.

Zalecenie szczegbiows, oo do jakoscl uzytych surowcdw

~WEDZ WYmMags sig by wszystkie surowcs uZywarie do przygoiowywania DOSHKOW Byl 1

WiZsze jakoso

andlowss. o gwerantowang] jekoscr, mosliwej do potwierdzenis Stospwrry cerfviksiami

- mizko | jege przetwory: jogurt naturainy, kefir,

‘masianka, sery kwasowe, podpuszezkowe-
doirzewaigce,
- desery na bazie mieks jego przetwordw

e
‘preferowans jest przygotowywanie
tradycyjnych receptur kuchni polskisi.

ryby:

Szczegdinie poiecane morskie
- dwieze lub mrozone, dc past do kanapek
dopuszezz sie réwniez Tyby wedzone w sposéb
naturalny, oraz produkty z konserw .

'/ bez skory/

Produkty rekomendowane dia ¢

- mieku}
. deserdw,

deserdw wg'

towek szkoinych

migko | jego przetwory, spozvwane iako napdl oraz|
dodalek do zup | sosdw, podstawa Sniadan {np. piatki na
oraz w postacd kokigili miecono- wocowyceh, |

dodatkdw |
twearozkéw i

nast

do Ranepek, podstawa past
do piecaywa,
Meko

w niskiej

Swisds

FTLT

wylacznis pasteryzowane |
temperaturze, o zawariosd tuszozu mie mnigjszal |

NIz 3.2%.

serwowane pleczone | grillowane, w el postad
wykorzystywane do przygotowania past rybnych,

podawane w calossl w ziotach
i warzywach iub z ich dodatkiem, jezeli panierowane, to w

‘otregbach, platkach np. jeczmiennych, sezamie, razowej

mace. Dopuszcza sie pajuszki rybne, wyigcznie jako migse
Tyby w catosd — fiiet 100% w panierca.

- miesa i wediiny chude, drobiowe, wolowe,
wieprzowe - wylscznie schab i od szynki

- ZUpYy. kremy { wywary

- swisze, sezonowe i iokaine
i warzywa, w okresie zimewym | wczesno-
wicsennym dopuszczaine mrozone, orzz kietki i
owoce suszone oraz konserwy owocowe w lekkim
‘syropie,

| Dla owocow konserwowych z zasirzezeniem: Kraj
produkecji/ pochodzenia — obszar Europy.

“kietbasek {grubo

skrobiowych wypelniaczy.

- dodatkiem Zidt | pravpraw naturalnych oraz masla

.iam, gdzie wymaga tego recepiura.

owoce .

duszone | pieczone - bez obsmagania, gotowane - jaka
dodatek do zup, sosbw, past Serowo-miesnych, serwowane |
w postac kotledkéw | pulpetdw 1p. w sosie. jake dania.

- pélmiesne, sporadycznie smasons,
‘Miess i

wedliny do kanapek — gotowane iub wedzone, |
wylacznie produkty o wysokisj wydajnosd kericowsj migsa |
W wyrobie, nie nizsze niz 80%. i
Dopuszcza sig zgodnie 2 jadiospisami ufyde pardwek i
mielone} wylacznie 1 kissy, z migsa z

szynki lub cielgee, |
0 zawartoSc  miesa  nie mniejszej  niz 95%.
VWykorzystywane produkty nie mogg zawisrad MOM

Viywary na zupy gotowane z duss ilosd WarzZyws, 2 i
naturalnego lub oleju rzepakowego, z warzywami - z
cukinii, brokuia, kalafiora, ziemniakéw, dyni, pornidordw,
Ziglonego groszku, pora | selera.

Wywary missme | migeno-warzywne stosowane wyiatznie

;

jako baza do 2P, SOSGw, deserow |
— Serwowane w postaci surdwek, salatek, kokiajli, jeke |
dodatek do Kisielu i clast; |
Kietki — do nabistu, suréwek i satatek, dekoraga do zup i |
dan gidwnych, serwoweane do sniadania i kanapek. '

t

- nasicna roélin straczkowych

wykorzystywane w potrawach, jako #rédio biatka, ‘.»*.féié:min£
i skiadnikéw minerainych, mogace stanowié podstawe |
przygolowania past do plecmyws, positkéw bezmigsnych |

| poimigsnych, serwowanych w stoléwkach,

- nasiona i pestki

.- pigczywo: chieb, buiki, ciabatly, rogale, kajzerki.
domowe wypieki cukiernicze

pestki stonecznika, dyni, Inu {najlepig mielony lub prazony

- przed podaniem) | sezamu — wartosdowy dodatek do

zup, satatek, makarondw, zapiekanek, rozdrobnione takZe
do panierek. Nasiona nie powinny by¢ soione

i stodzone. |
bardzo dobre #rédio iztwe przyswajainych weglowodandw,
ngjiepiel  paincziamiste Zylnie, pszenne, orkiszowe,




- kasze: peten wybér mdza}éw kasz

- ryz W tym peinczmrmsty
- makarony: peinoziarniste z pszenicy durum

- otreby i piatki

- ;a;a
- mas!o

- xetchz_p

82 iue
oraz oliwai oleje
- margaryny: dopuszczalne w diecie bez miecznej,

- warsoscsowe przekaskf

- z;c?a sw;ez . suszene i przyprawy naturaine

83% t%uszuzu m

: kusms w zym razowy.

Eecznegc

-na 100g produktu gotowego — ketchupu, !

- woda mmeraina napary herbat ’czarr‘a z:e:on

owococwa)

graz

herbatki

0!0:*1&

—mzeta ma!ma dZ‘KaxGZa maizsa n.'*v;a':ex

- kakao: jako dadatek naso; do smadama

| jgcamienna
od drobnef po peczak, gryczana paiong

serwowang na s%oi 10 sﬁcam ;

masia.

mwmez mieszane pszenno-zvinie, razowe, z C!Gd&"tkt"r{“

‘nasion, ziaren i otrab, oraz produkly bezgiutenowe

iz ta2w. msk niechl ebowych - np. kukurydziena, |

- Serwowane do deserow | dan giéwnych, réwniez w postaci |
‘grzanek. Medopuszezaine  jest podawanie pfe@;wa;

i

‘zafalszowanege  dodatkiem  karmelu  ub karmelu |
».m.ous Inego, podawanego isko produki peincziarnisty/ |
pieczywo razowe.

i ; dodatek skrobiowy do zéan gitwnych, zup, Zﬁm&i{af‘ﬁk,

safatek, peczoltc - zaleca sig wszystiie rodzaje kasz -

i niepalona, kukurydziana, jaglana, amarantus, manna or: i

oo N |

jako dodatek do zup, dan gidwnveh, zamexanek

gryczane, jeczmienne, cws:ma r?fesscdzme Dodawane
‘do sniadania { deserdw, oraz jako dodatek do 2up.
- Doskonale sprawdzajg sie jaka panierki do kotietdw,

posypki do pieczenia,

oraz do saiatex.

sr.'reze z ﬁowu sao«*xcwega iun wo!nego

waiuraine $wieze, oleje tiotzone — rzepakowy, nsarw,
TyZowy, z dyni | stonecemika, oraz oliwa
z oliwek. Margarvyny miekkie, kubkowe, bez dodatku

produkt naturainy, wyfworzcry z Dsmdorow Zuzyae
surowca — min. 130 g pomidordw, i

orzechy {uskane, migdaly, owoce, owocs suszone —‘
morele, rodzynki, furawina, Siwki, jablka, banany, bez

-siodkich polew | dodatku cukru oraz soli. W roli przekgssk - |

réwniez suszone warzywa — burak, marchew, se‘er,:

pomidor.

wzmacniajg smak | zapach, ué"iwiaia rawienie, stanowza ;’
af.csbe dla serwowanych dan mzaﬁamowyc?* i ab‘adcwycb

. powinien by¢ zapewniony staly dostep do wody i§
wymienionych napardw ziolowych, by dziec wybieraly je|
zamiast s%odk ci'z napol. .

uZywane do przygolowywania ﬁapo;u =w¥acmvel

-naturaine - proszek z Ziaren kakaowcea, bez dodatku cukruy |

i migka
W prosziu.

- smazeme

Ruiinarnej

- sztuczae do&atka
i dania instant - w
i budynie

;ake poas*awowa iechmxa c«brabxs

- gotowe mtgsa i wecﬂmy przetwary rybne

produkiy przetwerzane

tym  kisiele,

galaretki

wedlma w biokadz craz parc fz(i g
i mielonki powinny zostad zemienione E
na wiasnorecznie pieczone miesa (mogs by rowniez
pleczone jednorazowo w wigkszs} flosd, 2 nastepnie “
mrozone). Nizdopuszezaine jest uzywanie migsa miel onegc
z fybv w pamefce Filet rybny mhsz nyc bez skary

. warto zastgpi€ ja gotowaniem, pieczeniem, pruzeniem i

- duszeniem. Miesa moga byc podawane w postadi gulaszy,

czy potrawek warzywrych.

kwasek cytrynowy, gat{me oSy, zupy mstam, cmcew%raty

ZUp, przyprawy uniwersaine i
- zawlergjgee dodatek wazmacniaczy smaku !
- min. glutaminianu sodu, oraz duze ilosd soli, kencentraty |
sokow owocowych, kisiele, galaretki | budynie ~ Zradic ]




CURTY, SZtUCZnyeh Barwmikow, substancii zapachowych | ]
- smakowych, oraz pozostale kencentraty spozyweze,
newskazane w diede dzies.
eferowane jest pravao ig deserdw v

dyeyi i ief

- poiprodukty ‘stosowane w zywieniu dziec powinny zostagd zastgpione |
produkiami  sezonowymi, naturalnymi,  Swiesymi i
mrozonymi, z moziwie ngjkrotszg  listg substanqif
-dodatkowych, budzacych watpliwesel z punkiu widzenia |
wiasciwego zywienia, W Zywieniu dzed powinno sie |
ograniczad do  minimum spoZycie  Zywnodd wysoko |
przetworzongf, mrozonych  dan gotowych, wyrobow |
| cukierniczych

i Zywnosd typu fast food,

Rt

|~ sél wplywa na  ksztaltowanie niewlasciwych  wzorcow |
: Zywieniowych, zaburziac  odczuwanie  smaky, Jeg’
siosowanie w  nadmizrze moze  przyczyniad sie w!
 Przysziosci do rozwoju choréb dieto zalenych, w tym
nadcisnienia tetniczego. i
- cukier WRlywa  na  kszialtowanie niewladciwych  wzorcdw |

zywieniowych, zmienia smak potraw, obniza wrazliwoss:
zmysiu smaku  dzied, zmienia odczuwanie siodyczy |
Owoctw czy warzyw bogatych naturainie we fruktoze. Jego !
nadmiema podaz 2 poZywianiem, fo prosta droga doj
rozwiniecia w prayszioss powikian zdrowotnych w postaci |
.cukrzyey | otviosd. Cuider powinien by¢ stosowany z!
umiarem. [
 Netwaznigjeze o nie 2Bpomniec 2z cabiorcami SEIWOWETICH positkéw sz dzed. ;
- z‘_o Kuczowe fryterium dla planowanya, Pizygotowsania i serwowaniz positkow przez kuchnie, Phrwizzywanie e !
_stfg{n/@f? .fegq kryferium, moze by w kazde chwii Zweryitkowane!




