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Zatacznik nr 4 do umowy — ,,Nomenklatura diet”

Podstawowe zastosowanie:
| 1) z zaburzeniami potykania (dysfagia). Rozszerzone zastosowanie

2) z chorobami jamy ustnej, przelyku (zapalenia przetyku, rak przetyku,
zwezenia przetyku, zylaki przetyku);
3) z utrudnionym zuciem i gryzieniem.

1) diety o zmienionej konsystencji wg IDDSI powinny by¢ modyfikacja
| diety tatwo strawnej w ich specjalistycznych formach w zaleznosci od
| chordb wspdtistniejacych. Modyfikacja polega na zmianie konsystencji
| plynéw i pokarméw statych poprzez zastosowanie w przypadku ptynow

zageszczaczy opornych na dziatanie amylazy slinowej, natomiast w

| przypadku potraw na odpowiednim wyborze i przygotowaniu produktow
| zapewniajac bezpieczenstwo potykania (np. poprzez miksowanie,

blendowanie, przecieranie);

| 2) wybér bezpiecznych konsystencji ptynow i pokarméw statych wg

| IDDSI powinien odbywaé si¢ na zlecenie lekarza lub zespotu

| diagnozujacego i leczacego zaburzenia potykania (np. lekarza i dietetyka
| i/lub logopedy) po wcze$niejszym wykonaniu diagnostyki;

3) dla kazdego chorego nalezy w zleceniu diety poda¢ rekomendowany

| poziom plynu i pokarmu statego (np. IDDSI poziom 2 i IDDSI poziom

3

| 4) warto¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy

ciata i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy

| Zzywienia dla populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne

| towarzystw naukowych w zakresie zywienia;

| 5) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod

. katem udziatu grup produktow spozywezych: produktéw zbozowych,

| mlecznych, warzyw i owocow, ziemniakéw, produktéw migsnych i ryb,
| thuszczow;

| 6) dieta 0 zmienionej konsystencji powinna opiera¢ sig na spozyciu

produktéw i potraw $wiezych, o zmniejszonej iloéci nierozpuszczalnej

| w wodzie frakeji btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw
| wzdymajacych i cigzkostrawnych;
7) produkty i potrawy nalezy podawaé w formie przewidzianej dla

kazdego poziomu [DDSI;

8) wyklucza si¢ produkty czy potrawy, ktére moglyby draznic
zmieniony chorobowo przelyk lub jamg ustna (kwasne, pikantne, stone);
9) temperatura dostarczanych positkow goracych powinna wynosié
minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze
spozywac positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do
temperatury ciata cztowieka;

10) positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z
zaleceniami lekarza lub dietetyka, w regularnych odstepach czasu,

| nieobfite;

11) dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzglgdem smaku
i kolorystyki;

| 12) w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode lub napoj — w przypadku
| kompotu zawartosé cukru dodanego nie moze by¢ wigksza niz 5 g cukru

| w 250 ml kompotu, pozostate napoje (np. kawa, herbata) powinny by¢
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przygotowywane bez cukru. Plyny powinny by¢ konsystencja
dopasowane do stanu klinicznego chorego od poziomu 0-3 wg IDDSI;
13) poza napojami uwzglgdnionymi w jadlospisie, pacjent powinien
mie¢ zapewniony staty dostep do wody pitnej — rekomendowane sa
dystrybutory z woda na kazdym oddziale;

14) dodatek dozwolonych warzyw lub owocow do kazdego positku
(minimum 400 g dziennie — do gramatury nie sa wliczane ziemniaki i
bataty), z przewaga warzyw gotowanych;

15) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub

| produkty roslinne zastgpujace produkty mleczne powinny by¢

spozywane co najmniej w 2 positkach w ciagu dnia;
16) kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcjg z grupy migso
lub jaja lub dozwolone produkty z nasion roslin straczkowych, inne

| roslinne zamienniki biatka zwierzgcego;

17) ryby lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy

| uwzgledni¢ co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym;

| 18) thuszeze zwierzece (takie jak smalec, stonina, 16j wolowy, smalec

| gesi, podgarle, skéry z drobiu) nalezy catkowicie wyeliminowac z diety.
| Nie nalezy uzywaé ich ani do przygotowywania potraw na ciepto, ani na
| zimno. Jedynym thuszczem zwierzgeym, ktéry zaleca sig stosowac w

| niewielkich ilosciach, w postaci na surowej, na zimno (np. do

| smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest

| masto. Podstawowym zrodtem tluszczu w jadlospisie powinny by¢

| thuszcze roélinne — np. olej rzepakowy, Iniany, oliwa z oliwek czy

| migkkie margaryny. Wyjatek stanowia olej kokosowy i olej palmowy,

| ktore nie sg zalecane i rOwniez nalezy je wykluczyc.

| Przynajmniej | positek w ciagu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate
| w kwasy thuszczowe nienasycone;

| 19) nalezy eliminowac cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry

dodawane do zywnosci);
20) wskazane jest ograniczenie potraw cigzkostrawnych i
wzdymajacych;

| 21) w przypadku braku mozliwosci pokrycia w sposob bezpieczny
| i efektywny droga doustna zapotrzebowania na energig i inne sktadniki

konieczne jest zastosowanie wytacznego zywienia dojelitowego przez
sztuczny dostep z zastosowaniem diet przemystowych/ (FSMP)

z mozliwoécia utrzymania czesciowego zZywienia drogg doustng
(wylacznie po konsultacji z lekarzem i w miarg mozliwosci

| dietetykiem).

Przy doborze produktéow nalezy zwrdcié uwage na ich:
22) jakos¢;

23) termin przydatnosci do spozycia;

24) sezonowos¢é.

| Stosowane techniki kulinarne:
| 25) gotowanie tradycyjne lub na parze;

26) duszenie bez wezeéniejszego obsmazania;

| 27) pieczenie bez dodatku thuszezu, np. w folii aluminiowej, w rekawach
| do pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach

| konwekeyjnych;

- | 28) blendowanie, miksowanie, mielenie, przecieranie.

Praktyezne wskazowki odnosnie sporzadzania positkdw:
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29) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych
~ skladnikéw, bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem
| koncentratow z naturalnych sktadnikow;
| 30) ugotowane danie lub sktadowe dania powinny by¢ doprowadzone
| do odpowiedniej konsystencji wg wskazowek dla danego poziomu i
| podane pacjentowi;
| 31) w przypadku dania zbyt gestego nalezy dodaé przegotowana wodg,
| mleko, wywar warzywny;
| 32) do zaggszczania potraw zaleca sig stosowanie naturalnych
| produktéw lub zageszezaczy odpornych na dzialanie amylazy Slinowej
| (zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego);
| 33) w diecie papkowatej szczegdlne zastosowanie maja zupy
przecierane, zupy kremy, owoce w postaci przecieréw lub sokow,
| warzywa gotowane, duszone i rozdrobnione;
| 34) pieczywo bez skorki przed zmiksowaniem powinno zostaé
| namoczone w wodzie, mleku lub zupie;
| 35) sery, jaja, migsa, warzywa, ziemniaki podawac¢ zmiksowane
| z mlekiem, wodg lub z zupa;
| 36) zasadne moze by¢ stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia
| medycznego; U 0sob u ktorych spetnienie zapotrzebowania za pomoca
| zwyklej zywnosci nie jest mozliwe, zasadne jest jako uzupetnienie
| zastosowaé doustna Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia medycznego,
pomigdzy positkami lub jako dodatek do positku. U 0séb u ktorych
spetnienie zapotrzebowania drogg doustna nie jest mozliwe, nalezy
| zastosowaé zywienie dojelitowe przez sztuczny dostep z zastosowaniem
| diet przemystowych (FSMP);
| 37) wykluczy¢ zabielanie zup i soséw $mietana 1 jej roslinnymi
| zamiennikami np. mleczkiem kokosowym;
| 38) wykluczyé dodatek zasmazek do potraw;
39) do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;
40) ograniczy¢ do minimum lub wykluczy¢ dodatek soli na rzecz
| naturalnych ziét i przypraw w formie sproszkowanej, latwej do
| polaczenia z potrawa.
Energia (En)/dobg

2000-2200 kcal/dobg
Wartosci referencyjne: 15-20 % En

Bite 37,5-50 /1000 keal
Wartosci referencyjne: 20-30 % En

Thuszez ogotem 22-33 g/1000 keal

Wartosci referencyjne: mozliwie jak

W tym nasycone kwasy najmniej, jednak nie wigeej niz 10 %
thuszczowe En
<11 g/1000 kcal
A 3 & 0,
Weglowolinyogten Wartoéci referencyjne: 45-65 % En

113-163 g/1000 kcal

W tym cukry (mono- i
disacharydy)

Wartosci referencyjne: <10 % En

<25 g/1000 keal

Blonnik

> 25 g/dobe

< 2000mg/dobg

IBX

| Produkty rekomendowane

Produkty przeciwwskazane

1) wszystkie maki Sredniego i
| niskiego przemiatu;

1) wszystkie maki pelnoziarniste;
2) pieczywo z dodatkiem cukru,
stodu, syropow, miodu, karmelu;
3) pieczywo pelnoziarniste;
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| #) maka pszenna, zytnia, 4) pieczywo cukiernicze i
- | ziemniaczana, kukurydziana, poéteukiernicze;

| ryzowa; 5) produkty maczne smazone w
| 3) namoczone biate pieczywo duzej iloci thuszezu, np.: paczki,
pszenne, Zylnie i mieszane; faworki, racuchy, kasze
| 4) kasze srednio i gruboziarniste, np.: gryczana,
| drobnoziarniste, np.: manna, peczak;
| kukurydziana, jeczmienna 6) platki kukurydziane i inne
(mazurska, wiejska), orkiszowa, | stodzone ptatki sniadaniowe, np.:
jaglana, krakowska pofaczone cynamonowe, czekoladowe,
Z sosami; miodowe;
5) platki naturalne blyskawiczne | 7) makarony grube i petnoziarniste;
np.: owsiane, gryczane, 8) ryz brazowy, ryz czerwony;
jeczmienne, Zytnie, ryzZowe; 9) otreby, np.: owsiane, pszenne,
6) makarony drobne podawane | Zytnie, orkiszowe.
| wg wskazowek dla danego
poziomu;
7) ryz biaty podawane wg
wskazowek dla danego
| poziomu.
| 1) rozdrobnione (np. przetarte, 1) warzywa nierozdrobnione,
| zmiksowane) warzywa §wieze, | w postaci wymagajacej gryzienia;
mrozone, gotowane, duszone z | 2) warzywa kapustne: kapusta,
| niewielkim dodatkiem thuszczu, | brukselka, kalafior, brokut,
| pieczone (z wykluczeniem rzodkiewka, rzepa;
| przeciwskazanych); 3) warzywa cebulowe podawane na
2) pomidor bez skory 1 pestek surowo oraz smazone: cebula, por,
przygotowany w odpowiedniej | czosnek, szezypior;
| formie. 4) ogdrki, papryka, kukurydza;
5) warzywa przetworzone tj.
warzywa konserwowe, warzywa
smazone lub przyrzadzane z duza
iloscig thuszezu,
6) kiszona kapusta;
7) grzyby;
| 8) surowki z dodatkiem Smietany.
| 1) ziemniaki, bataty: gotowane, | 1) ziemniaki, bataty: smazone (frytki,
| pieczone i podane w talarki);
| odpowiedniej formie. 2) puree w proszku.
1) dojrzate rozdrobnione (bez 1) owoce nierozdrobnione,
skorki i pestek); wymagajace gryzienia;
2) przeciery i musy owocowe z | 2) owoce niedojrzale;
niska zawartos$cia lub bez 3) owoce cigzkostrawne (czeresnie,
Zetw | dodatku cukru; gruszki, sliwki);
0cowe | 3) owoce drobnopestkowe, np.: | 4) owoce w syropach cukrowych;
porzeczka, agrest, maliny, 5) owoce kandyzowane;
jagoda, truskawki (wytacznie 6) przetwory owocowe
pozbawione pestek, przetarte wysokostodzone;
przez sito). 7) oWOCE suszone.
| 1) produkty z nasion roslin 1) pozostate nasiona ro$lin
| straczkowych: niestodzone straczkowych.
- | napoje roslinne, tofu naturalne,
jezeli dobrze tolerowane.
- 1) cate nasiona, pestki, orzechy;
2) ,.maslo orzechowe™
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3) widrki kokosowe.

) rozdrobnione (zmiksowane), 1) z duzq zawartoscig ttuszczu, np.:
. 7 malg zawartoscig thuszezu, np.: | thusty drob (kaczka, ges), thusta

| dr6b bez skéry (kura, kurczak, wolowina i wieprzowina, baranina;
| indyk), chuda wolowina, krolik, | 2) migsa peklowane oraz z duza

- chude partie wieprzowiny, np.: | zawartoscia soli;
| poledwica, schab, szynka; 3) migsa smazone na duzej ilosei
: thuszezu;
4) tluste wedliny, np.: baleron,
boczek;

5) ttuste i niskogatunkowe kietbasy,
parowki, mielonki, mortadele;

6) pasztety;

7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);

8) migsa surowe np. tatar.

| 9) kietbasy.
| 1) wszystkie ryby morskie i 1) ryby surowe;
| stodkowodne rozdrobnione 2} ryby smazone na duzej ilosci
| (zmiksowane). thuszczu;
’ 3) ryby wedzone;
4) konserwy rybne w oleju.
| 1) gotowane na miekko 1) gotowane na twardo;
| rozdrobnione. 2) jaja przyrzadzane z duza iloscia
| thuszezu;

3) jajecznica, jaja sadzone, omlety,
E kotlety jajeczne smazone thuszezu.
| 1) mleko i sery twarogowe 1) mleko i sery twarogowe thuste;
| chude lub pottluste; 2) mleko skondensowane;
| 2) serki homogenizowane 3) jogurty, napoje i desery mleczne z
| naturalne dodatkiem cukru;
3) niskotluszczowe naturalne 4) wysokothuszczowe napoje
| napoje mleczne fermentowane, | mleczne fermentowane;
| bez dodatku cukru (np. kefir, 5) sery podpuszczkowe;

| jogurt, maslanka). 6) $mietana.
1) masto (w ograniczonych 1) BEWZGLEDNIE
ilosciach); PPRZECIWWSKAZANE: ttuszcze
| 2) migkka margaryna; zwierzece, np.: smalec, stonina, o],
3) oleje roslinne, np.: podgarle, skory z drobiu;
rzepakowy, oliwa z oliwek. 2) twarde margaryny;
3) masto klarowane;
4) majonez;

5) thuszez kokosowy i palmowy;
6) ,,masto kokosowe™;

7) frytura smazalnicza.
1) budyn (bez dodatku cukru lub | 1) stodycze zawierajace duze ilosci
z matq iloscig cukru — do 5 cukru lub thuszezu;
g/250 ml uzytego mleka); 2) torty i ciasta z masami
2) namoczone ciasta cukierniczymi, kremami, bita
| biszkoptowe, niskostodzone smietana;
(bez dodatku proszku do 3) ciasta kruche z duza iloscia
| pieczenia) lub zmiksowane z thuszezu i cukru;
| serkiem homogenizowanym. 4) ciasto francuskie;
3) czekolada i wyroby
czekoladopodobne.,
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1) woda niegazowana,
2) stabe napary herbat, np.:

- | czamna, zielona, czerwona, biata;
| 3) napary owocowe;

| 4) kawa zbozowa (w

| ograniczonych ilosciach):

| 5) bawarka;
. 6) soki warzywne o gladkie

| konsystencji;

| 7) soki owocowe (w

| ograniczonych ilosciach):

8) kompoty (bez dodatku cukru

| lub z malq iloscig cukru - do5
| 2/250 ml).

1) woda gazowana;

2) napoje gazowane;

3) napoje wysokostodzone;

4) nektary owocowe;

5) wody smakowe z dodatkiem
cukru;

6) mocne napary kawy 1 herbaty.

| 1) tagodne naturalne przyprawy
| ziotowe w formie lisci

wylacznie do zastosowania w
koszyczku podezas gotowania

| np.: lis¢ laurowy, ziele

| angielskie, koper zielony,

| kminek, tymianek, majeranek,
| bazylia, oregano, tymianek,

| lubczyk, rozmaryn, gozdziki.

| Natomiast przyprawy w

1) ostre przyprawy np.: czarny
pieprz, pieprz cayenne, ostra
papryka, papryka chili;

2) kostki rosotowe i esencje
bulionowe;

3) gotowe bazy do zup i s0sOw;

4) gotowe sosy salatkowe i dressingi;
5) musztarda, keczup, ocet;

6) 508 SOjOWY, Przyprawy
wzmacniajace smak w postaci

| proszku: cynamon, pieprz plynnej i stalej.
| ziotowy moga by¢ dodane i
dobrze potaczone z potrawa,

| 2) 6] 1 cukier (w ograniczonych
ilosciach).

Produkty bezwzglednie wykluczone z uwagi na wysokie ryzyko zadtawienia

Twarde lub suche konsystencje pokarmowe
Przyklady: orzechy, surowa marchew, skérka pieczeni (np. chrupigea skorka wieprzowa), twarde

bulki z chrupigeg skorkq

Widkniste lub twarde konsystencje pokarmowe
Przykiady: stek, ananas

Lepkie konsystencje pokarmowe
Przvklady: cukierki, lizaki, stodycze, kawatki sera, pianki (marshmallows), guma do zucia, kleiste

puree ziemniaczane

Chrupiace konsystencje pokarmowe
Przyklady: skorka pieczeni, chrupigcy boczek, niektore suche platki Sniadaniowe

Chrupkie i kruche konsystencje
Przyktady: surowa marchew, surowe jabtko, popcorn

Ostre lub , klujace™ konsystencje
Przykiad: suche chipsy kukurydziane

Konsystencje kruche i suche
Przyklady: suche kruche ciasta, suche ciasteczka, suche herbatniki, suche buleczki typu scone
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Pestki, tidsiona 1 biale czesci owocow

Przyklady: pestki jablek, pestki dvni, biata cz¢$¢ pomaranczy

Skorki, tuski i zewngtrzne powtoki
Przvklady: Tuski grochu, skérka winogron, otreby, tuska babki jajowatej (psyllium)

Koscei i chrzastki
Przyktady: kosci z kurczaka, osci ryb

Pokarmy o ksztalcie okragtym lub podtuznym
Przvktady: kiefbaski, winogrona

Konsystencje kleiste lub gumowate
Przyklady: maslo orzechowe, rozgotowana owsianka, zelatvna spozyweza, galaretki zawierajgee

konjac, kleiste ciastka ryzowe, cukierki

Konsystencje wiokniste
Przyktady: zielona fasolka szparagowa, rabarbar

Konsystencje mieszane: ptynno-state (mixed thin-thick)
PrzyKlady: zupa z kawalkami jedzenia, platki sniadaniowe z mlekiem

Ztozone konsystencje pokarmowe (complex textures)
Przyklady: hamburger, hot dog, kanapka, klopsiki z makaronem, pizza

Konsystencje wiotkie (floppy textures)
Przyktady: satata, cienko pokrojony ogdrek, liscie mtodego szpinaku

Konsystencje soczyste
Przykiad: arbuz

Twarde skorki lub przypieczone warstwy powstate podczas gotowania lub podgrzewania
stwarzaja ryzyko zadlawienia, poniewaz wymagaja dobrej zdolnosci zucia do rozdrobnienia na
mnigjsze czgstki, jednoczesnie bedac czescig potrawy o innych konsystencjach, ktore nie zostaly
zmienione przez obrébke cieplna,
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Opis/ +  Moie by¢ spokywana za pomocs widelea lub lyzki
Charakterystyka « W niektorveh przypadkach moZe by¢ spoZywana
paleczkami. jesli osoba ma bardzo dobry kontrole

manualng

»  Moze by¢ formowana i nabierana (np. w Ksztalcie
kulki) na talerzu

«  Mickka i wilgotna konsystencja. bez oddziclajjeego siy
plynu

*  Widoczne drobne grudki w struktirze pokarmu

»  Dla dzieci: szerokosé czastek réwna lub mniejsza niz 2
mm. dlugoéé nie wicksza niz 8 mm

+  Dladoroslych: szerokos¢ czastek réwna lub mnicjsza
niz 4 mm, dlugos¢ nie wigksza niz 15 mm

»  Grudki latwo rozplaszczaja sie pod naciskiem jezyk

Fizjologiczne uzasadnienie dla tego poziomu |+ Gryzienic nie jest wymagane

konsystencji + Wymagane jest minimalne Zucic

+ Do rozdziclenia migkkich, drobnych czgstek )
konsystencji wystareza sila jgzyka

» Do przesunigeia kgsa w jamic ustneg potrzebna jest sily
Jezvka

«  Bol lub zingezenie podezas zucia

+  Braki w uzgbtemu, #e dopasowane protezy zebowe

Pomimo dostepnych opiséw, naley stosowaé metody testowania IDDST w celu okredlenia, czy dana
potrawa spelnia kryteria poziomu 5 wedlug klasyfikacjl IDDSI1

Zobacz dokument IDDST Metody testowania b https:/iddsi.org/framework/food-testing-methods/
Przyklady Potrawy podane w postaci miclone) i wilgotnej spetniajace kryteria testow oraz
pokarmow na rozmiardw czgsteczek 2 x 8 mm w przypadku dzicer 14 x 15 mm w przypadku dorostych
poziomie §

Potrawy muszg by¢ przygotowane w oparciu o wytyczne:

- w przypadku dzieci: czastki o szerokosci nie wigkszej niz 2 mm i dlugosci nieprzekraczajacej 8§ mm
- w przypadku dorostych: czastki o szerokosci nie wigkszej niz 4 mm 1 dhugosci nieprzekraczajacej 15
mm

MIESO
« Drobno mielone* lub sickane*, miekka konsystencja mielonego migsa. Mozna podawac w lekko

gestym, umiarkowanie ggstym lub bardzo gestym, gladkim sosie lub sosie pieczeniowym,
z odprowadzeniem nadmiaru ptynu
* Jesli nie jest mozliwe uzyskanie konsystencji drobno mielonej, produkt powinien zosta¢ przetarty na

purée

RYBY
» Drobno rozgniecione w lekko, umiarkowanie gestym lub bardzo ggstym, gladkim sosie lub sosie

pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru ptynu

OWOCE
» Podawaé w formie drobno posiekanej (zmielonej), rozdrobnionej lub rozgniecione;

» Odsaczy¢ nadmiar soku
» W razie potrzeby podawaé w lekko, umiarkowanie ggstym lub bardzo ggstym, gtadkim sosie lub

sosie pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru ptynu
- Nie powinien oddziela¢ si¢ zaden rzadki ptyn od produktu
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WARZYWA

» Podawad w formie drobno posiekanej (zmielonej), rozdrobnionej lub rozgnicciong]

» Odsaczy¢ nadmiar ptynu

» W razie potrzeby podawaé w lekko, umiarkowanie gestym lub bardzo gestym, gtadkim sosie lub
sosie pieczeniowym, z odprowadzeniem nadmiaru ptynu

PRODUKTY ZBOZOWE (np. kasze, platki, owsianka)

« Konsystencja gesta i gltadka z niewielkimi, migkkimi czastkami

» Tekstura powinna by¢ catkowicie zmiekczona

» Zadne mleko ani ptyn nie powinny oddziela¢ sie od produktu; przed podaniem nalezy odsaczy¢

nadmiar ptynu

PIECZYWO

» Nie nalezy podawac zwykiego, suchego pieczywa, kanapek ani tostéw w zadnej formie

* Nalezy stosowac przepis na kanapkeg zgodna z poziomem 5 [DDSI (Mielone 1 wilgotne), dostgpny w
materiale wideo: https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufgmz1 8

* Stosowac pieczywo uprzednio zelowane (,,namoczone™), ktore jest bardzo wilgotne 1 ma zelowa

konsystencjg na catej grubosci kromki

RYZ, KUSKUS, KOMOSA RYZOWA (quinoa) i produkty o podobnej konsystencji

* Nie powinny by¢ kleiste ani glutowate

* Po ugotowaniu 1 podaniu nie powinny miec postaci sypkiej ani rozdzielad sig na pojedyncze ziarenka
» Nalezy podawac z gladkim, lekko, umiarkowanie lub bardzo gestym sosem; sos nie powinien
oddzielaé sig od ryzu, kuskusu, komosy ryzowej (lub podobnych produktéw). Przed podaniem nalezy

odsaczy¢ nadmiar ptynu
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