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Jadtospis:

1. Positki przygotowywane zgodnie z:

Rozporzadzeniem ministra zdrowia z dnia 26 wrzesnia 2016r w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznacznych do
sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan jakie muszg spetnia¢ $rodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach,

Norm zywienia dla populaciji Polskiej z 2017 roku, Instytutu Zywnosci i zywienia,

Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006,

Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady UE z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci.

1. Kompot - Moze zostac¢ wykonany z innych, sezonowych owocow z zachowaniem podanej gramatury. Do przygotowania

komputu uwzgledniono jedynie owoce, wode oraz miéd.

3. Mieso mielone - z wykorzystaniem owego sktadnika mozemy wykonac¢ spaghetti, zapiekanke miesng, pulpety, kotlety
mielone czy klopsy.

4. W dniach, w ktérych w Il daniu nie znalazly sie surowe warzywa (w postaci suréwek lub dodatkéw) zaplanowano dodatek
owocow.

W tym jadtospisie nie znalazty sie: ryby, ryz, truskawki oraz surowe jabtko. Jest on wiec przeznaczony dla alergikéw.
Stwierdzenie nowych alergii lub nietolerancji u dziecka nalezy bezzwlocznie zgtaszaé w celu opracowania nowych zalecen
oraz positkdw.

Catering zastrzega sobie prawo do dokonywania zmian w jadtospisie.

Dietetyk kliniczny
mgr Izabela Szweda
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Catering Jadtospis

poniedziatek

» Obiad (606kcal)
Zupa pomidorowa z makaronem (192 kcal)

Makaron dwujajeczny - 1/2 szklanki (40g)
Koncentrat pomidorowy 30% - 1 tyzeczka (15g)
Marchew - 1/4 sztuki (13g)

Pietruszka, korzen - 1/8 sztuki (5g)

Por - 1/8 sztuki (59)

Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (3g)

S6l biata - 2 szczypty (29)

Smietana 12% ttuszczu - 3/4 tyzki (15g)

Piers z kurczaka z ziemniakami i suréwka (360 kcal)

Mieso z piersi kurczaka, bez skéry - 3/4 sztuki (1509)
Maka pszenna, typ 500 - 2/3 tyzki (79)

Butka tarta - 1/8 szklanki (10g)

Kapusta pekiriska - 2 liscie (100g)

Ogorek - 1/4 sztuki (50g)

Olej rzepakowy - 1/2 tyzki (5ml)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Jaja surowe - 1/4 sztuki (129)

Ziemniaki - 1 sztuka (90g)

Kompot (54 kcal)

Jabtko - 1/5 sztuki (40g)

Miéd pszczeli- 1/5 tyzki (5g)
Porzeczki czerwone - 3/4 garsci (40g)
Woda - 2/3 szklanki (150ml)

1 porcja
Sposob przygotowania:
Alergeny: seler, nabiat, laktoza, jaja, gluten
1 porcja
Sposéb przygotowania:
Alergeny: gluten, jaja
1 porcja

Sposob przygotowania:

Do przygotowania kompotu mozna uzy¢ innych,
dostepnych owocdw sezonowych w takiej samej ilosci.

Porcja - 250g

Alergeny: fruktoza
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*Informacja do procesu przygotowania potrawy

a. Zupa

Zupa powstaje poprzez ugotowanie wywaru warzywnego (z warzyw korzeniowych), a nastepnie dodaje sie do niego
koncentrat pomidorowy lub $wieze pomidory (w zaleznosci od sezonowosci - taka sama wartos$¢ energetyczna), a
nastepnie cato$¢ zabiela sie $mietang 12%.

Dodatek skrobiowy do zupy jest gotowany osobno.

b. Il danie:

Mieso jest panierowane w jaju, mace i bufce tartej. Nastepnie poddaje sie je obrébce termicznej poprzez smazenie na oleju
rzepakowym.

Ziemniaki sg gotowane w osolonej wodzie.

Surdwka powstaje przez wymieszanie ze sobg rozdrobnionej kapusty i ogdrka.

¢. Kompot
Kompot powstaje na skutek ugotowania ze sobg owocow, wody oraz stodzidta.

*Informacje do naktadania potrawy:
Zupa:
2,5 chochli mniejszej - 250g

[l danie:

Mieso- 1 kotlet (ok. 175g)

Ziemniaki - 1 ziemniak/1 chochla mniejsza
suréwka - 1,5 chochli mniejszej (ok.150g)

Kompot:
1 duza chochla (250ml)
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Wartosci odzywcze

Warto$¢ energetyczna: 606 kcal
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Catering Jadtospis

wtorek

» Obiad (601kcal)
Zupa ogorkowa (157 kcal)

e Marchew - 1/4 sztuki (13g)
e Pietruszka, korzen - 1/8 sztuki (5g)
e Por - 1/8 sztuki (59)
e Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (3g)
e S0l biata - 2 szczypty (29)
e Smietana 12% ttuszczu - 2 i 1/4 tyzki (40q)
e QOgorki kiszone - 1/2 sztuki (30g)
e Ziemniaki - 1i1/3 sztuki (120g)

Pancakes (320 kcal)

e Jaja kurze, cate - 1/2 sztuki (249)

e Maka pszenna, typ 500 - 4 i 1/4 tyzki (50g)

e Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 1 tyzka (20g)

e Midd pszczeli- 1/3 tyzki (10g)

e Masto ekstra - 1/2 plastra (5q)

e Mleko spozywcze, 1,5% ttuszczu - 1/3 szklanki (70ml)

Kompot (54 kcal)

Jabtko - 1/5 sztuki (40g)

Miéd pszczeli- 1/5 tyzki (5g)
Porzeczki czerwone - 3/4 garsci (409)
Woda - 2/3 szklanki (150ml)

1 porcja
Sposob przygotowania:
Alergeny: seler, nabiat, laktoza
1 porcja
Sposéb przygotowania:
Alergeny: nabiat, gluten, jaja, fruktoza
1 porcja

Sposob przygotowania:

Do przygotowania kompotu mozna uzy¢ innych,
dostepnych owocdw sezonowych w takiej samej ilosci.

Porcja - 250g

Alergeny: fruktoza
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*Informacja do procesu przygotowania potrawy

a. Zupa
Zupa powstaje poprzez ugotowanie wywaru warzywnego (z warzyw korzeniowych), nastepnie dodaje sie do niegoziemniaki
pokrojone w kostke i gotuje, Nastepnie do wywaru dodaje sie rozrobnione ogérki kiszone i catos¢ zabiela sie $mietang

b. Drugie danie
Pancakes powstajg na skutek wymieszania ze sobg sktadnikéw suchych i mokrych, a nastepnie smazone sg na
nieprzywierajacej patelni bez dodatku ttuszczu. (ttuszcz zostat dodany do ciasta)

¢. Kompot
Kompot powstaje na skutek ugotowania ze sobg owocow, wody oraz stodzidta.
*Informacje do naktadania potrawy:

Zupa:
2,5 chochli mniejszej lub 1 tradycyjna (250ml)
[l danie:

2 - 3 pancakes w zaleznosci od wielkosci (wieksze - 2 pancakes/dziecko, mniejsze - 3 pancakes/dziecko) ok. 200g

Kompot:
1 duza chochla (250ml)

Gruszka/inny sezonowy owoc
Dodawany ze wzgledu na brak porcji $wiezych warzyw/surowki w drugim daniu.
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Wartosci odzywcze

Warto$¢ energetyczna: 601 kcal
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Sroda

» Obiad (603kcal)

Barszcz czerwony (121 kcal) 1 porcja

® Burak - 1 sztuka (105g == . .
e Marchew - 1/4 sz(tuki (% 39) Sposob przygotowania:
e Pietruszka, korzen - 1/8 sztuki (5g) Alergeny: seler, nabiat

e Por - 1/8 sztuki (5g)

e Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (3g)

e S0l biata - 2 szczypty (29)

e Ziemniaki - 1 sztuka (90g)

tazanki z kapustg kiszong i miesem (413 kcal) 1 porcja
e Kapusta kwaszona - 1/2 szklanki (50g) e . .
e Makaron tazanki - 3/4 szklanki (80g) Sposob przygotowania:
¢ Mieso mielone, wieprzowe z szynki - 1/3 szklanki (60g) Alergeny: gluten
e QOlej rzepakowy - 1/5 tyzki (2ml)
e Pieczarka uprawna, gotowana - 1 sztuka (20g) Porcja: 200g
Kompot (54 kcal) 1 porcja
e Jabtko - 1/5 sztuki (40g) e . -
e Miod pszczeli- 1/5 tyzki (5g) Sposb przygotowania:

* Porzeczki czerwone - 3/4 garsci (409) Do przygotowania kompotu mozna uzyé innych,

* Woda - 2/3 szklanki (150ml) dostepnych owoc6w sezonowych w takiej samej ilosci.
Porcja - 250g

Alergeny: fruktoza
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*Informacja do procesu przygotowania potrawy

a. Zupa
Zupa powstaje poprzez ugotowanie wywaru warzywnego (z warzyw korzeniowych), a nastepnie dodaje sie do niej
rozdrobnione buraki oraz ziemniaki.

b. Il danie:
Makaron jest gotowany w osolonej wodzie.

Na oleju rzepakowym smazone s3 grzyby, mieso oraz kapusta. Cato$¢ mieszana jest z makaronem.

c. Kompot:
Kompot powstaje na skutek ugotowania ze sobg owocow, wody oraz stodzidta.

*Informacje do naktadania potrawy:

Zupa:
2,5 chochli mniejszej lub 1 chochla tradycyjna (250ml)

[l danie:
2 chochle mniejsze (ok.200g)

Kompot:
1 duza chochla (250ml)

marchew/inny sezonowy owoc/warzywo
Dodawane ze wzgledu na brak porcji swiezych warzyw/suréwki w drugim daniu.
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Wartosci odzywcze

Warto$¢ energetyczna: 603 kcal
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czwartek

» Obiad (606kcal)
Kapusniak (112 kcal)

Kapusta biata - 1/8 sztuki (50g)

Marchew - 1/4 sztuki (13g)

Pietruszka, korzen - 1/8 sztuki (5g)

Por - 1/8 sztuki (59)

Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (3g)

S6l biata - 2 szczypty (29)

Boczek wedzony, bez kosci - 2 plastry (20g)
Ziemniaki - 1/2 sztuki (459)

1 porcja

Sposob przygotowania:

Alergeny: seler.

W przepisie mozna uzy¢ kapusty biatej lub kapusty
kiszonej z kapustg biatg w proporciji 1:1

Makaron z biatym serem (370 kcal)

e Makaron, penne - 1 szklanka (70g)

e Miod pszczeli- 1/3 tyzki (10g)

e Ser twarogowy, pétttusty - 1i2/3 plastra (50g)
e S0l biata - 1 szczypta (19)

e Masto ekstra - 1/2 plastra (5g)

1 porcja

Sposob przygotowania:

Alergeny: Gluten, nabiat

Jabtko - 1/5 sztuki (40g)

Miéd pszczeli - 1/5 tyzki (5g)
Porzeczki czerwone - 3/4 garsci (40g)
Woda - 2/3 szklanki (150ml)

1 porcja

Sposob przygotowania:

Do przygotowania kompotu mozna uzy¢ innych,
dostepnych owocdw sezonowych w takiej samej ilosci.

Porcja - 250g

Alergeny: fruktoza

1
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Catering Jadtospis

*Informacja do procesu przygotowania potrawy

a. Zupa

Zupa powstaje poprzez ugotowanie wywaru warzywnego (z warzyw korzeniowych) oraz migsa. Do cato$ci dodawane sg

ziemniaki pokrojone w kostke oraz poszatkowana kapusta.
b. Il danie:
Makaron jest gotowany w osolonej wodzie.

Z twarogu, stodzidto, i masto sg mieszane ze sobg i dodawane do sera.

c. Kompot:

Kompot powstaje na skutek ugotowania ze sobg owocow, wody oraz stodzidta.

*Informacje do naktadania potrawy:

Zupa:
2,5 chochli mniejszej lub 1 chochla tradycyjna (250ml)

[l danie:
1,5 chochli mniejszej (ok. 150g)

Kompot:
1 duza chochla (250ml)

Gruszka/inny sezonowy owoc

Dodawany ze wzgledu na brak porcji $wiezych warzyw/surowki w drugim daniu.

12
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Wartosci odzywcze

Warto$¢ energetyczna: 606 kcal
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piatek

» Obiad (610kcal)

Zupa pieczarkowa z makaronem (134 kcal) 1 porcja

Marchew - 1/4 sztuki (13g) -~ . -
Pieczarka uprawna, $wieza - 5 sztuk (100g) Sposob przygotowania:

Pietruszka, korzer - 1/8 sztuki (5g) Alergeny: seler, nabiat, gluten, laktoza
Por - 1/8 sztuki (59)

Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (3g)

S6l biata - 2 szczypty (29)

Smietana 12% ttuszczu - 1 tyzka (20g)
Makaron czterojajeczny - 1/4 szklanki (20g)

Kotlet drobiowy z ziemniakami i suréwka z kiszonej kapusty (A) (422 kcal) 1 porcja

Jaja kurze, cate - 1/5 sztuki (10g) e . -
Mieso z piersi kurczaka, bez skory - 3/4 sztuki (150q) Sposdb przygotowania:

Maka pszenna, typ 550 - 2/3 tyzki (79) Alergeny: gluten, jaja,
Butka tarta - 1/8 szklanki (7g)

Cebula - 1/5 sztuki (20g)

Kapusta kwaszona - 1/3 szklanki (40g)

Marchew - 1 sztuka (459)

Olej rzepakowy - 1/2 tyzki (5ml)

Sol biata - 2 szczypty (29)

Ziemniaki - 2 sztuki (180g)

Kompot (54 kcal) 1 porcja
e Jabtko - 1/5 sztuki (40q) e . -
o Mi6d pszczeli - 1/5 lyzki (5q) Spos6b przygotowania:
* Porzeczki czerwone - 3/4 garéci (40g) Do przygotowania kompotu mozna uzyé innych,
* Woda - 2/3 szklanki (150ml) dostepnych owocéw sezonowych w takiej samej ilosci.

Porcja - 250g

Alergeny: fruktoza

14
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*Informacja do procesu przygotowania potrawy

a. Zupa
Zupa powstaje poprzez ugotowanie wywaru warzywnego (z warzyw korzeniowych), a nastepnie dodaje sie do niej
rozdrobnione pieczarki oraz cato$¢ zabiela sie $mietang. Dodatek skrobiowy do zupy jest gotowany osobno.

b. Il danie:

Kotlet drobiowy jest obtaczany w mace, jaju oraz butce tartej, nastepnie smazony na oleju rzepakowym.
Ziemniaki sg gotowane w osolonej wodzie.

Z rozdrobnionych warzyw przygotowuje sie surdwke.

c. Kompot:
Kompot powstaje na skutek ugotowania ze sobg owocow, wody oraz stodzidta.

*Informacje do naktadania potrawy:

Zupa:

2,5 chochli mniejszej lub 1 chochla tradycyjna (250ml)
1 tyzka makaronu

[l danie:

Kotlet drobiowy-1 sztuka - 180g
Surdwka - 1 chochla mniejsza - 100g
Ziemniaki - 2 sztuki - 180g

Kompot:
1 duza chochla (250ml)

15
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Wartosci odzywcze

Warto$¢ energetyczna: 610 kcal

16



Zupa pomidorowa z makaronem
Piers z kurczaka z ziemniakami i
suréwka
Kompot

Zupa ogdrkowa
Pancakes
Kompot
Gruszka

Barszcz czerwony

tazanki z kapustg kiszong i miesem
Kompot

Marchew

Kapusniak

Makaron z biatym serem
Kompot

Gruszka

Zupa pieczarkowa z makaronem
Kotlet drobiowy z ziemniakami i
suréwka z kiszonej kapusty (A)
Kompot
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