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Załącznik Nr 9 do SIWZ
OCENA PUNKTOWA SPORZĄDZONYCH JADŁOSPISÓW   
z  diety ogólnej i  diety lekkostrawnej 
a) Niepowtarzalność zup śniadaniowych w jadłospisie dekadowym  w ciągu  7 dni:       – 2 pkt; powtórzenie – 0 pkt.

b) Niepowtarzalność zup obiadowych w jadłospisie dekadowym w ciągu 7 dni:             – 2 pkt; powtórzenie – 0 pkt.

c) Niepowtarzalność  wędlin   na śniadanie w jadłospisie dekadowym   w ciągu  5 dni: – 2 pkt; powtórzenie – 0 pkt.
d) Niepowtarzalność wędlin  na kolację w jadłospisie dekadowym  w ciągu  5 dni:         – 2 pkt; powtórzenie – 0 pkt.
e) Śniadanie dwuskładnikowe (wędlina – ser , ser –dżem itp.)  3 x w jadłospisie dekadowym:   
  - 2 pkt.; jednoskładnikowe – 0 pkt.
f) Kolacja dwuskładnikowa (wędlina – ser, ser – dżem  itp.) 3 x  w jadłospisie dekadowym:   
 – 2 pkt.; jednoskładnikowa – 0 pkt.
g) Mięso do II dania do obiadu 5  razy w jadłospisie dekadowym w  postaci niezmielonej ciągu 10 dni, w tym:
   




                  Drób (kurczak, indyk itp.) 3 x, Wieprzowina  2 x  - 5  pkt.







      Nie zastosowanie powyższego modelu  – 0 pkt.
h) Ryba do II dania do obiadu pieczona w piecu konwektorowym w postaci niezmielonej  1 x w jadłospisie dekadowym w ciągu 7 dni     








      – 2 pkt.









     nie zastosowanie powyższego   – 0 pkt.
i) Posiłki jarskie i pół mięsne  II danie do obiadu:
Pierogi, naleśniki,kluski leniwe , kotlet z jaj, gołąbek, gulasz, pulpet ,kotlet mielony, potrawka do wyboru 4   x w jadłospisie dekadowym w ciągu 10 dni







     – 4  pkt.
                                                                                                                    nie zastosowanie powyższego  – 0 pkt.
j) Niepowtarzalność surówek lub warzyw gotowanych  do II dania do obiadu w jadłospisie dekadowym w ciągu 7 dni: 









          – 2 pkt.; powtórzenie – 0 pkt.
Przy układaniu jadłospisu należy  uwzględnić ;
1 / Odpowiedni dobór produktów spożywczych pochodzących z różnych  grup  np. niestosowanie  w jednym  posiłku dwukrotnie tego samego produktu   
               2 / Zalecenia  nauki o żywieniu , zgodnie  z zapotrzebowaniem dietetycznym   
3/  techniki sporządzenia potraw ,  walorów smakowych, barwy , wyglądu.

