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Opis produktów występujących w jadłospisach realizowanych                                       

w placówkach oświatowych 

 

Lp. Grupy produktów Opis produktu/surowca 

I Produkty zbożowe 

1 - 37 

1. bagietka 

 

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki pszennej 

typ 550. Skórka równomiernie zabarwiona. Miękisz bez 

zakalca, bez grudek mąki, o równomiernie porowatej 

strukturze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 

mechanicznych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 

środki konserwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 

Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrożonego.  

W składzie dopuszczalne: mąka, woda, sól, tłuszcz, zakwas 

lub drożdże i naturalne dodatki niezbędne do wypieku i 

wzbogacające skład, np. serwatka. 

2. bułki grahamki 

 

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki pszennej 

typ 1850 i ewentualnie z domieszką mąki typ 750. Skórka 

równomiernie zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez grudek 

mąki, o równomiernie porowatej strukturze. Świeże, bez 

uszkodzeń i odkształceń mechanicznych, bez oznak 

pleśnienia. Niedopuszczalne środki konserwujące, np. 

propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty 

wypiekane z ciasta mrożonego. W składzie dopuszczalne: 

mąka, woda, sól, tłuszcz, zakwas lub drożdże i naturalne 

dodatki niezbędne do wypieku i wzbogacające skład, np. 

serwatka. 

3. bułka kajzerka 

 

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki pszennej 

typ 550. Skórka równomiernie zabarwiona. Miękisz bez 

zakalca, bez grudek mąki, o równomiernie porowatej 

strukturze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 

mechanicznych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 

środki konserwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 

Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrożonego. 

Niedopuszczalne środki konserwujące, np. propionian sodu 

i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z 

ciasta mrożonego. W składzie dopuszczalne: mąka, woda, 

sól, tłuszcz, zakwas lub drożdże i naturalne dodatki 

niezbędne do wypieku i wzbogacające skład, np. serwatka, 

ziarna (mak, sezam, dynia). 

4. bułka pszenna 

 

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z mąki 

pszennej typ 550 lub typ 750. Skórka równomiernie 

zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez grudek mąki, o 

równomiernie porowatej strukturze. Świeże, bez uszkodzeń 

i odkształceń mechanicznych, bez oznak pleśnienia. 

Niedopuszczalne środki konserwujące, np. propionian sodu 

i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z 

ciasta mrożonego. Niedopuszczalne środki konserwujące, 

np. propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne 

produkty wypiekane z ciasta mrożonego. W składzie 

dopuszczalne: mąka, woda, sól, tłuszcz, zakwas lub 

drożdże i naturalne dodatki niezbędne do wypieku i 

wzbogacające skład, np. serwatka, ziarna (mak, sezam, 

dynia). 
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5. bułka wrocławska 

 

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki pszennej 

typ 550 lub typ 750.  Skórka równomiernie zabarwiona. 

Miękisz bez zakalca, bez grudek mąki, o równomiernie 

porowatej strukturze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 

mechanicznych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 

środki konserwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 

Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrożonego. 

W składzie dopuszczalne: mąka, woda, sól, tłuszcz, zakwas 

lub drożdże i naturalne dodatki niezbędne do wypieku i 

wzbogacające skład, np. serwatka. 

6. budyń śmietankowy 

niesłodzony 

  

Budyń w proszku niesłodzony o smaku śmietankowym, bez 

konserwantów i innych dodatków do żywności. Może być 

zrobiony samodzielnie z surowców (mąka ziemniaczana, 

mąka pszenna, żółtko jaja, cukier, mleko, masło). 

7. budyń waniliowy 

niesłodzony 

 

Budyń w proszku niesłodzony o smaku waniliowym, bez 

konserwantów i innych dodatków do żywności. Może być 

zrobiony samodzielnie z surowców (mąka ziemniaczana, 

mąka pszenna, żółtko jaja, cukier waniliowy, mleko, 

masło). 

8. budyń owocowy 

niesłodzony 

Budyń w proszku niesłodzony o smaku truskawkowym, 

malinowym lub wiśniowym bez konserwantów i innych 

dodatków do żywności. Może być zrobiony samodzielnie z 

surowców (mąka ziemniaczana, mąka pszenna, żółtko jaja, 

cukier lub syrop owocowy (co najmniej 64% roztwór cukru, 

bez syropu glukozowo-fruktozowego, sztucznych substancji 

słodzących i bez sztucznych barwników) lub 

świeże/mrożone owoce, mleko, masło). 

9. 

 

chleb baltonowski  

 

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki pszennej 

typ 750.  Kształt regularny, typowy dla danego rodzaju 

pieczywa. Skórka równomiernie zabarwiona o odcieniu 

charakterystycznym dla danego rodzaju pieczywa, ściśle 

związana z miękiszem pieczywa. Miękisz elastyczny, 

równomiernie porowaty, bez zakalca i grudek mąki. 

Charakterystyczny smak i zapach, niedopuszczalne są 

zapachy i smaki obce. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 

mechanicznych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 

środki konserwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 

Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrożonego. 

W składzie dopuszczalne: mąka, woda, sól, zakwas lub 

drożdże i naturalne dodatki niezbędne do wypieku i 

wzbogacające skład, np. serwatka, ziarna (np. mak, 

sezam). 

10. chleb graham 

 

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki pszennej 

typ 1850 z dodatkiem drożdży i soli kuchennej. Kształt 

regularny, typowy dla danego rodzaju pieczywa. Skórka 

równomiernie zabarwiona o odcieniu charakterystycznym 

dla danego rodzaju pieczywa, ściśle związana z miękiszem 

pieczywa. Miękisz elastyczny, równomiernie porowaty, bez 

zakalca i grudek mąki. Charakterystyczny smak i zapach, 

niedopuszczalne są zapachy i smaki obce. Świeże, bez 

uszkodzeń i odkształceń mechanicznych, bez oznak 

pleśnienia. Niedopuszczalne środki konserwujące, np. 

propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty 

wypiekane z ciasta mrożonego. W składzie dopuszczalne: 

mąka, woda, sól, zakwas lub drożdże i naturalne dodatki 

niezbędne do wypieku i wzbogacające skład, np. serwatka, 

ziarna (np. mak, sezam). 
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11. 

 

chleb mieszany 

słonecznikowy 

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki pszennej 

typ 550 z dodatkiem nasion słonecznika. Kształt regularny, 

typowy dla danego rodzaju pieczywa. Skórka równomiernie 

zabarwiona o odcieniu charakterystycznym dla danego 

rodzaju pieczywa, ściśle związana z miękiszem pieczywa. 

Miękisz elastyczny, równomiernie porowaty, bez zakalca i 

grudek mąki. Charakterystyczny smak i zapach, 

niedopuszczalne są zapachy i smaki obce. Świeże, bez 

uszkodzeń i odkształceń mechanicznych, bez oznak 

pleśnienia. Niedopuszczalne środki konserwujące, np. 

propionian sodu, polepszacze i karmel. Niedopuszczalne 

produkty wypiekane z ciasta mrożonego. W składzie 

dopuszczalne: mąka, woda, sól, zakwas lub drożdże i 

naturalne dodatki niezbędne do wypieku i wzbogacające 

skład, np. serwatka, ziarna (np. słonecznik). 

12. chleb żytni razowy Wytwarzany z mąki typ 2000, w 90% z mąki żytniej i 

domieszką co najwyżej 10 % mąki pszennej. Może zawierać 

różne dodatki zwiększające wartość odżywczą pieczywa, 

takie jak: przetwory mleczarskie, zarodki pszenne, suszone 

drożdże spożywcze. Może być wypiekany z drożdżami lub 

na zakwasie.  Chleb pytlowy wypiekany jest wyłącznie na 

zakwasie. Chleb żytni razowy może zawierać syrop 

ziemniaczany, sól, ekstrakt słodowy, miód sztuczny, 

margarynę, tłuszcz piekarski, płatki ziemniaczane, grys 

ziemniaczany. Kształt regularny, typowy dla danego 

rodzaju pieczywa. Skórka równomiernie zabarwiona o 

odcieniu charakterystycznym dla danego rodzaju pieczywa, 

ściśle związana z miękiszem pieczywa. Miękisz elastyczny, 

równomiernie porowaty, bez zakalca i grudek mąki. 

Charakterystyczny smak i zapach, niedopuszczalne są 

zapachy i smaki obce. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 

mechanicznych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 

środki konserwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 

Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrożonego. 

W składzie dopuszczalne: mąka, woda, sól, zakwas lub 

drożdże i naturalne dodatki niezbędne do wypieku i 

wzbogacające skład, np. serwatka, ziarna (np. mak, sezam, 

słonecznik, dynia). 

13. czerstwa bułka 

 

Dowolna sucha bułka (np. wrocławska, kajzerka, bułka 

Weka, bagietka) z przeznaczeniem jako dodatek do potraw 

z mielonego mięsa. Bez oznak pleśnienia. 

 

14. kasza gryczana sucha 

 

Dozwolone następujące rodzaje wyrobów z gryki: 

- obłuszczone ziarna gryki 

- kasza gryczana nieprażona cała –obłuszczone ziarna gryki 

- nieprażona łamana, drobna zwana kaszą krakowską 

otrzymana z obłuskanego i połamanego ziarna gryki 

- kasza gryczana prażona, cała –obłuszczone ziarno gryki 

prażonej 

- kasza gryczana łamana: prażona i nieprażona, 

obłuszczone ziarno gryki prażonej i nieprażonej. 
Niedozwolona kasza porcjowana jednostkowo w 

woreczkach, przeznaczona do gotowania w nich.  

Kasza kl. I. Barwa brązowa o odcieniu charakterystycznym 

dla kaszy prażonej lub nieprażonej, typowy zapach. Wolna 

od zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych, 

szkodników i ich pozostałości. 
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15. kasza jaglana sucha 

 

Otrzymywana z prosa, z którego ziarna usunięto okrywę 

owocową a następnie obłuskane ziarno wypolerowano. 

Kasza kl. I. Jednolita, charakterystyczna żółta barwa, 

swoisty zapach. Wolna od zanieczyszczeń organicznych i 

nieorganicznych, szkodników i ich pozostałości. 

Niedozwolona kasza porcjowana jednostkowo w 

woreczkach, przeznaczona do gotowania w nich. 

16. kasza jęczmienna pęczak 

sucha 

 

Całe ziarno jęczmienia pozbawione łuski. 

Dozwolona także kasza jęczmienna wiejska, która 

otrzymywana jest z obłuszczonego, niepolerowanego i 

pokrojonego ziarna pęczaku. Kasza łamana wiejska 

występuje jako gruba, średnia i drobna. 

Niedozwolona kasza porcjowana jednostkowo w 

woreczkach, przeznaczona do gotowania w nich. 

Kasza kl. I. Charakterystyczna barwa i zapach. Wolna od 

zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych, szkodników 

i ich pozostałości. 

17. kasza jęczmienna perłowa 

sucha 

 

Otrzymywana z ziarna pęczaku poddanego łamaniu na duże 

kawałki a następnie polerowaniu. W handlu zwana też 

kaszą jęczmienną mazurską. Kasza mazurska występuje 

jako gruba, średnia i drobna.  

Niedozwolona kasza porcjowana jednostkowo w 

woreczkach, przeznaczona do gotowania w nich. 

Kasza kl. I. Charakterystyczna barwa i zapach. Wolna od 

zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych, szkodników 

i ich pozostałości. 

18. kasza kuskus sucha Kuskus to drobna kaszka z wysokogatunkowych partii 

pszenicy durum, poddana gotowaniu na parze, co znacznie 

skraca czas jej przyrządzania. Jest to produkt naturalny, 

łatwo przyswajalny przez organizm. Ze względu na krótki 

czas przyrządzania nie traci walorów odżywczych i 

smakowych. 

Kasza kl. I. Charakterystyczna barwa i zapach. Wolna od 

zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych, szkodników 

i ich pozostałości. 

 

19. kasza manna sucha 

 

Polecana ta otrzymywana przy przemiale pszenicy na mąkę 

przez odsianie grubych kaszek. Niepolecana kasza manna 

błyskawiczna.  

Kasza kl. I. Charakterystyczna barwa i zapach. Wolna od 

zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych, szkodników 

i ich pozostałości. 

 

20. kisiel owocowy 

 

Kisiel w proszku niesłodzony lub zrobiony samodzielnie z 

surowców ( jeden duży owoc np. jabłko, brzoskwinia lub 

gruszka, woda, mąka ziemniaczana, cukier waniliowy). Bez 

dodatków do żywności.  

 

21. kisiel truskawkowy 

 

Kisiel w proszku niesłodzony lub zrobiony samodzielnie z 

surowców ( truskawki świeże lub mrożone, woda, mąka 

ziemniaczana, cukier waniliowy). Bez dodatków do 

żywności.   

22. makaron 

 

Z semoliny lub mąki z pszenicy durum, bez dodatku jaj.   

Różne kształty (świderki, kolanka, kokardki itp.). 

Charakterystyczna, jednolita barwa, typowa dla użytych 

surowców. Kształt właściwy dla danej formy. Wolny od 

zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych. Nie mogą 

być narażone na działalność szkodników (gryzoni, 

owadów). 
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23. makaron muszelki z 

pszenicy durum suchy  

 

Popularny makaron otrzymywany z mąki makaronowej 

durum, bez dodatku jaj.  

Charakterystyczna, jednolita barwa, typowa dla użytych 

surowców. Kształt muszelek. Wolny od zanieczyszczeń 

organicznych i nieorganicznych. Nie może być narażony na 

działalność szkodników (gryzoni, owadów). 

 

 

24. makaron penne z semoliny 

 

Wyborowy, otrzymywany z semoliny, bezjajeczny. 

Charakterystyczna, jednolita barwa, typowa dla użytych 

surowców. Kształt ciętych rurek. Wolny od zanieczyszczeń 

organicznych i nieorganicznych. Nie może być narażony na 

działalność szkodników (gryzoni, owadów). 

 

25. makaron penne (pióra) 

suchy 

Popularny, otrzymywany z mąki makaronowej durum, bez 

dodatku jaj. 

Charakterystyczna, jednolita barwa, typowa dla użytych 

surowców. Kształt ciętych rurek. Nie może być narażony na 

działalność szkodników (gryzoni, owadów). 

 

26. makaron spaghetti z 

pszenicy durum 

 

Popularny, otrzymywany z mąki makaronowej durum, bez 

dodatku jaj. 

Charakterystyczna, jednolita barwa, typowa dla użytych 

surowców. Kształt typowy dla makronu spaghetti. Wolny od 

zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych. Nie może 

być narażony na działalność szkodników (gryzoni, 

owadów). 

 

27. makaron z semoliny 

 

Wyborowy otrzymywany z semoliny, bezjajeczny. Różne 

kształty. Charakterystyczna, jednolita barwa, typowa dla 

użytych surowców. Kształt właściwy dla danej formy. Wolny 

od zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych. Nie 

mogą być narażone na działalność szkodników (gryzoni, 

owadów). 

 

28. mąka pszenna 

 

Otrzymywane z oczyszczonego ziarna pszenicy zwyczajnej. 

Wyróżnia się mąki pszenne: tortowa (typ 450), krupczatka 

(typ 500), luksusowa (typ 550), bułkowa (typ 650), 

chlebowa (typ 750 lub 850), sitkowa (typ 1400), graham 

(typ 1850), razowa (typ 2000) . 

Kolor charakterystyczny dla mąki o danym stopniu 

przemiału. Niedopuszczalne są zanieczyszczenia organiczne 

i nieorganiczne. Wolne od szkodników i ich pozostałości. 

 

29. mąka pszenna typ 500 

 

Mąka krupczatka. Jednolity biały kolor. Niedopuszczalne są 

zanieczyszczenia organiczne i nieorganiczne. Wolne od 

szkodników i ich pozostałości. 

 

30. mąka ziemniaczana 

 

Wytwarzana jest z gotowanych całych ziemniaków. Mąką 

ziemniaczana jest cięższa od skrobi, stosuje się ją do 

wypieków, pomaga zatrzymać wilgotność, np. pieczywa. 

Absorbuje ona wilgoć, dzięki czemu pieczywo dłużej 

zachowuje świeżość. Mąka ma charakterystyczny 

ziemniaczany smak, a konsystencją przypomina mąkę 

pszenną. 

Jednolity biały kolor. Niedopuszczalne są zanieczyszczenia 

organiczne i nieorganiczne. Wolne od szkodników i ich 

pozostałości. 
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31. płatki jęczmienne suche 

 

Otrzymywane z ziarna jęczmienia w procesie parowania, 

leżakowania, zgniatania i suszenia. 

Płatki kl. I. Produkt suchy o sypkiej konsystencji, w postaci 

odrębnych, nie sklejonych płatków. Niedopuszczalne są 

zanieczyszczenia organiczne i nieorganiczne. Wolne od 

szkodników i ich pozostałości. 

 

32. płatki owsiane suche 

 

Otrzymywane z ziarna owsa oczyszczonego. 

Polecane zwykłe płatki owsiane i górskie płatki owsiane 

otrzymywane przez zgniecenie obłuszczonego ziarna na 

walcach i poddane obróbce hydrotermicznej. 

Niepolecane są płatki owsiane błyskawiczne.  

Płatki kl. I. Produkt suchy o sypkiej konsystencji, w postaci 

odrębnych, nie sklejonych płatków. Niedopuszczalne są 

zanieczyszczenia organiczne i nieorganiczne. Wolne od 

szkodników i ich pozostałości. 

33. płatki żytnie suche 

 

Otrzymywane z ziarna żyta w procesie parowania, 

leżakowania, zgniatania i suszenia. 

Płatki kl. I. Produkt suchy o sypkiej konsystencji, w postaci 

odrębnych, nie sklejonych płatków. Niedopuszczalne są 

zanieczyszczenia organiczne i nieorganiczne. Wolne od 

szkodników i ich pozostałości. 

 

34. ryż biały 

 

Ryż długoziarnisty i krótkoziarnisty, obłuskany lub 

szlifowany lub polerowany lub glazurowany. Występuje w 

postaci całych i łamanych ziaren. 

Ryż kl. I. Produkt suchy o sypkiej konsystencji, w postaci 

odrębnych, nie sklejonych ziaren. Charakterystyczny kolor, 

smak i zapach. Niedopuszczalne są zanieczyszczenia 

organiczne i nieorganiczne. Wolny od szkodników i ich 

pozostałości.  

Niedozwolony ryż porcjowany jednostkowo w woreczkach, 

przeznaczony do gotowania w nich. 

 

35. ryż paraboliczny suchy 

 

Ryż parboiled jest preparowany termicznie, dzięki czemu 

wewnątrz ziarna zachowane zostają witaminy i składniki 

odżywcze oraz znacznie skraca się czas gotowania. Po 

ugotowaniu jest lekki i puszysty, nigdy się nie skleja. 

Ziarna ryżu parboiled mają bielmo prześwitujące o 

żółtozłotej barwie. 

Ryż kl. I. Produkt suchy o sypkiej konsystencji, w postaci 

odrębnych, nie sklejonych ziaren. Charakterystyczny kolor, 

smak i zapach. Niedopuszczalne są zanieczyszczenia 

organiczne i nieorganiczne. Wolny od szkodników i ich 

pozostałości. 

Niedozwolony ryż porcjowany jednostkowo w woreczkach, 

przeznaczony do gotowania w nich. 

36. ryż suchy 

 

Biały lub brązowy. Jak w poz. 34 

37. skrobia ziemniaczana Pozyskiwana ze świeżych ziemniaków, z których po 

rozdrobnieniu wypłukiwana jest skrobia. 

Uzyskany krochmal poddawany jest czyszczeniu, suszeniu i 

przesianiu. Ostatecznie ma postać sypkiego, matowego 

proszku o barwie czysto białej, bez śladów obcych 

zapachów i posmaków. Ściśnięty w dłoni charakterystycznie 

chrzęści. 

Niedopuszczalne są zanieczyszczenia organiczne i 

nieorganiczne. Wolne od szkodników i ich pozostałości. 
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II Mięso, wędliny, jaja, ryby 

38 – 63 

38 cielęcina 

 

Cielęcina łopatka, górka i karkówka, mostek, łata, 

nerkówka, mięso z udźca, szyja – do gotowania, do 

duszenia, na gulasz, na wyroby z masy mielonej. Cielęcina 

goleń – do gotowania, na wywary, galarety. Mięso świeże, 

nie mrożone, o jednolitej barwie typowej dla danego 

gatunku mięsa, bez przebarwień.  

39 jajka 

 

 Jaja kurze klasy A, z systemu chowu 0, 1, 2 lub 3.  

 0 – oznacza jaja pochodzące z produkcji ekologicznej, 1 – 

dotyczy jaj z chowu na wolnym wybiegu, 2 – to jaja z 

chowu ściółkowego, 3 – to jaja z chowu klatkowego. 

Preferowane są jaja z jak najniższym numerem 

oznaczającym system chowu. 

40 filet z dorsza 

 

Filet z dorsza bez skóry, świeży, niepoddany żadnym 

procesom utrwalającym, o bardzo wysokich walorach 

sensorycznych, tj. barwie, zapachu, smaku i soczystości. 

Klasa I. 

Filet z dorsza bez skóry mrożony, przechowywany w 

temperaturze minimum -18 °C, przechowywany nie dłużej 

niż 6 miesięcy. 

41 filet z łososia 

 

Filet z łososia bez skóry, świeży, niepoddany żadnym 

procesom utrwalającym, o bardzo wysokich walorach 

sensorycznych, tj. barwie, zapachu, smaku i soczystości. 

Klasa I. 

Filet z łososia bez skóry mrożony, przechowywany w 

temperaturze minimum -18 °C, przechowywany nie dłużej 

niż 4 miesiące. 

42 kiełbasa krakowska sucha 

 

Poddana suszeniu lub podsuszaniu. Wartość energetyczna 

ok. 317 kcal, białko około 25%, tłuszcz około 24%.  

Powierzchnia czysta, na przekroju sucha. Smak i zapach 

świadczący o świeżości. Bez oznak pleśni. 

100 g kiełbasy wyprodukowane z co najmniej 140 g mięsa 

wieprzowego lub wieprzowego z dodatkiem wołowiny, bez 

dodatku wzmacniaczy smaku, fosforanów i sztucznych 

barwników. 

43 łopatka wieprzowa 

 

Mięso bez kości. Mięśnie głęboko poprzerastane tkanką 

łączną, z zewnątrz pokryte warstwą tłuszczu. Zaokrąglona. 

Do duszenia, pieczenia i gotowania. Mięso świeże, nie 

mrożone, o barwie typowej dla danego gatunku mięsa, bez 

przebarwień. 

44 makrela wędzona 

 

Makrela wędzona na gorąco o bardzo wysokich walorach 

sensorycznych, tj. barwie, zapachu, smaku i soczystości. 

Przechowywana w temperaturze 0°C - 10°C trwała tylko 4 

dni. 

45 mięso z indyka 

 

Tuszki schłodzone, pierś z kością, noga, udo, podudzie, 

skrzydło, szyja, pierś, pierś bez kości, filet, sznycel. Mięso o 

bardzo wysokich walorach sensorycznych, tj. barwie, 

zapachu, smaku i soczystości. Mięso świeże, nie mrożone 

46 mięso z piersi indyka 

 

Tuszka schłodzona z piersi z indyka, bez kości, o wyraźnie 

zachowanej strukturze włókien mięśniowych, o bardzo 

wysokich walorach sensorycznych, tj. barwie, zapachu, 

smaku i soczystości. Mięso świeże, nie mrożone 

47 mięso z piersi kurczaka 

 

Mięso brojlerów/lub kurczaków zagrodowych bez kości o 

delikatnej strukturze włókien mięśniowych. W ocenie 

organoleptycznej jest bardzo kruche, łatwe do przeżuwania, 

łatwostrawne, o bardzo wysokich walorach sensorycznych, 

tj. barwie, zapachu, smaku i soczystości. Mięso świeże, nie 

mrożone 
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48 mięso z piersi kurczaka 

bez skóry 

 

Mięso brojlerów/lub kurczaków zagrodowych bez kości i 

skóry o delikatnej strukturze włókien mięśniowych. W 

ocenie organoleptycznej jest bardzo kruche, łatwe do 

przeżuwania, łatwostrawne, o bardzo wysokich walorach 

sensorycznych, tj. barwie, zapachu, smaku i soczystości. 

Mięso świeże, nie mrożone  

49 mięso z ud kurczaka 

 

Mięso brojlerów/lub kurczaków zagrodowych z ud o 

delikatnej strukturze włókien mięśniowych. W ocenie 

organoleptycznej jest bardzo kruche, łatwe do przeżuwania, 

łatwostrawne. Zawiera więcej tłuszczu niż piersi z kurczaka 

dlatego robi wrażenie bardziej soczystego niż piersi. Mięso 

o bardzo wysokich walorach sensorycznych, tj. barwie, 

zapachu, smaku i soczystości. Mięso świeże, nie mrożone 

50 polędwica sopocka 

 

Produkt wędzony bez osłonek o zachowanej strukturze 

tkankowej. Wyprodukowany z jednego kawałka części 

anatomicznej tuszy wieprzowej. Produkt peklowany i 

solony. Produkt o bardzo wysokich walorach 

sensorycznych, tj. jednolitej barwie, typowym zapachu, 

smaku i soczystości. Bez konserwantów, z wyjątkiem 

azotanów i azotynów. 

51 polędwica z indyka 

 

Produkt wędzony, parzony, wyprodukowany z jednego 

kawałka części anatomicznej tuszy (piersi) indyka. Produkt 

o bardzo wysokich walorach sensorycznych, tj. jednolitej 

barwie, typowym zapachu, smaku i soczystości. Bez 

konserwantów, z wyjątkiem azotanów i azotynów. 

52 sardynki w oleju 

 

Sardynka w zalewie olejowej, z ryb poddanych wstępnej 

obróbce mechanicznej i cieplnej. Konserwa z ryb 

parowanych, ryb podwędzanych lub z ryb podsuszanych. 

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń, odpowiednio 

oznakowane. 

53 schab 

 

Mięsień grzbietu, gruby, delikatny, jednolity, z jednej 

strony przyrośnięty do kręgów, z drugiej do kości 

żebrowych. Do duszenia, pieczenia i gotowania. Mięso 

świeże, nie mrożone, o barwie typowej dla danego gatunku 

mięsa, bez przebarwień. 

54 schab bez kości 

 

Mięso bez kości. Mięsień grzbietu, gruby, delikatny, 

jednolity. Wycięty z jednej strony od kręgów, z drugiej od 

kości żebrowych. Do duszenia, pieczenia i gotowania. Mięso 

świeże, nie mrożone, o barwie typowej dla danego gatunku 

mięsa, bez przebarwień. 

55 szynka wiejska 

 

Produkt wędzony bez osłonek o zachowanej strukturze 

tkankowej. Wyprodukowany z jednego kawałka części 

anatomicznej tuszy (szynki) wieprzowej. Produkt 

peklowany i solony, parzony. Produkt o bardzo wysokich 

walorach sensorycznych, tj. jednolitej barwie, typowym 

zapachu, smaku i soczystości. Bez konserwantów, z 

wyjątkiem azotanów i azotynów. 

56 szynka wieprzowa 

gotowana 

 

Produkt wędzony bez osłonek o zachowanej strukturze 

tkankowej. Wyprodukowany z jednego kawałka części 

anatomicznej tuszy wieprzowej. Produkt peklowany, 

solony, parzony. Produkt o bardzo wysokich walorach 

sensorycznych, tj. jednolitej barwie, typowym zapachu, 

smaku i soczystości. Bez konserwantów, z wyjątkiem 

azotanów i azotynów. 

57 szynka z piersi kurczaka 

 

Szynka z piersi kurczaka, pasteryzowana. Uformowane 

mięso z piersi kurczaka, rozdrobnione lub w kawałkach. 

Produkt o bardzo wysokich walorach sensorycznych, tj. 

jednolitej barwie, typowym zapachu, smaku i soczystości. 

Bez konserwantów, z wyjątkiem azotanów i azotynów. 
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58 śledź w oleju 

 

Preferowane śledzie dalekomorskie – matjasy, produkt o 

najwyższych walorach smakowych, soczysty, o delikatnej 

teksturze i łagodnym smaku oraz śledzie tłuste, o 

zawartości tłuszczu powyżej 15% i dobrych walorach 

smakowych. Preferowanym olejem do sporządzania 

potrawy jest olej rzepakowy. 

59 śledź w sosie 

pomidorowym 

 

Dowolnego producenta, konserwa o cechach typowych i 

smaku charakterystycznym dla produktu w sosie 

pomidorowym. Opakowanie szczelne, czyste, bez 

odkształceń, odpowiednio oznakowane. 

60 śledź wędzony Pikling 

 

Śledź wędzony na gorąco o bardzo wysokich walorach 

sensorycznych, tj. barwie, zapachu, smaku i soczystości. 

Przechowywany w temperaturze 0°C - 10°C trwały tylko 4 

dni. 

61 wołowina 

 

Karkówka, mostek, łopatka, pręga, udziec. Do gotowania, 

do duszenia w małych kawałkach, na masy mielone. Pasma 

mięśni przerośnięte ścięgnami, błonami i podwięziami. 

Mięso świeże, nie mrożone, o barwie typowej dla danego 

gatunku mięsa, bez przebarwień. 

62 wołowina chuda 

 

Mięso bez kości. Udziec, łopatka. Mięśnie lekko przerośnięte 

błonami. Do pieczenia i do duszenia. Klasa jakości  I (chude 

nieścięgniste) lub II (chude ścięgniste). Mięso świeże, nie 

mrożone, o barwie typowej dla danego gatunku mięsa, bez 

przebarwień.  

63 wołowina pieczeniowa 

 

Mięso bez kości. Udziec, łopatka. Mięśnie lekko przerośnięte 

błonami. Do pieczenia i do duszenia. Klasa jakości  I (chude 

nieścięgniste) lub II (chude ścięgniste). Mięso świeże, nie 

mrożone, o barwie typowej dla danego gatunku mięsa, bez 

przebarwień. 

 

III Produkty mleczne 

64 – 76 

64 jogurt naturalny 

 

Produkt z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez 

dodatek mleka w proszku lub odparowanie części wody, 

poddany pasteryzacji, ukwaszony zakwasem z czystych 

kultur bakterii fermentacji mlekowej (Lactobacillus 

delbrueckii subspecies bulgaricus,  i Sreptococcus 

thermophilus), o barwie białej lub lekko kremowej, o 

czystym smaku i zapachu, orzeźwiającym, lekko kwaśnym. 

Bez dodatków smakowych, konserwujących, wzmacniaczy 

smaku i substancji żelujących . Dozwolony dodatek 

oligosacharydów, takich jak oligofruktoza lub inulina, 

wspomagających rozwój flory fizjologicznej w jelicie 

grubym. Dopuszczalny dodatek mleka w proszku. 

 

65 kefir 

 

Produkt otrzymywany z mleka pasteryzowanego, o 

określonej zawartości tłuszczu, poddanego fermentacji 

kwasowo-alkoholowej, z wykorzystaniem 

charakterystycznej mikroflory ziaren kefirowych z gatunku 

Lactobacillus oraz rodzajów Lactococcus, Leuconostoc i 

Acetobacter oraz fermentujące i niefermentujące laktozę 

drożdże Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces 

cerevisae i exiguus. Produkt o charakterystycznym 

orzeźwiającym lekko kwaśnym, drożdżowym smaku i 

zapachu, o konsystencji płynnej zawiesistej, jednolitej z 

pęcherzykami dwutlenku węgla, o barwie białej lub lekko 

kremowej. Bez dodatków smakowych, konserwujących, 

wzmacniaczy smaku i substancji żelujących. 
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66 kefir z wapniem 

 

Produkt otrzymywany z mleka pasteryzowanego, o 

określonej zawartości tłuszczu, z dodatkiem wapnia, 

poddanego fermentacji kwasowo-alkoholowej, z 

wykorzystaniem charakterystycznej mikroflory ziaren 

kefirowych z gatunku Lactobacillus oraz rodzajów 

Lactococcus, Leuconostoc i Acetobacter oraz fermentujące i 

niefermentujące laktozę drożdże Kluyveromyces 

marxianus, Saccharomyces cerevisae i exiguus. Produkt o 

charakterystycznym orzeźwiającym lekko kwaśnym, 

drożdżowym smaku i zapachu, o konsystencji płynnej 

zawiesistej, jednolitej z pęcherzykami dwutlenku węgla, o 

barwie białej lub lekko kremowej. Bez dodatków 

smakowych, konserwujących, wzmacniaczy smaku i 

substancji żelujących. 

67 maślanka 

 

Produkt niskotłuszczowy, około 1,5% tłuszczu, z mleka 

krowiego uzyskany podczas produkcji masła. Napój 

mleczny o łagodnym i orzeźwiającym, śmietankowo-

orzechowym smaku. Otrzymany w wyniku fermentacji z 

użyciem kultur bakterii maślarskich, takich jak Lactococcus 

lactis sub. cremoris, lactis i Leuconostoc mesenteroides 

sub. cremoris. Może być słodka (otrzymywana ze 

śmietanki) lub kwaśna otrzymywana ze śmietany. 

Preferowana maślanka kwaśna. Bez dodatków smakowych, 

konserwujących, wzmacniaczy smaku i substancji 

żelujących. 

68 mleko 0,5% 

 

Mleko krowie o zawartości tłuszczu mlecznego 0,5%. 

Pasteryzowane lub UHT lub sterylizowane,  o wysokiej 

jakości mikrobiologicznej, homogenizowane w przypadku 

mleka UHT i sterylizowanego. Mleko pasteryzowane 

pakowane w butelkę szklaną lub z tworzyw sztucznych lub 

torebkę z folii polietylenowej lub pudełko kartonowe z 

laminatu wielowarstwowego. Mleko UHT pakowane w 

opakowanie kartonowe z laminatu wielowarstwowego z 

jedną warstwą z folii aluminiowej. Bez konserwantów. 

69 mleko 2% 

 

Mleko krowie o zawartości tłuszczu mlecznego 2%. 

Pasteryzowane lub UHT lub sterylizowane,  o wysokiej 

jakości mikrobiologicznej, homogenizowane w przypadku 

mleka UHT i sterylizowanego. Mleko pasteryzowane 

pakowane w butelkę szklaną lub z tworzyw sztucznych lub 

torebkę z folii polietylenowej lub pudełko kartonowe z 

laminatu wielowarstwowego. Mleko UHT pakowane w 

opakowanie kartonowe z laminatu wielowarstwowego z 

jedną warstwą z folii aluminiowej. Bez konserwantów. 

70 mleko ukwaszone 

 

Produkt otrzymany w wyniku fermentacji mleka, z 

wykorzystaniem naturalnej flory bakteryjnej fermentacji 

mlekowej, bez oznak zepsucia. Bez konserwantów.  

71 ser feta 

 

Ser podpuszczkowy dojrzewający, solankowy, półmiękki, z 

mleka krowiego lub owczego. Ma kształt kostki z opływem 

wydzielającej się serwatki. O miąższu zwięzłym, miękkim 

lub lekko kruchym, o jednolitej białej/kremowej barwie. O 

smaku i zapachu czystym, delikatnym, słonym. Bez oznak 

zepsucia. 

72 ser fromage naturalny 

 

Ser twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, niedojrzewający, 

o puszystej, jednolitej konsystencji, bez grudek, łatwy do 

rozsmarowania na pieczywie. O barwie białej, 

charakterystycznym zapachu i delikatnym smaku z lekko 

słodkim posmakiem. Bez substancji zagęszczających, 

barwników i konserwantów. 
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73 serek twarogowy ziarnisty 

 

Otrzymywany z białek mleka skoagulowanych metodą 

kwasowo-podpuszczkową ze skrzepu mleka, przez 

rozdrobnienie, tak aby ziarna serowe nie zlepiały się w 

masę, lecz pozostawały oddzielnie. Stopień rozdrobnienia 

powinien być równomierny. Pakowany aseptycznie do 

opakowań z tworzywa sztucznego szczelnie zamknięty 

wieczkiem z folii aluminiowej. Zawiera około 80% wody i co 

najmniej 20% tłuszczu w suchej masie. Bez oznak 

zepsucia. 

 

74 ser twarogowy chudy 

 

Otrzymywany z białek mleka skoagulowanych metodą 

kwasową, o nienormalizowanej zawartości tłuszczu i do 

84% wody. Pakowany w suchy papier pergaminowy. Ser o 

smaku czystym, łagodnym, lekko kwaśnym, o strukturze 

jednolitej, zwartej, lekko ziarnistej. Barwa biała do 

kremowej. Bez oznak zepsucia. 

 

75 ser twarogowy półtłusty 

 

Otrzymywany z białek mleka skoagulowanych metodą 

kwasową, o zawartości tłuszczu 3% ( w suchej masie 15%) 

i zawartości wody około 82%. Pakowany w suchy papier 

pergaminowy. Ser o smaku czystym, łagodnym, lekko 

kwaśnym, o strukturze jednolitej, zwartej, bez grudek. 

Barwa biała do kremowej. Bez oznak zepsucia. 

 

76 żółty ser Gouda 

 

Ser podpuszczkowy dojrzewający. Ser typu holenderskiego 

o miąższu miękkim, elastycznym, o smaku i zapachu 

łagodnym, czystym, lekko orzechowym, lekko 

kwaskowatym, z rzadka rozmieszczonymi oczkami wielkości 

grochu. O kształcie płaskiego cylindra lub bloku. Bez 

konserwantów, z wyjątkiem lizozymu z białka jaja kurzego, 

i substancji zagęszczających. Bez oznak zepsucia.  

Ser żółty Gouda może być wymiennie stosowany z innymi 

serami podpuszczkowymi dojrzewającymi, np. inne sery 

typu holenderskiego (np. edam, edamski, mazdamer, 

podlaski, zamojski), szwajcarskiego (np. ementaler), 

szwajcarsko-holenderskiego (np. tylżycki), angielskiego 

(np. cheddar), włoskiego (parmezan). 

 

IV Warzywa   

77 - 127 

 Brokuły, brukselka, buraki, 

cebula, 

cukinia, dynia, fasolka 

szparagowa świeża, 

groszek zielony świeży, 

kabaczek, kalafior, 

kapusta biała, kapusta 

czerwona, kapusta 

pekińska, kapusta włoska, 

marchewka (odmiany 

jadalne), ogórek, ogórek 

zielony gruntowy, papryka 

czerwona, papryka 

zielona, pieczarki, 

pietruszka korzeń, 

pomidor, por, rzodkiewka, 

seler, ziemniaki 

 

Świeże, sezonowe, czyste, o charakterystycznej barwie, 

smaku i zapachu, w całości, nieprzetworzone, odmiany 

wyłącznie jadalne a nie pastewne warzyw, krajowe a w 

sezonie jesienno- zimowym także importowane np. różne 

odmiany papryki. Bez oznak pleśnienia  i gnicia, bez 

objawów zepsucia i jakichkolwiek chorób,  bez uszkodzeń 

mechanicznych, bez uszkodzeń spowodowanych przez 

szkodniki. Bez śladów przemrożeń. 

Wszystkie warzywa klasa I. 
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 Boćwina, bazylia, cykoria, 

jarmuż, 

koper, pietruszka natka, 

sałata zielona (różne 

odmiany), seler naciowy, 

szczypiorek 

 

Świeże, czyste, krajowe a w sezonie jesienno- zimowym 

także importowane np. różne odmiany sałat, bazylii, 

sezonowe np. boćwina. Bez oznak pleśnienia i gnicia, bez 

objawów zepsucia i jakichkolwiek chorób, bez uszkodzeń 

mechanicznych, bez uszkodzeń spowodowanych przez 

szkodniki. Bez śladów przemrożeń. 

Wszystkie warzywa klasa I. 

 czosnek 

 

Świeży, czysty, krajowy lub z państw Unii Europejskiej. Bez 

oznak pleśnienia i gnicia, bez uszkodzeń mechanicznych, 

bez uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki. 

 fasola biała drobna sucha 

fasola biała Jaś 

fasola biała sucha 

soczewica czerwona sucha 

 

Suche nasiona roślin strączkowych w stanie 

nieprzetworzonym, bez oznak pleśnienia i przebarwień, bez 

uszkodzeń mechanicznych. Produkty suchy o sypkiej 

konsystencji. Niedopuszczalne są zanieczyszczenia 

organiczne i nieorganiczne. Wolne od szkodników i ich 

pozostałości. 

 fasola biała konserwowa 

fasola czerwona 

konserwowa 

groszek zielony 

konserwowy 

kukurydza konserwowa 

 

Warzywa konserwowe mają zachowany swój naturalny 

kształt. Zalewa powinna być klarowna lub opalizująca, z 

zawiesiną  i/lub osadem z tkanki warzyw oraz dodanych 

przypraw. Smak i zapach powinny być charakterystyczne 

dla użytego surowca, bez posmaków i zapachów obcych. 

Warzywa powinny być miękkie i nierozpadające się. W 

składzie dopuszczalny tylko dodatek soli. Niedopuszczalne 

inne substancje konserwujące, barwniki, wzmacniacze 

smaku. Pakowane w opakowania szklane lub metalowe. 

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń (w 

przypadku metalowych), odpowiednio oznakowane.  

 kwaszona kapusta 

(=kiszona) 

ogórek kwaszony 

 

Smak i zapach powinien być charakterystyczny dla 

fermentacji mlekowej, lekko ostry, aromatyczny, kwaśny i 

słony. Niedopuszczalny jest zapach  jełki, gnilny, 

alkoholowy i stęchły. Bez objawów zapleśnienia i 

śluzowacenia. Wygląd dobrze zachowany, konsystencja 

jędrna nierozpadająca się przy ucisku i chrupka. Zalewa 

klarowna, dopuszczalne jest lekkie zmętnienie i opalizacja.  

Skład kapusty kwaszonej: kapusta, marchew, sól. 

Niedopuszczalna kapusta z octem, sorbinianem potasu (E-

202) i innymi dodatkowymi substancjami do żywności.  

Skład ogórków kwaszonych: ogórki w zalewie z wody, soli, 

kopru, chrzanu, czosnku i innych naturalnych składników, 

np. gorczycy. Niedopuszczalne są ogórki kwaszone z octem 

i innymi dodatkowymi substancjami do żywności, np. 

siarczynami.  

 pomidorowy przecier 

 

Pakowany w opakowanie szklane, metalowe lub kartonik. 

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń (w 

przypadku metalowych i kartonowych), odpowiednio 

oznakowane. Smak i zapach powinny być 

charakterystyczne dla użytego surowca, bez posmaków i 

zapachów obcych. O czerwonym kolorze i dobrym 

aromacie. Bez konserwantów z wyjątkiem soli kuchennej. 

 fasolka szparagowa 

mrożona 

groszek zielony mrożony  

szpinak  mrożony 

- i inne warzywa mrożone, 

jeśli na świeże 

odpowiedniki nie ma 

sezonu 

Warzywa czyste, zdrowe, sypkie o wyrównanej wielkości, 

nieoblodzone, bez trwałych zlepieńców, bez uszkodzeń 

mechanicznych o charakterystycznej barwie oraz typowych 

cechach smaku i zapachu, bez posmaku i zapachu obcego. 

W stanie zamrożonym twarde i kruche, bez uszkodzeń 

spowodowanych przez szkodniki. Odpowiednio 

przechowywane i transportowane z zachowaniem łańcucha 

chłodniczego. Nie mogą być rozmrożone i powtórnie 

zamrożone. 
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V Owoce 

128 – 162 

 

 Arbuz, banan, borówka 

amerykańska 

Brzoskwinia, cytryna, 

gruszka, jabłko 

kiwi, maliny, mandarynka, 

morele świeże, 

nektarynka, pomarańcza, 

porzeczka czerwona, 

śliwki, śliwki węgierki, 

truskawki świeże, 

winogrona, wiśnie 

 

Świeże, dojrzałe, sezonowe, czyste, w całości, 

nieprzetworzone, krajowe,  a w sezonie jesienno- zimowym 

także importowane np. pomarańcze, cytryny lub w 

pozostałych sezonach np. arbuz, kiwi z importu. Wszystkie 

owoce o charakterystycznej dla danego gatunku barwie, 

smaku i zapachu. Bez oznak pleśnienia i gnicia, bez 

objawów zepsucia i jakichkolwiek chorób, bez uszkodzeń 

mechanicznych i jakichkolwiek ubytków, bez uszkodzeń 

spowodowanych przez szkodniki. Owoc nie może być 

robaczywy. Bez śladów przemrożeń. 

Wszystkie owoce klasa I.  

 Ananas konserwowy 

 

Owoc konserwowy ma zachowany swój naturalny kształt, 

jest w krążkach lub w kawałkach (cząstkach). Zalewa 

powinna być niskosłodzona (lekka) klarowna lub 

opalizująca, z zawiesiną  i/lub osadem z tkanki . Smak i 

zapach powinny być charakterystyczne dla użytego 

surowca, bez posmaków i zapachów obcych. Owoce 

powinny być miękkie i nierozpadające się. Niedopuszczalne 

inne substancje konserwujące, barwniki, wzmacniacze 

smaku. Pakowane w opakowania szklane lub metalowe. 

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń (w 

przypadku metalowych), odpowiednio oznakowane. 

 dynia nasiona (pestki) 

figi suszone 

mak 

migdały 

migdały mielone 

morele suszone 

orzechy laskowe 

orzechy włoskie 

rodzynki 

sezam nasiona 

słonecznik nasiona 

śliwki bez pestek suszone 

żurawina suszona 

Susze powinny mieć zachowany naturalny lub nadany w 

procesie rozdrabniania (np. migdały mielone) kształt, 

barwę typową dla użytego surowca, nieznacznie 

pociemniałą. Konsystencja powinna być elastyczna, susz 

sypki, bez zbryleń, smak i zapach charakterystyczny dla 

odwodnionego surowca. Niedopuszczalna jest obecność 

szkodników i objawów zapleśnienia. Owoce suszone bez 

dodatku konserwantów, takich jak: sorbinian potasu (E 

202) i dwutlenek siarki (E 220). 

 

Orzechy i nasiona powinny mieć zachowany kształt, bez 

śladów uszkodzeń mechanicznych i bez śladów uszkodzeń 

wynikających z obecności szkodników. Smak i zapach 

charakterystyczny dla surowca. Preferowane powinny być 

orzechy w naturalnej okrywie 

 

 mus jabłkowy 

 

Pakowany w opakowanie szklane. Smak i zapach powinny 

być charakterystyczne dla użytego surowca, bez posmaków 

i zapachów obcych. Produkt zawierający co najmniej 90% 

jabłek, lub jabłek z dodatkiem brzoskwiń. Z jak najmniejszą 

liczbą dodatków do żywności (dopuszczalny dodatek kwasu 

cytrynowego i kwasu askorbinowego). Bez syropu 

glukozowo-fruktozowego. Bez dodatku sztucznych 

barwników. 

 truskawki mrożone (lub 

wymiennie inne dowolne 

owoce mrożone jeśli na 

świeże odpowiedniki nie 

ma sezonu) 

 

Owoce czyste, bez szypułek, zdrowe, sypkie o wyrównanej 

wielkości, nieoblodzone, bez trwałych zlepieńców, bez 

uszkodzeń mechanicznych, o charakterystycznej barwie 

oraz typowych cechach smaku i zapachu, bez posmaku i 

zapachu obcego. W stanie zamrożonym twarde i kruche, 

bez uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki. 

Odpowiednio przechowywane i transportowane z 

zachowaniem łańcucha chłodniczego. Nie mogą być 

rozmrożone i powtórnie zamrożone. 
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VI Tłuszcze 

163 – 169 

 masło, masło ekstra 

 

Masło o zawartości około 82% tłuszczu mlecznego. W 

opakowaniu jednostkowym z folii aluminiowej, pergaminu, 

winylu lub innym opakowaniu dopuszczonym przez 

państwowy Zakład Higieny do pakowania masła. O 

czystym, charakterystycznym smaku i zapach, bez oznak 

zjełczenia. 

 

 

 olej rzepakowy 

uniwersalny 

 

Rafinowany/nierafinowany olej o najwyższej jakości, o 

charakterystycznym całkowicie obojętnym smaku i zapachu 

i jasnosłomkowej barwie. Niedopuszczalne jest 

występowanie smaku zjełczałego lub innego obcego. 

Konsystencja powinna być płynna i idealnie klarowna. Olej 

powinien być przechowywany w szklanej butelce z 

ciemnego szkła. Do obróbki termicznej dopuszczalny jest 

olej w plastikowych butelkach. 

 

 

 śmietanka 12% tł. Produkt mleczny w formie emulsji tłuszczu w mleku 

odtłuszczonym, pasteryzowany lub sterylizowany lub 

poddany obróbce UHT, o zawartości tłuszczu 12%. 

Przeznaczony głównie jako dodatek do zup, sosów, 

deserów. Powinien być płynem jednorodnym, bez kłaczków 

ściętego sernika, bez podstoju serwatki, barwy jednolitej 

jasnokremowej lub kremowej o czystym, lekko słodkim 

smaku. Bez konserwantów i substancji zagęszczających. 

Można stosować wymiennie ze śmietaną (bez 

konserwantów i substancji zagęszczających). 

 

VII Napoje 

170 – 177 

 sok grejpfrutowy 

sok jabłkowy 

sok marchwiowo-

bananowo-jabłkowy 

sok marchewkowo-

owocowy 

sok pomarańczowy 

sok z cytryny 

i inne soki owocowe lub 

marchwiowo-owocowe 

Soki owocowe 100%, bez cukru dodanego, klarowane lub 

mętne o cechach barwy, smaku i zapachu 

charakterystycznym dla soku  z danego gatunku owoców. 

Może być z dodatkiem witaminy C. 

 woda 

woda mineralna 

Woda źródlana lub woda mineralna (nisko- , średnio- i 

wysokozmineralizowana). O pierwotnej czystości 

mikrobiologicznej. O czystym smaku i zapachu. 

 

 

VIII Słodycze 

178 - 186 

 cukier 

 

Produkt z buraków cukrowych, o białej barwie, bez obcych 

zapachów i posmaków. Kryształy sypkie bez zlepów i 

grudek. Daje klarowne roztwory wodne 

 

 cukier waniliowy lub 

wanilinowy 

 

Produkt na bazie cukru, aromatyzowany wanilią lub 

etylowaniliną, o barwie białej, o czystym 

charakterystycznym smaku i zapachu. Sypki, bez zlepów i 

grudek. Do aromatyzowania ciast, budyniów. 
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 dżem ananasowy  

dżem brzoskwiniowy  

dżem truskawkowy  

dżem wiśniowy  

dżem z czarnych 

porzeczek  

i dżemy z innych owoców  

Przetwór owocowy sporządzany z całych owoców lub ich 

części, najczęściej jednego gatunku z dodatkiem pektyn, 

kwasów spożywczych, ewentualnie syropu skrobiowego 

oraz soku buraczanego do wzmocnienia barwy. Dozwolone 

te bez konserwantów o krótkim terminie przydatności do 

spożycia po otwarciu szklanego opakowania. Bez dodanego 

cukru. Dozwolone słodzone np. sokiem jabłkowym o 

zawartości owoców 100%. Dozwolony dodatek pektyn jako 

substancji żelującej i soku cytrynowego (lub kwasu 

cytrynowego) jako regulatora kwasowości. 

Niedozwolony dodatek syropu fruktozowo-glukozowego i 

sztucznych substancji słodzących. 

 

 

 Miód 

 

Produkt pszczeli, naturalny, nektarowy lub spadziowy. 

Jednokwiatowy lub wielokwiatowy. Miody nektarowe mogą 

być płynne, prawie bezbarwne, jasnożółte, bursztynowe, 

brązowe, czerwonobrązowe aż do barwy ciemnobrązowej. 

Miody spadziowe mogą mieć barwę od jasnooliwkowej do 

ciemnobrunatnej, a po skrystalizowaniu mają 

charakterystyczny szarawy odcień. O czystym smaku i 

zapachu charakterystycznym dla danego rodzaju nektaru. 

Świeży miód ma konsystencję gęstego syropu, który w 

czasie przechowywania krystalizuje. Dozwolone miody tylko 

z UE, niedopuszczalne są mieszanki miodów z krajów spoza 

UE i mieszanki miodów z UE. Preferowane miody krajowe. 

 

 

 powidła śliwkowe Są koncentratem przecieru owocowego o 

charakterystycznym słodko-kwaśnym aromacie, ciemnej 

barwie i smarownej papkowatej konsystencji. Najczęściej 

ze śliwek węgierek z ewentualnym dodatkiem śliwek innego 

gatunku. Produkt trwały bez środków konserwujących. 

Pakowany w naczynia szklane lub termoformowalne. 

 

 

IX Przyprawy/ używki 

187 – 200 

 cynamon, gałka 

muszkatołowa mielona, 

liść laurowy, majeranek, 

oregano, papryka słodka 

czerwona, 

Pieprz, ziele angielskie, 

zioła prowansalskie 

i inne przyprawy bez 

dodatku glutaminianu 

sodu 

Przyprawy dostępne w handlu w opakowaniach o 

rozmiarach dostosowanych do potrzeb placówek 

zbiorowego żywienia. Przyprawy w postaci sproszkowanej 

(cynamon, gałka muszkatołowa, papryka słodka czerwona), 

wysuszonych ziół/liści (majeranek, oregano, zioła 

prowansalskie, liść laurowy) lub wysuszonych owoców 

pieprzu i ziela angielskiego. Przyprawy nie mogą zawierać 

dodatku glutaminianu sodu. 

 

 

 

 

 herbata 

 

Czarna, czerwona lub zielona. Liściasta lub granulowane. W 

zależności od kraju pochodzenia może być indyjska, 

chińska, cejlońska, brazylijska, gruzińska. O czystym 

charakterystycznym smaku, zapachu i aromacie. O 

charakterystycznej barwie naparu (rdzawo-brązowej) w 

zależności od rodzaju herbaty i stopnia zmian jakie zaszły 

w liściach w czasie fermentacji. 

Dozwolone herbaty z suszu owocowego, z różnych owoców. 
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 kakao proszek 16% 

 

Kakao otrzymywane z nasion drzewa kakaowego, przez 

sproszkowanie kuchu kakaowego otrzymanego z miazgi 

kakaowej. O barwie od brunatnoczerwonej do brązowej. 

Powinno być sypkie bez zbryleń. Pakowane w torebki 

pergaminowe i ozdobny kartonik, puszkę blaszaną. 

Opakowanie powinno być hermetyczne. 

 kawa zbożowa 

kawa zbożowa inka 

 

Kawa zbożowa najczęściej składa się z prażonego żyta, 

cykorii i buraka cukrowego. Aktualnie dostępna jest w 

formie kawy rozpuszczalnej, w torebkach do zaparzania 

(tzw. ekspresowa), lub bardziej tradycyjnej - do gotowania. 

 sól W procesie przygotowania posiłku stosować należy sól o 

obniżonej zawartości sodu (sodowo-potasowa). 
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