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WvKAZ SUBSTANCJI LUB pRoDUKTów rowolur4cvcH ALERGIE LUB RIAKCJE
NIETOLERANCJI POKARMOWEJ

|7l Zhoża zawierające gluten, tj. pszenica, ż}to, jęczmień, owięs, orkisz, kamut lub ich odmiany hybrydowe,
a takźe prodŃty pochodnę, z Wyjątkiem:
a) syropów glukozowych na bazie pszenicy zawierających dekstrozę (1);
b) maltodękstryn na bazie pszenicy (l);
c) sl ropów gIukozowych na bazie jęczmienial
d) zbóż wykorzystywanych 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 destylatów alkoholowych, W tym ąlkoholu ętylowego pochodzenia
rolniczego,
b) laktitolu;
[3] Jaja i produkty pochodne;
[4] Ryby i produkry pochodne, z wyjątkiem:
a) żelatyny rybnej stosowanej jako nośnik preparatów zawierających witaminy lub karotenoidy;
b) żelatyny rybnej lub kalŃu stosowanychjako środki klarującę do piwa i wina;
[5] seler i produkty pochodne;
[6] Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;
|7l Orzechy, tj. migdały (Anygdalus communis L,), orzechy laśkowe (Corylus avellana), orzechy
wloski€(Juglans regia), orzechy nerkowca (Anacardium occidentale), orzeszki pekan (Carya illinoinensis
(Wangeń.) K, KocĘ, orzechy brazy|ijśkie (Bęrtholletia excelsa), pistacje / orzechy pistacjowe (Pistacia
vera), orzechy makadamia lub orzechy Que€n§land (Macadamia temifolia), a także produkty pochodne z
rvyjątkiem orzechów wykorzystywanych do piJdŃcji destylatów alkoholowych, \ł tym alkoholu ętylowęgo
pochodzenia rolniczego;
[8] Nasiona sezamu i produkty pochodne;
lqISoja i produkty pochodne.7 wyjątkiem:
a) całkowicie rafinowanego oleju i tłuszczu sojowego (1);
b) mieszaniny naturalnych tokoferoli (E306), natuialnego D-alfałokoferolu, naturalnęgo octanu D-alfą-
tokoferolu, naturalnego bursztynianu D-alfa-tokoferolu pochodzenia sojowego;
c) fitosteroli i estów fitosteroli otrzymanych z olęjów roślinnych pochodzenia sojowego;
d) estru stanolu roślinnego produkowanego ze steroli olejów roślimych pochodzenia sojowe5o;
[10] Gorczyca i produkty pochodne;
[1l] Łubin i produkty pochodne;
Il2] Skorupiaki i produkty pochodne:
[13] Mięczaki i produkty pochodne;
[l4] Dwutlenek §iłrki i siarczyny w stężęniach powyżej 10 mg/kg lub l0 mg/litr w przeliczeniu na
całkowitą zawańośó SO2 dla produktów w postaci gotowęj bezpośrednio do spożycia lub \ł postaci
pźygotowanej do spożycia zgodnie z instrŃcjami wytwórców.
(l)Orąz produkly pochodne, o ile obróbka, ,iakiej je poddano, najplawdopodobniej nie wpbva na 

^|ięk§zenieąlerge hości, oce nionej pĘeż vłaściw olg*n w odniesieniu do produktu, z laórego powstaĄl.
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RODZAjE OBROBKI TERMICZNEJ POTRAW

[l] Wszystkie podawane zupy (mlecznę do śniadania i kolacji oraz zupy do obiadu) są poddawane

obróbce termicznej - gotowanie i podawane na ciepło,

L2] Potrawy mięsne podawane do obiadu poddawane są obróbce termicznej - duszenie, smźenie,
gotowanie, pieczenie, Najczęstszym sposobem przygotowywania potraw mięsnychjest duszenie.

[3] Ziemniaki, kasza, ryże i makarony podawane w posiłku obiadowym poddawane są obróbce
tęrmicznej gotowanie.

[4] Dodatki warzywnę do obiadu podawane są w wersji gotowanej lub na surowo (wszelkiego rodzaju
surówki),

Uwagi dotyczące gramaturypotraw w po§żcżęgólnych posiłkachl
- śniadanie - podane wjadłospisie wagi dotyczą produktów gotowych do spożycia;
- obiad - podane wjadłospisie wagi dotyczą ploduktów gotowych do spożycia, z wyjątkiem mięsa / ryb,
gdzie podane wagi dotyczą produktów ryŃowych (przed obróbką);
- kolacja,podane wjadłospisie wagi dotyczą prodŃtów gotowych do spożycia.
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