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DIETA PRZETARTA 

 Dieta przetarta jest specjalistyczną modyfikacją diet łatwostrawnych, polegającą na zmianie 

konsystencji potraw na formę rozdrobnioną (miksowaną, mieloną lub przecieraną). Stosowana jest  

u pacjentów z trudnościami gryzienia i żucia, po zabiegach w obrębie twarzoczaszki, w lekkich  

i umiarkowanych zaburzeniach połykania oraz w stanach wymagających eliminacji twardych i włóknistych 

struktur pokarmowych.  

Konsystencja potraw powinna być gęstsza niż papkowata, możliwa do formowania łyżką i niespływająca,  

o jednolitej, wilgotnej strukturze. Dieta powinna być pełnowartościowa i urozmaicona, obejmująca 

wszystkie grupy produktów spożywczych: produkty zbożowe z mąk jasnych i drobnych kasz, warzywa  

i owoce w formie gotowanej i przetartej, ziemniaki i bataty w postaci rozdrobnionej, chude mięsa i ryby po 

zmiksowaniu, jaja (jeżeli dobrze tolerowane), niskotłuszczowe produkty mleczne oraz tłuszcze roślinne. 

Każdy posiłek powinien zawierać dodatek warzyw lub owoców, w łącznej ilości co najmniej 400 g dziennie. 

Bezwzględnie należy wyeliminować produkty twarde, suche, włókniste, kruszące się i wymagające 

intensywnego żucia, a także potrawy mogące drażnić jamę ustną i przełyk (kwaśne, pikantne, silnie słone). 

Przeciwwskazane są produkty pełnoziarniste, gruboziarniste kasze, surowe warzywa, owoce z pestkami  

i skórką, tłuste mięsa i wędliny, potrawy smażone, wysoko przetworzone oraz bogate w cukier. 

Posiłki należy spożywać 4–5 razy dziennie w regularnych odstępach czasu, w umiarkowanych porcjach. 

Temperatura dań powinna być zbliżona do temperatury pokojowej lub ciała (około 20–37°C),  

aby nie podrażniać błon śluzowych. Do każdego posiłku powinien być dołączony napój niesłodzony  

lub o minimalnej zawartości cukru. 

Źródłem białka powinny być codziennie chude mięsa, ryby, jaja lub dozwolone produkty roślinne  

(np. tofu w postaci rozdrobnionej). Ryby, zwłaszcza morskie, powinny pojawiać się w diecie chociaż  

raz w tygodniu. Produkty mleczne lub ich roślinne odpowiedniki powinny pojawiać się w minimum dwóch 

posiłkach dziennie. 

Tłuszcze zwierzęce, takie jak smalec, słonina i łój, są całkowicie przeciwwskazane. Podstawę podaży tłuszczu 

stanowią oleje roślinne (rzepakowy, oliwa z oliwek) oraz niewielkie ilości masła stosowanego na zimno. 

Należy wykluczyć olej kokosowy i palmowy oraz twarde margaryny. 

Preferowane techniki kulinarne obejmują: 

•  gotowanie w wodzie i na parze 

• duszenie bez obsmażania  

• pieczenie bez dodatku tłuszczu, a następnie mechaniczne rozdrabnianie potraw.  

Należy unikać smażenia, panierowania, zasmażek oraz zabielania potraw śmietaną i jej zamiennikami. Zaleca 

się przygotowywanie dań z naturalnych składników, z ograniczeniem soli i cukru na rzecz łagodnych przypraw 

ziołowych. 
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Grupa produktów Zalecane  Niezalecane 

Produkty zbożowe 

białe pieczywo namoczone, 

drobne kasze (manna, jaglana), 

biały ryż, drobny makaron, płatki 

błyskawiczne 

pełnoziarniste pieczywo i mąki, grube kasze 

(pęczak, gryczana), ryż brązowy, otręby, 

słodkie płatki 

Warzywa 
gotowane, duszone, miksowane 

(bez twardych struktur) 

kapusta, brokuł, kalafior, cebula na surowo, 

ogórki, papryka, grzyby, kiszonki 

Ziemniaki/bataty gotowane i rozdrobnione smażone (frytki), puree w proszku 

Owoce 
dojrzałe, obrane, przetarte; musy 

bez cukru 

surowe w kawałkach, suszone, w syropie, 

ciężkostrawne (śliwki, gruszki) 

Rośliny strączkowe 
tofu, napoje roślinne (jeśli 

tolerowane) 
całe nasiona strączków 

Orzechy/nasiona tylko mielone w małych ilościach całe orzechy, pestki, masło orzechowe 

Mięso 
chude, gotowane i miksowane 

(drób bez skóry, cielęcina, królik) 

tłuste mięsa, smażone, wędliny tłuste, 

pasztety 

Ryby gotowane i rozdrobnione smażone, wędzone, konserwy w oleju 

Jaja gotowane na twardo, przetarte jajecznica, omlety, smażone 

Nabiał 
chudy twaróg, kefir, jogurt 

naturalny 

tłuste sery, śmietana, słodkie desery 

mleczne 

Tłuszcze olej rzepakowy, oliwa, mało masła 
smalec, majonez, margaryny twarde, olej 

palmowy 

Desery budyń, kisiel z małą ilością cukru torty, ciasta z kremem, słodycze 

Napoje 
woda niegazowana, słaba 

herbata, kompot bez cukru 
napoje gazowane, słodkie, mocna kawa 

Przyprawy 
łagodne zioła (koper, bazylia, 

majeranek) 

ostre przyprawy, kostki rosołowe, ketchup, 

musztarda 

 

 


