ZP2/2020                                                                                                   Załącznik nr 1 do SIWZ (Umowy)
   (pieczęć nagłówkowa Wykonawcy)

Formularz ofertowy

Dane Wykonawcy:

Nazwa: .................................................................................................................................

Siedziba i adres: ..............................................................................................................................

Numer telefonu:..................................... Numer Faxu:….....................................

 NIP………….. nr REGON………..

W odpowiedzi na ogłoszenie o przetargu nieograniczonym na:

 „Świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o.” 

po zapoznaniu się z opisem przedmiotu zamówienia, składam niniejszą ofertę zgodnie z wymaganiami specyfikacji istotnych warunków zamówienia i przystępuję do powyższego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego.  

Termin wykonania zamówienia (okres obowiązywania umowy): 
12 miesięcy od dnia podpisania umowy
Wynagrodzenie z tytułu wykonania usługi objętej niniejszym zamówieniem płatne będzie przelewem w terminie 30 dni od dnia otrzymania prawidłowo sporządzonej faktury.

Jednocześnie zobowiązujemy się do wykonania zamówienia według następujących stawek 
i o ogólnej wartości w kwocie:

	Lp.
	Nazwa usługi
	Ilość szacunkowa 12 m-ce
	J.m.
	Cena jednostkowa netto
	Wartość netto
	Podatek od towarów i usług 

(VAT)
	Wartość brutto

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.
	9.

	1.
	Przygotowanie posiłków: dieta podstawowa i specjalistyczna
	31 000
	osobodzień
	
	
	
	

	2.
	Przygotowanie posiłków: diety łatwostrawnej o zmienionej konsystencji - kleik i płynna
	1 400
	osobodzień
	
	
	
	

	3.
	Suchy prowiant
	120
	porcja 
	
	
	
	

	                                                                                      RAZEM
	
	


Oferujemy wykonanie usług objętych zamówieniem za wartość:............................. zł netto (słownie .........................) 

podatek od towarów i usług (VAT)...........................   zł (słownie .......................................................................)

wartość brutto ............................  zł (słownie ......................................................................)

Częstotliwość odbioru resztek pokonsumpcyjnych: ………….. razy dziennie.
· Oświadczam, że:
1. w przypadku wyboru mojej oferty w toku prowadzonego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego nr ZP2/2020 zobowiązuję się do zawarcia pisemnej umowy w siedzibie Zamawiającego, w terminie przez niego wyznaczonym,
2. akceptuję termin płatności 30 dni od daty dostarczenia faktury Zamawiającemu,
3. zapoznałem się ze Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia i załącznikami do niej, nie wnoszę do nich zastrzeżeń i uznaję się za związanego określonymi w nich wymaganiami i zasadami postępowania,
4. zapoznałem się ze wzorem umowy stanowiącym załącznik nr 7 do SIWZ, akceptuję go i nie wnoszę do niego zastrzeżeń,
5. następujące części zamówienia (zakres) zamierzamy powierzyć podwykonawcom (wypełnić jeżeli dotyczy): ………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………………………………….

(Jeżeli nie dotyczy należy wykreślić lub wpisać „nie dotyczy”. W przypadku braku skreśleń i zapisów 
w niniejszym punkcie przyjmuje się że wykonawca nie skorzysta z usług podwykonawców)

- wartość lub procentowa część zamówienia, jaka zostanie powierzona podwykonawcy lub podwykonawcom (wypełnić jeżeli planuje się powierzenie części zamówienia podwykonawcom): ………………………………………………………………………………………………………
6.  wybór oferty prowadzi/nie prowadzi do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego*:

1) Nazwa towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do powstania obowiązku podatkowego: ...............................................................................................................

2) Wartość towaru lub usługi bez kwoty podatku od towarów i usług: ...........................................................................

7.  Oświadczam, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu*.
* W przypadku gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO treści oświadczenia wykonawca nie składa (usunięcie treści oświadczenia np. przez jego wykreślenie).
Osoba wyznaczona do kontaktu w sprawach niniejszej oferty oraz wykonania umowy po stronie Wykonawcy 

……………………….................................








                (imię i nazwisko; nr telefonu)
Adres e-mail Wykonawcy na przyjmowanie zapotrzebowania ……………………………………………………..
Uważam się za związanego niniejszą ofertą przez okres 30 dni od upływu terminu do składania ofert.

Lista  załączników:

…………..

……………

Zastrzeżenie Wykonawcy
Oświadczam, że oferta zawiera informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Informacje takie zawarte są w następujących dokumentach…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Uzasadnienie:

…………………………………………………………………………………………………………………..

Inne informacje Wykonawcy: 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

______________________________________

(imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 

*niepotrzebne skreślić
ZP2/2020                                                                                                       Załącznik nr 2 do SIWZ (Umowy)
   (pieczęć nagłówkowa Wykonawcy)
SZCZEGÓŁOWY OPIS DIET

1. Opis diet
	Podstawowa, 2000 – 2200 kcal

Dieta podstawowa pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30 % tłuszczu (głównie z ryb, drobiu, oleju rzepakowego/oliwy), w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 55 % złożonych węglowodanów (produkty zbożowe pełnoziarniste (pieczywo razowe, graham, kasze, makarony, ryż) warzywa w ilości min. 400g (nie licząc ziemniakow) i owoce min. 100g/dzień – proporcje ¾ warzywa i ¼ owoce)

· 14-16 % białek (głównie drób, ryby, nasiona roślin strączkowych, jaja, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.)

Dieta zbliżona do normalnego i racjonalnego sposobu odżywiania.

Podczas planowania diety należy uwzględnić różnorodne techniki przyrządzania potraw, ograniczając potrawy smażone z dużą ilością tłuszczu (zwłaszcza zwierzęcego) oraz soli i cukru.

	Łatwostrawna, 2000- 2200 kcal

Dieta łatwostrawna pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 55 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 14-16 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

Zasady tej diety polegają na doborze produktów łatwostrawnych jak i technik sporządzania posiłków. W danym jadłospisie należy wyeliminować produkty i potrawy tłuste, smażone, pieczone w tradycyjny sposób, długo zalegające w żołądku, wzdymające oraz ostro przyprawione. Zmniejszyć należy ilość błonnika (błonnik można zredukować lub uczynić go mniej drażniącym przez: obieranie, dobór delikatnych warzyw i dojrzałych owoców, gotowanie, przecieranie przez sito i miksowanie produktów, stosowanie oczyszczonych produktów zbożowych, podawanie przecierów i soków.
Potrawy należy sporządzać metodą: gotowania w wodzie, na parze, w naczyniach bez wody, duszenie, obsmażanie produktu bez tłuszczu, pieczenie w pergaminie. Dozwolone tłuszcze należy dodawać na surowo do gotowych potraw. 
Smażenie i pieczenie na tłuszczu jest całkowicie wykluczone.

W skład posiłków wchodzić powinny: 

· Napoje – mleko 2% i poniżej, kawa zbożowa z mlekiem, słaba herbata, herbata owocowa, ziołowa, soki owocowe, warzywne, wody niegazowane, jogurty, kefir, maślanka,
· Pieczywo – chleb pszenny, bułki.

· Dodatki do pieczywa – masło, twaróg chudy/ półtłusty, mięso gotowane, chude wędliny, szynka, polędwica z drobiu.

· Zupy i sosy – rosół jarski, jarzynowa, ziemniaczana, krupnik, podprawiane zawiesiną z mąki i mleka: sosy łagodne – koperkowy, cytrynowy, pomidorowy.

· Dodatki do zup – bułka, grzanki, kasza manna, jęczmienna, ryż, ziemniaki, lane ciasto, makaron nitki.

· Mięso, drób, ryby – kurczak, indyk, chude ryby: dorsz, karp, pstrąg strumieniowy, sola, morszczuk, flądra, mintaj.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z kasz, warzyw, makaronu, mięsa, risotto, leniwe pierogi.

· Tłuszcze – olej sojowy, słonecznikowy, rzepakowy, oliwa z oliwek, masło.

· Warzywa – młode, soczyste – marchew, dynia, cukinia, pietruszka, patisony, seler, pomidory bez skórki, potrawy gotowane, rozdrobnione i przetarte, z wody, surowe soki.

· Ziemniaki – gotowane, pieczone.

· Owoce – dojrzałe, soczyste: jagodowe, winogrona bez pestek, cytrusowe, dzikiej róży, brzoskwinie, morele, banany, jabłka pieczone, gotowane.

· Desery – kisiel, budyń, galaretki owocowe, mleczne, kompoty, musy, soki owocowe, przeciery owocowe.

· Przyprawy – sok z cytryny, pietruszka, koperek, majeranek.

Ograniczyć należy:

· Napoje - słaba kawa naturalna z mlekiem, jogurt i mleko pełnotłuste.

· Pieczywo – chleb graham pszenny, pieczywo cukiernicze, drożdżowe, chrupkie pszenne, razowe z dodatkiem słonecznika i soi.

· Dodatki do pieczywa - margaryna, tłusty twaróg, ser podpuszczkowy z mniejszą ilością tłuszczu, jaja, parówki cielęce, ryby wędzone.

· Zupy i sosy gorące - chudy rosół z cielęciny, kalafiorowa, z ogórków, pieczarkowa, zaprawione z mąką i śmietaną, zaciągane żółtkiem.

· Dodatki do zup – kluski francuskie.

· Mięso, ryby, drób - wołowina, chuda wieprzowina, ryby morskie: makrela, śledź, sardynki; ryby słodkowodne: leszcz; potrawy duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone w pergaminie.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - zapiekanki z kasz, warzyw i mięsa, kluski francuskie, makaron z mięsem, kluski ziemniaczane.

· Tłuszcze - margaryny miękkie, śmietana.

· Warzywa - szpinak, rabarbar, kalafior, brokuł, fasolka szparagowa, groszek zielony, sałata zielona, bardzo drobno starte surówki (np. z marchewki, selera).

· Owoce - Wiśnie, śliwki, śliwki suszone, namoczone, przetarte, kiwi, melon.

· Desery - kremy, ciasta z małą ilością tłuszczu i jaj.

· Przyprawy - ocet winny, sól, pieprz ziołowy, jarzynka, papryka słodka, estragon, bazylia, tymianek, kminek.

Wyeliminować należy:

· Napoje - mocne, kakao, płynna czekolada, mocna kawa, mocna herbata, wody gazowane, słodkie napoje gazowane.

· Pieczywo - Chleb żytni świeży, chleb razowy, pieczywo chrupkie żytnie, pieczywo z otrębami.

· Dodatki do pieczywa - tłuste wędliny, konserwy, salceson, kiszka, pasztetowa, smalec, tłuste sery dojrzewające, serek topiony, ser Feta, sery typu Fromage.

· Zupy i sosy gorące - tłuste, zawiesiste, na wywarach: mięsnych, kostnych, grzybowych, zasmażane, zaprawiane śmietaną, pikantne, z warzyw kapustnych, strączkowych, mocne rosoły, buliony; sosy: cebulowy, grzybowy.

· Dodatki do zup - kluski kładzione, grube makarony, łazanki, nasiona roślin strączkowych, jaja gotowane na twardo.

· Mięso, drób, ryby - tłuste gatunki, wieprzowina, baranina, gęś, kaczka, tłuste ryby: węgorz, tłusty karp, łosoś, sum; potrawy smażone z mięsa, drobiu i ryb, marynowane, wędzone.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - wszystkie potrawy smażone na tłuszczu, np. placki ziemniaczane, bliny, kotlety, krokiety oraz bigos, fasolka po bretońsku.

· Tłuszcze - smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde.

· Warzywa - warzywa kapustne, cebula, czosnek, por, suche nasiona roślin strączkowych, ogórki, brukiew, rzodkiewka, rzepa, kalarepa; sałatki z majonezem i musztardą, warzywa marynowane, solone.

· Ziemniaki - smażone z tłuszczem, frytki, krążki.

· Owoce - gruszki, daktyle, czereśnie, kawon, owoce marynowane.

· Desery - tłuste ciasta, torty, desery z używkami, czekolada, batony, lody, chałwa, słodycze zawierające kakao, orzechy.

· Przyprawy - ostre: ocet, pieprz, papryka, chilli, curry, musztarda, ziele angielskie, liść laurowy, gałka muszkatołowa, gorczyca.



	Łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu, 2000- 2200 kcal

Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 20 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 55 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 14-18 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

Zasady tej diety są identyczne jak łatwostrawnej, jednak dodatkowo należy zmniejszyć ilość produktów będących źródłem tłuszczu zwierzęcego oraz cholesterolu.
Warzywa i owoce podaje się metodzie gotowania, rozdrabniania oraz w postaci soków i przecierów. Zupy należy sporządzać na wywarach warzywnych. Zupy, sosy oraz warzywa przyprawiane są zawiesiną z mąki i mleka. Dozwolone rodzaje tłuszczu należy dodawać w postaci surowej do gotowych potraw. 

W skład posiłków wchodzić powinny:

· Napoje - mleko, kefir i jogurt 1,5-0,5% tłuszczu, maślanka 0,5% tłuszczu, serwatka, kawa zbożowa z mlekiem z niską zawartością tłuszczu, herbata z mlekiem, słaba herbata, herbata owocowa, ziołowa, soki owocowo-warzywne, napoje mleczno-owocowe, mleczno-warzywne, wody niegazowane.

· Pieczywo - chleb pszenny jasny i czerstwy, bułki.

· Dodatki do pieczywa - chudy twaróg, chuda szynka, polędwica, mięso gotowane, ścięte białko jaja, dżemy bez pestek, marmolada, miód.

· Zupy i sosy gorące - rosół jarski, jarzynowe, ziemniaczana, przetarte owoce, krupnik, podprawiane zawiesiną z mąki i mleka, mleczne: sosy łagodne: warzywne, owocowe, zagęszczone, zawiesiną z mąki i mleka, mleczne na mleku odtłuszczonym.

· Dodatki do zup - bułka, grzanki, kasza manna, jęczmienna, ryż, ziemniaki, lane ciasto na białkach, makaron nitki niskojajeczny, kluski biszkoptowe na białkach.

· Mięso, drób, ryby - młoda wołowina, indyk, kurczaki, dorsz, pstrąg strumieniowy, sola, mintaj, płoć, halibut biały, morszczuk, sandacz, flądra, szczupak, płastuga, okoń, lin; potrawy gotowane, pulpety, budynie, potrawki.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - budynie z kasz (jęczmienna, manna, krakowska, kukurydziana), warzyw, makaron nitki bez żółtek, risotto, leniwe pierogi na białkach, kluski biszkoptowe na białkach.

· Warzywa - młode soczyste: marchew, dynia, cukinia, pietruszka, patisony, seler, pomidory bez skórki; potrawy gotowane, przetarte lub rozdrobnione, z wody, surowe soki.

· Ziemniaki - gotowane, z puree z mlekiem.

· Owoce - dojrzałe, soczyste: jagodowe, winogrona bez pestek (w postaci przecierów), cytrusowe, brzoskwinie, morele, banany, jabłka pieczone, gotowane.

· Desery - kisiel, budyń, galaretki owocowe, mleczne na mleku odtłuszczonym, kompoty przetarte, soki owocowe, przeciery owocowe.

· Przyprawy - łagodne: sok z cytryny, zielona pietruszka, zielony koperek, rzeżucha, melisa, cynamon, majeranek.

Ograniczyć należy:

· Napoje - mleko z zawartością 2% tłuszczu.

· Pieczywo -  drożdżowe – cukiernicze.

· Dodatki do pieczywa - masło, margaryny, parówki cielęce, chude wędliny.

· Zupy i sosy gorące - chudy rosół z cielęciny.

· Dodatki do zup - groszek ptysiowy bez żółtek.

· Mięso, drób, ryby - wołowina, chudy schab, młody karp, leszcz, makrela, karmazyn, potrawy duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone w pergaminie.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - zapiekanki z drobnych kasz i mięsa, makaron nitki z mięsem.

· Tłuszcze - olej: słonecznikowy, sojowy, rzepakowy bezerukowy, oliwa z oliwek, masło, miękkie margaryny.

· Warzywa - szpinak, rabarbar, buraki, czarna rzodkiew, sałata, bardzo drobno starta surówka z marchewki, selera.

· Ziemniaki - gotowane w całości, pieczone w całości.

· Owoce - kiwi, melon, wiśnie, śliwki.

· Desery - ciastka z małą ilością tłuszczu i jaj.

· Przyprawy - ocet winny, sól, papryka słodka, estragon, bazylia, tymianek, kminek.

Wyeliminować należy:

· Napoje - kakao, płynna czekolada, kawa naturalna, mocna herbata, mleko pełnotłuste, kefir pełnotłusty, wody gazowane, słodkie napoje gazowane.

· Pieczywo - chleb świeży, chleb żytni, chleb razowy, chleb graham pszenny, pieczywo chrupkie, pieczywo pszenne razowe z dodatkiem słonecznika, soi, pieczywo cukiernicze z dodatkiem tłuszczu, biszkopty na całych jajach.

· Dodatki do pieczywa - tłuste wędliny, konserwy, salceson, kiszka, pasztetowa, smalec, tłuste sery dojrzewające, serek topiony, sery Feta, sery Framage, dżemy z pestkami, jaja gotowane, jajecznica z całych jaj, margaryny, masło w większych ilościach.

· Zupy i sosy gorące - tłuste, zawiesiste, na wywarach: mięsnych, kostnych, grzybowych, zasmażane, zaprawiane śmietaną, pikantne, z warzyw kapustnych, strączkowych, ogórków, esencjonalne rosoły, buliony zaciągane żółtkiem, sosy ostre: chrzanowy, musztardowy, grecki, śmietanowy.

· Dodatki do zup - kluski francuskie, kluski kładzione, groszek ptysiowy na całych jajach, grube makarony, łazanki, nasiona roślin strączkowych, jaja.

· Mięso, drób, ryby - tłuste gatunki: wieprzowina, kaczka, flaki, wątroba, tłuste ryby: węgorz, tłusty karp, łosoś, sum, tołpyga, halibut niebieski, śledzie, sardynka, pikling; potrawy smażone z mięsa drobiu i ryb, marynowane, wędzone.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - pierogi, knedle, naleśniki z mięsem, wszystkie potrawy smażone na tłuszczu: placki ziemniaczane, bliny, kotlety, krokiety, bigos, fasolka po bretońsku.

· Tłuszcze - smalec, słonina, boczek, łój, margaryny, tłuszcze kuchenne.

· Warzywa - kapustne, cebula, czosnek, por, suche nasiona roślin strączkowych, ogórki, brukiew, rzodkiewka, rzepa, kalarepa, fasolka szparagowa, groszek zielony, warzywa w postaci surówek, sałatek z majonezem i musztardą, warzywa marynowane, solone.

· Ziemniaki - smażone z tłuszczem , frytki, krążki, chipsy.

· Owoce - gruszki, daktyle, czereśnie, figi, kawon, owoce marynowane.

· Desery - tłuste ciasta, torty, desery z używkami, czekolada, batony, lody, chałwa, słodycze zawierające kakao, orzechy.

· Przyprawy - ostre: ocet. Pieprz, papryka ostra, chili, curry, musztarda, ziele angielskie, liść laurowy, gałka muszkatołowa, gorczyca.



	Łatwostrawna z ograniczeniem substancji drażniących, 2000-2200 kcal

Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji drażniących pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 52 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 16-18 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

Zasady tej diety są identyczne jak łatwostrawnej, jednak dodatkowo należy wyeliminować produkty i potrawy działające pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka, tj. mocne rosoły, buliony, esencjonalne wywary warzywne, grzybowe, galarety, wody gazowane, kwaśne napoje, nierozcieńczone soki z owoców i warzyw, kawa naturalna, mocna herbata, produkty marynowane, wędzone, potrawy pikantne, słone, smażone, pieczone, ostre przyprawy. Niewskazane jest mleko w większych ilościach niż 0,7l. Należy uwzględnić tłuszcze łatwostrawne – masło, śmietanka ale również tłuszcze roślinne.

W skład posiłków wchodzić powinny:

· Napoje - mleko słodkie, mleko zsiadłe nieprzekwaszone, jogurt, kawa zbożowa z mlekiem, słaba herbata z mlekiem, soki, napoje mleczno-owocowe, mleczno-warzywne, wody niegazowane.
· Pieczywo – pszenne, jasne, czerstwe, biszkopty, drożdżowe.

· Dodatki do pieczywa – masło, twarożek, serek homogenizowany, jaja na miękko, jajecznica na parze, pasta z cielęciny, pasta z drobiu.

· Zupy i sosy – rosół jarski, mleczne, krupnik z dowolnych kasz, owocowe, rozcieńczone, ziemniaczana, warzywne z dozwolonych warzyw, przecierane, zaprawiane mąką i masłem, zawiesiną z mąki i mleka, zaciągane żółtkiem. Sosy łagodne: koperkowy, potrawkowy, pomidorowy, pietruszkowy, owocowe.

· Dodatki do zup – bułka, grzanki, lane ciasto, kluski biszkoptowe, kluski francuskie, makaron nitki, kasza manna, kasza jęczmienna, ryż, ziemniaki puree.

· Mięso, drób, ryby – chude: cielęcina, królik, kurczak, indyk. Chude ryby: dorsz, sola, płastuga, szczupak, morszczuk, mintaj, sandacz, pstrąg strumieniowy, lin, okoń, flądra. Potrawy gotowane: pulpety, budynie, potrawki

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z drobnych kasz, warzyw i mięsa, makaron nitki z mięsem, risotto, leniwe pierogi, kluski biszkoptowe, kluski francuskie.

· Tłuszcze – dodawane na surowo: masło, śmietanka. Oleje: sojowy, słonecznikowy, kukurydziany, rzepakowy, oliwa z oliwek

· Warzywa – młode, soczyste, gotowane: marchew, dynia, cukinia, buraki, szpinak, szparagi, w formie puree.

· Ziemniaki – gotowane w postaci puree.

· Owoce – dojrzałe, soczyste, bez skórki i pestek, niekwaśne, w postaci przecierów gotowanych, owoce jagodowe, winogrona, cytrusowe, banany, brzoskwinie, morele, jabłka gotowane, pieczone w postaci rozcieńczonych soków, najlepiej mlekiem.

· Desery – Kompoty z dozwolonych owoców – przetarte, galaretki, kisiele mus z pieczonego jabłka, budynie i kisiele mleczne, desery mało słodzone.

· Przyprawy – bardzo łagodne: wanilia, sok z cytryny, zielona pietruszka, koper, cynamon.
Ograniczyć należy:

· Napoje - słaba herbata, soki owocowo-warzywne, herbata ziołowa, herbata owocowa.
· Pieczywo – pieczywo cukiernicze.

· Dodatki do pieczywa – margaryna miękka, miód, marmolada, chude wędliny: szynka, polędwica drobiowa, parówki cielęce, łagodny ser podpuszczkowy, pasztet domowy.

· Zupy i sosy – owocowe, rozcieńczone, chudy rosół z cielęciny, na esencjonalnych wywarach jarzynowych.

· Dodatki do zup – ziemniaki w całości, groszek ptysiowy.

· Mięso, drób, ryby – wołowina. Ryby: młody karp, makrela, leszcz, sardynka, potrawy duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone z masy mielonej w pergaminie.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – zapiekanki z drobnych kasz, warzyw i mięsa, kluski z ziemniaków i sera. 

· Tłuszcze – margaryny miękkie, niezbyt kwaśna śmietana.

· Warzywa – kalafior, brokuł, fasolka szparagowa, groszek zielony, seler, sałata zielona, pomidory bez skórki, w okresie remisji choroby drobno starte surówki.

· Ziemniaki – pieczone, gotowane w całości.

· Owoce – surowe przeciery z owoców wymienionych w produktach dozwolonych, owoce rozdrobione.

· Desery – kremy.

· Przyprawy – melisa, sól.
Wyeliminować należy:

· Napoje - płynna czekolada, kakao, mocna herbata, kawa naturalna, napoje gazowane, kwaśne przetwory mleczne, maślanka, kumys.
· Pieczywo – pieczywo świeże, żytnie, razowe, pieczywo chrupkie, pszenne razowe.

· Dodatki do pieczywa – tłuste wędliny, konserwy, salceson, kiszka, pasztetowa, smalec, pikantne sery dojrzewające, sery żółte i topione, ser Feta, dżemy, jaja na twardo.

· Zupy i sosy – tłuste, zawiesiste, na wywarach: mięsnych, kostnych, grzybowych, zasmażane, zaprawione śmietaną, pikantne, z warzyw kapustnych, strączkowych, cebulowa, porowa, rosoły, buliony, zupy w proszku. Sosy ostre, pikantne, zasmażane: grzybowe, musztardowe, chrzanowe, cebulowe.

· Dodatki do zup – grube kasze, makarony zarabiane na stolnicy, kluski kładzione, nasiona roślin strączkowych, jaja gotowane na twardo.

· Mięso, drób, ryby – tłuste gatunki: wieprzowina, baranina, gęś, kaczka, dziczyzna, wątroba. Tłuste ryby: węgorz, tłusty karp, łosoś, sum, tołpyga, halibut, niebieski, śledzie, sardynka, pikling. Potrawy smażone z mięsa, drobiu i ryb, marynowane, wędzone, pieczone

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – wszystkie potrawy smażone na tłuszczu, np. placki ziemniaczane.

· Tłuszcze – smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde, kwaśna śmietana.

· Warzywa – warzywa kapustne, cebula, czosnek, por, suche nasiona roślin strączkowych, brukiew, rzodkiewka, rzepa, rabarbar, kalarepa, szczaw, kukurydza, grzyby, warzywa zasmażane, sałatki z majonezem i musztardą, warzywa marynowane, solone. 

· Ziemniaki – smażone z tłuszczem: frytki, krążki, chipsy.

· Owoce – czereśnie, gruszki, agrest, wiśnie, śliwki, orzechy, owoce suszone, marynowane.

· Desery – torty, ciasta z masami, z dużą ilością cukru, desery z używkami, orzechami, kakao, czekolada, batony, chałwa, ciasta z proszkiem spulchniającym.

· Przyprawy – ocet, pieprz, musztarda, papryka ostra, chrzan, maggi, kostki bulionowe, ziele angielskie, liść laurowy.



	Łatwostrawna bogatobiałkowa, 2200-2300 kcal

Dieta łatwostrawna bogatobialkowa pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 50 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 20 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

Dieta łatwostrawna bogatobiałkowa jest modyfikacją diety łatwostrawnej. 2/3 białka powinno pochodzić z produktów zwierzęcych takich jak: mleko ser twarogowy, chude mięsa, chude wędliny, jaja. 

W skład posiłków wchodzić powinny:

· Napoje – mleko 2% tłuszczu, jogurt, kefir, maślanka, słaba herbata, słaba kawa, napoje owocowe, soki owocowo-warzywne, napoje owocowo-warzywne z mlekiem, koktajle owocowo-mleczne.

· Pieczywo – chleb pszenny, sucharki, bułki, pieczywo drożdżowe.

· Dodatki do pieczywa – masło, chudy i półtłusty ser twarogowy, serek homogenizowany, ser ziarnisty, pasty serowe z różnymi dodatkami, mięso gotowane, chude wędliny, szynka, polędwica drobiowa, chude ryby, ścięte białko jaja, galaretki mięsne, drobiowe, rybne.

· Zupy i sosy gorące – chudy rosół z cielęciny, kurczaka, rosół jarski, krupnik, jarzynowe, ziemniaczana, zaprawiane mąką i mlekiem lub mąką i śmietanką, sosy łagodne ze słodką śmietanką.

· Dodatki do zup – bułka, grzanki, kasza manna, jęczmienna, krakowska, ryż, drobne makarony, lane ciasto.

· Mięso, drób, ryby – kurczak, indyk; chude ryby: dorsz, młody karp, pstrąg, lin, okoń, flądra, sandacz, mintaj, morszczuk; potrawy gotowane: pulpety, budynie, potrawki.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z kasz, warzyw, makaronu cienkiego, mięsa, risotto, leniwe pierogi, tarta z warzywami i serem, z owocami.

· Tłuszcze – masło, słodka śmietana (18%); oleje roślinne:  sojowy, słonecznikowy, rzepakowy, kukurydziany, oliwa z oliwek.

· Warzywa – młode, soczyste: marchew, dynia, cukinia, patisony, buraki, seler, pietruszka, pomidory bez skórki, szparagi, sałata, warzywa z wody z dodatkiem tłuszczu.

· Ziemniaki – gotowane, pieczone.

· Owoce – dojrzałe, soczyste, jagodowe, winogrona bez pestek, cytrusowe, z dzikiej róży, brzoskwinie, morele, banany, jabłka pieczone, gotowane.

· Desery – kisiel, budyń, galaretki mleczne, owocowe, jogurty, z serka homogenizowanego, musy, soku i przeciery owocowe.

· Przyprawy – sok z cytryny, pietruszka, zielony koperek, majeranek, melisa, bazylia, kminek.
Ograniczyć należy:

· Napoje – mocne herbata, mocna kawa, jogurt pełnotłusty, mleko pełnotłuste.

· Pieczywo – chleb graham, pieczywo cukiernicze, chrupki pszenne, pieczywo pszenne razowe z dodatkiem słonecznika i soi.

· Dodatki do pieczywa – miękkie margaryny, tłusty twaróg, ser podpuszczkowy z mniejszą ilością tłuszczu, całe jaja, gotowane na miękko, jajecznica na parze, jajka sadzone, parówki cielęce, ryby wędzone, kiełbasa szynkowa, pasztet domowy.

· Zupy i sosy gorące – rosół, kalafiorowa, z ogórków kwaszonych, pieczarkowa, zaprawione mąką i śmietaną, zacierane żółtkiem.

· Dodatki do zup – kluski francuskie, groszek ptysiowy.

· Mięso, drób, ryby – wołowina, chuda wieprzowina. Ryby morskie: makrela, śledź, karmazyn, sardynka. Potrawy duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone w pergaminie.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – zapiekanki z kasz, warzyw i mięsa, kluski francuskie, makaron z mięsem, kluski ziemniaczane.

· Tłuszcze – masło roślinne, margaryny miękkie.

· Warzywa – szpinak, kalafior, brokuł, groszek zielony, fasolka szparagowa, rabarbar, cykoria, drobno starte surówki, np. z marchewki, selera, kiszona kapusta w postaci drobno posiekanej surówki.

· Owoce – wiśnie, śliwki, kiwi, melon.

· Desery – ciasta, lody.

· Przyprawy – ocet winny, sól, pieprz ziołowy, papryka słodka, estragon, tymianek.
Wyeliminować należy:

· Napoje – kakao, czekolada, wody mineralne gazowane, słodkie napoje gazowane.

· Pieczywo – chleb żytni świeży, chleb żytni razowy, pieczywo chrupkie żytnie.

· Dodatki do pieczywa – tłuste wędliny, konserwy, salceson, kiszka, pasztetowa, smalec, tłuste sery żółte podpuszczkowe, sery topione, sery pleśniowe, ser Feta, jaja gotowane na twardo i smażone z tłuszczem.

· Zupy i sosy gorące – tłuste, zawiesiste, na mocnych wywarach: mięsnych, kostnych, grzybowych, zasmażane, pikantne, z warzyw kapustnych, strączkowych. Sosy: grzybowe, cebulowe, zasmażane.

· Dodatki do zup – grube kasze: pęczak, gryczana, grube makarony, kluski kładzione, jaja gotowane na twardo, nasiona roślin strączkowych.

· Mięso, drób, ryby – tłuste gatunki: wieprzowina, baranina, gęś, kaczka, tłuste ryby: węgorz, tłusty karp, łosoś, sum, tołpyga. Potrawy smażone, pieczone w tradycyjny sposób. 

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – wszystkie potrawy smażone na tłuszczu, np. placki ziemniaczane, bliny, kotlety, krokiety, bigos, fasolka po bretońsku.

· Tłuszcze – smalec, łój, słonina, boczek margaryny twarde.

· Warzywa – warzywa kapustne, cebula, czosnek, por, suche nasiona roślin strączkowych, ogórki, brukiew, rzodkiewki, rzepa, kalarepa, papryka, warzywa w postaci grubo startych surówek, warzywa zasmażane, marynowane, solone.

· Ziemniaki – smażone z tłuszczem frytki.

· Owoce – wszystkie niedojrzałe, gruszki, czereśnie, daktyle, orzechy, owoce marynowane.

· Desery – tłuste ciasta, torty, desery z używkami, czekolada, batony, chałwa, desery z kakao.

· Przyprawy – ostre: ocet, pieprz, papryka ostra, chilli, curry, musztarda, ziele angielskie, liść laurowy, gałka muszkatołowa, gorczyca.



	Łatwostrawna niskobiałkowa, 2000-2200 kcal

Dieta łatwostrawna niskobiałkowa pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 60 -62 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 8-10 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

Dieta łatwostrawna niskobiałkowa jest modyfikacją diety łatwostrawnej. ¾ białka powinno pochodzić z produktów zwierzęcych. Konieczne jest ograniczenie białka pochodzenia roślinnego. Uwzględnić się powinno tłuszcze roślinne i pochodzące z ryb morskich. Głównym źródłem węglowodanów powinny być produkty zbożowe. Potrawy przyrządza się metodą gotowania, duszenia i pieczeni bez dodatku tłuszczu. Podprawia się je zawiesiną mąki i śmietany/ mleka/ kefiru/ jogurtu. Wszystkie potrawy przyrządzać należy bez dodatku soli. Aby poprawić smak potraw należy stosować przyprawy ziołowe.

W skład posiłków wchodzić powinny:

· Pieczywo – pszenne, niskobiałkowe, niskosodowe.

· Dodatki do pieczywa – masło, dżem, marmolada, miód.

· Zupy i sosy gorące – sosy łagodne, zaciągane żółtkiem, zaprawiane masłem, zagęszczane skrobią pszenną, ziemniaczaną, sos: koperkowy, cytrynowy, potrawkowy.

· Dodatki do zup – grzanki z pieczywa niskobiałkowego, ziemniaki, makarony z mąki niskobiałkowej.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z mięsa gotowanego, kasz i warzyw, risotto z warzywami, ryż z jabłkami.

· Tłuszcze – masło, olej: sojowy, słonecznikowy, rzepakowy, kukurydziany, oliwa z oliwek, margaryny miękkie.

· Ziemniaki – gotowane, w postaci puree.

· Desery – kisiel z dozwolonych owoców, galaretki.

· Przyprawy – sok z cytryny, pietruszka, koperek, majeranek, rzeżucha, kminek, melisa, papryka słodka, estragon, bazylia, tymianek, wanilia, cynamon.

Ograniczyć należy:

· Napoje -  herbata z cytryną, herbata z mlekiem, kawa zbożowa z mlekiem, mleko, kefir, jogurt 2% tłuszczu, napoje owocowe, napoje owocowo-warzywne, soki owocowo-warzywne, koktajle.

· Dodatki do pieczywa – ser twarogowy, serek homogenizowany, mięso gotowane, jaja, pasty serowo-warzywne, serowo-rybne, mięsno-jarzynowe.

· Zupy i sosy gorące – krupnik, jarzynowe z dozwolonych warzyw, ziemniaczana, przetarte owocowe, zaprawiane skrobią pszenną lub ziemniaczaną, z dodatkiem świeżego masła, miękkiej margaryny lub zaciągane żółtkiem.

· Dodatki do zup – kasze, ryż.

· Mięso, drób, ryby – chude gatunki, cielęcina, młoda wołowina, królik, kurczak, indyk, chude ryby gotowane: dorsz, pstrąg, lin, okoń, flądra, morszczuk, mintaj, makrela, potrawy gotowane, duszone, bez tłuszczu, potrawki, budynie, pulpety z dodatkiem skrobi lub pieczywa niskobiałkowego.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – zapiekanki z kasz, warzyw i mięsa, kluski ziemniaczano-serowe z mąki niskobiałkowej.

· Tłuszcze – śmietana.

· Warzywa – pomidory bez skórki, marchew, dynia, buraki, cukinia, szparagi, pietruszka, seler, szpinak, sałata zielone, cykoria, rabarbar, fasolka szparagowa, groszek zielony, kalafior, brokuł. Gotowane, rozdrobnione w formie puree z masłem, drobno starte surówki.

· Owoce – jagodowe, cytrusowe, jabłka, morele, brzoskwinie, winogrona bez pestek, wiśnie, melon, kiwi, śliwki. 

· Desery – kompot, budyń mleczny ze skrobią ziemniaczaną lub pszenną.

· Przyprawy – ocet winny, sól, pieprz ziołowy.

Wyeliminować należy:

· Napoje – kakao, płynna czekolada, napoje alkoholowe, kawa naturalna.
· Pieczywo – zwykłe pieczywo, solone.

· Dodatki do pieczywa – wędliny, konserwy, sery dojrzewające żółte, topione, sery pleśniowe, ser feta, ser typu fromage, ryby wędzone, śledzie marynowane.

· Zupy i sosy gorące – na wywarach mięsnych, kostnych, grzybowych, rosoły, buliony, kapuśniak, ogórkowa, z nasion strączkowych, zaprawiane mąką, kwaśną śmietaną, zasmażkami, zupy w proszku. Sosy: ostre, na wywarach mięsnych, kostnych, grzybowe, zasmażane.

· Dodatki do zup – dodatki z jajami, mięsem, nasiona roślin strączkowych, jaja gotowane na twardo, kluski francuskie, groszek ptysiowy.

· Mięso, drób, ryby – wszystkie w większych ilościach, tłuste gatunki: wieprzowina, baranina, gęś, kaczka; tłuste ryby: węgorz, sum, łosoś. Potrawy smażone, pieczone, duszone w sposób tradycyjny, marynowane, wędzone.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – bigos, fasolka po bretońsku, potrawy smażone na tłuszczu, bliny, krokiety, kotlety.

· Tłuszcze – smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde, kwaśna śmietana.

· Warzywa – kiszonki, konserwowe z octem, warzywa solone, nasiona roślin strączkowych, ogórki, czosnek, cebula, brukiew, rzepa, kalarepa, zasmażane, grubo starte surówki, warzywa w dużej ilości.

· Ziemniaki – smażone: frytki, placki, pyzy, chipsy.

· Owoce – niedojrzałe, suszone, gruszki, daktyle, czereśnie, owoce marynowane, owoce w nadmiernej ilości.

· Desery – tłuste kremy, desery z przeciwskazanych owoców, z czekoladą, orzechami, ciasta.

· Przyprawy – ocet, pieprz, musztarda, papryka ostra, chrzan, maggi, kostki bulionowe, ziele angielskie, liść laurowy.


	Dieta dla Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego, 2000 kcal

Dieta dla Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 50-55 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 15-20 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

Dieta dla Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego jest modyfikacją diety łatwostrawnej. Z uwagi na skomplikowaną grupę pacjentów głównym źródłem węglowodanów powinny być produkty razowe ale nie zawierające w swoim składzie nasion, pestek. Najlepszym wyborem będzie pieczywo razowe bez ziaren lub chleb graham. Warzywa należy podawać w formie surowej (tylko i wyłącznie na kanapki), a do obiadu w formie gotowanej/ pieczonej (bez surówek). W danym jadłospisie należy wyeliminować produkty i potrawy tłuste, smażone, pieczone w tradycyjny sposób, długo zalegające w żołądku, wzdymające oraz ostro przyprawione. Potrawy należy sporządzać metodą: gotowania w wodzie, na parze, w naczyniach bez wody, duszenie, obsmażanie produktu bez tłuszczu, pieczenie w pergaminie. Dozwolone tłuszcze należy dodawać na surowo do gotowych potraw. Smażenie i pieczenie na tłuszczu jest całkowicie wykluczone. Potrawy powinny być przygotowane w taki sposób, aby osobie starszej mającej problemy motoryczne nie sprawiało problemu spożycie danej potrawy, np. mniejsze elementy składowe posiłku, które można w łatwy sposób nałożyć na widelec bądź na łyżkę, Częściowo rozdrobniona, ułatwiająca połykanie.
Zawierająca dodatkowy posiłek – II śniadanie.

W skład posiłków wchodzić powinny: 

· Napoje – mleko 2% i poniżej, kawa zbożowa z mlekiem, słaba herbata, herbata owocowa, ziołowa, soki owocowe, warzywne, wody niegazowane, jogurty, kefir, maślanka,
· Pieczywo – chleb graham, chleb razowy bez ziaren, bułki.

· Dodatki do pieczywa – masło, twaróg chudy/ półtłusty, mięso gotowane, chude wędliny, szynka, polędwica z drobiu.

· Zupy i sosy – rosół jarski, jarzynowa, ziemniaczana, krupnik, podprawiane zawiesiną z mąki i mleka: sosy łagodne – koperkowy, cytrynowy, pomidorowy.

· Dodatki do zup – bułka, kasza manna, jęczmienna, ryż, ziemniaki, lane ciasto, makaron nitki.

· Mięso, drób, ryby – kurczak, indyk, chude ryby: dorsz, karp, pstrąg strumieniowy, sola, morszczuk, flądra, mintaj.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z kasz, warzyw, makaronu, mięsa, risotto, leniwe pierogi.

· Tłuszcze – olej sojowy, słonecznikowy, rzepakowy, oliwa z oliwek, masło.

· Warzywa – młode, soczyste – marchew, dynia, cukinia, pietruszka, patisony, seler, pomidory bez skórki, potrawy gotowane, rozdrobnione i przetarte, z wody, surowe soki.

· Ziemniaki – gotowane, pieczone.

· Owoce – dojrzałe, soczyste: jagodowe, winogrona bez pestek, cytrusowe, dzikiej róży, brzoskwinie, morele, banany, jabłka pieczone, gotowane.

· Desery – kisiel, budyń, galaretki owocowe, mleczne, kompoty, musy, soki owocowe, przeciery owocowe.

· Przyprawy – sok z cytryny, pietruszka, koperek, majeranek.

Ograniczyć należy:

· Napoje - słaba kawa naturalna z mlekiem, jogurt i mleko pełnotłuste.

· Pieczywo – pszenny, pieczywo cukiernicze, drożdżowe, chrupkie pszenne, 

· Dodatki do pieczywa - margaryna, tłusty twaróg, ser podpuszczkowy z mniejszą ilością tłuszczu, jaja, parówki cielęce, ryby wędzone.

· Zupy i sosy gorące - chudy rosół z cielęciny, kalafiorowa, z ogórków, pieczarkowa, zaprawione z mąką i śmietaną, zaciągane żółtkiem.

· Dodatki do zup – kluski francuskie.

· Mięso, ryby, drób - wołowina, chuda wieprzowina, ryby morskie: makrela, śledź, sardynki; ryby słodkowodne: leszcz; potrawy duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone w pergaminie.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - zapiekanki z kasz, warzyw i mięsa, kluski francuskie, makaron z mięsem, kluski ziemniaczane.

· Tłuszcze - margaryny miękkie, śmietana.

· Warzywa - szpinak, rabarbar, kalafior, brokuł, fasolka szparagowa, groszek zielony, sałata zielona, bardzo drobno starte surówki (np. z marchewki, selera).

· Owoce - śliwki, śliwki suszone, namoczone, przetarte, kiwi, melon.

· Desery - kremy, ciasta z małą ilością tłuszczu i jaj.

· Przyprawy - ocet winny, sól, pieprz ziołowy, jarzynka, papryka słodka, estragon, bazylia, tymianek, kminek.

Wyeliminować należy:

· Napoje - mocne, kakao, płynna czekolada, mocna kawa, mocna herbata, wody gazowane, słodkie napoje gazowane.

· Pieczywo - pieczywo chrupkie żytnie, pieczywo z otrębami, pieczywo z ziarnami.

· Dodatki do pieczywa - tłuste wędliny, konserwy, salceson, kiszka, pasztetowa, smalec, tłuste sery dojrzewające, serek topiony, ser Feta, sery typu Fromage.

· Zupy i sosy gorące - tłuste, zawiesiste, na wywarach: mięsnych, kostnych, grzybowych, zasmażane, zaprawiane śmietaną, pikantne, z warzyw kapustnych, strączkowych, mocne rosoły, buliony; sosy: cebulowy, grzybowy.

· Dodatki do zup - kluski kładzione, grube makarony, łazanki, nasiona roślin strączkowych, jaja gotowane na twardo.

· Mięso, drób, ryby - tłuste gatunki, wieprzowina, baranina, gęś, kaczka, tłuste ryby: węgorz, tłusty karp, łosoś, sum; potrawy smażone z mięsa, drobiu i ryb, marynowane, wędzone.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - wszystkie potrawy smażone na tłuszczu, np. placki ziemniaczane, bliny, kotlety, krokiety oraz bigos, fasolka po bretońsku.

· Tłuszcze - smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde.

· Warzywa - warzywa kapustne, cebula, czosnek, por, suche nasiona roślin strączkowych, ogórki, brukiew, rzodkiewka, rzepa, kalarepa; sałatki z majonezem i musztardą, warzywa marynowane, solone.

· Ziemniaki - smażone z tłuszczem, frytki, krążki.

· Owoce - daktyle, czereśnie, wiśnie, kawon, owoce marynowane, 

· Desery - tłuste ciasta, torty, desery z używkami, czekolada, batony, lody, chałwa, słodycze zawierające kakao, orzechy.

· Przyprawy - ostre: ocet, pieprz, papryka, chilli, curry, musztarda, ziele angielskie, liść laurowy, gałka muszkatołowa, gorczyca.



	Łatwostrawna o zmienionej konsystencji – papkowata kcal 2000

Dieta łatwostrawna papkowata pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 55 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 14-16 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

Dobór przyrządzania produktów podobny jest do diety łatwostrawnej. Potrawy należy przyrządzać metodą gotowania. W diecie papkowatej stosuje się zupy przecierane, zupy kremy podprawiane zawiesiną z mąki i śmietanki, zagęszczane żółtkiem i masłem. Warzywa i owoce należy przygotowywać w postaci surowych soków oraz gotowanej lecz rozdrobnionej. Mięsa gotowane, gotowane mielone najlepiej przygotowane w sosie.

W skład posiłków wchodzić powinny:

· Napoje - mleko świeże ukwaszone, jogurt, kefir, maślanka, serwatka, kawa zbożowa z mlekiem, słaba herbata, herbata owocowa, herbata ziołowa, soki owocowe, napoje mleczno-warzywne, mleczno-owocowe, wody mineralne niegazowane.
· Pieczywo – pszenne- jasne, rozmoczone w mleku, herbacie, zupie, sucharki, biszkopty rozmoczone.

· Dodatki do pieczywa – masło, ser homogenizowany, pasty serowe, pasty z mięsa gotowanego, pasty z wędlin, pasty z ryb gotowanych marmolada, miód.

· Zupy i sosy – jarzynowe z dozwolonych warzyw, ziemniaczana, krupnik owocowa, mleczna, wszystkie przetarte lub zmiksowane, zaprawiane mąką i śmietaną, zaciągane żółtkiem, zupy czyste, sosy łagodne: koperkowy, cytrynowy, pomidorowy, potrawkowy, beszamelowy, owocowe ze słodką śmietanką.

· Dodatki do zup – kasze, ziemniaki puree, lane ciasto, grzanki rozmoczone.

· Mięso, drób, ryby – chude gatunki mięs, drobiu, ryb, mięso gotowane, mielone, budynie, pulpety, potrawki z mięsem mielonym.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z mięsa, kasz i warzyw, risotto z sosem, kasze rozklejane.

· Tłuszcze – masło, oleje: rzepakowy bezerukowy, sojowy, kukurydziany, oliwa z oliwek.

· Warzywa – młode, soczyste: marchew, dynia, cukinia, patison, pietruszka, seler, pomidor bez skórki, szpinak, groszek zielony, buraki gotowane, w postaci puree, rozdrobnione z wody, podprawiane z zawiesinami, oprószone mąką, budynie z warzyw, surowe soki.

· Ziemniaki – gotowe, w postaci puree.

· Owoce – dojrzale, soczyste: jagodowe- przetarte, cytrusowe, brzoskwinie, morele, banany, wszystkie w postaci przecierów, jabłka pieczone, gotowane, w postaci soków.

· Desery – kompoty przetarte, kisiel, mus, budyń, galaretki owocowe, mleczne.

· Przyprawy – łagodne: sok z cytryny, kwasek cytrynowy, koperek zielony, pietruszka zielona, rzeżucha, melisa, majeranek, cynamon, wanilia, goździki.

Ograniczyć należy:

· Napoje - słaba kawa naturalna z mlekiem.
· Pieczywo – pieczywo półcukiernicze rozmoczone.

· Dodatki do pieczywa – margaryna, pasty z jaj gotowanych, jaja na miękko, pasty z sera podpuszczkowego – łagodnego, pasty z ryb wędzonych, dżemy bez pestek.

· Zupy i sosy – chudy rosół buliony, kalafiorowa, pieczarkowa, zaprawiane mąką i śmietaną, zaciągane żółtkiem, przetarte lub zmiksowane.

· Dodatki do zup – makaron nitki, groszek ptysiowy rozmoczony, kluski biszkoptowe.

· Mięso, drób, ryby – wołowina, schab, ryby morskie: makrela, sardynka, w postaci gotowanej, mielonej, pulpetów, rolada gotowana z masy mięsnej, pieczeń duszona lub pieczona w pergaminie z masy mięsnej mielonej z wyżej wymienionych gatunków.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – makaron nitki z mięsem, leniwe pierogi.

· Tłuszcze – margaryny miękkie.

· Warzywa – kapustne, fasolka szparagowa, drobno starte surówki.

· Owoce – wiśnie, winogrona, bez pestek, śliwki i gruszki w postaci przecieru.

· Desery – czekolada, kakao, kremy.

· Przyprawy – sól, kminek, tymianek, bazylia, papryka słodka

Wyeliminować należy:

· Napoje - mocne kakao, płynna czekolada, mocna kawa, mocna herbata, zbyt kwaśne przetwory z mleka, wody gazowanej.
· Pieczywo – chleb żytni razowy, nierozmoczony, pieczywo chrupkie, z otrębami, z dodatkiem słonecznika, soi.

· Dodatki do pieczywa – wszystkie o stałej konsystencji, pikantne, tłuste wędliny, konserwy, pasztetowa, kiszka, smalec, ostre sery podpuszczkowe, ser Feta, ser typu Framage.

· Zupy i sosy – 2szystkie nieprzecierane z nasion roślin strączkowych, zasmażane, pikantne, zaprawiane kwaśną śmietaną, na mocnych wywarach mięsnych, kostnych, grzybowych, zupy w proszku, sosy zawiesiste, tłuste- zasmażane, pikantne.

· Dodatki do zup – kluski kładzione, grube makarony, łazanki, nasiona roślin strączkowych, jaja gotowane na twardo.

· Mięso, drób, ryby – tłuste gatunki: wieprzowina, gęsi, kaczki; tłuste ryby: węgorz, łosoś, sum, tołpyga, potrawy smażone, pieczone oraz inne nierozdrobnione.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – zapiekanki z ziemniaków, mięsa i warzyw, makaronu i kasz, naleśniki, knedle, grube makarony, kluski ziemniaczane, wszystkie potrawy smażone na tłuszczu: placki ziemniaczane, kotlety ziemniaczane, krokiety, bigos, fasolka po bretońsku, pizza, lasagne, tarta, leczo.

· Tłuszcze – smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde.

· Warzywa – suche nasiona roślin strączkowych, sałata zielona, wszystkie warzywa w całości, grubo starte surówki.

· Ziemniaki – gotowane w całości, pieczone, smażone.

· Owoce – wszystkie w całości.

· Desery – kompoty nieprzetarte, ciastka, wszystkie o stałej konsystencji.

· Przyprawy – ostre: pieprz, papryka, ocet, musztarda, chili i inne ostre.



	Łatwostrawna o zmienionej konsystencji  - płynna/ kleikowa 400-500 kcal

W skład diety płynnej wchodzą wyłącznie płyny: woda przegotowana, woda mineralna niegazowana, napar z rumianku, mięty, herbata bez cukru.

Dietę płynną modyfikuje się podanie choremu 5% kleiku (z kaszy jęczmiennej/ ryżu/ płatków owsianych) przecedzonego przez gęste sito. Jeśli nie ma przeciwskazań można podać chudy rosół z cielęciny lub z chudego drobiu. W późniejszym etapie, w miarę poprawy zdrowia do kleików można dodawać żółtko jaja, masło, do klarownych soków-żelatynę. Dietę kleikową rozszerza się stopniowo podając niewielką ilość mleka, masła, żółtka jaj, chudego twarogu, przecieru z jabłek, bułki czerstwej.



	Łatwostrawna o zmienionej konsystencji – płynna wzmocniona 1800-2200 kcal

Dieta łatwostrawna płynna wzmocniona pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 34 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 46-50 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 16-20 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 20g/dobę.

Charakterystyczne dla tej diety jest jej konsystencja. Potrawy powinny być łatwostrawne, ubogie w błonnik, bez ostrych przypraw i używek, nie powoduje wzdęć, biegunek oraz zaparć. Objętość jednego posiłku podawanego przez zgłębnik nie powinna przekraczać 500 ml objętości. Produkty z których będą przygotowywane posiłki powinny być świeże; pieczywo namoczone i zmiksowane; kasze podawane w formie kleików; sery zmiksowane z mlekiem lub śmietanką; jajka gotowane również zmiksowane z mlekiem lub zupą; żółtka dodane do zup, kleików; mięso, ziemniaki, warzywa podane w postaci zmiksowanej z zupą; warzywa i owoce podawane w formie soków i przecierów; potrawy można wzbogacić mlekiem w proszku lub preparatami przemysłowymi.
W diecie płynnej zastosowanie mają: kasze w formie kleików, mąka, biszkopty, suchary, bułka pszenne, mleko, ser biały, jaja gotowane, żółtka jaj, chude mięsa (cielęcina, wołowina, schab, kurczak i  indyk bez skóry), chude ryby (dorsz, leszcz, sola, płastuga, szczupak, sandacz, morszczuk, mintaj, okoń), w ograniczonych ilościach ryby tłuste morskie: makrela, łosoś; chuda szynka, polędwica, masło, śmietanka, olej rzepakowy, sojowy, słonecznikowy, oliwa z oliwek, ziemniaki, warzywa gotowane, przetarte lub zmiksowane, soki owocowo-warzywne, przeciery z pomidorów, przeciery z owoców, miód, kompoty przetarte, płynne kisiele, łagodne przyprawy (sok z cytryny, koperek, wanilia, cynamon).
Wszystkie wyżej wymienione produkty należy zmiksować i rozcieńczyć.
W diecie płynnej wzmocnionej nie należy stosować: pieczywa świeżego, żytniego, razowego, z różnymi dodatkami, makarony, grube kasze nieprzetarte, przekwaszone mleko, sery żółte, sery topione, jaja na surowo, tłuste gatunki mięsa (baranina, wieprzowina, kaczka, gęś), tłuste wędliny, tłuste ryby (węgorz, sum), kwaśna śmietana, smalec, słonina, warzywa kapustne, warzywa cebulowe, papryka, ogórki, suche nasiona roślin strączkowych, brukiew, rzepa, wszystkie warzywa podane w formie surowej; gruszki, śliwki, czereśnie, agrest, owoce podane w formie surowej, owoce suszone, orzechy, chałwa, czekolada, kakao, ostre przyprawy.

	Dieta Mamy  2000 – 2200 kcal

Dieta Mamy pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 20-35 % tłuszczu (głównie z ryb, drobiu, oleju rzepakowego/oliwy), w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 45-65 % złożonych węglowodanów (produkty zbożowe pełnoziarniste (pieczywo razowe, graham, kasze, makarony, ryż) warzywa w ilości min. 400g (nie licząc ziemniaków) i owoce min. 100g/dzień – proporcje ¾ warzywa i ¼ owoce) 

· 10-20 % białek (głównie drób, ryby, nasiona roślin strączkowych, jaja, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.)

W skład posiłków wchodzić powinny: 

· Warzywa i owoce – koktajle, smoothies bez dodatku cukru, soki 100%, owoce suszone, ziemniaki gotowane i pieczone, warzywa surowe, gotowane, duszone i pieczone.

· Produkty zbożowe – pieczywo z mąki z pełnego przemiału, ryż brązowy, makaron z mąki z pełnego przemiału, kasza: gryczana, jęczmienna, jaglana, komosa ryżowa, płatki owsiane, otręby niegranulowane.

· Mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych, jaja – ryby (tłuste morskie), mięso (drób, królik, chuda wołowina, chuda wieprzowina, cielęcina, chude wędliny (np. szynka, polędwica).

· Mleko i przetwory mleczne – mleko, kefir, maślanka, mleko acidofilne, jogurty naturalne, sery i serki twarogowe, produkty mlekopodobne – sojowe, ryżowe – wzbogacone w witaminy i wapń.

· Tłuszcze – oleje roślinne z wyjątkiem oleju palmowego i kokosowego.

· Woda i inne napoje – woda, soki 100% z warzyw i owoców, mleko i napoje mleczne, słaby napar z imbiru, domowe koktajle oraz smoothies (bez cukru), lekkie napary, słabe herbaty, herbatki owocowe.

Ograniczyć należy:

· Warzywa i owoce – warzywa smażone, owoce w syropie, owoce kandyzowane, nektary owocowe.

· Produkty zbożowe: pieczywo białe, ryż biały, makaron z białej mąki, kuskus.

· Mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych, jaja – ryby (tuńczyk, ryby wędzone), mięso (baranina, kaczka, gęś).

· Mleko i przetwory mleczne – sery żółte, sery i serki topione, jogurty i kefiry owocowe.

· Tłuszcze – masło, śmietana.

· Woda i inne napoje – mocne napary herbaty zielonej i czarnej, nektary owocowe.

Wyeliminować należy:

· Warzywa i owoce – napoje owocowe i warzywne, syropy, frytki i chipsy, warzywne koncentraty spożywcze (np. zupy w proszku, sosy, produkty typu fix), surowe kiełki rośli

· Produkty zbożowe – ciasta i pieczywo cukiernicze, pieczywo tostowe.

· Mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych, jaja – ryby (duże ryby drapieżne – miecznik, rekin, marlin; łosoś bałtycki surowy i wędzony, troć bałtycka, szprot bałtycki wędzony, potrawy z surowych ryb), mięso (surowe i niedogotowane).

· Mleko i przetwory mleczne – produkty mleczne z mleka niepasteryzowanego, sery pleśniowe.

· Tłuszcze – żywność typu fast food, twarde margaryny, chipsy, zupy i sosy instant, ciasta, ciasteczka; tłuszcze pochodzenia zwierzęcego – smalec, słonina, boczek, oleje tropikalne: kokosowy, palmowy.

· Woda i inne napoje: mocna kawa, napoje energetyzujące, napoje słodzone i gazowane, syropy wysokosłodzone.

	Z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów 1700 kcal

Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 30-35 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 40-50 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 15-20 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 20-40g/dobę.

Dieta polega na ograniczeniu lub wykluczeniu glukozy, fruktozy, sacharozy, a zwiększeniu węglowodanów złożonych – skrobi oraz błonnika pokarmowego. Potrawy należy przygotowywać metodą gotowania na wodzie, parze, pieczenia, duszenia z dodatkiem małej ilości tłuszczu. Nie należy smażyć potraw. Zupy i sosy należy sporządzić na wywarach warzywnych, podprawić zawiesina z chudego mleka, kefiru/ jogurtu i mąki. Nie należy rozgotowywać produktów zbożowych oraz jarzyn. Potrawy bardziej rozgotowane powodują szybsze zwiększenie stężenia glukozy we krwi. Należy w jak największej ilości podawać warzywa i owoce w postaci surowej. Należy ograniczyć sól kuchenną, lecz można stosować przyprawy ziołowe. Aby obniżyć Indeks Glikemiczny potrawy można do niej dodać: błonnik – dodatek produktów bogatych w błonnik, np. płatki owsiane; dodatek białka, np. w postaci chudego mięsa lub twarogu; dodatek tłuszczu roślinnego, np. oliwa z oliwek (tylko do gotowych potraw!); ocet balsamiczny, sok z cytryny lub cynamon. Indeks Glikemiczny posiłku podwyższa np.: rozdrobnienie produktu – puree ziemniaczane będzie miało wyższy IG niż ugotowane ziemniaki w całości, zupa krem ma wyższy IG niż zupa z całymi warzywami; rozgotowanie produktu – gotowana marchewka ma wyższy IG niż surowa, rozgotowany makaron ma wyższy IG niż al. Dente.

W skład posiłków wchodzić powinny: 

· Napoje – woda przegotowana, wody mineralne niegazowane, herbata bez cukru, kawa zbożowa, soki z warzyw ubogowęglowodanowych, napoje z warzyw bez cukru, napoje z kwaśnego mleka i warzyw bez cukru.

· Pieczywo – chleb razowy, graham, chleb pełnoziarnisty, chrupki.

· Dodatki do pieczywa – chude wędliny, szynka, polędwica, drobiowe pasty z mięsa i warzyw, ryby morskie, chude i średniotłuste, gotowane, wędzone, jaja faszerowane bez żółtek, ser twarogowy.

· Zupy i sosy gorące – jarzynowe z warzyw ubogowęglowodanowych, czyste: pomidorowa, grzybowa, barszcz czerwony, koperkowa, kalafiorowa, zupa z maślanką, kapuśniak, ryżowa, krupnik, rosół jarski, zupy podprawiane jogurtem i kefirem. Sosy na wywarach z warzyw, np. pietruszkowy, koperkowy, pomidorowy, grzybowy, cytrynowy, chrzanowy, mleczny.

· Dodatki do zup – ryż pełnoziarnisty, grzanki, kasze, makarony z pszenicy durum/ pełnoziarniste.

· Mięso, drób, ryby – mięso chude: cielęcina, młoda wołowina, kurczak, indyk, chude ryby. Potrawy gotowane, pieczone w pergaminie, duszone bez tłuszczu.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z mięsa i warzyw, z sera, warzywa faszerowane mięsem.

· Warzywa – rzodkiewka, sałata, cykoria, ogórki, rabarbar, szczypiorek, szparagi, szpinak, grzyby, boćwina, brokuły, cebula, cukinia, kalafior, pomidory, papryka. W postaci gotowanej z wody, sałatek, surówek ale zawsze z dodatkiem tłuszczu.

· Owoce – grejpfruty, jeżyny, maliny, wiśnie, truskawki, gruszka, mandarynki, pomelo, rabarbar, brzoskwinie, jabłka, granat, czereśnie, borówki, agrest, śliwki, gruszka, kiwi.

· Desery – kompot, kisiel, galaretki, owoce z serkiem, jabłka pieczone, sernik na zimno.

· Przyprawy – sok z cytryny, koperek, pietruszka, czosnek, cebula, kminek, majeranek, tymianek, bazylia.

Ograniczyć należy:

· Mleko 2% tłuszczu, słaba kawa naturalna z mlekiem, koktajl mleczno-owocowy bez cukru, napoje i soki warzyw rozcieńczone. 

· Pieczywo – chleb pszenny, pszenno-żytni, bułeczki, pumpernikiel.

· Dodatki do pieczywa – jaja na miękko lub jajecznica, ser twarogowy tłusty, sery podpuszczkowe niepełnotłuste, masło, margaryna, pasztet z drobiu, z cielęciny, dżemy bezcukrowe, śledzie.

· Zupy i sosy gorące – zupy podprawiane zawiesinami: jarzynowa, ziemniaczana, owocowa bez cukru, chudy rosół.

· Dodatki do zup – lane ciasto, makaron, ryż biały, ziemniaki, fasola.

· Mięso, drób, ryby – mięsa krwiste: wołowina, polędwica wieprzowa. Potrawy duszone z wcześniejszym obsmażaniem. 

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z kasz, makaronów, zapiekanki, risotto, pierogi z mięsem.

· Tłuszcze – olej rzepakowy, słonecznikowy, sojowy, oliwa z oliwek, masło, śmietanka, margaryny miękkie z ww. olejów. 

· Warzywa – brukiew, buraki, brukselka, dynia, fasola, groszek, jarmuż, kapusta biała, czerwona, włoska, marchew (gotowana), pietruszka – korzeń (gotowana), por, rzepa, włoszczyzna, seler, bób, chrzan, ziemniaki.

· Ziemniaki -  gotowane, pieczone (mają niższy IG, niż gotowane).

· Owoce – banany.

· Desery – surówki owocowe, desery mleczne.

· Przyprawy – gałka muszkatołowa, liść laurowy, ziele angielskie, papryka słodka, pieprz ziołowy, ocet jabłkowy, curry.

Wyeliminować należy:

· Napoje – wszystkie napoje słodzone cukrem, kakao naturalne, mocna kawa, napój z owoców i śmietanki, tłuste mleko, soki owocowe z cukrem, gazowane napoje owocowe.
· Pieczywo – wypieki z dodatkiem cukru, chleb na miodzie, pieczywo z dodatkiem karmelu, bułki maślane, biszkopty z cukrem, babki drożdżowe, ciasta kruche.
· Dodatki do pieczywa – tłuste wędliny, kiszka, parówki, konserwy mięsne, pasztetowa, salceson, miód, dżemy, marmolady, konfitury, tłuste sery podpuszczkowe, ser twarogowy tłusty, sery topione.
· Zupy i sosy gorące – zupy esencjonalne, na tłustych wywarach mięsnych, zagęszczone zasmażkami, z dużą ilością śmietany, owocowe z cukrem. Sosy: zawiesiste, tłuste, esencjonalne.
· Dodatki do zup – duże ilości pieczywa, makaronów, kasz, grochu, fasoli, groszek ptysiowy, kluski francuskie, biszkoptowe na jajkach. 

· Mięso, drób, ryby – tłuste gatunki mięsa: wieprzowina, baranina, podroby. Tłuste ryby: węgorz, łosoś. Potrawy nasiąknięte tłuszczem, smażone, pieczone w tradycyjny sposób.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – potrawy z dodatkiem cukru, np. knedle, naleśniki, pierogi. Potrawy smażone.

· Tłuszcze – smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde.

· Warzywa – warzywa rozgotowane.

· Ziemniaki – puree smażone z tłuszczem.

· Owoce – owoce w syropach, kompoty z cukrem, galaretki ze śmietaną, daktyle, rodzynki.

· Desery – wszystkie desery z cukrem, miodem, np. galaretki, kremy, kompoty, leguminy, marmolady. Wszystkie produkty z dużą zawartością tłuszczu i cukru, np. ciasta, torty, pączki, faworki, chałwa, czekolada.

· Przyprawy – bardzo ostre: pieprz, ostra papryka, musztarda, ocet, chilli.



	Dzieci od 1 roku do 6 lat  1400-1600 kcal

Dieta dziecięca pod względem jakościowym powinna zawierać:

· 35 % tłuszczu, w tym z tłuszczów nasyconych <10%

· 50 % węglowodanów (warzywa w ilości min. 400g i owoce 100g/dzień)

· 15 % białek (głównie drób, ryby, z ograniczeniem mięsa czerwonego i przetworzonych produktów mięsnych do 0,5kg/tydz.).

· Błonnik do 25g/dobę.

W skład posiłków wchodzić powinny: 

· Napoje – mleko 2% i poniżej, kawa zbożowa z mlekiem, słaba herbata, herbata owocowa, ziołowa, soki owocowe, warzywne, wody niegazowane, jogurty, kefir, maślanka,
· Pieczywo – chleb pełnoziarnisty, chleb razowy, chleb graham,  bułki.

· Dodatki do pieczywa – masło, twaróg chudy/ półtłusty, mięso gotowane, chude wędliny, szynka, polędwica z drobiu, jaja.

· Zupy i sosy – rosół jarski, jarzynowa, ziemniaczana, krupnik, podprawiane zawiesiną z mąki i mleka: sosy łagodne – koperkowy, cytrynowy, pomidorowy.

· Dodatki do zup – bułka, grzanki, kasza manna, jęczmienna, ryż, ziemniaki, lane ciasto, makaron.

· Mięso, drób, ryby – kurczak, indyk, chude ryby: dorsz, karp, pstrąg strumieniowy, sola, morszczuk, flądra, mintaj.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne – budynie z kasz, warzyw, makaronu, mięsa, risotto, leniwe pierogi.

· Tłuszcze – olej sojowy, słonecznikowy, rzepakowy, oliwa z oliwek, masło.

· Warzywa – młode, soczyste – marchew, dynia, cukinia, pietruszka, patisony, seler, pomidory bez skórki, potrawy gotowane, rozdrobnione i przetarte, z wody, surowe soki.

· Ziemniaki – gotowane, pieczone.

· Owoce – dojrzałe, soczyste: jagodowe, winogrona bez pestek, cytrusowe, dzikiej róży, brzoskwinie, morele, banany, jabłka pieczone, gotowane.

· Desery – kisiel, budyń, galaretki owocowe, mleczne, kompoty, musy, soki owocowe, przeciery owocowe.

· Przyprawy – sok z cytryny, pietruszka, koperek, majeranek.

Ograniczyć należy:

· Napoje - jogurt i mleko pełnotłuste.

· Pieczywo - pieczywo cukiernicze, drożdżowe, chrupkie pszenne.

· Dodatki do pieczywa - margaryna, tłusty twaróg, ser podpuszczkowy z mniejszą ilością tłuszczu, ryby wędzone.

· Zupy i sosy gorące - chudy rosół z cielęciny, kalafiorowa, z ogórków, pieczarkowa, zaprawione z mąką i śmietaną, zaciągane żółtkiem.

· Dodatki do zup – kluski francuskie.

· Mięso, ryby, drób - wołowina, chuda wieprzowina, ryby morskie: makrela, śledź, sardynki; ryby słodkowodne: leszcz; potrawy duszone bez obsmażania na tłuszczu, pieczone w pergaminie.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - zapiekanki z kasz, warzyw i mięsa, kluski francuskie, makaron z mięsem, kluski ziemniaczane.

· Tłuszcze - margaryny miękkie, śmietana.

· Warzywa - szpinak, rabarbar, kalafior, brokuł, fasolka szparagowa, groszek zielony, sałata zielona, bardzo drobno starte surówki (np. z marchewki, selera).

· Owoce - Wiśnie, śliwki, śliwki suszone, namoczone, przetarte, kiwi, melon.

· Desery - kremy, ciasta z małą ilością tłuszczu i jaj.

· Przyprawy - ocet winny, sól, pieprz ziołowy, jarzynka, papryka słodka, estragon, bazylia, tymianek, kminek.

Wyeliminować należy:

· Napoje - mocne, kakao, płynna czekolada, kawa, mocna herbata, wody gazowane, słodkie napoje gazowane.

· Pieczywo – pieczywo tostowe.

· Dodatki do pieczywa - tłuste wędliny, konserwy, salceson, kiszka, pasztetowa, smalec, tłuste sery dojrzewające, serek topiony, ser Feta, sery typu Fromage.

· Zupy i sosy gorące - tłuste, zawiesiste, na wywarach: mięsnych, kostnych, grzybowych, zasmażane, zaprawiane śmietaną, pikantne, z warzyw kapustnych, strączkowych, mocne rosoły, buliony; sosy: cebulowy, grzybowy.

· Dodatki do zup - kluski kładzione, grube makarony, łazanki, nasiona roślin strączkowych, jaja gotowane na twardo.

· Mięso, drób, ryby - tłuste gatunki, wieprzowina, baranina, gęś, kaczka, tłuste ryby: węgorz, tłusty karp, łosoś, sum; potrawy smażone z mięsa, drobiu i ryb, marynowane, wędzone.

· Potrawy półmięsne i bezmięsne - wszystkie potrawy smażone na tłuszczu, np. placki ziemniaczane, bliny, kotlety, krokiety oraz bigos, fasolka po bretońsku.

· Tłuszcze - smalec, słonina, boczek, łój, margaryny twarde.

· Warzywa - warzywa kapustne, cebula, czosnek, por, suche nasiona roślin strączkowych, ogórki, brukiew, rzodkiewka, rzepa, kalarepa; sałatki z majonezem i musztardą, warzywa marynowane, solone.

· Ziemniaki - smażone z tłuszczem, frytki, krążki.

· Desery - tłuste ciasta, torty, desery z używkami, czekolada, batony, lody, chałwa, słodycze zawierające kakao, orzechy.

· Przyprawy - ostre: ocet, pieprz, papryka, chilli, curry, musztarda, ziele angielskie, liść laurowy, gałka muszkatołowa, gorczyca.

Dieta z elementami diety łatwostrawnej. 

Dieta włączająca dwa dodatkowe posiłki: II śniadanie i podwieczorek (każdy po ok 10% energii całkowitej diety)


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie podstawowej, dieta Mamy  I- II Trymestr 

na 2000 – 2400  kcal 
	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 220
      pieczywo mieszane                                         215
      mąka, makaron                                                  30
      kasze, płatki śniadaniowe                                  30
	3. Mleko i produkty mleczne:                                 850
    mleko i mleczne napoje
    fermentowane                                                    400
    ser twarogowy                                                     45
    sery podpuszczkowe                                           15

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        135
    mięso, drób (bez kości)                                       70
    wędliny                                                                25
    ryby                                                                     20
    jaja                                                                      15

	2. Warzywa i owocem w tym:                                975
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                         100
      pozostałe warzywa                                          200
      ziemniaki                                                         275
      suche nasiona roślin strączkowych                   10
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             100
	5. Tłuszcze:                                                             45
     zwierzęce – masło, śmietana                             20
     roślinne – olej, oliwa                                           25

	
	6. Cukier i słodycze:                                                45


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie podstawowej, dieta Mamy  III Trymestr i Laktacja  na 2300 -2800 

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 225
      pieczywo mieszane                                         216
      mąka, makaron                                                  32
      kasze, płatki śniadaniowe                                  32
	3. Mleko i produkty mleczne:                                 860
    mleko i mleczne napoje
    fermentowane                                                    410
    ser twarogowy                                                     43
    sery podpuszczkowe                                           18

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        145
    mięso, drób (bez kości)                                       70
    wędliny                                                                25
    ryby                                                                     25
    jaja                                                                      15

	2. Warzywa i owocem w tym:                                995
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                110
      bogate w ß-karoten                                         110
      pozostałe warzywa                                          200
      ziemniaki                                                         275
      suche nasiona roślin strączkowych                   10
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                110
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             110
	5. Tłuszcze:                                                             45
     zwierzęce – masło, śmietana                             20
     roślinne – olej, oliwa                                           25


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie łatwostrawnej, ZOL na 2000 kcal

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 210
      pieczywo pszenne                                           200
      mąka, makaron – drobne                                  30
      kasze, płatki śniadaniowe drobnoziarniste        30
	3. Mleko i produkty mleczne:                                 850
    mleko i mleczne napoje
    fermentowane                                                    500
    ser twarogowy                                                     50
    sery podpuszczkowe                                           -

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        135
    mięso, drób (bez kości)                                       70
    wędliny                                                                25
    ryby                                                                     20
    jaja                                                                      15

	2. Warzywa i owocem w tym:                                950
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                         100
      pozostałe warzywa                                          200
      ziemniaki                                                         250
      suche nasiona roślin strączkowych                   -
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             150
	5. Tłuszcze:                                                             45
     zwierzęce – masło, śmietana                             20
     roślinne – olej, oliwa                                           25

	
	6. Cukier i słodycze:                                                45


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie łatwostrawnej z ograniczeniem tłuszczu na 2000 kcal

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 250
      pieczywo pszenne                                           230
      mąka, makaron – drobne                                  40
      kasze, płatki śniadaniowe - drobnoziarniste     40
	3. Mleko i produkty mleczne:                                 850
    mleko i mleczne napoje
    fermentowane                                                    500
    ser twarogowy                                                     50
    sery podpuszczkowe                                            -

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        150
    mięso, drób (bez kości)                                       70
    wędliny                                                                25
    ryby                                                                     20
    jaja -białko                                                          30

	2. Warzywa i owocem w tym:                              1025
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                         100
      pozostałe warzywa                                          200
      ziemniaki                                                         275
      suche nasiona roślin strączkowych                   -
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                150
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             150
	5. Tłuszcze:                                                             20
     zwierzęce – masło, śmietana                             10
     roślinne – olej, oliwa                                           10

	
	6. Cukier i słodycze:                                                55


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie łatwostrawnej z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego 2000 kcal

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 190
      pieczywo pszenne                                           190
      mąka, makaron – drobne                                  25
      kasze, płatki śniadaniowe - drobnoziarniste     25
	3. Mleko i produkty mleczne:                                 850
    mleko i mleczne napoje
    fermentowane                                                    500
    ser twarogowy                                                     50
    sery podpuszczkowe                                            -

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        155
    mięso, drób (bez kości)                                       80
    wędliny                                                                25
    ryby                                                                     20
    jaja                                                                      25

	2. Warzywa i owocem w tym:                                950
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                         100
      pozostałe warzywa                                          200
      ziemniaki                                                         250
      suche nasiona roślin strączkowych                   -
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             150
	5. Tłuszcze:                                                             50
     zwierzęce – masło, śmietana                             25
     roślinne – olej, oliwa                                           25

	
	6. Cukier i słodycze:                                                45


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie łatwostrawnej bogatobiałkowej 2200-2300 kcal

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 210
      pieczywo pszenne                                           210
      mąka, makaron – drobne                                  30
      kasze, płatki śniadaniowe - drobnoziarniste     30
	3. Mleko i produkty mleczne:                                 500
    mleko i mleczne napoje                                     200
    ser twarogowy                                                     50

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                          65
    mięso, drób (bez kości)                                       35
    wędliny                                                                 -
    ryby                                                                     15
    jaja                                                                      15

	2. Warzywa i owocem w tym:                                800
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                           50
      pozostałe warzywa                                          100
      ziemniaki                                                         300
      suche nasiona roślin strączkowych                   -
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             100
	5. Tłuszcze:                                                             60
     zwierzęce – masło, śmietana                             30
     roślinne – olej, oliwa                                           30

	
	6. Cukier i słodycze:                                                50


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie łatwostrawnej niskobiałkowej 2000 kcal

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 255
      pieczywo niskobiałkowe, niskosodowe           250
      mąka ziemniaczana, skrobia pszenna             20
      kasze, ryż, płatki ryżowe                                  50
	3. Mleko i produkty mleczne:                                500
    mleko i mleczne napoje
    fermentowane 2% tł.                                         600
    ser twarogowy półtłusty                                     100
    sery podpuszczkowe                                            -

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        235
    mięso, drób (bez kości)                                     120
    wędliny                                                                40
    ryby                                                                     40
    jaja                                                                      25

	2. Warzywa i owocem w tym:                                975
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                         100
      pozostałe warzywa                                          200
      ziemniaki                                                         275
      suche nasiona roślin strączkowych                   -
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             150
	5. Tłuszcze:                                                             40
     zwierzęce – masło, śmietana                             20
     roślinne – olej, oliwa                                           20

	
	6. Cukier i słodycze:                                                50


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie papkowatej 2000 kcal

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 210
      pieczywo pszenne                                           200
      mąka, makaron – drobne                                  30
      kasze, płatki śniadaniowe - drobnoziarniste     30
	3. Mleko i produkty mleczne:                                 850
    mleko i mleczne napoje
    fermentowane                                                    500
    ser twarogowy                                                     50
    sery podpuszczkowe                                           10

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        135
    mięso, drób (bez kości)                                       70
    wędliny                                                                25
    ryby                                                                     20
    jaja                                                                      15

	2. Warzywa i owocem w tym:                              1000
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                         100
      pozostałe warzywa                                          200
      ziemniaki                                                         250
      suche nasiona roślin strączkowych                   -
  owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             150
	5. Tłuszcze:                                                             45
     zwierzęce – masło, śmietana                             25
     roślinne – olej, oliwa                                           20

	
	6. Cukier i słodycze:                                                45


Dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych w diecie płynnej wzmocnionej 2000 kcal

	1. Produkty zbożowe, w tym:                                 160
      ryż, kasze (jęczmienna, manna, kukurydziana), mąka                                                                     160
	3. Mleko i produkty mleczne:                          850-900
    mleko płynne pełne                                           600
    mleko w proszku                                                 40

	
	4. Mięso, drób, wędliny, ryby, jaja:                        135
    mięso, drób (bez kości)                                       70
    wędliny                                                                25
    ryby                                                                     20
    jaja                                                                      15

	2. Warzywa i owocem w tym:                         725-750
   warzywa:
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                         100
      pozostałe warzywa                                          150
      ziemniaki                                                    75-100
    owoce:                                                                 
      bogate w wit. C                                                100
      bogate w ß-karoten                                          50
      pozostałe owoce                                             150
	5. Tłuszcze:                                                             45
     zwierzęce – masło, śmietana                             20
     roślinne – olej, oliwa                                           25

	
	6. Cukier i słodycze:                                                45


Oświadczam, iż w wykonaniu zamówienia „Świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o.” zobowiązuje się do przygotowania posiłków spełniających kryteria określone w powyższym szczegółowym opisie diet.
______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 

Wykonawca:

…………………………………………………………………………

(pełna nazwa/firma, adres, w zależności od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEiDG)

Załącznik nr 3a do SIWZ
                                                                                                                                    ZP2/2020
Oświadczenie Wykonawcy
Składane na podstawie art. 25a ust. 1 z dnia 29 stycznia 2004r.
Prawo zamówień publicznych ( dalej jako ustawa Pzp),
DOTYCZĄCE PRZESŁANEK WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA

Na potrzeby postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na  świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. oświadczam, co następuje:
OŚWIADCZENIA DOTYCZACE WYKONAWCY:

1. Świadomy odpowiedzialności karnej oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ust. 1 pkt. 12-23 ustawy Pzp.

2. Świadomy odpowiedzialności karnej oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na postawie art. 24 ust. 5 pkt. 1 ustawy Pzp
______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
Oświadczam, że zachodzą w stosunku do mnie podstawy wykluczenia z postępowania na podstawie art. ………… ustawy Pzp (podać mającą zastosowanie podstawę wykluczenia spośród wymienionych w art. 24 ust. 1 pkt. 13-14, 16-20 lub art. 24 ust. 5 ustawy Pzp). Jednocześnie oświadczam, że w związku z ww. okolicznością, na podstawie art. 24 ust. 8 ustawy Pzp podjąłem następujące środki naprawcze:

………………………………………………………………………………………………………………………………

______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODMIOTU, NA KTÓREGO ZASOBY POWOŁUJE SIĘ WYKONAWCA:

Oświadczam, że następujący/e podmiot/y, będący/e podwykonawca/ami: ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….(podać pełna nazwę/ firmę, adres, a także w zależności od podmiotu: NIP/ PESEL, KRS/ CEiDG), nie podlega/ą wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia.

______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODWYKONAWCY NIEBĘDĄCEGO PODMIOTEM, NA KTÓREGO ZASOBY POWOŁUJE SIĘ WYKONAWCA:
Oświadczam, że następujący/e podmiot/y, będący/e podwykonawca/ami: ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….(podać pełna nazwę/ firmę, adres, a także w zależności od podmiotu: NIP/ PESEL, KRS/ CEiDG), nie podlega/ą wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia.

______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODANYCH INFORMACJI:

Oświadczam, że wszystkie informacje podane w powyższych oświadczeniach są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzania zamawiającego w błąd przy przedstawieniu informacji.
______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
Wykonawca:

…………………………………………………………………………

(pełna nazwa/firma, adres, w zależności od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEiDG)

Załącznik nr 3b do SIWZ
                                                                                                                                    ZP2/2020
Oświadczenie Wykonawcy
Składane na podstawie art. 25a ust. 1 z dnia 29 stycznia 2004r.
Prawo zamówień publicznych ( dalej jako ustawa Pzp),
DOTYCZĄCE SPEŁNIENIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTEPOWANIU
Na potrzeby postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na  świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o., oświadczam, co następuje:
INFORMACJE DOTYCZACE WYKONAWCY:

Świadomy odpowiedzialności karnej oświadczam, że spełniam warunki udziału w postępowaniu określone przez Zamawiającego w ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… (wskazać dokument i właściwą jednostkę redakcyjna dokumentu, w której określono warunki udziału w postępowaniu).
______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
INFORMACJA W ZWIĄZKU Z POLEGANIEM NA ZASOBACH INNYCH PODMIOTÓW

Oświadczam, że w celu wykazania spełniania warunków udziału w postępowaniu, określonych przez zamawiającego w………………………………………………………...……….. (wskazać dokument i właściwą jednostkę redakcyjną dokumentu, w której określono warunki udziału w postępowaniu), polegam na zasobach następującego/ych podmiotu/ów: ………………………………….........................

..………………………………………………………………………………………………………......,w następującym zakresie: ………………………………………… (wskazać podmiot i określić odpowiedni zakres dla wskazanego podmiotu). 
…………….……. (miejscowość), dnia ………….……. r. 







             …………………………………………

                                                                                                                                 (podpis)

OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODANYCH INFORMACJI:
Oświadczam, że wszystkie informacje podane w powyższych oświadczeniach są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzania zamawiającego w błąd przy przedstawieniu informacji.
______________________________________

(data, imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
ZP2/2020                                                                                                                      Załącznik nr 4 do SIWZ

   (pieczęć nagłówkowa Wykonawcy)

WYKAZ OSÓB, KTÓRE BĘDĄ UCZESTNICZYĆ W WYKONYWANIU ZAMÓWIENIA

Świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. w Bytowie
	Lp.
	Imię i nazwisko 
	Kwalifikacje zawodowe, wykształcenie
	Zakres wykonywanych czynności
	Doświadczenie
	Podstawa 

dysponowania 

osobą

	1
	
	
	
	
	


Ja/My*..............................................................................................…   (imię i nazwisko) 

Działając w imieniu i na rzecz:

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

(nazwa (firma) dokładny adres Wykonawcy)

oświadczam/y, że osoba wymieniona w w/w wykazie posiada wymagane przepisami uprawnienia.

……………………………….








     (miejscowość i data)





























…………………………







                   (podpis Wykonawcy)                    











              

ZP2/2020                                                                                                                        Załącznik nr 5 do SIWZ

(pieczęć nagłówkowa Wykonawcy)

OŚWIADCZENIE

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na:

„Świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. w Bytowie.”

Ja/My*..............................................................................................…   (imię i nazwisko) 

Działając w imieniu i na rzecz:

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

(nazwa (firma) dokładny adres Wykonawcy)

oświadczamy, że przygotowywanie posiłków z dostawą realizowane będą zgodnie z zasadami Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli - HACCP 
* niepotrzebne skreślić

…………………………. dnia …………….  roku

                        ……………………………….


              (podpis Wykonawcy)

ZP2/2020                                                                                                                       Załącznik nr 8 do SIWZ

   (pieczęć nagłówkowa Wykonawcy)

WYKAZ ŚRODKÓW TRANSPORTU
Świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o.
	Lp.
	Nazwa środka transportu (marka pojazdu)
	Rok produkcji
	Tytuł prawny
	Informacja o podstawie do dysponowania środkami transportu

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


……………………………….








     (miejscowość i data)





























…………………………







                   (podpis Wykonawcy)                    











              

(pieczęć udostępniającego)
Załącznik nr 9 do SIWZ ZP2/2020
Wzór zobowiązania podmiotów trzecich do oddania do dyspozycji Wykonawcy niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonywaniu zamówienia
w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o.

Działając w imieniu .......................................................................................... zobowiązuję się do oddania do dyspozycji Wykonawcy ............................................................................. biorącego udział w przedmiotowym postępowaniu swoich zasobów zgodnie z treścią art. 22 ust. 2 ustawy PZP, w następującym zakresie .........................................................................................
Jednocześnie wskazuję, że:
1. Zakres ww. zasobów przy wykonywaniu zamówienia będzie następujący:......................................
..........................................................................................................................................................

2. Sposób wykorzystania ww. zasobów będzie następujący: ...................................................

...........................................................................................................................................................

3. Zakres i okres naszego udziału przy wykonywaniu zamówienia, będzie następujący: .......

...........................................................................................................................................................

Uwaga: Niniejsze zobowiązanie podmiotów trzecich do oddania do dyspozycji Wykonawcy niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonywaniu zamówienia musi być złożone do oferty w oryginale.
______________________________________

(imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela w imieniu udostępniającego

(pieczęć Wykonawcy)
Załącznik nr 10  do SIWZ
                                                                                                                                    ZP2/2020
Oświadczenie

o przynależności Wykonawcy do grupy kapitałowej

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia na świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o., oświadczam, że:*
1. Nie należymy do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy PZP, tj. grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 roku o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2017r. poz. 229, 1089 i 1132) z innymi Wykonawcami, którzy złożyli oferty w przedmiotowym postępowaniu.*

2. Należymy do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy PZP, tj. grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 roku o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2017r. poz. 229, 1089 i 1132) z innym Wykonawcą:

..........................................................................................................................................................

       (nazwa i adres Wykonawcy)

który złożył odrębną ofertę w przedmiotowym postępowaniu.*


W tym przypadku wykonawca może przedstawić dowody, że powiązania z ww. Wykonawcą nie prowadzą do zakłócenia konkurencji w przedmiotowym postępowaniu o udzielenie zamówienia.*


*Niepotrzebne skreślić

______________________________________

(imię i nazwisko) 

podpis uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy 
PZ2/2020

Załącznik nr 6 do SIWZ (zał. nr 3 do umowy)
KARTA KONTROLI DOSTAWY POSIŁKÓW w oddziale .................................... na dzień……………………………………..
	Godzina dostawy
	Rodzaj posiłku
	Ilość porcji (Z, N 1)
	Temperatura posiłku
(Z, N 2)
	Punkty karne
	Uwagi
	Podpis pracownika Wykonawcy
	Podpis
osoby
kontrolującej/ odbierającej
dostawę

	Wymagana
	Faktyczna
	
	Zamówione
	Dostarczone
	
	Za dostawę
	Za temp.
	
	
	

	I dostawa 8:00 – 8:30
	
	I śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	

	II dostawa
13:00 –
13:30
	
	Obiad
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Podwieczorek
	
	
	X
	
	X
	
	
	

	III dostawa

17:30 - 18:00
	
	Kolacja
	
	
	X
	
	X
	
	
	


Legenda:
1) Z - zgodna ze zgłoszonym zapotrzebowaniem; 
N - niezgodna z zgłoszonym zapotrzebowaniem
2) Z - temperatura posiłków w chwili dostawy: 
dla potraw kuchni zimnej 4°C +/- 2°C 

dla potraw serwowanych na gorąco:
zupa 75°C +/- 3°C 

drugie danie 63°C +/- 3°C; 

napoje ciepłe 80°C +/- 3°C 

N - temperatura posiłków nie spełnia podanych parametrów.

3) Punkty karne:
a) Opóźnienie w dostawie: 3 pkt.

b) niewystarczająca temperatura:
1. I śniadanie – 2 pkt
2. II śniadanie – 2 pkt
3. Obiad – 5 pkt.
4. Podwieczorek – 2 pkt
5. Kolacja – 2 pkt.                                                                                                                                                                                                     
Formularz zestawienia żywnościowego oddziałów                                  Załącznik nr 2a do Umowy…………………………….

z dnia……………………………………….

	Rodzaj   diety

Nazwa oddziału
	Podstawowa
	Łatwostrawna
	Łatwostrawna o zmienionej konsystencji
	Dieta Mamy
	Z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów
	Dziecięca od 1 do 6 lat
	Suchy prowiant

	
	
	Łatwostrawna
	Z ograniczeniem tłuszczu
	Z ograniczeniem substancji drażniących
	Bogatobiałkowa
	Niskobiałkowa
	ZOL
	Papkowata
	Płynna
	Płynna wzmocniona
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	I

	II

	II

	K

	
	
	

	Wewnętrzny
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Chirurgia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dziecięcy
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Położniczy
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ginekologia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Intensywna Terapia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Zakład Opiekuńczo – Leczniczy
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Wzór umowy







Załącznik nr 7 do SIWZ

UMOWA Nr ……….

Świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. w Bytowie
zawarta w Bytowie, w dniu .............................., pomiędzy 

Szpitalem Powiatu Bytowskiego Spółką z ograniczoną odpowiedzialnością z siedzibą w Bytowie, ul. Lęborska 13, wpisaną do rejestru przedsiębiorców Krajowego Rejestru Sądowego prowadzonego przez Sąd Rejonowy Gdańsk – Północ w Gdańsku VIII Wydział Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem 0000330649, kapitał zakładowy 26 852 700,00 zł, NIP 8421733833, REGON: 220799636, reprezentowaną przez 

........................................, 

zwaną w dalszej części Zamawiającym 

a

……………………………………………………………………………………………………………………….

reprezentowaną przez:

……………………………………………………………………………………………….

zwaną dalej Wykonawcą

W wyniku przeprowadzonego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie przetargu nieograniczonego poniżej progów określonych w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych z dnia ................../2020, strony postanowiły, co następuje:
§ 1

1. Przedmiotem umowy jest:

a) całodzienne świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostarczania na oddziały szpitala Zamawiającego posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o. o. w Bytowie na bazie kuchni produkcyjnej i zaplecza gospodarczego Wykonawcy, w ilości około 100 diet dziennie w tym:

       - dieta specjalistyczna  – 46 ± 20 %,

       - dieta ogólna 
    –   50 ± 20 %,

       - dieta płynna i kleik     -   4 ± 20 %,

       Przestawiony szacunek nie stanowi zobowiązania Zamawiającego do zamówienia ilości posiłków w nim określonej.
b) transport poporcjowanych posiłków w termoportach lub termosach umożliwiających podgrzanie  gwarantujących utrzymanie ich odpowiedniej temperatury (potrawy kuchni ciepłej: Zupa 75°C +/- 3°C , Drugie danie 63°C +/- 3°C, Napoje ciepłe 80 °C +/- 3°C i  potrawy kuchni zimnej - sałatki, surówki, sosy i inne 4 °C +/- 2°C ) oraz jakości, do kuchenek oddziałowych na oddziały: chorób wewnętrznych, chirurgii ogólnej, pediatrii, ginekologii, położniczego i ZOL w budynkach przy ulicy Lęborskiej 13, środkiem transportu Wykonawcy spełniającym wymogi Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego  i Rady  852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie higieny środków spożywczych rozdział  4, 5 

c) odbiór, mycie i dezynfekcja termoportów i pojemników „GN” po każdym posiłku poza siedzibą Zamawiającego,

d) odbiór ....... razy dziennie i utylizacja odpadów pokonsumpcyjnych wraz z naczyniami w przypadku użycia naczyń jednorazowych.

2. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki z uwzględnieniem rodzajów diet stosowanych w żywieniu pacjentów szpitala Zamawiającego i zgodnie z zaleceniami lekarzy. 

3. Zamawiający żywienie pacjentów opiera na następujących dietach: podstawowa, łatwostrawna, Dieta Mamy, z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów, łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu, łatwostrawna z ograniczeniem substancji drażniących, łatwostrawna o zmienionej konsystencji: papkowata, płynna, płynna wzmocniona, łatwostrawna bogatobiałkowa, łatwostrawna niskobiałkowa, bezglutenowa, bezmleczna, wegetariańska, dziecięca od 1 do 6 roku życia, dieta ZOL, suchy prowiant.  

§ 2

1. Za wykonanie umowy Wykonawca otrzyma wynagrodzenie zgodnie z ofertą z dnia ………………….2020r., stanowiącą załącznik nr 1 do Umowy tj. o łącznej wartości brutto ……………………. zł (słownie: …………………………………..) na warunkach określonych niniejsza umową i SIWZ.

Strony ustalają cenę: 

       1) przygotowanie posiłków …………… zł, brutto ………… zł; 

       2) przygotowanie posiłków – kleik i płynne ………….. zł, brutto ………….. zł. 

       3) suchy prowiant .................. zł, brutto ....................... zł

Wartość Umowy w trakcie jej realizowania nie może przekroczyć kwoty określonej w zd. 1.

2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany ilości posiłków zamawianych w ramach niniejszego zamówienia, w zależności od liczby pacjentów przebywających na oddziałach Szpitala. Ewentualne zwiększenie lub zmniejszenie ilości zamawianych posiłków nie przekroczy jednak 20%.
3. Wartość finansowa podana w ust. 1 obejmuje wszelkie koszty konieczne do poniesienia przez Wykonawcę z tytułu wykonywania przedmiotu Umowy.

4.  Strony przewidują możliwość zmiany wynagrodzenia wskazanego w ust. 1 w następujących okolicznościach:

a) w przypadku zmiany stawki podatku od towarów i usług wynagrodzenie brutto wskazane w ust. 1 ulega odpowiedniej zmianie z dniem wejścia w życie aktu prawnego zmieniającego stawkę podatku od towarów i usług; cena netto pozostanie bez zmian.

§ 3

1. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia stanowi załącznik nr 2 do Umowy:  "Szczegółowy opis diet"

2. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania i dostarczenia do kuchenek oddziałowych Zamawiającego w ilościach wynikających z liczby hospitalizowanych pacjentów Zamawiającego. Ustala się następującego godziny dostawy:

a)  śniadanie, II śniadanie – godz. 08.00 – 08.30,

b) obiad, podwieczorek – godz. 13.00 – 13.30,

c) kolacja – godz. 17.30 – 18.00

3. Szczegółowe zapotrzebowanie na ilość posiłków (w tym na poszczególne rodzaje diet) Zamawiający będzie składał do godziny 9.00 do siedziby Wykonawcy drogą elektroniczną zgodnie z załącznikiem nr 2a do Umowy: „Formularz zestawienia żywnościowego Oddziałów” na posiłki: obiad i kolacje dnia bieżącego i śniadanie dnia następnego z możliwością korekty każdych posiłków do 1 godziny przed godziną dostarczenia posiłków na oddział Szpitala określona w ust. 2.

4. Szczegółowe zapotrzebowanie, o którym mowa w ust. 3, składa się w formie elektronicznej na adres e-mail …………………… .

5. Wszelkie naczynia jak: termoporty, pojemniki, garnki, termosy , w których Wykonawca dostarcza posiłki, Zamawiający będzie oddawał Wykonawcy bez obowiązku ich mycia.

6. W przypadku braku możliwości wywiązania się przez Wykonawcę z obowiązku przygotowania posiłków dla pacjentów, Wykonawca zobowiązany będzie na swój koszt i ryzyko, dostarczyć posiłki we właściwym czasie określonym w ust. 2, zgodnie z zapotrzebowaniem dziennym, przez osobę trzecią, bez ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego.

7. Przygotowanie posiłków z dostawą musi odbywać się w sposób zapewniający wymagany standard sanitarno – epidemiologiczny oraz zgodny z wymogami Rozporządzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 2004 r. ze zmianami) i ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2015 r., poz. 594) oraz aktów wykonawczych wydanych na jej podstawie z uwzględnieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy. Przygotowywanie posiłków z dostawą realizowane będzie zgodnie z zasadami Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli - HACCP (wymóg musi być spełniany przez cały okres trwania umowy).

8. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania wymagań dotyczących składników poszczególnych posiłków

A. ŚNIADANIE

W skład zestawu śniadaniowego winny wchodzić następujące składniki:

1) zupa mleczna (z ryżem, płatkami, makaronem lub kaszą manną) codziennie;

2) kawa z mlekiem;

3) chleb krojony (pszenny, żytni, razowy, graham);

4) masło;

5) dżem lub miód; warzywa lub owoce sezonowe;

6) dodatek do pieczywa (na zimno lub na ciepło);

B. OBIAD

W skład zestawu obiadowego winny wchodzić następujące składniki:

1) zupa;

2) drugie danie; 

3) surówka (z warzyw surowych lub gotowanych);

4) kompot lub sok.

C. KOLACJA

W skład zestawu kolacji winny wchodzić następujące składniki:

          1)    kawa z mlekiem (z wyjątkiem dzieci);

2) chleb krojony (pszenny, żytni, razowy, graham);

3) masło;

4) dwa różne dodatki do pieczywa (na zimno lub na ciepło);

5) warzywa sezonowe.

D. II ŚNIADANIE I PODWIECZOREK – tylko dla diety z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych, Diety Mamy, diety dziecięcej od 1 do 6 roku życia oraz pacjentów ZOL.

E. DIETA ŁATWOSTRAWNA O ZMIENIONEJ KONSYSTENCJI
F. SUCHY PROWIANT

W zestaw suchego prowiantu winny wchodzić następujące składniki:

1) chleb krojony pszenny, 

2) masło;

3) dodatek do pieczywa - wędlina drobiowa.

9.  Przez dodatki do pieczywa należy rozumieć: 

na zimno: wędliny, galantyny, galarety, sery (twaróg półtłusty, twardy), pasty (rybne, jajeczne, serowe), sałatki jarzynowe, 

na ciepło: jajecznica, bigos, wędlina (parówki), naleśniki.

Na drugie danie obiadowe musi być:

a) co najmniej pięć razy na dekadę (10 dni) – potrawa mięsna (schab, pieczeń wieprzowa, pulpety, itp., drób (wyłącznie udka i filety);

b) filet z ryby bez ości i skóry (dwa razy w dekadzie - 10 dni) lub w jarzynach itp.;

c) potrawy półmięsne i bez mięsne (gołąbki, pyzy, pierogi leniwe, z mięsem, itp.) trzy razy w dekadzie (10 dni).

10.   Do drugiego dania obiadowego ziemniaki, natomiast trzy razy na dekadę (10 dni) zamiennie kasza, ryż lub makaron. 

11. Chleb krojony, dodatki do pieczywa – porcjowane (wędliny bez osłonek, jajko gotowane obrane 
     z   łupin).

12. W czasie świąt (Wielkanoc, Boże Narodzenie) przygotowanie potraw świątecznych wywodzących się z tradycji kuchni polskiej, z uwzględnieniem ciast i owoców.

13. Nie dopuszcza się stosowania zup i ziemniaków z komponentów proszkowych (gotowe paczkowane).

14. Posiłki powinny być uzupełniane dodatkami i przyprawami, np.: sól, cukier, musztarda, chrzan, ketchup.

15. Produkty sypkie muszą być dostarczone w odpowiednich pojemnikach dopuszczonych do obrotu spożywczego.

16. Wszystkie pojemniki GN muszą być opisane według wzoru: nazwa Oddziału, rodzaj diety, ilość porcji i waga porcji.

17. Dania porcjowane muszą być układane na tackach, foliowane i opisane w ten sam sposób co pojemniki GN w przypadku plastrów wędlin i sera poszczególne porcje należy zgiąć w pół..

18. W przypadku zamówień dla pacjentów na Oddział Anestezjologii i Intensywnej terapii posiłki muszą być dostarczone w pojemnikach jednorazowych wraz z naczyniami i sztućcami jednorazowego użytku.

19. W przypadku szczególnych zamówień dla pacjentów z patogenem alarmowym i biegunkami zakaźnymi posiłki muszą być dostarczone w naczyniami i sztućcami jednorazowego użytku.

20. Całodzienne wyżywienie winno spełniać odpowiednie wymogi kaloryczne dla poszczególnych diet i powinno uwzględniać zalecenia lekarskie dla indywidualnych potrzeb pacjentów.

21. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek wydanych posiłków w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres co najmniej 3 dni od dnia wydania posiłków. Pobieranie próbek i ich przechowywanie będzie odbywało się zgodnie z wymogami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady zbiorowego żywienia typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80, poz. 545 ze zm.).

22. W trakcie wykonywania umowy Wykonawca zobowiązany jest przygotować 10-dniowy jadłospis wraz z gramaturą oraz wartościowością posiłków, a dla Diety Dla Mamy wartości energetycznej (kaloryczności) i wartości odżywczej (ilości białka, węglowodanów w tym cukrów, tłuszczu w tym nasyconych kwasów tłuszczowych, soli w porcji posiłku oraz sposobie obróbki tj. pieczenie, smażenie, gotowanie, itd.) i zawierający informacje o alergenach zgodnie z ROZPORZĄDZENIEM MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI  z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych -  § 19. oraz ROZPORZĄDZENIEM PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004, najpóźniej na 3 dni przed terminem jego obowiązywania, według określonych norm, ustalony przez dietetyka i przekazać Zamawiającemu egzemplarz jadłospisu, zawierający akceptację i podpis dietetyka. Zamawiający ze swojej strony zastrzega sobie prawo do nadzoru oraz możliwość weryfikacji proponowanych jadłospisów przez własnego eksperta (dietetyka posiadającego co najmniej wykształcenie wyższe na kierunku dietetyka, żywienie człowieka lub pokrewnym).
23. Zamawiający zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie:
       23.1. zgodności dostarczanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym
               (tzw. gramówka) i jakościowym i ilościowym
       23.2. odpowiedniej temperatury dostarczanych posiłków:
a)
potrawy kuchni ciepłej:

Zupa 75°C +/- 3°C 

Drugie danie 63°C +/- 3°C Napoje ciepłe 80 °C +/- 3°C
b)
potrawy kuchni zimnej (sałatki, surówki, sosy i inne) 4°C +/- 2°C
24.
W przypadku braku możliwości wywiązania się przez Wykonawcę z obowiązku przygotowania

posiłków dla pacjentów, Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia na swój koszt i ryzyko, we

właściwym czasie wyżywienia pacjentów przez osobę trzecią, bez ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego.

§ 4

1. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić standard żywienia obowiązujący w szpitalnictwie z uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet oraz zapewnić odpowiedni skład i kaloryczność posiłków w oparciu o system HACCP zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2015 r., poz. 594)  oraz stosownie do obowiązującego wykazu norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie.
2. Wykonawca
zobowiązuje
się
do
utrzymania
właściwego
stanu sanitarnego i epidemiologicznego pomieszczeń stanowiących miejsce produkcji posiłków (kuchni) pojazdu do transportu i pojemników do przewożenia posiłków  oraz do utrzymania ich w bieżącej czystości 
3. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru resztek żywieniowych i pokonsumpcyjnych ....... razy dziennie oraz do zapewnienia pojemników na te resztki. Wykonawca jest również zobowiązany do odbioru pojemników, w których dostarczane są posiłki  w   celu   ich   mycia   i dezynfekcji.
Przygotowanie resztek żywieniowych i pokonsumpcyjnych do odbioru należy do Zamawiającego. Koszt transportu odbioru resztek żywieniowych i pokonsumpcyjnych ponosi Wykonawca.

3.1. Pojemniki (z resztkami żywieniowymi i pokonsumpcyjnymi) odbiera Wykonawca w celu mycia i dezynfekcji, udostępniając w tym czasie czyste pojemniki.

3.2. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia pojemników do odbioru resztek pokonsumpcyjnych i żywieniowych nie później niż w pierwszym dniu obowiązywania umowy.

4. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania obowiązujących przepisów w zakresie wywozu i unieszkodliwiania odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami.

5. Wykonawca oświadcza, iż zapoznał się i przyjmuje do stosowania "Zasady środowiskowe dla firm zewnętrznych" obowiązujące na terenie Zamawiającego, stanowiące załącznik nr 4 do niniejszej umowy.

6. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania następujących czynności przez osoby zatrudnione przez Wykonawcę lub podwykonawców na podstawie umowy o pracę:

- przygotowywanie posiłków,

- dowożenia posiłków do szpitala. 

7. W celu wykonania umowy Zamawiający lub upoważniona przez niego osoba trzecia uprawniony jest do wykonywania czynności kontrolnych wobec wykonawcy odnośnie spełniania przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie umowy o pracę osób wykonujących wskazane w ust. 6 czynności. Zamawiający uprawniony jest w szczególności do: 
· żądania oświadczeń i dokumentów w zakresie potwierdzenia spełniania ww. wymogów i dokonywania ich oceny,

· żądania wyjaśnień w przypadku wątpliwości w zakresie potwierdzenia spełniania ww. wymogów,

· przeprowadzania kontroli na miejscu wykonywania świadczenia.

8. W trakcie realizacji zamówienia na każde wezwanie Zamawiającego w wyznaczonym w tym wezwaniu terminie Wykonawca przedłoży Zamawiającemu wskazane poniżej dowody w celu potwierdzenia spełnienia wymogu zatrudnienia na podstawie umowy o pracę przez wykonawcę lub podwykonawcę osób wykonujących wskazane w ust. 6 czynności w trakcie realizacji zamówienia:

· oświadczenie wykonawcy lub podwykonawcy o zatrudnieniu na podstawie umowy o pracę osób wykonujących czynności, których dotyczy wezwanie zamawiającego. Oświadczenie to powinno zawierać w szczególności: dokładne określenie podmiotu składającego oświadczenie, datę złożenia oświadczenia, wskazanie, że objęte wezwaniem czynności wykonują osoby zatrudnione na podstawie umowy o pracę wraz ze wskazaniem liczby tych osób, oraz podpis osoby uprawnionej do złożenia oświadczenia w imieniu wykonawcy lub podwykonawcy.
9. Za naruszenie obowiązku określonego w ust. 6 Zamawiający uprawniony jest do naliczenia kary umownej w wysokości 2 000,00 złotych za każdy przypadek naruszenia.

10. Za działania lub zaniechania podwykonawcy w przedmiocie wskazanym w ust. 6 odpowiada Wykonawca, względem którego Zamawiający może wystąpić z żądaniem zapłaty kary umownej w wysokości 2 000,00 złotych.

11. W przypadku powtarzających się naruszeń w przedmiocie wskazanym w ust. 6, Zamawiający uprawniony jest do odstąpienia od umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy. Art 7 umowy stosuje się odpowiednio.
§ 5
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli pod względem sanitarno – epidemiologicznym zarówno kuchni Wykonawcy, pojazdu do transportu żywności oraz pojemników, w których dostarczane są posiłki.
2. Zamawiający w każdej chwili może wnioskować o przeprowadzenie kontroli właściwych organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej w pomieszczeniach stanowiących miejsce produkcji posiłków (kuchni) Wykonawcy.
3. W przypadku zaleceń właściwych organów  Państwowej Inspekcji Sanitarnej Wykonawca będzie zobowiązany do pobierania u Zamawiającego prób żywieniowych z każdego posiłku.
4. Wykonawca zobowiązany jest do umożliwienia Zamawiającemu dokonywania bieżącej oceny jakości podawanych posiłków, a Zespołowi Kontroli Zakażeń Szpitalnych umożliwienia kontroli pod względem sanitarno-epidemiologicznym. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia nieodpłatnie upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku.
5. Wykonawca zobowiązany jest raz w roku dokonać badań kaloryczności posiłków przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej. Kosztami badania obciążony będzie Wykonawca po wykonaniu ww. badania.
6. Wykonawca zobowiązany jest na każde żądanie Zamawiającego do przedstawienia aktualnego zaświadczenia właściwych organów  Państwowej Inspekcji Sanitarnej o spełnianiu warunków sanitarnych, dotyczących produkcji posiłków w kuchni Wykonawcy dla odbiorców zewnętrznych oraz aktualnych zaświadczeń i badań pracowników zgodnie z przepisami powszechnie obowiązującego prawa.
7. Wykonawca przedstawi na każde żądanie Zamawiającego aktualne zaświadczenie właściwych organów  Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzające, że środki transportu Wykonawcy wykorzystywane do realizacji zamówienia spełniają wymogi dotyczące przewozu posiłków.
8. Wykonawca przedstawi na każde żądanie Zamawiającego wyniki badań mikrobiologicznych w zakresie skuteczności mycia i dezynfekcji sprzętu służącego do produkcji przedmiotu zamówienia. Badania przeprowadzane są co najmniej 2 razy w roku kalendarzowym. Kosztami powyższych badań obciążony będzie Wykonawca.
9. Zamawiający ma prawo do kontrolowania gramatury ilości dostarczanych posiłków zgodnie z jadłospisem oraz kontrolowania prawidłowości wykonywania umowy i sporządzania protokołów kontroli.

10. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych oraz norm dziennych racji pokarmowych.

11. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli zgodności rodzaju posiłku z zamówioną dietą oraz wielkości porcji.

12. Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonania zwrotu posiłku w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości jakościowych na podstawie Protokołu rozbieżności. W miejsce zakwestionowanych posiłków muszą być w trybie pilnym dostarczone właściwe.

13. W celu realizacji uprawnień kontrolnych Zamawiający będzie miał prawo wstępu do pomieszczeń, w których Wykonawca przygotowuje i prowadzi dystrybucję posiłków w każdym czasie w trakcie trwania umowy, a Wykonawca ma obowiązek udostępnić te pomieszczenia Zamawiającemu w celu kontroli.

14. Wykonawca jest zobowiązany zawrzeć i utrzymywać w mocy w okresie obowiązywania umowy, jak również w ciągu 6 miesięcy po jej zakończeniu umowę ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej obejmującej ściśle zakres prowadzonej działalności wykonawcy, zgodny z przedmiotem niniejszej umowy na sumę ubezpieczenia minimum 500 000,00 zł na jedno i wszystkie zdarzenia (ryzyka) ze szczególnym uwzględnieniem odpowiedzialności kontraktowej.

15.  Wykonawca     ponosi     pełną     odpowiedzialność     z     tytułu     realizacji     umowy,     wynikającej ze złej jakości wykonania przedmiotu umowy, między innymi w przypadku zatruć pokarmowych. Umowa ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej nie może przewidywać udziału własnego ubezpieczonego(Wykonawcy).
§ 6

1. Podstawą do rozliczenia umowy będzie miesięczne zestawienie zbiorcze wykonanych usług sporządzone przez Wykonawcę na podstawie miesięcznego zestawienia wydanych posiłków potwierdzone bez uwag przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego. 

2. Faktury VAT Wykonawca będzie wystawiał w ciągu pierwszych 7 dni każdego miesiąca kalendarzowego z tytułu realizacji przedmiotu umowy w miesiącu poprzednim. Faktura winna zawierać ilość wydanych posiłków i cenę jednostkową netto, podatek od towarów i usług i wartość brutto. Każdorazowo do faktur Wykonawca dołączy dokumenty stanowiące podstawę ich wystawienia, o których mowa w ust. 1.

3. Płatność realizowana będzie w terminie 30 dni od dnia otrzymania przez Zamawiającego prawidłowo sporządzonej faktury, na rachunek bankowy Wykonawcy wskazany na fakturze.

4. Jako datę zapłaty faktury przyjmuje się datę obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.
5. Okresem rozliczeniowym za świadczone usługi będzie okres jednego miesiąca kalendarzowego.

6. Wynagrodzenie z tytułu wykonania umowy nie może być zbyte w drodze cesji lub innych umów o podobnym charakterze.

§ 7

1.    Wykonawca jest zobowiązany do zapłaty kar umownych:
1.1.
Na podstawie wypełnionej i podpisanej przez obie Strony „Karty kontroli dostawy posiłków”
stanowiącej załącznik nr 3 do umowy Zamawiający będzie mógł naliczyć kary umowne w następującej wysokości:

a) opóźnienie w dostawie któregokolwiek z posiłków o co najmniej 15 minut - 3 pkt

b) niewystarczająca temperatura posiłku zgodnie z podanymi zakresami:
· I śniadanie - 2 pkt
· II śniadanie - 2 pkt
· Obiad - 5 pkt
· Podwieczorek - 2 pkt
· Kolacja - 2 pkt
Wartość 1 punktu karnego wylicza się według załączonego wzoru:

 Wu
1pkt =

50xD
gdzie:
Wu - wartość brutto faktury za poprzedni miesiąc

D - ilość dni w miesiącu

1.2. W przypadku nieuzasadnionego odstąpienia od umowy przez Wykonawcę, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% od niezrealizowanej części umowy, o której mowa w § 2 pkt 1 umowy.
1.3. W przypadku odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10%   łącznej wartości wynagrodzenia brutto, o której mowa w § 2 pkt 1 umowy,
1.4. W przypadku nieprzestrzegania procedur jakościowych i sanitarnych w trakcie przygotowywania, transportowania i wydawania posiłków w wysokości 15% wartości brutto wynagrodzenia za miesiąc poprzedni.
 1.4  W wysokości 10 % wartości faktury brutto za miesiąc poprzedni w przypadku uzyskania pozytywnych posiewów bakteriologicznych

2. Wykonawca upoważnia Zamawiającego do potrącenia kar umownych z faktur VAT obejmujących nienależycie wykonaną usługę z przyczyn nie leżących po stronie Zamawiającego.
3. Wykonawca niezależnie od kar umownych opisanych ust. 1 zobowiązany jest do pokrywania w pełnej wysokości szkody poniesionej przez Zamawiającego w wyniku nienależytego wykonania usługi przez Wykonawcę.
4. Jeżeli szkoda rzeczywista będzie wyższa niż kara umowna, Zamawiający będzie uprawniony do dochodzenia odszkodowania przekraczającego karę umowną.
5. W przypadku stwierdzenia niezachowania przez Wykonawcę procedur jakości, czy sanitarnych podczas przygotowania, transportu lub wydawania posiłków, Zamawiający poprzez upoważnionego pracownika sporządzi protokół rozbieżności, który będzie stanowił podstawę do naliczenia kary. Sporządzenia dwóch protokołów rozbieżności podczas trwania umowy stanowić może podstawę do odstąpienia od umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy.
6. W przypadku zakwestionowania prawidłowości świadczonych przez Wykonawcę usług żywieniowych na terenie Zamawiającego, przez zewnętrzne służby sanitarne lub inne podmioty posiadające uprawnienia do kontroli oraz nałożenia na Zamawiającego kary finansowej, kara ta zostanie w całości potrącona z wynagrodzenia należnego Wykonawcy.
§ 8

1. Zamawiający zastrzega sobie możliwość odstąpienia od Umowy, bez konieczności wyznaczania dodatkowego terminu,  jeśli Wykonawca dopuści się rażących naruszeń postanowień Umowy. W takim przypadku Wykonawca pokryje wszelkie koszty poniesione przez Zamawiającego przez okres jednego miesiąca, a powstałe w związku ze zleceniem żywienia innemu podmiotowi.

2. Do rażących naruszeń postanowień Umowy Zamawiający zalicza:

d) stwierdzenie trzykrotnie w miesiącu używania narzędzi, sprzętu niezgodnego z normami sanitarnymi przez pracowników Wykonawcy;

e) stwierdzenie dwukrotnie w miesiącu używania do produkcji posiłków produktów niepełnowartościowych;

f) stwierdzenie trzykrotnie w miesiącu odstępstwa od przyjętego jadłospisu, które nie zostały wcześniej uzgodnione ze Zamawiającym;

g) stwierdzenie trzykrotnie w miesiącu niewłaściwej temperatury przygotowywanych do podania posiłków;

h) stwierdzenie dwukrotnej w ciągu miesiąca nieterminowej lub niekompletnej realizacji dostaw posiłków;

i) poniesienia szkody przez Zamawiającego z powodu niezachowania należytej staranności przy wykonywaniu obowiązków określonych niniejszą umową przez Wykonawcę.

§ 9

1. Umowę Strony zawierają na okres od dnia ................... r. do dnia ............ r.
2. W razie wystąpienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie Umowy nie leży w interesie publicznym czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia Umowy, Zamawiający może odstąpić od Umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o powyższych okolicznościach. 

3. W przypadku, o którym mowa w ust. 2, Wykonawca może żądać jedynie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części Umowy obejmującej jedynie okres świadczonych usług.

4. Zamawiający może odstąpić od umowy, jeżeli. w przypadku  przejścia Wykonawcy w stan likwidacji inny, niż w celach przekształcenia przedsiębiorstwa lub połączenia się
z innym przedsiębiorstwem (z wyłączeniem ogłoszenia upadłości)

§ 10

Zakazuje się istotnych zmian postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokonano wyboru Wykonawcy, chyba że Zamawiający przewidział możliwość dokonania takiej zmiany w ogłoszeniu o zamówieniu lub w specyfikacji istotnych warunków zamówienia oraz określił warunki takiej zmiany, z zastrzeżeniem § 11.
§ 11

1.
W związku z regulacją art. 144 ust. 1 ustawy pzp, Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonania następujących zmian w umowie:

      1.1. przedłużenia
terminu
realizacji
umowy
w
przypadku niewykorzystania
            przez Zamawiającego zakresu rzeczowego,

      1.2. zakresu świadczonych dostaw w związku ze zmianami organizacyjnymi leżącymi po stronie
             Zamawiającego,

1.3. wystąpiły zamówienia dodatkowe niezbędne do prawidłowego wykonania zamówienia
        podstawowego, których wykonanie stało się niezbędne na skutek sytuacji niemożliwej
        wcześniej do przewidzenia i które mają wpływ na termin realizacji zamówienia

       1.4. zmiany diet, jak również zmiany ilości posiłków w zależności od potrzeb i ilości leczonych
              pacjentów,
       1.5. zmiany osób, przy pomocy których Zamawiający realizuje przedmiot umowy na inne osoby
              legitymujące się co najmniej równoważnymi kwalifikacjami,
       1.6. zmiany sposobu rozliczania umowy lub dokonywania płatności na rzecz Wykonawcy.
2. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają formy pisemnego aneksu pod rygorem nieważności.
§ 12

 Uprawnienia do odstąpienia od umowy przewidzianej w treści niniejszej umowy  Zamawiający może zrealizować do dnia upływu okresu obowiązywania umowy.
§ 13
W sprawach nieuregulowanych Umową mają zastosowanie przepisy: ustawy z dnia 23 kwietnia 1964 r. Kodeks cywilny,  ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych, Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady zbiorowego żywienia typu zamkniętego, ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia

§14

Wszelkie spory, jakie mogą wyniknąć pomiędzy Stronami w trakcie realizacji postanowień Umowy rozstrzygane będą przez właściwy dla siedziby Zamawiającego sąd powszechny.
§15

1. Osobą odpowiedzialną za wykonanie Umowy po stronie Zamawiającego jest  ……………

2. Osobą odpowiedzialną za wykonanie Umowy po stronie Wykonawcy jest  .......................

§16

Umowa została sporządzona w trzech egzemplarzach, dwa dla Zamawiającego, jeden dla Wykonawcy. Załączniki do Umowy stanowią jej integralną część
Zamawiający 




                       Wykonawca

Niniejszy wzór umowy może ulec modyfikacji jedynie w zakresie, który nie spowoduje zmian

wykraczających poza jego istotne postanowienia.
Załącznik nr 4 

Do Zarządzenia wewnętrznego nr 45/2016

z dnia 9.11.2016 r.

ZASADY ŚRODOWISKOWE DLA PODWYKONAWCÓW

Załącznik do umowy z wykonawcą
1. Należy przestrzegać wymagań określonych w systemie zarządzania środowiskowego wg ISO 14001, a w szczególności:
· przestrzegać wymagań prawnych w zakresie podpisanej ze Szpitalem Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. umowy
· zmniejszyć dla otoczenia uciążliwość swojej działalności związanej z wykonywaniem prac zleconych przez Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o.
· zabierać z terenów Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. wszelkie  odpady powstałe w czasie świadczenia usług 

2. Usługodawcy nie wolno:
· wwozić na teren Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. jakichkolwiek odpadów 
· składować żadnych substancji mogących zanieczyścić powietrze atmosferyczne, wodę, glebę, a w przypadku gdy substancje te służą do wykonywania usług dla firmy szczegóły ich składowania i stosowania należy uzgodnić z Kierownikiem Działu Technicznego
· myć pojazdów na terenie Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o.
· spalać odpadów na terenie Szpitala Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o.
· wylewać jakichkolwiek substancji niebezpiecznych do gleby lub kanalizacji

3. Przeprowadzić szkolenie wśród podległych pracowników wykonujących usługę 
w zakresie obowiązującej w Szpitalu Powiatu Bytowskiego Sp. z o.o. polityki środowiskowej.

4. Dopuścić Kierownika Działu Technicznego do kontroli postępowania na zgodność z przyjętymi zasadami środowiskowymi.

5. W sytuacjach wątpliwych i nieokreślonych w powyższych zasadach środowiskowych należy zwracać się do Kierownikiem Działu Technicznego
�  I Trymestr 2000 – 2200 kcal


� II Trymestr 2200-2400 kcal


� III Trymestr 2300 – 2500 kcal


� Karmiąca 2500- 2800 kcal
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