Zalecenie szczegdtowe, co do jakosci uzytych surowcow

Uwaga: wymaga sie by wszystkie surowce uiywane do przygolowywania positkow byly najwyzszej jakosc
handlowej, o gwarantowane/ jakosci, moZiiwe] do potwierdzenia stasownymi cerivfikatami.
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- miekc i ;ege pazeiwary jogurt naturainy, kefir,
.maslanka, sery kwasowe, podpuszczkowe-
‘dojrzewajgce,

- desery na bazie mieka i jege przetwordw:
‘preferowane jest przygotowywanie deserdw wg
tradycyinych receptur kuchni polskiei.

;-”fyb&: »

' Szezegdlnie oolecane morskie
- s$wieze Iub mrozone, dec past do kanapek

dopuszcza sie réwniez ryby wedzone w sposdb
-naturalny, oraz produkiy z konserw.
|/ bez skéry/

Procﬁ.kty rekomendowane dsa stcéewek szkchysh

: dodatek do zup i sosdw, podstawa $nigdan (np. platki na

; Z 3 2%.
| serwewane paeczone i gn!iowane w te; postam

m*ekc i iego praetwory, s;éozywme jéks napc; oraz

mieku} oraz w postac kokigili
deseréw,

do kanapek,
do pleczywa. |
Mieko wylacznie éwieze, pasteryzowang |
w niskie] temperaturze, o zawariosi thuszezu nie mniejsze;

miecmo-owocowych,
dodatkdw

podstawa twarozicow i past;

wykorzystywane do przygetowania past rybnych,
podawane w catodol w zictach [
i warzywach lub z ich dodatkiem, jezeli panierowane, low |

' otrebach, platkach np. jeczmiennych, sezamie, razowe

mace. Dopuszeza sie paluseki rybne, wylacznie jako missc |
ryby w catosd — filet 100% w panierce, i

- miesa i wedliny chude, drobiowe, wolowe,

.wieprzowe ~ wyigcznie schab i od szynki

- zupy, kremy i wywary

- swieze, sezonowe i iokaine owoce !
i warzywa, w okresie zimowym | wczesno-
wicsennym dopuszczalne mrozone, oraz kietki |
owoce suszene oraz konserwy owocowe w lekkim
csyropie.

Dla owocdw konserwowych z zasitrzeeniem: kraj!
‘produkcii/ pochodzenia —~ obszar Eurcpy.

0 zawartosd  miess

duszone i pieczone ~ bez obsmazania, gotowane - jakag
dodatek do zup, sosdw, past serowo-miesnych, serwowane |

‘w postad kotleckdw i pulpetdw np. w sosie, jako dansaf,
. poimiesne, sporadycznie smaone.

‘hMiess |
. wyiacznie produkty o wysokie] wydainosd koricowsj mfesa‘

wedliny do kanapek — golowane lub wedzone, !

w wyrobie, nie nizszej niz 20%.

‘Dopuszeza sg zgodnie z jadiospisami uzycie pardwek i

kietbasek {(grubo mielone} wylacznie 1 kiasy, z miesa z!
szynki lub cielges, |
nie mniejszel niz  95%. |
Wykorzystywane produkly nie mogg zawiera¢ MOM |

: slrob,cwvdv wyme{maczy

Wywary na zupy golowane z cmze; flosd wafzyw z

- dodatkiem zidi | przypraw naturalnych oraz masia ’

naturainego lub oleju rzepakowego, z warzywami ~ z
cukinii, brokuta, kalafiora, ziemniakéw, dyni, pomidordw,
Zielonego groszku, pora i selera.

Wywary miemne | migsno-warzywne stosowane wylacmie
tam, gdzie wymaga tego receptura.

deserow |

jake baza do zZup, SOSGW,
- serwowane w postac surdwek, salatek, kokiajli, ,ak&
dodatek do kisielu i clast; | {

kietki — do nabiafu, surdwek | sataiek, dekoragz do zup i
dan gidwnych, serwowane do sniadania | kanapek.

‘- nasiona roélin straczkowych

wykorzystywane w potrawach, jako Zrédio biatka, wilamin;
i skiadnikdw mineralnych, mogace stanowic podstawe )
przygotowania past do pieczywa, positkow z}»ezrm\*.ase’ychI
i poimigsnych, serwowanych w stoldwkach.
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- nasiona i pestki

- p;eczywo chieb butk: csabaﬂy, rogaie, ka;zerki
domowe wypieki cukiernicze

najlepiel pelnoziamiste  zytnis,

pestki stonecznika, dyni, Inu (najlepiel mielony lub prazony |
- przed podaniem) i sezamu — wartosciowy dodatek do :
zup, satatek, makarondw, zapiekanek, rozdrobnione fakze |
do panierek. Nasiona nig powinny by¢ soione ’
; stodzone.

i

sardzo dobre Zrédio iatwo przyswajalnych weglowodandw,
pszenne, orkiszowe, |




- krasrzé: pé%eé wg}bér radzég‘éxé kasé

- ryz w tym pefnaz!am;sty
- makarony: peinoziarnisieiz pszenicy durum

.~ olreby i piatki

-;a;a

- masio 82
oraz oliwa i oleje
- margaryny: dopuszczaine w diecie bez mieczne],

Iub 83% t%u»zczu mfecznego

- kezchup

- waﬁosczcwe ;3a'zs.*§f askr

fa zicia sw'eze suszone | i przyprawy naturazre

- woda mineralna, napary he;‘bat {czarna, zieiona
‘owocowa) oraz erbatki zZiclowe
‘—mseta manna dzs aroza meusa rumianek

'~ kakao: jako dodatek i napoj do smadama

j pieczywo razowe.

7 | dodatek skrobiowy ﬁo daﬁ gievmyd;, Zup, zap;ekaﬂek
| safatek, peceotio -
| fgczmienna ;

kuskus w tym razowy.

‘jako dodatek do zup, daﬁ g%swnych zaptekanek
seﬂvcwan e na séc'xs i siedm

_masla, i
“produkt rzamrainy wytwswony z nomda'cw Zuzyae i

DO%”HQO;
wZmacniaig smak | zapach u{thsa’a travaeme Stancwxa

,zameas‘ s-fedx'ch rapa:

‘rowniez mieszane pszenno-zyinie, razowe, z dodatkiem |

nasion, zaren otrab, oraz produkiy bezg%utemwe‘

iz tzw. msk niechiebowych -~ np. kukurydziana, |
- serwowane do desercw | dan giéwnych, réwniez w postaci |
.grzanek. Nedopuseczalne
- zafatszowanego

jest podawanie pieczywa
dodatkiem karmelu lub  karmelu
amoniakainego, podawanego jako produki pelnoziamisty/

zaleca sig wszystkie rodzaje kasz -

od drobnej pe peczak, gryczana palona i
i niepalona, kukurydziana, jaglana, amarantus, manna craz‘

gryczane, ieczmienne, cwsaﬁe mesicdzane podawane

do gniadania { deseréw, oraz jako dodatek do zup. i

Doskonale sprawdzzjs sie jake panierki do kotietdw,
posypki do pieczenia,

oraz do safatek.

: s:weze z cﬁov.u saaekawege Eub woinegs

r‘zamrame $wieZe, oleje tioczone — rzepakowy lraany,
TyZowy, z dyni | stonecznika, oraz oliwa i
z oliwek. Margaryny miskkie, kubkowe, bez dodatku ;

surowca — min. 130 g pomidordw,

'ns ;acg proddktL gotowego - xe’zchupu !

orzechy f{uskane, migdaly, owoce, owocs suszone -

_morele, rodzynki, Zurawina, Siwki, jablka, banany, bez‘
 slodkich polew i dedatku cukru oraz soli. W rol; przekassk - |

réwniez suseone warzywa - burak, marchew, seler

f
i

ozaebe dia semawanycn dan msaéamowvcr i cbxadcwyd* l

powinien by¢ zapewniony staly dostep do  wody
wymienionych napardw zictowych, by dzeci wybieraiy ;e

wyiaczme

uzywane do p'zygo*cwywama napcm

-naturaine - proszek z Ziaren kakaowca, bez dodatku cukry |

i mieka i
W DIOSZRU.

- gotowe migsz | wedhny przeiwory rynne

- smaieme, ;ako pcds!awswa :eehmka ebmbm
Kulinarnej

sziuczne

- dodatki, prcdukty przetwarzone
‘i dapia instant - w tvm kisiele, galaretki
i budynie

wedlina w blokach, oraz paréwki
i mielonki powinny zostaé zamienione
na wiasnorecznie pieczone migsa (mogs byt rdwniez

 pieczone jednorazowe w wigkszej flosd, 2 nastepnie
-mrozone}. Niedopuszczalne jest uzywanie miesa m;e!onego

z ryb\f w pamefce F ez rybny muss byc bez skery

S i

_warto zastapic ja gotcwamem pieczeniem, pruzeniem i

- duszeniem. iesa moga by¢ podawane w postad g,.ﬁaszy

cy pstraweg warzywn iych

kwassk cytrynowy, gotowe sow zupy .nstan konsen‘raty
ZUp, przyprawy uniwersalne

- zawierajgos dodatek wzmacniaczy smaku |
- min. glutaminianu sodu, oraz duze ilosd sofi, koncentraty | ;
sokdw owocowych, kisiele, galaretki | budynie — zrédic i




N poiprodukty

i~ g6l

‘stosowane w Iywieniu dzed powinny zostad zastapione
‘produktami  sezonowymi,  naturainymi, Swiezymi i
-mrozonymi, z moziwie najkrétsza listg substangi|
-dodatkowych, budzacych watpliwosel z punktu widzenia

| cukierniczych i
i zywnosd typu fgst food.

Toukru, sztuczych barwnikéw, substangii zapachowych i |
. smakowych, oraz pozostale koncentraty spozyweze,
: niewskazane w diede dzied,

wiadciwege Zywienia. W ywieniu dzed powinno  sie
ograniczac do minimum spoiycde zywnosd wysoko
przetworzonej, mrozonych daft  gotowych, wyrobow

wpiywa na  ksztaltowanie niewlasciwych  wzorcdw ,
zZywieniowych, zaburzalac odczuwanie  smaku. Jej
siosowanie w nadmisrze moze przyczynial sie w

przysziosci do rozwecju choréb dieto zaleznych, w tym

nadcisnienia tetniczego.

- cukier

. Ngjwazniejsze

o

fie

ZBROMNIe,

zg

‘wplywa na kstatowanie niewladciwych  wzorcéw |

Zywieniowych, zmienia smak potraw, obniza wradiwoss

‘zmystu smaku dzied, zmienia odczuwanie siodyczy |
. OWOCOW CZy warzyw bogatych naturainie we fruktoze. Jego |

nadmiema podaz z poizywianiem, to prodla droga do|
rozwiniecia w przyszloscl powikiart zdrowotnych w postaci |
cukrzycy | ofyfosc. Cukier powinien byé stosowany z|
urniarem. !

i

cdbiorcami serwowarnyoh posifkow sz dzes,

st {o kiuczowe kryterium dia planowanis, brzygotowarnia i serwowania positkdw przez kuchnie. Wwizzywanie sie /‘
.soe{(zf}zfzie tego kryterium, moZe byg‘ w kazdej chwili zwervfikowans! _ !




