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OGLOSZENIE
O ZAMOWIENIU NA
$wiadczenie ushug polegajacych na zapewnieniu catodziennego zywienia pacjentow Zamawiajacego
wraz z odbiorem i utylizacja odpadow pokonsumpcyjnych, na bazie przejetych w najem pomieszczen
I wyposazenia kuchennego (w tym Kuchni Mlecznej).
(ustugi spoteczne i inne o wartosci ponizej 750 000 EURO, do ktérych zastosowanie
majg przepisy art. 1380 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo
zamoOwien publicznych)

1. Zamawiajacy: Samodzielny Publiczny Zaklad Opieki Zdrowotnej w Przeworsku,
ul. Szpitalna 16, 37- 200 Przeworsk
tel, fax 016 648 72 19
adres strony internetowej : http://www.spzoz-przeworsk.home.pl/bip
adres poczty elektronicznej : zampubliczne@spzoz-przeworsk.home.pl

2. Sposob udzielenia zamowienia
Postgpowanie prowadzone jest na podstawie art. 1380 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo
zamOwien publicznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1986 z p6zn. zm.) zwanej dalej ustawa.

3. Opis przedmiotu zamowienia

3.1. Przedmiotem zamowienia sg ustugi spoleczne polegajace na zapewnieniu calodziennego zywienia
pacjentow Zamawiajgcego wraz z odbiorem i utylizacja odpaddéw pokonsumpcyjnych, na bazie
przejetych w najem pomieszczen i wyposazenia kuchennego ( w tym Kuchni Mlecznej ).
Ustuga bedzie spetniaé wszystkie wymagane normy sanitarne, okreslone w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia w aktach wykonawczych wydanych na ich
podstawie, a takze z zasadami systemu HACCP. Wykonawca ponosi wytaczng odpowiedzialno$é
za przestrzegania Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP) i systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP ).

3.2 Szczegodtowy opis przedmiotu zamowienia zawiera zatacznik nr 1 do Ogloszenia (komplet
zatacznikdéw stanowigcych charakterystyke przedmiotu zamowienia )

3.3. Szacunkowa wielko$¢ zamoOwienia

Przewidywana ilo$¢ positkow wynosi: dziennie okoto 172 pacjentéw (rocznie okoto 62 780
osobodni)

3.4. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany ilosci zamawianych positkoéw w zaleznosci od
ilosci hospitalizowanych pacjentow.

3.5. Klasyfikacja CPV:
ustuga przygotowywania positkow — kod 55321000-6
ustuga gotowania positkow- kod 55322000-3

3.6. Wykonawca z dniem objecia przedmiotu umowy najmu, staje sie¢ w trybie art. 23'Kodeksu pracy
strong w dotychczasowych stosunkach pracy dla osob realizujgcych ustuge bedaca przedmiotem
zamOwienia. Obecny Wykonawca zatrudnia 5 pracownikéw Zamawiajacego (1-go kierownika, 1-
magazyniera, 1- pomoc kuchenna 2 — kucharzy)

3.7. Zamawiajacy okresla nastepujace wymagania odno$nie zatrudnienia przez Wykonawce lub
Podwykonawce  osob  wykonujacych  wskazane przez Zamawiajacego  czynnosci
w zakresie realizacji zamowienia na podstawie umowy o prace:

3.7.1. Rodzaj czynnosci niezbgdnych do realizacji zamowienia, ktorych dotycza wymagania

zatrudnienia na podstawie umowy o prace przez wykonawce lub podwykonawce osob
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wykonujacych prace w trakcie realizacji zamowienia — przygotowanie positkdw, opracowanie
diet, nadzorowanie dziatalno$ci kuchni.

3.7.2. Uprawnienia zamawiajgcego w zakresie kontroli spelniania przez wykonawcg¢ wymagan,
0 ktérych mowa w art. 29 ust. 3a ustawy Pzp, oraz sankcji z tytutu niespetnienia tych wymagan
(spos6b dokumentowania zatrudnienia ww. 0sob):

a) ustuga bedzie $wiadczona $wiadczone przez osoby wymienione w wykazie pracownikow
wykonujacych czynnosci w trakcie realizacji zamowienia - zataczniku do umowy.

b) Wykonawca zobowiazuje si¢ przekaza¢ Zamawiajagcemu w terminie 7 dni od dnia podpisania
umowy, kopii umow o prace ww. osOb, potwierdzajacych: imi¢ i nazwisko zatrudnionego, rodzaj
wykonywanych czynno$ci, wymiar czasu pracy, okres zatrudnienia, pracodawce (pozostale dane
osobowe dotyczace pracownika nalezy zastoni¢) oraz kopii zaswiadczen o przeszkoleniu BHP
zawartych ze wszystkimi osobami przy pomocy ktorych Wykonawca bedzie realizowat przedmiot
umowy oraz liste tych osob.

C) Zamawiajgcy ma prawo w kazdym czasie do weryfikacji wszystkich oséb realizujgcych czynnosci
w ramach przedmiotu umowy pod katem ich zatrudnienia przez Wykonawce lub Podwykonawce,
na podstawie umowy 0 prace.

d) W przypadku koniecznosci zmiany w okresie trwania niniejszej umowy osob wykonujacych
czynnosci w ramach przedmiotu umowy, Wykonawca zobowigzany jest do przekazania
Zamawiajgcemu kopii umow o pracg oraz kopii zaswiadczen o przeszkoleniu BHP zawartych z
tymi osobami w terminie 7 dni od dnia dokonania tej zmiany oraz zaktualizowania listy 0séb o
ktorej mowa ppkt b.

e) oobowigzek wskazany wyzej w pkt. 3.7 dotyczy takze podwykonawcow. Wykonawca
zobowigzany jest w umowie z Podwykonawcg zobowigza¢ go do wypelniania powyzszych
obowiazkdéw poprzez przedktadanie kopii uméw o prace osob realizujacych czynnosci w ramach
przedmiotu umowy oraz liste tych os6b, w ww. terminach, do Zamawiajacego. Ppkt. od a) do d)
powyzej w stosunku do Podwykonawcéow stosuje sie¢ odpowiednio.

4. Sankcje z tytulu niespetnienia wymagan w zakresie zatrudnienia:

a) w przypadku dwukrotnego stwierdzenia przez Zamawiajacego faktu wykonywania czynnosci
zwigzanych zrealizacja przedmiotu umowy przez osoby niezatrudnione na podstawie
umowy o praceg (niezaleznie czy przez Wykonawce czy Podwykonawce), Zamawiajacy ma
prawo odstapi¢ od umowy z winy Wykonawcy.

b) za kazdy przypadek nieprzedtozenia przez Wykonawce Zamawiajacemu umoéw o pracg osob
wykonujacych  czynnosci w ramach przedmiotu umowy, Wykonawca zaptaci
Zamawiajacemu kar¢ umowng W wysokosci 100 zt.

c) za kazdy przypadek dopuszczenia przez Wykonawce do realizacji czynnosci objetych
przedmiotem umowy przez osoby nie zatrudnione na podstawie umowy o prace,
Wykonawca zaplaci Zamawiajgcemu kare umowng
w wysokos$ci 1000 zt brutto.

*art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1976 r. —Kodeks pracy: Przez nawigzanie stosunku pracy
pracownik zobowigzuje si¢ do wykonywania pracy okreslonego rodzaju na rzecz pracodawcy i
pod jego kierownictwem oraz w miejscu i czasie wyznaczonym przez pracodawce, a pracodawca -
do zatrudniania pracownika za wynagrodzeniem
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4. Termin wykonania zamo6wienia:
4.1. Sukcesywnie przez okres 30 m-cy od daty zawarcia umowy.

5. Warunki udzialu w postepowaniu i podstawy wykluczenia

5.1. O udzielenie zamowienia moga ubiegac si¢ wykonawcy, ktorzy:
- nie podlegaja wykluczeniu
- spelniajg warunki udzialu w postgpowaniu.
5.1.1 Podstawy wykluczenia:
- Zamawiajacy wykluczy z postepowania Wykonawcow w przypadkach, o ktérych mowa w art.

24 ust. 1 ustawy

5.2. Warunki udzialu w postepowaniu:
5.2.1. kompetencje lub uprawnienia do prowadzenia okre$lonej dziatalnosci zawodowej, o ile
wynika to z odrgbnych przepisoéw:
Zamawiajacy nie okreslit warunku w tym zakresie.
5.2.2. sytuacja ekonomiczna lub finansowa:
zamawiajacy uzna, ze warunek ten zostanie spetniony, jesli wykonawca przediozy optacona
polisg, a w przypadku jej braku inny dokument potwierdzajacy, ze Wykonawca jest ubezpieczony
od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dzialalno$ci zwiazanej z przedmiotem
zamdowienia w wysokosci minimum 1.000.000,00 zt
5.2.3. zdolno$¢ techniczna lub zawodowa:
zamawiajacy uzna, ze warunek ten zostanie spetniony, jesli wykonawca wykaze, ze wykonat lub
wykonuje co najmniej 1 zamdwienie na Swiadczenie ustug w zakresie calodziennego zywienia
pacjentow podmiotu leczniczego na bazie dzierzawionych pomieszczen i sprzetu o wartosci nie
mniejszej niz 1.000.000 zt w skali roku, w okresie ostatnich trzech lat przed uptywem terminu
sktadnia ofert, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest krotszy- w tym okresie

6. Wykaz oswiadczenia lub dokumentéow potwierdzajace spelnianie warunkow udzialu
W postepowaniu oraz brak podstaw do wykluczenia skladanych przez Wykonawce wraz
Z oferta.

6.1. Do oferty kazdy wykonawca musi dolaczy¢ aktualne na dzien sktadania ofert oswiadczenie
w zakresie wskazanym w zatgczniku nr 3 do Ogloszenia

6.2. W przypadku wspolnego ubiegania si¢ o zamowienie przez wykonawcow o$wiadczenie,
0 ktéorym mowa w punkcie 6.1 Ogloszenia sklada kazdy z wykonawcoéw wspdlnie
ubiegajacych si¢ o zamowienie. O$wiadczenie to ma potwierdza¢ spelnianie warunkow
udzialu w postgpowaniu w zakresie, w ktorym kazdy z wykonawcow wykazuje spetnianie
warunkow udzialu w postgpowaniu oraz brak podstaw wykluczenia.

6.3. Zamawiajacy nie wymaga zamieszczenia informacji o podwykonawcach w o$wiadczeniu,
0 ktorym mowa w punkcie 6.1 Ogloszenia, w celu wykazania braku istnienia wobec nich
podstaw wykluczenia z udzialu w postepowaniu..

6.4. Wykonawca, ktory powotuje si¢ na zasoby innych podmiotow, w celu wykazania braku
istnienia wobec nich podstaw wykluczenia oraz spelnienia w zakresie, w jakim powoluje si¢
na ich zasoby, warunkoéw udziatu w postepowaniu sktada takze oswiadczenie, o ktérym mowa
w punkcie 6.1 Ogloszenia, dotyczace tych podmiotow.

6.5. Dokumentow potwierdzajacych spelnianie warunkow udzialu w postgpowaniu:

6.5.1. wykaz wykonanych, a w przypadku $wiadczen okresowych lub ciaggltych rowniez
wykonywanych ustug w okresie ostatnich trzech lat przed terminem sktadania ofert, a jezeli
okres prowadzenia dziatalnosci jest krotszy — w tym okresie, z podaniem ich wartosci,
przedmiotu, dat wykonania i podmiotow, na rzecz ktorych ushugi zostaly wykonane wraz
z zalaczeniem dowodow, czy zostaly wykonane lub sa wykonywane nalezycie, tj.: co
najmniej 1 zamdwienie na $wiadczenie ustug w zakresie calodziennego zywienia pacjentow
podmiotu leczniczego na bazie dzierzawionych pomieszczen i sprzetu o warto$ci nie mniejszej
niz 1.000.000 zt w skali roku
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6.5.2. dokument potwierdzajacy, ze Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialnosci
cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci zwigzanej ze $wiadczeniem ustug zywienia
zbiorowego na kwote nie nizsza niz 1.000.000,00 zt

6.6. Wykonawca w terminie 3 dni od dnia zamieszczenia na stronie internetowej informacji,
0 ktéorej mowa w art. 86 ust. 5 ustawy, zobowigzany bedzie do przekazania
Zamawiajacemu oswiadczenia o przynaleznos$ci lub braku przynaleznosci do tej samej
grupy kapitalowej, o ktorej mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy. Wraz ze zlozeniem
oswiadczenia, wykonawca moze przedstawi¢ dowody, Ze powiazania z innym
wykonawca nie prowadza do zaklocenia konkurencji w postepowaniu o udzielenie
zamoéwienia. (wzér oswiadczenia zalacznik nr 4 do Ogloszenia)

Os$wiadczenia nalezy ztozy¢ w formie oryginatu, dokumenty nalezy przedstawi¢ w formie oryginatu
lub kopii poswiadczonej za zgodno$¢ z oryginatem.

7. Informacje o sposobie porozumiewania si¢ Zamawiajacego z wykonawcami, przekazywania
osSwiadczen lub dokumentéw oraz wskazanie os6b uprawnionych do porozumiewania si¢ z
wykonawcami
7.1. W niniejszym postepowaniu oswiadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje s3
przekazywane faksem lub drogg elektroniczng. Zawsze dopuszczalna jest forma pisemna.

7.2. Oferta musi by¢ zlozona w formie pisemne;j.

7.3. Korespondencj¢ w formie pisemnej wykonawcy sa zobowigzani wysyla¢ badz sktada¢ na
adres: SP ZOZ w Przeworsku, ul. Szpitalna 16, 37-200 Przeworsk

7.4. Korespondencje w formie faksu wykonawcy sg zobowigzani przesyta¢ na numer (16) 649 15
90

7.5. Korespondencje¢ w formie elektronicznej nalezy kierowac¢ na adres:
zampubliczne@spzoz-przeworsk.home.pl

7.6. Przestanie korespondencji na inny adres lub numer niz zostalo to okreslone powyzej moze
skutkowac¢ tym, ze zamawiajacy nie bedzie mogt zapoznac si¢ z trescig przekazanej informacji
we wlasciwym terminie.

7.7. osoby uprawnione do porozumiewania si¢ z \Wykonawcami:
- przedmiot zaméwienia: Urszula Kukulska
- procedura: Jacek Wlazto,

8. Udzielanie wyja$nien i wprowadzenie zmian tresci Ogloszenia

8.1 Wykonawca moze zwroci¢ si¢ do Zamawiajacego o wyjasnienie tresci Ogloszenia. Whnioski
0 wyjasnienie treSci Ogloszenia nalezy przesyla¢ na adres mailowy podany w punkcie 7.5
w formie umozliwiajacej kopiowanie tresci pisma i wklejenie jej do innego dokumentu.
W przypadku przestania pisma w formie elektronicznej nie ma potrzeby przesytania go
dodatkowo pocztg lub faksem.

8.2. Jezeli wniosek o wyjasnienie tresci Ogloszenia wplynie do Zamawiajacego nie pozniej niz do
konca dnia, w ktorym uptywa polowa terminu sktadania ofert, Zamawiajacy udzieli wyjasnien
niezwltocznie, jednak nie pozniej niz na 2 dni przed uptywem terminu sktadania ofert. Jezeli
wniosek 0 wyjasnienie tresci Ogloszenia wplynie po uplywie terminu, o ktorym mowa
powyzej, lub dotyczy udzielonych wyjasnien, Zamawiajacy moze udzieli¢c wyjasnien albo
pozostawi¢ wniosek bez rozpoznania. Tre§¢ zapytan wraz z wyjasnieniami, Zamawiajacy
przekaze Wykonawcom, ktorym przekazat Ogloszenie, bez ujawniania zrédta zapytania, oraz
zamiesci na stronie internetowej www.szpital.lubaczowski.com

8.3. Przedluzenie terminu skladania ofert nie wplywa na bieg terminu skladania wniosku o
wyjasnienie tresci Ogloszenia.

8.4. W przypadku rozbieznosci pomigdzy trescig niniejszego Ogloszenia, a trescig udzielonych
odpowiedzi, jako obowigzujacg nalezy przyja¢ treS¢ pisma zawierajagcego pozniejsze
o$wiadczenie Zamawiajacego.

8.5. W uzasadnionych przypadkach Zamawiajacy moze przed uptywem terminu sktadania ofert
zmieni¢ tre$¢ Ogloszenia. Dokonana w ten sposob zmiana zostanie przekazana niezwlocznie
wszystkim Wykonawcom, ktéorym przekazano Ogloszenie oraz zostanie udostgpniona na
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stronie internetowej Zamawiajacego www.szpital.lubaczowski.com

8.6. Jezeli w wyniku zmiany Ogloszenia niezbedny bedzie dodatkowy czas na wprowadzenie
zmian w ofertach, Zamawiajacy przedtuzy termin skladania ofert i poinformuje o tym
Wykonawcow, ktorym przekazat Ogloszenie oraz zamiesci t¢ informacje na stronie
internetowe;j:
zampubliczne@spzoz-przeworsk.home.pl

9. Termin zwiazania oferts.
Wykonawca pozostaje zwigzany ztozong ofertg przez okres 30 dni od uptywu terminu sktadania
ofert.

10. Sposob przygotowania oferty.

10.1. Oferte nalezy sporzadzi¢ w jezyku polskim, w formie pisemne;.

10.2. Do oferty nalezy dotaczy¢ nastepujace dokumenty:

10.2.1. Wypetniony i podpisany przez osoby upowaznione do reprezentowania wykonawcy
formularz oferty, sporzadzony wedlug wzoru stanowigcego zalacznik nr 2 do
Ogloszenia..

10.2.2. Oswiadczenia, dokumenty wymienione w punkcie 6 Ogloszenia.

10.2.3. Pelnomocnictwo - do reprezentowania wykonawcy w postgpowaniu albo do
reprezentowania wykonawcy w postepowaniu i zawarcia umowy, jezeli osoba
reprezentujgca wykonawcg w postepowaniu o udzielenie zaméwienia nie jest
wskazana jako upowazniona do jego reprezentacji we wiasciwym rejestrze lub
ewidencji dziatalno$ci gospodarcze;j.

10.3. Wskazane jest aby wszystkie zapisane strony oferty byty ponumerowane.

10.4. Wskazane jest aby wszystkie strony oferty byly zszyte, zbindowane lub w inny sposéb
trwale zlaczone w celu zapobiezenia ich dekompletacji.

10.5. Wszelkie poprawki lub zmiany tresci ktéregokolwiek dokumentu wchodzacego w sktad
oferty musza by¢ parafowane wlasnorgcznie przez osobg upowazniong do reprezentowania
wykonawcy.

10.6. Wskazane jest aby pierwsza strone oferty przetargowej stanowil spis tresci zawierajacy
wykaz dokumentéw wchodzacych w sklad oferty, z podaniem numeru strony oferty, na
ktorej dany dokument si¢ znajduje oraz ilos¢ wszystkich stron oferty.

10.7. Wykonawcy ponosza wszelkie koszty zwigzane z przygotowaniem i ztozeniem oferty.

10.8. Kazdy wykonawca moze ztozy¢ tylko jedng ofertg.

10.9. Zamawiajacy nie ujawni informacji stanowigcych tajemnice przedsigbiorstwa w rozumieniu
przepisow o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, jezeli wykonawca nie pozniej niz w
terminie skladania ofert zastrzeze, ze nie moga one by¢ udostgpnione oraz wykaze, ze
zastrzezone informacje stanowia tajemnice przedsigbiorstwa. W takim wypadku wskazane
jest, aby oferta sktadata si¢ z dwoch rozdzielonych czgsci. Czg$¢ pierwsza oznaczona
napisem ,,Dokumenty jawne” powinna zawiera¢ wszystkie wymagane dokumenty okre$lone
w specyfikacji, z wyjatkiem informacji bedacych w ocenie wykonawcy tajemnica
przedsigbiorstwa. Informacje stanowigce tajemnice przedsiebiorstwa powinny by¢ ztozone w
drugiej cze$ci oferty oznaczonej napisem ,Informacje zastrzezone”. W przypadku gdy
wykonawca nie zabezpieczy odpowiednio poufnosci informacji, Zamawiajacy nie bierze
odpowiedzialno$ci za ewentualne ujawnienie ich tresci. Wykonawca nie moze zastrzec
informacji, o ktérych mowa w art. 86 ust. 4 ustawy.

10.10. Wykonawca moze zmieni¢ lub wycofa¢ ofert¢ przed uplywem terminu sktadania ofert.
W przypadku zmiany oferty wykonawca winien ztozy¢ jednoznaczne pisemne oswiadczenie
o tym co i jak zostato zmienione oraz dokumenty wymagane w zwiazku ze zmiang. Calo$¢
powinna by¢ zlozona w kopercie oznakowanej ,,ZMIANA OFERTY”. Wszystkie
wymagania dotyczace skladania ofert dotycza rowniez przypadku zmiany oferty. W
przypadku wycofania oferty wykonawca winien ztozy¢ jednoznaczne pisemne oswiadczenie
o wycofaniu oferty. Podczas otwarcia ofert Zamawiajacy sprawdzi skutecznos¢ ztozonego
o$wiadczenia w powigzaniu z dokumentami ztozonymi w ofercie, ktorej dotyczy wycofanie.
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W przypadku skutecznego wycofania oferty informacje w niej zawarte nie zostang odczytane
- zostanie ona zwrocona wykonawcy.

10.11. W przypadku ztozenia oferty, ktorej wybor prowadzitby do powstania u zamawiajacego
obowigzku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towarow i uslug, zamawiajacy
w celu oceny takiej oferty doliczy do przedstawionej w niej ceny podatek od towarow i
ustug, ktory miatby obowigzek rozliczy¢ zgodnie z tymi przepisami. Wykonawca, sktadajac
ofertg, winien poinformowa¢ Zamawiajagcego, czy wybor oferty bedzie prowadzi¢ do
powstania u zamawiajacego obowigzku podatkowego, wskazujac nazwe (rodzaj) towaru lub
ustugi, ktorych dostawa lub $wiadczenie bedzie prowadzi¢ do jego powstania, oraz
wskazujac ich warto$¢ bez kwoty podatku. Jezeli ztozono oferte, ktorej wybdr prowadzitby
do powstania u Zamawiajgcego obowiazku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od
towarow 1 ustug, do ceny najkorzystniejszej oferty lub oferty z najnizsza cena dolicza si¢
podatek od towardw i ustug, ktdry zamawiajacy mialby obowigzek rozliczy¢ zgodnie z tymi
przepisami. W zwigzku z tym, w takim przypadku cena podana przez takiego wykonawce w
ofercie jako ,,cena brutto” nie moze zawiera¢ podatku VAT, ktory zamawiajacy bedzie miat
obowigzek rozliczy¢.

10.12. Oferte nalezy ztozy¢ w zamknigtej kopercie. Koperta powinna by¢ zamknigta w sposob
gwarantujacy zachowanie w poufnosci jej zawartoSci oraz zabezpieczajacy jej
nienaruszalno$¢ do terminu otwarcia ofert. Koperta powinna by¢ zaadresowana wedtug
ponizszego wzoru:

Nazwa i adres wykonawcy
Samodzielny Publiczny Zaktad Opieki Zdrowotnej w Przeworsku
UI. Szpitalna 16, 37-200 Przeworsk
OFERTA W POSTEPOWANIU NA:
Usluge przygotowywania positkow

Nie otwiera¢ przed r. godz. 09:00*
*w przypadku zmiany terminu sktadania ofert nalezy wpisac¢ obowiqzujgcy (aktualny)
termin

10.13. Wskazane jest, aby wykonawca umiescil w kopercie zawierajacej oferte¢ rowniez osobna
koperte zawierajagca dokumenty zastrzezone, jezeli zachodzi przypadek okreslony w
punkcie 10.9.

11. Termin oraz miejsce skladania i otwarcia ofert.

11.1. Miejsce i termin sktadania ofert.
Oferty nalezy sktada¢ w SPZOZ Przeworsk, ul. Szpitalna 16, 37-200 Przeworsk, sekretariat, nie
pozniej niz do dnia 23.09.2019 r. godz. 09:00

11.2. Miejsce i termin otwarcia ofert.
Otwarcie ofert odbedzie sie¢ w dniu 23.09.2019 r. godz. 10:00, w SPZOZ w Przeworsku, ul.
Szpitalna 16, 37-200 Przeworsk, w sali konferencyjnej.

11.3 Bezposrednio przed otwarciem ofert Zamawiajacy podaje kwotg, jaka zamierza przeznaczy¢ na
sfinansowanie zamowienia.

11.4. Podczas otwarcia ofert podane beda: imi¢ i nazwisko, nazwa (firma) oraz adres (siedziba)
Wykonawcy, ktorego oferta jest otwierana, a takze cena

11.5 Niezwlocznie po otwarciu ofert Zamawiajacy zamieSci na stronie internetowej
zampubliczne@spzoz-przeworsk.home.pl informacje dotyczace kwoty, jaka zamierza
przeznaczy¢ na sfinansowanie zamowienia, firmy oraz adresy wykonawcow, ktorzy ztozyli
oferty w terminie, jak rowniez zawarte w ofertach ceny. Na Wykonawcach, ktérzy zlozyli
oferty ciazy obowiazek przekazania w terminie 3 dni od zamieszczenia na stronie
internetowej tejze informacji o§wiadczenia o przynaleznoS$ci lub braku przynaleznos$ci do
tej samej grupy kapitalowej.

12. Ocena oferty.
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Zamawiajacy poprawi w tekscie oferty:

12.1. oczywiste omylki pisarskie, oczywiste omytki rachunkowe z uwzglgdnieniem konsekwencji
rachunkowych dokonanych poprawek oraz inne omyltki polegajace na niezgodno$ci oferty z
Ogloszeniem, niepowodujace istotnych zmian w treSci oferty, niezwlocznie zawiadamiajac o tym
Wykonawece, ktorego oferta zostata poprawiona.

12.2. W toku badania i oceny ofert zamawiajacy moze wezwa¢ wykonawcow do uzupelnienia
brakujacych os$wiadczen i/lub dokumentéw oraz petnomocnictw okreslonych w niniejszym
Ogloszeniu; uzupetianie dokumenty i o$wiadczenia winny potwierdzaé spetnianie przez wykonawce
warunkow udzialu w postgpowaniu i brak podstaw do wykluczenia na dzien uzupetnienia.

12.3. W toku badania i oceny ofert zamawiajacy moze zada¢ od wykonawcow wyjasnien dotyczacych
tresci zlozonych ofert. Niedopuszczalne jest prowadzenie miedzy zamawiajagcym a wykonawca
negocjacji dotyczacych ztozonej oferty oraz

12.4. Zamawiajacy w celu ustalenia, czy oferta zawiera razgco niska ceng w stosunku do przedmiotu
zamowienia, zwroci si¢ do wykonawcy o udzielenie w wyznaczonym terminie wyjasnien dotyczacych
elementow cenotworczych majacych wptyw na warto$¢ ztozonej oferty.

12.5. Jezeli wykonaweca, ktorego oferta zostata wybrana, uchyla si¢ od zawarcia umowy, zamawiajacy
moze wybra¢ oferte najkorzystniejsza sposrod pozostatych ofert bez przeprowadzenia ich ponownego
badania i oceny.

12.6. W pozostatych przypadkach, przy ocenie ztozonych ofert, Zamawiajacy bedzie positkowat sie
przepisami ustawy Prawo zaméwien publicznych.

12.7. Na podstawie art. 89 ust. 1 Zamawiajacy odrzuci oferte, jezeli:

a) jest niezgodna z ustawag,

b) jej tre$¢ nie odpowiada tresci Ogloszenia,

C) jej ztozenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji, w rozumieniu przepisOw 0 zwalczaniu
nieuczciwej konkurencji,

d) zawiera razgco niskg cene lub koszt w stosunku do przedmiotu zamowienia,

e) =zostata ztozona przez Wykonawce wykluczonego z udziatu w postepowaniu 0 udzielenie

zaméOwienia,

f) zawiera btedy w obliczeniu ceny lub kosztu,

g) Wykonawca w terminie 3 dni od dnia dorgczenia zawiadomienia nie zgodzit si¢ na poprawienie
omyiki, o ktorej mowa w pkt 1.3 Ogtoszenia,

h) Wykonawca nie wyrazit zgody na przedtuzenie terminu zwigzania oferta,

i) jej przyjecie naruszaloby bezpieczenstwo publiczne lub istotny interes bezpieczenstwa panstwa,
a tego bezpieczenstwa lub interesu nie mozna zagwarantowa¢ w inny sposob,

J) jest niewazna na podstawie odrgbnych przepisow

13. Sposdb obliczenia ceny.

13.1 Wykonawca okresli ceng catkowita oferty brutto dla przedmiotu zamoéwienia, podajac ja
W zapisie liczbowym i stownie.

13.2 Cena oferty musi uwzglednia¢ wszystkie koszty wykonania zamowienia 1 odzwierciedla
catkowity koszt, ktory bedzie poniesiony przez Zamawiajacego.

13.3 Waluta ceny oferowanej jest ztoty polski.

14. Kryteria oceny ofert, ich znaczenie oraz sposéb oceny ofert.
14.1. Oferty beda oceniane wg nastgpujacego kryterium:

Nazwa kryterium Sposob oceny ofert Waga

Liczba punktéw = ( A(min)/A(i) ) * 100
gdzie:

Cena - A(min) - najnizsza cena sposrod wszystkich ofert 90%
ocenianych
- A(i) - cena podana w ofercie ocenianej

Zaplecze Warto$¢ punktowa kryterium obliczana bedzie wg 10%

techniczne na nastgpujacych zasad:
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wypadek awarii Wykonawca otrzyma 10 punktow za posiadanie
kuchni zaplecza technicznego w postaci kuchni tzw.
awaryjnej, w ktorej bedzie zapewnial ciaglos¢ w
$wiadczeniu ustug zywienia u Zamawiajgcego na czas
awarii kuchni Zamawiajacego,
najmowanej/dzierzawionej przez Wykonawce.
Kuchnia awaryjna, o ktérej mowa w przedmiotowym
kryterium musi spetnia¢ tacznie nastgpujace wymogi:
- kuchnia przeznaczona do przygotowywania
positkow w zbiorowym zywieniu typu zamknigtego w
rozumieniu ustawy z dnia z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia

- oddalona od siedziby Zamawiajacego nie dalej niz
80 km,

- na dzien skladania oferty Wykonawca dysponuje
kuchnia na podstawie umowy najmu, dzierzawy,
uzyczenia lub innego tytutu prawnego,

- kuchnia posiada pozytywng opini¢ Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej

- Wykonawca dysponuje $rodkami transportu
przystosowanymi do przewozu zywnos$ci z kuchni
awaryjnej do siedziby Zamawiajacego, posiadajacymi
pozytywna opini¢ Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j.
W przypadku braku zaplecza technicznego w postaci
kuchni tzw. Awaryjnej Wykonawca otrzyma 0 pkt
Ocena koncowa oferty jest suma punktow uzyskanych za wszystkie kryteria

14.2. Niezwlocznie po wyborze oferty najkorzystniejszej Zamawiajacy zawiadomi wszystkich
Wykonawcow, ktorzy ztozyli oferty o wyborze najkorzystniejszej oferty, podajac nazwe (firme) i
adres Wykonawcy, ktorego oferte¢ wybrano oraz uzasadnienie jej wyboru, a takze nazwy (firmy),
siedziby i adresy Wykonawcow, ktorzy zlozyli oferty wraz ze streszczeniem oceny i porOwnania
ztozonych ofert.

Powyzsze informacje Zamawiajacy zamiesci na stronie internetowej:
zampubliczne@spzoz-przeworsk.home.pl

14.3. Umowa zostanie zawarta w formie pisemnej, po uptywie terminu na wniesienie $rodkow
ochrony prawnej. O doktadnym terminie zawarcia umowy Zamawiajacy powiadomi Wykonawcow
niezwlocznie po wyborze oferty najkorzystniejszej. Umowa w sprawie zamowienia publicznego moze
zosta¢ zawarta przed uplywem terminu na wniesienie $Srodkéw odwotawczych w przypadku gdy w
postgpowaniu ztozono tylko jedng oferte.

14.4. Istotne postanowienia umowy stanowia zatacznik nr 5 i 5A do Ogloszenia

14.5.Umowa w sprawie realizacji zamowienia publicznego zawarta zostanie z uwzglednieniem
postanowien wynikajacych z tresci niniejszego dokumentu oraz danych zawartych w ofercie ztozonej
przez Wykonawce.

14.6. W przypadku wyboru oferty zlozonej przez wykonawcow wspdlnie ubiegajacych sie¢
0 udzielenie zamowienia publicznego zamawiajacy moze zada¢ - przed zawarciem umowy - umowy
regulujacej wspotprace tych wykonawcow.

15. Warunki uniewaznienia postepowania

15.1. Zamawiajacy uniewazni postgpowanie o udzielenie zamowienia w przypadkach okreslonych w
art. 93 ust. 1 ustawy Prawo zamowien publicznych.

15.2. Zgodnie, z art. 93 ust. 3 ustawy Prawo zamdwien publicznych, o uniewaznieniu postepowania
0 udzielenie zamowienia zamawiajacy zawiadomi rownoczesnie wszystkich wykonawcow ktorzy:

a) ubiegali si¢ o udzielenie zamowienia — w przypadku uniewaznienia postepowania przed uptywem
terminu sktadania ofert,

b) zlozyli oferty — w przypadku uniewaznienia postgpowania po uplywie terminu sktadania ofert -
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podajac uzasadnienie faktyczne i prawne.

15.3. W przypadku uniewaznienia postgpowania o udzielenie zamowienia Zamawiajacy na wniosek
Wykonawcy, ktory ubiegal si¢ o udzielenie zamdwienia, zawiadomi o wszczeciu kolejnego
postgpowania, ktore dotyczy tego samego przedmiotu zamowienia lub obejmuje ten sam przedmiot
zamOwienia.

16. Srodki ochrony prawnej.

1. Kazdemu Wykonawcy, a takze innemu podmiotowi, jezeli ma lub miat interes w uzyskaniu danego
zamOwienia oraz ponidst lub moze ponies¢ szkode w wyniku naruszenia przez Zamawiajacego
przepisow

ustawy PZP przystuguja srodki ochrony prawnej przewidziane w Dziale VI ustawy PZP

17. Klauzula informacyjna.
Zgodnie z art. 13 ust.1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27
kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony 0sob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych
i W sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne
rozporzadzenie o ochronie danych)(Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej ,,RODO”,
informuje, ze:
= administratorem Pani/Pana danych osobowych jest: Samodzielny Publiczny Zaktad Opieki
Zdrowotnej w Przeworsku, ul. Szpitala 16, 37-200 Przeworsk;
= inspektorem ochrony danych osobowych w Samodzielnym Publicznym Zaktadzie Opieki
Zdrowotnej w Przeworsku jest Pan mgr Patryk Gwiazdowski tel. 16 641-34-95, Email:
iod@spzoz-przeworsk.pl
= Pani/Pana dane osobowe przetwarzane beda na podstawie art. 6 ust. 1 lit. C RODO w celu
zwigzanym z postgpowaniem o udzielenie zamoéwienia publicznego na swiadczenie ustug
polegajacych na zapewnieniu calodziennego zywienia pacjentoéw Zamawiajacego wraz z
odbiorem i utylizacjg odpaddéw pokonsumpcyjnych, na bazie przejetych w najem pomieszczen
i wyposazenia kuchennego (w tym Kuchni Mlecznej). numer SP ZOZ NZZP 11 2400/31/19
= odbiorcami Pani/Pana danych osobowych bgda osoby lub podmioty, ktérym udostepniona
zostanie dokumentacja postgpowania w oparciu o art. 8 oraz art. 96 ust. 3 ustawy z dnia 29
stycznia 2004 r. — Prawo zaméwien publicznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1986 z pdzn. zm.),
dalej ,,ustawa Pzp”;
= Pani/Pana dane osobowe beda przechowywane, zgodnie z art. 97 ust. 1 ustawy Pzp, przez
okres 4 lat od dnia zakonczenia postgpowania o udzielenie zamdwienia, a jezeli czas trwania
umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje caly czas trwania umowy;
= obowiazek podania przez Pania/Pana danych osobowych bezposrednio Pani/Pana dotyczacych
jest wymogiem ustawowym okreslonym w przepisach ustawy Pzp, zwigzanym z udziatem
W postepowaniu o udzielenie zamowienia publicznego; konsekwencje niepodania okre§lonych
danych wynikaja z ustawy Pzp;
= w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie beda podejmowane w sposob
zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;
= posiada Pani/Pan:
— na podstawie art. 15 RODO prawo dostepu do danych osobowych Pani/Pana
dotyczacych;
— napodstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych®;
— na podstawie art. 18 RODO prawo zadania od administratora ograniczenia przetwarzania
danych osobowych z zastrzezeniem przypadkow, o ktérych mowa w art. 18 ust. 2 RODO
*xk-
— prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzgdu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna
Pani/Pan, ze przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczacych narusza przepisy
RODO;
* nie przystuguje Pani/Panu:
— w zwigzku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usuni¢cia danych osobowych;
— prawo do przenoszenia danych osobowych, o ktorym mowa w art. 20 RODO;

strona 9



SP ZOZ NZZP 11 2400/31/19

— napodstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych,
gdyz podstawa prawng przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. ¢
RODO.
“ Wyjasnienie:skorzystanie z prawa do sprostowania nie moze skutkowa¢ zmiang wyniku
postepowania
o0 udzielenie zamowienia publicznego ani zmiang postanowien umowy w zakresie niezgodnym z ustawg
Pzp oraz nie moze naruszac integralnosci protokotu oraz jego zalgcznikow.
" Wyjasnienie: prawo do ograniczenia przetwarzania nie ma zastosowania w odniesieniu do
przechowywania, W celu zapewnienia korzystania ze srodkéw ochrony prawnej lub w celu ochrony
praw innej osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na wazne wzgledy interesu publicznego Unii
Europejskiej lub panstwa czlonkowskiego.

Zatgczniki:
1. Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia — zat. nr 1 (Nr 1.A; Nr 1.B; Nr 1.C; 1.D)

2. Formularz ofertowy — zat. nr 2

4. Oswiadczenie o spelnianiu warunkéw udziatu w post. i braku podstaw do wykluczenia —zat. nr 3
5. Os$wiadczenie o przynalezno$ci Wykonawcy do grupy kapitatowej- zal. nr 4

6. Wzory umow - zal. nr 5 i 5A

sporzadzit:
Przeworsk, 2019-09-12

sprawdzono pod wzgledem formalnym
Przeworsk, 2019-09-12

zatwierdzit
Przeworsk 2019-09-12
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Zalacznik nr 1

Nr 1A

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca bedzie zobowiazany do:

realizacji ustugi w okresie 30 m-cy

zapewnienia wyzywienia pacjentdw szpitala na wszystkich oddziatach szpitala, z
uwzglednieniem podanych ponizej wymogow,

dokonywania zakupu niezbednych $rodkoéw zywnosciowych, czystosci do wykonania
zaméOwienia,

przygotowania positkow,

dostarczania positkow w systemie zapewniajagcym im odpowiednig temperature
prowadzenie ewidencji wydawanych positkow,

utrzymania wlasciwego poziomu sanitarnego,

wymiany sprzetu do dystrybucji positkow w przypadku uszkodzenia, zuzycia lub nakazu
organu kontroli sanitarnej.

Informacja dla wykonawcy:

W szpitalu znajduje sie 262 tézek zgrupowanych w 11 oddziatach .

llos¢ osobodni w ciggu 4 lat wynosi srednio 64 785

W okresie 12 miesiecy 2018 wydanych byto:

$niadan - 62 563

drugich $niadan — .19 017

obiadéw — 63 344

obiad w stoiczku dla dzieci - 402

podwieczorkow — 18 623

podwieczorki w stoiczku - 402

kolacji — 60 705

Zadaniem Wykonawcy jest kompleksowe zywienie pacjentéw o Scisle okreslonych porach w ilosci
dziennej okoto 172 0s6b (rocznie okoto 62 780 osobodni).

Kazdy positek ($niadanie, obiad, kolacja) musi zawiera¢ dostateczng ilo$¢ produktow biatkowych,

thuszczowych i weglowodanowych oraz dodatek warzywny lub owocowy. Szczegotowy opis diet
stanowi zatacznik nr 1C tj. Procedura Zaktadowa ,Charakterystyka diet SP ZOZ w Przeworsku",
Nr ref. P/OZ/OD/6/17

Przez pojecie calodobowego wyzywienia pacjenta nalezy rozumiec :

- catodzienne wyzywienie jednej osoby (pacjenta), uwzgledniajgce $niadanie, obiad (dwudaniowy
z napojem - kompot, herbata), kolacja

- w przypadku zywienia dzieci i rowniez drugie $niadanie i podwieczorek
- dla kobiet w cigzy drugie $niadanie i podwieczorek, dieta poloznicza drugie $niadanie
i podwieczorek
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- pacjenci z dieta fatwostrawng z ograniczeniem latwoprzyswajalnych weglowodandéw (cukrzyca)
drugie $niadanie, podwieczorek i ewentualnie druga kolacja na zlecenie lekarza.
e Wykonawca zobowigzuje si¢ do zabezpieczenia kazdego z oddzialow (raz w miesigcu)
w herbate ekspresowa w ilosci 50g i cukier w ilosci 2 kg.

e Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci wykonania positkow z potfabrykatow oraz wykluczajac:
zywno$¢ genetycznie modyfikowana, wysokoprzetworzong (typu: ziemniaki puree w proszku, baza do
zup, proszkowe napoje gorace itp.), margaryne jako dodatek do smarowania pieczywa oraz
ograniczajac stosowanie II gatunku wedlin i migs do 3 razy na dekad¢ w ramach danego positku.
Produkcja positkéw powinna odbywac sie z surowcoOw §wiezych, wysokiej jako$ci, posiadajacych
dokumenty dopuszczajace do spozycia z wykorzystaniem wszystkich gatunkow migs: 2x w dekadzie
mieso mielone, 1x w dekadzie gulasz, 3x w dekadzie porcja migsa w catosci, 2x w dekadzie migso
wotowe, 2x w dekadzie ryby, oraz réznorodny dobor technik kulinarnych (gotowanie w wodzie i na
parze, duszenie, pieczenie, pieczenie w foli).

e Dodatki do drugich dan obiadowych w zaleznosci od pory roku sporzadzane winny by¢ w postaci
gotowanej w wodzie, gotowane]j na parze, duszonej oraz surowek i satatek (warzywa gotowane i na
parze, mizeria z ogorkow, ogorek kwaszony, surdwka z dodatkami, surowki warzywne ze wszystkich
warzyw sezonowych, satata zielona, szpinak, pomidory, kapusta gotowana lub surowka, buraczki
gestowane , ¢wikta, marchew gotowana lub, kalafior, fasolka szparagowa), zadne z wymienionych
dodatkéow wiecej niz jeden raz w jadlospisie dekadowym. Wszystkie safatki i surowki beda
dostarczane w pojemnikach termoizolacyjnych o temp. wew. do +8 stopni Celsjusza.

e W Srode Popielcowa, Wielki Piatek, Wielkanoc, Wigili¢ Swiat Bozego Narodzenia Wykonawca
musi uwzgledni¢ potrawy tradycyjne (np. barszcz z uszkami , pierogi, ryba, ciasta: jabtecznik, babka).

e Zamawiajacy wymaga, aby dostarczane positki mialy odpowiedniag warto$¢ odzywcza
( zatacznik nr 1 Procedura Zakladowa ,Charakterystyka diet SP ZOZ w Przeworsku", Nr ref.
P/OZ/OD/6/17).

e Wykonawca zobowiazany jest dostarczy¢ wykaz surowca do przygotowania dan i potraw
z uwzglednieniem alergenéw i odpowiednich skladnikéw zaczynajac od produktow
dominujacych oraz Spis receptur wraz z graméwka do przygotowania dan i potraw dla 1 osoby.

e Do $niadania i kolacji Zamawiajacy zastrzega sobie serwowanie masta o zawartosci thuszczu 82%

e W dostarczanych positkach dominowa¢ powinny produkty zbozowe z pelnego przemiatu.
Pieczywo mieszane, pokrojone (graham, zytnie, pszenne), oraz r6znego rodzaju kasze.

Wykonawca kazdorazowo przedstawia jadlospis dekadowy do zatwierdzenia pemomocnikowi
dyrektora ds. zarzadzania jakoscig zgodnie z § 2 ust. 2 lit. t. umowy na 5 dni roboczych przed
wprowadzeniem jadtospisu do realizacji.

Jadlospis dekadowy moze powtorzy¢ si¢ 1 raz na 4 tygodnie.

Wykonawca przedtozy przed dniem podpisania umowy program zywienia i dystrybucji positkow
opracowany na podstawie aktualnych wytycznych Instytutu Zywnoéci i Zywienia dla zywienia
zbiorowego w szpitalach zawierajacy:

a) modelowa racj¢ pokarmowa wyrazong w produktach dla dorostych,

b) modelowa racj¢ pokarmowa wyrazong w produktach dla dzieci w wieku od 13 do 36 miesigca
zycia,

€) schemat zywienia dzieci w pierwszym roku zycia,
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Wykonawca zobowigzany jest przedtozy¢ przed dniem podpisania umowy:

a) sposob oceny jako$ci zdrowotnej oferowanych positkow tzn. sposéb kontroli i oceny
wykonujacego ustuge kaloryczno$ci potraw oraz higieny pomieszczen i wyposazenia kuchni,

b) sposob w jaki bedzie dokonywana kontrola wewngtrzna w obszarze zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia pacjentow tj. procedura analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli wraz ze sposobem dokumentowania i jej zgodno$¢ z obowigzujacym
regulacjami prawnymi,

Zamawianie posilkow odbywa¢ sie bedzie w nastepujacy sposob:

Codziennie do godziny 7.10 osoba odpowiedzialna z oddzialu zgtasza¢ bedzie zapotrzebowanie
ilosciowe positkow na dany dzien. Do godziny 11.00 z oddzialu bedzie przekazywana do kuchni
informacja o wypisanych i nowo przyjetych pacjentach tj. korekta zamawianej liczby diet positkow
obiadowych, a do godziny 16.00 korekta zamawianej liczby diet na kolacje.

Wykonawca zagwarantuje mozliwos¢ zmiany iloSci zamawianych positkow w zaleznosci od ilosci
hospitalizowanych.

Przygotowywanie positkow obejmuje:
e trzy positki / §niadanie, obiad, kolacja/ dla pacjentéw dorostych o dietach normalnych

e piec positkow / I $niadanie, II $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja/ dla dzieci powyzej 1 roku
zycia,

e pie¢ positkow / I $niadanie, II $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja/ dla diety cukrzycowe;,
wrzodowej, potoznicze] w tym cig¢zarnych

o dla niemowlat / dzieci ponizej 1 roku zycia/ opis positkoéw ponizej / kuchenka mleczna/

Wydawanie positkow odbywac¢ si¢ bedzie w godzinach:

- $niadanie 1 11 7.30-8.30
- obiad 12.30 -13.30
- kolacja 17.30 - 18.00

wg harmonogramu Zamawiajacego (Harmonogram wydawania positkéw z kuchni na oddziaty
szpitalne), ktory zostanie przekazany Wykonawcy w dniu rozpoczecia realizacji umowy. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo zmian w ww. harmonogramie.

Szacunkowe miesig¢czne zapotrzebowanie na catodobowe zywienie wynosi okoto 172 (osobodni).

e Positki dostarczane bgda na  podstawie  pisemnego  dziennego  zapotrzebowania
z podzialem na oddzialy i1 rodzaje diet, skladanego przez upowaznionego przedstawiciela,
wyznaczonego ze strony szpitala i dostarczone Wykonawcy do godziny 7:10 w dniu realizacji
zamoOwienia.

Wykonawce zobowigzuje si¢ do:
e przyjmowania korekt diet i ilosci zywionych pacjentéow w dniu ich realizacji

e zapewnienia przygotowania positkdbw z uwzglednieniem diet stosowanych w SP ZOZ w
Przeworsku wg Procedury Zaktadowej ,Receptura potraw i positkow w SP ZOZ w Przeworsku" wraz z
Zatgcznikiem Nr 1 Nomenklatura diet SP ZOZ w Przeworsku , Nr ref. P/OZ/OD/7/17
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Nomenklatura diet SP ZOZ w Przeworsku
1. Dieta podstawowa
Dieta bogatoresztkowa
Dieta tatwo strawna (lekkostrawna)
Dieta tatwo strawna z ograniczeniem thuszczu (niskottuszczowa)
Dieta fatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego (wrzodowa, zotadkowa)
6. Dieta tatwo strawna o zmienionej konsystencji (papkowata, ptynna, kleikowa).
7. Dieta ubogoenergetyczna (niskokaloryczna)
8. Dieta 0 kontrolowanej zawartosci kwasow thuszczowych (niskocholesterolowa)
9. Dieta tatwo strawna bogatobiatkowa
10. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw (cukrzycowa)
11. Dieta tatwo strawna niskobiatkowa
12. dieta dla dzieci od 1 — 3 lat
13. dieta dla dzieci od 4 — 16 lat

gk own

W przypadku zalecen specjalnych wydanych przez lekarzy dopuszcza si¢ mozliwos¢ zamawiania
innych diet niz wyzej wymienione.

Kuchnia mleczna

— Dla niemowlat ilo§¢ positkow zalezy od wieku, sposobu karmienia ( naturalne / sztuczne ),
jednostki chorobowej dziecka.

— Model zywienia powinien by¢ zgodny z aktualnymi wytycznymi Instytutu Matki i Dziecka
oraz Instytutu Zywnosci i Zywienia.

— W 2018 r wydano z kuchenki mlecznej posilki, dla 2372 dzieci tj. herbata 1800 sztuk
butelek, mieszanki mleczne 100 sztuk butelek, obiadki 500, deserki 500

— Wydawanie positkow z kuchenki mlecznej odbywac si¢ bedzie w porozumieniu z
kierownikiem oddziatlu dziecigcego.

— Butelki do przewozenia positkow zapewnia Wykonawca, natomiast smoczki dostarcza
Zamawiajacy.

Dla niemowlat ilo$¢ positkow zaleZy od wieku, sposobu karmienia (naturalne/sztuczne), jednostki
chorobowej dziecka. Model zywienia powinien by¢ zgodny z aktualnymi wytycznymi Instytutu Matki
i Dziecka oraz Instytutu Zywnosci i Zywienia. Zadaniem Wykonawcy jest przygotowanie w
Kuchence Mlecznej mleka modyfikowanego, diet eliminacyjnych w ilosci 100 butelek/rok oraz
herbaty stodzonej glukoza w iloSci 1800 butelek/rok, produkty spozywcze specjalnego
przeznaczenia zywieniowego (obiadki, deserki) w ilosci 500 szt/rok.

Rodzaj zamawianych mieszanek i produktéw spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego przedstawia zalacznik nr 2.

o Mileka modyfikowane i produkty spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego (obiadki)
beda dostarczane do Oddziatu Dziecigcego 1 raz dziennie w porze obiadu.

e Miejsce dostarczania positkow — kuchenka oddzialowa w obecnosci osoby odpowiedzialnej
za odbior mieszanek.

o Wykonawca bedzie przygotowywal w Kuchence Mlecznej mleko modyfikowane zgodnie
z zaleceniami Instytutu Zywienia i Zywnosci oraz Instytutu Matki i Dziecka.

e Wykonawca zobowigzany jest do dystrybucji w systemie zapewniajacym wlasciwg ochron¢ oraz
odpowiednig temperature przy pomocy odpowiednich $rodkow transportu przystosowanych do
przewozu mieszanek. W pojemnikach termoizolacyjnych o temperaturze wewnetrznej od 0
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do +4° Celsjusza. W pojemniku powinien znajdowa¢ si¢ termometr umozliwiajacy kontrole
temperatury.

e Wykonawca zuzyte butelki niemowlece bedzie odbierat 1 x dziennie. Za mycie dezynfekcje
i sterylizacje odpowiada Wykonawca zabezpieczajac Zamawiajacego w zamykane pojemniki.

e Dystrybucja mleka modyfikowanego z miejsca produkcji do oddzialu realizowana bedzie przez
Zamawiajacego na jego koszt.

e  Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania mleka modyfikowanego z wtasnych produktow.

o Dostarczane mleko modyfikowane dla niemowlat powinno by¢ przygotowane w butelkach
szklanych z podzialka, przystosowanych do gumowych smoczkow i zamknigtych w systemie
jalowym. Wyprodukowana mieszanka bedzie bezpieczna 24 h od chwili zakonczenia
produkcji. Pobieranie i postepowanie z prébkami zywnosci (mlek modyfikowanych) lezy po
stronie Wykonawcy

Dystrybucja positkow
— Dpystrybucja positkbw powinna odbywaé si¢ z zachowaniem zasad sanitarno —
epidemiologicznych.

— Wykonawca zapewni profesjonalne wozki w ilosci zapewniajacej nalezyte wykonanie ustugi.,
stuzace do rozwozenia positkow na oddziaty szpitalne i podtrzymujace odpowiednig temperature.

—  Wykonawca zapewni mozliwos$¢ szybkiego podgrzania positkow dla pacjentéw, ktorzy aktualnie
przebywaja na badaniach diagnostycznych.

— Dystrybucja positkow z pomieszczen ich przygotowania odbywac si¢ bedzie z wykorzystaniem
personelu Zamawiajacego

Zasady przygotowywania i dostarczania positkéow:
e Positki bedg przygotowywane pod nadzorem dietetyka zatrudnionego przez Wykonawce.

e Wykonawca przygotowywa¢ bedzie positki z zakupionych przez siebie produktow, a
Zamawiajacy bedzie mial prawo kontroli, czy produkty wykorzystywane przez Wykonawce
odpowiadaja potrzebom Zywienia szpitalnego.

e Positki bedg odpowiednio zbilansowane, pod wzgledem wartosci kalorycznej, odzywczej, oraz
grup produktow.

e Positki bedg urozmaicone, pod wzgledem barwy, smaku, doboru produktow.

o Wszystkie diety zostang przygotowane z zachowaniem zasad diety tatwostrawnej bedacej dietg
wyjsciowa dla wielu schorzen, poprzez jej modyfikacje.

o  Wszystkie jogurty kefiry maslanki sery, dzemy, midéd, powinny by¢ dostarczone w jednostkowych
opakowaniach.

e Jadlospis dekadowy z wyszczegdlnieniem wszystkich aktualnych diet gramatury i kaloryczno$ci
potraw ma by¢ dostarczany do wgladu Zamawiajagcemu najpozniej na 5 dni roboczych, przed jego
realizacjia w celu weryfikacji 1 naniesienia ewentualnych poprawek przez dietetykow
Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do weryfikacji jadtospisow pod wzgledem
ilosciowym i jakoSciowym.

e Jadlospis dzienny, dostarczony przez Wykonawce wraz z dostawg pierwszego $niadania, musi
posiada¢ wykaz wszystkich sktadnikow lub substancji pomocniczych powodujacych alergie lub
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reakcje nietolerancji oraz wykaz sktadnikéw, warto$ci odzywczych 1 energetycznych jak
i okre§long wielko$¢ porcji oraz jadlospis ten musi zawiera¢ gramature oraz wyszczegélnienie
zawartych w potrawach sktadnikéw pokarmowych, a takze informacje o ich kalorycznosci
z uwzglednieniem catodziennego podsumowania. Jadtospis musi by¢ opatrzony podpisem dietetyk
Wykonawcy.

e Positki dostarczane sg na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania z podzialem na
oddzialy i rodzaje diet sktadanego przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajacego

e Przygotowanie positkow dla hospitalizowanych pacjentow dorostych i dzieci, przy
bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Gtownego Inspektora Sanitarnego oraz zalecen
Instytutu Zywnosci i Zywienia.

e Zapewnienie produkcji i1 dystrybucji positkdéw zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej (GMP/GHP) oraz zgodnie z wdrozonym
systemem jakosci HACCP.

e Wykonawca zobowigzany jest do stosowania i uwzgledniania sugestii i uwag Zamawiajacego
w zakresie planowanych produktow i potraw. W przypadku koniecznos$ci zmian w jadtospisie
Wykonawca ma obowigzek przedtozenia w ciggu dwoch dni nowej wersji jadtospisu,
uwzgledniajacy zgloszone poprawki.

Zapewnienie calodziennego wyzywienia przez 7 dni w tygodniu z uwzglgdnieniem
nastgpujacych wymogow:
a) positki powinny by¢ urozmaicone, muszg charakteryzowac si¢ wysoka jakos$cig, posiadaé
wlasciwe walory estetyczne i smakowe oraz odpowiednia temperaturg.
b) dostarczania w codziennych jadtospisach dwoch porcji mleka lub produktow mlecznych oraz
dodatki warzywne do trzech positkow w tym $niadan i kolacji.
c) uwzglednienia w jadtospisach produktow zbozowych z pelnego przemiatu
d) zupy o odpowiedniej gestosci,
e) dla oddziale pediatrycznego positki dostosowane dla dzieci matych- 1-3lat, i powyzej 4 roku
zycia,
f) ziemniaki dobrze pottuczone, bez czarnych nie usunigtych elementow, rownomiernie posolone
i ugotowane.
g) uwzglednienie wedlin ré6znych gatunkow, dla dzieci chude wedliny drobiowe i wieprzowe.
h) uwzglednienie masta o zawarto$ci thuszczu mlecznego minimum 82% w zywieniu pacjentow
i) drugie $niadania uwzgledniajace tylko jogurty dobrej jakosci (owocowe i naturalne), serki
waniliowe, owoce
j) podwieczorki dla pacjentéw uwzgledniajace desery jak; budyn z owocami lub sokiem, kisiel,
galaretka z owocami, biszkopty lub herbatniki, ciasto drozdzowe, jablko pieczone z dzemem,
K) positki przygotowywane na bazie §wiezych i naturalnych produktow
e  Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania jadtospisow dziennych i dostarczania ich wraz
z positkiem porannym na oddzialy szpitalne, z zastrzezeniem, iz jadlospisy te musza by¢
zgodne z jadtospisami dekadowymi. Jadtospisy muszg zawiera¢ obliczenia warto$ci
odzywczych (energia, sktadniki odzywcze, alergeny), ilosci produktow zaplanowanych do
realizacji jadtospiséw tzw. gramowke wraz z miarami gospodarczymi. Muszg takze
uwzglednia¢ sezonowo$¢ produktéw oraz tradycyjnos¢ potraw w okresie swiat, np. Bozego
Narodzenia, Wielkanocy.
e Sporzadzanie jadtospisow dekadowych przez dietetyka Wykonawcy dla diety podstawowe;,
tatwostrawnej, z ograniczeniem latwoprzyswajalnych weglowodanow i diety tatwostrawnej z
ograniczeniem tluszczu z mozliwoscig jej modyfikacji z uwzglednieniem uwag
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Zamawiajacego. Jadlospisy dekadowe akceptowane beda przez dietetyka Zamawiajgcego.
Jadtospisy dekadowe z wykazem produktéw, podang iloscig produktow potrzebnych do
przygotowania positku wyrazong w (g) oraz obliczong warto$cia odzywcza (biatko, ttuszcze,
weglowodany, blonnik) i kaloryczng beda przekazywane do akceptacji na 5 dni roboczych
przed jego realizacja.

e Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany jadtospisow po przedstawieniu wynikow,
przeprowadzanego raz w roku badania ankietowego satysfakcji pacjentow, dotyczacego m.in.
oceny jakosci positkow

15. Wykonawca jest odpowiedzialny za procesy mycia i dezynfekcji termoséw, wozkow do

transportu Zywnosci, utrzymanie wlasciwego poziomu sanitarnego ushugi zywienia oraz jako$¢

oferowanych positkow, tj. ich wlasciwe walory smakowe, organoleptyczne, estetyczne, czystosé
mikrobiologiczng dostarczanych potraw, dobor wlasciwych surowcow i wlasciwych procesow
technologicznych oraz zapewnienie temperatury positkow dostarczonych na oddziaty szpitalne,
tj.:

- co najmniej 75°C - dla zup,

- co najmniej 63°C - dla drugich dan,

- co najmniej 80°C — dla gorgcych napojow,

- ponizej 4°C — salatki, suro6wki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno przy czym

dopuszczalny jest ubytek temperatury z tolerancjg do 10%.

Pozostale szczegolowe obowiazki Wykonawcy:
e Przygotowanie positkow odbywaé si¢ bedzie w pomieszczeniach Wykonawcy, ktore nalezy
utrzymywac w zgodzie z aktualnymi aktami prawnymi.

o Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ standard zywienia obowigzujacy w szpitalnictwie
z uwzglednieniem mozliwosci realizacji odpowiednich diet oraz zapewni¢ odpowiedni sktad i
kalorycznos¢ positkdw w oparciu o system HACCP zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnoS$ci 1 zywienia (Tekst jednolity z dn. 29 czerwca 2010 r. Dz. U. nr 136,
poz. 914 ze zm.) oraz stosownie do wykazu norm dziennych racji pokarmowych dla zaktadow
shuzby zdrowia opracowanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie oraz wezmie
odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie obowiagzujacych aktéw prawnych.

o  Wykonawca zobowigzany jest przedtozy¢ sposdb w jaki bedzie dokonywana kontrola wewnetrzna
w obszarze zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci i zywienia pacjentow tj. procedura analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli wraz ze sposobem dokumentowania i jej zgodno$é
z obowigzujgcymi regulacjami prawnymi.

e Do Wykonawcy bedzie nalezal obowigzek pobierania i przechowywania probek potraw kazdej
sktadowej czesci, wydanych dla Zamawiajgcego. Probki potraw beda pobierane
i przechowywane zgodnie z obowigzujacymi przepisami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia (Dz.U.06.171.1225 z zm.) i w aktach
wykonawczych wydanych w tej sprawie.

e Zamawiajacy co najmniej raz w roku moze zleci¢ dokonanie badan kalorycznoSci positkow
przez Sanepid. W przypadku nieprawidlowosci kosztami badania obciazony bedzie
Wykonawca po wykonania w/w badania.

o Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczy¢é odpowiednig ilo$¢ naczyn transportowych,
w dobrym stanie technicznym i utrzymanych w nalezytej czystosci. Pojemniki (GN) maja
posiada¢ nowe nie zuzyte uszczelki , zapewniajgce utrzymanie nalezytej temperatury i czysto$ci
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termosow podczas transportu. Wszystkie pojemniki powinny by¢ opisane rodzajem diety, nazwa
oddziatu i ilo$cia porcji podang w zamdwieniu.

e Wykonawca zobowigzany jest do odbierania i mycia pojemnikoéw i termoséw na wilasny koszt
i zobowigzuje si¢ do zastosowania S$rodkow myjacych, czyszczacych 1 dezynfekujacych
posiadajacych atest PZH.

e Odbior (w pojemnikach dostarczonych przez Wykonawce) i utylizacja resztek pokarmowych lezy
po stronie Wykonawcy.

o  Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ cywilng w przypadku zawinionych prze niego zatru¢, badz
innych powiktan wynikajacych bezposrednio ze spozycia positkow zlej jakosci.

e W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci Wykonawca ponosi petna odpowiedzialno$¢ za
zachowanie cigglosci zywienia pacjentow.

e W przypadku braku mozliwosci wywiazania si¢ przez Wykonawce z obowiazku przygotowania
positkow  dla  pacjentow, @ Wykonawca  zobowigzany bedzie na swoO]  koszt
i ryzyko, dostarczy¢ we wlasciwym czasie wyzywienia, zgodnie z zapotrzebowaniem dziennym,
przez osobg trzecia, bez ponoszenia dodatkowych kosztéw przez Zamawiajacego.

e W przypadku stwierdzenia wad w realizacji zamodéwienia Zamawiajacy informuje
niezwlocznie Wykonawce o zaistnialym fakcie, natomiast Wykonawca jest zobowiazany do
zalatwienia reklamacji do 30 minut po otrzymaniu zgloszenia.

o  Wykonawca umozliwi Zamawiajacemu wglad w sposob i miejsce przygotowywania positkow.
Biezace 1 planowe kontrole ze strony Szpitala nad prawidtowoscia zywienia sprawowac bedzie
Zamawiajacy realizowat zgodnie z wewnetrznymi procedurami przeprowadzania auditow
obowigzujacych w SP ZOZ w Przeworsku poprzez :

a) pielegniarke epidemiologiczng - ~ w zakresie stosowania norm higieniczno —
epidemiologicznych. Celem kontroli bedzie — sprawdzanie stanu sanitarno-
epidemiologicznego wszystkich pomieszczen i sprzetdéw kuchni gltéownej i kuchenki
mlecznej wg rocznego harmonogramu.

b) przez wyznaczonego przedstawiciela Zamawiajgcego - W zakresie odpowiedniego
przygotowania, dystrybucji i temperatury positkow, zgodnosci ilosciowej wydawanych
porcji  z iloscig zamawianych oraz jako$ci pod wzgledem waloréw smakowych,
estetycznych i urozmaicenia diet.

c) audity u Wykonawcy w zakresie przygotowania i dystrybucji positkoéw odbywac¢ sie beda
przez wyznaczonych auditoréw Zamawiajacego.

o  Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialno$¢ za udowodnione szkody powstate u
Zamawiajacego w zwigzku z prowadzong przez Wykonawce dziatalno$cig.

o  Wykonawca ponosi¢ bedzie petng odpowiedzialno$¢ prawng i materialng wobec organow kontroli
w zakresie wykonywane;j ustugi.
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Nrl.B

Klasyfikacja diet SP ZOZ w Przeworsku

VI.
VII.
VIII.

XI.
XII.
XII.
XIV.
XV.
XVI.

Dieta podstawowa

Dieta bogatoresztkowa

Dieta tatwo strawna (lekkostrawna)

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem thuszczu (niskottuszczowa)

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego (wrzodowa, zotadkowa)

Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych (niskocholesterolowa)
Dieta tatwo strawna bogatobiatkowa

Dieta tatwo strawna niskobiatkowa

Dieta ubogoenergetyczna ( niskokaloryczna*)

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow (cukrzycowa)
Dieta tatwo strawna o zmienionej konsystencji (papkowata, ptynna,kleikowa)
Zywienie kobiet w cigzy i karmigcych

Zywienia sztuczne niemowlat

Model zywienia niemowlat karmionych piersia

Wartosci odzywcze diety dzieci 1-3 lat

Dieta Podstawowa Pediatryczna Dzieci 4 — 16 lat
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Nr1.C

I. Dieta podstawowa

1. Charakterystyka

W diecie podstawowej dozwolone sa wszystkie produkty i potrawy oraz wszystkie
techniki sporzadzania positkow. Roznorodnos¢ produktow w diecie daje lepszg mozliwos¢
zapewnienia organizmowi niezbednych sktadnikow odzywczych. Podczas planowania diety
nalezy uwzgledni¢ roznorodne techniki przygotowywania potraw, ograniczajac potrawy
smazone z duzg iloscig thuszczu (zwlaszcza zwierzgcego) oraz sl i stodycze. Dieta
podstawowa powinna by¢ pelnowarto§ciowa, smacznie przyrzadzona, atrakcyjnie zestawiona.
Positki nalezy podawaé chorym regularnie, codziennie o tych samych godzinach.

2. Zastosowanie
Dieta podstawowa stosowana jest u osob nie wymagajacych zywienia dietetycznego.

Dieta ta stanowi podstawe do planowania diet leczniczych.

3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy Odchylenia od norm

Energia — przyje¢to $rednie normy dla kobiet (1800 kcal) i m¢zczyzn (2270 kcal) o matej aktywnosci
fizycznej. W zatozeniu diety przyjeto $rednia zaokraglong warto$¢ okoto 2000 kcal (wg L. Szponar i
wsp., 127).

Biatko ogotem - 75-80 g > 730; <82¢g
Thuiszez — 65 g >63¢; <679
Weglowodany - 275g >273g; <2779
Blonnik pokarmowy -30-40g >30; <40

Biatko ogdétem — 15,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 29,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 55% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Dzienna racja pokarmowa produktow spozywczych

1.Produkty zbozowe - 220 g

- pieczywo mieszane - 215¢g
- mgka makaron -30 g
- kasze, ptatki - 309
2. Warzywa i owoce - 9759
- warzywa bogate w Wit. C ~ -100¢g
- warzywa bogate w karoten - 100 g
- pozostate warzywa - 200 g
- ziemniaki -2759
- suche nasiona straczkowe — 10g:
-owoce bogate w Wit. C —100 g
-owoce bogate w karoten - 50 g
- pozostate owoce - 150 g
3. Mleko i produkty mleczne - 850 g
- mleko i mleczne napoje fermentowane — 400 g
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- ser twarogowy -45¢g
- sery podpuszczkowe -15 g
4. Migso, drob, wedliny, ryby, jaja - 1359
- mi¢so, dréb, ( bez kosci) — 70 g
- wedliny -25¢
-rypy  -20g
- jaja -15¢
5. Thuszeze - 459
- zwierzece — masto, $mietana - 209

- roslinne — olej, oliwa, margaryna migkka - 20 g

6. Cukier i stodycze -45¢

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje sie w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznosci oraz poziomu
poszczeg6lnych sktadnikéw dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjenta

II. Dieta bogatoresztkowa

1. Charakterystyka

Dieta bogatoresztkowa jest modyfikacja zywienia racjonalnego ludzi zdrowych, czyli
diety podstawowej. Modyfikacja polega na zwigkszeniu ilosci blonnika pokarmowego frakcji
nierozpuszczalnych i ptynéw. W diecie bogatoresztkowej stosowanej w zaparciach produkty z
duza iloscig btonnika pokarmowego nalezy stopniowo zwigksza¢ do 40-50g/dobe. W diecie
bogatoresztkowej wazng rolg odgrywaja suszone owoce. W diecie dozwolone sg wszystkie

techniki sporzadzania potraw.

2. Zastosowanie

Dieta bogatoresztkowa jest stosowana w zaparciach nawykowych, w postaci anatomicznej

oraz w zaburzeniach czynnosciowych jelit.

3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy

Odchylenia od norm

Energia — 2000 kcal

>1900; <2100

Biatko ogotem — 70-75 g

>68q; >77¢g

Thuszcz — 65 ¢

>630; <679

Weglowodany - 2809

>278(; <282¢

Btonnik pokarmowy > 40g

Nie mniej niz 40g

Biatko ogdtem — 14,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 29,5% dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 56% dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Dzienna racja pokarmowe produktow spozywczych

1. Produkty zbozowe - 220 ¢

- pieczywo razowe — 215 g

- magka, makaron razowy — 30 g

- kasze, ptatki gruboziarniste — 30 ¢
2. Warzywa i owoce - 1025 g
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- warzywa bogate w wit. C — 100 ¢
-warzywa bogate w karoten — 100g
- pozostale warzywa - 200 g
- ziemniaki - 250 g
- suche straczkowe - 0g
-owoce bogate w Wit.C -100g
-owoce bogate w karoten - 50 g
- pozostate owoce - 100 g
- §liwki suszone - 20-40 g
3. Mleko i produkty mleczne — 800 g
- mleko i mleczne napoje fermentowane — 500 g
- ser twarogowy — 30 ¢
- sery podpuszczkowe -15 g
4. Migso, drob, wedliny, ryby, jaja—115¢
- migso, dréb, ( bez kosci ) — 509
-wedliny -25¢
- ryby — 209
-jaja- 15¢g
5. Thuszcze -45¢
- zwierzece — masto ,$mietana - 20g
- roslinne — olej, oliwa - 25g
6. Cukieristodycze -45¢
Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kaloryczno$ci oraz poziomu
poszczegbdlnych sktadnikoéw dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie bogatoresztkowe;j.

Dieta Bogatoresztkowa

Produkty i potrawy Zalecane Przeciwwskazane

Napoje Mleko 2% ttuszczu, jogurt, kefir, mleko Napoje czekoladowe, mocna
ukwaszone, maslanka, serwatka, kawa herbata, alkohol, zbyt kwasne
zbozowa, soki owocowe i warzywne, mleko, napar z czarnych suszonych
napoje owocowo-mleczne i warzywno- | jagdd, wytrawne wino czerwone,
mleczne, herbata owocowa, ziotowa, wody gazowane, kawa naturalna
wody mineralne, woda przegotowana z
miodem

Pieczywo Pieczywo z petnego ziarna, butki Pieczywo Swieze
grahamki, pieczywo chrupkie,

Dodatki do pieczywa Twardg, chude wedliny drobiowe, Wedliny bardzo ttuste, ttuste
chuda szynka, dzemy, marmolada, konserwy miesne

midd, pasztet, masto, margaryny
miekkie, ryby wedzone chude

Zupy i sosy gorgce Mleczne, owocowe, jarzynowe, krupnik, | Zupy z warzyw wzdymajacych,
zupy czyste na wywarach miesnych i stragczkowych, kapustnych, bardzo
grzybowych ttuste, zawiesiste, na wywarach

kostnych, ryzowa podprawiana
maka ziemniaczang

Dodatki do zup Butki, grzanki, kasze, ziemniaki, lane Ryz, krokiety z kapustg, groch,
ciasto, kluski biszkoptowe, makaron i fasola
groszek ptysiowy

Mieso, podroby, drdéb i ryby Chude gatunki mies: cielecina, schab, Bardzo ttuste gatunki mies:
krélik, indyk, kurczak, gotab, perliczka, wieprzowina, baranina, miesa
sandacz, szczupak, karp, lin, fladra, smazone w duzych ilosciach
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dorsz, pstrag, morszczuk, mintaj,
makrela, sola, karmazyn, tunczyk,
sardynka. Potrawy gotowane- pulpety,
potrawki duszone, pieczone.

ttuszczu,

Potrawy pétmiesne i bez
miesne

Budynie z miesa i kasz, z warzyw,
makaron z miesem, makaron z
owocami, leniwe pierogi, pierogi z
miesem, z owocami, papryka
faszerowana, kluski ziemniaczane,
zapiekanki, nalesniki z miesem, leczo,
tarta jarzynowa, lasgania z miesem i
warzywami

Potrawy z fasoli, grochu, z ryzu, z
dodatkiem maki ziemniaczanej i
warzyw kapustnych

Ttuszcze Oleje zawierajgce WNKT: Smalec, stonina, margaryny
stonecznikowy, sojowy, kukurydziany, twarde, olej palmowy
oleje zawierajace JNKT: rzepakowy,
oliwa z oliwek, masto, margaryny
miekkie

Warzywa Warzywa swieze, mrozone, buraki, Suche nasiona roslin strgczkowych,
papryka, pomidory szpinak, satfata, pozostate warzywa kapustne,
pietruszka, seler, rabarbar, warzywa w ogorki Swieze
postaci sokow, surowek, gotowane

Ziemniaki Gotowane, pieczone Smazone w duzej ilosci ttuszczu,

frytki, krazki, placki

Owoce Swieze, suszone, konserwowane, czereSnie
orzechy wioskie, lakowe, owoce w
postaci suréwek, sokdw, gotowane

Desery Kompoty, galaretki owocowe, mleczne, | Kisiele, czekolada, kakao, batony,
musy, kremy, przeciery owocowe, ciasta z dodatkiem kakao
ciasta, ciasteczka biszkoptowe, keksy z
dodatkiem otrgb

Przyprawy Kwas mlekowy, kwasek cytrynowy, ocet

koperek zielony, pietruszka, jarzynka,
kminek, majeranek, gatka
muszkatotowa, lis¢ laurowy, ziele
angielskie, sél do 5g/dobe, papryka
stodka, pieprz ziotowy, curry

strona 23



SP ZOZ NZZP 11 2400/31/19

I1l. Dieta latwo strawna (lekkostrawna)

1. Charakterystyka

Dieta tatwo strawna jest modyfikacja zywienia racjonalnego ludzi zdrowych. Powinna
pokry¢ zapotrzebowanie energetyczne energetycznie i dostarczy¢ takiej samej ilosci
sktadnikow pokarmowych, jak dieta podstawowa. Podstawg tej diety jest ograniczenie, a
nawet wykluczenie produktéw i potraw thustych, smazonych, pieczonych w tradycyjny
sposob, dlugo zalegajacych w zoladku, wzdymajacych, ostro przyprawionych. W diecie tatwo
strawnej nalezy zmniejszy¢ podaz blonnika pokarmowego. Positki nalezy spozywaé
regularnie w okreslonych godzinach i w niewielkich objetosciach. Metody sporzadzania
potraw w diecie tatwo strawnej to: gotowanie w wodzie i na parze, duszenie i pieczenie bez
thuszczu, podprawianie potraw w zawiesinie z maki i mleka lub $mietany.

2. Zastosowanie

W chorobach goraczkowych, w niektérych chorobach przewodu pokarmowego, w
wyrownanych chorobach nerek i drog moczowych oraz w podesztym wieku.

Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy

Odchylenia od norm

Energia — 2000 kcal

>1900; < 2100

Biatko ogotem — 75-80g

> 730; < 82g

Thuszcze - 659

>630; < 67¢g

Weglowodany — 2759

>273q; <277¢g

Btonnik pokarmowy < 25g

Nie mniej niz 25g

Biatko ogdétem — 15,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 29,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 55% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

1.Produkty zbozowe -210g
- pieczywo pszenne - 200 g
- maka, makaron -30g
- kasze -304¢
2.Warzywa i owoce
- warzywa bogate w Wit.C — 100g
-warzywa bogate w karoten — 100 g
- pozostale warzywa — 200 g
- ziemniaki - 250 g
- ro§liny straczkowe suche - 0
-owoce bogate w Wit.C - 100g
- owoce bogate w karoten — 50g
- pozostate owoce 150g
3.Mleko i produkty mleczne - 850 g
-mleko i mleczne napoje fermentowane - 500 g
- ser twarogowy potthusty - 509
4.Migso, drob, wedliny, ryby, jaja - 1359
- mi¢so, drob(bez kosci) - 70 g
-wedliny -25¢
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-ryby -20g
-jaja -15¢g
5.Thuszcze -45¢g

- zwierzg¢ce — masto, Smietana - 25¢

- ro$linne -olej, oliwa - 20g

6. cukier, stodycze - 45¢

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznos$ci oraz poziomu
poszczeg6lnych sktadnikéw dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow.

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie tatwo strawne;.

Dieta tatwo strawna

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje

Mleko z zawartoscia 2% i ponizej
ttuszczu, kawa zbozowa z mlekiem,
herbata z mlekiem, staba herbata,
herbata owocowa, ziotowa, soki
owocowe, warzywne, napoje
mleczno-owocowe, mleczno-
warzywne, wody niegazowane,
jogurt niskottuszczowy, kefir,
maslanka, serwatka

Alkoholowe, mocne kakao, ptynna
czekolada, mocna kawa, mocna
herbata, wody gazowane, pepsi,
coca-cola

Pieczywo

Chleb pszenny, butki, biszkopt,
pieczywo cukiernicze

Chleb zytni Swiezy chleb razowy,
pieczywo chrupkie zytnie,
pieczywo z otrebami

Dodatki do pieczywa

Masto, chudy twardg, serek
homogenizowany, mieso
gotowane, chude wedliny, szynka,
poledwica z drobiu

Ttuste wedliny, konserwy,
salceson, kiszka, pasztetowa,
smalec, ttuste sery dojrzewajace,
serek topiony, ser ,Feta”, sery
typu ,,Formage”

Zupy i sosy gorgce

Ros6t jarski, jarzynowa,
ziemniaczana, owocowa, krupnik,
podprawiane zawiesing z maki i
mleka, mleczne; sosy fagodne —
koperkowy, pomidorowy,
owocowe ze stodka Smietang

Ttuste, zawiesiste, na wywarach:
miesnych, kostnych, grzybowych,
zasmazane, zaprawiane smietang,
pikantne, z warzyw kapustnych,
strgczkowych, mocne rosoty,
buliony, sosy — cebulowe,
grzybowe

Dodatki do zup

Butka, grzanki, kasza manna,
jeczmienna, ryz, ziemniaki, lane
ciasto, makaron, kluski
biszkoptowe

Kluski ktadzione, grube makarony,
tazanki, nasiona roslin
stragczkowych, jaja gotowane na
twardo

Mieso, podroby, dréb i ryby

Chuda cielecina, krolik, kurczak,
indyk, chude ryby — dorsz, karp,
pstrag, sola, morszczuk, sandacz,
fladra, mintaj, potrawy gotowane
— pulpety, budynie, potrawki

Ttuste gatunki, wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, ttuste ryby —
toso$, sum, potrawy smazone z
miesa i ryb, marynowane,
wedzone

Potrawy pétmiesne i bez miesne

Budynie z kasz, warzyw,
makaronu, miesa, risotto, leniwe
pierogi, kluski biszkoptowe

Wszystkie potrawy smazone na
ttuszczu, np. placki ziemniaczane,
kotlety, krokiety oraz bigos,
fasolka po bretonsku

Ttuszcze

Dodawane na surowo — olej
sojowy, stonecznikowy — z NNKT,
olej rzepakowy, oliwa z oliwek — z
IJNKT, masto

Smalec, stonina, boczek,
margaryny twarde
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Warzywa Mtode, marchew, dynia, Warzywa kapustne, cebula,
pietruszka, seler, pomidor, czosnek, pory, suche nasiona roslin
potrawy gotowane, rozdrobnione stragczkowych, ogorki, rzepa,
lub przetarte, z wody, kalarepa, w postaci suréwek grubo
podprawiane zawiesing, startych, satatek z majonezem i
oprdészane, surowe soki musztardg, warzywa marynowane,

solone

Ziemniaki Gotowane, pieczone Smazone z ttuszczem, frytki, krazki

Owoce Dojrzate, soczyste — jagodowe i Gruszki, daktyle, czeresnie, owoce
winogrona bez pestek, cytrusowe, | marynowane
brzoskwinie, morele, banany,
jabtka pieczone, gotowane

Desery Kisiele, budynie, galaretki, Ttuste ciasta, torty, desery z
kompoty ,musy, soki owocowe, uzywkami, czekolada, batony,
przeciery owocowe lody, stodycze zawierajgce kakao

,orzechy

Przyprawy Kwasek cytrynowy, sok z cytryny, Ostre — ocet, pieprz, papryka, chili,
cukier, pietruszka, koperek, musztarda, gatka muszkatotowa,
majeranek, melisa gorczyca, lis¢ laurowy, curry

V. Dieta latwo strawna z ograniczeniem thuszczu

(niskotluszczowa)

1. Charakterystyka

2. Dieta tatwo strawna z ograniczeniem tluszczu jest modyfikacja diety tatwo strawnej.
Modyfikacja ta polega na zmniejszeniu produktow bedacych Zrédlem ttuszczu
zwierzecego oraz obfitujagcych w cholesterol. Zawarto$¢ thuszczu w diecie zarowno
pochodzenia ro$linnego, jak i zwierzgcego powinna wynosi¢ 30-50g/ dobe. Jest to
tluszcz znajdujacy si¢ w produktach (w migsie, wedlinach, mleku, jajach) oraz ttuszcz
dodawany do pieczywa i potraw. Nalezy pamig¢taé, ze produkty biatkowe dostarczaja
ponad potowe dziennej racji thuszczu. Positki podaje si¢ w matych objetosciach, o
umiarkowanej temperaturze.

3. Zastosowanie

W przewlektym zapaleniu i kamicy pecherzyka zotciowego oraz drog zotciowych, w
chorobach migzszu watroby, w przewlektym zapaleniu trzustki, we wrzodziejagcym zapaleniu

jelita gruba.

4. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy

Odchylenia od norm

Energia — 2000 kcal

>1900; <2100

Biatko ogotem - 80-85g

> 78¢; <87¢

Thuszcz — 35-40g

>33g; <429

Weglowodany — 3309

>328(g; <332¢g

Blonnik pokarmowy >20

Nie miej niz 20g

Biatko ogétem — 16,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszez — 17% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
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Weglowodany — 66,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego

Dzienna racja pokarmowa produktow spozywczych
1.Produkty zbozowe - 2509
- pieczywo pszenne — 2309
- maka, makarony, kasze — 40g
2.Warzywa i owoce - 10259
- warzywa bogate w Wit. C — 1009
- warzywa bogate w karoten — 100g
- pozostate warzywa — 200g
- ziemniaki - 275¢
- owoce bogate w Wit. C - 150g
- owoce bogate w karoten — 50g
- pozostate owoce — 1509
3.Mleko i produkty mleczne — 850 g
- mleko i napoje fermentowane 1,5% - 500 g
- sery twarogowy chudy — 50g
4.Migso, drob, wedliny, ryby , jaja— 1509
- migso, dréb ( bez kosci ) — 70g
- wedliny chude - 259

- ryby -20g
- jaja biatko — 309
5.Ttuszeze - 209

- zwierzece - masto, Smietana — 109

- ro$linne —olej, oliwa — 10g
6.culier 1 stodycze — 55¢

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznosci oraz poziomu
poszczegbdlnych sktadnikoéw dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow.

Produkty 1 potrawy zalecane 1 przeciwwskazane w diecie tatwo strawnej z ograniczeniem

tluszczu

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje

Mleko, kefir i jogurt 1,5-0,5%
ttuszczu, maslanka 0,5% ttuszczu,
serwatka, kawa zbozowa z
mlekiem z niskg zawartoscia
ttuszczu, herbata z mlekiem, staba
herbata, herbata owocowa,
ziotowa, soki owocowo-warzywne,
napoje mleczno-warzywne, wody
niegazowane

Alkoholowe, kakao, ptynna
czekolada, kawa naturalna, mocna
herbata, mleko petnottuste, kefir
petnottusty, jogurt petnottusty,
wody gazowane, pepsi, coca-cola

Pieczywo

Chleb pszenny- jasny i czerstwy,
butki, pieczywo pétcukiernicze,
biszkopty na biatkach, sucharki

Chleb $wiezy, chleb zytni, chleb
razowy, graham pszenny, pieczywo
chrupkie, pieczywo pszenne
razowe z dodatkiem stonecznika,
soi, pieczywo z otrebami, pieczywo
cukiernicze z dodatkiem ttuszczu,
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biszkopty na catych jajach

Dodatki do pieczywa

Chudy twardg (jesli pacjent
toleruje), chuda szynka, poledwica,
poledwica z drobiu, mieso
gotowane, Sciete biatko jaja,
dzemy bez pestek, marmolada,
midd.

Ttuste wedliny, konserwy,
salceson, kiszka, pasztetowka,
smalec, ttuste sery dojrzewajace,
serek topiony, ser , Feta”, ser typu
»Fromage”, dzemy z pestkami, jaja
gotowane, jajecznica z catych jaj,
margaryny twarde, masto w
wiekszych ilosciach

Zupy i sosy gorgce

Rosot jarski, jarzynowe,
ziemniaczane, przetarte owocowe,
krupnik, podprawiane zawiesing
maki i mleka, mleczne: sosy
tagodne: warzywne, owocowe,
zageszczone zawiesing maki i
mleka, mleczne na mleku
odttuszczonym,

Zupy ttuste, zawiesiste na:
wywarach miesnych, kostnych,
grzybowych, zasmazane,
zaprawiane $mietang, pikantne, z
warzyw kapustnych, stragczkowych,
ogorkowych, esencjonalne rosoty,
buliony zaciggane z6ttkiem, sosy
ostre (chrzanowy, musztardowy,
grecki), Smietanowy

Dodatki do zup

Butka, grzanki, kasza manna,
jeczmienna, ryz, ziemniaki, lane
ciasto na biatkach, makaron nitki
niskojajeczny, kluski biszkoptowe
na biatkach

Kluski francuskie, kluski ktadzione,
groszek ptysiowy na catych jajach,
grube makarony, tazanki, nasiona
roslin strgczkowych, jaja

Mieso, podroby, dréb i ryby

Chuda cielecina, mtoda wotowina,
krolik, indyk, kurczaki, dorsz,
pstrag, sola, mintaj, pto¢, halibut
biaty, morszczuk, sandacz, fladra,
szczupak, ptastuga, okon, lin,
potrawy gotowane, pulpety,
budynie, potrawki

Ttuste gatunki: wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, dziczyzna,
flaki, mozg, watroba, ttuste ryby:
wegorz, ttusty karp, fosos, sum,
halibut niebieski, $ledzie,
sardynka, potrawy smazone z
miesa, drobiu i ryb, marynowane,
wedzone

Potrawy pétmiesne i bez miesne

Budynie z kasz (jeczmiennej,
manny, krakowskiej,
kukurydzianej), warzyw, makaron
nitki bez zoéttek i miesa, risotto,
leniwe pierogi na biatkach, kluski
biszkoptowe na biatkach

Pierogi, knedle, nalesniki z
miesem, wszystkie potrawy
smazone na ttuszczu: placki
ziemniaczane, bliny, kotlety,
krokiety, bigos, fasolka po
bretorisku

Ttuszcze Smalec, stonina, boczek,
margaryny twarde, ttuszcze
kuchenne

Warzywa Mtode, soczyste: marchew, dynia, Warzywa kapustne, cebula,

kabaczki, pietruszka, patisony, czosnek, pory, suche nasiona roslin

seler, pomidory bez skoérki; strgczkowych, ogdrki, brukiew,

potrawy gotowane, przetarte lub rzodkiewka, rzepa, kalarepa,

rozdrabniane, z ,wody”, fasolka szparagowa, groszek

podprawiane zawiesinami, zielony, warzywa w postaci

oprdszane, surowe soki suréwek, satatek, z majonezem i
musztardg , warzywa marynowane
solone

Ziemniaki Gotowane, puree z mlekiem Smazone z ttuszczem: frytki, krazki,
chipsy

Owoce Dojrzate, soczyste: jagodowe i Gruszki, daktyle, czeresnie, figi,

winogrona bez pestek (w postaci

owoce marynowane
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przecieréow), cytrusowe,
brzoskwinie, morele, banany,
jabtka pieczone, gotowane

Desery Kisiele, budynie, galaretki Ttuste ciasta, torty, desery z
owocowe, mleczne na mleku uzywkami, czekolada, batony,
odttuszczonym, kompoty lody, chatwa, stodycze zawierajgce
przetarte, bezy, suflety, soki kakao, orzechy
owocowe, przeciery owocowe

Przyprawy tagodne: kwas cytrynowe, sok z Ostre: ocet, pieprz, papryka ostra,

cytryny, zielona pietruszka, zielony
koperek, rzezucha, melisa,
cynamon, majeranek, wanilia

chili, curry, musztarda, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, gatka
muszkatotowa, gorczyca

V. Dieta latwo strawna z ograniczeniem substancji
pobudzajacych wydzielanie soku zoladkowego (wrzodowa,

1. Charakterystyka

zoladkowa)

Jest to dieta fatwo strawna z ograniczong ilo$cig produktow i potraw dzialajacych
pobudzajaco na czynno$¢ wydzielniczg zotadka. Zaliczamy do nich: produkty marynowane,
wedzone, potrawy pikantne, stone, smazone, pieczone i ostre przyprawy. Ilos¢ biatka w diecie
nalezy nieco zwigkszy¢ do 1,2 g/kg nmc. W diecie nalezy uwzgledni¢ ttuszcze fatwo strawne,
obok masta, §mietanki, wazne sg thuszcze roslinne zmniejszajace st¢zenie cholesterolu.
Ttuszcze pokrywaja w 30% dobowe zapotrzebowanie energetyczne. Do produktow
hamujacych wydzielanie Zotadkowe oprocz thuszczoéw naleza stabe roztwory cukru.
Ograniczeniu podlega rowniez blonnik pokarmowy. Aby ograniczy¢ zucie, wzmagajace
wydzielanie Zotadkowe, potrawy powinny mie¢ konsystencj¢ papkowata. Positki nalezy
spozywac regularnie o jednakowych porach dniach niewielkich objetosciach. Umiarkowana
temperatura positkOw. Potrawy przyrzadza si¢ metoda gotowania w wodzie lub na parze, bez
obsmazania na thuszczu- thuszcz dodaje si¢ do gotowych potraw.

2. \Zastosowanie

W chorobie wrzodowej, zoladka 1 dwunastnicy, w przewlektym nadkwasnym niezycie
zotadka, w refleksje zotadkowo-przetykowym i w dyspersjach czynno$ciowych zotadka.

3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy

Odchylenia od norm

Energia - 2000 kcal

>1900; <2100

Biatko ogétem —80 g

> 78g; <82g

Ttuszcz — 70g

>68g; <72g

Weglowodany — 260-265g

>258g; <267g

Btonnik pokarmowy <25g

Nie wiecej niz 25g
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Biatko ogétem — 16% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 31,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 52,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznos$ci oraz poziomu
poszczeg6lnych sktadnikéw dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow.

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie tatwo strawnej z ograniczeniem
substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego.

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zotgdkowego

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje Mleko stodkie, mleko zsiadte Ptynna czekolada, kakao, mocna
nieprzekwaszone, jogurt, kawa herbata, kawa naturalna,
zbozowa z mlekiem, staba herbata | wszystkie napoje alkoholowe,

z mlekiem, soki, napoje mleczno- napoje gazowane, kwasne
owocowe, mleczno-warzywne, przetwory mleczne, maslanka
wody niegazowane

Pieczywo Pszenne, jasne, czerstwe, Wszelkie pieczywo Swieze, zytnie,

biszkopty, pieczywo
potcukiernicze, drozdzowe

razowe, pieczywo chrupkie,
pszenne razowe

Dodatki do pieczywa

Masto, twarozek, serek
homogenizowany, jaja na miekko,
jajecznica na parze, pasta z
cieleciny, z drobiu

Ttuste wedliny, konserwy,
salceson, kiszka, pasztetowa,
smalec, pikantne sery
dojrzewajgce z6tte i topione, sery
,Feta”, dzemy, jaja na twardo

Zupy i sosy gorace

Ros6t jarski, mleczne, krupnik z
dozwolonych kasz, owocowe
rozcienczone, ziemniaczana,
warzywna z dozwolonych warzyw,
przecierane, zaprawiane makg i
mastem, zawiesing maki ze
Smietanki, maki i mleka, zaciggane
z6ttkiem, sosy tagodne: ze stodka
$mietanka- koperkowy,
potrawkowy, pomidorowy,
pietruszkowy, owocowe

Ttuste, zawiesiste na wywarach:
miesnych, kostnych, grzybowych,
zasmazane, zaprawiane kwasna
$mietang, pikantne z warzyw
kapustnych, roslin strgczkowych,
cebulowa, porowa, rosoty, buliony,
zupy w proszku, sosy ostre,
pikantne, zasmazane: grzybowy,
musztardowy, chrzanowy,
cebulowy

Dodatki do zup

Butka, grzanki, lane ciasto, kluski
biszkoptowe, makaron nitki, kasza
manna, kasza jeczmienna, ryz,
ziemniaki puree

Gruba kasze, makarony zarabiane
na stolnicy, kluski ktadzione,
nasiona roslin stragczkowych, jaja
gotowane na twardo

Mieso, podroby, dréb i ryby

Chude- cielecina, krélik, indyk,
kurczak, chude ryby — dorsz, sola,
szczupak, mintaj, fladra, potrawy
gotowane — pulpety, budynie,
potrawki

Ttuste gatunki — wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, dziczyzna,
ttuste ryby — wegorz, tosos, sum,
halibut, szproty, potrawy
marynowane, wedzone, smazone,
pieczone

Potrawy pdtmiesne i bez miesne

Budynie z drobnych kasz, warzyw i
miesa, makaron nitki z miesem,
risotto, leniwe pierogi, kluski
biszkoptowe, kluski francuskie

Wszystkie potrawy smazone np.
placki ziemniaczane ,bliny,
ziemniaczane, krokiety, bigos,
fasolka po bretonsku
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Ttuszcze Dodawane na surowo- masto, Smalec, stonina, boczek,
Smietanka, oleje- sojowy, margaryny twarde, kwasna
stonecznikowy, kukurydziany, Smietana
rzepakowy i inne z WNKT i JNKT,
oliwa z oliwek

Warzywa Mtode, soczyste, gotowane — Warzywa kapustne, cebula,
marchew, dynia, kabaczki, buraki, czosnek, pory, papryka, suche
szpinak, szparagi, w formie puree nasiona roslin stragczkowych,
oprészane maka, z wody, z ogorki, rzodkiewka, rzepa,
mastem rabarbar, kalarepa, szczaw,

kukurydza, grzyby, warzywa
zasmazane, safatki z majonezem, i
musztardg, warzywa marynowane,
solone

Ziemniaki Gotowane w postaci puree Smazone z ttuszczem — frytki,

krazki

Owoce Dojrzate, soczyste, bez skorki i Czeresnie, gruszki, agrest, wisnie,
pestek, niekwasne, w okresie sliwki, orzechy, owoce suszone,
zaostrzenia choroby w postaci owoce marynowane
przecieréw gotowanych, owoce
jagodowe, winogrono, cytrusowe,
banany, brzoskwinie, morele,
jabtka gotowane, pieczone, w
postaci rozcieficzonych sokdw,
najlepiej mlekiem

Desery Kompoty z dozwolonych owocéw Torty, ciasta z masami, z duza
— przetarte, galaretki, kisiele, mus iloscig cukru, desery z uzywkami,
z pieczonego jabtka, budynie i orzechami, kakao, czekolada,
kisiele mleczne, desery mato batony, chatwa, ciasta z proszkiem
stodzone spulchniajgcym

Przyprawy Bardzo tagodne- cukier, wanilia, Ocet, pieprz, musztarda, papryka

sok z cytryny, zielona pietruszka,
koper, cynamon

ostra, chrzan, maggi, kostki
bulionowe, ziele angielskie, li$¢
laurowy
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V1. Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych
(niskocholesterolowa)

1. Charakterystyka

Najwazniejsza charakterystyczng cechg diety jest ograniczenie spozycia nasyconych
kwasow tluszczowych (NKT) i czeSciowe ich zastgpienie wielo- i jednonienasyconymi
kwasami thuszczowymi. Dieta ma zapewni¢ wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze.
Thuszcze w diecie o zwigkszonej zawartosci nienasyconych kwasow thuszczowych dostarczajg
25-30% energii dobowego zapotrzebowania. Wazny jest dobor thuszezow 1 wlasciwe
proporcje roznych kwasow tluszczowych. Wiasciwa technika przygotowywania positkow jest
gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez thuszczu oraz pieczenie w folii.

2. Zastosowanie
W hiperlipidemii, w miazdzycy i w profilaktyce niedokrwiennej choroby serca.

3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy Odchylenia od norm
Energia — 2000kcal > 1900; <2100
Biatko ogdtem — 75-80g >73g; <82g
Ttuszcz — 60 >58g; <62g
Weglowodany —290g >288g; <292g
Btonnik pokarmowy > 35g Nie mniej niz 35g

Biatko ogdtem — 15,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 27% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 57,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Dzienna racja pokarmowa zawiera

Cholesterol 105 mg
NKT 15,09
JNKT 23,39
WNKT 16,19

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kaloryczno$ci oraz poziomu
poszczegolnych sktadnikow dla tej diety stosowanej w procesie Zywienia pacjentow.

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie o kontrolowanej zawarto$ci kwasow
thuszczowych.

Dieta o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych

Produkty i potrawy Zalecane Przeciwwskazane
Napoje Staba herbata, chude mleko 0,5- Napoje czekoladowe, kakao,
1,5% ttuszczu, kawa zbozowa z mocna herbata, kawa naturalna ze
mlekiem, napoje mleczno- Smietanka, petne mleko, alkohol,
owocowe, napoje mleczno- jogurt petnottusty

warzywne, soki z owocow i
warzyw, chudy jogurt
niskottuszczowy - 1,5% ttuszczu

Pieczywo Pieczywo z petnego ziarna, butki Chleb swiezy, pieczywo z duzg
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grahamki, biszkopty na biatkach,
pieczywo z dodatkiem soi,
stonecznika

iloscig z6ttek i duzej iloscig
ttuszczu, rogaliki francuskie

Dodatki do pieczywa

Chudy twardg, serek
homogenizowany chudy, serek
homogenizowany z owocami, ser
ziarnisty ,,light”, chude wedliny
drobiowe, chuda szynka, dzemy
niskostodzone, biato jaja, serek
sojowy

Masto w duzych ilosciach, sery
petnottuste i ttuste zotte, topione
sery, plesniowe, ser ,Feta”, ser
typu ,,Fromage”, smalec,
konserwy, ttuste wedliny, z6ttka

Zupy i sosy gorgce

Warzywne, owocowe, krupniki
podprawiane zawiesing mleka i
maki, mleczne na mleku
odttuszczonym,

Na wywarach miesnych, kostnych,
ttuste, zawiesiste, zasmazane,
zaprawiane smietang,

Dodatki do zup

Butka, grzanki, ryz, kasze,
ziemniaki, lane ciasto na biatkach,
makaron

Kluski i ciasta francuskie,

Mieso, podroby, dréb i ryby

Chude gatunki, cielecina, indyk,
kurczaki bez skory, krolik, potrawy
gotowane, duszone, pieczone bez
ttuszczu, ryby chude stodkowodne
oraz ryby morskie bogate w
ttuszcze zawierajgce kwasy omega-
3: makrela, tuiczyk, sardynka,
tosos, sledz

Wszystkie migsa ttuste,
wieprzowina, baranina, podroby,
gesi, kaczki, potrawy smazone na
ttuszczu, ryby smazone na ttuszczu
zwierzecym

Potrawy pétmiesne i bez miesne

Budynie z kasz, warzyw, makaron z
miesem, makarony, leniwe pierogi
na biatkach, kluski ziemniaczane,
risotto

Potrawy smazone: racuchy, bliny,
owoce smazone w ciescie, placki
ziemniaczane

Ttuszcze

Oleje zawierajgce JNKT np.:
rzepakowy, oliwa z oliwek, w
dozwolonych ilosciach oleje
zawierajgce WNKT np.:
stonecznikowy, sojowy,
kukurydziany i inne

Smalec, stonina, margaryny
twarde, olej palmowy,

Warzywa i owoce

Warzywa swieze i mrozone,
zwiaszcza straczkowe: fasola,
groch, soczewica, kukurydza,
owoce Swieze, suszone,
konserwowane (niskostodzone)

Solone, konserwowane, orzechy
solone, orzechy kokosowe

Ziemniaki Gotowane, pieczone Smazone na ttuszczu, frytki, krazki,
placki

Desery Galarety, kisiele, budynie na Torty, czekolada, batony, kremy,
chudym mleku, satatki owocowe, ttuste ciasta z dodatkiem zéttek
suflety, musy owocowe, kompot,
biszkopty na biatkach

Przyprawy Przyprawy korzenne ocet

Sosy zimne Sosy owocowe na bazie owocow Majonezy z z6ttkami, sosy i kremy

jagodowych, np.: brusznicy,
porzeczek, jarzebiny oraz jogurtu
niskottuszczowego

ze $mietang i duzg iloscig ttuszczu
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VIIl. Dieta latwo strawna bogatobialkowa

1. Charakterystyka

Jest modyfikacja diety tatwo strawnej. Modyfikacja polega na zwigkszeniu ilo$ci biatka
do 2,0g/kg mc. To jest 100-120g/dobe. Az 2/3 biatka powinno pochodzi¢ z produktéw
zwierzecych. S one zrodlem biatka o wysokiej warto$ci biologicznej. Sposob przyrzadzania
potraw jest taki sam jak w diecie tatwo strawne;.

2. Zastosowanie

Dieta tatwo strawna bogatobiatkowa jest stosowana dla os6b: wyniszczonych, w
chorobach nowotworowych, w rozleglych oparzeniach, zranieniach, w chorobach

przebiegajacych z goraczka.

3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy

Odchylenia od norm

Energia — 2200-2300 kcal

>2100; <2400

Biatko ogdtem- 110g

>108g; <112g

Ttuszcz — 70g

>68g; <72g

Weglowodany- 280-310g

>278g; <312g

Btonnik pokarmowy < 30g

Nie wiecej niz 30g

Biatko ogdtem — 20% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 28% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 52% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kaloryczno$ci oraz poziomu
poszczegolnych sktadnikow dla tej diety stosowanej w procesie Zywienia pacjentow.

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie tatwo strawnej bogatobiatkowej.

Dieta tatwo strawna bogatobiatkowa

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje

Mleko 2% ttuszczu, jogurt, kefir,
maslanka, serwatka, staba herbata,
staba kawa, napoje owocowe, soki
owocowe-warzywne, napoje
owocowo-warzywne z mlekiem,
koktajle owocowo-mleczne

Kakao, czekolada, napoje
alkoholowe, wody mineralne
gazowane, coca-cola, pepsi,
lemoniada

Pieczywo

Chleb pszenny, suchary, butki,
biszkopt, pieczywo poétcukiernicze,
drozdzowe, herbatniki

Chleb zytni swiezy, chleb zytni
razowy, pieczywo chrupkie zytnie

Dodatki do pieczywa

Masto, chudy i potttusty ser
twarogowy, serek
homogenizowany, ser ziarnisty,
pasty serowe z réznymi
dodatkami, mieso gotowane,
chude wedliny, szynka, poledwica
drobiowa, chude ryby, Sciete
biatko jaja, galaretki miesne,
drobiowe, rybne

Ttuste wedliny, konserwy,
salceson, kiszka, pasztetowka,
smalec, ttuste sery podpuszczkowe
26tte, topione, sery plesniowe, ser
,Feta”, jaja gotowane na twardo i
smazone z ttuszczem

Zupy i sosy gorgce

Chudy rosoét z cieleciny, kurczaka,
rosot jarski, krupnik, jarzynowe,
ziemniaczana, owocowe

Ttuste, zawiesiste, na mocnych
wywarach: miesnych, kostnych,
grzybowych, zasmazane, pikantne,
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zaprawione maka i mlekiem lub
maka i Smietanka albo zaprawa
zacierang z maki i masta. Sosy
tagodne ze stodka Smietanka

z warzyw kapustnych,
stragczkowych. Grzybowy,
cebulowy, zasmazane

Dodatki do zup

Butka, grzanki, kasza manna,
jeczmienna, krakowska, ryz,
drobiowe makarony, lane ciasto,
kluski biszkoptowe

Grube kasze: peczak, gryczana:
grube makarony, kluski ktadzione,
jaja gotowane na twardo, nasiona
roslin strgczkowych

Mieso, podroby, dréb i ryby

Chuda cielecina, krolik, kurczak,
indyk, watroba, chude ryby: dorsz,
mtody karp, szczupak, okon,
sandacz, mintaj, morszczuk,
potrawy gotowane: pulpety,
budynie, potrawki

Ttuste gatunki: wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, ttuste ryby:
ttusty karp, tosos, potrawy
smazone, pieczone w tradycyjny
sposob

Potrawy pétmiesne i bez miesne

Budynie z kasz, warzyw, makaronu
ciemnego, miesa, risotto, leniwe
pierogi, tarta z warzywami, z
serem, z owocami

Wszystkie potrawy smazone na
ttuszczu, np.: placki ziemniaczane,
bliny, kotlety, krokiety, bigos,
fasolka po bretonsku

Ttuszcze Masto, stodka Smietanka, (18%), Smalec, stonina, boczek,
oleje roslinne: sojowy, margaryny twarde
stonecznikowy, rzepakowy
bezerukowy, kukurydziany, oliwa z
oliwek
Warzywa Mtode, soczyste: marchew, dynia, | Warzywa kapustne, cebula,
kabaczki, patisony, buraki, seler, czosnek, pory, suche nasiona roslin
pietruszka, pomidory bez skérki, strgczkowych, ogdrki, brukiew,
szparagi, warzywa z wody z rzodkiewki, rzepa, kalarepa,
dodatkiem ttuszczu papryka, warzywa w postaci grubo
startych suréwek, warzywa
zasmazane, marynowane, solone
Ziemniaki Gotowane, pieczone Smazone z ttuszczem, frytki
Owoce Kisiele, budynie, galaretki mleczne, | Wszystkie niedojrzate, gruszki,
winogrona bez pestek ( w postaci czeresnie, daktyle, orzechy, owoce
przecierow), cytrusowe, dzikiej marynowane
rozy, brzoskwinie, morele, banany,
jabtka pieczone, gotowane
Desery Kisiele, budynie, galaretki mleczne, | Ttuste ciasta, torty, desery z
owocowe, jogurty, z serka uzywkami, czekolada, batony,
homogenizowanego, kremy, bezy, | chatwa, desery z kakao
musy, suflety, soki i przeciery
owocowe
Przyprawy Sok z cytryny, kwasek cytrynowy, Ostre: ocet, pieprz, papryka ostra
cukier, pietruszka, zielony koperek, | chili, curry, musztarda, ziele
majeranek, rzezucha, melisa, angielskie, lis$¢ laurowy, gatka
bazylia, kminek muszkatotowa, gorczyca
VIIl. Dieta latwo strawna niskobialkowa

1. Charakterystyka

W diecie stosowanej w niewydolnos$ci nerek kalorie niebialkowe pokrywaja produkty
bogatoenergetyczne- weglowodanowe i tluszczowe, natomiast przy niewydolno$ci watroby
glownym Zrddlem energii dla organizmu s3 weglowodany. Charakterystyczng cecha diety jest
zmniejszona ilo§¢ biatka do granic tolerancji tego skladnika przez chorego. Dieta
niskobiatkowa dostarcza 40-50g/dobe. Nalezy spozywaé biatko pochodzenia zwierzecego o
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wysokiej warto$ci biologicznej, natomiast ograniczy¢ biatko roslinne. Potrawy przyrzadza si¢
metoda gotowania, duszenia i pieczenia bez dodatku thuszczu. Wszystkie positki przyrzadza
si¢ bez dodatku soli. W celu polepszenia smaku potraw stosuje si¢ przyprawy ziolowe. Z
uwagi na zmniejszenie ptynéw nalezy ograniczy¢ zupy. Powinno si¢ $cisle przestrzegac ilosci
biatka w diecie.

2. Zastosowanie
Dieta fatwo strawna niskobialkowa jest stosowana w chorobach nerek i1 watroby

przebiegajacych z niewydolnoscia tych narzadow.

3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy Odchylenia od norm
Energia — 2000 kcal >1900; <2100
Biatko ogdtem -40g >38g; <42g
Ttuszcz — 65-70g >63g; <72g
Weglowodany —310g >308g; <312g
Btonnik pokarmowy -25g >23g; <27g

Biatko ogotem — 8% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 30% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 62% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Séd -1,5-2 gnadobe

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kaloryczno$ci oraz poziomu
poszczegolnych sktadnikow dla tej diety stosowanej w procesie Zywienia pacjentow.

Produkty 1 potrawy zalecane 1 przeciwwskazane w diecie tatwo strawnej niskobiatkowe;.

Dieta tatwo strawna niskobiatkowa

Produkty i potrawy Zalecane Przeciwwskazane
Napoje Kakao, ptynna czekolada, napoje
alkoholowe, kawa naturalna
Pieczywo Pszenne, niskobiatkowe, Zwykte pieczywo, solone
niskosodowe
Dodatki do pieczywa Masto, dzem, marmolada, midd Wedliny, konserwy, sery dojrzewajace

26tte, topione, sery plesniowe, ser
,Feta”, sery typu ,Fromage”, ryby
wedzone, $ledzie marynowane

Zupy i sosy gorgce Sosy tagodne, zaciggane z6ttkiem, Na wywarach miesnych, kostnych,
zaprawiane mastem, zageszczane grzybowych, rosoty, buliony,
skrobig pszenng, ziemniaczang: kapusniak, ogérkowa, z nasion
koperkowy, cytrynowy, stragczkowych, zaprawiane maka,
potrawkowy kwasng $mietang, zasmazkami, zupy

w proszku. Sosy ostre na wywarach
miesnych, kostnych, grzybowych,

zasmazane
Dodatki do zup Grzanki z pieczywa Dodatki z jajami, miesem, nasion
niskobiatkowego, ziemniaki, roslin strgczkowych, jaja gotowane na
makarony z maki niskobiatkowej twardo, kluski francuskie, groszek
ptysiowy
Mieso, podroby, dréb i ryby Wszystkie w wiekszych ilosciach,

ttuste gatunki: wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, ttuste ryby:

strona 36



SP ZOZ NZZP 11 2400/31/19

toso$; potrawy smazone, duszone w
sposob konwencjonalny,
marynowanie, wedzenie

Potrawy pétmiesne i bez miesne

Budynie z miesa gotowanego, kasz
i warzyw, risotto z warzywami, ryz
z jabtkami

Bigos, fasolka po bretonsku, potrawy
smazone na ttuszczu, bliny, krokiety,
kotlety

Ttuszcze Masto, olej: sojowy, Smalec, stonina, boczek, margaryny
stonecznikowy, rzepakowy twarde, kwasna $mietana
bezerukowy, kukurydziany, oliwa
z oliwek, margaryny miekkie

Warzywa Kiszonki, konserwowane z octem,

warzywa solone, nasiona roslin
stragczkowych, ogorki, czosnek,
cebula, brukiew, rzepa, kalarepa,
zasmazane, grubo starte suréowki,
warzywa w duzej ilosci

Ziemniaki Gotowane, w postaci puree Ziemniaki smazone: frytki, placki,

pyzy, chipsy

Owoce Owoce niedojrzate, suszone, gruszki,

daktyle, czeresnie, owoce
marynowane, owoce W nadmiernej
ilosci

Desery Kisiele z dozwolonych owocow, Ttuste kremy z uzywkami, desery z
galaretki, ciastka ze skrobi przeciwwskazanych owocéw, z
pszennej i ziemniaczanej czekoladg, orzechami, ciasta

Przyprawy Sok z cytryny, kwasek cytrynowy, Ocet, pieprz, musztarda, papryka
cukier, pietruszka, zielony koperek, | ostra, chrzan, maggi, kostki
majeranek, rzezucha, kminek, bulionowe, ziele angielskie, lis¢
melisa, papryka stodka, estragon, laurowy
bazylia, tymianek,

IX. Dieta ubogoenergetyczna ( niskokaloryczna*)

1. Charakterystyka

Dieta powinna by¢ ubogoenergetyczna, a rtdwnoczesnie zrownowazona pod wzgledem
zawartosci sktadnikow odzywczych. Dla osob otytych zrodtem energii, obok pozywienia ma
by¢ nagromadzona w organizmie tkanka thluszczowa. Diete nalezy tak planowac, aby
dostarczata w odpowiedniej ilosci wszystkie niezbedne dla organizmu sktadniki pokarmowe.
Duze zastosowanie bedg miaty produkty o duzej warto$ci odzywczej, a stosunkowo matej
zawartosci energii 1 niskim indeksie glikemicznym. Potrawy nalezy przyrzadza¢ metoda
gotowania w matej ilosci wody lub na parze. Mogg by¢ duszone bez dodatku ttuszczu lub

pieczone w folii.

2. Zastosowanie

Dieta ubogoenergetyczna ma zastosowanie podczas redukcji masy ciata 1 0sob z otyloscia

1z nadwaga.

3.Metoda planowania diety ubogoenergetycznej
1.Ustali¢ zapotrzebowanie energetyczne
- ustali¢ zmniejszenie masy ciala na jednostke czasu
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- ustali¢ poziom energetyczny diety

2. Ustali¢ zapotrzebowanie na biatko ( 1g biatka na 1 kg masy ciata) — 20-25 %

3. Ustali¢ zapotrzebowanie na ttluszcz — 25% energii dobowego zapotrzebowania

4. Ustali¢ ilos¢ weglowodanow ( uzupetniajg zapotrzebowanie energetyczne)

5. Ustali¢ dzienng racj¢ pokarmowa, wyrazong w produktach jadalnych ( oczyszczonych)
6. Rozlozy¢ dzienng racj¢ pokarmowa na positki

I $niadanie - 25% kcal
II $niadanie  -10% kcal
Obiad - 35% kcal
Podwieczorek — 10% kcal
Kolacja - 20% kcal

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje sie w zaleznos$ci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznosci oraz poziomu
poszczegolnych sktadnikow dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow.

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie ubogoenergetycznej.

Dieta ubogoenergetyczna

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje Mleko chude 1,5-0,5% ttuszczu, Wszystkie napoje stodzone
jogurt chudy, kefir chudy, koktajl cukrem, kakao naturalne, mocna
mleczno-owocowy bez cukru, kawa, napoje z owocow i
woda przegotowana, herbata Smietanki, ttuste mleko, napoje
czarna, zielona, czerwona, ziotowa, | alkoholowe, soki owocowe z
owocowa bez cukru, kawa cukrem, lemoniada, coca-cola,
zbozowa bez cukru, soki z warzyw, | pepsi
owocdéw, napoje z warzyw bez
cukru, napoje z kwasnego mleka i
warzyw bez cukru, napoje z
serwatki i warzyw bez cukru,
napoje , light”

Pieczywo Chleb razowy graham, chleb Wypieki z dodatkiem cukru, chleb

petnoziarnisty, chrupki

na miodzie, biszkopt z cukrem,
ciasta kruche, ucierane

Dodatki do pieczywa

Chude wedliny: szynka, poledwica,
drobiowe, pasty z miesa i warzyw,
chude ryby, jaja faszerowane, jaja
na miekko lub jajecznica (2-3 razy
w tygodniu), ser twarogowy, chudy
serek homogenizowany, serek
twarogowy ziarnisty

Ttuste wedliny, kiszka, konserwy
miesne, pasztetowa, salceson,
midd, dzemy, marmolady,
konfitury, ttuste sery
podpuszczkowe z6tte, topione,
sery plesniowe, ser ,Feta”, sery
typu ,,Fromage”, ser twarogowy
ttusty

Zupy i sosy gorace

Jarzynowe czyste, np.
pomidorowa, grzybowa, czerwony
barszcz, chudy rosét, mleczne na
mleku 0,5-1,5% ttuszczu

Zupy esencjonalne, np. na ttustych
wywarach miesnych, zageszczone
zasmazkami, z duzg iloscig
$mietany, owocowe z cukrem.
Sosy zawiesiste, ttuste
esencjonalne, stodkie

Dodatki do zup

Duze ilosci pieczywa, makarondw,
kasz, groszek ptysiowy, kluski
francuskie, biszkoptowe

Mieso, podroby, dréb i ryby

Mieso chude, cielecina, mtoda
wotowina, jagnie, krélik, kurczak,
indyk, chude ryby: dorsz, mintaj,

Ttuste gatunki: wieprzowina,
baranina, podroby, gesi, kaczki,
ttuste ryby: wegorz, tosos, sum,
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sandacz, szczupak, okon, fladra,
morszczuk, pstrag, halibut,
potrawy gotowane, pieczone w
folii, pergaminie, na grillu, duszone
bez ttuszczu

totpyga, sledzZ i szprot battycki.
Potrawy nasigkniete ttuszczem:
smazone, pieczone i duszone w
tradycyjny sposob.

Potrawy pétmiesne i bez migsne

Budynie z migesa i warzyw, sera,
warzywa faszerowane migsem

Potrawy z dodatkiem cukru np.:
knedle, nalesniki, pierogi, potrawy
smazone: racuchy, kotlety z kaszy

Warzywa Wszystkie oprécz wymienionych w | Stare, surowki i warzywa
rubryce ,zalecane w gotowane z dodatkiem z duzej
umiarkowanych ilosciach” ilosci majonezu, Smietany, z6ttek,
cukru
Ziemniaki Smazone, chipsy ziemniaczane,
frytki, placki ziemniaczane, pyzy
Owoce Grejpfruty, jabtka, wisnie, Owoce w syropach, kompoty z
czeres$nie, porzeczki, truskawki, cukrem, satatki owocowe z
morele, poziomki, maliny, cukrem, galaretki ze Smietanka i
pomarancze, mandarynki, ananasy | cukrem
Desery Kompoty, kisiele, galaretki z Wszystkie desery z cukrem,
niewielkg iloscig stodzika, owoce z | miodem, np.: galaretki, kremy,
serkiem homogenizowanym, kompoty, leguminy, marmolady,
jabtka pieczone z piang z biatek, wszystkie z duzg zawartoscia
sernik na zimno z niewielka iloscig | ttuszczu i cukru np.: ciasta, torty,
stodzika, surowki owocowe, desery | paczki, faworki, orzechy, chatwa,
mleczne czekolada
Przyprawy tagodne jak: sok z cytryny, kwasek | Bardzo ostre : papryka ostra, ocet,

cytrynowy, koperek zielony,
pietruszka, czosnek, cebula,
jarzynka, kminek, majeranek,
bazylia

chili, musztarda, pieprz, sél w
wiekszych ilosciach

X. Dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanéw

(cukrzycowa)

1. Charakterystyka

Dieta polega na ograniczeniu lub wykluczeniu z glukozy, fruktozy, sacharozy,
zwigkszeniu podawania weglowodandow ztozonych.

2. Zastosowanie

Ma zastosowanie w przypadku uposledzenia tolerancji glukozy.

3. Zalecane normy

Na zlecenie lekarza diete modyfikuje

si¢ w zalezno$ci od indywidualnych zalecen

zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznosci oraz poziomu
poszczeg6lnych sktadnikéw dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow.

4. Metoda planowania diety z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow.

Weglowodany 45-50% energii

20-30g/24h cukry fatwo przyswajalne
130g/24h weglowodany ztozone + btonnik (20-35¢)
Blonnik pokarmowy 20-35g/ dobe
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Thuszcze 30-35 % energii
Biatko 15-20% energii
Zapotrzebowanie energetyczne

Osoba lezaca: -20-25 kcal na kg naleznej masy ciata/ 24h
Osoba chodzaca: -25-30 kcal na kg/ 24h

Osoba lekko pracujgca: -30-35kcal na kg/24h

Rozktad energii i weglowodandw na positki :

I $niadanie 25%

Il $niadanie  10%

Obiad 25 lub 30%
Podwieczorek 15 lub 10%
Kolacja 25%

Kazdy positek w kazdych dniach powinien by¢ rownowazony pod wzgledem energii i

sktadnikow odzywczych

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie z ograniczeniem latwo
przyswajalnych weglowodanow.

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje

Woda przegotowana, wody
mineralne niegazowane, herbata
bez cukru, kawa zbozowa, soki z
warzyw ubogoweglowodanowych,
napoje z warzyw bez cukru, napoje
z kwasnego mleka i warzyw bez
cukru, napoje z serwatki i warzyw
bez cukru

Wszystkie napoje stodzone
cukrem, kakao naturalne, mocna
kawa, napdj z owocow i Smietanki,
ttuste mleko, napoje alkoholowe,
napoje alkoholowe, soki owocowe
z cukrem, lemoniada, coca-cola,
pepsi, wody mineralne gazowane

Pieczywo

Chleb razowy graham, chleb
petnoziarnisty, chrupki

Wypieki z dodatkiem cukru, chleb
na miodzie, pieczywo
delikatesowe z dodatkiem
karmelu, butki maslane, biszkopt z
cukrem, babki drozdzowe, ciasta
kruche, ucierane

Dodatki do pieczywa

Chude wedliny, szynka, poledwica,
drobiowe, pasty z miesa i warzyw,
ryby morskie chude i
Sredniottuste, gotowane,
wedzone, jaja faszerowane bez
26ttek, ser twarogowy, chudy
serek homogenizowany,
margaryny niskottuszczowe w
kubkach

Ttuste wedliny, kiszka, parowki,
konserwy miesne, pasztetowa,
salceson, miéd, dzemy,
marmolady, konfitury, jaja-z6ttka,
ttuste sery podpuszczkowe, ser
twarogowy ttusty, sery topione

Zupy i sosy gorace

Jarzynowe z warzyw
ubogoweglowodanowych, czyste:
pomidorowa, grzybowa, czerwony
barszcz, koperkowa, kalafiorowa,
zupa z maslankg, serwatka,
cytrynowa, barszcz czerwony
zabielany, zurek, kapusniak,
ryzowa, krupnik, rosot jarski, zupy
podprawiane jogurtem, kefirem;
sosy na wywarach z warzyw, np.:
pietruszkowy, koperkowy,
pomidorowy, potrawkowy,

Zupy esencjonalne, np.: na
ttustych wywarach miesnych,
zageszczone zasmazkami, z duzg
iloscig Smietany, owocowe z
cukrem. Sosy zawiesiste, ttuste,
esencjonalne, stodkie
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grzybowy, cytrynowy, chrzanowy,
mleczny

Dodatki do zup

Ryz petnoziarnisty, grzanki, kasze,
makarony nitki, lane ciasto na
biatku

Duze ilosci pieczywa, makaronow,
kasz, grochu, fasoli, groszek
ptysiowy, kluski francuskie,
biszkoptowe na jajach

Mieso, podroby, dréb i ryby

Mieso chude: cielecina, mtoda
wotowina, jagnie, krolik, kurczak,
indyk, chude ryby; potrawy
gotowane, pieczone w folii,
pergaminie, duszone bez ttuszczu

Ttuste gatunki miesa:
wieprzowina, baranina, podroby,
gesi, kaczki, ttuste ryby: tosos;
potrawy nasigkniete ttuszczem,
smazone, pieczone w tradycyjny
sposob

Potrawy pétmiesne i bez miesne

Budynie z miesa i warzyw, z sera,
warzywa faszerowane miesem

Potrawy z dodatkiem cukru, np.:
knedle, nalesniki, pierogi z cukrem;
potrawy smazone

Ttuszcze Smalec, stonina, boczek,
margaryny twarde
Warzywa O zawartosci weglowodandéw od 0 | Stare, suréwki i warzywa

do 5%: rzodkiewka, satata, cykoria, | gotowane z dodatkiem duzej ilosci

ogorki, rabarbar, szczypiorek, majonezu, Smietany, zéttek, cukru

szparagi, szpinak, grzyby, cebula,

kabaczek, kalafior, pomidory,

szczaw, papryka, w postaci,

gotowanej, ,,z wody”, satatek,

suréwek z dodatkiem oleju lub

majonezu na biatkach

Ziemniaki Puree, smazone z ttuszczem, frytki
Owoce Grejpfruty- gatunek zielony Owoce w syropach, kompoty z

(wptywajg na zmniejszenie cukrem, galaretki ze $mietang,

stezenia glukozy we krwi), w daktyle, rodzynki

ramach zalecanych wymiennikow

owocowych

Desery Kompoty, kisiele, galaretki, owoce | Wszystkie desery z cukrem,

z serkiem, jabtka pieczone z piang miodem, np.: galaretki, kremy,

z biatek, sernik na zimno kompoty, marmolady; wszystkie
produkty z duzg zawartoscig
ttuszczu i cukru, np.: ciasta, torty,
paczki, faworki, orzechy, chatwa,
czekolada,

Przyprawy tagodne, jak: sok z cytryny, kwasek | Bardzo ostre: pieprz, papryka

cytrynowy, koperek zielony,
pietruszka, czosnek, cebula
czerwona, jarzynka, vegeta,
kminek, majeranek, tymianek,
bazylia

ostra, musztarda, ocet, chili
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XIl. Dieta latwo strawna o zmienionej konsystencji (papkowata,
plynna,kleikowa)

a) dieta papkowata

1. Charakterystyka

Warto$¢ energetyczna, a takze dobdr produktow sg zblizone do diety tatwo strawne;.
Roznica polega na konsystencji potraw, ktore sa w formie papkowatej. W diecie tej bardzo
waznym skladnikiem jest biatko pochodzenia zwierzecego, witamina C, wiaminy z grupy B
oraz sktadniki mineralne. Potrawy musza by¢ tak sporzadzone, aby nie draznity zmienionego
chorobowo przetyku lub jamy ustnej chemicznie, mechanicznie ani termiczne. Potrawy
sporzadzania s3 metoda gotowania.

2. Zastosowanie

W chorobach jamy ustnej i przetyku (zapalenia jamy ustnej, zapalenia przetyku, rak
przetyku, zwezenie przetyku, zylaki przetyki), w przypadku utrudnionego gryzienia i
polykania, w niektérych chorobach przebiegajacych z goraczka, po niektorych zabiegach
chirurgicznych wedtug wskazan lekarza.

3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy Odchylenia od norm
Energia — 2000 kcal >1900; <2100
Biatko ogdtem- 80g >78g; <82g
Ttuszcz — 65-70g >63g; <72g
Weglowodany — 270g >268g; <272g
Btonnik pokarmowy < 20 Nie wiecej niz 20g

Biatko ogdtem — 16% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 30% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 54% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje si¢ w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznosci oraz poziomu
poszczegbdlnych sktadnikow dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow.

b) dieta ptynna

1. Charakterystyka

W sktad diety wchodza tylko ptyny: woda przegotowana, woda mineralna niegazowana,
napar rumianku, miety herbata bez cukru. Na zlecenie lekarza mozna pada¢ kleik ugotowany
z kaszy jeczmiennej, ryzu lub ptatkow owsianych. Dieta sktadajaca si¢ tylko z ptyndw nie
moze by¢ dlugo stosowana, aby nie doprowadzi¢ do niedozywienia pacjenta. Dieta w postaci
ptynéw zaleca si¢ przez 1-2 dni. Diete stopniowo mozna rozszerzac, przechodzac do diety
tatwo strawne;.

2. Zastosowanie

U chorych, u ktérych wystepuja wymioty, nudnosci, biegunka, w innych przypadkach
chorobowych wedtug wskazan lekarza.
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3. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy

Odchylenia od norm

Energia — 2000kcal

>1900; <2100

Biatko ogdtem — 80g

>78g; <82g

Ttuszcz — 75g

>73g; <778

Weglowodany — 250g

>248g; <252g

Biatko ogdétem — 16% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 34% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 50% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Na zlecenie lekarza diet¢ modyfikuje sie w zaleznosci od indywidualnych zalecen
zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznosci oraz poziomu
poszczeg6lnych sktadnikéw dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow.

Produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie 0 zmienionej konsystencji.

Dieta o zmienionej konsystencji

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje

Mleko Swiezo ukwaszone, jogurt,
kefir, maslanka, kawa zbozowa z
mlekiem, herbata z mlekiem,
herbata owocowa, ziotowa, soki
owocowe, hapoje mleczno-
warzywne, mleczno- owocowe,
woda mineralna niegazowana

Mocne kakao, ptynna czekolada,
mocna kawa, mocna herbata, zbyt
kwasne przetwory z mleka, wody
gazowane

Pieczywo

Pszenne —jasne, rozmoczone w
mleku, herbacie, zupie, sucharki,
biszkopty rozmoczone

Chleb zytni, razowy,
nierozmoczony, pieczywo
chrupkie, z otrebami, z dodatkiem
stonecznika, soi

Dodatki do pieczywa

Masto, ser homogenizowany,
pasty serowe, pasty z miesa
gotowanego, pasty z wedlin, pasty
z ryb gotowanych, marmolada,
midd

Wszystkie o statej konsystencji,
pikantne, ttuste wedliny,

konserwy, pasztetowa, smalec,
sery typu ,Fromage: ser ,Feta”

Zupy i sosy gorace

Jarzynowe z dodatkiem warzyw,
ziemniakow, krupniki, owocowe,
mleczne, wszystkie przetarte lub
zmiksowane, zaprawiane makg i
Smietang, zaciggane z6ttkiem, zupy
czyste, sosy tagodne — koperkowy,
cytrynowy, pomidorowy,
potrawkowy, owocowe ze stodka
Smietankg

Wszystkie nieprzetarte, z nasion
roslin strgczkowych, zasmazane,
pikantne, zaprawiane kwasng
$mietang, na mocnych wywarach
miesnych, kostnych, grzybowych,
zupy w proszku, sosy zawiesiste,
ttuste — zasmazane, pikantne

Dodatki do zup

Kasze, ziemniaki puree, lane
ciasto, grzanki rozmoczone

Kluski ktadzione, grube makarony,
tazanki, nasiona roslin
stragczkowych, jaja gotowane na
twardo

Mieso, podroby, dréb i ryby

Chude gatunki mies, drobiu, ryb,
mieso gotowane, mielone,
budynie, pulpety, potrawki z miesa
mielonego

Ttuste gatunki — wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, ttuste ryby —
wegorz, tosos$, sum, potrawy
smazone, pieczone oraz inne
nierozdrobnione

Potrawy pdétmiesne i bez miesne

Budynie z miesa, kasz i warzyw,
risotto z sosem, kasze rozklejone

Zapiekanki z ziemniakdéw, miesa i
warzyw, makaronu i kaszy,
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nalesniki, knedle, grube makarony,
kluski ziemniaczane, wszystkie
potrawy smazone na ttuszczu —
placki ziemniaczane, kotlety
ziemniaczane, krokiety, bigos,
fasolka po bretonsku, pizza,
lasagne, tarta, leczo

Ttuszcze Masto, oleje — rzepakowy, sojowy, | Smalec, stonina, boczek,
kukurydziany, oliwa z oliwek i inne | margaryny twarde
bogate w WNKT i JNKT

Warzywa Mtode, soczyste — marchew, dynia, | Suche nasiona roslin strgczkowych,
kabaczki, pietruszka, seler, satata zielona, wszystkie w catosci,
pomidor bez skorki, szpinak, grubo starte surowki
groszek zielony, buraki, gotowane
w postaci puree, rozdrobnione, z
wody, podprawiane zawiesing,
oprészane maka, budynie z
warzyw, surowe soki

Ziemniaki Gotowane, w postaci puree Gotowane w catosci, pieczone,

smazone

Owoce Dojrzate, soczyste — jagodowe — Wszystkie w catosci
przetarte, cytrusowe, brzoskwinie,
morele, banany, wszystkie w
postaci przecieréw, jabtka
pieczone, gotowane, w postaci
sokéw

Desery Kompoty przetarte, kisiele, musy, Kompoty nieprzetarte, ciastka,
budynie, galaretki owocowe, wszystkie o statej konsystenciji
mleczne,

Przyprawy tagodne — sok z cytryny, kwasek Ostre — pieprz, papryka, ocet,

cytrynowy, koperek, zielona
pietruszka, majeranek, cynamon,
wanilia, goZdziki

musztarda, chili i inne ostre

c) dieta kleikowa

1.Zastosowanie i cel diety

Diete kleikowa stosuje si¢ w ostrych schorzeniach przewodu pokarmowego, trzustki,
watroby, pecherzyka zotciowego, nerek , chorobach zakaznych i stanach pooperacyjnych.
Celem diety jest oszczedzenie narzadu zmienionego chorobowo.

2.Charakterystyka diety

Podstawowym sktadnikiem diety kleikowej sa kleiki z ryzu, kaszy jeczmiennej, ptatkow
owsianych, kaszy manny. Oprécz kleiku podaje si¢ gorzkg herbate, sucharki lub czerstwa
butke. Dieta moze by¢ stosowana 1-3 dni, poniewaz jest dieta niefizjologiczng. Diet¢ mozna
modyfikowac poprzez dodanie soli, cukru, nieduzej ilosci masta. Wybor kaszy zalezy od
przypadku chorobowego i1 towarzyszacych objawow.

W sktad diety wchodzi:
- kasza - 150g
- suchary — 150g
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Dieta zawiera okoto 1000 kcal
-weglowodany ogotem — 220 g
-biatko roslinne - 25¢

XI1. Zywienie kobiet w ciazy i karmiacych

Zywienie kobiety w ciazy i karmiacej ma znaczacy wptyw na prawidlowy rozwoj dziecka i
przyszie jego zdrowie .Zapotrzebowanie energetyczne dla kobiety ciezarnej zwigksza si¢ o
300 kcal w 11 1 IIT trymestrze cigzy w stosunku do normy w zaleznos$ci od wieku, masy ciata i
aktywnosci fizycznej .

Zapotrzebowanie energetyczne dla kobiety karmigcej zwigksza si¢ o 500 kcal.

Norma na biatko wedlug poziomu zalecanego spozycia;
- dla kobiety w cigzy wynosi 95 g \osobg\ dobe
-dla kobiety karmigcej wynosi 110 \ osobe\ dobe

Zwigksza si¢ spozycie

- witamin rozpuszczalnych w tluszczach A1 E
- witamin rozpuszczalnych w wodzie B12.
—wit. Ci B12

- witamin z grupy B zwlaszcza kwasu foliowego

Zalecana dla wapnia wynosi 1200 mg , dla kobiety ci¢zarnej 1 karmigce;.

Mleko i jego przetwory mleczne dostarczaja najlepiej przyswajalnego wapnia.

Spozycie 1 1 mleka zapewnia dostarczenie 1200mg wapnia.

W celu urozmaicenia jadtospisow zaleca si¢ ; jogurty naturalne, owocowe, kefir, sery
twarogowe. Zalecana norma na magnez dla kobiety ci¢zarnej 1 karmigcej wynosi 350-
380mg\osobg. Bardzo wazne jest zapotrzebowanie na zelazo norma dla cigzarnej 26mg\
osobe, dla karmigcej 20mg\ osobg.

Zelazo jest magazynowane w watrobie ptodu na okres wczesnego niemowlectwa , poniewaz
mleko kobiece jest ubogie w zelazo. Dobrym zrodtem zelaza , jak réwniez magnezu i
witaminy A, jest watrobka kurczaka. Potrawy dla kobiety cigzarnej i karmigcej powinny by¢
lekkostrawne, atrakcyjne pod wzgledem sktadu, smaku i barwy. Pod koniec cigzy nalezy
ograniczy¢ sol. Positki spozywac 5 razy dziennie($niadanie, II $niadanie, obiad,
podwieczorek, kolacja) W jadtospisach uwzglednia¢ produkty dostarczajace
pelnowarto$ciowe biatko, jak chudy drob, ryby, cielecing oraz warzywa i owoce bogate w
witaming C \owoce jagodowe, cytrusowe, kiwi, surowki i satatki z warzyw kapustnych z
dodatkiem koperku i zielonej pietruszki\. Kobiety karmigce powinny wypijac

zwigkszong 1lo$¢ ptynow, wskazana jest kontrola masy ciala, aby nie doprowadzi¢ do
otytosci. Ogranicza si¢ spozywanie w nadmiernych ilosciach potraw macznych, stodkich
ciast, czekolad, a zwigksza si¢ spozycie owocOw.
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XI11. Zywienia sztuczne niemowlat

Wiek ( miesigce)

Liczba positkow 1 wielkosci
porcji

Rodzaj positku

1 miesiac

7x90-110 ml

Mleko poczatkowe

2 miesiac

6 X 110-130 ml

Mleko poczatkowe

3 miesigc

6 x 130 ml

Mleko poczatkowe

4 miesigc

6 x 150 ml

Mleko poczatkowe

5 miesigc

5x 180 ml

4 x mleko poczatkowe

1X zupa — przecier jarzynowy
Skrobane jabtko lub sok
50-100g

6 miesiac

5x

4 x mleko poczatkowe

1 X zupa — przecier
jarzynowy + 10g
gotowanego migsa( bez
wywaru)

Przecier owocowy lub sok
1509

7 miesigc

5x

3 x 180 ml mleko nastgpne

1 x 200 ml zupa- przecier
jarzynowy z > zo6ttka co
drugi dzien 1 z gotowanym
migsem codziennie — 109

1 x 150 g kaszka na mleku
nastepnym lub deser mleczno
— owocowy

Przecier owocowy lub sok —
1509

8 miesigc

5x

3 x 180 ml mleko nastepne z
dodatkiem kaszki zbozowe;j

1 x 200 ml zupa — przecier
jarzynowy z Y4 zo6ttka co
drugi dzief 1 z gotowanym
migsem codziennie -10-159
1x kaszka na mleku lub deser
mleczno-owocowy

Przecier owocowy lub sok -
1509

9 miesigc

5x

2 x 200 ml mleko nastepne z
dodatkiem kaszki

1 x 200 ml kaszki na mleku
nastepnym

1 x 200 ml zupa przecier z
dodatkiem Y% zéltka i z
gotowanym migsem 10-15g
1 x 150 g owoce lub kompot
lub sok + biszkopt
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10 miesigc 4-5 x 3 x 200 ml mleczny positek
laczony z produktami
zbozowymi

1x zupa jarzynowa z
kaszkalx obiad- jarzynka
gotowana z migsem 15-20 g
I %4 zottka z dodatkiem
ziemniaka lub ryzu

Przecier owocowy lub
owoce, kompot, sok — 1509

11-12 miesigcy 4-5 x Positki jak w 10 miesigcu
zycia

Zmiana : wprowadza¢ cale
jajko 3-4 razy w tygodniu,
twarozek, kefir, jogurt, kilka
razy w tygodniu

XIV. Model zywienia niemowlat karmionych piersia

Wiek ( miesigce) Liczba positkow Rodzaj pozywienia
uzupeltniajacego
1 - 6 miesiecy Karmienie piersig na zadanie | Karmienie piersig

Positki dodatkowe w 5-6
miesigcu: zupa przecier
jarzynowy 1 x 100ml

7—9 miesigcy Karmienie piersig na zadanie | Posilki uzupetniajace:

- Zupa jarzynowa przecier
jarzynowy z > zo6ttka co
drugi dzien

- kaszka zbozowa

- sok owocowy lub przecier
owocowy — 150g

10 miesiecy Karmienie piersig na zgdanie | Positki uzupeiniajace:

- obiad z 2 dan — zupa
jarzynowa z kaszka,
gotowanym migsem, 7>
z6ttka do potrawy codziennie
- kaszki, niewielkie iloSci
pieczywa, biszkopt, sucharki
- przecier lub sok owocowy —
1509

11-12 miesiecy Karmienie piersig na zadanie | Positki uzupetniajace:

- obiad z 2 dan: zupa
jarzynowa z kaszka +
jarzynka z ziemniakami lub
ryzem i cate jajko 3-4 x w
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tygodniu

- produkty zbozowe — kaszki,
pieczywo, biszkopty,
sucharki laczone z
produktami mlecznymi :
mleko modyfikowane,
twarozek, jogurt, kefir

- przecier lub sok owocowy —

1509

XV. Wartosci odzywcze diety dzieci 1-3 lat

Energia
1000-1300 kcal
Bialko Thuszcz Weglowodany
Wartosci w gramach | 1,17 -1.10g/kg masy | 33-44 ¢ Powyzej 130g
ciala
Wartoéci procentowe | Dzieci 12-24 30-40% 45-56%
miesigce 5-15%
Dzieci 24-36

miesigcy 10-20%

Dodatkowe zalecenia

Zrodia

Zwierzece: migso,
ryby, mleko i
produkty mleczne
Roélinne: warzywa
stragczkowe, orzechy,
nasiona

Ograniczenie
nasyconych thuszczy
typu trans
Odpowiednia podaz
nienasyconych
kwasow
thuszczowych
Omega-3

Dodatkowo: masto,
olej roslinny,
thuszcze naturalne
wystepujace w
produktach: migso,
ryby, i nabiat oraz
orzechy, nasiona

Do 10% energii z
weglowodanow
prostych

Do 5% energii z
cukrow wolnych
Co najmniej 10g
btonnika

Warzywa i owoce
Produkty zbozowe,
pieczywo, kasze,
ryz, makaron,
ptatki, wyroby
maczne

Normy zywieniowe okreslajg wartosci odzywcze, ktore powinny spetniac jadtospis w
poszczegolnych fazach zycia.

W zywieniu nalezy zapewni¢ odpowiednig podaz energii, sktadnikow odzywczych oraz
witamin i mineraldéw zgodnie z normami zywieniowymi. Szczegdlng uwage zwraca si¢ na
produkty spozywcze, dostarczajgce biatko o wysokiej wartosci biologicznej, wapn, zelazo 1
witaminy. Biatko najlepiej jest dostarcza¢ w postaci mleka i roznych jego przetwordow,
chudego migsa, ryb. Zaleca si¢ trzy razy dziennie podaz produktow zawierajgcych biatko.
Porcje biatka roslinnego do zwierzecego w racji pokarmowej powinny ksztattowac si¢ 1:2.

strona 48




SP ZOZ NZZP 11 2400/31/19

Wazne jest urozmaicenie jadtospisow pod wzgledem doboru produktow, réznorodnosci
smaku, konsystencji i barwy. Potrawy nalezy przygotowywac¢ metoda gotowania, pieczenia
lub duszenia z malym dodatkiem oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek.

Nie podajemy potraw smazonych .Ogranicza si¢ spozycie cukru, stodyczy i soli. Stodycze
zastgpujemy owocami i warzywami, s3 zrodtem blonnika pokarmowego( zaleca si¢ 5g
dziennie) najlepiej w postaci surowej lub krotko gotowane. Dziecko powinno spozywac 5
positkéw dziennie ( $niadanie, II $§niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja ).

XVI. Dieta Podstawowa Pediatryczna Dzieci 4 — 16 lat

W tym okresie stosujemy diete podstawowa, zapewniajacg prawidtowa podaz wszystkich
wartos$ci odzywczych zalecanych w normach zywienia

1. Zalecane normy i odchylenia od norm

Zalecane normy | Odchylenia od norm

Energia — przyjeto $rednie normy dla dziewczeta (1800 kcal) i chtopey (2270 keal) o $redniej
aktywnosci fizycznej. W zalozeniu diety przyjeto Srednia zaokraglong wartos¢ okoto 2000 kcal (wg
L. Szponar i wsp., 1Z7).

Biatko ogotem - 75-80 g > 73g; <82¢g
Thuszez — 65 g >630; <679
Weglowodany - 275¢ >273g; <2779
Blonnik pokarmowy -30-40g >30, <40

Biatko ogétem — 15,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Thuszcz — 29,5% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

W diecie podstawowej dozwolone sg wszystkie produkty 1 potrawy oraz wszystkie techniki
sporzadzania positkow. R6znorodnos¢ produktow w diecie daje lepsza mozliwosé
zapewnienia organizmowi niezbgdnych sktadnikow odzywczych. Podczas planowania diety
nalezy uwzgledni¢ réznorodne techniki przygotowywania potraw, ograniczajac potrawy
smazone z duzg ilo$cig thuszczu (zwlaszcza zwierzecego) oraz sol 1 stodycze. Dieta
podstawowa powinna by¢ pelnowarto$ciowa, smacznie przyrzadzona, atrakcyjnie zestawiona.

Wskazane jest podawanie 5 positkéw dziennie ( $niadanie, II §niadanie, obiad, podwieczorek,
kolacja). Planujac jadtospis trzeba uwzgledni¢ produkty z podstawowych grup, takich jak:

- produkty zbozowe — gldwnie petnoziarniste, kasze, ryz ptatki, pieczywo razowe. Codziennie
jadtospis powinien zawiera¢ produkty zbozowe w co najmniej trzech positkach.

- mleko i produkty mleczne — codziennie 3 -4 porcje mleka Iub produktéw mlecznych tj.
jogurty owocowe i naturalne, kefir, sery, twarogi.

- migso, ryby, wedliny o niskiej zawartosci tluszczu

- jaja

- nasiona roslin straczkowych ( fasola, groch)

- owoce, warzywa — co najmniej 5 razy dziennie w postaci satatek 1 surowek,

- thuszcze wskazane w diecie powinny pochodzi¢ glownie z thuszczé6w roslinnych( oje;j
rzepakowy, oliwa z oliwek). Niewskazany sa tzw. tluszcze trans.

- ograniczamy cukier i stodycze oraz sol

Na zlecenie lekarza diete modyfikuje si¢ w zaleznos$ci od indywidualnych zalecen

zywieniowych dla danego pacjenta w celu zbilansowania kalorycznos$ci oraz poziomu
poszczegolnych sktadnikow dla tej diety stosowanej w procesie zywienia pacjentow
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Zalacznik nr 2 Ogloszenia
FORMULARZ OFERTOWY
Ustugi spoteczne realizowane w trybie art. 1380 ustawy Pzp

$wiadczenie ushug polegajacych na zapewnieniu catodziennego zywienia pacjentow Zamawiajacego
wraz z odbiorem i utylizacja odpadow pokonsumpcyjnych, na bazie przejetych w najem pomieszczen i
wyposazenia kuchennego (w tym Kuchni Mlecznej) dla potrzeb SP ZOZ w Przeworsku .

I. DANE WYKONAWCY:

1.NAZWA:

O [ g T=T g (1 =] 0] LU TR
LT A LU LT - DU ORI

6. Adres e-mail:

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

10. Informacja o przedsigbiorstwie Wykonawcy. Prosz¢ o wskazanie czy Wykonawca jest
mikroprzedsigbiorstwem, matym przedsiebiorstwem czy $rednim przedsigbiorstwem

I1. Zobowiazania Wykonawcy

Zobowiazuje si¢ wykona¢ przedmiotem zamowienia : zapewnienie catodziennego zywienia
pacjentow Zamawiajacego wraz z odbiorem i utylizacjg odpaddéw pokonsumpcyjnych, na bazie
przejetych w najem pomieszczen i wyposazenia kuchennego (w tym Kuchni Mlecznej)

Cena Netto (Na OKIES 30 MICSIGCY)...uierieierierrirrieierieieirreeetetesseessessesseeseessessesseessessessessesssensesseenes

(STOWIIEE <.ttt ettt ettt et e st ebeesb e b e e saesseeteeseessesseeseessensesseseeneeneensen )
POTATEK VAT ettt

cena brutto (Na OKIeS 30 MIESIECY) .ouvivvierieieiierieteeeeetet ettt ettt e eae e e reereebesteerne e ersebeereennenns
(STOWIIIE ...ttt et et r e r e e r e R nr e nr e erenreannennenne s )
wyliczona na podstawie zataczonego formularza cenowego

I11. Niniejszym o$wiadczamy, iz posiadamy/nie posiadamy* kuchni/¢ awaryjnej/a /*niepotrzebne
skreslic/

Dalej wypetnia Wykonawca, ktory posiada kuchnie awaryjng:
Informujemy, iz kuchnia awaryjna, w ktorej zapewniamy ciagtos¢ ustugi zywienia bedacej
przedmiotem niniejszego postepowania:
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- znaJduje  SIE W i (miejscowos¢), w siedzibie
........................................................... (poda¢ nazwe siedziby, podmiotu).

- oddalonajesto .............ceuvnnnn km (nie wigcej niz 100 km) od siedziby Zamawiajacego

- dysponujemy aktualnie ww kuchnig na podstawie ..............oovviiiiiiiiiiiiiiiiiii e, (poda¢
tytul prawny)

- kuchnia jest przystosowana do zywienia zbiorowego typu zamknigtego i posiada pozytywna opini¢
Panstwowe]  Inspekcji  Sanitarnej Nr ... z  dnia

- dysponujemy $rodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci z kuchni awaryjnej do
siedziby Zamawiajacego, posiadajacymi pozytywna opini¢ Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

IV. Powierzamy podwykonawcom wykonanie nastepujacego zakresu prac (w przypadku nie
powierzenia puste miejsce zaleca si¢ wykresli¢):

V. OSwiadczam , Ze :

1. cena brutto zawiera wszystkie koszty wykonania zamdwienia , jakie ponosi Wykonawca w
przypadku wyboru niniejszej oferty .

2. zapoznali$my si¢ z Ogloszeniem i nie wnosimy do nich zastrzezen oraz przyjmujemy warunki w
nich zawarte.

3.w przypadku udzielenia zamowienia , zobowiazuje si¢ do zawarcia umowy w miejscu i terminie
wskazanym przez Zamawiajacego

4. jestem zwigzany z ofertg przez okres 30 dni od daty terminu sktadania ofert.

5. Akceptujemy termin realizacji zamowienia

6 Niniejszym informuje¢ , ze informacje sktadajace si¢ na oferte , zawarte na stronach .....

stanowig tajemnice przedsigbiorstwa w rozumieniu przepiséw ustawy o zwalczaniu nieuczciwej
konkurencji i jako takie nie moga by¢ udostgpniane .

VI. Skladajac ofert¢ Wykonawca ma obowigzek poinformowaé zamawiajacego, ze wybor oferty
bedzie prowadzi¢ do powstania u zamawiajacego obowigzku podatkowego.

W przypadku gdy wybor oferty bedzie prowadzi¢ do powstania obowiazku podatkowego — prosze
wskaza¢ w ofercie:

- nazwy (rodzaj) towaru lub ustugi, ktorych dostawa lub §wiadczenie bedzie prowadzi¢ do powstania
obowiazku podatkowego,

- wartosci towaru lub ushugi, ktérych dostawa lub $wiadczenie bedzie prowadzi¢ do powstania u
zamawiajacego obowigzku podatkowego bez kwoty podatku (netto).

VII. O$wiadczam, Zze wypeitem obowigzki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODOY
wobec 0s0b fizycznych, od ktorych dane osobowe bezposrednio lub posrednio pozyskatem w celu
ubiegania si¢ o udzielenie zamowienia publicznego w niniejszym postgpowaniu. *

1) rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie
ochrony 0s6b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu
takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L
119 7 04.05.20186, str. 1).

* W przypadku gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niz bezposrednio jego dotyczacych
lub zachodzi wylaczenie stosowania obowigzku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5
RODO- tres¢ o$wiadczenia wykonawca wykresla.

(pieczeé i podpis Wykonawcy lub jego upelnomocnionego przedstawiciela®)
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!Podpis (-y) osoby (0s6b) uprawnionych do reprezentowania Wykonawcy zgodnie z:
a) Zapisami w dokumencie stwierdzajacym status prawny Wykonawcy (odpis z wiasciwego
rejestru),
lub
b) Petnomocnictwem ztozonym wraz z oferta

e  Mikro przedsigbiorstwo= przedsigbiorstwo, ktore zatrudnia mniej niz 10 osob i ktorego roczny
obrot lub roczna suma bilansowa nie przekracza 2 min EUR

e Mate przedsiebiorstwo= przedsiebiorstwo, ktdre zatrudnia mniej niz 50 oséb i ktdrego roczny
obrot lub roczna suma bilansowa nie przekracza 10 min EUR

e Srednie przedsigbiorstwo= przedsigbiorstwo, ktore nie jest mikroprzedsigbiorstwem ani
malym przedsigbiorstwem i zatrudnia mniej niz 250 0séb i ktoérego roczny obrot nie
przekracza 50 min EUR lub roczna suma bilansowa nie przekracza 43 min EUR
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FORMULARZ CENOWY

zalacznik do oferty

Dzienna stawka | Dzienna stawka | Srednia ilo$¢ Wartos¢ netto za okres | % VAT | Wartos¢ brutto za
wyzywienia wyzywienia osobodni w 30 miesigcy okres 30 miesiecy
jednego pacjenta | jednego pacjenta | okresie 30
netto (zt) brutto (z}) miesigcy

156 950
RAZEM: X X X

STownie WartoSC DIULLO: ...oviiiiiiit e,

/podpis oraz piecze¢ osoby lub osob uprawnionych/

strona 53




SP ZOZ NZZP 11 2400/31/19

Zalgcznik nr 3 do Ogloszenia

(Nazwa i adres wykonawcy)

, dnia r.

OSWIADCZENIE 0 BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA
ORAZ SPEENIENIU WARUNKOW UDZIALU W POSTEPOWANIU

Przystepujac do postepowania w sprawie zamowienia publicznego na ,$wiadczenie ustug
polegajacych na zapewnieniu catodziennego zywienia pacjentow Zamawiajgcego wraz z
odbiorem i utylizacja odpadéw pokonsumpcyjnych, na bazie przejetych w najem pomieszczen i
wyposazenia kuchennego (w tym Kuchni Mlecznej).”

Ja nizej podpisany

dziatajac w imieniu i na rzecz

o$wiadczam, ze:

a. podmiot ktory reprezentuje speinia warunki udziatu w postepowaniu

b. nie podlegam wykluczeniu z postepowania na podstawie art. 24 ust 1 ustawy Pzp.

(podpis)
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zalacznik nr 4 do Ogloszenia

(Nazwa i adres wykonawcy)

, dnia r.

OSWIADCZENIE O PRZYNALEZNOSCI
LUB BRAKU PRZYNALEZNOSCI DO TEJ SAME] GRUPY KAPITALOWE]

W zwigzku ze zlozeniem oferty w postepowaniu o udzielenie zaméwienia na ,$wiadczenie
ustug polegajacych na zapewnieniu catodziennego Zywienia pacjentéw Zamawiajgcego
wraz z odbiorem i utylizacjag odpadéw pokonsumpcyjnych, na bazie przejetych w najem
pomieszczen i wyposazenia kuchennego (w tym Kuchni Mlecznej).” w nawigzaniu do art.
24 ust. 11 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamowien

Ja nizej podpisany

dziatajac w imieniu i na rzecz

[ ] o$wiadczam, ze Wykonawca, ktérego reprezentuje nie przynalezy do grupy kapitatowej
w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw (tekst
jedn. Dz. U. z 2019 r.,, poz. 369) z innym wykonawcg, ktory ztozyl oferte w przedmiotowym
postepowaniu*

[] oswiadczam, ze Wykonawca, ktérego reprezentuje przynalezy do grupy kapitatowej
w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw (tekst
jedn. Dz. U. z 2019 r., poz. 369) wraz z wykonawcg, ktéry ztozyl oferte w przedmiotowym
postepowaniu tj. (poda¢ nazwe i adres)*:

Jednoczes$nie wskazuje, ze

k%

(podpis)
* nalezy skresli¢ odpowiedni kwadrat,

** wraz ze ztozeniem oswiadczenia o przynaleznosci do tej samej grupy kapitatowej Wykonawca moze przedstawic¢
wyjasnienia i dowody, ze powiqgzania z innym Wykonawcq nie prowadzq do zaktécenia konkurencji w postepowaniu o
udzielenie zamdéwienia.
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zalacznik nr 5 do Ogtoszenia
UMOW A - wzér

zawarta w dniu .................. 2019 r. w Przeworsku pomiedzy :

A) Samodzielnym Publicznym Zakladem Opieki Zdrowotnej w Przeworsku
adres; 37-200 Przeworsk, ul. Szpitalna nr 16, NIP 794-15-27-016
reprezentowanym przez ; mgr inz. Grzegorza Jedynaka - Dyrektora
zwanym w dalszej czesci umowy "ZAMAWIAJACYM",

a

B)

z siedziba: NIP
reprezentowang przez:
zwang w dalszej czesci umowy "WYKONAWCA’

a tgcznie zwanymi w dalszej czesci umowy Stronami

w wyniku udzielenia zamoéwienia publicznego przeprowadzonego na podstawie art. 1380 ustawy z
dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zaméwien publicznych

§ 1. Zakres umowy
1. Zamawiajacy zleca a Wykonawca zobowigzuje sie s$wiadczy¢ ustugi polegajgce na
zapewnieniu calodziennego zywienia pacjentow Zamawiajagcego wraz z odbiorem
i utylizacja odpadéw pokonsumpcyjnych, na bazie przejetych w najem pomieszczen
i wyposazenia kuchennego (w tym Kuchni Mlecznej)
2. Szczegotowy zakres ustug okresla zatgcznik nr 1 do ogtoszenia, stanowigcy integralng czesé
umowy .

§ 2. Obowiazki stron
Zamawiajacy zobowigzany jest do:
a. Przekazania Wykonawcy na podstawie odrebnej umowy najmu pomieszczen kuchni wraz
z przynaleznosciami oraz wyposazeniem w zakresie niezbednym do wykonania przedmiotu
umowy.

=

b. Przekazania Wykonawcy zestawienia ilosci zamawianych positkow — diet.

c. Zaptaty wynagrodzenia.

2. Wykonawca zobowigzany jest do:

a. Sporzgdzania positkow z uwzglednieniem aktualnych wytycznych Instytutu Zywnos$ci i Zywienia
dla zywienia zbiorowego w szpitalach w ilosciach wynikajgcych z informacji Zamawiajgcego

b. Opracowania jadtospisu, programu zywienia i dystrybucji positkéw (szczegdtowo opisany w opisie
przedmiotu zamowienia).

c. Wydawanie positkéw w systemie zapewniajgcym im odpowiednig temperature

d. przygotowania positkow z wiasnych produktéw, ktore winny odpowiada¢é normom dla produktow

zywnosciowych i wedtug sktadnikéw pokarmowych zgodnie z programem zywienia i dystrybuciji
positkow..

e. odbioru, mycia, dezynfekcji woézkéw i naczyn transportowych zgodnie z przepisami sanitarno-
epidemiologicznymi

f.  utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych

g. Uzupemienia naczyn, narzedzi pracy oraz sprzetu odpowiadajgcych normom Instytutu Zywienia
Zbiorowego i organu inspekcji sanitarnej niezbednego do prawidtowego funkcjonowania kuchni.

h. Utrzymania czystosci i porzgdku w pomieszczeniach z zastosowaniem wiasnych $rodkow
czystosci, odpowiadajgcych normom Instytutu Zywienia Zbiorowego i organu inspekgcji sanitarne;.

i. Zapewnienia odziezy ochronnej dla personelu Wykonawcy, zgodnie z obowigzujgcymi normami.

j- Przestrzegania obowigzku wykonywania przez personel badan profilaktycznych.

k. Zorganizowania pracy w kuchni w sposdb zapewniajgcy wyodrebnione, nastepujgce strefy
magazynowania:

- przygotowania brudnego

- przygotowania czystego
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- obrobki termicznej i schtadzania
- ekspedyciji positkow i ewentualnego porcjowania
I. Wiasciwego przechowywania $rodkéw spozywczych (z uwzglednieniem segregacji, utrzymania
temperatury i innych warunkéw przechowywania ).
m. Przestrzegania higieny produkcji, zgodne z obowigzujgcymi przepisami.
n. Utrzymania czystosci i porzadku w pomieszczeniach  kuchni gtownej i kuchenki mlecznej
(z podziatem na strefy wedtug sporzadzonych planéw higieny).
0. Przedstawienia na Zzgdanie Zamawiajgcego szczegotowego wykazu procedur i instrukciji
higienicznych, potrzebnych do prawidtowego wykonania ustugi w tym:

procedura mycia i dezynfekcji duzych powierzchni

procedura mycia ( dezynfekcji ) sprzetu kuchennego i dystrybucyjnego

instrukcja postepowania ze sprzetem do sprzatania

instrukcja postepowania z brudnymi mopami

instrukcja postepowania z odpadami komunalnymi i pokonsumpcyjnymi.

Instrukcja przygotowywania i przechowywania probek zywnosci
p. zapewnienia nadzoru nad przygotowaniem i wydawaniem positkéw , oraz ustanowienia kucharza
na kazdej zmianie odpowiedzialnego za przygotowywanie positkow
r. Posiadania wdrozonego systemu HACCP, potwierdzonego certyfikatem i zapewnienia udziatu
pracownikéw w planowanych szkoleniach dotyczgcych zasad dobrej praktyki produkcyjnej i systemu
HACCP.
s. poddawania sie kontrolom zewnetrznym przeprowadzanym przez przedstawicieli uprawnionych
organow w tym m.in. pracownikéw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej oraz usuwania nieprawidtowosci
zgodnie z zaleceniami kontrolujgcych.
$. biezgce usuwanie usterek zgtaszanych w trakcie realizacji umowy przez przedstawiciela
Zamawiajgcego
t. Dostarczanie osobie wyznaczonej przez Zamawiajgcego z dwudniowym wyprzedzeniem,
dekadowych jadtospisow z rozdziatem na diety i podaniem gramatury oraz - po okresie
rozliczeniowym, miesiecznego zestawienia ilosci wydanych positkéw z rozbiciem na oddziaty.
u. Dostarczanie na kazdy oddziat dziennych jadtospiséw zawierajgcych przeliczenie gramatury
wydawanych porcji na miary gospodarcze (np. 2 plastry, 3 tyzki, pot szklanki, 2 kromki, 1 jajko, pot
pomidora, itp.)
w. Uwzgledniania w catosci zywienia, sezonowosci produktéw oraz potraw okolicznosciowych z okazji
Swigt Bozego Narodzenia, Wielkanocnych oraz przestrzeganie dni zwyczajowo przyjetych jako
bezmiesne.
v. Dokonywania zmian jadtospiséw po przedstawieniu, przeprowadzanego raz w roku badania
satysfakcji pacjentéw, dotyczgcego m.in. oceny jakosci positkéw
x. Dostarczania na Zzgdanie Zamawiajgcego wynikdow badan oceny jakoSciowej i ilosciowej
przygotowywanych positkow w tym ich kalorycznosci.
y. Ponoszenia peilnej odpowiedzialnoSci prawnej i materialnej wobec organéw kontroli za
nieprawidtowa realizacje ustug, bedacych przedmiotem zamdéwienia oraz ponoszenie petnych kosztow
wynikajagcych z wystgpienia epidemii chordéb zakaznych przenoszonych drogg pokarmowa,
wywotanych udokumentowanym mikrobiologicznie czynnikiem pochodzgcym 2z kuchni lub od
personelu kuchennego.
z. Pobierania i przechowywania w lodéwce kuchni szpitalnej préobek zywnosci dostarczanej do
Zamawiajgcego z godnie z warunkami okreslonymi w obowigzujgcych przepisach
z. Przekazywania pacjentom informacji na temat positkow w zakresie substancji alergizujgcych lub
mogacych wywotac niepozgdane skutki uboczne.
2. Przejecia 6 pracownikéw Zamawiajgcego w trybie art. 23" Kodeksu Pracy wedtug zatgczonego
wykazu bezposrednio od dotychczasowego Wykonawcy ustug (Impel)
3. Przy sSwiadczeniu ustugi objetej niniejszym postepowaniem, wykonawca zobowigzuje sie do
zachowania i przestrzegania odpowiednich aktéw prawnych m.in. Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia z dnia 25.08.2006 r. Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 28.01.2002, Dz.Urz. WE L 31 z 01.02.02, Polskie wydanie specjalne rozdz.15.t.6, str.463
ustanawiajgcego ogodine zasady i wymagania prawa zywnosciowego, Rozporzgdzenia (WE) nr 852/
2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 Dz.Urz. UE L 139 z 30.04. 04. str. 1;
Dz.Urz. UE Polskie wydanie specjalne rozdz. 13, t.34, str.319 dotyczgcego przestrzegania zasad
higieny zywnosci oraz Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27.10.2004, Dz.Urz. UE L 338 z 13.11.2004, str. 4 zawierajgcego wymagania dotyczgce materiatéw i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia
4. Strony ustalajg :
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a) sprzet do dystrybucji positkéw nie moze by¢ uzywany przez Wykonawce w innych podmiotach.

b) Wykonawca nie moze $wiadczyé ustug na rzecz innych podmiotéw przy wykorzystaniu
pomieszczen i sprzetu Zamawiajgcego bez pisemnej zgody Zamawiajgcego okreslajgcej
warunki swiadczenia tych ustug

§ 3 Kontrola sanitarna i jakosciowa

1. Zamawiajacy przeprowadzat bedzie biezgce i planowe kontrole poprzez :

»

—_

N

a) pielegniarke epidemiologiczng - w zakresie stosowania horm higieniczno — epidemiologicznych.

Celem kontroli bedzie - sprawdzanie stanu sanitarno- epidemiologicznego wszystkich
pomieszczen i sprzetdow kuchni gtdwnej i kuchenki mlecznej wg rocznego harmonogramu.
b) przez wyznaczonego przedstawiciela Zamawiajagcego - w zakresie odpowiedniego

przygotowania, dystrybucji i temperatury positkdw, zgodnosci ilosciowej wydawanych porcji z
iloscig zamawianych oraz jakosci pod wzgledem waloréw smakowych, estetycznych i urozmaicenia
diet.

c) audity u Wykonawcy w zakresie przygotowania i dystrybucji positkéw odbywac¢ sie bedg przez
wyznaczonych auditoréw Zamawiajgcego.

. Wszelkie nieprawidlowosci w wykonywaniu ustugi zgtaszane bedg w formie pisemnej wykonawcy

z okresleniem terminu ich usuniecia.

§ 4. Pracownicy
Wykonawca zobowigze swoich pracownikdw do zachowania tajemnicy poufnych informaciji
stuzbowych oraz ochrony innych danych niejawnych , z ktérymi zetkneli sie w trakcie
wykonywania przedmiotu umowy, a w szczegolnosci do zachowania tajemnicy danych osobowych
pacjentow szpitala i ich dokumentacji medycznej.
Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za dziatania i zachowania swoich pracownikow przy
wykonywaniu przedmiotu umowy.

§ 5. Wynagrodzenie.
Strony ustalajg wynagrodzenie na podstawie cen jednostkowych podanych w ofercie przetargowej
Wykonawcy:
dzienna stawka wyzywienia 1 pacjenta  zt brutto.
Szczegotowe rozliczenie bedzie nastgpowaé w okresach miesiecznych na koniec miesigca
kalendarzowego na podstawie wykazu wydanych positkdw zatwierdzonego przez przedstawiciela
Zamawiajgcego oraz cen jednostkowych.

Termin ptatnosci wynagrodzenia ustala sie na 60 dni od daty otrzymania faktury. Naleznos¢
bedzie ptatna na rachunek bankowy Wykonawcy:
Wynagrodzenie miesieczne Wykonawcy bedzie pomniejszone o wartos¢ zakwestionowanej iloSci
positkdw, na podstawie protokotu, o ktérym mowa w § 10 ust 4
Wykonawca gwarantuje niezmiennos¢ cen przez 30 miesiecy od dnia podpisania umowy
z zastrzezeniem ust. 4 i § 5A

Strony ustalajag, ze wynagrodzenie okreslone w ust. 1 moze by¢ waloryzowane jedynie o wskaznik
wzrostu cen towardw i ustug konsumpcyjnych ogtaszany przez Prezesa GUS, nie czesciej jednak
niz 1 raz w roku, poczgwszy od 2020 r.

§ 5A. Waloryzacja wynagrodzenia
Strony postanawiajg, iz dokonajg w formie pisemnego aneksu zmiany wynagrodzenia w wypadku
wystgpienia ktorejkolwiek ze zmian przepisow wskazanych wart. 142 ust. 5 ustawy z dnia 29
stycznia 2004 r. Prawo zamowien publicznych, tj. zmiany:
a. stawki podatku od towardw i ustug,
b. wysokosci minimalnego wynagrodzenia za prace ustalonego na podstawie art. 2
ust. 3-5 ustawy z dnia 10 pazdziernika 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za prace,
c. zasad podlegania ubezpieczeniom spotecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokosci
stawki sktadki na ubezpieczenia spoteczne lub zdrowotne.

. Zmiana wysokosci wynagrodzenia obowigzywac bedzie od dnia wejscia w zycie zmian o ktorych

mowa w ust. 1.

W wypadku zmiany, o ktérej mowa w ust. | lit. a) wartos$¢ netto wynagrodzenia Wykonawcy nie
zmieni sie, a okres$lona w aneksie wartos¢ brutto wynagrodzenia zostanie wyliczona na podstawie
nowych przepisow.
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4. W przypadku zmiany, o ktérej mowa w ust 1 lit. b) wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie
owartos¢ wzrostu calkowitego  kosztu = Wykonawcy  wynikajagcg ze  zwiekszenia
wynagrodzen oséb bezposrednio wykonujgcych zaméwienie do wysokosci zmienionego
minimalnego wynagrodzenia, z uwzglednieniem wszystkich obcigzen publicznoprawnych od
kwoty wzrostu minimalnego wynagrodzenia.

5. W przypadku zmiany, o ktérym mowa w ust | lit. ¢) wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie
o warto$¢ wzrostu catkowitego kosztu Wykonawcy, jakg bedzie on zobowigzany dodatkowo
ponies¢ w celu uwzglednienia tej zmiany, przy zachowaniu dotychczasowej kwoty netto
wynagrodzenia oséb bezposrednio wykonujgcych zamoéwienie na rzecz Zamawiajgcego.

6. Za wyjatkiem sytuacji o ktérej mowa w ust. | lit. @), wprowadzenie zmian wysokosci wynagrodzenia
wymaga uprzedniego ztozenia przez Wykonawce oswiadczenia o wysokosci dodatkowych koszéw
wynikajgcych z wprowadzenia zmian, o ktérych mowa w ust | litera b) i c).

§ 6. Nadzér nad wykonaniem umowy

1. Zamawiajgcy wyznaczy osobe upowazniona do wykonywania statego nadzoru nad jakoscig prac
wykonywanych przez Wykonawce.

2. Przedstawiciel Zamawiajgcego bedzie przekazywat wyznaczonej osobie przez Wykonawce
w formie pisemnej lub osobiscie przez niego wyznaczonej osobie wszelkie uwagi dotyczgce
wykonywanych prac w ramach przedmiotu umowy.

3. Przedstawiciel Zamawiajgcego bedzie sporzadzat raz na kwartat raporty kontroli jakosci positkow
wykonywanych przez Wykonawce , ktére nastepnie bedg mu przekazywane

4. W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajgcego niewykonania lub niewfasciwego wykonania
prac wchodzacych w zakres przedmioty umowy. Zamawiajgcy ma prawo wezwac¢ upowaznionego
pracownika Wykonawcy do usuniecia stwierdzonych nieprawidtowos$ci a nastepnie poinformowac
o tym fakcie Wykonawce lub osobe przez niego upowazniong.

5. Zamawiajgcy ustanawia swoich przedstawicieli, upowaznionych do kontroli realizacji umowy,
a w szczegolnosci do sprawdzania stanu sanitarno-higienicznego wszystkich pomieszczenh kuchni
gtéwnej i kuchenki mlecznej, wg harmonogramu.

6. Zamawiajgc ustanawia swojego przedstawiciela upowaznionego do kontroli w zakresie
odpowiedniego przygotowania, dystrybucji i temperatury positkéw, zgodnosci ilosciowe;j
wydawanych porcji z iloscig zamawianych oraz jakosci pod wzgledem waloréw smakowych,
estetycznych i urozmaicenia diet.

§ 7. Odpowiedzialno$¢ wykonawcy.
1. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za :

a) prawidiowg organizacje pracy w poszczegélnych dziatach kuchni , fgcznie z obsadg
stanowiskowg na zmianie tj. szef zmiany — 1, kucharz- 2, pomoc kuchenna

b) przestrzeganie zasad czystosci i higieny , z zachowaniem obowigzujgcych stref dla kuchni
mlecznej i kuchni gtéwnej ( procedura sprzatania )

c) zabezpieczenie potrzebnego sprzetu do prawidtowego przygotowania i dystrybucji positkow.

d) wywoz odpaddw pokonsumpcyjnych i komunalnych

e) uszkodzenie lub zniszczenie mienia

f) wystgpienie epidemii zakazen szpitalnych, potwierdzonej udokumentowanym
mikrobiologicznie czynnikiem zakaznym pochodzgcym z kuchni lub od personelu kuchennego
oraz za pokrycie wszelkich kosztéw tym wywotanych.

§ 8. Zabezpieczenie nalezytego wykonania umowy.
Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy w wysoko$ci 5%
ceny brutto oferty w wysokosci zt,
Zabezpieczenie Wykonawca wnosi w formie:

§ 9. Czas trwania umowy.

1. Umowa zostaje zawarta na okres 30 /trzydziestu / miesiecy, liczagc od daty zawarcia umowy.

2. W przypadku stwierdzenia razgcego naruszenia zasad i obowigzkow okreslonych w niniejszej
umowie oraz rozwigzania umowy najmu pomieszczen kuchni Zamawiajgcy ma prawo po
uprzednim pisemnym bezskutecznym wezwaniu, do jednostronnego rozwigzania umowy, bez
zachowania okresu wypowiedzenia.

3.  Umowa moze zosta¢ rozwigzana kazdym czasie na mocy porozumienia stron.

§ 10. Kary umowne.
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1. Niezaleznie od zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy , strony ustalajg dodatkowe
zabezpieczenia w formie kar umownych.
2.  Wykonawca pfaci Zamawiajgcemu kary umowne:

a) 0.1 % miesiecznego wynagrodzenia za kazdy dzien opodznienia liczonego od dnia
wyznaczonego Wykonawcy na zmiane sposobu wykonywania umowy lub za kazdy dzien
opo6znienia w usunieciu nieprawidtowosci o ktérych mowa w par.3 ust.2

b) za nie przystgpienie do wykonania umowy lub odstgpienia od umowy przez Zamawiajgcego
z winy Wykonawcy w wysokosci 10 % wartosci ceny ofertowej brutto za przedmiot umowy.

c) 1000 ztotych za kazdy stwierdzony przypadek:

e stwierdzonego braku ilosci, badz obnizonej jako$ci positkéw, zgtoszony kucharzowi
odpowiedzialnemu za przygotowywanie positkébw na zmianie, na piSmie przez oddziat i nie
uzupetniony w ciggu 60 minut. od chwili zgtoszenia

e zaniedbania pod wzgledem sanitarno-higienicznym potwierdzonego dodatnimi wynikami
badan mikrobiologicznych.

e wystgpienia epidemii zakazenn szpitalnych spowodowanej przez udokumentowany
mikrobiologicznie czynnik zakazny pochodzgcy z kuchni lub od personelu kuchennego.

e odstepstwa od obowigzujgcego programu zywienia i dystrybucji positkow, wytycznych
Instytutu Zywnosci i Zywienia dla zywienia zbiorowego w szpitalach

d) w przypadku dwukrotnego stwierdzenia przez Zamawiajgcego faktu wykonywania czynnosci
zwigzanych z realizacjg przedmiotu umowy przez osoby niezatrudnione na podstawie umowy
o prace (niezaleznie czy przez Wykonawce czy Podwykonawce), Zamawiajacy ma prawo
odstgpi¢ od umowy z winy Wykonawcy.

e) za kazdy przypadek nieprzedtozenia przez Wykonawce Zamawiajgcemu uméw o prace osob
wykonujgcych czynnosci w ramach przedmiotu umowy, Wykonawca zaptaci Zamawiajgcemu
kare umowng w wysokosci 100 zt.

f) za kazdy przypadek dopuszczenia przez Wykonawce do realizacji czynnosci objetych
przedmiotem umowy przez osoby nie zatrudnione na podstawie umowy o prace, Wykonawca
zaptaci Zamawiajgcemu kare umowng w wysokosci 1000 zt brutto.

3. Podstawe zastosowania kary pienieznej stanowi¢ bedzie protokdt sporzadzony przez
Zamawiajgcego.

§ 11. Zmiany w umowie.
Wszelkie zmiany w umowie wymagajg formy pisemnej pod rygorem niewaznosci

§ 12. Postanowienia koncowe.
1. Strony ustalajg, ze w sprawach nieuregulowanych w niniejszej umowie bedg miaty
zastosowanie przepisy kodeksu Cywilnego oraz ustawy - Prawo Zaméwien Publicznych.
2. W przypadku zaistnienia sporu strony zobowigzujg sie przekaza¢ sprawy do sgdu miejscowo
wiasciwego dla Zamawiajgcego.
3. Umowe sporzadzono w dwdch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla kazdej ze
stron.

Wykonawca: Zamawiajacy
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zalacznik nr 5A do Ogloszenia

UMOWA NAJMU — KUCHNIA SZPITALNA - wzér
zawarta w dniu ................... 2019 r. w Przeworsku pomiedzy :

A) Samodzielnym Publicznym Zakladem Opieki Zdrowotnej w Przeworsku
adres; 37-200 Przeworsk, ul. Szpitalna nr 16, NIP 794-15-27-016
reprezentowanym przez ; mgr inz. Grzegorza Jedynaka - Dyrektora
zwanym w dalszej czesci umowy "ZAMAWIAJACYM",

a

B)

z siedziba: NIP
reprezentowang przez:
zwang w dalszej czesci umowy "WYKONAWCA’

a fgcznie zwanymi w dalszej cze$ci umowy Stronami.

Niniejszga umowe strony zawarty w zwigzku z udzieleniem Wykonawcy zamodwienia publicznego na
ustuge zapewnienia catodziennego wyzywienia pacjentéw Szpitala.

Artykut 1

1. ZAMAWIAJACY oddaje a WYKONAWCA bierze w najem do odptatnego uzywania :
lokal uzytkowy (kuchnia szpitalna) o powierzchni 699,00 m2, potozony w budynku przy ul.
Szpitalnej 16 w Przeworsku wraz z wyposazeniem Kuchni Szpitalnej wymienionym w zatgczniku
Nr 1 do umowy zwany dalej lokalem.

2. W lokalu znajduje sie instalacja centralnego ogrzewania, elektryczna, wodnokanalizacyjna, cieptej
wody.

3. Przekazanie Wykonawcy przedmiotu najmu nastgpi z dniem ...... 2019 r. na podstawie protokotu
zdawczo-odbiorczego.

4. Wykonawca nie wnosi zastrzezen do stanu technicznego lokalu.

Artykut 2

1. WYKONAWCA zobowigzuje sie wykorzystywa¢ przedmiot najmu na $wiadczenie ustugi
polegajgcej na zapewnieniu catodziennego zywienia pacjentdw Szpitala w ramach odrebnej
umowy z dnia:

2. W okresie umowy WYKONAWCA zobowigzuje sie korzysta¢ z przedmiotu najmu z nalezytg
starannoscig zgodnie z jego przeznaczeniem oraz technicznymi warunkami eksploatacji oraz
przepisami prawa (w szczegdlnosci przepisami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisami p. poz).

3. WYKONAWCA nie moze wykorzystywac lokalu na inne cele niz okreslone w ust I, i bez pisemnej
zgody ZAMAWIAJACEGO. WYKONAWCA nie moze oddawac przedmiotu najmu badz jego czesci
w podnajem, dzierzawe, poddzierzawe, uzytkowanie lub uzyczenie osobom trzecim .

4. Wykonawca bedzie ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za stan techniczny przedmiotu najmu przed
organami kontrolnymi.

Artykut 3

1. Wszelkie trwate zmiany przedmiotu najmu, w tym réwniez ulepszenia i remonty kapitalne mogg byc¢
dokonane przez WYKONAWCE wytacznie za zgodg ZAMAWIAJACEGO

2. Koszty i wydatki zwigzane z wykonaniem biezacych remontéw i napraw oraz ulepszen
(przebudowa, rozbudowa, rekonstrukcja, adaptacja, modernizacja oraz inne prace zmieniajgce
wartos¢ uzytkowg przedmiotu najmu) i remontéw kapitalnych przedmiotu najmu obcigzajg
WYKONAWCE.

3. Wykonawce obcigza obowigzek dostosowania pomieszczenia kuchni do wymogéw okreslonych
przepisami Rozporzadzenia ministra Zdrowia z dnia 10 listopada 2006 ws. Wymagan jakim
powinno odpowiadac¢ pod wzgledem fachowym i sanitarnym pomieszczenia i urzadzenia zakfadu
opieki zdrowotnej.

4. ZAMAWIAJACY ma prawo do kontroli w kazdym czasie przy udziale przedstawiciela Wykonawcy
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urzgdzen zainstalowanych w pomieszczeniach Kuchni w zakresie prawidtlowej eksploatacji sieci
zasilajgcych i odptywowych poszczegdlnych urzgdzen

5. Obowigzki remontowe urzadzen i instalacji w zakresie do urzgdzen pomiarowych w budynku kuchni
z wylgczeniem instalacji pary technologicznej ktéra nie posiada urzgdzen pomiarowych i rozdziat
obowigzkéw remontowych zostaje wyznaczony w miejscu zaworéw odcinajgcych Kkolektora
parowego w pomieszczeniu wezia parowego kuchni spoczywa na Zamawiajgcym. Obowigzek
remontowy urzgdzen i instalacji od tych punktdw na catej powierzchni kuchni spoczywa na
Wykonawcy.

6. Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania w nalezytym stanie sanitarnym osadnika ttuszczu
(okresowe oczyszczanie min. raz na kwartat)

7. Stan techniczny budynku kuchni, ilos¢ instalacji, urzgdzen wchodzacych w skifad przedmiotu najmu
oraz kontroli stanoéw ilosciowych wynajmowanych skfadnikdw majgtkowych w razie uchybien,
Zamawiajgcy okresli pisemnie sposéb ich usuniecia. Nie wyklucza to zastosowania przez
Zamawiajgcego kar umownych. W przypadku nie zrealizowania, nie przestrzegania ustalonych
postanowien Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do rozwigzania niniejszej umowy za
wypowiedzeniem ze skutkiem natychmiastowym ze strony Wykonawcy, po uprzednim bez
skutecznym wezwaniu do usuniecia uchybien.

Artykut 4
1. WYKONAWCA jest zobowigzany ptaci¢ ZAMAWIAJACEMU czynsz najmu w uzgodnionej
wysokosci i terminach.
2. WYKONAWCA bedzie ptacit ZAMAWIAJACEMU czynsz najmu miesiecznie z gory w terminie do
15-dnia kazdego miesigca.
3. Strony ustalajg miesieczng stawke czynszu najmu (brutto) w wysokosci: 12 000,00 zt (stownie:
dwanascie tysiecy ztotych)
4. W przypadku swiadczenia ustug przez Wykonawce na rzecz innych podmiotow, miesieczna stawka
czynszu wzrosnie do 75%- jednak nie mniej niz 40% - za kazdy podmiot
Wysokos$¢ stawki bedzie uzgodniona kazdorazowo przez Strony na podstawie udokumentowanych
danych przedstawionych przez Wykonawce. Zmiana stawki czynszu nastgpi w formie aneksu do
umowy
5. ZAMAWIAJACY moze jednostronnie podwyzszyé WYKONAWCY czynsz najmu
o wskaznik wzrostu cen towaréw i ustug konsumpcyjnych ogtaszany przez Prezesa GUS w
Dzienniku Urzedowym po uptywie kazdego roku trwania umowy.
6. Oprécz czynszu Wykonawca zaptaci Zamawiajgcemu optaty za swiadczenia dodatkowe wg,
nastepujgcych zasad :
a) energia elektryczna - zgodnie z cennikiem ZKE taryfa C11
b) zimna woda - kalkulacja sporzadzona przez Zamawiajgcego ( cena wyliczona na podstawie
Srednich kosztéw dostawcow wody dla Zamawiajgcego.
c) odprowadzenie Sciekéw - kalkulacja sporzgdzona przez Zamawiajgcego
( koszt oczyszczania sciekow )
d) ciepta woda ,para technologiczna ,centralne ogrzewanie - kalkulacja
sporzgdzona przez Zamawiajgcego ( koszty wytworzenia mediéw )
e) gaz - cennik Taryfa Dla Paliw Gazowych wedtug Grupy Taryfowej W3
7. Optaty za swiadczenia dodatkowe beda rozliczane odrebng od czynszu fakturg w nastepnym
miesigcu po wykonaniu ustugi z terminem pfatnosci 14 - dni od otrzymania faktury.
8. WYKONAWCA na wiasny koszt ma prawo do zainstalowania urzgdzen pomiarowych

Artykut 5
1. Umowa zostata zawarta na czas okreslony — od (na 30 miesiecy).
2. Umowa moze by¢ rozwigzana w kazdym czasie na mocy porozumienia stron.

Artykut 6
1. ZAMAWIAJACY zastrzega sobie prawo natychmiastowego wypowiedzenia umowy bez zachowania
okresu wypowiedzenia w formie oswiadczenia ztozonego WYKONAWCY w przypadku gdy wystgpi

€0 najmniej jedna z nizej wymienionych okolicznosci:

a) WYKONAWCA bedzie opozniat sie z zaptatg naleznego ZAMAWIAJACEMU czynszu

najmu za okres co najmniej 2 miesiecy.
b) WYKONAWCA bedzie wykorzystywat przedmiot najmu niezgodnie z jego przeznaczeniem
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oraz przyjetymi uzgodnieniami,
C) WYKONAWCA w razacy sposob narusza inne postanowienia niniejszej umowy.
d) Nastgpi rozwigzanie umowy o $wiadczenie ustug catodziennego zywienia pacjentow Szpitala.

2. W przypadku rozwigzania umowy z powyzszego tytutu WYKONAWCA jest zobowigzany zwrdcic¢
ZAMAWIAJACEMU przedmiot najmu w terminie okreslonym przez ZAMAWIAJACEGO.

Artykut 7

1. Po rozwigzaniu(wygasnieciu) umowy WYKONAWCA jest zobowigzany zwrdci¢
ZAMAWIAJACEMU przedmiot najmu w stanie nie pogorszonym ponad zuzycie bedgce
nastepstwem prawidtowej eksploatacji i uzywania przedmiotu najmu wraz z rezultatami biezgcych
remontow i napraw oraz ulepszen i remontéw kapitalnych.

2. Przekazanie przedmiotu najmu, oraz wyposazenia Kuchni Szpitalnej ZAMAWIAJACEMU po
rozwigzaniu (lub wygasnieciu) umowy najmu nastapi na podstawie protokolu zdawczo -
odbiorczego podpisanego przez strony umowy.

Artykut 8
1. Wszelkie zmiany lub uzupetnienia umowy mogg by¢ dokonane za zgodg stron w formie pisemne;j
pod rygorem niewaznosci.
2. W sprawach nie uregulowanych umowg majg zastosowanie odpowiednie przepisy Kodeksu
Cywilnego.
Ewentualne spory rozstrzygac bedzie sgd wtasciwy miejscowo dla ZAMAWIAJACEGO.
Zatgczniki do umowy stanowig jej integralng czes$¢.
Umowa zostata sporzgdzona w dwoch jednakowo brzmigcych egzemplarzach po jednym dla
kazdej strony.

abrw

WYKONAWCA ZAMAWIAJACY
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PROTOKOL ZDAWCZO - ODBIORCZY

Zatgcznik Nr 1 do umowy najmu

Lp.

Nazwa urzadzenia
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Piekarnik PS 211
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Patelnia E PE-025
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Lodowka chtodziarko-zamrazarka

=
(63}

Lodowki

=
(o]

Sterylizator HS-400 PA
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~

Wagi (dziesietna - 1, stotowa - 1, towarowa - 2)
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=
(o]

Odwazniki
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©

Wdbzek do przewozenia z podgrzewaczem

N
o

Obierarka OZP

N
=

Gasnica

N
N

DZwig towarowo-osobowy

N
w

Szfka got. kuchenna

N
S

Maszyna do miesa

N
(¢]

Wentylatory

N
()]

Naswietlacz

N
~

Wozki do potraw otwarte

N
[oe]

Wdzki do potraw zamkniete

R (WP INDN WP N

Wykonawca

Zamawiajacy
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