziemniaki podawac¢ zmiksowane z

| mlekiem, woda lub z zupa;

| 36) zasadne moze by¢ stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia

| medycznego; U 0s6b u ktérych spetnienie zapotrzebowania za pomoca

| zwyklej Zywnosci nie jest mozliwe, zasadne jest jako uzupelnienie

| zastosowac doustng zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego,

pomiedzy positkami lub jako dodatek do positku. U osob u ktérych

spelienie zapotrzebowania droga doustng nie jest mozliwe, nalezy

| zastosowaé zywienie dojelitowe przez sztuczny dostep z zastosowaniem

diet przemystowych (FSMP);

37) wykluczy¢ zabielanie zup i soséw $mietana i jej rodlinnymi

zamiennikami np. mleczkiem kokosowym;

38) wykluczy¢ dodatek zasmazek do potraw;

| 39) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

| 40) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz

| naturalnych ziét i przypraw w formie sproszkowanej, tatwej do

| potaczenia z potrawa.
| Energia (En)/dobg

2000-2200 kcal/dobg

Wartoéci referencyjne: 15-20 %
Biatko En

37,5-50 g/1000 kcal

Wartosci referencyjne: 20-30 %
Ttuszcz ogétem En

22-33 g/1000 keal

Wartosci referencyjne: mozliwie

W tym nasycone kwasy
thuszczowe

jak najmniej, jednak nie wigcej niz
10 % En

<11 g/1000 kcal

Weglowodany ogétem

Wartosci referencyjne: 45-65 %
En

113163 /1000 keal

W tym cukry (mono- i

Wartoéci referencyjne: < 10 % En

disacharydy) <25 g/1000 kcal
Blonnik > 25 g/dobe
| Séd <2000mg/dobe

Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

3 1) wszystkie maki sredniego i
| niskiego przemiatu;

1) wszystkie maki petnoziarniste;
2) pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropow, miodu, karmelu;
3) pieczywo pelnoziarniste;
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maka pszenna, Zytnia,
emniaczana, kukurydziana,

| TyZOwa,

' 3) namoczone biate pieczywo

| pszenne, zytnie i mieszane;

| 4) kasze $rednio i drobnoziamiste,
| np.: manna, kukurydziana,

jeczmienna (mazurska, wiejska),

| orkiszowa, jaglana, krakowska
| potaczone z sosami;
| 5) platki naturalne blyskawiczne

np.: owsiane, gryczane,

| jeczmienne, Zytnie, IyZOwe,

6) makarony drobne podawane wg

| wskazowek dla danego poziomu;

7) ryz bialy podawane wg
wskazéwek dla danego poziomu.

4) pieczywo cukiernicze i
péicukiernicze;

35) produkty maczne smazone w
duzej ilosci thuszezu, np.: paczki,
faworki, racuchy, kasze
gruboziarniste, np.: gryczana,
peczak;

6) platki kukurydziane i inne
stodzone ptatki sniadaniowe, np.:
cynamonowe, czekoladowe,
miodowe;

7) makarony grube i
pelnoziarniste;

8) ryz brazowy, ryz czerwony;
9) otrgby, np.: owsiane, pszenne,
zytnie, orkiszowe.

| 1) rozdrobnione (np. przetarte,

zmiksowane) warzywa swieze,

| mrozone, gotowane, duszone z

niewielkim dodatkiem thuszczu,
pieczone (z wykluczeniem
przeciwskazanych);

2) pomidor bez skory i pestek
przygotowany w odpowiedniej
formie.

1) warzywa nierozdrobnione, w
postaci wymagajacej gryzienia; 2)
warzywa kapustne: kapusta,
brukselka, kalafior, brokut,
rzodkiewka, rzepa;

3) warzywa cebulowe podawane
na surowo oraz smazone: cebula,
por, czosnek, szczypior;

4) ogorki, papryka, kukurydza;

5) warzywa przetworzone (j.
warzywa konserwowe, warzywa
smazone lub przyrzadzane z duza
iloscia thuszezu;

6) kiszona kapusta;

7) grzyby;

8) suréwki z dodatkiem Smietany.

1) ziemniaki, bataty: gotowane,

1) ziemniaki, bataty: smazone

pieczone i podane w odpowiedniej | (frytki, talarki);

formie. 2) puree w proszku.

1) dojrzale rozdrobnione (bez 1) owoce nierozdrobnione,
skorki i pestek); wymagajace gryzienia;

2) przeciery 1 musy owocowe z
niska zawarto$cia lub bez dodatku
cukru;

3) owoce drobnopestkowe, np.:
porzeczka, agrest, maliny, jagoda,
truskawki (wylacznie pozbawione
pestek, przetarte przez sito).

2) owoce niedojrzate;

3) owoce cigzkostrawne
(czeresnie, gruszki, sliwki);

4) owoce w syropach cukrowych;
5) owoce kandyzowane;

6) przetwory owocowe
wysokostodzone;

7) owoce suszone.

‘- 1) produkty z nasion roslin

straczkowych: niestodzone napoje
roélinne, tofu naturalne, jezeli

| dobrze tolerowane.

1) pozostate nasiona roslin
straczkowych.

1) cate nasiona, pestki, orzechy;
2) ,masto orzechowe™;
3) wiorki kokosowe.

] 1) rozdrobnione (zmiksowane), z
| malq zawartoscia thuszczu, np.:

1) z duza zawartoscia thuszezu,
np.: thusty drob (kaczka, ges),
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dréb bez skory (kura, kurczak,
indyk), chuda wotowina, krolik,
| chude partie wieprzowiny, np.:
- poledwica, schab, szynka;

thusta wotowina i wieprzowina,
baranina;

2) miesa peklowane oraz z duzg
zawartoscia soli;

3) miesa smazone na duzej ilosci
tluszezu;

4) thuste wedliny, np.: baleron,
boczek;

35) ttuste i niskogatunkowe
kielbasy, paréwki, mielonki,
mortadele;

6) pasztety;

7) wedliny podrobowe
(pasztetowa, watrobianka,
salceson);

8) migsa surowe np. tatar.

9) kietbasy.

1) wszystkie ryby morskie i
| stodkowodne rozdrobnione
| (zmiksowane).

1) ryby surowe;

2) ryby smazone na duzej ilosci
thuszezu;

3) ryby wedzone,

4) konserwy rybne w oleju.

1) gotowane na migkko
rozdrobnione.

1) gotowane na twardo;

2) jaja przyrzadzane z duza iloscig
thiszczu;

3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
kotlety jajeczne smazone thuszczu.

. 1) mleko i sery twarogowe chude
. lub potttuste;
| 2) serki homogenizowane
| naturalne
| 3) niskottuszczowe naturalne
| napoje mleczne fermentowane,

1) mleko i sery twarogowe tluste;
2) mleko skondensowane;

3) jogurty, napoje 1 desery mleczne
z dodatkiem cukru;

4) wysokotluszczowe napoje
mleczne fermentowane;

2) migkka margaryna;
3) oleje roslinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.

| bez dodatku cukru (np. kefir, 5) sery podpuszczkowe;
| jogurt, maslanka). 6) $mietana.
| 1) masto (w ograniczonych 1) BEWZGLEDNIE
| ilo$ciach); PPRZECIWWSKAZANE:

thuszcze zwierzece, np.: smalec,
stonina, 1], podgarle, skory z
drobiu,

2) twarde margaryny;

3) masto klarowane;

4) majonez,

5) thuszcz kokosowy i palmowy;

uzytego mleka);

2) namoczone ciasta biszkoptowe,
niskostodzone (bez dodatku

| proszku do pieczenia) lub
zmiksowane z serkiem

| homogenizowanym.

6} ,,masto kokosowe”;
7) frytura smazalnicza.
1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze ilosci
maly iloécig cukru — do 5 @/250 ml | cukru lub thuszezu;

2) torty i clasta z masami
cukierniczymi, kremami, bita
$mietana;

3) ciasta kruche z duza iloscia
thuszezu 1 cukru;

4) ciasto francuskie;
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5) czekolada i wyroby
i czekoladopodobne.
| 1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;
~ 2) stabe napary herbat, np.: czara, | 2) napoje gazowane;
- zielona, czerwona, biata; 3) napoje wysokostodzone;
| 3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;
| 4) kawa zbozowa (w 5) wody smakowe z dodatkiem
| ograniczonych ilosciach); cukru;
| 5) bawarka; 6) mocne napary kawy i herbaty.
| 6) soki warzywne o gladkigj
| konsystencji;
| 7) soki owocowe (w
ograniczonych ilosciach);
| 8) kompoty (bez dodatku cukru lub
| z mala iloécig cukru — do 5 g/250
| mb).
| 1) tagodne naturalne przyprawy 1) ostre przyprawy np.: czarny
| ziolowe w formie lisci wytacznie | pieprz, pieprz cayenne, ostra
| do zastosowania w koszyczku papryka, papryka chili;
| podczas gotowania np.: li§¢ 2) kostki rosotowe i esencje
| laurowy, ziele angielskie, koper bulionowe;
| zielony, kminek, tymianek, 3) gotowe bazy do zup i sosow;
majeranek, bazylia, oregano, 4) gotowe sosy satatkowe i
| tymianek, lubezyk, rozmaryn, dressingi;
| gozdziki. Natomiast przyprawy w | 5) musztarda, keczup, ocet;
| proszku: cynamon, pieprz ziolowy | 6) sos sojowy, przyprawy
| moga by¢ dodane i dobrze wzmacniajace smak w postaci
| potaczone z potrawa pltynnej i statej.
| 2) s6l i cukier (w ograniczonych
| ilo$ciach).

Produkty bezwzglednie wykluczone z uwagi na wysokie ryzyko zadtawienia
Twarde lub suche konsystencje pokarmowe
Przyklady. orzechy, surowa marchew, skérka pieczeni (np. chrupigea skorka wieprzowa), twarde

butki z chrupigeqg skorkg

Wiokniste lub twarde konsystencje pokarmowe
Przyklady: stek, ananas

Lepkie konsystencje pokarmowe
Przyktady: cukierki, lizaki, slodycze, kawalki sera, pianki (marshmallows), guma do Zucia, kleiste

puree ziemniaczane

Chrupigce konsystencje pokarmowe
Przyklady: skorka pieczeni, chrupigey boczek, niektdre suche platki sniadaniowe

Chrupkie 1 kruche konsystencje
Przyklady: surowa marchew, surowe jabtko, popcorn

Ostre lub ktujace” konsystencje
Przvkiad: suche chipsy kukurydziane
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Konsystencje kruche i suche
Przyliady: suche kruche ciasta, suche ciasteczka, suche herbatniki, suche bufeczki typu scone

Pestli, nasiona i biale czgéci owocow
Preyldady: pestki jablek, pestki dyni, biala czesé pomaranczy

Skorki, huski 1 zewngtrzne powloki
Prayidady: tuski grochu, skérka winogron, otrgby, luska babki fajowatej (psyllium)

Kosel i chrzastkd
Prezyklady: koici z kurczaka, osci ryb

Pokarmy o ksztalcie okraghym lub podiuznym
Prayklady: kiethaski, winogrona

Konsystencje kleiste lub gumowate
Przykiady: masto orzechowe, rozgotowana owsianka, Zelatyna spoiyweza, galaretki zawlerajgee

konjac, kleiste ciastka ryzowe, cukierki

Konsystencje widkniste
Preyklady: zielona fusolka szparagowa, rabarbar

Konsystencje mieszane: ptynno-state (mixed thin-thick}
Praykiady: zupa z kawalkami jedzenia, platki Sniadaniowe z mlekiem

Ztozone konsystencje pokarmowe (complex textures)
Przyidady: hamburger, hot dog, kanapka, klopsiki z makaronem, pizza

Konsystencje wiotkie (floppy textures)
Preyktady: salata, cienko pokrojony ogdrek, liscie miodego szpinaku

Konsystencje soczyste
Przyklad: arbuz

Twarde skorki lub przypieczone warstwy powstate podezas gotowania lub podgrzewania
stwarzajg ryzyko zadlawienia, poniewa wymagaja dobrej zdolnosci zucia do rozdrobnienia na
mniejsze ezastki, jednoczesnio bedac czedeia potrawy o innych konsystencjach, ktére nie zostaty
zmienione przez obrébke cieplna,
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3 v Mig¢kkie i rozmiaru kesa |- IE.,HDSM

wwn ik 469

i |

Opis/ *  MozZzna spozywaé przy uzyciu widelca, lyZki lub paleczek
Charakterystyha * Mozna rozgniesé lub rozdrobnié przy uzyciu nacisku widelea,
Iy 2Ki lub paleczek

* Do krojenia nie jest wymagany ndz, cho¢ moze by ¢ uzyty
pomocniczo do naloZenia poreji na widelec lub lyzke

+ Produkt powinien by¢ migkki, delikatny i wilgotny w calej
objetosci, bez obeenodcei oddzielajacego sig readkiego plynu

« Przed polknigciem wymagane jest Zucie

« Kawalki powinny mie¢ rozmiar edpowiedni do wicku i
umiejetnosci przetwarzania pokarmu w jamie ustnej:

= W przypadku dzieci: maksymalnie 8 mm

- W przypadku doroslych: maksymalnie 15 mm (cz3li 15 cm)

Fizjologiczne + « Gryzienic nie jest wymagane
uzasadnienie dla tego s Zucie jost wymagane
poziomu Konsystencji * Rozmiar kawaltkdw zywnosct powinten by¢ dostosowany w celu

minimalizacy ryzyka zadfawienia

» Do przesumania pokarmu 1 utrzymania go w jamie ustngj podezas
zucia i obrabki oralneg wymagana jest sifa i kontrola jezyka

» Do przesuniecia kesa w celu potknigeia wymagana jest sifa jezvka
*» Bol lub zmeczenme podezas zucia

+ Braki w uz¢bicniu, Zle dopasowane protezy

Pomimo dostgpnych opisow, nalezy stosowaé metody testowania IDDSI, aby ocenié, czy
produkt spozywezy spelnia wymagania dla poziomu 6 IDDSIL.

METODY TESTOWANIA

Zobacz réwniez dokument ,IDDSI Metody testowania™ lub strone

internetowy: https:/fiddsk.org/framework/food-testing-methods/

Przyklady «  Potrawy podane w kawalkach powinny
pokarmow na micé rozmiar odpowiedni do wieku i
poziomie 6 umiejetnosei przetwarzania pokarmu w

jamie ustnej:

- W przypadku dzieci: maksymalnie 8
mmx 8§ mm

- W przypadku doroslych: maksymalnie
15 mm x IS mm(czyli 1,5 cm x 1,5 ¢m),
Przygotowane produkty czy potrawy
powinny by¢ tatwe do rozgniccenia
widelcem

Produkty i potrawy powinny by¢ podane w przypadku dzieci w kawatkach o wielkosci do 8 mm
(maksymalnie 8mm x 8 mm), a w przypadku dorostych w kawatkach o wielkosci do 15 mm

(maksymalnie 1,5 cm x 1,5 cm)

MIESO
» Mieso gotowane, migkkie i kruche, nie wigksze niz:

» Jesli nie jest mozliwe uzyskanie migkkiej i kruchej konsystencji przy wymiarach 1,5 x 1,5 em (co
nalezy potwierdzié testem nacisku widelcem lub tyzka), nalezy poda¢ mieso w formie mielonej i
wilgotnej

69



37

Zataeznik nr 4 do umowy — ,,Nomenklatura diet

RYBY

» Gotowane ryby o konsystencji wystatczajaco migkkiej, aby mozna je bylo rozdzieli¢ na mate
kawalki za pomoca widelca, tyzki lub pateczek, nie wigksze niz:

* Bez ofel i twardej skory

ZAPIEKANK]/ GULASZE / CURRY

o (zgéé phynna (np. sos) musi mie¢ konsystencje gesta — zgodnie z zaleceniami klinicznymi

» Moze zawierad migso, ryby lub warzywa, pod warunkiem, ze kofcowe ugotowane kawatki sa
miekkie i kruche oraz nie wigksze nizZ:

» Bez twardych grudek/wlokien OWOCE

« Podawaé w formie rozdrobnionej lub rozgniecione, jeéli nie mozna ich pokroic¢ na miekkie kawatki
o wielkosci odpowiedniej do gryzienia

« Widkniste czedei owocow sg niewskazane

« Nalezy odsaczyé nadmiar soku
» Nalezy oceni¢ indywiduaing zdolnoéé do radzenia sobie 2z owocami o wysokiej zawartodel wody {ap.

arbuz), w ktorych sok oddziela sie od miazszu podczas zucia

WARZYWA
« Warzywa gotowane na parze lub w wodzie, o koficowsj wislkodel kawatkow:

» Warzywa smazone moga by¢ zbyt twarde — nalezy sprawdzi¢ ich mickko$é za pomoca testu nacisku
widelcem lub tyzka

PRODUKTY ZBOZOWE (np. ptatki $niadaniowe)

» Konsystencija gladka z migkkimi, delikatnymi czastkami nie wigkszymi niz:

» Tekstura musi by¢ catkowicie zmigkezona

» Nadmiar mleka fub plynu nalezy odsaczy¢ i/lub zaggsci¢ zgodnie z zaleceniami klinicznymi
dotyczacymi poziomu gestoscei

PIECZYWO

« Nie nalezy podawaé zwyktego suchego pieczywa, kanapek ani tostow w zadnej formie

» Nalezy stosowaé przepis na kanapke zgodny z poziomem IDDSI 5 (Mielona 1 wilgotna), dostgpny w
formie filmu instruktazowego: YouTube — przepis
1DDSIhttps://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18

+ Mozna stosowat pleczywo uprzednio zelowane (,namoczone”), ktore jest bardzo wilgotne ima
zelowa konsystencje na catej grubosei kromki

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (oraz produkty o podobnej konsystencji)
« Nie powinny mie¢ konsystencji ziarnistej, kleistej ani glutowatej
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