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WyKAz SUBSTANCJI LUB pRoDUKTów rowoou:,ącvcH ALERGIE LUB REAKcJE
NIETOLERANCJI POKARMOWEJ

fll Zboża zawierające gluten, tj. pszenica, ż},to, jęcżmień, owięs, orkisz, kamut lub ich odmiany hybrydowe,
a także produkty pochodne, z wyjątkiem:
a) syropów glukozowych na bazie pszenicy zawierających dekstrozę (l);
b) maltodekstryn na bazie p§zenicy (1);
c) syropów glukozowych na bazie jęczm ien ia:
d) zbóź wykorży§t},wanych do produkcji destylatów alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia
rol4iczego;
[2] Mleko i produkty pochodne (łącznie z laktoą), z wyjątkiem:
a) serwatki wykorzystywanej do prodŃcji destylatów alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia
rolniczego,
b) laktitolu;
[3] Jaja i produkĘ pochodne;
[4] Ryby i produkty pochodne, z wyjątkiem:
a) żelatyny rybnej śtosowanęj jako nośnik preparatów zawierających witaminy lub karotenoidy;
b) żęlatyny 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 la§kowe (Corylus avellana), orzechy
wloskie(Juglans regia), orzechy nerkowca (Anacardium occidentale), orzeszki pekan (Carya illinoinensis
(Wangeń,) K. KocĘ, orzechy brazylijskie (BęItholletia excelsa), pistacje / orzechy pistacjorve (Pistacia
verĄ, orzechy makadamia lub orzechy Queen§land (Macadamia temifolia), a także produkty pochodnę Z
wyjątkiem orzeóów wykorzystywanych do plodukcji destylatóW alkoholowych, w tym alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego;
[8] Nasiona sezamu i produkty pochodne;
[9] Soja iprodukty pochodne,7 wyiątkiem:
a) całkowicie rafinowanego oleju i tłuszczu sojowego (1);
b) mieszaniny naturalnych tokoferoli (E306), natuhlnego D-alfałokoferolu, naturalnęgo octanu D-alfa-
tokoferolu, naturalnęgo bursztynianu D-alfa{okoferolu pochodzenia sojowego;
c) filosteroli iesrów fitosteroli olrzymanych z olejów roślinnych pochodzenia sojowego:
d) estru stanolu roślinnego prodŃowanego ze steroli olejów roślinnych pochodzenia sojowego;
[10] Gorczyca i produkty pochodne;
[1l ] Łubin i produkty pochodne;
[12] skorupiaki i produkty pochodne;
Il3lMięczaki i produkty pochodnel
[14] Dwutlenek śiarki i §iarczyny w stężeniach powyżej 10 mg,&g lub l0 mg/litr w przeliczeniu na
całkowitą zawańość so2 dla produktów w postaci gotowęj bezpośrednio do spożycia lub w postaci
przygotowanej do spożycia zgodnie z instrukcjami wytwórców.
(})Oraz produkty pochodne, o ile obróbka, jakiej je podda o, kajplawdopodobniej nie v,pblł.t na 

^Ą,iększeniealergenności, ocenio ej pźez właściwy organ \ł odniesieniu do produlłu, z laólego powstaĄ).
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RODZAJE OBROBKI TERMICZNEJ POTRAW

[l] Wszystkie podawane zupy (mleczne do śniadania i kolacji oraz zupy do obiadu) są poddawane
obróbce termicżnęj - gotowanie i podawane na ciepło.

[2] Potawy mięsne podawane do obiadu poddawane §ą obróbce termicznej - duszenie, smźenie,
gotowanię, pi€czenie, Najczęstszym sposobem przygotowywania potraw mięsnych j ęst du§zenie.

[3] Ziemniaki, kasza, ryże i makarony podawane w posiłku obiadowym poddawanę są obróbce
tęrmicżn€j - gotowanie.

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

Uwagi dotyczące gramatury potaw w poszczególnych posiłkach:
- śniadanie - podane wjadłospisie wagi dotyczą produktów gotowych do spożycia;
- obiad podane wjadłospisie wagi dotyczą produktów gotowych do spożycia, z wyjątkiem mięsa / ryb,
gdzie podane wagi dotycżą produktów ryŃowych (przęd obróbką);
- kolacja - podane wjadłospisie wagi dotyczą produktów goto ych do §pożycia.
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