BEZGLUTENOWY POSILEK
PRZYGOTUJ GO BEZPIECZNIE!

PRZECHOWYWANIE PRODUKTOW BEZGLUTENOWYCH

Produkty bezglutenowe | opakowania jednorazowe do
positkow wolnych od glutenu przechowuj w miejscu
odrebnym od tego, w ktérym znajduja sie produkty go
zawierajace. Jezeli nie ma takiego pomieszczenia, wydziel
osobny regat lub pdtke i oznacz go odpowiednia etykieta.
Produkty bezglutenowe powinny znajdowac sie na regale
wyzej od produktow zawierajacych gluten. Niech kazdy
pracownik ma swiadomosc i przestrzega tej zasady.

PRZYGOTUJ MIEJSCE | NADZEDZIA WOLNE OD GLUTENU

Umyj rece, wyczysc¢ blat, na ktérym bedzie przygotowany
positek bezglutenowy, jak rowniez umyj i wyparz narzedzia,
ktore beda potrzebne do jego wykonania. Przygotuj positek
bezglutenowy jako pierwszy, aby zminimalizowac¢ ryzyko
zanieczyszczenia glutenem. Jezeli nie jest to mozliwe,
wyznacz powierzchnie robocza, narzedzia i naczynia do
wykonania positku - oznacz je kolorowa etykieta tak, aby
kazdy pracownik wiedziat o ich przeznaczeniu.

PRZYGOTUJ POSILEK BEZGLUTENOWY

Pamietaj, ze potrawy bezglutenowe nie moga by¢ smazone
na tym samym oleju oraz w tym samym naczyniu, w ktorym
wczesniej byta wykonana potrawa z glutenem. Niewtasciwe
jest takze przewracanie surowcow tym samym sztuccem,
jak rowniez odktadanie gotowej potrawy na ten sam talerz.
Nie zaleca sie stosowania zbd6z | przypraw naturalnie
bezglutenowych, ktére na opakowaniu nie maja oznaczenia
produkt bezglutenowy - moga by¢ nim zanieczyszczone.

SPAKUJ POSILEK DO WYDANIA NA ODDZIALE

Gotowy positek bezglutenowy wtd6z od razu do opakowania
jednorazowego, zeby nie zostat zanieczyszczony przez inny,
zawierajacy gluten. Opakowanie z positkiem zabezpiecz
folia na wczesniej umytej zgrzewarce. Positek moze byc
spakowany do opakowania typu GN. Zadbaj jednak o jego
czystosc, szczegdlnie tam, gdzie moga zbierac sie okruchy,
Nnp. w uszczelce. Opakowanie oznacz etykieta. Nie wydawaj
positku, ktéry omytkowo zostat zanieczyszczony glutenem.

UWAGA! Produkty, ktore na opakowaniu maja podana informacje typu ,moze zawierac
$ladowe ilosci glutenu” lub ,na terenie zaktadu stosowany jest gluten/pszenica” lub ,nie
Zawiera pszenicy” nie moga byc¢ spozywane przez osobe chorg na celiakie. Jesli nie masz
pewnosci czy produkt jest bezglutenowy, nie dodawaj go do dania.




BEZGLUTENOWY JADLOSPIS

2200 KCAL

SNIADANIE: herbata, pieczywo, masto, pasta jajeczna z warzywami, owoce

SKLADNIKI:
Pasta jajeczna:

Jaja kurze, cate -90 g

Jogurt naturalny, 2% tt. - 20 g
Rzodkiewki - 50 g
Szczypiorek-59g

Dodatkowo:

Herbata, napar bez cukru - 250 ml
Chleb bezglutenowy - 100 g
Masto-10 g

Mandarynki - 130 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jaja ugotuj na twardo i obierz ze skorupki.
Jaja 1 rzodkiewke pokroj w kostke, za to
szczypiorek posiekaj. Jaja, jogurt i warzywa
wymieszaj ze sobg. Dopraw do smaku.

Podawaj z pieczywem, mastem, owocami
oraz cieptym napojem.

OBIAD: woda, barszcz ukrainski, pulpet drobiowy pieczony, ziemniaki, warzywa

SKLADNIKI:

Barszcz ukrainski:

Fasola czerwona, konserwowa - 30 g
Marchew, pietruszka, seler - 30 g

Buraki -100 g
Cebula-10g
Czosnek -5g

Bulion bezglutenowy - 250 ml
Smietana, 10% tt. - 20 g

Olej rzepakowy -5g

Ziele angielskie, lis¢ laurowy, sél biata,
pieprz czarny, sok z cytryny - do smaku

Pulpet drobiowy pieczony:

Mieso z piersi indyka, mielone - 100 g
Jaja kurze, cate -10 g

Chleb bezglutenowy - 25 g

Mleko, 2% tt. - 20 g

Cebula-10g

Czosnek -5g

Surowka z marchwi i jabtka:

Marchew - 100 g
Jabtko-30g

Natka pietruszki -5g
Olej rzepakowy -59g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Obrana marchew, pietruszke i selera zetrzyj
na tarce o duzych oczkach. Podsmaz na
oleju drobno posiekang cebule i czosnek.
Dodaj starte warzywa i smaz jeszcze przez
kilka minut. Dodaj pokrojonego w kostke
buraka, bulion i zagotuj. Dodaj przyprawy
oraz fasole. Dodaj sok z cytryny oraz
zahartowana smietane. Gotuj jeszcze przez
kilka minut.

Chleb zamocz w mleku, a nastepnie dodaj
do miesa. Dodaj jajko, drobno pokrojong
cebule i starty czosnek. Z masy uformuj
dwa pulpeciki i upiecz je.

Marchew i jabtko zetrzyj na tarce, pietruszke
posiekaj. Warzywa wymieszaj z olejem.



BEZGLUTENOWY JADLOSPIS "
2200 KCAL

OBIAD: woda, barszcz ukrainski, pulpet drobiowy pieczony, ziemniaki, warzywa

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Dodatkowo: Ziemniaki obierz i pokrdj w kostke. Ugotuj
je wraz z brokutami we wrzacej wodzie.

Woda niegazowana - 250 ml
Ziemniaki - 280 g
Brokuty - 100 g

PODWIECZOREK: koktajl jogurtowy z bananem

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Koktajl jogurtowy z bananem: Banana obierz i rozdrobnij w blenderze
wraz z pozostatymi sktadnikami.

Jogurt naturalny, 2% tt. - 100 g
Banan-50g
Siemie Iniane, cate ziarno - 3 g

KOLACJA: herbata, pieczywo, masto, pasta z soczewicy, szynka

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pasta z soczewicy: Soczewice ugotuj zgodnie z instrukcja na
opakowaniu, a nastepnie odsacz i ostudz.
Soczewice zblenduj z warzywami i olejem.
Dopraw do smaku.

Soczewica, nasiona suche - 25 g
Papryka - 30 g

Czosnek -5g

Natka pietruszki-5g

Olej rzepakowy - 59

Dodatkowo: : .
Podawaj z pieczywem, mastem, szynka oraz
Herbata, napar bez cukru - 250 ml cieptym napojem.
Chleb bezglutenowy - 100 g
Masto-10 g

Szynka drobiowa, bezglutenowa - 45 g
I KOLACJA: serek wiegjski, light

SKLADNIKI:
Serek wiejski, light - 200g

WARTOSC ODZYWCZA JADLOSPISU:

Wartosc energetyczna 2196 kcal
Biatko: 109,9 g
Ttuszcze: 80,0 g Dieta Bezglutenowa Wsparcie Szpitali

Weglowodany: 2712 g Organizator: dr Wioleta Zysk

Btonnik pokarmowy: 39,9 g Wsparcie: mgr Magdalena Kosak
mgr Krzysztof Farbotnik



