Procesy technologiczne

TYDZIEN I — Niedziela

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Kietbasa — podgrzewanie (80-90°C, 10-15
min); Ogoérek — mycie, krojenie; Pieczywo,
margaryna — brak obrobki; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Rosot — gotowanie wywaru (90-95°C, 2-3
h); Makaron — gotowanie (100°C, 8-10
min); Kotlet schabowy — rozbijanie,
panierowanie, smazenie (170-180°C, 5-7
min); schab duszony- rozdrabnianie,
duszenie (90°C) Ziemniaki — gotowanie
(100°C, 20 min); Buraczki — gotowanie,
tarcie (100°C, 40-60 min)

Kolacja

Pasztet — porcjowanie (<5°C); Safata —
mycie; Pieczywo, margaryna — brak
obrobki; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)

Poniedziatek

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty na satatke jarzynowg — mycie,
gotowanie (100°C, 15-25 min), krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
Herbata — parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtébwne — smazenie/duszenie (170-180°C
lub 90°C); Dodatek (ziemniaki) —
gotowanie (100°C, 15-25 min); Suréwka —
mycie, krojenie

Kolacja

Parowki — podgrzewanie (80-90°C, 10-15
min); Pieczywo, margaryna — brak
obrobki; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)




Wtorek

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
satata- mycie; Herbata — parzenie (100°C,
5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Makaron —
gotowanie (100°C, 8-10 min); Danie
gtéwne — smazenie/ duszenie (170-
180°C/ 90 °C); Dodatek (ziemniaki) —
gotowanie (100°C, 15-25 min); Suréwka —
mycie, krojenie

Kolacja

Kanapki — brak obrébki; Dodatki —
krojenie; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)

Sroda

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Kietbasa — podgrzewanie (80-90°C, 10-15
min); Pomidor — mycie, krojenie;
Pieczywo— brak obrobki; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtbwne — mycie, krojenie
smazenie/duszenie (170-180°C/ 90 °C);
¥ azanki— gotowanie (100°C, 15-25 min);

Kolacja

Kanapki — brak obrobki; Dodatki — mycie,
krojenie; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)

Czwartek

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
Herbata — parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtdbwne — smazenie/duszenie (170-180°/
90 °C); Dodatek (ziemniaki) — gotowanie
(100°C, 15-25 min); Suréwka — mycie,
krojenie

Kolacja

Kanapki — brak obrébki; Dodatki —
krojenie; ogérek- mycie, krojenie; Herbata
— parzenie (100°C, 5 min)




Pigtek

Positek Proces technologiczny potraw

Sniadanie Jajka — gotowanie (100°C, 10min);
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
satata- mycie; Herbata — parzenie (100°C,
5 min)

Obiad Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtébwne —mycie, smazenie, duszenie
(90°C); gotowanie (100°C, 10-15min);

Kolacja Kanapki — brak obrébki; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Sobota

Positek Proces technologiczny potraw

Sniadanie Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
Herbata — parzenie (100°C, 5 min)

Obiad Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtdwne — smazenie/duszenie/ (170-
180°C); krojenie

Kolacja Kanapki — brak obrobki; Dodatki — mycie,

krojenie; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)

TYDZIEN Il — Niedziela

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Kietbasa — podgrzewanie (80-90°C, 10-15
min); satata— mycie, krojenie; Pieczywo,
margaryna — brak obrobki; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min

Obiad

Rosét — gotowanie wywaru (90-95°C, 2-3
h); Makaron — gotowanie (100°C, 8-10
min); Danie gtbwne —pieczenie (170-
180°C); Dodatek (ziemniaki) — gotowanie
(100°C, 15-25 min); Suréwka — mycie,
krojenie, Scieranie

Kolacja

Produkty na safatke jarzynowg — mycie,
gotowanie (100°C, 15-25 min), krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
Herbata — parzenie (100°C, 5 min)




Poniedziatek Il

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
satata- mycie, krojenie Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtébwne — mycie, krojenie,duszenie
(90°C); Dodatek (ziemniaki) — gotowanie
(100°C, 15-25 min)

Kolacja

Jajka — gotowanie (100°C, 10min);
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
satata- mycie; Herbata — parzenie (100°C,
5 min)

Wtorek Il

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
safata- mycie, krojenie; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtébwne — smazenie/duszenie (170-180°C/
90°C); Dodatek (kasza) — gotowanie
(100°C, 15-25 min); Suréwka — mycie,
krojenie

Kolacja

Kanapki — brak obrébki; Dodatki — mycie,
obieranie, krojenie; Herbata — parzenie
(100°C, 5 min)

Sroda Il

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
satata- mycie, krojenie; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtébwne — smazenie (170-180°C); Dodatek
(ziemniaki) — gotowanie (100°C, 15-25
min); Suréwka — mycie, krojenie

Kolacja

Kanapki — brak obrébki; Dodatki —
krojenie; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)




Czwartek Il

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
satata- mycie, krojenie; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtébwne — smazenie/duszenie (170-180°C/
90°C); Dodatek (ziemniaki) — gotowanie
(100°C, 15-25 min); Suréwka — mycie,
krojenie

Kolacja

Kietbasa — podgrzewanie (80-90°C, 10-15
min); Pieczywo, margaryna — brak
obrobki; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)

Pigtek Il

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrdbki;
safata- mycie, krojenie; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtéwne —pieczenie (170-180°C); Dodatek
(ziemniaki) — gotowanie (100°C, 15-25
min); Suréwka —krojenie

Kolacja

Kanapki — brak obrébki; Dodatki —
krojenie; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)

Sobota ll

Positek

Proces technologiczny potraw

Sniadanie

Produkty kanapkowe — mycie, krojenie;
Pieczywo, margaryna — brak obrébki;
satata- mycie, krojenie; Herbata —
parzenie (100°C, 5 min)

Obiad

Zupa — gotowanie (90-100°C); Danie
gtéwne — gotowanie (100°C, 15-25 min);
duszenie (90°C);

Kolacja

Kanapki — brak obrébki; Dodatki —
krojenie; ogdérek- mycie, obieranie,
krojenie; Herbata — parzenie (100°C, 5
min)




