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                  (D-04)  

DIETA PACJENT HEMODIALIZOWANY PRZEWLEKLE 

 
 

1. Zastosowanie diety 

2. Zalecenia żywieniowe 

3. Przykładowy jadłospis 

 

1. ZASTOSOWANIE DIETY  

 

 

Odpowiednia dieta w okresie leczenia nerkozastępczego jest częścią leczenia. Biorąc pod uwagę straty 

aminokwasów i peptydów u chorych hemodializowanych, zaleca się spożycie białka w ilości około 1,0 

- 1,2 g/kg masy ciała na dobę. 70% białka powinno stanowić BIAŁKO PEŁNOWARTOŚCIOWE (białko 

produktów zwierzęcych – mięso, jaja, ryby). Białko jaja kurzego można dodać ́do różnych potraw, takich 

jak: budynie, pulpety, rolady mięsne, omlety, sałatki.  

Aby białko mogło spełnić swoje zadanie dieta musi mieć należną ̨wartość energetyczna,̨ w przeciwnym 

razie białko będzie wykorzystane do celów energetycznych. Zaleca się, aby podaż dobowa energii 

wynosiła 35 kcal/kg masy ciała/dobę. 50-55% energii powinno pochodzić z węglowodanów 

(makaronów, kasz, mąki). Zaleca się spożycie tłuszczów roślinnych, takich jak: olej słonecznikowy, 

sojowy, oliwa z oliwek, miękka margaryna oraz niewielkie ilości masła. 

W celu ograniczenia nadmiaru soli w diecie należy ograniczyć wędliny wędzone, peklowane, konserwy 

(mięsne, rybne, drobiowe), pieczywo nadmiernie solone.  

Potas zawarty w produktach (warzywa, owoce, ziemniaki) można ograniczyć, stosując tzw. podwójne 

gotowanie bez dodatku soli. Mięso i warzywa należy moczyć, a następnie gotować w dużej ilości wody 

lub wstępnie obgotować i następnie odlać wywar.  

Osobom dializowanym zaleca się, aby zawartość fosforu w diecie mieściła się w granicach 800-1000 

mg. Wiąże się to z koniecznością ograniczenia produktów, które są jego istotnym źródłem, 

a w szczególności unikanie żywności zawierającej dodatki fosforanowe: E338, E339, E340, E341, E450, 

E540, E543, E544. 

Ilość przyjmowanych płynów u pacjentów z zachowaną diurezą (ml): ilość wydalonego moczu (ml) + 

maksymalnie 500 ml płynów. U pacjentów bez diurezy: przybór pomiędzy dializami nie powinien 

przekroczyć 2,5 kg. Uwaga: duża ilość wody znajduje się również w zupach, sosach, jogurtach, lodach, 

owocach, warzywach, galaretkach, budyniu, gotowanym ryżu, makaronie 
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2. ZALECENIA ŻYWIENIOWE – TABELA 

 

 

PRODUKTY I 

POTRAWY 

ZALECANE ZALECANE W 

UMIARKOWANYCH 

ILOŚCIACH 

PRZECIWSKAZANE 

NAPOJE mleko 2% tłuszczu, 

jogurt, kefir, maślanka, 

serwatka, słaba herbata, 

słaba kawa, napoje 

owocowe, soki 

owocowo-warzywne, 

napoje owocowo-

warzywne z mlekiem, 

koktajle owocowo-

mleczne (w dozwolonej 

ilości płynów i potasu) 

mocna herbata, mocna 

kawa, jogurt pełnotłusty, 

mleko pełnotłuste 

kakao, płynna czekolada, 

napoje alkoholowe 

napoje gazowane 

zawierające fosfor (np. 

napoje typu cola, pepsi) 

PIECZYWO chleb pszenny, suchary, 

bułki, biszkopt, pieczywo 

półcukiernicze, 

drożdżowe, herbatniki 

chleb graham, pieczywo 

cukiernicze, chrupki 

pszenne, pieczywo 

pszenne razowe z 

dodatkiem słonecznika i 

soi 

chleb żytni świeży, 

chleb żytni razowy, 

pieczywo chrupkie żytnie 

DODATKI DO 

PIECZYWA 

masło (niewielkie ilości), 

chudy i półtłusty ser twa-

rogowy, serek 

homogenizowany, ser 

ziarnisty, pasty serowe z 

różnymi dodatkami, 

mięso gotowane, chude 

wędliny (bez dodatków 

fosforanowych), szynka, 

polędwica drobiowa, 

chude ryby, ścięte białko 

jaja, galaretki mięsne, 

drobiowe, rybne 

miękkie margaryny, 

tłusty twaróg, ser 

podpuszczkowy z 

mniejsza ̨ilością ̨tłuszczu, 

całe jaja, gotowane na 

miękko, jajecznica na 

parze, jajko sadzone, 

parówki (bez dodatków 

fosforanowych), kiełbasa 

szynkowa (bez dodatków 

fosforanowych), pasztet 

domowy 

tłuste wędliny, 

konserwy, salceson, 

kiszka, pasztetówka, 

smalec, tłuste sery 

podpuszczkowe, żółte, 

topione, sery pleśniowe, 

ser „feta”, ryby 

wędzone, jaja gotowane 

na twardo i smażone z 

tłuszczem 

ZUPY I SOSY  

(W PRZYPADKU 

WYSOKICH WARTOŚCI 

POTASU NIE 

POWINNO SIĘ 

chudy rosół z cielęciny, 

kurczaka, rosół jarski, 

krupnik, jarzynowe, 

ziemniaczana, owocowe 

zaprawiane mak̨a ̨i 

mlekiem lub mak̨a ̨i 

rosół, kalafiorowa, z 

ogórków kwaszonych, 

zaprawiane mak̨ą, i 

śmietaną,̨ zaciągane 

ziółkiem 

tłuste, zawiesiste, na 

mocnych wywarach: 

mięsnych, kostnych, 

grzybowych, zasmażane  

pikantne, z warzyw 

kapustnych, 
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UŻYWAĆ WYWARÓW 

MIĘSNYCH I 

WARZYWNYCH) 

śmietanką ̨albo zaprawa ̨

zacierana ̨z mak̨i i masła,  

sosy łagodne ze słodka ̨

śmietaną ̨

sos chrzanowy, 

musztardowy, zaciągane 

ziółkiem 

strączkowych, 

pieczarkowa 

sos grzybowy, cebulowy, 

zasmażane 

DODATKI DO ZUP bułki, grzanki, kasza 

manna, jęczmienna, 

krakowska, ryż, drobne 

makarony, lane ciasto, 

kluski biszkoptowe 

kluski francuskie, 

groszek ptysiowy 

grube kasze: pęczak, 

gryczana, kluski 

kładzione, jaja gotowane 

na twardo, nasiona 

roślin strączkowych 

MIĘSO, DRÓB, RYBY chuda cielęcina, królik, 

kurczak, indyk, chude 

ryby: dorsz, młody karp, 

pstrąg, lin, okoń́, 

szczupak, flądra, 

sandacz, mintaj, 

morszczuk, potrawy 

gotowane: pulpety, 

budynie, potrawki 

wołowina, chuda 

wieprzowina, kura, ryby 

morskie: 

makrela, śledzie, 

karmazyn, sardynka, 

potrawy duszone bez 

obsmażania na tłuszczu, 

pieczone w folii lub 

pergaminie 

tłuste gatunki, 

wieprzowina, baranina, 

gęsi, kaczki, dziczyzna, 

tłuste ryby, węgorz, 

tłusty karp, łosoś, sum, 

tołpyga, potrawy 

smażone, pieczone w 

tradycyjny sposób, 

wątroba, ozorki, serca, 

płuca 

 

POTRAWY MIĘSNE I 

PÓŁMIĘSNE 

budynie z kasz, warzyw, 

makaronu cienkiego, 

mięsa, risotto, leniwe 

pierogi, tarta z warzywa-

mi, z serem, z owocami 

zapiekanki z kasz, 

warzyw i mięsa, kluski 

francuskie, makaron z 

mięsem, kluski 

ziemniaczane 

wszystkie potrawy 

smażone na tłuszczu, np. 

placki ziemniaczane, 

bliny, kotlety, krokiety, 

bigos, fasolka po 

bretońsku 

TŁUSZCZE masło (niewielkie ilości), 

słodka śmietanka (18%), 

oleje roślinne: sojowy, 

słonecznikowy, 

rzepakowy bezerukowy, 

kukurydziany, oliwa z 

oliwek 

masło roślinne, 

margaryny miękkie 

smalec, łój, słonina, 

boczek, margaryny 

twarde 

WARZYWA  

(UWAGA NA POTAS) 

młode soczyste: 

marchew, dynia, 

kabaczki, patisony, 

buraki, seler, pietruszka, 

pomidor bez skórki, 

skorzonera, szparagi, 

sałata, ogórki, warzywa  

z wody z dodatkiem 

tłuszczu roślinnego 

szpinak, kalafior, 

brokuły, groszek zielony, 

fasolka szparagowa, 

sałata zielona, cykoria, 

drobno starte surówki, 

np. z marchewki, selera, 

kiszona kapusta w 

postaci drobno 

posiekanej surówki 

warzywa kapustne, 

cebula, czosnek, pory, 

suche na-siona roślin 

strączkowych, brukiew, 

rzodkiewka, rzepa, 

kalarepa, papryka, 

rabarbar, warzywa w 

postaci grubo startych 

surówek, warzywa 

zasmażane, 

marynowane, solone, 

oliwki 



 
 
 
 

4 
 

ZIEMNIAKI 

(UWAGA NA POTAS) 

gotowane, pieczone  smażone: frytki, placki 

ziemniaczane 

OWOCE (UWAGA NA 

POTAS) 

dojrzałe, soczyste, 

jagodowe, winogrona 

bez pestek (w postaci 

przecierów), cytrusowe, 

dzikiej róży, brzoskwinie, 

morele, banany, jabłka 

pieczone, gotowane 

wiśnie, śliwki, kiwi, 

melon (w przypadku 

zaparć namoczone, 

suszone śliwki), gruszki, 

czereśnie, 

wszystkie niedojrzałe, 

daktyle, kawon, orzechy, 

owoce marynowane 

DESERY kisiele, budynie, 

galaretki mleczne, 

owocowe, jogurty,  

z serka 

homogenizowanego, 

kremy, bezy, musy, 

suflety, soki i przeciery 

owocowe 

ciasta deserowe, lody tłuste ciasta, torty, 

desery, czekolada, 

batony, chałwa, desery  

z kakao 

PRZYPRAWY sok z cytryny, kwasek 

cytrynowy, cukier, 

pietruszka natka, zielony 

koperek, majeranek, 

rzeżucha, melisa, kminek 

ocet winny, sól pieprz 

ziołowy, jarzynka (bez 

soli), Vegeta (bez soli), 

papryka słodka, 

estragon, tymianek, 

bazylia, estragon 

ostre: ocet, pieprz, 

papryka ostra, chili, 

curry, musztarda, ziele 

angielskie, liść ́laurowy, 

gałka muszkatołowa, 

gorczyca, kurkuma, 

imbir, czosnek 

 

 

3. PRZYKŁADOWY JADŁOSPIS  

 

 

Przykładowy jadłospis dla osoby hemodializowanej o masie ciała 70 kg: 

I Śniadanie 

Płatki pszenne z jogurtem: 

Płatki pszenne – 60 g – 4 łyżki 

Jogurt naturalny – 250 ml – 1 szklanka 

Kanapka z sałatą i polędwicą oraz herbata z cytryną: 

Chleb graham – 50 g – 1 gruba kromka 

Sałata – 20 g – kilka listków 

Polędwica z indyka – 20 g – 2 plasterki 
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Herbata z cytryną: 

Herbata – 125 ml – 1 filiżanka 

Cytryna – 10g - 1 plasterek 

 

II Śniadanie 

Kanapki z serkiem twarogowym homogenizowany naturalnym i ogórkiem: 

Chleb graham – 60 g –  kromki 

Serek twarogowy homogenizowany – 40 g – 3 płaskie łyżki 

Ogórek – 30 g – kilka plasterków 

Obiad 

Pierś z indyka pieczona w rękawie foliowym z dodatkiem oliwy z oliwek i ziemniaki gotowane (tzw. 

podwójne gotowanie) oraz surówka z cykorii i jabłka z bazylią: 

Mięso z piersi indyka, bez skóry – 120 g 

Oliwa z oliwek – 1 łyżka 

Ziemniaki – 400 g – 4 średnie 

Surówka: 

Cykoria – 150 g kilka listków 

Jabłko – 150 g – 1 sztuka 

Oliwa z oliwek – 1 łyżka 

Sok z cytryny do smaku, bazylia świeża lub suszona 

Podwieczorek 

Ciasto drożdżowe – 70 g 

Kolacja 

Kanapki z margaryną i serem twarogowym półtłustym z posiekaną bazylią: 

Chleb graham – 130 g – 2 grube kromki 

Margaryna miękka kubkowa – 15 g – 3 łyżeczki 

Ser twarogowy półtłusty – 40 g – pokrojony w kostkę 

Bazylia – posiekane świeże listki 

Wartość odżywcza 

Energia: 2067 kcal 

Białko: 85 g 

Fosfor: 1264 mg 

Wapń: 678 mg 

Potas: 3844 mg (bez uwzględnienia podwójnego gotowania) 

Woda: 1063 ml 
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Przykładowy jadłospis dla osoby hemodializowanej o masie ciała 70 kg: 

I Śniadanie 

Płatki owsiane z jogurtem i zarodkami pszennymi: 

Płatki owsiane – 30 g – 2 łyżki 

Zarodki pszenne – 5 g – 1 łyżeczka 

Jogurt naturalny – 200 ml – 1 mała szklanka 

Kanapki z margaryną miękką, sałatą i szynką z kurczaka: 

Chleb graham – 80 g – 2 średnie kromki 

Margaryna miękka kubkowa – 10 g – 2 łyżeczki 

Szynka z kurczaka – 30 g – 3 plasterki 

Sałata – 20 g – kilka listków  

II Śniadanie 

Kanapki z serkiem twarogowym wiejskim i listkami cykorii: 

Chleb graham – 70 g – 2 cienkie kromki 

Serek twarogowy wiejski – 45 g – 3 łyżki 

Cykoria – 50 g – klika listków 

Obiad 

Dorsz pieczony w folii z gotowanymi ziemniakami (tzw. podwójne gotowanie) puree posypanymi 

natką pietruszki oraz surówka z kapusty pekińskiej, cykorii i jabłka: 

Dorsz świeży filet – 120 g 

Olej rzepakowy – 1 łyżka 

Koperek – 1 łyżeczka 

Dorsza natrzeć ulubionymi ziołami i ułożyć w folii, skropić olejem, zawinąć w folię i piec w nagrzanym 

piekarniku. Upieczonego dorsza posypać mrożonym koperkiem. 

Ziemniaki – 400 g – 4 średnie sztuki 

Margaryna miękka kubkowa – 10 g – 2 łyżeczki 

Natka pietruszki – 1 łyżeczka – do posypania ziemniaków 

Surówka: 

Kapusta pekińska – 50 g – kilka listków 

Cykoria – 100 g – kilka listków 

Jabłko – 50 g – ½ małej sztuki (starte ze skórką na grubej tarce) 

Oliwa z oliwek – 1 łyżka 

Podwieczorek 

Ciasto drożdżowe – 60 g 
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Kolacja  

Makaron z serem twarogowym półtłustym: 

Makaron – 100 g 

Margaryna miękka kubkowa – 10 g – 2 łyżeczki 

Ser twarogowy półtłusty – 30 g – 2 łyżki 

Wartość odżywcza 

Energia: 2118 kcal 

Białko: 90 g 

Fosfor: 1272 mg 

Wapń: 618 mg 

Potas: 3633 mg (bez uwzględnienia podwójnego gotowania) 

Woda: 851 ml 

 

 

Opracował: Zespół ds. Terapii Żywieniowej 


