1.

[\9)

~

Ne)

10.

Uniwersytecki Szpital Kfiniczny
w Olsztynie
10-082 Olsztyn, Aleja Warszawska 30
tel. 89 524-53-62
Regon 280314632, NIP 739-369-67-39, KRS 0000309907

. ZASADY OGOLNE

Realizacja przedmiotu zaméwienia odbywac si¢ bedzie z uwzglgdnieniem diet stosowanych w
zywieniu pacjentow przebywajacych w szpitalu, diety uwzglednia¢ bgda: mikrosktadniki, wartosci
energetyczne, odpowiednia ilos¢ witamin, skladnikow mineralnych, wszystkie niezbedne
sktadniki pokarmowe, tluszcze roslinne bogate w kwasy jedno i wielonienasycone, biatko
pelnowartosciowe, kalorycznosci, wartosci odzywcze, gramaturg positkow. Dobor diet powinna
wspomagac leczenie i rekonwalescencje pacjentdw oraz powinna by¢ dostosowana do okreslonej
choroby.

. Wykonawca odpowiada za utrzymanie wiasciwego poziomu ustug zywieniowych, positki musza
odpowiada¢ wszelkim rygorom recepturowym, wilasciwo$ciom smakowym, organoleptycznym,
estetycznym 1 odzywczym, zgodne z aktualnymi normami Zywieniowymi.

. Wykonawca gwarantuje, iz bedzie produkowal positki z naturalnych produktéw metoda
tradycyjna nie uzywajac produktow typu instant oraz gotowych produktéw ( np. pierogi mrozone,
klopsy itp.). Zamawiajagcy nie wyraza zgody na zastosowanie w positkach produktow
seropodobnych.

. Wykonawca uwzgledni przygotowanie w Srode Popielcowa, Wielki Piatek, Wielkanoc, Wigilie
Swiat Bozego Narodzenia potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze.

. Wykonawca gwarantuje zachowanie najwyzszych wymogoéw sanitarno-higienicznych, zaréwno

jesli chodzi o proces przygotowania positkow, przechowywania positkow, produkcji, transportu,

jak i dystrybuciji.

Positki winny by¢ przygotowywane zgodnie z zasadami wskazanej diety, przy zachowaniu

aktualnie obowigzujacych norm zywienia w Polsce, zgodnie z aktualnymi rekomendacjami norm

zywieniowych oraz zasadami racjonalnego zywienia. = Wykonawca odpowiada za dobor
wlasciwych surowcdéw oraz wlasciwych proceséw technologicznych.

. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zgloszenia modyfikacji diety, aby uzyska¢ zalecong
warto$¢ energetyczng 1 odzywcza wskazanej diety np. zalecenie dotyczy ograniczenia biatka w
diecie przy zachowaniu wartosci energetycznej diety, wowczas zmniejszeniu ulegng produkty
bogate w biatko a zwigkszeniu produkty weglowodanowe lub tluszcze, lub oba te rodzaje
produktéw réwnoczesnie.

. Wykonawca bierze pelng odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie zaakceptowanego jadtospisu przez

dietetyka zatrudnionego u Zamawiajgcego. Jedynie w wyjatkowych sytuacjach, nie dajacych si¢

przewidzie¢. Wykonawca jest uprawniony do zmiany przygotowywanych positkdw w stosunku do
zaakceptowanego przez dietetyka zatrudnionego u Zamawiajgcego jadtospisu, o czym musi on

powiadomi¢ Zamawiajacego niezwlocznie ( telefonicznie, mailowo), nie pdzniej niz w ciagu 3

godzin od dokonania zmiany. Wszelkie zmiany nalezy nanie$¢ do jadlospisu, uaktualniony

jadlospis przesta¢ do  dietetyka zatrudnionego u Zamawiajacego oraz dostarczy¢ do

Klinik/Oddziatow szpitalnych.

. Wykonawca zapewni dostarczanie positkoéw regeneracyjnych dla pracownikow szpitala

pracujacych w warunkach szczegodlnie ucigzliwych zgodnie z Rozporzadzenie Rady Ministréw
z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych positkéw i napojéow (Dz. U. nr 60, poz. 279)
Zamawiajacy zastrzega sobie zwigkszenie lub zmniejszenie zamowienia na w/w positki.

Positki regeneracyjne wydawane bgdg na podstawie pisemnego tygodniowego zapotrzebowania
sktadanego przez osob¢ wyznaczong przez Zamawiajacego 1 dostarczonego Wykonawcy.
Ewentualne zmiany ilosci wydawanych positkow bedg korygowane w danym dniu do godziny
9.00.
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Nalezy zagwarantowa¢ mozliwos¢ dostarczenia wigkszej/mniejszej liczby positkow
regeneracyjnych w przypadku zwigkszenia/zmniejszenia liczby pracownikow.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ dostosowania diety do indywidualnych potrzeb pacjenta.
Wykonawca zobowigzany jest do sezonowego urozmaicania positkOw np. o warzywa, owoce
Sezonowe.
Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia wigkszej ilosci positkdbw w sytuacjach
nadzwyczajnych, ktorych nie mozna bylo przewidzie¢ w chwili udzielenia zamowienia, a
zwigzane] z wigkszym naptywem pacjentéw. Nalezy zagwarantowaé rowniez mozliwos¢
dostarczenia mniejszej liczby positkéw w przypadku zmniejszenia liczby pacjentow.
W przypadku nieprzewidzianych sytuacji z powodu, ktorych Wykonawca nie bgdzie w stanie
przygotowa¢ 1 dostarczy¢ positkow dla pacjentéw szpitala, Wykonawca zobowigzuje si¢ do
zapewnienia dostarczania cigglosci ustugi nie gorszej jakosci oraz z zachowaniem uzgodnionych
w Umowie diet, terminu oraz godzin dostaw, miejsca i zasad dostaw positkow.
Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ jadlospis dzienny wraz z gramaturg potraw dla
poszczegbdlnych klinik/oddziatow szpitalnych najpdzniej wraz ze $niadaniem w danym dniu, w
ktérym jadlospis zaczyna obowigzywaé lub wczesniej na 5-7 dni przed obowigzujacym
jadtospisem.
Jadlospisy dzienne, z ktorymi pacjenci mogg si¢ zapoznaé, Wykonawca wywiesza na tablicach
informacyjnych w danej klinice/oddziale znajdujacych sie na korytarzu. W jadlospisie musza
znalez¢ si¢ informacje dotyczace mozliwosci wystgpowania w positkach potencjalnych produktow
alergizujacych, kaloryczno$¢ obliczang na podstawie gramatury dania na talerzu pacjenta,
gramatura (gram lub ml)
W  przypadku jakichkolwiek zmian w jadlospisie Wykonawca powiadamia  Dietetyka
zatrudnionego u Zamawiajacego oraz Pielggniarki Oddzialowe droga mailowg oraz w
wyznaczonym miejscu wywiesza nowy zmieniony jadtospis.
Wykonawca kazdorazowo do wydawanego positku dostarczy dokument ewidencji positkow,
dokument zostanie kazdorazowo potwierdzony przez pracownikow Zamawiajacego o zgodnosci z
jadtospisem dostarczonych positkow.
Ze strony Zamawiajacego wszelkie uwagi dotyczace ewentualnej zmiany jadtospisu lub diet ,
uwagi dotyczace kalorycznos$ci positkdw, warto$ci odzywcezych itp., kontroli temperatur i
godzin dostarczanych positkow odpowiada Dietetyk Szpitalny zatrudniony w USK Olsztyn .
Ze strony Zamawiajacego za sprawy sanitarno-epidemiologiczne odpowiada Pielegniarka
Epidemiologiczna zatrudniona w USK Olsztyn.
Dostawa positkow do kuchenek oddzialowych nie moze odbywac si¢ wezesniej niz przewidziana
pora dostawy wskazana ponizej. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ dostarczanie positkow dla
pacjentow we wszystkie dni tygodnia trzy razy dziennie w godzinach:

e $niadanie i drugie $niadanie: 7.00 — 8.00,

e obiad i podwieczorek: 12.00 - 13.00,

e kolacja i dodatek nocny dla cukrzykéw: 17.00 — 18.00,

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmian godzin dostarczanych positkow po

wczesniejszym

23.

24.

pisemnym powiadomieniu Wykonawcy.
Wykonawca udostepni sprawny portal internetowy do zamawiania positkow lub dostosuje si¢ do
systemu komputerowego funkcjonujagcego w szpitalu, przez ktory bedzie mozna zamawiad
positki dla pacjentow oraz ustala¢ diety.
Wykonawca dostarczy positki w sposob gwarantujacy zachowanie temperatury wiasciwej dla
podania positku. Temperatura positkow w chwili pomiaru w kuchenkach oddziatowych musi
mie¢, co najmniej:
e gorace zupy: od + 65°C do +75°C
e gorace Il dania : od + 65 °C do + 75°C
e goragce napoje kawa, herbata: + 75 °C
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e surowka na goraco: od+ 45 °C do + 65 °C

e satatki na zimno: od +4 do+ 6 °C

e wedliny, sery itp: minimum od +4 do +6 °C
Pomiar temperatury positkow bedzie dokonywat przedstawiciel Wykonawcy w obecnosci
przedstawiciela Szpitala. Pomiar temperatury positkow nalezy wpisa¢ w obowigzujagcg w
szpitalu dokumentacje w obecnosci obu stron.
Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zabezpieczyl kliniki / oddziaty szpitalne w sprawne
zwalidowane termometry do pomiaru temperatury dan wraz z pojemnikami do ich
przechowywania. Udostgpniony sprz¢t powinien by¢é nowy. Ewentualne koszty naprawy
termometru ponosi Wykonawca. Na czas ewentualnej naprawy termometru Wykonawca
udostgpni sprzety zastepczy o parametrach nie gorszych niz dostarczony.
Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczania dokumentacji obowigzujgcej w szpitalu, gdzie
bedzie wpisywany pomiar temperatury positkow, godziny dostawy positkow.
Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do dostarczania gotowych produktéw. Zabrania sig
dostarczania kleikow, herbaty itp. do przygotowania w kuchenkach oddziatlowych przez personel
szpitala.
Zamawiajagcy wymaga aby Wykonawca przed wydaniem positkow do klinik/oddziatow
szpitalnych dostarczat positki do pomieszczenia dystrybucji positkow (parter Nowy Budynek
Szpitala ). Przepakowywanie positkow z termoportdéw do wozkéw bemarowych moze odbywac
si¢ tylko w pomieszczeniu dystrybucji positkow lub pomieszczaniach wskazanych przez
Zamawiajacego. Zamawiajagcy wymaga, aby podczas przepakowywania GN z positkami z
termoportow do wozkéw bemarowych Wykonawca zapewnit platform¢ z materiatow
zmywalnych , odpornych na dezynfekcje.
Zamawiajacy wymaga, aby positki dostarczane byty w wozkach bemarowych bezposrednio do
kuchenek oddzialowych do poszczegodlnych klinik/oddziatow szpitalnych wyznaczona windg lub
wyznaczona trasg.

Wykonawca dostarczy wozki bemarowe wykonane z gatunku stali nierdzewnej kwasoodporne;j
pozwalajacej na zachowanie najwyzszych standardow higieny oraz pozwalajgce na na mycie
goracg wodg przy uzyciu preparatow chemicznych oraz dezynfekcyjnych. Wozki bemarowe majq
by¢ wyposazone w réznej wielko$ci pojemniki gastronomiczne typu GN, ktére pozwalaja na
zroznicowanie wielkosci  positkow 1 dostosowanie ich do potrzeb poszczegdlnych
klinik/oddziatoéw szpitalnych. Wozki bemarowe musza posiada¢ w gornej cze$ci zbiorniki z
indywidualnym ogrzewaniem z elementami grzejnymi umozliwijgcymi utrzymanie odpowiedniej
temperatury, spustowe zawory umozliwiajace spust wody z komér. Woézki bemarowe musza
posiada¢ sprawne elementy jezdne wyposazone w blokade ruchu. Do transportu w systemie
bemarowym nie dopuszcza si¢ innych pojemnikdw niz pojemniki GN. Ilos¢ pojemnikow GN
powinna by¢ dostosowana do ilosci dostarczonych positkow w danej klinice/oddziale. Kazdy
wozek bemarowy musi posiada¢ zamykang przestrzen tadunkowa w trakcie dostarczania positkow
do klinik/oddziatéw szpitalnych, wozki bemarowe rozsuwane ( sprawne ) lub pokrywy ( trwate )
nie zsuwajace podczas transportu positkéw. Bemary maja by¢ kompletne, sprawne i bez cech
widocznego zuzycia.
Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca zapewnit w odpowiedniej liczbie wozki bemarowe.
Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zwigkszenia dostarczonej liczby wozkéw w zaleznosci od
zmian organizacyjnych Zamawiajacego.
Zamawiajacy zastrzega sobie aby positki dostarczane byly w wozkach bemarowych bezposrednio
do kuchenek oddziatowych poszczegdlnych klinik/oddziatow.
Zamawiajacy wymaga aby wozki bemarowe byly myte i dezynfekowane na biezaco w siedzibie
Zamawiajacego (poziom ,—1”) w wyznaczonym pomieszczeniu do mycia wozkow
transportowych wg ustalonego odrgbnie harmonogramu.
Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca pomieszczenie dystrybucji positkow w USK na biezaco
myt 1 dezynfekowat. Wykonawca zapewni na wilasny koszt profesjonalny sprzet do mycia 1

str. 3



36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

dezynfekcji pomieszczenia: mopy, profesjonalny wozek do sprzatania, $ciereczki, preparaty do
sprzatania, sprzet do sprzatania, preparaty dezynfekcyjne itp.). Wykonawca zapewni
systematyczne dostarczanie czystych mopow oraz kazdorazowe zabieranie brudnych mopoéw po
wykonaniu procedury mycia i dezynfekcji pomieszczenia.

Wykonawca zapewni na wlasny koszt srodki czystosci i preparaty dezynfekcyjne niezbedne do
utrzymania czysto$ci pomieszczenia dystrybucji positkow. Preparaty powinny posiadaé atesty
dopuszczajace je do stosowania w szpitalu, moggce mie¢ styczno$¢ z zywnos$cig, preparaty
musza posiada¢ karty charakterystyki w jezyku polskim. Czynno$¢ nalezy udokumentowaé w
kartach, ktore dostarcza i wypelnia Wykonawca. Kserokopia dokumentacji na koniec kazdego
miesigca nalezy przekazac pielegniarce epidemiologiczne;.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca myt , dezynfekowat samochod do transportu positkow
zgodnie z obowigzujgcymi zasadami sanitarno-higienicznymi.

Zamawiajagcy wymaga aby Wykonawca stosowal w pomieszczeniu dystrybucji positkéw
profesjonalne dozowniki do mycia i dezynfekcji ragk oraz dozownik do recznikow typu ZZ lub
rownowaznymi oraz na wlasny koszt uzupeiniat preparaty do mycia i dezynfekcji rak oraz
reczniki.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca po dostarczeniu i wydaniu positkow zabrat brudne
bemary oraz pojemniki GN /termo porty z obszaru Zamawiajacego oraz zapewnil we wlasnym
zakresie ich mycie i1 dezynfekcje zgodnie z procedurami Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP).Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu w terminie max. do 30 dni od podpisania
Umowy procedury w/w sprzetu jak rowniez wykaz uzywanych mycia i dezynfekcji preparatow
wraz z kartami charakterystyki.

Zamawiajacy wymaga by Wykonawca w miejscu wytwarzania positkéw  dysponowat,
pomieszczeniami do przygotowywania positkow, zmywalnig oraz kuchnig do wytworzenia
I rozdzielnictwa positkow, spelniajacg wymogi okreslone obowigzujagcymi przepisami prawa.
Powyzsze pomieszczenia powinny by¢ dopuszczone przez Stacje Sanitarno — Epidemiologiczng
do $wiadczenia ushug zywienia pacjentow hospitalizowanych w szpitalu.

Wykonawca zobowigzany bedzie w swojej siedzibie do przestrzegania procedur: higienicznego
mycia 1 dezynfekcji rak, dezynfekcji powierzchni, dezynfekcji termoportow, wozkow
bemarowych itp.

Wszelkie uwagi dotyczace jakos$ci ustug §wiadczonych przez Wykonawce, Zamawiajacy bedzie
przekazywat w formie pisemnej, ustnej badz elektronicznie. Uwagi odnotowywane beda w
dokumentacji obowigzujacej w szpitalu, powyzsza dokumentacja bedzie dowodem do naliczenia
kar umownych.

Wykonawca zapewni ciagglos¢ w $wiadczeniu ustug zywienia z zachowaniem rezimu
sanitarnego.

Wykonawca po zakonczeniu pory wydawania poszczegdlnych positkow odbierze odpady
pokonsumpcyjne  w  wyznaczonych, odpowiednio zabezpieczonych i oznakowanych
pojemnikach. Odbidr resztek pokonsumpcyjnych odbywa si¢ po kazdym positku oraz zapewni
ich utylizacje.

II. ZASADY ZAMAWIANIA POSILKOW

1. Zamawianie positkdw ( z uwzglednieniem rodzajow diet ), odbywac¢ si¢ bedzie codziennie
na podstawie zlecen generowanych z systemu informatycznego szpitala lub w przypadku
awarii systemu sktadane bezposrednio przez Zamawiajacego w formie elektronicznej w
systemie Wykonawcy, ktory udostepniony bedzie Zamawiajgcemu.

2. Zlozenie zamoOwienia na positki do Wykonawcy ustugi odbywac si¢ bedzie poprzez portal
internetowy do godziny 11.00.

3. Wszelkie zmiany co do rodzaju diet oraz positkdw dla pacjentéw nowoprzyjetych beda
zgtaszane do godz.10.00 1 dodatkowo o godz.14.00 droga elektroniczng.

str. 4



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Wykonawca zobowiazuje si¢ przed rozpoczeciem ustugi do udostgpnienia sprawnego
portalu internetowego do zamawiania positkow.
Wykonawca zintegruje swoj system informatyczny z systemem posiadanym przez
Zamawiajacego.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty diet po uprzednim skontaktowaniu si¢ z
Wykonawcg. Godziny dokonywania dodatkowych korekt zostang ustalone po podpisaniu
Umowy z Wykonawca.
Pacjenci na diecie bogato biatkowej musza otrzymywac 5 positkdw dziennie tj. trzy positki
podstawowe plus drugie $niadanie i podwieczorek, pacjenci na diecie cukrzycowej 6
positkow dziennie tj. oprocz w/w takze dodatek nocny. Drugie $niadanie winno by¢
dostarczone  do  klinik/  oddziatow  szpitalnych  razem  ze  $niadaniem,
podwieczorkiem, obiadem, dodatek nocny dla chorych na cukrzyc¢ razem z kolacjg. W/w
positki nalezy zapakowaé¢ w jednorazowe pojemniki plastikowe atestowane, w ktérych
mozna przechowywa¢ zywno$¢. Wykonawca na prosbe Zamawiajacego dostarczy
dokument potwierdzajacy, iz pojemniki jednorazowe sa atestowane i mozna w nich
przechowywac¢ zywno$¢ dla pacjentéw. Po uzyciu pojemniki beda usuwane do odpadow.
Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ do obiadu kompot, kisiel ptynny itp., natomiast
do pozostatych positkow nalezy dostarczy¢ do picia herbate, kakao lub kawe itp. Do
$niadania kazdorazowo oprocz wyzej wymienionych napojéw rowniez nalezy uwzglednié
zupe mleczng lub napdj mleczny.
Calodzienne zywienie pacjentow sporzadzane bedzie na podstawie:

e przedstawionego Zamawiajacemu jadtospisu dekadowego ( max na 14 dni)

e uzgodnionych pomig¢dzy zamawiajacym a wykonawcg diet, z tym ,ze diety

indywidualne beda wykonywane na polecenie lekarza

Jadtospisy podlega¢ beda kontroli Zamawiajacego przez Dietetyka Szpitalnego lub
wskazang przez Zamawiajacego osobe. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przedstawiania
jadlospisow pielegniarce epidemiologicznej oraz dietetykowi zatrudnionemu przez
Zamawiajacego kolejna dekade najpozniej na 7 dzien roboczy przed terminem
obowigzywania jadtospisu. Jadlospis nalezy dostarczy¢ w formie papierowej lub/i droga
elektroniczng. Dietetyk zatrudniony przez Zamawiajagcego w razie uwag dotyczacych
kaloryczno$ci positkdw, wartosci odzywczych, wagi positkow itp. w formie pisemnej
poinformuje Wykonawce, ktory ma obowigzek w ciggu 48 godz. zastosowac si¢ do uwag
dietetyka szpitalnego.
Zamawiajacy wymaga zabezpieczenia Szpitala w wozki bemarowe 6 -10 sztuk, wozki
muszg by¢ 1-2-3 komorowe z niezaleznym grzaniem kazdej komory ( dostosowane do ilo$ci
positkow w danej komorce organizacyjnej ). W razie potrzeby liczba wozkéw moze by¢
zwiekszona. Wykonawca zobowigzuje si¢ w ramach oferty zabezpieczenia klinik/oddziaty
szpitalne w potrzebne wozki bemarowe. Wozki nalezy dostarczy¢ Zamawiajacemu w dniu
rozpoczecia realizacji Umowy.
Zamawiajacy wymaga aby wszystkie dostarczone wozki bemarowe, GN, termoporty
posiadaty zamykana przestrzen tadunkowa.
W sytuacji zniszczenia badZ uszkodzenia sprzg¢tu/ bemaréw Wykonawca ponosi koszty
zwigzane z naprawg lub wyming sprz¢tu na nowy. W przypadku zabrania sprzetu do
naprawy Wykonawca zapewni sprawny sprzet zastepczy.
W przypadku zniszczenia termoportow lub pojemnikéw GN Zamawiajacy zastrzega, iz
nowo zakupiony sprzet nie moze by¢ gorszej jakosci niz dotychczasowy.
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia positkow w jednorazowych pojemnikach
wraz ze sztucami pacjentom izolowanym oraz pacjentom znajdujacych si¢ na badaniach w
porze wydawania positku. Pojemniki powinny by¢ opisane rodzajem diety i nazwa
kliniki/oddziatu oraz odpowiednio zabezpieczone przed utrata ciepta.
Wykonawca zapewni utworzenie w siedzibie Zamawiajacego rezerw positkow dla
pacjentéw przyjmowanych do klinik/oddziatéw w godzinach popotudniowych i nocnych.
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Rezerwa positkow dostarczana bedzie po mailowym lub telefonicznym zaméwieniu do
poszczegbdlnych klinik/oddziatow w formie gotowych produktow np. konserwa oryginalnie
hermetycznie zapakowana, dzem w opakowaniu jednorazowym itp. Dostarczane gotowe
produkty powinny mie¢ dlugg date waznos$ci. Zgloszenia dla takich okolicznosci beda
odbywaty si¢ na biezaco.

17. Zamawiajacy zastrzega sobie aby dostawy positkéw byly realizowane srodkami transportu
do tego celu przeznaczonymi zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

I11. ZASADY TRANSPORTU

1.

2.

3.

10.

11.

Wykonawca jest zobowigzany zabezpieczy¢ we wilasnym zakresie 1 na swoj koszt

transport positkow do szpitala oraz klinik/oddziatow szpitalnych.

Wykonawca zapewni niezbedne $rodki transportowe potrzebne do prawidtowej

realizacji ushugi objetej zakresem przedmiotowym niniejszego postgpowania.

Wykonawca zobowigzany bedzie w swojej siedzibie do przestrzegania procedur:

higienicznego mycia i dezynfekcji rak, dezynfekcji srodkow transportu, dezynfekcji

powierzchni transportu itp.

Srodek transportu musi posiadaé widocznie wyeksponowana instrukcje oraz

harmonogram, ktére dotyczg mycia i dezynfekcji pojazdéw. Zamawiajacy ma prawo do

kontroli czystosci $rodka transportu i sporzadzania zapisOw dokonanej kontroli w

dokumencie obowigzujacym w szpitalu.

Pracownicy transportu  positkéw musza posiada¢ odziez ochronng zgodnie z

wymaganiami higieniczno-sanitarnymi (fartuch ochronny) , identyfikator z nazwa

Wykonawcy ustugi .

Wykonawca ponosit bedzie ewentualne konsekwencje prawne i1 finansowe wynikajace z

wynikow pokontrolnych, kontroli prowadzonej przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng i

inne jednostki uprawnione do kontroli Zamawiajacego dotyczace zasad

transportu/dystrybucji dostarczanych positkow.

Wykonawca ustugi zobowiazuje si¢ do:

e posiadania dokumentacji potwierdzajacej, ze moze S$wiadczy¢ ushugi w danym
zakresie,

e posiadania dokumentacji potwierdzajacej zgode¢ na transport positkéw

e posiadania decyzji wystawionej przez wilasciwego Panstwowego Inspektora
Sanitarnego

e posiadania dokumentu potwierdzajacego, ze moze $wiadczy¢ ushugi dla
Uniwersyteckiego Szpitala Klinicznego w Olsztynie

e posiadania dokumentu potwierdzajacego, ze zatrudnia wykwalifikowany personel

e posiadania dokumentu potwierdzajgcego zatrudnienia dietetyka

Warunki transportu muszg spetnia¢ wszelkie wymogi sanitarno-epidemiologiczne.

Wykonawca ustugi zobowiazuje si¢ przed dostarczania positkéw dla pacjentow do

drzwi kuchenek oddziatlowych w poszczegdlnych komorkach organizacyjnych,

zobowiazuje si¢ do wykonywania procedury dezynfekcji dostarczanych termoportéw z

positkami uwzgledniajagc obowigzujace w szpitalu procedury.

Personel dostarczajacy positki ma obowigzek posiada¢ $rodki do dezynfekcji ragk oraz

wykonywa¢ procedure dezynfekceji ragk przed wydaniem positkow do klinik/ oddziatow

szpitalnych ( zgodnie z obowigzujacymi w szpitalu procedurami).

Zamawiajacy dostarczy po podpisaniu Umowy harmonogram transportu positkow do

poszczegolnych klinik/oddzialow szpitalnych oraz obowiazujace procedury/instrukcje.

IV. ZASADY KONTROLI
1. Zamawiajagcy ma prawo kontroli realizacji ustugi na kazdym etapie jej wykonywania
zgodnie z USTAWA z dnia 5 grudnia 2008 r o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i
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chorob zakaznych u ludzi oraz zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 27
maja 2010 r w sprawie zakresu, sposobu 1 czestotliwosci prowadzenia kontroli wewngtrznej
w obszarze realizacji dzialan zapobiegajacych szerzeniu si¢ zakazen i chordb zakaznych.
Zamawiajacy ma prawo wgladu do protokotdw kontroli przeprowadzonych przez nadzor
sanitarno-epidemiologiczny, badan wody, badan czystosci mikrobiologicznej powierzchni.
Ponadto, Zamawiajgcy ma prawo wgladu do dokumentéw zakupdw surowcoéOw 1 materiatow,
ewidencji i1 kart charakterystyki srodkow czyszczacych i preparatow dezynfekcyjnych oraz
innych dokumentéw zwigzanych w jakikolwiek sposob z procesem przygotowywania
positkow.
Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek podawanych
positkdw w specjalnie do tego przeznaczonych lodowkach przez okres 72 godzin od uptywu
podania.
Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialno$¢ prawng i materialng wobec organéw kontroli
(Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna, PIP, BHP) w zakresie wykonywanej ustugi, w tym m.
in. w zakresie: jakosci produktow i1 przygotowywanych positkéw, ich zgodnosci z
obowigzujacymi normami, w zakresic wymagan higieniczno-sanitarnych, w zakresie
dostawy zywnosci, odbioru odpadéw pokonsumpcyjnych, transportu.
Wykonawca ponosit bgdzie ewentualne konsekwencje prawne i finansowe wynikajace z
wynikow pokontrolnych kontroli prowadzonej przez Panstwowa Inspekcj¢ Sanitarng i inne
jednostki uprawnione do kontroli Zamawiajacego.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ okresowej/biezacej kontroli/audytu swiadczonych
uslug w  siedzibie Zamawiajagcego w trakcie przygotowywania positkéw, jakosci
wytwarzanych positkow, kontroli pod wzgledem sanitarno-higienicznym, sanitarno-
epidemiologicznym.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ wstepu do kuchni Wykonawcy oraz  do
wykonywania Audytu w siedzibie Wykonawcy ustugi min.1 x do roku.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej powierzchni kontaktujacych si¢ z ZywnoS$cia, sprzetow, rak personelu
przygotowujacego positki, fartuchéw itp. w siedzibie Wykonawcy oraz w siedzibie
Zamawiajacego . Powyzsze badania wykonywane beda na koszt Wykonawcy. Material do
powyzszych badan Zamawiajacy bedzie pobierat:

e Podczas $wiadczenia ushugi

e Podczas przygotowywania positkow

e W przypadku zakwestionowanych wynikow w ciaggu 7 dni zostang

pobrane proby kontrolne

9. W razie razacych naruszen po wykonaniu okresowych badan czystosci mikrobiologicznej

10.

11.

powierzchni  kontaktujacych  si¢  z zywnoscig, sprzetow , rak  personelu
przygotowywujacego positki Zamawiajacy ma prawo poinformowaé o zaistniatej sytuacji
Panstwowa Inspekcje Sanitarng.

W przypadku zakwestionowania prawidtowosci §wiadczonych przez Wykonawce ushug
zywieniowych na terenie zamawiajgcego, przez zewnetrzne shuzby sanitarne lub inne
podmioty posiadajace uprawnienia do kontroli oraz nalozenia na Zamawiajacego kary
finansowej, kara ta zostanie w cato$ci potragcona z wynagrodzenia naleznego Wykonawcy.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ wstepu do kuchni Wykonawcy i prawo do kontroli
jakosci ustug, w szczegolnosci w zakresie: przestrzegania przepisOw norm i zasad sanitarno-
epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu positkéw, myciu i1 dezynfekcji
naczyn kuchennych oraz utylizacji odpadow pokonsumpcyjnych, przestrzegania diet,
normatywnych warto$ci energetycznych, wartosci odzywczych 1 smakowych oraz
sezonowosci positkow
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V.

1.

o

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

WYKONAWCA ZOBOWIAZUJE SIE DO:

Posiadania dokumentacji potwierdzajacej, ze moze $wiadczy¢ ustugi w danym zakresie,
posiadania dokumentacji potwierdzajacej zgod¢ na przygotowywanie positkow w swoim
obiekcie, posiadania decyzji wystawionej przez wlasciwego Panstwowego Inspektora
Sanitarnego, posiadania aktualnej opinii PIS dotyczacej wiasciwych warunkéw techniczno-
sanitarnych pomieszczen, sprzetu 1 wyposazenia stosownie do prowadzonej dzialalnosci,
posiadania dokumentu potwierdzajacego, ze moze $wiadczy¢ ustugi dla Uniwersyteckiego
Szpitala Klinicznego w  Olsztynie, dokumentu potwierdzajacego, ze zatrudnia
wykwalifikowany personel.

Przestrzegania przepisow prawnych w zakresie produkowania i dostarczania positkéw oraz
do prowadzenia nadzoru wewnetrznego.

Posiadania opracowanej i wdrozonej dobrej praktyki higienicznej i1 produkcyjnej, a takze
statej procedury opartej na zasadach systemu HACCP lub rownowazne;.

Przestrzegania aktualnych ustaw, rozporzadzen z zakresu bezpieczenstwa zywnosci.
Przestrzegania przepisow okreslajacych wymagania techniczno-sanitarne oraz higieniczne
niezbedne dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci, dobrej praktyki produkcyjnej i
higienicznej.

Dostarczenia w ramach oferty do kazdej kuchenki oddziatlowej: czajnika bezprzewodowego,
sprzetu kuchennego: chochelke do naktadania zupy, tyzke do naktadania ziemniakéw, migs,
wedlin. W razie awarii w/w sprzetu Wykonawca wymieni go na nowy.

Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do zapoznania si¢ z procedurami/instrukcjami
dotyczacymi dystrybucji positkoéw obowigzujacymi w szpitalu i zobowiazuje Wykonawce
do ich przestrzegania.

Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do zmiany odziezy ochronnej przy wejsciu do
klinik/oddziatow szpitalnych. Wykonawca zapewni aby podczas dystrybucji positkow
pracownik posiadal odziez ochronng ( fartuch - zaleca si¢, aby odziez robocza zawierata
logo firmy Wykonawcy). W razie posiadania odziezy ochronnej wielorazowego uzytku
pranie odziezy roboczej odbywaé si¢ bedzie na koszt Wykonawcy ustugi zgodnie z
wymogami sanitarno-epidemiologicznymi.

Odbioru brudnych GN i termoportow , wozkow bemarowych po kazdym positku.

. Dostarczenia w ramach oferty naczyn jednorazowego uzytku do kazdego positku: sztucce,

talerze male i duze, talerz, bulionéwki, kubki w przypadku konieczno$ci zastosowania
izolacji pacjenta. Zamawiajacy bedzie informowat na biezaco Wykonawce o
zapotrzebowaniu na naczynia jednorazowego uzytku.

W przypadku koniecznosci wykonawca zapewni dostarczanie positkbw w naczyniach
jednorazowych zamykanych hermetycznie. Zamawiajacy bedzie informowat na biezaco
Wykonawce

Wykonawca w ramach oferty begdzie systematycznie dostarczat rgkawiczki jednorazowe
foliowe do wydawania positkow.

Dostarczenia positkow w czystych, sprawnych GN, termoportach, wozkach bemarowych z
zachowaniem zasad higieny srodkow transportu.

Dostarczania szczelnie zapakowanych positkoéw, w atestowanych jednorazowych
opakowaniach (np. na diete cukrzycowg) z zachowaniem zasad higieny.

Dostarczenia w wyznaczone miejsce przez Zamawiajacego positkow regeneracyjnych dla
pracownikow szpitala.

Oznakowania wozkow bemarowych, termoportow, GN na poszczegdlne komorki
organizacyjne.

Odbioru na wlasny koszt odpadow pokonsumpcyjnych ze szpitala oraz przeprowadzenia
mycia 1 dezynfekcji pojemnikow na w/w odpady, zgodnie z obowigzujacymi
zasadami/procedurami. Zamawiajacy wymaga przedtozenia instrukcji postgpowania w tym
zakresie w terminie do 30 dni od podpisania umowy.
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18. Odbidr zapelionych pojemnikéw z odpadami pokonsumpcyjnymi odbywac si¢ bedzie trzy
razy dziennie, po: $niadaniu, obiedzie i1 kolacji. Wykonawca zabezpieczy niezbedne ilosci
pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne. Pojemniki powinny by¢ wykonane z materialow
umozliwiajacych mycie i dezynfekcje, wyposazone w hermetyczne zamknigcie.

19. Dostarczenia na kazde wezwanie Zamawiajacego dowoddéw utylizacji odpadoéw oraz kart
mycia i dezynfekcji pojemnikow na odpady pokonsumpcyjne.

20. Odbioru naczyn transportowych brudnych wozkow bemarowych, GN , pojemnikéw nie
wczesniej niz po zakonczeniu wydawania positkow dla pacjentow w klinikach/oddziatach
szpitalnych.

21. Mycia i dezynfekcji naczyn transportowych i sprzgtu transportowego GN, termoportow ,
wozkow bemarowych. Nie dopuszcza si¢ zmywania naczyn genow itp. w kuchenkach
oddziatowych.

22. Dostarczenia pojemnikow GN oraz termoportéw szczelnie zamykanych, tak aby podczas
transportu positki w formie ptynnej nie ulegaty rozlaniu.

23. Zapewnienia wlasciwej jakosci zdrowotnej dostarczanych positkow, w tym przestrzegania
przepisOw o stanie zdrowia osob biorgcych udzial w ich przygotowywaniu oraz zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.

24. Przygotowywania positkow z surowcow 1 produktow dopuszczonych do obrotu krajowego,
ponoszac odpowiedzialno$¢ za ich jakos¢.

25. Swiadczenia ustug z zachowaniem procedur higienicznych i w razie potrzeby rezimu
sanitarnego.

VI. DIETY OBOWIAZUJACE W SZPITALU

Zasady zywienia i jadlospisy wzorcowe.

Racje pokarmowe, ich wartos¢ energetyczna i zawarto$¢ sktadnikow odzywezych beda zgodne z
zaleceniami zywieniowymi Instytutu Zywnosc1 i Zywienia, w tym z normami dziennych racji
pokarmowych (wedtug Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie, ,,Normy Zywienia dla populacji
polskiej i ich zastosowanie” — nowelizacja, 2020 r.).

Warto$¢ odzywcza positkow, w tym zestawy potraw odnoszace si¢ do réznych diet, beda odpowiadaé
zalecanym normom na energi¢ i sktadniki pokarmowe dla poszczegdlnych grup chorych wedlug
wieku, plci 1 stanu fizjologicznego, przy uwzglednieniu okreslonego marginesu bezpieczenstwa,
zgodnie z publikacja ,Zasady prawidlowego Zzywienia chorych w szpitalach”, Wydawnictwa
Instytutu Zywnosci i Zywienia, 2011 r.

Warto$¢ energetyczna catodziennego pozywienia wynosi powinna 2000-2200 kcal dla kobiet oraz
2201-2400 kcal dla mezczyzn, z wyjatkiem diety ubogoenergetycznej i bogatobiatkowej lub innych
na specjalne wskazanie Zamawiajacego.

Dieta moze ulec modyfikacji pod wzglegdem wartosci energetycznej, np. dla os6b wyniszczonych,
rekonwalescentow 1 wynosi¢ 2500 kcal, 2800 kcal, czy 3000 kcal. Dla diet ubogoenergetycznych
diete mozna zredukowa¢ do wartosci 1800 kcal lub mnie;.

Ponizej przedstawiono tabele, ktore nalezy bra¢ pod uwage uktadajac jadtospisy.

Tabela 1. Zalecana zawartos$¢ sktadnikow pokarmowych w diecie podstawowe;j

Sktadnik pozywienia Zalecenia
Thuszcze ogotem (%E) 20-30
Nasycone kwasy tluszczowe (SFA) | (%E) <10
Wielonienasycone kwasy | (%E) 6-10
thuszczowe (PUFA)

n-6 (%E) 5-8

n-3 (%E) 1-2

kwas alfa-linolenowy (ALA) (9) > 2

kwas eikozapentaenowy (EPA) + (mg) > 200
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+ kwas dokozaheksaenowy (DHA)

[zomery trans kwasow | (%E) <1

thuszczowych

Jednonienasycone kwasy | (%E) thuszcze ogotem — (SFA + +
tluszczowe (MUFA) PUFA + izomery trans)
Weglowodany

Ogodlem (%E) 45-65

cukry rafinowane (%E) <10

Biatko (%E) 10-15

Cholesterol (mg) < 300

Blonnik pokarmowy (9) 15/1000kcal; >25

Sol (9) <5

Owoce i warzywa (9) > 400

Foliany (ug) > 400

Tabela 2. Dzienna racja pokarmowa produktéw spozywczych na 200 kcal wyrazona w gramach
w diecie podstawowej.

Lp. | Grupa produktow Jednostki Ilos¢ produktu
.Produkty zbozowe, w tym: 220
1 Pieczywo mieszan g 215
Maka, makarony g 30
Kasze, ptatki $niadaniowe g 30
Warzywa i owoce: 975
2 Warzywa g 400
Owoce g 300
Ziemniaki G 275
Mleko i produkty mleczne: 850
Mleko i mleczne napoje
3. fermentowane 400
Sery twarogowe g 45
Sery podpuszczkowe g 15
Migso, dréb, wedliny, ryby oraz jaja: 135
Migso, drob* g 70
4. Wedliny G 25
Ryby* G 20
Jaja G 15
Thuszcze: G 45
S. Zwierzece (masto, Smietana) G 20
Roslinne (olej, oliwa) G 25
6. Cukier i stodycze G 45

* migso bez kosci
W realizacji zywienia uwzglednione zostang ponizsze diety lecznicze. Klasyfikacja diet oparta jest
na nomenklaturze diet zawartej w publikacji Instytutu Zywnosci i Zywienia ,,Podstawowy
naukowe zywienia w szpitalach”. Do powyzszych diet obowigzuje takze wykaz produktow
zalecanych, zalecanych w ograniczonych ilosciach i1 przeciwwskazanych pochodzacy z tej
publikaciji.
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1) Dieta podstawowe (0golna)

Zaleca si¢ chorym niewymagajacym specjalnego zywienia dietetycznego. Powinno ono speiniac
warunki racjonalnego zywienia ludzi zdrowych. Sposob przyrzadzania positkow moze uwzgledniaé
wszystkie metody zgodnie z nowoczesng technologia, a zatem potrawy moga by¢: gotowane,
smazone, duszone i pieczone.

2) Dieta bogato resztkowa

Modyfikacja diety polega na zwigkszeniu podazy btonnika (dorosli 40-50 g/doba) i ptyndéw (dorosli
>2.,5 l/doba). Energia: 2000-2200kcal dla kobiet oraz 2201-2400kcal dla m¢zczyzn, Biatko: okoto
10-20%, Ttuszcze: okoto 20-30%, Weglowodany: okoto 45-65 % energii ogdtem.

Zastosowanie: otylos¢, zaparcia atoniczne, miazdzyca, cukrzyca typu 2, zespot jelita drazliwego,
Profilaktyka: j.w., nowotwory jelita grubego, kamica zotciowa.

3) Dieta latwo strawna

Charakteryzuje si¢ doborem produktow, potraw i technik sporzadzania positkéw tatwo strawnych.
W diecie nalezy wyeliminowa¢ produkty ci¢zko strawne oraz dobra¢ odpowiednie techniki
kulinarne pozwalajace na uzyskanie potraw tatwo strawnych a zatem: gotowanie na wodzie, na
perze, duszenie bez uprzedniego gotowania. Stanowi podstawe do planowania wigkszosci diet
leczniczych.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet i 2201-2400kcal dla m¢zczyzn, Biatko: 10-20%, Thuszcze: 20-
30%, Weglowodany okoto 45-65 % energii ogotem.

Zastosowanie: okresy rekonwalescencji, po zabiegach chirurgicznych, stany zapalne btony Sluzowej
zotadka 1 jelit, nadmierna pobudliwo$¢ jelita grubego, nowotwory przewodu pokarmowego, zespot
jelita nadwrazliwego, choroby infekcyjne z goraczka, stany goraczkowe, choroby pluc, oplucnej w
przebiegu ostrym, w przewlektych chorobach uktadu oddechowego, osoby w wieku podesztym i
dlugo lezace, przy zaburzeniach przewodu pokarmowego, wyrdwnane choroby nerek i1 drég
moczowych.

4) Dieta latwo strawna z ograniczeniem thuszczu

Zawarto$¢ thuszczu w diecie zard6wno pochodzenia roslinnego jak i zwierzecego powinna wynosi¢
30 — 50 g na dobe. Jest to tluszcz znajdujacy sie w migsie, wedlinach, mleku, jajach oraz thuszcz
dodawany do pieczywa i potraw. Nalezy pami¢tac, ze produkty biatkowe dostarczajg ponad potowe
dziennej racji thuszczu. W chorobach, w ktorych stosowana jest omawiana dieta, ograniczenie
tluszczu jest konieczne ze wzgledu na uposledzone jego trawienie i1 wchilanianie. Produkty
thuszczowe, ktore beda mialy zastosowanie w ilosci 20 — 30 g/doba to: olej stonecznikowy, sojowy,
kukurydziany, rzepakowy — bezerukowy, z pestek winogron, zarodkéw pszennych, oliwa z oliwek
1 w ograniczonych ilo$ciach margaryny migkkie (pakowane w kubkach). Catkowicie wyklucza si¢
smalec, stoning, boczek, 16j. Zastosowanie: ostre i przewlekle zapalenie watroby, ostre i przewlekle
zapalenie trzustki (w stanie ostrym zaleca si¢ plynng lub papkowaty), przewlekte zapalenie
pecherzyka zolciowego i1drog zotciowych, kamica zétciowa, okres zaostrzenia wrzodziejacego
zapalenia jelita grubego, niedokrwistos¢ niedobarwliwa, niedokwasnos¢.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet i 2201-2400kcal dla m¢zczyzn, Biatko: okoto 10-20%, Thuszcze:
okoto 15-25%, Weglowodany okoto 45-65% energii ogotem.

5) Dieta latwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zoladkowego

Zadania diety - dostarczenie choremu odpowiedniej ilosci sktadnikow odzywczych i energii dla
utrzymania naleznej masy ciata, neutralizowanie soku zotadkowego, ochrona btony §luzowej
zoladka przed dziataniem drazniagcym, mechanicznym, termicznym 1 chemicznym. Jest to
modyfikacja diety lekko strawnej polegajacej na ograniczeniu produktow spozywczych
pobudzajace wydzielanie soku zotadkowego, zmniejszenie objetosci positkow a zwigkszenie ich
ilosci. Wykluczy¢ nalezy: mocne rosoty, buliony, esencjonalne wywary warzywne, grzybowe,
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galarety, wody gazowane, kwasne napoje, nierozcienczone soki z owocOw 1 warzyw, napoje
alkoholowe ( piwo, wino ), kawa naturalna, mocna herbata, produkty marynowane, wedzone,
potrawy pikantne, stone, smazone, pieczone, ostre przyprawy.

Zastosowanie: zakazenie Helicobacter pylori, choroba wrzodowa zotadka i dwunastnicy,
przewleklty niezyt zotadka z nadkwasnoscia, refluks zotadkowo-przetykowy, dyspepsje
czynnosciowe zotadka, okres rekonwalescencji.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet oraz 2201-2400kcal dla megzczyzn, Biatko: okoto 10-20%,
Ttuszcze: okoto 20-30%, Weglowodany okoto 45-65 % energii ogotem.

6) Diety 0 zmienionej konsystencji:

a) Dieta papkowata (miksowana)

Warto$¢ energetyczna i dobor produktow zblizone sg do diety tatwo strawnej. Roznica polega na
konsystencji potraw, ktore s3 w formie papkowatej. Potrawy muszg by¢ sporzadzone tak , aby nie
draznity miejsc chorobowo zmienionych mechanicznie 1 termicznie. Potrawy sporzadzane sg
metodg gotowania. W diecie papkowatej zastosowanie majg zupy przecierane, zupy kremy.
Potrawy podprawia si¢ zawiesing z maki 1 mleka, Smietanki, zageszczane zottkiem, mastem. Mimo
mniejszej wartosci odzywczej, mozna podawaé rowniez zupy czyste. Warzywa i owoce zaleca si¢
podawa¢ w postaci surowych sokow oraz gotowanej — rozdrobnionej. Migsa podaje si¢ gotowane
mielone lub sporzadzane z masy mielonej. Wskazane podawanie migs z sosem.

Zastosowanie: schorzenia jamy ustnej i przelyku (zapalenie jamy ustnej, przetyku, rak przetyku,
zwezenie przetyku, zylaki przetyku), utrudnione gryzienie, rekonwalescencja po zabiegach
operacyjnych, I okres choroby wrzodowej, niektére choroby przebiegajace z goraczka.

Dieta dodatkowo moze by¢: 3 positkowa lub 5 positkowa.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet oraz 2201-2400kcal dla megzczyzn, Biatko: okoto 10-20%,
Thuszcze: okoto 20-30%, Weglowodany okoto 45-65 % energii ogdtem.

b) Dieta plynna

Zadaniem diety jest ztagodzenie pragnienia, dostarczenie niezbednej ilosci ptyndéw. W diecie nie
bierze si¢ pod uwage warto$ci energetycznej i odzywczej diety.

Nalezy podawac ptyny obojetne: woda przegotowana, napar z rumianku lub innych zio6t, staba
herbata bez cukru, niegazowana woda mineralna.

Plyny podaje sig, co 1 godzing 30-60 ml. Nastepnie rozszerza si¢ dietg: herbate lekko ostodzong z
cytryng, odtluszczony rosol, rozcienczone klarowne soki (uzupeiniaja niedobory elektrolitowe).
Przy dobrej tolerancji ilo$¢ pltynow zwieksza si¢ przechodzac po 2-3 dniach do diety plynnej
wzmocnionej. Niezbilansowana, podaje si¢ przez 1-2 doby. W przypadku zaburzen elektrolitowych
wskazane jest podawanie doustnych ptynéw nawadniajacych.

Zastosowanie: po zabiegach operacyjnych, po napadach kamicy zotciowej i nerkowej, w ostrym
niezycie zoladka, w ostrej nerczycy — I okres, w wymiotach, biegunce, przy braku taknienia.

Dieta dodatkowo moze by¢: wysokokaloryczna lub wysokobiatkowa.

c)Dieta plynna wzmocniona

Gltowna cecha diety jest konsystencja. Pozywienie musi by¢ tatwo strawne, ubogie w btonnik
pokarmowy, bez ostrych przypraw i uzywek, nie powodujace wzdeé, zapar¢ lub biegunek. Aby nie
doprowadzi¢ do niedoboréw pokarmowych positki powinny mie¢ odpowiednig wartos¢
energetyczng 1 odzywczg. Warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciata i
stanu fizjologicznego pacjenta. Jeden mililitr pozywienia powinien zawiera¢ okoto 1 kcal. Wieksze
stezenia pokarmu moga powodowac¢ biegunke lub uniemozliwi¢ podawanie przez sondg. Liczba
positkoéw ( podawanych przez zglebnik zatozony przez nos do zotadka ) zalezy od zapotrzebowania
energetycznego i objetosci pozywienia (4-5 razy dziennie). Objetos¢ 1 positku nie powinna
przekracza¢ 500 ml. Godziny podawania i ich objetos¢ ustala lekarz. Temperatura potraw: 20-25C
lub 37°C
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Zastosowanie: zwezenie przetyku, urazy twarzy i szczgki, chroni jamg ustna, przewod pokarmowy
przed podraznieniem mechanicznym, chemicznym i termicznym, chorzy nieprzytomni.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet i 2201-2400kcal dla me¢zczyzn, Biatko: okoto 10-20%, Ttuszcze:
okoto 20-30%, Weglowodany okoto 45-65 % energii ogdtem.

d)Dieta do zywienia przez zglebnik lub przetoke (miksowana do sondy)
Stezenie sktadnikow: 1 kcal/ml diety. Catodobowa dieta powinna mie¢ objetos¢ ok. 2000ml.

Poczatkowo pozywienie powinno by¢ podawane w rownych porcjach co godzine (80-85 ml) przez
calg dobe, po tym czasie kiedy dieta bedzie dobrze tolerowana przez pacjenta - w 6 réwnych
porcjach (330-350ml) z czterogodzinnymi przerwami - po okresie adaptacji wskazane jest
podawanie okolo 6 positkow co 2,5-3h, uwzgledniajac przerwe nocna. Positki powinny by¢
podawane w temperaturze 30-37° C

Zastosowanie: zwezenie przetyku, urazy twarzy i szczeki, nowotwory przetyku i wpustu zotadka, u
chorych nieprzytomnych, zaburzenia potykania na tle neurologicznych, w niektérych chorobach
jamy ustnej, niedrozno$¢ gornej czesci przewodu pokarmowego.

Energia: 2000kcal, Biatko 16%, Ttuszcze 28%, Weglowodany 56%, Blonnik: 9-14g

e)Dieta kleikowa

Gloéwnym skladnikiem tej diety jest ryz, kasza manna, kasza jgczmienna, ptatki owsiane, z ktorych
przygotowuje si¢ kleiki. Oprocz kleikow podaje si¢ gorzka herbatg, namoczone sucharki lub
czerstwg butkg. Dieta kleikowa moze by¢ stosowana tylko od 1 do 3 dni, gdyz jest dieta
niefizjologiczng. Dhugie stosowanie tej diety prowadzi do wyniszczenia organizmu. Dietg kleikowa
na zlecenie lekarza mozna modyfikowa¢ przez dodanie soli, cukru, niewielkiej ilo$ci masta,
chudego mleka, twarozku, przetartych kompotow , sokow z owocOw 1 warzyw, puree z
ziemniakoéw, marchwi, ptynéw garbnikowych — zapierajacych ( wino czerwone, kakao na wodzie,
napar z suszonych czarnych jagod ) i ostaniajacych ( rumianek , migta ). Wybor kaszy zalezy od
przypadku chorobowego oraz towarzyszacych objawow, poniewaz kleiki maja r6ézne dziatanie na
przewdd pokarmowy. Ryz dziata zawierajaco, ptatki owsiane rozwalniajgco, kasza jeczmienna i
maka lekko wzdymajaco. Dieta ta jest niezbilansowana, glownie weglowodanowa.

Zastosowanie: ostre schorzenia przewodu pokarmowego, watroby, trzustki, pecherzyka zotciowego,
nerek, w chorobach zakaznych, pooperacyjnych, ostry niezyt zotadka, 4 doba po zabiegach
operacyjnych na zotadku i1 drogach zotciowych, po gtodowce w nerczycy.

f)Dieta kleikowo-owocowa
Zastosowanie: ostre zapalenie migzszu watroby, drog zotciowych, trzustki.

7) Dieta ubogo energetyczna

Dieta przewidziana dla chorych z nadwaga, otytych.

Zadania diety: zmniejszenie masy cialta do masy naleznej. W diecie ogranicza si¢ ilo§¢
spozywanych pokarmow, zmniejszajac jednoczesnie warto$¢ energetyczng positkow. Zmniejsza si¢
ilo$¢ thuszczoéw 1 weglowodandow (gtéwnie prostych). Biatko oraz sktadniki mineralne i witaminy
nalezy podawac¢ w ilosciach zblizonych do norm.

Dieta nie moze prowadzi¢ do niedoborow.

Lekarz decyduje o wartosci energetycznej diety biorgc pod uwage wielkos¢ ubytku masy ciala,
czas, w jakim ubytek ma nastgpic.

Energia: 1500-1800 kcal lub mniej, Biatko: okoto 15-25%, Ttuszcze: 20-30%, Weglowodany okoto
45-55 % energii ogotem.

8) Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych
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Jest to dieta fatwo strawna charakteryzujaca si¢ ograniczeniem nasyconych kwasow ttuszczowych
I zastgpienie ich cze$ciowo jednonienasyconymi kwasami thuszczowymi i wielonienasyconymi
kwasami tluszczowymi (gtownie kwasem linolowym). Nalezy zachowa¢ wzajemny stosunek
poszczegbdlnych kwasoéw thuszczowych.

Nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na odpowiednig podaz witamin rozpuszczalnych w ttuszczach —
positki powinny obfitowa¢ w produkty bedace zrodlem witamin A, D, E, K.

W diecie o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych, kwasy thuszczowe nasycone rowniez
nie powinny przekraczaé 7% energii. W przypadku tej diety dodatkowo okreslono zalecenia
dotyczace zawarto$ci kwasow tluszczowych jednonienasyconych (do 20% energii) i
wielonienasyconych (6-10% energii), a takze cholesterolu (mniej niz 200 mg); jednoczesnie diete
nalezy zubozy¢ w NKT poprzez wyeliminowanie tluszczu zwierz¢cego (maslo, smalec, stonina)
oraz ograniczenie tlustych produktow pochodzenia zwierzecego. Obok ograniczenia thuszczow
zwierzecych ogranicza si¢ produkty zwierzece bogate w cholesterol tak, aby jego ilo$¢ w
catodziennej racji pokarmowej ksztattowata si¢ na poziomie nizszym niz 200mg.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet i 2201-2400kcal dla m¢zczyzn, Biatko: 10-20%, Thuszcze: 15-
25% w tym kwasy tluszczowe nasycone <7% En, Weglowodany okoto 45-65 % energii ogotem.
Zastosowanie: miazdzyca, niewydolnos¢ uktad krazenia, hiperlipidemia, podwyzszone st¢zenie
cholesterolu we krwi

9) Dieta bogatobialkowa

Zwigkszenie ilosci biatka 1,5-2,0 g/kg masy ciata, to jest 100-130 g/doba, w skrajnych
przypadkach, np. rozlegtych oparzeniach do 2-3g/kg masy ciata.

Bialko pokrywa zapotrzebowanie 15-20% energii ogdétem. 2/3 biatka powinno by¢ biatkiem
petnowarto$ciowym i pochodzi¢ z produktow zwierzecych np. mleko, sery twarogowe, chude
migsa, chude wedliny, jaja. Produkty te sa zrdédltem biatka o wysokiej wartosci biologicznej, to
znaczy, ze biatko to ma w swoim sktadzie niezb¢dne aminokwasy, konieczne do syntezy bialek
ustrojowych._ W celu wykorzystania biatka, przez organizm, do celow budulcowych i
regeneracyjnych, a nie energetycznych, w diecie tej zwigkszono podaz energii w poroOwnaniu z
dieta fatwo strawna. Jest to dieta lekko strawna.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet oraz 2201-2400kcal dla m¢zczyzn, Biatko: 1,5-2,0 g/kg naleznej

masy ciala; 2,0-3,0 g/kg naleznej masy ciata przy silnych oparzeniach duzej powierzchni ciata;
Thuszcze: okoto 20-30%, Weglowodany okoto 50-55 % energii ogdtem.

Zastosowanie: Przewlekle, aktywne zapalenic watroby, toksyczne uszkodzenie watroby,
sttuszczenie watroby, wyréwnana marsko$¢ watroby, okres rekonwalescencji,_ wychudzenie,
wyniszczenie, oparzenia, zranienia, odlezyny, choroby goragczkowe, gruzlica, przewleka nerczyca,
niedokrwisto$¢ niedobarwliwa, nadczynnos$¢ tarczycy.

10) Dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnvch weglowodanow

45-50% warto$ci energetycznej diety powinny zapewni¢ weglowodany o niskim indeksie

glikemicznym (IG) (<55). Podaz btonnika powinna wynosi¢ 15g/1000kcal/dobe. Weglowodany

proste nalezy ograniczy¢ lub wyeliminowac¢ do ilosci <10% En.

Zadanie diety:

- uzyskanie i utrzymanie prawidlowego poziomu cukru we krwi przy mozliwie najmniejszych
wahaniach w ciggu doby

- zapobieganie pozostawania $pigczki i kwasicy

- zapewnienie dobrego samopoczucia chorego 1 aktywnosci fizycznej

- przeciwdziatanie powiktaniom cukrzycowym

Jest to modyfikacja diety cztowieka zdrowego ze znacznym ograniczeniem tatwo przyswajalnych

weglowodandéw, ograniczeniem tluszczu ze wzgledu na mozliwosci powiktan naczyniowych i

niewielkim zwigkszeniu ilosci biatka.
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Zastosowanie: cukrzyca, uposledzona tolerancja glukozy, miazdzyca, otytos¢.

Dieta moze by¢ rowniez dodatkowo: rozdrobniona, z ograniczeniem tluszczu, z ograniczeniem
substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego

Energia: od 2000-2200kcal dla kobiet i 2201-2400kcal dla mezczyzn; Biatko: okoto 10-20%,
Thuszcze: okoto 20-30%, Weglowodany okoto 45-65 % energii ogotem, w tym cukry proste nie
wiecej niz <10% En.

11) Dieta niskobialkowa

Ilo$¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie (powinna by¢ ograniczana w stopniu zaleznym od tolerancji
tego sktadnika przez organizm chorego, nalezy uwzgledni¢ zmiany w trakcie trwania choroby). Biatko
dostarczane z dieta musi by¢ pelnowarto$ciowe (pochodzenia zwierzgcego) i powinno stanowi¢ 75% ogdlnej
ilosci biatka spozywanego w ciagu dnia - gldéwnie mleko, twarogi, jaja, chude mig¢so i ryby. Ograniczy¢
nalezy biatko roslinne. Ograniczenia biatkowe powinny by¢ jak najmniejsze i trwac jak najkroce;.
W stanach najciezszych do czasu uzyskania poprawy, przez 2-3 dni mozna stosowacé diete
catkowicie pozbawiong biatka.

Energia: 2000-2200kcal dla kobiet oraz 2201-2400kcal dla mezczyzn, Biatko: WartoSci

referencyjne: 15-25% En; 0,8-1,0 g/kg m.c./d; gdy eGFR <60 wowczas ilos¢ biatka 0,6-0,7 g/kg
m.c/d ok. 75% biatka pelnowartosciowego (pochodzenia zwierz¢cego), Ttuszcze: okoto 25-35%,
Weglowodany okoto 50-60% energii ogolem.

Zastosowanie: niewydolno$¢ nerek, watroby, S$pigczka watrobowa, zapalenie kigbuszkow
nerkowych.

12) Diety wegetarianskie

1) weganska — $cisty wegetarianizm — wykluczenie wszystkich produktéw pochodzenia
zwierzecego: migsa, ryb, mleka, jaj i ich przetwordéw,

2) witarianska — spozywanie wyltacznie surowych warzyw i owocow,

3) frutarianska — spozywanie wytacznie surowych owocow,

4) laktowegetarianska — spozywanie wytgcznie produktow pochodzenia roslinnego i produktow
mlecznych,

5) laktoowowegetarianska— spozywanie wytacznie produktow pochodzenia roslinnego,
produktow mlecznych oraz jaj,

6) owowegetarianska — spozywanie wylgcznie produktow pochodzenia roslinnego oraz jaj,

7) semiwegetarianska — podstawe diety (ok. 75%) stanowig zboza, warzywa i owoce, dopuszcza
si¢ spozywanie matych ilosci migsa, ryb, mleka i jaj.

13) Diety eliminacyjne:

1. Bezglutenowa — Eliminacja biatka zapasowego zawartego w zbozach (pszenicy, zycie,
jeczmieniu), czgsto takze w owsie. Produktami naturalnie bezglutenowymi sa: kukurydza,
ryz, ziemniaki, soja, proso, gryka, tapioka, amarantus, maniok, soczewica, fasola, sago,
sorgo, orzechy, a takze migso, owoce 1 warzywa. Za bezglutenowe uznaje si¢ rowniez
produkty przetworzone w ktorych zawartos¢ glutenu nie przekracza 20 mg na 1 kg i mozna
je oznaczy¢ miedzynarodowym symbolem przekreslonego ktosa.

2. Bezlaktozowa - Nalezy zrezygnowa¢ lub bardzo ograniczy¢ uzywanie zwyklego mleka,
ograniczy¢ spozycie przetworé6w mlecznych do ilosSci tolerowanych. Korzystaé ze
specjalnych produktow mlecznych; w niektorych sklepach dostgpne jest mleko o obnizone;j
zawartosci laktozy (ponizej 1g/100 ml), jest bardziej slodkie niz zwykle, gdyz zawiera
glukoze 1 galaktoze, ktore powstalty w wyniku enzymatycznej hydrolizy laktozy;
Fermentowane napoje mleczne (jogurty, kefir i maslanka) sa zwykle dobrze tolerowane ze
wzgledu na obnizong zawarto$¢ laktozy (w wyniku czg$ciowe] fermentacji) oraz obecnos¢
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laktazy z komorek bakterii fermentacji mlekowej uzywanych w produkcji tego typu
napojow.

Bezmleczna - polega na wyeliminowaniu potraw i produktow mlecznych.

Bezsolna — wyeliminowanie soli z jadtospisu.

Hipoalergiczna - wymaga wyeliminowania podanych wczesniej alergenéw pokarmowych.
Inne diety specjalne na zlecenie lekarza

Jadlospis oferowany przez firme¢ cateringowa bedzie urozmaicony tzn.

W tygodniowym jadlospisic znajdowaé si¢ bedzie CODZIENNIE inna zupa mleczna
oferowana na I $niadanie (tj. przykladowo: 1. zupa mleczna z ryzem, 2. zupa mleczna z
makaronem 3. ptatki owsiane 4. kasza manna 5. kasza jeczmienna 6. zacierka 7. ptatki
kukurydziane),

W tygodniowym jadtospisie znajdowac si¢ bedzie CODZIENNIE innego rodzaju I $niadanie
tj. inne dodatki np. pasta twarogowa, pasta rybna, pasta migsna, wedlina (dotyczy si¢ to
rowniez wedliny 1 poledwicy drobiowej), jaja itp.,

W tygodniowym jadlospisie znajdowaé si¢ bedzie CODZIENNIE innego rodzaju zupa
podawana do obiadu,

W tygodniowym jadlospisie znajdowaé si¢ bedzie CODZIENNIE innego rodzaju sur6wka
podawana do obiadu, z uwzglednieniem zwlaszcza tych przygotowywanych z warzyw
surowych,

W tygodniowym jadtospisie znajdowaé si¢ bedzie CODZIENNIE innego rodzaju migso
(receptura, wykonanie) tudziez danie bezmigsne (makaronowe, ryzowe itp.) podawane do
obiadu,

W tygodniowym jadtospisie znajdowac si¢ beda zamiennie (minimum 1 raz w tygodniu
kazdy z wymienionych): ziemniaki, kasze, ryz i makaron,

W tygodniowym jadtospisie znajdowaé si¢ bedzie CODZIENNIE innego rodzaju kolacja
sktadajaca si¢ z roznego rodzaju dodatkow (pasty, wedliny, dzem, jaja), badz catych dan np.
risotto, makaron itp.,

Positek na I $niadanie i1 kolacje nie bedzie zawierat dodatkow do pieczywa takiego samego
rodzaju tj. szynka drobiowa 1 poledwica drobiowa tego samego dnia 1 w dniu
poprzedzajacym i nastepnym,

Minimum raz w tygodniu w jadtospisie znajdzie si¢ ryba w formie obiadowej,

Pacjenci bedg otrzymywac¢ wytacznie jogurty, kefiry 1 maslanki naturalne, niestodzone, bez
dodatku cukru,

Wedliny, mig¢sa 1 ryby beda wysokiej jakosci z uwzglednieniem urozmaicenia produktow,
Wszelkie kompoty/napoje do picia nalezy przygotowywac bez dodatku cukru.
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