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§1.

§ 2.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Swiadczenie ustug w zakresie zywienia pacjentéw Szpitala dla Nerwowo i
Psychicznie Chorych im. St. Kryzana w Starogardzie Gdanskim

Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zaméwienia jest ustuga cateringu — przygotowanie i dostawa
catodziennego wyzywienia dla pacjentéw Szpitala — nieprzerwanie 7 dni w tygodniu,
przez okres 12 miesiecy.

Opracowanie jadtospiséw okresowych przez osobe o odpowiednich kwalifikacjach,
uwzgledniajgce stany chorych.

Przygotowanie i produkcja positkow dla pacjentéw dorostych i dzieci wedtug ztozonego
zamowienia.

Dostawa produktow zywnosciowych i positkbw w odpowiednio oznaczonych termosach
zbiorczych w wyznaczone miejsce w okreslonych godzinach i odbiér naczyn zbiorczych
(termosow).

Szczegoétowy opis zamowienia

llosci:
1) Maksymalna przewidywana, tgczna ilos¢ osobodni w roku: 284 700 (780
pacjentow).
2) Przewiduje sie ilos¢ positkdéw catodziennych:
Zestaw Dieta llo$¢ zestawow
Dieta | . . 179 190
Dieta I T’I”é'i?aad”;ie 31238
Dieta VI obiad 32424
Dieta X kolacja 12 258
Dieta Standard Dieta VIII 6326
Sniadanie
Il $Sniadanie
Dieta la obiad 22534
podwieczorek
kolacja
Diety pozostate 730

Zamawiajgcy o$wiadcza, ze wskazana powyzej ilos¢ osobodni ma charakter wytgcznie
szacunkowy, a rzeczywista ilo§¢ w ramach zamodwienia stanowigcego podmiot
niniejszego postepowania wynika¢ bedzie z liczby zaméwionych i dostarczonych
positkow dla pacjentow.

ZASADY KOMPONOWANIA JADLOSPISOW:
1) Positki nalezy przygotowywac z uwzglednieniem diet stosowanych w Szpitalu oraz
aktualnych wytycznych Instytutu Zywnoséci i Zywienia w Warszawie.
2) Diety stosowane przez Zamawiajgcego:
a. Dieta | — dieta podstawowa;
b. Dieta la — dieta podstawowa (z przeznaczeniem dla dzieci i mtodziezy);
c. Dieta Il — dieta lekkostrawna;
d. Dieta Ill — dieta bogatobiatkowa;
e. Dieta VI — dieta o niskim indeksie glikemicznym (dieta z ograniczeniem fatwo
przyswajalnych weglowodanow, bogatoresztkowa);
Dieta VII — dieta lekkostrawna o zmienionej konsystencji (ptynna, plyana
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wzmeecniona, papkowata, papkowata wzmocniona);

Dieta VIl — dieta bezmleczna;

Dieta IX — dieta bezglutenowa,;

Dieta X — dieta bezmiesna (wegetarianska);

Dieta Xa — dieta bezmiesna (weganska);

Dieta XI — dieta kobiety ciezarnej i karmigcej;

Dieta Inna — inne niz powyzsze, w przypadku specjalnego zalecenia lekarskiego.
OpIS diet zostat szczegdtowo opisany w zatgczniku A.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany diet w trakcie trwania catej umowy fj.

mogg zosta¢ wytgczone lub dodane nowe diety w/g potrzeb Wykonawca bedzie

zobowigzany wprowadzi¢ zmiany.

3) Wykonawca umozliwi Zamawiajgcemu mozliwo$s¢ wglagdu w plan produkcji
okreslajgcy recepture uwzgledniajgcg gramatury produktéw i uzytych do produkcji
positkbw dla Zamawiajgcego oraz mozliwos¢é wglagdu w wartosci odzywcze i
kaloryczne dla poszczegolnych positkdw, a takze mozliwos¢ wgladow do sktadow,
etykiet produktow i potproduktéw, uzywanych w procesie technologicznym potraw.
Zamawiajgcy zastrzega sobie, aby wykorzystywane przez Wykonawce produkty
cechowaly sie odpowiednig jakoscig, m.in.:

a. Zawartos¢ miesa w wedlinach i przetworach miesnych — minimum 70%, z
wytgczeniem miesnych przetwordw o wysokiej zawartosci ttuszczu i niskiej
wartosci odzywczej, takich jak: mortadela, metki, salceson, smalec itp.

b. Zakaz stosowania produktéw seropodobnych;

c. Zawartos¢ ttuszczu mlecznego w masle — minimum 82%;

d. Suszone warzywa, bez glutaminianu monosodowego, sztucznych barwnikéw i
aromatow;

e. Zakaz stosowania produktéw wysokoprzetworzonych takich jak: niskogatunkowe
pasty rybne, stodkie ptatki Sniadaniowe, stone przekaski typu: solone paluszki,
chipsy i inne. Nie dopuszcza sie zywnosci typu instant.

4) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wycofania z dostawy produktéw dla kazdego
rodzaju diety w Szpitalu gdy nie bedg one odpowiadaty pod wzgledem smakowym.

5) Zobowigzuje sie Wykonawce do przestrzegania normatywnych wartosci
energetycznych, warto$ci odzywczych i smakowych potraw, przy rownoczesnym
zapewnieniu modyfikacji jadtospiséw oraz ich urozmaicaniu, na przyktad, w czasie
trwania danego sezonu czy $wigt. W planowaniu jadtospisow muszg by¢ wziete pod
uwage posty i $wieta, takie jak pigtek, Wielkanoc, Boze Narodzenie, Wigilia, Sroda
Popielcowa, Wielki Pigtek itp. Nalezy takze uwzgledni¢ potrawy tradycyjne.

6) W jadtospisie nalezy uwzgledniaé¢ réznorodny dobér dozwolonych w danej diecie
produktow, potraw, technik kulinarnych.

7) Jadtospis musi uwzgledniaé prawidtowe rozdzielenie wartosci odzywczej i
kalorycznej oraz objetosci pozywienia na poszczegdlne positki w ciggu dnia oraz
uwzgledni wymagane zalecenia w zywieniu pacjentdbw w poszczegoélnych
jednostkach chorobowych.

8) Ogolne zasady uktadania jadtospisow, diety podstawowe;j:

a. Positki podstawowe ($niadanie, obiad, kolacja) oraz Il $niadanie, zawierajg
dodatek warzyw i/lub owocow (podawanych w eatesei odpowiedniej porcji (porcja
warzyw minimum 60g / zielonych warzyw lisciastych minimum 20g, porcja
owocéw minimum 120g) / per pacjent), (warzywa i owoce w formie surowe;j i
mrozonej przewazajg nad warzywami w formie konserwowej);

b. Sniadania i kolacje uwzgledniajg mleko lub produkty mleczne (w tym mleczne

produkty fermentowane);

Obiady sktadajg sie z zupy i drugiego dania;

W sktad drugich dan wchodzg rézne produkty objetosciowe (ziemniaki, kasze,

ryze, makarony itp.);

Jadtospis uwzglednia ryby (3x w dekadzie);

Potrawy z drobiu przewazajg nad potrawami z miesa czerwonego;

Potrawy gotowane, pieczone i duszone przewazajg nad potrawami smazonymi

Jadtospis uwzglednia biatko petnowartosciowe (zwierzece lub strgczkowe) w

positkach podstawowych ($niadanie, obiad, kolacja);
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i. Rosliny strgczkowe suche sg serwowane minimum 2x w dekadzie;
j- Uwzglednienie ttuszczéw roslinnych, bogatych w kwasy jedno- i
wielonienasycone przynajmniej w positku obiadowym;
k. Uwzglednienie réznorodnosci barw positkéw, smaku, konsystenc;ji.
9) Wytyczne, dotyczgce uktadania jadtospiséw:
a. Dieta standard:

— Diety I =11, VIII - Xa: 4 positki: $niadanie, 1l $niadanie, obiad, kolacja;

— Dieta lll: 4 positki: sniadanie, Il sniadanie, obiad, kolacja (Il $niadanie — o
minimalnej zawartosci biatka 20g);

— Dieta VI: 4 positki: $niadanie, Il $niadanie, obiad, kolacja, (Il $niadanie — o
niskim lub $rednim fadunku glikemicznym, z wykluczeniem serwowania
samego owocu);

— Dieta la, XI: 5 positkéw: sniadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja.

10) Zamawiajgcy we wtasnym zakresie zaopatrzy sie w pieczywo dla wszystkich diet.

11) Zamawiajgcy we wlasnym zakresie zaopatrzy sie w susze herbaciane, cukier,
ktore nie stanowig przedmiotu zamdwienia. Zamawiajgcy dysponuje wiasnym
sprzetem do przygotowywania naparéw na oddziatach Szpitala.

12) W jadlospisie nalezy bezwzglednie zawrzeé:

a. zupe mleczng min. 450-ml 300 ml, mozliwa jest czesciowa zamiana zup
mlecznych na jaglanki i owsianki z owocami lub desery na mleku 250 ml,

b. masto lub margaryne w zaleznosci od diety,

c. dodatki do pieczywa tj. wedliny, jajka, ser zétty (rézne gatunki) i twarogowy,
twarozki Grani oraz r6znego rodzaju pasty (z jajka, sera biatego, ryb, mies,
drobiu, soczewicy, ciecierzycy, fasoli itp.), przetwory owocowe niskostodzone
tj. dzemy (rézne rodzaje owocéw),

d. Zamawiajgcy wymaga, aby waga jednej porcji wedliny przypadajgca na jednego
pacjenta wynosita nie mniej niz 40 g, waga jednej porcji réznego rodzaju pasty
wynosita nie mniej niz 80 g, Twarozki Grani, jogurty, serki itp. wydawane byly
per pacjent (sztuka na osobe w opakowaniach jednostkowych), nie dopuszcza
sie dzielenia tych produktow.

e. dodatek warzyw i owocow w ciggu dnia minimum 400 g, nie wliczajgc
ziemniakow jako dodatku skrobiowego do drugiego dania,

f. zupy obiadowe porcja minimum 458-mt 400 ml,

g. kasze, makarony, ryz - waga tych dodatkéw weglowodanowych podanych do
drugiego dania obiadowego powinna wynosi¢ nie mniej niz 100 g (suchego
produktu), ziemniaki — nie mniej niz 360¢g 200 g,

h. danie jednogarnkowe typu kaszotto czy risotto nie mniej niz 400 g,

i. zrdéznicowany asortyment potraw miesnych typu gulasz, mieso mielone,
potrawka, sztuka miesa, potrawy z drobiu- gotowane, pieczone i duszone, dla
diety podstawowej mozliwo$¢ podawania potraw smazonych,

j. Zamawiajgcy wymaga, aby waga miesa (ryby) podanego do obiadu wynosita:
dla schabu, szynki wieprzowej, karczku, fileta z drobiu, fileta z ryby
pieczonej, pieczeni wotowej, dla zrazika, pulpeta, klopsa, pieczeni rzymskiej,
dla kotleta z miesa lub ryby, ryby smazonej nie mniej niz 120 g gotowego
produktu w postaci j. w. nie wliczajgc sosu do miesa lub ryby, porcja sosu na
osobe powinna wynosic¢ nie mniej niz 425-m! 100 ml,

— dla gulaszu, potrawki, sosu bolonskiego nie mniej niz 225 g gotowej potrawy
w tym 100 g gotowego miesa,

— dla udka pieczonego lub gotowanego — 260-g 210 g gotowej potrawy,

— suréwki, satatki co najmniej dwusktadnikowe - 150 g,

— nalesniki z serem ( przy czym ilos¢ farszu do nale$nikow 130 g ) — 2 sztuki

— pierogi z miesem, serem 250 g,

— kluski leniwe / kopytka 250 g,

— pyzy z migsem, ziemniaczane 250 g.

13) Na catodzienne wyzywienie pacjentow w Szpitalu w oparciu o diety sktada sie:

a. $niadanie: zupa mleczna, masto lub margaryna (w zaleznosci od rodzaju diety),
dodatki do pieczywa, warzywa i/lub owoce (Zamawiajgcy wymaga, aby do
Sniadania waga warzyw byta nie mniejsza niz 60 / zielonych warzyw lisciastych



14)

15)
16)

—min. 20 g);

b. Il sniadanie: gtdwnie owoce, z wyjgtkiem diet Ill i VI;

c. obiad: sktadajgcy sie z dwoéch dan, mieso 5 razy w tygodniu, ryba 1 raz w
tygodniu, potrawy bezmiesne 1 raz w tygodniu, ziemniaki lub kasza lub ryz lub
makaron, surowka lub satatka (Zamawiajgcy wymaga, aby tgczna waga warzyw
podanych do obiadu byta nie mniejsza niz 150 g);

d. podwieczorek, uwzgledniajgcy upodobania dzieci i mitodziezy: owoc, kefir,
jogurt, sok, kisiel, budyn, biszkopty, herbatniki, chrupki kukurydziane, galaretki
owocowe, nalesniki, gofry, zapiekanki;

e. kolacja: masto lub margaryna w zaleznosci od diety, dodatki do pieczywa,
warzywa i /lub owoce (Zamawiajgcy wymaga, aby do kolacji waga warzyw byta
nie mniejsza niz 60 / zielonych warzyw lisciastych — min.20 g);

Podwieczorki i 2 $niadania powinny sie réznié, np. btedem jest jogurt na $niadanie

i na podwieczorek. Dania obiadowe nie powinny powtarzac sie w danej diecie w

trakcie obowigzywania danej dekadowki. Kolacja powinna sie roznic od sniadania,

np. twarég na sniadanie i wedlina na kolacje z dodatkami; nie powinny rowniez
powtarzac sie dzien po dniu.

Doktadniejsze ustalenia dietetyczne bedg ustalone z dietetykiem Wykonawcy.

Wykonawca powiadomi ze stosownym wyprzedzeniem o zmianach w

planowanych i realizowanych jadtospisach, w przypadkach ktérych Wykonawca

nie mégt wczesniej przewidzieé.

INFORMACJE ORGANIZACYJNE:

1)

4)

Opracowanie jadtospiséw okresowych, dekadowych (10/14-dniowych) w oparciu o
aktualng literature fachowa, ze szczegdélnym uwzglednieniem: ,Zasady
prawidtowego zywienia chorych w szpitalach” i ,Normy Zywienia dla populaciji
Polski” pod redakcjg prof. dr hab. n. med. Mirostawa Jarosza.

Wykonawca zobowigzany jest do uktadania jadtospisow przez osobe posiadajgca
odpowiednie kwalifikacje zawodowe — dietetyka z wyksztatceniem wyzszym
(minimum z tytutem licencjata na kierunku Dietetyka lub inzyniera na kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienia).

Wykonawca zobowigzany jest przekazywa¢ opracowane jadtospisy wraz z
uwzglednieniem——reeeptur  wykazem  sktadnikow  positkbw w  terminie
umozliwiajgcym dokonanie korekt, do akceptacji Dziatu Zywienia Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do dokonania korekt w terminie 5 dni
roboczych od otrzymania jadtospisu od Wykonawcy. Wykonawca zobowigzany
jest do stosowania i uwzgledniania sugestii i uwag Zamawiajgcego w zakresie
planowanych produktéw i potraw. W razie zastrzezen do jadtospisu Wykonawca
przedstawi propozycje alternatywnych positkbw. W razie nie uwzglednienia
sugestii  w jadtospisie dekadowym i brak propozycji ze strony Wykonawcy
natozona zostanie kara zawarta w umowie. Zamawiajgcy ma prawo do wniesienia
uwag i poprawek, a Wykonawca ma obowigzek przedtozenia w ciggu 2 dni nowej
wersji jadtospisu.

Wykonawca musi dysponowaé odpowiednim programem komputerowym do
uktadania jadtospisow.

Na podstawie zaakceptowanych przez Dziat Zywienia Zamawiajgcego jadtospisow
okresowych dietetyk Wykonawcy sporzadza jadtospisy dla wszystkich rodzajéw
zamawianych diet z okresleniem:

a. nazwy diety,

b. nazw positkéw i ich sktadzie,

c. gramatury positkéw,

d. dobowych sumach wartosci energetycznej (kalorycznosci) i wartosci odzywczej
diet z podaniem ilosci biatka, weglowodandw, (w tym cukréw), ttuszczu, (w tym
nasyconych kwaséw ttuszczowych), btonnika i soli,

sposobie obrobki positku,

obecnosci alergenéw, zgodnie z ustaleniami Parlamentu Europejskiego
obowigzujgce informacje o alergenach pokarmowych w dostarczanych
produktach i potrawach.
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6) Wykonawca udzieli informacji o wartosci odzywczej . ilosci kazdego sktadnika w
diecie (ktérego wyliczanie nie wynika z przepiséw prawnych) kazdorazowo na
zyczenie Zamawiajgcego, zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiajgcego.

7) Wraz z dostawg positkbw Wykonawca zobowigzuje sie dostarczaé listy
przewozowe w formie papierowej. Zamawiajgcy przekaze wykonawcy wzor
dokumentu tzw. listu przewozowego. Jest to dokument opisujgcy gramature
poszczegodlnych sktadowych positkow z podziatem na diety w obrebie oddziatu.

8) Zaakceptowany jadtospis, uwzgledniajgcy powyzsze informacje Wykonawca
dostarczy Zamawiajgcemu na minimum 5 dni robocze przed rozpoczeciem
biezgcego jadtospisu dekadowego.

9) Zamawiajgcy przekaze za pomoca korespondencii e-mail lub/i telefonicznie lub za
pomocg systemu informatycznego Wykonawcy zamowienia na positki okreslajgc
kazdorazowo ilos¢ i asortyment diet:

a. w dni robocze z jednodniowym wyprzedzeniem do godz. 4430 13:30,

b. wdniu poprzedzajgcym dni wolne od pracy zamowienie na dni wolne od pracy oraz
na dzien nastepujacy po dniach wolnych od pracy do godz. 4436 13:30.

10) Dodatkowe zamowienia na positki, wypisy oraz zmiany diet Zamawiajacy sktadac
bedzie w dniu biezgcym w godzinach:

a. Obiad i podwieczorek - 7:00—10:30 8:15;
b. Kolacja - 42:060—14:30 12:00;

11) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmiany ilosci dziennego zamowienia, jak
réwniez rodzaju diet pod warunkiem zgtoszenia Wykonawcy zmian do godziny
930 8:15 dnia biezgcego w ramach obiadu oraz do godziny 43-30-tej 12:00 dnia
biezgcego w ramach kolacji.

12) Wykonawca sporzgdzi zbiorcze, miesieczne zestawienie zrealizowanych diet do 3
dnia kolejnego miesigca, przekaze ten dokument Zamawiajgcemu. Przyjecie
zestawienia musi by¢é potwierdzone przez upowaznionego pracownika
Zamawiajgcego. Dokument ten bedzie stanowit podstawe do wystawienia przez
Wykonawce faktury za ustuge zywienia za dany miesigc.

13) W razie wystgpienia diet niepetnych przyjmuje sie nastepujgce wartosci
procentowe udziatu poszczegdlnych positkdw w cenie jednostkowej osobodnia do

rozliczeh:

Positek /5 porcji/ | Rodzaj positku Udziat %
$niadanie 25%
Il $niadanie 10%
obiad 35%
podwieczorek 5%
kolacja, 25%
OSOBODZIEN 100%

Przygotowanie i produkcja positkow dla pacjentéw dorostych i dzieci wedtug

zlozonego zamoéwienia

1) Przygotowanie i produkcja positkéw dla pacjentéw dorostych i dzieci oraz positkéw
profilaktycznych odbywac sie bedzie poza siedzibg Zamawiajgcego;

2) Woykonawca, ktéremu Zamawiajgcy udzieli zamowienia zobowigzany jest do
realizacji przedmiotu zamodwienia zgodnie ze wszystkimi obowigzujgcymi
przepisami na terenie Polski i Unii Europejskiej;

3) Zamawiajgcy wymaga aby ustuga swiadczona przez Wykonawce byta zgodna z
normg ISO 22000 lub FSSC 22000 lub innym réwnowaznym certyfikatem.

4) Dostarczane positki muszg by¢ swieze tj. z biezacej produkcji dziennej. Posifki
muszg by¢ przygotowane ze swiezych, naturalnych produktéw o wysokiej jakosSci.
Dostarczane positki powinny zawiera¢ prawidtowy smak, zapach, barwe i
konsystencje.



5)

7)

9)

W przypadku, kiedy Wykonawca nie zrealizuje dostawy zgodnej z zamowieniem
ilosciowym, bgdz przywieziony positek jest nieodpowiedniej jakosci, Zamawiajgcy
ma prawo do reklamacji dostawy, zas Wykonawca jest zobowigzany do
uwzglednienia reklamacji w zgdanym terminie i czasie, ktory nie zaburzy ciggtosci
dostarczania positkoéw, tj. w czasie do 60 minut. Przy dostarczeniu zamiennika
positku zapewni takg samg kalorycznos¢ i warto$¢ odzywczg potrawy
potwierdzong przez dietetyka.

W sytuacjach awaryjnych wystepujgcych u Wykonawcy mogacych zakiocic
dostawy positkow Wykonawca jest zobowigzany we wtasnym zakresie zapewni¢
ciggtos¢ zywienia pacjentow. Wykonawca musi wykazac¢ sie dysponowaniem
zastepczym lokalem kuchennym (na wypadek awarii) spetniajgcym wymagania
sanitarne potwierdzone odpowiednig opinig sanitarng, ze lokal kuchenny
wyposazony w niezbedne urzadzenia zapewniajgce przygotowanie positkdw
spetnia wymogi do $wiadczenia ustug objetych niniejszym zamodwieniem.
Zastepczy lokal kuchenny powinien znajdowaé sie w odlegtosci zblizonej do
lokalizacji kuchni gtéwnej wzgledem siedziby Zamawiajgcego (oraz nie wiekszej
niz ok. 60 minut od siedziby Zamawiajgcego) - tak, aby realizacja zamdwienia
przebiegata jak realizacja positkdow sporzgdzanych w kuchni gtéwnej na caty okres
trwania umowy.

Wykonawca musi dysponowaé nalezycie wykwalifikowanym personelem
zapewniajgcym poprawne wykonanie ustugi, w tym co najmniej: dietetyka,
kucharza, kierowce.

Wykonawca udostepni Zamawiajgcemu liste oséb pracownikéw uwzgledniajgca
kwalifikacje i zakres swiadczonych ustug oraz spetni w imieniu Szpitala obowigzek
informacyjny w rozumieniu wymagan wynikajgcych z przepiséw o ochronie danych
osobowych: przygotowanie positkdw (kuchnia ogdlna, transport, najpézniej w
pierwszym dniu swiadczenia ustug na podstawie niniejszej umowy. Zasade te
stosuje sie odpowiednio w przypadku zatrudnienia nowych osdéb w miejsce
dotychczas wykonujgcych prace na kazdym etapie $wiadczenia ustug.

Wszyscy pracownicy Wykonawcy muszg posiadaé aktualne zaswiadczenie
lekarskie zawierajgce orzeczenie do celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan zdrowotnych do wykonywania pracy w zakresie swiadczonej dla
Zamawiajgcego ustugi, wydane zgodnie 2z obowigzujgcymi przepisami.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wgladu do orzeczenia do celdéw sanitarno —
epidemiologicznych kazdego pracownika Wykonawcy, ze szczegdlnym
uwzglednieniem pracownikéw $wiadczgcych ustuge na terenie Szpitala. W
przypadku stwierdzenia, iz pracownik Wykonawcy nie ma w. w. uprawnien
Zamawiajgcy ma prawo do odsuniecia takiego pracownika od powierzonych mu
czynnosci, a ustuga w zakresie wykonywanych przez tego pracownika czynnosci
musi zosta¢ przez Wykonawce niezwiocznie zrealizowana.

10) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek zywnosci

wszystkich potraw wchodzgcych w sktad kazdego positku zgodnie z przepisami
prawa, okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U.06.171.1225 z p6zn. zm.)

11) Zamawiajgcy ma prawo do kontroli przez wyznaczong osobe, jakosci i standardu

ustug zywieniowych, w szczegolnosci w zakresie:

a. przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, wartosci
odzywczych i smakowych oraz sezonowosci positkdw.

b. przestrzegania przepiséw i zasad sanitarno-epidemiologicznych

c. przeprowadzania ankiet satysfakcji pacjentow,

d. przeprowadzania kontroli w zakresie wagi/ objetosci dostarczonych produktéow
i potraw w odniesieniu do wartosci jakie Wykonawca podaje (deklaruje) w
dostarczonym jadtospisie dziennym.

e. zadania informacji o sposobie wykonywania ustugi zywienia, wizytowania
obiektow Wykonawcy, w ktoérych przygotowane sg positki dla Zamawiajgcego
oraz prawo do wydawania zalecen pokontrolnych na kazdym etapie zleconej
ustugi.

12) Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu protokoty z



kazdorazowej kontroli Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badan wody oraz

wszystkich innych kontroli przeprowadzonych przez upowaznione organy

zwigzanych ze swiadczeniem ustugi w ramach podpisanej umowy. Wykonawca

oswiadcza, ze posiada program zwalczania szkodnikbw — monitoring staly, a

protokoty z kontroli pozostajg do wglagdu Zamawiajgcemu.

13) Wykonawca  zobowigzany jest do  udostepnienia  upowaznionemu
przedstawicielowi Zamawiajgcego jednej porcji kazdego positku do degustacji, w
zakresie diety podstawowej i lekkostrawnej i diety o niskim indeksie glikemicznym
w celu dokonania kontroli organoleptycznej dostarczonych positkdw, sprawdzenia
gramatury i estetyki zestawionego positku w jednorazowym opakowaniu.

14) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ cywilng i finansowg za wszelkie
stwierdzone nieprawidtowosci ustug zywieniowych ujawnione przez uprawnione
organy kontrolne oraz stuzby Zamawiajgcego. Wszelkie biezgce zastrzezenia do
produkcji positkéw i ich dostawy oraz uwagi przyjete od pacjentéw beda
zapisywane w dokumentacji Zamawiajgcego. Zapisy te zostang przekazane
Wykonawcy w postaci korespondencji pocztowej lub e-mailowej, po uprzednim
poinformowaniu osoby odpowiedzialnej ze strony Wykonawcy za realizacje ustugi.

15) Wykonawca jest zobowigzany posiadaé Decyzje wilasciwego Inspektora
Sanitarnego, dopuszczajgcg Zaktad do produkcji zywnosci. Wykonawca musi
posiada¢ zezwolenie na realizacje ustugi w systemie cateringowym. Zezwolenie
musi dotyczyé tego obiektu, ktory produkuje positki dla Zamawiajgcego.
Zamawiajacy jest upowazniony do weryfikacji w/w dokumentu na kazdym etapie
wykonywania umowy przez Wykonawce. Wykonawca jest zobowigzany do
produkgcji, transportu i dystrybucji positkdw zgodnie z wdrozonym programem
Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Higienicznej oraz systemem
HACCP. Wykonawca przedtozy do wiadomosci Zamawiajgcego wskazane
instrukcje, procedury i dokumenty opracowane w ramach Dobrej Praktyki
Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Higienicznej oraz systemu HACCP.

16) Wykonawca wyznaczy osobe odpowiedzialng za wykonywanie ustugi dla
Zamawiajgcego, ktéra w imieniu Wykonawcy, bedzie upowazniona do kontaktu z
Zamawiajgcym, w sprawach dotyczgcych realizacji przedmiotu niniejszej SWZ.

17) Zamawiajagcy wymaga od Wykonawcy utrzymywania w nalezytym stanie
sanitarno-epidemiologicznym pomieszczen wraz z wyposazeniem przeznaczonym
do przygotowywania i produkcji positkdw w zakresie przedmiotu zamodwienia.

18) Wykonawca jest odpowiedzialny za stan sanitarno-epidemiologiczny, jakosciowy i
techniczny realizowanej ustugi cateringowej, odpowiadajgc wobec organéw
kontroli Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej, Inspekcji Ochrony
Srodowiska, Panstwowej Inspekcji Pracy. Wykonawca zobowigzuje sie do
uiszczania ewentualnych optat za czynnosci kontrolne Inspekcji Sanitarnej,
Inspekcji Ochrony Srodowiska, Inspekcji Pracy. W przypadku stwierdzenia przez
w/w instytucje naruszenia przez Wykonawce przepisow przy wykonywaniu ustugi,
Wykonawca zobowigzuje sie zwréci¢c Zamawiajgcemu 100% wartosci natozonej
kary. Powtarzajgce sie naruszanie przepiséw przez Wykonawce stanowi podstawe
do rozwigzania umowy ze skutkiem natychmiastowym.

19) Wykonawca zobowigzuje sie réwniez do:

a. wtasciwego przechowywania srodkow spozywczych,

b. pobierania i przechowywania w pomieszczeniach kuchni Wykonawcy prébek
wszystkich positkéw i potraw w specjalnie do tego przeznaczonych lodéwkach
przez okres 72 godzin od uptywu dnia i momentu podania; pobdér probek i ich
przechowywanie nastepuje zgodnie z wymogami Rozporzgdzenia Ministra
Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego (Dz. U. z dnia 09.05.2007
roku nr 80 poz. 545);

c. pobierania préb wymazow bakteriologicznych w sytuacjach awaryjnych
wymagajgcych natychmiastowej interwenciji.

d. dokonywania na wtasny koszt okresowych, odptatnych badan urzadzen i
sprzetu kuchennego na czystos¢ mikrobiologiczng, zgodnie z ewentualnymi
wymogami Zamawiajgcego. Przedktadanie wynikow kontroli Zamawiajgcemu.



e. w przypadku wystgpienia ognisk epidemicznych przenoszonych drogg
pokarmowg, Wykonawca zobowigzany jest wykona¢ wszystkie badania
mikrobiologiczne zlecone przez Zamawiajgcego na wiasny koszt.

Dostawa produktéow zywnosciowych i positkow w odpowiednio oznaczonych
termosach zbiorczych w wyznaczone miejsce w okreslonych godzinach i
odbidr naczyn zbiorczych (termoséw)

1) Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy termosy i pojemniki GN. Przekazane pojemniki
sg pojemnikami termoizolacyjnymi, przeznaczonymi do transportu potraw zimnych i
goragcych o spadku temperatury nie wiekszym niz 2 stopnie/godz. spetniajgcych
wymogi HACCP, gwarantujgcych bezpieczenstwo i zachowanie wilasciwosci
organoleptycznych  zywnosci, posiadajgce odpowiedni atest, kompletne,
nieuszkodzone. Wykonawca zobowigzany bedzie do zapakowania positkow z
podziatem na poszczegodlne oddzialy szpitala zgodnie ze ztozonym zamdwieniem
oraz oznakowania pojemnikéw jednostkowych.

2) Przewozenie positkébw w termosach i pojemnikach przekazanych przez
Zamawiajgcego gwarantujgcych zachowanie ich temperatury i jakosci, szczelnie
zamykane tak aby podczas transportu positki w formie ptynnej nie ulegty rozlaniu;

3) Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ positki o temperaturze:

a. minimum 65°C — drugie danie;

b. minimum 75°C — zupa; napoje gorace - 80 °C

c. produkty typu wedlina, nabiat, suréwki, satatki, pasty muszg bycC
przechowywane w termosach lub lodéwkach z zachowaniem temp. do +4°C
(termometr wewnatrz pojemnika);

d. Temperatura pozostatych produktow musi byé zgodna z parametrami
okreslonymi na opakowaniu przez producenta.

4) W przypadku stwierdzenia dostawy positku nieprawidtowe] jakosci Wykonawca
dokona wymiany najpdzniej w ciggu jednej godziny od powiadomienia. W
wyjatkowych przypadkach, za zgodg Zamawiajgcego rekompensata za dostarczony
positek niepetnowartosciowy moze by¢ dostarczona w ilosci i asortymencie
zapewniajgcym pokrycie wartosci odzywczej i kalorycznej positku w terminie
okreslonym przez Zamawiajgcego.

5) Zamawiajgcy ma prawo do zitozenia reklamacji w przypadku ujawnienia przy
odbiorze zamowionej partii towaru, brakéw ilosciowych, wad jakosciowych
dostarczonego towaru oraz braku waznych dokumentow. Zamawiajgcy ma prawo
do ztozenia reklamacji w przypadku ujawnienia wad ukrytych towaru. Reklamacja
bedzie skladana telefonicznie przez Kierownika Sekcji Zywienia Szpitala lub osobe
przez niego upowazniong i kazdorazowo niezwtocznie potwierdzona na pismie.
Wykonawca zobowigzuje sie do wymiany towaru wadliwego na towar bez wad w
ciggu 1 godziny od otrzymania informacji o reklamacji Zamawiajgcego.

6) Diety specjalne oraz diety na specjalne zlecenie lekarza muszg by¢ zapakowane
oddzielnie w jednorazowe opakowania i odpowiednio oznaczone.

7) Sosy do potraw nalezy umieszcza¢ w osobnych pojemnikach.

8) Wykonawca jest zobowigzany do odbioru czystych pojemnikbw GN i innych
pojemnikéw transportowych (termosy). Dezynfekcja w/w pojemnikéw lezy po stronie
Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzuje sie do odebrania pojemnikow po
kazdorazowym transporcie i dostawie positkow (3x dziennie).

9) Gospodarka odpadami pokonsumpcyjnymi lezy po stronie Zamawiajgcego.

10) Wykonawca dostarcza termosy z positkami we wskazane miejsce na terenie
szpitala o wskazanej godzinie. Dystrybucja positkbw na oddziaty lezy po stronie
Zamawiajgcego.

11) Godziny dostarczenia positkow:

a. Sniadanie i Il $niadanie: 6:45-7:00;

b. Obiad, podwieczorek: 12:00-12:15;

c. Kolacja: 16:15-16:30

W przypadku spoznienia naliczone zostang kary umowne.

12) Srodek transportu Wykonawcy musi mie¢ pozytywng Decyzje wiasciwego
Inspektora Sanitarnego dopuszczajgcg pojazd do przewozenia zywnosci.



13) Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ w/w dokument dla kazdego s$rodka
transportu, ktérym bedag przewozone positki w zakresie swiadczonych ustug dla
Zamawiajgcego. Zamawiajgcy jest upowazniony do weryfikacji tych dokumentéw.

14) Srodek transportu musi posiadaé widocznie wyeksponowang instrukcje oraz
harmonogram, ktére dotyczg mycia i dezynfekcji pojazdu. Zamawiajgcy ma prawo
do kontroli czystosci srodka transportu i sporzgdzania zapiséw z dokonanej
kontroli.



Zat. A do Opisu przedmiotu

A WYKAZ DIET STOSOWANYCH W SZPITALU
zamowienia

Cel zywienia dietetycznego:

Zywienie dietetyczne stanowi modyfikacje racjonalnego zywienia. Modyfikacja ta moze byé zwigzana

ze zmiang konsystenc;ji diety, zmiang wartosci energetycznej lub zawartosci sktadnikdéw odzywczych w

diecie, lub wyeliminowaniu produktu lub grupy produktéw z diety.

Zywienie dietetyczne powinno prowadzi¢ do poprawy stanu zdrowia i pomaga¢ w wyzdrowieniu. Kazda

dieta powinna dostarcza¢ wymaganej ilosci energii dla utrzymania masy ciata na prawidtowym poziomie

oraz niezbednych sktadnikow dla potrzeb metabolicznych.

Godziny wydawania positkéw:

— 7:00 — $niadanie

— 9:00 — Il $niadanie (dieta VI oraz dieta kobiety ciezarnej i karmigcej | min. 2x w tygodniu owoce)

— 12:00 — obiad (2-daniowy: zupa oraz danie gtéwne)

— 15:00 — podwieczorek (oddzialy mtodziezowe)

— 17:00 — kolacja

Jadlospisy sg planowane w systemie dekadowym (10/14-dniowym).

Diety stosowane w szpitalu:

— DIETA | — dieta podstawowa - zatgcznik nr 1 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA la — dieta podstawowa mtodziezowa - zatgcznik nr 1 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA Il — dieta lekkostrawna - zatgcznik nr 2 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA Ill — dieta bogatobiatkowa - zatgcznik nr 3 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA VI —dieta o niskim indeksie glikemicznym (dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnych
weglowodanéw, bogatoresztkowa, dawniej zwana jako ,dieta cukrzycowa”) - zatgcznik nr 4 do
procedury 1.1.-OD-1

— DIETA VII — dieta lekkostrawna o zmienionej konsystencji - zatgcznik nr 5 do procedury 1.1.-OD-1

Diety specjalne:

— DIETA VIII — dieta bezmleczna - zatgcznik nr 6 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA IX — dieta bezglutenowa - zatgcznik nr 7 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA X — dieta bezmiesna (wegetarianska ) - zatgcznik nr 8 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA Xa — dieta bezmiesna (weganska) - zatgcznik nr 8 do procedury 1.1.-OD-1

— DIETA XI — dieta kobiety ciezarnej i karmigcej - zatgcznik nr 9 do procedury 1.1.-OD-1

W uzasadnionych przypadkach uwzglednia sie mozliwos¢ przygotowania indywidualnych diet

specjalnych, nie wymienionych w wykazie (rzadkie jednostki chorobowe).

Szpital dla Nerwowo i Wersja
Psychicznie Chorych im. St. DIET?IJPI%?‘?TA;‘:)’OWA Data
Kryzana ) wydania

DIETA PODSTAWOWA |, la

Wskazania do stosowania diety:

Stosowana jest u 0oséb, przebywajgcych w szpitalu nie wymagajgcych leczenia dietetycznego.

Cel diety:

Dieta podstawowa powinna spetnia¢ zalecenia racjonalnego zywienia ludzi zdrowych, tzn.: by¢
zbilansowana pod wzgledem energetycznym oraz odzywczym. Jest to konieczne do prawidtowego
funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy ciata i zachowania zdrowia.

Ogélna charakterystyka diety:

Wartos¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i stanu fizjologicznego
pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw
naukowych. Dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup
produktow spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych, warzywa i owocdw, ziemniakow,



produktow miesnych i ryb, nasion roslin strgczkowych oraz ttuszczow. Positki powinny by¢é podawane
3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka, nalezy eliminowac¢ podjadanie miedzy
positkami, dieta powinna by¢ réznorodna, urozmaicona pod wzgledem smaku, kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrobki termicznej, w kazdym positku nalezy uwzglednié
wode/napdj z ograniczong zawartoscig cukrow. Poza napojami uwzglednionymi w jadtospisie,
pacjent powinien mieé zapewniony staty dostep do wody pitnej — rekomendowane dzbanki filtrujgce
na kazdym oddziale. Dodatek warzyw lub owocéw do kazdego positku (minimum 400 g dziennie),
Z przewagg warzyw - przynajmniej cze$¢ warzyw i owocdw powinna by¢ serwowana w postaci surowej.
Przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty zbozowe z petnego przemiatu. Mleko i
przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty mleczne powinny by¢ podawane co
najmniej w 2 positkach w ciggu dnia. Kazdego dnia nalezy podawaé co najmniej 1 porcje z grupy mieso,
jaja, nasiona roslin strgczkowych i/lub przetwory nasion roslin strgczkowych, inne roslinne zamienniki
biatka zwierzecego. Nasiona roslin strgczkowych i/lub ich przetwory nalezy uwzglednié¢ co najmniej 3
razy w jadtospisie dekadowym. Ryby i/lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednic
co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym. Ttuszcze zwierzece powinny by¢ ograniczone na rzecz
ttuszczu roslinnego. Przynajmniej jeden positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone. Nalezy eliminowaé¢ cukry proste z diety. Wskazane jest ograniczenie
potraw ciezkostrawnych i wzdymajgcych.

Praktyczne wskazowki odno$nie sporzgdzania positkéw: zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzaé z
naturalnych skfadnikéw, bez uzycia koncentratdw spozywczych, z wylgczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikéw, ograniczy¢ zabielanie zup i sosow Smietang, nie dodawa¢ do potraw
zasmazek, ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw, do minimum ograniczy¢ dodatek soli na
rzecz ziot i naturalnych przypraw.

Zalecana zawartos¢ sktadnikow pokarmowych w diecie podstawowej:

Skitadnik pokarmowy Zalecenia
BIALKO 10-20%
TLUSZCZE 25-35%
WEGLOWODANY % pozostate
BLONNIK POKARMOWY >25g
CHOLESTEROL <300mg

Obrébka technologiczna:

— gotowanie w wodzie i na parze,

— duszenie,

— pieczenie w rekawie, folii aluminiowej, pergaminie lub naczyniu zaroodpornym,

— smazenie w niewielkiej ilosci ttuszczu

— potrawy smazone nalezy ograniczy¢ do 3 razy w jadtospisie dekadowym; dozwolone jest lekkie
podsmazenie na niewielkiej ilosci oleju roslinnego bez panierki.

Dieta powinna by¢:

— urozmaicona,

— petnowartos$ciowa,

— smacznie przyrzadzona,

— atrakcyjnie zestawiona kolorystycznie.

Wariant |A dieta przeznaczona na oddziaty mtodziezowe: 12A i 23 — dodatkowy positek o godz. 15:00

(podwieczorek).

Szpital dla Nerwowo i Wersja
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DIETA LEKKOSTRAWNA I

Wskazania do stosowania diety:

Wedlug indywidualnej oceny lekarza prowadzgcego.
Przyktadowe wskazania:



— stany zapalne biony $luzowej zotadka i jelit (wrzody, nadzerki, wrzodziejgce zapalenie jelita grubego,
choroba Lesniowskiego-Crohna),

— nowotwory uktadu pokarmowego,

— w okresie rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych,

— choroby watroby, trzustki.

Cel diety:

Dieta lekkostrawna, polega na odcigzeniu uktadu pokarmowego zaréwno pod wzgledem ilosciowym

(mniejsze porcje), jak i jakosciowym (wykluczenie niektorych produktow i technik kulinarnych).

Ogodlna charakterystyka diety:

Dieta ta jest modyfikacjg diety podstawowej. Ma na celu pokry¢ zapotrzebowanie energetyczne i

dostarczy¢ optymalnej ilosci sktadnikéw pokarmowych. Podstawg diety lekkostrawnej jest ograniczenie,

a nawet wykluczenie produktéw i potraw ttustych, smazonych, ciezkostrawnych, wzdymajgcych oraz

ostro przyprawionych. W diecie lekkostrawnej nalezy ograniczy¢ podaz btonnika pokarmowego.

Obrébka technologiczna:

Zalecang metoda obrdbki termicznej jest: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez wczesniejszego

obsmazania, pieczenie w folii lub pergaminie. Wykluczy¢ nalezy smazenie, duszenie z wczesniejszym

obsmazaniem, pieczenie w tradycyjny sposéb.

Zupy przygotowuje sie na wywarach roslinnych, a nie miesnych, kostnych czy grzybowych. Zupy i sosy

zageszcza sie zawiesing maki i mleka lub maki i wody. Zup, sosow czy gotowanych warzyw nie

zaprawia sie zasmazka.

Nalezy wyeliminowa¢ 2z diety ostre przyprawy i marynaty, potrawy doprawiaé ziotami.

Nalezy réwniez ograniczy¢ podaz btonnika pokarmowego w diecie do ok 20-25g, aby zapobiec

podraznieniu przewodu pokarmowego. W tym celu zaleca sie dobdr delikatnych warzyw i dojrzatych

owocow, a takze podaz ich w postaci obranej, gotowanej, przetartej, zmiksowanej lub w formie skokdéw.

Z diety trzeba takze wyeliminowaé petnoziarniste produkty zboZzowe: pieczywo razowe, z ziarnami,

otreby, makaron i ryz razowy, gruboziarniste kasze np. gryczana, peczak.

Dieta w chorobach watroby i trzustki — dobierana indywidualnie, wedlug oceny lekarza

prowadzgcego:

llos¢ ttuszczu w diecie uzalezniona jest od indywidualnej tolerancji chorego. Wskazane jednak, by nie

wynosita wiecej niz 1 g na kilogram naleznej masy ciata. Dobrze tolerowane sg oleje roslinne oraz

masto. Jesli wystgpig biegunki ttuszczowe, ilos¢ ttuszczu w diecie nalezy ograniczyc.

— Przewlekte zapalenie watroby — zwiekszone spozycie biatka 1.2-1.5g/kg m.c. — zalecana dieta
lekkostrawna wysokobiatkowa

— Okres niewyréwnanie i niewydolnosci watroby — dieta niskobiatkowa ok. 0.5kg/kg m.c. w zaleznosci
od stopnia zaawansowania choroby

Dieta lekkostrawna - produkty i potrawy wskazane i przeciwskazane

Nazwa
produktu lub Produkty/potrawy wskazane Produkty/potrawy przeciwwskazane
potrawy
Mleko (< 2%), jogurt, biaty ser (chudy lub
Mileko pétttusty), serek homogenizowany Sery z6tte, plesniowe i dojrzewajace
i produkty Fermentowane, ale nie przekwaszone Serki topic;ne
mleczne produkty mleczne: kefir, mleko zsiadle,

mozzarella

Gotowane na miekko, w koszulkach,
Jaja Sciete na parze w formie jajecznicy, Gotowane na twardo i sadzone
Dieta w chorobach watroby: 1 jajko/ doba

Miesa chude: dréb (najlepiej mieso z Miesa ttuste: baranina, wieprzowina, gesina,
Mieso piersi pez sl_<éry)., chuda wieprzowina, kacz!(i; _
we dIin’y wotowina, cielecina, wedliny ttuste; pasztety, wedliny podrobowe;
ryby ’ Wedliny chude bez widocznego ttuszczu | miesa peklowane; konserwy miesne i rybne;
ryby chude: dorsz, leszcz, mintaj, ryby ttuste, jesli sg Zle

morszczuk, pstrag, sola, szczupak, tolerowane, ryby i miesa wedzone




sandacz; ryby tluste, jesli sg dobrze
tolerowane

Margaryny miekkie, masto, oleje roslinne

Smietana, smalec, stonina, boczek, 6],

Tiuszcze na surowo: np. rzepakowy, oliwa z maraarvny twarde
oliwek, garyny
Ziemniaki Gotowane, gotowane ttuczone, puree zz;lgé:veSZSI"a(Icigi]cz)icreon?ﬁ%gzza:ﬁznclﬁ:;sy
Korzeniowe (marchew, pietruszka,
buraki, seler)
Kalafior,_ brokuly, dynia, cukinia, szpinak, Wszystkie odmiany kapusty (czasem
n:’fsdzyeiuie:‘c;g}élka szparagowa dopuszcza sie niewielki dodatek kapusty
\?varz wa z wodv o fészogne maka z wioskiej), papryka, szczypior, cebula, ogorki,
Warzywa yw yop axa ; ) rzodkiewki, kukurydza (réwniez z puszki);
dodatkiem margaryny, bez zasmazek; A
. warzywa z zasmazka; warzywa
na surowo: zielona satata, konserwowane octem
pomidory bez skérki, utarta Grzyby przeciwwskazane
marchewka, natka pietruszki, koperek
Soki swiezo wyciskane: np. z marchwi,
pomidorow
Dojrzate, najlepiej w formie przecieru, Owoce niedojrzate i kwasne
Owoce puree, bez skorki Gruszki, Sliwki, czeresnie
Jabtka, banany Drobnopestkowe: truskawki, maliny
strgczkowe HOLROSCHOCOICraRc —s0cZoWiee Puszkowane konserwy
Cukier (dozwolony ale nie preferowany),
miod,
Cukier dzemy bez pestek, przetwory owocowe | Chatwa, czekolada, stodycze zawierajgce
i stodycze pasteryzowane: kompoty, galaretki z ttuszcz, kakao, orzechy
dozwolonych owocéw, Kisiele, budynie
Domowe ciasto, np. drozdzowe
tagodne w ograniczonych
ilosciach: sdl, cukier, sok z cytryny, Ostre przyprawy: ocet, pieprz, musztarda,
Przyprawy koper zielony, kminek, tymianek, ketchup, chrzan, papryka ostra, chilli, pieprz,
majeranek, bazylia, lubczyk, rozmaryn, pikle
wanilia, gozdziki, cynamon
Krupniki z dozwolonych kasz,
Zupy mleczne (na bazie ryzu, ptatkéw
%WIS;ZYC&ZB/Sﬁ;vr:ﬁ?yg:]c;bkr?szg Kapusniak, zupa ogérkowa, fasolowa,
1ag ). y J: 9 grochdwka, zupy zaprawiane zasmazkami,
Zupy makaronu) 2upy W proszku
Zupy owocowe Na wywarach miesnych
Zupy z dozwolonych kasz, warzyw oraz
czyste (barszcz, pomidorowa) na bulionie
warzywnym bez zasmazek
Gotowane, duszone bez uprzedniego
obsmazania; pieczone w folii aluminiowej,
Potrawy rekawie foliowym lub w pergaminie; bez | Smazone, duszone, pieczone w sposéb

miesne i rybne

panierek,
Optymalnie mielone, siekane, potrawki,

pulpety

tradycyjny

Potrawy z
maki
i kasz

Kasze gotowane na sypko: kasza manna,
kasza jaglana, kasza jeczmienna, kuskus
lane kluski, leniwe pierogi

Ryz biaty, makaron pszenny jasny,
Pieczywo: jasne pszenne lub graham — z

Pieczywo: petnoziarniste, razowe, zytnie,
chleb na zakwasie

Kasza: gryczana, peczak

Makaron petnoziarnisty, brgzowy ryz




Wersja
Szpital dla Nerwowo DIETA BOGATOBIALKOWA Data

i Psychicznie Chorych ( DIETAI) wydania

mak oczyszczonych, optymalnie czerstwe

tagodne, zageszczone
zawiesing maki w wodzie lub mleku: Ostre, na zasmazkach, sosy na mocnych i
koperkowy, cytrynowy, potrawkowy; ttustych wywarach miesnych lub z kosci

SOSy OWOCOWE;

Sosy

Torty i ciastka z kremem lub z bitg Smietang,
paczki, faworki, ttuste ciasta jak francuskie,
piaskowe, kruche, czekolada

Kompoty, kisiele, musy, galaretki —
Desery z owocow dozwolonych;
biszkopty, czerstwe ciasto drozdzowe

Orzechy
Woda
Napary o niskiej intensywno$ci: herbata,
kawa, napary ziotowe Mocne kakao, ptynna czekolada, alkohol,

Napoje ; : s :
Soki owocowe i warzywne (w zaleznosci | stodzone napoje gazowane

od tolerancji)
Kawa zbozowa

DIETA BOGATOBIALKOWA

Jest modyfikacjg diety lekkostrawnej (z uwagi na stosowane techniki kulinarne, tatwostrawnos¢ diety)
lub diety podstawowej w zaleznosci od stanu zdrowia pacjenta.

Wskazania do stosowania diety:

— Wyniszczenie organizmu,

— niedozywienie,

— w chorobach nowotworowych,

— po zabiegach operacyjnych, oparzeniach,

— w chorobach przebiegajgcych z gorgczka,

— dla rekonwalescentow po przebytych chorobach.

Cel diety:

Dieta boagtobiatkowa dostarcza odpowiedniej ilo$ci biatka o wysokiej wartosci odzywczej, przede
wszystkim dla celéw anabolicznych takich jak:

— budowa i odbudowa komérek i tkanek,

— tworzenie biatka ciat odpornosciowych, enzymoéw i hormondw.

Ogdlna charakterystyka diety:

Dieta bogatobiatkowa polega na zwigkszonej podazy biatka 4-2-2-0-g/-kg-m-e. 100-120g/0s/dobe (2/3
biatka powinno pochodzi¢ z produktéw zwierzecych, ze wzgledu na obecno$¢ aminokwasow
egzogennych).



Dieta jest bogata gtéwnie w produkty obfitujgce w biatko pochodzenia zwierzecego a wiec mleko, sery,
jaja, mieso i jego przetwory, ryby. Aby biatko mogto spetnia¢ swoje zadanie, dieta musi mie¢ nalezng
warto$¢ energetyczng, w przeciwnym razie biatko bedzie wykorzystywane do celéw energetycznych.
Dieta powinna by¢ wzbogacana (fortyfikowana) wysokobiatkowymi preparatami, przeznaczonymi do
leczenia zywieniowego. Fortyfikacja diet odbywa sie na kuchniach oddziatowych. Stosowane preparaty
to m.in.: Protifar, Cubitan. Wzbogacanie diety wymienionymi preparatami to dziatanie preferowane,
poniewaz produkty te majg optymalny skfad aminokwaséw oraz dodatek substancji
immunomodulujgcych, wptywajgcy na zdrowienie pacjenta.

Dopuszcza sie rowniez stosowanie bogatobiatkowych dodatkéw kuchennych (pod postacia: jaj,
twarozkéw Grani), ktére wydawane sg o godz. 9:00.

Szpital dla Nerwowo i DIETA O NISKIM INDEKSIE Wersja
Psychicznie Chorych im. St. GLIKEMICZNYM Data
Kryzana ( DIETA VI) wydania

DIETA O NISKIM INDEKSIE GLIKEMICZNYM VI (dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanéw, bogatoresztkowa, dawniej zwana jako ,dieta cukrzycowa”)
Wskazania do stosowania diety:

— cukrzyca typu I,

— insulinoopornos¢,

— nadwaga / otyto$¢.

Cel diety:

Uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartosci parametréw gospodarki weglowodanowej i lipidowe;j.
Ogdlna charakterystyka diety:

Dieta jest bogatoresztkowa, wysokobtonnikowa, zawiera ok. 40-60g btonnika. Bazuje na produktach
petnoziarnistych (ciemne pieczywo, makarony, ryze, kasze) oraz na warzywach (>400g dziennie),
gtéwnie w postaci surowej. Dieta uwzglednia dodatkowy positek (Il $niadanie). W diecie zaleca sie
dominacje weglowodandw o niskim oraz srednim indeksie glikemicznym, (na poziomie ok <55 IG).
Produkty i potrawy zabronione: wyroby cukiernicze, cukier, stodycze.

Obrobka kulinarna mies: gotowanie, pieczenie, duszenie/ z wytagczeniem smazenia.

Wersja
Szpital dla Nerwowo i DIETA LEKKOSTRAWNA O )
Psychicznie Chorych im. St. ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI
Kryzana (DIETA VII) Data
wydania

DIETA LEKKOSTRAWNA O ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI VII

Ocena doboru odpowiedniej konsystenciji i sktadu diety odbywa sie na oddziale przez upowazniong do

tego osobe - lekarza. Stopienh rozdrobnienia, konsystencja positkdw i droga zywienia jest dobierana dla

pacjenta indywidualnie w zalezno$ci od jego stanu zdrowia.

Droga podania:

— zywienie doustne,

— zywienie dojelitowe z mozliwoscig stosowania diet kuchennych (sonda do Zotadka, przetoka
odzywcza PEG); zywienie dojelitowe z koniecznoscig stosowania diet przemystowych (przetoka
odzywcza PEJ)

Kuchnia gtéwna doraznie zajmuje sie przygotowaniem diet o zmienionej konsystencji, w gtdbwnej mierze
czynnosci te odbywajg sie na oddziatach. Wiekszos¢ wewnetrznych kuchni oddziatowych
wyposazonych jest w elektryczne urzgadzenie kuchenne, stuzgce do miksowania, niezbedne do
otrzymania optymalnej konsystencji diety, dostosowanej do potrzeb pacjenta. Na kuchniach
oddziatowych personel zajmuje sie takze fortyfikacjg diet, czyli wzbogacaniem diet Srodkami
specjalnego przeznaczenia zywieniowego, czy tez przygotowaniem diet do zywienia enteralnego
(poprzez zgtebnik/ przetoke odzywcza).

Diety o zmienionej konsystencji:

— papkowata,

— plynna,

— wzmochiona (ptyaral/papkowata),

DIETA PAPKOWATA

Wskazania do stosowania diety:



— w chorobie jamy ustnej i przetyku (zapalenie jamy ustnej, zapalenie przetyku, rak przetyku, zwezenie
przetyku, zylaki przetyku ),

— w przypadku utrudnionego gryzienia i potykania,

— po niektérych zabiegach chirurgicznych wedlug wskazanh lekarza.

Cel diety:

Celem diety jest dostarczenie wszystkich niezbednych sktadnikow pokarmowych z zachowaniem

optymalnej energetycznosci diety.

Ogodlna charakterystyka diety:

W diecie lekkostrawnej papkowatej produkty nalezy dobiera¢ wedtug zasad diety lekkostrawnej, gdyz

nie réznig sie wartoscig energetyczng i zawartoscig sktadnikéw odzywczych. W diecie papkowatej

produkty i potrawy podawane sg w takiej formie, aby nie wymagaty gryzienia. Potrawy nalezy

sporzagdza¢ tak aby nie draznity chemicznie, mechanicznie i termicznie chorobowo zmienionego

przetyku lub jamy ustnej. Potrawy powinny byé przyrzagdzane metodg gotowania. Stosuje sie zupy

przecierane, zupy krem, podprawiane zawiesing z maki i $mietanki, zgeszczane zéttkiem, mastem.

Warzywa i owoce zaleca sie w postaci surowych sokéw a takze w gotowanej — rozdrobnionej

(blendowanie, miksowanie, rozgniatanie mechaniczne).

DIETA PLYNNA

Wskazania do stosowania diety:

Jednostki chorobowe wedtug wskazan lekarza

Cel diety:

Dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilosci ptyndw, nawodnienie oraz zachowanie pracy przewodu

pokarmowego.

Ogdlna charakterystyka diety:

Choremu podaje sie tylko ptyny: przegotowang wode, niegazowang wode mineralng, napary z

rumianku, miety, herbate. Jesli nie ma przeciwwskazan mozna podaé¢ chudy rosét. Dieta ta ma

ograniczenie czasowe w jej stosowaniu (okoto 1-2 dni). W miare poprawy stanu zdrowia chorego diete

modyfikuje sie wprowadzajgc dobrze rozdrobnione kleiki, zupy, najlepiej na bazie rosotu. niewielkie

ilosci mleka, masta, Zzéttka jaja, chudego twarogu, przecieru z jabtek, butki czerstwej, stopniowo

przechodzgc do diety lekkostrawne;.

DIETA PAPKOWATA / PEYNNA-WZMOCNIONA

Wskazania do stosowania diety:

— jednostki chorobowe wedtug wskazan lekarza

— zastosowanie: doustnie lub sonda dozotgdkowa, przetoka odzywcza PEG

Cel diety:

Gtéwnym celem fortyfikacji (wzbogacenia) diety jest zwiekszenie kalorycznosci przy nieznacznym

zwiekszeniu objetosci positkow.

Ogdlna charakterystyka diety:

Polega na fortyfikacji (wzbogaceniu) diety o zmienionej konsystencji poprzez zastosowanie dodatkéw

wysokoenergetycznych.

Positki powinny by¢ podawane w sposob naturalny lub przez sonde. Wartos¢ energetyczna diety

powinna by¢ ustalana indywidualnie dla kazdego pacjenta. Diety wzmocnione sg normokaloryczne

1kcal/iml lub wysokokaloryczne >1kcal/1ml. Wieksze objetosci mogg powodowaé biegunke lub

uniemozliwi¢ podawanie przez sonde. Wszystkie positki po ugotowaniu powinny by¢ przecierane lub

miksowane. Objetos¢ jednego positku nie powinna przekracza¢ 500ml.Temperatura positkbw powinna

wynosic ok. 37°C. Dieta powinna mie¢ konsystencje takg, aby nie wystgpity trudnosci w jej podawaniu,

pokarm musi swobodnie przechodzi¢ przez zgtebnik. Dieta powinna by¢ dobrze tolerowana przez

chorego. Nie moze dawaé uczucia petnosci, rozpierania w nadbrzuszu, bdlu i wzdecia brzucha,

wywotywac nudnosci, wymiotow, biegunki lub zaparé. Do zywienia przez zgtebnik mozna wykorzystac

diete ptynng wzmocniong. Diety z produktdéw spozywczych naturalnych moga by¢ wzbogacane w

skfadniki odzywcze przez potgczenie ich z preparatami, przeznaczonymi do zywienia medycznego.

Najoptymalniejszym rozwigzaniem jest stosowanie diet przemystowych, poniewaz zawierajg optymalny

sktad, sg wzbogacone sktadnikami, wspomagajgcymi rekonwalescencje oraz cechujg sie sterylnoscig i

tatwoscig podazy. Rodzaj diety i rytm podawania positkdw oraz ich objetos¢ ustala lekarz.

Fortyfikacja (wzbogacenie) diety:

— preparaty medyczne: Protifar, Fresubin,



— produkty kuchenne: cukier, Smietana, masto

Szpital dla Nerwowo i Wersja
Psychicznie Chorych im. St. DIETA BEZMLECZNA Data

( DIETA VIII) :
Kryzana wydania

DIETA BEZMLECZNA VIl

Wskazania do stosowania diety:

— nietolerancja laktozy

— alergia na biatka mleka krowiego

— wiek starczy — jesli wystepujg objawy nietolerancji

Cel diety:

Wyeliminowanie produktéw i potraw zawierajgcych laktoze oraz (/lub) biatka mleka krowiego, aby nie

wystgpity objawy nietolerancji (wzdecia, uczucie petnosci, béle brzucha, biegunki) lub alergii (biegunka,

zaparcia, wymioty, brak apetytu, zmiany skérne czy anemia). Dieta powinna rowniez dostarczy¢ energii,

sktadnikéw pokarmowych oraz witamin i mineratéw wedtug zapotrzebowania.

Ogodlna charakterystyka diety:

Dieta przy nietolerancji laktozy oraz alergii na biatka mleka krowiego to dieta eliminacyjna, ktora jest

forma leczenia objawowego nietolerancji laktozy i alergii.

Charakterystyka diety - nietolerancja laktozy:

Dieta przy nietolerancji laktozy zaktada catkowitg eliminacje z jadtospisu lub jedynie ograniczenie

spozycia produktow zawierajgcych laktoze. Konkretne zalecenia zalezg od postaci nietoleranc;ji laktozy

i nasilenia objawow, w zwigzku z tym postepowanie przy tej chorobie powinno by¢ zindywidualizowane.

Nabiat — zrédta laktozy:

— mleko,

— produkty mleczne: kefir, jogurty, maslanki, $mietana,

— sery z0ite, plesniowe, typu fromage, topione, masto (w niewielkich ilosciach),

— sery twarogowe, homogenizowane,

— serek wiejski, ziarnisty,

— ukryte zrédta laktozy: lekarstwa oraz jako dodatek do zywnosci do produktéw, w ktérych laktoza nie
wystepuje naturalnie.

Zaleca sie podawanie tych produktéw w wersji bezlaktozowe;.

Charakterystyka diety - alergia na biatka mleka

Produkty przeciwwskazane — Zrodta mleka i jego pochodnych (zaréwno w duzej ilosci, jak i w ilosciach

Sladowych):

— mleko i produkty mleczne (mleko Swieze, bez laktozy, $mietana, jogurt, kefir, maslanka, masto, ser
dojrzewajgcy i plesniowy, ser typu mozzarella, feta, twardg, serek homogenizowany, lody),

— wypieki, np. ciasta, ciastka, herbatniki, pgczki, ciasta z kremem, tortille, butki maslane, nalesniki,

— napoje, np. mleczne, kakao, kawa zbozowa, koktajle,

— produkty zbozowe, np. ptatki z polewa jogurtowa,

— sosy i pasty warzywne,

— zywnos¢ smazona, garmazeryjna,

— miesa i ryby, np. niektére tunczyki w puszce mogg zawieraé¢ kazeine, pasztety, salami, paréwki,
serdelki, hamburgery,

— stodycze, np. czekolada mleczna, biata, batony czekoladowe, krowki

— leki, np. w otoczce jest laktoza.

Inne okreslenia biatek mleka ,mleko w proszku, mleczne produkty uboczne, mleko suszone, suszone

mleko odttuszczone, kazeina i kazeinian, serwatka, serwatka w proszku, jogurt, jogurt w proszku,

laktoglobulina, laktoza, calcium caseinate, potassium caseinate, magnesium caseinate,

proteinhydrolysate, casein, H4511, H4512, lactoalbumin, lactoglobulin.

W przypadku alergii na mleko krowie nie mozna stosowaé¢ mleka bez laktozy, gdyz pozbawione jest one

jedynie cukru-laktozy ale nadal zawiera alergizujgce biatka.

Szpital dla Nerwowo i DIETA Wersja
Psychicznie Chorych im. St. BEZGLUTENOWA Data
Kryzana ( DIETA IX) wydania

DIETA BEZGLUTENOWA IX
Wskazania do stosowania diety:



— celiakia,

— alergia na gluten,

— nieceliakalna nadwrazliwos¢ na gluten.

Cel diety:

tagodzenie objawdw choréb gluteno-zaleznych. Dieta powinna dostarcza¢ energii, sktadnikow
pokarmowych oraz witamin i mineratow wedtug zapotrzebowania.

Ogodlna charakterystyka diety:

Dieta z wytgczeniem produktow, zawierajgcych gluten — biatkiem znajdujgcym sie naturalnie w zbozach
i produktach zbozowych.

Zboza glutenowe:

— pszenica (np. ‘kasza’ kuskus)

— jeczmien,

— zyto (np. maka pytlowa),

— owies (naturalnie bezglutenowy, lecz zanieczyszczony glutenem).

Wolne od glutenu sg produkty oznakowane symbolem przekreslonego kiosa lub napisem ,Produkt
bezglutenowy”.

Gluten czesto wykorzystywany jest jako dodatek do zywnosci (wypetniacz) w procesie technologicznym
do produktéow naturalnie pozbawionych glutenu (wedliny, jogurty, sosy, koncentraty, dania gotowe i
inne).

Produktami naturalnie bezglutenowymi sa: kukurydza, ryz, ziemniaki, soja, proso, gryka, tapioka,
amarantus, maniok, soczewica, fasola, sago, sorgo, a takze: orzechy, a takze mieso, owoce i warzywa.

Szpital dla Nerwowo i DIETA Wersja
o - BEZMIESNA 5ot
Psychicznie Chorych im. WEGETARIANSKA WEGANSKA aa
St. Kryzana wydania
( DIETA X, Xa)

DIETA BEZMIESNA - WEGETARIANSKA, WEGANSKA X, Xa

Wskazania do stosowania diety:

— ideologiczne motywy pacjenta

— wskazania medyczne — wedtug zalecen lekarza

Dieta weganska, ze wzgledu na swdj restrykcyjny charakter powinna byé stosowana wytgcznie w
uzasadnionych przypadkach, po konsultacji z lekarzem i (/lub) dietetykiem.

Cel diety:

Dieta powinna dostarczy¢ energii, sktadnikow pokarmowych oraz witamin i mineratéw wedtug
zapotrzebowania z jednoczesng eliminacjg produktéw zwierzecych (dieta wegetarianska) lub produktéow
zwierzecych i odzwierzecych (dieta weganska).

Ogodlna charakterystyka diety:

Dieta wegetarianska X - sposéb zywienia, polegajgcy na ograniczaniu lub wykluczaniu spozywania
miesa, ryb i owocow morza

Dieta weganska Xa — modyfikacja diety wegetarianskiej, polegajaca dodatkowo na rezygnacji z
produktéw pochodzenia odzwierzecego: jajka, mleko i produkty mleczne ($mietana, serki Grani, ser
twardy, ser topiony, ser twarogowy, jogurty), zelatyna, miéd. Konieczno$é monitorowania i
suplementacji witaminy: B12

Zrbdta biatka w diecie weganskiej: nasiona roslin stragczkowych, np.: soja, soczewica, béb, fasola, groch,
w diecie wegetarianskiej dodatkowo: mleko, sery, jaja.

Szpital dla Nerwowo i DIETA Wersja
Psychicznie Chorych im. St KOBIIEZTQISIII,E,ZC‘EENEJ Data
o wydania
Kryzana ( DIETA XI)

DIETA KOBIETY CIEZARNEJ | KARMIACEJ XI
Wskazania do stosowania diety:

e cCigza

e laktacja

e potdg
Cel diety:

Zachowanie optymalnego zdrowia kobiety ciezarnej (oraz prawidtowego rozwoju ptodu), karmigcej oraz
w trakcie potogu. Pokrycie zwiekszonego zapotrzebowanie na energie i sktadniki odzywcze.

Ogdlna charakterystyka diety:

Modyfikacja diety o niskim indeksie glikemicznym (VI):

— podwojona porcja warzyw do gtéwnych positkéw

Dodatkowy positek w Il i lll trymestrze oraz podczas laktacji:

— podwieczorek pod postacig $wiezego owocu (mandarynka/jabtko/banan/gruszka)



Podaz energii:

- | trymestr + 85 kcal

- Il trymestr + 285 kcal

- Il trymestr + 475 kcal

Suplementacja — w zaleznosci od indywidualnego stanu zdrowia, zalecona na podstawie wynikow
badan wedtug zalecen lekarza.

Produkty przeciwskazane:

niepasteryzowane mleko i przetwory z niego przygotowane, sery plesniowe, ser feta,
camembert

surowe i niedopieczone migso (tatar) i surowe wedliny, takie jak szynka parmenska,

surowe ryby i owoce morza (sushi, ostrygi),

ryby towione z zanieczyszczonych waéd,

surowe jaja,

kolorowe napoje gazowane i stodziki,

zywnos¢ wysoko przetworzona: koncentraty zup, sosy, konserwy

Dieta matki karmigcej — nie ma szczegdlnych przeciwwskazan i restrykcji w diecie matki karmigcej,
taka dieta powinna by¢ przede wszystkim petnowartosciowa, odzywcza. Wzrost energetycznosci diety
zalezy od intensywnosci karmienia i czasu jego trwania. Srednio jest o 30 kcal wyzszy, niz zalecenia
dla lll trymestru cigzy (+ 505 kcal/ dobe do zapotrzebowania sprzed cigzy).



