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                                                                                                                        Załącznik nr 1 do SIWZ

Wymagane normy gramowe wyżywienia

	1
	Zupa mleczna, mleko (na śniadanie)
	0,250g.

	2
	Kakao, mleko (na śniadanie)
	0,300g.

	3
	Kawa inka  bez mleka i z mlekiem (na śniadanie)
	0,300g.

	4
	Pieczywo mieszane
	0,220g.

	5
	Masło extra śmietankowe
	0,15g.

	6
	Masło roślinne
	0,15g.

	7
	Ser biały
	0,50g.

	8
	Ser żółty
	0,20g.

	9
	Ser topiony
	0,25g.

	10
	Wędliny do grzania ( śniadanie, kolacja)
	0,70g.

	11
	Jaja
	0,50g.

	12
	Mizeria ze śmietaną
	0,150g

	13
	Drób z kością (uda )
	0,150g.

	14
	 Mięso bez kości (chude filet drobiowy, karkówka, szynkówka, schab, łopatka ) 
	0,130g.

	15
	Jajecznica
	0,75g.

	16
	Zupy do obiadu 
	0,300g.

	17
	Ziemniaki piure, ziemniaki do sosów
	0,280g

	18
	Ziemniaki smażone
	0,300g.

	19
	Dżemy, powidła
	0,20g.

	20
	Sałatki z pomidorów, ogórków zielonych, kiszonych, z rzodkiewki z sałaty zielonej itp.do (śniadania - kolacji) 
	0,70g.

	21
	Miód
	0,20g

	22
	Kaszanka na ciepło do obiadu
	0,100g.

	23
	Wędliny podrobowe (wątrobianka, salceson, pasztet) 
	0,40g.

	24
	 Wędliny krojone ( szynki, mielonki, ogonówka itp.) 
	0,25g.

	25
	Wędliny (do obiadu )
	0,100g.

	26
	Smalec
	0,15g.

	27
	Ryż z owocami, makaron z owocami (zapiekane)
	0,350g.

	28
	Pierogi leniwe, szare kluski, knedle ze śliwkami, knedle z mięsem, pierogi z mięsem

racuchy z jabłkami itp.
	0,350g.

	29
	Placki ziemniaczane ,  naleśniki
	0,250g.

	30
	Galart drobiowy, wieprzowy, jajo z szynką w galarecie, galantyny drobiowe, rybne
	0,120g.

	31
	Ryż ,kasza, makaron ,pyzy
	0,170g.

	32
	Sałatka jarzynowa, sałatka z selera ananasa i szynki
	0,120g.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

	33
	Kompoty, soki 
	0,200g.

	34
	Filety z dorsza  bez skóry , śledzie matiasy
	0,120g.

	35
	Ryby wędzone ( filet)
	0,80g.

	36
	Pasty z ryby wędzonej ,pasty z jaj ,pasty z sera białego
	0,80g.

	37
	Marchewka gotowana, marchewka z groszkiem, fasolka szparagowa, szpinak
	0,120g.

	38
	Kapusta kiszona gotowana, kapusta słodka gotowana, czerwona gotowana
	0,150g

	39
	Kalafiory, brukselka, brokuły 
	0,150g.

	40
	Buraki gotowane, zasmażane, ćwikła z chrzanem
	0,180g.

	41
	Bigos
	0,350g.

	42
	Budyń kisiel z owocami, galaretki z owocami, galaretki z mleka ,napoje 

mleczno-owocowe, napoje owocowe,  lody, koktajl z mleka i owoców itp.
	0,200g.

	43
	Jabłka, banany, brzoskwinie czereśnie, arbuzy, winogrono (sałatki owocowe ) itp.
	0,150g.

	44
	Truskawki ,śliwki ,morele, pomarańcza , mandarynki itp.
	0,150g.

	45
	Placek drożdżowy z owocami, z kruszonką, strucle z makiem sernik ,rogale, 

babka, szarlotka, keks itp.
	0,100g.



	46
	Ciasta wykwintne ptasie mleczko, brzdąc, rolada biszkoptowa, szarlotka na biszkopcie itp.
	0,100g.

	47
	Batony czekoladowe , cukierki czekoladowe
	0,50g.

	48
	Jogurty naturalne, jogurty owocowe, desery mleczne, soki owocowe
	0,150g

	49
	Herbata z cytryną
	0,500g.

	50
	Fasolka po bretońsku
	0,200g.

	51
	Sosy koperkowy, pomidorowy, potrawkowy, śmietankowy, pieczeniowy itp
	0,100g.

	52
	Maślanka ,kefir (do obiadu)
	0,250g.

	53
	Surówki  z warzyw  do obiadu
	0,100g.

	54
	Woda niegazowana według potrzeb, zimny napój
	


-Sposób wykonania

-Estetyka podanej potrawy

-Wartość organoleptyczna potraw

-Przygotowanie potraw zgodnie z wymaganiami określonych diet

-Przestrzeganie określonych receptur, kaloryczności i wartości odżywczych potraw
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