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WYKAZ SUBSTANCJI LUB PRODUKTÓW POWODUJĄCYCH ALERGIE LUB REAKCJE
NIETOLERANCJI POKARMOWRI

fll Zboż^ ż^wieraiące gluten, tj, pszenica, żfio, jęczmień, owies, orkisz, kamut lub ich odmiany hybrydowe,
a także prodŃty pochodne, ż Wyjątkięmi
a) syropów glukozo\łych na bazie pszenicy zawierających dekstrożę ( 1);
b) maltodek§tryn na bazie pszenicy ( 1);
c) syropów glukozowych na bazie jęczmienia:
d) żbóż wykorzyst}nvanych do produkcji destylatów alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia
rolniczego;
[2] Mleko i produkty pochodne (łącznie z laktozą), z wyjątkiem:
a) serwatki wykorzystywanej do produkcji dęstylatów alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia
rolniczego,
b) laktitolu;
[3] Jaja i produkĘ pochodne;
[4] Ryby i produkĘ pochodne, ż wyiątkięm:
a) żelatyny rybnej stosowanej jako nośnik preparatów zawierających witaminy lub karotenoidyi
b) źelatyny rybnej lub karuku stosowanychjako środki klarujące do piwa i wina;
[5] seler i produkty pochodne;
[6] orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;
[7] Orzechy, tj, migdały (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus avellana), orzechy
włośkie(Juglans regia), orzechy nerkowca (Anacardium occidentale), orżeszki pekan (Carya illinoinensis
(WangeŃ.) K. Koch), orzechy brarylijskie (Bertholletia excelsa), piśtacje / orzechy pistacjowe (Pistacia
vera), orzechy makadamia lub orzechy Queensland (Macadamia temifolia), a także produkty pochodne z
wyjątkiem orzechów wykorzystywanych do produkcji dęstylatów alkoholowych, w tym alkoholu etylowęgo
pochodzenia rolniczego;
[8] Nasiona sezamu i produkry pochodne;
lql Soja iprodukty pochodne. z rłryjątkiem:
a) całkowicie rafinowanęgo oleju i tłuszczu sojowego (1);
b) mieszaniny naturalnych tokofęroli (E3Oó), naturalnęgo D-alfa-tokoferolu, natumlnęgo octanu D-alfa-
tokoferolu, naturalnego bursztynianu D-alfałokoferolu pochodzęnia sojowego;
c) fitosteroli i estów fitosteroli otrzymanych z oiejów roślinnych pochodzenia sojowego;
d) estru stanolu roślinnego produkowanęgo zę stęIoli olejów .oślinnych pochodzenia sojowe5o;
[10] Gorczyca i produkty pochodne;
[1l] Łubin i produkty pochodne;
Ilż] §korupiaki i produkty pochodne:
Il3] Mięczaki i produkry pochodne;
[l4] Dwutlenek §iarki i siarpzyny w stężeniach powyżej l0 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu na
całkowitą zawańość SO2 dla produktów w postaci gotowej bezpośrednio do spożycia lub w postaci
przygotowanej do spożycia zgodnię z instrukcjami wfwórców.
(1)oraz produldJ, pochodne, o ile obłóbką, jakiej je pocldano, najprawdopodobniej nie wpły|Ą,ą na zv,iększenie
ąlergenkości, ocenionej przez włąściv,y olgąn w odniesie iu do produklu, z któłego powstaĘ.
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RODZAJE OBRÓBKI TERMICZNEJ POTRAW

[1] W§zystkie podawane zupy (mleczne do śniadania i kolacji oraz zupy do obiadu) są poddawane
obróbce termicżnęj - gotowanie i podawane na cieplo.

[2] Potrawy mięsne podawane do obiadu poddawane są obróbce termicznej - duszenię, §mźenię,
gotowanie, pieczenie. Najczęstszym sposobem przygotowl.wania potraw mięsnychjest duszenie.

[3] ZiemniŃi, kasza, ryże i makarony poda,wane w posiłku obiadowym poddawane są obróbce
temicznęj - gotowanie.

[4l Dodatki warz}.wne do obiadu podawane są w wersji gotowanej lub na surowo (wszelkiego rodzaju
surówki).

Uwagi dotyczące gramatuypotraw w poszczególnych posiłkach:
- śniadanie, podane wjadłospisie wagi dotyczą plodŃtów gotowych do spożycia;
- obiad podane wjadłospisie wagi dotyczą prodŃtów gotowych do §poźycia, z wyją&iem mięsa / ryb,
gdzie podane wagi dotyczą produktów ryŃowych (pźęd obróbką)l
- kolacja - podarre wjadłospisie wagi dotyczą produktów gotowych do spożycia.
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