DZP.381.15A.2023
Zatgcznik nr 6

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
WARUNKI REALIZACJI USLUGI

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Ustuga zywienia pacjentdw UCK w Katowicach wraz z najmem pomieszczen kuchni szpitalnej
zlokalizowanej w siedzibie Zamawiajgcego oraz ustuga przygotowania i dostawy positkéw profilaktycznych
dla pracownikéw Zamawiajacego.

1. Gtowny element przedmiotu zamdwienia: produkcja i dostarczanie positkow dla pacjentéw
2. Ustuga obejmuje codzienne:
a) sporzadzanie positkdw tradycyjnymi metodami gastronomicznymi w iloSciach wynikajacych ze

stanu hospitalizowanych z uwzglednieniem zalecen dietetycznych i obowigzujgcych regulacji
prawnych w zakresie zywienia zbiorowego ;

b) dostarczanie positkdw w systemie zbiorczym bemarowym w pojemnikach typu GN (z uszczelkami

silikonowymi) ;

c) dostarczanie positkdw w systemie indywidualnym w opakowaniach jednorazowych szczelnie

zgrzewanych w zgrzewarkach metoda termiczng dla:

Oddziatu Anestezjologii (ok. 60/miesigc);

= Bloku Porodowego (ok. 80/miesigc);

*  pacjentow izolowanych (w zaleznosci od potrzeb);
pacjentéw ze zleconymi dietami eliminacyjnymi wg potrzeb Zamawiajgcego (ok
150/miesigc);

= pozostatych diet gdy ich liczba w poszczegdlnych oddziatach jest mniejsza lub réwna 5
(ok 300/miesigc)

d) dostarczanie positkdw profilaktycznych w ilosciach wynikajgcych z grafiku personelu uprawnionego

do positkdw profilaktycznych na dany dzien z uwzglednieniem wymagan okreslonych w
Rozporzadzeniu Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie positkow profilaktycznych i
napojow (Dz. U. Nr 60, poz.279), oraz dostarczenie wyporcjowanych positkdw profilaktycznych do
obydwu lokalizacji w opakowaniach szczelnie zgrzewanych w zgrzewarce metodg termiczng;
dostarczanie positkéw za drzwi oddziatéow w lokalizacji Medykdéw;

dostarczanie positkow za drzwi oddziatéw w lokalizacji Ceglana wraz z petnym kompletem zastawy
stotowej i sztu¢cdw oraz drobnego sprzetu kuchennego niezbednego do dystrybucii;

odbieranie, mycie i dezynfekcje podstaw jezdnych, termoportéw, pojemnikéw GN z lokalizacji
Medykdw;

odbieranie, mycie i dezynfekcje wdozkow bemarowych, pojemnikdw GN, sztu¢cow, drobnego sprzetu
kuchennego oraz zastawy stotowej z oddziatéw w lokalizacji Ceglana;

dostarczanie czystych zamykanych beczek na odpady do oddziatdw w lok. Medykdw, czystych
czerwonych zamykanych pojemnikéw na odpady do oddziatdw w lok. Ceglana. W lokalizacji
Medykéw czyste beczki majg by¢ dostarczane codziennie wraz ze $niadaniem;

odbieranie odpaddéw pokonsumpcyjnych z oddziatéw w obydwu lokalizacjach i ich unieszkodliwianie
we wiasnym zakresie lub przez podwykonawce, Wykonawca przed rozpoczeciem realizacji umowy
przedstawi Zamawiajgcemu kserokopie umowy zawartej z podwykonawca.

I. ZASADY OGOLNE

1. Zamawiajacy wymaga planowania 4 positkow dziennie, z wytgczeniem diety kleikowej, bezresztkowej
i ptynnej dla ktérych Zamawiajgcy wymaga planowania 3 positkdw dziennie. Dla pacjentéw
nowoprzyjetych, hospitalizowanych w trybie jednodniowym Zamawiajgcy wymaga planowania tylko zupy
obiadowej.

2. Szacunkowa ilo$¢ positkdéw dla pacjentow w okresie 12 miesiecy:

Rodzaj positku Ligota Ceglana RAZEM

Zestaw 4 positki:

Sniadanie w tym II $niadanie 75555 37780 113335

Obiad petny 72710 36355 109065

Kolacja

75557 37779 113336
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Zestaw 3 positki:

Sniadanie 8760 2190 10950
Obiad 8760 2190 10950
Kolacja 8760 2190 10950

Positki dodatkowe:

Zupa obiadowa 4628 18515 23143

Positek profilaktyczny 1000 600 1600

Wykonawca powinien okresli¢ w cenie oferty koszt poszczegdinych positkdw. Koszt ten powinien

obejmowaé wszystkie koszty zwigzane z produkcjg i dystrybucjg positkdw. Koszt surowca zuzytego do
produkcji positku dla pacjentéw na jeden osobodziern nie moze by¢ tgcznie: nizszy niz 40% stawki netto
ustugi i nie mniej niz 10,13 z+. Wykonawca powinien tak skalkulowac cene $niadania dla diet sktadajgcych
sie z 4 positkdw dziennie aby obejmowata rowniez II $niadanie.

4. Wykonawca zapewni na czas trwania umowy:

a)

b)

c)
d)

e)

24 sztuki wozkéw bemarowych jezdnych (14 szt. dwukomorowych dla lokalizacji Medykéw + 10 szt.
trzykomorowych dla lokalizacji Ceglana), zasilanie 230V, wykonanych ze stali nierdzewnej, ktdre
zapewnig utrzymanie potraw w odpowiedniej temperaturze. Bemary powinny posiada¢ niezalezne
zbiorniki wodne z indywidualnym ogrzewaniem, przekazujgc ciepto w sposob posredni. Winny by¢
rowniez wyposazone w rozsuwany blat ufatwiajgcy wydawanie positkdw oraz stuzgcy do umieszczania
sztuccow i naczyn

zastawe stotowa wielorazowego uzytku wykonang z polipropylenu — talerz ptytki, talerz gteboki, kubek
bez uchwytu w ilosci 330 kompletdw dla lokalizacji Ceglana oraz w lokalizacji Medykdw 540 kompletow.
Wymagany rodzaj zastawy: talerz na zupe, talerz ptaski obiadowy, kubek o pojemnosci 0,25I.

sztucce metalowe: tyzka duza, widelec, ndz.

drobny sprzet do dystrybucji positkdbw w oddziatach (chochle, szczypce, widelce do mies, tyzki do
satatek, dzbanki na napoje z przykrywkami itp.) w ilosci niezbednej do prawidtowego serwowania
positkdw

zamykane pojemniki plastikowe — po 2 szt. do kazdego wozka bemarowego w lokalizacji Ceglana.

Dzierzawiony przez Zamawiajgcego sprzet ma by¢ dostarczony minimum 7 dni przed pierwszg dostawg
positkow. Zamawiajgcy wymaga aby dostarczony sprzet byt fabrycznie nowy, sprawny technicznie i
posiadat instrukcje obstugi w jezyku polskim. Wykonawca w ustalonym terminie przeszkoli pracownikow
Zamawiajgcego w zakresie prawidtowej obstugi. Koszt ewentualnych napraw przekazanego sprzetu
ponosi Wykonawca. W przypadku gdy naprawa uszkodzonego sprzetu jest niemozliwa, Wykonawca
zapewni nowy sprzet. Na czas naprawy lub wymiany Wykonawca wyposazy Zamawiajgcego w
niezbedny sprzet podlegajacy wymianie lub naprawie niezwiocznie w terminie do 12 godzin od
zgtoszenia uszkodzonego sprzetu.

6. Dzierzawiony Zamawiajagcemu sprzet powinien posiada¢ naklejone w widocznym miejscu etykiety

informujgce o tym, iz sprzet jest wlasnoscig Wykonawcy. Wykonawca zobowigzany jest do
przeprowadzania przegladéw technicznych dzierzawionych urzadzen i przekazania Zamawiajgcemu
kserokopii z przegladu. Dzierzawiony sprzet zostanie przekazany Zamawiajgcemu protokotem
zdawczo-odbiorczym (iloSciowo-wartosciowym).

7.Po zakonczeniu umowy dzierzawiony przez Zamawiajgcego sprzet zostanie przekazy Wykonawcy

protokotem zdawczo-odbiorczym.
8. W przypadku zuzycia spowodowanego biezagcym uzytkowaniem dzierzawiony sprzet winien by¢ przez
Wykonawce uzupetniany.

II. ZASADY WSPOLPRACY I KONTAKT Z WYKONAWCA W TRAKCIE REALIZACII UMOWY

1.

2.

3.

Wszystkie dokumenty sporzadzane przez Wykonawce i przekazywane Zamawiajgcemu muszg byc
autoryzowane. Przez autoryzacje Zamawiajgcy rozumie opatrzenie dokumentu pieczeciag firmowa oraz
pieczecig imienng i podpisem osoby sporzadzajgcej oraz datg sporzadzenia dokumentu.

W korespondencji elektronicznej Wykonawca ma obowigzek zamieszcza¢ w podpisie imie i nazwisko
osoby przesytajgcej wiadomos¢.

Wykonawca wyznaczy sposrod swoich pracownikdw osobe odpowiedzialng za prowadzenie
i dokumentowanie kontroli wewnetrznej. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawiania
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4.

Zamawiajgcemu wszelkich zapisow z prowadzonej kontroli wewnetrznej

W przypadku uwag personelu i skarg pacjentow co do jakosci positkow, wyznaczona przez Wykonawce
osoba odpowiedzialna bedzie za bezposredni udziat w czynnosciach majacych na celu rozwigzanie
problemu .

Po zainicjowaniu przez ktorgkolwiek ze stron umowy, procedury wycofania positkéw/produktow
nieodpowiadajgcych wymaganiom zdrowotnym oraz wymaganiom jako$ciowym okreslonych w
niniejszym OPZ, Wykonawca ma obowigzek niezwtocznego usuniecia wycofanych produktéw z
oddziatéw Zamawiajgcego w czasie nie dtuzszym niz 30 minut od chwili zgtoszenia incydentu.

III. ZASADY ZAMAWIANIA I DOSTARCZANIA POSILKOW

1.

10.

11.
12.

Zamawiajgcy przesytac¢ bedzie zapotrzebowanie zywnosciowe (zbiorcze zestawienie diet z oddziatow)
na adres poczty elektronicznej Wykonawcy oddzielnie dla lokalizacji Ceglana i Ligota w godzinach:
a) obiad do godziny 10 z mozliwoscig korekty ilosci porcji do godziny 11:00
b) kolacja i $niadanie na dzien nastepny do godziny 14:00 z mozliwoscig catodobowej korekty
wg pkt 2
c) positki na sobote, niedziele i Swieta do godziny 14:00 w dniu poprzedzajgcym dzien wolny, z
mozliwoscig catodobowej korekty wg pkt 2
W soboty, niedziele i $wieta oraz poza godzinami pracy Dziatu Zywienia Zamawiajacego, Wykonawca
ma obowigzek przyjmowac korekty positkow zgtaszanych bezposrednio z oddziatdw Zamawiajgcego.
Zgtoszenia mogg by¢ przekazywane Wykonawcy telefonicznie lub mailowo. Wykonawca zobowigzany
jest do prowadzenia ewidencji w/w zgtoszen i przekazywania jej Zamawiajgcemu.
Positki do oddziatéw w lokalizacji Ceglana transportowane beda w podgrzanych wézkach bemarowych.
Wdzki bemarowe na czas transportu majg by¢ zabezpieczone przed otwarciem opaskami
samozaciskowymi. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia wodzka za drzwi oddziatu i
poinformowania personelu pielegniarskiego o dostawie.
Czyste i suche naczynia stotowe oraz drobny sprzet kuchenny transportowany bedzie do oddziatow w
lokalizacji Ceglana w czystych i suchych zamykanych pojemnikach, ktére po serwowaniu positkdéw
stuzy¢ bedg jako pojemniki do transportowania brudnych naczyn stotowych.
W lokalizacji Ceglana Wykonawca z kazdym wozkiem bemarowym dostarczy czysty czerwony zamykany
pojemnik plastikowy, ktéry stuzy¢ bedzie do transportowania odpadéw pokonsumpcyjnych.
W lokalizacji Medykéw Wykonawca dostarczy do oddziatdéw wraz $niadaniem lub czesciej w razie
potrzeby Zamawiajgcego, czyste i zdezynfekowane beczki do gromadzenia odpadow
pokonsumpcyjnych.
Positki do lokalizacji Medykdéw transportowane bedg samochodem Wykonawcy spetniajgcym
wymagania PPIS.
Przygotowane do transportu do lokalizacji Medykéw termoporty (typ UPC Cambro zbudowane z
jednolitego polietylenu z grubg izolacjg z pianki poliuretanowej) oznaczone symbolem danej kuchenki
oddziatowej muszg by¢é umieszczone na podescie jezdnym (typ CD 160 lub CD 400 z hamulcem,
kompatybilnym z w/w termoportem) przeznaczonym do ich przewozu. Zamawiajgcy wymaga min 16
szt. wozkdéw dla lokalizacji Medykow.
Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ dostarczanie positkéw dla pacjentéw we wszystkie dni tygodnia,
trzy razy dziennie zgodnie z ponizszymi zasadami:

Rodzaj positku Lokalizacja ul.Medykéw Lokalizacja ul.Ceglana
$niadanie i II $niadanie 700 — 730 230 _ 00
obiad 1200 _ 1230 1230 - 1300
kolacja 1600 _ 1630 1630 - 1700

Za transport i dostarczenie positkow do oddziatow w obydwu lokalizacjach odpowiedzialny jest
Wykonawca. W lokalizacji Medykow Wykonawca odpowiedzialny jest rowniez za roztadunek i
zatadunek kazdej dostawy.
Za serwowanie positkdw pacjentom w oddziatach odpowiedzialny jest Zamawiajacy.
Zamawiajgcy wymaga aby temperatura dostarczonych potraw gorgcych wynosita:

a) Zupa - nie mniej niz 67°C

b) II danie - nie mniej niz 63°C
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13. Wykonawca po zakonczeniu pory wydawania positkow odbierze, a nastepnie podda procesom
mycia i dezynfekdji:

a) z oddziatéw w lokalizacji Ceglana: wdzki bemarowe, GN wraz z niewykorzystang zawartoscig
oraz pojemniki z brudng zastawa stotowa, drobnym sprzetem kuchennym oraz pojemnik z
odpadami pokonsumpcyjnymi,

b) z oddziatéw w lokalizacji Medykdéw: termoporty, GN wraz z niewykorzystang zawartoscia,
wozki transportowe oraz beczki z odpadami pokonsumpcyjnymi

14. Sprzet transportowy (GN, termoporty, wozki, pojemniki, beczki) majg by¢ czyste, bez uszkodzen,
bez znaczacych zmian fizycznych mogacych przyczyni¢ sie do zagrozenia epidemiologicznego.

Zamawiajgcy ma prawo do wycofywania zniszczonego, zuzytego sprzetu bedacego wtasnoscig

Wykonawcy. Wycofanie zniszczonego sprzetu dokumentuje sie na ,Karcie wycofania”, ktdrg

przedstawia sie Wykonawcy.

15. W przypadku uszkodzenia sprzetéw niezbednych do realizacji umowy Wykonawca wymieni
zniszczony sprzetu na nowy w terminie 7 dni od dnia wycofania.

16. Wykonawca gwarantuje, iz wszystkie pokrywy pojemnikow GN bedg posiadaé nieuszkodzone
uszczelki silikonowe.

17. Dostarczane porcje w opakowaniach termozgrzewalnych majg by¢ opisane informacjg
umozliwiajacg ich identyfikacje.

18. Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia na biezgco karty kontroli mycia i dezynfekcji
samochodu, ktérej kserokopie przekaze Zamawiajgcemu po zakonczonym miesigcu.

IV. ZASADY PLANOWANIA JADLOSPISOW

1.

2.

Wszystkie positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa
zywnosciowego.

W przypadku wejscia w zycie regulacji prawnej w zakresie zywienia pacjentéw w szpitalach Wykonawca
zobowigzany bedzie do jej przestrzegania. Zamawiajgcy zastrzega, ze w sytuacji gdy akt prawny nie
bedzie w sposdb szczegdtowy okreslat jakosci i czestotliwosci planowanych w jadtospisach produktow
spozywczych, Wykonawca zobowigzany bedzie do przestrzegania zapiséw zawartych w niniejszym OPZ
w tym zakresie.

Minimalng warto$¢ energetyczng i odzywcza diet okreslono w tabeli nr 2 ,Schemat Zywienia Pacjenta”
Wykonawca gwarantuje ze dostarczane produkty i potrawy beda wyprodukowane i porcjowane w dniu
ich dostawy do Zamawiajgcego. W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajgcego niezgodnosci w tym
zakresie, Zamawiajgcy ma prawo wycofac catg partie wyrobu.

Wykonawca zobowigzany jest do realizowania wzorcowych jadtospisow. Wzorcowe jadtospisy majg by¢
przez Wykonawce opracowane przed rozpoczeciem realizacji umowy i przedstawione Zamawiajgcemu
do akceptacji. Jadtospisy wzorcowe majg by¢ sporzadzone dla diet podstawowa, fatwostrawna,
cukrzycowa odrebnie na kazdy sezon (wiosna, lato, jesien, zima) w dwdch cyklach okresowych po 7
dni kazdy.

Wykonawca w okresie trwania umowy moze zaproponowac inne jadtospisy spetniajgce wymagania
Zamawiajgcego oraz moze dokonywac modyfikacji w jadtospisach wzorcowych po uzyskaniu akceptacii
Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do planowania w jadtospisach potraw i produktow wskazanych przez
Zamawiajgcego w tabeli nr 1. Inne potrawy lub produkty proponowane przez Wykonawce nie mogg
by¢ traktowane jako zamienniki potraw wymaganych przez Zamawiajacego. Wykonawca nie moze
odmdwic planowania jakiejkolwiek potrawy zawartej w tabeli nri.

Wykonawca zobowigzany jest do planowania jadtospisow zgodnie ze schematem zywienia pacjenta
(Tab.2)

Jadtospisy na kolejny okres muszg byC przedstawione Dietetykowi Zamawiajacego z co najmniej 5
dniowym wyprzedzeniem (przed terminem obowigzywania jadtospisow), celem weryfikacji, naniesienia
ewentualnych poprawek i zatwierdzenia do realizacji. Jadtospis (dieta podstawowa, fatwostrawna,
ubogoweglowodanowa) musi zawiera¢ nastepujgce informacje: gramature poszczegolnych potraw i
produktow, obliczony dla kazdego dnia szacowany koszt tzw wsadu do kotta oraz warto$¢ energetyczng
i odzywczg. Zamawiajacy wymaga aby proponowane do realizacji jadtospisy byly autoryzowane —
opatrzone datg, pieczecia firmowa oraz pieczecia imienng i podpisem dietetyka Wykonawcy.

10.Dietetyk Zamawiajgcego ma prawo do modyfikacji proponowanego przez Wykonawce jadtospisu

okresowego. Wprowadzone przez dietetyka zmiany w jadiospisie okresowym sa dla Wykonawcy
wigzace.

11.Wykonawca jest zobowigzany do dostarczania codziennych jadtospiséw z wyszczegdlnieniem diet wg

nomenklatury Zamawiajgcego. Jadtospisy opatrzone imienng pieczatka dietetyka Wykonawcy i
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podpisem muszg by¢ dostarczone codziennie wraz ze $niadaniem, po jednym egzemplarzu na kazdy
oddziat w obydwu lokalizacjach oraz po jednym dla pracownikéw Dziatu Zywienia Zamawiajgcego w
obydwu lokalizacjach.

12. Wydrukowane jadtospisy dla oddziatdw majg zawiera¢ tylko diety realizowane na danym oddziale. W
przypadku zmiany w rodzaju diet w oddziatach, Wykonawca zobowigzany jest do weryfikacji i
ewentualnej aktualizacji jadtospisdw.

13. Wydrukowane jadtospisy dla pracownikéw Dziatu Zywienia obydwu lokalizacji majg zawiera¢ wszystkie
diety realizowane danego dnia z wykazem potraw i produktéw, alergenéw oraz kosztu wsadu do kotfa.

14. Wykonawca do akceptacji przedstawi Zamawiajacemu z jednodniowym wyprzedzeniem jadtospis na
diety specjalne/eliminacyjne.

15.Uzgodnione z Zamawiajgcym zmiany w biezgcym jadtospisie dziennym, naniesione przez Wykonawce
na wydrukach, majg by¢ opatrzone podpisem i pieczecig imienng osoby dokonujgcej zmiany.

16. Jadtospis dzienny ma zawierac:

a) nazwe oddziatu

b) nazwe diety oraz przewidziany dla niej wykaz positkdw, potraw i produktéw wraz z gramaturami

c) alergeny wystepujgce w potrawach i produktach,

d) obliczong sume wartosci energetycznej i odzywczej (biatka, ttuszcze, weglowodany) w kazdym
positku.

17.Wykonawca zobowigzany jest do opracowania na potrzeby Zamawiajgcego i dostarczenia przed
rozpoczeciem realizacji umowy ,Ksiegi Receptur” wszystkich potrawy sporzgdzanych na potrzeby
realizacji niniejszego zamdwienia. Receptura niezaakceptowana przez Zamawiajgcego nie moze byc
stosowana. Receptura ma zawiera¢ wyszczegdlniong ilos¢ poszczegdinych produktéw wchodzgcych w
sktad 1 porcji potrawy, obliczong warto$¢ energetyczng i odzywczg oraz wykaz alergendw. Zamawiajgcy
wymaga aby kazda receptura byta autoryzowana — opatrzone datg sporzadzenia, pieczecig firmowa
Wykonawcy oraz pieczecig imienng dietetyka Wykonawcy i podpisem.

18.Wykonawca uwzgledni w jadtospisach potrawy sezonowe, $wigteczne oraz wynikajgce z ogdlnie
przyjetej tradycji np. tlusty czwartek itd.

19.Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca modyfikowat potrawy pod katem zastosowania ich dla innych
diet poprzez eliminacje lub zamiane sktadnikéw niedozwolonych. Np. Planujac zupe pomidorowg z
makaronem Wykonawca ma wykonac nastepujgce wersje zupy pomidorowej: bez mleka (diety
b.mleczne), bez maki (diety b.glutenowe) z makaronem ryzowym (diety b.glutenowe).

20. Wykonawca gwarantuje, iz potrawy bedg pochodzity z naturalnych produktéw poddanych tradycyjnym
metodom technologicznym. Zamawiajacy moze uzywac wyrobow gotowych tylko i wylgcznie po
uzyskaniu pozytywnej oceny Zamawiajgcego. Dietetyk Zamawiajacego dokona oceny wyrobu
gotowego na podstawie dostarczonej oryginalnej etykiety produktu z pelnym skiadem oraz oceny
organoleptycznej dostarczonej prébki produktu gotowego.

21.Wykonawca przed wprowadzeniem kazdego nowego produktu do obrotu zobowigzany jest do
przedstawiania kserokopii etykiety produktu celem ich akceptacji. Zamawiajacy ma prawo do kontroli
etykiet na kazde zadanie. Dietetyk Zamawiajgcego dokona oceny zaproponowanego produktu na
podstawie dostarczonej oryginalnej etykiety z petnym skladem oraz oceny organoleptycznej
dostarczonej probki produktu. Produkt niezaakceptowany przez Zamawiajgcego nie moze byc
wprowadzony do obrotu.

22.Zamawiajgcy wymaga aby dodatki do $niadan i kolacji takie jak twarozek, serek ziarnisty, byty
pakowane indywidualnie dla kazdego pacjenta do przezroczystego pojemniczka jednorazowego
szczelnie przykrytego pokrywka.

23.Zamawiajgcy wymada aby sposrod dostarczanych wedlin, Wykonawca zapewnit min. dwa rodzaje
wedlin bez obecnosci alergenow

24. Zamawiajacy nie wyraza zgody na planowanie w jadtospisach:

e produktéw seropodobnych,

potraw na bazie miesa mielonego,

potraw regenerowanych,

potraw zawierajgcych w skfadzie stonine i smalec,

wedlin typu: wyroby blokowe, wedzonki wytworzone z rozdrobnionych, potagczonych kawatkéw

miesa,

parowek, pasztetow,

potraw oraz produktow, w sktad ktérych wchodzi mieso oddzielane mechanicznie (MOM),

zup typu makaronowa, zacierkowa,

pieczywa chrupkiego i wafli na diety eliminacyjne jako zamiennika pieczywa

pieczywa gtebokomrozonego, regenerowanego

miesa gotowanego jako dodatku miesnego na $niadanie i kolacje dla diet eliminacyjnych i

specjalnych, z wytgczeniem diet bezsolnych.
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25

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

. Pieczywo ma pochodzi¢ z produkcji biezgcej (nocnej) i by¢ dostarczane do Zamawiajgcego w dniu
jego wyprodukowania. Dostarczany chleb musi by¢ swiezy o wtasciwych cechach sensorycznych i
fizykochemicznych wg obowigzujgcych norm. Chleb z objawami czerstwienia (obnizona $cisliwos¢
miekiszu, skorka miekka gumowata, niewtasciwy aromat) lub niespetniajgcy innych wymagan
wynikajacych z umowy nie bedzie przyjmowany przez zamawiajgcego.

Wykonawca do wszystkich potraw obiadowych, w tym pétmiesnych i bezmiesnych ma planowaé
dodatek warzywny.

Zamawiajgcy wymaga aby do wywaréw miesno-jarzynowych stanowigcych baze wszystkich zup i
sosow, Wykonawca stosowat Swieze, rozdrobnione warzywa korzeniowe (marchew, pietruszka,
seler — tgczna gramatura min. 50g/osobe) oraz porcje rosotowe (min 50g/osobe). Do zup
zabielanych Wykonawca ma stosowac $mietane 18% (min.20g/osobe).

Zamawiajgcy wymaga aby buitki na $niadanie dla pacjentéw oddziatu Okulistyki Dzieciecej byty
przekrojone i posmarowane mastem.

W kazdym jadtospisie tygodniowym dla diet podstawowych Wykonawca zobowigzany jest do
planowania potrawy przygotowanej na bazie lub z dodatkiem suchych nasion stragczkowych.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania oddzielnych , Asygnat zywieniowych” niezbednych
do realizacji niniejszej umowy i prowadzenia oddzielnej ewidencji kosztow zuzycia surowca na
potrzeby Zamawiajgcego.

Wykonawca, w terminie nieprzekraczajgcym siedmiu dni od zakoniczenia realizacji jadtospisu
tygodniowego ma obowigzek dostarczenia Zamawiajgcemu wydrukowanych z systemu
informatycznego, w ktorym prowadzona jest gospodarka magazynowa, dokumentow typu
+Asygnata Zywieniowa Zamknieta” z kazdego zrealizowanego jadtospisu okresowego w podziale
na poszczegodlne dni. Dokument rozchodu z magazynu ma zawiera¢ pochodzace z systemu dane
dotyczace ilosci oraz wyliczonego realnego kosztu surowca wydanego z magazynu,
wykorzystanego do realizacji jadtospisdw Zamawiajgcego. Zamawiajgcy wymaga aby dokumenty
byly autoryzowane — opatrzone datg, pieczecig firmowg oraz pieczecig imienng i podpisem
Koordynatora umowy Wykonawcy.

Zamawiajacy, ze wzgledu na wdrozony system bezpieczenstwa zywnosci ISO 22000:2018, wymaga
szczegoOtowej identyfikacji produktéw wprowadzonych do obrotu. Wykonawca ma obowigzek
tworzenia kartotek magazynowych oddzielnie dla kazdego artykutu spozywczego z
wyszczegdlniong nazwg produktu (wg etykiety) nadang przez producenta oraz nazwg producenta.
np. Poledwicka sopocka — Bielesz, Poledwica sopocka — Krakus, Dzem wisniowy — Jagr, Ser gouda
— Polmlek, Chleb baltonowski — Mister. Informacje te majg by¢ réwniez zawarte w jadtospisie.
Zamawiajacy, z uwadi na réznorodnos$¢ wystepujgcych w produktach alergenéw nie wyraza zgody
na tworzenie jednej wspodlnej kartoteki dla tozsamych art. spozywczych np. jednej dla wedlin,
seréw itp.
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Tabela nr 1. Wykaz potraw i produktéw wraz z wymagang gramaturg, cechami jako$ciowymi i czestotliwoscig podawania.

Grupa
produktow i
potraw

Nazwa potrawy, produktu

Gramatura

'Wymagania jakoSciowe

Czgstotliwo$¢ podawania

Zupy

Mleczna z nastgpujacymi dodatkami:

drobne makarony, ryz, kasza manna,

kasza kukurydziana, ptatki owsiane,
tatki jeczmienne, lane ciasto.

350 ml

Na mleku §wiezym pasteryzowanym 3,2% thuszczu; 100% mleka
bez dodatku wody; dodatek skrobiowy min. 25¢g

Codziennie do $niadania

ZYPY NA WY WARACH MIESNO-
JARZYNOWYCH Z DODATKIEM
MAKARONU, RYZU LUB
ZIEMNIAKOW

350 ml

5 razy w tygodniu

Jarzynowa 7 sktadnikowa
Rosot

Pomidorowa

Ogodrkowa

Kalafiorowa

Kapusniak z biatej kapusty
Koperkowa

Szpinakowa

Brokutowa

Kalafiorowa

Kalarepowa

Barszcz czerwony zabielany
Selerowa

Pieczarkowa
Ziemniaczana

Solferino

Sktad: marchew, pietruszka, seler, groszek, fasolka, kalafior,
brukselka,
\Wymagana dodatkowo marchew drobna kostka

Sktad: koncentrat pomidorowy, fasolka szparagowa, ziemniaki,
groszek ziel.

ZUPY NA WY WARZE MIESNO-
JARZYNOWYM Z DODATKIEM
KIELBASY I BOCZKU
WEDZONEGO, Z ZIEMNIAKAMI

350 ml

Wymagana ilos¢ kietbasy min. 25¢g

1 raz w tygodniu

Grochowa
Fasolowa

Z soczewicy
Zurek

Na naturalnym zakwasie, bez dodatku octu
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Grupa

produktéw i [Nazwa potrawy, produktu Gramatura 'Wymagania jakos$ciowe Czgstotliwo$¢ podawania
potraw
ZUPY NA WYWARZE MIESNO-
JM/D}IEEZT?JggAhg KZA D\gIIZ])EAP'II'{I;I !EQ/I 350 ml Wymagana ilo$¢ topatki wieprzowej min. 40g 1 2 it 7 paiedie s
ZIEMNIAKAMI
Zupa gulaszowa Sktad: papryka §wieza czerwona, cebula, koncentrat pom.,
wloszczyzna,
Kapusniak z kiszonej kapusty -
Krupnik z kaszy jeczmienne;j -
Barszcz ukrainski topatka wp. 40g, z fasola, kapusta wloska i koncentratem pomidor.
. . Cztery razy w tygodniu: we wtorki, czwartki,
MIESNE i RYBNE W CALOSCI pigtki i niedziele
‘Wotowina — rozbratel lub topatka min. 80 g gotowana, duszona, pieczona. Wymagany sos wiasny min 40g 1 raz w miesigcu zamiennie ze schabem i
- indykiem
Schab wieprzowy b/kosci min. 80 g pieczony, gotowany, duszony w postaci bitki, przy zastosowaniu 1 raz w tygodniu we wtorek, zamiennie raz w
- - urzadzenia ,,kotleciarka” miesigcu z indykiem i wotowing
Szynka wieprzowa min. 80 g Wymagany sos wlasny 1 raz w tygodniu w niedziele
Kurczak - noga min. 220g (1 szt) |noga z kurczaka (udko razem z podudziem) 1 raz w tygodniu w czwartek zamiennie z filetem
- - z kurczaka
Kurczak — filet z piersi min. 80 g pieczony, smazony, gotowany 1 raz w tygodniu w czwartek zamiennie z nogg z
- - kurczaka
Dorsz —filet min. 100 g smazony panierowany, parowany, 1 raz w tygodniu w pigtek
Indyk — filet, udziec min. 80g wymagany sos CuIry, cytrynowy, ziotowy na bazie swiezych ziot 1 raz w miesigcu zamiennie z wotowing i
schabem
Il dania POLMIESNE i MIESNE
obiadowe |ROZDROBNIONE oraz potrawy z 2 raz w tygodniu w $rodg i soboty
odroboéw
Watrébka drobiowa smazona z cebula 1209 Watrobka 100g + cebula 20g
Gulasz z watrdbki drobiowe;j 120g Podroby 80g + sos 40g
Gulasz wieprzowy z topatki 120g Migso wieprzowe (topatka lub szynka) 80g + sos 40g
wieprzowej - -
Gulasz drobiowy z piersi z kurczaka  |120g Migso z fileta z piersi kurczaka 80g + sos 40g
L.azanki z kapustg kiszona i migsem z  |300g kielbasa typu $laska (40g), boczek wedzony (15g) i fopatka (min
lopatki/grzybami - 509)
Bigos z kapusty kiszonej z migsem z  |300g kielbasa typu $laska (40g), boczek wedzony (15g) i topatka (min
topatki i kielbasa - 500)
Fasolka po bretonsku z migsem z 3009 kielbasa typu $laska (40g), boczek wedzony (15g) i topatka (min
lopatki, kietbasa - 509)
Mintaj/Miruna/Sola w warzywach po |140g

grecku

Ryba 80g + sos 60g
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Grupa
produktéw i [Nazwa potrawy, produktu Gramatura 'Wymagania jakos$ciowe Czgstotliwo$¢ podawania
potraw
Makaron z migsem z topatki i 300g warzywa korzeniowe + fasolka szparagowa, kukurydza, groszek
duszonymi warzywami zielony, papryka $wieza, pietruszka zielona, topatka min. 50g
BEZMIESNE 1 raz w tygodniu w poniedziatki, z wytaczeniem
diet bogatobiatkowych i cukrzycowych
Ryz/makaron z jabtkami i cynamonem 1[300g Ryz/makaron 200g + jabtka (duszone, bez wody dodanej) 100g,
cukrem wymagany sos waniliowy 50g na bazie mleka
Knedle z truskawka Iub $liwka, mastem [350g min. 6 szt knedli, z owocami §wiezymi lub mrozonymi
i cukrem - -
Pierogi leniwe z mastem i cukrem 3509 sktad ciasta: 100g sera /porcje
Makaron z cynamonem, serem biatym i({300g Makaron 200g + ser biaty ze $mietankg stodka i cukrem 100g
cukrem nalesnik 200 + ser 100
Nales$niki z serem bialym i cukrem 2 szt - 300g
Owoce $wieze na Il $niadanie Swieze, bez oznak zepsucia, do bezpo$redniego spozycia Codziennie
Jabtko 1 szt min. 200g
Gruszka 1 szt min. 200g
Banan 1 szt min. 200g
Kiwi 2 szt min. 150g
Mandarynka 2 szt min. 150g
Pomarancza 1 szt min. 150g
\Warzywa surowe / konserwowe jako codziennie
dodatek
Pomidor 1szt min 100g |umyty, bez oznak zepsucia, do bezposredniego spozycia, niekrojony |2 razy w tygodniu
Pomidor koktailowy 5 szt min 100g  wisniowy, §liwkowy 1 raz w tygodniu
. Ogorek zielony min. 50g 1 raz w tygodniu
owocel 50 srek k /X min. 50 I raz w tygodniu zamienni k
gorek konserwowy / kiszony . 50g raz w tygodniu zamiennie z papryka
warzywa - - konserwow
q
Papryka stodka $wieza min. 50g czerwona lub zielona 1 raz w tygodniu
Papryka konserwowa min. 509 1 raz w tygodniu zamiennie z ogérkami
- - kiszonymi/konserwowymi
Rzodkiewka min. 50g 1 raz w tygodniu
Suréwki do obiadu Glowny sktadnik 80g + dodatki 40g Codziennie zamiennie z warzywami na ciepto
7 marchwi z dodatkiem jabtka min. 120g Marchew rozdrobniona — wiorki nie wigksze niz 2,4 mm
Z marchwi z dodatkiem ananasa min. 120g Marchew rozdrobniona — wiorki nie wigksze niz 2,4 mm
konserwowego
7 kapusty bialej z kukurydzg, marchew, min. 120g Kapusta rozdrobniona — wiorki nie wigksze niz 6 mm, bez cebuli
papryka $w.
Z kapusty kiszonej i marchwi min. 120g Marchew rozdrobniona — wiorki nie wigksze niz 2,4 mm
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Grupa

produktéw i [Nazwa potrawy, produktu Gramatura 'Wymagania jakos$ciowe Czgstotliwo$¢ podawania
potraw

7 kapusty pekinskiej z dodatkami min. 120g Bez dodatku cebuli, z dodatkiem: kukurydza, marchew, papryka §w,

- - ogorek

7 selera z dodatkiem marchwi i jabtka |min. 120g Seler rozdrobniony — wiérki nie wigksze niz 2,4 mm

Z pora z dodatkiem marchwi i jabtka  |min. 120g Por rozdrobniony

7 kapusty czerwonej z jabtkiem i min. 120g Kapusta rozdrobniona — wiorki nie wigksze niz 2,4 mm

cebulg -

Z ogorka kiszonego z marchewka i min. 120g Ogorek kiszony pokrojony w plasterki

cebulg -

Ogorek kiszony/konserwowy 2 szt min. 120g |Ogorek w catosci lub przekrojony na potowe

Mizeria ze $mietang min. 120g Smietana 18% + koperek jako przyprawa

Warzywa na ciepto do obiadu 120g Codziennie zamiennie z surowkami

Fasolka szparagowa z butka tartg min. 120g Butka tarta przesmazona na masle

Brokuty gotowane min. 120g -

Szpinak gotowany min. 120g z dodatkiem czosnku lub soli czosnkowej

Buraki gotowane oproszane min. 120g buraki tarte

Marchew gotowana min. 120g -

Marchewka z groszkiem oprdészana min. 120g -

Kapusta biata duszona (zasmazana) min. 120g 7 dodatkiem cebuli i boczku wedzonego (15g)

Kapusta czerwona duszona min. 120g 7 dodatkiem cebuli i boczku wedzonego (15g)

(zasmazana)

Brukselka z butka tartg min. 120g Butka tarta przesmazona na masle

Kapusta kiszona duszona (zasmazana) |min. 120g 7 dodatkiem cebuli i boczku wedzonego (15g)

Bukiet warzyw gotowanych min. 120g Kalafior, brokut, fasolka, marchewka, groszek, pietruszka korzen,

Kalafior z bulkg tartg min. 120g Butka tarta przesmazona na masle

Satatka z selera z brzoskwinia lub min. 120g

jablkiem

Groszek zielony gotowany min. 120g

Mieszany (pszenno-zytnie) 509 na zakwasie zytnim, z drozdzami. Krojony. Typu baltonowski, Codziennie na wszystkie diety z wytgczeniem

mazowiecki cukrzycy

Butka pszenna kajzerka 1 szt. - Codziennie na diety o charakterze tatwostrawnym
Pieczywo do Rogal maslany . N min 80g (1 szt) |- o . . 1 raz w ty_godniu_ w piatek
¢niadania i Chleb razowy z maki zytniej 1009 100% pelnoziarnisty zytni razowy, bez drozdzy, na zakwasie. COdZ!enn!e na d!ety F:ukrzycowe
kolacji Baton / wek pszenny 509 qujony. COdZIel?n_le zamiennie z butka wg potrzeb

krojony Zamawiajacego

Suchary bezcukrowe 409 W opakowaniu oryginalnym jednostkowym Na diety kleikowe

Pieczywo bezglutenowe 1009 Pakowane hermetycznie, ze znakiem przekreslonego ktosa

Pieczywo niskobiatkowe 100g W opakowaniu oryginalnym
Dodatek Wedzonki wieprzowe parzone bez min. 40g Wedzonki parzone wieprzowe otrzymane z szynki -
miesny do  |dodatku migsa drobiowego, bez okrywy - min. 68% migsa, bez $cinek i koncowek. 2 razy w tygodniu
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Grupa

produktéw i [Nazwa potrawy, produktu Gramatura 'Wymagania jakos$ciowe Czgstotliwo$¢ podawania
potraw
$niadania  |thuszczowej, bez dodatku migsa - min. 80% migsa bez $cinek i koncowek 2 razy w tygodniu
i/lub kolacji |oddzielanego mechanicznie, bez Wedzonki parzone wieprzowe otrzymane ze schabu -
dodatku btonnika bambusowego, - min 74 % migsa, bez Scinek i konicowek. 2 razy w tygodniu
wykonane z jednego mie$nia Wedzonki parzone wieprzowe otrzymane z topatki -
wieprzowego - min. 65% migsa bez $cinek i koncowek. 1 raz w tygodniu tylko na diety podstawowe
- min. 80% migsa bez Scinek 1 koncoéwek 2 razy w tygodniu
edzonki drobiowe, parzone, pieczone, |min. 40g Wedzonki parzone, pieczone drobiowe otrzymane z piersi indyka |1 raz w tygodniu
bez dodatku migsa oddzielanego - 0 zawarto$¢ migsa: filet z indyka min. 80%, bez $cinek i koncowek.
mechanicznie, bez dodatku btonnika
bambusowego, wykonane z jednego
kawatka piersi z indyka.
Kietbaski wieprzowe bez dodatku 1 szt. min. 60g |kietbaska wieprzowa drobno rozdrobniona, wedzona, parzona 1 raz w tygodniu na $niadanie w niedzielg
migsa oddzielanego mechanicznie, bez (zawarto$¢ migsa: migso wieprzowe min. 61 % migsa (bez $cinek,
dodatku btonnika bambusowego bez koncéwek)
Ser bialy min. 40g Ser twarogowy potttusty, krajanka -
Ser z6ity min. 40g Ser podpuszczkowy o zaw. tluszczu min. 25%, mleczny 1 raz w tygodniu
- - otrzymywany z mleka bez dodatku thuszczow roslinnych -
Ser topiony (r6zne smaki) 18-25¢g Ser topiony kremowy, otrzymywany z sera zottego, bez tt. 1 raz w tygodniu
- - roslinnych, bez dodatku stabilizatoréw, bez substancji -
Dodatki - zageszcezajacych -
nabiatowe do/Ser tostowy min. 2 szt. Ser topiony, o zawarto$ci sera min 53% 1 raz w tygodniu
$niadania  [Serek twarozek naturalny min. 60g Otrzymywany z sera twarogowego, naturalny -
i/lub kolacji [Pasta z sera biatego z dodatkami min. 60g dodatki: pietruszka $wieza, koperek $wiezy, rzodkiewka, brokut, 2 razy w tygodniu
- - chrzan, -
Serek ziarnisty min. 60g O zawarto$ci sera twarogowego min. 60% 1 raz w tygodniu
Jajko 1 szt. klasa L -
Serek homogenizowany min. 60g naturalny dla diet cukrzycowych oraz owocowe i waniliowe dla 1 raz w tygodniu w pigtek do $niadania
pozostatych
Masto 1szt 10g Min. 82% thuszczu mlecznego Codziennie do $niadania
Produkty = [Mix masta 1 szt 10g O zmniejszonej zawarto$ci thuszczu 60%, bez zawartosci mleka codziennie do kolacji
gotowe, Dzem owocowy 1 szt 25¢ Niskostodzony: wisnia, truskawka, brzoskwinia, pomarancza, czarna |5 razy w tygodniu do $niadania, oprocz diet
jedno — porzecz cukrzycowych
porcjowe, w [Ketchup 1 szt 25¢ Smak fagodny 1 raz w tygodniu w niedziele do $niadania
opakowaniacMiod naturalny 1 szt 259 - 2 razy w tygodniu do $niadania
h Cukier 1 szt 5g - Codziennie do $niadania i kolacji, oprocz diet
oryginalnych|- - - cukrzycowych
Galaretka owocowa Zott 1 szt 1759 Ro6zne smaki. 3 razy dziennie dla diet bezresztkowych
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Grupa

produktéw i [Nazwa potrawy, produktu Gramatura 'Wymagania jakos$ciowe Czgstotliwo$¢ podawania
potraw
Jogurt naturalny i owocowy, kefir, 1 szt 125ml Naturalny, owocowy. Otrzymany z mleka i zywych kultur bakterii. |wg schematu zywienia pacjenta
maslanka -
Sok owocowy 1 szt nin 200 ml |Sok 100% w oryginalnym opakowaniu, rézne smaki wg schematu zywienia pacjenta
Sok warzywny 1 szt nin 200 ml |Sok 100% w oryginalnym opakowaniu, rézne smaki wg schematu zywienia pacjenta
Sok pomidorowy 1 szt nin 200 ml |Sok 100% w oryginalnym opakowaniu wg schematu zywienia pacjenta
Sok jablkowy i winogronowy na diety (1 szt nin 200 ml |Sok 100% w oryginalnym opakowaniu wg schematu zywienia pacjenta
bezresztkowe -
Serek homogenizowany naturalny, 1 szt min. 125¢g
waniliowy, owocowe
Kleik ryzowy 1 szt 160g \W(g potrzeb zamawiajacego
Ziemniaki 2209 Ttuczone z mastem i mlekiem, ttuczone,
Kasza jeczmienna 200g
Dodatek Ka§za. gryczana 200g
skrobiowy Ryz biaty 200g
do 11 dania Makaron 200g
Makaron razowy 200g
Ryz brazowy 200g
Soczewica 200g
Botwinka z ziemniakami 350 ml
Makaron / ryz z truskawkami 300g Makaron 200g + truskawki 100g
Potrawy i Mtode ziemniaki 2509 _
orodukty Morele 2 szt min. 1509
Sliwki 2 szt min. 150g
sezonowe od - .
1 czerwea Brzoskwinia 1 szt min. 1509
Nektaryna 1 szt min. 150g
kompot z rabarbaru stodzony / 250 ml
niestodzony
Biata kietbasa wieprzowa z chrzanem |min. 140g Zawarto$¢ migsa wieprzowego min. 82% Niedziela Wielkanocna
Sledzie w $mietanie min. 120g $ledZ marynowany 80g + sos $mietanowy 40g Pigtek Wielkanocny - do obiadu, Sroda Popielc.
Filety z karpia smazone min. 1509 - Kolacja Wigilijna
Swigteczny zestaw obiadowy 120+200+120  |Rolada wotowa faszerowana, sosem pieczen, kluski $laskie, modra |Kazde $wicto zaznaczone w kalendarzu na
Potrawy - kapusta duszona z boczkiem wegdzonym Czerwono
Swigteczne |Kompot z suszu min. 300 ml jablka suszone + $liwki suszone wedzone Do Kolacji Wigilijnej oraz do obiadu w I Swigto
Kapusta z grzybami (z wytaczeniem  |min. 120g Kolacja Wigilijna
pieczarek)
Ciasto $wigteczne min. 100g Kazde swigto zaznaczone w kalendarzu na
CcZerwono
Napoi Herbata 300ml 4 razy w tygodniu do $niadania i codziennie do
apoje

kolacji
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Grupa

produktéw i [Nazwa potrawy, produktu Gramatura 'Wymagania jakos$ciowe Czgstotliwo$¢ podawania

potraw
Kawa zbozowa z mlekiem 3,2% 300ml - 2 razy w tygodniu (poniedziatek i $roda) do
- - - $niadania
Kakao z mlekiem 3,2% 300ml Ze $wiezych lub mrozonych wisni, truskawek, jabtek, §liwek. Z 1 raz w tygodniu (pigtek) do $niadania
Kompot owocowy 300ml owocami. Bez dodatku aronii oraz herbat owocowych codziennie do obiadu
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Tabela nr 2. Schemat zywienia pacjenta

Dieta Warto$¢ Sniadanie I Sniadanie II Obiad Kolacja
energetyczna i
odzywcza
L Zupa mleczna, Owoc Zupa, Chleb pszenno-zytni, butka
Energia: min. 2200 Chleb pszenno-zytni, butka Il danie w postaci: dodatek kajzerka
Podstawowa kcal / dobe . . L ;
. . kajzerka skrobiowy, danie migsne / mix masta,
+ Biatko — min. 15% . . 1 . .
s - masto, dzem lub miod, potmiesne / bezmigsne; Dodatek migsny
zywienie dzieci Thuszcze — max 30% datek . .
owyej 317 Weglowodany — min Dodate warzywny . surowka lub warzywa gotowane, Dod_atek nabiatowy,
POWS ' Dodatek migsny lub nabialowy, Kompot owocowy Cukier,
55% . ~
Cukier, Napoj Herbata
7 oeraniczon Energia: min. 1800 [Pieczywo razowe, masto, Sok warzywny Zupa, Pieczywo razowe, mix masta,
graniczona kcal / dobe Dodatek warzywny, I danie w postaci: dodatek Dodatek migsny,
zawartos$cig tatwo . . . . . e .
. Biatko — min. 15% |Dodatek migsny lub nabiatowy, skrobiowy, danie migsne / Dodatek nabiatowy,
przyswajalnych s . _
, Thuszcze — max 30%|Herbata, pélmigsne / bezmigsne; Dodatek warzywny,
weglowodanow . - , b
(Cukrzyca) Weglowodany — min Nap6j mleczny ferrpentowany Suréwka, Herbata
55% bez dodatku cukru i owocow. kompot owocowy
o Zupa mleczna, Owoc Zupa, Chleb pszenno-zytni, butka
E:;lr?i‘)gn In. 2200 Chleb pszenno-zytni, butka Il danie w postaci: dodatek kajzerka
. ¢ kajzerka skrobiowy, danie migsne / mix masla,
Biatko — min. 15% . . R . .
Latwostrawna masto, dzem lub midd, pOlmigsne / bezmiesne; Dodatek migsny
Ttuszcze — max 30% datek .
Weglowodany — min Dodate warzywny . warzywa gotowane, Dodgtek nabiatowy,
&8 Dodatek migsny lub nabiatowy, Kompot owocowy Cukier,
55% . .
Cukier, Napoj Herbata
| atwostrawna z Energia: min. 2200 |Zupa mleczna, Sok owocowy Zupa, Pieczywo pszenne, mix masta,
. . kcal / dobe Pieczywo pszenne, masto, dzem Il danie w postaci: dodatek Dodatek migsny
ograniczeniem . . ., . . . .
; . Biatko — min. 15% {lub midd, skrobiowy, danie migsne / Dodatek nabiatowy,
tluszczu 1 blonnika, + . . iy . .
LT Ttuszcze — max 20%|Dodatek migsny lub nabiatowy, polmigsne / bezmiesne; Cukier,
zywienie dzieci do 3 : . -
Weglowodany — min |Cukier, Napo6j warzywa gotowane, Herbata

I.7.

60%

Kompot owocowy

Bogatobiatkowa

Energia: min. 2200
kcal / dobe

Biatko — min. 20%
Thiszcze — max 30%
Weglowodany — min
50%

Zupa mleczna,

Chleb pszenno-zytni, butka
kajzerka

masto, dzem lub midd,
Dodatek warzywny

Dodatek migsny lub nabiatowy,
Jogurt lub serek
homogenizowany lub jajko
gotowane

Cukier, Napoj

Owoc

Zupa,

Il danie w postaci: dodatek
skrobiowy, danie migsne /
polmigsne / bezmiesne;

Suréwka lub warzywa gotowane,
Kompot owocowy

Chleb pszenno-zytni, butka
kajzerka,

mix masta,

Dodatek miesny,

Dodatek nabiatowy,

Cukier,

Napo6j mleczny fermentowany.
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Galaretka owocowa,

Galaretka owocowa,

Galaretka owocowa,

Bezresztkowa - Sok jabtkowy lub winogronowy Bulion — wywar miesno warzywny, [Sok jabtkowy lub
winogronowy
Galaretka owocowa, - Galaretka owocowa, Galaretka owocowa,
Bezresztkowa jajka gotowane 2 szt Bulion — wywar migsno warzywny, [Sok jabtkowy lub
wzbogacona i Sok jabtkowy lub winogronowy Filet z kurczaka gotowany winogronowy klarowny,
klarowny,
Kleikowa - Kleik, suchary - Kleik, suchary Kleik, suchary

Mielona na bazie

Jak dieta tatwostrawna. Wszystkie sktadniki diety majg by¢ zmielone lub rozdrobnione oddzielnie. Podawana do jedzenia widelcem

Diety eliminacyjne

jogurt/serek homogenizowany

wymagana struktura jednorodna,
gtadka do podawania przez
zglebnik

latwostrawnej
Panka Jak dieta tatwostrawna. Wszystkie sktadniki diety majg by¢ zmiksowane razem o ge¢stej jednorodnej gtadkiej strukturze. Podawana do jedzenia
P tyzka
Zupa mleczna zmiksowana z - Zupa obiadowa zmiksowana z Zupa obiadowa zmiksowana
jajkiem, mastem porcjg migsa z kurczaka i Z porcja migsa i warzywami
Plynna i Naturalny lub waniliowy warzywami gotowanymi — gotowanymi - wymagana

struktura jednorodna, gladka
do podawania przez zgtebnik

Na podstawie diety tatwostrawnej z zastosowaniem zamiennikow produktow np.: bezglutenowych; lub ograniczeniem niektorych substancji np.;

szczawianow itp.
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