Zalecenie szczegdtowe, co do jakosci uzytych surowcow
Uwaga: wymaga sie by wszystkie surowce uZywane do przygotowywania positkow byly najwyzszej jakosci
handlowsj, o gwarantowanej jakosci, moZliwej do potwierdzenia stosownymi cerlyfikatami.

Produkty rekomendowane dia stotéwek szko|nych

~ mleko i 1ego przetwory jogurt naturalny, kefir, mieko i jego przetwory, spotywane jd<o napéj oraz
imasdlanka, sery kwasowe, podpuszczkowe- dodatek do zup i soséw, podstawa $niadan (np. ptatki na

dojrzew ajgce, mieku) oraz w postac koktajli mieczno-owocowych,

|- desery na bazie mieka i jego przetwordw: deserow, dodatkéw

'preferowane jest przygotowywanie deseréw wg do kanapex, podstawa twarozkow i past

‘tradycyjnych receptur kuchni polskiej. do pieczywa.

i : Mieko wylacznie Swieze, pasteryzowane
w niskiej temperaturze, o zawartosci thuszczu nie mniejszej

| niz 3, 2%

- ryby | serwowane paeczone i gnllowane w tej postau

Szczegélme polecane morskie | wykorzystywane do przygotowania past rybnych,

- éwieze lub mrozone, do past do kanapek podawane w catosci w ziotach

'dopuszcza sie réwniez ryby wedzone w sposéb i warzywach iub z ich dodatkiem, jezeli panierowane, to w
'naturalny, oraz produkty z konserw. otrebach ptatkach np. jeczmiennych, sezamie, razowej

|/ bez skory/ ' mace. Dopuszcza sig paluszki rybne, wytgcznie jako migso
; | ryby w catosc — filet 100% w panierce.

- miesa i wedliny chude, drobiowe, wotowe, duszone i pieczone - bez obsmazania, gotowane - jako
|wieprzowe — wyigcznie schab i od szynki | dodatek do zup, soséw, past serowo-migsnych, serwowane
| 'w postaci kotlecikéw i pulpetéw np. w sosie, jako dania
| pétmiesne, sporadycznie smazone.
{Miesa i wedliny do kanapek — gotowane lub wedzone,
| wytacznie produkty o wysokiej wydajnosd koricowej migsa
| w wyrobie, nie nizszej niz 90%.
i Dopuszcza sie zgodnie z jadiospisami uZycie paréwek i
i kietbasek (grubo mielone) wyigcznie 1 klasy, z migsa z
| szynki lub cielece,
10 zawartosd migsa nie mniejszej niz  95%.
Wykorzystywme produkty nie mogg zawierat MOM |
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- zupy, kremy i wywary Wywary na z.lpy gotowane z duzq |Iosu wazyw z
| dodatkiem zi6t i przypraw naturalnych oraz masla
| ' naturalnego lub oleju rzepakowego, z warzywami — 2
i cukinii, brokuta, kalafiora, zZiemniakéw, dyni, pomidoréw,
| Zielonego groszku, pora i selera.
| Wywary miesne i migsno-warzywne stosowane wytacznie
tam gdze wymaga tego receptura

- Swieze, sezonowe i lokalne owoce | 1d<o baza do Zup, SOSOW, deseréw
i warzywa, w okresie zimowym i wczesno- - serwowane w postacd suréwek, salatek, koktajli, jako
‘wiosennym dopuszczaine mrozone, oraz kietki i|dodatek do kisielu i ciast;
‘owoce suszone oraz konserwy owocowe w lekkim | kietki — do nabiatu, suréwek i satatek, dekoraga do zup i
i syropie. | dari gtéwnych, serwowane do $niadania i kanapek.

.D|a owocow konserwowych z zastrzezeniem: kraj

produkqx/ pochodzenia — obszar Europy.

‘- nasiona roslin stragczkowych | wykorzystywane w potrawach, jako zrédio biatka, witamin

! li skiadnikéw mineralinych, moggce stanowi¢ podstawe
| przygotowania past do pieczywa, positkéw bezmigsnych
| i poimiesnych, serwowanych w stotéwkach.

- nasiona i pestki ' pestki sfonecznika, dyni, Inu (najlepiej mielony lub prazony
: |- przed podaniem) i sezamu — wartosciowy dodatek do
| zup, satatek, makaronéw, zapiekanek, rozdrobnione takze
do panierek. Nasiona nie powinny by¢ solone
L sfodzone

?- pleczywo chleb buik: cxabatty. rogale ka;zerkl bardzo dobrezrédlo {atwo przyswqalnych weglowodméw
‘domowe wypieki cukiernicze 7 na;le!ane; peinq;grn};stg ,EY?',"? ~ pszenne, orkssmwe




:- kasze: f;éie_r;;vmybér'ro.d“z'a.jé\& kééz

- ryz, w tym peinoziarnisty

.- makarony: petnoziarniste i z pszenicy durum

|- otreby i ptatki

- jaja B

‘réwniez mieszane pszenno-zytnie, razowe, z dodatkiem
inasion, Ziaren i otrgb, oraz produkty bezgiutenowe
i z taw. mak niechlebowych - np. kukurydziana,
| serwowane do deserdw i dar giéwnych, réwniez w postaci
gmnek Niedopuszczalne jest podawanie pieczywa
zafa!szowanego dodatkiem karmelu lub karmelu
amomakalnego podawanego jako produkt petnoziarnisty/

_ pneczywo razowe.

dodatek skrob«owy do dai giownym zup, zapiekamk
, | satatek, peczotto - zaleca sie wszystkie rodzaje kasz -
| jeczmienna
| od drobnej po peczak, gryczana palona
| i niepalona, kukurydziana, jaglana, amarantus, manna oraz
| kuskus w tym razowy.

jako dodatek do zup, dan giéwnych, mekanek
_serwowane na siono i Qodko

wAsmsesmafn

—

| gryczane, jeczmienne, owsiane ~ m&dodzone podawane
| do $niadania i deseréw, oraz jako dodatek do zup.

: Doskonale sprawdzajg sie jako panierki do kotletéw,

| posypki do pieczenia,

| oraz do safatek.
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émezé idiowu éuélkowego mb wolnego

- masto 82 Ilub 83% Huszczu mlecznego | naturaine, $wieze, oleje tioczone — rzepakowy, Iniany,

oraz oliwa i oleje

- margaryny: dopuszczaine w diecie bez miecznej,

- ketchup

- wartosciowe przekgski

| ryzowy, z dyni i stonecznika, oraz oliwa
| z oliwek. Margaryny miekkie, kubkowe, bez dodatku
; masia.
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produkt naturainy wytworzony z pomudorow Zuzycie
| surowca — min. 130 g pomidoréw,
na 1009 produktu gotowego ketchupu

orzechy fuskane, migdaly, owoce, owoce suszone -
'morele, rodzynki, Zzurawina, Sliwki, jablka, banany, bez
: stodkich polew i dodatku cukru oraz soli. W roli przekgsek -
1r6wmez suszone warzywa - burak, marchew, seler,

pon'ndor

‘;— zuo{a éwueze suszone i przyprawy naturalne

; owocowa) oraz herbatki

’—mleta mahna dzika réza mehsa rumuanek

2’ kakao: Jako dodatek i napé; do smadama

wzmacma]a smak i mpach mawwa]a traw:eme stanowxa
ozdobe dla serwowanych dar‘t éuadamowych i obladowych

5- woda mmeralna napary herbat (czarna z:elona powinien by¢ zapewniony staly dostgp do wody i

ziotowe wymienionych naparéw ziolowych, by dzieci wybieraly je

zarmast stodkm napoi.

uzywane do przygotowywéua napqu wy{aczme
naturalne proszek z ziaren kakaowca, bez dodatku cukru
i mieka

' W proszku.

- gotowe miesa i wedliny, przetwory rybne

' wedlina w blokach, oraz paréwki

' { mielonki powinny zosta¢ zamienione

' na wiasnorecznie pieczone migsa (moga by¢ réwniez

| pieczone jednorazowo w wigkszsj ilosdi, a nastepnie

| mrozone). Niedopuszczaine jest uzywanie migsa mielonego
ryby w panieroe F le! rybny musi byé bez skéry.

i
!
|

«kulmame;

i- smazenie, jako podstawowa technika obrébki wa'to mstqnéja gotowamem pieczeniem, prummemu

duszemem Miesa moga by¢ podawane w postaci gulaszy,
tzy potrawek warzywnych

7 sztuczne dodatki, produkty przetworzone kwasekcytrynowy gotowe sosy, zupy instant, koncentraty

'i dania instant - w tym Kkisiele,
‘i budynie

galaretki | zup, przyprawy uniwersaine

|~ zawierajgoe dodatek wzmacniaczy smaku
| — min. glutaminianu sodu, oraz duze ilosci soli, koncentraty
| sokéw owocowych, kisiele, galaretki i budynie — Zrédio




| cukru, sztucznych barwnikéw, substandii zapachowych i
| smakowych, oraz pozostate koncentraty spozywcze,
| niewskazane w diedie dzieci.

i Preferowane jest przygotowywanie

L} S

- péiprodukty

| stosowane w Zywieniu dzieci powinny zosta¢ zastapione
'produktami sezonowymi, naturalnymi, Swiezymi i
' mrozonymi, z modiwie najkrotszg listg substangji
| dodatkowych, budzacych watpliwosci z punktu widzenia
‘wiasciwego Zzywienia. W Zywieniu dzieci powinno sie
jogranicza¢ do minimum spoZycie 2zywnosd wysoko
i przetworzonej, mrozonych dart gotowych, wyrobow
| cukierniczych

|1 Zywnosdi typu fast food.

'
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‘wplywa na ksztaltowanie niewtasciwych  wzorcodw
| Zywieniowych, zaburzajac odczuwanie smaku. Jej
| stosowanie w nadmiarze moze przyczyniaé si¢ w
| przyszio$ci do rozwoju choréb dieto zaleznych, w tym
| nadcisnienia tetniczego.

|- cukier

| Naiwazniejsze

to

nie  zmpomnie¢.  Ze  odbiorcami  serwowanych  poswkéw  s3  dzec
' Jest to kluczowe kryterium dia planowania, przygotowania i serwowania positkow przez kuchnie. Wywigzywanie si¢ i
| Speinianie tego lryterium, moze by w kazde/ chwill zweryfikowane!

| umiarem.

'wplywa na ksztaltowanie niewlasciwych wzorcow
| zywieniowych, zmienia smak potraw, obniza wraziwosé
(zmystu smaku dzied, 2zmienia odczuwanie stodyczy
| owocdw czy warzyw bogatych naturainie we fruktoze. Jego
‘nadmiema podaz z pozywianiem, to prosta droga do
' rozwiniecia w przysziosci powikiart zdrowotnych w postaci
|cukrzycy i otylosci. Cukier powinien by¢ stosowany z




