Numer postepowania: MCM/WSM/ZP9/2020
Zalacznik Nr 1 do ogloszenia o zamowieniu

Szczegotowy opis przedmiotu zamodwienia

W zwiazku z potrzebg zapewnienia pacjentom MCM sp. z 0.0., w Miliczu cieptych i swiezych
positkdw, dwukrotnie w ciaggu dnia Zamawiajqcy: Milickie Centrum Medyczne sp. z 0.0., w Miliczu
zastrzega sobie, ze positki majg by¢ przygotowywane w kuchni zlokalizowanej na terenie
Powiatu Milickiego.

1) Organizacja zywienia.
a) Zamawiajacy przewiduje Srednio dziennie nastepujacg ilos¢ positkdw:
o I $niadanie - ok. 250 dziennie;
o II $niadanie dla dzieci - ok. 30 dziennie— oddziat dzieciecy i dzieci Oddziatu Psychiatrii Dzieci
i Mlodziezy;
e II éniadanie — ok 40 dziennie(dieta cukrzycowa; watrobowo-cukrzycowa; wysokokaloryczna;
wrzodowa; wysokobiatkowa);
¢ obiady - ok. 260 dziennie (obiady dwudaniowe + nap6j);
e podwieczorki - ok. 40 dziennie (dieta cukrzycowa; watrobowo-cukrzycowa;
wysokokaloryczna; wrzodowa; wysokobiatkowa);
¢ kolacje - ok. 250 dziennie;
o dodatek nocny na diete cukrzycowaginsulino zalezng - ok. 7 dziennie;

b) Wykonawca przygotuje i dostarczy positki w liczbie wynikajacej z aktualnych potrzeb Zamawiajacego.

c) Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia wiekszej ilosci positkdw w sytuacji nadzwyczajnej, nie
trwajacej dtuzej niz 30 dni, ktérej nie mozna byto przewidzie¢ w chwili udzielenia zamoéwienia, a zwigzanej ze
zwiekszonym naptywem rannych lub chorych.

2) Ponadto Wykonawca zobowigzany bedzie do:

a) dostarczania codziennie dodatkéw biatkowych dla pacjentéw wymagajacych wyzszej podazy biatka,
zalecanych przez lekarza;
b) dostarczania zupy mlecznej do $niadan 5 razy w tygodniu,
c) do obiadu Wykonawca doda kompot, kisiel ptynny itp., natomiast do pozostatych positkdw herbate, kakao
lub kawe i mleko itp. wraz z cukrem (z uwzglednieniem oséb chorych na cukrzyce) w nastepujgcych ilosciach:
- dostarczania kawy zbozowej z mlekiem do $niadan lub kolacji 5 razy w tygodniu;
- dostarczania kakao do $niadan lub kolacji 1 razy w tygodniu;
- w pozostate dni dostarczania herbaty do $niadan i kolaciji.
- cukier (20g dla pacjenta na caty dzien - do $niadania i kolacji) z wytgczeniem oséb chorych na
cukrzyce. Cukier powinien by¢ dostarczony w osobnym opakowaniu
d) dostarczania codziennie dodatku warzywnego do $niadania, obiadu i kolacji oraz dodatku owocowego do
drugiego $niadania.
e) dostarczenia tyzek ,gatkownic" (13 sztuk) ze stali nierdzewnej o pojemnosci min 80 gram do porcjowania
ziemniakéw na czas trwania umowy. W przypadku uszkodzenia tyzek Wykonawca zobowigzany jest wymienic¢
uszkodzony towar na nowy.
f) w kazdym jadtospisie dekadowym Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu:
- porcje ryby (min. 2 raz na 10 dni);
- kotlet schabowy (min. 1 raz na 10 dni);
- kurczak (min. 2 raz na 10 dni);
- dodatki dla cukrzykéw (jogurt naturalny, kefir naturalny, sok pomidorowy, owoce z niskim indeksem
glikemicznym, kisiel bez cukru, galaretka bez cukru, budyni bez cukru, suréwki ze $wiezych warzyw,
brokuty gotowane), positek nocny - kanapki (z chuda szynka, serem twarogowym lub jajkiem) z
warzywami; dzem owocowy 100% bez dodatku cukru,
- dodatki dla dzieci (jogurt naturalny, jogurt owocowy, musy jabtkowe, musy marchwiowe, banany,
kisiel, budyn, galaretka z owocami, suréwka z marchwi i jabtek, biszkopty).
Pozostate potrawy Wykonawca bedzie ustalat z Zamawiajagcym 5 dni przed planowanym jadtospisem.
Obrdbka technologiczna wszystkich potraw dostosowana do ustalonej diety.
Dodatkowo Wykonawca zawsze powinien mie¢ ze sobg zapas produktéw i gotowych potraw z diet (szynka,



masto, pieczywo, mieso do obiadu itd.) w celu dotozenia brakujgcych porgji.

3) Zglaszanie zapotrzebowania na positki:

1. W godzinach 6*° — 6* dietetyczka szpitalna przyjmuje zgtoszenia o zmianach jakie zaszty w oddziatach

dotyczace $niadania i II $niadania.

O godzinie 6*° zgtaszane bedg zmiany do Kuchni Wykonawcy.

W godz. 10%°-10* zgtaszane s dietetyczce szpitala zaistniate zmiany dotyczace obiadu podwieczorku i

kolacji oraz kolacji nocnych.

4. 0 godz.10°°zgtaszane beda zmiany do Kuchni Wykonawcy.

5. O godz. 13*dietetyczka szpitala bedzie podawata do Kuchni Wykonawcy telefonicznie zestawienie do
przygotowania $niadan i II $niadan na dzien nastepny.

wnN

W dniach wolnych od pracy
1. O godzinie 6 portier szpitala bedzie zgtaszat telefonicznie do kuchni Wykonawcy zmiany dotyczace
$niadan i II $niadan.
2. 0O godzinie 10*° -portier szpitala bedzie zgtaszat telefonicznie do kuchni Wykonawcy zmiany dotyczace
obiadu, podwieczorku, kolacji i kolacji nocnych.

Wykonawca bedzie dostarczat positki do wydzielonych miejsc w Szpitalu - specjalistycznym transportem na swoj
koszt i ryzyko, codziennie w nastepujacych godzinach:

Sniadanie + II éniadanie do godz. 73

Obiad + podwieczorek + kolacja + kolacja nocna do godz. 123°

Dopuszcza sie dostarczanie drugiego Sniadania i podwieczorku i kolacji odpowiednio wraz ze $niadaniem i
obiadem, kolacja i positek nocny.

4) Dostarczanie positkow.

a) Wykonawca positkow zobowigzany bedzie dostarczy¢ positki do wydzielonych miejsc w Szpitalu, na wiasny
koszt i ryzyko. Wykonawca musi dysponowac Srodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci,
posiadajgcym decyzje Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.
b) Dostarczanie positkdw winno odbywac sie w odpowiednich przeznaczonych do tego celu pojemnikach
termoizolacyjnych, wykonanych z tworzywa, zabezpieczajgcych positki przed wylaniem oraz schtodzeniem:

- termosy jednosktadnikowe przeznaczone do transportu gorgcych positkdw (zupa, napoje);

- termosy wielosktadnikowe wypetnione pojemnikami, ktdre wystepujg w réznej konfiguracji, zapewni
dostarczenie na oddziaty poszczegdlnych czesci positkdw.
Nalezy zapewni¢ wymagany standard Sanitarno-Epidemiologiczny.

5) Pozostate wymagania.

a) Wykonawca musi dysponowac nalezycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym personelem
zapewniajgcym poprawne wykonanie ustugi.

Zamawiajacy zastrzega sobie - posiadajgc uprawnienie do wstepu do Kuchni Wykonawcy w terminie
uzgodnionym z Wykonawca - prawo kontroli jakosci ustug, w szczegoélnosci w zakresie:

e przestrzegania przepisow norm i zasad sanitarno- epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu
positkdw, myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz utylizacji odpaddw pokonsumpcyjnych. przestrzegania
diet, normatywnych wartosci energetycznych, wartosci odzywczych i smakowych oraz sezonowosci positkdw,
przestrzegania harmonogramu dostarczania positkdw oraz przepiséw dotyczacych jadtospisow.

b) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania w swoim zakresie okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej urzadzen majgcych kontakt z zywnoscig, rak personelu Wykonawcy oraz $rodka do transportu
positkow.

Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu na jego zadanie protokoty z kazdorazowej kontroli
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badan wody.

Wykonawca na caty okres obowigzywania umowy musi dysponowac kuchnig w ktorej bedzie produkowac positki
dla Zamawiajgcego.

Wykonawca przez caty okres obowigzywania umowy, jak rowniez w ciggu 6 miesiecy po jej zakorczeniu musi
by¢ ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej z tytutu prowadzonej dziatalnosci na minimalng kwote

300.000,00 zt na jedno i wszystkie ryzyka z tytutu szkdéd na osobie i mieniu, niezaleznie od liczby szkdd



wynikajacych z jednego zdarzenia. W przypadku jakiejkolwiek wypfaty dokonanej przez ubezpieczyciela, suma
gwarancyjna ma zosta¢ automatycznie odnowiona.

Szczegotowe warunki swiadczenia ustugi zywienia przez Wykonawce na rzecz Zamawiajacego
okresla projekt umowy.

6) KOMPLEKSOWA USLUGA ZYWIENIA POLEGAC BEDZIE NA:

1. Sporzadzaniu i dostarczaniu odpowiednich diet dla pacjentéw Milickiego Centrum Medycznego sp. z 0.0., W
Miliczu, zgodnie z obowigzujgcymi normami zywienia. Podstawg jest jadtospis dekadowy sporzadzany przez
dietetykow Wykonawcy i przedstawiony Zamawiajgcemu na 5 dni przed rozpoczynajaca sie dekady. Rodzaje i
ilos¢ diet zlecanych przez Zamawiajgcego wynika¢ beda z liczby hospitalizowanych pacjentdw oraz ze wskazan
medyczno- dietetycznych pacjentéw MCM sp. z 0.0., w Miliczu

2. Produkty niezbedne do przygotowywania positkow zapewnia Wykonawca.

3. Sporzadzaniu specjalistycznych diet dla dorostych i dzieci, w tym dzieci od 1 roku do 3 lat zgodnie z
indywidualnym zleceniem lekarza oraz uwzgledniania w dietach potraw okolicznoéciowych z okazji Swiat Bozego
Narodzenia, Wielkanocy.

4. Przestrzeganiu zasad higieny przy sporzadzaniu i dystrybucji positkdw i utrzymanie odpowiedniej
temperatury positkdw (przewdz w termosach, woézkach lub innych urzadzeniach utrzymujacych odpowiednia
temperature positkow).

5. Swiadczeniu ustug objetych przedmiotem umowy z zachowaniem i przestrzeganiem rezimu sanitarno -

epidemiologicznego zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa.

6. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za:

a) niewykonanie lub nienalezyte wykonanie prac objetych przedmiotem zamdwienia,

b) utrzymanie w czystosci narzedzi, urzadzen, wozkow transportowych i pomieszczenn wykorzystywanych
podczas realizacji ustugi,

¢) szkody w mieniu i na osobach powstate z jego winy w trakcie wykonywania przedmiotu umowy,

d) nieprzestrzeganie przepiséw sanitarno - epidemiologicznych, bhp i p/poz.,

7. Ponoszenie kosztéw mandatow za nieprzestrzeganie przepisow naktadanych przez zewnetrzne instytucje
kontrolujgce np. Panstwowg Inspekcje Sanitarng, Inspekcje Pracy.

8. Realizacja zalecen Stacji Sanitarno - Epidemiologicznej, Panstwowej Inspekcji Pracy, stuzb p/pozarowych
oraz zalecen stuzb kontroli wewnetrznej.

9. Sprawowanie biezgcego nadzoru nad pracg personelu przez pracownika posiadajgcego kwalifikacje, ktore
majg zastosowanie przy udzielaniu w/w $wiadczen oraz posiadajgcego doswiadczenie zawodowe w zywieniu
zbiorowym w placéwkach stuzby zdrowia i prowadzenie stosownej dokumentacji w tym zakresie.

10. Pelnym wyzywieniu pacjentéw polegajgcym na przygotowaniu positkow z podziatem na diety wedtug
zamowien z poszczegdinych oddziatow.

11. Zapewnieniu odpowiednich wymagan jakosci positkdw tj. witasciwej ich temperatury, kalorycznosci i
gramatury, uktadania diet oraz dostarczanie ich wedtug ustalonego dziennego harmonogramu zywienia.

12. Uzywaniu do produkcji positkow surowcow i artykutow $wiezych najwyzszej jakosci.

13. Procesie produkcji positkdw zgodnym z normami prawnymi obowigzujgcymi w polskim prawodawstwie.
14. Odbidr resztek pokonsumpcyjnych ( co najmniej raz dziennie), Wykonawca dostarczat bedzie odpowiednie

pojemniki do resztek pokonsumpcyjnych Zamawiajacemu.



7) INFORMACIJE O ZAKRESIE ZYWIENIA I JEGO FUNKCJONOWANIU:

1. TloS¢ zywionych pacjentdw w Szpitalu wynosi przecietnie 300 osdb dziennie (ilo$¢ uzalezniona od
hospitalizacji w danym dniu).
2. W szpitalu stosowane sg diety wg nomenklatury diet (punkt 10).

3. Positki wydawane s3g pacjentom w godzinach:

a) Sniadanie 7°° do 8*°

b) Drugie $niadanie 10%° - 1
c) Obiad 12%°-13%

d) Podwieczorek 15%°- 16%
e) Kolacja i dodatek nocny dla diety cukrzycowej17*°- 18°

100

4. Temperatura dostarczonych positkdw na poszczegdlne oddziaty szpitalne powinna wynosic:

a) Zupy minimum 75°C,

b) Drugie dania minimum 65°C,
¢) Gorgce napoje minimum 80°C,
d) Zimne napoje od 0 - 14°C

e) Wedliny do 4°C.

5. Dostarczane positki muszg by¢ Swieze z biezgcej produkcji dziennej nie wymagajgce dodatkowej obrdbki
technologicznej.

8) ZASADY DYSTRYBUCII POSILKOW

1. Dietetyk Wykonawcy - sporzadza dekadowe i dzienne jadtospisy diet i przekazuje je osobie upowaznionej
Milickiego Centrum Medycznego sp. z 0.0., w Miliczu.

2. Pielegniarka oddziatowa lub pielegniarka koordynujgca okresla liczbe poszczegéinych diet z
rozbiciem na positki i przekazuje je dietetykowi Zamawiajacego.

3. Osoba odpowiedzialna za rozliczenie zywienia w szpitalu sporzadza raz na miesigc zestawienie iloSci
wydawanych diet na poszczegdlne oddziaty w rozbiciu na positki i uzgadnia z Wykonawcg stany zywionych
bedace podstawg wystawienia faktury.

4. Positki przystugujgce pacjentom w zaleznosci od przybycia pacjenta do oddziatu:

a) przyjscie pacjenta do godziny 6:00 (zywienie catodobowe)

b) przyjscie pacjenta do godziny 10:00 (dwa positki: obiad +kolacja)
c) przyjscie pacjenta w godzinach 10:00 a 14:00 (kolacja)

d) w dniu wypisu pacjenta ze szpitala przystuguje $niadanie oraz obiad

5. Nadzor nad ustugg bedzie prowadzony przez personel medyczny szpitala.

9) SZCZEGOLOWE WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO
1. Wykonawca musi stosowac zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP- Good Manufacturing Practice),

zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP - Good Hygiene Practice) oraz zasady systemu HACCP
(Hasard Analysis Critical Control Points) lub posiadajg inne certyfikaty jakosci Systemu Zarzadzania

Jakoscia.



2. Wykonawca musi przestrzegac¢ zasad sanitarno-higienicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
3. W sytuacji uszkodzenia na oddziatach szpitala wozkéw do transportu positkow, Wykonawca na czas
realizacji umowy zapewni odpowiednig ich ilo$¢ wedtug wymagan Zamawiajgcego. Na chwile obecng
Wykonawca powinien zapewni¢ 1 wézek na Oddziat Chirurgii Ogdlnej. Koszt uzyczenia wozkéw wliczony
jest w cene oferty.

4. Wykonawca posiada obowigzek zabezpieczenia zywienia pacjenta niezaleznie od nieprzewidywalnych
zdarzen np. awaria urzadzen na kuchni Wykonawcy, trudnosci personalne, itp.O opdznieniu w dostarczeniu
positkow Wykonawca musi niezwiocznie poinformowaé osobe odpowiedzialng za zywienie dietetyka
Milickiego Centrum Medycznym sp. z 0.0. w Miliczu , ktdry poinformuje oddziaty szpitalne o zaistniatym

fakcie.
10) Nomenklatura diet w Milickim Centrum Medycznym sp. z 0.0., w Miliczu.

NAZWA

DIETY ZALOZENIA WSKAZANIA, CHARAKTERYSTYKA

Dieta .

podstawowa Energia:
2400kcal Dieta podstawowa stosowana jest u o0sdb niewymagajgcych zywienia
Biatko: 82g dietetycznego. Powinna ona spetnia¢ wymagania racjonalnego zywienia
Ttuszcz: 73g  |ludzi zdrowych, uwzgledniajgc zasady profilaktyki miazdzycy oraz chordb
Weglowodany: |niezakaznych. Nie zaleca sie podawania produktéw bardzo ttustych (np.
360g boczku, stoniny, smalcu, tlustych wedlin, tlustego miesa) oraz produktow

wzdymajgcych.
Dieta tatwo Energia:
strawna 2200kcal Dieta tatwo strawna najczesciej stosowana jest w schorzeniach ukfadu

Biatko: 89g pokarmowego. Znajduje réwniez zastosowanie w innych jednostkach
Thuszcz: 70g chorobowych wg wskazan lekarza. W diecie tej nalezy zwréci¢ uwage na

Weglowodany: dobdr produktdw oraz techniki sporzadzania potraw. Wykluczy¢ nalezy
3049 produkty i potrawy trudno strawne, zawierajgce stosunkowo duzo bfonnika,
wzdymajgce, dtugo zalegajgce w zotadku, a takze ostre przyprawy. Zalecane
techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmazania,

pieczenie w folii.

Dieta matego Energia:
dziecka od 1 roku|1000kcal Powinna spetnia¢ wymagania diety tatwo strawnej i by¢ oparta na
do 3 roku zycia |Biatko: 15g
Ttuszcz: 399
Weglowodany:
147,59 w tym wieku. Ponadto powinna by¢ bogata w petnowarto$ciowe biatko oraz

zaleceniach Instytutu Zywnosci i Zywienia dotyczacych prawidtowego

zywienia dzieci. Konsystencja positkéw powinna by¢ dostosowana dla dzieci

powinna zawiera¢ odpowiednig ilos¢ witamin i sktadnikdw mineralnych,

przede wszystkim wapnia i zelaza.




Dieta cukrzycowa z
ograniczeniem
tatwo
przyswajalnych

weglowodanéw

Energia:
2200kcal Biatko:
85-95¢g

Ttuszcz: 55-62g
Weglowodany:
300-320g

Dieta ta ma zastosowanie przede wszystkim u chorych na cukrzyce,
moze tez mie¢ zastosowanie w innych jednostkach chorobowych wg
wskazan lekarza. Zadaniem diety jest uzyskanie i utrzymanie
optymalnych wartosci parametréw gospodarki weglowodanowej oraz
zapobieganie powiktaniom cukrzycy. Zasadnicza modyfikacja polega
na ograniczeniu tatwo przyswajalnych weglowodanéw (o wysokim
indeksie glikemicznym). Chorzy na cukrzyce nie moga jednorazowo
spozywac zbyt duzych ilosci pozywienia, ani zbyt dtugo nie spozywaé
positkdw. Positki powinny by¢ spozywane o statych godzinach,
przerwy miedzy positkami nie powinny by¢ dtuzsze niz 3-4 godziny.

Dieta

niskoenergetyczna

Energia:
1000kcal
Biatko: 60g
Ttuszcz: 409
Weglowodany:
220g

Dieta niskoenergetyczna ma zastosowanie u osob z nadwagg lub
otytoscig. Moze miec réwniez zastosowanie w poczatkowych okresach
rekonwalescencji po przebytych niektdrych chorobach, jesli chory
wartosci

musi stopniowo dochodzi¢ do Zzywienia o petnej

energetycznej.

Dieta tatwo strawna
Z ograniczeniem

thuszczu watrobowa

Energia:
2200kcal Biatko:

80g Ttuszcz: max.

Dieta ta ma zastosowanie miedzy innymi w ostrym i przewleklym

zapaleniu watroby, trzustki, przewlektym zapaleniu i kamicy

pecherzyka zdtciowego oraz drdg zotciowych, kamicy zolciowej

bezthuszczowa 409 (pecherzykowej i przewodowej), okresie zaostrzenia wrzodziejgcego
Weglowodany: zapalenia jelita grubego. W diecie tej spozycie ttuszczu jest
340g ograniczone do 40g na dobe; jest to ttuszcz zaréwno zawarty w
produktach (mleko, mieso, wedliny), jak i dodany do pieczywa i

potraw.
Dieta tatwo Energia: Dieta fatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych
strawna z 2300kcal Biatko: |wydzielanie soku Zzolgdkowego ma zastosowanie gtownie w
ograniczeniem 80g przypadku osob cierpigcych na wrzod zotgdka lub dwunastnicy.

substancji
pobudzajgcych
wydzielanie soku
zotgdkowego -

wrzodowa

Thuszcz: 70g
Weglowodany:
3009

lub

ograniczenie jego wydzielania oraz niedraznienie mechaniczne,

Zadaniem diety jest zneutralizowanie soku Zotgdkowego

chemiczne i termiczne btony $luzowej zotadka.




Dieta tatwo
strawna

bogato biatkowa

Energia:
2200-2500kcal
Biatko: 100-120g
Ttuszcz: 70g

Dieta bogato biatkowa ma zastosowanie w wielu stanach
chorobowych, m.in. wyniszczeniu organizmu, silnych oparzeniach lub
zranieniach, chorobach gorgczkowych. Zadaniem tej diety jest
dostarczenie organizmowi odpowiedniej ilosci biatka o wysokiej
wartosci biologicznej (75% podawanego biatka powinna pochodzi¢ z
produktow zwierzecych - chude miesa, ryby, wysokojakosciowe

Weglowodany: wedliny, jaja, sery twarogowe). Dostarczone w pozywieniu biatko
3009 spetnia swoje zadanie wéwczas, jesli wartos¢ energetyczna diety jest
dostateczna.
Dieta tatwo Energia: Dieta niskobiatkowa stosowana jest w chorobach nerek i watroby
2200kcal Biatko:  |przebiegajacych z niewydolnoécia tych narzadéw. W diecie w
strawna 40g niewydolnosci nerek kalorie niebiatkowe pokrywajg produkty bogato
niskobiatkowa wuszlcz: 389 _ lenergetyczne - weglowodanowe i ttuszczowe. W niewydolnoci
33%ggowo any: watroby gtéwnym zrodtem energii s3 weglowodany , poniewaz

ttuszcze obcigzajg chorg watrobe - w ostrych stanach produkty
tluszczowe nalezy z diety catkowicie wykluczyc.

Diety o zmienionej konsystencji

Dieta

papkowata/mielona

Energia:
2200kcal Biatko:
829

Thuszcz: 73g
Weglowodany:
302g

Dieta ta moze by¢ stosowana w r6znych schorzeniach jamy ustnej lub
przetyku oraz w tych samych chorobach, co dieta fatwo strawna, jesli
chory nie moze gryz¢ lub potykac nierozdrobnionego pokarmu.
Potrawy przyrzadzane metodg gotowania. W diecie papkowatej
zastosowanie majg zupy przecierane, zupy krem, podprawione
zawiesing z maki i Smietanki, zageszczane zottkiem, mastem.
Warzywa i owoce zaleca sie w postaci surowych sokéw oraz w
gotowanej - rozdrobnionej. Miesa gotowane mielone lub sporzadzane
z masy mielonej najlepiej podawac z sosami.

Dieta do zywienia
przez zgtebnik

Energia: 2200 kcal
Biatko: 99¢g

Ttuszcz: 78g
Weglowodany:
275¢g

Moze by¢ stosowana w bardzo réznych przypadkach, m.in. w
niektorych schorzeniach jamy ustnej i urazach twarzoczaszki, stanach
po oparzeniach przetyku i zotgdka, nowotworach przetyku i wpustu
zotadka, u chorych nieprzytomnych oraz innych stanach
chorobowych wg wskazan lekarza. Dieta do zywienia przez sonde lub,
przetoke musi mie¢ takg konsystencje, aby nie wystapity trudnosci w
jej podawaniu, pokarm musi przechodzi¢ swobodnie przez zgtebnik. 1
ml pozywienia powinien dostarczac 1 kcal. Do zywienia przez zgtebnik

mozna wykorzysta¢ diete ptynng wzmocniona.

Diety indywidualne

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgtaszania diety indywidualnej, takiej jak: bezsolna, ziemniaczana,
bezglutenowa, dieta bez laktozy, bogatoresztkowa lub inne zgodnie z zaleceniem lekarza. W w/w przypadkach
nalezy stosowac zatozenia diety i dzienng racje pokarmowg zgodnie z ,Dietetyka zywienie zdrowego i chorego
cztowieka H. Ciborowska, A. Rudnicka., Wyd. lekarskie PZWL

UWAGA: Diety dla Oddziatéw Psychiatrycznych musza mie¢ wyzszg kalorycznos¢ tj.: od

2800kcal do 3000kcl dla okoto 170 pacjentow Oddziatéw Psychiatrycznych.



Gramatura gotowego dania na osobe powinna wynosi¢ co najmniej:

Zupa 400 ml (warzywa 70 g)

Zupa mleczna 400ml

Bitka 70 g w sosie 150 ml

Schab 70 g w sosie 150 g

Gulasz 70g miesa w sosie 150g
Budyn z miesa 70 g w sosie 150 ml
Kotlet schabowy 100 g

Kotlet mielony 100 g

Ryba 100g

Kurczak 100g Potrawka drobiowa 150 g
Risotto 350 g; sos 150 ml

tazanki 400 g

Makaron z miesem i jarzynami 350 g; sos
150 ml

Makaron 200g; ser biaty 100 g Makaron
200 g; jabtko prazone 100 g Ziemniaki 250
g Kasza gryczana 250g

Jogurty naturalny/owocowy 150g

Kefir naturalny 150ml

Sok pomidorowy: 150ml

Owoce: Isztuka (jabtko, banan) - minimum 100g

Biszkopty 20g

Positek nocny - kanapka - pieczywo razowe 60g, masto extra
79, szynka 30g (lub ser twarogowy 40g lub jajko 50g), warzywo
Masto extra 14g

Pieczywo mieszane 100g
Jajko gotowane 50g

Wedlina, dzem, midd, twardg - w zaleznosci od ustalonej
kalorycznosci diety

Kasza jeczmienna 250g Buraki 200 g
Marchew gotowana 200 g Suréwki 150 g
Brokuty/kalafior gotowany 150g
Dodatki warzywne do $niadan/kolacji
minimum 50 g

Kisiel b/c 150 ml

Budyn b/c 150 ml

Galaretka b/c 150ml

Musy owocowo - warzywne - 150g
Napoje (herbata, kawa, kakao, kompot)
250 ml

Gramatura positkow powinna by¢ z

godna z nomenklatura diet (kalorycznoscig) obowiazujaca

w Milickim Centrum Medycznym sp. z 0.0., w Miliczu.

11) Produkty spozywcze i potrawy, ktdre nie moga byc stosowane w szpitalu oraz ich

zamienniki.

Produkty spozywcze niestosowane w Milickim Centrum Medycznym sp. z 0.0., w Miliczu.

miesa mrozone, suszone;
jajka w proszku;

gotowe produkty np. mrozone pierogi,
dania typu instant;

Sosy podprawiane zawiesing z maki;
Stodycze dla dzieci;
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konserwy miesne: mielonki, pasztety, szynki, gulasze angielskie;

margaryne lub masto roélinne do smarowania pieczywa;

krokiety;

jaja surowe w postaci: kreméw, majonezéw, legumin;

10. Do smarowania miksy roslinne oraz margaryny (musi by¢ masto 82% ttuszczu);

11. Serki topione.

Ponadto w zywieniu chorych hospitalizowanych nie stosuje sie past serowych, past jajecznych, past
rybnych, pasztetdéwki, salcesonu i kaszanki, w okresie letnim. W miejsce tych potraw nalezy podawac
twardg nierozdrobniony lub serek homogenizowany w matych opakowaniach jednostkowych, jajka

gotowane nierozdrobnione, wedliny dobrej

jakosci.




W oddziale ginekologii i potoznictwa nie stosuje sie potraw fatwo wzdymajacych.
12) Dodatki biatkowe.

Dodatki biatkowe dostarczane beda codziennie dla pacjentdw wymagajacych wyzszej podazy biatka
zalecanej przez lekarza. Zapotrzebowania na poszczegdlne oddziaty sg zgtaszane przez Zamawiajgcego.

a) 1. Pieczywo musi by¢ dobrej jakosci i $wieze (tj. zgodne z normg branzowg - pieczywo
mieszane pszenno- zytnie PN 93/A 74103) z aktualnym okresem przydatnosci do spozycia.
2. Chleb pszenno - zytni musi by¢ : krojony.

3. Butka pszenna ,kajzerka" o wadze 50g odpowiadajacej 1 sztuce.

b) 1. Mleko gotowane i produkty nabiatowe dostarczane codziennie /witacznie z niedzielg /.
2. Wymienione produkty nabiatowe muszg by¢ zgodne z PN, dobrej jakosci (tj. mleko 2% - o
$wiezym zapachu i smaku, o odpowiednim kolorze, niewodniste, w postaci gotowanej, ser
twarogowy pétttusty o Swiezym zapachu i smaku, konsystencja stata bez podciekania serwatka,
porcjowany, nierozdrobniony).

c) Masto ekstra -porcjowane - nieprzebarwione, niezjetczate, bez kruszenia sie podczas
smarowania, o $wiezym zapachu i smaku);

d) Jajka I gatunku, 1 szt. odpowiadajgca wadze nie mniejszej niz 50g, $wieze, czyste, odkazone
chemicznie lub odkazone przy pomocy naswietlacza UV, gotowane na twardo;

e) 1. Wedliny I gat. musza by¢ zgodne z PN, dobrej jakosci, Swieze /nie mrozone/, z matg iloscig
thuszczu.
2. Biorac pod uwage krojenie wedlin, nastepnie transport do oddziatéw i czas podania
pacjentowi wymaga sie, aby wedliny zachowywaty $wiezos$¢ i odpowiedni kolor.
3. Wedliny I gat. muszg by¢ pokrojone.

f)  1.Mieso - filet drobiowy nalezy dostarczac ze sztuk pierwszego gatunku, z matg zawartoscig

ttuszczu. Produkty muszg by¢ zgodne z PN.
2.Mieso powinno by¢ ugotowane, zmielone i porcjowane.

UWAGA:
1. Wszystkie produkty zuzyte do przygotowania dodatkéw biatkowych powinny mie¢ zachowane prébki
zgodne z zaleceniami Sanepidu.

/Podpis Wykonawcy/



