WSPARCIE SZPITALI
DIETA BEZGLUTENOWA

PORADNIK DLA PERSONELU

Organizatorem akcji ,Wsparcie Szpitali Dieta Bezglutenowa" jest:
dr Wioleta Zysk, specjalistka ds. diety bezglutenowej, celiakii.
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Szanowni Pracownicy Personelu Medycznego,

przygotowanie positkow zgodnych z zasadami diety bezglutenowej to
wyjatkowe wyzwanie, ktére wymaga nie tylko zaawansowanych umiejetnosci
kulinarnych, ale rowniez gtebokiej swiadomosci specyfiki choréb zaleznych
od glutenu. Poprzez organizacje inicjatywy spotecznej "Wsparcie Szpitali
Dieta Bezglutenowa", mamy na celu udzieli¢ wsparcia placowkom
medycznym w efektywnym zarzadzaniu dieta bezglutenowa. Nasza
inicjatywa jest catkowicie darmowa dla szpitali, a jedynym wymogiem jest
przestanie zgtoszenia checi uczestnictwa.

Celiakia i inne choroby zalezne od glutenu

Celiakia jest zaburzeniem autoimmunologicznymi, ktore wystepuje u 0sob
predysponowanych genetycznie. Charakteryzuje sie trwajacg cate zycie
nietolerancja glutenu. Spozycie biatek glutenu przez osoby chore na celiakie
prowadzi do zaburzen budowy w obrebie btony sluzowej jelita cienkiego.

Dieta bezglutenowa jest podstawa leczenia pacjentow z celiakiag i innych
chorob zaleznych od glutenu. W chorobach tych jest ona punktem wyjscia
terapii - zmniejsza aktywnos¢ choroby, zapobiega zwigzanym 2z nig
powiktaniom, poprawia zdrowie i jakos¢ zycia. Prawidtowo prowadzona,
zmniejsza dziatalnosc¢ prozapalna w jelicie i prowadzi do odbudowy kosmkow
jelitowych, ktdére s3 niezbedne w procesie wchtaniania sktadnikow
odzywczych. Dobrze zbilansowana dieta bezglutenowa to podstawa zdrowia,
jak rowniez dobrego samopoczucia. Nieprawidtowo przestrzegana dieta
moze powodowac powazne konsekwencje zdrowotne.

Zakup produktéow bezglutenowych

Podczas zakupow do przygotowywania positkow bezglutenowych, wazne jest
Swiadome wybieranie produktow, ktore nie zawierajg glutenu. Zaleca sie
wybierac¢ produkty z napisem ,produkt bezglutenowy”, poniewaz ten zapis
wskazuje, ze produkt jest bezpieczny do spozycia przez osobe z celiakia. Jesli
na podstawie informacji umieszczonych na etykiecie nie jest sie w stanie
stwierdzi¢, ze produkt nie zawiera glutenu, nalezy doktadnie przeczytac liste
sktadnikow. Regularne sprawdzanie etykiet przed kazdym przygotowaniem
positku jest niezbedne, aby wyeliminowac produkty zawierajgce gluten.



Produkty, na opakowaniu ktérych podano informacje typu ,moze zawierac
$ladowe ilosci glutenu”, ,na terenie zaktadu stosowany jest gluten/pszenica”
lub ,nie zawiera pszenicy” sg zagrozeniem dla zdrowia osob chorych na
celiakie. Zawartos¢ glutenu w takiej zywnosci moze by¢ wyzsza niz
dopuszczalna dla tej grupy. Zywnosé oznaczona jako ,wolna od pszenicy”,
moze zawierac inne zboza, tj. zyto, orkisz lub kamut, ktore w sktadzie maja
gluten. Podobnie produkty potencjalnie bezglutenowe, jak ryz i kasza, bez
oznaczenia ,produkt bezglutenowy” moga by¢ nim zanieczyszczone.

Wybieranie jednoskfadnikowych produktow z pewnych zrodet, a takze
unikanie przetworzonej zywnosci, pomaga w minimalizacji ryzyka obecnosci
tzw. ukrytego glutenu. Z tego powodu lepszym wyborem beda ziemniaki
gotowane w wodzie, niz kasza gryczana.

Przechowywanie produktéw bezglutenowych

Produkty 1 gotowe dania bezglutenowe powinny by¢ przechowywane
oddzielnie od produktow i positkdbw zawierajacych gluten. W przypadku
braku osobnego miejsca na przechowywanie produktow bezglutenowych,
zaleca sie wydzielenie osobnej szafki, ktorg mozna oznaczy¢ etykieta, np.
,ZYWnosC¢ bezglutenowa”, aby kazdy pracownik z ‘tatwoscia mogt
zidentyfikowac¢ obszar przeznaczony wytacznie dla tych produktow. Jezeli
wyznaczenie odrebnej szafki nie jest mozliwe, zaleca sie przechowywanie
produktow bezglutenowych na najwyzszej poétce szafki lub loddéwki. Istotne
bedzie rowniez przesypywanie produktow sypkich, do szczelnie zamykanych
pojemnikow od razu po ich otwarciu oraz ich odpowiednie oznaczenie.

Jasne oznaczenie | etykietowanie produktéw bezglutenowych utatwi ich
szybkie rozpoznanie i tatwe zlokalizowanie w przestrzeni przechowywania.

Przygotowanie positkéw bezglutenowych

Dla utrzymania czystosci i unikniecia zanieczyszczenia krzyzowego glutenem,
personel kuchni powinien regularnie myc¢ rece oraz stosowac odpowiednie
srodki ochrony, tj. rekawiczki i fartuchy, ktdére zapewnia bezpieczne
przygotowanie potraw bezglutenowych. W przypadku braku wydzielonego
pomieszczenia do przygotowywania positkow bezglutenowych, konieczne
bedzie doktadne i regularne czyszczenie blatéw i/lub powierzchni roboczych
(osobnym zmywakiem) przed rozpoczeciem przygotowywania potraw.

Optymalnym podejsciem do przygotowywania positkdw jest rozpoczecie
pracy od potraw bezglutenowych, w celu unikniecia pomytek oraz
minimalizacji ryzyka zanieczyszczenia krzyzowego glutenem.

Jesli przygotowanie positku bezglutenowego w pierwszej kolejnosci nie jest
mozliwe, positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z mozliwosciami kuchni,
jednak najwazniejszym elementem bedzie w takim wypadku wyparzanie
narzedzi wspdlnych dla diet zawierajacych gluten i diety bezglutenowej.
Jasne oznaczenie pojemnikdw, talerzy i1 narzedzi uzywanych do potraw
bezglutenowych, np. poprzez zastosowanie réznych kolorow, specjalnych
etykiet lub oddzielnych zestawow, moze utatwic ich rozréznienie.

Organizatorem akcji ,Wsparcie Szpitali Dieta Bezglutenowa” jest: dr Wioleta Zysk, Kontakt: biuro@wioletazysk.pl
Wsparcie specjalistyczne stanowiq: mgr Krzysztof Farbotnik, dietetyk kliniczny, mgr Magdalena Kosak, dietetyk kliniczny



Oznaczanie wspoélnych produktow

Konieczne jest oznaczanie i oddzielanie produktow wspdlnych, takich jak
masto, dzem, musztarda, ketchup czy inne smarowidta na kanapki.
Bezpieczniej jest przygotowac osobne pojemniki dla kazdego produktu,
unikajac ryzyka zanieczyszczenia, np. okruchami pieczywa.

Smazenie

Niedopuszczalne jest smazenie na jedne] patelni miesa w panierce
zawierajacej gluten i bezglutenowej. W przypadku posiadania tylko jednej
patelni, zaleca sie rozpoczecie smazenia dania bezglutenowego. Podczas
jednoczesnego przygotowania obu rodzajow potraw, np. przy przewracaniu
surowcow zawierajacych gluten i bezglutenowych na patelni, nalezy uzywac
osobnych sztuccow.

Gotowanie

Niedopuszczalne jest gotowanie surowcow i potraw bezglutenowych w
wodzie, w ktore] wczesniej ugotowano produkt glutenowy, np. makaron
pszenny. Zabronione jest uzywanie tych samych garnkéw bez uprzedniego
umycia, jezeli wczesniej byty uzywane do surowcow i potraw z glutenem.
Analogicznie w przypadku pieczenia, niedopuszczalne jest pieczenie
wypiekow bez glutenu na tej samej blaszce, co wypieki zawierajace gluten.

Separacja potraw

Nalezy unika¢ podawania potraw zawierajacych gluten i bezglutenowych na
tym samym potmisku. Ta zasada dotyczy wszelkich potraw, tj. ciast, kotletow,

itp.
Ponadto istotne bedzie:

e Staranne czyszczenie dna miksera i innych urzadzen, w celu unikniecia
osadzenia zaschnietego ciasta lub maki zawierajacej gluten;

o Uzywanie fartucha, Scierki kuchennej i gabki o innym kolorze, w celu
unikniecia przenoszenia glutenu na te materiaty.

Praktyczne wskazowki podczas przygotowania potraw bezglutenowych:

* Warto uzywac produktéw naturalnych, jak najmniej przetworzonych;

o Alternatywa dla maki pszennej, przy zageszczaniu zup i sosOw moze byc
maka ziemniaczana, kukurydziana lub ryzowa, oznaczona jako ,produkt
bezglutenowy”. Dla zwykte] butki tartej, moze byc¢ to butka tarta
bezglutenowa, maka bezglutenowa lub ugniecione ptatki kukurydziane
bezglutenowe, jak rowniez drobno posiekane orzechy;

e Bezglutenowe pieczywo najlepiej wypiekac¢ na drozdzach swiezych, a do
przygotowywania innych wypiekéw uzywac bezglutenowego proszku do
pieczenia;

e Dodanie ubitego biatka jaja do ciasta moze pomoc w uzyskaniu lepszej
struktury ciasta.
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Uwaga

Jesli  omytkowo gluten zostat dodany do dania podczas jego
przygotowywania, nalezy przygotowac nowy positek. Usuniecie grzanki z
satatki nie eliminuje sladowych ilosci glutenu. Taki positek nie moze byc¢ juz
spozywany przez osobe z celiakia. Zywnosé, ktéra jest deklarowana jako
bezglutenowa, powinna byc¢ bezglutenowa.

Pakowanie i transport positkéw bezglutenowych

W przypadku, jesli szpital posiada witasng kuchnie, pakowanie positkow
bezglutenowych powinno odbywac¢ sie na samym poczatku procesu
pakowania gotowych positkow. Positki bezglutenowe, musza byc
zapakowane w osobne (najlepiej jednorazowe) opakowania, ktére beda
odpowiednio zabezpieczone przed mozliwym kontaktem 2z produktem
glutenowym. Poleca sie zgrzewanie opakowan jednorazowych z positkiem
bezglutenowym na uprzednio oczyszczonej zgrzewarce. Jesli szpital nie
dysponuje urzadzeniem do zgrzewania pojemnikéw jednorazowych, mozna
uzyC pojemnikow wielorazowych typu GN. Pojemniki te powinny byc¢ jednak
doktadnie umyte, szczegdlnie w miejsach, w ktérych moga zalegac resztki
zawierajgce gluten, np. w uszczelkach. W celu eliminacji zanieczyszczenia
glutenem positku bezglutenowego, warto przeznaczy¢ Kkilka takich
pojemnikdw jedynie do kontaktu z zywnoscig bezglutenowa. Positki
bezglutenowe, ktore sg pakowane w pojemniki typu GN powinny byc
transportowane w osobnych styropianowych transporterach. Transportery do
przewozu produktéw bezglutenowych nalezy wyraznie oznaczyc.

Skiadanie zamoéwienia na kuchni

Upewnij sie, ze kucharz potwierdza zrozumienie zamodwienia. Jesli
przekazujesz informacje do kuchni robigc to ustnie lub dostarczajac
zamowienie, upewnij sie, ze osoba, ktdra je otrzymuje, potwierdza, ze danie
ma byc¢ bezglutenowe.

Odbieranie zamoéwienia z kuchni

Potwierdz, ze danie jest bezglutenowe. Sprawdz je, aby upewnic sie, ze to
zamowione danie i ze nie ma w nim widocznego zanieczyszczenia glutenem,
Nnp. dodatku grzanek na satatce.

Podawanie positkéw na oddziale

Umyj rece, aby usunac ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego glutenem.
Dostarcz talerze z jedzeniem zawierajagcym gluten osobno. Nie no$ dan
bezglutenowych na tacy z innymi talerzami z jedzeniem zawierajacym
gluten. Zajmij sie Pacjentem na diecie bezglutenowej jako pierwszym. Jesli
jest to mozliwe uzyj innego koloru lub ksztattu talerzy, sztu¢coéw do potraw
bezglutenowych oraz szklanek do napojow bezglutenowych. Potwierdz z
Pacjentem zgodnosc dostarczonego positku z zamowieniem.
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Lista produktéw do przygotowania positkéw bezglutenowch:

Zboza i maki, tylko z napisem ,,produkt bezglutenowy":
e Ryz, maka ryzowa;
o Kukurydza, maka kukurydziana;
e Proso, maka jaglana;
e Gryka, maka gryczana;
e Amarantus, maka z amarantura;
o Komosa ryzowa, maka z komosy ryzowej;
 Maka migdatowsa;
* Maka kokosowsa;
* Maka z ciecierzycy;
* Maka z tapioki.

Chleb i produkty piekarnicze, tylko z napisem ,,produkt bezglutenowy:
e Chleb, butki, tortille, bagietki, ciasta, ciasteczka, babeczki, muffiny.

Makarony i kasze, tylko z napisem ,,produkt bezglutenowy":
e Makaron ryzowy;
* Makaron kukurydziany;
o Makaron z maki jaglanej;
e Makaron gryczany;
e Makaron z amarantusa;
e Makaron z komosy ryzowej;
e Kasza jaglana;
e Kasza gryczana.

Nabiatijaja:
e Jaja, mleko, masto;
e Jogurt naturalny, w zaleznosci od sktadu;
e Ser, w zaleznosci od sktadu.

Swieze mieso i ryby:
e Drob, wotowina, wieprzowina, ryby;
e Przetwory miesne i rybne, tylko z napisem ,,produkt bezglutenowy".

Owoce i warzywa:
o Wszystkie Swieze owoce | warzywa;
e Suszone owoce i warzywa, w zaleznosci od skfadu;
e Mrozone owoce i warzywa, W zaleznosci od sktadu.

Przekaski i produkty przetworzone, tylko z napisem ,,produkt bezglutenowy":
e Batony;,
e Orzechy i nasiona;
o Galaretka, kisiel, budyn.

Przyprawy:
e Swieze ziota;
e Suszone ziota i przyprawy, tylko z napisem ,,produkt bezglutenowy”.
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