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ZAYLACZNIK NR 1 DO UMOWY

STRUKTURA

diet oraz wymagania jakosciowe , temperaturowe i inne, a takze inne obowiazki
Wykonawcy.

1.1los¢ 16zek w poszczegolnych pawilonach:
Pawilon ,,A” — 65
Pawilon ,,B” - 35
Razem: 100

2.Struktura diet:

1) O - ogolna - kalorycznos¢ positkéw — nie nizsza od 2500 kcal dziennie (w zalezno$ci od
rodzaju diety).
Energia pochodzaca z biatka 12,38 % , energia pochodzaca z ttuszczu — 26,23 % ,
energia pochodzaca z weglowodanow — 61,39%
Wyzywienie musi odpowiada¢ normom zywieniowym zgodnie z obowigzujacymi
przepisami dla zamknigtych zaktadoéw stuzby zdrowia pod wzgledem ilosciowym i
jakosciowym, a w szczegolnosci ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U.2019.1252 t.j. z dnia 2019.07.05).

Positki powinny mie¢ zachowang rownowage kwasowo — zasadowg .Zawiera¢ weglowodany

, biatko zwierzgce ( w tym biatko z mleka), warzywa i owoce. Warzywa w formie surowek jak

1 satlatek powinny by¢ w kazdym positku obiadowym 1 w miar¢ mozliwosci $niadaniu czy

kolacji. (np. warzywa sezonowe — satate , pomidor ,0gorek , kapuste kiszong i inne).

Dzienna racja pokarmowa dla diety ogolnej powinna sktadac si¢ z trzech positkow:

- $niadanie sktadajace si¢ z zupy mlecznej i drugiego dania - pieczywa mieszanego w
zaleznosci od diety, masta roslinnego, wedliny, sera ( twardg lub/i ser zo6tty), dzemu 1
napoju goracego : herbata, kawa z mlekiem, kakao, cukier dodany osobno po 7g na osobg;

- obiad sktadajacy si¢ z zupy, drugiego dania , surowki 1 kompotu ;

- kolacja sktadajaca si¢ z dania cieptego lub zimnego, pieczywa mieszanego w zaleznosci
od diety, masta, napoju gorgcego: herbata, kawa z mlekiem, kakao, cukier dodany osobno
po 7g na osobg i wedlina.

Wedliny- porcjowane nie mogg zawiera¢ srodkow konserwujacych o przedtuzonym dziataniu.

Temperatura positkow podawanych na goraco, w chwili dostarczenia powinna wynosic:

- napoje — kawa z mlekiem, herbata - 85° C (+/-3°C);

- zupy, ziemniaki , bigos i inne - 80° C (+/-3°C);

- dania gorgce obiadowe - 80° C (+/-3°C);

2) L - dieta latwo strawna ;

3) C — dieta cukrzycowa ( wyklucza cukier i jego przetwory) ;

4) W — dieta watrobowa , wrzodowa (wyklucza pokarmy wzdymajace , ostre , smazone ,

$mietang 1 zottka jaj)



3. W przypadku specyficznych schorzen dietetyk Wykonawcy opracowuje diety z
uwzglednieniem dozwolonych potraw i produktow w porozumieniu z lekarzem prowadzacym
Zamawiajacego 1 Pielegniarkg Koordynujaca lub osobe przez nia upowazniong.

4. Tlos¢ osdb zywionych bedzie codziennie podawana przez Zamawiajgcego - tj. przez
Pielegniarke Koordynujaca , a w razie jej nieobecno$ci przez osob¢ przez nig upowazniong —
najpédzniej do godz . 7 min. 30.

W razie zmian w stanie chorych uzupetnienia be¢dg dokonywane 2 x dziennie: przed obiadem
- do godz. 11 min 30 i przed kolacjg do godz. 16-tej

5. Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ wraz z dostawg $niadania Zamawiajagcemu na kazdy
dzien wyliczenia wartosci odzywczych pod wzgledem jakosciowym i ilosciowym na 1
osobe realizowanych zgodnie z jadtospisem positkow .

6.Positek calodobowy sktada si¢ z :
- $niadania stanowiacego 30% kosztu catodobowego
- obiadu stanowiacego 45 % kosztu catodobowego
- kolacji stanowiacej 25 % kosztu catodobowego
- zupa i kompot w przypadku pacjentow przybytych do godz.12 °° - 15% kosztu
catodobowego
Dodatkowo dla pacjentow z dietg cukrzycowa przewiduje si¢ :
- kolacje nocng - mieszczacg si¢ w stawce zywieniowe;.
Okresla si¢ nastepujace godziny wydawania positkéw w pawilonach chorych:
- $niadanie — godz. 8 % — 80
-obiad - godz.123° —13°°
- kolacja - godz.17 °°—17%°
- kolacja nocna dla chorych na cukrzyce — godz . 20 *°

7. Zestawienie rodzajow 1 ilosci wydawanych positkow z danego dnia Wykonawca
bedzie zobowigzany przedktadac Pielegniarce Koordynujacej w dniu nastepnym.
Wykaz zestawien z miesigcznego okresu zatwierdza Pielegniarka Koordynujaca i bedzie on
zalgcznikiem do faktury zbiorcze;.

8.Posilki przystugujace pacjentom w zaleznosci od godziny przyjecia do Sanatorium:
-przyjecie pacjenta po godziny 8 °°- 2 positki /obiad + kolacja/
-przyjecie pacjenta do godziny 12 °°- obiad/zupa + kompot/ + kolacja
-przyjecie pacjenta w godzinach 12 °° — 16 °°- kolacja
- w dniu wypisu choremu przystuguje $niadanie + obiad

9.Wsad do kotla minimum 55% ceny brutto za osobodzien.

10. Dwa razy w tygodniu owoce sezonowe w ilo§ci minimum 100g.(sto)- do obiadu niezaleznie
od kompotu.

11. Ciasto - minimum 100 g (sto) co dziesig¢ dni , do obiadu, w dni w ktdre nie sg podawane
owoce.

12. Jadtospisy powinny by¢ przygotowane przez dietetyka Wykonawcy w cyklu 10 dniowym z
podaniem gramatury i przedstawione do zaakceptowania Pielggniarce Koordynujacej lub
0sobie przez nig upowaznionej Zamawiajgcego na 4 dni przed wprowadzeniem do realizacji.

Zmiany w jadlospisie dopuszczane sg po uzgodnieniu z dietetykiem Wykonawcy i



zatwierdzeniu przez Pielegniark¢ Koordynujaca.

13. Zamawiajacy nie dopuszcza wykonywania positkow z potproduktow 1 wyrobow gotowych.

14.W sytuacjach naglych niemozliwych do przewidzenia wcze$niej odpowiedzialno$¢ za
ciggtos¢ zywienia ponosi Wykonawca.

15. llo$¢ zamawianych positkdw bedzie zmienna z zalezno$ci od ilo$ci pacjentow.

16. Wykonawca odpowiedzialny bedzie za:

- wlasciwe przechowywanie srodkow spozywczych/ spozywcezych z uwzglednieniem
segregacji, utrzymania temperatury i innych warunkéw przechowywania, stan opakowan itd.

-higien¢ produkcji, postgpowanie zgodnie z przepisami sanitarnymi z naczyniami, Sposob
wydawania 1 dystrybucji positkow na pawilony ;

- jakosciowa 1 ilosciowa oceng przygotowanych positkow. Na zadanie Zamawiajacego,
Wykonawca dostarczy wyniki tych badan

- pobieranie prob i wymazow w sytuacjach awaryjnych wymagajacych natychmiastowej
interwenciji.

WYKONAWCA ZAMAWIAJACY



