Zalgcznik nr 8
ZASADY PRZYGOTOWANIA ZESTAWIENIA DEKADOWEGO

PAKIET NR 1 - Krotoszyn

1. Positki powinny by¢ urozmaicone, musza charakteryzowac si¢ wysoka jako$cia, posiadaé
wlasciwe walory estetyczne 1 smakowe oraz odpowiednig temperatur¢. Danie jednogarnkowe
maksymalnie jeden raz na dekadéwke. Obiad migsny co najmniej 7 razy w dekadzie. Minimalna
wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym positku nie moze by¢ mniejsza niz

podana w Zalaczniku nr 5.

Masto 82% thuszczu musi by¢ na oddziale dzieciecym i1 potozniczym.

2. Do kazdego positku wymagane sa dodatki w postaci musztardy, ketchupu, surowek, warzyw,
owocow sezonowych, dostosowanych odpowiednio do diety, przy czym musztarda, ketchup nie
czesciej niz 3 razy na tydzien.

3. W sezonie wiosna - lato ( kwiecien - wrzesien) do jednego z positkow ($niadanie, kolacja)
wymagany jest codziennie dodatek w postaci pomidora, ogdrka (zielonego, kiszonego Ilub
konserwowanego), papryki, rzodkiewki, sataty itd., natomiast w pozostalych miesigcach jesienno —
zimowych 7 razy na dekade.

4. Dieta pacjentek z oddzialu potozniczego powinna sklada¢ si¢ z 5 positkéw dziennie.
Propozycje II $niadania i podwieczorka: jabtko, jabtko pieczone, banan, kiwi, kefir, jogurt naturalny,
jogurt owocowy, koktajle, sok pomidorowy, sok typu Kubu$, budyn, kisiel, kaszka na gesto z
sokiem owocowym, galaretka, ciasto drozdzowe, drozdzéwka.

5. Wykonawca ma obowigzek przygotowaé osobne jadtospisy dla dzieci uwzgledniajac ich
zapotrzebowanie na energi¢ oraz makrosktadniki, a takze preferencje smakowe. Jadlospisy
przygotowane dla oddziatu dziecigcego nalezy podzieli¢ na jadlospisy dla dzieci do lat 3 oraz

jadlospis dla dzieci starszych. Kazda z ww. diet powinna sktada¢ si¢ z 5 positkow dziennie.

Planowana warto$¢ odzywcza jadlospisow:

. Doroéli:

Energia 2000 kcal

Biatko 50-75 g

Thuszcze 55,5-66,5 g

Weglowodany 275 -325 g
o Kobiety cigzarne:

Energia 2600 kcal

Biatko 65-98 g




Thuszcze 72 - 86 g

Weglowodany 292 — 357 g
o Dzieci do lat 3

Energia 1000 kcal (do 1400)

Biatko 12-14 g ( 15%)

Thuszcze 33-44 g (30-40%)

Weglowodany nie mniej 130 g (45-65%)
o Dzieci starsze

Energia 2000 kcal

Biatko 50 -75 g

Thuszcze 55,5-66,5 g

Weglowodany 275 -325 g
lub w przypadku dorostych, kobiet cigzarnych i dzieci starszych bra¢ pod uwagg udziat procentowy:

Biatka 10-15%

Thuszcze 25-30%

Weglowodany 45- 65%
6. W Srode Popielcowa, Wielki Piatek, Wielkanoc, Wigilie Swiat Bozego Narodzenia nalezy
uwzgledni¢ potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze.
7. Do kazdego obiadu powinien zosta¢ podany kompot zgodny z zaloZzeniami stosowanej diety.
8. Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia upowaznionej osobie jadlospisu z
kalorycznoscig 1 wartoscia odzywcza (dla diety podstawowej, lekkostrawnej, lekkostrawnej z
ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow, dla dzieci do lat 3, dla dzieci starszych, dla
pacjentek oddzialu polozniczego). Na prosbe zamawiajagcego wykonawca bedzie musiat
przedstawi¢ dzienng warto$¢ wsadu do kotta.
9. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ receptury (sklad 1 gramatura) potraw
przygotowanych dla pacjentow.
10.  Wykonawca zobowigzany jest do udostgpnienia upowaznionemu przedstawicielowi
Zamawiajacego jednej porcji kazdego positku w celu dokonania oceny organoleptycznej, kontroli
wagi 1 estetyki zestawionego positku.
11.  Na oddziat ZOP i ZOL kanapki na $niadanie i kolacje powinny by¢ przygotowane zgodnie z
zamoOwieniem Zamawiajacego. Il $niadaniem i podwieczorkiem dla pacjentow z cukrzyca na tym
oddziale powinno by¢: kisiel b/c, budyn b/c, kiwi, jabtko przetarte lub pieczone, sok warzywny, sok
pomidorowy, kanapka z szynka lub twarozkiem, jogurt naturalny, kefir, koktajl b/c, serek

homogenizowany naturalny.



PAKIET NR 2 — Kozmin WIkp.

1. Positki powinny by¢ urozmaicone, musza charakteryzowac¢ si¢ wysoka jakoscig, posiadac
wlasciwe walory estetyczne i1 smakowe oraz odpowiednig temperature. Danie jednogarnkowe
maksymalnie jeden raz na dekadéwke. Obiad migsny co najmniej 7 razy w dekadzie. Minimalna
wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym positku nie moze by¢ mniejsza niz

podana w Zalaczniku nr 5.

2. Do kazdego positku wymagane sa dodatki w postaci musztardy, ketchupu, surowek, warzyw,
owocow sezonowych, dostosowanych odpowiednio do diety, przy czym musztarda, ketchup nie
czesciej niz 3 razy na tydzien.

3. W sezonie wiosna - lato ( kwiecien - wrzesien) do jednego z positkow ($niadanie, kolacja)
wymagany jest codziennie dodatek w postaci pomidora, ogdrka (zielonego, kiszonego Ilub
konserwowanego), papryki, rzodkiewki, sataty itd., natomiast w pozostalych miesigcach jesienno —
zimowych 7 razy na dekade.

Planowana warto$¢ odzywcza jadlospisow:

Doro$li:

Energia 2000 kcal

Biatko 50-75 g

Thuszcze 55,5- 66,5 g

Weglowodany 275 - 325 g
lub bra¢ pod uwage udziat procentowy:

Biatka 10-15%

Thuszcze 25-30%

Weglowodany 45- 65%
4. W Srode Popielcowa, Wielki Pigtek, Wielkanoc, Wigili¢ Swiat Bozego Narodzenia nalezy
uwzgledni¢ potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze.
5. Do kazdego obiadu powinien zosta¢ podany kompot zgodny z zalozeniami stosowanej diety.
6. Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia upowaznionej osobie jadlospisu z
kalorycznosciag 1 wartoscia odzywcza (dla diety podstawowej, lekkostrawnej, lekkostrawnej z
ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodandéw). Na prosbe zamawiajacego wykonawca
bedzie musiat przedstawi¢ dzienng warto$¢ wsadu do kotta.
7. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ receptury (sktad 1 gramatura) potraw
przygotowanych dla pacjentow.
8. Wykonawca zobowigzany jest do udostgpnienia upowaznionemu przedstawicielowi
Zamawiajacego jednej porcji kazdego positku w celu dokonania oceny organoleptycznej, kontroli

wagi 1 estetyki zestawionego positku.



