Zatgcznik Nr 9 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. ZASADY OGOLNE

1.

Realizacja przedmiotu zamowienia odbywac si¢ bedzie z uwzglednieniem diet, kalorycznosci, wartosci
odzywczych 1 gramatury positkéw. Positki musza odpowiada¢ wszelkim rygorom recepturowym,
smakowym, estetycznym i odzywczym.

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

Positki winny by¢ przygotowywane zgodnie z zasadami wskazanej diety, przy zachowaniu norm
dziennych racji pokarmowych opracowanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie.
Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w tradycyjne dni tzn. Post w Srode Popielcowa, Wielki
Pigtek, Wielkanoc, Wigilic Swiat Bozego Narodzenia potrawy tradycyjne §wiateczne.

Wykonawca zobowigzany jest do sezonowego urozmaicania positkéw oraz odpowiedniego
wzbogacania ich w niedziele 1 dni §wiagteczne

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia wigkszej ilosci positkdow w sytuacjach nadzwyczajnych,
ktorych nie mozna bylo przewidzie¢ w chwili udzielenia zamoéwienia, a zwigzanej z wigkszym
naptywem pacjentow.

W przypadku nieprzewidzianych sytuacji, z powodu, ktorych wykonawca nie bgdzie w

stanie dostarczy¢ wtasnych positkow zobowigzuje si¢ do zapewnienia cigglosci positkow nie

gorszej jakosci oraz z zachowaniem uzgodnionego terminu oraz godzin dostaw.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ jadtospis wraz z gramaturg potraw dla poszczegélnych
klinik/oddziatéw szpitalnych najpdzniej wraz ze $niadaniem w dniu, w ktéorym jadlospis zaczyna
obowigzywa¢. Zamawiajacy wymaga aby w jadtospisach podawane byly wykazy sktadnikow positkow
mogacych powodowac¢ alergie lub reakcje nietolerancji u konsumentow.

10. Dostawa positkow do kuchenek oddzialowych nie moze odbywac si¢ wczesniej 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 — 8.30,

e obiad i podwieczorek: 12.30 - 13.00,

e kolacja i dodatek nocny dla cukrzykow: 17.00 — 17.30,
Wykonawca udostgpni sprawny portal internetowy do zamawiania positkéw lub dostosuje si¢ do
systemu komputerowego funkcjonujacego w szpitalu, przez ktory bedzie mozna zamawia¢ positki
dla pacjentow oraz ustala¢ diety.

12.  Temperatura positkow w chwili pomiaru w kuchenkach oddziatowych musi mie¢, co najmnie;j:

a) gorace zupy: od + 65°C do +75 °C

b) gorace Il dania : od + 65 °C do + 75°C

c¢) gorace napoje kawa, herbata: + 75 °C

d) suréwka na goraco: od+ 45 °C do + 65 °C

e) satatki na zimno: od +4 do +6 °C

f) wedliny, sery itp: minimum od +4 do+6 °C

13. Pomiar temperatury positkow bedzie dokonywal przedstawiciel Wykonawcy w obecno$ci

przedstawiciela szpitala. Pomiar temperatury nalezy wpisa¢ w obowigzujacg dokumentacje w
obecnosci obu stron.

14. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zabezpieczyt kliniki / oddzialy szpitalne w sprawne

termometry do pomiaru temperatury positkbw wraz z pojemnikami do przechowywania
termometrow.

str. 1



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
27.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczania dokumentacji gdzie bedzie wpisywany pomiar
temperatury positkow, godziny dostawy positkow.

Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do dostarczania gotowych produktéw. Zabrania si¢
dostarczania kleikow, herbaty itp. do przygotowania w kuchenkach oddziatowych przez personel
szpitala.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca przed wydaniem positkow do klinik/oddzialow
szpitalnych dostarczat positki do pomieszczenia dystrybucji positkow (parter Nowy Budynek
Szpitala ). Przepakowywanie positkow z termoportéw do wozkow bemarowych moze odbywac si¢
tylko w pomieszczeniu dystrybucji positkow.

Zamawiajacy wymaga aby positki dostarczane byly w wodzkach bemarowych bezposrednio do
kuchenek oddziatowych do poszczegoélnych klinik/oddzialéw szpitalnych wyznaczona winda lub
wyznaczona trasa.

Zamawiajacy zastrzega sobie aby positki dostarczane byly w wozkach bemarowych bezposrednio
do kuchenek oddziatowych poszczegoélnych klinik/oddziatow.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca pomieszczenie dostawy zywnosci w USK na biezgco myt 1
dezynfekowal swoimi preparatami myjaco-dezynfekcyjnymi, zapewnit profesjonalny sprzet do
mycia i dezynfekcji pomieszczenia ( wozek do sprzatania, preparaty itp.). Wykonawca zapewni na
wiasny koszt $rodki czystosci 1 preparaty dezynfekcyjne, oraz sprzet niezbedny do utrzymania
czystosci samochodu transportowego oraz pomieszczenia dostawy zywnosci. Preparaty powinny
posiada¢ atesty dopuszczajace je do stosowania w szpitalu w kuchenkach szpitalnych i mogace
mie¢ styczno$¢ z zywnos$cig, preparaty muszg posiadaé karty charakterystyki. Czynnos$¢ nalezy
udokumentowa¢ w kartach, ktore dostarcza 1 wypelnia Wykonawca. Kserokopia dokumentacji na
koniec kazdego miesigca nalezy przekazac pielggniarce epidemiologiczne;j.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca stosowal w pomieszczeniu dystrybucji positkow
profesjonalne dozowniki do mycia i dezynfekcji rak oraz dozownik do recznikow.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca po dostarczeniu i wydaniu positkow zabrat brudne bemary
oraz pojemniki GN /termo porty z obszaru Zamawiajacego oraz zapewnit we wlasnym zakresie ich
mycie 1 dezynfekcj¢ zgodnie z procedurami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).Wykonawca
dostarczy Zamawiajacemu w terminie do 30 dni od podpisania umowy procedury w/w sprzgtu jak
réwniez wykaz uzywanych mycia i dezynfekcji preparatow wraz z kartami charakterystyki..
Zamawiajacy wymaga by Wykonawca w miejscu wytwarzania positkow  dysponowat,
pomieszczeniami do przygotowywania positkow, zmywalnig oraz kuchnig do wytworzenia
i rozdzielnictwa positkow, spetniajaca wymogi okreSlone obowigzujacymi przepisami prawa.
Powyzsze pomieszczenia powinny by¢ dopuszczone przez Stacje Sanitarno — Epidemiologiczng
do $wiadczenia ustug Zywienia.

Wykonawca zobowigzany bedzie w swojej siedzibie do przestrzegania procedur: higienicznego
mycia i dezynfekcji rak, dezynfekcji powierzchni, dezynfekcji srodkow transportu itp.

Wszelkie uwagi dotyczace jako$ci uslug $wiadczonych przez Wykonawce, Zamawiajacy bedzie
przekazywal w formie pisemnej, ustnej badz elektronicznie. Uwagi odnotowywane beda w
dokumentacji obowigzujacej w szpitalu, powyzsza dokumentacja bgdzie dowodem do naliczenia
kar umownych.

Wykonawca zapewni ciaglos¢ w §wiadczeniu ustug Zywienia z zachowaniem rezimu sanitarnego.
Wykonawca zapewni dostarczanie positkow regeneracyjnych dla pracownikéw szpitala
pracujacych w warunkach szczegolnie ucigzliwych zgodnie z Rozporzadzenie Rady Ministréw
z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych positkow i napojow (Dz. U. nr 60, poz. 279)
Zamawiajacy zastrzega sobie zwigkszenie lub zmniejszenie zamowienia na w/w positki.

II. ZASADY ZAMAWIANIA POSILKOW

1. Zamawianie positkow ( z uwzglgdnieniem rodzajow diet ), odbywac si¢ bedzie codziennie na

podstawie zlecen generowanych z systemu informatycznego szpitala lub w przypadku awarii
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systemu sktadane bezposrednio przez Zamawiajgcego w formie elektronicznej w systemie
Wykonawcy, ktory udostgpniony bedzie Zamawiajacemu.

Ztozenie zamoéwienia na positki do Wykonawcy ustugi odbywaé si¢ bedzie poprzez portal
internetowy do godziny 11.00.

Wszelkie zmiany co do rodzaju diet oraz positkow dla pacjentow nowoprzyjetych bedg zgtaszane
do godz.10.00 i dodatkowo o godz.14.00 droga elektroniczna.

Wykonawca zobowiagzuje si¢ przed rozpoczeciem ustugi do udostepnienia 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
Wykonawca. Godziny dokonywania dodatkowych korekt zostang ustalone po podpisaniu mowy z
Wykonawca.

Pacjenci na diecie bogato biatkowej muszg otrzymywac 5 positkow 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/
oddzialow szpitalnych razem ze $niadaniem, podwieczorkiem, obiadem, dodatek nocny dla
chorych na cukrzyce razem z kolacjg. W/w positki nalezy zapakowac¢ w jednorazowe pojemniki
plastikowe, w ktoérych mozna przechowywaé zywno$¢. Po uzyciu pojemniki beda usuwane do
odpadow.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ do obiadu kompot, kisiel ptynny itp., natomiast do
pozostalych positkow nalezy dostarczy¢ do picia herbate, kakao Iub kawe itp. Do $niadania
kazdorazowo oprocz wyzej wymienionych napojéw réwniez nalezy uwzgledni¢ zupe mleczna.
Calodzienne zywienie pacjentow sporzadzane bedzie na podstawie:

- przedstawionego Zamawiajacemu jadtospisu dekadowego ( max na 14 dni),

- uzgodnionych pomigdzy zamawiajacym a wykonawcg diet, z tym ,ze diety indywidualne beda
wykonywane na polecenie lekarza.

Jadtospisy podlega¢ beda  kontroli Zamawiajacego. Wykonawca zobowigzuje si¢ do
przedstawiania jadlospisow pielgegniarce epidemiologicznej oraz dietetykowi zatrudnionemu
przez Zamawiajacego kolejng dekade najpdzniej na 7 dzieh roboczy przed terminem
obowigzywania jadtospisu. Jadlospis nalezy dostarczy¢ w formie papierowej lub droga
elektroniczng.

Dietetyk zatrudniony przez Zamawiajgcego w razie uwag dotyczacych kalorycznosci positkow,
wartosci odzywczych, wagi positkow itp. w formie pisemnej poinformuje Wykonawce, ktory ma
obowigzek w ciagu 48 godz. zastosowac si¢ do uwag dietetyka szpitalnego.

Zamawiajacy wymaga zabezpieczenia Szpitala w wozki bemarowe 6-10 sztuk, wozki musza by¢
1-2-3 komorowe z niezaleznym grzaniem kazdej komory ( dostosowane do ilosci positkow w
danej komorce organizacyjnej ). W razie potrzeby liczba wdzkow moze by¢ zwigkszona.
Wykonawca zobowigzuje w ramach oferty zabezpieczenia klinik/oddzialy szpitalne w potrzebne
wozki bemarowe. Wozki nalezy dostarczy¢é Zamawiajagcemu w dniu rozpoczecia realizacji
Umowy.

Zamawiajacy wymaga aby wszystkie dostarczone wozki bemarowe, GN, termoporty posiadaty
zamykana przestrzen ladunkowa.

W sytuacji zniszczenia badz uszkodzenia sprzetu/ bemaréw Wykonawca ponosi koszty zwigzane
z naprawa lub wyming sprzg¢tu na nowy. W przypadku zabrania sprze¢tu do naprawy Wykonawca
zapewni sprzet zastepczy.

W przypadku zniszczenia termo portow lub pojemnikow GN Zamawiajacy zastrzega, iZ nowo
zakupiony sprzet nie moze by¢ gorszej jako$ci niz dotychczasowy.

Wykonawca zapewni utworzenie w siedzibie Zamawiajacego rezerwy positkow dla pacjentow
przyjmowanych do klinik/oddziatow w godzinach popotudniowych i nocnych. Rezerwa positkow
dostarczana bedzie do poszczegdlnych oddzialoéw w formie gotowych produktéw np. konserwa
oryginalnie hermetycznie zapakowana, dzem w opakowaniu jednorazowym itp. Dostarczane
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16.

gotowe produkty powinny mie¢ dtuga dat¢ waznosci. Zgloszenia dla takich okoliczno$ci bgda
odbywaty si¢ na biezaco.

Zamawiajgcy zastrzega sobie aby dostawy positkow byly realizowane $rodkami transportu do
tego celu przeznaczonymi zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Wraz z dostarczeniem positkow
do klinik/oddziatow szpitalnych.

I11. ZASADY TRANSPORTU

1.

2.

~

10.

Wykonawca jest zobowigzany zabezpieczy¢ we wilasnym zakresie i na swoj koszt transport
positkow do szpitala.
Wykonawca zapewni niezbedne $rodki transportowe potrzebne do prawidlowej realizacji ustugi
objetej zakresem przedmiotowym niniejszego postgpowania.
Srodek transportu musi posiada¢ widocznie wyeksponowana instrukcje oraz harmonogram, ktore
dotycza mycia i dezynfekcji pojazdéw. Zamawiajacy ma prawo do kontroli czystosci $rodka
transportu i sporzadzania zapisOw dokonanej kontroli w dokumencie obowigzujagcym w szpitalu.
Pracownicy transportu positkéw muszg posiada¢ odziez ochronng zgodnie z wymaganiami
higieniczno-sanitarnymi , identyfikator z nazwa Wykonawcy.
Wykonawca ponosit bedzie ewentualne konsekwencje prawne i finansowe wynikajace z wynikow
pokontrolnych, kontroli prowadzonej przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng i inne jednostki
uprawnione do kontroli Zamawiajgcego dotyczace zasad transportu/dostarczania positkow.
Wykonawca ustugi zobowiazuje si¢ do:

e posiadania dokumentacji potwierdzajacej, ze moze Swiadczy¢ ustugi w danym zakresie,

e posiadania dokumentacji potwierdzajacej zgode na transport positkow

e posiadania decyzji wystawionej przez wlasciwego Panstwowego Inspektora Sanitarnego

e posiadania dokumentu potwierdzajacego, ze moze §wiadczy¢ ustugi dla Uniwersyteckiego

Szpitala Klinicznego w Olsztynie

e posiadania dokumentu potwierdzajacego, ze zatrudnia wykwalifikowany personel

e posiadania dokumentu potwierdzajacego zatrudnienia dietetyka
Warunki transportu muszg spetnia¢ wszelkie wymogi sanitarno-epidemiologiczne.
Wykonawca ustugi zobowigzuje si¢ przed dostarczeniem do drzwi kuchenek oddziatowych w
poszczegdlnych komorkach organizacyjnych do wykonywania procedury dezynfekcji
dostarczanych termoportow z positkami (zgodnie z obowigzujacymi w szpitalu procedurami).
Personel dostarczajacy positki ma obowigzek posiada¢ s$rodki do dezynfekcji rgk oraz
wykonywa¢  procedur¢ dezynfekcji rak przed wydaniem positkow do klinik/ oddziatow
szpitalnych ( zgodnie z obowigzujgcymi w szpitalu procedurami).
Zamawiajacy dostarczy po podpisaniu Umowy harmonogram transportu positkéw do poszczegoélnych
klinik/oddzialéw szpitalnych oraz obowiazujace procedury/instrukcje.

IV.ZASADY KONTROLI

1.

Zamawiajacy ma prawo kontroli realizacji ustugi na kazdym etapie jej wykonywania zgodnie z
ustawg z dnia 5 grudnia 2008 r o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych u
ludzi oraz zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 27 maja 2010 r w sprawie
zakresu, sposobu 1 czestotliwosci prowadzenia kontroli wewnetrznej w obszarze realizacji dziatan
zapobiegajacych szerzeniu si¢ zakazen i chorob zakaznych.

Zamawiajacy ma prawo wgladu do protokotow kontroli przeprowadzonych przez nadzor
sanitarno-epidemiologiczny, badan wody, badan czystosci mikrobiologicznej powierzchni.
Ponadto, Zamawiajagcy ma prawo wgladu do dokumentéw zakupow surowcOw 1 materiatow,
ewidencji 1 kart charakterystyki srodkéw czyszczacych i1 preparatow dezynfekcyjnych oraz innych
dokumentow zwigzanych w jakikolwiek sposob z procesem przygotowywania positkow.
Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania probek podawanych positkow w
specjalnie do tego przeznaczonych lodowkach przez okres 72 godzin od uptywu podania.

str. 4



. Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialno$§¢ prawng i materialng wobec organdéw kontroli
(Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna, PIP, BHP) w zakresie wykonywanej ustugi, w tym m. in. w
zakresie: jakosci produktow 1 przygotowywanych positkow, ich zgodnosci z opisanymi wyzej
normami, w zakresie wymagan higieniczno-sanitarnych, w zakresie dostawy zywnosci, odbioru
odpadéw pokonsumpcyjnych, transportu.
. Wykonawca ponosit bedzie ewentualne konsekwencje prawne i finansowe wynikajace z wynikow
pokontrolnych kontroli prowadzonej przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng i inne jednostki
uprawnione do kontroli Zamawiajacego.
. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ okresowej/biezacej kontroli/audytu $§wiadczonych
ustlug w siedzibie Zamawiajacego w trakcie przygotowywania positkow, jakosci wytwarzanych
positkéw, kontroli pod wzgledem sanitarno-higienicznym, sanitarno-epidemiologicznym.
. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania Audytu w siedzibie Wykonawcy ustugi
min.2 x do roku.
. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej powierzchni kontaktujacych sie z zywnoS$cia, sprzetow, rak personelu
przygotowujacego positki, fartuchow itp. w siedzibie Wykonawcy oraz w siedzibie
Zamawiajacego. Powyzsze badania wykonywane beda na koszt Wykonawcy. Materiat do
powyzszych badan Zamawiajacy bedzie pobierat:

e Podczas $wiadczenia ustugi

e W przypadku zakwestionowanych wynikéw w ciggu 7 dni zostang pobrane

proby kontrolne.

. W razie razacych naruszen po wykonaniu okresowych badan czysto$ci mikrobiologicznej
powierzchni kontaktujacych si¢ z zywnoscia, sprzetow, rak personelu przygotowujacego positki
Zamawiajacy ma prawo poinformowac o zaistnialej sytuacji Panstwowa Inspekcj¢ Sanitarng.

. WYKONAWCA ZOBOWIAZUJE SIE DO:

. Posiadania dokumentacji potwierdzajacej, ze moze $§wiadczy¢ ustugi w danym zakresie,
posiadania dokumentacji potwierdzajacej zgode na przygotowywanie positkOw w swoim
obiekcie, posiadania decyzji wystawionej przez wlasciwego Panstwowego Inspektora
Sanitarnego, posiadania aktualnej opinii PIS dotyczacej wlasciwych warunkéw techniczno-
sanitarnych pomieszczen, sprzgtu i1 wyposazenia stosownie do prowadzonej dziatalno$ci,
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 positkow oraz do
prowadzenia nadzoru wewnetrznego.

. Swiadczenia ustug na zasadach dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej, a takze procedury
opartej na zasadach systemu HACCP lub rownowazne;j.

Przestrzegania ustawy z 25 sierpnia 2006r. 0 bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia (tekst
jednolity Dz.U. 2020 poz. 2021 z pdézn. zm.) oraz obowigzujacych rozporzadzen organdéw
ustawodawczych UE z zakresu bezpieczenstwa zywnosci

. Przestrzegania przepisOw okres$lajacych wymagania techniczno-sanitarne oraz higieniczne
niezb¢edne dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, dobrej praktyki produkcyjnej i
higienicznej.

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

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

Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do zmiany odziezy ochronnej przy wejsciu do
klinik/oddziatow szpitalnych. W razie posiadania odziezy ochronnej wielorazowego uzytku
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pranie odziezy roboczej odbywac si¢ bedzie na koszt Wykonawcy ustugi zgodnie z wymogami
sanitarno-epidemiologicznymi.

9. Odbioru brudnych GN 1 termoportéw , wozkdéw bemarowych po kazdym positku.

10. Dostarczenia naczyn jednorazowego uzytku w ramach oferty do kazdego positku: sztuéce, talerze
male i duze, bulionéwki, kubki w przypadku koniecznosci zastosowania izolacji pacjenta.
Zamawiajacy bedzie informowal na biezaco Wykonawce o zapotrzebowaniu na naczynia
jednorazowego uzytku. Koszty opakowan jednorazowych lezg po stronie Wykonawcy, ktéry
skalkuluje 1 wliczy w cene¢ positkdw. Utylizacja opakowan jednorazowych lezy po stronie
Zamawiajacego.

11. W przypadku konieczno$ci wykonawca zapewni dostarczanie positkow w naczyniach
jednorazowych zamykanych hermetycznie.

12. Wykonawca w ramach oferty bedzie systematycznie dostarczat rekawiczki jednorazowe foliowe
do wydawania positkow.

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

14. Dostarczania szczelnie zapakowanych positkow, w atestowanych jednorazowych opakowaniach
(np. na diete cukrzycowa) z zachowaniem zasad higieny.

15. Oznakowania wozkow bemarowych, termoportow, GN na poszczegolne komorki organizacyjne.

16. Odbioru na wilasny koszt odpadéw pokonsumpcyjnych ze szpitala oraz przeprowadzenia mycia 1
dezynfekcji pojemnikéw na w/w odpady, zgodnie z obowigzujacymi zasadami/procedurami.
Zamawiajacy wymaga przedlozenia instrukcji postgpowania w tym zakresie w terminie do 30 dni
od podpisania umowy.

17. Odbiér zapetionych pojemnikow z odpadami pokonsumpceyjnymi odbywac si¢ bedzie trzy razy
dziennie, po: $niadaniu, obiedzie i kolacji. Wykonawca zabezpieczy niezbedne ilosci pojemnikow
na odpady pokonsumpcyjne. Pojemniki powinny by¢ wykonane z materialdéw umozliwiajacych
mycie i dezynfekcj¢, wyposazone w hermetyczne zamknigcie.

18. Wykonawca we wlasnym zakresie i zgodnie z prawem bedzie dokonywat odbioru i utylizacji
odpadow pokonsumpcyjnych oraz bedzie przekazywal Zamawiajagcemu karty mycia i dezynfekcji
pojemnikdw na odpady pokonsumpcyjne. Odpowiedzialno§¢ prawna za prawidlowy odbior i
utylizacje odpaddéw obcigza Wykonawce.

19. Odbioru naczyn transportowych brudnych wozkéw bemarowych, GN , pojemnikow nie wczesniej
niz po zakonczeniu wydawania positkow dla pacjentow w klinikach/oddziatach szpitalnych.

20. Mycia i1 dezynfekcji naczyh transportowych i sprzetu transportowego GN, termoportow , wozkow
bemarowych. Nie dopuszcza si¢ zmywania naczyn genow itp. w kuchenkach oddziatowych.

21. Dostarczenia pojemnikéw GN oraz termoportdw szczelnie zamykanych, tak aby podczas
transportu positki w formie ptynnej nie ulegaty rozlaniu.

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

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

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

II. DIETY obowiazujace w szpitalu.

Zasady zywienia i jadlospisy wzorcowe.
Racje pokarmowe, ich wartos¢ energetyczna i zawarto$¢ sktadnikoéw odzywczych beda zgodne z
zaleceniami Zzywieniowymi Instytutu Zywno$ci i Zywienia, w tym z normami dziennych racji
pokarmowych (wedhug Instytutu Zywno$ci i Zywienia w Warszawie, Normy Zywienia dla populacji
polskiej — nowelizacja, 2020r.).
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Wartos$¢ odzywcza positkéw, w tym zestawy potraw odnoszace si¢ do réznych diet, beda odpowiadac
zalecanym normom na energi¢ i sktadniki pokarmowe dla poszczegélnych grup chorych wedlug wieku,
plci 1 stanu fizjologicznego, przy uwzglednieniu okre§lonego marginesu bezpieczenstwa, zgodnie z
aktualnymi wytycznymi dla zywienia w warunkach szpitalnych.

Warto$¢ energetyczna catodziennego pozywienia wynosi powinna okoto 2000 kcal, z wyjatkiem diety
ubogoenergetycznej i bogatobiatkowej lub innych na specjalne wskazanie Zamawiajacego.

Dieta moze ulec modyfikacji pod wzgledem wartosci energetycznej, np. dla osd6b wyniszczonych,
rekonwalescentow 1 wynosi¢ 2500 kcal, 2800 kcal, czy 3000 kcal. Dla diet ubogo energetycznych diete
mozna zredukowa¢ do wartosci 1800 kcal lub mniej.

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

Tabela 1. Zalecana zawarto$¢ sktadnikéw pokarmowych w diecie podstawowej

Sktadnik pozywienia Zalecenia

Thuszcze ogdtem (%E) 20-35

Nasycone kwasy ttuszczowe (SFA)  (%E) Tak niskie, jak to mozliwe,
<5-6

Wielonienasycone kwasy (%E) 6-10

thuszczowe (PUFA)

n-6 (%E) 4

n-3 (%E) 1-2

kwas alfa-linolenowy (ALA) (9) >0,5

kwas eikozapentaenowy (EPA) + (mg) > 250

+ kwas dokozaheksaenowy (DHA)

Izomery trans kwasow  (%E) Tak niskie, jak to mozliwe,

thuszczowych <1

Jednonienasycone kwasy (%E) thuszcze ogotem — (SFA + +

thuszczowe (MUFA) PUFA + izomery trans)

Weglowodany

Ogotem (%E) 45-65

cukry rafinowane (%E) <10

Biatko (%E) 10-20

Cholesterol (mg) <300

Blonnik pokarmowy (9) > 25

Sol (9) <38

Owoce i warzywa (9) > 400

Foliany (ng) > 400

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

Lp. |Grupa produktow Jednostki [los¢ produktu
Produkty zbozowe, w tym: 220
1 Pieczywo mieszane g 215
Maka, makarony g 30
Kasze, ptatki $niadaniowe g 30
Warzywa i owoce: 975
5 Warzywa g 400
Owoce g 300
Ziemniaki g 275
3 Mileko i produkty mleczne: 850
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Lp. | Grupa produktow Jednostki [lo$¢ produktu
Mleko i mleczne napoje g 400
fermentowane
Sery twarogowe g 45
Sery podpuszczkowe g 15
Migso, drob, wedliny, ryby oraz jaja: 135
Migso, drob* g 70

4 Wedliny g 25
Ryby* g 20
Jaja g 15
Thuszcze: g 45

5 Zwierzece (masto, Smietana) g 20
Roslinne (olej, oliwa) g 25

6 Cukier 1 stodycze g 45

* migso bez kosci
= W realizacji zywienia uwzglgdnione zostang ponizsze diety lecznicze. Klasyfikacja diet oparta jest na
nomenklaturze diet zawartej w publikacji Instytutu Zywnoéci i Zywienia ,,Podstawowy naukowe
zywienia w szpitalach”. Do powyzszych diet obowigzuje takze wykaz produktow zalecanych,
zalecanych w ograniczonych ilo$ciach i przeciwwskazanych pochodzacy z tej publikacji.

1) Dieta podstawowe (ogoélna)

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

2) Dieta bogatoresztkowa

Modyfikacja diety polega na zwigkszeniu podazy btonnika (dorosli 40-60 g/doba) i ptynow (dorosli 2,0-

2,5 1/doba). Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 15%, Thuszcze: okoto 30%, Weglowodany: okoto 55 %

energii ogoétem.

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

3) Dieta latwo strawna

Charakteryzuje si¢ doborem produktdéw, potraw i technik sporzadzania positkow latwo strawnych. W
diecie nalezy wyeliminowa¢ produkty ciezko 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 kcal, Biatko: okoto 15%, Ttuszcze: okoto 30%, Weglowodany okoto 55 % energii ogotem.
Zastosowanie: okresy rekonwalescencji, po zabiegach chirurgicznych, stany zapalne blony Sluzowe;j
zotadka i jelit, nadmierna pobudliwo$¢ jelita grubego, nowotwory przewodu pokarmowego, zespo6t jelita
nadwrazliwego, choroby infekcyjne z goraczka, stany gorgczkowe, choroby ptuc, optucnej w przebiegu
ostrym, w przewlektych chorobach uktadu oddechowego, osoby w wieku podesztym i dlugo lezace, przy
zaburzeniach przewodu pokarmowego, wyréwnane choroby nerek i drég moczowych.

4) Dieta latwo strawna z ograniczeniem tluszczu
Zawarto$¢ thuszczu w diecie zar6wno pochodzenia roslinnego jak i zwierzgcego powinna wynosi¢ 30 —
50 g na dobg. Jest to thuszcz znajdujacy si¢ w miesie, wedlinach, mleku, jajach oraz thuszcz dodawany do
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pieczywa 1 potraw. Nalezy pamigtaé, ze produkty bialkowe dostarczajg ponad potowe dziennej racji
thuszczu. W chorobach, w ktorych stosowana jest omawiana dieta, ograniczenie ttuszczu jest konieczne
ze wzgledu na uposledzone jego trawienie 1 wchtanianie. Produkty tluszczowe, ktore beda miaty
zastosowanie w ilosci 20 — 30 g/doba to: olej stonecznikowy, sojowy, kukurydziany, rzepakowy —
bezerukowy, z pestek winogron, zarodkéw pszennych, oliwa z oliwek 1 w ograniczonych ilosciach
margaryny migkkie (pakowane w kubkach). Calkowicie wyklucza si¢ smalec, stoning, boczek, 19;.
Zastosowanie: ostre i przewlekle zapalenie watroby, ostre i przewlekle zapalenie trzustki (w stanie
ostrym zaleca si¢ ptynng lub papkowaty), przewlekle zapalenie pecherzyka zotciowego i1 drog
zotciowych, kamica zotciowa, okres zaostrzenia wrzodziejacego zapalenia jelita grubego, niedokrwisto$¢
niedobarwliwa, niedokwasnos¢.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 17%, Ttuszcze: okoto 17%, Weglowodany okoto 66% energii ogotem.

S) Dieta latwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zZoladkowego
Zadania diety - dostarczenie choremu odpowiedniej ilosci sktadnikow odzywczych i energii dla
utrzymania naleznej masy ciata, neutralizowanie soku zoladkowego, ochrona btony §luzowej zotadka
przed dziataniem draznigcym, mechanicznym, termicznym i chemicznym. Jest to modyfikacja diety
lekko strawnej polegajacej na ograniczeniu produktéw spozywczych pobudzajace wydzielanie soku
zotadkowego, zmniejszenie objetosci positkow a zwigkszenie ich iloSci. Wykluczy¢ nalezy: mocne
rosoty, buliony, esencjonalne wywary warzywne, grzybowe, galarety, wody gazowane, kwasne napoje,
nierozcienczone soki z owocdéw i1 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, przewlekly
niezyt zotadka z nadkwasnoscia, refluks zoladkowo-przelykowy, dyspepsje czynnosciowe zotadka,
okres rekonwalescencji.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 16%, Ttuszcze: okoto 31%, Weglowodany okoto 53 % energii ogdtem.

6) DIETY O ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI:

o Dieta papkowata (miksowana)

Warto$¢ energetyczna i dobdr produktow zblizone sg do diety latwo strawnej. Roznica polega na
konsystencji potraw, ktore sa w formie papkowatej. Potrawy musza by¢ sporzadzone tak , aby nie
draznity miejsc chorobowo zmienionych mechanicznie i1 termicznie. Potrawy sporzadzane sg metoda
gotowania. W diecie papkowatej zastosowanie maja zupy przecierane, zupy kremy. Potrawy podprawia
si¢ zawiesing z maki 1 mleka, Smietanki, zageszczane zoltkiem, mastem. Mimo mniejsze] wartoSci
odzywczej, mozna podawac rowniez zupy czyste. Warzywa i owoce zaleca si¢ podawaé¢ w postaci
surowych sokéw oraz gotowanej — rozdrobnionej. Migsa podaje si¢ gotowane mielone lub sporzadzane z
masy mielonej. Wskazane podawanie mig¢s z sosem.

Zastosowanie: schorzenia jamy ustnej i przetyku (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 Kkcal, Biatko: okoto 16%, Ttuszcze: okoto 30%, Weglowodany okoto 54 % energii ogdtem.

b) Dieta plynna

Zadaniem diety jest zlagodzenie pragnienia, dostarczenie niezbednej ilosci pltynow. W diecie nie bierze
si¢ pod uwage wartosci energetycznej 1 odzywcezej diety.

Nalezy podawaé plyny obojetne: woda przegotowana, napar z rumianku lub innych ziél, staba herbata
bez cukru, niegazowana woda mineralna.

Plyny podaje sie, co 1 godzing 30-60 ml. Nastepnie rozszerza si¢ diet¢: herbate lekko ostodzong z
cytryng, odtluszczony rosol, rozcienczone klarowne soki (uzupelniaja niedobory elektrolitowe). Przy
dobrej tolerancji ilo§¢ ptyndéw zwigksza si¢ przechodzac po 2-3 dniach do diety ptynnej wzmocnione;.
Niezbilansowana, podaje si¢ przez 1-2 doby.
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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.

¢)Dieta plynna wzmocniona

Glownag 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 warto$¢ energetyczng i
odzywczg. Kaloryczno$¢ waha si¢ w granicach 1600 — 2400 kcal nieraz wigcej. Jeden mililitr pozywienia
powinien zawiera¢ okoto 1 kcal. Wigksze stezenia pokarmu moga powodowaé biegunke Iub
uniemozliwi¢ podawanie przez sonde. Liczba positkéw ( podawanych przez zgtebnik zatozony przez nos
do zotadka ) zalezy od zapotrzebowania energetycznego i objetosci pozywienia. Objetos¢ 1 positku nie
powinna przekracza¢ 500 ml. Godziny podawania 1 ich obj¢tos¢ ustala lekarz. Temperatura potraw: 20-
25C1lub 377C

Zastosowanie: zwezenie przetyku, urazy twarzy i szczeki, chroni jame ustng, przewdd pokarmowy przed
podraznieniem mechanicznym, chemicznym i termicznym, chorzy nieprzytomni.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 16%, Ttluszcze: okoto 34%, Weglowodany okoto 50 % energii ogdtem.

d)Dieta do Zzywienia przez zglebnik lub przetoke (miksowana do sondy)

Stezenie sktadnikéw: 1 kcal/ml diety

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, niedroznos¢ gornej czesci przewodu pokarmowego.

e)Dieta kleikowa

Glownym sktadnikiem tej diety jest ryz, kasza manna, kasza jgczmienna, ptatki owsiane, z ktorych
przygotowuje si¢ kleiki. Oprocz kleikow podaje sie gorzka herbate, namoczone sucharki lub czerstwa
butke. Dieta kleikowa moze by¢ stosowana tylko od 1 do 3 dni, gdyz jest dieta niefizjologiczng. Dlugie
stosowanie tej diety prowadzi do wyniszczenia organizmu. Diet¢ kleikowa na zlecenie lekarza mozna
modyfikowac przez dodanie soli, cukru, niewielkiej ilo$ci masta, chudego mleka, twarozku, przetartych
kompotow , sokow z owocdéw 1 warzyw, puree z ziemniakOw, marchwi, plynow garbnikowych —
zapierajacych ( wino czerwone, kakao na wodzie, napar z suszonych czarnych jagod ) 1 ostaniajgcych (
rumianek , migta ). Wybdr kaszy zalezy od przypadku chorobowego oraz towarzyszacych objawow,
poniewaz kleiki maja rézne dzialanie na przewod pokarmowy. Ryz dziata zawierajaco, platki owsiane
rozwalniajaco, 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 zoladku i drogach zétciowych, po glodéwce 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 ciala do masy naleznej. W diecie ogranicza si¢ ilo$¢ spozywanych
pokarmdéw, zmniejszajac jednoczes$nie warto§¢ energetyczng positkow. Zmniejsza si¢ ilo§¢ tlhuszczéw i
weglowodanow (gtownie prostych). Biatko oraz sktadniki mineralne 1 witaminy nalezy podawaé w
ilosciach zblizonych do norm.

Dieta nie moze prowadzi¢ do niedoboréw.

Lekarz decyduje o wartos$ci energetycznej diety biorac pod uwage wielko$¢ ubytku masy ciata, czas, w
jakim ubytek ma nastgpic.
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Energia: 1800 kcal lub mniej, Biatko: okoto 20-25%, Ttuszcze: okoto 25%, Weglowodany okoto 50-55
% energii ogotem.

8) Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych.

Jest to diecta latwo strawna charakteryzujaca si¢ ograniczeniem nasyconych kwasow tluszczowych
I zastgpienie ich czesciowo jednonienasyconymi kwasami thuszczowymi i wielonienasyconymi kwasami
thuszczowymi (gléwnie kwasem linolowym). Nalezy zachowa¢ wzajemny stosunek poszczegdlnych
kwasow tluszczowych.

Przyjeto stosunek wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (WKT) do jednonienasyconych kwasow
thuszczowych (JKT) i do nasyconych kwasow ttuszczowych (NKT) 1:1:1

Aby to uzyska¢ nalezy uwzgledni¢ dodatek olejow roslinnych bogatych w WKT (sojowy,
stonecznikowy, oliwa) lub wzbogacenia diety w JKT (olej rzepakowy).

Jednoczesnie diet¢ nalezy zubozy¢ w NKT poprzez wyeliminowanie tluszczu zwierzecego (masto,
smalec, stonina) oraz ograniczenie tlustych produktow pochodzenia zwierzecego. Obok ograniczenia
thuszczé6w zwierzecych ogranicza si¢ produkty zwierzece bogate w cholesterol tak, aby jego ilos¢ w
calodziennej racji pokarmowej ksztaltowata si¢ na poziomie nizszym niz 300mg.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 16%, Thuszcze: okoto 27%, Weglowodany okoto 57 % energii ogotem.
Zastosowanie: miazdzyca, niewydolnos¢ uktad krazenia, hiperlipidemia, podwyzszone stezenie
cholesterolu we krwi

9) Dieta bogatobialkowa

Zwigkszenie ilosci biatka do 2,0 g/kg masy ciala, to jest 100-120 g/doba, w skrajnych przypadkach, np.
rozlegtych oparzeniach do 3g/kg masy ciata.

Bialko pokrywa zapotrzebowanie 15-20% energii ogoétem. 2/3 biatka powinno by¢ biatkiem
petnowarto$ciowym 1 pochodzi¢ z produktéw zwierzgcych np. mleko, sery twarogowe, chude migsa,
chude wedliny, jaja. Produkty te sg zrodtem biatka o wysokiej wartosci biologicznej, to znaczy, ze biatko
to ma w swoim sktadzie niezb¢dne aminokwasy, konieczne do syntezy biatek ustrojowych._W celu
wykorzystania biatka, przez organizm, do celéw budulcowych 1 regeneracyjnych, a nie energetycznych,
w diecie tej zwigkszono podaz energii w poréwnaniu z dietg tatwo strawng. Jest to dieta lekko strawna.
Energia: 2200-2300 kcal, Biatko: okoto 20%, Ttuszcze: okoto 28%, Weglowodany okoto 52 % energii
ogotem.

Zastosowanie: Przewlekte, aktywne zapalenie watroby, toksyczne uszkodzenie watroby, sttuszczenie
watroby, wyréwnana marsko$¢ watroby, okres rekonwalescencji, wychudzenie, wyniszczenie, oparzenia,
zranienia, odlezyny, choroby goraczkowe, gruZlica, przewleka nerczyca, niedokrwisto$¢ niedobarwliwa,
nadczynno$¢ tarczycy.

10) Dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow
45-50 % wartosci energetycznej diety powinny zapewni¢ weglowodany o niskim indeksie glikemicznym
(IG) (<50). Podaz btonnika powinna wynosi¢ 20-40 g/dobe. Weglowodany proste nalezy ograniczy¢ lub
wyeliminowa¢ do ilosci ( < 5g/doba).
Zadanie diety:
- uzyskanie i utrzymanie prawidlowego poziomu cukru we krwi przy mozliwie najmniejszych

wahaniach w ciggu doby
- zapobieganie pozostawania $pigczki i kwasicy
- zapewnienie dobrego samopoczucia chorego i aktywnosci fizycznej
- przeciwdziatanie powiktaniom cukrzycowym
Jest to modyfikacja diety czlowieka zdrowego ze znacznym ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodandw, ograniczeniem tluszczu ze wzgledu na mozliwo$ci powiklan naczyniowych i niewielkim
zwigkszeniu ilosci biatka.
Zastosowanie: cukrzyca, uposledzona tolerancja glukozy, miazdzyca, otytosc.
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Dieta moze by¢ rowniez dodatkowo: rozdrobniona, z ograniczeniem ttuszczu, z ograniczeniem substancji
pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego

Energia: od 20 do 40 kcal na kg naleznej masy ciata/doba, Biatko: okoto 15-20%, Ttuszcze: okoto 30-
35%, Weglowodany okoto 45-50 % energii ogdtem.

11) Dieta niskobialkowa

Charakterystyczng cecha diety jest zmniejszona ilos¢ biatka do granic tolerancji tego sktadnika przez
chorego. Dieta niskobiatkowa dostarcza 40 — 50 g biatka/dobe czyli okoto 0,6 — 0,7 g na/kg naleznej
masy ciala . W przypadku zaawansowanej niewydolno$ci nerek lub watroby ograniczenia tego sktadnika
sa duzo wicksze, wowczas zaleca si¢ ponizej 0,6 g/kg naleznej masy ciala, jest to ponizej 40 g/dobg.
Ograniczenia biatkowe powinny by¢ jak najmniejsze 1 trwa¢ jak najkrocej. W stanach najcigezszych do
czasu uzyskania poprawy, przez 2-3 dni mozna stosowaé diete catkowicie pozbawiona biatka. Zrodtem
biatka powinno by¢ to pochodzenia zwierzgcego (ok. 2/3 ilosci ogdtem), glownie mleko, twarogi, jaja,
chude migso i ryby. Ograniczy¢ nalezy biatko roslinne.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 8%, Ttuszcze: okoto 30%, Weglowodany okoto 62% energii ogotem.
Zastosowanie: niewydolno$¢ nerek, watroby, $pigczka watrobowa, zapalenie kiebuszkéw nerkowych.

12. Diety wegetarianskie

1. weganska — S$cisly wegetarianizm — wykluczenie wszystkich produktow pochodzenia
zwierzgecego: migsa, ryb, mleka, jaj 1 ich przetwordw,

2. witarianska — spozywanie wyltacznie surowych warzyw i owocow,

3. frutarianska — spozywanie wytacznie surowych owocow,

4. laktowegetarianska — spozywanie wylacznie produktow pochodzenia roslinnego i produktow
mlecznych,

5. laktoowowegetarianska— spozywanie wylacznie produktow pochodzenia roslinnego, produktow
mlecznych oraz jaj,

6. owowegetarianska — spozywanie wylacznie 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 SPECJALNE

Bezglutenowa — Eliminacja biatka zapasowego zawartego w zbozach (pszenicy, Zzycie,
jeczmieniu), czesto takze w owsie. Produktami naturalnie bezglutenowymi sg: 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 zawarto§¢ glutenu nie przekracza 20 mg na 1 kg i mozna je oznaczy¢
migdzynarodowym symbolem przekreslonego ktosa.

2. Bezlaktozowa - Nalezy zrezygnowa lub bardzo ograniczy¢ uzywanie zwyklego mleka,
ograniczy¢ spozycie przetworow mlecznych do ilosci tolerowanych. Korzysta¢ ze specjalnych
produktoéw mlecznych; w niektorych sklepach dostgpne jest mleko o obnizonej zawartosci laktozy
(ponizej 1g/100 ml), jest bardziej stodkie niz zwykte, gdyz zawiera glukoze¢ 1 galaktoze, ktore
powstalty w wyniku enzymatycznej hydrolizy laktozy; Fermentowane napoje mleczne (jogurty,
kefir 1 maslanka) sg zwykle dobrze tolerowane ze wzgledu na obnizong zawarto$¢ laktozy (w
wyniku czgsciowej fermentacji) oraz obecno$¢ laktazy z komoérek bakterii fermentacji mlekowe;j
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

=

ok w
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Jadlospis oferowany przez firme cateringowq bedzie urozmaicony tzn.
= W tygodniowym jadlospisie znajdowac si¢ bedzie CODZIENNIE inna zupa mleczna oferowana
na I $niadanie (tj. przyktadowo: 1. zupa mleczna z ryzem, 2. zupa mleczna z makaronem 3. ptatki
owsiane 4. kasza manna 5. kasza jeczmienna 6. zacierka 7. ptatki kukurydziane), z wylaczeniem diet
cukrzycowych, bezmlecznych i bezlaktozowych.
» W tygodniowym jadlospisie diety podstawowej 1 cukrzycowej znajdowaé si¢ bedzie
CODZIENNIE innego rodzaju I $niadanie tj. inne dodatki np. pasta twarogowa, pasta rybna, pasta
miesna, wedlina (dotyczy si¢ to rowniez wedliny i poledwicy drobiowej), jaja itp.,
= W tygodniowym jadlospisie znajdowac si¢ bedzie CODZIENNIE innego rodzaju zupa podawana
do obiadu,
= W tygodniowym jadlospisie znajdowa¢ si¢ begdzie CODZIENNIE innego rodzaju suréwka
podawana do obiadu, z uwzglednieniem zwlaszcza tych przygotowywanych z warzyw surowych,
» W tygodniowym jadlospisie znajdowaé si¢ begdzie CODZIENNIE innego rodzaju migso
(receptura, wykonanie) tudziez danie bezmigsne (makaronowe, ryzowe itp.) podawane do obiadu,
» W tygodniowym jadlospisie znajdowac si¢ beda zamiennie (minimum 1 raz w tygodniu kazdy z
wymienionych): ziemniaki, kasze, ryz i makaron,
= W tygodniowym jadlospisie znajdowaé si¢ bedzie CODZIENNIE innego rodzaju kolacja
sktadajaca si¢ z roznego rodzaju dodatkéw (pasty, wedliny, dzem, jaja), badz catych dan np. risotto,
makaron itp.,
» Positek na I $niadanie i kolacje nie bedzie zawieral dodatkow do pieczywa takiego samego
rodzaju tj. szynka drobiowa i1 poledwica drobiowa tego samego dnia i w dniu poprzedzajacym i
nastepnym,
*  Minimum raz w tygodniu w jadlospisie znajdzie si¢ ryba w formie obiadowej,
» Pacjenci beda otrzymywacé wylacznie jogurty, kefiry i maslanki naturalne, niestodzone, bez
dodatku cukru,
»  Wedliny, migsa i ryby beda wysokiej jakos$ci z uwzglednieniem urozmaicenia produktow,
= Wszelkie kompoty/napoje do picia nalezy przygotowywac bez dodatku cukru.
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