DIETA ALERGIKA
Zastępniki stosowane w diecie bezmlecznej

I śniadanie, podwieczorek
Masło


->
margaryna flora bez dodatku maślanki,serwatki
Ser żółty

->
wędlina wieprzowa lub drobiowa lub jajko lub pasta warzywna

Jajko


->
wędlina wieprzowa lub drobiowa lub pasta warzywna
Mleko krowie

->
napój ryżowy lub napój sojowy

Obiad

Dzieci na diecie bezmlecznej otrzymują zupę bez śmietany. Tłuszcz pochodzenia zwierzęcego zastępowany jest tłuszczem roślinnym(jeśli wymaga tego potrawa).
Podwieczorek

Jogurty

->
desery sojowe(waniliowy,kokosowy i czekoladowy),dzieci uczulone na soję otrzymują mus owocowy,deser ryżowy(przygotowywane na miejscu),jogurt kozi.Jako dodatek do podwieczorku ze wzgl na eliminacje białka krowiego otrzymują pestki słonecznika, dyni, orzechy.
Podwieczorki na bazie mleka krowiego
-> 
podwieczorki przygotowywane na bazie mleka ryżowego.
Zastępniki stosowane w diecie bezglutenowej

I śniadanie,podwieczorek
Pieczywo pszenne,żytnie
->
pieczywo bezglutenowe

Wędliny


->
wędlina bezglutenowa

Obiad

Makarony pszenne

->
makaron bezglutenowy(np.kukurydziany)


Kasza jęczmienna,peczak
->
kasza gryczana,jaglana,ryż

Do obtaczania kotletów używany mąki kukurydzianej,bułki bezglutenowej. 
Naleśniki przygotowujemy z mąk: gryczanej, kukrydzianej, ryżowej, jaglanej.
Podwieczorek

Budyń,placuszki z mąką pszenną
->
do przygotowania deserów bezglutenowych używamy mąki gryczanej, kukrydzianej, ryżowej, jaglanej. Budyń, kisiel bezglutenowy.
Dieta bezjajeczna polega na wyeliminowaniu z potraw jaj. 

Do zawiązania potrawy używamy siemienia lnianego.
Pozostałe produkty w dietach Naszych Przedszkolaków eliminujemy wg wskazań lekarskich.
