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KARTA PRACY

TEMAT: MODYFIKACJA MENU W ZALEŻNOŚCI OD ZALECEŃ DIETETYCZNYCH 
Podręcznik: Organizacja żywienia i usług gastronomicznych. Część 1. Zasady żywienia, rozdz. 15.

Zadania 1.

Do podanych zaleceń napisz nazwę diety. 

Należy ograniczyć potrawy tłuste, smażone, zawierające dużo cukru, w tym owoce świeże, suszone, bakalie, produkty zbożowe z mąki z wysokiego 
przemiału. Powinno spożywać dużo warzyw (najlepiej w postaci surowej), chude mięsa, wędliny, produkty mleczne, produkty zbożowe z pełnego 
przemiału. Dieta: 

Należy wykluczyć produkty z pszenicy oraz produkty z glutenem – zagęszczane glutenem – należy spożywać produkty naturalne i jak najmniej 
przetworzone. Dieta:

Należy jeść produkty pochodzenia zwierzęcego bogate w pełnowartościowe białko: ryby i mięsa chude, mleko i jego przetwory, jaja, lekkostrawne 
tłuszcze i węglowodany, pieczywo pszenne, półcukiernicze, drożdżowe oraz produkty roślinne bogate w białko. Dieta:

Należy wyeliminować produkty pobudzające procesy trawienne, czyli świeże pieczywo, tłuste potrawy, mocne esencje i wywary, galarety, mocne 
napoje bezalkoholowe, surowe warzywa i owoce, produkty zawierające dużo błonnika, potrawy smażone, zapiekane, z zasmażkami. Dieta:

Należy ograniczyć owoce zawierające dużą ilość cukru; nie wolno spożywać produktów zawierających sacharozę oraz cukry proste (miód, dżem, 
słodycze). Powinno się jeść produkty zawierające węglowodany złożone (warzywa, ziemniaki, ryż brązowy, kasze, wieloziarniste produkty zbożowe). 
Dieta:

Dokonaj modyfikacji śniadania i obiadu podanego niżej zgodnie z zaleceniami diet leczniczych wskazanych w tabeli.
Śniadanie: 
jajecznica na boczku, bułka pszenna z masłem, twarożek z konfiturą z wiśni, sałatka jarzynowa – tradycyjna – z majone-
zem, kakao
Obiad: 
kapuśniak na żeberkach, kotlet schabowy z frytkami, surówka z marchwi i jabłka z sosem majonezowym 

Modyfikacja 
I – dieta łatwostrawna 
z ograniczeniem 
substancji 
pobudzających 
wydzielanie soków 
żołądkowych
zalecenia:

śniadanie

obiad
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Modyfikacja II – dieta 
z ograniczeniem 
łatwo przyswajalnych 
węglowodanów
zalecenia:

śniadanie

obiad

Modyfikacja III – dieta 
ubogoenergetyczna
zalecenia:

śniadanie

obiad

Modyfikacja IV – dieta 
bezglutenowa
zalecenia:

śniadanie

obiad

Modyfikacja V – dieta 
wysokobiałkowa
zalecenia:

śniadanie

obiad

Zadanie 2.

Opisz zmiany, jakich dokonałeś w menu w zadaniu 1. Spostrzeżenia zapisz w tabeli, wykorzystując następujące sformu-
łowania:
•	 zamieniono, wyeliminowano, zastąpiono produkt;
•	 użyto nowych produktów, produktów z innej grupy;
•	 zmieniono, zmodyfikowano, zaproponowano nowy element posiłku;
•	 zmodyfikowano, zmieniono proces technologiczny.

Modyfikacja I

Modyfikacja II

Modyfikacja III

Modyfikacja IV

Modyfikacja V


