
备注：1.食谱中的重量均为生重；
2.老年患者选用易消化的杂粮，如小米、藜麦、红米或薯类，食物宜软烂；
3.可添加水果，每日200克~300克。

专 版 3YIYAO WEISHENG BAO

2020年2月8日 星期六

责编 杨小沛 美编 杨小沛

患
者
营
养
支
持
流
程

（
参
考
）

医疗机构应有“住院患者的各类膳食的适应证和膳食应用原则”，
为住院患者提供适合其治疗需要的营养膳食

患者营养支持总原则：
1.保证充分能量； 2.注意水、电解质平衡； 3.维持肠道微生态平衡；
4.纠正低蛋白血症和贫血； 5.确保食品卫生安全，不集体用餐，实行分送用餐。

能够经口进食患者 不能经口进食患者

普食 流质膳食 治疗膳食

1. 参 考
《中国居民膳食
指 南（2016）》
（一般人群膳
食指南）给予
平衡膳食；

2.保证优
质蛋白、新鲜
蔬 果 和 水 的
摄入。

1.少食多
餐，每日6餐~7
餐，每餐200毫
升~250毫升；

2.可使用
全营养配方肠
内营养剂作为
加餐；

3.作为过
渡期短期应用。

根据患者
基础疾病选择：

1.糖尿病膳
食；

2.低盐低脂
膳食；

3.限制蛋白
膳食；

4.高蛋白膳
食；

5.其他膳食。

依据危重症协会（SCCM）和美国肠外与
肠内营养协会（ASPEN）《成年危重患者营养
评估与支持治疗指南》，确定患者营养支持目
标、输注途径和剂型。

肠内营养
不能满足 60%
目标能量需求
3天~5天时，联
合肠外营养支
持。

存在肠内
营 养 禁 忌 证
时，实施“全合
一 ”配 方 肠 外
营养支持。

当经口进食不能满足60%目标能量需求3天~5天
时，添加口服肠内营养补充（ONS）。

1.纠正低蛋白血症、贫血；
2.监测并当经口进食不能满足60%目标

能量需求3天~5天时，添加口服肠内营养补
充（ONS）控制血糖水平；

3.可补充复合型微量营养素制剂。

新型冠状病毒感染的肺炎患者新型冠状病毒感染的肺炎患者
营养支持流程及膳食周食谱营养支持流程及膳食周食谱

患者普食膳食周食谱 （参考）

周一
（热量1800千卡~2000千卡，

1千卡=4186.8焦）

周二
（热量1800千卡~2000千卡）

周三
（热量1800千卡~2000千卡）

周四
（热量1800千卡~2000千卡）

周五
（热量1800千卡~2000千卡）

周六
（热量1800千卡~2000千卡）

周日
（热量1800千卡~2000千卡）

早 餐

纯牛奶220克；
煮鸡蛋1个；
杂粮馒头75克：小麦粉45克、红豆面15克、高粱面15克；
冬瓜香菇：冬瓜100克、干香菇30克、油4克、盐1克；
清炒娃娃菜：娃娃菜150克、油4克、盐0.8克。

酸奶180克；
鹌鹑蛋6个；
杂粮花卷75克：小麦粉45克、红豆面15克、荞麦面15克；
青菜炒豆筋：青菜100克、豆筋30克、油4克、盐1克；
炒有机花菜：有机花菜150克、油4克、盐0.8克。

纯牛奶220克；
煮鸡蛋1个；
杂粮馒头75克：小麦粉45克、红豆面15克、高粱面15克；
菜椒炒腐竹：菜椒100克、腐竹10克、油4克、盐1克；
炝包菜：包菜150克、油4克、盐0.8克。

酸奶180克；
煮鸡蛋1个；
杂粮花卷75克：小麦粉45克、红豆面15克、荞麦面15克；
黄瓜炒木耳：黄瓜100克、木耳30克、油4克、盐1克；
炖冬瓜：冬瓜150克、油4克、盐0.8克。

纯牛奶220克；
煮鸡蛋1个；
杂粮馒头75克：小麦粉45克、红豆面15克、高粱面15克；
白菜豆腐：白菜100克、豆腐50克、油4克、盐1克；
炒青茄子：青茄子150克、油4克、盐0.8克。

酸奶180克；
鹌鹑蛋6个；
杂粮花卷75克：小麦粉45克、红豆面15克、荞麦面15克；
香菇青菜：上海青100克、香菇30克、油4克、盐1克；
炒绿豆芽：绿豆芽150克、油4克、盐0.8克。

纯牛奶220克；
煮鸡蛋1个；
杂粮馒头75克：小麦粉45克、红豆面15克、高粱面15克；
木耳炒山药：木耳100克、菜山药50克、油4克、盐1克；
清炒西蓝花：西蓝花150克、油4克、盐0.8克。

午 餐

杂粮米饭100克：大米60克、黑米5克、荞麦35克；
青菜木耳汤；
炒茼蒿：茼蒿150克、油4克、盐0.8克；
炒西葫芦：西葫芦100克、油4克、盐1克；
清蒸草鱼块：鱼100克、盐0.5克。

玉米粒荞麦米饭100克：大米60克、荞麦30克、玉米粒10克；
西红柿菠菜汤；
清炒白萝卜丁：白萝卜丁150克、油4克、盐0.8克；
炒长豆角：长豆角100克、油4克、盐0.8克；
卤鸡腿：鸡腿100克、盐0.5克。

蒸卤面130克：（面条100克）面粉65克、荞麦35克，豆角30克；
虾皮菠菜鸡蛋汤；
炒芹菜：芹菜150克、油4克、盐0.8克；
洋葱木耳肉片：洋葱30克、木耳100克、瘦肉75克、油4克、盐1克；
炒茄条：紫茄子100克、油4克、盐0.8克。

米饭100克：大米100克；
西红柿紫菜蛋花汤；
炒生菜：生菜150克、油4克、盐0.8克；
青椒牛肉：青椒100克、牛肉75克、油4克、盐1克；
卤海带丝：海带丝80克、盐0.8克。

玉米粒荞麦米饭100克：大米60克、荞麦30克、玉米粒10克；
青菜香菇汤；
清炒西蓝花：西蓝花150克、油4克、盐0.8克；
炒杏鲍菇：杏鲍菇100克、油4克、盐0.8克；
土豆炖鸡：鸡肉100克、土豆50克、盐0.5克。

大米燕麦米饭100克：大米60克、燕麦40克；
西红柿菠菜鸡蛋汤；
炝包菜：包菜150克、油4克、盐0.8克；
蒜苗炒平菇：蒜苗50克、平菇100克、油4克、盐1克；
冬瓜炖排骨：排骨75克、冬瓜50克、盐0.5克。

黑米麦仁大米饭100克：大米60克、黑米5克、麦仁35克；
紫菜虾皮蛋花汤；
炒油麦菜：油麦菜150克、油4克、盐0.8克；
菌菇炒肉片：菌菇100克、瘦肉75克、油4克、盐1克；
番茄炒蛋：番茄100克、鸡蛋50克、油4克、盐0.8克。

晚 餐

杂粮素包子100克：（包子皮）白面35克、红豆面10克、荞麦面5克；
杏鲍菇肉片：杏鲍菇100克、瘦猪肉50克、油4克、盐1克；
炒包菜：包菜150克、油4克、盐0.8克；
小米粥：400毫升。

杂粮馒头50克：小麦粉30克、红豆面10克、高粱面10克；
冬瓜肉片：冬瓜100克、瘦肉50克、油4克、盐1克；
炒青笋：青笋150克、油4克、盐0.8克；
八宝粥：400毫升。

杂粮花卷50克：小麦粉30克、红豆面10克、荞麦面10克；
豆角肉末：豆角100克、瘦肉50克、油4克、盐1克；
番茄炒蛋：番茄150克、鸡蛋50克、油4克、盐0.8克；
黄豆豆浆：400毫升。

杂粮素包子100克：（包子皮）白面35克、红豆面10克、荞麦面5克；
香菇肉片：香菇100克、瘦肉50克、油4克、盐1克；
青菜豆皮：青菜150克、豆皮30克、油4克、盐0.8克；
黑豆豆浆：400毫升。

杂粮花卷50克：小麦粉30克、红豆面10克、荞麦面10克；
西葫芦肉片：西葫芦100克、瘦肉50克、油4克、盐1克；
清炒小白菜：小白菜150克、油4克、盐0.8克；
小米粥：400毫升。

杂粮馒头50克：小麦粉30克、红豆面10克、高粱面10克；
苦瓜肉片：苦瓜100克、瘦肉50克、油4克、盐1克；
炒有机花菜：有机花菜150克、油4克、盐0.8克；
八宝粥：400毫升。

杂粮花卷50克：小麦粉30克、红豆面10克、荞麦面10克；
长豆角炒肉：长豆角100克、瘦肉50克、油4克、盐1克；
清炒娃娃菜：娃娃菜150克、油4克、盐0.8克；
黄豆豆浆：400毫升。

（河南省卫生健康委员会）
（下转第四版）


