Informace o kolonoskopii

Kolonoskopie je endoskopicke vySetieni tlustého stfeva a Casti tenkého stfeva /terminalni ileum/.
Cilem vySetieni je stanoveni spravné diagnézy onemocnéni a nasledné volby vhodné 1éEby.

Kolonoskopie se provadi pomoci ohebného pfistroje s optickym systémem /endoskop/.
Vysetfeni trva v priméru 15-60 min., v nékterych pfipadech, zvlasté u IéEebnych vykonu, déle.

VySetieni se provadi po fadné pripravé, ktera spocliva ve vyprazdnéni tlustého stfeva.
V poslednich 3 dnech pfed vykonem byste méli jist bezezbytkovou stravu /vynechat lusténiny,
ovoce, zeleninu, celozrnné potraviny/ a neméli byste uzivat Iéky obsahujici Zelezo /napf.
ferronat, Aktiferrin, Sorbifer/. V den pfed vySetfenim poobédvate jiz jen bujon a dale budete
nalacno. Od 14 hod v den pfed vySetfenim budete postupné pit 4 litry pfipravného roztoku, ktery
Vam zpusobi prdjem a vy isti vaSe stfevo. Rano se opét nalac¢no dostavite k vySetfeni. Musite-li
uzit léky, zapijte je malym douskem vody.

VySetfeni se provadi jen s fadnou zadankou od indikujiciho Iékafe s donesenymi hodnotami
laboratornich parametr(i /krevni obraz, hodnota INR/.

Lékar a sestra Vam vysvétli vykon a zodpovi Vase dotazy. Prosim, feknéte jim, zda jste
v minulosti jiZ podstoupili néjaké endoskopické vySetfeni a zda jste alergi¢ti na néjaké léky.

Bezezbytkova dieta

Je slozena z potravin, které zanechavaji ve stolici velmi malo zbytkd. Nedrazdi sliznici stfeva, neprovoku;ji
ke zvySené peristaltice. V dieté je zvySené mnozstvi bilkovin, snizena davka tukd, kaloricka hodnota je
snizena.

Vybér povolenych potravin:

Napoje: ¢aj, mineralky bez "bublinek" (syceného CO2), slabé ovocné stavy

Pedivo: pouze bilé — veka, rohliky netuéné; moucniky pfipravené z piSkotového tésta dopinéné jemnym
dzemem nebo snéhem z bilk /zape¢enym/

Prilohy: bramborova kade — pfi toleranci mléka, v opaéném pfipadé fedéna vyvarem z brambor,
bramborova ryze, téstoviny, jemny knedlik, ryze

Polévky: vyvar z libového masa nebo mrkve doplnény ryZi nebo téstovinami, jemné nastrouhanymi
bramborami nebo mrkvi

Maso: pouze libové; teleci, hovézi, vepfové, kufeci, kapr, filé; z uzenin pouze duSena Sunka
Tuky: pouze Cerstvé maslo na pecivo, do pokrmu az po dokoné&eni
Syry: nizkotuéné bez pfichuti, netu¢ny tvaroh

Vejce: v mensim mnozstvi, samostatné co nejméng, Iépe je zaradit do pokrma



Ovoce: syrové pouze banany, merufiky pouze kompotované bez slupky, jablka oloupana podusit zcela do
mékka neborozmixovat

Zelenina: Zzadna syrova, jen mrkev jemné nastrouhana a dusena, mrkvové pyré
Technologické postupy pfi vareni:

Vaiit, dusit, péci bez tuku, pokrmy doplnit maslem az po dohotoveni. Nepfepalovat tuk. Omacky zahustit
jen zélivkou nebo na sucho oprazenou moukou.

Nepovolené technologické postupy:
Smazeni, restovani, pe¢eni na tuku; postupy, pfi kterych vznika tvrda kdrka, zahustovani jiskou.

Nepovolené potraviny:

Napoje: mléko, kava, kakao, ostré ovocné stavy, jakykoliv alkohol, Coca-Cola, tonic, napoje sycené
kysli€énikem uhlicitym

Ovoce: syrové, kompot s tvrdou slupkou a duzinou — hrusky, ananas; se zrnicky — jahody, maliny,
angrest, Kiwi

Zelenina: vS8echna syrova, nakladana i mrazena, sterilované salaty s nalevy, kapusta, zeli /ani ¢inské/,
kedlubny, fedkvicky, porek, cibule, Cesnek, rajata, okurky, kvétak, kifen

Lusténiny: v jakékoliv upravé

Houby: ani odvar z hub

Maso: bucek, lojovaté hovézi, tuéné veprové, uzené, skopové, zvéfina, tuéné ryby, vnitfnosti
Uzeniny: salamy, parky, klobasy, jitrnice, jelita, tlacenka, pastiky, masové konzervy

Tuky: 10j, sadlo, Skvarky, Slehacka

Prilohy: brambory, kynuté knedliky, smazené bramborové hranolky a krokety

Kofeni: vSechny druhy

Pochutiny: ke€up, hof€ice, majonézy, tatarska omacka, lah(idkarské salaty /bramborovy, viassky.../

Nejezte preslazené pokrmy, konzervované potraviny.



