SZCZEGOLOWE ZASADY SPORZADZANIA JADLOSPISOW OBIADOWYCH |
PRZYGOTOWANIA POSILKOW

Przy przygotowywaniu positkéw Wykonawca zobowigzany jest uwzglednia¢ w szczegdlnosci normy
okreslone w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (tekst jednolity
Dz. U z 2020 r. poz. 2021) oraz rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016 r. w sprawie grup
srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetni¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252). Jadtospisy winny by¢
zaopatrzone w informacje o alergenach zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnosci.

Jadtospisy powinny byé przygotowane i zaakceptowane przez dietetyka oraz podpisane przez
Wykonawce, zawieraé opisane positki, gramatury oraz informacje o alergenach. Kazdy jadtospis
sporzadzony na 10 + 10 kolejnych dni (2 dekady), musi zawieraé co najmniej:

1. ZUPA

Kazdy jadtospis musi obejmowacé 10 réznorodnych zup niepowtarzajgcych sie w kolejnych tygodniach
dekady Nalezy wyszczegdlnic z jakich sktadnikow sg sporzadzane zupy.

Zasady sporzadzania:

pomidorowa, ogdrkowa, kapusniak ze stodkiej kapusty, kwasnej kapusty, barszcz biaty, czerwony,
jarzynowa, kalafiorowa, brokutowa, ziemniaczana, szparagowa, dyniowa, botwinka, w tym zupy krem
i inne. Zupy Winne by¢ sporzgdzane na wywarze warzywno-miesnym lub warzywnym, z duzej iloSci
warzyw, z dodatkiem ziét i przypraw naturalnych.

Zupy z warzyw - do wyboru:

Zupy sporzadzane z: cukinii, brokutu, kalafiora, buraka, botwinki, ziemniakéw, dyni, fasolki
szparagowej, pomidordéw, zielonego groszku, szparagéw i innych, zupy krem. Nacie, koper zielony
przywozone i porcjowane na stotdwce. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup
przygotowanych na bazie koncentratu z puszki, zup instant lub wywaru z kosci (w tym z korpusow z
drobiu). Nie stosowac szpinaku i szczawiu do sporzgdzania zup. Nie dodawac do zup maki (za
wyjatkiem zuru), nie zabiela¢ zup. Zupy winny by¢ przygotowywane w oparciu o warzywa sezonowe.
Stosowac dodatki ziaren/ pestek/ ptatkdéw i orzechéw

2. DRUGIE DANIE
2.1.RYBY

kazdy jadtospis musi obejmowac 4 réznorodne ryby morskie niepowtarzajace sie w kolejnych w
tygodniach obu dekad. Nalezy wymieni¢ nazwe stosowanej ryby: Ryby morskie swieze (tosos,
makrela atlantycka, odmiany dorszowatych, morszczuk, sola, mintaj, miruna). Niedopuszczalne jest
stosowanie pangi, tilapii, ryby maslanej oraz ryb mrozonych, paluszkéw rybnych. Stosowac filety z
ryby doktadnie oczyszczone z osci. Filet podawac w catosci w ziotach, bez soséw. Preferuje sie ryby
pieczone w piecu konwekcyjno-parowym, grillowane. Do ewentualnego panierowania stosowaé maki
razowe, sezam lub otreby.

2.2.DANIA BEZMIESNE JARSKIE



Kazdy jadtospis musi obejmowac¢ 8 niepowtarzajgcych sie dan jarskich (mogg by¢ typowo
wegetarianskie (gtéwnie z wykorzystaniem nasion roslin stragczkowych) lub te najpopularniejsze tzw.
maczne — pierogi, kluski, pampuchy, w wersji na stodko lub wytrawne — bez udziatu miesa ale mozna
wykorzystac nabiat (jogurt do polewy, ser twarogowy, fet, parmezan).

Kasze: jaglana, gryczana nieprazona, jeczmienna, peczak, orkiszowa, kuskus, quinoa.

Positki z warzyw: leczo, gulasz warzywny, kotlet z fasoli Iciecierzycy/soczewicy, Ryze — do wyboru:
petnoziarnisty, basmati, parboiled, tzw. biaty (poddany procesowi polerowania, rafinowany,
oczyszczony). Makarony — do wyboru: z maki pszennej petnoziarnistej, kukurydziany, ryzowy,
makaron pszenny wytgcznie z maki durum. Maki — do wyboru: pszenna petnoziarnista, orkiszowa,
Zytnia, pszenna i zytnia razowa, graham, gryczana, ziemniaczana, z tapioki, jaglana, owsiana, ryzowa,
pszenna. Udziat maki pszennej (wszystkie rodzaje), ryzu biatego (tzn. poddany procesowi polerowania,
rafinowany, oczyszczony) i makaronu pszennego

(dopuszczony wytgcznie z maki durum) nie moze byé wyzszy niz 50 % w czesci macznej/ryzowej dan w
przygotowaniu positkdw w kazdej dekadzie. Pozostate 50% winny stanowic inne w/w maki/ryze.

Jadtospis Winien zawierad: pierogi ruskie, pierogi zowocami, nalesniki z nadzieniem, racuchy z
jabtkiem, (owocami sezonowymi), ryz z owocami, butki na parze — kazde co najmniej raz na dwie
dekady. Do omaszczenia dan macznych stosowaé wytacznie masto o min. 82% zawartosci ttuszczu. Nie
dopuszcza sie omaszczania olejem rafinowanym, skwarkami, smazong cebulg. Do przygotowania dan
z warzywami stosowac do wyboru: ziota i nacie/koperek/przyprawy naturalne.

Nalezy wyszczegdlni¢ sktad dan jarskich.
2.3.DANIA MIESNE
Kazdy jadtospis musi obejmowac 4 niepowtarzajgce sie dania miesne — sztuka miesa.

Sztuka miesa, z mies chudych drobiowych (kaczka, indyk), wotowych, wieprzowych - np. filet
panierowany lub saute z indyka, udko kurze, roladki i zrazy drobiowe/wieprzowe/wotowe, mieso
wieprzowe: wytgcznie schab i szynka. Preferuje sie duszenie, pieczenie w piecu konwekcyjno-
parowym, bez wstepnego obsmazania. Sporadycznie mieso smazone, nie czesciej niz raz na dwie
dekady

2.4.DANIA POLMIESNE

Kazdy jadtospis musi obejmowacd 4 niepowtarzajace sie dania potmiesne — czyli gulasz z warzywami,
sos z dodatkiem miesa jak np.: bolonski, sos szpinakowy z dodatkiem kurczaka/indyka, leczo.

Nalezy wyszczegdlni¢ sktad dan pétmiesnych Zawierajgce min 50 % miesa
drobiowego/wieprzowego/wotowego, np. gulasze miesno-warzywne, gotgbki, eskalopki z fileta
drobiowego z warzywami, spaghetti bolognese, kurczak, krélik w potrawce.

2.5.SUROWK/PORCJE WARZYW

Kazdy jadtospis musi obejmowac 10 réznorodnych suréwek z minimum 2 sktadnikow
niepowtarzajgcych sie w kolejno wystepujgcych po sobie tygodniach dekady.

Nalezy wyszczegdlnié z czego robiony jest dressing.
Suréwki z min. 2 sktadnikéw warzywnych, owocowych.

Suréwki z surowych warzyw i owocédw — do wyboru: marchew, pomidory, ogérki seler, kapusty,
cukinia, dynia i inne, lub z owocéw. Seler (alergen) stosowany nie czesciej niz Ix na dekade. Smak



ostry suréwek harmonizowa¢ smakiem tagodnym (np. jabtko). Wymagany jest dodatek natki
pietruszki lub koperku.

Wyroby z zawartoscig szpinaku, botwiny zawsze taczyé z odpowiednimi produktami bogatymi w wapn
(nabiat).

Codziennie podawac dwie porcje warzyw w postaci satatki/suréwki (réwniez warzywa w stupkach)
/warzyw na ciepto (duszone, gotowane, pieczone, na parze) do kazdego positku. Zamiennie do
jarskich dan stodkich - podawaé¢ owoc lub satatke owocowg (minimum 2sktadnikowg).

Dressing - jogurt lub olej nierafinowany z pierwszego ttoczenia do wyboru: rzepakowy/Iniany/oliwa z
oliwek/sok z cytryny, inne). Nie dopuszcza sie stosowania olejow rafinowanych do dressingu surowek.
Stosowad dodatki ziaren/ pestek/ ptatkow i orzechéw

3. OWOCE
Kazdy jadtospis musi obejmowac 10 réznorodnych owocdw niepowtarzajgcych sie w kolejno
wystepujacych po sobie tygodniach dekady.
Nalezy wyszczegdlnié nazwy owocow.

Do kazdego Il dania doda¢ owoc. Nie dopuszcza sie dzielenia owocu, za wyjatkiem owocdéw typu
arbuz, melon. Owoc cytrusowy moze by¢ podawany max 1 x w dekadzie. Serwowac owoce sezonowe:
truskawki, maliny, czeresnie, brzoskwinie, nektaryny, jagody, sliwki, morele, boréwki.

Wykorzystywac owoce dostepne w sezonie. Takie jak np. dla pory letniej: arbuz, melon, maliny,
truskawki, porzeczki, borowki, jagody, czeresnie, nektaryny, brzoskwinie, morele; jesiennej:
winogrono, $liwki, gruszki, brzoskwinie, nektaryny, jabtka, kaki, arbuz, melon, wiosenno-zimowej:
winogrono, gruszki, jabtka, kiwi, nektarynki pomarancze, banany;

We wszystkich porach krajowe i importowane owoce dostepne w handlu takie jak pomelo, ananas,
melon, gruszki, winogrona i Sliwki inne.

4. NAPOIJE
4 réznorodne kompoty w dekadzie
6 x w dekadzie woda niegazowana
Nalezy podaé sktadniki surowcowe serwowanych kompotow.

Kompoty: Do przygotowania kompotu nalezy uzywaé owocéw. Dopuszcza sie stosowanie owocow
$wiezych i/lub mrozonych (mrozone - w okresie zimowo-wczesnowosennym).

W odpowiednich porach roku stosowac swieze owoce sezonowe: truskawki, maliny, porzeczki, jagody
itd. Niedopuszczalne jest gotowanie kompotéw na bazie suszu, koncentratéw.

Napoje: woda mineralna niegazowana, woda z cytryng, woda ze $wiezg mietg, soki owocowe i
owocowo-warzywne, Soki owocowe i warzywne 100%, tylko niestodzone.

Niedopuszczalne jest stosowanie sokéw zageszczonych, stodzonych z zawartosci syropu lukozowo-
fruktozowego.

POSItKI W DIECIE BEZGLUTENOWE)



Nie dopuszcza sie stosowania glutenu - rodzaj biatka, ktéry naturalnie wystepuje w pszenicy, zycie
oraz w jeczmieniu, powszechnie wystepujgcego miedzy innymi w: pieczywie, makaronach, wyrobach
cukierniczych, niektdrych kaszach, kawie zbozowej, ptatkach sniadaniowych i chipsach. Gluten moze
wystepowac réwniez w wedlinach, jogurtach, paréwkach czy wyrobdéw garmazeryjnych, warzywach w
puszkach, majonezach, musztardzie oraz czekoladzie.

Przy komponowaniu positkéw nalezy zastawac sie do zasad opasanych powyzej (dania obiadowe)
zamieniajac kazdorazowo sktadniki z glutenem na sktadniki bezglutenowe. Kazdorazowo nalezy podac
sktad positku.

Zasady przygotowywania positkdw:

nalezy wydzieli¢ w kuchni odpowiednie strefy - takg, w ktérej bedg przygotowywane positki bez
glutenu.

Jako pierwsze zawsze nalezy przygotowac positki niezawierajgce glutenu, tak aby nie doszto do
zasypania produktéw na przyktad makg pszenng. Sktadniki bez glutenu nalezy przechowywac w
szafkach wyzej niz te, ktdre zawierajg gluten. Jednoczesnie nalezy pamieta¢ o odpowiedniej higienie,
chcac zapewnié sobie maksimum bezpieczenstwa.

DIETA BEZMLECZNA
Positki muszg zostac¢ opracowane i przygotowane z wytgczeniem produktéw:

jogurty i serki homogenizowane, maslanka, kefir, mleko skondensowane, mleko w proszku, wszystkie
sery z6tte, mleka w kartonach, foliach, ,prosto od krowy”, Smietana

oraz wystepujacych w produktach garmazeryjnych w tym wedlinach, stodyczach, pieczywie. Nie
spozywaj produktow, ktére w sktadzie majg: serwatke biatka mleka krowiego, hydrolizowane biatko
zwierzece, mleko w proszku.

Jadtospisy nalezy przygotowac zgodnie z zasadami wskazanymi powyzej (obiady) z wytgczeniem
sktadnikéw w diecie bezmleczne;j.

Kazdorazowo nalezy podac sktad positku.



