Zatacznik Nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustugi zbiorowego zywienia mieszkaricéw Domu
Pomocy Spotfecznej ,Wéjtowska” przy ul. Wéjtowskiej 13 w Warszawie od 01-01-2026 r. do
31.12.2026 1.

W Domu Pomocy Spotecznej ,Wojtowska” przebywa na state maksymalnie 110 mieszkaricow.
Catodobowe wyzywienie przygotowywane bedzie zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
wedtug zalecen Instytutu Zywnosci i Zywienia poprzez odpowiedni dobér produktow
spozywczych w dziennych racjach pokarmowych.

Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia catodobowego zywienia mieszkafcow,
przygotowania i dostawy 3 positkéw tj. sniadania, obiadu i kolacji codziennie przez 7 dni w
tygodniu przez 365 dni w 2026 roku.

. ZASADY BEZPIECZENSTWA DOWOZU POSItKOW

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania wszystkich positkéw zgodnie z wymaganymi
dietami i zasadami dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej wynikajgcych z
systemu HACCP, GHP, GMP. Produkcja i dostarczanie positkéw muszg odbywac si¢ w sposob
zapewniajacy wymagany standard sanitarno—epidemiologiczny oraz zgodny z wymogami
Rozporzadzenia WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w
sprawie higieny érodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 2004 r. ze zm.), ustawg o
bezpieczenstwie 2ywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 . (Dz. U. 2 2023 r. poz.1448 t.j.).
Przygotowywanie positkéw oraz transport odbywac sie bedzie w warunkach przewidzianych
stosownymi przepisami, w tym zawartych w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie
2ywnoéci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 t.j.).

Wykonawca musi przestrzegac procedur higienicznych dotyczgcych higieny rak, srodkéw
transportu, urzadzeri i sprzetu oraz stosowania preparatéw myjacych i dezynfekujacych
dopuszczonych do stosowania w kontakcie z zywnoscig, w tym dbania o czystos¢ samochodow
(ze szczegblnym uwzglednieniem monitoringu pojawienia sie biegajacych lub latajgcych
insektow).

Pracownicy Wykonawcy zajmujgcy sie produkcja, transportem i dystrybucja positkéw do
Zamawiajgcego zobowigzani s do zachowania czystego i schludnego wygladu oraz posiadania
aktualnego wpisu w ksigzeczkach zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Wykonawca bedzie dostarczat positki wiasnym transportem we wtasnych pojemnikach
ponoszac wszelka odpowiedzialnos¢ za utrzymanie wtasciwego poziomu zywienia oraz
zgodnosci sktadu wartosciowego i jakosciowego positkéw wynikajacych z zalecen Instytutu
Zywnosci | Zywienia.

Dowozenie positkéw musi odbywac sie samochodami przystosowanymi do transportu zywnosci
w sposab zapewniajgcy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z przepisami
prawa obowigzujagcymi w tym zakresie.

Konsekwencje wszelkich awarii w produkcji lub w drodze transportu positkéw do Zamawiajacego
obcigzajg Wykonawce. Zamawiajacy ze wzgledu na specyfike Swiadczonej ustugi wymaga
ciggtosci dostaw positkéw wedtug ustalonego harmonogramu i jadtospisu. W przypadku awarii
lub innych nieprzewidzialnych zdarzeri Wykonawca jest zobowigzany powiadomic



Zamawiajgcego i zapewnic positki, o nie gorszej jakosci na swaj koszt z innych zrédet. Czas
dostarczenia nie powinien przekraczaé 1 godziny.

Zamawiajqcy zastrzega sobie prawo w trakcie realizacji umowy do dostepu do protokotéw
kontrolnych oraz wszystkich atestéw na surowce, urzadzenia, sprzet, naczynia, opakowania
transportowe wykorzystywane w procesie produkcji kuchennej i transportu positkéw.

ORGANIZACIJA PRZYGOTOWANIA | DOSTARCZANIA POSILKOW

Kuchnia musi by¢ zlokalizowana w odlegtosci zapewniajacej dostarczenie positkéw o

odpowiedniej Swiezosci i temperaturze. Wymagane jest, aby odlegto$¢ kuchni od budynku

Zamawiajgcego DPS nie przekraczata 10 km, liczac droge dojazdowg pojazdu, ktéry bedzie

dostarczat positki.

Zadaniem Wykonawcy bedzie przygotowanie i dostarczenie wymaganej iloéci positkow 2 razy

dziennie do pomieszczeri kuchni Zamawiajacego w opakowaniach zbiorczych transportowych,

zabezpieczonych przed wylaniem, utrzymujacych odpowiednia $wiezoé¢ i temperature
dostarczanych positkdw.

Dostarczanie positkéw musi odbywac sie w odpowiednio przeznaczonych do tego celu

pojemnikach termoizolacyjnych, wykonanych z tworzyw zabezpieczajacych positki przed

wylaniem i schtodzeniem np.: termosy (pojemniki GN) na zupe i napoje itp. W zakres
obowigzkéw Wykonawcy wchodzi transport pojemnikéw wraz z zywnoscia, pojemnikéw
oprdznionych po wczedniejszym optukaniu przez Zamawiajacego oraz odpadkéw pomiedzy
$rodkiem transportowym a pomieszczeniem wyznaczonym do sktadowania przez

Zamawiajgcego. Pozostate positki (ciepte) muszg by¢ w pojemnikach GN - pasujacych do

bemardéw grzewczych Lozamet, ktére posiada Zamawiajacy.

Wykonawca bedzie zobowigzany we wtasnym zakresie zorganizowaé mycie i wyparzanie

brudnych termoséw i pojemnikdw transportowych oraz zabieranie resztek pokarmowych od

Zamawiajgcego.

Wykonawca dostarczy pojemniki na odpady pokonsumpcyijne i bedzie je odbierat z pomieszczen

kuchni kazdego dnia 2 razy dziennie.

Zabieranie pojemnikow i odpadéw pokonsumpcyjnych musi odbywacé sie codziennie 2 x

dziennie.

Wykonawca musi posiadac niezbedng ilos¢ termoséw i pojemnikdw na dostarczane positki dla

zapewnienia ptynnosci dostaw do Zamawiajacego.

Positki muszg by¢ przywozone termoportami gastronomicznymi, aby zachowaé wiasciwa

temperature dan.

Wykonawca przed podpisaniem umowy (najpéZniej w dniu podpisania umowy) jest

zobowigzany do przedstawienia kopii podpisanej umowy na odbiér i utylizacje odpadéw

poprodukeyjnych i pokonsumpcyjnych oraz karty charakterystyki preparatéw stosowanych do
zmywania i dezynfekcji termoséw i pojemnikéw na positki.

Wykonawca zobowigzany jest w zakresie realizacji umowy do:

1) wyeliminowania z uzycia jednorazowych talerzy, sztuécow, kubeczkdw, mixeczek,
patyczkow, stomek i pojemnikéw na zywnosé wykonanych z poliolefinowych tworzyw
sztucznych i zastgpienia ich wielorazowymi odpowiednikami lub jednorazowymi
produktami ulegajacymi kompostowaniu lub biodegradacji, w tym wykonanymi z
biologicznych tworzyw sztucznych spetniajacych norme EN13432 lub EN14995,

2) wykorzystywania materiatéw, ktére pochodza lub podlegaja procesowi recyklingu,
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3) rezygnacji z uzywania jednorazowych opakowan, toreb, siatek i reklaméwek wykonanych z
poliolefinowanych tworzyw sztucznych zgodnie z Zarzadzeniem nr 886/2019 Prezydenta
Miasta Stotecznego Warszawy z dnia 28 maja 2019 r. w sprawie zakazu stosowania
przedmiotéw jednorazowego uzytku wykonanych z tworzyw sztucznych. Nieprzestrzeganie
niniejszych postanowieri skutkowac bedzie odstapieniem od umowy przez Zamawiajgcego z
winy Wykaonawcy.

ORGANIZACJA WEWNETRZNA DYSTRYBUOWANIA POSILKOW
Zamawiajacy udostepni Wykonawcy pomieszczenie, do ktérego beda dostarczane positki.
Personel Zamawiajacego bedzie odbierat od Wykonawcy positki, podzielone na trzy czesci (z
przeznaczeniem na trzy pietra), a nastepnie bedzie wydawat je bezpoérednio mieszkaficom.
Zamawiajacy we wiasnym zakresie bedzie dystrybuowat positki podopiecznym na wtasnej
zastawie kuchenne;j.
Zamawianie ilosci positkdw bedzie odbywato sie przez wyznaczonego przez Zamawiajgcego
pracownika z wyprzedzeniem jednodniowym.
Wszelkie zmiany w ilosciach positkéw beda podawane telefonicznie i/lub mailowo o godzinie
ustalonej pisemnie pomigdzy Stronami.
Do Wykonawcy bedzie nalezato prowadzenie ewidencji wydawanych positkéw, potwierdzonych
kazdorazowo przez osoby wyznaczone przez Zamawiajgcego odbierajgce positki. Zamawiajgcy
rowniez bedzie prowadzit wtasny rejestr w celu weryfikacji danych.
Dostarczanie positkdw bedzie sie odbywac wedtug ustalonego harmonogramu:
1) $niadanie od godziny 6.30 do godziny 7.15 dla wszystkich diet (oraz odbidr brudnych
opakowan i odpadow),
2) obiad tacznie z kolacjg od godziny 12.00 do godziny 12:30 dla wszystkich diet (oraz odbiér
brudnych opakowar i odpadow).
Temperatura dostarczanych positkéw powinna wynosic:
a) gorgce zupy minimum + 80°C
b} gorace Il dania minimum + 70°C
c) gorace napoje minimum + 80°C
d) surowki, satatki, zimne przekaski ponizej +4°C.
Pomiar temperatur bedzie wykonywany kazdorazowo w trakcie przyjgcia positku przez
pracownika Zamawiajacego w obecnosci przedstawiciela Wykonawcy.
Wyniki pomiaréw beda odnotowywane w karcie kontroli temperatury positkow wedtug
wskazanego wzoru.
Realizacja przedmiotu zaméwienia odbywac sie bedzie na podstawie przedstawionych przez
Wykonawece i zaakceptowanych przez Zamawiajacego jadtospiséw dekadowych oddzielnie dla
nastepujacych rodzajow diet:
1) diety tatwostrawnej — dla 88 osdb;
2) diety bezmlecznej — dla 19 osob;
3) diety z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa) — dla 2 0sdb;
4) diety niskokobiatkowe]j w fenyloketonurii — dla 1 osoby ze $cistym wskazaniem lekarskim
do stosowania w fenyloketonurii;
5) dieta bezglutenowa z nietolerancjami pokarmowymi—0.

Zamawiajacy zastrzega, ze w trakcie trwania umowy ilos¢ poszczegdlnych diet moze ulec zmianie.
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. WYMAGANIA DOTYCZACE DOSTARCZANYCH PRODUKTOW | POSILKOW

Oferowane positki musza by¢: Swieze, posiadajace aktualne terminy przydatnosci do spozycia,

wysokiej jakosci zaréwno co do wartosci odzywczej, gramatury, jak i estetyki oraz

uwzgledniajace potrzeby mieszkancow, oséb starszych i chorych, np.: mieso, kasza i ryz powinny

by¢ migkkie, warzywa w zupie drobno pokrojone, suréwki drobno posiekane, lekko doprawione.

Dostarczane produkty (wedlina, ser z6tty, chleb, warzywa) Wykonawca dostarcza pokrojone w

plasterki, kromki itp. w odpowiednich pojemnikach. Po stronie Zamawiajacego lezy porcjowanie

positkow (w tym przygotowanie kanapek oraz ich wydawanie z wykorzystywaniem wtasnej

zastawy stotowej i sztuécow).

Wszystkie dostarczane produkty oraz positki powinny by¢ tak zabezpieczone i oznaczone -

opisane diety i positki, aby wydawanie ich przez pracownikéw Zamawiajacego nie sprawiato

trudnosci.

Wyglad przygotowanych potraw powinien by¢ taki, aby zachecat do spozycia - np. pierogi,

nalesniki, placki ziemniaczane nieposklejane i nienasgczone ttuszczem, ziemniaki miekkie, ale

nieprzegotowane i dobrze odcedzone.

Wykonawca na kazde zgdanie Zamawiajacego bedzie przedktadat wyniki oceny jakosciowej i

ilosciowej dostarczanych dobowo positkéw.

Produkcja musi odbywac sig z surowcéw Swiezych, wysokiej jakosci, posiadajgcych dokumenty

dopuszczajgce do spozycia, z zachowaniem reziméw dietetycznych i sanitarnych obowigzujgcych

w miejscach zbiorowego zywienia.

Dostarczane warzywa i owoce powinny by¢ pierwszego gatunku bez uszkodzeri i zmian

zabarwienia.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do przeprowadzania kontroli, oceny oferowanych positkdw

pod katem sprawdzenia ich gramatur, zalecanych norm zywieniowych oraz zgodnosci

sporzadzanych potraw z zaplanowanym jadtospisem, jakosci wykorzystywanych surowcéw, racji

pokarmowych.

Wszelkie koszty leczenia podopiecznych Zamawiajgcego, jakie powstang wskutek zatrucia

pokarmowego z winy Wykonawcy bedg catkowicie obcigza¢ Wykonawce.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania prébek zywnosciowych, przechowywania ich

zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i udostepnienia dla potrzeb Stacji Sanitarno-

Epidemiologicznej.

Zgodnie z §6 ust.1 pkt 6 Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 23 sierpnia

2012 r. (Dz.U. z 2025r., poz. 51):

a) Dlakazdego z positkéw czas wydania wynosi 2 godziny.

b) Przez cata dobg mieszkaricy powinni mie¢ dostep do podstawowych produktéw

zywnosciowych i napojéw, co oznacza, ze Wykonawca zobowigzany jest przygotowac
dodatkowo raz w tygodniu, w oddzielnym pojemniku nastepujgce produkty:

herbatka owocowa ekspresowa op. 45g (20 - 25 torebek ) 3 opakowania
migta herbatka ekspresowa w torebkach op. min. 30g 3 opakowania
rumianek herbatka ekspresowa w torebkach op. min. 30g 3 opakowania
herbata ekspresowa czarna 100 torebek 3 opakowania
dzem owocowy niskostodzony op. 1 kg 3 opakowania
kleik ryzowy 170 g 3 opakowania
kaszka owocowa dla dzieci 230 g 3 opakowania




syrop owocowy do rozciericzania 5 | (w okresie od 1 maja do 30 3 opakowania
wrzesnia)

Powyisze dodatki nalezy uwzgledni¢ w kalkulacji oferty, w tym 1 opakowanie na jedno pigtro -
jeden raz w tygodniu. Zamdwienie na wymienione produkty bedzie kazdorazowo
potwierdzane z jednodniowym wyprzedzeniem, tak aby nie gromadzity sie zbedne zapasy.

WYMAGANIA DOTYCZACE JADLOSPISOW

Realizacja przedmiotu zamdwienia odbywac sie bedzie na podstawie przedstawionych przez
Wykonawce i zaakceptowanych przez Zamawiajgcego jadtospiséw dekadowych oddzielnie dla
nastepujacych rodzajow diet:

1) diety tatwostrawnej;

2) diety bezmlecznej;

3) diety z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa);

4) diety niskokobiatkowej w fenyloketonurii;

5} dieta bezglutenowa z nietolerancjami pokarmowymi.

Zamawiajacy zastrzega, ze w trakcie trwania umowy ilos¢ poszczegdlnych diet moze ulec
zmianie.

Przy sporzadzaniu jadfospiséw Wykonawca powinien zapewni¢ odpowiednia jako$¢ zdrowotng
proponowanych positkdw ich wartos$¢ kaloryczng i odzywczg oraz urozmaicony asortyment
potraw.

Zamawiajacy wskazuje konieczno$¢ stosowania w jadtospisach dekadowych (10 dni) wedtug
ponizszych zasad:

Dotyczgce sniadan i kolacji:

a) rodzaje pieczywa uwzgledniane w zamowieniach — chleb mieszany (baltonowski)
krojony, chleb razowy krojony, butka pszenna krojona;

b) do $niadania: 7 x zupa mleczna, 2 x kakao na mleku, 1 x kawa zbozowa na mleku;

c) udziat nabiatu w postaci seréw (ser twarogowy, topiony, 2étty) - 5%;

d) udziat wedlin wieprzowych wyzszej jakosci (szynka, baleron, poledwica, itp.) - 45 %;

e) udziat wedlin érednie] jakosci (kietbasy: szynkowej, podwawelskiej, torunskiej
krakowskiej, kanapkowej, itp.) - okoto 30 %;

f) udziat wedlin nizszej jakos¢ (parowki, pasztety, wedliny drobiowe, salceson, kaszanka,
itp.) - okoto 20%;

g) do kolacji nie bedg podawane zadne potrawy mleczne (w tym jogurt czy ser
twarogowy);

h) cukier do herbaty.

Dotyczgce obiaddw:

a) 2 razy w tygodniu obiad bezmiesny, w tym piatek;

b) 1 raz w miesigcu ryba pieczona — z wytgczeniem ryb Pangi i Tilapii;

c) 2 razy w miesigcu $ledz (oprocz miesiecy letnich);

d) w sezonie - warzywa na satatki do drugiego dania powinny by¢ ze swiezych warzyw, a nie
z mrozonych;

e) zapewnienie réznorodnosci zup z uwzglednieniem zup sezonowych (np. chtodnik, zupa
owocowa);
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f) 2 razy w tygodniu mieso mielone;
g) 1razw tygodniu porcja migsa wotowego lub wieprzowego lub drobiowego w catoéci,
miekkie, bez sciegien i zyt.

Kazdy positek podstawowy musi zawiera¢ dostateczng iloéé produktéw biatkowych oraz dodatek
warzyw i owocow. Do $niadania musi by¢ dostarczona herbata (w torebkach ekspresowych) i
kawa zbozowa/kakao (gorgca w bemarach). Do obiadu musi by¢ dostarczony goracy kompot (w
termosie). Do kolacji musi by¢ dostarczona herbata (w torebkach ekspresowych).
Mix do smarowania pieczywa (min.12% masta) musi by¢ dostarczony na kazde pietro oddzielnie
do $niadania i kolacji.
Projekt jadtospisu dekadowego bedzie przedstawiany do akceptacji Zamawiajagcemu najpdiniej
tydzien przed datg, od ktdrej jadtospis bedzie obowigzywat. Jadtospis musi by¢ uzgodniony z
Zamawiajgcym i podpisany przez dietetyka Wykonawcy.
Zamawiajgcy dopuszcza zmiany w jadtospisie w sytuacji, kiedy s3 one spowodowane np.
problemami z dostepnoscia produktéw. W takiej sytuacji zmiana wymaga akceptacji
Zamawiajacego.
Jadtospis musi by¢ opracowany w oparciu 0 odpowiednie normy zywieniowe, przepisy
obowigzujgce w tym zakresie w szczegdlnosci rozporzadzenia Ministra Zdrowia, Rodziny i
Polityki Spoteczne;j.
Ze wzgledu na specyficzny charakter Zamawiajacego a w szczegdlnosci podopiecznych,
Zamawiajgcy preferuje w jadtospisie potrawy tradycyjnej kuchni polskiej.
Wykonawca ustalajac jadtospis w okresach $wigtecznych musi przewidzieé dania tradycyjne,
Swigteczne z nieco bogatszym zestawem. Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania
potraw $wigtecznych wedtug wskazanego ponizej jadtospisu.
Positki powinny by¢ urozmaicone, a ich sktad nie powinien sie powtarza¢ w ciggu 10 dni.
Wykonawca zobowigzuje sig do wykonywania positkéw z naturalnych i éwiezych produktéw, bez
uzywania produktéw typu instant czy gotowych péiproduktow.
Jadtospisy swiagteczne muszg spetniaé nastepujace wymagania:
1) Swigta WIELKANOCNE

WIELKA SOBOTA — SWIECONKA dla wszystkich os6b (do $niadania):

Jaja kurze ugotowane 40 szt., kietbasa cienka - 3kg, pieczywo- 3 bochenki chleba krojonego

NIEDZIELA WIELKANOCNA

SNIADANIE: Karkéwka pieczona (50g), jajko gotowane — 1szt., satata, ogorek swiezy, mix do
smarowania pieczywa, pieczywo, herbata.
OBIAD: Barszcz biaty z kietbasg, udko z kurczaka pieczone, ziemniaki z koperkiem, jarzyny

gotowane, kompot, porcja ciasta.
KOLACJA: schab pieczony (50g ), satatka jarzynowa 150g, chrzan, éwikfa, mix do smarowania
pieczywa, pieczywo, herbata, banan,
PONIEDZIALEK WIELKANOCNY
SNIADANIE: Poledwica sopocka ( 50g), pomidor, mix do smarowania pieczywa, pieczywo,
¢wikta, kakao.
OBIAD: Pomidorowa z makaronem, kotlet schabowy paniewrowany, ziemniaki z koperkiem,
safata z jogurtem, jarzyny gotowane, kompot, porcja ciasta.
KOLACIJA: Szynka z pieca ( 50g), satata, papryka $wieza, mix do smarowania pieczywa,
pieczywo, herbata, jabtko duszone.

2) Swieta BOZEGO NARODZENIA



WIGILIA

SNIADANIE: Zupa mleczna, ser biaty/ser 26ty, dzem, warzywo, pieczywo, mix do smarowania
pieczywa, herbata, jabtko.

OBIAD WIGILIJNY: Barszcz czerwony czysty, uszka z pieczarkami lub paszteciki, ryba po grecku
(dorsz lub miruna), ziemniaki z koperkiem, kompot z suszu

KOLACJA: ryba z warzywami (dorsz lub miruna) w galarecie, satatka jarzynowa, pieczywo, mix
do smarowania pieczywa, herbata

PIERWSZY DZIEN SWIAT

SNIADANIE: Poledwica sopocka (50g), satata, ogdérek $wiezy, pieczywo, mix do smarowania
pieczywa, kakao, mandarynka.

OBIAD: Zupa grzybowa z makaronem, filet z indyka pieczony, ziemniaki z koperkiem, marchew
gotowana, porcja ciasta, kompot.

KOLACJA: Schab pieczony ( 50g ), warzywo, mix do smarowania pieczywa, pieczywo, herbata,

jabtko duszone.
DRUGI DZIEN SWIAT

SNIADANIE: Pasztet pieczony (100g), papryka swieza, chrzan, pieczywo, mix do smarowania
pieczywa, kakao, mandarynka lub kiwi.
OBIAD: Zupa pomidorowa z makaronem, kotlet schabowy, ziemniaki z koperkiem, satata z
jogurtem, buraki gotowane, porcja ciasta, kompot.

KOLACJA: Szynka wieprzowa chuda { 50g}, pomidor, pieczywo, mix do smarowania pieczywa,

herbata, jabtko duszone.

Zapis przyktadowego jadtospisu dla diety lekkostrawnej
z wyszczegdlnieniem gramatury poszczegdlnych positkow.

W zwiazku z preferencjami zywieniowymi naszym mieszkancow zalecane sg potrawy polskie,

tradycyjne, przewaznie gotowane i duszone, migkkie.

satata lodowa lis¢ 5g
jogurt owocowy 150g
pieczywo + mix 100g + 15g
kakao 250 ml/herbata 250

ml

udko drobiowe gotowane 130g
ziemniaki 200g

marchewka z groszkiem 130g
napdj owocowy 250m|

L.p. | Sniadanie Obiad Kolacja

1. ptatki owsiane na mleku barszcz czerwony z szynka drobiowa 40g
250g ziemniakami 350g ser 26tty 30g
ser biaty 60g kapusta wtoska faszerowana z | safatka z warzyw
dzem 20g miesem 120g gotowanych 150g
pieczywo + mix 100g + 15g | ziemniaki 200g pieczywo + mix 100g +
herbata 250ml sos pomidorowy 50g 15g

napoj owocowy 250ml| herbata 250ml|

2. kasza manna na mleku zupa pieczarkowa z poledwica miodowa 40g
250g ziemniakami 350g serek topiony 28g
kietbasa szynkowa 40g pulpet wieprzowy 100g pomidor 30g
jajko na miekko 60g sos koperkowy 50g pieczywo + mix 100g +
¢wikta 20g kasza jeczmienna 160g 15g
pieczywo + mix 100g + 15g | fasolka szparagowa 130g herbata 250ml
herbata 250ml napoj owocowy 250ml|

3. topatka prasowana 40g rosot z makaronem 350g paréwki 120g

ketchup 20g

jabtko duszone 150g
pieczywo + mix 100g +
15g

herbata 250ml|




250g

ser zotty 40g

dzem 20g

pieczywo + mix 100g + 15g
herbata 250ml|

i ziemniakami 350g
napoéj owocowy 250ml

4. | ptatki ryzowe na mleku zupa chtopska z makaronem topatka prasowana 40g
250g 350g dzem 20g
poledwica drobiowa 40g sztuka miesa 100g safata lodowa lis¢ 5g
pomidor 30g W sosie pieczeniowym pieczywo + mix 100g +
fasolka szparagowa 130g ziemniaki 200g 15g
pieczywo+ mix 100g + 15g buraczki 130g herbata 250ml|
herbata 250ml napdj owocowy 250ml

5. kasza manna na mleku zupa kalafiorowa z ziemniakami | kietbasa szynkowa 40g
250g 350g pomidor 30g
pieczen wiedeniska 40g potrawka z kurczaka z ryzem, jabtko duszone 150g
serek camembert 30g warzywami i ananasem 300g pieczywo + mix 100g +
pomidor 30g napoj owocowy 250ml 15g
pieczywo + mix 100g + 15g herbata 250ml
herbata 250ml

6. ptatki kukurydziane na krupnik jeczmienny 350g ser 26tty 40g
mleku 250ml ryba 120g dzem 30g
jajko na miekko 60g z warzywami w sosie po grecku | pomidor 30g
twarozek 50g 130g pieczywo + mix 100g +
¢wikta 30g ziemniaki 200g 15g
pieczywo + mix 100g + 15g | napdj owocowy 250ml herbata 250m|
herbata 250ml|

7. mortadela 40g Zupa owocowa z makaronem poledwica miodowa 40g
twaroiek 60g 350g ryba w oleju 50g
pomidor 60g mieso duszone 100g pomidor 30g
pieczywo + mix 100g + 15g | warzywa gotowane 150g pieczywo + mix 100g +
herbata/ kawa z mlekiem kasza jeczmienna 160g 15g
250m]| napdj owocowy 250g herbata 250ml

8. makaron na mleku 250g zupa koperkowa z ryzem 350g poledwica drobiowa 40g
pieczen wiederiska 40g szynka pieczona 100g serek topiony 28g
pomidor 30g w sosie 100g jabtko duszone 150g
pieczywo + mix 100g + 15g | ziemniaki 200g pieczywo + mix 100g +
herbata 250ml suréwka z sataty lodowej 130g | 15g

napoj owocowy 250ml| herbata 250ml|

9, kietbasa szynkowa 40g zupa brokutowa z ziemniakami | poledwica drobiowa 40g
jajko na miekko 60g 350g serek topiony 25g
¢wikta 20g nalesniki z serem 250g pomidor 30g
napdj owocowy 250ml i truskawkami 50g pieczywo + mix 100g +
pieczywo + mix 100g + 15g | napdj owocowy 250ml 15g
herbata 250ml herbata 250m|

10. | ptatki jeczmienne na mleku | zupa gulaszowa z miesem kiethasa szynkowa 40g

pomidor 30g
pieczywo + mix 100g +
15g

herbata 250ml

VI. WYMAGANE GRAMATURY PRODUKTOW i OPIS WYMAGANYCH DIET (skrét)




Dostarczane positki beda musiaty spetnia¢ normy zapotrzebowania kalorycznego i gramatury

wskazane dla os6b w podesztym wieku. W ramach jednego catodziennego positku dla jednego

mieszkarica Wykonawca zapewni positki odpowiadajgce zapotrzebowaniu energetycznemu, w tym

dla kobiet powyzej 60. roku zycia prowadzacych mato aktywny tryb zycia 1550-1750kcal/dobg, a dla
mezczyzn 1750-1950 kcal/dobe. Dostarczane w diecie sktadniki energetyczne powinny wynosi¢ okoto

50-70% dla weglowodanoéw, 25-30% dla ttuszczow i 12-15% dla biatek. Pierwsze i drugie éniadanie
powinny zawiera¢ 35-40% dziennej racji pokarmowej, obiad 35%, podwieczorek i kolacja 25%.

Minimalna gramatura potraw podawanych mieszkaricom w jednym positku (na jedna osobg) nie moze

by¢ mniejsza niz:

GRAMATURA DAN SERWOWANYCH (na talerzu !!! ) na 1 porcje

DANIE MINIMALNA PORCJA W GRAMACH
Zupa do obiadu 350g
Zupa mleczna 250g
Kawa biata, herbata, kakao, napdj owocowy 250g
Budyn, kisiel, galaretka 250¢g
Mix do smarowania pieczywa min.12% mastfa 15g
Ketchup/Musztarda 20g
Cwikia 20g
Ser twarogowy potttusty / twarozek 60g
Wedlina 40g
Die 30g
Ser topiony 25g-30g
Ser oty 30g
Serek camembert 30g
Jogurt naturalny/ owocowy 150g
Pieczywo 100g
Parowki cienkie (2 szt. }/serdelek 120g
Kietbasa cienka 100g
Filet z piersi indyka 100g
Jajko kurze L 60g
Jajecznica 130g
Ryba po grecku (ryba + warzywa) 120 + 130g
Ziemniaki gotowane 200g
Kotlet schabowy panierowany 100g
Kurczak w galarecie 150¢g
Kotlet mielony 100g
Filet z ryby (panierowany) 120g
Sled? 120g
Schab pieczony 100g
Sztuka miesa wieprzowa 100g
Pieczen wieprzowa ( karkowka ) 100g
Zeberka wieprzowe 120g
Gulasz miesny 100g
Pulpety drobiowe 100g
Potrawka z kurczaka z sosem 150¢g
Kapusta faszerowana miesem 120g

Udko drobiowe

130g




Fasolka po bretorisku 200g
Watrébka drobiowa 100g
Sznycel drobiowy panierowany 100g
Bigos, kapusta mtoda zasmazana 200g
Nalesniki z serem 300g
Krokiety z miesem/kapusta 300g
Kaszanka 100g
Pierogi leniwe, kopytka, $laskie 300g
Pierogi z miesem, ruskie, z serem, z owocami 300g
Placki ziemniaczane 300g
Suréwki, warzywa gotowane 130g
Satatka jarzynowa 150g
Kasza gryczana, jeczmienna, peczak, ryz 160g
Makaron 200g
Risotto z warzywami 300g
Makaron jako dodatek do zupy 60g
Pomidor 30g
Satata lodowa, lis¢ 5g
Jabtko 150g
Banan 150g
Cukier 20g

1. DIETA tATWOSTRAWNA.

Celem tej diety jest dostarczenie do organizmu wszystkich niezbednych sktadnikéw odzywczych, przy
jednoczesnym maksymalnym oszczedzeniu przewodu pokarmowego. Z diety nalezy wykluczyé
produkty i potrawy ostre, wedzone, z duzg iloscig ttuszczu, dtugo zalegajace w zotgdku, a takze uzywki
i marynaty. Zalecane jest gotowanie na parze, rozgotowywanie w wodzie, pieczenie. Dieta stosowana
u 0s6b starszych ze wskazaniem do zastosowanie diety tatwostrawne;.

2. DIETA Z OGRANICZENIEM WEGLOWODANOW tATWO PRZYSWAIJALNYCH (CUKRZYCOWA).

Dieta jest modyfikacjg zywienia podstawowego i polega na ograniczeniu produktéw bedacych
zrodtem tatwo przyswajalnych weglowodandw oraz ttuszczu, przy jednoczesnym zwiekszeniu w diecie
udziatu produktéw dostarczajacych weglowodany zfozone. Celem stosowania tej diety jest uzyskanie
normalizacji poziomu glukozy we krwi oraz zapobieganie powiktaniom cukrzycy. W diecie
wykorzystuje sie podziat produktéw spozywczych ze wzgledu na wartosé indeksu glikemicznego.

3. DIETA BEZMLECZNA.

Podstawgq diety bezmlecznej jest usuniecie z jadtospisu produktéw powodujgcych niepozadana
reakcje pokarmowa. Nalezy wykluczy¢ wszystkie produkty zawierajgce mleko krowie i biatka mleka
krowiego, tj. produkty mleczne takie jak:

mleko w proszku, ser biaty, serki ziarniste, serki homogenizowane naturalne i smakowe, a takze
napoje mleczne, jogurty naturalne i owocowe, desery mleczne.

4. DIETA NISKOBIALOWA.

Jest to jedna z diet leczniczych stosowanych w zywieniu 0séb ze schorzeniami watroby, nerek,
trzustki, pecherzyka zétciowego oraz w niektdrych chorobach metabolicznych, w tym fenyloketonurii.
Dieta polega gtéwnie na ograniczeniu ilosci spozywanego biatka, ograniczeniu soli lub jej
wyeliminowaniu oraz ograniczeniu ttuszczy zwierzecych.



5. DIETA NISKOBIALKOWA W FENYLOKETONURIL.

Osoba chora na fenyloketonurie przez cate zycie musi stosowa¢ diete niskobiatkowa z ograniczeniem
fenyloalaniny oraz tyrozyny.

Produkty zalecane i niezalecane w Fenyloketonurii:

Produkty niedozwolone Jaja, ryby, mieso i dréb oraz ich przetwory; produkty
zbozowe zawierajace gluten, stragczkowe, nasiona, orzechy,
mleko i przetwory, zelatyna, aspartam, czekolada

Produkty dozwolone w Warzywa, ziemniaki, owoce, ryz, sorbety, pieczywo pku,

ograniczonych ilosciach 16ttko, makarony pku, placki, nalesniki przygotowane z
maki pku

Produkty dozwolone w Cukier, oleje roslinne, margaryny bezhiatkowe, herbata,

nieograniczonych ilosciach woda, cukierki, lizaki owocowe

6. DIETA BEZGLUTENOWA (Z NIETOLERANCJIAMI POKARMOWYMI ).

Charakterystyka diety:

Dieta z wykluczeniem produktéw zawierajacych gluten odpowiada ogélnym zaleceniom
zywieniowym dla 0séb dorostych z celiakig lub nietolerancjg glutenu. W diecie wykluczone sg
wszystkie produkty i przetwory ze zb6z glutenowych czyli: pszenicy, jeczmienia,

pszeniyta i orkiszu, jak réwniez maki i produkty na ich bazie: ptatki, kasze, otreby, zarodki,
skrobie, stéd. Za bezglutenowe uznaje sie produkty przetworzone w ktérych zawartosc glutenu
nie przekracza 20 mg na 1 kg produktu i s3 one oznakowane migdzynarodowym symbolem
przekreélonego ktosa, gwarantujgcym ze produkt jest bezglutenowy i moze by¢ stosowany w
diecie pacjenta z celiakig lub nietolerancjg glutenu.

Zalecana obrdbka termiczna to gotowanie na parze, gotowanie w wodzie, pieczenie, duszenie,
smazenie bez ttuszczu lub z niewielka jego iloscig, natomiast smazenie klasyczne powinno byc
ograniczone.

Produkty zalecane i niezalecane w diecie bezglutenowej z nietolerancjami pokarmowymi

Kategoria Zalecane Niezalecane

Produkty Ryz, proso, amarantus, quinoa, sorgo, | Pszenica (i jej dawne odmiany orkisz i

zbozowe maniok; kasze ze zbo4z naturalnie ptaskurka ), jeczmien, maki: pszenna,
bezglutenowych np. kasza jaglana z jeczmienna, ptatki: pszenne, jeczmienne,
prosa, gryczana, ryzowa. Produkty kasza manna, kuskus, bulgur, kasza
oznakowane jako bezglutenowe: maki, |jeczmienna ( peczak, mazurska, perfowa ),
ptatki ryzowe i z innych roslin musli, makaron pszenny, wszystkie
bezglutenowych, skrobia ryzowa, produkty z mak zawierajacych gluten

pieczywo i makarony z mak
bezglutenowych, przetwory z owsa,
butka tarta z pieczywa bezglutenowego,
skrobia ziemniaczana, maka
ziemniaczana




Warzywa Warzywa $wieze, mrozone, Melony, warzywa zasmazane albo
konserwowane bez dodatkéw, zageszczane maka, panierowane, seitan (
ziemniaki zastepnik miesa dla wegetarian), safatki z
majonezem i dresingami, chrzan, fasole w
puszkach, placki ziemniaczane
Owoce Owoce swieze, mrozone, konserwowe | Owoce suszone
Rosliny Soja soczewica, cieciorka, humus, wszystkie
stragczkowe pozostate straczkowe
Mleko i jego Mleko sojowe Mleko, ser podpuszczkowy, ser twarogowy,
przetwory kefir, maslanka, jogurt naturalny, jogurt

owocowyNapoje mleczne z dodatkiem
stodu jeczmiennego, jogurty z dodatkiem
ptatkdw, ziaren ze zbdz glutenowych,
desery mleczne z glutenowymi dodatkami;
jogurty, maslanki i serki smakowe, napoje
czekoladowe, produkty mleczne o
obnizonej zawartos$ci ttuszczu, serki
topione, wyroby seropodobne, gotowe
mielone sery biate do sernikow

Miegso, wedliny,
ryby i jaja

Swieze nieprzetworzone mieso, ryby i
wedliny oznaczone jako bezglutenowe

Ttuste migsa: wieprzowina, gesi, kaczki,
dziczyzna; panierki do mies i ryb oraz
potrawy panierowane, kotlety mielone,
pulpety, pasztety, wedliny podrobowe (
kaszanka, pasztetowa ), jesli zawieraja
glutenowe dodatki; wedliny, paréwki,
produkty z migsa mielonego, konserwy
migsne, paczkowane mieso mielone,
potrawy w sosach na bazie produktéw
glutenowych, potrawy

w panierce z produktow glutenowych; jaja

Ttuszcze

Mix do smarowania pieczywa,
margaryna, oleje roélinne, oliwa
z oliwek

Majonezy, margaryny z dodatkiem ziaren,
olej z kietkdw pszenicy, smalec, stonina,
boczek, 6] barani i wotowy

Cukieri
stodycze,
desery

Cukier, miod, dzem, syrop klonowy,
melasa, ciasta i ciastka upieczone

z dozwolonych produktow, kisiele,
budynie ciasta i ciastka oznaczone jako
bezglutenowe

Ciasta i ciastka upieczone ze zwyktych mak,
lub ze zwyktym proszkiem do pieczenia,
stod jeczmienny, zelki, galaretki w cukrze

i czekoladzie, nadziewane cukierki,
landrynki, batony, kupne kisiele, budynie,
galaretki

i puddingi, lody, czekolada i czekoladki,
chipsy, cukier waniliowy; desery

z orzeszkami ziemnymi, migdatami,
czekolada, alkoholem, torty, ciasta




z kremem, chatwa, keksy, faworki

Przyprawy

Sél, pieprz ziarnisty, ocet winny, ocet
jabtkowy, sok z cytryny, bezglutenowy
sos sojowy (tamari), ziota

Zwykty sos sojowy, zakwas z maki
zawierajacej gluten, prazona cebula,
maggi, kostki bulionowe, przyprawy typu
vegeta, mieszanki przypraw ( np. curry),
musztardy, keczupy, sosy i zupy w proszku,
gotowe dipy i dresingi, kostki bulionowe,
posypki

i gotowe dekoracje do ciast, przyprawy

Napoje

Herbata, kawa naturalna, soki
owocowe, wody mineralne, kompoty,
napary z ziot

Napoje alkoholowe, napoje typu cola,
stodkie napoje gazowane, napoje na bazie
produktow w formie instant

VIl. WZOR KARTY KONTROLI TEMPERATURY DOSTARCZONYCH POSILKOW

Miesigc

Temperatura w °C

Danie

Zupy

Migso w ziemniaki

kawatku

warzywa
/ kasza

dania Dania Uwagi Podpis

miesne inne

Data







