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DIETA O ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI WG. IDDSI 

 Diety o zmienionej konsystencji według międzynarodowej klasyfikacji IDDSI (International 

Dysphagia Diet Standardisation Initiative) stanowią specjalistyczną modyfikację diety łatwostrawnej 

przeznaczoną dla pacjentów z dysfagią oraz innymi zaburzeniami żucia i połykania, a także w chorobach 

jamy ustnej i przełyku. Ich głównym celem jest zapewnienie bezpieczeństwa połykania, zmniejszenie 

ryzyka aspiracji treści pokarmowej oraz umożliwienie pokrycia zapotrzebowania energetyczno-

odżywczego drogą doustną. 

Podstawą postępowania jest indywidualny dobór poziomu konsystencji płynów i pokarmów stałych 

zgodnie z zaleceniami lekarza, dietetyka i/lub logopedy po przeprowadzeniu diagnostyki połykania. 

Każdorazowo należy określić konkretny poziom IDDSI dla płynów (0–3) oraz dla pokarmów stałych (3–

7), np. płyny na poziomie 2 i pokarmy stałe na poziomie 5. 

 

 

Dieta powinna być pełnowartościowa i urozmaicona, obejmując wszystkie grupy produktów 

spożywczych: produkty zbożowe o obniżonej zawartości błonnika nierozpuszczalnego, warzywa i owoce 

w formach rozdrobnionych lub przecieranych, ziemniaki, chude mięsa i ryby, jaja, produkty mleczne 

oraz tłuszcze roślinne. Do każdego posiłku należy włączyć porcję warzyw lub owoców, w łącznej ilości 

minimum 400 g dziennie, z przewagą warzyw gotowanych. 

Istotne jest całkowite wyeliminowanie produktów stwarzających ryzyko zadławienia, w tym twardych, 

suchych, włóknistych, lepkich, ziarnistych oraz o konsystencji mieszanej (np. zupy z kawałkami stałych 
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elementów). Bezwzględnie przeciwwskazane są orzechy, pestki, surowe twarde warzywa, suche 

pieczywo, produkty chrupiące, gumowate oraz potrawy z kośćmi lub ośćmi. 

Płyny należy zagęszczać przy użyciu specjalistycznych zagęszczaczy odpornych na działanie amylazy 

ślinowej, tak aby osiągnąć wymagany poziom IDDSI (od niezagęszczonych po bardzo gęste). Pokarmy 

stałe powinny być odpowiednio miksowane, mielone, przecierane lub rozdrabniane, zgodnie z 

kryteriami danego poziomu konsystencji. 

Posiłki powinny być podawane 3–5 razy dziennie w regularnych odstępach czasu, w umiarkowanych 

porcjach, o odpowiedniej temperaturze, potrawy nie powinny być zbyt gorące, aby nie powodować 

podrażnień błon śluzowych. 

Tłuszcze zwierzęce (smalec, słonina, łój) są całkowicie przeciwwskazane. Podstawę podaży tłuszczu 

powinny stanowić oleje roślinne (rzepakowy, lniany, oliwa z oliwek) oraz niewielkie ilości masła 

stosowanego na zimno. Należy wykluczyć olej kokosowy i palmowy. Cukry dodane powinny być 

maksymalnie ograniczone, a sól zastępowana łagodnymi przyprawami ziołowymi. 

Zalecane techniki kulinarne obejmują: 

• gotowanie w wodzie i na parze 

• duszenie bez obsmażania  

•  pieczenie bez dodatku tłuszczu  

Należy unikać smażenia, panierowania, zasmażek oraz zabielania potraw śmietaną i mleczkiem 

kokosowym. Do zagęszczania potraw preferuje się produkty naturalne lub specjalistyczne preparaty 

medyczne 

 

Grupa 

produktów 
Produkty zalecane Produkty niezalecane / przeciwwskazane 

Produkty 

zbożowe 

mąki niskiego i średniego przemiału; 

mąka pszenna, żytnia, ryżowa, 

kukurydziana, ziemniaczana; białe 

pieczywo pszenne/żytnie/mieszane 

po namoczeniu i rozdrobnieniu; 

kasze drobno- i średnioziarniste 

(manna, kukurydziana, jęczmienna); 

płatki naturalne błyskawiczne; 

drobne makarony; ryż biały – 

podany w konsystencji zgodnej z 

IDDSI 

mąki i pieczywo pełnoziarniste; pieczywo 

z dodatkiem cukru, słodu, syropów; 

pieczywo cukiernicze; produkty mączne 

smażone; kasze gruboziarniste (gryczana, 

pęczak); makarony grube i pełnoziarniste; 

ryż brązowy i czerwony; otręby 

Warzywa 

warzywa świeże i mrożone 

gotowane, duszone, pieczone i 

rozdrobnione (puree, przeciery); 

pomidor bez skóry i pestek 

warzywa nierozdrobnione; kapustne 

(kapusta, brukselka, kalafior, brokuł); 

cebula, por, czosnek na surowo i 

smażone; ogórek, papryka, kukurydza; 

kiszonki; warzywa smażone; grzyby; 

surówki ze śmietaną 

Ziemniaki i 

bataty 

gotowane lub pieczone, 

rozdrobnione i podane w 

odpowiedniej konsystencji 
 

smażone (frytki, talarki); puree w proszku 



Owoce 

dojrzałe, bez skórek i pestek, 

rozdrobnione; musy i przeciery 

owocowe niskosłodzone; owoce 

drobnopestkowe przetarte przez sito 

owoce nierozdrobnione; owoce 

niedojrzałe; owoce ciężkostrawne 

(czereśnie, gruszki, śliwki); owoce w 

syropach; kandyzowane; suszone; 

wysokosłodzone przetwory 

Nasiona roślin 

strączkowych 

tofu naturalne; niesłodzone napoje 

roślinne – jeśli dobrze tolerowane 
pozostałe nasiona roślin strączkowych 

Orzechy i 

pestki 
— 

całe orzechy i pestki; masło orzechowe; 

wiórki kokosowe 

Mięso i 

przetwory 

chude mięsa (drób bez skóry, królik, 

cielęcina, chuda wołowina, chuda 

wieprzowina) wyłącznie 

rozdrobnione (mielone, miksowane) 

mięsa tłuste (kaczka, gęś); mięsa 

peklowane i solone; mięsa smażone; 

boczek, baleron; kiełbasy, parówki, 

mielonki; pasztety; wędliny podrobowe; 

mięso surowe 

Ryby 

wszystkie ryby morskie i 

słodkowodne rozdrobnione (bez 

ości) 

ryby surowe; ryby smażone; ryby 

wędzone; konserwy rybne w oleju 

Jaja 
jaja gotowane na miękko, 

rozdrobnione 

jaja na twardo; jajecznica, omlety i jaja 

sadzone smażone 

Mleko i 

przetwory 

mleko; twarogi chude i półtłuste; 

serki homogenizowane naturalne; 

kefir, jogurt, maślanka naturalne 

niskotłuszczowe 

mleko i twarogi tłuste; mleko 

skondensowane; słodzone desery 

mleczne; sery podpuszczkowe; śmietana 

Tłuszcze 

oleje roślinne (rzepakowy, oliwa); 

miękka margaryna; masło w małych 

ilościach (na zimno) 

smalec, słonina, łój; twarde margaryny; 

masło klarowane; majonez; olej 

kokosowy i palmowy; frytura 

Desery 

budyń, kisiel (bez lub z małą ilością 

cukru); namoczone biszkopty; 

desery o gładkiej konsystencji 

słodycze wysokotłuszczowe i 

wysokocukrowe; torty; ciasta z kremami; 

ciasta kruche i francuskie; czekolada 

Napoje 

woda niegazowana; słabe herbaty; 

napary owocowe; kawa zbożowa; 

bawarka; soki o gładkiej 

konsystencji; kompoty 

niskosłodzone 

woda gazowana; napoje gazowane; 

napoje wysokosłodzone; nektary; wody 

smakowe z cukrem; mocna kawa i 

herbata 

Przyprawy 

łagodne zioła i przyprawy naturalne 

(liść laurowy, koper, majeranek, 

bazylia); sól i cukier w ograniczeniu 

ostre przyprawy; kostki rosołowe; gotowe 

bazy i sosy; musztarda, keczup, ocet; sos 

sojowy; wzmacniacze smaku 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 


