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OGLOSZENIE O ZAMOWIENIU
NA
$wiadczenie ustug w zakresie przygotowywania i dostarczania positkéw na bazie przyjetych w dzierzawe pomieszczefi
i wyposazenia kuchennego dla Samodzielnego Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie
(uslugi spoteczne i inne o wartosci ponizej 750 000 EURO, do ktérych zastosowanie
maja przepisy art. 1380 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo
zamowien publicznych)

1. NAZWA ORAZ ADRES ZAMAWIAJACEGO:
Samodzielny Publiczny Zaktad Opicki Zdrowotnej w Lubaczowie, ul. Mickiewicza 168, 37-600 Lubaczéw,
-adres strony internetowej: www.szpital.lubaczowski.com
- e.mail: zam.pub@szpital.lubaczowski.com
- tel./fax. 016 6328116
- NIP: 793-14-00-573

2. Sposob udzielenia zamoéwienia
Postepowanie prowadzone jest na podstawie art. 1380 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zaméwient publicznych
(4. Dz. U. 2z 20191. poz. 1843 ze zm.) zwana dalej ustawa.

3. Opis przedmiotu zamoéwienia
3.1. Przedmiotem zamédwienia sa uslugi spoleczne polegajace na $wiadczeniu ustugi w zakresie przygotowywania i
dostarczania positkow na bazie przyjetych w  dzierzawe pomieszczen 1 wyposazenia kuchennego dla Samodzielnego
Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie zwanego dalej Zamawiajacym
3.2 Szczegdlowy opis przedmiotu zamowienia zawiera zalacznik nr 1 do Ogloszenia (komplet zatacznikdw
stanowigcych charakterystyke przedmiotu zaméwienia )
zalacznik nr 1 :
1.A - szczegblowy opis przedmiotu zamoéwienia
1.B - informacje dotyczace obicktéw wraz z wyposazeniem
1.C -informacje dotyczace mediow i warunkéw wspolpracy technicznej
3.3. Zamawiajacy informuje, Zze obecnie w szpitalu jest 20 16zek dla pacjentéw covidowych. W zwigzku z powyzszym
dla tych pacjentéw wymaga si¢ dostarczani positkéw w opakowaniach jednorazowych.

3.3. Szacunkowa wielko$¢ zamoéwienia
1.Przewidywana ilo§¢ positkéw wynosi :
calodobowe / ilo§¢ osobodni — 100.000 w okresie 24 miesigcy
- ok. 4167 miesiecznie
3.4 Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$§¢ zmiany ilo§ci zamawianych positkéw w zaleznosci od  ilodci
hospitalizowanych pacjentow.

3.5 Klasyfikacja CPV:
Ustuga przygotowywania positkéw — kod 55321000-6
ustuga gotowania positkéw- kod 55322000-3

3.6. Wykonawca z dniem objecia przedmiotu umowy dzierzawy, staje si¢ w trybie art. 23'Kodeksu pracy strona w
dotychczasowych stosunkach pracy dla oséb realizujacych ustuge bedaca przedmiotem zamoéwienia. Zgodnie z
informacja pochodzaca od obecnego pracodawcy zatrudnia on 9 oséb (1-go kierownika dzialu zywienia, 1-
dietetyka, 1-szefa kuchni, 7-miu kucharzy). Dokladana liczba oséb, ktére przejmie Wykonawca bedzie znana w
dniu przejecia przedmiotu dzierzawy 1 jest ona niezalezna od Zamawiajacego. Wszyscy pracownicy zatrudnieni sa
na umowg na czas nieokreslony.

3.7. Wykonawca bedzie zobowiazany prowadzi¢ w dzierzawionych pomieszczeniach ogélnodostepny bufet.

4. Termin wykonania zamodwienia:
4.1. Sukcesywnie przez okres 24 m-cy, tj. od 01.02.2021 do 31.01.2023.
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5. Warunki udzialu w postepowaniu i podstawy wykluczenia
5.1. O udzielenie zamoéwienia moga ubiegaé si¢ wykonawecy, ktorzy:

- nie podlegaja wykluczeniu

- spelniaja warunki udziatu w postgpowaniu.

5.1.1 Podstawy wykluczenia:

- Zamawiajacy wykluczy z postgpowania Wykonawcoéw w przypadkach, o ktérych mowa w art. 24 ust. 1 oraz w art.
24 ust. 5 pkt 1 ustawy

5.2. Warunki udziatu w postgpowaniu:

5.2.1. kompetencje lub uprawnienia do prowadzenia okreslonej dziatalnosci zawodowej, o ile wynika to z odre¢bnych

przepisow:

Zamawiajacy nie okreslit warunku w tym zakresie.

5.2.2. sytuacja ekonomiczna lub finansowa:

zamawiajacy uzna, ze warunek ten zostanie spetniony, jesli wykonawca przedtozy oplacong polise, a w przypadku jej

braku inny dokument potwierdzajacy, ze Wykonaweca jest ubezpieczony od odpowiedzialnodci cywilnej w zakresie

prowadzonej dzialalno$ci zwigzanej z przedmiotem zaméwienia w wysoko$ci minimum 1.000.000,00 zt

5.2.3. zdolnos¢ techniczna lub zawodowa:

zamawiajacy uzna, ze warunek ten zostanie spetniony, jesli wykonawca wykaze, ze wykonal lub wykonuje co najmniej

2 zaméwienia na $wiadczenie ustug w zakresie calodziennego zywienia pacjentéw podmiotu leczniczego w systemie

tacowym na bazie dzierzawionych pomieszczen i sprzetu o wartosci nie mniejszej niz 1.000.000 zt w skali roku , w

okresie ostatnich trzech lat przed uptywem terminu sktadnia ofert, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest krotszy-

w tym okresie

6. Wykaz o$wiadczenia lub dokumentéw potwierdzajgce spetnianie warunkéw udziatu w postepowaniu oraz
brak podstaw do wykluczenia sktadanych przez Wykonawce wraz z oferta.

6.1. Do oferty kazdy wykonawca musi dolaczy¢ aktualne na dzien skladania ofert o$wiadczenie w zakresie
wskazanym w zalaczniku nr 4A,B do Ogloszenia

6.2. W przypadku wspdlnego ubiegania si¢ o zaméwienie przez wykonawcow oswiadczenie, o ktérym mowa w
punkcie 6.1 Ogloszenia sktada kazdy z wykonawcoéw wspélnie ubiegajacych si¢ o zaméwienie. Oswiadczenie to
ma potwierdzaé spelnianie warunkéw udzialu w postgpowaniu w zakresie, w ktérym kazdy z wykonawcow
wykazuje spelnianie warunkéw udziatu w postgpowaniu oraz brak podstaw wykluczenia.

0.3. Zamawiajacy nie wymaga zamieszczenia informacji o podwykonawcach w o§wiadczeniu, o ktérym mowa w
punkcie 6.1 Ogloszenia, w celu wykazania braku istnienia wobec nich podstaw wykluczenia z udzialu w
postepowaniu..

6.4. Wykonaweca, ktoéry powoluje si¢ na zasoby innych podmiotéw, w celu wykazania braku istnienia wobec nich
podstaw wykluczenia oraz spelnienia w zakresie, w jakim powoluje si¢ na ich zasoby, warunkéw udziatu w
postepowaniu sktada takze o$wiadczenie, o ktérym mowa w punkcie 6.1 Ogloszenia, dotyczace tych
podmiotow.

6.5. Dokumentéw potwierdzajacych spelnianie warunkéw udzialu w postepowaniu:

6.5.1. wykaz wykonanych, a w przypadku §wiadczent okresowych lub ciaglych rowniez wykonywanych uslug
w okresie ostatnich trzech lat przed terminem skladania ofert, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest krétszy — w
tym okresie, z podaniem ich wartosci, przedmiotu, dat wykonania i podmiotéw, na rzecz ktérych ustugi zostaly
wykonane wraz z zalaczeniem dowoddw, czy zostaly wykonane lub sa wykonywane nalezycie, tj.: co najmniej 2
zamébwienia na $wiadczenie ustug w zakresie calodziennego zywienia pacjentéw podmiotu leczniczego w systemie
tacowym na bazie dzierzawionych pomieszczen 1 sprz¢tu o wartosci nie mniejszej niz 1.000.000 z1 w skali roku

0.5.2. dokument potwierdzajacy, ze Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie
prowadzonej dziatalno$ci zwigzanej ze §wiadczeniem ustug zywienia zbiorowego na kwote nie nizsza niz 1.000.000,00
zt

6.5.30dpis z wlasciwego rejestru lub z centralnej ewidencji 1 informacji o dziatalnosci gospodarczej, jezeli odrgbne
przepisy wymagaja wpisu do rejestru lub ewidencji, w celu potwierdzenia braku podstaw wykluczenia na podstawie art.
24 ust. 5 pkt 1 ustawy.

0.5.3.3 Jezeli wykonawca ma siedzibe¢ lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast
dokumentéw, o ktérych mowa w punkcie 6.5.3 sktada dokument lub dokumenty wystawione w kraju, w ktérym
wykonawca ma siedzibg lub miejsce zamieszkania, potwierdzajace odpowiednio, ze nie otwarto jego likwidacji ani nie
ogloszono upadtosci.
Dokumenty, o ktérych mowa w punkcie 6.5.3 powinny by¢ wystawione nie wczesniej niz 6 miesigcy przed uplywem
terminu skladania ofert.

6.6. Wykonawca w terminie 3 dni od dnia zamieszczenia na stronie internetowej informacji, o ktorej mowa w
art. 86 ust. 5 ustawy, zobowiazany bedzie do przekazania Zamawiajacemu o$wiadczenia o przynaleznosci lub
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braku przynaleznos$ci do tej samej grupy kapitatowej, o ktorej mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy. Wraz ze
ztozeniem o$wiadczenia, wykonawca moze przedstawi¢ dowody, Ze powigzania z innym wykonawca nie
prowadza do zaktécenia konkurencji w postgpowaniu o udzielenie zamoéwienia. (wzor os§wiadczenia
zatacznik nr 5 do Ogloszenia)

Oswiadczenia nalezy zlozy¢ w formie oryginalu, dokumenty nalezy przedstawi¢ w formie oryginatu lub kopii
poswiadczonej za zgodnos¢ z oryginatem.

7. Informacje o sposobie porozumiewania si¢ Zamawiajacego z wykonawcami, przekazywania o$wiadczen
lub dokumentow oraz wskazanie 0os6b uprawnionych do porozumiewania si¢ z wykonawcami
7.1. W niniejszym postgpowaniu o$wiadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje sq przekazywane faksem
lub droga elektroniczng. Zawsze dopuszczalna jest forma pisemna.
7.2. Oferta musi by¢ ztozona w formie pisemne;.
7.3. Korespondencje w formie pisemnej wykonawcy sa zobowigzani wysyla¢ badz sklada¢ na adres: SPZOZ w
Lubaczowie, ul. Mickiewicza 168, 37-600 Lubaczéw
7.4. Korespondencje¢ w formie faksu wykonawcy sa zobowigzani przesyta¢ na numer (16) 632 81 16
7.5. Korespondencije w formie elektronicznej nalezy kierowaé na adres: zam.pub@szpital lubaczowski.com
7.6. Przestanie korespondencii na inny adres lub numer niz zostalo to okreslone powyzej moze skutkowaé tym, ze
zamawiajacy nie bedzie moégl zapoznac sie z trescia przekazanej informacji we wladciwym terminie.
7.7. osoby uprawnione do porozumiewania si¢ z Wykonawcami:
- przedmiot zamoéwienia: Agnieszka Andruszewska
- procedura: Barbara Wrona, Maciej Gorlinski
8. Udzielanie wyjasnien i wprowadzenie zmian tresci Ogloszenia
8.1 Wykonawca moze zwrdci¢ si¢ do Zamawiajacego o wyjasnienie treSci Ogloszenia. Wnioski o wyjasnienie tresci
Ogloszenia nalezy przesyla¢ na adres mailowy podany w punkcie 7.5 w formie umozliwiajacej kopiowanie
tresci pisma i1 wklejenie jej do innego dokumentu. W przypadku przestania pisma w formie elektronicznej nie
ma potrzeby przesylania go dodatkowo poczta lub faksem.
8.2. Jezeli wniosek o wyjasnienie tresci Ogloszenia wplynie do Zamawiajacego nie pézniej niz do korica dnia, w ktérym
uplywa potowa terminu skladania ofert, Zamawiajacy udzieli wyjasnieq niezwlocznie, jednak nie p6zniej niz na 2 dni
przed uplywem terminu skladania ofert. Jezeli wniosek o wyjasnienie tresci Ogloszenia wplynie po uplywie terminu, o
ktérym mowa powyzej, lub dotyczy udzielonych wyjasnieft, Zamawiajacy moze udzieli¢ wyjasnien albo pozostawic
wniosek bez rozpoznania. Tre$¢ zapytan wraz z wyjasnieniami, Zamawiajacy przekaze Wykonawcom, ktoérym przekazat
Ogtloszenie, bez ujawniania zrédla zapytania, oraz zamiesci na stronie internetowej www.szpital.lubaczowski.com
8.3. Przedluzenie terminu skladania ofert nie wplywa na bieg terminu skladania wniosku o wyjasnienie tresci
Ogloszenia.
8.4. W przypadku rozbieznosci pomiedzy trescia niniejszego Ogloszenia, a trescig udzielonych odpowiedzi, jako
obowiazujaca nalezy przyjaé tres¢ pisma zawierajacego pézniejsze o$wiadczenie Zamawiajacego.
8.5. W wuzasadnionych przypadkach Zamawiajacy moze przed uplywem terminu skladania ofert zmieni¢ tre§é
Ogloszenia. Dokonana w ten sposéb zmiana zostanie przekazana niezwlocznie wszystkim Wykonawcom, ktérym
przekazano  Ogloszenie  oraz  zostanie  udostgpniona  na  stronie  internetowej — Zamawiajacego
www.szpital.lubaczowski.com
8.6. Jezeli w wyniku zmiany Ogloszenia niezbedny bedzie dodatkowy czas na wprowadzenie zmian w ofertach,
Zamawiajacy przedluzy termin skladania ofert i poinformuje o tym Wykonawcow, ktérym przekazal Ogloszenie oraz
zamiesci t¢ informacijg na stronie internetowej www.szpital.lubaczowski.com..

9. Termin zwigzania oferta.
Wykonawca pozostaje zwiazany ztozong oferta przez okres 30 dni od uptywu terminu skiadania ofert.
10. Sposo6b przygotowania oferty.
10.1. Oferte nalezy sporzadzi¢ w jezyku polskim, w formie pisemne;.
10.2. Do oferty nalezy dotaczy¢ nastepujace dokumenty:
10.2.1. Wypetlniony i podpisany przez osoby upowaznione do reprezentowania wykonawcy formularz oferty,
sporzadzony wedlug wzoru stanowigcego zalacznik nr 2 do Ogloszenia..
10.2.2. Wypelniony i podpisany przez osoby upowaznione do reprezentowania wykonawcy Formularz cenowy,
stanowigce zalacznik nr 3 do Ogloszenia.
10.2.3. O$wiadczenia, dokumenty wymienione w punkcie 6 Ogloszenia.
10.2.5. Petnomocnictwo - do reprezentowania wykonawcy w postgpowaniu albo do reprezentowania
wykonawcy w postepowaniu i zawarcia umowy, jezeli osoba reprezentujaca wykonawce w postepowaniu
o udzielenie zaméwienia nie jest wskazana jako upowazniona do jego reprezentacji we wlasciwym
rejestrze lub ewidencji dziatalnos$ci gospodarczej.
10.3. Wskazane jest aby wszystkie zapisane strony oferty byly ponumerowane.
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10.4. Wskazane jest aby wszystkie strony oferty byly zszyte, zbindowane lub w inny sposéb trwale ztaczone w celu
zapobiezenia ich dekompletacii.

10.5. Wszelkie poprawki lub zmiany tresci ktéregokolwiek dokumentu wchodzacego w sklad oferty musza by¢
parafowane wlasnorecznie przez osob¢ upowazniong do reprezentowania wykonawcy.

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

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

10.8. Kazdy wykonawca moze ztozy¢ tylko jedna oferte.

10.9. Zamawiajacy nie ujawni informacji stanowiacych tajemnice przedsi¢biorstwa w rozumieniu przepiséw o
zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, jezeli wykonawca nie pézniej niz w terminie skladania ofert zastrzeze, ze
nie moga one by¢ udost¢pnione oraz wykaze, ze zastrzezone informacje stanowia tajemnice przedsi¢biorstwa.
W takim wypadku wskazane jest, aby oferta skladala si¢ z dwdch rozdzielonych czesci. Czg$é pierwsza
oznaczona napisem ,,Dokumenty jawne” powinna zawiera¢ wszystkie wymagane dokumenty okreslone w
specyfikacji, z wyjatkiem informacji bedacych w ocenie wykonawcy tajemnica przedsi¢biorstwa. Informacje
stanowigce tajemnice przedsiebiorstwa powinny by¢ zlozone w drugiej czesci oferty oznaczonej napisem
wInformacje zastrzezone”. W przypadku gdy wykonawca nie zabezpieczy odpowiednio poufnosci informacii,
Zamawiajacy nie bierze odpowiedzialnosci za ewentualne ujawnienie ich tresci. Wykonawca nie moze zastrzec
informacji, o ktérych mowa w art. 86 ust. 4 ustawy.

10.10. Wykonawca moze zmieni¢ lub wycofaé oferte przed uptywem terminu skladania ofert. W przypadku zmiany
oferty wykonawca winien zlozy¢ jednoznaczne pisemne o§wiadczenie o tym co i jak zostalo zmienione oraz
dokumenty wymagane w zwigzku ze zmiana. Calo$¢ powinna by¢ zlozona w kopercie oznakowanej
»ZMIANA OFERTY”. Wszystkie wymagania dotyczace sktadania ofert dotyczq réwniez przypadku zmiany
oferty. W przypadku wycofania oferty wykonawca winien ztozyé jednoznaczne pisemne o$wiadczenie o
wycofaniu oferty. Podczas otwarcia ofert Zamawiajacy sprawdzi skuteczno$é zlozonego o$wiadczenia w
powigzaniu z dokumentami zlozonymi w ofercie, ktérej dotyczy wycofanie. W przypadku skutecznego
wycofania oferty informacje w niej zawarte nie zostang odczytane - zostanie ona zwrocona wykonawcy.

10.11. W przypadku zlozZenia oferty, ktérej wyboér prowadzitby do powstania u zamawiajacego obowiazku
podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towaréw i ustug, zamawiajacy w celu oceny takiej oferty
doliczy do przedstawionej w niej ceny podatek od towaréw 1 uslug, ktory miatby obowiazek rozliczy¢ zgodnie z
tymi przepisami. Wykonawca, skladajac oferte, winien poinformowaé Zamawiajacego, czy wybor oferty bedzie
prowadzi¢ do powstania u zamawiajacego obowiazku podatkowego, wskazujac nazwe (rodzaj) towaru lub
ustugi, ktérych dostawa lub $wiadczenie bedzie prowadzi¢ do jego powstania, oraz wskazujac ich wartos¢ bez
kwoty podatku. Jezeli zlozono ofertg, ktérej wybdr prowadzitby do powstania u Zamawiajacego obowiazku
podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towaréw i ustug, do ceny najkorzystniejszej oferty lub oferty
z najnizsza cena dolicza si¢ podatek od towardéw i uslug, ktéry zamawiajacy mialby obowiazek rozliczyé
zgodnie z tymi przepisami. W zwigzku z tym, w takim przypadku cena podana przez takiego wykonawce w
ofercie jako ,,cena brutto” nie moze zawieraé podatku VAT, ktéry zamawiajacy bedzie mial obowiazek
rozliczy¢.

10.12. Oferte nalezy zlozy¢ w zamknietej kopercie. Koperta powinna by¢ zamknieta w sposéb gwarantujacy
zachowanie w poufnosci jej zawartosci oraz zabezpieczajacy jej nienaruszalno$¢ do terminu  otwarcia ofert.
Koperta powinna by¢ zaadresowana wedlug ponizszego wzoru:

Nazwa i adres wykonawcy
Samodzielny Publiczny Zaktad Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie
Ul. Mickiewicza 168, 37-600 Lubaczow
OFERTA W POSTEPOWANIU NA:
Usluge przygotowywania positkdw
Nie otwiera¢ przed 21.12.2020 r. godz. 10:15*

*w przypadkn miany terminu skiadania ofert nalezy wpisac obowiqzujacy (aktualny) termin

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

11. Termin oraz miejsce sktadania i otwarcia ofert.
11.1. Miejsce i termin sktadania ofert.
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Oferty nalezy sktada¢ w Dziale Zaméwien Publicznych SPZOZ w Lubaczowie, ul. Mickiewicza 168, 37-600
Lubaczéw, pokéj nr 8, nie pdzniej niz do dnia 21.12.2020 r. godz. 10:00
11.2. Miejsce 1 termin otwarcia ofert.

Otwarcie ofert odbedzie si¢ w dniu 21.12.2020 r. godz. 10:15, w SPZOZ w Lubaczowie, ul. Mickiewicza 168,

37-600 Lubaczow, w sali konferencyjne;.
11.3 Bezposrednio przed otwarciem ofert Zamawiajacy podaje kwote, jaka zamierza przeznaczy¢ na sfinansowanie
zamowienia.
11.4. Podczas otwarcia ofert podane beda: imig i nazwisko, nazwa (firma) oraz adres (siedziba) Wykonawcy, ktérego
oferta jest otwierana, a takze cena
11.5Niezwlocznie po otwarciu ofert Zamawiajacy zamie$ci na stronie internetowej www.szpital.lubaczowski.com
informacje dotyczace kwoty, jaka zamierza przeznaczy¢ na sfinansowanie zaméwienia, firmy oraz adresy wykonawcow,
ktorzy ztozyli oferty w terminie, jak réwniez zawarte w ofertach ceny. Na Wykonawcach, ktorzy ztozyli oferty cigzy
obowigzek przekazania w terminie 3 dni od zamieszczenia na stronie internetowej tejze informaciji
oswiadczenia o przynaleznosci lub braku przynaleznosci do tej samej grupy kapitatowe;j.

12. Ocena oferty.

Zamawiajacy poprawi w tekscie oferty:

12.1. oczywiste omylki pisarskie, oczywiste omytki rachunkowe z uwzglednieniem konsekwencji rachunkowych
dokonanych poprawek oraz inne omylki polegajace na niezgodnosci oferty z Ogloszeniem, niepowodujace istotnych
zmian w tresci oferty, niezwlocznie zawiadamiajac o tym Wykonawce, ktérego oferta zostala poprawiona.

12.2. W toku badania i oceny ofert zamawiajacy moze wezwaé wykonawcéw do uzupetnienia brakujacych o§wiadczen
i/lub dokumentéw oraz pelnomocnictw okreslonych w niniejszym Ogloszeniu; uzupelnianie dokumenty i
oswiadczenia winny potwierdzac spelnianie przez wykonawce warunkéw udziatu w postegpowaniu 1 brak podstaw do
wykluczenia na dzief uzupetnienia.

12.3. W toku badania i oceny ofert zamawiajacy moze zadaé¢ od wykonawcéw wyjasnieft dotyczacych tresci ztozonych
ofert. Niedopuszczalne jest prowadzenie miedzy zamawiajacym a wykonawca negocjacji dotyczacych ztozonej oferty
oraz

12.4. Zamawiajacy w celu ustalenia, czy oferta zawiera razgqco niskg ceng w stosunku do przedmiotu zamodwienia,
zwréci si¢ do wykonawcey o udzielenie w wyznaczonym terminie wyjasnied dotyczacych elementéw cenotworczych
majacych wplyw na wartos¢ ztozonej oferty.

12.5. Jezeli wykonawca, ktérego oferta zostala wybrana, uchyla si¢ od zawarcia umowy, zamawiajacy moze wybraé
oferte najkorzystniejsza sposrdéd pozostatych ofert bez przeprowadzenia ich ponownego badania i oceny.

12.6. W pozostatych przypadkach, przy ocenie ztozonych ofert, Zamawiajacy bedzie positkowal si¢ przepisami ustawy
Prawo zaméwietr publicznych.

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

a) jest niezgodna z ustawa,

b) jej tres¢ nie odpowiada tresci Ogloszenia,

C) jej zlozenie stanowl czyn nieuczciwe;j konkurenci, w rozumieniu przepisow
o zwalczaniu nieuczciwej konkurencii,

d) zawiera razaco niska cene lub koszt w stosunku do przedmiotu zaméwienia,

e) zostala zlozona przez Wykonawce wykluczonego z udzialu w postepowaniu
o udzielenie zamdwienia,

f) zawiera bledy w obliczeniu ceny lub kosztu,

g) Wykonawca w terminie 3 dni od dnia doreczenia zawiadomienia nie zgodzil si¢ na poprawienie omylki, o ktorej
mowa w pkt 1.3 Ogloszenia,

h) Wykonaweca nie wyrazil zgody na przedluzenie terminu zwiazania oferta,

i) jej przyjecie naruszaloby bezpieczefistwo publiczne lub istotny interes bezpieczefistwa pafistwa, a tego
bezpieczedstwa lub interesu nie mozna zagwarantowac w inny sposéb,

j) jest niewazna na podstawie odrebnych przepiséw

13. Sposéb obliczenia ceny.

13.1 Wykonawca okresli ceng catkowitq oferty brutto dla przedmiotu zaméwienia, podajac ja w zapisie liczbowym i

stownie.

13.2 Cena oferty musi uwzgledniaé wszystkie koszty wykonania zamoéwienia i odzwierciedla catkowity koszt, ktory

bedzie poniesiony przez Zamawiajacego.
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13.3 Waluta ceny oferowanej jest ztoty polski.

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

Nazwa kryterium Sposéb oceny ofert Waga

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

Cena - A(min) - najnizsza cena sposrod wszystkich ofert 90%
ocenianych

- A(i) - cena podana w ofercie ocenianej

Warto§¢ punktowa kryterium obliczana bedzie wg
nastepujacych zasad:

Wykonawca otrzyma 10 punktéw za posiadanie zaplecza
technicznego w postaci kuchni tzw. awaryjnej, w ktorej
bedzie zapewnial ciaglo§¢ w Swiadczeniu ustug Zywienia u
Zamawiajacego na czas awarii kuchni Zamawiajacego,
najmowanej/dzierzawionej przez Wykonawce.

Kuchnia awaryjna, o ktérej mowa w przedmiotowym
kryterium musi spelnia¢ tacznie nastepujace wymogi:

- kuchnia przeznaczona do przygotowywania positkow w
zbiorowym Zzywieniu typu zamknig¢tego w rozumieniu ustawy

Zaplecze z dnia z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
techniczne na 1 zywienia 10%
wypadek awarii - oddalona od siedziby Zamawiajacego nie dalej niz 100 km,

kuchni - na dzien skladania oferty Wykonawca dysponuje kuchnig

na podstawie umowy najmu, dzierzawy, uzyczenia lub innego
tytutu prawnego,

- kuchnia posiada pozytywna opini¢ Padstwowej Inspekeji
Sanitarnej

- Wykonawca  dysponuje srodkami  transportu
przystosowanymi do przewozu zywnosci z kuchni awaryjnej
do siedziby Zamawiajacego, posiadajacymi pozytywna opini¢
Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

W przypadku braku zaplecza technicznego w postaci kuchni
tzw. Awaryjnej Wykonawca otrzyma 0 pkt

Ocena koncowa oferty jest suma punktéw uzyskanych za wszystkie kryteria

14.2. Niezwlocznie po wyborze oferty najkorzystniejszej Zamawiajacy zawiadomi wszystkich Wykonawcow, ktorzy
zlozyli oferty o wyborze najkorzystniejszej oferty, podajac nazwe (firme) 1 adres Wykonawcy, ktorego oferte wybrano
oraz uzasadnienie jej wyboru, a takze nazwy (firmy), siedziby i adresy Wykonawcow, ktérzy zlozyli oferty wraz ze
streszczeniem oceny i poréwnania ztozonych ofert.

Powyzsze informacje Zamawiajacy zamie$ci na stronie internetowej: www.szpital.lubaczowski.com

14.3. Umowa zostanie zawarta w formie pisemnej, po uplywie terminu na wniesienie srodkéw ochrony prawnej. O
dokladnym terminie zawarcia umowy Zamawiajacy powiadomi Wykonawcéw niezwlocznie po wyborze oferty
najkorzystniejszej. Umowa w sprawie zamowienia publicznego moze zosta¢ zawarta przed uplywem terminu na
whiesienie srodkow odwolawczych w przypadku gdy w postgpowaniu zlozono tylko jedna oferte.

14.4. Wz6r umowy stanowi zalacznik nr 6 do Ogloszenia

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

14.6. W przypadku wyboru oferty zlozonej przez wykonawcéw wspdlnie ubiegajacych si¢ o udzielenie zamoéwienia
publicznego zamawiajacy moze zadac - przed zawarciem umowy - umowy regulujacej wspdlprace tych wykonawcow.
15. Warunki uniewaznienia postgpowania

15.1. Zamawiajacy uniewazni postgpowanie o udzielenie zaméwienia w przypadkach okreslonych w art. 93 ust. 1 ustawy
Prawo zamoéwien publicznych.
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15.2. Zgodnie, z art. 93 ust. 3 ustawy Prawo zamoéwient publicznych, o uniewaznieniu postgpowania o udzielenie
zambwienia zamawiajacy zawiadomi réwnoczesnie wszystkich wykonawcow ktorzy:

a) ubiegali si¢ o udzielenie zaméwienia — w przypadku uniewaznienia postgpowania przed uplywem terminu skladania
ofert,

b) ztozyli oferty — w przypadku uniewaznienia postgpowania po uplywie terminu sktadania ofert - podajac uzasadnienie
faktyczne 1 prawne.

15.3. W przypadku uniewaznienia postgpowania o udzielenie zamoéwienia Zamawiajacy na wniosek Wykonawecy, ktory
ubiegal si¢ o udzielenie zaméwienia, zawiadomi o wszczeciu kolejnego postepowania, ktére dotyczy tego samego
przedmiotu zamoéwienia lub obejmuje ten sam przedmiot zaméwienia.

16. Srodki ochrony prawne;j.

1. Kazdemu Wykonawecy, a takze innemu podmiotowi, jezeli ma lub mial interes w uzyskaniu danego

zamoOwienia oraz poniést lub moze ponie§é szkode w wyniku naruszenia przez Zamawiajacego przepisow

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

17. Klauzula informacyjna

Zgodnie z art. 13 ust.1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 t.
w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego
przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogélne rozporzadzenie o ochronie danych)(Dz. Urz.
UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej ,,RODO”, informuje, ze:

*  administratorem Pani/Pana danych osobowych jest: Samodzielny Publiciny Zaktad Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie, ul.
Mickiewicza 168, 37-600 Lubaczow;

=  inspektorem ochrony danych osobowych w Samodzielnym Publicinym Zaktladzie Opieki Zdrowotney w Lubaczowie jest
Pani Monika Karnas-Drabik, Tel. 016 6328112, e.mail: iodo@s3pital.lubaczowski.com

=  Pani/Pana dane osobowe przetwarzane beda na podstawie art. 6 ust. 1 lit. C RODO w celu zwigzanym z
postepowaniem o udzielenie zamoéwienia publicznego 7z §wiadczeniu ustugi w zakresie przygotowywania i
dostarczania positkéw na bazie przyjetych w  dzierzawe pomieszczen 1 wyposazenia  kuchennego dla
Samodzielnego Publicznego Zaktadu Opicki Zdrowotnej w Lubaczowie numer ZP.2671.16.2020;

= odbiorcami Pani/Pana danych osobowych beda osoby lub podmioty, ktérym udostepniona zostanie dokumentacja
postepowania w oparciu o art. 8 oraz art. 96 ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. — Prawo zamoéwien
publicznych (Dz. U. z 2017 1. poz. 1579 1 2018), dalej ,,ustawa Pzp”;

*  Pani/Pana dane osobowe beda przechowywane, zgodnie z art. 97 ust. 1 ustawy Pzp, przez okres 4 lat od dnia
zakoficzenia postgpowania o udzielenie zamowienia, a jezeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres
przechowywania obejmuje caly czas trwania umowy;

=  obowiazek podania przez Pania/Pana danych osobowych bezposrednio Pani/Pana dotyczacych jest wymogiem
ustawowym okreslonym w przepisach ustawy Pzp, zwiazanym z udzialem w postgpowaniu o udzielenie
zamowienia publicznego; konsekwencje niepodania okreslonych danych wynikaja z ustawy Pzp;

* w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie beda podejmowane w sposéb zautomatyzowany,
stosowanie do art. 22 RODO;

*  posiada Pani/Pan:

— na podstawie art. 15 RODO prawo dostepu do danych osobowych Pani/Pana dotyczacych;

— na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych*;

— na podstawie art. 18 RODO prawo zadania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z
zastrzezeniem przypadkéw, o ktérych mowa w art. 18 ust. 2 RODO *%;

— prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, ze
przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczacych narusza przepisy RODO;

*  nie przystuguje Pani/Panu:

— w zwigzku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunigcia danych osobowych;

— prawo do przenoszenia danych osobowych, o ktérym mowa w art. 20 RODO;

— na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyz podstawsa
prawng przetwatrzania Pani/Pana danych osobowych jest att. 6 ust. 1 lit. ¢ RODO.

. Wyjasnienie: skorgystanie g prawa do sprostowania nie moge skutkowal Jmiang wyniku postepowania

0 udielenie zamowienia publicznego ani 3miang postanowieri umowy w akresie niegodnym 3 ustawaq P3p orag nie moze naruszaé integralnosci protokotn oraz jego zatacznikdw.
** Wyjasnienie: prawo do ogranicgenia pretwariania nie ma astosowania w odniesienin do prechowywania, w celu Zapewnienia Rorgystania e Srodkow ochrony prawne lub w
celn ochrony praw innej osoby fizyeznel lub prawnej, lnb g mwagi na waine w3gledy interesu publicznego Unii Europejskie lub paristwa cztonkowskiego.

Zalaczniki:
1. Szczegdlowy opis przedmiotu zamowienia (1a,1b, 1c ) — zat. Nr 1
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2. Formularz ofertowy — zal. nr 2

3. Formularz cenowy- zat. Nr 3

4. Oswiadczenie o spetnianiu warunkéw udziatu w post. 1 braku podstaw do wykluczenia —zat. Nr 4A,B
5. Oswiadczenie o przynaleznosci Wykonawcy do grupy kapitatowej- zal. Nr 5

6. Wz6r umowy zal. Nr 6
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Zalacznik nr 1

Nr 1.A

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca bedzie zobowiazany do:

- realizacji ustugi w okresie 24 m-cy

- zapewnienia wyzywienia pacjentow szpitala na wszystkich oddziatach szpitala,

z uwzglednieniem podanych ponizej wymogow,

-dokonywania zakupu niezb¢dnych srodkéw zywnosciowych , czystosci do wykonania zamowienia ,
- przygotowania positkow,

- dostarczania positkdw w systemie tacowym loco oddziat oraz odbioru wozkéw z tacami z oddzialow,
- dostarczania positkdéw w opakowaniach jednorazowych dla pacjentéw covidowych

- prowadzenie ewidencji wydawanych positkow,

- utrzymania wlasciwego poziomu sanitarnego.

- wymiany tac termoizolacyjnych w przypadku uszkodzenia, zuzycia lub nakazu organu kontroli
sanitarnej .Po zakonczeniu umowy tace staja si¢ wlasnosciag Zamawiajacego.

- przekazania Zamawiajacemu raz w roku wyniku wymazu czysto$ciowego z tac termoizolacyjnych oraz
powierzchni stoléw do przygotowania positkoOw a takze sprawozdania z badania probki porcji obiadowe;j
w celu sprawdzenia gramatury oraz sktadnikéw odzywczych w pobranej porcji.

ZASADY PRZYGOTOWANIA I DYSTRYBUCJI POSILKOW DLA PACJENTOW

HOSPITALIZOWANYCH
1. Szacunkowe miesigczne zapotrzebowanie na catodobowe Zywienie wynosi okoto
4167(osobodni).

2.Wykonawca zagwarantuje mozliwo$¢ zmiany ilo$ci zamawianych positkow w zaleznosci od ilosci
hospitalizowanych.

3. Posilki sg dostarczane do poszczegolnych oddziatéw trzy razy dziennie w nw. porach:
$niadanie 7:30 - 8:30

obiad 12:30 - 13:30

kolacja 17:00- 18:00

wg harmonogramu Zamawiajacego (Harmonogram wydawania positkéw z kuchni na
oddziaty szpitalne), ktory zostanie przekazany Wykonawcy w dniu rozpoczgcia

realizacji umowy. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmian w ww. harmonogramie.
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4. Zamawiajacy informuje, ze w szpitalu
4. Zapewnienie przygotowania positkow z uwzglednieniem diet stosowanych w tutejszym Szpitalu ( wg

PROCEDURA P/0Z/OD1.1-001/16 z dnia 25-10-2016

»DIETY STOSOWANE W SP ZOZ W LUBACZOWIE” — wyciag z procedury stanowi zalacznik

do Ogloszenia ):

a) dieta podstawowa ( podstawowa dzieci¢ca)

b) dieta bogatoresztkowa

¢) dieta latwostrawna

d) dieta fatwostrawna z ograniczeniem thuszczu.

e) dieta fatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego.
f) dieta tatwo strawna bogatobiatkowa.

g) dieta fatwo strawna niskobiatkowa.

h) dieta ptynna.

1) dieta plynna wzmocniona

J) dieta kleikowa

K) dieta papkowata

) dieta do zywienia przez zgl¢bnik lub przetoke.

m) dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow.

n) dieta ubogoenergetyczna

0) dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwasow thuszczowych.

p) mieszanki mleczne (Bebiko, Nan Bebilon)

r) w przypadku zalecen specjalnych wydanych przez lekarzy dopuszcza si¢ mozliwo$¢ zamawiania

innych diet niz wyzej wymienione.

5. Dostarczenie positkéw odbywa si¢ w systemie tacowym, polegajacym na dostarczeniu positku na tacy
termoizolacyjnej, wydanej z Kuchni do oddziatu (tj. wprowadzenie wozka z tacami za drzwi oddziatu i
przekazanie osobie wyznaczonej z oddziatu). Dostarczenie obejmuje rowniez odbior wozkow z tacami z
oddziatu, tj. od drzwi oddziatu i powrdt do kuchni. W przypadku pacjentéw covidowych positki

dostarczane s3 w opakowaniach jednorazowych.

6.Positki dostarczane s3 na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania z podziatem na oddziaty 1

rodzaje diet sktadanego przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajacego

7.W przypadku stwierdzenia przez personel Oddziatu (pielggniarki) nieodpowiedniej ilosci zamoéwionych
tac z positkiem, Wykonawca bedzie zobowigzany do dostarczenia brakujacych positkow w czasie do 30
min.

8.Przygotowanie positkow dla hospitalizowanych pacjentéw dorostych i dzieci, przy bezwzglednym

przestrzeganiu zalecen Glownego Inspektora Sanitarnego oraz zalecen Instytutu Zywnoéci i Zywienia.
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9.Zapewnienie produkcji i dystrybucji positkéw zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjne;j i
Dobrej Praktyki Higienicznej (GMP/GHP) oraz zgodnie z wdrozonym systemem jakosci HACCP.

10.Wykonawca zobowigzany jest do stosowania i uwzgledniania sugestii i uwag Zamawiajacego w
zakresie planowanych produktow i potraw. W przypadku konieczno$ci zmian w jadtospisie Wykonawca
ma obowigzek przediozenia w ciaggu dwoch dni nowej wersji jadtospisu, uwzgledniajacy zgtoszone

poprawki.

11.Zapewnienie calodziennego wyzywienia przez 7 dni w tygodniu z uwzglednieniem nastgpujacych

Wymogow:

a) positki powinny by¢ urozmaicone, muszg charakteryzowac si¢ wysoka jakoscia,

posiada¢ wtasciwe walory estetyczne i smakowe oraz odpowiednia temperature.

b) dostarczanie codziennie dodatku warzywnego do $niadania, obiadu, kolacji,

¢)zupy o odpowiedniej gestosci,

d) dla oddziale pediatrycznego positki dostosowane dla dzieci matych- 1-3lat, i powyzej 4 roku zycia,

e)zapewnienie na kazdym oddziale termoséw z herbata/napojem raz dziennie migedzy positkami w ilo$ci:

200ml. ptynu na 1 pacjenta.

f) ziemniaki dobrze pottuczone, bez czarnych nie usunigtych elementéw, rownomiernie posolone i

ugotowane.
g) uwzglednienie wedlin roznych gatunkéw, dla dzieci chude wedliny drobiowe i wieprzowe.

h) uwzglednienie masta o zawartos$ci thuszczu mlecznego minimum 82% w zywieniu dzieci, dorostych i

kobiet w cigzy, (w diecie latwostrawnej z ograniczeniem thuszczu uwzglednienie masta ro§linnego).

1) $niadania II dla dzieci uwzgledniajace tylko jogurty dobrej jakosci (owocowe 1 naturalne), serki

waniliowe , owoce lub soki owocowo-warzywne,

J) podwieczorki dla dzieci uwzgledniajace desery jak; budyn z owocami lub sokiem, kisiel, kaszka manna
z owocami, galaretka z owocami , biszkopty lub herbatniki + mleko / kakao, ciasto drozdzowe + mleko

jablko pieczone z dzemem,

k) positki przygotowywane na bazie $wiezych 1 naturalnych produktow

12. Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania jadlospisow dziennych i dostarczania
ich wraz z positkiem porannym na oddziaty szpitalne, z zastrzezeniem, iz jadlospisy te

musza by¢ zgodne z jadlospisami dekadowymi.

Jadlospisy muszg zawiera¢ obliczenia warto$ci odzywczych (energia, sktadniki odzywcze), ilosci
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produktéw zaplanowanych do realizacji jadtospisow tzw. gramowke—Musza takze uwzgledniac

sezonowo$¢ produktéw oraz tradycyjnos$¢ potraw w okresie §wiat, np. Bozego Narodzenia, Wielkanocy.

13. Sporzadzanie jadtospiséw dekadowych przez dietetyka Wykonawcy dla diety podstawowej i jej
modyfikacja z uwzglednieniem sezonowosci 1 urozmaicenia, ktore akceptowane begdg przez dietetyka
Zamawiajacego. Jadtospisy dekadowe z wykazem produktow, podang iloscig produktéw potrzebnych do
przygotowania positku wyrazong w (g) oraz obliczong warto$ciag odzywcza (biatko, tluszcze,

weglowodany) 1 kaloryczng beda przekazywane do akceptacji na 5 dni przed jego realizacjg. .

-uzgodnionych pomi¢dzy Zamawiajacym a Wykonawcg diet , z tym, ze diety indywidualne beda

wykonywane na biezgco na polecenie Zamawiajgcego zgodnie z zaleceniami lekarza.

14. Wykonawca jest odpowiedzialny za procesy mycia i dezynfekcji naczyn stotowych, tac
termoizolacyjnych, termoséw, wozkéw do transportu zywnosci, utrzymanie wtasciwego poziomu
sanitarnego ustugi zywienia oraz jakos$¢ oferowanych positkow, tj. ich wlasciwe walory smakowe,
organoleptyczne, estetyczne, czystos¢ mikrobiologiczng dostarczanych potraw, dobdr wlasciwych
surowcow 1 wlasciwych procesow technologicznych oraz zapewnienie temperatury positkow

dostarczonych na oddziaty szpitalne, tj.:
- €0 najmniej 75°C - dla zup,
- co najmniej 63°C - dla drugich dan,

- co najmniej 80°C — dla goracych napojow,

- ponizej 4°C — satatki, surowki, sosy 1 inne potrawy serwowane na zimno
przy czym dopuszczalny jest ubytek temperatury z tolerancja do 10%.

15. Wykonawca zobowigzany jest do podgrzewania naczyn do okreslonej temperatury (minimum +50°C)
bezposrednio przed natozeniem potraw, ktora pozwoli na utrzymanie odpowiednich temperatur positkéw,

o ktérych mowa w punkcie powyzszym.

16. Uzywane przez Wykonawce preparaty myjace i dezynfekcyjne musza posiada
dopuszczenie do kontaktu z zywno$cig. Zamawiajacy ma prawo do uzyskania

informacji od Wykonawcy na ich temat.

17. Do Wykonawcy nalezy prowadzenie ewidencji wydawanych positkéw z podzialem

na oddziaty.

18. Zakupy surowcow Wykonawca realizuje we wlasnym zakresie zapewniajac ich wysoka
jakos¢, wykluczajac: zywnos¢ genetycznie modyfikowana, wysokoprzetworzong

(typu: ziemniaki puree w proszku, baza do zup, proszkowe napoje gorace itp.),
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margaryne jako dodatek do smarowania pieczywa oraz ograniczajac stosowanie II
gatunku wedlin 1 mig¢s do 3 razy na dekad¢ w ramach danego positku.
19 . Wykonawca umozliwi Zamawiajagcemu wglad w sposob 1 miejsce przygotowywania positkow.

20.Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialno$¢ za udowodnione szkody powstate u Zamawiajacego w

zwiazku z prowadzong przez Wykonawce dziatalnos$cig.

21. Wykonawca ponosi¢ bedzie pelng odpowiedzialno$¢ prawng i materialng wobec organdow kontroli w

zakresie wykonywanej ushugi.

Nr1.C

Informacje dotyczace mediéw energetycznych i warunkow wspélpracy

technicznej
Ponizsze informacje dotycza:
. medidw energetycznych,
. Sposobu rozliczen tych mediow,
. 0bowiazkoéw Zamawiajacego i Wykonawcy w przedmiotowym zakresie.

1
2
3
l.
1. Zamawiajacy odsprzedaje Wykonawcy media energetyczne w postaci:
a. zimnej wody wraz z ustuga odprowadzenia sciekow,
b. cieptej wody uzytkowej,

c. ciepla do centralnego ogrzewania,

d. energii cieplnej /para/

e. energia elektryczna

f. gaz

g. wywo6z odpadéw komunalnych

h. konserwacja wind

i. ustugi telekomunikacyjne

J. media bufet

2. Przyjmuje sie nastepujacy sposob rozliczen za pobierane media oraz ustala sie nastepujace granice
eksploatacji poszczegdlnych sieci:

a. Zimna woda z kanalizacja.

Rozliczenie za pobrana zimna wode i odprowadzone scieki bedzie odbywato sie wg wskazan
wodomierza oraz wg cen obowiazujacych , cena 1 mswody wraz z kanalizacja aktualnie wynosi
6,86 zl/msnetto.

b. Ciepta woda uzytkowa (c.w.u.) z kanalizacja
Rozliczenie za pobrana ciepta wode uzytkowa bedzie odbywato sie wg wskazan
wodomierza, aktualna cena 1 mswody wraz z kanalizacja 29,57 zl/msnetto

c. Centralne ogrzewanie (c.0.) ( kuchnia gléwna )
Rozliczenie za c.o bedzie si¢ odbywalo ryczalttem za kazdy miesigc i wynosi 2.590,38 zt
Wartosé 1 mz jest przedmiotem kalkulacji wlasnej Zamawiajacego
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d. energia cieplna /para/ - Rozliczenie za energie cieplng /par¢/ odbywalo si¢ bedzie ryczattowo w
kwocie 1.574,78 zt netto miesigcznie

Wykonawca bedzie obciazany wg wskazanego udziatu procentowego 1 kosztow faktycznie
ponoszonych przez Zamawiajacego na energie cieplng (z uwzglednieniem optat na rzecz dostawcow
ciepta i kosztow wlasnych Zamawiajacego, bez naliczania zysku).

e. energia elektryczna w kuchni glownej

Rozliczenie za zuzyta energie elektryczna bedzie odbywato sie w oparciu o wskazania uktadow
pomiarowych i aktualnych cen (cena 1kW- 0,49 zt netto)

f. gaz

Rozliczenie za zuzyty gaz w kuchni gtdéwnej bedzie odbywato sie w oparciu o wskazania uktadow
pomiarowych i aktualnych cen ( cena 2,41z m?)

g. wywoz odpadow komunalnych

rozliczenie za wyw6z odpadow komunalnych bedzie si¢ odbywato ryczattowo w kwocie —1.912,50
zt netto za kazdy miesigc

h. konserwacja dzwigow /wind/ - liczona za 3 windy w budynku kuchni i 10% z 2 wind na bloku
t6zkowym 770,00 zt netto miesigcznie

Wykonawca bedzie obciazany wg kosztow faktycznie ponoszonych przez Zamawiajacego bez
naliczania zysku ( przypadku remontow, naprawy, modernizacji, Pogotowie Dzwigowe, odbiory UDT
Wykonawca zostanie dodatkowo obcigzony przez Zamawiajacego wedtug faktycznie poniesionych
kosztow)

I. korzystanie z ushug telekomunikacyjnych - Wykonawca bedzie obciazany na podstawie wydrukow
telefonicznych
Potaczenia telefoniczne wykonywane w ramach wewnetrznej sieci szpitala sa bezptatne.

J. media bufet

Wykonawca bedzie obcigzany za nie opomiarowane media w bufecie (zimna woda , kanalizacja energia
elektryczna, energi¢ cieplng- gaz ) kwotg 600,00 zt netto za kazdy miesigc ,

za nie opomiarowane licznikami media c.o dla pomieszczen bufetu w kwocie 282,17 zt netto
miesigcznie wedtug stawki jednostkowej wynoszacej 2,629 zt netto za 1m? powierzchni

3. Kary za pobieranie mediow poza ukladem pomiarowym lub w przypadku stwierdzenia
zamierzonej przerobki uktadu pomiarowego w celu obnizenia wskazania ilosci pobranego
medium obcigza¢ bedzie Wykonawceg .

4. Odczyty urzadzen pomiarowych beda dokonywane wspoélnie przez przedstawicieli
Zamawiajacego i Wykonawcy na koniec kazdego okresu rozliczeniowego — miesiaca.

1. Wykonawca na wlasny koszt dokona wymiany uktadow pomiarowych (wodomierzy,
przektadnikoéw pradowych itp.) w przypadku, gdy ich zakresowosé¢ nie bedzie
obejmowala rzeczywistych przepltywow.

2. W przypadku, gdy wystapi uszkodzenie ktoregos z elementow uktadu pomiarowego
Wykonawca jest zobowiazany do niezwlocznego poinformowania Zamawiajacego,
wymiany na nowy lub naprawy i legalizacji tego elementu — na wtasny koszt w ciagu 30
dni od momentu poinformowania.
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1.

1. Wykonawca bedzie ponosit koszty eksploatacji instalacji ppoz., W ktora wyposazony jest
dzierzawiony budynek kuchni.

2. Zamawiajacy obciaza Wykonawce kosztami nieuzasadnionych interwencji Komendy
Panstwowej Strazy Pozarnej, spowodowanych np. fatszywymi alarmami pozarowymi.

V.

1. Wykonawca jest zobowiazany we wlasnym zakresie zabezpieczy¢ obstuge techniczna
(naprawy i biezaca konserwacje) dzierzawionego budynku, sprzetu (dotyczy zarowno
urzadzen stuzacych bezposrednio produkcji zywnosci jak i urzadzen pomocniczych, jak
chtodnie, mroznie, wytwornice pary, stacje uzdatniania wody, urzadzenia wentylacji itp.)

I innego wyposazenia, w tym instalacji wewnetrznych i oswietlenia zewnetrznego.

2. Wykonawca ponosi catkowita odpowiedzialnos¢ za instalacje wewnetrzne w budynku.

3. Wykonawca jest zobowiazany we wlasnym zakresie i na wlasny koszt przeprowadzac
obowiazkowe badania instalacji elektrycznej, odgromowej, oswietlenia ewakuacyjnego,
wentylacyjnej (wraz z odciagami technologicznymi nad stanowiskami pracy) i innych

instalacji, ktorych okresowych badan i przegladéw wymagaja Stosowne przepisy, a ktore

to instalacje stanowia wyposazenie obiektu. Po wykonaniu ww. pomiaréw i badan

Wykonawca przekazuje stosowne protokoty Zamawiajacemu celem dotaczenia do ksiazki
obiektu budowlanego.

V.

1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wstepu do pomieszczen Kuchni, w tym do wezta
cieplnego i rozdzielni elektrycznej w celu przeprowadzenia kontroli poprawnosci pracy

uktadéw pomiarowych.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zainstalowania w obiekcie dodatkowych

instalacji, w tym stuzacych poprawie bezpieczenstwa Zamawiajacego (monitoring
bezpieczenstwa) oraz do ewentualnej rozbudowy lub przebudowy instalacji istniejacych.

3. Pracownicy pionu technicznego Zamawiajacego lub pracownicy firm dziatajacych

na zlecenie i za zgoda Zamawiajacego maja prawo wstepu do obiektu Kuchni Centralnej,

aby skontrolowac prawidlowosc pracy urzadzen technicznych, przy czym

0 kazdorazowym wejsciu informowany bedzie bezposrednio pracownik odpowiedzialny
wskazany przez Wykonawce. Ponadto pracownicy pionu technicznego Zamawiajacego
zastrzegaja sobie prawo do wstepu na teren Kuchni w celu prowadzenia eksploatacji

1 napraw instalacji, ktore maja wpltyw na inne budynki szpitalne (np. sieci przesylowe

w wezle cieplnym, teletechniczna szafa dystrybucyjna itp.).

Uwaga:

Zgodnie z trescig niniejszego zatacznika ceny w nim podane moga w trakcie realizacji umowy ulegac
zmianie — na zasadach powyzej okreslonych. O ewentualnych dalszych zmianach cen, ktore beda
wynikaly ze zmian wprowadzanych przez dostawcow zewnetrznych lub w konsekwencji, ze zmienionych

kalkulacji Zamawiajacego, Wykonawca bedzie na biezaco informowany zatacznikami do faktur za
media.
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Zatacznik nr 2 Ogloszenia
FORMULARZ OFERTOWY
Ustugi spoteczne realizowane w trybie art. 1380 ustawy Pzp

Swiadczenie ustug w zakresie przygotowywania i dostarczania positkéw na bazie przyjetych w dzierzawe pomieszczen
i wyposazenia kuchennego dla Samodzielnego Publicznego Zakladu Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie

I. DANE WYKONAWCY:

1.NAZWA:

T/ \\F O Ve s T o <] (=5 103 0 10 HA TSR
TN RO T s s Ty o -4 b Ca OO RR

6. Adres e-mail:

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

10. Informacja o przedsi¢biorstwie Wykonawcy. Prosz¢ o wskazanie czy Wykonawca jest mikroprzedsigbiorstwem,
maltym przedsi¢biorstwem czy §rednim przedsi¢biorstwem

I1. Zobowigzania Wykonawcy

Zobowigzuje si¢ wykonaé przedmiotem zaméwienia : §wiadczenie ustugi w zakresie przygotowywania 1 dostarczania
positkéw na bazie przyjetych w dzierzawe pomieszczeti i wyposazenia kuchennego dla SPZOZ w Lubaczowie

Cena netto (na OKIes 24 MIESIECY)..vueuiueuireuriremiiemieieieireeeseieaeiesesesese e eeesensenenns

(STOWIIE ettt ettt beanestaenen )

podatek VAT ..o

cena brutto (Na OKres 24 MICSIECY) w..vverrecrrercrrecreeeieerieireceeeeseeereasese e ssese s ssaesens

(STOWIUE <.t bbb )

wyliczona na podstawie zalaczonego formularza cenowego

II1. Niniejszym o$wiadczamy, iz posiadamy/nie posiadamy* kuchni/¢ awaryjnej/a / *niepotrzebne skreslic/

Dalej wypetnia Wykonawea, ktory posiada kuchnig awaryjng:

Informujemy, iz kuchnia awaryjna, w ktorej zapewniamy ciaglo$¢ uslugi zywienia bedacej przedmiotem niniejszego
postepowania:

- znajduje si¢ W e (miejscowosc), W siedzibie
........................................................... (podaé nazwe siedziby, podmiotu).

- oddalonajesto ..........ooiiii, km (nie wiecej niz 100 km) od siedziby Zamawiajacego

- dysponujemy aktualnie ww kuchnia na podstawie ..o (podac tytut prawny)

- kuchnia jest przystosowana do zywienia zbiorowego typu zamknigtego i posiada pozytywna opini¢ Panstwowe;
Inspekciji Sanitarnej N z dnia

- dysponujemy S$rodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci z kuchni awaryjnej do siedziby
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Zamawiajacego, posiadajacymi pozytywna opini¢ Panistwowej Inspekcji Sanitarnej.

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

V. O$wiadczam , ze :

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

2. zapoznali§my si¢ z Ogloszeniem i nie wnosimy do nich zastrzezen oraz przyjmujemy warunki w nich zawarte.
3.w przypadku udzielenia zamdéwienia , zobowigzuje si¢ do zawarcia umowy w miejscu i terminie wskazanym przez
Zamawiajacego

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

5. Akceptujemy termin realizacji zaméwienia

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

stanowig tajemnice przedsigbiorstwa w rozumieniu przepisow ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji i jako takie
nie mogg by¢ udostepniane .

VI. Skladajac oferte¢ Wykonawca ma obowigzek poinformowaé zamawiajacego, ze wybér oferty bedzie prowadzi¢ do
powstania u zamawiajacego obowiazku podatkowego.

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

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

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

VII. .O$wiadczam, ze wypelnilem obowiazki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14RODOY wobec oséb
tizycznych, od ktérych dane osobowe bezposrednio lub posrednio pozyskalem w celu ubiegania si¢ o udzielenie

zamébwienia publicznego w niniejszym postgpowaniu.*

Yyozporzqdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony 0sob fizycznych w zwiqzku z przetwarzaniem
danych osobowych i w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogéine rozporzqdzenie o ochronie danych) (Dz.
Urz. UE L 119 7 04.05.2016, str. 1).

* W przypadku gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niz bezposrednio jego dotyczqgcych lub zachodzi wytqczenie stosowania obowiqzku
informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO- tres¢ oswiadczenia wykonawca wykresla.

(pieczeé 1 podpis Wykonawcy lub jego upetnomocnionego przedstawicielal)
1Podpis (-y) osoby (0séb) uprawnionych do reprezentowania Wykonawcy zgodnie z:
a) Zapisami w dokumencie stwierdzajacym status prawny Wykonawcy (odpis z wlasciwego rejestru),

lub
b) Pelnomocnictwem zlozonym wraz z oferta

e Mikro przedsicbiorstwo= przedsigbiorstwo, ktére zatrudnia mniej niz 10 oséb i ktérego roczny obrét lub
roczna suma bilansowa nie przekracza 2 mln EUR

e Male przedsi¢biorstwo= przedsi¢biorstwo, ktore zatrudnia mniej niz 50 os6b 1 ktérego roczny obrot lub
roczna suma bilansowa nie przekracza 10 mln EUR

e Srednie przedsiebiorstwo= przedsi¢biorstwo, ktére nie jest mikroprzedsigbiorstwem ani matym
przedsigbiorstwem 1 zatrudnia mniej niz 250 oséb i ktérego roczny obrét nie przekracza 50 mln EUR lub
roczna suma bilansowa nie przekracza 43 mln EUR
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FORMULARZ CENOWY zalacznik nr 3 do Ogloszenia
Dzienna stawka Dzienna stawka Srednia ilo§¢ Warto$¢ netto za okres 24 | % VAT | Warto$¢ brutto za
wyzZywienia wyzZywienia osobodni w miesiecy okres 24 miesiecy
jednego pacjenta jednego pacjenta | okresie 24
netto (z}) brutto (z}) miesiecy

100 000
RAZEM: X X X

STOWNIE WATtOSE DIULLO: . v ee ettt e

/podpis oraz pieczec¢ osoby lub 0séb uprawnionych/
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Zafacznik nr 4 A do Ogfoszenia

Wykonawca:

(petna nazwa/firma, adres, w zalezno$ci od podmiotu:
NIP/PESEL, KRS/CEIDG)

reprezentowany przez:

(imie, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)

Oswiadczenie wykonawcy

skladane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.

Prawo zaméwien publicznych (dalej jako: ustawa Pzp),

DOTYCZACE PRZESLANEK WYKLUCZENIA Z POSTEPOWANIA

Na potrzeby postepowania o udzielenie zamowienia publicznego
na
Swiadczenie ustug w zakresie przygotowywania i dostarczania positkéw na bazie przyjetych w dzierzawe pomieszczesi
i wyposazenia kuchennego dla Samodzielnego Publicznego Zakladu Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie
(nazwa postepowania), prowadzonego przez SPZOZ w Lubaczowie (oznaczenie zamawiajgcego), 0Swiadczam, co
nastepuje:

OSWIADCZENIA DOTYCZACE WYKONAWCY:

1. Oswiadczam, ze nie podlegam wykluczeniu z postepowania na podstawie
art. 24 ust 1 ustawy Pzp.

2. [UWAGA: zastosowac tylko wtedy, gdy zamawiajgcy przewidziat wykluczenie wykonawcy z postepowania na podstawie ww. przepisu]

Oswiadczam, ze nie podlegam wykluczeniu z postepowania na podstawie

art. 24 ust. 5 pkt 1 ustawy Pzp .

.................... (miejscowosdé), dnia .................... I.

(podpis)
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Oswiadczam, ze zachodzg w stosunku do mnie podstawy wykluczenia z postepowania na podstawie art.
............. ustawy Pzp (poda¢ majaca zastosowanie podstawe wykluczenia sposréd wymienionych w art. 24 ust. 1 pkt 13-14, 16-20 lub
art. 24 ust. 5 pkt 1 ustawy Pzp). Jednoczesnie oswiadczam, ze w zwigzku z ww. okolicznoscia, na podstawie art. 24

ust. 8 ustawy Pzp podjatem nastepujgce Srodki naprawcze:

(podpis)

OSWIADCZENIE DOTYCZACE PODMIOTU, NA KTOREGO ZASOBY POWOLUJE SIE WYKONAWCA:

Oswiadczam, ze w stosunku do nastepujgcego/ych podmiotu/tdbw, na ktérego/ych zasoby
powotuje sie W niniejSzym postepowWaNiU, . ... ... (podaé  petng
nazwe/firme, adres, a takze w zaleznosci od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEIDG) nie zachodzg podstawy wykluczenia z

postepowania o udzielenie zamoéwienia.
....................... (migjscowosé), dnia .........coeeveneinl T

(podpis)

[UWAGA: zastosowac tylko wtedy, gdy zamawiajgcy przewidziat mozliwosc, o ktérej mowa w art. 25a ust. 5 pkt 2 ustawy Pzp]

OSWIADCZENIE DOTYCZACE PODWYKONAWCY NIEBEDACEGO PODMIOTEM, NA KTOREGO
ZASOBY POWOLUJE SIE WYKONAWCA:
Oswiadczam, ze w stosunku do nastepujgcego/ych podmiotu/tdw, bedgcego/ych podwykonawcg/ami:
.......................................................................................... (podac petng nazwe/firme, adres, a takze w zalezno$ci

od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEIDG), nie zachodzg podstawy wykluczenia z postepowania o udzielenie zamowienia.
....................... (migjscowosé), dnia .........ooeevene.nl T

(podpis)

OSWIADCZENIE DOTYCZACE PODANYCH INFORMACJI:

Oswiadczam, ze wszystkie informacje podane w powyzszych os$wiadczeniach sg aktualne
i zgodne z prawdg oraz zostaly przedstawione z petng sSwiadomoscig konsekwencji wprowadzenia

zamawiajgcego w biad przy przedstawianiu informac;ji.
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(podpis)
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Zalgcznik nr 4B do Ogfoszenia

Wykonawca:

(petna nazwa/firma, adres, w zaleznosci od podmiotu:
NIP/PESEL, KRS/CEIDG)

reprezentowany przez:

(imie, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)

Oswiadczenie wykonawcy

sktadane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.

Prawo zamoéwien publicznych (dalej jako: ustawa Pzp),

DOTYCZACE SPELNIANIA WARUNKOW UDZIALU W POSTEPOWANIU

Na potrzeby postepowania o udzielenie zamowienia publicznego
na
Swiadczenie ustug w zakresie przygotowywania i dostarczania positkéw na bazie przyjetych w dzierzawe pomieszczesi
i wyposazenia kuchennego dla Samodzielnego Publicznego Zakladu Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie
(nazwa postepowania), prowadzonego przez SPZOZ w Lubaczowie (oznaczenie zamawiajgcego), 0Swiadczam,

Co nastepuje:

INFORMACJA DOTYCZACA WYKONAWCY:

Oswiadczam, ze spetniam warunki udziatu w postepowaniu okreslone przez zamawiajgcego w Opisie

Warunkow zamowienia i ogtoszeniu o zamowieniu.

(podpis)

INFORMACJA W ZWIAZKU Z POLEGANIEM NA ZASOBACH INNYCH PODMIOTOW:
Oswiadczam, ze w celu wykazania spetniania warunkoéw udzialu w postepowaniu, okreslonych przez

zamawiajqcego K (wskaza¢ dokument i wiasciwg jednostke
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. —————————————————
redakcyjng dokumentu, w ktérej okreslono warunki udziatu w postgpowaniu), polegam na zasobach nastepujgcego/ych

POAMUOTU/OW: ...t e

podmiot i okre$li¢ odpowiedni zakres dla wskazanego podmiotu).

....................... (miejscowosé), dnia .................... I.

(podpis)

OSWIADCZENIE DOTYCZACE PODANYCH INFORMACJI:
Oswiadczam, ze wszystkie informacje podane w powyzszych oswiadczeniach sg aktualne

i zgodne z prawdg oraz zostaty przedstawione z petng $wiadomoscig konsekwencji wprowadzenia

zamawiajgcego w btad przy przedstawianiu informaciji.

(podpis)
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zatacznik nr 5 do Ogloszenie

pieczeé adresowa wykonawcy

Oswiadczenie
w trybie art. 24 ust. 11 ustawy Prawo zamoéwien publicznych*

1. Nazwa i adres wykonawcy:
NIP: s

2. Nazwa i adres wykonawecy:

NIP: e
Biorac udzial w postgpowaniu o zaméwienie publiczne na: §wiadczenie ustugi w zakresie przygotowywania 1

dostarczania positkéw na bazie przyjetych w dzierzawe pomieszczen i wyposazenia kuchennego dla SPZOZ w

Lubaczowie

Zgodnie z art. 24 ust. 11 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. — Prawo zaméwien publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z
2017r. poz. 1579) po zapoznaniu si¢ z informacja zamieszczona na stronie www.szpital.lubaczowski.com

1. *oswiadczam, Ze przynaleze do tej samej grupy kapitatlowej w rozumieniu ustawy
z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw (Dz. U. z 2015 r. poz. 184, 1618 i 1634), o
ktérej mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy Pzp z nastepujacymi wykonawcami, ktérzy ztozyli oferty w
niniejszym postepowaniu o udzielenia zamoéwienia:

Przedstawiam w  zalaczeniu nastgpujace dowody............ooiiiiiii ze  powigzania
z Wykonawcea (nazwa adres)........oooiviiiiiiiiiiiii nie prowadza do zaklécenia konkurencji w
postgpowaniu o udzielenie zaméwienia.

(miejscowosc) (data)

(podpisy oséb uprawnionych wykonawcy)

2. * oswiadczam, Ze nie przynaleze do tej samej grupy kapitatowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego
2007r. o ochronie konkurencji i konsumentéw (Dz. U. z 2017 1. poz. 229z p66zn.zm.), o ktérej mowa w
art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy Pzp z wykonawcami, ktérzy ztozyli oferty w niniejszym postgpowaniu o
udzielenia zamoéwienia:

(miejscowosc) (data)

* niewlasciwe skresli¢

dnia f.
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Zalacznik nr 6 do Ogloszenia

Umowa
na uslugi w zakresie przygotowania i dostarczania positkow

zawarta w dniu ...........2020r. pomiedzy:
Samodzielnym Publicznym Zakladem Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie,
ul. Mickiewicza 168, 37- 600 Lubaczéw wpisanym do KRS prowadzonego przez Sad
Rejonowy w Rzeszowie pod numerem 0000019670 , NIP: 793-14-00-573

reprezentowanym przez :
Dyrektora- Leszka Kwasniewskiego
zwanym dalej Zamawiajacym

zwanym dalej Wykonawca

W zwigzku z wyborem Wykonawcy w postgpowaniu o udzielenie zamowienia publicznego na ushugi
spoteczne na podstawie art. 1380 Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zaméwien zostata zawarta
umowa nastepujacej tresci:

§1

1. Zamawiajacy zleca a Wykonawca zobowigzuje si¢ $wiadczy¢ ustugi polegajace na przygotowaniu i
dostarczaniu positkow dla hospitalizowanych pacjentow Zamawiajgcego na bazie przyjetych w dzierzawe
pomieszczen i wyposazenia kuchennego zgodnie z Opisem Warunkow Zamowienia oraz ofertg stanowigcymi
zataczniki do umowy.

2. Zakres ustugi, o ktorej mowa w ust. 1 obejmuje przygotowanie i1 dostarczanie positkow o okreslone;j
przez Zamawiajacego jakosci uwzgledniajacych zalecenia zwiazane z procesem leczenia z zachowaniem
obowigzujacych norm jakosciowych i sanitarnych wg zasad okreslonych w zaltacznikunr 1 inrla do
umowy.

3. Wykonawca zobowiazuje si¢ rowniez do wydawania odptatnych positkow w ramach
ogolnodostepnego bufetu

4. Obowiagzki Wykonawcy obejmuja ponadto:

4.1. zastepcze zorganizowanie positkoOw w razie wystgpienia przejsciowych przeszkod
uniemozliwiajacych ich przygotowanie w przedmiocie dzierzawy z wykorzystaniem kuchni awaryjnej/
bez wykorzystania kuchni awaryjnej zgodnie z ofertg ( * niepotrzebne skresli¢)

4.2. utrzymanie stanu sanitarnego pomieszczen i urzadzen zgodnie z warunkami okreslonymi odrgbnymi
przepisami

4.3. dokonywanie przez Wykonawce na wlasny koszt niezbednych badan sanitarno-epidemiologicznych i
przedktadanie ich na kazde zagdanie Zamawiajacemu

4.4. wspoldziatanie Wykonawcy z organami nadzoru sanitarnego i innymi organami kontrolnymi oraz
realizacja ich zalecen w celu lub w zwigzku z realizacjg ushugi

4.5 stosowanie przez Wykonawce ustalonych przez Zamawiajacego szczegdtowych zasad postgpowania i
procedur przewidzianych do realizowania w wypadkach epidemii choréb przenoszonych droga
pokarmowa

4.6. zaopatrywanie si¢ we wlasnym zakresie w odpowiednie produkty w celu realizacji umowy
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4.7. umozliwienie uprawnionym przedstawicielom Zamawiajacego przeprowadzenie kontroli jakosciowe;j
1 sanitarnej dziatalno$ci prowadzonej w wydzierzawionym obiekcie

4.8. przestrzeganie przepisdéw obowigzujacych w zakresie realizacji ushugi, w szczegdlnos$ci przepisow
sanitarnych, przeciwpozarowych i bhp.

4.9 przekazanie Zamawiajagcemu raz w roku wyniku wymazu czysto§ciowego z tac termoizolacyjnych
oraz powierzchni stoléw do przygotowania positkow a takze sprawozdania z badania probki porcji
obiadowej w celu sprawdzenia gramatury oraz sktadnikéw odzywczych w pobranej porcji

5. Wykonawca zobowigzuje si¢ utrzymac przekazany sprz¢t 1 wyposazenie przez caly okres trwania
umowy w stanie ilosciowym i jakosciowym nie gorszym ponad normalne zuzycie niz przekazane
protokotem zdawczo-odbiorczym. Wykonawca uzupetnia we wlasnym zakresie wyposazenie niezbedne
do realizacji umowy. Wykonawca dokonana wymiany tac termoizolacyjnych w przypadku uszkodzenia,
zuzycia lub nakazu organu kontroli sanitarnej . Po zakonczeniu umowy tace staja si¢ wlasnoscia
Zamawiajacego.

6. Wykonawca zobowigzuje si¢ spetnia¢ wymagania rozporzadzenia nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkoéw spozywczych oraz
rozporzadzenia nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. ustanawiajace
szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia zwierzecego, a takze
Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia i stosowac je podczas
$wiadczenia ustugi na rzecz Zamawiajacego.

8. Przedmiot umowy Wykonawca wykona przy wykorzystaniu obiektu i urzadzen kuchni
Zamawiajacego na warunkach okreslonych w umowie dzierzawy stanowiacej zatacznik nr 2 do umowy.

§2
1. Zamawiajacemu stuzy prawo kontroli realizowania umowy przez Wykonawce.
2. Zamawiajacy bedzie poprzez uprawnionych przedstawicieli kontrolowat jako$¢ positkow.
3. Kontrola o ktorej mowa w ust. 2 bedzie polegata na wyrywkowej szczegdtowej analizie dostarczonego
w danym dniu positku pod wzgledem warto$ci kalorycznej, temperatury, cech sensorycznych,
organoleptycznych oraz zgodnosci z zatozeniami danej diety.
4. Zamawiajacy bedzie dokonywal rowniez kontroli jako§ciowej i sanitarnej dziatalno$ci prowadzonej w
wydzierzawionym obiekcie, kontroli stanu technicznego budynku, instalacji, maszyn i urzadzen
wchodzacych w sklad przedmiotu dzierzawy oraz kontroli stanéw ilosciowych dzierzawionych
sktadnikow majatkowych.
5. W razie stwierdzenia uchybien i nieprawidtowosci zwigzanych z realizacja umowy, Zamawiajacy
okresli pisemnie sposob ich niezwlocznego wyeliminowania, co nie wyklucza zastosowania przez
Zamawiajacego kar umownych.
6. W przypadku niezrealizowania w okreslonym terminie badz nie respektowania ustalonych postanowien
majacych na celu usunigcie uchybien 1 nieprawidlowos$ci, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
rozwigzania niniejszej umowy za wypowiedzeniem ze skutkiem natychmiastowym z winy Wykonawcy
po uprzednim bezskutecznym wezwaniu do usunigcia uchybien .

§3

1.Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za szkody powstale w zwiazku z wykonaniem umowy.
2.Wykonawca ponosi koszty kontrolnych badan sanitarno-epidemiologicznych , mandatéw naktadanych
przez organy nadzoru sanitarnego oraz inne skutki finansowe bedace nastgpstwem zaniedban wyniktych
z winy Wykonawcy.

3.Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ materialng za braki w mieniu przekazanym przez
Zamawiajacego powstate w czasie trwania umowy.

§ 4

1. Strony ustalajg wynagrodzenie Wykonawcy na podstawie ceny jednostkowej positku zgodnie z
oferta przetargowa w wysokosci:
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- dzienna pelna stawka wyzywienia 1 pacjenta-............ zt netto, .......... zt brutto
2. Maksymalna warto$§¢ nominalna zobowigzania zamawiajgcego, wynikajacego z niniejszej umowy,
zgodnie z ofertag wynosi ............. zt brutto

3. Niepelne osobodni bedg rozliczane nastepujaco:

- $niadanie 30% stawki dziennej

- obiad 50% stawki dziennej

- kolacja 20% stawki dziennej.
4. Podstawg wystawienia faktury przez Wykonawce bedzie miesigczne zestawienie ilosci wydanych
positkow.
5. Termin ptatnosci faktury wynosi 40 dni liczac od dnia dorgczenia prawidiowo (pod wzgledem
merytorycznym i formalnym) wystawionej faktury VAT do siedziby Zamawiajacego.
6. Zmiana ceny moze by¢ dokonana w przypadku zmiany:
1) stawki podatku od towarow i ustug,
2) wysoko$ci minimalnego wynagrodzenia za prace ustalonego na podstawie art. 2 ust. 3-5 ustawy z dnia 10
pazdziernika 2002r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracg
3) zasad podlegania ubezpieczeniom spotecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokos$ci stawki sktadki na
ubezpieczenia spoteczne lub zdrowotne
4) zasad gromadzenia i wysokos$ci wplat do pracowniczych planow kapitatowych, o ktérych mowa w ustawie z
dnia 4 pazdziernika 2018 r. o pracowniczych planach kapitalowych
- jezeli zmiany te beda mialy wplyw na koszty wykonania zamowienia przez Wykonawce.
7. W przypadku zmiany stawek podatku VAT w trakcie trwania umowy ceny brutto zostang zmienione w dniu
wejscia w zycie stosownego przepisu w drodze aneksu do umowy.
8. W przypadku zmiany, o ktérej mowa w pkt 2) wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o warto$¢ wzrostu
catkowitego kosztu Wykonawcy wynikajaca ze zwickszenia wynagrodzen osob bezposrednio wykonujacych
zamowienie do wysokosci aktualnie obowigzujacego minimalnego wynagrodzenia, z uwzglednieniem wszystkich
obcigzen publicznoprawnych od kwoty wzrostu minimalnego wynagrodzenia.
9. W przypadku zmiany, o ktorej mowa w pkt 3), 4) wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o warto$¢
wzrostu catkowitego kosztu Wykonawcy jaka bedzie on zobowigzany dodatkowo ponie$s¢ w celu uwzglednienia tej
zmiany, przy zachowaniu dotychczasowej kwoty netto wynagrodzenia osob bezposrednio wykonujacych
zamdOwienie na rzecz Zamawiajacego.
10. Wprowadzenie zmian wysoko$ci wynagrodzenia za wyjatkiem sytuacji, o ktorej mowa w pkt 1), wymaga
uprzednio ztozenia przez Wykonawce oswiadczenia o wysokosci dodatkowych kosztow wynikajacych z
wprowadzenia zmian, o ktérych mowa w pkt 2) , 3), 4).
11. Z naleznego wynagrodzenia Zamawiajacy bedzie potracat warto$¢ czynszu dzierzawnego, optat
eksploatacyjnych , o ktorych mowa w zataczniku nr 2 do umowy ustalonych na podstawie faktur.
Kompensata dokumentowana bgdzie pisemnym zawiadomieniem.
12.Wynagrodzenie o ktorym mowa w pkt 1 moze by¢ waloryzowane o dodatni wskaznik wzrostu cen
towarow 1 ustug konsumpcyjnych oglaszanych przez GUS nie cze¢$ciej niz jeden raz w roku po uptywie
kazdego roku trwania umowy (pierwsza od 01.02.2021r.) oraz w przypadkach , o ktorych mowa w ust. 6
9. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo realizowania zamowien w ilo$ciach uzaleznionych od
rzeczywistych potrzeb, tj. zakupu mniejszych ilo$ci positkow niz okreslona w formularzu cenowym. Z
tego tytutu nie przystuguja Wykonawcy zadne roszczenia poza roszczeniem o zaptatg za dostarczone
posifki.

§ 5

1. Zamawiajacy moze natozy¢ na Wykonawce¢ kary umowne w przypadku:
a. nienalezytego wykonania umowy w wysokosci 2% wartosci okreslonej w § 4 ust. 2
b. odstapienie przez Wykonawce od wykonania umowy w cato$ci lub czesci, z przyczyn, za ktore
Zamawiajacy nie odpowiada lub za rozwigzanie umowy przez Zamawiajacego przyczyn lezacych po
stronie Wykonawcy lub z winy Wykonawcy, w wysokosci 10% warto$ci niezrealizowanej wartosci
okreslonej w § 4 ust. 2 umowy brutto
c. odstgpienia od umowy przez Zamawiajacego w calo$ci lub w czgsci, z przyczyn, za ktére Wykonawca
odpowiada, w szczegdlnosci w zwigzku z nienalezytym wykonaniem przez Wykonawce niniejszej
umowy w wysokos$ci 10% wartosci okreslonej w § 4 ust. 2 umowy brutto
d. w razie stwierdzenia uchybien i nieprawidlowosci w zakresie jakosciowym, odzywczym,
energetycznym, gramatury, temperatury i innych w wysokosci 3 000,00 zt za kazde
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stwierdzone uchybienie;

e. w razie stwierdzenia uchybien i nieprawidtowoS$ci w zakresie sanitarno — epidemiologicznym
Wykonawca moze zosta¢ obcigzony karg w wysokosci 3 000,00 zt za kazde stwierdzone uchybienie.
2. Kary, o ktorych mowa w ust. 1 Wykonawca zaptaci na wskazany przez Zamawiajacego
rachunek bankowy przelewem w terminie 14 dni kalendarzowym od dnia doreczenia mu

zadania Zamawiajgcego zaptaty takiej kary umownej. Po bezskutecznym uptywie terminu
Zamawiajacy ma prawo potraci¢ kary umowne z naleznego wynagrodzenia Wykonawcy.

W sytuacji gdy kara umowna nie pokrywa szkody, Zamawiajacemu przystuguje prawo

zadania odszkodowania na zasadach ogdlnych.

3.Zamawiajacy moze odstgpi¢ od umowy w terminie 30 dni od powzigcia wiadomosci o przyczynach
stanowigcych podstawe odstapienia.

§ 6
Wykonawca z dniem obj¢cia przedmiotu dzierzawy, staje si¢ w trybie art. 23' Kodeksu pracy strong w
dotychczasowych stosunkach pracy dla 9 osob wskazanych przez zamawiajacego.

§ 7

1. Umowa zostaje zwarta na czas okreslony na okres 12 miesi¢cy od dnia 01.02.2021r. do 31.01.2023r. z
zastrzezeniem § 2 ust. 6
2. Umowa moze zosta¢ rozwigzana w kazdym czasie na mocy porozumienia stron.

§ 8

1. W sprawach nie unormowanych niniejszg umowa maja zastosowanie przepisy kodeksu cywilnego i
ustawy prawo zamowien publicznych.

2. Ewentualne spory pomiedzy stronami rozstrzygac¢ bedzie Sad wtasciwy miejscowo dla
Zamawiajacego.

3. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagaja formy pisemnej w postaci aneksow pod rygorem
niewaznosci.

4. Wykonawcy nie przystuguje prawo przelewu wierzytelnosci wynikajacych z niniejszej umowy na
osoby trzecie pod rygorem niewaznosci tej czynnosci.

5. Zlecenie przez Wykonawce wykonania przedmiotu zamowienia w catosci lub w czesci na rzecz
0s0b trzecich moze nastapi¢ wylacznie za pisemng zgoda Zamawiajacego pod rygorem niewaznosci.
6. Umowe sporzadzono w dwodch jednobrzmiagcych egzemplarzach po jednym egzemplarzu dla kazde;j
ze stron.

Zamawiajacy Wykonawca
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Zatgcznik nr 1 do umowy
na ustugi w zakresie przygotowania i dostarczania positkéw

ZASADY PRZYGOTOWANIA I DYSTRYBUCJI POSILKOW DLA PACJENTOW

HOSPITALIZOWANYCH
1. Szacunkowe miesi¢czne zapotrzebowanie na calodobowe zywienie wynosi okoto
4.167 (osobodni).

2.Wykonawca zagwarantuje mozliwos¢ zmiany ilosci zamawianych positkow w zaleznos$ci od ilosci
hospitalizowanych.

3. Positki sg dostarczane do poszczegolnych oddziatow trzy razy dziennie w nw. porach:
$niadanie 7:30 - 8:30

obiad 12:30 - 13:30

kolacja 17:00- 18:00

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

4. Zapewnienie przygotowania positkow z uwzglednieniem diet stosowanych w tutejszym Szpitalu ( wg

PROCEDURA P/0Z/OD1.1-001/16 z dnia 25-10-2016

»DIETY STOSOWANE W SP ZOZ W LUBACZOWIE” — wyciag z procedury stanowi zalacznik

do Ogloszenia ):

a) dieta podstawowa ( podstawowa dziecigca)

b) dieta bogatoresztkowa

c) dieta fatwostrawna

d) dieta tatwostrawna z ograniczeniem thuszczu.

e) dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego.
f) dieta tatwo strawna bogatobiatkowa.

g) dieta tatwo strawna niskobiatkowa.

h) dieta ptynna.

1) dieta ptynna wzmocniona

J) dieta kleikowa

K) dieta papkowata

) dieta do zywienia przez zglebnik lub przetoke.

m) dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow.
n) dieta ubogoenergetyczna
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0) dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwasow thuszczowych.
p) mieszanki mleczne (Bebiko, Nan Bebilon)

r) w przypadku zalecen specjalnych wydanych przez lekarzy dopuszcza si¢ mozliwo$¢ zamawiania

innych diet niz wyzej wymienione.

5. Dostarczenie positkow odbywa si¢ w systemie tacowym, polegajacym na dostarczeniu positku na tacy
termoizolacyjnej, wydanej z Kuchni do oddziatu (tj. wprowadzenie wozka z tacami za drzwi oddziatu i
przekazanie osobie wyznaczonej z oddzialu). Dostarczenie obejmuje rowniez odbior wozkoéw z tacami z

oddziatu, tj. od drzwi oddziatu i powrdét do kuchni.

6.Positki dostarczane sg na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania z podziatem na oddziaty i

rodzaje diet sktadanego przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajacego

7.W przypadku stwierdzenia przez personel Oddziatu (pielegniarki) nieodpowiedniej ilogci zamoéwionych
tac z positkiem, Wykonawca bedzie zobowigzany do dostarczenia brakujacych positkéw w czasie do 30
min.

8.Przygotowanie positkow dla hospitalizowanych pacjentow dorostych i dzieci, przy bezwzglednym

przestrzeganiu zalecen Gtdwnego Inspektora Sanitarnego oraz zalecen Instytutu Zywnosci i Zywienia.

9.Zapewnienie produkcji 1 dystrybucji positkdw zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej i
Dobrej Praktyki Higienicznej (GMP/GHP) oraz zgodnie z wdrozonym systemem jakosci HACCP.

10.Wykonawca zobowigzany jest do stosowania i uwzgledniania sugestii i uwag Zamawiajacego w
zakresie planowanych produktow i potraw. W przypadku konieczno$ci zmian w jadlospisie Wykonawca
ma obowigzek przedtozenia w ciggu dwoch dni nowej wersji jadtospisu, uwzgledniajacy zgtoszone

poprawki.

11.Zapewnienie calodziennego wyzywienia przez 7 dni w tygodniu z uwzglednieniem nastepujacych

Wymogow:

a) positki powinny by¢ urozmaicone, muszg charakteryzowac si¢ wysoka jakoscia,

posiada¢ wtasciwe walory estetyczne i smakowe oraz odpowiednia temperaturg.

b) dostarczanie codziennie dodatku warzywnego do $niadania, obiadu, kolacji,

¢)zupy o odpowiedniej gestosci,

d) dla oddziale pediatrycznego positki dostosowane dla dzieci matych- 1-3lat, 1 powyzej 4 roku zycia,

e)zapewnienie na kazdym oddziale termoséw z herbata/napojem raz dziennie mi¢dzy positkami w ilosci:

200ml. ptynu na 1 pacjenta.

f) ziemniaki dobrze pottuczone, bez czarnych nie usuni¢tych elementow, rownomiernie posolone i

ugotowane.
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g) uwzglednienie wedlin réznych gatunkéw, dla dzieci chude wedliny drobiowe 1 wieprzowe.

h) uwzglednienie masta o zawartos$ci thuszczu mlecznego minimum 82% w zywieniu dzieci, dorostych i

kobiet w cigzy, (w diecie latwostrawnej z ograniczeniem thuszczu uwzglednienie masta roslinnego).

1) $niadania II dla dzieci uwzgle¢dniajace tylko jogurty dobrej jakosci (owocowe 1 naturalne), serki

waniliowe , owoce lub soki owocowo-warzywne,

j) podwieczorki dla dzieci uwzgledniajagce desery jak; budyn z owocami lub sokiem, Kisiel, kaszka manna
z owocami, galaretka z owocami , biszkopty lub herbatniki + mleko / kakao, ciasto drozdzowe + mleko

jabtko pieczone z dzemem,

k) positki przygotowywane na bazie swiezych i naturalnych produktow

12. Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania jadlospiséw dziennych i dostarczania
ich wraz z positkiem porannym na oddziaty szpitalne, z zastrzezeniem, iz jadlospisy te

muszg by¢ zgodne z jadlospisami dekadowymi.
Jadlospisy musza zawiera¢ obliczenia warto$ci odzywczych (energia, sktadniki odzywcze), ilosci
produktéw zaplanowanych do realizacji jadtospiséw tzw. gramowke-Musza takze uwzgledniaé

sezonowos$¢ produktow oraz tradycyjnos¢ potraw w okresie $wiat, np. Bozego Narodzenia, Wielkanocy.

13. Sporzadzanie jadtospiséw dekadowych przez dietetyka Wykonawcy dla diety podstawowej i jej
modyfikacja z uwzglednieniem sezonowosci 1 urozmaicenia, ktore akceptowane beda przez dietetyka
Zamawiajacego. Jadtospisy dekadowe z wykazem produktoéw, podang ilos$cig produktow potrzebnych do
przygotowania positku wyrazong w (g) oraz obliczong warto$cig odzywcza (biatko, thuszcze,

weglowodany) 1 kaloryczng beda przekazywane do akceptacji na 5 dni przed jego realizacja. .

-uzgodnionych pomiedzy Zamawiajacym a Wykonawca diet , z tym, ze diety indywidualne beda

wykonywane na biezgco na polecenie Zamawiajacego zgodnie z zaleceniami lekarza.

14. Wykonawca jest odpowiedzialny za procesy mycia i dezynfekcji naczyn stotowych, tac
termoizolacyjnych, termosow, wozkoéw do transportu zywnosci,utrzymanie wlasciwego poziomu
sanitarnego ustugi zywienia oraz jakos¢ oferowanych positkow, tj. ich wtasciwe walory
smakowe,organoleptyczne, estetyczne, czysto$¢ mikrobiologiczng dostarczanych potraw, dobor
wiasciwych surowcow 1 wiasciwych proceséw technologicznych oraz zapewnienie temperatury positkow

dostarczonych na oddziaty szpitalne, tj.:
- co najmniej 75°C - dla zup,
- co najmniej 63°C - dla drugich dan,

- co najmniej 80°C — dla goracych napojow,

- ponizej 4°C — satatki, surowki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno
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przy czym dopuszczalny jest ubytek temperatury z tolerancja do 10%.

15. Wykonawca zobowigzany jest do podgrzewania naczyn do okreslonej temperatury (minimum +50°C)
bezposrednio przed natozeniem potraw, ktora pozwoli na utrzymanie odpowiednich temperatur positkow,

o ktorych mowa w punkcie powyzszym.

16. Uzywane przez Wykonawce preparaty myjace i dezynfekcyjne muszg posiada
dopuszczenie do kontaktu z zywnos$cig. Zamawiajacy ma prawo do uzyskania

informacji od Wykonawcy na ich temat.

17. Do Wykonawcy nalezy prowadzenie ewidencji wydawanych positkow z podzialem

na oddziaty.

18. Zakupy surowcoéw Wykonaweca realizuje we wlasnym zakresie zapewniajac ich wysoka
jako$¢, wykluczajac: zywnos$¢ genetycznie modyfikowana, wysokoprzetworzong

(typu: ziemniaki puree w proszku, baza do zup, proszkowe napoje gorace itp.),

margaryn¢ jako dodatek do smarowania pieczywa oraz ograniczajac stosowanie II

gatunku wedlin 1 mig¢s do 3 razy na dekad¢ w ramach danego positku.

19 . Wykonawca umozliwi Zamawiajagcemu wglad w sposob 1 miejsce przygotowywania positkow.

20.Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialno$¢ za udowodnione szkody powstate u Zamawiajacego w

zwigzku z prowadzong przez Wykonawce dziatalno$cig.

21. Wykonawca ponosi¢ bedzie pelng odpowiedzialno$¢ prawng 1 materialng wobec organdéw kontroli w

zakresie wykonywanej ustugi.

Zamawiajacy: Wykonawca:
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zalgceznik nr 2 do umowy
na ustugi w zakresie przygotowania i dostarczania positkéw

UMOWA DZIERZAWY

zawarta w dniu .......2020r. w Lubaczowie pomig¢dzy:
Samodzielnym Publicznym Zaktadem Opieki Zdrowotnej w Lubaczowie , ul. Mickiewicza 168,
wpisanym do KRS prowadzonego przez Sad Rejonowy w Rzeszowie pod numerem 0000019670 , NIP:
793-14-00-573

reprezentowanym przez:
Dyrektora Leszka Kwasniewskiego , zwanym dalej Wydzierzawiajacym,

zwanym dalej Dzierzawcg o treSci nastgpujace;j:

1.Wydzierzawiajacy oddaje Dzierzawcy do uzywania lokal uzytkowy kuchni szpitalnej z czegscia
magazynowa o lacznej powierzchni uzytkowej 985,31 m? oraz bufetu o pow. 107,33 m? potozonego w
Lubaczowie przy ul. Mickiewicza 168 wraz z wyposazeniem wyszczegdlnionym w protokole
zdawczo-odbiorczym, ktory zostanie podpisany w dniu przyjecia przedmiotu dzierzawy. Dzierzawca
zaptaci Wydzierzawiajacemu kar¢ umowng w przypadku nie podpisania protokotu zdawczo- odbiorczego
w wysokos$ci 5.000,00 zt za kazdy dzien op6znienia w podpisaniu protokohu.

2.Przedmiot umowy Dzierzawca przeznaczy na prowadzenie dziatalno$ci w zwigzku z realizacja umowy
na $wiadczeniu ustug w zakresie przygotowania i dostarczania positkow z dnia ....2021r .

3. Wydzierzawiajacy dopuszcza mozliwos¢ swiadczenia w/w ustug na rzecz innych podmiotow .

Strony ustalaja ,ze w przypadku pozyskania przez Dzierzawce kontraktow na sprzedaz positkow na
zewnatrz Wydzierzawiajacy bedzie obcigzat Dzierzawce kwota w wysoko$ci 25% miesigcznego czynszu
za kazdy kontrakt. Dzierzawca jest zobowigzany informowac¢ niezwlocznie Wydzierzawiajagcemu o
zawarciu kontraktu.

4. Dzierzawca zobowiazuje si¢ uzywaé przedmiot dzierzawy zgodnie z jego przeznaczeniem

1 wymaganiami prawidlowej gospodarki, przy zachowaniu nalezytej dbatosci o jego stan

techniczny 1 sanitarny, w sposob odpowiadajacy przepisom prawa w zakresie m.in. ochrony
przeciwpozarowej, bezpieczenstwa i higieny pracy, a w szczegolnosci zobowiazuje si¢ do
utrzymywania czystosci i porzadku w wydzierzawianych pomieszczeniach, a w odniesieniu

do maszyn i urzadzen takze zgodnie z technicznymi warunkami ich uzywania.

5. Dzierzawca bedzie ponosit koszty eksploatacji instalacji ppoz., w ktoéra wyposazony jest
dzierzawiony budynek kuchni.

6. Dzierzawca jest zobowiazany we wlasnym zakresie zabezpieczy¢ obstuge techniczna

(naprawy i biezaca konserwacje) dzierzawionego budynku, sprzetu (dotyczy zaréwno

urzadzen stuzacych bezposrednio produkcji zywnosci jak i urzadzen pomocniczych, jak

chtodnie, mroznie, wytwornice pary, stacje uzdatniania wody, urzadzenia wentylacji itp.)

I iInnego wyposazenia, w tym instalacji wewnetrznych i oswietlenia zewnetrznego.

7. Dzierzawca ponosi catkowita odpowiedzialnosé¢ za instalacje wewnetrzne w budynku.

8. Dzierzawca jest zobowiazany we wlasnym zakresie i na wlasny koszt przeprowadzac

obowiazkowe badania instalacji elektrycznej, odgromowej, oswietlenia ewakuacyjnego,

wentylacyjnej (wraz z odciagami technologicznymi nad stanowiskami pracy) i innych

instalacji, ktorych okresowych badan i przegladéw wymagaja stosowne przepisy, a ktore

to instalacje stanowia wyposazenie obiektu. Po wykonaniu ww. pomiaréw i badan
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Dzierzawca przekazuje stosowne protokoly Wydzierzawiajacemu celem dotaczenia do ksiazki obiektu
budowlanego.
9. Wydzierzawiajacy nie zapewnia ochrony budynku jak i znajdujacego si¢ w jego wng¢trzu mienia Oraz
nie ponosi odpowiedzialnosci za dziatania osob trzecich, a takze wszelkie inne szkody wyrzadzone
zdarzeniami losowymi. Odpowiedzialnos$¢ za wydzierzawione mienie, Dzierzawca przejmuje z dniem
przekazania protokotem zdawczo-odbiorczym. W zwiagzku z bezposrednim potaczeniem budynku kuchni
z innymi obiektami szpitalnymi Wydzierzawiajacy zobowiagzuje Dzierzawce do zamykania drzwi
zewngtrznych dzierzawionego budynku w momencie gdy nie przebywaja w nim pracownicy Dzierzawcy,
jak rébwniez nie pozostawiania kluczy po stronie wewnetrznej w tychze drzwiach.
10. Wydzierzawiajacy zastrzega sobie prawo do usunigcia usterek powstatych w dzierzawionym obiekcie
na koszt Dzierzawcy, jezeli nie zostang one usuni¢te w wyznaczonym przez Wydzierzawiajacego
terminie.
11. Wydzierzawiajacemu stuzy prawo kontroli wykorzystywania przedmiotu dzierzawy i jego stanu
technicznego oraz kontroli ilosciowej wyposazenia.
12.Umowa zostaje zawarta na okres 24 miesiecy poczynajgc od dnia 01.02.2021r. do dnia 31.01.2023r.
13.Umowa ulega rozwigzaniu bez wypowiedzenia z chwilg rozwigzania umowy , o ktérej mowa w pkt 2
lub naruszenia przez Dzierzawce postanowien niniejszej umowy.
14.Dzierzawca zobowigzany bedzie do zaptaty Wydzierzawiajagcemu czynszu dzierzawnego

w wysokosci :
1.pomieszczenia kuchni gtéwnej 2.248,65 zt netto miesigcznie + obowigzujaca stawka VAT
2. pomieszczenia magazynowe 2.346,12 zt netto miesiecznie + obowigzujaca stawka VAT
3.pomieszczenia bufetu 965,97 zI netto miesi¢cznie + obowigzujaca stawka VAT
Zamawiajacy moze jednostronnie podwyzszy¢ czynsz najmu o wskaznik wzrostu cen
towarow 1 ustug konsumpceyjnych oglaszany przez Prezesa GUS w Dzienniku Urzedowym po
uplywie kazdego roku trwania umowy.
15.Wszelkie koszty utrzymania przedmiotu umowy obcigzaja Dzierzawcg.
Dzierzawca bgdzie uiszczat optate ryczaltowa:
a) za dzierzawiony sprze¢t w pawilonie kuchni w kwocie 2.611,00 zt netto miesi¢cznie

b) za nie opomiarowane licznikami media, tj. energi¢ cieplng- para dla pomieszczen w pawilonie kuchni
w kwocie 1.574,78 zt netto miesi¢cznie

C) za nie opomiarowane licznikami media, tj. energia cieplna - c.o dla pomieszczen w pawilonie kuchni
w kwaocie 2.590,38 zt netto miesi¢cznie

d) za nie opomiarowane licznikami media, tj. energi¢ elektryczng, energi¢ cieplng- gaz (w tym
podgrzewanie wody), wode zimng dla pomieszczen bufetu w pawilonie 16zkowym I w kwocie 600,00 zt
netto miesig¢cznie

e) za nie opomiarowane licznikami media c.o dla pomieszczen bufetu w kwocie 282,17 zl netto
miesigcznie wedtug stawki jednostkowej wynoszacej 2,629 zt netto za 1m? powierzchni

f) za wodg zimng z kanalizacja, ciepta wod¢ uzytkowa z kanalizacja , energie elektryczng oraz gaz do
palnikéw kuchennych rozliczenie nastgpowac bedzie wedlug wskazan urzadzen pomiarowych 1 cen
dostawcow.

Inne koszty:
g) wywo6z odpadoéw komunalnych ryczattowo 1912,50 zt netto miesigczne,
h) ustugi telekomunikacyjne wedtug wydrukéw rozmédw telefonicznych,
1) podatek od nieruchomosci i gruntu wedhug stawek lokalnych na dzien zawarcia umowy wyniesie
666,07 zt netto miesigcznie rozliczany przez Wydzierzawiajacego dla budynku kuchni i lokalu bufetu
J) konserwacja dzwigéw ryczattowo 770,00 zt netto miesiecznie ustalonego na podstawie faktur
zewnetrznych wykonawcy ustug.
16. Koszty utrzymania przedmiotu umowy o ktérych mowa w pkt.15 moga ulec zmianie wraz z
podwyzka cen przez dostawcdéw zewnetrznych oraz stawek urzgdowych.
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17.Zaptata czynszu i optat za $wiadczenia dodatkowe nastgpowac bedzie na podstawie faktury
wystawionej przez Wydzierzawiajgcego na koniec miesigca. Formg zaptaty jest kompensata, o ktorej
mowa w § 4 pkt 7, w terminie jak w § 4 pkt 5 umowy na ustugi w zakresie przygotowania i dostarczania
positkow. W przypadku braku mozliwosci kompensaty obowigzuje 14- dniowy termin zaptaty od
wystawienia faktury lub noty obcigzeniowej przelewem na rachunek bankowy Wydzierzawiajacego.

18. Najpozniej w dniu zakonczenia niniejszej umowy Dzierzawca przekaze przedmiot dzierzawy w stanie
nie pogorszonym ponad normalne zuzycie na podstawie protokotu zdawczego pod rygorem skutkow, o
ktorych mowa w pkt 1 zdanie drugie.

19. Dzierzawca zobowigzany jest do pokrycia niedoboréw sktadnikéw majatkowych i innych szkod w
przedmiocie dzierzawy ujawnionych w protokole w terminie 30 dni od daty wezwania.

20.W sprawach nie uregulowanych umowa maja zastosowanie przepisy kodeksu cywilnego.

21.Zmiana niniejszej umowy wymaga formy pisemnej pod rygorem niewaznosci.

22 .Niniejsza umowa stanowi integralng cze¢$¢ umowy, o ktorej mowa w pkt 2.

23. Ewentualne spory bedzie rozstrzyga¢ bedzie Sad wlasciwy miejscowo dla Wydzierzawiajgcego.
24.Umowge sporzadzono w dwoch jednobrzmiacych egzemplarzach, po jednym egzemplarzu dla kazdej
ze stron.

Wydzierzawiajacy Dzierzawca
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WYCIAG Z ROCEDURY- zalacznik do umowy
DIETA PODSTAWOWA ( PODSTAWOWA DZIECIECA)

Dieta podstawowa stosowana jest u oséb niewymagajacych zywienia dietetycznego, bedacych w
szpitalach, sanatoriach i1 innych zaktadach leczniczych. Powinna ona speinia¢ wymagania racjonalnego
zywienia ludzi zdrowych, tzn. ma pokrywac zapotrzebowanie pacjenta na energi¢ oraz na wszystkie
niezbe¢dne sktadniki odzywcze potrzebne do prawidlowego funkcjonowania organizmu, utrzymania
naleznej masy ciata i zachowania zdrowia. W diecie podstawowej dozwolone sg wszystkie produkty i
potrawy oraz wszystkie techniki sporzadzania positkow. Réznorodno$¢ produktow w diecie daje lepsza
mozliwo$¢ zapewnienia organizmowi niezbednych sktadnikow odzywczych. Jednak ze wzgledu na
zmieniony tryb zycia, matg aktywnos$¢ fizyczng pacjentow lezagcych w szpitalach wskazane sg
ograniczenia w diecie potraw ci¢zko strawnych, wzdymajacych.

Zatozenia diety podstawowe;:

Energia 2000 kcal,

Biatko ogdtem 75-80g,

Biatko zwierzece 45g,

Thuszcze ogotem 65¢,

Weglowodany ogétem 275g,

Blonnik pokarmowy 30-40g,

Wapn 900mg, Zelazo 13mg, witamina A 750ug, witamina B1 1,7mg witamina B2 2,0mg, witamina C
70mg.

Catodzienna racja pokarmowa powinna obejmowac:

1. Produkty zbozowe 220g
pieczywo mieszane 215g,
maka, makaron 30g,

kasze grube i drobne 30g.

2. Warzywa i owoce 975¢

warzywa obfitujace w wit. C 100g,
owoce obfitujace w wit. C 100g,
warzywa obfitujace w karoten 100g,
owoce obfitujace w karoten 50g,
warzywa pozostale 200g,

owoce pozostate 150g,

straczkowe suche fasola, groch 10g,
ziemniaki 275g.

3. Mleko i produkty mleczne 850ml

mleko i mleczne napoje fermentowane 400ml,
sery biate 45g,

sery zotte 15g.

4. Migso, drob, wedliny, ryby, jaja 135¢g
migso 1 dréb (bez kosci) 70g,

wedliny 25g,

ryby 20g,

jaja 15g.

5. Thuszcze 45¢g
zwierzece - maslo, Smietana 20g,
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roslinne - olej, oliwa, margaryna migkka 25g.
6.Cukier i stodycze 45G
DIETA BOGATORESZTKOWA

Dieta bogatoresztkowa jest stosowana w zaparciach nawykowych, w postaci atonicznej oraz w
zaburzeniach czynno$ciowych jelit.

Celem stosowania diety bogatoresztkowej jest pobudzenie motoryki jelit, uregulowanie ich czynnos$ci bez
stosowania srodkow farmakologicznych. Blonnik pokarmowy stanowig nieskrobiowe polisacharydy $cian
komodrkowych roslin. Oprocz polisacharydéw w sktad jego wehodzi lignina. Blonnik pokarmowy nie
ulega strawieniu i wchianianiu, jest jednak niezbedny do utrzymania prawidtowej funkcji przewodu
pokarmowego.

W omawianej diecie istotng role odgrywa frakcja nierozpuszczalna blonnika, do ktérej naleza: celulozy,
hemicelulozy (ekstrahowane z roztworow kwasnych) oraz ligniny.

Blonnik pokarmowy nierozpuszczalny zwigksza masy katowe, w niewielkim stopniu wigze wode, przez
mechaniczne draznienie przyspiesza pasaz jelit, op6znia hydroliz¢ skrobi

wchtanianie glukozy, zmniejsza warto$¢ energetyczng diety 1 daje uczucie sytosci. Dziatanie btonnika
pokarmowego - patrz rozdz. 1.3.2.5. Do wyzwolenia funkcji blonnika pokarmowego niezbg¢dna jest woda.
Zdolno$¢ wigzania wody jest rozna; najwiecej wody wigza otreby pszenne - 100 g otrab wiaze w jelicie
450 g wody, a 100 g ziemniakow wigze 40 g wody. Otreby pszenne oraz gruboziarniste produkty
zbozowe, jak kasza gryczana, kasza jeczmienna, graham, pieczywo razowe, pieczywo chrupkie, maja
najwiekszy wplyw na odruchy defekacyjne.

Zaleca si¢ 2—3 razy dziennie po tyzce otrab, ktére mogg by¢ podawane z surdwkami, jogurtem, pastami
do pieczywa, potrawami mielonymi. Podczas podawania ich nalezy zwigkszy¢ w diecie wapn o 10% i
ptyny co najmniej do 2-2,5 litrdw na dobg. Otrgby zawierajg kwas fitynowy, ktory uposledza wchtanianie
wapnia, magnezu, zelaza.

W diecie bogatoresztkowej wazna rolg odgrywaja suszone owoce: $liwki, rodzynki, figi, a takze papryka,
buraki, ktore zawierajg 5% ligniny i sa bardzo skuteczne w zaparciach.

W diecie bogatoresztkowej stosowanej w zaparciach produkty z duzg ilo$cig btonnika pokarmowego
nalezy stopniowo zwigksza¢ do 35-40 g/dobg. Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w produktach - tab.
1.3.7. W przypadku duzej ilosci btonnika poczatkowo moga wystapi¢ wzdecia i lekkie bole brzucha.
Korzystne dzialanie na perystaltyke jelit, oprocz wymienionych wyzej produktéw, majg: miod, jogurt,
kefir, 1-dniowe mleko ukwaszone, kawa prawdziwa, $mietanka, wody gazowane, kompoty z suszonych
sliwek, soki zawierajace kwasy organiczne, masto, oliwa z oliwek, oleje, surowki, siemi¢ Iniane, buliony,
rosoty, potrawy ostro przyprawione.

Dobry rezultat daja chtodne napoje 1 potrawy. Zaleca si¢ p6ot szklanki przegotowanej chtodnej wody z
miodem lub namoczone suszone $liwki albo tyzeczke masta lub oliwy na czczo.

W diecie nalezy ograniczy¢ pokarmy zmniejszajace perystaltyke jelit. Sg to: kluski, pieczywo biale, ryz,
kasza manna, maka ziemniaczana, ciastka z kremem, banany. Wykluczy¢ powinno si¢: mocng herbateg,
suszone czarne jagody, wino czerwone wytrawne, suche pozywienie oraz pokarmy powodujace wzdecia
(groch, fasole, bob, warzywa kapustne). Potrawy moga by¢ przyrzadzane r6znymi metodami.

Uwaga! Jesli dieta bedzie miala zastosowanie w dyspepsjach czynnosciowych jelit z wystepujacymi
zaparciami, ograniczy¢ nalezy weglowodany wywotujace procesy fermentacyjne w jelitach. Objawy
dyspeptyczne nasilaja:

fruktoza zawarta w duzej ilo$ci w soku jablkowym,

laktoza wystepujaca w mleku stodkim - mleko stodkie mozna zastapi¢ jogurtem, kefirem,

Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilo$ciach i przeciwwskazane w diecie
bogatoresztkowej

PRODUKTY | ZALECANE W
POTRAWY ZALECANE UMIARKOWA-
NYCH ILOSCIACH
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Napoje mleko 2% tluszczu, kawa naturalna, napoje czekoladowe, mocna
jogurt, kefir, mleko mleko pelne, jogurt  |herbata, alkohol, zbyt kwasne
ukwaszone, maslanka, thusty, napary z zi6t  |mleko, napar z czarnych
serwatka, kawa zbozowa, [pobudzajace prac¢  [suszonych jagdd, wytrawne
soki owocowe, przewodu wino czerwone, kawa
warzywne, napoje pokarmowego, staba |zotedziowa (w dyspepsjach jelit
owocowo-mleczne, herbata - wody z C02, kawa naturalna)
warzyw- no-mleczne,
herbata owocowa,
ziotowa, wody mineralne,
woda przegotowana z
mindam

Pieczywo pieczywo z pelnego pieczywo pszenne — |pieczywo $wieze
ziarna, butki grahamki, [jasne, chleb zytni,
pieczywo chrupkie, poétcukiernicze
pumpemikiel

Dodatki do pieczywa

twarog, chude wedliny
drobiowe, chuda szynka,
dzemy, marmolada, miod,
serek sojowy, pasztet,
pasztetowa, masto,
margaryna mig¢kka, ryby
wedzone chude

sery podpuszczkowe,
salceson, ryby
wedzone tluste,
sledzie, konserwy
rybne

wedliny bardzo ttuste, thuste
konserwy migsne

Zupy i sosy gorace

mleczne, owocowe,
jarzynowe, krupnik, zupy
czyste na wywarach
migsnych, grzybowych

z kaszy manny

zupy z warzyw wzdymajacych,
straczkowych, kapustnych,
bardzo ttuste, zawiesiste, na
wywarach kostnych, ryzowa,
podprawiane maka
ziemniaczang

Dodatki do zup

bultki, grzanki, kasze,
ziemniaki, lane ciasto,
kluski biszkoptowe,
makaron, groszek

Nnhvicimangs

soczewica

ryz, krokiety z kapusta, groch,
fasola

Migso,
podroby,
dréb,
ryby

chude gatunki migs:
cielecina, konina, schab,
krolik, indyk, kurczak,
golab, perliczka, sandacz,
szczupak, karp, lin,
filadra, dorsz, pstrag,
morszczuk, mintaj,
makrela, sola, karmazyn,
tunczyk, sardynka.
Potrawy gotowane-
pulpety, potrawki

duszone, pieczone.

srednio tluste gatunki
migs 1 migsa krwiste:
wieprzowina,
wotowina, dziczyzna,
watroba, ozorki,
nerki, serca, mozg,
flaki, gesi, kaczki,
$ledzie, halibut
niebieski,
toso$,potrawy
smazone z migsa,

drobiu i ryb.

bardzo tluste gatunki migs:
wieprzowina, baranina, migsa
smazone w duzych ilo$ciach
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Potrawy potmigsne i
bezmigsne

Budynie z migsa i kasz, z
warzyw, makaron z
migsem, makaron z
owocami, leniwe pierogi,
pierogi z migsem, z
owocami, papryka
faszerowana, kluski
ziemniaczane, zapiekanki,

nale$niki z migsem, leczo,
tarta iarzvnowa lasaaone 7

Racuchy, bliny,
kluski ktadzione,
placki ziemniaczane

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

Thuszcze

oleje zawierajace wie-
lonienasycone kwasy
thuszczowe:
stonecznikowy, sojowy,
kukurydziany,
krokoszowy, oleje
zawierajace jednoniena-
sycone kwasy ttuszczowe:
rzepakowy, oliwa z
oliwek, masto, margaryny
migkkie - kubkowe

16j, smalec, stonina, margaryny

twarde, olej palmowy

Warzywa

warzywa swieze,
mrozone, buraki, papryka,
pomidory, marchew,
dynia, szpinak, satata,
pietruszka, seler,

rabarbar, warzywa w
postaci sokow, suréwek,
gotowane

kalafior, kiszona
kapusta, warzywa
cebulowe: cebula,
czosnek, pory,
fasolka szparagowa,
groszek zielony,
ogorki kiszone

suche nasiona roslin
stragczkowych, pozostale
warzywa kapustne, ogorki
sSwieze

Ziemniaki

Gotowane, pieczone

Smazone w duzej ilosci

thuszczu: frytki, krazki, placki.

Owoce

Swieze, suszone,
konserwowane, orzechy
wloskie, laskowe, owoce
w postaci suréwek,
sokow, gotowane

gruszki, orzechy
solone, orzechy
kokosowe, orzechy
arachidowe

czeresnie

Desery

kompoty, galaretki
owocowe, mleczne,
musy, kremy, przeciery
owocowe, suflety, satatki
owocowe, ciasta,
ciasteczka biszkoptowe,
keksy z dodatkiem otrgb

ciasta thuste z duza
loscig zottek, z
masami

kisiele, czekolada, kakao,
batony, ciasta z dodatkiem
kakao
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Przyprawy kwas mlekowy, kwasek |ostra papryka, pieprz |ocet
cytrynowy, koperek chili, musztarda (w
zielony, pietruszka, dys- pepsjach jelit
jarzynka, kminek, zabroniona)

majeranek, gatka
muszkatotowa, 1iS¢
laurowy, ziele angielskie,
sol do 5 g/dobe, papryka
stodka, pieprz ziotowy,

Zatozenia dla diety bogatoresztkowe;j:

Energia kcal 2000
kJ 8368
Biatko ogotem g 70-75
biatko zwierzece g 40
thuszcze g 65
weglowodany przyswajalne g 280
btonnik pokarmowy g >40
wapn g >0,9

Zelazomg  >13

Witamina A (ekw. retinolu) qg 750

WitaminaB, mg 1,7

WitaminaB2 mg 2,0

WitaminaC mg 70

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

DIETA LATWOSTRAWNA

Dieta tatwostrawna wskazana jest:

W stanach zapalnych btony §luzowej zotadka 1 jelit,

W nadmiernej pobudliwosci jelita grubego,

W nowotworach przewodu pokarmowego,

W wyréwnanych chorobach nerek 1 drég moczowych,

W chorobach infekcyjnych przebiegajacych z goraczka,

W zapalnych chorobach ptuc i optucnej o przebiegu ostrym,

W przewlektych chorobach uktadu oddechowego przebiegajacych z rozedma,
W zaburzeniach krazenia ptucnego (zawat),

W okresie rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych.

Dla chorych dtugo lezacych, u ktorych dochodzi do zaburzenia pracy przewodu pokarmowego,
Dla o0s6b w wieku podesztym.

Celem diety jest dostarczenie choremu wszystkich niezbednych sktadnikéw pokarmowych oraz
ograniczenie produktéw i potraw cigzko strawnych.

Positki powinny by¢ przygotowane wedtug zatozen dotyczacych diety tatwo strawnej, a wigc:
charakterystyki diety, uwag technologicznych oraz produktow 1 potraw zalecanych, a takze zatozen 1 racji
pokarmowej zamieszczonych ponizej oraz powinny by¢ prawidlowo roztozone na positki wedlug udziatu
procentowego energii z diety, tj.: $niadanie 35%, obiad 40%, kolacja 25%.
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Dieta latwo strawna jest modyfikacja Zywienia racjonalnego ludzi zdrowych. Ma szerokie zastosowanie
w zaktadach leczniczych. Powinna pokry¢ zapotrzebowanie energetyczne 1 dostarczy¢ takiej samej ilosci
sktadnikow pokarmowych, jak dieta podstawowa (normalna).

Réznica migdzy zywieniem oséb zdrowych a wymagajacych diety polega tylko na doborze produktow
fatwo strawnych oraz technik sporzadzania positkow, ktore czynig potrawe tatwo przyswajalng. Podstawg
tej diety jest ograniczenie, a nawet wykluczenie produktéw i potraw ttustych, smazonych, pieczonych w
tradycyjny sposob, dlugo zalegajacych w zotadku, wzdymajacych, ostro przyprawionych.

W diecie tatwo strawnej nalezy zmniejszy¢ podaz btonnika pokarmowego, chociaz pewna ilo$¢ tego
sktadnika jest potrzebna, gdyz wchiania on wodg, rozluznia masy katowe i wptywa na ich wydalanie.
Blonnik pokarmowy mozna zredukowac lub uczyni¢ go mniej draznigcym przez:

dobér delikatnych warzyw i1 dojrzatych owocow,

obieranie,

gotowanie,

przecieranie przez sito i miksowanie produktow,

podawanie przeciero6w i sokow,

stosowanie oczyszczonych produktow zbozowych.

Z pieczywa petnoziarnistego w diecie tej mozna planowacé jedynie chleb pszenny - graham. Wyjatek
stanowig stany pooperacyjne i zapalne zotadka oraz jelit, w ktorych pieczywo razowe bedzie catkowicie z
diety wyeliminowane. Zalecana ilo$¢ blonnika pokarmowego w diecie tatwo strawnej wynosi do 25
g/dobe. Positki nalezy spozywac 4-5 razy w ciagu dnia, regularnie w okreslonych godzinach i w
niewielkich objgtosciach. Ostatni positek zaleca si¢ 2 godziny przed snem.

Modyfikacja diety

Dieta zaleznie od masy ciala pacjenta oraz choroby, w jakiej bedzie stosowana, moze ulec modyfikacji
pod wzgledem zawarto$ci energii, sktadnikow pokarmowych albo produktéw spozywczych.

Na przyktad - w chorobach przebiegajacych z goraczka i dla pacjentéw wyniszczonych wartos¢
energetyczna diety powinna ulec zwigkszeniu nawet o 50% w poréwnaniu z wartos$cig kaloryczng
zywienia podstawowego, natomiast pacjentom otylym liczbe kalorii w diecie nalezy zmniejszy¢.

W diecie stosowanej przy niedokwasnym niezycie zotadka ogranicza si¢ ptyny, aby nadmiernie nie
rozciencza¢ kwasu solnego i enzymow trawiennych, a takze potrawy i pokarmy z wigkszg ilo$cig thuszczu
1 cukru. W stanach zapalnych jelit i towarzyszacej biegunce dieta powinna zawiera¢ wigcej biatka, a
mniej blonnika pokarmowego, ttuszczu 1 wgglowodandw w postaci cukru, miodu, dzeméw. Produkty te
wzmagaja fermentacje 1 nasilaja biegunki. Przy nietolerancji cukru mlecznego nalezy mleko zastapi¢ jego
przetworami, takimi jak: ser twarogowy, jogurt, kefir. W produktach tych jest znacznie mniej laktozy. W
razie wystepowania biegunki diet¢ modyfikujemy, uwzgledniajac w niej napoje i potrawy zapierajace,
takie jak mocna herbata bez cukru, napar z suszonych czarnych jagod, czerwone wytrawne wino, kakao
na wodzie, napar z rumianku, migety, tarte jabtko, kisiele, Zelatyna, ryz, marchew gotowana, suchary.
Uwagi technologiczne

Wazne jest, aby potrawy byly §wiezo przyrzadzane, nieprzechowywane w lodowkach - zmniejsza to
mozliwo$¢ zakazenia bakteryjnego positkow.

Potrawy sporzadza si¢ metoda gotowania w wodzie, na parze, w naczyniach bez wody. Mozna réwniez
stosowac duszenie, obsmazajac produkty bez thuszczu na patelniach do smazenia beztluszczowego, oraz
pieczenie w folii przezroczystej, w pergaminie, w naczyniach ceramicznych, na ruszcie, w piekarniku lub
w opiekaczu elektrycznym.

Smazenie i pieczenie na thuszczu jest catkowicie wykluczone. Nasigknigta ttuszczem potrawa jest trudno
strawna. Mozna tylko smazy¢ jaja na parze,uzywajac masta lub oleju. Dozwolone tluszcze:
stonecznikowy, sojowy, kukurydziany i inne - bogate w wielonienasycone kwasy tluszczowe i witaming
E, olej rzepakowy bezerukowy - zawierajacy duzo jednonienasyconego kwasu oleinowego, oliwa z
oliwek, takze bogata w kwas oleinowy, oraz masto, $mietanka i migkkie margaryny (pakowane w
kubkach). Ttuszcze zaleca si¢ podawac do gotowych potraw na surowo.

Zupy i sosy zageszcza si¢ zawiesing z maki i mleka lub maki i $mietanki, zaprawa zacierang z maki 1
thuszczu, albo potrawy te moga by¢ podprawiane zéitkiem. Do zaprawiania zup, sosOw 1 warzyw nie
stosuje si¢ zasmazek. Warzywa podaje si¢ z wody. W diecie tatwo strawnej duze zastosowanie beda
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mialy potrawy doktadnie rozdrobnione, spulchnione przez dodatek ubitej piany, namoczonej butki, np.
budynie z migsa, kasz i warzyw, sera twarogowego, gotowane w ,,tazni wodne;j”.
Zalozenia diety fatwo strawnej:

Energia 2000kcal,

Biatko ogétem 75-80g,

Biatko zwierzece 45g,

Thuszcze ogotem 65¢,

Weglowodany ogotem 275g,

Blonnik pokarmowy ponizej 25g,

Wapn 900mg,

Zelazo 13mg,

witamina A 750 ug,

witamina B1 1,7mg,

witamina B2 2,0mg,

witamina C 70mg.

Catodzienna racja pokarmowa powinna wynosi¢ w tej diecie:
1. Produkty zbozowe 210g

pieczywo pszenne 200g,

maka, makaron drobny 30g,

kasze drobne 30g.

2. Warzywa i owoce 9509

warzywa obfitujace w wit. C 100g,

owoce obfitujace w wit. C 100g,

warzywa obfitujagce w karoten 100g,

owoce obfitujace w karoten 50g,

warzywa pozostate 200g,

owoce pozostate 150g,

ziemniaki 250g.

3. Mleko i produkty mleczne 8509

mleko i mleczne napoje fermentowane do 2% 500g,
sery biate 50qg,

4. Migso, drob, wedliny, ryby, jaja 135g

mieso chude 1 drob (bez kosci) 70g,

wedliny drobiowe 25g,

ryby 20g,

jaja 15g,

5.Ttuszcze 45¢g

zwierzece - masto, $mietana 12% - 25¢,

roslinne - olej, oliwa, margaryna migkka 20g.
6Cukier i stodycze 45g

Produkty 1 potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilo$ciach i przeciwwskazane
w diecie tatwostrawnej

Produkty i potrawy Zalecane Zalecane w Przeciwwskazane
umiarkowanych
ilosciach
Napoje mleko z zawarto$cig | staba kawa naturalna z | alkoholowe, mocne
2% 1 ponizej ttuszczu, | mlekiem, jogurt kakao, ptynna
kawa zbozowa z pelnottusty, mleko czekolada, mocna kawa,
mlekiem, herbata z pelnotluste mocna herbata, wody
mlekiem, staba gazowane, pepsi, coca-
herbata, herbata cola
owocowa, ziotowa,
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soki owocowe,
warzywne, napoje
mleczno-warzywne,
wody niegazowane,
jogurt
niskottuszczowy, kefir,
maslanka, serwatka

Pieczywo

chleb pszenny, buiki,
biszkopt, pieczywo
cukiernicze

graham pszenny,
pieczywo cukiernicze,
drozdzowe, chrupki
pszenne, pieczywo
pszenne razowe z
dodatkiem stonecznika
i SOi

chleb zytni swiezy,
chleb razowy, pieczywo
chrupkie zytnie,
pieczywo z otrebami

Dodatki do pieczywa

masto, chudy twarog,
serek
homogenizowany,
migso gotowane,
chude wedliny,
szynka, poledwica z
drobiu

margaryna, thusty
twarog, ser
podpuszczkowy z
mniejszg iloscig
thuszczu, jaja, pardwki
cielece, ryby wedzone.

thuste wedliny,
konserwy, salceson,
kiszka pasztetowa,
smalec, tluste sery
dojrzewajace, serek
topiony, ser ,.feta”, sery
typu” fromage”

Zupy i sosy gorace

rosot jarski,
jarzynowa,
ziemniaczana,
owocowa, krupnik,
podprawiane zawiesing
z maki 1 mleka,
mleczne; sosy
tagodne- koperkowy,
cytrynowy,
pomidorowy,
potrawkowy,
owocowe, ze stodka
Smietang

chudy rosoét z
cieleciny, kalafiorowa,
z ogorkow
kwaszonych,
pieczarkowa,
zaprawiane maka i
$mietang, zaciggane
zottkiem

tluste, zawiesiste, na
wywarach: migsnych ,
kostnych, grzybowych,
zasmazane, zaprawiane
$mietang, pikantne, z
warzyw kapustnych,
stragczkowych, mocne
rosoty, buliony; sosy:
cebulowy, grzybowy

Dodatki do zup

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

kluski francuskie,
groszek ptysiowy

kluski ktadzione,
nasiona roslin
straczkowych, jaja
gotowane na twardo

Migso, dréb ryby

chuda cielecina, mtoda
wolowina, krolik,
kurczak, indyk, chude
ryby: dorsz, mlody
karp, pstrag
strumieniowy, sola,
morszczuk, karmazyn,
sandacz, fladra, lin,
okon, szczupak,
mintaj; potrawy
gotowane, pulpety,
budynie, potrawki

wotowina, dziczyzna,
chuda wieprzowina,
kura, ryby morskie:
makrela, Sledz,
sardynka; ryby
stodkowodne: leszcz;
potrawy duszone bez
obsmazania na
thuszczu, pieczone w
folii lub pergaminie

tluste gatunki,
wieprzowina, baranina,
gesi, kaczki, ttuste ryby,
wegorz, ttusty karp,
oso$, sum; potrawy
smazone w glebokim
thuszczu z migsa, drobiu
i ryb, marynowane,
wedzone

Potrawy potmiegsne 1
bezmigsne

budynie z kasz,
warzyw, makaronu,

zapiekanki z kasz,
warzyw 1 mie¢sa, kluski

wszystkie potrawy
smazone na thuszczu,
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migsa, risotto, leniwe
pierogi, kluski
biszkoptowe

francuskie, makaron z
migsem, kluski
ziemniaczane

np. placki
ziemniaczane, bliny,
kotlety, krokiety oraz
bigos, fasolka po
bretonsku

sok z cytryny, cukier,
pietruszka, zielony
koperek, majeranek,
rzezucha, melisa

Thuszcze dodawane na surowo: |margaryny migkkie smalec, stonina, boczek,
olej sojowy, (utwardzane metoda | 10j, margaryny twarde
stonecznikowy (z estryfikacji), z
nnkt), olej rzepakowy, |wymienionych olejow,
oliwa z oliwek (z jnkt), | $mietana
masto

Warzywa mlode, soczyste: szpinak, rabarbar, kwaszona kapusta,
marchew, dynia, kalafior, brokuty, cebula, czosnek, pory,
kabaczki, pietruszka, |fasolka szparagowa, suche nasiona roslin
patisony, seler, groszek zielony, satata |strgczkowych, brukiew,
pomidory bez skorki, | zielona, bardzo drobno |rzepa, kalarepa w
potrawy gotowane, starte surowki, np. z postaci surowek grubo
rozdrabniane lub marchewki, selera startych z majonezem i
przetarte, ,,z wody”, musztarda, warzywa
podprawiane marynowane, solone
zawiesinami,
opr(')szane, Surowe
soki

Ziemniaki gotowane, pieczone smazone z thuszczem

Owoce dojrzate, soczyste: wisnie, Sliwki, §liwki | gruszki, daktyle,
jagodowe i winogrona |suszone, namoczone, |czeres$nie, kawon,
bez pestek (w postaci | przetarte (przy owoce marynowane
przecierow) zaparciach), kiwi,
cytrusowe, dzikiej melon
rozy, brzoskwinie,
morele, banany, jabtka
pieczone, gotowane

Desery Kisiele, budynie, kremy, ciasta z matag | tluste ciasta, torty,
galaretki owocowe, ilo$cig tluszczu i jaj desery z uzywkami,
mleczne, kompoty, czekolada, batony, lody,
musy, bezy, suflety, chatwa, stodycze
soki owocowe, zawierajace kakao,
przeciery owocowe orzechy

Przyprawy kwasek cytrynowy, ostre: ocet, papryka,

chili, curry, musztarda,
gatka muszkatolowa,
gorczyca

Positki powinny by¢ smaczne - przyprawione tagodnymi przyprawami dozwolonymi w tej diecie,
atrakcyjnie zestawione, tak aby pobudzaty czgsto uposledzone taknienie. Dieta tatwo strawna jest
podstawa do planowania pozostatych diet leczniczych, oprocz diety bogatoresztkowe;.

Produkty i potrawy z reguty Zle tolerowane przez wigkszos¢ chorych zostaty przedstawione w tabeli w
rubryce przeciwwskazane. Stuszniej jednak byloby indywidualnie wykluczy¢ z diety kazdego chorego
tylko te produkty i potrawy, po ktorych dany pacjent nie czuje si¢ dobrze. Dobor produktow uzaleznia si¢

od indywidualnej tolerancji pacjenta.
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DIETA LEATWO STRAWNA Z OGRANICZENIEM TLUSZCZU

Dieta fatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu wskazana jest:

W przewlektym zapaleniu i kamicy pecherzyka zotciowego oraz drog zotciowych,

W chorobach migzszu watroby — przewlektym zapaleniu watroby, marskosci watroby,

W przewlektym zapaleniu trzustki,

We wrzodziejagcym zapaleniu jelita grubego — W okresie zaostrzenia choroby.

Celem diety jest ochrona wymienionych narzadéw przez zmniejszenie ich aktywnosci wydzielnicze;j.
Positki powinny by¢ przygotowane wedtug zatozen dotyczacych diety tatwo strawnej z ograniczeniem
thuszczu, a wige: charakterystyki diety, uwag technologicznych oraz produktow i potraw zalecanych, a
takze zatozen i racji pokarmowej zamieszczonych ponizej oraz powinny by¢ prawidtowo roztozone na
positki wedhug udziatu procentowego energii z diety, tj.: $niadanie 35%, obiad 40%, kolacja 25%.
Charakterystyka diety

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu jest modyfikacja diety tatwo strawnej. Modyfikacja ta
polega na zmniejszeniu produktéw bedacych zrédtem thuszczu zwierzgcego oraz obfitujacych w
cholesterol. Zawarto$¢ thuszczu w diecie zardbwno pochodzenia roslinnego, jak i zwierzgcego powinna
wynosi¢ 30-50 g/dobe. Jest to thuszcz znajdujacy sie¢ w produktach (w migsie, wedlinach, mleku, jajach)
oraz thuszcz dodawany do pieczywa i potraw. Nalezy pamigtac, ze produkty biatkowe dostarczaja ponad
polowe dziennej racji thuszczu. W chorobach, w ktorych stosowana jest omawiana dieta, ograniczenie
thuszczu jest konieczne ze wzgledu na uposledzone jego trawienie i wchianianie.

Produkty ttuszczowe, ktore beda mialy zastosowanie w ilosci 20-30 g/dobg, to: olej stonecznikowy,
sojowy, kukurydziany, rzepakowy - bezerukowy, z pestek winogron, zarodkow pszennych, oliwa z
oliwek, w ograniczonej ilo$ci masto, migkkie margaryny (pakowane w kubkach). Catkowicie wyklucza
si¢: smalec, stonine, boczek, 16j. Zmniejszona ilo$¢ thuszczu w diecie ogranicza podaz witamin
rozpuszczalnych w thuszczach, dlatego nalezy zwigkszy¢ ilos¢ warzyw bogatych w P-karoten. Z diety
nalezy wykluczy¢ produkty trudno strawne, dlugo zalegajace w zotadku, wzdymajace, ostro
przyprawione. Ogranicza si¢ takze ilo§¢ blonnika - produkty zboZzowe gruboziarniste sa wykluczone.

Produkty 1 potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilo$ciach 1 przeciwwskazane
w diecie z ograniczeniem tluszczu

Produkty i potrawy | Zalecane Zalecane w Przeciwwskazane
umiarkowanych
ilosciach
Napoje mleko, kefir i jogurt 1,5- | mleko z zawartoscia |alkoholowe, kakao,
0,5% thuszczu, maslanka | 2% tluszczu ptynna czekolada,
0,5% ttuszczu, serwatka, kawa naturalna, mocna
kawa zbozowa z herbata, mleko
mlekiem z niska petottuste, kefir
zawarto$cig thuszcezu, petnottusty, jogurt
herbata z mlekiem, staba petottusty, wody
herbata, herbata gazowane, pepsi, coca-
owocowa, ziotowa, soki cola

OWOCOWO-Warzywne,
napoje mleczno-
owocowe, mleczno-
warzywne, wody
niegazowane
Pieczywo chleb pszenny-jasny i pieczywo chleb $wiezy, chleb
czerstwy, butki, drozdzowe- zytni, chleb razowy,
pieczywo cukiernicze graham pszenny,
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pélcukiernicze, pieczywo chrupkie,
biszkopty na biatkach, pieczywo pszenne
sucharki razowe z dodatkiem
stonecznika, soi,
pieczywo z otrgbami,
pieczywo cukiernicze
z dodatkiem tluszczu,
biszkopty na catych
jajach
Dodatki do chudy twarog (jesli masto, margaryny thuste wedliny,
pieczywa pacjent toleruje), chuda | migkkie, parowki konserwy, salceson,
szynka, poledwica z cielece, chude Kiszka, pasztetowa,
drobiu, migso gotowane, | wedliny smalec, thuste sery
Sciete biatko jaja, dzemy dojrzewajace, serek
bez pestek, marmolada, topiony, ser ,,feta”,
miod sery typu ,,fromage”,
dzemy z pestkami, jaja
gotowane, jajecznica z
catych jaj, margaryny
twarde, masto w
wigkszych ilosciach
Zupy i sosy gorace |rosot jarski, jarzynowe, |chudy rosot z thuste, zawiesiste na

ziemniaczana, przetarte
owocowe, krupnik,
podprawiane zawiesing z
maki i mleka, mleczne;
sosy tagodne: warzywne,
owocowe, zaggszczane
zawiesing z maki i
mleka, mleczne na
mleku odttuszczonym

cieleciny

wywarach, migsnych,
kostnych, grzybowych,
zasmazane,
zaprawiane $§mietana,
pikantne, z warzyw
kapustnych,
straczkowych,
ogbrkow, esencjonalne
rosoty, buliony
zaciggane zottkiem,
sosy ostre (chrzanowy,
musztardowy, grecki),

$mietanowy
Dodatki do zup butka, grzanki, kasza groszek ptysiowy bez | kluski francuskie,
manna, jeczmienna, ryz, |zottek kluski ktadzione,

ziemniaki, lane ciasto na
biatkach, makaron nitki
niskojajeczny, kluski
biszkoptowe na biatkach

groszek ptysiowy na
catych jajach, grube
makarony, tazanki,
nasiona roslin
straczkowych, jaja

Migso drob, ryby

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

wotowina, chudy
schab, ozorki, serca,
ptuca, mtody karp,
leszcz, makrela,
karmazyn; potrawy
duszone bez
obsmazania na
thuszczu, pieczone w
folii lub pergaminie

thuste gatunki:
wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki,
dziczyzna, flaki, mozg,
watroba, tluste ryby:
wegorz, thusty karp,
tosos, sum, halibut
niebieski, sledzie,
sardynka, pikling;
potrawy smazone z
migsa, drobiu i ryb,
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marynowane, wedzone

Potrawy potmiesne i | budynie z kasz zapiekanki z pierogi, knedle,

bezmigsne (jeczmiennegj, manny, drobnych kasz i nale$niki z migsem,
krakowskiej, mig¢sa, makaron nitki | wszystkie potrawy
kukurydzianej), warzyw, |z migsem smazone na ttuszczu:
makaron nitki bez placki ziemniaczane,
zoltek, risotto, leniwe bliny, kotlety,
pierogi na biatkach, krokiety, bigos,
kluski biszkoptowe na fasolka po bretonsku
biatkach

Tluszcze oleje: stonecznikowy, | smalec, stonina,

sojowy, rzepakowy- |boczek, 16j, margaryny
bezerukowy, oliwa z |twarde, tluszcze

oliwek, masto, kuchenne
mickkie margaryny
Warzywa mtode, soczyste: szpinak, rabarbar, warzywa kapustne,

marchew, dynia, buraki, czarna cebula, czosnek, pory,
kabaczki, pietruszka, rzodkiew, satata suche nasiona roslin
patisony, seler, inspektowa, bardzo | straczkowych, ogorki,
pomidory bez skorki; drobno starta brukiew, rzodkiewka,
potrawy gotowane, surowka z marchwi, |rzepa, kalarepa,
przetarte lub selera fasolka szparagowa,
rozdrobnione, z ,,wody”, groszek zielony,
podprawiane warzywa w postaci
zawiesinami, oproszone, suréwek, satatek z
surowe SoKi majonezem i

musztarda, warzywa
marynowane, solone

Ziemniaki gotowane, puree z gotowane w catosci, |smazone z tluszczem:
mlekiem. pieczone w catosci frytki, krazki, chipsy

Owoce dojrzate, soczyste: kiwi, melon, wisnie, |gruszki, daktyle,
jagodowe i winogrona | $liwki czere$nie, figi, kawon,
bez pestek (w postaci owoce marynowane

przecieréw), cytrusowe,
brzoskwinie, morele,
banany, jablka pieczone,

gotowane

Desery kisiele, budynie, ciastka z matlg iloScig | thuste ciasta ,torty,
galaretki owocowe, thuszezu i jaj desery z uzywkami,
mleczne na mleku czekolada, batony,
odttuszczonym, kompoty lody, chatwa, stodycze
przetarte, bezy, suflety, zawierajace kakao,
soki owocowe, przeciery orzechy
Owocowe

Przyprawy Lagodne: kwasek Ocet winny, sol, Ostre: ocet, pieprz,
cytrynowy, sok z jarzynka,vegeta, papryka ostra, chili,
cytryny, zielona papryka curry,musztarda,ziele
pietruszka, zielony stodka,estragon,bazyl |angielskie,lis¢
koperek, rzezucha, ia,tymianek,kminek | laurowy,gatka
melisa, cynamon, muszkatotowa,gorczyc
majeranek, wanilia a

Biatko zalecane jest w normie fizjologicznej (tylko w niektorych przypadkach chorobowych powyze;j
normy). Bardzo wazne jest, Zeby byto ono roztozone rownomiernie na podstawowe positki.
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Dieta powinna zapewni¢ organizmowi wszystkie niezbedne sktadniki pokarmowe, a jej wartos$¢
energetyczna ma zapewni¢ utrzymanie naleznej masy ciata pacjenta. Ttuszcze pokrywaja
zapotrzebowanie energetyczne do 20%, biatko 12-18%, a weglowodany uzupetniajag dobowa ilos¢
energil.

W jadtospisie nalezy uwzgledni¢ produkty bogate w witaming C, ktora wptywa na uktad
immunologiczny, pobudzajac go do wytwarzania przeciwcial zwalczajacych stan zapalny.

Positki podaje si¢ w matych objetosciach, o umiarkowanej temperaturze, czgsto - 5 razy w ciggu dnia.
Modyfikacja diety

Biorac pod uwagg zastosowanie omawianej diety w réznych przypadkach chorobowych, zachodzi
koniecznos¢ jej modyfikacji.

W chorobach pegcherzyka zoétciowego i1 drog zétciowych z diety nalezy wykluczy¢ zottka, ktore powoduja
silne skurcze pecherzyka zotciowego, nasilajac dolegliwosci.

Przeciwwskazane sg produkty z duzg iloécig cholesterolu. Bogate w cholesterol sg zottka, pelne mleko,
podroby (watroba, mozg). Ogranicza si¢ produkty zawierajagce wigksze ilosci kwasu szczawiowego -
szczaw, szpinak, rabarbar.

W chorobach watroby o przebiegu lekkim, z zachowang prawidlowg funkcja, biatko podaje si¢ w
granicach normy, tj. 1 g/kg masy ciata. W stluszczeniu watroby lub po przebytym wirusowym zapaleniu
watroby biatko w diecie mozna zwiekszy¢ do 1,5 g/kg masy ciata, tj. okoto 90-100 g/dobg. Przy
uposledzonym wydzielaniu z6tci obowigzuja wigksze ograniczenia thuszczu.

W przewlektym zapaleniu trzustki, jesli wystgpuje biegunka, nie nalezy podawac thuszczu do pieczywa i
potraw.

Chorzy z wrzodziejacym zapaleniem jelita grubego z reguty nie toleruja mleka (cukru mlecznego) i
seréw. Po spozyciu mleka niedobdr enzymu laktazy wzmaga fermentacje w jelicie grubym, powodujac
wzdecia i przyspieszong perystaltyke jelit. Mleko nalezy ograniczy¢, wzglednie wyeliminowac z
pozywienia, mozna je cze§ciowo zastapi¢ jogurtem, kefirem, ktdre zawierajg znacznie mniej laktozy. Ser
twarogowy stosuje si¢ indywidualnie w zalezno$ci od tolerancji pacjenta.

Uwagi technologiczne

Technologia wykonania jest taka sama jak w diecie fatwo strawnej. Z uwagi na ograniczenie thuszczu
(oraz cholesterolu w diecie stosowanej w chorobach pgcherzyka zétciowego) do potraw, ktorych
podstawe stanowig jaja, nalezy dodac¢ tylko biatko, najlepiej w postaci ubitej piany.

Warzywa i owoce podaje si¢ gotowane i rozdrobnione oraz w postaci sokow 1 przecierow. Zupy
sporzadza si¢ na wywarach warzywnych. Zupy, sosy, warzywa podprawia si¢ zawiesing z maki 1 mleka.
Dozwolony thuszcz nalezy doda¢ w postaci surowej do gotowych potraw.
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DIETA LATWO STRAWNA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCJI POBUDZAJACYCH
WYDZIELANIE SOKU ZOLADKOWEGO

Dieta fatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotgdkowego ma
zastosowanie (wrzodowa):

W chorobie wrzodowej zotadka 1 dwunastnicy,

W przewlektym nadkwasnym niezycie zotadka,

W refluksie zotagdkowo-przetykowym (w wyniku zwiekszonego wydzielania kwasu solnego wiecej si¢ go
dostaje do przetyku nasilajac objawy refluksu),

W dyspepsjach czynno$ciowych zotgdka (dolegliwo$ci niemajgce podtoza zmian organicznych).
Positki powinny by¢ przygotowane wedtug zalozen dotyczacych diety latwo strawnej z ograniczeniem
substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego, a wigc: charakterystyki diety, uwag
technologicznych oraz produktow i potraw zalecanych, a takze zatozen i racji pokarmowe;j
zamieszczonych ponizej oraz powinny by¢ prawidlowo roztozone na positki wedlug udziatu
procentowego energii z diety, tj.: $niadanie 35%, obiad 40%, kolacja 25%.

Zatozenia diety :

Energia 2000kcal,

Biatko ogétem 80g,

Biatko zwierzece 50g,

Thuszcze ogotem 70g,

Weglowodany ogdtem 260-265g,

Blonnik pokarmowy ponizej 25g,

Wapn 900mg, ;
Zelazo 13mg,
witamina A 750 pg,
witamina B1 1,7mg,
witamina B2 2,0mg,
witamina C 70mg.

Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilosciach i przeciwwskazane w diecie z
ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego

Produkty i potrawy

Zalecane

Zalecane w
umiarkowanych
ilo$ciach

Przeciwwskazane

Napoje

mleko stodkie, mleko
zsiadle nieprzekwaszone,
jogurt, kawa zbozowa z
mlekiem, staba herbata z
mlekiem, soki, napoje
mleczno-owocowe,
mleczno-warzywne,
wody niegazowane

staba herbata, soki
oOwocCowo-warzywne,
herbata ziotowa, herbata
owocowa

ptynna czekolada, kakao,
mocna herbata, kawa
naturalna, wszystkie
napoje alkoholowe,
napoje gazowane,
kwasne przetwory
mleczne, maslanka,
kumys

Dodatki do pieczywa

masto, twarozek, serek
homogenizowany, jaja
na mi¢kko, jajecznica na
parze, pasta z cielgciny,
drobiu

margaryna mi¢kka,
miod, marmolada, chude
wedliny: szynka,
poledwica, drobiowe,
parowki cielece, tagodny
ser podpuszczkowy,
pasztet domowy

thuste wedliny,
konserwy, salceson,
Kiszka, pasztetowa,
smalec, pikantne, sery
dojrzewajace zotte 1
topione, sery ,.feta”,
dzemy, jaja na twardo
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Zupy 1 sosy gorace

rosot jarski, mleczne,
krupniki z dozwolonych
kasz, owocowe
rozcienczone,
ziemniaczana, warzywne
z dozwolonych warzyw,
przecierane, zaprawiane
maka 1 mastem,
zawiesing z maki i
$mietanki, maki i mleka,
zaciggane zottkiem, sosy
tagodne: ze stodka
$mietanka — koperkowy,
potrawkowy,
pomidorowy,
pietruszkowy, owocowe

owocowe
nierozcienczone, chudy
rosot z cielgciny, na
esencjonalnych
wywarach warzywnych

thuste, zawiesiste, na
wywarach: migsnych,
kostnych, grzybowych,
zasmazane, zaprawiane
kwasng $mietana,
pikantne z warzyw
kapustnych, roslin
stragczkowych, cebulowa,
porowa, rosoty, buliony,
Zupy w proszku, sosy
ostre, pikantne,
zasmazane: grzybowy,
musztardowy,
chrzanowy, cebulowy

Dodatki do zup

bulka, grzanki, lane
ciasto, Kluski
biszkoptowe, kluski
francuskie, makaron
nitki, kasza manna,
kasza jeczmienna, ryz,
ziemniaki puree

ziemniaki w calo$ci,
groszek ptysiowy

grube kasze, makarony
zarabiane na stolnicy,
kluski ktadzione, nasiona
ro$lin straczkowych, jaja
gotowane na twardo

Migso, dréb, ryby

chude: cielecina, krolik,
kurczak, indyk, chude
ryby: dorsz, szczupak,
morszczuk, mintaj,
sandacz, pstrag
strumieniowy, lin, okon,
fladra, potrawy
gotowane: pulpety,
budynie, potrawki

wolowina, konina,
ozorki, serca, kura, ryby:
mtody karp, makrela,
leszcz, sardynka,
potrawy duszone bez
obsmazania na thuszczu,
pieczone z masy
mielonej w folii lub
pergaminie

thuste gatunki:
wieprzowina, baranina,
gesi, kaczki, dziczyzna,
thuste ryby: wegorz,
tosos, sum, totpyga,
halibut niebieski, pikling,
szproty, potrawy
marynowane, wedzone,
smazone, pieczone

Potrawy potmigsne i

budynie z drobnych

zapiekanki z kasz

wszystkie potrawy

bezmigsne kasz, warzyw 1 migsa, warzyw 1 mig¢sa, kluski z |smazone na thuszczu np.:
makaron nitki z migsem, |ziemniakow i sera placki ziemniaczane,
risotto, kluski bliny, kotlety, krokiety,
biszkoptowe, kluski bigos, fasolka po
francuskie bretonsku

Thuszcze dodawane na surowo: margaryny mig¢kkie, smalec, stonina, 10j,

masto, Smietanka, oleje:
sojowy, stonecznikowy,
kukurydziany,
rzepakowy bezerukowy i
inne (wnkt)
wielonienasycone kwasy
tluszczowe 1 (jnkt)
jednonienasycone kwasy
thuszczowe, oliwa z
oliwek

niezbyt kwasna Smietana

boczek, margaryny
twarde, kwasna Smietana

Warzywa

mtode, soczyste,

kalafior, brokuty, fasolka

warzywa kapustne,
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gotowane: marchew,
dynia, kabaczki, buraki,
szpinak, szparagi,
skorzonera ,w formie
puree oproszone maka, z
,wody”, z mastem

szparagowa, groszek
zielony, seler, satata
zielona, pomidory bez
skorki, w okresie remisji
choroby drobno starte
surowki, np. z
marchewki

cebula, czosnek, pory,
papryka, suche nasiona
roslin staczkowych,
ogorki, brukiew,
rzodkiewka, rzepa,
rabarbar, kalarepa,
szczaw, kukurydza,
grzyby, warzywa
zasmazane, satatki z
majonezem i musztarda,
warzywa marynowane,
solone

wanilia, sok z cytryny,
zielona pietruszka,
koper, cynamon

Ziemniaki gotowane, w postaci pieczone, gotowane w  |smazone z thuszczem:
puree catosci frytki, krazki

Owoce dojrzate, soczyste bez | w okresie remisji czere$nie, gruszki,
skorki i pestek, choroby surowe agrest, wisnie, sliwki,
nickwasne, w okresie przeciery z owocoOw kawon, orzechy, owoce
zaostrzenia choroby w  |wymienionych obok, suszone, owoce
postaci przecierOw owaoce rozdrobnione marynowane
gotowanych, owoce
jagodowe, winogrona,
cytrusowe, banany,
brzoskwinie, morele,
jabtka gotowane,
pieczone, w postaci
rozcienczonych sokow,
najlepiej mlekiem

Desery kompoty z dozwolonych |kremy torty, ciasta z masami, z
owocOw — przetarte, duzg ilo$cig cukru,
galaretki, kisiele, mus z desery z uzywkami,
pieczonego jabtka, orzechami, kakao,
budynie i kisiele czekolada, batony,
mleczne, desery mato chalwa, ciasta z
stodzone proszkiem

spulchniajagcym
Przyprawy bardzo tagodne: cukier, |melisa, jarzynka, sol ocet, pieprz, musztarda,

papryka ostra, chrzan,
maggi, kostki bulionowe,
ziele angielskie, i8¢
laurowy

Z diety wyklucza si¢ produkty trudno strawne, wzdymajace, ostro przyprawione. Aby ograniczy¢
zucie, wzmagajace wydzielanie zotagdkowe,potrawy powinny mie¢ konsystencje papkowata. Wazna jest
temperatura positkdw- nie powinny by¢ zbyt gorace ani zbyt zimne. Umiarkowana temperatura positkéw
chroni przed przekrwieniem btony $luzowej zotadka. Potrawy przyrzadza si¢ metoda gotowania w
wodzie, na parze, w kombiwarach lub duszenia bez obsmazania na thuszczu. Warzywa i owoce nalezy
podawac gotowane w postaci rozdrobnionej.
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DIETA LATWOSTRAWNA BOGATOBIALKOWA

Dieta tatwo strawna wysokobiatkowa jest stosowana dla osob:
Wyniszczonych,

W chorobach nowotworowych

W rozlegtych oparzeniach

Zranieniach

W chorobach przebiegajacych z gorgczka

Dla rekonwalescentow po przebytych chorobach

Dieta ta ma na celu dostarczenie odpowiedniej ilosci biatka do budowy i odbudowy tkanek ustrojowych,
ciat odpornosciowych, enzymow, hormonow, biatek osocza. Aby biatko mogto spetni¢ swoje zadanie
dieta musi mie¢ nalezng warto$¢ energetyczng, w przeciwnym razie biatko bedzie wykorzystane do celow
energetycznych.

Positki powinny by¢ przygotowane wedlug zatozen dotyczacych diety tatwo strawnej bogatobiatkowej, a
wiec: charakterystyki diety, uwag technologicznych oraz produktow i potraw zalecanych, a takze zatozen
i racji pokarmowej zamieszczonych ponizej oraz powinny by¢ prawidtowo roztozone na positki wedtug
udziatu procentowego energii z diety: $niadanie 35%, obiad 40%, kolacja 25%.

Zatozenia diety wysokobiatkowej:

Energia 2200 - 2300kcal,

Biatko ogétem 110g ,

Biatko zwierzece 70g,

Thuszcz ogdtem 70g,

Weglowodany ogdtem 280-310g,

Blonnik pokarmowy ponizej 30g,

Wapn 900mg, Zelazo >13mg, witamina A 750pg, witamina B1 1,7mg, witamina B2 2,0mg, witamina C
> 70mg.

Catodzienna racja pokarmowa powinna obejmowac:

1. Produkty zbozowe 210g
pieczywo pszenne 210g,

maka, makarony 30g,

kasze, ryz, ptatki sniadaniowe 30g.

2. Warzywa i owoce 975¢

warzywa obfitujace w wit.C 100g,
owoce obfitujace w wit. C 100g,
warzywa obfitujace w karoten 100g,
owoce obfitujace w karoten 50g
warzywa pozostale 200g,

owoce pozostate 150g,

ziemniaki 275g.

3. Mleko i produkty mleczne 1250¢g
mleko i mleczne napoje 600g,
sery biate 100g.

4. Migso, drob, wedliny, ryby, jaja 235¢g
migso 1 drob (bez kosci) 120g,

wedliny 40g

ryby 40g,
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Jaja 25g,

5. Thuszcze 40g

zwierzece - maslto, Smietana do 12% 20g,
roslinne - olej, oliwa, margaryna mickka 20g,

Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilo$ciach i przeciwwskazane w diecie

wysokobiatkowe;j
Produkty i potrawy | Zalecane Zalecane w Przeciwwskazane
umiarkowanych
ilosciach
Napoje mleko 2 % ttuszczu, | mocna herbata, mocna | kakao, czekolada,
jogurt, kefir, kawa, jogurt napoje alkoholowe,
maslanka, serwatka, | petotlusty, mleko wody mineralne
slaba herbata, staba petnottuste gazowane, coca-cola,
kawa, napoje pepsi, lemoniada
owocowe, soki
OWOCOWO —
warzywne, napoje
OWOCOWO — Warzywne
z mlekiem, koktajle
OWO0COWO - mleczne
Pieczywo chleb pszenny, chleb graham, chleb zytni $wiezy,
suchary, butki, pieczywo cukiernicze, |chleb zytni razowy,
biszkopt, pieczywo chrupki pszenne, pieczywo chrupkie
polcukiernicze, pieczywo pszenne zytnie
drozdzowe, herbatniki | razowe z dodatkiem
stonecznika i soi
Dodatki do masto, chudy i miekkie margaryny, | tluste wedliny,
pieczywa pottiusty ser thusty twardg, ser konserwy, salceson,
twarogowy, serek podpuszczkowy z kiszka, pasztetowka,
homogenizowany, ser | mniejszg iloScia smalec, tluste sery
ziarnisty, pasty serowe | thuszczu, cale jaja, podpuszczkowe, zotte,
z roznymi dodatkami, |gotowane na migkko, |topione, sery
migso gotowane, jajecznica na parze, plesniowe, ser ,,feta”,
chude wedliny, jajko sadzone, jaja gotowane na
szynka, poledwica parowki cielece, ryby |twardo 1 smazone z
drobiowa, chude ryby, | wedzone, kietbasa thuszczem
Scigte biatko jaja, szynkowa, pasztet
galaretki migsne, domowy
drobiowe, rybne
Zupy 1 sosy gorace | chudy rosot z rosol, kalafiorowa, z | tluste, zawiesiste, na

cielgciny, kurczaka,
roso6t jarski, krupnik,
jarzynowe,
ziemniaczana,
owocowe zaprawiane
maka 1 mlekiem lub
maka 1 $mietankg albo
zaprawg zacierang z
maki i masta,

sosy tagodne ze
stodkg $mietang

ogoérkow kwaszonych,
pieczarkowa,
zaprawiane maka, i
$mietang, zaciggane
zoOtkiem

chrzanowy,
musztardowy,
zaciggane zoltkiem

mocnych wywarach:
miegsnych, kostnych,
grzybowych,
zasmazane, pikantne, z
warzyw kapustnych,
stragczkowych

grzybowy, cebulowy,
zasmazane
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Dodatki do zup

bulki, grzanki, kasza
manna, jeczmienna,
krakowska, ryz,
drobne makarony,
lane ciasto, kluski
biszkoptowe

kluski francuskie,
groszek ptysiowy

grube kasze: peczak,
gryczana, grube
makarony, Kluski
ktadzione, jaja
gotowane na twardo,
nasiona roslin

straczkowych
Migso, drob, ryby chuda cielecina, wotowina, dziczyzna, |tluste gatunki,
krolik, kurczak, indyk, | chuda wieprzowina, wieprzowina,

watroba, chude ryby:
dorsz, mtody karp,
pstrag, lin, okon,
szczupak, fladra,
sandacz, mintaj,
morszczuk, potrawy
gotowane: pulpety,
budynie, potrawki

ozorki, serca, ptuca,
serca, kura, ryby
morskie: makrela,
$ledzie, karmazyn,
sardynka, potrawy
duszone bez
obsmazania na
thuszczu, pieczone w
folii lub pergaminie

baranina, gesi, kaczki,
thuste ryby, wegorz,
thusty karp, tosos, sum,
totpyga, potrawy
smazone, pieczone w
tradycyjny sposob

Potrawy potmigsne i

budynie z kasz,

zapiekanki z kasz,

wszystkie potrawy

bezmigsne warzyw, makaronu warzyw 1 migsa, smazone na thuszczu,
cienkiego, migsa, kluski francuskie, np. placki
risotto, leniwe pierogi, | makaron z migsem, ziemniaczane, bliny,
tarta z warzywami, z | kluski ziemniaczane | kotlety, krokiety,
serem, z owocami bigos, fasolka po

bretonsku

Thuszcze maslo, stodka maslo roslinne, smalec, 10j, stonina,
$mietanka (18%), margaryny miekkie boczek, margaryny
oleje roslinne: sojowy, twarde
stonecznikowy,
rzepakowy,
bezerukowy,
kukurydziany, oliwa z
oliwek

Warzywa mtode soczyste: szpinak, kalafior, warzywa kapustne,
marchew, dynia, brokuty, groszek cebula, czosnek, pory,
kabaczki, patisony, zielony, fasolka suche nasiona roslin
buraki, seler, szparagowa, salata straczkowych, ogorki,
pietruszka, pomidor | zielona, rabarbar, brukiew, rzodkiewka,
bez skorki, cykoria, drobno starte |rzepa, kalarepa,
skorzonera, szparagi, |suréwki, np. z papryka, warzywa w
salata inspektowa, marchewki, selera, postaci grubo startych
warzywa z wody z Kiszona kapusta w surowek, warzywa
dodatkiem tluszczu postaci drobno zasmazane,

posiekanej surowki marynowane, solone
Ziemniaki gotowane, pieczone smazone z thuszczem,
frytki
Owaoce dojrzate, soczyste, wisnie, §liwki, kiwi, | wszystkie niedojrzate,

jagodowe, winogrona
bez pestek (w postaci
przecierow),

melon (w przypadku
zapar¢ namoczone,
suszone $liwki)

gruszki, czeresnie,
daktyle, kawon,
orzechy, owoce
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cytrusowe, dzikiej marynowane
rozy, brzoskwinie,
morele, banany, jabtka
pieczone, gotowane

Desery kisiele, budynie, ciasta deserowe, lody | ttuste ciasta, torty,
galaretki mleczne, desery z uzywkami,
owocowe, jogurty, z czekolada, batony,
serka chatwa, desery z kakao

homogenizowanego,
kremy, bezy, musy,

suflety, soki i
przeciery owocowe

Przyprawy sok z cytryny, kwasek | ocet winny, sol pieprz |ostre: ocet, pieprz,
cytrynowy, cukier, ziolowy, jarzynka, papryka ostra, chili,
pietruszka, zielony vegeta, papryka curry, musztarda, ziele
koperek, majeranek, |stodka, estragon, angielskie, 1i$¢
rzezucha, melisa, tymianek laurowy, gatka
bazylia, kminek muszkatotowa,

gorczyca

DIETA LATWOSTRAWNA NISKOBIALKOWA

Zastosowanie i cel diety.

Dieta tatwo strawna niskobiatkowa jest stosowana w chorobach nerek i watroby przebiegajacych z
niewydolnos$cig tych narzadow.

Zadaniem diety jest:

zapobieganie nadmiernemu wytwarzaniu toksycznych dla organizmu produktéw przemiany biatkowej,
ochrona zmienionych chorobowo narzadow - watroby, nerek,

utrzymanie mozliwie dobrego stanu odzywiania pacjenta przez dostarczenie potrzebnej ilosci energii i
sktadnikow pokarmowych.

CHARAKTERYSTYKA DIETY:

Dieta ustalana jest indywidualnie dla kazdego pacjenta. Zapotrzebowanie energetyczne wynosi okoto 35
kcal/kg nmc., a wigc waha si¢ w granicach 2000-2500 kcal/dobe. Zaplanowana dieta powinna zapewni¢
realizacje potrzeb energetycznych chorego i nie dopuszczaé do ich niedoboréw. W diecie stosowanej w
niewydolnosci nerek kalorie niebiatkowe pokrywaja produkty bogatoenergetyczne - wgglowodanowe i
thuszczowe, natomiast w niewydolno$ci watroby gtownym Zrodlem energii dla organizmu s3
weglowodany, poniewaz ttuszcze obcigzajg chorg watrobg - w ostrych stanach produkty thuszczowe
nalezy z diety catkowicie wykluczy¢.

Charakterystyczng cechg diety jest zmniejszona 1lo$¢ biatka do granic tolerancji tego sktadnika przez
chorego. Tolerancja na biatko zmienia si¢ w czasie trwania choroby. Nalezy dobiera¢ biatko tak, aby z
jednej strony nie uszkadzato nerek lub watroby, a z drugiej nie powinno si¢ dopusci¢ do ujemnego
bilansu azotowego i nie doprowadzi¢ do wyniszczenia organizmu.

Dieta niskobiatkowa dostarcza 40-50 g/dobg biatka, czyli 0,6-0,7 g/kg nmc. W przypadku zaawansowanej
niewydolnosci nerek lub watroby ograniczenia tego sktadnika sa duzo wigksze, wowczas zaleca si¢ go
ponizej 0,6 g/kg nmc., to jest ponizej 40 g/ /dobg. Biatko zawarte w diecie na 2000 kcal w ilosci 40-50
g/dobe pokrywa zapotrzebowanie kaloryczne w 8-10%, a biatko w ilosci 30 g dostarcza 6% energii
dobowego zapotrzebowania. 3/4 og6lnej ilosci powinno stanowi¢ biatko pochodzenia zwierzecego, czyli
o wysokiej wartos$ci biologicznej. Konieczne jest natomiast ograniczenie biatka roslinnego
(niepelnowarto$ciowego) przez wprowadzanie pieczywa niskobiatkowego. W ten sposdb zmniejsza si¢
ilo$¢ biatka w diecie co najmniej o 15 g.
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Thuszcze w chorobach nerek nie wymagaja ograniczenia, jednak z uwagi na zwigkszone st¢zenia lipidow
powinno si¢ uwzgledni¢ thuszcze roslinne 1 pochodzace z ryb morskich.

Gléwnym zrédlem weglowodandw sg produkty zbozowe. W przypadku duzych ograniczen biatka w
diecie make pszenng nalezy zastgpi¢ skrobig pszenng, ziemniaczana, a pieczywo zwykle pieczywem
niskobiatkowym. Weglowodany pokrywaja zapotrzebowanie energetyczne w ponad 60%.

Ilo$¢ weglowodandw w diecie ulega zwigkszeniu w chorobach watroby, zwigzanych z niewydolnoscig
tego narzadu, i w nietolerancji thuszczu. W tym przypadku duzemu ograniczeniu podlegaja nie tylko
biatka, lecz 1 thuszcze, dieta jest wiec typowo weglowodanowa.

W wymienionych chorobach wskazana jest kontrola ptynéw i elektrolitow: fosforu, sodu, potasu, wapnia,
zelaza. Ilo$¢ ptynéw w diecie zalezy od dobowej diurezy. Na ogot ptyny si¢ ogranicza. W przypadku
zmniejszonej diurezy dochodzi do zatrzymywania elektrolitow w organizmie, dlatego z diety nalezy
wykluczy¢ produkty z dodatkiem soli, np. wedliny oraz produkty i potrawy solone, rowniez pieczywo z
dodatkiem soli.

Dzienna racja pokarmowa produktow spozywczych (bez dodatku soli) zawiera 1,5- -2 g sodu, jest to
ilos¢, ktora zapewnia realizacje potrzeb organizmu.

W niektorych przypadkach, np. w wielomoczu, moze nastgpi¢ utrata sodu wraz z moczem; wowczas
zachodzi potrzeba wzbogacania diety w ten sktadnik. Nalezy pamigtac, ze 1 g sodu odpowiada 2,54 g
NacCl.

W chorobach tych czesto zachodzi konieczno$¢ ograniczenia potasu do potlowy normy (norma 3500
mg/dzien). W dietach niskobiatkowych ilo$ci potasu sg na ogét nieduze i nie przekraczajg 2000 mg. W
przypadku wigkszych ograniczen potasu ziemniaki i warzywa nalezy gotowa¢ w duzej ilosci wody i
wywary odrzucac, albo stosowac tzw. podwojne gotowanie (patrz ,,Przewlekta niewydolno$¢ nerek™), w
celu wyplukania jak najwigkszej ilosci tego sktadnika.

Diety niskobiatkowe nie zapewniaja realizacji zapotrzebowania na wapn, zelazo 1 witaminy
rozpuszczalne w wodzie. Na niedobor wapnia ma wptyw takze fosfor, znajdujacy si¢ w nadmiarze w
surowicy krwi, ktory jest zatrzymywany przez niewydolne nerki. Wskazane sg preparaty wapniowe i
preparaty redukujace absorpcje fosforu w jelicie.

Poniewaz diety zawieraja niewielkie ilo$ci zelaza hemowego — latwiej przyswajalnego, zachodzi
konieczno$¢ suplementacji tego pierwiastka.

Dieta powinna by¢ wzbogacona w witaminy rozpuszczalne w wodzie oraz w aktywna forme witaminy
D3. Zamiana pieczywa zwyktego na niskobiatkowe oraz podwojne gotowanie warzyw zubaza diete w
witaminy.

Uwagi technologiczne

Potrawy przyrzadza si¢ metoda gotowania, duszenia i pieczenia bez dodatku ttuszczu. Podprawia si¢
zawiesing z maki 1 $mietany lub mleka, kefiru 1 jogurtu. Thuszcz (masto, olej) nalezy doda¢ do gotowych
potraw. Wszystkie positki przyrzadza si¢ bez dodatku soli, a dozwolona jej ilo$¢ podaje si¢ osobno. W
celu polepszenia smaku potraw mozna je zakwasi¢, np. sokiem z cytryny, kwaskiem cytrynowym,
kwasnym mlekiem, kiszonym Zurkiem, serwatka, galaretka, kisielem owocowym. Smak potraw poprawia
takze przyprawy ziotowe (Swieze i suszone): zielona pietruszka, koperek, seler naciowy, kminek, bazylia,
melisa, mieta, estragon, kolendra, tymianek, majeranek, a takze stodka papryka, cynamon, wanilia.

Z uwagi na zmniejszenie plynow nalezy ograniczy¢ zupy - mozna je z diety wykluczy¢. llos¢ warzyw i
owocOw zmniejsza si¢ ze wzgledu na zawarto$¢ w nich duzej ilosci potasu i wody. Wskazane jest
wyptukiwanie potasu z ziemniakOw 1 warzyw przez moczenie, odlewanie wody w trakcie gotowania 1
niewykorzystywanie wywardw. Powinno si¢ $cisle przestrzegac ilosci biatka w diecie. Biatko zwierzgce
(cho¢ jest ono w niewielkiej ilosci) powinno by¢ roztozone na trzy gtowne positki.

Uwaga! W chorobach watroby przebiegajacych z zaawansowang niewydolno$cig wykluczy¢ nalezy
produkty thuszczowe i zwigkszy¢ podaz warzyw i owocow o 150— -200 g

Biatko ogotem - 8% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Thuszcz - 30% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Weglowodany - 62% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
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Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilosciach i przeciwwskazane w diecie tatwo
strawnej niskobiatkowe;j

SErowo-warzywne, Serowo-
rybne, migsno-ja- rzynowe

Produkty i potrawy |Zalecane Zalecane w umiarkowanych |Przeciwwskazane
ilosciach
Napoje Herbata z cytryna, herbata z [kakao, ptynna czekolada,
mlekiem, kawa zbozowa z [napoje alkoholowe, kawa
mlekiem, mleko, kefir, naturalna
jogurt 2% thuszczu, napoje
OWOCOwWe, napoje
OWOCOWO-warzywne, soki
OWOCOWO-Warzywne,
koktajle (w dozwolonej
ilosci ptynow)
Pieczywo pszenne, zwykte pieczywo, solone
niskobiatkowe,
niskosodowe
maslo, dzem, Ser twarogowy, serek wedliny, konserwy, sery
Dodatki do marmolada, mioéd homogenizowany, migso  |dojrzewajace zotte, topione,
pieczywa gotowane, jaja, pasty sery plesniowe, ser ,,Feta”,

sery typu ,,Fro- mage”, ryby
wedzone, Sledzie
marynowane

Zupy 1 sosy gorace

Sosy tagodne,
zaciggane zottkiem,
zaprawiane mastem,
zageszczane skrobig
pszenna,
ziemniaczang:
koperkowy,
cytrynowy,
potrawkowy

krupnik, jarzynowe z
dozwolonych warzyw,
ziemniaczana, przetarte
owocowe, zaprawiane
skrobig pszenng lub
ziemniaczang, z dodatkiem
Swiezego masta, migkkiej
margaryny lub zaciagane
zottkiem

Na wywarach migsnych,
kostnych, grzybowych,
rosoty, buliony, kapusniak,
ogorkowa, z nasion
stragczkowych, zaprawiane
maka, kwasng $mietana,
zasmazkami, zupy w proszku
ostre na wywarach migsnych,
kostnych, grzybowych,

zasmazane

Dodatki do zup

Grzanki z pieczywa
nisko- biatkowego,
ziemniaki, makarony
z maki nisko-
biatkowej

kasze, ryz

Dodatki z jajami, migsem,
nasiona roslin strgczkowych,
jaja gotowane na twardo,
kluski francuskie, groszek
ptysiowy
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i bezmigsne

gotowanego, kasz i
warzyw, risotto z
warzywami, ryz z

i migsa, kluski
ziemniaczano-serowe z
maki niskobiatkowej

Migso,dréb,ryby gatunki: cielecina, mloda | w wigkszych ilo$ciach, thuste
wolowina, krolik, kurczak, |gatunki: wieprzowina,
indyk, chude ryby baranina, gesi, kaczki, thuste
gotowane, dorsz, pstrag, ryby: wegorz, toso$, sum;
karmazyn, lin, okon, fladra, | potrawy smazone, pieczone,
morszczuk, mintaj, duszone w sposdb
ptastuga, makrela; potrawy |konwencjonalny,
gotowane, duszone, bez marynowane, wedzone
thuszczu, potrawki,
budynie, pulpety z
dodatkiem skrobi lub
pieczywa niskobiat-
kowego

Potrawy potmiesne |Budynie z migsa zapiekanki z kasz, warzyw |bigos, fasolka po bretonsku,

potrawy smazone na tluszczu,

bliny, krokiety, kotlety

jabtka, morele,
brzoskwinie, winogrona
bez pestek, wisnie, melon,
kiwi, $liwki

jabtkami
Thuszcze masto, olej: sojowy, |$mietana smalec, stonina, boczek, 16,
stonecznikowy, margaryny twarde, kwasna
rzepakowy $mietana
bezerukowy,
kukurydziany, oliwa z
oliwek, margaryny
migkkie
Warzywa Pomidory bez skorki, , konserwowane z octem,
marchew, dynia, buraki, warzywa solone, nasiona
kabaczek, szparagi, ro$lin straczkowych, ogorki,
pietruszka, seler, szpinak, |czosnek, cebula, brukiew,
satata zielona, cykoria, rzepa, kalarepa, zasmazane,
rabarbar, fasolka grubo starte surowki,
szparagowa, groszek warzywa w duzej ilosci
zielony, kalafior, brokuty,
gotowane, rozdrobnione, w
formie puree z mastem,
drobno starte surowki
Ziemniaki Gotowane w postaci Smazone: frytki, placki,
puree pyzy,chipsy
Owoce jagodowe, cytrusowe, Owoce niedojrzale, suszone,

gruszki, daktyle, czeresnie,
kawon, owoce marynowane,
owoce w nadmiernej ilosci
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kwasek cytrynowy,
cukier, pietruszka,
zielony koperek,
majeranek, rzezucha,
kminek, melisa,
papryka stodka,
estragon, bazy- lia,
tymianek, wanilia,
cynamon

ziotowy, vegeta, jarzynka

Desery Kisiel z dozwolonych |kompoty, budyn mleczny |ttuste kremy z uzywkami,
owocow, galaretki, ze skrobig ziemniaczang desery z przeciwwskazanych
ciastka ze skrobi lub pszenng (ptynne desery |owocow, z czekolada,
pszennej i wlicza si¢ do ogolnej ilosci |orzechami, ciasta
ziemniaczanej ptynéw)

Przyprawy Sok z cytryny, Ocet winny, s6l, pieprz Ocet, pieprz, musztarda,

papryka ostra, chrzan, maggi,
kostki bulionowe, ziele
angielskie, 1i$¢ laurowy
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DIETA PLYNNA

Zastosowanie i cel diety

Dieta ptynna stosowana jest:

u chorych, u ktérych wystepuja wymioty, nudnosci, biegunka,

w innych przypadkach chorobowych wedtug wskazan lekarza.

Dieta ma na celu dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilo$ci ptyndw, natomiast nie
dostarcza energii 1 sktadnikow pokarmowych.

Charakterystyka diety

W sktad diety wchodzg tylko ptyny: woda przegotowana, woda mineralna niegazowana,
napar rumianku, migty, herbata bez cukru. Na zlecenie lekarza herbata moze by¢ lekko
ostodzona, z cytryng lub sokiem owocowym. Lekarz moze zaleci¢ choremu 5% kleik
przecedzony przez geste sito, ugotowany z kaszy jeczmiennej, ryzu lub ptatkéw owsianych.
Jesli nie ma przeciwwskazan, choremu mozna tez podac¢ chudy rosot z cieleciny lub chudego
drobiu. Dieta sktadajaca si¢ tylko z plyndw nie moze by¢ dlugo stosowana, aby nie
doprowadzi¢ do niedozywienia pacjenta. Diete w postaci ptynow zaleca si¢ przez 1-2 dni. W
miar¢ poprawy stanu zdrowia chorego do kleikow mozna doda¢ z6ttko jaja, masto, do
klarownych sokéw - zelatyng. Nastepnie wprowadza si¢ stopniowo diete ptynna wzmocniong
- positki miksowane.

Jesli nie ma przeciwwskazan do podawania pokarmow o konsystencji papkowatej, a nastgpnie
statej, w 2-3 dobie stosowania diety ptynnej choremu podaje si¢ kleiki cedzone, albo
przecierane, sucharki rozmoczone poczatkowo w herbacie, nast¢pnie w mleku. Diete
kleikowa modyfikuje si¢ przez wprowadzenie niewielkiej ilosci mleka, masta, zottka jaja,
chudego twarogu, przecieru z jabtek, cukru, butki czerstwej. Diet¢ stopniowo rozszerza sig,
przechodzac do diety tatwo strawnej

DIETA PLYNNA WZMOCNIONA

Zastosowanie i cel diety

Dieta plynna wzmocniona stosowana jest:

w chorobach jamy ustnej i przetyku,

u chorych nieprzytomnych,

w innych stanach chorobowych wedtug wskazan lekarza.

Dieta ma na celu dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilo$ci energii 1 sktadnikow
pokarmowych oraz ochron¢ jamy ustnej 1 przewodu pokarmowego przed draznieniem
mechanicznym, chemicznym i termicznym pokarmow.

Charakterystyka diety

Charakterystyczng cecha diety jest jej konsystencja. Pozywienie musi by¢ tatwo strawne,
ubogie w blonnik pokarmowy, bez ostrych przypraw 1 uzywek, nie powodujace wzdgc,
biegunek, zapar¢. Positki spozywane sg w sposob naturalny, a gdy zywienie doustne jest
niemozliwe, pozywienie podawane jest przez sonde. Positki muszg mie¢ odpowiednig wartos¢
energetyczng 1 odzywcza, aby nie doprowadzi¢ do niedoboréw pokarmowych.

Wartos$¢ energetyczna diety powinna by¢ ustalana indywidualnie dla kazdego pacjenta,
zaleznie od masy ciata, wieku, plci, rodzaju schorzenia. Waha si¢ w granicach 1600-2400 kcal
(6,7-10,0 MJ) i wiecej. W przypadku zwiekszonego katabolizmu zaleca si¢ do 3000 kcal
(12,6 MJ) i wigcej. Jeden mililitr pozywienia powinien zawiera¢

kcal (4,2 kJ), czasem 0,8-0,9 kcal, np. dieta na 2000 kcal (8,4 MJ) powinna mie¢ objetos¢
2000-2500 ml. Przy mniejszym stezeniu objetos¢ pozywienia zwigksza si¢, co jest
niepozadane. Wigksze st¢zenia pokarmu mogg powodowac biegunke lub uniemozliwi¢
podawanie przez sondg.

Biatko zawarte w diecie dostarcza 16-20% energii, a czasami do 24%. Ttuszcz pokrywa
zapotrzebowanie energetyczne w 30-35%, a wegglowodany dostarczajg 44-54% kilokalorii.
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Liczba positkow (podawanych przez zglebnik zatozony przez nos do zotadka) zalezy od
zapotrzebowania energetycznego i objetosci pozywienia. Objetos¢ jednego positku nie
powinna przekracza¢ 500 ml. Rytm podawania positkow i ich objetos¢ ustala lekarz.
Temperatura positkow wynosi okoto 37°C.

Uwagi technologiczne

Wszystkie positki w diecie maja konsystencje¢ ptynng - pokarmy po ugotowaniu sg
przecierane lub miksowane.

Produkty, z ktérych przyrzadzamy positki:

powinny by¢ $wieze,

pieczywo nalezy namoczy¢ i zmiksowac,

kasze podawaé¢ w formie kleikow,

sery zmiksowac¢ z mlekiem lub §mietanka,

jaja zagotowac; zmiksowac¢ z mlekiem lub zupa,

z6ttka dodawaé do zup, kleikéw (podaé po zagotowaniu),

migso, ziemniaki, warzywa podawac¢ zmiksowane w zupie,

warzywa i owoce podawacé w formie sokow, przecierow,

potrawy mozna wzbogaca¢ mlekiem w proszku lub preparatami przemystowymi.

Produkty zalecane w diecie ptynnej wzmocnionej

Do przygotowania diety ptynnej majg zastosowanie produkty: kasze w formie kleikéw, maka,
biszkopty, suchary, butka pszenna, mleko, ser bialy homogenizowany, jaja gotowane, z6ttka
jaja, chude migsa (cielecina, wolowina, schab, kurczak i indyk bez skory), chude ryby (dorsz,
leszcz, sola, ptastuga, szczupak, sandacz, morszczuk, mintaj, okon, w ograniczonej ilosci ryby
thuste morskie: makrela, toso$), chuda szynka, poledwica, masto, stodka $§mietanka, olej
rzepakowy - bezerukowy, sojowy, stonecznikowy, oliwa z oliwek, ziemniaki, warzywa i
owoce gotowane, przetarte lub zmiksowane, soki owocowo-warzywne, przeciery z
pomidorow, przeciery z owocow, cukier, midd, kompoty przetarte, ptynne kisiele, fagodne
przyprawy (sok z cytryny, cukier, sol, jarzynka, koperek, wanilia, cynamon).

Uwaga! Wszystkie positki przygotowane z wymienionych produktow nalezy zmiksowac i
rozcienczy¢, aby nada¢ im konsystencje ptynna.

Produkty przeciwwskazane w diecie ptynnej wzmocnionej

Do produktow przeciwwskazanych w diecie ptynnej zalicza si¢: pieczywo §wieze, Zytnie,
razowe, z roznymi dodatkami, makarony, kasze grube nieprzetarte, przekwaszone mleko, sery
z6lte, sery topione, jaja na surowo, ttuste gatunki migs (baranina, wieprzowina, kaczki, gesi),
tlhuste wedliny, ttuste ryby (wegorz, sum), kwasna $§mietana, smalec, stonina, warzywa
kapustne, warzywa cebulowe, papryka, ogorki, suche nasiona roslin straczkowych, brukiew,
rzepa, wszystkie warzywa surowe, gruszki, sliwki, czeresnie, agrest, owoce cate surowe,
owoce suszone, orzechy, chalwa, czekolada, kakao, ostre przyprawy, alkohol.

DIETA PAPKOWATA

Dieta papkowata warto$cig energetyczng i zawartoscig sktadnikow odzywczych nie r6zni si¢
od diety tatwo strawnej. Dieta papkowata stanowi prosta modyfikacje diety latwostrawne;j
polegajaca jedynie na tym, ze produkty i potrawy w diecie papkowatej podawane sg w takiej
formie, ze nie wymagaja gryzienia. W zwigzku z tym zaleca si¢ podawac : - Pieczywo
migkkie, delikatne 1 pozbawione skorki, w miarg potrzeby namoczone w mleku, lub w
herbacie - Kasze , kluski makarony drobne, dobrze ugotowane - Jaja na mi¢kko lub jajecznica
sporzadzona na parze - Migso, drob i1 ryby gotowane , mielone lub miksowane
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Wedliny zmielone i przygotowane w formie past - Warzywa i ziemniaki ugotowane do
catkowitej mickkosci. Moga by¢ podawane w formie przetartej jako puree, doktadnie
posiekane, lub zmielone na maszynce. - Owoce gotowane w formie kompotu, gotowane i
przetarte jako przecier, mus, napdj, sok. Przecigtna warto$¢ energetyczna codziennego
jadtospisu w diecie papkowatej ok. 2400 kcal. Udziat energii z poszczegolnych positkow :
Sniadanie 32 % Obiad 40 % Kolacja 28 %
DIETA KLEIKOWA
Zastosowanie diety:
* W ostrych schorzeniach przewodu pokarmowego, watroby, trzustki, pecherzyka
z6tciowego, nerek
* W chorobach zakaznych
* W stanach pooperacyjnych
Celem diety jest:
* Oszczedzenie chorobowo zmienionego narzadu
Podstawowy sktadnik tej diety to:
* Kleik: — Z ryzu (dziatanie zapierajace) — Z kaszy jeczmiennej (dziatanie lekko wzdymajace)
— Z ptatkéw owsianych (dziatanie rozluzniajace) — Z kaszy manny
Dieta moze by¢ stosowana tylko 1 -3 dni poniewaz jest dieta niefizjologiczna
Diete mozna modyfikowa¢ przez dodanie:
* Soli, cukru
* Niewielkiej ilo$ci masta
* Chudego mleka
» Twarozku
* Przetartych kompotéw
* Sokow z owocow 1 warzyw
* Puree z ziemniakéw i marchwi
* Ptynow garbnikowych — zapierajacych (wino czerwone, kakao na wodzie, napar z
suszonych czarnych jagod )
* Plynow ostaniajacych (migta, rumianek) W sktad diety wchodzi :
* 150g r6znych kasz
* 150g sucharkow
*Dieta zwiera okoto 1000kcal, 220g weglowodanow ogotem, 25g biatka roslinnego, §ladowe
ilosci pozostatych sktadnikow
DIETA DO ZYWIENIA PRZEZ ZGLEBNIK LUB PRZETOKE
Zastosowanie diety:
* U chorych nieprzytomnych
* U chorych z zaburzeniami potykania na tle neurologicznym
* W niektorych chorobach jamy ustnej
* W urazach czgsci twarzowej czaszki
* Po oparzeniach jamy ustnej, przetyku i zotadka
* W nowotworach przetyku, wpustu zotagdka
* W niedroznos$ci gornej czesci przewodu pokarmowego
* W innych chorobach zgodnie z zaleceniem lekarza
Celem diety jest: dostarczenie choremu odpowiedniej ilo$ci energii i wszystkich niezbednych
sktadnikow odzywczych.
Charakterystyka diety
* Dieta musi mie¢ konsystencj¢ takg aby nie wystapity trudnosci w jej podawaniu, pokarm
musi swobodnie przechodzi¢ przez zgtebnik
* Dieta musi by¢ dobrze tolerowana przez chorego
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* Nie moze dawac uczucia petnosci, rozpierania w nadbrzuszu, bolu i wzdecia brzucha,
wywolywac¢ nudno$ci, wymiotow, biegunki lub zapar¢

* Do zywienia przez zglebnik mozna wykorzysta¢ diete ptynng wzmocniong

* Diety z produktow spozywczych naturalnych moga by¢ wzbogacane w sktadniki odzywcze
przez potaczenie ich z gotowymi dietami przemystowymi

* Coraz cze¢dciej stosuje si¢ do zywienia przez zglebnik gotowe diety przemystowe —
preparaty do zywienia enteralnego — Wystepujg one w postaci ptynnej lub sproszkowane;j i
wowczas sa taczone z odpowiednig iloscig wody lub mleka

* Rodzaj diety i rytm podawania positkéw oraz ich objetos¢ ustala lekarz ¢ Najczesciej w
pierwszych dniach chory otrzymuje positki co godzing przez cata dobe w rownych, matych
objetosciowo porcjach

* Przy dobrej tolerancji pokarmu podaje si¢ 6 porcji co 4 godziny ¢ Po okresie adaptacji
doprowadza si¢ do 6 -8 godzinnej przerwy nocnej

» Czasem zywienie rozpoczyna si¢ od 1/3 lub potowy objetosci, dochodzac do 100% w
trzecim dniu lub podaz pokarmu rozpoczyna si¢ od mniejszego stezenia energii w
Iml,uzyskujac w ciagu kilku dni koncentracje lkcal/lml

* Positki nalezy podawac o temp. 30 —370C

* Dieta o objetosci 2000ml zawiera 2000kcal * Pokarm moze by¢ réwniez podawany do
przewodu pokarmowego metodg ciggltego wlewu przy uzyciu pompy, ktora umozliwia
ustalenie predkosci tego wlewu

Zalety preparatéw przemystowych

* Maja standardowy sktad, $cisle okreslong ilo$¢ sktadnikéw pokarmowych i znang wartos¢
energetyczna

* Sg fatwe w przygotowaniu

* Maja ptynna konsystencje, dlatego nie zatykaja cewnikow

* Znana jest ich warto§¢ osmolarna (250-400mOsmol/1)

* Sg sterylne ¢ Znajduja si¢ w opakowaniach o odpowiedniej ilo$ci

* Sg zr6znicowane pod wzgledem smakowym, co ma istotne znaczenie w zywieniu doustnym
Rodzaje diet przemystowych

Diety przemystowe s3:

* Bezlaktozowe

* Normokaloryczne 1kcal/ml lub hiperkaloryczne > 1kcal/1ml

* Normobialkowe lub wysokobiatkowe >20% energii z biatka

* [zoosmolarne Iub hiperosmolarne

» Ubogo-, bogatoresztkowe (wzbogacone w btonnik pokarmowy) lub bezresztkowe

* Pelnowarto$ciowe — zawierajace wszystkie sktadniki odzywcze i jednosktadnikowe (diety
czastkowe) uzupetniajace sktad diety podstawowe;j

* Wzbogacane w ttuszcze MCT, kwasy tluszczowe z rodziny n-3, glutaming, argining.
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DIETA Z OGRANICZENIEM EATWOPRZYSWAJALNYCH WEGLOWODANOW
Zadaniem diety z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow jest : - uzyskanie jak
najbardziej prawidtowego poziomu glukozy we krwi przy mozliwie najmniejszych wahaniach

w ciggu doby - zapobieganie powstawaniu kwasicy 1 $pigczki - zapewnienie pozadanego
stanu zdrowia, dobrego samopoczucia Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych powinna
by¢ jak najbardziej zblizona do prawidtowego zywienia cztowieka zdrowego. Zasadnicza
modyfikacja polega na ograniczeniu tatwo przyswajalnych weglowodanow, a wiec cukrow, w
zwigzku z tym takze stodyczy i przetworéw zawierajacych znaczny dodatek cukru. Ogranicza
si¢ rowniez ttuszcze, szczegdlnie zwierzece / ze wzgledu na profilaktyke powiktan
naczyniowych / Biorac pod uwagg fakt, ze chorzy z cukrzyca typu 2 s3 zazwyczaj otyli,
potrzebne sg warianty diety o zroznicowanej wartosci energetycznej. Odchudzanie pacjenta z
cukrzyca typu 2 jest jednym z podstawowych warunkéw skutecznej terapii. U chorych
leczonych insuling cze¢sto zachodzi potrzeba indywidualizacji diety. Bardzo wazna jest
kontrola ilosci i jako$ci spozywanych positkéw i1 potraw, oraz ich roztozenie w czasie na
positki w ciggu catego dnia. Chorzy na cukrzyce nie moga jednorazowo spozywac zbyt
duzych ilosci pozywienia, ani zbyt dtugo przebywac na czczo. Kazdego dnia spozycie
powinno by¢ wyréwnane, czyli zgodne z catodzienng racja pokarmowa. [lo§¢ positkow w
ciggu dnia powinna by¢ jednakowa, a takze powinny one by¢ spozywane o statych godzinach.
Ilo$¢ biatka w dietach z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw waha si¢ w
granicach 70 —100 g na dzien. Potowe ogodlne;j ilosci biatka powinno stanowic
petnowarto$ciowe Biatko pochodzenia zwierzgcego, ktorego zrodlem sa : mleko 1 jego
przetwory / szczegdlnie bialy ser twarogowy/ , chude migsa i jego przetwory, chude ryby.
Wskazane jest, aby w kazdym positku spozywane byty produkty weglowodanowe razem z
produktami zawierajacymi biatko, gdyz powoduje to zmniejszenie glikemii. Thuszcze w
diecie z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw powinny pokrywac ok. 30 %
zapotrzebowania energetycznego. W cukrzycy dazy si¢ do ograniczenia thuszczow
zwierzgcych takich jak : masto, smalec, stonina, boczek. Ogranicza si¢ rowniez produkty
bogate w cholesterol takie jak : zottka jaj, podroby, tluste gatunki mies i ryb. Gléwne Zrodto
weglowodandéw w diecie stanowi skrobia zawarta w produktach zbozowych, ziemniakach,
niektorych warzywach, oraz zawarty w owocach cukier : fruktoza. W leczeniu chorych na
cukrzyce bardzo waznym elementem jest kontrola ilo$ci spozywanych weglowodandw jak i
wartos$ci energetycznej diety. Zapotrzebowanie na sktadniki mineralne 1 witaminy nie rdzni
si¢ od zapotrzebowania cztowieka zdrowego. Nalezy spozywac roznorodne warzywa i owoce
w ilo$ci ok. 55 g dziennie.

PRODUKTY | POTRAWY DOZWOLONE | PRZECIWSKAZANE W DIECIE Z
OGRANICZENIEM EATWO PRZYSWAJALNYCH WEGLOWODANOW.

Produkty Dozwolone Przeciwwskazane

Produkty zbozowe Pieczywo razowe,najlepiej chleb
zytni pelnoziarnisty,chleb
chrupki. Nierozgotowane ptatki
owslane,zytnie,jeczmienne,pszen
ne,ryz bragzowy,kasze
gruboziarniste:gryczana pgczak
jeczmienna,makaron ugotowany
na pot twardo al dente.
Dozwolone w umiarkowanych
ilo$ciach : ryz biaty,ptatki
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kukurydziane kasza jaglana

Warzywa Warzywa $§wieze i mrozone. Soki |Warzywa
warzywne. Dozwolone w konserwowe, frytki,chipsy
umiarkowanych ilo$ciach
ziemniaki

Owoce W ilosci uzgodnionej z lekarzem |Owoce kandyzowane i w syropie
owoce Swieze 1 mrozone, Owoce
konserwowe /niestodzone/
dozwolone w umiarkowanych
ilodciach: owoce suszone, soki
owocowe

Nabiat Mleko,jogurt naturalny,kefir i Thuste mleko,$Smietana,mleko
maslanka o zawarto$ci thuszczu | skondensowane,zabielacze do
1%,serwatka,ser biaty chudy lub |kawy,jogurt
pottlusty,biatko jaj. Dozwolone w | petnotlusty,kremowy, sery
umiarkowanych ilosciach :mleko |petnottuste
poltluste o obnizonej zawartosci
thuszczu,dwa cale jajka na tydzien

Ryby Ryby gotowane,duszone,pieczone | Ryby smazone na innych
w galarecie. Dozwolone w thuszczach niz wymienione
umiarkowanych ilo$ciach:ryby
smazone na oleju rzepakowym
lub oliwie z oliwek

Migso Indyki i kurczaki /bez Migso z widocznym
skory/,cielecina,chuda thuszczem,gotowe migso mielone,
wotowina,dozwolone w kaczki,gesi,kietbasy,salami,paszte
umiarkowanej ty,watroba
ilosciach:wieprzowina
/chuda/,wedliny typu poledwica i
szynka / bez tluszczu/,
drobiowe,wolowe,wieprzowe

Straczkowe Fasola,groch,soja i soczewica

Thuszcze Oleje zawierajace Masto,smalec,stonina,}19j,
jednonienasycone kwasy margaryny twarde,olej palmowy i
thuszczowe:olej rzepakowy 1 kokosowy,ttuszcze uwodornione
oliwa z oliwek,dozwolone w thuszcz spod pieczeni
umiarkowanych ilo$ciach oleje
wielonienasycone: olej
stonecznikowy,
kukurydziany,sojowy,z pestek
winogron, krokoszowy.
Margaryny migkkie i o
zmniejszonej zawartosci ttuszczu

Zupy Zupy warzywne,chude wywary |Zupy zaprawiane $mietang i
migsne innymi thuszczami

Desery Wszelkie orzechy 1 migdaty/ Wszelkie stodkie desery 1
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niesolone/,satatki owocowe / bez
dodatku cukru/,galaretki,kisiele,
budynie na mleku chudym /bez
dodatku cukru/ dozwolony w
umiarkowanych ilosciach dzem
niskostodzony

stodycze,sosy na $mietanie lub
masle,orzechy 1 wiorki kokosowe
orzechy solone

Napoje

Herbata,kawa,herbatki owocowe i
ziotowe,woda napoje
bezkaloryczne,bezalkoholowe,ka
wa zbozowa, soki warzywne.
Dozwolone w umiarkowanych
ilo$ciach : alkohol, kakao

Czekolada,kawa ze $mietanka,
gotowana kawa,kawa po turecku,
napoje stodzone

Sosy i przyprawy

Pieprz,musztarda,ziota,chrzan,prz
yprawy korzenne,koncentrat
pomidorowy,dozwolone w
umiarkowanych ilo$ciach:sosy
satatkowe niskottuszczowe /np.
na bazie chudego jogurtu/,sos
winegret

Majonez,s6] dodana,sosy do
migsa i ryb zawierajace thuszcz

Zapotrzebowanie energetyczne

*Osoby lezace 20 — 25 kcal na kg naleznej masy ciata na dobg
*QOsoby chodzace — praca umystowa 25 - 30 kcal na kg naleznej masy ciata na dobg
*Osoby lekko pracujace — codziennie wykonujace ¢wiczenia fizyczne 30 — 35 kcal na kg

naleznej masy ciata na dobg

*Osoby wykonujace cigzka prace fizyczng 35 — 40 kcal na kg naleznej masy ciata

Rozktad energii na positki
6 positkow na dobe

I $niadanie 20% lub 25%
IT $niadanie 10%

Obiad 30% lub 25%
Podwieczorek 10%
Podwieczorek 10%
Kolacja 20%
Positek przed snem 10%
5 positkéw na dobe

I $niadanie 25%

IT $niadanie 10%

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

4 positki na dobg
I $niadanie 30%

IT $niadanie 15% lub podwieczorek

Obiad 30%
Kolacja 25%

DIETA UBOGOENERGETYCZNA

Zastosowanie diety:

Redukcja masy ciala w otylo$ci i nadwadze
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Celem diety jest:

* Redukcja masy ciata (przez stopniowe ograniczanie energii)

» Zapewnienie prawidtowego funkcjonowania organizmu
* Utrzymanie dobrego samopoczucia pacjenta
* Ograniczenie uczucia gtodu
Charakterystyka diety ubogoenergetycznej
* Dieta ta powinna by¢ ubogoenergetyczna i rownoczesnie zrdwnowazona pod wzgledem
sktadnikéw odzywczych
* Dla os6b otylych zrodtem energii obok pozywienia ma by¢ nagromadzona tkanka
thuszczowa
* 1g tkanki tluszczowej daje netto 7kcal, 1kg — 7000kcal
* Do zredukowania masy ciata o 1kg w ciggu tygodnia, podaz kalorii trzeba zmniejszy¢ o
1000
* Zapotrzebowanie energetyczne oblicza si¢ indywidualnie dla kazdego pacjenta biorac pod
uwage wiek, pte¢, aktywnos¢ fizyczng, podstawowa przemiang materii
Wartos¢ diety ubogoenergetycznej waha si¢ w granicach 1000 — 1500kcal, nie powinna by¢
mniejsza od 1000kcal. W diecie tej najwigkszym ograniczeniom podlegaja tluszcze, ktore
pokrywaja nie wiecej niz 25% wartosci kalorycznej diety . Zaleca si¢ nie wigcej niz 40g
thuszezu na dobe, z czego 25 — 30g to tluszcz niewidoczny pochodzacy z produktéw
biatkowych . W jadtospisie na 1200 — 1300 kcal podaje si¢ produktow thuszczowych 10 —
25g/dobe W ilosci dozwolonej zaleca si¢ oleje roslinne oraz margaryny utwardzane metoda
estryfikacji i wzbogacone w witaminy. Thuszcze zwierzece z mleka, jaj, migsa, drobiu, wedlin
oraz masta i $mietanki- powinny dostarcza¢ nie wigcej niz 10% dobowego zapotrzebowania
energetycznego .Thuszcze zwierzgce (oprocz masta i Smietanki, ktore sg zrodtem witaminy A)
sg tylko no$nikiem kalorii, ich nadmiar w diecie prowadzi do otylo$ci, zwigksza stezenie
cholesterolu we krwi. Dieta nie powinna zawiera¢ mniej niz 100g weglowodanow (ilosé ta
chroni przed zuzywaniem biatka ustrojowego), gdyz sa one gtownym sktadnikiem
energetycznym pozywienia.

Wskazane jest:
pieczywo razowe (bez karmelu 1 miodu), chrupkie, kasza gryczana, otrgby; produkty zbozowe

z grubego przemiatu -zawieraja mniej kalorii, s3 cennym Zrédlem btonnika pokarmowego,
witamin z grupy B i soli mineralnych.

w ograniczonych ilo$ciach podaje si¢ pieczywo jasne, makarony, pozostale kasze oraz
ziemniaki

Btonnik odgrywa wazna role w redukcji masy ciata, gdyz zwigksza objetos¢ pozywienia dajac
uczucie sytosci

Wigcej salatek, surowek, warzyw gotowanych

Zaleca si¢ okoto 750g/dobe warzyw 1 owocOdw — produkty te dostarczajg oprocz blonnika
pokarmowego, witaminy rozpuszczalne w wodzie z grupy Bi C, flawonoidy oraz makro- i
mikropierwiastki
Z diety wykluczy¢ lub ograniczy¢ nalezy:

Produkty zwierajace cukry tatwo przyswajalne: cukier, miod, dzemy, stodycze, ciastka,
desery; nadmiar cukru prowadzi do syntezy trojglicerydow, ktore odktadajg sie¢ w postaci
tkanki thuszczowej oraz w naczyniach krwiono$nych przyczyniajac si¢ do rozwoju miazdzycy
Biatko zalecane jest w formie fizjologicznej (1g/kg masy ciata tj.70- 80g/dobeg) « W diecie
ubogoenergetycznej biatko stanowi 20 — 25% wartosci energetycznej catodziennego
pozywienia
Biatko zwierzece o wysokiej warto$ci biologicznej powinno znajdowacé si¢ w 3 gtéwnych
positkach (zrodto — produkty zwierzece chude: migso, mleko, ryby, dréb, sery twarogowe; w
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ograniczonej ilo$ci jaja, wedliny gldwnie drobiowe, migsa czerwone, krwiste nalezy
spozywac tylko kilka razy w miesigcu).
W diecie wazny jest:

Dobor produktéw

Ilo$¢ produktow
Sposob przygotowania positkow
Potrawy powinny by¢:

Gotowane w matej ilosci wody

Gotowane na parze, w szybkowarach, kombiwarach

Przygotowane w naczyniach do gotowania bez wody

Duszone bez dodatku tluszczu

Pieczone w folii
W diecie ubogoenergetycznej zalecane sa: * Zupy czyste * Soki z warzyw i owocow bez
dodatku cukru « Warzywa i owoce w formie surowek « Warzywa gotowane (bez zaggszczania
maka, $mietang lub zottkiem; mozna je poda¢ z niewielka iloscig §wiezego masta) « Do
potraw tylko mleko odtluszczone ptynne lub w proszku * Thuszcze w ograniczonej ilosci: olej,
masto, migkka margaryna — najlepiej dodawane do potraw na surowo ¢ Przyprawy
przyspieszajace przemiang¢ materii: kminek, kolendra, majeranek, ogérecznik, ruta, seler ¢
Napoje niestodzone * Desery w ograniczonej ilosci (bez cukru)
DIETA O KONTROLOWANEJ ZAWARTOSCI KWASOW TEUSZCZOWYCH
Zastosowanie diety:
* W hiperlipidemii (hiperchoresterolemii, hipertriglicerydemii i hiperlipidemii mieszanej),
W miazdzycy,

W profilaktyce niedokrwiennej choroby serca
Celem diety jest:

Zmniejszenie st¢zenia lipidow surowicy krwi.
Zatozenia dla diety o kontrolowanej zawarto$ci kwasow ttuszczowych
Energia kcal 2000 podst/tatw
Biatko ogétem g 75-80
Biatko zwierzece g 45
Thuszez g 60 65
Weglowodany przyswajalne g 290 275
Btonnik pokarmowy g >35
Wapn g 0,9 Zelazo mg 13
Witamina A(ekw. Retinolu) mcg 750

Witamina B1 mg 1,7
Witamina B2 mg 2,0
Witamina C mg >70
W planowanej diecie o kontrolowanej zawartosci kwasow tluszczowych:
* Biatko ogétem powinno stanowi¢ 15,5 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
* Thuszcz — 27 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
* Weglowodany 57,5 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego
Charakterystyka diety
W diecie nalezy: Ograniczy¢ spozycie nasyconych kwasow ttuszczowych (NKT)
Czesciowo zastgpi¢ NKT wielo- 1 jednonienasyconymi kwasami thuszczowymi
Dostarczy¢ wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

Thuszcze w diecie o zwigkszonej zawarto$ci nienasyconych kwasow ttuszczowych maja
pokrywac 25 — 30% dobowego zapotrzebowania energetycznego
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Stosunek kwasow nasyconych do wielo- 1 jednonienasyconych powinien wynosi¢: NKT
WNKT JNKT 0,7:0,8:1,5

Aby uzyskac taka proporcje nalezy zaplanowa¢ w diecie réznorodne oleje roslinne bogate w
wielo- i jednonienasycone kwasy ttuszczowe a takze produkowane z tych olejéw margaryny
miegkkie
uwzglednié thuszcze ryb i ssakow morskich bogatych w wielonienasycone kwasy thuszczowe
(C 20:5) 1 ( C 22:6) zmniejszajace stezenie trojglicerydéw w surowicy krwi i dziatajace
przeciwkrzepliwie

Wazny jest stosunek kwasow ttuszczowych z rodziny n-6 do kwasow thuszczowych z rodziny
n-3; wedtug zalecen FAO/WHO (1994) powinien on wynosi¢ 5:1 — 10:1

wyeliminowac nalezy tluszcze zwierzece: smalec, stoning, boczek, thuste migsa, thuste
wedliny, thuste sery, thusty drob

ograniczy¢ nalezy produkty bogate w cholesterol; jego ilo$¢ nie powinna przekraczac
300mg/dobe; (przy duzych stezeniach cholesterolu we krwi 200mg/dobg); produkty bogate w
cholesterol to: zottka, podroby, $mietana, masto

W przypadku pacjentow o prawidtowej masie ciata zaleca si¢ 25-30kcal/kg masy ciata tj.
okoto 2000kcal na dobe

Biatko zaleca si¢ w normie fizjologicznej, okoto 1g/kg masy ciata co stanowi 15%
zapotrzebowania energetycznego ¢ Bialko powinno pochodzi¢ z chudych produktow
zwierzgcych — indyk, kurczak bez skory, cielecina; w ograniczonych ilo$ciach migsa
czerwone krwiste, ryby gldwnie morskie (w ktorych obecne sg wielonienasycone kwasy
thuszczowe z rodziny n-3), krolik, chude sery twarogowe, chude mleko i jego przetwory

Weglowodany pochodzace z produktow zbozowych, ziemniakdw, nasion roslin
stragczkowych uzupelniajg zapotrzebowanie energetyczne

W diecie na 2000kcal weglowodany stanowig 55 — 60% dobowego zapotrzebowania
energetycznego ( tj. okoto 300g ) Dieta o kontrolowanej zawartos$ci kwasow thuszczowych

ograniczeniu podlega sacharoza i fruktoza — zwigkszaja one stezenie trojglicerydow we krwi,
zwigkszaja synteze lipoprotein VLDL ¢ Cukier oraz cukry proste (fruktoza i glukoza) zawarte
w warzywach 1 owocach nie powinny dostarcza¢ wigcej niz 10% dobowego zapotrzebowania
energetycznego

Blonnik pokarmowy (rozpuszczalny — gtownie pektyny i zywice) ma korzystne dziatanie na
obnizenie stezenia cholesterolu we krwi Zalecana ilo$¢ btonnika w diecie 30 -409

Dieta powinna zawiera¢ co najmniej 700g warzyw i owocoOw — sg one dobrym zrodtem
antyoksydantow: witaminy C, B - karotenu, witaminy E i flawonoidéw Dieta o kontrolowanej
zawarto$ci kwasow thuszczowych
W diecie powinny si¢ znalez¢ produkty zawierajace substancje o dzialaniu
przecimiazdzycowym, antyagregacyjnym, hipotensyjnym. Sg to:

Warzywa i owoce bogate w witaming C i 3-karoten — owoce jagodowe, owoce Cytrusowe,
pomidory, brokuty.

Warzywa bogate w B-karoten. Pomaranczowe: marchew, dynia, cukinia, melon;
Ciemnozielone, lisciaste: satata, szpinak, jarmuz (cenne zrodlo potasu); Buraki - zawierajg
flawonoidy, betaing i betacyjany (poprawiaja krazenie); Selery — obnizaja cisnienie, dziataja
hipotensyjnie; Suche nasiona roslin stragczkowych — zmniejszajg stezenie cholesterolu Jabtka
— dobre Zrédlo pektyn, flawanoidow, gdzie dominuje kwercytyna Dieta o kontrolowane;j
zawarto$ci kwasow tluszczowychprodukty zalecane

Czarna herbata — bogata w kwercytyng, zapobiega odktadaniu si¢ cholesterolu i dziata
przeciwzakrzepowo

Zielona herbata —obniza cisnienie i wykazuje wlasciwosci antyoksydacyjne

Warzywa krzyzowe (brukselka, brokuty, kalafior) — dobre zrodto glutationu, ktéry zapobiega
mig¢dzy innymi powstawaniu wolnych rodnikow
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nalezy uwzglednic: ¢ Olej rzepakowy, oliwe z oliwek — bogate w jednonienasycone kwasy
thuszczowe ¢ Olej stonecznikowy, sojowy, kukurydziany, krokoszowy — zwierajace
wielonienasycone kwasy tluszczowe * Kukurydza, orzechy wiloskie, migdaty, ziarna
stonecznika — dobre zrodto nienasyconych kwasow thuszczowych i przeciwutleniaczy (wit. E
,selen) « Platki owsiane — zmniejszaja stezenie cholesterolu (dzieki obecnos$ci beta-glutanu,
wlokna rozpuszczalnego)  Kietki pszenicy, owsa, soi i innych nasion — zawierajg m.in.
witaminy C, E, kwasy tluszczowe omega-3, » Makrela, sardynki, orzechy, sezam — zawieraja
jeden z najlepszych przeciwutleniaczy ubichinon — koenzym Q 10 ¢ Produkty mleczne
fermentowane, ze zmniejszong ilo$cig thuszczu (bakterie kwasu mlekowego asymiluja
cholesterol, zwigkszajac jego wydalanie.

Techniki sporzadzania potraw

Zalecane techniki sporzadzania potraw to:

Gotowanie : * W wodzie * Na parze * Pod ci$nieniem

Zmodyfikowane duszenie potraw — obsmazanie bezttuszczowe na patelni teflonowe;j i
duszenie w niewielkiej ilosci wody

Dozwolone jest pieczenie w folii przezroczystej, w pergaminie, na ruszcie, roznie; migso,
ryby, warzywa mozna takze piec w naczyniach ceramicznych lub w kombiwarach
Niedozwolone s3 potrawy smazone, pieczone, duszone z dodatkiem thuszczu
przygotowywane tradycyjnie

Nie zaleca si¢ stosowania zasmazek do podprawiania potraw, zupy, SOsy zageszcza si¢
zawiesing maki i mleka
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