
Zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/201 z dnia 25 paź-

dziernika 2011r.w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności zamiesz-

czamy wykaz 14 produktów, które mogą powodować alergie lub reakcje nietolerancji. Przygotowu-

jąc obiady w stołówce szkolnej wykorzystujemy te produkty. 

 
Numery alergenów występujących w posiłkach - podawane przy jadłospisie: 
 

1. Zboża zawierające gluten (pszenica, żyto, jęczmień, owies, orkisz, pszenica kamut) 

2. Skorupiaki i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie)  

3. Jaja i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie) 

4. Ryby i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie)  

5. Orzeszki ziemne (arachidowe i produkty przygotowane na ich bazie) 

6. Soja i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie)  

7. Mleko i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie)  

8. Orzechy (migdały, orzechy laskowe, orzechy włoskie, orzechy nerkowca, orzechy pekan, 

orzechy brazylijskie, orzechy pistacjowe, orzechy makadamia lub orzechy oraz produkty 

przygotowane na ich bazie)  

9. Seler i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie)  

10. Gorczyca i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie)  

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie)  

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stężeniu przynajmniej 10mg/kg lub 10mg/l 

13. Łubin (produkty przygotowane na ich bazie) 

14. Mięczaki (produkty przygotowane na ich bazie).  

 

Do przygotowania posiłków używane są przyprawy: pieprz, ziele angielskie, liść laurowy, majera-

nek, oregano, bazylia, zioła prowansalskie, papryka słodka, pieprz ziołowy, kwasek cytrynowy, 

cukier waniliowy. 

Zgodnie z informacjami od producentów mogą one zawierać śladowe ilości: glutenu, mleka, jaj, 

soi, selera i gorczycy. 

 


