pro

JADLOSPIS

Szpitalna Dieta

24.08.2026 - 02.09.2026



poniedziatek (2026-08-24) wtorek (2026-08-25) $roda (2026-08-26) czwartek (2026-08-27) piatek (2026-08-28) sobota (2026-08-29) niedziela (2026-08-30)
08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie

Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny
Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra
Pomidor Salata Salata Salata Pomidor Salata Pomidor
Ser mozzarella w kulce Szynka kanapkowa Pasztet podlaski z Pomidor Salata Pomidor Paréwki drobiowe
Szynka kanapkowa Serek $mietankowy, kurczaka Herbata czarna, naparz ~ Pasta z makrelg i Szynka kanapkowa Herbata czarna, napar z
Herbata czarna, naparz  naturalny Pomidor cukrem twarozkiem Ser kanapkowy, cukrem
cukrem Pomidor Herbata czarna, naparz  Serek wiejski Herbata czarna, naparz ~ $mietankowy
Herbata czarna, naparz ~ cukrem Dzem truskawkowy, cukrem Kawa zbozowa, w
cukrem niskostodzony proszku
12:00 Zupa 12:00 Zupa 12:00 Zupa 12:00 Zupa 12:00 Zupa 12:00 Zupa 12:00 Zupa
Zupa z makaronem orzo i  Zupa z dyni Delikatna zupa krem z Zupa krem z pietruszkii  Zupa koperkowa Zupa krem z cukinii z Rosé6t z kury
kurczakiem selera marchewki z makaronem dietetycznymi grzankami
12:00 Obiad 12:00 Obiad 12:00 Obiad 12:00 Obiad 12:00 Obiad 12:00 Obiad 12:00 Obiad
Kompot z wisni, z cukrem  Suréwka z marchewki Kompot z jabtek, z Kompot z wisni, z cukrem Kompot z wisni, z cukrem Kompot z wisni, z cukrem Kasza jaglana
Pieczone klopsiki z Kompot z jabtek, z cukrem Lekka potrawka z Suréwka z marchewki Suréwka z marchewki Buraczki lekkostrawne
kurczaka z warzywami cukrem Udka pieczone zdynigi  kurczaka i warzywami Miruna z ryzem i Jaja sadzone z Kompot z wisni, z cukrem
korzeniowymi Pieczone pulpety ziemniakami warzywami ziemniakami Piers z kurczaka w
drobiowe z ziemniakami i ziotach prowansalskich
mizerig
16:30 Kolacja 16:30 Kolacja 16:30 Kolacja 16:30 Kolacja 16:30 Kolacja 16:30 Kolacja 16:30 Kolacja
Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny
Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra
Pomidor Herbata czarna, naparz ~ Pomidor Szynka kanapkowa Herbata czarna, naparz ~ Herbata czarna, naparz  Pomidor
Herbata czarna, naparz  cukrem Herbata czarna, naparz ~ Herbata czarna, naparz  cukrem cukrem Herbata czarna, napar z
cukrem Lekka satatka z cukrem cukrem Ogorek Ser mozzarella w kulce cukrem
Lekka pasta twarogowa  warzywami i tuiczykiem  Pasta z pieczonejdynii ~ Pomidor Pasta jajeczna z Szynka wieprzowa Dietetyczna satatka
twarogu Serek $mietankowy, tuiczykiem jarzynowa
naturalny
18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny
Serek wiejski Kanapka z ogérkowym Wafle ryzowe Jogurt truskawkowy, Koktajl Kanapka z serkiem
twarozkiem 1.5% tluszczu

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl



poniedziatek (2026-08-31) wtorek (2026-09-01) sroda (2026-09-02)
08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie 08:00 Sniadanie

Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny
Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra
Rzodkiewka Pomidor Pomidor
Satata Ser mozzarella w kulce Herbata czarna, napar z cukrem
Herbata czarna, napar z cukrem Szynka kanapkowa Parowki z kurczaka
Satatka z turiczykiem, jajkiem i kukurydza Herbata czarna, napar z cukrem Ser twarogowy, pétttusty

12:00 Zupa 12:00 Zupa 12:00 Zupa
Zupa pomidorowa z ryzem Zupa warzywna z kurczakiem Zupa z makaronem orzo i kurczakiem

12:00 Obiad 12:00 Obiad 12:00 Obiad
Kompot z wi$ni, z cukrem Kompot z wiéni, z cukrem Kompot z wiéni, z cukrem
Kasza jaglana Suréwka z marchewki i selera naciowego Kasza jaglana
Suréwka z marchewki i selera naciowego Pieczone nuggetsy z ziemniaczkami Gulasz z indyka z warzywami
Pieczony schab Suréwka z marchewki

16:30 Kolacja 16:30 Kolacja 16:30 Kolacja
Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny
Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra
Lekka satatka z warzywami i indykiem Grani, twarozek Pomidor
Herbata czarna, napar z cukrem Pomidor Herbata czarna, napar z cukrem

Herbata czarna, napar z cukrem Ser kanapkowy, $mietankowy

Pasztet podlaski z kurczaka

18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny 18:00 Positek nocny

Kefir, 2% ttuszczu Serek twarogowy, homogenizowany, waniliowy Serek wiejski

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl



pro Szpitalna Dieta

24.08.2026 (poniedziatek)

» 08:00 Sniadanie (E: 562kcal, B o.: 27.28¢g, T: 17.73g, W o.: 75.43g)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.:8.939, T: 1.479, W0.:57.029) oo 41174 kromki (105g)
Masto ekstra (E: 75kcal, B o.: 0.079, T:8.25, W0.: 0.079) o e 1 plaster (10g)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.9g, T: 0.2g, W 0.: 4.19) e 213 S700KI (100g)
Ser mozzarella w kulce (E: 10%kcal, Bo.: 9.79, T: 6.379, Wo:1119) . 2 plastry (40g)
Szynka kanapkowa (E: 45kcal, Bo.:7.439, T: 1449, Wo.:0.63) . 3 plastry (45g)
Herbata czama, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.259, T:0g, Wo. 12.59) 1 szklanka (250m)
» 12:00 Zupa (E: 205kcal, B 0.: 20.27g, T: 4.48g, W 0.: 22.63Q)

Zupa z makaronem orzo i kurczakiem (E: 205kcal, B 0.: 20.27g, T: 4.48g, W 0.: 22.63g) 1 porcja

e Mieso z piersi kurczaka, bez skory - 1/3 sztuki (759) 6 . .

e Bulion warzywny - 3/4 szklanki (200ml) Spos6b przygotowania:

* Marchew - 1 sztuka (45¢) Obraé marchew i seler, pokroi¢ w drobna kostke.

* Oliwa z oliwek - 1/3 fyzki (3ml) Kurczaka pokroié w 2-3 cm kawatki. Natke pietruszki

o Pietruszka, liscie - 1/3 tyzeczki (2g) drobno posiekaé. W garnku rozgrzaé oliwe, wrzucié

o Lis¢ laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g) marchew i seler, dusié na matym ogniu przez kilka

* Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (259) minut, co jaki$ czas mieszajac. Zalaé warzywa

* SOl biata - 1 szczypta (1g) bulionem warzywnym (800 ml), dodaé sél. Zupe

* Ziele angielskie - 1/3 tyzeczki (19) zagotowaé, zmniejszy¢ ogien i gotowaé okoto 10

* Makaron orzo - 1/8 szklanki (19g) minut. Dodaé pokrojonego kurczaka, gotowaé kolejne

5-10 minut. Po tym czasie wsypa¢ makaron orzo i
gotowa¢ okoto 10 minut do miekkosci makaronu i
ugotowania kurczaka. Pod koniec dodaé posiekang
natke pietruszki.

3 12 00 Obiad (E: 770kcal, B o.: 38.62g, T: 19.84g, W 0.: 114.27¢)
Kompot z wisni, z cukrem (E: 190kcal, B 0.: 0.75g, T: 0.25g, W o.: 46.759) 1 szklanka (250ml)

Pieczone klopsiki z kurczaka z warzywami korzeniowymi (E: 580kcal, B o.: 37.87¢, T: 1 porcja
19.59g, W 0.: 67.52g)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 3
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Butka tarta - 1/7 szklanki (15g)

Czosnek - 1 zabek (5g)

Jogurt naturalny, 2% tluszczu - 3 tyzki (60g)
Marchew - 2 sztuki (90g)

Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)

Pietruszka, korzen - 1 sztuka (85g)
Majeranek, suszony - 1/3 tyzeczki (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

S6l biata - 1 szczypta (1g)

Kurczak, mieso mielone - 1 szklanka (150g)

Szpitalna Dieta

Sposdb przygotowania:

Mieso wymiesza¢ z butka tarta, majerankiem, papryka,
solg i pieprzem. Uformowa¢ klopsiki. Ziemniaki,
marchew oraz pietruszke pokroi¢ w stupki. Wymiesza¢
z oliwg i utozy¢ na blasze razem z klopsikami. Piec
przez 35 minut w 200 stopniach, po 20 minutach
obraci¢ klopsiki i wymieszaé warzywa. Jogurt
wymieszac z posiekanym koperkiem i pieprzem.
Klopsiki podawaé z warzywami i sosem.

Koper, $wiezy - 1 tyzeczka (4g)
Ziemniaki - 2 sztuki (180g)
Papryka stodka, mielona - 1/4 tyzeczki (1g)

3 16 30 Kolacja (E: 377kcal, B 0.: 22.46g, T: 6.13g, W 0.: 60.41g)

Chleb pszenny (E: 181kcal, B o.: 5.959, T: 0.98g, W0.:38.01g) | 2 3/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B0.:0.049,T: 4.13g,Wo0.:0.04g) i 1/2 plastra (5g)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.9g, T: 0.2g, W 0.: 4.1g) 2/3 sztuki (100g)

Lekka pasta twarogowa (E: 90kcal, B 0.: 15.32g, T: 0.82g, W 0.: 5.769)

Sposob przygotowania:

Ser zmiksowac na gtadkq mase z jogurtem. Dodaé
pokrojong w kostke rzodkiewke i posiekany
szczypiorek. Cato$¢é wymieszac i doprawic solg oraz
pieprzem.

1 porcja

e Szczypiorek - 2 tyzki (10g)

e Jogurt naturalny, 2% thuszczu - 3/4 tyzki (15g)
o Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

* Rzodkiewka - 2 sztuki (30g)

o Ser twarogowy chudy - 2 i 1/3 plastra (70g)

e SOl biata - 1 szczypta (1g)

3 18 00 Positek nocny (E: 93kcal, B 0.: 10g, T: 5g, W o.: 2g)

Serek wiejski (E: 93kcal, B 0.: 109, T: 50, W 0. 2Q) e 5 tyzek (100g)
Wartosci odzywcze

Warto$¢ energetyczna: 2007 kcal Biatko ogétem: 118.63 g
Thuszez: 53.18 g Weglowodany ogétem: 274.74 g
Glukoza: 9.269 Fruktoza: =~~~ 8.91¢
Sacharoza: 73.969 Laktoza: 4.66 g
Bfonnik pokarmowy: =~ 25.67 g Kwasy tluszczowe nasycone ogétem 22.27 g
Sod: 3504.81 mg
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pro Szpitalna Dieta

25.08.2026 (wtorek)

» 08:00 Sniadanie (E: 559kcal, B o.: 20.26g, T: 20.2g, W o.: 76.62g)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.:8.939, T: 1.479, W0.:57.029) oo 41174 kromki (105g)
Masto ekstra (E: 75kcal, B o.: 0.079, T:8.25, W0.: 0.079) o e 1 plaster (10g)
Satata (E: 3kcal, B 0. 0.28g, T: 0.04g, W o.: 0.58) e |8 SZUUKI (20g)
Szynka kanapkowa (E: 45kcal, Bo.:7.439, T: 1449, Wo.:0.63) o 3 plastry (45g)
Serek Smietankowy, naturalny (E: 96kcal, Bo.: 249, T:8.8g, Wo.:1.72) 112/3 lyzki (40g)
Pomidor (E: 19kcal, B o.: 0.9, T: 0.2g, W 0.: 4.19) e 248 SZWUKI (100g)
Herbata czama, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.259, T:0g, Wo. 12.59) 1 szklanka (250m)
» 12:00 Zupa (E: 299kcal, B o.: 8.47g, T: 12.11g, W o.: 44.47¢)

Zupa z dyni (E: 299kcal, B o.: 8.47g, T: 12.11g, W 0.: 44.47g) 1 porcja

o Dynia - 1/4 sztuki (200g) e . -

e Korzen imbiru, surowy - 1/8 sztuki (10g) Sposob przygotowania:

* Oliwa z oliwek - 1 yzka (10ml) Dynie obraé ze skérki, usungé nasiona, migzsz pokroié

¢ Pomidory W puszce - 1/3 s.zklan.kl (100g) w kostke. Ziemniaki obra¢ i tez pokroi¢ w kostke. Do

* K‘frk‘fmav mielona - 3/4 tyzeczki (3g) garnka Dodaé dynie i ziemniaki, doprawi¢ sola, wsypaé

o Sol biata - 1 szczypta (1g) kurkume i doda¢ imbir. Smazyé, co chwile mieszajac

* Ziemniaki, pézne - 3/4 sztuki _(709) przez ok. 5 minut. Wlaé goracy bulion, przykry¢ i

* Bulion rosotowy - 1/3 szklanki (100ml) ) zagotowaé. Zmniejszyé ogien do Sredniego i gotowaé

o Mieko spozywcze, 1.5 % tluszczu - 1/4 szklanki (60ml) przez ok. 10 minut. Dodaé pomidory z puszki.

Wymieszaé i gotowaé przez 5 minut, do miekkosci
warzyw. Zmiksowaé w blenderze z dodatkiem mleka.

3 12 00 Obiad (E: 638kcal, B 0.: 28.67g, T: 17.58g, W 0.: 96.94g)

Suréwka z marchewki (E: 113kcal, B 0.: 0.92g, T: 5.51g, W 0.: 16.86q) 1 porcja
e Olej rzepakowy ttoczony na zimno - 1/2 tyzki (5ml) 6 . .
o Jabtko - 2/3 sztuki (100g) Spos6b przygotowania:
* Marchew - 1 sztuka (50g) Marchew i jabtko obrag, zetrzeé na tarce. Cato$é
* Sok z cytryny - 1 tyzka (6ml) wymieszaé, dodajac sok z cytryny oraz lyzke oleju
rzepakowego.
Kompot z jabtek, z cukrem (E: 145kcal, B o.: 0.5, T:0.25g, Wo.:36.759) . 1 szklanka (250ml)
Pieczone [;ulpety drobiowe z ziemniakami i mizerig (E: 380kcal, B 0.: 27.25¢g, T: 11.82g, W 1 porcja
0.:43.33g
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pro Szpitalna Dieta

e Jaja kurze, cate - 1/2 sztuki (26g)' N Sposob przygotowania:

e Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 1 1/4 tyzki (25g)

* Kasza jaglana - 1/7 woreczka (15g) Marchew umyé, obraé i gotowaé w wodzie do

* Marchew - 1 sztuka (48g) miekkosci. Ugotowana marchewke pokroi¢ w kostke.
o Ogorek - 1/4 sztuki (50g) Kasze ugotowaé wedtug wskazéwek na opakowaniu.

i P!etruszka, liscie - 3/4 tyzeczki (5) Ziemniaki gotowac na $rednim ogniu, pod czesciowym
* Pieprz czarny - 1 szczypta (1) przykryciem do migkkosci. Ugotowane ziemniaki

* SOl biata - 1 szczypta (1g) odcedzié i rozgniesé.

o Kurczak, mieso mielone - 2/3 szklanki (100g)

* Ziemniaki - 11 2/3 sztuki (140g) W misce wymieszac: migso, jajko, kasze, marchew,

posiekang natke pietruszki oraz sél. Wyrobi¢ mieso i
uformowac pulpeciki. Uformowane pulpeciki utozy¢ na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Pulpeciki
piec w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku przez ok.
25-30 minut.

Ogdrka umy¢, obraé i pokroi¢ w talarki, wymieszac
razem z jogurtem i doprawic solg oraz pieprzem.
Upieczone pulpeciki podawaé z ziemniakami i mizeria.

> 16 30 Kolacja (E: 476kcal, B 0.: 26.49g, T: 16.05g, W 0.: 58.61g)

Chleb pszenny (E: 181kcal, B 0.:5.950, T: 0.98G, W0.:38.010) oo 2i 3/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B0.: 0.04g, T: 4.13g, W0.: 0.04G) oo 1/2 plastra (5g)
Herbata czarna, napar z cukrem (E: 50kcal, B 0.: 0.259, T:0g, Wo.:12.5) . 1 szklanka (250ml)
Lekka satatka z warzywami i turiczykiem (E: 208kcal, B 0.: 20.25¢g, T: 10.94g, W o.: 8.06g) 1 porcja

e Jaja kurze cate - 1 sztuka (509) e p -

« Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml) Spos6b przygotowania:

* Pomidor - 1/2 sztuki (80g) Jajka ugotowaé na twardo. Obraé, pokroié z reszta

* Pieprz czamy - 1 szczypta (1g) warzyw. Wymiesza¢ z satata, tuiczykiem i oliwa,

e SOl biata - 1 szczypta (1g) przyprawié.
e Turiczyk w sosie wtasnym - 2 tyzki (60g)

o Kukurydza, konserwowa - 3/4 tyzki (15g)

o Satata zielona, licie - 2 liscie (10g)

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna: =~ 1972 kcal Biatko ogotem: 83.89 g
Tuszez: 65.949 Weglowodany ogétem: 276.64 g
Glukoza: 12959 Fruktoza: . 19.519
Sacharoza: 62.629 Laktoza: 4.61¢g
Bfonnik pokarmowy: 29.92g Kwasy tluszczowe nasycone ogdtem: 24.16 g
Sad: 3584.53 mg
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pro Szpitalna Dieta

26.08.2026 ($roda)

» 08:00 Sniadanie (E: 490kcal, B o.: 13.23g, T: 15.96g, W o.: 75.879)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.:8.939, T: 1.479, W0.:57.029) oo 41174 kromki (105g)
Masto ekstra (E: 75kcal, B o.: 0.079, T:8.25, W0.: 0.079) o e 1 plaster (10g)
Satata (E: 3kcal, B 0. 0.28g, T: 0.04g, W o.: 0.58) e |8 SZUUKI (20g)
Pasztet podlaski z kurczaka (E: 72kcal, Bo.: 2.8, T: 69, Wo.:169) . 2 lyzki (409)
Pomidor (E: 19kcal, B o.: 0.9, T: 0.2g, W 0. 4.19) e 48 SZ0UKI (100g)
Herbata czama, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.259, T:0g, Wo. 12.59) 1 szklanka (250m)
» 12:00 Zupa (E: 393kcal, B o.: 45.12g, T: 7.69g, W o.: 36.87g)
Delikatna zupa krem z selera (E: 393kcal, B 0.: 45.12g, T: 7.69g, W 0.: 36.879) 1 porcja
e Bulion warzywny - 2 szklanki (500ml) 6 . .
¢ Mieso z piersi indyka, bez skory - 2 sztuki (200g) Spos6b przygotowania:
* Oliwa z oliwek - 1/2 fyzki (Sml) Z migsa przygotowac wywar. Ziemniak i seler pokroié,
* Pietruszka, liscie - 2 tyzeczki (12g) W miedzyczasie rozgrzaé oliwe w garnku. Warzywa
¢ Sol himalajska - 1 szczypta (19) podsmazyé na rozgrzanej patelni (3-5 minut).
o Seler naciowy, fodyga - 1 sztuka (50g) Nastepnie zalaé bulionem i gotowaé okoto 30 minut, az
* Ziemniaki - 2 sztuki (180g) warzywa bedg miekkie. Gotowa zupe zmiksowag i
doprawi¢ solg. Posypac posiekang natkq pietruszki lub
koprem.

3 12 00 Obiad (E: 590kcal, B 0.: 23.77g, T: 21.69g, W 0.: 79.51g)

Kompot 2 jablek, z cukrem (E: 145kcal, B 0.: 0.59, T: 0.259, W 0::36.750) oo 1 szklanka (250ml)
Udka pieczone z dynig i ziemniakami (E: 445kcal, B 0.: 23.27¢, T: 21.44g, W 0.: 42.76q) 1 porcja
e Dynia - 1/7 sztuki (125g) 6 p -
e Oliwa z oliwek - 1 tyzka (10ml) Sposob przygotowania:
» Curry, w proszku - 2/3 fyzeczki (2g) Udka z kurczaka natrzeé sola, pieprzem, curry i skorka
* Pieprz czarny - 1 szczypta (19) z cytryny oraz tyzka oliwy. Migso utozyé w duzej formie.
» Skorka cytrynowa - 1/6 tyzki (3g) Ziemniaki i dynie obraé i pokroié w kawatki. Warzywa
* Sol biata - 1 szczypta (19) ] wymieszaé z tyzka oliwy i przyprawami. Wytozy¢ je do
* Migso z ud kurczaka, ze skorg - 1 sztuka (105g) naczynia z miesem. Cato$¢ piec w 200 stopniach przez
e Ziemniaki - 2 sztuki (180g) ok. 45 minut.

3 16 30 Kolacja (E: 422kcal, B 0.: 19.2g, T: 11.2g, W 0.: 64.35g)

Chleb pszenny (E: 181kcal, B 0.: 5.959, T: 0.98g, Wo.:38.019) . 213/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B0.:0.049,T:4.13g,W0.:0.04g) 1/2 plastra (5g)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.9g, T: 0.2g, W 0.: 4.1g) 2/3 sztuki (100g)
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pro

Szpitalna Dieta

Herbata czarna, napar z cukrem (E: 50kcal, B 0.: 0.25g, T: 0g, W 0.: 12.5g) 1 szklanka (250ml)

Pasta z pieczonej dyni i twarogu (E: 135kcal, B 0.: 12.06g, T: 5.89g, W 0.: 9.79) 1 porcja

e Dynia - 1/8 sztuki (80g)

Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 1 tyzka (20g)

Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)

Ser twarogowy, chudy - 1i 2/3 plastra (50g)

e Pietruszka, liscie - 1 tyzeczka (6g)

Sol biata - 1 szczypta (1g)

Sposadb przygotowania:

Rozgrzaé piekarnik do 190 stopni. Dynie obraé, usungé
pestki, pokroi¢ w kostke i utozy¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Skropi¢ oliwg i wstawi¢ do
piekarnika na okoto 20-25 minut, az zmieknie.
Upieczong dynie ostudzi¢, przetozy¢ do blendera,
dodac twardg, jogurt i szczypte soli. Cato$¢ zmiksowaé
blenderem na gtadka, kremowa paste. Doprawié¢
posiekang natka pietruszki i delikatnie wymieszaé.
Pieczywo lekko podgrzaé w tosterze lub piekarniku i
posmarowac przygotowang pasta.

> 18 00 Positek nocny (E: 166kcal, B 0.: 10.36g, T: 4.14g, W 0.: 22.94g)
Kanapka z ogorkowym twarozkiem (E: 166kcal, B 0.: 10.36g, T: 4.14g, W 0.: 22.94q) 1 porcja

e Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 1 tyzka (20g)

e Ogorek - 1/6 sztuki (30g)

o Oliwa z oliwek - 1/3 tyzki (3ml)

e Bazylia, suszona - 1 tyzeczka (1g)

e Ser twarogowy, chudy - 1 plaster (30g)
o Koper, swiezy - 1 tyzeczka (49)

e Chleb pszenny - 1i 1/3 kromki (35g)

Sposob przygotowania:

Ogdrka obrac i zetrze¢. Ser rozdrobni¢ widelcem i
wymieszac z ogérkiem, oliwa, jogurtem i koperkiem.
Twarozkiem posmarowa¢ pieczywo.

Wartosci odzywcze

Wartos$¢ energetyczna: 2061 kcal  Biatko ogétem: 111.68 g
Tuszez: 60.68 g Weglowodany ogétem: 279.54 g
Glukoza: 8.189 Fruktoza: .~~~ . 11.13¢g
Sacharoza: 58419 Laktoza: 3.85¢g
Blonnik pokarmowy: 27.919g Kwasy tluszczowe nasycone ogotem: 16.87¢
SOd: 2284.06 mg

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 8
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27.08.2026 (czwartek)

» 08:00 Sniadanie (E: 557kcal, B 0.: 20.52g, T: 15.02g, W o.: 87.61g)
Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.: 8.93g, T: 1.47g, W o.: 57.02g)

+ 12:00 Zupa (E: 288kcal, B 0.: 22. 3sg, T: 6.56g, W o.: 37. 53g)

Zupa krem z pietruszki i marchewki z makaronem - przepis na 2 porcje (E: 288kcal, B o.:
22.38¢g, T: 6.56g, W 0.: 37.53g)

e Mieso z piersi indyka, bez skéry - 1 1/2 sztuki (1509)
Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 2 i 1/2 tyzki (50g)
Makaron, penne - 1 szklanka (70g)

Marchew - 2 sztuki (90g)

Olej rzepakowy - 1 tyzka (10ml)

Pietruszka, korzen - 1 sztuka (80g)

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Seler korzeniowy - 1/4 sztuki (80g)

Sposdb przygotowania:

Wszystkie warzywa obrac i przeptukaé pod biezaca
woda. Nastepnie selera, marchewki i pietruszki pokroié¢
w kostke. Wlozy¢ je do garnka razem z olejem, miesem,
zala¢ wodg i doda¢ ziela angielskie i liscie laurowe.
Gotowa¢ pod przykryciem az do miekkos$ci warzyw i
miesa, okoto 20 minut. Po ugotowaniu wyja¢ ziela i

Szpitalna Dieta

4 1/4 kromki (105g)

1 plaster (10g
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2 tyzeczki (30g

R

1 porcja

licie oraz mieso. Zupe doprawi¢ i zblendowaé ja na
krem. Doda¢ jogurt i kawatki miesa. Podawac z

ugotowanym makaronem.

> 12 00 Obiad (E: 717kcal, B o.: 40.84g, T: 15.84g, W 0.: 105.71g)
Kompot z wisni, z cukrem (E: 190kcal, B 0.: 0.75g, T: 0.25g, W o.: 46.759)

Lekka potrawka z kurczaka i warzywami (E: 527kcal, B 0.: 40.09g, T: 15.59g, W 0.: 58.96q)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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pro Szpitalna Dieta

o Mieso z piersi kurczaka, bez skory - 3/4 sztuki (150g) e < -

« Brokuty - 1/8 sztuki (60g) Sposb przygotowania:

* Cukinia - 1/6 sztuki (110g) Piers optukaé i osuszyé, pokroi¢ w paski lub duza

. Ma!chew -1 sztuka. (509) . kostke. Przyprawi¢ i obsmazy¢ na oleju. Warzywa

e Olej r.zepakowy -1i 1/3 tyzki (13ml) optukaé. Marchewke pokroi¢ w pétkrazki i wrzuci¢ do
e Bazylia, suszona- 1 iyzec;ka (1_g) szerokiego garnka. Podla¢ wodg, tak aby zakrywata

i 0"_393"0- suszone - 173 *V?eCZk' (19) warzywa. Przykry¢ i dusi¢ na malym ogniu. Nastepnie
* Ryz pasmatl - 1/3 szklanki (60g) dodaé pokrojong cukinie, papryke oraz por pokrojony w
* S0l biata - 1 szczypta (19) krazki. Na koniec rézyczki brokutowe. Dusi¢ wraz z

przyprawami pod przykryciem okoto 15 minut.
Nastepnie dodaé podsmazonego kurczaka i miesza¢ z
warzywami. Mozna doprawi¢ solg i pieprzem. Podawaé
zryzem.

3 16 30 Kolacja (E: 365kcal, B 0.: 13.29g, T: 10.67g, W 0.: 55.93g)

Chleb pszenny (E: 181kcal, Bo.: 5.959,T: 0.989, Wo.:38.019) ... 2i 3/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B0.:0.04g, T: 4.13g, W0.:0.04g) @ 172 plastra (5g)
Szynka kanapkowa (E: 30kcal, B 0.: 4.95g, T: 0.96g, Wo0.:0429) . 2 plastry (30g)
Herbata czama, napar z cukrem (E: S0kcal, Bo.: 0.25g, T:0g, Wo.:12.5g) 1 szklanka (250ml)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.99, T: 0.2g, W 0.: 4.1g) e 23 s2UKT (1000)
Serek Smietankowy, naturalny (E: 48kcal, B o.: 1.2g, T: 4.4g, W o.: 0.869) 3/4 tyzki (20g)

» 18:00 Positek nocny (E: 166kcal, B 0.: 4g, T: 2g, W o.: 33.069)
Wafle ryzowe (E: 166kcal, B o.: 4g, T: 2g, W o.: 33.069) 4 sztuki (40g)

e Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetvczna 2093 kcal  Biatko ogétem: 101.03 g
50.099 Weglowodany ogétem: 319.84¢g
12689 Fruktoza: . 12.619
75469 Laktoza: 1319
I 21.36 g  Kwasy tluszczowe nasycone ogdtem: 17.149
Sad: 2123.71 mg

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 10



pro Szpitalna Dieta

28.08.2026 (piatek)
» 08:00 Sniadanie (E: 704kcal, B 0.: 39.51g, T: 24.89g, W o.: 83.33g)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.:8.939, T: 1.479, W0.:57.029) oo 41174 kromki (105g)
Masto ekstra (E: 75kcal, B o.: 0.079, T:8.25, W0.: 0.079) o e 1 plaster (10g)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.9g, T: 0.2g, W 0.: 4.19) e 213 S700KI (100g)
Satata (E: Skcal, B o.: 0.289, T: 0.049, W 0.: 0.58¢) e 18 820K (209)
Pasta z makrelg i twarozkiem (E: 286kcal, B 0.: 29.08g, T: 14.93g, W 0.: 9.06g) 1 porcja

e Jogurt naturalny, 2% tluszczu - 5 tyzek (100g) 6 < -

o Makrela, wedzona - 1/2 sztuki (65g) Spos6b przygotowania:

* Pieprz czarny - 1 szczypta (1g) Do sera dodaé makrele, jogurt naturalny. Na koniec

* Ser twarogowy potttusty - 2 plastry (60g) przyprawi¢ sola i pieprzem. Cato$¢ wymieszaé.

e SOl biata - 1 szczypta (1g)
Herbata czama, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.259, T:0g, Wo.:12.59) 1 szklanka (250ml)

» 12:00 Zupa (E: 303kcal, B 0.: 5.72g, T: 10.9g, W 0.: 47.81g)

Zupa koperkowa - przepis na 4 porcje (E: 303kcal, B 0.: 5.72g, T: 10.9g, W 0.: 47.81g) 1 porcja

e Marchew - 2 sztuki (90g) 6 . .

e Olej rzepakowy - 3 tyzki (30ml) Spos6b przygotowania:

* Pietruszka, korzefi - 1 sztuka (80g) Warzywa umy¢ i obraé. Zetrze¢ je na duzych oczkach.

* Por - 2/3 sztuki (80g) Pora pokroié¢ w plasterki. Wszystkie warzywa poddusié

* Pieprz czarny - 2 szczypty (2g) na odrobinie wody z olejem, okoto 5-7 minut. Zalaé

e Ryz biaty - 1 §zklanka (2009). wodg (2000 ml) i gotowac 7-10 minut. Dodaé ryz i

* Seler korzeniowy - 1/4 sztuki (809) gotowaé do jego miekkosci. Na koniec dodaé $mietane

o S6l biata - 1 szczypta (19) i koperek.

o Smietana 12% ttuszczu - 5 tyzek (90g)

o Koper, $wiezy - 6 tyzeczek (24g)

3 12 00 Obiad (E: 705kcal, B 0.: 29.59g, T: 18.22g, W 0.: 109.21g)

Kompot z wisni, z cukrem (E: 190kcal, B 0.: 0.759, T: 0.25g, W 0.:46.759) oo 1 szklanka (250ml)
Suréwka z marchewki (E: 113kcal, B 0.: 0.92g, T: 5.51g, W 0.: 16.86g) 1 porcja
e Olej rzepakowy ttoczony na zimno - 1/2 tyzki (5ml) 6 . .
o Jabtko - 2/3 sztuki (100g) Spos6b przygotowania:
* Marchew - 1 sztuka (50g) Marchew i jabtko obrag, zetrzeé na tarce. Cato$é
* Sok z cytryny - 1 tyzka (6ml) wymieszaé, dodajac sok z cytryny oraz tyzke oleju
rzepakowego.
Miruna z ryzem i warzywami (E: 402kcal, B 0.: 27.92g, T: 12.46g, W o.: 45.69) 1 porcja

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 11



pro Szpitalna Dieta

« Kalafior, mrozony - 1/8 opakowania (50g) e . .

o Marchew - 1 sztuka (45g) Sposob przygotowania:

* Miruna, filet - 1/3 sztuki (1509) Ryz ugotowaé wedlug instrukcji podanej na

. 0I|yva z oI|w_ek - 1lyzka (1.0ml) opakowaniu. Warzywa podsmazy¢ na patelni na

* Ryz basmati - 1/4 szklanki (50g) potowie oliwy. Filet z miruny nasmarowaé 1/2 tyzki

e Sok z cytryny - 1 tyzka (6ml) oliwy i polaé sokiem z cytryny, doprawi¢ do smaku. Piec

15-20 minut w temperaturze 200 stopni. Gotowa rybe
podawac z ugotowanym ryzem oraz wczesniej
przygotowanymi warzywami.

3 16 30 Kolacja (E: 496kcal, B 0.: 26.31g, T: 20.01g, W o.: 54.4g)

Chleb pszenny (E: 181kcal, B o.: 5.95, T: 0.98g, W o.: 38.019) 21 314 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B 0.2 0.049, T: 413, W 0.2 0.049) oo 1/2 plastra (5g)
Herbata czarna, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.259, T:0g, Wo.: 1259) .. 1 szklanka (250ml)
Ogérek (E: 7keal, B o.: 0.35g, T: 0.05g, W o.: 1.459) e 14 520K (50G)
Pasta jajeczna z turiczykiem (E: 221kcal, B 0.: 19.72g, T: 14.85g, W o0.: 2.4qg) 1 porcja
e Jaja kurze cate - 1 sztuka (50g) 6 . .
e Jogurt naturalny, 2% thuszczu - 2/3 tyzki (12g) Sposob przygotowania:
* Koper ogrodowy - 1 tyzeczka (4g) Jajka ugotowaé, obraé, pokroi¢ na kawatki i wtozyé do
* Majonez - 1/2 fyzki (12g) miseczki. Rozgnie$¢ widelcem najdrobniej jak sie da.
* Pieprz czarny - 1 szczypta (1g) Do jajek wlaé jogurt, majonez i sok z cytryny.
* Tuiiczyk w sosie wasnym - 2 yzki (60g) Przyprawié pieprzem. Wymieszaé lub zblendowag, aby
o Sok z cytryny - 1tyzka (6ml) sktadniki dobrze sie potaczyly. Turiczyka odsaczyé,
rozdrobni¢ i doda¢ do masy. Wsypac¢ koperek i lekko
wymieszaé.

> 18 00 Positek nocny (E: 92kcal, B 0.: 5.55g, T: 2.25g, W 0.: 12.3g)
Jogurt truskawkowy, 1.5% tuszczu (E: 92kcal, B o.: 5.55g, T: 2.25g, W o.: 12.3g) 6 tyzek (150g)

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna 2300 kcal  Biatko ogétem: 106.68 g
76.27g Weglowodany ogotem: 307.05¢9
9.839g Fruktoza: 12.799
76.73g Laktoza: 11.12g
20.59 g Kwasy tluszczowe nasycone ogdtem: 22.94 4
2888.96 mg

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 12
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29.08.2026 (sobota)

» 08:00 Sniadanie (E: 493kcal, B 0.: 19.44g, T: 17.23g, W o.: 67.43g)
Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.: 8.93g, T: 1.47g, W o.: 57.02g)

> 12 00 Zupa (E 158kcal, B 0.: 6. 989, T: 3.35g, W o.: 25. 72g)

Zupa kr)em z cukinii z dietetycznymi grzankami (E: 158kcal, B o.: 6.98g, T: 3.35g, W o.:
25.72g

o Bulion warzywny - 1 szklanka (250ml)

Chleb pszenny - 1 kromka (25g)

Cukinia - 1/3 sztuki (250g)

Czosnek - 1 zabek (5g)

Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 1/2 tyzki (10g)
Oliwa z oliwek - 1/5 tyzki (2ml)

e Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

e S6l biata - 1 szczypta (1g)

minut.

Sposdb przygotowania:

W garnku na tyzeczce oliwy podsmazy¢ przecisniety
przez praske czosnek. Dodaé pokrojong na mate
kawatki cukinie i dusi¢ kilka minut. Zala¢ wszystko
bulionem i gotowa¢ do miekkosci cukinii - 10-15

Szpitalna Dieta

4 1/4 kromki (105g)

1 plaster (10g
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1 porcja

W tym czasie przygotowac dietetyczne grzanki -

kromki grahama podpiecz w tosterze lub opiekaczu i
juz podpieczone pokroi¢ w kostke. Mozna natrzeé¢
kromki podpieczonego chleba graham czosnkiem. Zupe
zmiksowac blenderem i doprawi¢. Rozla¢ do miseczek,
dodac po tyzeczce jogurtu i po porcji grzanek.

3 12 00 Obiad (E: 716kcal, B 0.: 24.36g, T: 16.83g, W 0.: 124.72g)
Kompot z wisni, z cukrem (E: 190kcal, B 0.: 0.75g, T: 0.25g, W o.: 46.759)

Suréwka z marchewki (E: 113kcal, B 0.: 0.92g, T: 5.51g, W 0.: 16.86g)

o Olej rzepakowy ttoczony na zimno - 1/2 tyzki (5ml)
e Jabtko - 2/3 sztuki (100g)
e Marchew - 1 sztuka (50g)
e Sok z cytryny - 1 tyzka (6ml)
rzepakowego.

Jaja sadzone z ziemniakami (E: 413kcal, B 0.: 22.69¢g, T: 11.07g, W 0.: 61.11g)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

Sposdb przygotowania:

Marchew i jabtko obraé, zetrze¢ na tarce. Catos¢
wymieszaé, dodajac sok z cytryny oraz tyzke oleju

1 porcja

1 porcja
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pro

Szpitalna Dieta

e Jaja kurze, cate - 2 sztuki (100g) e . .

o Kalafior - 1 porcja (200g) Sposob przygotowania:

* S6l biata - 1 szczypta (19) Zrobi¢ jajka sadzone. Rozgrzaé patelnie, whi jajka i
* Czamuszka - 1/3 lyzeczki (2g) podgrzewaé do $ciecia. Na koricu przyprawié sol i
* Ziemniaki, Srednie - 3 sztuki (270g) pieprzem. Ziemniaki ugotowaé w lekko osolonej

wodzie. Podawa¢ z ugotowanym kalafiorem.

3 16 30 Kolacja (E: 439kcal, B 0.: 24.92g, T: 15.15g, W 0.: 51.74g)
Chleb pszenny (E: 181kcal, B 0.: 5.95¢, T: 0.98g, W o.: 38.01g)

S..?I..'I.‘.?EE?.’.E!.'.?..‘.’.V...'.‘...”.!ES..(F...J..‘.’.?.!S??.! B0.:9.79,T:6.379, Wo.1.119) 2 plastry (40g)
Szynka wieprzowa (E: 69kcal, Bo.: 8.989,T: 3.67g, Wo0.:0.089) 2 plastry (40g)
» 18:00 Positek nocny (E: 179kcal, B 0.: 5.44g, T: 2.68g, W o.: 35.69g)
Koktajl (E: 179kcal, B 0.: 5.44g, T: 2.68g, W 0.: 35.699) 1 porcja
e Banan - 1/3 sztuki (50g) e . .
o Jabtko - 2/3 sztuki (120g) Sposob przygotowania:
e Jogurt naturalny, 2% thuszczu - 5 tyzek (100g) Zmiksuj sktadniki.
e Cynamon, mielony - 1 tyzeczka (4g)
Wartosci odzywcze
Wartosc energetyczna: 1985kcal Biatkoogotem: 81.14¢
Tuszez: 55.249 Weglowodany ogétem: 3053 ¢
Glukoza: . 17.069 Fruktoza: . 23.96 g
Sacharoza: =~ 69.159 Laktoza: 3.61¢g
Btonnik pokarmowy: =~~~ 29.819 Kwasy tluszczowe nasycone ogotem: 19.979
SOd: 3009.13 mg
Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 14
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30.08.2026 (niedziela)

Szpitalna Dieta

» 08:00 Sniadanie (E: 626kcal, B 0.: 21.75g, T: 27.22g, W o.: 75.89g)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.: 8.93g, T: 1.47g, W o.: 57.02g)

4 1/4 kromki (105g)

'?.9!1!!995..(E..J..?.'ssee.'...!i.e ..... 0.99,T: 0.2, Wo.: 4.19) e 213 SZ8UKI (100g)

Parowki drobiowe (E: 211kcal, Bo.: 11.69,T: 17.3g, Wo.:2.2) . 2i 1/2 sztuki (100g)

Herbata czama, napar z cukrem (E: S0kcal, Bo.: 0.25g, T:0g, Wo.:12.5g) 1 szklanka (250ml)
» 12:00 Zupa (E: 258kcal, B 0.: 14.97¢g, T: 6.23g, W 0.: 36.77g)

Rosot z kury (E: 258kcal, B 0.: 14.97g, T: 6.23g, W 0.: 36.779) 1 porcja

Makaron gniazda, nitki - 1i 1/4 sztuki (40g)
Marchew - 1/2 sztuki (24g)

Pietruszka, korzen - 1/4 sztuki (20g)

Por - 1/8 sztuki (14g)

Lis¢ laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (12g)

Sol biata - 1 szczypta (1g)

Ziele angielskie, mielone - 1/3 tyzeczki (1g)

Noga (udo) !(urczak? -.1/3 .sztuki (509) Sposob przygotowania:

Wla¢ 3 litry wody do garnka. Nastawi¢ wode, wrzucié¢
umyte udka. Po kolei kroi¢ wszystkie warzywa i
wrzucac je do garnka. Doda¢ ziele angielskie i lis¢
laurowy, a nastepnie sdl i pieprz do smaku. Po
wrzuceniu warzyw zostawi¢ rosét na matym gazie na
1-1.5 godziny. Podawac¢ z makaronem.

»12 00 Obiad (E: 711kcal, B 0.: 35.07g, T: 18.74g, W o.: 103.369)

Kasza jaglana (E: 174kcal, B 0.:5.259, T: 1.450, W0.:35.89) oo 1/2 woreczka (50g)
Buraczki lekkostrawne (E: 103kcal, B 0.: 2.33g, T: 5.12g, W 0.: 13.21g) 1 porcja
o Burak - 1i1/4 sztuki (125g) 6 . -
e Cukier brazowy - 1/8 tyzki (1g) Sposob przygotowania:
* Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (Sml) Buraki ugotowaé, obra¢ i pokroié w niewielkie kawatki,
* Pietruszka, liscie - 1/3 lyzeczki (29) doprawi¢ sokiem z cytryny i cukrem, posypa¢ natka i
e Sok z cytryny - 1/2 tyzki (3ml) polaé oliwa.

Piers z kurczaka w ziotach prowansalskich (E: 244kcal, B 0.: 26.74g, T: 11.92g, W o.: 7.6g) 1 porcja

e Migso z piersi kurczaka, bez skéry - 2/3 sztuki (120g) Sposéb przygotowania:

Czosnek - 1 zabek (5g)

Musztarda - 1/2 tyzeczki (59)

Oliwa z oliwek - 1 tyzka (10ml)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Sol biata - 1 szczypta (1g)

Miéd - 1/5 tyzki (59)

Ziota prowansalskie - 2 szczypty (2g)

Piers$ kurczaka pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Przygotowa¢ marynate: potowe oliwy, rozgnieciony
czosnek, ziota prowansalskie, musztarde, sél, pieprz
oraz midd potaczy¢ ze soba. Mieso natrze¢ marynatg i
odstawi¢ do lodéwki na 2 h, a najlepiej na cata noc.
Mieso smazy¢ na rozgrzanej patelni z pozostata
czescig oliwy, z dwach stron ok. 4-5 minut.

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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@ Szpitalna Dieta

» 16:30 Kolacja (E: 559kcal, B 0.: 16.49g, T: 14.98g, W 0.: 95.664)

Chleb pszenny (E: 18Tkcal, Bo.: 5.959, T: 0.989, W 0.:38.019) o 2i3/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B0.: 0.04,T:4.13, Wo.: 0.04) o 1/2 plastra (Sq)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.99, T: 0.2g, W 0.: 4.19) . 23 528K (100g)
Herbata czama, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.25q,T:0g, Wo.: 125¢) 1 szklanka (250ml)
Dietetyczna satatka jarzynowa (E: 272kcal, B 0.: 9.35g, T: 9.67g, W 0.: 41.01g) 1 porcja

e Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 3 i 1/2 tyzki (70g) e p -

e Majonez - 1/3 fyzki (10g) Spos6b przygotowania:

* Marchew - 1i2/3 sztuki (70g) Ziemniaka ugotowa¢ w mundurku i ostudzié. Marchew,

* Pietruszka, korzefi - 1/3 sztuki (30g) pietruszke selera ugotowaé i obraé. Pokroié w kostke,

* Por - 1/7 sztuki (20g) dodaé pokrojonego w mata kosteczke ogérka oraz

* Pieprz czarny - 1 szczypta (1g) drobno posiekanego pora i groszek zielony. Wymieszaé

o Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (40g) z jogurtem naturalnym. Doprawi¢ solg i pieprzem.

e SOl biata - 1 szczypta (1g)

e Ziemniaki, pézne - 3/4 sztuki (80g)

o Groszek konserwowy - 3 tyzki (45g)

o Ogorki kiszone - 1/3 sztuki (20g)

3 18 00 Positek nocny (E: 91kcal, B 0.: 4.76g, T: 1.26g, W o.: 15.46q)

Kanapka z serkiem (E: 91kcal, B 0.: 4.76g, T: 1.26g, W 0.: 15.469) 1 porcja
e Chleb pszenny - 1 kromka (25g) 6 p -
o Pietruszka, liscie - 1 tyzeczka (6g) Sposob przygotowania:
* Rzodkiewka - 1 sztuka (15g) , Pieczywo posmarowaé serkiem, posypaé posiekana
* Serek twarogowy, cottage cheese - 1 fyzka (20g) natka pietruszki, potozyé plastry rzodkiewki.

Wartosci odzywcze

Wartos$¢ energetyczna: 2245 keal  Biatko ogétem: 93.04¢
Tuszez: 68.439 Weglowodany ogétem: 327.14 g
Glukoza: 10319 Fruktoza: . 10.38¢g
Sacharoza: 83.73g Laktoza: 2.86 g
Bfonnik pokarmowy: =~ 27.359g Kwasy tluszczowe nasycone ogotem: 23414
Sod: 3327.26 mg
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pro Szpitalna Dieta

31.08.2026 (poniedziatek)

» 08:00 Sniadanie (E: 708kcal, B 0.: 30.41g, T: 28.22g, W o.: 88.1g)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.:8.939, T: 1.479, W0.:57.029) oo 41174 kromki (105g)
Masto ekstra (E: 75kcal, B o.: 0.079, T:8.25, W0.: 0.079) o e 1 plaster (10g)
Rzodkiewka (E: Skcal, B o.:0.39, T: 0060, W02 1.32) e 2 sztuki (30g)
Satata (E: Skcal, B o.: 0.289, T: 0.049, W 0.: 0.58¢) e 18 820K (209)
Herbata czama, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.259, T:0g, Wo.:12.59) 1 szklanka (250ml)
Satatka z turiczykiem, jajkiem i kukurydza (E: 304kcal, B 0.: 20.58g, T: 18.4g, W 0.: 16.61g) 1 porcja

e Jaja kurze cale - 1 sztuka (509) 6 . -

e Oliwa z oliwek - 1 tyzka (10ml) Spos6b przygotowania:

* Pomidor - 3/4 sztuki (150g) Satate porwaé na mniejsze czesci, dodaé turiczyka,

* Oregano, suszone - 2 tyzeczki (6g) stonecznik oraz kukurydze. Jajko ugotowaé na twardo,

* Pieprz czarny - 1 szczypta (19) pomidora oraz pokroi¢ w kostke. Oliwe wymieszaé z

o Salatalodowa - 1/8 sztuki (20g) pieprzem oraz oregano i dodaé do satatki. Cato$é

o Stonecznik, nasiona, tuskane - 1/2 tyzki (5g) wymieszaé.

e Tunczyk w sosie whasnym - 1i 2/3 tyzki (50g)

o Kukurydza, konserwowa - 3/4 tyzki (15g)

> 12 00 Zupa (E: 167kcal, B 0.: 5.67g, T: 1.24g, W o.: 33.69)

Zupa pomidorowa z ryzem (E: 167kcal, B 0.: 5.67g, T: 1.24g, W o0.: 33.69) 1 porcja
o Koncentrat pomidorowy, 30% - 2 tyzeczki (30g) 6 . .
o Pietruszka, liscie - 1 tyzeczka (6g) Sposob przygotowania:

* Pieprz czarny - 3 szczypty (3g) W garnku podgrzac bulion i dodaé ryz oraz przecier

* Sol biata - 1 szczypta (19) ) pomidorowy. Gotowa¢, az ryz bedzie miekki. Doprawié
* Bulion rosotowy - 11 1/4 szklanki (300ml) pieprzem, sola, na koniec posypaé natka pietruszki.
e Ryz paraboliczny - 1/7 szklanki (30g)

»12 00 Obiad (E: 661kcal, B 0.: 35.56g, T: 15.7g, W 0.: 99.31g)

Kompot z wisni, z cukrem (E: 190kcal, B o.: 0.75g, T: 0.25g, Wo.:46.75¢) 1 szklanka (250ml)
Kasza jaglana (E: 13%kcal, Bo.:4.29,T: 1.16g, Wo0.:28.64g) 1/3 woreczka (40g)
Suréwka z marchewki i selera naciowego (E: 144kcal, B 0.: 2.94g, T: 5.86g, W 0.: 23.17g) 1 porcja
Jabtko - 1/2 sztuki (90g) e . -
Marchew - 1 sztuka (45g) Spos6b przygotowania:

Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)

* Y Marchew i jabtko umy¢, obrac i zetrze¢ na tarce. Seler
e Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
[ ]

pokroi¢ w plasterki, dodaé do startych warzyw, catos¢
pola¢ sokiem z limonki i oliwg, nastepnie doprawi¢ do
smaku.

Seler naciowy - 1/2 sztuki (200g)
Sok z limonki - 1 tyzka (6ml)
Sol biata - 1 szczypta (1g)

Pieczony schab - przepis na 6 porcji (E: 188kcal, B 0.: 27.67g, T: 8.43g, W 0.: 0.75g) 1 porcja
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Oliwa z oliwek - 2 tyzki (20ml)

Liscie kolendry, suszone - 1 lyzeczka (3g)
Majeranek, suszony - 1 lyzeczka (3g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Sol biata - 1 szczypta (1g)

Wieprzowina, schab surowy bez kosci - 2 i 3/4 porciji
(7209)
e Sok z cytryny - 1 tyzka (6ml)

Szpitalna Dieta

Sposdb przygotowania:

Nagrzac piekarnik do 180 stopni. Schab optukac¢ i
osuszy¢. Natrze¢ mieso 1 tyzka soku z cytryny. Do
miseczki wsypac przyprawy, dodac oliwe i doktadnie
wymieszaé. Nasmarowacé schab ziotami. Migso
zawing¢ szczelnie w aluminiowa fole. Do blaszki
wlozy¢ owiniety w folie schab i wlaé¢ wode do potowy
wysokosci migsa. Piec 45 minut w temperaturze 180
stopni. Wyja¢ mieso z piekarnika i jeszcze przez 30
minut nie odwijaé go z folii. Dzieki temu schab jest
wilgotny, aromatyczny i dtugo pozostaje $wiezy.

3 16 30 Kolacja (E: 469kcal, B 0.: 24.15¢g, T: 16.29g, W o.: 58.67g)

Chleb pszenny (E: 181kcal, Bo.: 5.959, T:0.98g, W0.:38.019) o 2i3/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, Bo.: 0.049, T: 4139, W 0.0 0.049) @ @ e 1/2 plastra (5g)
Lekka satatka z warzywami i indykiem (E: 201kcal, B 0.: 17.91g, T: 11.18g, W 0.: 8.12g) 1 porcja

o Jaja kurze cate - 1 sztuka (50g)

e Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)

* Pomidor - 1/2 sztuki (80g)

e Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

e SOl biata - 1 szczypta (1g)

e Szynka z indyka - 4 plastry (60g)

o Kukurydza, konserwowa - 3/4 tyzki (15g)
o Satata zielona, licie - 2 liscie (10g)

Sposob przygotowania:

Jajko ugotowa¢ na twardo. Obraé, pokroi¢ z resztg
warzyw. Catos¢ wymieszac z oliwg i przyprawi¢.

> 18:00 Positek nocny (E: 70kcal, B o.: 4.76g, T:2.8g,Wo.: 6.589)

Kefir, 2% ttuszczu (E: 70kcal, B o.: 4.76g, T: 2.8, W o.: 6.589)

Wartosci odzywcze

Biatko ogotem:

Wartos¢ energetyczna: 2075 kcal
64.25¢

11.1¢g

%9.9!1@!.95@ ....................................................... 7049 g
Blonnik pokarmowy: . 2542 ¢
Sad: 4239.18 mg

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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01.09.2026 (wtorek)

pro

Szpitalna Dieta

» 08:00 Sniadanie (E: 562kcal, B o.: 27.28¢g, T: 17.73g, W o.: 75.43g)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.: 8.93g, T: 1.47g, W o.: 57.02g)

4 1/4 kromki (105g)

Masto ekstra (E: 75kcal, B 0.:0.079, T:8.25g, W0.:0.079) e 1 plaster (10g)

Pomidor (E: 19kcal, B 0. 0.99, T: 0.2, W o.: 4.19) e 213 SZ8UKI (100g)

Ser mozzarella w kulce (E: 102kcal, Bo.:9.79,T: 6.37, Wo.:1.119) . 2 plastry (40g)

Szynka kanapkowa (E: 45kcal, Bo.:7.439, T: 1.44g, W0.:0639) . 3 plastry (459)

Herbata czama, napar z cukrem (E: S0kcal, Bo.: 0.25g, T:0g, Wo.:12.5g) 1 szklanka (250ml)
» 12:00 Zupa (E: 286kcal, B 0.: 33.28g, T: 2.83g, W 0.: 37.759)

Zupa warzywna z kurczakiem (E: 286kcal, B 0.: 33.28g, T: 2.83g, W 0.: 37.75g) 1 porcja

3 12 00 Obiad (E: 613kcal, B 0.: 25.01g, T: 13.96g, W 0.: 102.01g)
Kompot z wisni, z cukrem (E: 190kcal, B 0.: 0.75g, T: 0.25g, W o.: 46.759)

Pieczone nuggetsy z ziemniaczkami (E: 279kcal, B o.

e Mieso z piersi kurczaka, bez skéry - 1/2 sztuki (100g)
Czosnek - 1i1/3 zabka (7g)

Kalafior - 1i 1/4 porcji (250g)

Marchew - 2 i 1/4 sztuki (100g)

Ocet cydrowy - 5 tyzek (30ml)

Pietruszka, korzen - 1/4 sztuki (20g)
Pietruszka, liscie - 3 i 1/3 tyzeczki (20g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Seler korzeniowy - 1/3 sztuki (100g)

Sol biata - 1 szczypta (1g)

Lis¢ lubczyku, suszony - 2 i 1/2 sztuki (5g)

Sposdb przygotowania:

Filet z kurczaka umy¢ i wlozy¢ do garnka. Marchew,
pietruszke i seler obraé oraz zetrze¢ na tarce z grubymi
oczkami. Kalafior umy¢ i podzieli¢ na mate rézyczki.
Wszystkie warzywa wlozy¢ do garnka. Zala¢ warzywa i
kurczaka zimng woda (okoto 750 ml) tak, aby przykry¢
wszystkie produkty w garnku. Dodaé rowniez
przecisniety przez praske zabek czosnku. Gotowaé 30
minut, nastepnie dodac¢ zielong pietruszke (zostawic
troche do przybrania) oraz lubczyk. Gotowac kolejne 15
minut. Wyja¢ zielong pietruszke. Doda¢ ocet jabtkowy,
s0l i pierz do smaku. Jesli zupa okaze sie zbyt stodka
lub mdta mozna dodaé wiecej octu.

o Jabtko - 1/2 sztuki (90g)

o Marchew - 1 sztuka (45g)

o Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)

e Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

o Seler naciowy - 1/2 sztuki (200g)
e Sok z limonki - 1 tyzka (6ml)
e Sol biata - 1 szczypta (1g)

Suréwka z marchewki i selera naciowego (E: 144kcal, B 0.: 2.94g, T: 5.86g, W 0.: 23.179) 1 porcja

Sposob przygotowania:

Marchew i jabtko umyé, obrac i zetrze¢ na tarce. Seler
pokroi¢ w plasterki, dodaé do startych warzyw, cato$é
polaé sokiem z limonki i oliwa, nastepnie doprawic¢ do
smaku.

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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pro Szpitalna Dieta

e Jaja kurze, cate - 1/4 sztuki (13g) e . -

 Mieso z piersi kurczaka, bez skéry - 1/3 sztuki (75g) Spos6b przygotowania:

* Oliwa z oliwek - 1/2 fyzki (Sml) Mieso pokroié na kawatki i obtoczy¢ w rozmieszanym
o Ptatki kukurydziane - 1/3. szklz_mkl (10g) jajku z przyprawami. Nuggetsy obtoczyé w

* Curry, w proszku - 1/3 fyzeczki (1g) pokruszonych ptatkach kukurydzianych i piec na

* Pieprz czarny - 1 szczypta (1g) papierze do pieczenia w 180 stopniach przez ok. 20

* T¥m|§1nek, suszony - 1/3 tyzeczki (19) minut. Ziemniaki pokroi¢ w t6deczki, obtoczyé w oliwie
* S6l biata - 1 szczypta (1g) i przyprawach. Piec 40 minut.

e Ziemniaki - 1 1/3 sztuki (125g)
e Papryka wedzona - 1/4 tyzeczki (1g)

»16 30 Kolacja (E: 361kcal, B 0.: 13.14g, T: 10.11g, W 0.: 56.45g)

Chleb pszenny (E: 181kcal, B 0.: 5.959, T: 0.98g, W0.:38.010) 2i 3/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B 0.: 0.049, T: 4.13g, W 0.1 0.049) @ @ e 1/2 plastra (Sg)
Grani, twarozek (E: 74kcal, Bo.: 69, T: 4.8, Wo.: 1.80) e 3 yzki (60g)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.99, T: 0.2g, W 0.: 4.19) e 213 s27UKT (1000)
Herbata czarna, napar z cukrem (E: 50kcal, B 0.: 0.25g, T: 0g, W o.: 12.5g) 1 szklanka (250ml)

» 18:00 Positek nocny (E: 158kcal, B 0.: 16.8g, T: 4.2g, W 0.: 13.3g)

Serek)twarogowy, homogenizowany, waniliowy (E: 158kcal, B 0.: 16.8g, T: 4.2g, W o.: 5 tyzek (100g)
13.3g

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna: 1980 kcal Biatko ogtem: . 115,519
TWISZCZ: e 48.839 Weglowodany ogotem: 284.94 9
Glukoza: o 13.719 Fruktoza: o 16.119
Sacharoza: oo 85329 laktoza: o 2.999
Bonnik pokarmowy: 36.44g Kwasy tluszczowe nasycone ogétem: 18.93 ¢
Sod: 3085.68 mg
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pro Szpitalna Dieta

02.09.2026 ($roda)

» 08:00 Sniadanie (E: 677kcal, B 0.: 26.27g, T: 29.72g, W o.: 78.53g)

Chleb pszenny (E: 271kcal, B o.:8.939, T: 1.479, W0.:57.029) oo 41174 kromki (105g)
Masto ekstra (E: 75kcal, B o.: 0.079, T:8.25, W0.: 0.079) o e 1 plaster (10g)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.9g, T: 0.2g, W 0.: 4.19) e 213 S700KI (100g)
Herbata czama, napar z cukrem (E: 50kcal, B o.: 0.259, T:0g, Wo. 12.59) 1 szklanka (250m)
Parowki z kurczaka (E: 20%cal Bo.: 8.649, T:17.929, Wo.:3.369) o 2 sztuki (80g)
Ser twarogowy, pottiusty (E: 53kcal, Bo.: 7.489, T: 1.88g, Wo.: 1.48) oo 111/3 plastra (40g)
» 12:00 Zupa (E: 205kcal, B 0.: 20.27g, T: 4.48g, W 0.: 22.63Q)

Zupa z makaronem orzo i kurczakiem (E: 205kcal, B 0.: 20.27g, T: 4.48g, W 0.: 22.63g) 1 porcja

e Mieso z piersi kurczaka, bez skory - 1/3 sztuki (759) 6 . .

e Bulion warzywny - 3/4 szklanki (200ml) Spos6b przygotowania:

* Marchew - 1 sztuka (45¢) Obraé marchew i seler, pokroi¢ w drobna kostke.

* Oliwa z oliwek - 1/3 fyzki (3ml) Kurczaka pokroié w 2-3 cm kawatki. Natke pietruszki

o Pietruszka, liscie - 1/3 tyzeczki (2g) drobno posiekaé. W garnku rozgrzaé oliwe, wrzucié

o Lis¢ laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g) marchew i seler, dusié na matym ogniu przez kilka

* Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (259) minut, co jaki$ czas mieszajac. Zalaé warzywa

* SOl biata - 1 szczypta (1g) bulionem warzywnym (800 ml), dodaé sél. Zupe

* Ziele angielskie - 1/3 tyzeczki (19) zagotowaé, zmniejszy¢ ogien i gotowaé okoto 10

* Makaron orzo - 1/8 szklanki (19g) minut. Dodaé pokrojonego kurczaka, gotowaé kolejne

5-10 minut. Po tym czasie wsypa¢ makaron orzo i
gotowa¢ okoto 10 minut do miekkosci makaronu i
ugotowania kurczaka. Pod koniec dodaé posiekang
natke pietruszki.

3 12 00 Obiad (E: 858kcal, B 0.: 51.81g, T: 23.71g, W 0.: 114.99g)

Kompot z wisni, z cukrem (E: 190kcal, B o.: 0.75g, T: 0.25g, Wo.: 46.75) . 1 szklanka (250ml)
Kasza jaglana (E: 209%cal, B o.: 6.3, T: 1.74g, W o.: 42.969) . 218 Woreczka (60g)
Gulasz z indyka z warzywami (E: 363kcal, B 0.: 43.9¢g, T: 16.35g, W 0.: 12.39g) 1 porcja

¢ Migso z udzZca indyka, bez skory - 1i 1/4 sztuki (213g) oo p .

« Cukinia - 1/8 sztuki (63g) Sposob przygotowania:

* Czosnek - 1/5 zabka (1g) W duzym garnku do gotowania gulaszu (lub na

* Marchew - 1 sztuka (459) gtebokiej patelni), Poddusié mieso.. Dorzucié

o Oliwa z oliwek - 1tyzka (10ml) pokrojone: marchew, seler naciowy. Doprawié sola,

* Pomidory w puszce - 1/4 szklanki (60g) pieprzem, suszonymi ziotami. Cato$¢ podlaé filizanka

* Oregano, suszone - 1/3 tyzeczki (19) wody i dusié¢ 30 minut az mieso bedzie miekkie. Po tym

o Pieprz czamy - 1 szczypta (1g) czasie dodaé pokrojong cukinie i pomidory z puszki.

o Tymianek, suszony - 1/3 tyzeczki (1g) Catosé gotowaé 5-10 min.

o S0l biata - 1 szczypta (1g)

e Seler naciowy todyga - 3/4 sztuki (33g)
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pro Szpitalna Dieta

Suréwka z marchewki (E: 96kcal, B 0.: 0.86g, T: 5.37g, W 0.: 12.89g) 1 porcja
e Olej rzepakowy ttoczony na zimno - 1/2 tyzki (5ml) 6 . .
o Jabtko - 1/3 sztuki (60g) Sposob przygotowania:
e Marchew - 1i1/3 sztuki (60g) Marchew i jabtko obraé, zetrzeé na tarce. Cato$é
* Sokz cytryny - 1 tyzka (6ml) wymieszaé, dodajac sok z cytryny oraz tyzke oleju
rzepakowego.

3 16 30 Kolacja (E: 382kcal, B 0.: 10.26g, T: 13.61g, W 0.: 56.59g)

Chleb pszenny (E: 181Tkcal, B 0.: 5.959, T: 0.989, W0.:38.010) 2i 3/4 kromki (70g)
Masto ekstra (E: 37kcal, B 0.: 0.04g, T: 4.13g, W0.10.049) @ e 1/2 plastra (Sg)
Pomidor (E: 19kcal, B 0.: 0.99, T: 0.2g, W 0.: 4.19) e, 213 SZ8UKI (1000)
Herbata czarna, napar z cukrem (E: S0kcal, B 0.:0.259, T: 0. W 0.212:50) o 1 szklanka (250mi)
Ser kanapkowy, $mietankowy (E: 41kcal, Bo.:1.029,T:3.89, Wo.:0.749) 1 tyzka (209)
Pasztet podlaski z kurczaka (E: 54kcal, B 0.: 2.1g, T: 4.5, W 0.: 1.2g) 1i1/2 tyzki (30g)

» 18:00 Positek nocny (E: 93kcal, B 0.: 10g, T: 5g, W o0.: 2g)
Serek wiejski (E: 93kcal, B 0.: 10g, T: 5g, W o.: 2g) 5 tyzek (100g)

Wartosci odzywcze

Wartosc energetyczna: 2215keal Biatkoogdtem: .. 118.619
Thuszez: oo 76.529 Weglowodany ogétem: 274.74 9
Glukoza: o 11249 Fruktoza: = o 13299
Sacharoza: ..o 70.969 laktoza: o 1379
Bonnik pokarmowy: 21,439 Kwasy tluszczowe nasycone ogétem: 23.28¢9
Sod: 2819.46 mg
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pro

Szpitalna Dieta

Wykorzystane produkty

Zakres dat: 2026-08-24 / 2026-08-25 / 2026-08-26 / 2026-08-27 / 2026-08-28 / 2026-08-29 / 2026-08-30 / 2026-08-31 / 2026-09-01 / 2026-09-

02

. Pomidory w puszce 1609 (2/3
Produkty zbhozowe szklanki)
) Por 1149 (3/4 sztuki
Butka tarta 159 (1/7 szklgnkl) Rzodkiewka gé 95 sztuk;
Chleb pszenny 1835 (zfo'm‘(g Satata 120g (2/3 sztuki)
Kasza jaglana 165g (1 2/3 Satata lodowa 20g (1/8 sztuki)
woreczka)  Satata zielona, liScie 20g (4 liscie)
Makaron gniazda, nitki 40g(1i1/4  Seler korzeniowy 3629 (1 sztuka)
sztuki)  Seler naciowy 400g (1 sztuka)
Makaron orzo 38g (1/5 szklanki)  Seler naciowy, todyga 83g(1i3/4
Makaron, penne 70g (1 szklanka) . SZtl"k!)
Ptatki kukurydziane 10g (1/3 szklanki) ~ Szczypiorek 10g (2 tyzki)
Ryz paraboliczny 30g (1/7 szklanki) Z!emniak! B 805¢ (9 S{tUk)
Ryz basmati 11(|)3 (26 Ziemniaki, p6zne 1509 (1 :26
szklanki SZtuki
Ryz bialy 200g (1 szklanka) ~ Ziemniaki, Srednie 270g (3 sztuki)
Wafle ryzowe 40g (4 sztuki)
Mieko i produkty mleczne
Warzywa Grani, twarozek 60g (3 tyzki)
Brokuty 60g (1/8 sztuki) Jogurt naturalny, 2% ttuszczu 482g (24 tyzki)
Burak 125g (1i1/4  Jogurt truskawkowy, 1.5% ttuszczu 1509 (6 tyzek)
sztuki) Kefir, 2% ttuszczu 140ml (2/3
Cukinia 423g (3/4 sztuki) szklanki)
Czosnek 23g (4 i 2/3 zabka) Mleko spozywcze, 1,5% ttuszczu 60nk1ll (1 I{t;
Dynia 4059 (1/2 sztuki SzKlanki
G)r’oszek konserwowy g4(5g 3 Iyiki; Ser kanapkowy, Smietankowy 509 (2 i 1/2 tyzki)
Kalafior 4509 (21 1/4 Ser mozzarella w kulce 120g (6 plastrow)
porcji)  Sertwarogowy, chudy 150g (5 plastréw)
Kalafior, mrozony kSOg (1/:; Ser twarogowy, pottiusty 100g (|3 it1/3)
opakowania plastra
Koncentrat pomidorowy 30% 30g (2 tyzeczki) ~ Serek Smietankowy, naturalny 60g (2 1/3 tyzki)
Koper ogrodowy 4q (1 tyzeczka) Sere_K twarogowy, homogenizowany, 1009 (5 *YZEk)
Koper, swiezy 329 (8 tyzeczek) ‘ga“'ll('o“.'y. i 3000 (15 lvzek
Korzeri imbiru, surowy 10g (1/8 sztuki) §$nrieet::aej132‘l’/ A 985 c ’rﬁ:k;
Kukurydza, konserwowa 45g (2 i 1/4 tyzki) ° -
Marchew 1042g (23 1/4 Serek twarogowy, cottage cheese 20g (1 tyzka)

sztuki)
Ogérek 130g (3/4 sztuki) Mieso i jaja
Ogorki kiszone 20g (1/3 sztuki) i .
Pietruszka, korzen 315g (4 sztuki) Jaja kurze, cate 33% (362;5(3
Pietruszka, liscie 619 (100 1/4  y\\1e7ak, mieso mielone 2509 (1i2/3
_ tyzeczki) e gz(klanlfi)
Pomidor 18109 (1012/3 e 7 piersi indyka, bez skory 350g (3i1/2
sztuki) sztuki)
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Mieso z piersi kurczaka, bez skory 595¢g (3 sztuki)
Mieso z ud kurczaka, ze skorg 1059 (1 sztuka)
Mieso z udZca indyka, bez skory 213g(1i1/4

sztuki)
Noga (udo) kurczaka 50g (1/3 sztuki)
Paréwki drobiowe 100g (2i1/2

sztuki)
Parowki z kurczaka 80g (2 sztuki)
Pasztet podlaski z kurczaka 70g (3 i 1/2 tyzki)
Szynka kanapkowa 210g (14 plastréow)
Szynka wieprzowa 409 (2 plastry)
Szynka z indyka 60g (4 plastry)
Wieprzowina, schab surowy bez 7209 (2i3/4

kosci porcji)

Oleje i tluszcze

Masto ekstra

Olej rzepakowy

Olej rzepakowy, ttoczony na zimno
Oliwa z oliwek

150g (15 plastréw)
53ml (5 1/3 tyzki)
20ml (2 tyzki)
136ml (13 2/3

tyzki)
Cukier, stodycze i przekaski
Cukier brazowy 1g (1/8 tyzki)
Dzem truskawkowy, niskostodzony 30g (2 tyzeczki)
Mi6d 5q (1/5 tyzki)
Ryby i owoce morza
Makrela, wedzona 659 (1/2 sztuki)
Miruna, filet 1509 (1/3 sztuki)

Tunczyk w sosie wtasnym 170g (5 i 2/3 tyzki)

Owoce, orzechy i nasiona

Banan 50g (1/3 sztuki)
Jabtko 660g (3i2/3

sztuki)
Nasiona stonecznika, tuskane 5g (1/2 tyzki)
Skorka cytrynowa 3g (1/6 tyzki)

Napoje

Herbata czarna, napar z cukrem 4750ml (19 3/4

szklanki)
5g (1/2 tyzki)
500ml (2 szklanki)

Kawa zbozowa, w proszku
Kompot z jabtek, z cukrem

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

Kompot z wisni, z cukrem

Sok z cytryny
Sok z limonki

Przyprawy

Bazylia, suszona
Bulion rosotowy

Bulion warzywny

Curry, w proszku
Cynamon, mielony
Czarnuszka, cata
Kurkuma, mielona
Liscie kolendry, suszone
Lis¢ laurowy, suszony
Lis¢ lubczyku, suszony
Majeranek, suszony

Majonez
Musztarda

Ocet cydrowy
Oregano, suszone

Papryka stodka, mielona
Papryka wedzona
Pieprz czarny

Sol biata

Sl himalajska
Tymianek, suszony
Ziele angielskie

Ziota prowansalskie

Szpitalna Dieta

2000ml (8 1/3
szklanki)

45ml (7 i 1/2 tyzki)
12ml (2 tyzki)

2g (2 tyzeczki)
400ml (1i2/3
szklanki)

1150ml (4 i 3/4
szklanki)

3g (1 tyzeczka)
4g (1 tyzeczka)
2g (1/3 tyzeczki)
3g (3/4 tyzeczki)
3g (1 tyzeczka)
3g (1 1/2 sztuki)
5g (2 1/2 sztuki)
49 (1i1/3
lyzeczki)

22g (3/4 tyzki)

5g (1/2 tyzeczki)
30ml (5 tyzek)

89 (2i2/3
tyzeczki)

1g (1/4 tyzeczki)
1g (1/4 tyzeczki)
25g (25 szczypty)
25g (25 szczypty)
1g (1 szczypta)
29 (2/3 tyzeczki)
3g (1 tyzeczka)
29 (2 szczypty)

24



	JADŁOSPIS
	24.08.2026 - 02.09.2026

	08:00 Śniadanie (E: 562kcal, B o.: 27.28g, T: 17.73g, W o.: 75.43g)
	12:00 Zupa (E: 205kcal, B o.: 20.27g, T: 4.48g, W o.: 22.63g)
	12:00 Obiad (E: 770kcal, B o.: 38.62g, T: 19.84g, W o.: 114.27g)
	16:30 Kolacja (E: 377kcal, B o.: 22.46g, T: 6.13g, W o.: 60.41g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 93kcal, B o.: 10g, T: 5g, W o.: 2g)
	08:00 Śniadanie (E: 559kcal, B o.: 20.26g, T: 20.2g, W o.: 76.62g)
	12:00 Zupa (E: 299kcal, B o.: 8.47g, T: 12.11g, W o.: 44.47g)
	12:00 Obiad (E: 638kcal, B o.: 28.67g, T: 17.58g, W o.: 96.94g)
	16:30 Kolacja (E: 476kcal, B o.: 26.49g, T: 16.05g, W o.: 58.61g)
	08:00 Śniadanie (E: 490kcal, B o.: 13.23g, T: 15.96g, W o.: 75.87g)
	12:00 Zupa (E: 393kcal, B o.: 45.12g, T: 7.69g, W o.: 36.87g)
	12:00 Obiad (E: 590kcal, B o.: 23.77g, T: 21.69g, W o.: 79.51g)
	16:30 Kolacja (E: 422kcal, B o.: 19.2g, T: 11.2g, W o.: 64.35g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 166kcal, B o.: 10.36g, T: 4.14g, W o.: 22.94g)
	08:00 Śniadanie (E: 557kcal, B o.: 20.52g, T: 15.02g, W o.: 87.61g)
	12:00 Zupa (E: 288kcal, B o.: 22.38g, T: 6.56g, W o.: 37.53g)
	12:00 Obiad (E: 717kcal, B o.: 40.84g, T: 15.84g, W o.: 105.71g)
	16:30 Kolacja (E: 365kcal, B o.: 13.29g, T: 10.67g, W o.: 55.93g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 166kcal, B o.: 4g, T: 2g, W o.: 33.06g)
	08:00 Śniadanie (E: 704kcal, B o.: 39.51g, T: 24.89g, W o.: 83.33g)
	12:00 Zupa (E: 303kcal, B o.: 5.72g, T: 10.9g, W o.: 47.81g)
	12:00 Obiad (E: 705kcal, B o.: 29.59g, T: 18.22g, W o.: 109.21g)
	16:30 Kolacja (E: 496kcal, B o.: 26.31g, T: 20.01g, W o.: 54.4g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 92kcal, B o.: 5.55g, T: 2.25g, W o.: 12.3g)
	08:00 Śniadanie (E: 493kcal, B o.: 19.44g, T: 17.23g, W o.: 67.43g)
	12:00 Zupa (E: 158kcal, B o.: 6.98g, T: 3.35g, W o.: 25.72g)
	12:00 Obiad (E: 716kcal, B o.: 24.36g, T: 16.83g, W o.: 124.72g)
	16:30 Kolacja (E: 439kcal, B o.: 24.92g, T: 15.15g, W o.: 51.74g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 179kcal, B o.: 5.44g, T: 2.68g, W o.: 35.69g)
	08:00 Śniadanie (E: 626kcal, B o.: 21.75g, T: 27.22g, W o.: 75.89g)
	12:00 Zupa (E: 258kcal, B o.: 14.97g, T: 6.23g, W o.: 36.77g)
	12:00 Obiad (E: 711kcal, B o.: 35.07g, T: 18.74g, W o.: 103.36g)
	16:30 Kolacja (E: 559kcal, B o.: 16.49g, T: 14.98g, W o.: 95.66g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 91kcal, B o.: 4.76g, T: 1.26g, W o.: 15.46g)
	08:00 Śniadanie (E: 708kcal, B o.: 30.41g, T: 28.22g, W o.: 88.1g)
	12:00 Zupa (E: 167kcal, B o.: 5.67g, T: 1.24g, W o.: 33.6g)
	12:00 Obiad (E: 661kcal, B o.: 35.56g, T: 15.7g, W o.: 99.31g)
	16:30 Kolacja (E: 469kcal, B o.: 24.15g, T: 16.29g, W o.: 58.67g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 70kcal, B o.: 4.76g, T: 2.8g, W o.: 6.58g)
	08:00 Śniadanie (E: 562kcal, B o.: 27.28g, T: 17.73g, W o.: 75.43g)
	12:00 Zupa (E: 286kcal, B o.: 33.28g, T: 2.83g, W o.: 37.75g)
	12:00 Obiad (E: 613kcal, B o.: 25.01g, T: 13.96g, W o.: 102.01g)
	16:30 Kolacja (E: 361kcal, B o.: 13.14g, T: 10.11g, W o.: 56.45g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 158kcal, B o.: 16.8g, T: 4.2g, W o.: 13.3g)
	08:00 Śniadanie (E: 677kcal, B o.: 26.27g, T: 29.72g, W o.: 78.53g)
	12:00 Zupa (E: 205kcal, B o.: 20.27g, T: 4.48g, W o.: 22.63g)
	12:00 Obiad (E: 858kcal, B o.: 51.81g, T: 23.71g, W o.: 114.99g)
	16:30 Kolacja (E: 382kcal, B o.: 10.26g, T: 13.61g, W o.: 56.59g)
	18:00 Posiłek nocny (E: 93kcal, B o.: 10g, T: 5g, W o.: 2g)
	Wykorzystane produkty
	Zakres dat: 2026-08-24 / 2026-08-25 / 2026-08-26 / 2026-08-27 / 2026-08-28 / 2026-08-29 / 2026-08-30 / 2026-08-31 / 2026-09-01 / 2026-09-02


