ZAMAWIAJĄCY:

Wojewódzki Zespół Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
ul.  Okólna 181, 91-520 Łódź

znak sprawy 20/ZP/PN/24


SPECYFIKACJA WARUNKÓW ZAMÓWIENIA (SWZ)
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Adres strony internetowej na której jest prowadzone postępowanie i na której udostępnione będą zmiany i wyjaśnienia treści SWZ oraz inne dokumenty zamówienia bezpośrednio związane z postępowaniem o udzielenie zamówienia: https://platformazakupowa.pl/transakcja/973089
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Łódź, 19.09.2024


Integralną część niniejszej SWZ stanowią:
· Opis przedmiotu zamówienia – Załącznik nr 1
· Formularz ofertowy – Załącznik nr 2
· Oświadczenie z art. 125 ust. 1 ustawy Pzp (JEDZ) – Załącznik nr 3
· Inne oświadczenie Wykonawcy, dotyczące przesłanki sankcyjnej na podstawie art. 5k rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r., dotyczącego środków ograniczających w związku z działaniami Rosji destabilizującymi sytuację na Ukrainie, w brzmieniu nadanym  rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576 z dnia 08 kwietnia 2022 r. – Załącznik nr 4
· Projektowane postanowienia Umowy – Załącznik nr 5
· Oświadczenie wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia – Załącznik nr  6
· Inne oświadczenie podmiotu trzeciego udostępniającego zasoby, dotyczące przesłanek wykluczenia z postępowania na podstawie art. 5k rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r., dotyczącego środków ograniczających w związku z działaniami Rosji destabilizującymi sytuację na Ukrainie, w brzmieniu nadanym rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576 z dnia  08 kwietnia 2022 r.  – Załącznik  nr 7 do SWZ – jeżeli dotyczy.
· Zobowiązanie podmiotu trzeciego – Załącznik nr 8 – jeżeli dotyczy
· Oświadczenie dot. grupy kapitałowej – Załącznik nr 9
· Oświadczenie wykonawcy o aktualności informacji zawartych w oświadczeniu, o którym mowa w art. 125 ust. 1 ustawy (JEDZ) – Załącznik nr 10
· Oświadczenie Wykonawcy o aktualności informacji zawartych w Oświadczeniu, o dodatkowych warunkach zakazujących udzielania i dalszego wykonywania wszelkich zamówień publicznych (przesłanki z art. 5k) – Załącznik nr 11
· Wykaz wykonanych/wykonywanych usług – Załącznik nr 12
· Wykaz osób skierowanych realizacji usługi – Załącznik  nr 13




Wersja elektroniczna dokumentu
Dokument podpisany w oryginale przez  Z-cę Dyrektora  ds. Administracji i Organizacji – Kazimierę Domańską

[bookmark: _kabgz8l7slm3]I. Nazwa oraz adres Zamawiającego

Nazwa oraz adres Zamawiającego: 
Wojewódzki Zespół Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi, 
ul.  Okólna 181, 91-520 Łódź

Godziny pracy Zamawiającego: 7:30 – 15:05
Uwaga! W przypadku gdy wniosek o wgląd w protokół, o którym mowa w art. 74 ust. 1 ustawy Pzp wpłynie po godzinach pracy Zamawiającego, odpowiedź zostanie udzielona dnia następnego (roboczego).
     Nr telefonu oraz adres e-mail: tel.  (42)  617 72 90, zamowienia@centrumpluc.com.pl
Uwaga! Zamawiający przypomina, że w toku postępowania zgodnie z art. 61 ust. 2 ustawy Pzp komunikacja ustna dopuszczalna jest jedynie w toku negocjacji lub dialogu oraz w odniesieniu do informacji, które nie są istotne. Zasady dotyczące sposobu komunikowania się zostały przez Zamawiającego umieszczone w Rozdziale XII.
[bookmark: _qj2p3iyqlwum]II. Ochrona danych osobowych

1. Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o danych) (Dz. U. UE L119 z dnia 4 maja 2016 r., str. 1; zwanym dalej „RODO”) informujemy, że:
1) administratorem Pani/Pana danych osobowych jest  Wojewódzki Zespół Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi ul. Okólna 181, 91-520 Łódź, fax 42 659 04 12, adres  strony internetowej: www.centrumpluc.com.pl;           
2) administrator wyznaczył Inspektora Danych Osobowych, z którym można się kontaktować pod adresem e-mail: inspektorochronydanych@centrumpluc.com.pl;
3) Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z przedmiotowym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego, prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego.
4) odbiorcami Pani/Pana danych osobowych będą osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania w oparciu o art. 74 ustawy Pzp;
5) Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane, zgodnie z art. 78 ust. 1 Pzp przez okres 4 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia, a jeżeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje cały czas trwania umowy;
6) obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach ustawy Pzp, związanym z udziałem w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z ustawy Pzp;
7) w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany, stosownie do art. 22 RODO.
8) posiada Pani/Pan:
a) na podstawie art. 15 RODO prawo dostępu do danych osobowych Pani/Pana dotyczących (w przypadku, gdy skorzystanie z tego prawa wymagałoby po stronie administratora niewspółmiernie dużego wysiłku może zostać Pani/Pan zobowiązana do wskazania dodatkowych informacji mających na celu sprecyzowanie żądania, w szczególności podania nazwy lub daty postępowania o udzielenie zamówienia publicznego lub konkursu albo sprecyzowanie nazwy lub daty zakończonego postępowania o udzielenie zamówienia);
b) na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych (skorzystanie z prawa do sprostowania nie może skutkować zmianą wyniku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego ani zmianą postanowień umowy w zakresie niezgodnym z ustawą PZP oraz nie może naruszać integralności protokołu oraz jego załączników);
c) na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem okresu trwania postępowania o udzielenie zamówienia publicznego lub konkursu oraz przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO (prawo do ograniczenia przetwarzania nie ma zastosowania w odniesieniu do przechowywania, w celu zapewnienia korzystania ze środków ochrony prawnej lub w celu ochrony praw innej osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na ważne względy interesu publicznego Unii Europejskiej lub państwa członkowskiego, a także nie ogranicza przetwarzania danych osobowych do czasu zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia);
d) prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO; 
9) nie przysługuje Pani/Panu:
a) w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunięcia danych osobowych;
b) prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO;
c) na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO; 
10) przysługuje Pani/Panu prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego na niezgodne z RODO przetwarzanie Pani/Pana danych osobowych przez administratora. Organem właściwym dla przedmiotowej skargi jest Urząd Ochrony Danych Osobowych, ul. Stawki 2, 00-193 Warszawa.

[bookmark: _epsepounxnv1]III. Tryb udzielania zamówienia

1. Niniejsze postępowanie prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego o jakim stanowi art. 132 ustawy Pzp w związku z art. 359 pkt 1 ustawy Pzp. Szacunkowa wartość zamówienia jest większa niż równowartość kwoty 750 000 euro.
2. Zamawiający przewiduje zastosowanie procedury, określonej w art. 139 ust. 1. ustawy Pzp. Zgodnie z art. 139 ust. 1 ustawy Pzp, Zamawiający może najpierw dokonać badania i oceny ofert, a następnie dokonać kwalifikacji podmiotowej Wykonawcy, którego oferta została najwyżej oceniona, w zakresie braku podstaw wykluczenia oraz spełniania warunków udziału w postępowaniu.
3. Zamawiający nie przewiduje zastosowania aukcji elektronicznej.
4. Zamawiający nie prowadzi postępowania w celu zawarcia umowy ramowej.
5. Zamawiający nie zastrzega możliwości ubiegania się o udzielenie zamówienia wyłącznie przez Wykonawców, o których mowa w art. 94 Pzp.
6. Zamawiający nie określa dodatkowych wymagań związanych z zatrudnianiem osób, o których mowa w art. 96 ust. 2 pkt 2Pzp.
7. Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w postępowaniu.
8. Zamawiający nie dokonuje zastrzeżeń, o których mowa w art. 60.
9. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych oraz w postaci katalogów  elektronicznych lub dołączenia katalogów elektronicznych do oferty, w sytuacji określonej w art. 93. 
10. Zamawiający nie przewiduje udzielania zamówień, o których mowa w art. 214 ust. 1 pkt  7.
11. Zamawiający przewiduje wymagania, o których mowa w art. 95 ustawy Pzp - określone w Rozdziale V niniejszej SWZ.
12. Zamawiający nie przewiduje udzielenia zaliczek na poczet wykonania zamówienia.
13. Użyte w Specyfikacji Warunków Zamówienia zwroty:
· Pzp – oznacza ustawę z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. 2024, poz. 1320);
· SWZ – oznacza niniejszą specyfikację warunków zamówienia.



[bookmark: _x24vtaagcm5x]IV. Opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi przygotowania całodziennych posiłków dla pacjentów oraz dostarczenie ich własnym środkiem transportu do oddziałów szpitalnych mieszczących się na terenie Szpitala Chorób Płuc w Łodzi ul. Okólna 181 oraz Specjalistycznego Szpitala Gruźlicy, Chorób Płuc i Rehabilitacji w Tuszynie ul. Szpitalna 5,  na zasadzie cateringu. 
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia został określony w załączniku nr 1 do SWZ 
2. Kod CPV: 	55321000-6   Usługi przygotowywania posiłków
	55322000-3   Usługi gotowania posiłków
	55521100-9   Usługi rozwożenia posiłków
	55521200-0   Usługi dowożenia posiłków
3. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie w pomieszczeniach wykonawcy wg norm i zasad żywienia przypisanym placówkom służby zdrowia z uwzględnieniem diet, ściśle wg potrzeb zamawiającego, według systemu HACCP. Wykonawca dostarczy posiłki własnym środkiem transportu  i na własne ryzyko do oddziałów szpitalnych – kuchenek oddziałowych mieszczących się w w/w obiektach szpitalnych. 
Zamawiający zastrzega, że istnieje możliwość włączenia lokalizacji Łódź, ul. Wycieczkowa 86, powyższa zmiana nie będzie wymagała aneksowania umowy, Zamawiający powiadomi o tym fakcie Wykonawcę pisemnie z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem.
4. Usługa musi być realizowana zgodnie z wymogami określonymi w Obwieszczeniu Ministra Zdrowia z dnia                         17 stycznia 2022 r. w sprawie ogłoszenia jednolitego tekstu rozporządzenia Ministra Zdrowia w sprawie szczegółowych wymagań, jakim powinny odpowiadać pomieszczenia i urządzenia podmiotu wykonującego działalność leczniczą (D.U. 2022, poz. 402).
5. Realizacja przedmiotu zamówienia przez Wykonawcę odbywać się będzie zgodnie z obowiązującymi przepisami, a w szczególności z wymaganiami określonymi ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. 2023, poz. 1448).
6. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu  Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP). Posiłki muszą również spełniać wymogi żywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci w wieku od 3 do 6 lat.
7. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia niniejszego przedmiotu zamówienia na zasadach określonych w ofercie i umowie.
8. Ilość wydawanych posiłków (całodobowego wyżywienia 1 pacjenta) jest uzależniona od ilości hospitalizowanych pacjentów, dlatego Zamawiający zastrzega sobie prawo realizowania zamówień w ilościach uzależnionych od rzeczywistych potrzeb, przy czym gwarantowana realizacja świadczenia stron została określona na poziomie min. 60% przedmiotu zamówienia, określonego w Załączniku nr 2 do SWZ.
Zamawiający informuje, że średniomiesięczna ilość osobodni wynosi 12900.
9. Zamawiający nie dokonuje podziału zamówienia na części – jeden rodzaj zamówienia, brak podziału zamówienia na części nie narusza zasady zachowania uczciwej konkurencji. Ze względów technicznych i organizacyjnych usługa powinna być realizowana przez jednego wykonawcę. Tym samym zamawiający nie dopuszcza składania  ofert częściowych, o których mowa w art. 7 pkt 15 ustawy Pzp.
10.  Wykonawca musi posiadać aktualną decyzją właściwego miejscowo (pod względem lokalizacji zakładu przygotowującego posiłki) organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzającej, że obiekt spełnia wymagania konieczne do zapewnienia higieny w procesie produkcji i w obrocie środkami spożywczymi (wykonywanie i dostarczanie posiłków na zewnątrz) oraz do zapewnienia właściwej jakości zdrowotnej tych artykułów w zakresie produkcji żywności.

 
V. Wymagania w zakresie zatrudnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę osób 
na podstawie stosunku pracy

Wymagania, o których mowa w art. 95 ustawy Pzp:
1. Zamawiający określa w ogłoszeniu o zamówieniu lub dokumentach zamówienia na usługi wymagania związane z realizacją zamówienia w zakresie zatrudnienia przez  wykonawcę lub podwykonawcę na podstawie stosunku pracy osób wykonujących wskazane przez  zamawiającego czynności w zakresie realizacji zamówienia, jeżeli wykonanie tych czynności polega na wykonywaniu pracy w sposób określony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks pracy (Dz. U. z 2023 r. poz. 1465 oraz z 2024 r. poz. 878 i 1222). Wymóg dotyczy czynności bezpośrednio związanych z realizacją zamówienia, czyli prace pracowników polegające na bezpośrednim (fizycznym) wykonywaniu przedmiotowych usług  opisanych w niniejszej SWZ (kucharz, pomoc kuchenna). Obowiązek zatrudnienia na podstawie stosunku pracy nie dotyczy sytuacji w której Wykonawca, podwykonawca lub dalszy podwykonawca osobiście wykonuje powyższe czynności  (np. osoba fizyczna prowadząca działalność gospodarczą, wspólnicy spółki cywilnej). 
2. W trakcie realizacji zamówienia Zamawiający uprawniony jest do wykonywania czynności kontrolnych wobec wykonawcy odnośnie spełniania przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia  na podstawie stosunku pracy osób wykonujących wskazane w ustępie 1 czynności. Zamawiający uprawniony jest w szczególności do: 
a) żądania oświadczeń i dokumentów w zakresie potwierdzenia spełniania ww. wymogów i dokonywania  ich oceny,
b) żądania wyjaśnień w przypadku wątpliwości w zakresie potwierdzenia spełniania ww. wymogów,     
c) przeprowadzania kontroli na miejscu wykonywania świadczenia.
3. Wykonawca w terminie 14 dni, od daty  podpisania umowy przedłoży Zamawiającemu jeden z poniżej       wskazanych dowodów w celu potwierdzenia spełnienia wymogu zatrudnienia na podstawie  stosunku pracy przez wykonawcę lub podwykonawcę osób wykonujących przedmiotowa usługę:
· oświadczenia zatrudnionego pracownika,
· oświadczenia wykonawcy lub podwykonawcy o zatrudnieniu pracownika na podstawie umowy 
o pracę,
· poświadczoną za zgodność z oryginałem kopię umowy o pracę zatrudnionego pracownika,
· inne dokumenty,
· zawierające informacje, w tym dane osobowe, niezbędne do weryfikacji zatrudnienia na podstawie            umowy o pracę, w szczególności imię i nazwisko zatrudnionego pracownika, datę zawarcia umowy o pracę, rodzaj umowy o pracę i zakres obowiązków pracownika.
4. Z tytułu niespełnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie stosunku  pracy osób wykonujących przedmiotową usługę, Zamawiający przewiduje sankcję w postaci obowiązku zapłaty przez  wykonawcę kary umownej  w wysokości  określonej w § 9 pkt. 1 lit. f) wzoru Umowy.  
Niezłożenie przez wykonawcę w wyznaczonym przez Zamawiającego terminie żądanych przez Zamawiającego dowodów w celu potwierdzenia spełnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie umowy o pracę traktowane będzie jako niespełnienie przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie stosunku pracy osób wykonujących wskazane w Rozdziale V niniejszej SWZ czynności. 
5. W przypadku uzasadnionych wątpliwości co do przestrzegania prawa pracy przez wykonawcę lub     podwykonawcę, Zamawiający może zwrócić się o przeprowadzenie kontroli przez Państwową Inspekcję  Pracy. Obowiązek uzyskania zgody pracowników Wykonawcy na udostępnienie danych oraz przekazanie ich Zamawiającemu ciąży na Wykonawcy.


[bookmark: _s0i9odf430x7]VI. Wizja lokalna– Zamawiający nie przewiduje

[bookmark: _l3y36xf8w2mt]VII. Podwykonawstwo

1. Wykonawca może powierzyć wykonanie części zamówienia podwykonawcy (podwykonawcom) dotyczącej tylko transportu. 
2. Zamawiający zastrzega obowiązek osobistego wykonania przez Wykonawcę kluczowych części zamówienia tj. przygotowania posiłków.
3. W pozostałym zakresie wykonawca może powierzyć wykonanie części zamówienia podwykonawcy. Wykonawca jest zobowiązany wskazać w ofercie część zamówienia, której wykonanie zamierza powierzyć podwykonawcom oraz podać (o ile są mu wiadome na tym etapie) nazwy (firmy) tych podwykonawców.
4. Powierzenie wykonania części zamówienia nie zwalnia wykonawcy z odpowiedzialności za należyte wykonanie zamówienia.

[bookmark: _6katmqtjrys4]VIII. Termin wykonania zamówienia

1. Termin realizacji zamówienia wynosi: 24 miesiące.
2. Szczegółowe zagadnienia dotyczące terminu realizacji umowy uregulowane są w projektowanych postanowieniach umowy stanowiących Załącznik nr 5 do SWZ.


[bookmark: _nz5qrlch0jbr]
IX. Informacje o warunkach udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia

1. Na podstawie art. 112 ustawy Pzp, Zamawiający określa warunki udziału w postępowaniu dotyczące:

	1.1. zdolności do występowania w obrocie gospodarczym:
   Zamawiający nie wskazuje warunku udziału w postępowaniu w tym zakresie. 

	1.2. uprawnień do prowadzenia określonej działalności gospodarczej lub zawodowej, o ile wynika to
                   z odrębnych przepisów:
Zamawiający nie wskazuje warunku udziału w postępowaniu w tym zakresie.

	1.3. sytuacji ekonomicznej lub finansowej:
Wykonawca spełni warunek, jeżeli przedstawi Zamawiającemu dokument potwierdzający, że jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia, z minimalną sumą gwarancyjną 2.000.000,00 zł (dwa miliony złotych brutto 00/100) na jedno i wszystkie zdarzenia. 

	1.4. zdolności technicznej lub zawodowej:
a) Wykonawca spełni warunek jeżeli wykaże, że w okresie ostatnich 3 lat a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wykonał lub wykonuje przez okres co najmniej 12 miesięcy  minimum 1 usługę żywienia pacjentów hospitalizowanych w obiektach ochrony zdrowia wraz z transportem do obiektów o wartości nie mniejszej niż 2 000 000 zł brutto/rok.
Zamawiający nie dopuszcza polegania na zdolnościach innych podmiotów w zakresie zdolności zawodowej (referencje). 
W przypadku usług nadal wykonywanych Zamawiający uzna warunek za spełniony, jeśli część zamówienia już faktycznie wykonana spełni wymogi określone przez Zamawiającego w zakresie czasu trwania  i wartości usługi.
Zamawiający zastrzega sobie możliwość weryfikacji potwierdzenia należytego wykonania usług bezpośrednio u podmiotu, na rzecz którego były wykonane.
b) Wykonawca zobowiązany jest posiadać min. 2 osoby skierowane do realizacji zamówienia w szczególności odpowiedzialnych za świadczenie usług, kontrole jakości, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, uprawnień, doświadczenia i wykształcenia niezbędnych do wykonywania zamówienia publicznego oraz informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami, tj.
· co najmniej jedna osoba posiadająca  kwalifikacje dietetyka,
· co najmniej jedna osoba posiadająca  kwalifikacje technologa żywienia.
Jeżeli jedna osoba będzie posiadała kwalifikacje dietetyka i technologa żywienia – warunek zostanie uznany za spełniony.

· Dla potrzeb oceny spełniania warunku określonych w pkt. 1.3. i 1.4.a) powyżej, jeśli wartość  lub wartości zostaną podane w walutach innych niż PLN, Zamawiający przyjmie średni  kurs danej waluty publikowany przez Narodowy Bank Polski w dniu publikacji ogłoszenia o zamówieniu w BZP. Jeżeli w dniu publikacji ogłoszenia o zamówieniu w BZP, Narodowy Bank Polski nie publikuje średniego kursu danej waluty, za podstawę przeliczenia przyjmuje się średni kurs waluty publikowany pierwszego dnia, po dniu publikacji ogłoszenia o zamówieniu w BZP, w którym zostanie on opublikowany.

1.5. W odniesieniu do warunków dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych lub doświadczenia wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia mogą polegać na zdolnościach tych z wykonawców, którzy wykonają  usługi, do realizacji których te zdolności są wymagane.

1.6. W odniesieniu do warunków dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych, wykonawcy mogą polegać na zdolnościach podmiotów udostępniających zasoby, jeśli podmioty te wykonają usługi, do realizacji których te zdolności są wymagane. 

1.7. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia dołączają do oferty oświadczenie z którego wynika które usługi wykonają poszczególni Wykonawcy – Załącznik nr 6 do SWZ

[bookmark: _sv3xn7chhdup]X. Podstawy wykluczenia z postępowania

1. Z postępowania o udzielenie zamówienia wyklucza się (art. 108 ust. 1 ustawy Pzp), z zastrzeżeniem art. 110  ust. 2 ustawy Pzp wykonawcę: 
1) będącego osobą fizyczną, którego prawomocnie skazano za przestępstwo: 
a) udziału w zorganizowanej grupie przestępczej albo związku mającym na celu popełnienie przestępstwa lub przestępstwa skarbowego, o którym mowa w art. 258 Kodeksu karnego, 
b) handlu ludźmi, o którym mowa w art. 189a Kodeksu karnego, 
c) o którym mowa w art. 228–230a, art. 250a Kodeksu karnego, w art. 46-48 ustawy z dnia 25 czerwca 2010 r. o sporcie (Dz. U. z 2023 r. poz. 2048 oraz z 2024 r. poz. 1166) lub w art. 54 ust. 1–4 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o refundacji leków, środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego oraz wyrobów medycznych (Dz. U. z 2024 r. poz. 930),
d) finansowania przestępstwa o charakterze terrorystycznym, o którym mowa w art. 165a Kodeksu              karnego, lub przestępstwo udaremniania lub utrudniania stwierdzenia przestępnego pochodzenia pieniędzy lub ukrywania ich pochodzenia, o którym mowa w art. 299 Kodeksu karnego, 
e) o charakterze terrorystycznym, o którym mowa w art. 115 § 20 Kodeksu karnego, lub mające na celu popełnienie tego przestępstwa, 
f) powierzenia wykonywania pracy małoletniemu cudzoziemcowi, o którym mowa w art. 9 ust. 2 ustawy z dnia 15 czerwca 2012 r. o skutkach powierzania wykonywania pracy cudzoziemcom przebywającym wbrew przepisom na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej (Dz. U. z 2021 r. poz. 1745),
g) przeciwko obrotowi gospodarczemu, o których mowa w art. 296-307 Kodeksu karnego, przestępstwo oszustwa, o którym mowa w art. 286 Kodeksu karnego, przestępstwo przeciwko wiarygodności dokumentów, o których mowa w art. 270–277d Kodeksu karnego, lub przestępstwo skarbowe, 
h) o którym mowa w art. 9 ust. 1 i 3 lub art. 10 ustawy z dnia 15 czerwca 2012 r. o skutkach powierzania wykonywania pracy cudzoziemcom przebywającym wbrew przepisom na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej 
– lub za odpowiedni czyn zabroniony określony w przepisach prawa obcego; 
2) jeżeli urzędującego członka jego organu zarządzającego lub nadzorczego, wspólnika spółki w spółce jawnej lub partnerskiej albo komplementariusza w spółce komandytowej lub komandytowo-akcyjnej lub prokurenta prawomocnie skazano za przestępstwo, o którym mowa w pkt 1; 
3) wobec którego wydano prawomocny wyrok sądu lub ostateczną decyzję administracyjną o zaleganiu z uiszczeniem podatków, opłat lub składek na ubezpieczenie społeczne lub zdrowotne, chyba że wykonawca odpowiednio przed upływem terminu do składania wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu albo przed upływem terminu składania ofert dokonał płatności należnych podatków, opłat lub składek na ubezpieczenie społeczne lub zdrowotne wraz z odsetkami lub grzywnami lub zawarł wiążące porozumienie w sprawie spłaty tych należności; 
4)  wobec którego prawomocnie orzeczono zakaz ubiegania się o zamówienia publiczne;
5) jeżeli zamawiający może stwierdzić, na podstawie wiarygodnych przesłanek, że wykonawca zawarł z innymi wykonawcami porozumienie mające na celu zakłócenie konkurencji, w szczególności jeżeli należąc do tej samej grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów, złożyli odrębne oferty, oferty częściowe lub wnioski o do-puszczenie do udziału w postępowaniu, chyba że wykażą, że przygotowali te oferty lub wnioski niezależnie od siebie; 
6) jeżeli, w przypadkach, o których mowa w art. 85 ust. 1, doszło do zakłócenia konkurencji wynikającego z wcześniejszego zaangażowania tego wykonawcy lub podmiotu, który należy z wykonawcą do tej samej grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów, chyba że spowodowane tym zakłócenie konkurencji może być wyeliminowane w inny sposób niż przez wykluczenie wykonawcy z udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia.
2. Wykluczenie Wykonawcy następuje zgodnie z art. 111 Pzp.
3. Podstawy wykluczenia z postępowania wynikające z Ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczególnych          rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa          narodowego (t.j. Dz. U. 2024 poz. 507).
Na podstawie art. 7 ust. 1 ustawy, o której mowa w ust. 3 powyżej, z postępowania o udzielenie zamówienia             publicznego lub konkursu prowadzonego na podstawie ustawy Pzp wyklucza się: 
a) wykonawcę oraz uczestnika konkursu wymienionego w wykazach określonych w rozporządzeniu 765/2006 i rozporządzeniu 269/2014 albo wpisanego na listę na podstawie decyzji w sprawie wpisu na listę rozstrzygającej o zastosowaniu środka, o którym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy; 
b) wykonawcę oraz uczestnika konkursu, którego beneficjentem rzeczywistym w rozumieniu ustawy z dnia 1 marca 2018 r. o przeciwdziałaniu praniu pieniędzy oraz finansowaniu terroryzmu (Dz. U. z 2022 r. poz. 593 i 655) jest osoba wymieniona w wykazach określonych w rozporządzeniu 765/2006 i rozporządzeniu 269/2014 albo wpisana na listę lub będąca takim beneficjentem rzeczywistym od dnia 24 lutego 2022 r., o ile została wpisana na listę na podstawie decyzji w sprawie wpisu na listę rozstrzygającej o zastosowaniu środka, o którym mowa  w art. 1 pkt 3 ustawy; 
c) wykonawcę oraz uczestnika konkursu, którego jednostką dominującą w rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt 37 ustawy  z dnia 29 września 1994 r. o rachunkowości (Dz. U. z 2021 r. poz. 217, 2105 i 2106), jest podmiot wymieniony w wykazach określonych w rozporządzeniu 765/2006 i rozporządzeniu 269/2014 albo wpisany na listę lub będący taką jednostką dominującą od dnia 24 lutego 2022 r., o ile został wpisany na listę na podstawie decyzji   w sprawie wpisu na listę rozstrzygającej o zastosowaniu środka, o którym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy.


X A. Dodatkowe warunki zakazujące udzielania i dalszego wykonywania wszelkich zamówień publicznych
(obligatoryjne przesłanki z art. 5k)wynikające z rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r.,
dotyczącego środków ograniczających w związku z działaniami Rosji destabilizującymi sytuację na Ukrainie,
w brzmieniu nadanym  rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576 z dnia 08 kwietnia 2022 r.

Zgodnie z treścią art. 5k ust. 1 rozporządzenia 833/2014 w brzmieniu nadanym rozporządzeniem 2022/576 zakazuje   się udzielania lub dalszego wykonywania wszelkich zamówień publicznych lub koncesji objętych zakresem dyrektyw    w sprawie zamówień publicznych, a także zakresem art. 10 ust. 1, 3, ust. 6 lit. a)–e), ust. 8, 9 i 10, art. 11, 12, 13 i 14    dyrektywy 2014/23/UE, art. 7 i 8, art. 10 lit. b)–f) i lit. h)–j) dyrektywy 2014/24/UE, art. 18, art. 21 lit. b)–e) i lit. g)–i), art. 29 i 30 dyrektywy 2014/25/UE oraz art. 13 lit. a)–d), lit. f)–h) i lit. j) dyrektywy 2009/81/WE na rzecz lub z udziałem:
a) obywateli rosyjskich lub osób fizycznych lub prawnych, podmiotów lub organów z siedzibą w Rosji;
b) osób prawnych, podmiotów lub organów, do których prawa własności bezpośrednio lub pośrednio w ponad 50 % należą do podmiotu, o którym mowa w lit. a) niniejszego ustępu; lub
c) osób fizycznych lub prawnych, podmiotów lub organów działających w imieniu lub pod kierunkiem podmiotu, o którym mowa w lit. a) lub b) niniejszego ustępu,
w tym podwykonawców, dostawców lub podmiotów, na których zdolności polega się w rozumieniu dyrektyw w sprawie zamówień publicznych, w przypadku gdy przypada na nich ponad 10 % wartości zamówienia.


[bookmark: _crlv0voso4yw]XI. Wykaz podmiotowych i przedmiotowych środków dowodowych


A. DOKUMENTY SKŁADANE WRAZ Z OFERTĄ
1. Oferta (Formularz ofertowy) -  Załącznik nr 2 do SWZ.
2. Oświadczenie o niepodleganiu wykluczeniu z postępowania, w formie Jednolitego europejskiego dokumentu        zamówienia (JEDZ) - Załącznik nr 3 do SWZ.
Oświadczenie składają odrębnie:
· wykonawca/każdy spośród wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia.
Wykonawca może wykorzystać jednolity dokument złożony w odrębnym postępowaniu o udzielenie zamówienia, jeżeli potwierdzi, że informacje w nim zawarte pozostają prawidłowe.
· podmiot trzeci, na którego potencjał powołuje się wykonawca celem potwierdzenia spełnienia warunków udziału w postępowaniu. W takim przypadku oświadczenie potwierdza brak podstaw wykluczenia podmiotu oraz spełnianie warunków udziału w postępowaniu w zakresie, w jakim podmiot udostępnia swoje zasoby wykonawcy – jeżeli dotyczy.

3. Inne oświadczenie Wykonawcy, dotyczące przesłanki sankcyjnej na podstawie art. 5k rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r., dotyczącego środków ograniczających w związku z działaniami Rosji destabilizującymi sytuację na Ukrainie, w brzmieniu nadanym  rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576 z dnia 08 kwietnia 2022 r.  – Załącznik nr 4 do SWZ.

4. Oświadczenie podmiotu trzeciego udostępniającego zasoby, dotyczące przesłanek wykluczenia z postępowania       na podstawie art. 5k rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r., dotyczącego środków         ograniczających w związku z działaniami Rosji destabilizującymi sytuację na Ukrainie, w brzmieniu nadanym        rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576 z dnia  08 kwietnia 2022 r.  – Załącznik  nr 7 do SWZ – jeżeli dotyczy.

5. Zobowiązanie podmiotu trzeciego – Załącznik nr 8 – jeżeli dotyczy.

6. Przykładowy 7-dniowy jadłospis dla diety ogólnej oraz dla diety lekkostrawnej dla dzieci.
6.1.  W celu dokonania oceny w kryterium „Jadłospis”
6.2. W celu potwierdzenia wymagań zawiązanych z realizacją zamówienia.

Dokumenty z pkt. 1 - 6 składane są pod rygorem nieważności w formie elektronicznej opatrzonej kwalifikowanym     podpisem elektronicznym.

7. Wykaz przedmiotowych środków dowodowych 
7.1. W niniejszym postępowaniu Zamawiający wymaga złożenia wraz z ofertą przedmiotowych środków dowodowych:
a) protokół z ostatniej kontroli sanitarnej dla miejsca przygotowywania posiłków, przeprowadzonej w 2024 roku;
b) oświadczenie Wykonawcy potwierdzające wdrożenie systemu HACCP, bądź certyfikat potwierdzający, że system HACCP został wdrożony
c) aktualna decyzja właściwego miejscowo (pod względem lokalizacji zakładu przygotowującego posiłki) organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzającej, że obiekt spełnia wymagania konieczne do zapewnienia higieny w procesie produkcji i w obrocie środkami spożywczymi (wykonywanie i dostarczanie posiłków na zewnątrz) oraz do zapewnienia właściwej jakości zdrowotnej tych artykułów w zakresie produkcji żywności.
4. 
5. 
6. 
7. 
7.1. 
7.2. Jeżeli Wykonawca nie złoży przedmiotowych środków dowodowych, o których mowa w pkt. 7.1 ., lub złożone przedmiotowe środki dowodowe są niekompletne, Zamawiający wezwie do ich złożenia lub uzupełnienia w wyznaczonym terminie.
7.3. Przepisu pkt. 7.2 nie stosuje się, jeżeli pomimo złożenia przedmiotowego środka dowodowego, oferta podlega odrzuceniu albo zachodzą przesłanki unieważnienia postępowania.
7.4. Zamawiający może żądać od wykonawcy wyjaśnień dotyczących treści przedmiotowych środków dowodowych.


Do oferty wykonawca załącza również:
8. Pełnomocnictwo  - jeżeli dotyczy
7 
8 
8.1. W celu potwierdzenia, że osoba działająca w imieniu wykonawcy jest umocowana do jego reprezentowania,           Zamawiający żąda od Wykonawcy odpisu lub informacji z Krajowego Rejestru Sądowego, Centralnej Ewidencji           i Informacji o Działalności Gospodarczej lub innego właściwego rejestru.
8.2. Wykonawca nie jest zobowiązany do złożenia dokumentów, o których mowa w pkt. 8.1. jeżeli Zamawiający może          je uzyskać za pomocą bezpłatnych i ogólnodostępnych baz danych, o ile Wykonawca wskazał dane umożliwiające        dostęp do tych dokumentów. 
8.3. Jeżeli w imieniu wykonawcy działa osoba, której umocowanie do jego reprezentowania nie wynika z dokumentów,         o których mowa w pkt. 8.1. powyżej, Zamawiający żąda od wykonawcy pełnomocnictwa lub innego dokumentu         potwierdzającego umocowanie do reprezentowania wykonawcy  obejmującego swym zakresem umocowanie        do złożenia oferty lub do złożenia oferty i podpisania umowy. 
8.4. W przypadku wykonawców ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia wykonawcy  zobowiązani są do ustanowienia pełnomocnika. Dokument pełnomocnictwa, z treści którego będzie wynikało umocowanie do reprezentowania w postępowaniu o udzielenie zamówienia tych wykonawców należy załączyć do oferty. 
Pełnomocnictwo powinno być załączone do oferty i powinno zawierać w szczególności wskazanie:
· wszystkich wykonawców ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia wymienionych z nazwy z określeniem adresu siedziby,
· ustanowionego pełnomocnika oraz zakresu jego umocowania.
Wymagana forma: Pełnomocnictwo przekazuje się w postaci elektronicznej i opatruje się kwalifikowanym podpisem elektronicznym. W przypadku gdy zostało sporządzone jako dokument w postaci papierowej i opatrzone własnoręcznym podpisem, przekazuje się cyfrowe odwzorowanie tego dokumentu opatrzone kwalifikowanym podpisem elektronicznym, poświadczające zgodność cyfrowego odwzorowania z dokumentem w postaci papierowej. Przez cyfrowe odwzorowanie, rozumieć dokument elektroniczny będący kopią elektroniczną treści zapisanej w postaci papierowej, umożliwiający zapoznanie się z tą treścią i jej zrozumienie, bez konieczności bezpośredniego dostępu do oryginału. Poświadczenia zgodności cyfrowego odwzorowania z dokumentem w postaci papierowej dokonuje odpowiednio wykonawca, wykonawca wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia, podmiot udostępniający zasoby lub podwykonawca, w zakresie dokumentów potwierdzających umocowanie do reprezentowania, które każdego z nich dotyczą lub notariusz.

9. Zobowiązanie podmiotu trzeciego – jeżeli dotyczy
· Wykonawca, który polega na zdolnościach lub sytuacji podmiotów udostępniających zasoby, składa, wraz z ofertą, zobowiązanie podmiotu udostępniającego zasoby do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji danego zamówienia lub inny podmiotowy środek dowodowy potwierdzający, że wykonawca realizując zamówienie, będzie dysponował niezbędnymi zasobami tych podmiotów. 
· Zobowiązanie podmiotu udostępniającego zasoby lub inny podmiotowy środek dowodowy potwierdza, że stosunek łączący wykonawcę z podmiotami udostępniającymi zasoby gwarantuje rzeczywisty dostęp do tych zasobów oraz określa w szczególności:
· zakres dostępnych wykonawcy zasobów podmiotu udostępniającego zasoby;
· sposób i okres udostępnienia wykonawcy i wykorzystania przez niego zasobów podmiotu udostępniającego te zasoby przy wykonywaniu zamówienia;
· czy i w jakim zakresie podmiot udostępniający zasoby, na zdolnościach którego wykonawca polega w odniesieniu do warunków udziału w postępowaniu dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych, zrealizuje usługi, których wskazane zdolności dotyczą.
· Jeżeli zdolności techniczne lub zawodowe, sytuacja ekonomiczna lub finansowa  podmiotu udostępniającego zasoby nie potwierdzają spełniania przez wykonawcę warunków udziału w postępowaniu lub zachodzą wobec tego podmiotu podstawy wykluczenia, zamawiający żąda, aby wykonawca w terminie określonym przez zamawiającego zastąpił ten podmiot innym podmiotem lub podmiotami albo wykazał, że samodzielnie spełnia warunki udziału w postępowaniu. 

UWAGA: Wykonawca nie może, po upływie terminu składania ofert, powoływać się na zdolności lub sytuację podmiotów udostępniających zasoby, jeżeli na etapie składania ofert nie polegał on w danym zakresie na zdolnościach lub sytuacji podmiotów udostępniających zasoby. 

[bookmark: _Hlk62401269]Wymagana forma: Zobowiązanie musi być złożone w formie elektronicznej opatrzonej kwalifikowanym podpisem elektronicznym. W przypadku gdy zobowiązanie zostało sporządzone jako dokument w postaci papierowej i opatrzone własnoręcznym podpisem, przekazuje się cyfrowe odwzorowanie tego dokumentu opatrzone kwalifikowanym podpisem elektronicznym, poświadczającym zgodność cyfrowego odwzorowania z dokumentem w postaci papierowej. Poświadczenia zgodności cyfrowego odwzorowania z dokumentem w postaci papierowej, dokonuje odpowiednio wykonawca lub wykonawca wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia lub notariusz.


B. DOKUMENTY SKŁADANE NA WEZWANIE
Zgodnie z art. 126 ust. 1. ustawy Pzp Zamawiający wzywa wykonawcę, którego oferta została najwyżej  oceniona, do złożenia w wyznaczonym terminie, nie krótszym niż 10 dni, aktualnych na dzień złożenia podmiotowych środków dowodowych.


Wykaz podmiotowych środków dowodowych
1. Zamawiający w celu potwierdzenia braku podstaw wykluczenia wykonawcy z udziału w postępowaniu żąda następujących podmiotowych środków dowodowych:

1) informacji z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie: 
a) art. 108 ust. 1 pkt 1 i 2 ustawy Pzp, 
b) art.108 ust. 1 pkt 4 ustawy, dotyczącej orzeczenia zakazu ubiegania się o zamówienie                     publiczne tytułem środka karnego, 
- sporządzonej nie wcześniej niż 6 miesięcy przed jej złożeniem; 
2) oświadczenia wykonawcy, w zakresie art. 108 ust. 1 pkt 5 ustawy, o braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2020 r. poz. 1076 i 1086), z innym wykonawcą, który złożył odrębną ofertę, ofertę częściową lub wniosek o dopuszczenie do udziału w postępowaniu, albo oświadczenia o przynależności do tej samej grupy kapitałowej wraz z dokumentami lub informacjami potwierdzającymi przygotowanie oferty, oferty częściowej lub wniosku o dopuszczenie do udziału w postępowaniu niezależnie od innego wykonawcy należącego do tej samej grupy kapitałowej – Załącznik nr 9 do SWZ.

3) Oświadczenia wykonawcy o aktualności informacji zawartych w oświadczeniu, o którym mowa w art. 125 ust. 1 ustawy (JEDZ), w zakresie podstaw wykluczenia z postępowania wskazanych przez Zamawiającego, o których mowa w:
a) art. 108 ust. 1 pkt 3 ustawy,
b) art. 108 ust. 1 pkt 4 ustawy, dotyczących orzeczenia zakazu ubiegania się o zamówienie publiczne tytułem środka zapobiegawczego, 
c) art. 108 ust. 1 pkt 5 ustawy, dotyczących zawarcia z innymi wykonawcami porozumienia mającego na celu zakłócenie konkurencji, 
d) art. 108 ust. 1 pkt 6 ustawy, 

Wzór Oświadczenia o aktualności  informacji  zawartych  w  oświadczeniu (JEDZ) o niepodleganiu wykluczeniu stanowi Załącznik nr 10 do SWZ.


2. Oświadczenie Wykonawcy o aktualności informacji zawartych w Oświadczeniu, o dodatkowych warunkach zakazujących udzielania i dalszego wykonywania wszelkich zamówień publicznych (przesłanki z art. 5k).
 Wzór Oświadczenia stanowi Załącznik nr 11 do SWZ.

3. Jeżeli Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania lub miejsce zamieszkania ma osoba, której dotyczy        informacja albo dokument poza granicami Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast informacji  z Krajowego Rejestru        Karnego, o której mowa wart. 108 ust. 1 pkt 1 i 2 oraz art. 108 ust. 1 pkt 4 ustawy Pzp, składa  informację z odpowiedniego rejestru, takiego jak rejestr sądowy, albo, w przypadku braku takiego rejestru, inny  równoważny        dokument wydany przez właściwy organ sądowy lub administracyjny kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub        miejsce zamieszkania lub miejsce zamieszkania ma osoba, której dotyczy informacja albo dokument, w zakresie,       o którym mowa art. art. 108 ust. 1 pkt 1 i 2 oraz art. 108 ust. 1 pkt 4 ustawy Pzp.
4. Dokument, o którym mowa w pkt. 3. powyżej, powinien być wystawiony nie wcześniej niż 6 miesięcy przed jego        złożeniem.
5. Jeżeli w kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania lub miejsce zamieszkania ma osoba, której dokument dotyczy, nie wydaje się dokumentów, o których mowa w ust. 1 pkt 1), lub gdy dokumenty te nie odnoszą się do wszystkich przypadków, o których mowa w art. 108 ust. 1 pkt 1, 2 i 4 ustawy, zastępuje się je odpowiednio w całości lub w części dokumentem zawierającym odpowiednio oświadczenie wykonawcy, ze wskazaniem osoby albo osób uprawnionych do jego reprezentacji, lub oświadczenie osoby, której dokument miał dotyczyć, złożone pod przysięgą, lub, jeżeli w kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania lub miejsce zamieszkania ma osoba, której dokument miał dotyczyć, nie ma przepisów o oświadczeniu pod przysięgą, złożone przed organem sądowym lub administracyjnym, notariuszem, organem samorządu zawodowego lub gospodarczego, właściwym ze względu na siedzibę lub miejsce zamieszkania wykonawcy lub miejsce zamieszkania osoby, której dokument miał dotyczyć. Przepis ust. 3 stosuje się.

6. Zamawiający w celu potwierdzenia spełniania przez Wykonawcę  warunku udziału w postępowaniu,
a) w zakresie sytuacji ekonomicznej lub finansowej:
· dokumenty potwierdzające, że wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia ze wskazaniem sumy gwarancyjnej tego ubezpieczenia.
b)  dotyczącego    zdolności technicznej lub zawodowej żąda:
1) wykazu usług wykonanych, a w przypadku świadczeń powtarzających się lub ciągłych również wykonywanych,   w okresie ostatnich 3 lat, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których  usługi zostały wykonane lub są wykonywane, oraz załączeniem dowodów określających, czy te usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie, przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty sporządzone przez podmiot, na rzecz którego usługi zostały wykonane, a w przypadku świadczeń powtarzających się lub ciągłych są wykonywane, a jeżeli wykonawca z przyczyn niezależnych od niego nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów – oświadczenie wykonawcy; w przypadku świadczeń powtarzających się lub ciągłych nadal wykonywanych referencje bądź inne dokumenty  potwierdzające ich należyte wykonywanie powinny być wystawione w okresie ostatnich 3 miesięcy. Jeżeli wykonawca powołuje się na doświadczenie w realizacji usług, wykonywanych wspólnie z innymi wykonawcami, wykaz dotyczy usług, w których wykonaniu wykonawca ten bezpośrednio uczestniczył lub uczestniczy – Załącznik nr 12 do SWZ; 
2) wykazu osób, skierowanych przez wykonawcę do realizacji zamówienia publicznego, w szczególności odpowiedzialnych za świadczenie usług, kontrolę jakości lub kierowanie robotami budowlanymi, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, uprawnień, doświadczenia i wykształcenia niezbędnych do wykonania zamówienia publicznego, a także zakresu wykonywanych przez nie czynności oraz informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami, zgodnego ze wzorem stanowiącym Załącznik nr 13 do SWZ potwierdzający, że Wykonawca dysponuje minimum:
· co najmniej jedną osobą posiadającą  kwalifikacje dietetyka, 
· co najmniej jedna osoba posiadająca  kwalifikacje technologa żywienia.

7. Wykonawca nie jest zobowiązany do złożenia podmiotowych środków dowodowych, które Zamawiający posiada, jeżeli Wykonawca wskaże te środki oraz potwierdzi ich prawidłowość i aktualność.


[bookmark: _lodptpqf2xh0][bookmark: _tp7vefgpgfgi]XII. Informacje o środkach komunikacji elektronicznej, przy użyciu których Zamawiający będzie  komunikował się
z wykonawcami, oraz informacje o wymaganiach technicznych i organizacyjnych sporządzania,  wysyłania
i odbierania korespondencji elektronicznej

1. Osobą uprawnioną do kontaktu z Wykonawcami jest: Pracownik Działu Zamówień Publicznych - Anna Pilarska.
2. Postępowanie prowadzone jest w języku polskim za pośrednictwem platformazakupowa.pl pod adresem https://platformazakupowa.pl/transakcja/973089
3. Komunikacja między Wykonawcami a Zamawiającym w szczególności w zakresie:
· przesyłania Zamawiającemu pytań do treści SWZ;
· przesyłania odpowiedzi na wezwanie Zamawiającego do złożenia podmiotowych środków dowodowych;
· przesyłania odpowiedzi na wezwanie Zamawiającego do złożenia/poprawienia/uzupełnienia oświadczenia, o którym mowa w art. 125 ust. 1, podmiotowych środków dowodowych, innych dokumentów lub oświadczeń składanych w postępowaniu;
· przesyłania odpowiedzi na wezwanie Zamawiającego do złożenia wyjaśnień dotyczących treści oświadczenia, o którym mowa w art. 125 ust. 1 lub złożonych podmiotowych środków dowodowych lub innych dokumentów lub oświadczeń składanych w postępowaniu;
· przesyłania odpowiedzi na wezwanie Zamawiającego do złożenia wyjaśnień dot. treści przedmiotowych środków dowodowych;
· przesłania odpowiedzi na inne wezwania Zamawiającego wynikające z ustawy Prawo zamówień publicznych;
· przesyłania wniosków, informacji, oświadczeń Wykonawcy;
· inne 
odbywa się za pośrednictwem platformazakupowa.pl i formularza „Wyślij wiadomość do zamawiającego”. 
Za datę przekazania (wpływu) oświadczeń, wniosków, zawiadomień oraz informacji przyjmuje się datę ich przesłania za pośrednictwem platformazakupowa.pl poprzez kliknięcie przycisku  „Wyślij wiadomość do zamawiającego” po których pojawi się komunikat, że wiadomość została wysłana do zamawiającego. 
4. Zamawiający będzie przekazywał wykonawcom informacje za pośrednictwem platformazakupowa.pl. Informacje dotyczące odpowiedzi na pytania, zmiany specyfikacji, zmiany terminu składania i otwarcia ofert Zamawiający będzie zamieszczał na platformie w sekcji “Komunikaty”. Korespondencja, której zgodnie z obowiązującymi przepisami adresatem jest konkretny Wykonawca, będzie przekazywana za pośrednictwem platformazakupowa.pl do konkretnego wykonawcy.
5. Wykonawca jako podmiot profesjonalny ma obowiązek sprawdzania komunikatów i wiadomości bezpośrednio na platformazakupowa.pl przesłanych przez zamawiającego, gdyż system powiadomień może ulec awarii lub powiadomienie może trafić do folderu SPAM.
6. Zamawiający, zgodnie z Rozporządzeniem Prezesa Rady Ministrów z dnia 30 grudnia 2020 r. w sprawie sposobu sporządzania i przekazywania informacji oraz wymagań technicznych dla dokumentów elektronicznych oraz środków komunikacji elektronicznej w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego lub konkursie określa niezbędne wymagania sprzętowo-aplikacyjne umożliwiające pracę na platformazakupowa.pl
a) stały dostęp do sieci Internet o gwarantowanej przepustowości nie mniejszej niż 512 kb/s,
b) komputer klasy PC lub MAC o następującej konfiguracji: pamięć min. 2 GB Ram, procesor Intel IV 2 GHZ lub jego nowsza wersja, jeden z systemów operacyjnych - MS Windows 7, Mac Os x 10 4, Linux, lub ich nowsze wersje,
c) zainstalowana dowolna przeglądarka internetowa, w przypadku Internet Explorer,
d) włączona obsługa JavaScript,
e) zainstalowany program Adobe Acrobat Reader lub inny obsługujący format plików .pdf,
f) szyfrowanie na  platformazakupowa.pl odbywa się za pomocą protokołu TLS1.3.,
g) oznaczenie czasu odbioru danych przez platformę zakupową stanowi datę oraz dokładny czas                  (hh:mm:ss) generowany wg. czasu lokalnego serwera synchronizowanego z zegarem Głównego Urzędu Miar.
7. Wykonawca, przystępując do niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego:
a) akceptuje warunki korzystania z platformazakupowa.pl określone w Regulaminie zamieszczonym na stronie internetowej pod linkiem  w zakładce „Regulamin" oraz uznaje go za wiążący,
b)  zapoznał i stosuje się do Instrukcji składania ofert/wniosków dostępnej pod linkiem:
 https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje
8. Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za złożenie oferty w sposób niezgodny z Instrukcją korzystania z platformazakupowa.pl, w szczególności za sytuację, gdy zamawiający zapozna się z treścią oferty przed upływem terminu składania ofert (np. złożenie oferty w zakładce „Wyślij wiadomość do zamawiającego”). 
Taka oferta zostanie uznana przez Zamawiającego za ofertę handlową i nie będzie brana pod uwagę w przedmiotowym postępowaniu ponieważ nie został spełniony obowiązek narzucony w art. 221 Ustawy Prawo Zamówień Publicznych.
9. Zamawiający informuje, że instrukcje korzystania z platformazakupowa.pl dotyczące w szczególności logowania, składania wniosków o wyjaśnienie treści SWZ, składania ofert oraz innych czynności podejmowanych w niniejszym postępowaniu przy użyciu platformazakupowa.pl znajdują się w zakładce „Instrukcje dla Wykonawców" na stronie internetowej pod adresem: https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje
10. Zamawiający nie zamierza zwoływać zebrania wszystkich Wykonawców w celu wyjaśnienia wątpliwości            dotyczących treści SWZ.


[bookmark: _rq2udys4csh9]XIII. Opis sposobu przygotowania oferty oraz dokumentów wymaganychprzez Zamawiającego w SWZ

1. Oferta powinna być:
a) sporządzona na podstawie załączników niniejszej SWZ w języku polskim,
b) złożona przy użyciu środków komunikacji elektronicznej, tzn. za pośrednictwem platformazakupowa.pl,
c) podpisana kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez osobę/osoby upoważnioną/upoważnione.
2. Oferta, wniosek oraz przedmiotowe środki dowodowe (jeżeli były wymagane) składane elektronicznie muszą zostać podpisane elektronicznym kwalifikowanym podpisem. 
W procesie składania oferty, wniosku, w tym przedmiotowych środków dowodowych na platformie, kwalifikowany podpis elektroniczny wykonawca składa  bezpośrednio na dokumencie, który następnie przesyła do systemu. 
3. Poświadczenia za zgodność z oryginałem dokonuje odpowiednio Wykonawca, podmiot, na którego zdolnościach lub sytuacji polega Wykonawca, wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia publicznego albo podwykonawca, w zakresie dokumentów, które każdego z nich dotyczą. Poprzez oryginał należy rozumieć dokument podpisany kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez osobę/osoby upoważnioną/upoważnione. 
Poświadczenie za zgodność z oryginałem następuje w formie elektronicznej podpisane kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez osobę/osoby upoważnioną/upoważnione. 
4. Podpisy kwalifikowane wykorzystywane przez wykonawców do podpisywania wszelkich plików muszą spełniać „Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie identyfikacji elektronicznej i usług zaufania w odniesieniu do transakcji elektronicznych na rynku wewnętrznym (eIDAS) (UE) nr 910/2014 – od 1 lipca 2016 roku”.
5. W przypadku wykorzystania formatu podpisu XAdES zewnętrzny. Zamawiający wymaga dołączenia  odpowiedniej ilości plików, tj. podpisywanych plików z danymi oraz plików podpisu w formacie XAdES.
6. Formaty plików wykorzystywanych przez wykonawców powinny być zgodne z „Rozporządzeniem Rady Ministrów z dnia 21.05.2024 r. w  sprawie Krajowych Ram Interoperacyjności, minimalnych wymagań dla rejestrów publicznych i wymiany informacji w postaci elektronicznej oraz minimalnych wymagań dla systemów teleinformatycznych”.
7. Zamawiający rekomenduje wykorzystanie formatów: .pdf .doc .xls .jpg (.jpeg) ze szczególnym wskazaniem na .pdf. 
8. W celu ewentualnej kompresji danych Zamawiający rekomenduje wykorzystanie jednego z formatów:
a) .zip 
b) .7Z
9. Ze względu na niskie ryzyko naruszenia integralności pliku oraz łatwiejszą weryfikację podpisu, Zamawiający zaleca, w miarę możliwości, przekonwertowanie plików składających się na ofertę na format .pdf  i opatrzenie ich podpisem kwalifikowanym PAdES. 
10. Pliki w innych formatach niż PDF zaleca się opatrzyć zewnętrznym podpisem XAdES. Wykonawca powinien       pamiętać, aby plik z podpisem przekazywać łącznie z dokumentem podpisywanym.
11. Zamawiający zaleca, aby Wykonawca z odpowiednim wyprzedzeniem przetestował możliwość prawidłowego wykorzystania wybranej metody podpisania plików oferty.
12. Osobą składającą ofertę powinna być osoba kontaktowa podawana w dokumentacji.
13. Ofertę należy przygotować z należytą starannością dla podmiotu ubiegającego się o udzielenie zamówienia publicznego i zachowaniem odpowiedniego odstępu czasu do zakończenia przyjmowania ofert/wniosków. Sugerujemy złożenie oferty na 24 godziny przed terminem składania ofert/wniosków.
14. Podczas podpisywania plików zaleca się stosowanie algorytmu skrótu SHA2 zamiast SHA1.  
15. Zamawiający rekomenduje wykorzystanie podpisu z kwalifikowanym znacznikiem czasu.
16. Zamawiający zaleca aby nie wprowadzać jakichkolwiek zmian w plikach po ich podpisaniu. Może to skutkować naruszeniem integralności plików co równoważne będzie z koniecznością odrzucenia oferty w postępowaniu.
17. Zgodnie z art. 18 ust. 3 ustawy Pzp, nie ujawnia się informacji stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa, 
w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Jeżeli wykonawca, wraz z przekazaniem takich  informacji, zastrzegł, że nie mogą być one udostępniane oraz wykazał, że zastrzeżone informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa. Wykonawca nie może zastrzec informacji, o których mowa w art. 222 ust. 5. ustawy Pzp.
Na platformie w formularzu składania oferty znajduje się miejsce wyznaczone do dołączenia części oferty  stanowiącej tajemnicę przedsiębiorstwa.
18. Wykonawca, za pośrednictwem platformazakupowa.pl może przed upływem terminu do składania ofert zmienić lub wycofać ofertę. Sposób dokonywania zmiany lub wycofania oferty zamieszczono w instrukcji zamieszczonej na stronie internetowej pod adresem: https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje.
19. Dokumenty i oświadczenia składane przez wykonawcę powinny być w języku polskim, chyba że w SWZ  dopuszczono inaczej. W przypadku  załączenia dokumentów sporządzonych w innym języku niż  dopuszczony, wykonawca zobowiązany jest załączyć tłumaczenie na język polski.
20. Zgodnie z definicją dokumentu elektronicznego z art. 3 ustęp 2 Ustawy o informatyzacji działalności podmiotów realizujących zadania publiczne, opatrzenie pliku zawierającego skompresowane dane kwalifikowanym podpisem elektronicznym jest jednoznaczne z podpisaniem oryginału dokumentu, z wyjątkiem kopii poświadczonych odpowiednio przez innego wykonawcę ubiegającego się wspólnie z nim  o udzielenie zamówienia, przez podmiot, na którego zdolnościach lub sytuacji polega wykonawca, albo przez  podwykonawcę.
21. Maksymalny rozmiar jednego pliku przesyłanego za pośrednictwem dedykowanych formularzy do: złożenia, zmiany, wycofania oferty wynosi 150 MB natomiast przy komunikacji wielkość pliku to maksymalnie 500 MB.
22. Do oferty należy dołączyć JEDZ w postaci elektronicznej opatrzonej kwalifikowanym podpisem elektronicznym, a następnie wraz z plikami stanowiącymi ofertę opatrzonymi kwalifikowanym podpisem  elektronicznym załączyć na stronie platformy zakupowej. 
23. Wykonawca wypełnia JEDZ, tworząc dokument elektroniczny. Może korzystać z narzędzia ESPD lub innych dostępnych narzędzi lub oprogramowania, które umożliwiają wypełnienie JEDZ i utworzenie dokumentu elektronicznego. 
24. Celem ułatwienia Wykonawcy sporządzenia JEDZ Zamawiający przygotował formularz JEDZ (Załącznik nr 3 do SWZ), w formacie pliku XML, który zamieścił na Platformie. Formularz JEDZ, wstępnie przygotowany przez Zamawiającego, zawiera tylko pola wskazane przez Zamawiającego. Po uruchomieniu narzędzia dostępnego pod adresem: https://espd.uzp.gov.pl, należy wybrać >„język polski”, a potem zaznaczyć > „Jestem wykonawcą”. Następnie należy zaimportować „ESPD” wczytując plik będący Załącznikiem Nr 3 do SWZ. Wypełnia się dostępne pozycje (pola) zaznaczając odpowiedzi lub wprowadzając treść zgodną ze stanem rzeczywistym, uwzględniając podpowiedzi zawarte w ESPD.
Zamawiający informuje, iż w formularzu JEDZ w Część IV - Kryteria kwalifikacji – w przedmiotowym postępowaniu wykonawca może ograniczyć się do wypełnia jedynie sekcji . Wykonawca nie jest zobowiązany do wypełniania sekcji A–D w niniejszej części.
Jednocześnie Wykonawca może korzystać z edytowalnej wersji formularza JEDZ, dostępnego pod adresem:
https://www.uzp.gov.pl/baza-wiedzy/prawo-zamowien-publicznych-regulacje/prawo-krajowe/jednolity-europejski-dokument-zamowienia

Zamawiający informuje, iż na stronie Urzędu Zamówień Publicznych znajduje się Instrukcja wypełniania JEDZ pod adresem:         
https://www.gov.pl/attachment/b15b4f58-2738-49ab-ac78-ec3341fe9465

XIV. Sposób obliczania ceny oferty

1. Cena oferty uwzględniająca wszystkie zobowiązania, musi być podana w PLN z dokładnością do dwóch  miejsc po przecinku.
2. Zamawiający nie przewiduje rozliczenia w walutach obcych. 
3. Cena powinna być obliczona zgodnie z Formularzem ofertowym, stanowiącym Załącznik nr 2 do SWZ.
4. Wykonawca zobowiązany jest zastosować stawkę VAT zgodnie z obowiązującymi przepisami ustawy z 11 marca 2004 r. o  podatku od towarów i usług.
5. Cena ofertowa musi obejmować wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia, wszystkie inne koszty oraz ewentualne upusty i rabaty, a także wszystkie potencjalne ryzyka ekonomiczne, jakie mogą wystąpić przy realizacji przedmiotu umowy. 
6. W formularzu ofertowym wykonawca poda cenę oferty, która uwzględnia całkowity koszt realizacji zamówienia w okresie obowiązywania umowy, obliczoną  zgodnie z powyższymi dyspozycjami.
7. Zamawiający wymaga stałości cen netto na czas obowiązywania umowy, niezależnie od wszelkich czynników, z zastrzeżeniem zapisów określonych w Projektowanych Postanowieniach Umowy.
8. Zamawiający nie przewiduje przeprowadzenia dogrywki w formie aukcji elektronicznej.
9. [bookmark: _1wm6hsxsy23e]Wyliczona cena oferty brutto będzie służyć do porównania złożonych ofert i do rozliczania w trakcie realizacji zamówienia.


XV. Wymagania dotyczące wadium i zabezpieczenia należytego wykonaniaumowy

1. Zamawiający nie wymaga wniesienia wadium.
2. Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.
[bookmark: _kraqvybbazqg]

XVI. Termin związania ofertą

1. Wykonawca będzie związany ofertą do dnia 04.01.2025 r. Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz z upływem terminu składania ofert.
2. W przypadku gdy wybór najkorzystniejszej oferty nie nastąpi przed upływem terminu związania ofertą wskazanego w ust. 1, Zamawiający przed upływem terminu związania ofertą zwraca się jednokrotnie do Wykonawców o wyrażenie zgody na przedłużenie tego terminu o wskazywany przez niego okres, nie dłuższy niż 60 dni. Przedłużenie terminu związania ofertą wymaga złożenia przez Wykonawcę pisemnego oświadczenia o wyrażeniu zgody na przedłużenie terminu związania ofertą.
[bookmark: _iwk7tzonv6ne]

XVII. Sposób oraz termin składania ofert

1. Ofertę  wraz z wymaganymi dokumentami należy umieścić na platformie zakupowej pod adresem:             https://platformazakupowa.pl/transakcja/973089 w myśl ustawy na stronie internetowej prowadzonego postępowania w nieprzekraczalnym terminie do dnia: 
07.10.2024 r. do godz. 10.30

2. Po wypełnieniu Formularza składania oferty lub wniosku i dołączenia  wszystkich wymaganych załączników  należy kliknąć przycisk „Przejdź do podsumowania”.
3. Za datę złożenia oferty przyjmuje się datę jej przekazania w systemie (platformie) w drugim kroku składania oferty poprzez kliknięcie przycisku „Złóż ofertę” i wyświetlenie się komunikatu, że oferta została zaszyfrowana i złożona.
4. Szczegółowa instrukcja dla Wykonawców dotycząca złożenia, zmiany i wycofania oferty znajduje się na stronie  internetowej pod adresem:  https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje


[bookmark: _g4kmfra1vcqp]XVIII. Otwarcie ofert

1. [bookmark: _kc2xtpcwd955]Otwarcie ofert nastąpi w dniu 07.10.2024 r. o godz. 11.00.
2. Otwarcie ofert dokonywane jest poprzez odszyfrowanie wczytanych na platformie ofert.
3. Jeżeli otwarcie ofert następuje przy użyciu systemu teleinformatycznego, w przypadku awarii tego systemu, która spowoduje brak możliwości otwarcia ofert w terminie określonym przez Zamawiającego, otwarcie ofert nastąpi niezwłocznie po usunięciu awarii.
4. Zamawiający poinformuje o zmianie terminu otwarcia ofert na stronie internetowej prowadzonego postępowania.
5. Zamawiający, najpóźniej przed otwarciem ofert, udostępni na stronie internetowej prowadzonego postępowania informację o kwocie, jaką zamierza przeznaczyć na  sfinansowanie zamówienia.
6. Zamawiający, niezwłocznie po otwarciu ofert, udostępnia na stronie internetowej prowadzonego    postępowania informacje o:
6.1. nazwach albo imionach i nazwiskach oraz siedzibach lub miejscach prowadzonej działalności gospodarczej albo miejscach zamieszkania wykonawców, których oferty zostały otwarte;
6.2. cenach lub kosztach zawartych w ofertach.
Informacja zostanie opublikowana na stronie postępowania na https://platformazakupowa.pl/transakcja/973089 w sekcji ,,Komunikaty”.


XIX. Opis kryteriów oceny ofert wraz z podaniem wag tych kryteriów i sposobuoceny ofert

1. Ocenie będą podlegać wyłącznie oferty nie podlegające odrzuceniu.
2. Zamawiający dokona oceny złożonych ofert według następujących kryteriów i ich rangi:
1) Cena brutto (C) - 60% 
2) Jadłospis z diety ogólnej dla dorosłych i diety lekkostrawnej dla dzieci (J)- 40% 

3. Oferty będą oceniane przez komisję przetargową w skali 100-punktowej (1% = 1 pkt).  

4. Przy  dokonywaniu oceny ofert  Zamawiający będzie stosował następujące zasady:

	Kryterium
	Liczba punktów
	Sposób oceny wg wzoru

	Cena brutto (C)
	60
	           Cena najtańszej oferty
C = -----------------------------------------  x 60
             Cena badanej oferty










5. Kryterium „Jadłospis” zostanie ocenione wg powyższych  zasad:
J = A + Q
gdzie:
J – całkowita liczba punktów w kryterium „Jadłospis”,
A – punkty uzyskane w kryterium „Atrakcyjność oferowanych posiłków”,
    Q– punkty uzyskane w kryterium „Jakość”



Do oceny atrakcyjności oferowanych posiłków (A) przyjęto następującą punktację:
1) Uwzględnienie w jadłospisie 7-dniowym- warzyw i owoców min. 350 g dziennie (nie wliczając ziemniaków, batatów i zup), z przewagą warzyw, sałatek warzywnych - 5 pkt
2) Uwzględnienie w jadłospisie 7-dniowym ryb morskich 2-3 razy (śniadania, obiad, kolacja) - 5 pkt
3) Uwzględnienie w jadłospisie 7- dniowym roślin strączkowych 2-3 razy - 5 pkt
4) Uwzględnienie przynajmniej w 1 posiłku w ciągu dnia produktów bogatych w kwasy tłuszczowe nienasycone (oliwa, olej rzepakowy, słonecznik, dynia, ryby morskie, awokado) - 5 pkt
5) Uwzględnienie w jadłospisie 7- dniowym co najmniej 3 razy napojów fermentowanych - 5 pkt
6) Uwzględnienie w jadłospisie 7- dniowym różnorodności  i niepowtarzalności zup do obiadu - 5 pkt
7) Uwzględnienie w jadłospisie 7- dniowym różnorodności  i niepowtarzalności  surówek i warzyw gotowanych do obiadu.- 5 pkt
8) Uwzględnienie w jadłospisie 7- dniowym co najmniej 3 razy, do śniadania i kolacji produktów dwu składnikowych np. wędlina 50g + jajko 25g; Pasztet drobiowy 40g + ser żółty 20g;  Twarożek 50g + wędlina 20g - 5 pkt



Jakościowa ocena posiłków (Q)  w jadłospisie wg skali 5-stopnowej  dla diety ogólnej (1- 5 pkt) i diety lekkostrawnej dla dzieci (1-5 pkt) 
Jakościowa ocena posiłków wg skali 5-stopnowej
	Lp.
	Posiłek (dowolny, np. śniadanie, obiad lub kolacja)
	Ocena

	1)
	Węglowodanowo-tłuszczowy 
	niedostateczna - 1 pkt

	2)
	Węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce 
	ledwo dostateczna - 2 pkt

	3)
	Węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce, w tym białko z mleka 
	dostateczna - 3 pkt

	4)
	Węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce, plus warzywa lub owoce 
	dobra -  4 pkt

	5)
	Węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce, w tym białko z mleka, plus warzywa lub owoce 
	bardzo dobra  - 5 pkt




Przykładowa jakościowa ocena posiłków wg skali 5-stopnowej


1.  Posiłek węglowodanowo – tłuszczowy:
chleb z masłem => ocena = niedostateczna 

1.  Posiłek  węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce:
chleb z masłem + plasterek wędliny => ocena = ledwo dostateczna 

1. Posiłek węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce, w tym białko z mleka:
chleb z masłem + plasterek wędliny +  serek biały => ocena = dostateczna 

1. Posiłek  węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce, plus warzywa lub owoce:
chleb z masłem +  wędlina + arbuz => ocena = dobra 

1. Posiłek węglowodanowo-tłuszczowy plus białko zwierzęce, w tym białko z mleka, plus warzywa lub owoce:
np. zupa mleczna, pieczywo pszenno-żytnie lub pełnoziarniste, masło 82%, wędlina + ser biały, sałatka z pomidora, rzodkiewki ze słonecznikiem i olejem  => ocena = bardzo dobra 


Kolejność planowania potraw w poszczególnych posiłkach.
Śniadanie I:   zupa mleczna, pieczywo + dodatek białkowy + dodatek tłuszczowy, warzywa lub owoce, napój lub (jeśli nie ma zupy mlecznej) to: napój mleczny, pieczywo + dodatek białkowy + dodatek tłuszczowy, warzywa lub owoce

Śniadanie II: np.  kanapka + warzywa lub owoce lub deser lub baton, bułka drożdżowa itp.

Obiad:  zupa + dodatek węglowodanowy, produkt białkowy + produkt węglowodanowy + warzywa gorące lub surówka, napój lub kompot

Podwieczorek: deser lub kanapka jak w II śniadaniu

Kolacja: jak I śniadanie (bez zupy mlecznej) lub gorące danie (produkt białkowy + produkt węglowodanowy + dodatek tłuszczowy + warzywa lub owoce), herbata


Kolejne jadłospisy dostarczane w trakcie realizacji umowy nie mogą odbiegać od standardu jakościowego przedstawionego w kryterium jakościowym - jadłospis.

	Kryterium
	Liczba punktów
	Sposób oceny wg wzoru

	Jadłospis  (J)
	40
	
                 Liczba punktów uzyskanych przez ofertę badaną
J = ------------------------------------------------------------------------------  x 40
            Liczba punktów uzyskanych przez ofertę z najwyższa ilością punktów












6. Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta, która przy uwzględnieniu powyższych kryteriów i ich wag  otrzyma najwyższą punktację. 
Całkowita liczba punktów, jaką otrzyma dana oferta, zostanie obliczona wg poniższego wzoru:
L = C  + J
gdzie:
L – całkowita liczba punktów,
C – punkty uzyskane w kryterium „Cena brutto”,
J – punkty uzyskane w kryterium „Jadłospis”

7. Punktacja przyznawana ofertom będzie liczona z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.
8. Ceny muszą  być: podane i wyliczone w zaokrągleniu do dwóch miejsc po przecinku (zasada zaokrąglenia –      poniżej  5  należy końcówkę pominąć, powyżej  i równe 5 należy zaokrąglić w górę). Na podaną cenę oferty      zostanie podpisana  umowa  z  wybranym Wykonawcą. 
9. Sposób zapłaty i rozliczenia za realizację niniejszego zamówienia został określony we wzorze umowy.    
10. Zgodnie z art. 225 ustawy Pzp jeżeli została złożona oferta, której wybór prowadziłby do powstania  u Zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie z ustawą z 11 marca 2004 r. o podatku od towarów  i usług, dla celów zastosowania kryterium ceny lub kosztu Zamawiający dolicza do przedstawionej w tej  ofercie ceny kwotę podatku od towarów i usług, którą miałby obowiązek rozliczyć. W takiej sytuacji  wykonawca ma obowiązek:
a) poinformowania zamawiającego, że wybór jego oferty będzie prowadził do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego;
b) wskazania nazwy (rodzaju) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będą prowadziły do powstania obowiązku podatkowego;
c) wskazania wartości towaru lub usługi objętego obowiązkiem podatkowym zamawiającego, bez kwoty podatku;
d) wskazania stawki podatku od towarów i usług, która zgodnie z wiedzą wykonawcy, będzie miała zastosowanie.

Informację w powyższym zakresie wykonawca składa w załączniku nr 2 do SWZ - Formularz ofertowy. Brak złożenia ww. informacji będzie postrzegany jako brak powstania obowiązku podatkowego u Zamawiającego.
11. W toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od Wykonawcy wyjaśnień dotyczących treści złożonej oferty,        w tym zaoferowanej ceny.



[bookmark: _jdd1gpfct9cq]XX. Informacje o formalnościach, jakie muszą zostać dopełnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy
w sprawie zamówienia publicznego


1. Zamawiający zawiera umowę w sprawie zamówienia publicznego w terminie nie krótszym niż dni 10 od dnia przesłania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej oferty.
2. Zamawiający może zawrzeć umowę w sprawie zamówienia publicznego przed upływem terminu, o którym mowa w ust. 1, jeżeli w postępowaniu o udzielenie zamówienia prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego złożono tylko jedną ofertę.
3. Przed podpisaniem umowy Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia (w przypadku wyboru ich oferty jako najkorzystniejszej) przedstawią Zamawiającemu umowę regulującą współpracę tych Wykonawców   (umowa konsorcjum, umowa spółki cywilnej) zgodnie z art. 59 ustawy Pzp. Umowa taka winna określać strony umowy, cel działania, sposób współdziałania, zakres prac przewidzianych do wykonania każdemu z nich, solidarną odpowiedzialność za wykonanie zamówienia, oznaczenie czasu trwania konsorcjum (obejmującego okres realizacji przedmiotu zamówienia, gwarancji i rękojmi),wykluczenie możliwości wypowiedzenia umowy konsorcjum prze któregokolwiek z jego członków do czasu wykonania zamówienia. Wykonawcy dostarczą w/w umowę na co najmniej 2 dni robocze przed podpisaniem umowy o zamówienie publiczne pod rygorem odstąpienia od podpisania Umowy z winy Wykonawcy. 
4. Wykonawca prześle  wymagane dokumenty dot. uprawnień i kursów osób wskazanych w załączniku nr 13 do SWZ, na co najmniej dwa dni robocze przed podpisaniem umowy o zamówienie publiczne pod rygorem uchylenia się od podpisania Umowy z winy Wykonawcy. 
5. Wykonawca będzie zobowiązany do zawarcia umowy w terminie wskazanym przez  Zamawiającego.
6. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia dokumentów, w terminach określonych w Rozdziale IV ust. 10 przed podpisaniem umowy o zamówienie publiczne.
7. Jeżeli Wykonawca nie dostarczy dokumentów, o których mowa  w Rozdziale IV ust. 10, Zamawiający potraktuje to jako  uchylanie się Wykonawcy od podpisania umowy na warunkach określonych w ofercie.  
8. Zgodnie z art. 263 ustawy Pzp, jeżeli wykonawca, którego oferta została wybrana jako najkorzystniejsza, uchyla się       od zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego lub nie wnosi wymaganego zabezpieczenia należytego         wykonania umowy, zamawiający może dokonać ponownego badania i oceny ofert spośród ofert pozostałych w postępowaniu wykonawców oraz wybrać najkorzystniejszą ofertę albo unieważnić postępowanie. 


[bookmark: _8o16t0j5rcy][bookmark: _n1rtepxw0unn][bookmark: _kmfqfyi30wag]XXI. Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamówienia publicznego

Projektowane postanowienia umowy stanowią Załącznik nr 5 do SWZ.
Złożenie oferty jest jednoznaczne z akceptacją przez Wykonawcę projektowanych postanowień umowy.


XXII. Pouczenie o środkach ochrony prawnej przysługujących Wykonawcy

1. Środki ochrony prawnej określone w niniejszym dziale przysługują wykonawcy, uczestnikowi konkursu oraz innemu podmiotowi, jeżeli ma lub miał interes w uzyskaniu zamówienia lub nagrody w konkursie oraz poniósł lub może ponieść szkodę w wyniku naruszenia przez zamawiającego przepisów ustawy Pzp. 
2. Środki ochrony prawnej wobec ogłoszenia wszczynającego postępowanie o udzielenie zamówienia lub ogłoszenia o konkursie oraz dokumentów zamówienia przysługują również organizacjom wpisanym na listę, o której mowa w art. 469 pkt 15 PZP oraz Rzecznikowi Małych i Średnich Przedsiębiorców.
3. Odwołanie przysługuje na:
1) niezgodną z przepisami ustawy czynność Zamawiającego, podjętą w postępowaniu o udzielenie zamówienia, w tym na projektowane postanowienie umowy;
2) zaniechanie czynności w postępowaniu o udzielenie zamówienia do której zamawiający był obowiązany na podstawie ustawy;
3) zaniechanie przeprowadzenia postępowania o udzielenie zamówienia lub zorganizowania konkursu na podstawie ustawy, mimo że zamawiający był do tego obowiązany.
4. [bookmark: _uarrfy5kozla]Terminy wnoszenia odwołań:
1) Odwołanie wnosi się w terminie 10 dni od dnia przekazania informacji o czynności Zamawiającego stanowiącej podstawę jego wniesienia, jeżeli informacja została przekazana przy użyciu środków komunikacji elektronicznej,
2) Odwołanie wnosi się w terminie 15 dni od dnia przekazania informacji o czynności  Zamawiającego stanowiącej podstawę jego wniesienia, jeżeli informacja została przekazana w sposób inny niż określony w pkt. powyżej.
3) Odwołanie wobec treści ogłoszenia wszczynającego postępowanie o udzielenie zamówienia lub wobec treści dokumentów zamówienia, wnosi się w terminie 10 dni od dnia publikacji ogłoszenia w Dzienniku Urzędowym Unii Europejskiej lub zamieszczenia dokumentów zamówienia na stronie internetowej.
4) Odwołanie wobec czynności innych niż określone w pkt. 1), 2) i 3) wnosi się w terminie 10 dni od dnia, w którym powzięto lub przy zachowaniu należytej staranności można było powziąć wiadomość o okolicznościach stanowiących podstawę jego wniesienia.
5. Pisma w postępowaniu odwoławczym wnosi się w formie pisemnej albo w formie elektronicznej albo w postaci elektronicznej, z tym że odwołanie i przystąpienie do postępowania odwoławczego, wniesione w postaci elektronicznej, wymagają opatrzenia podpisem zaufanym. 
6. Pisma w formie pisemnej wnosi się za pośrednictwem operatora pocztowego, w rozumieniu ustawy                     z dnia 23 listopada 2012 r. – Prawo pocztowe, osobiście, za pośrednictwem posłańca, a pisma w postaci elektronicznej wnosi się przy użyciu środków komunikacji elektronicznej.
7. Terminy oblicza się według przepisów prawa cywilnego. 
8. Jeżeli koniec terminu do wykonania czynności przypada na sobotę lub dzień ustawowo wolny od pracy, termin upływa dnia następnego po dniu lub dniach wolnych od pracy.
9. Odwołanie wnosi się do Prezesa Izby.
10. Odwołujący przekazuje zamawiającemu odwołanie wniesione w formie elektronicznej albo postaci elektronicznej albo kopię tego odwołania, jeżeli zostało ono wniesione w formie pisemnej, przed upływem terminu do wniesienia odwołania w taki sposób, aby mógł on zapoznać się z jego treścią przed upływem tego terminu.
11. Domniemywa się, że zamawiający mógł zapoznać się z treścią odwołania przed upływem terminu do jego wniesienia, jeżeli przekazanie odpowiednio odwołania albo jego kopii nastąpiło przed upływem terminu do jego wniesienia przy użyciu środków komunikacji elektronicznej.
12. Odwołanie podlega rozpoznaniu, jeżeli: 
1) nie zawiera braków formalnych; 
2) uiszczono wpis w wymaganej wysokości. 
13. Wpis uiszcza się najpóźniej do dnia upływu terminu do wniesienia odwołania.
14. Na orzeczenie Izby oraz postanowienie Prezesa Izby, o którym mowa w art. 519 ust. 1, stronom oraz uczestnikom postępowania odwoławczego przysługuje skarga do sądu. 
15. W postępowaniu toczącym się wskutek wniesienia skargi stosuje się odpowiednio przepisy ustawy z dnia 17 listopada 1964 r. – Kodeks postępowania cywilnego o apelacji, jeżeli przepisy niniejszego rozdziału nie stanowią inaczej. 
16. Skargę wnosi się do Sądu Okręgowego w Warszawie – sądu zamówień publicznych, zwanego dalej „sądem zamówień publicznych”. 
17. Skargę wnosi się za pośrednictwem Prezesa Izby, w terminie 14 dni od dnia doręczenia orzeczenia Izby lub postanowienia Prezesa Izby, o którym mowa w art. 519 ust. 1, przesyłając jednocześnie jej odpis przeciwnikowi skargi. Złożenie skargi w placówce pocztowej operatora wyznaczonego w rozumieniu ustawy z dnia 23 listopada 2012 r. – Prawo pocztowe jest równoznaczne z jej wniesieniem. 
18. Prezes Izby przekazuje skargę wraz z aktami postępowania odwoławczego do sądu zamówień      publicznych w terminie 7 dni od dnia jej otrzymania. 
19. Skargę może wnieść również Prezes Urzędu, w terminie 30 dni od dnia wydania orzeczenia Izby lub postanowienia Prezesa Izby, o którym mowa w art. 519 ust. 1. Prezes Urzędu może także przystąpić do toczącego się postępowania. Do czynności podejmowanych przez Prezesa Urzędu stosuje się odpowiednio przepisy ustawy z dnia 17 listopada 1964 r. – Kodeks postępowania cywilnego o prokuratorze.
20. Skarga powinna czynić zadość wymaganiom przewidzianym dla pisma procesowego oraz zawierać oznaczenie zaskarżonego orzeczenia, ze wskazaniem, czy jest ono zaskarżone w całości, czy w części, przytoczenie zarzutów, zwięzłe ich uzasadnienie, wskazanie dowodów, a także wniosek o uchylenie orzeczenia lub o zmianę orzeczenia w całości lub w części, z zaznaczeniem zakresu żądanej zmiany.
21. W postępowaniu toczącym się wskutek wniesienia skargi nie można rozszerzyć żądania odwołania ani występować z nowymi żądaniami.

Do spraw nieuregulowanych w SWZ mają zastosowanie przepisy ustawy z 11 września 2019 r. – Prawo zamówień publicznych (t. jedn. Dz. U. z 2024 r., poz. 1320).



	
Załącznik nr 1 do SWZ

	Opis przedmiotu zamówienia



1. Wykonawca zobowiązany jest do:
· Wyliczenia dobowych sum wartości energetycznej (kaloryczności) i wartości odżywczej diet z podaniem ilości białka, węglowodanów, w tym cukrów, w tym nasyconych kwasów tłuszczowych, błonnika i soli;
· Uwzględnienia w jadłospisie alergenów;
· Uwzględnienia w jadłospisie dekadowym różnorodności i urozmaicenia pod względem smaku, konsystencji, barwy, i strawności potraw oraz obróbki termicznej (potrawy smażone ograniczyć do 3 razy  w jadłospisie dekadowym);
· Używania surowców wysokiej jakości, bez dodatków preparatów zastępczych zwiększających objętość innych np. soja, susze warzywno-ziemniaczane;
· Uwzględnienia warzyw i owoców sezonowych, z przewagą warzyw do każdego posiłku (minimum 350g dziennie, do gramatury nie wliczane są ziemniaki, bataty i zupy), serwowane w postaci surowej;
· Uwzględnienia  przynajmniej 1 posiłku w ciągu dnia z produktów zbożowych z pełnego przemiału;
· Uwzględnienia w ciągu dnia w dwóch posiłkach - produktów  z  mleka lub przetworów mlecznych, w tym napojów fermentowanych;
· Podawania każdego dnia co najmniej 1 porcji z grupy mięso lub jaja lub nasion roślin strączkowych lub przetworów z nasion strączkowych;
· Uwzględnienia w jadłospisie dekadowym (7-dniowym) roślin strączkowych co najmniej 3 razy;
· Uwzględnienia co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym ryb i przetworów rybnych (głównie ryb morskich);
· Uwzględnienia przynajmniej w 1 posiłku w ciągu dnia produktów bogatych w kwasy tłuszczowe nienasycone             (oliwa, olej rzepakowy, słonecznik, sezam, orzechy, awokado, ryby morskie);
· Wykluczenia środków spożywczych z konserw, zawierających mięso lub jego przetwory i z wykluczeniem produktów mrożonych – przetworzonych, wyjątek stanowią warzywa  mrożone w okresie jesienno-zimowym.

W jadłospisie będą uwzględnione:
Śniadanie
· Zupa mleczna 400 g – 5 razy w tygodniu, jogurt naturalny lub owocowy, kefir 150-200g  jako dodatek do śniadania, obiadu lub kolacji;
· Kawa mleczna 250 g – 7 razy w tygodniu;
· Pieczywo mieszane w zależności od diety (żytnie, pszenne, graham, razowe - 150g) lub bułka 100g;
· Dodatek tłuszczowy – 15g, dzieci i dorośli - masło min. 82% tłuszczu;
· Dodatek do pieczywa dwuskładnikowy np. wędlina 40 g + jajko 25g, pasztet 40g + ser żółty 20g, twarożek 50 g + wędlina 20g – wszystkie wędliny wysokogatunkowe o niskiej zawartości tłuszczu, pasztety 60g, wędliny cienkie parówki drobiowe 80g, twarożek 70g, ser żółty 60g, jajko gotowane 50g + 20g wędlina - śniadanie, pasta rybna 60g, pasta jajeczna 60g;
· Dodatek warzywny do śniadania i kolacji - ogórek świeży 100g, pomidor 100g, papryka świeża 100g, ogórek konserwowy lub kiszony 100g, rzodkiewka 100g, owoce sezonowe 150g, sałatki warzywne 100g np.:  sałata z pomidorem, rzodkiewką , słonecznikiem, szczypiorkiem i olejem.

II Śniadanie (dotyczy diety cukrzycowej i dzieci)
· Cukrzyca: jogurt naturalny 150g, serek homogenizowany 150g, kanapki z masłem 5g z wędliną 40g lub z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i dodatkiem warzywnym 50g, sałatki i surówki z warzyw, owoce o niskim indeksie glikemicznym (dla cukrzycy) 150g;
· Dzieci: Jogurt owocowy 150g, serek homogenizowany z owocami 150g, kanapki z masłem 5g z wędliną 40g lub z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i z dodatkiem warzywnym 50g, owoce 150g, budyń z sokiem 250g, kisiel z owocami 250g, galaretki z owocami  200g, batoniki 100g, ciastka biszkoptowe lub kruche 50g + owoc 100g,  bułki słodkie z owocami 150g, soczki owocowe i soczki owocowo-warzywne 200 ml, rogaliki  z dżemem 150g, ciasto 150g, owoce sezonowe 200g (mandarynka, banan, arbuz, gruszki, śliwki, brzoskwinia, truskawki, jabłka)

Obiad 
· Zupa 400g;
· Drugie danie z uwzględnieniem:
· składnika węglowodanowego (np.: ziemniaki, makaron, kasza, ryż, itp. 200g);
· składnika białkowego (np. : kurczak pieczony 140g, żeberka wieprzowe 150g, ryba smażona 100g, pieczeń wieprzowa 100g, filet z piersi kurczaka 100g, schab panierowany 100g, bitki wieprzowe 100g, gołąbek w sosie pomidorowym 110g, stek wieprzowy z cebulą 100g, zraz wieprzowy 100g, pieczeń rzymska 90g w sosie pomidorowym, klopsik drobiowy lub wieprzowy 100g, kotlet mielony 100g, gulasz mięsny  150g, potrawka z kurczaka 150g,  wątróbka drobiowa w sosie cebulowym 100g, hasze 100g (mięso mielone  90g z dodatkiem warzyw10g), pampuchy 2 szt. (150g) z sosem jogurtowo-truskawkowym, lub z sosem mięsnym 150g + surówka 200g , leniwe  300g+ surówka warzywno –owocowa 150g , naleśniki z serem 2 szt – 300g+ dodatek owocowy 150g  i jogurt naturalny 150g lub naleśniki z mięsem 300g + surówka 150g, bigos z kapusty mieszanej z mięsem i wędliną 350g, pierogi z serem 300g + surówka 150g, pierogi z mięsem 300g + surówka z warzyw 150g , pierogi z kapustą i pieczarkami 300g + surówka 150g, śledź w śmietanie 150g;
Dzieci  dopuszczalne: kurczak pieczony 140g, schab panierowany 90g, gołąbek w sosie pomidorowym 100g, ryba smażona 100g;
· składnika warzywnego (surówka lub warzywa gotowane 150g); 
· Kompot, napój owocowy 250 g;
· Ponadto drugie danie zawierać będzie składnik białka zwierzęcego, w tym 3 razy w tygodniu porcje mięsa w postaci niezmielonej i niekrojonej, 1-2 razy w tygodniu zawierać będą porcje ryby w postaci niezmielonej, 2 razy w tygodniu danie półmięsne np. gulasz lub kotlet mielony, gołąbek oraz 1 raz w tygodniu danie bezmięsne.

Podwieczorek  (dotyczy diety cukrzycowej i dzieci)
· Cukrzyca: jogurt naturalny 150g, serek homogenizowany 150g, kanapki z masłem 5g z wędliną 40g lub                            z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i dodatkiem warzywnym 50g, sałatki i surówki z warzyw, owoce o niskim indeksie glikemicznym (dla cukrzycy) 150g;
· Dzieci: Jogurt owocowy 150g, serek homogenizowany z owocami 150g , kanapki z masłem5g z wędliną 40g lub              z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i z dodatkiem warzywnym 50g, owoce 150g, budyń z sokiem 250g, kisiel z owocami 250g, galaretki z owocami  200g, batoniki 100g, ciastka biszkoptowe lub kruche 50g + owoc 100g,  bułki słodkie z owocami 150g, soczki owocowe i soczki owocowo-warzywne 200 ml, rogaliki  z dżemem 150g, ciasto 150g, owoce sezonowe 200g (mandarynka, banan, arbuz, gruszki, śliwki, brzoskwinia, truskawki, jabłka)

Kolacja 
· Herbata 300 g – 7 razy w tygodniu;
· Pieczywo mieszane w zależności od diety (żytnie, pszenne, graham, razowe - 150g), lub bułka 100g;
· Dodatek tłuszczowy – 15g, dzieci i dorośli- masło min. 82% tłuszczu;
· Dodatek do pieczywa dwuskładnikowy np. wędlina 40 g + jajko 25g, pasztet 40g + ser żółty 20g – wędliny wysokogatunkowe o niskiej zawartości tłuszczu, pasztety 60g, wędliny cienkie parówki drobiowe 80g, twarożek 70g, ser żółty 60g, jajko gotowane 50g + 20g wędlina- śniadanie, pasta rybna 60g, pasta jajeczna 60g;
· Dodatek warzywny do śniadania i kolacji - ogórek świeży 100g, pomidor 100g, papryka świeża 100g, ogórek konserwowy lub kiszony 100g, rzodkiewka 100g, owoce sezonowe 150g, sałatki warzywne  100g np.:  sałata z pomidorem, rzodkiewką, słonecznikiem, szczypiorkiem i olejem 100g, soki warzywne lub warzywno- owocowe 150g. 


Dodatkowe informacje:
· W diecie cukrzycowej do posiłków należy podawać pieczywo razowe  lub graham.
· W diecie przecieranej zamiast dodatku w postaci warzyw i owoców dopuszcza się podaż soków przecierowych o gramaturze 150g, soki nie mogą być rozcieńczane wodą.
· 	Do śniadania i kolacji  dodatek warzywny lub owocowy (jednak nie w postaci musztardy, ketchupu, ćwikły, a w postaci owocu, warzyw i sałatek warzywnych).
Kolacja na ciepło: bigos 200g, fasola po bretońsku 200g, parówka na ciepło 80g, kiełbasa na ciepło 80g

2. Zamawiający żywienie chorych opiera na niżej wymienionych dietach:
· ogólna
· ścisła
· papkowata , płynna wzmocniona
·  dieta eliminacyjna –stosowana w alergiach, bezglutenowa, bezmleczna
· łatwostrawna
· łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego
· łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu
· dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów (cukrzycowa,  cukrzycowo – wątrobowa)
· dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych
· dieta ubogoenergetyczna 
· dieta bogatobiałkowa  i niskobiałkowa
· dieta bogatoresztkowa
· wegetariańska, bez mięsa 
· dla dzieci w wieku 3-18 lat
· kuchnia mleczna dla niemowlaków


3. Dostarczone posiłki muszą odpowiadać zaleceniom lekarskim oraz dietetyka, a także muszą być przygotowane w pomieszczeniach firmy cateringowej wg norm i zasad żywienia z uwzględnieniem diet, ściśle wg potrzeb szpitala.

4. Wykonawca w związku z powyższym musi zatrudniać dietetyka posiadającego odpowiednie uprawnienia/kursy zakończone certyfikatem, który odpowiednio  do rodzaju diety opracuje Wykaz dziennych norm racji pokarmowych  wg grup produktów, ww. wykazy  będą  także załącznikami do umowy.

5. Wykonawca jest zobowiązany dostarczać tzw. kuchnie mleczną dla niemowlaków w postaci kleiku ryżowego, mleka w proszku typu Bebiko lub Nan oraz zupy typu Bobovita. Zamawiający informuje, że średnio w miesiącu przebywa około 20 niemowlaków. 
Stawka żywnościowa tzw. „wsad do kotła” jednego osobodnia powinien wynosić min. netto 21,00 PLN.
Na żądanie Zamawiającego Wykonawca zobowiązany jest  przedłożyć do wglądu Zamawiającemu dokumenty potwierdzające zachowanie wymaganej min. wysokości  „wsadu do kotła”.

6. Wykonawca w formularzu ofertowym w pkt. 6 poda imię i nazwisko, numer telefonu oraz adres e-mail uprawnionego pracownika do kontaktów z zamawiającym. 

7. Posiłki muszą być dostarczane na oddziały – kuchenki oddziałowe w odpowiednio przeznaczonych do tego celu pojemnikach i termosach szczelnie zamkniętych, utrzymujących stałą temperaturę i wg niżej podanych godzin:
· śniadanie   6:30 – 7:00; obiad   12:30 – 13.00;  kolacja   17:30 – 18:00;
· nie dostarczenie posiłków ww. godzinach spowoduje, że zamawiający zakupi posiłki dla pacjentów i ich kosztami obciąży wykonawcę, w przypadku gdy spóźnienie przekroczy 60 minut;
· wykonawca zabezpiecza we własnym zakresie niezbędne ilości termosów i pojemników do dostarczenia posiłków, które powinny posiadać wymagany polskim prawem atest żywnościowy i mieć wysoką wytrzymałość mechaniczną,  być używane zgodnie z przeznaczeniem oraz termometry  w celu sprawdzania przez zamawiającego temperatury dostarczanych posiłków;
· Wykonawca zakupi na koszt własny pojemniki GN i termosy na czas wykonywania usługi nie wliczy tego w koszty usługi;
· w przypadku izolowanych pacjentów oraz pacjentów przebywających na Oddziale OIT w Szpitalu w Łagiewnikach i Tuszynie posiłki będą dostarczone w jednorazowych pojemnikach – szacunkowa ilość pacjentów na Oddziale OIT wynosi około 8 osób dziennie;
· temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić: zupa min.+75ºC, drugie danie min. +63ºC, gorące napoje min.+80ºC, surówki, sałatki  min. +6 do +11ºC;
· wykonawca dostarczy atestowane termometry do pomiaru posiłków, po trzy szt. na każdy szpital oraz zabezpieczy je w baterie. Termometry te muszą podlegać okresowej walidacji na koszt Wykonawcy;
· informujemy, że nie zostanie przyjęty posiłek dostarczony w brudnych pojemnikach czy termosach zarówno zewnętrznie jak i wewnątrz. Wykonawca będzie zobowiązany do natychmiastowego dostarczenia posiłku w czystym pojemniku lub termosie;
· jeżeli dostawa posiłku w czystym pojemniku lub termosie nie nastąpi niezwłocznie, w czasie dostawy posiłków powyżej wskazanym, Zamawiający zakupi posiłki dla pacjentów, a ich kosztami obciąży Wykonawcę. Prawo to przysługuje również Zamawiającemu w sytuacji gdy Wykonawca dostarczy w czystym pojemniku czy termosie z przekroczeniem powyżej wskazanego czasu dostawy posiłków
· dystrybucja posiłków do oddziałów szpitalnych winna odbywać się w sposób gwarantujący przestrzegane normy higieniczne (pojemniki transportowe szczelnie zamykane) oraz utrzymanie właściwej temperatury zgodnie z przepisami.

8. Zamawiający wymaga, aby termosy transportowe z opakowaniami jednorazowymi przystosowane były do przewożenia posiłków o niskiej i wysokiej temperaturze oraz spełniały następujące warunki
· gwarantujące stałość temperatury przez min 1 godzinę, tj. zupa min.+75ºC, drugie danie min. +63ºC, gorące napoje min.+80ºC, surówki, sałatki  min. +6 do+11ºC (zgodnie z HACCP).


Kolejne jadłospisy dostarczane w trakcie realizacji umowy nie mogą odbiegać od standardu jakościowego przedstawionego w kryterium jakościowym - jadłospis.
















































Załącznik nr 1 do opisu przedmiotu zamówienia

Klasyfikacja diet

Dieta – sposób żywienia uwzględniający odpowiedni dobór produktów pod względem ilościowym i jakościowym oraz urozmaicenia posiłków.

Dieta ma na celu dostarczenie niezbędnych składników pokarmowych z jednoczesnym dostosowaniem ich podaży do możliwości trawienia, wchłaniania i metabolizowania przez zmieniony chorobowo organizm. 
Dieta zawiera jakiś składnik (składniki) pokarmowy w dużo mniejszej lub większej ilości niż w żywieniu prawidłowym osób zdrowych lub zawiera dodatkowy składnik (składniki) pokarmowy, który będzie spełniać zadanie lecznicze lub profilaktyczne.


KLASYFKACJA DIET

	 Dieta
	Stosowanie
	Zasada 

	Dieta podstawowa
racjonalny sposób żywienia
	 U chorych nie wymagających żywienia dietetycznego 
	 Sposób przyrządzania posiłków uwzględnia wszystkie metody zgodnie z nowoczesną technologią potraw

	 Dieta łatwostrawna - żywienie zapewniające dowóz wszystkich składników pokarmowych w ilościach pokrywających dobowe zapotrzebowanie z uwzględnieniem doboru produktów i odpowiedniej technologii
	 W chorobach gorączkowych, wieku podeszłym, w niedoborach wyrównanych lub czynnościowych, chorobach przewodu pokarmowego, wyrównanych chorobach nerek i dróg moczowych
	 Dieta powinna oszczędzać przewód pokarmowy. Wyłącza się potrawy ostre, pobudzające nadmierne wydzielanie soku żołądkowego, potrawy tłuste przebywające długo w żołądku oraz potrawy zawierające dużo błonnika. Dieta zawiera około 70 g. białka

	 Dieta wysokobiałkowa - dieta o zawartości 100- 130 g białka
	 W wyrównanej marskości wątroby, zespole nerczycowym, cukrzycy, przewlekłej niewydolności krążenia, nadczynności tarczycy, wyniszczenia organizmu, odleżyny, zranienia
	 Potrawy gotowane na wodzie i parze, duszone bez obsmażania, pieczone w pergaminie. Podaje się 1,5g-2,0g białka /kg masy ciała na dobę.

	 Dieta niskobiałkowa - dieta o zawartości do 40 g. białka
	 W niewydolności nerek i wątroby
	 Potrawy gotowane na wodzie i na parze, duszone bez obsmażania, pieczone w pergaminie

	 Dieta niskotłuszczowa z ograniczeniem błonnika
	 W chorobach pęcherzyka żółciowego oraz w przewlekłym zapaleniu trzustki
	 Dieta z ograniczeniem błonnika pokrywa zapotrzebowanie energetyczne, jest łatwostrawna (zawiera około 70 g. białka, 50 g .tłuszczu, resztę zapotrzebowania pokrywają węglowodany)

	Dieta z ograniczeniem tłuszczów i cukrów prostych
	 W miażdżycy, nadciśnieniu tętniczym (z dodatkowym ograniczeniem sodu)
	 Dieta niskokaloryczna z ograniczeniem tłuszczu, cukrów prostych i małą ilością cholesterolu

	 Dieta nisko węglowodanowa z równoczesnym zwiększeniem białka i nieznacznym ograniczeniem tłuszczów
	W cukrzycy
	 Potrawy gotowane na wodzie i na parze,duszone bez obsmażania, pieczone w pergaminie

	 Dieta ubogenergetyczna
	 We wszystkiego rodzaju otyłościach 
	 Podaje się około 800-1500kcal w zależności wykonywanej pracy, wieku oraz możliwości chorego i jego aktualnej masy ciała

	 Dieta oszczędzająca z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego i błonnika
	 W chorobie wrzodowej żołądka i dwunastnicy w zespołach po wzdęciu żołądka lub jelit i przewlekłych nieżytach
	 Stosowanie pokarmów wiążących kwas solny, nie wymagających jego wydzielania, małosolnych, niedrażniących żołądka. Pokarmy jeść co 2-4h. Dobowo podaje się 2200-2500kcal, w tym 70-100g białka, 70g tłuszczu, resztę stanowią węglowodany.

	 Dieta z modyfikacjami konsystencji
	 Po zabiegach operacyjnych, w ostrych nieżytach żołądkowo-jelitowych, po krwawieniu z przewodu pokarmowego, w niektórych chorobach zakaźnych
1.  papkowata - schorzenia jamy ustnej i przełyku, rekonwalescencja po zabiegach operacyjnych
2.  płynna - nudności, wymioty, brak łaknienia, biegunka
	 
 
 
 
 
 
potrawy miksowane, przetarte
 
płyny podawać w małych porcjach
 

	 Diety specjalne 
	 Według zaleceń lekarza
	 Według zaleceń lekarza







WYKAZ OPISÓW NAJCZĘŚCIEJ STOSOWANYCH  DIET W SZPITALU
1. Dieta podstawowa
1. Dieta łatwostrawna
1. Dieta z  ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
1. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu
1. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielania soków żołądkowego
1. Dieta eliminacyjna
1. Dieta  o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych
1. Dieta bogatobiałkowa
1. Dieta niskobiałkowa
1. Dieta ubogoenergetyczna
1. Dieta bogatoresztkowa
1. Dieta płynna wzmocniona
1. Dieta papkowata


WYKAZ INNYCH DIET WYSTĘPUJĄCYCH W SZPITALU
1. Dieta ścisła
1. Dieta ubogoresztkowa
1. Dieta w kamicy nerkowej
1. Dieta łatwostrawna z  ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów i ograniczeniem tłuszczu
1. Dieta śródziemnomorska
1. Dieta wegetariańska


OPIS DIETY
0. nazwa diety (zgodnie z obowiązującą nomenklaturą)
0. cel diety
0. zastosowanie diety
0. założenia diety 
0. produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilościach i niewskazane
0. dzienna racja pokarmowa (wyrażona w produktach)
0. uwagi technologiczne
0. przykład diety (jadłospisy)












SCHEMAT POSTĘPOWANIA DIETETYCZNEGO
ustalenie założeń dotyczących podaży energii i składników podstawowych




ustalenie zaleceń szczegółowych (ilość i rodzaj posiłków, techniki kulinarne)




wybór  zalecanych produktów i ustalenie racji pokarmowej




wskazanie możliwych zamienników pokarmowych




ułożenie jadłospisu




ocena jakościowa jadłospisu




ocena ilościowa jadłospisu



sprawdzenie zgodności z założeniami diety






Rodzaje diet, ich charakterystyka, rekomendowane i przeciwwskazane środki spożywcze wykorzystywane w poszczególnych rodzajach diet oraz wartość odżywcza i energetyczna stosowanych diet szpitalnych
 dla osób dorosłych

	Nazwa diety
	DIETA  PODSTAWOWA (1)

	

Zastosowanie
	· dla osób przebywających w szpitalach, niewymagających specjalnych modyfikacji dietetycznych,
· żywienie podstawowe powinno spełniać wszystkie warunki prawidłowego żywienia ludzi zdrowych,
· stanowi podstawę do planowania diet leczniczych.

	















Zalecenia dietetyczne
	· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski1 oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie żywienia,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należy eliminować podjadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartośćcukrówniemożebyćwiększaniż10gcukróww250mlproduktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400g dziennie – do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw - przynajmniej część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej,
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału,
· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne fortyfikowane zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym (10-dniowym),



1 Normy żywienia to cykliczna publikacja NIZP PZH-PIB. Ostatnia aktualizacja miała miejsce w 2020 r. (https://www.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2020/12/Normy_zywienia_2020web-1.pdf). Normy żywienia zajmują szczególną pozycję w nauce o żywieniu człowieka. Stanowią punkt wyjścia do dalszych badań, mają też szerokie zastosowanie w praktyce (planowanie żywienia dla osób indywidualnych i różnych grup ludności). Normyokreślająjakieilościenergiiiskładnikówodżywczychsąniezbędnedozaspokojeniapotrzebżywieniowych praktycznie wszystkich zdrowych osób w danej populacji.
Nr postępowania: 20/ZP/PN/24


	
	· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce (np.smalec) powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· konieczne  jest ograniczenie podaży cukrów dodanych (tj.  monocukrów i dwucukrów  dodawanych do żywności),
· wskazane jest ograniczenie potraw ciężkostrawnych i wzdymających.
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych,
· grillowanie – bez dodatku tłuszczu, na patelni grillowej lub grillu elektrycznym,
· potrawy smażone należy ograniczyć do 3 razy w jadłospisie dekadowym; dozwolone jest lekkie podsmażenie na niewielkiej ilości oleju roślinnego bez panierki.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· ograniczyć zabielanie zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.

	Wartość  energetyczna
	Energia(En)/dobę
	2000 -2400 kcal/dobę

	





Wartość odżywcza
	Białko
	Wartościreferencyjne:10-20% En

	
	
	25-50g/1000kcal

	
	Tłuszcz  ogółem
	Wartościreferencyjne:25-30% En

	
	
	28-33g/1000kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe
	Wartości referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10%En

	
	
	<11g/1000 kcal

	
	Węglowodany ogółem
	Wartościreferencyjne:45-65%En

	
	
	113–163g/1000kcal

	
	w tym cukry (mono- i disacharydy)
	Wartości referencyjne: <10%En

	
	
	<25g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000kcal




	
	Sód
	≤2000 mg/dobę

	Grupy środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	















Produkty  zbożowe
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· mąka	ziemniaczana, kukurydziana, ryżowa (w ograniczonych ilościach),
· pieczywo pełnoziarniste, bez dodatku substancji słodzących, np.: żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i ziaren,
· białe pieczywo pszenne, żytnie i mieszane,
· kasze: gryczana (w tym krakowska),	jęczmienna (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur, jaglana, manna, kukurydziana,
· płatki naturalne, np.: owsiane, gryczane,jęczmienne, ryżowe, żytnie, muesli bez dodatku cukru i jego zamienników np.: syropu	glukozowo- fruktozowego,
· makarony, np.: razowy, gryczany, orkiszowy, żytni, pszenny z mąki durum (gotowane al’dente)
· ryżbrązowy,ryżczerwony,ryż biały (w ograniczonych ilościach),
· potrawy mączne, np.: naleśniki, pierogi, kopytka, kluski (w ograniczonych ilościach),
· otręby, np.: owsiane, pszenne, żytnie, orkiszowe.
	· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.:	cynamonowe, czekoladowe, miodowe.

	
Warzywa   i	
przetwory warzywne
	· wszystkie warzywa świeże i mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, warzywa pieczone, warzywa kiszone.
	· warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu.

	Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone.
	· ziemniaki	smażone	(frytki, talarki),
· pureewproszku.

	
      Owoce  i	
przetwory owocowe
	· wszystkie	owoce:	świeże, mrożone, gotowane, pieczone,
· musy owocowe,
· dżemy owocowe niskosłodzone (w ograniczonych  ilościach),
· owoce suszone (w ograniczonych ilościach),
	· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory owocowe wysokosłodzone.




	
Nasiona roślin strączkowych
	· wszystkie nasiona roślin strączkowych,
· produkty z nasion roślin strączkowych z małą zawartością soli,
	· produkty z nasion roślin strączkowych z dużą ilością soli,

	


Nasiona, pestki, orzechy
	· wszystkie nasiona, pestki i orzechy niesolone np. orzechy włoskie, laskowe, arachidowe, pistacje, nerkowca, migdały, pestki słonecznika, dyni, sezam, siemię lniane,
· „masło orzechowe” bez dodatku soli i cukru (w ograniczonych ilościach).
	· orzechy solone, orzechy w skorupce z ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w lukrze,
· „masło orzechowe” solone.

	







Mięso I przetwory mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina,	cielęcina, jagnięcina, królik, chudepartie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· pieczone pasztety z chudego mięsa,
· chude gatunki kiełbas,
· galaretki drobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· tłuste i niskogatunkowe kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele,
· tłuste pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowe np. tatar.

	

Ryby I przetwory rybne
	· wszystkie	ryby	morskie	i słodkowodne,
· konserwy	rybne	(w ograniczonych ilościach),
· ryby	wędzone	(w ograniczonych ilościach),
	· ryby surowe,
· ryby smażone na dużej ilości tłuszczu.

	

Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane,
· jaja sadzone i jajecznica na parze lub smażone na małej ilości tłuszczu,
· omlety, kotlety jajeczne smażone na małej ilości tłuszczu.
	· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jaja	smażone	na	słoninie, skwarkach, tłustej wędlinie.

	

Mleko I produkty mleczne
	· mleko (1,5-2% tłuszczu) i sery twarogowe chude lub półtłuste,
· naturalne napoje mleczne fermentowane bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, maślanka),
	· mleko i sery twarogowe tłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru,
· tłuste sery podpuszczkowe,
· tłusta śmietana ≥18% tłuszczu



	
	· sery	podpuszczkowe	o
obniżonej zawartości tłuszczu (w ograniczonych ilościach).
	

	


Tłuszcze
	· masło	(w	ograniczonych ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek,
· majonez	(w	ograniczonych ilościach),
· świeża śmietanka do 12% tł.
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· tłuszcz kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza;

	



Desery
(w ograniczonych ilościach)
	· budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· sałatki owocowe bez dodatku cukru,
· ciasta drożdżowe,
· ciasta biszkoptowe,
· musy owocowe,
· czekolada z dużą zawartością (>70%) kakao.
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty i ciasta z masami cukierniczymi,	kremami cukierniczymi, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu,
· ciastofrancuskie,
· wyroby czekoladopodobne.

	









Napoje
	· woda niegazowana, woda mineralna gazowana o niskiej zawartości dwutlenku węgla,
· herbata, np.: czarna, zielona, czerwona, biała, owocowa (bez cukru lub z małą ilością cukru),
· napary ziołowe (bez cukru lub z małą ilością cukru ) – słabe napary,
· kawa naturalna, kawa zbożowa (bez cukru lub z małą ilością cukru),
· bawarka (bez cukru lub z małą ilością cukru),
· kakao naturalne (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· soki warzywne bez dodatku soli
· soki owocowe (w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru).
	· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	

Przyprawy
	· wszystkie naturalne przyprawy ziołowe i korzenne, świeże i suszone
· gotowe przyprawy warzywne (w ograniczonych ilościach),
· sól (w ograniczonych ilościach),
	· kostki	rosołowe	i	esencje bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe	sosy	sałatkowe	i dressingi,
· przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej.



	
	· musztarda, keczup, chrzan (w ograniczonych ilościach),
· sos sojowy (w ograniczonych ilościach)
	
























































	Nazwa  diety
	DIETA  ŁATWOSTRAWNA  (2)

	




Zastosowanie
	Dla osób:
· po zabiegach chirurgicznych,
· w trakcie rekonwalescencji,
· w chorobach zapalnych żołądka i jelit,
· w refluksie żołądkowo-przełykowym,
· w przewlekłym zapaleniu wątroby,
· w przewlekłym zapaleniu trzustki,
· w infekcjach przebiegających z gorączką,
· w nadpobudliwości jelita grubego, biegunkach,
· w chorobach przyzębia,
· w żywieniu osób w podeszłym wieku.

	


















Zalecenia  dietetyczne
	· dieta łatwostrawna jest modyfikacją diety podstawowej, polegającą m.in. na odpowiednim doborze technik kulinarnych takich jak np. gotowanie na wodzie i na parze łączone z przecieraniem, miksowaniem, rozdrabnianiem mającym poprawić strawność składników odżywczych,
· wartość energetyczna I odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała I stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana I urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw I owoców, ziemniaków, produktów mięsnych I ryb oraz tłuszczów,
· dieta łatwostrawna powinna opierać się na spożyciu produktów i potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych,
· temperatura dostarczanych posiłków gorących powinna wynosić minimum 60○C, natomiast z uwagi na specyfikę diety pacjent może spożywać posiłek przestudzony, o temperaturze zbliżonej do temperatury ciała człowieka,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie – regularnie, o stałych
porach, zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należy eliminować podjadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji I strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· każdego dnia należy podawać conajmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· dodatek dozwolonych warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw - przynajmniej część warzyw i owoców powinna być podawana w postaci surowej w postaci musów albo przetartej bez skórki I pestek,
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	· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne fortyfikowane zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce (np.smalec) powinny być eliminowane na rzecz
tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry I dwucukry dodawane do żywności),
· wskazane jest ograniczenie potraw ciężkostrawnych I wzdymających.
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy,sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· wykluczyć zabielanie zup I sosów śmietaną I jej roślinnym I zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· należy ograniczyć cukier dodawany do napojów I potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół I naturalnych przyraw.

	Wartość  energetyczna
	Energia(En)
	2000 -2400 kcal/dobę

	






Wartość  odżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne: 10-20% En

	
	
	25-50g/1000 kcal

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne: 20-30% En

	
	
	22-33g/1000kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe
	Wartości referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10% En

	
	
	<11g/1000 kcal

	
	Węglowodany ogółem
	Wartości referencyjne: 45-65% En

	
	
	113–163g/1000kcal

	
	w tym cukry (mono-, disacharydy)
	Wartości referencyjne: <10%En

	
	
	<25g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę



	Grupy  środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produktyprzeciwwskazane

	









Produkty  zbożowe
	· wszystkie mąki średniego i niskiego przemiału,
· mąka pszenna, żytnia, ziemniaczana, kukurydziana, ryżowa,
· białe pieczywo pszenne, żytnie
i mieszane, graham, grahamki,
· kasze średnio i drobnoziarniste, np.: manna, kukurydziana, jęczmienna (mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, krakowska,
· płatki naturalne błyskawiczne np.: owsiane, gryczane, jęczmienne,  żytnie, ryżowe,
· makarony drobne,
· ryż biały,
· potrawy mączne, np.: pierogi, kopytka, kluski bez okrasy (w ograniczonych ilościach),
· suchary.
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
· pieczywo pełnoziarniste
· pieczywo cukiernicze i półcukiernicze,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· kasze gruboziarniste,np.: gryczana, pęczak,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
· makarony grube i  pełnoziarniste,
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· dania mączne
· otręby, np.: owsiane, pszenne, żytnie, orkiszowe.

	









Warzywa i przetwory warzywne
	· warzywa świeże w postaci surówek drobno startych z delikatnych	dobrze tolerowanych przez pacjentów warzyw,
· warzywa mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, pieczone (z wykluczeniem warzyw przeciwskazanych),
· gotowanykalafior,brokuł-bez łodygi (w ograniczonych ilościach),
· szczególnie zalecane przykłady warzyw to: marchew, buraki, dynia, szpinak, cukinia, kabaczek, młoda fasolka szparagowa, sałata,
· pomidor bez skóry,
· ogórki kiszone (przy dobrej tolerancji - bez skóry, w ograniczonych ilościach).
	· warzywa kapustne: kapusta, brukselka, rzodkiewka, rzepa,
· warzywa cebulowe podawane na surowo oraz smażone: cebula, por, czosnek,szczypior,
· surowe ogórki, papryka, kukurydza,
· warzywa przetworzone tj. warzywa konserwowe, warzywa smażone lub przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· kiszona kapusta,
· grzyby,
· surówki z dodatkiem śmietany.

	Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane.
	· ziemniaki	smażone	(frytki, talarki),
· puree w proszku.

	Owoce i przetwory owocowe
	· dojrzałe (bez skórki I pestek)
lub rozdrobnione (w zależności
od tolerancji),
	· owocenie dojrzałe,
· owoce ciężkostrawne (czereśnie, gruszki, śliwki),



	
	· przeciery i musy owocowe z niską zawartością lub bez dodatku cukru,
· dżemy owocowe niskosłodzone bezpestkowe (w ograniczonych ilościach),
· owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, agrest, maliny, jagoda, truskawki (wyłącznie pozbawione pestek, przetarte przez sito).
	· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory owocowe wysokosłodzone,
· owoce suszone.

	

Nasiona roślin strączkowych
	· produkty z nasion roślin strączkowych (w ograniczonych ilościach: niesłodzone napoje roślinne, tofu naturalne, jeśli dobrze tolerowane.
	· wszystkie suche nasiona roślin strączkowych.

	
Nasiona, pestki, orzechy
	· mielone nasiona, np. siemię lniane, słonecznik, dynia (w ograniczanych ilościach).
	· całe nasiona, pestki, orzechy.
· „masło orzechowe”,
· wiórki kokosowe.

	








Mięso i przetwory mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina,	cielęcina, jagnięcina,królik,chudepartie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· chudegatunkigrubychkiełbas
np.szynkowej,krakowskiej,
· galaretkidrobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· tłuste i niskogatunkowe kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowe np. tatar,
· konserwy

	



Ryby i przetwory rybne
	· wszystkie	ryby	morskie	i
słodkowodne,
· ryby gotowane w tym przygotowywane na parze, pieczone,
· konserwy rybne w sosie własnym (w ograniczonych ilościach).
	· ryby surowe,
· rybysmażonenadużejilości tłuszczu,
· ryby wędzone,
· konserwyrybnew oleju.

	
Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane na miękko,
· gotowane na twardo – jeśli
dobrze tolerowane,
	· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,



	
	· jaja sadzone I jajecznica na parze.
	· jajecznica, jaja sadzone, omlety, kotlety jajeczne smażone na tłuszczu.

	



Mleko i produkty mleczne
	· mleko i sery twarogowe chude
lub półtłuste,
· niskotłuszczowe naturalne napoje mleczne fermentowane bez dodatku cukru (np. jogurt, kefir, maślanka).
	· mleko I sery twarogowe tłuste
· mleko skondensowane,
· jogurty,	napoje	i	desery mleczne z dodatkiem cukru,
· wysokotłuszczowe napoje mleczne fermentowane,
· sery podpuszczkowe,
· tłuste sery dojrzewające,
· śmietana.

	



Tłuszcze
	· masło	(w	ograniczonych ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek
	· tłuszcze	zwierzęce,	np.: smalec, słonina, łój,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· majonez,
· tłuszcz kokosowy I palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza,
· masło orzechowe solone I z dodatkiem cukru.

	





Desery (w ograniczonych
ilościach)
	· budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru
lub z małą ilością cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru lub z
małą ilością cukru),
· sałatki	owocowe	z dozwolonych owoców (bez dodatku cukru),
· ciasta drożdżowe niskosłodzone,
· ciasta biszkoptowe niskosłodzone (bez dodatku proszku do pieczenia).
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru,
· ciasto francuskie i  półfrancuskie,
· czekolada i wyroby czekoladopodobne,
· desery zawierające wznacznej ilości substancje konserwujące i barwniki.

	





Napoje
	· woda niegazowana,
· słabe napary herbat, np.: czarna, zielona, czerwona, biała,
· napary owocowe,
· kawa zbożowa (w ograniczonych ilościach),
· bawarka,
· kakao naturalne (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru w ograniczonych ilościach),
· soki warzywne,
· soki owocowe rozcieńczone (w
ograniczonych ilościach),
	· woda gazowana,
· napoje gazowane,
· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· mocne napery kawy i herbaty,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.



	
	· Kompoty (bez dodatku cukru
lub z małą ilością cukru).
	

	




Przyprawy
	· Łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, cynamon (w ograniczonych ilościach),
· sól i cukier (w ograniczonych ilościach).
	· ostre przyprawy np.: czarny pieprz, pieprz cayenne, ostra papryka, papryka chili,
· kostki rosołowe i esencje bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe	sosy	sałatkowe i dressingi,
· musztarda, keczup, ocet,
· sos sojowy, przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej.











































	
Nazwa diety
	DIETA Z OGRANICZENIEM ŁATWO PRZYSWAJALNYCH  WĘGLOWODANÓW (3)

	
Zastosowanie
	Dla osób:
· z cukrzycą,
· z insulinoopornością,
· z zaburzoną tolerancją glukozy,
· z hipertriglicerydemią.

	














Zalecenia dietetyczne
	· dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów jest modyfikacją diety podstawowej. Modyfikacja ta polega na ograniczonej podaży glukozy, fruktozy i sacharozy, zalecane są potrawy o niskim indeksie glikemicznym,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała
i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału	grup	produktów spożywczych:	produktów zbożowych,          mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· posiłki powinny być podawane o tej samej porze. Liczba posiłków powinna być każdego dnia jednakowa - 4-6 dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka. Przerwy pomiędzy posiłkami powinny wynosić niż 3-4h,
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· należy kontrolować ilość spożywanych węglowodanów w całej diecie i w poszczególnych posiłkach,
· należy ograniczyć spożywanie produktów zawierających cukry proste, w tym cukry dodane,
· głównym źródłem węglowodanów w diecie powinny być produkty zbożowe z pełnego przemiału, należy podawać przynajmniej 2 porcje dziennie produktów zbożowych z pełnego przemiału,
· należy wybierać produkty o niskim indeksie glikemicznym (IG<55),
· produkty węglowodanowe nie powinny być spożywane samodzielnie, do każdego posiłku należy włączyć produkty białkowe i tłuszczowe,
· należy zaplanować dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw – należy podawać przynajmniej 3 porcje warzyw o dużej zawartości błonnika, przynajmniej część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej, dopuszcza się wykorzystanie produktów mrożonych. Zaleca się wybieranie owoców mniej dojrzałych ze względu na mniejszą zawartość cukru,
· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być spożywane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce (np. smalec) powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
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	· wskazane jest ograniczenie potraw ciężkostrawnych i wzdymających,
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do żywności)w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój bez dodatku cukru,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale.
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.

Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych,
· grillowanie bez dodatku tłuszczu, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym,
· potrawy smażone na niewielkiej ilości oleju i bez panierki należy ograniczyć do 3 razy w jadłospisie dekadowym.

Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· temperatura	dostarczanych	posiłków	gorących	powinna	wynosić minimum 60○C, natomiast z uwagi na specyfikę diety pacjent może spożywać posiłek przestudzony, o temperaturze zbliżonej do temperatury ciała człowieka,
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· ograniczyć zabielanie zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· makarony, kasze, ryż, warzywa, płatki należy gotować „al dente” - rozgotowane produkty w znacznym stopniu podwyższają poziom cukru,
· dopuszczalne jest stosowanie substancji słodzących (zgodnych z obowiązującymi przepisami) do przygotowywanych potraw i napojów,
· należy unikać dodatku cukru do napojów i potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych
przypraw.

	Wartość energetyczna 
	Energia (En)
	2000 - 2400 kcal/dobę

	
Wartość odżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne: 10-20% En

	
	
	25-50 g/1000 kcal

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne: 20-30% En

	
	
	22-33 g/1000 kcal



	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe 
	Wart ości referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10% En

	
	
	< 11 g/1000 kcal

	
	Węglowodany ogółem 
	Wartości referenc yjne: 45-65% En

	
	
	113–163 g/1000 kcal

	
	w tym cukry (mono- disacharydy) 
	Warto ści referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż <10%
En

	
	
	< 25 g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000 kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę

	Grupy środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	













Produkty zbożowe
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· pieczywo pełnoziarniste, bez dodatku substancji słodzących, np.: żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i ziaren,
· pieczywo żytnie i mieszane,
· pieczywo o obniżonym IG,
· kasze średnio- i gruboziarniste: gryczana, jęczmienna (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur;  kasza jaglana (w umiarkowanych ilościach),
· płatki naturalne gotowane al dente, np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, pszenne, ryżowe,    żytnie, muesli bez dodatku cukru i jego zamienników np. syropu glukozowo- fruktozowego,
· makarony, np.: razowy, gryczany, orkiszowy,  żytni, pszenny z mąki durum (gotowane „al dente”),
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· potrawy mączne przede wszystkim z mąki   pełnoziarnistej, np.: pierogi, kopytka, kluski (w  ograniczonych ilościach),
· otręby, np.: owsiane, pszenne,
żytnie, orkiszowe.
	· białe pieczywo pszenne,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu,  karmelu,
· kasze drobnoziarniste (manna, kukurydziana),
· płatki błyskawiczne, wafle ryżowe,
· ryż biały,
· potrawy mączne, np.: pierogi,
kopytka, kluski,
· produkty mączne smażone w dużej	ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· płatki ryżowe, płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe,		np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe.

	
Warzywa i przetwory warzywne
	· warzywa świeże i mrożone, gotowane, duszone z  niewielkim	dodatkiem      tłuszczu, warzywa pieczone.
	· warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu
· gotowana marchew, gotowane buraki,
· dynia, kukurydza.

	Ziemniaki,
Bataty
(w ograniczonych
ilościach)
	· ziemniaki, bataty

	· smażone (frytki, talarki),
· ziemniaki puree,
· puree w proszku,
· pieczone bataty

	

Owoce i przetwory owocowe
	· owoce mniej dojrzałe,
· owoce o IG ≤55,
· owoce: świeże, mrożone, gotowane, pieczone;
· musy owocowe bez dodatku  cukru,
· przetwory owocowe niskosłodzone, np. dżemy (w ograniczonych ilościach).
	· owoce o IG>55,
· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory owocowe wysokosłodzone,
· owoce suszone.

	

Nasiona roślin strączkowych
	· wszystkie nasiona roślin 
strączkowych;
· produkty z nasion roślin strączkowych z małą zawartością soli,
· niesłodzone napoje   roślinne,
tofu naturalne, hummus.
	· produkty z nasion roślin strączkowych z dużą ilością  soli
· bób, w tym gotowany.

	


Nasiona, pestki, orzechy
	· wszystkie nasiona, pestki i orzechy niesolone np. orzechy  włoskie, laskowe, arachidowe,   pistacje, nerkowca, migdały, pestki słonecznika, dyni,   siemię lniane,
· „masło orzechowe” bez dodatku soli I cukru (w  ograniczonych ilościach).
	· orzechy solone, orzechy w skorupce z ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w lukrze,
· „masło orzechowe” solone.

	





Mięso i przetwory mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda    wołowina, cielęcina,    jagnięcina, królik, chude partie    wieprzowiny, np.: polędwica,  schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· pieczone pasztety z chudego mięsa,
· chude gatunki kiełbas,
· galaretki drobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· mięsa panierowane,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· tłuste I niskogatunkowe kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele,
· tłuste pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka,  salceson),
· mięsa surowe np. tatar.

	

Ryby i przetwory rybne
	· wszystkie ryby  morskie I słodkowodne,
· konserwy rybne (w ograniczonych ilościach),
· ryby wędzone (w  ograniczonych ilościach).
	· ryby smażone na dużej ilości tłuszczu,
· ryby panierowane i w cieście,
· ryby surowe.

	

Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane,
· jaja sadzone i jajecznica na parze lub smażone na małej    ilości tłuszczu,
· omlety, kotlety jajeczne smażone na małej ilości  tłuszczu.
	· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jaja	smażone na słoninie, skwarkach, tłustej wędlinie.

	


Mleko i produkty mleczne
	· mleko i sery twarogowe chude
lub półtłuste,
· napoje mleczne naturalne fermentowane, bez	dodatku  cukru (np. jogurt, kefir,  maślanka),
· sery	podpuszczkowe	o zmniejszonej zawartości        tłuszczu (w ograniczonych ilościach).
	· mleko i sery twarogowe tłuste,
· mleko skondensowane,
· słodzone napoje mleczne,
· jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru,
· tłuste sery podpuszczkowe,
· tłusta śmietana.

	



Tłuszcze
	· oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek, olej lniany, słonecznikowy, ,
· masło (w ograniczonych    ilościach),
· miękka margaryna (w  ograniczonych ilościach),
· majonez typu light (w  ograniczonych ilościach,  sporadycznie, jako dodatek).
	·  tłuszcze zwierzęce, np. masło, smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· tłuszcz kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	



Desery
(w ograniczonych
ilościach)
	· budyń (bez dodatku cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru),
· sałatki owocowe (bez dodatku
cukru),
· ciasta drożdżowe niskosłodzone,
· ciasta biszkoptowe niskosłodzone,
· ciasta i ciastka z mąk z pełnego  przemiału,
· czekolada gorzka z dużą  zawartością (>70%) kakao.
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty I ciasta z masami cukierniczymi, kremami   cukierniczymi, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością  tłuszczu,
· ciasto francuskie	I półfrancuskie,
· wyroby czekoladopodobne.

	Napoje

	·  woda niegazowana, woda mineralna gazowana o niskiej zawartości dwutlenku węgla,
· herbata, np.: czarna, zielona, czerwona, biała, owocowa,
· napary ziołowe – słabe napary,
· kawa naturalna, kawa zbożowa,
· bawarka,
· kakao naturalne (bez dodatku cukru),
· soki warzywne,
· soki owocowe (w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru).
	· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	


Przyprawy
	· wszystkie naturalne przyprawy ziołowe i korzenne,
· sól (w ograniczonych  ilościach)
· musztarda, keczup, chrzan (w ograniczonych ilościach),.
· sos sojowy.
	· gotowe mieszanki przyprawowe z dodatkiem soli,
· kostki	rosołowe	i	esencje
bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe	sosy	sałatkowe	i
dressingi,
· przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej.



	Nazwa  diety
	DIETA  ŁATWOSTRAWNA  Z  OGRANICZENIEM  TŁUSZCZU (4)

	


Zastosowanie
	Dla osób:
· z ostrymi przewlekłym zapaleniem wątroby,
· z marskością wątroby,
· z ostrym i przewlekłym zapaleniem trzustki,
· z przewlekłym zapaleniem pęcherzyka i dróg żółciowych,
· w kamicy żółciowej (pęcherzykowej i przewodowej),
· w okresie zaostrzenia wrzodziejącego zapalenia jelita grubego,
· w okresie zaostrzenia choroby Leśniowskiego-Crohna.

	



















Zalecenia   dietetyczne
	· dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu jest modyfikacją diety
łatwostrawnej,
· główna modyfikacja opiera się na zmniejszeniu podaży produktów bogatych w tłuszcz zwierzęcy i cholesterol,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, tłuszczów,
· dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu powinna opierać się na spożyciu produktów i potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw tłustych, wzdymających i ciężkostrawnych,
· zaleca się ograniczenie tłuszczów nasyconych, których źródłem są m.in. czerwone mięso, podroby, olej kokosowy, palmowy, słodycze, słone przekąski, żywność typu fast-food,
· dozwolonymi produktami tłuszczowymi są bogate w nienasycone kwasy tłuszczowe oleje roślinne, które należy stosować w umiarkowanych ilościach,
· należy wyeliminować produkty bogate w cholesterol, takie jak tłuste mięsa, podroby, żółtka jaj, tłuste produkty mleczne,
· przy niskiej podaży tłuszczu warto zwrócić szczególną uwagę na jednocześnie odpowiednią podaż witamin rozpuszczalnych w tłuszczach – posiłki powinny obfitować w produkty będące źródłem witamin A, D, E, K,
· temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić minimum 60 stopni C, a posiłków przestudzonych o temperaturze zbliżonej do temperatury ciała człowieka,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć
zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
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	· dodatek dozwolonych warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw - przynajmniej część warzyw i owoców powinna być podawana w postaci surowej (o ile dobrze tolerowane) w postaci musów albo przetartej bez skórki i pestek,
· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
· każdego dnia należy podawać conajmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce (np.smalec) powinny być eliminowane na rzecz
tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek wciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· konieczne jest ograniczenie podaży cukrów dodanych (tj. monocukrów i
dwucukrów dodawanych do żywności).
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· wykluczyć zabielanie zup i sosóśmietaną i jej roślinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw, do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.

	Wartośćenergetyczna
	Energia
	2000–2400kcal/dobę

	


Wartośćodżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne:10-20%En

	
	
	25-50g/1000kcal

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne:15-25%En

	
	
	17-28g/1000kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe
	Wartości referencyjne: możliwie jak najmniej,  jednak nie więcej niż 7% En



	
	
	<7,8g/1000kcal

	
	Węglowodany ogółem
	Wartościreferencyjne:45-65%En

	
	
	113–163g/1000kcal

	
	w tym cukry (mono-i disacharydy)
	Wartości referencyjne:<10%En

	
	
	<25g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę

	Grupyśrodków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	









Produkty  zbożowe
	· wszystkie mąki średniego i niskiego przemiału,
· mąka pszenna, żytnia, ziemniaczana, kukurydziana, ryżowa,
· białe pieczywo pszenne, żytnie
i mieszane, graham, grahamki
· kasze średnio i drobnoziarniste, np.: manna, kukurydziana, jęczmienna (mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, krakowska,
· płatki naturalne błyskawiczne np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, żytnie, ryżowe,
· makarony drobne,
· ryż biały,
· potrawy mączne, np.: pierogi, kopytka, kluski bez okrasy (w ograniczonych ilościach),
· suchary.
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
· pieczywo pełnoziarniste,
· pieczywo cukiernicze i
półcukiernicze,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· kasze gruboziarniste, np.:
gryczana, pęczak,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
· makarony grube I pełnoziarniste,
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· potrawy mączne,
· otręby, np.:owsiane,pszenne,
żytnie, orkiszowe.

	





Warzywa i przetwory warzywne
	· warzywa świeże,	mrożone, gotowane, duszone z  niewielkim	dodatkiem tłuszczu, pieczone	(z wykluczeniem przeciwskazanych),
· gotowany kalafior, brokuł - bez łodygi (w ograniczonych ilościach),
· szczególnie zalecane przykłady warzyw to: marchew, buraki, dynia, szpinak, cukinia, kabaczek, młoda fasolka szparagowa, sałata,
· pomidor bez skóry,
· ogórki kiszone (przy dobrej tolerancji	-	bez	skóry,	w ograniczonych  ilościach).
	· warzywa kapustne: kapusta, brukselka, rzodkiewka, rzepa,
· warzywa cebulowe podawane na surowo oraz smażone: cebula, por, czosnek, szczypior,
· ogórki, papryka, kukurydza,
· grzyby,
· warzywa przetworzone tj. warzywa konserwowe, warzywa smażone lub przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· kiszona  kapusta,
· surówki z dodatkiem śmietany



	Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki,bataty:gotowane, pieczone.
	· Ziemniaki smażone (frytki, talarki),
· puree w proszku.

	





Owoce i  przetwory owocowe
	· dojrzałe (bez skórki i pestek) lubrozdrobnione(wzależności od tolerancji),
· przeciery i musy owocowe z niską zawartością lub bez dodatku cukru,
· dżemy owocowe niskosłodzone bezpestkowe (w ograniczonych ilościach),
· owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, agrest, maliny, jagoda, truskawki (wyłącznie pozbawione pestek, przetarte przezsito).
	· owoce niedojrzałe,
· owoce ciężkostrawne (czereśnie, gruszki, śliwki),
· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· Przetwory owocowe
wysokosłodzone,
· owoce suszone.

	

Nasiona roślin strączkowych
	· produkty z nasion roślin strączkowych: niesłodzone napoje roślinne z wyjątkiem tych produkowanych na bazie kokosa, tofu naturalne, jeśli
dobrze tolerowane.
	· wszystkie suche nasiona roślin strączkowych.

	
Nasiona, pestki, orzechy
	· mielone nasiona, np. siemię lniane, słonecznik, dynia (w ograniczanych ilościach).
	· Całe nasiona, pestki, orzechy,
· „masło orzechowe”,
· Wiórki kokosowe.

	







Mięso i przetworymięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina I wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny,np.:baleron,
boczek,
· kiełbasy, parówki, mielonki,
mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowenp.tatar.

	


Ryby i przetwory rybne
	· wszystkiechuderybymorskiei
słodkowodne,
· ryby gotowane w tym przygotowywane na parze, pieczone, konserwy rybne w sosie	własnym	(w ograniczonych ilościach).
	· wszystkietłusterybymorskiei słodkowodne,
· ryby surowe,
· rybysmażonenadużejilości tłuszczu,
· ryby wędzone,
· konserwyrybnew oleju.



	

Jaja i potrawy z jaj
	· białko jaj (bez ograniczeń),
· jaja, potrawy	z jaj (z ograniczeniem  żółtek)
	· gotowane na twardo I miękko,
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jajecznica, jaja sadzone, omlety, kotlety jajeczne smażone tłuszczu.

	



Mleko i produkty mleczne
	· mleko I sery twarogowe chude
lub odtłuszczone,
· niskotłuszczowe napoje mleczne naturalne fermentowane, bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, maślanka).
	· mleko I sery twarogowe tłuste i półtłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty, napoje	I desery mleczne z dodatkiem cukru,
· wysokotłuszczowe napoje mleczne fermentowane,
· tłuste sery podpuszczkowe,
· tłuste sery dojrzewające,
· śmietana.

	



Tłuszcze
	· miękka margaryna (w ograniczonych ilościach),
· oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek (w ograniczonych ilościach).
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, słonina, łój,
· masło,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· majonez,
· tłuszcz kokosowy I palmowy,
· „masło kokosowe”,
· Frytura smażalnicza.

	






Desery (w ograniczonych
ilościach)
	· budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru) na mleku odtłuszczonym,
· galaretka (bez dodatku cukru
lub z małą ilością cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru lub z
małą ilością cukru),
· sałatki owocowe z dozwolonych owoców (bez dodatku cukru),
· ciasta drożdżowe (bez jaj, z bardzo małym dodatkiem margaryny miękkiej lub oleju, niskosłodzone),
· ciasta biszkoptowe (tylko na białku jaj, niskosłodzone).
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru,
· ciasto francuskie,
· czekolada i wyroby czekoladopodobne

	




Napoje
	· woda niegazowana,
· słabe napary herbat, np.: czarna, zielona, czerwona, biała,
· napary owocowe,
· kawa zbożowa (w ograniczonych ilościach),
· bawarka,
· kakao o obniżonej zawartości tłuszczu) (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru, na mleku odtłuszczonym),
· soki warzywne,
· soki owocowe (w
ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru
· lub z małą ilością cukru).
	· woda gazowana,
· napoje gazowane,
· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· mocne napery kawy i herbaty,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.



	




Przyprawy
	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, cynamon (w ograniczonych ilościach),
· sól i cukier (w ograniczonych ilościach).
	· ostre przyprawy np.: czarny pieprz, pieprz cayenne, ostra papryka, papryka chili,
· kostki rosołowe I esencje
bulionowe,
· gotowe bazy do zup I sosów,
· gotowe sosy sałatkowe i dressingi,
· musztarda, keczup, ocet,
· sos sojowy, przyprawy wzmacniające smakw postaci płynnej i stałej.












































	
Nazwa diety
	DIETA   ŁATWOSTRAWNA  Z   OGRANICZENIEM   SUBSTANCJI  POBUDZAJĄCYCH WYDZIELANIE SOKU ŻOŁĄDKOWEGO (5)

	

Zastosowanie
	Dla osób:
· w chorobach zapalnych żołądka,
· w refluksie żołądkowo-przełykowym,
· w chorobie wrzodowej żołądka i dwunastnicy,
· w dyspepsji czynnościowej żołądka,
· w przewlekłym nadkwaśnym nieżycie żołądka.

	



















Zalecenia  dietetyczne
	· dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego jest modyfikacją diety łatwostrawnej,
· główna modyfikacja, poza ograniczeniem produktów bogatych we frakcję nierozpuszczalną błonnika pokarmowego, opiera się na ograniczeniu ilości produktów i potraw działających pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka,
· wartość energetyczna I odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała I stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, tłuszczów,
· dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego powinna opierać się na spożyciu produktów I potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych,
· temperatura dostarczanych posiłków gorących powinna wynosić minimum 60○C, natomiast z uwagi na specyfikę diety pacjent może spożywać posiłek przestudzony, o temperaturze zbliżonej do temperatury ciała człowieka,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· dodatek dozwolonych warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw – warzywa I owoce powinny być serwowane w formie gotowanej, rozdrobnionej,
· zupy na wywarach roślinnych,
· mleko I przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
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	· każdego dnia należy podawać conajmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce (np. smalec) powinny być eliminowane na rzecz
tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego I kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate
w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry I dwucukry dodawane do żywności)
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy na wywarach roślinnych, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· wykluczyć zabielanie zup I sosów śmietaną I jej roślinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym,
· niedodawać do potraw zasmażek,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw, do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.

	Wartość  energetyczna
	Energia(En)
	2000 -2400 kcal/dobę

	







Wartość  odżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne:10-20%En

	
	
	25-50g/1000kcal

	
	Tłuszczogółem
	Wartościreferencyjne:20-30%En

	
	
	22-33g/1000kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe
	Wartości  referencyjne:  możliwie jak najmniej jednak nie więcej niż 10%En

	
	
	<11g/1000 kcal

	
	Węglowodany  ogółem
	Wartościr  eferencyjne:  45-65%En

	
	
	113–163g/1000kcal

	
	w tym cukry  (mono-i disacharydy)
	Wartości  referencyjne:  <10%En

	
	
	<25g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę



	Grupy   środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	












Produkty  zbożowe
	· wszystkie mąki średniegoi niskiego przemiału,
· mąka pszenna, ziemniaczana, kukurydziana, ryżowa ,
· białe pieczywo pszenne I mieszane,
· kasze średnio I drobnoziarniste, np.: manna, kukurydziana, jęczmienna (mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, krakowska,
· płatki naturalne błyskawiczne np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, żytnie, ryżowe,
· makaronydrobne,
· ryż biały,
· potrawy mączne, np.: pierogi, kopytka, kluski bez okrasy (w ograniczonych ilościach),
· suchary.
	· wszystkie mąki żytnie I pełnoziarniste,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
· białe pieczywo pszenne i  mieszane
· pieczywo  żytnie i pełnoziarniste,
· pieczywo na zakwasie,
· pieczywo cukiernicze I półcukiernicze,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· kasze gruboziarniste,np.: gryczana, pęczak,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe,np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
· makarony grube i  pełnoziarniste,
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· potrawy mączne,
· otręby, np.:owsiane, pszenne,
żytnie, orkiszowe.

	






Warzywa i  przetwory warzywne
	· warzywa młode,	gotowane, duszone	 z niewielkim  dodatkiem  tłuszczu (z wykluczeniem  przeciwskazanych),
· warzywa liściaste,
· warzywa dyniowate,
· pomidor bez skóry (w ograniczonych ilościach)
	· warzywa kapustne: kapusta, brukselka, kalafior, brokuł, rzodkiewka, rzepa,
· warzywa cebulowe podawane na surowo oraz smażone: cebula, por, czosnek, szczypior,
· ogórki, papryka, kukurydza,
· warzywa przetworzone tj. warzywa konserwowe (marynaty), warzywa smażone lub przyrządzane z dużą ilością  tłuszczu,
· kiszona kapusta, kiszone ogórki,
· grzyby,
· surówki z dodatkiem śmietany.

	Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone bez dodatku tłuszczu.
	· ziemniaki smażone (frytki, talarki),
· puree  w proszku.

	Owoce i przetwory owocowe (w ograniczonych  ilościach)
	· owoce gotowane, rozdrobnione,
· dojrzałe/rozdrobnione (bez skórki i pestek),
· przeciery I musy owocowe bez dodatku cukru,
· dżemy owocowe niskosłodzone bezpestkowe  (w ograniczonych ilościach),
· owoce drobnopestkowe, gotowane, pozbawione pestek, przetarte przez sito.
	· owoce surowe,
· owoce niedojrzałe,
· owoce ciężkostrawne (czereśnie, gruszki, śliwki)
· winogrona,
· owoce cytrusowe,
· owoce przetworzone np.: owoce w syropach cukrowych, owoce kandyzowane, przetwory owocowe wysokosłodzone,
· owoce suszone,
· dżemy owocowe wysokosłodzone.



	
Nasio  naroślin strączkowych
	· produkty z nasion roślin strączkowych: niesłodzone napoje roślinne, tofu naturalne, jeśli dobrze tolerowane.
	· wszystkie suche nasiona roślin strączkowych.

	
Nasiona, pestki,  orzechy
	· siemię lniane mielone.
	· Wszystkie nasiona,	pestki, orzechy,
· „masło orzechowe”,
· wiórki kokosowe.

	







Mięso  i przetwory  mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· chude gatunki kiełbas (w ograniczonych ilościach),
· galaretki drobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina I wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· tłuste i niskogatunkowe kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowe np. tatar.

	

Ryby i przetwory  rybne
	· wszystkierybymorskiei
słodkowodne,gotowane,
· konserwy rybne w sosie własnym (w ograniczonych ilościach).
	· ryby surowe,
· rybysmażonenadużejilości tłuszczu,
· ryby wędzone,
· konserwyrybnew oleju.

	

Jaja i potrawy z jaj
	· gotowanenamiękko,
· jajasadzoneijajecznicana parze.
	· gotowanenatwardo,
· jajaprzyrządzanezdużąilością tłuszczu,
· jajecznica, jaja sadzone, omlety, kotlety jajeczne smażone tłuszczu.

	

Mleko i produkty  mleczne
	· mleko I sery twarogowe chude
lub półtłuste,
· niskotłuszczowe naturalne napoje mleczne fermentowane bez dodatku cukru (np. jogurt, kefir, maślanka)
	· mleko I sery twarogowe tłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty, napoje i desery mleczne z dodatkiem cukru,
· wysokotłuszczowe napoje mleczne fermentowane
· tłuste sery podpuszczkowe,
· tłuste sery dojrzewające,
· śmietana.



	


Tłuszcze
	· masło  (w ograniczonych ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, słonina, łój,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· majonez,
· tłuszcz kokosowy I palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	




Desery  (w  ograniczonych
ilościach)
	· budyń  (bez dodatku cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru),
· ciasta drożdżowe, niskosłodzone,
· ciasta biszkoptowe, niskosłodzone (bez dodatku proszku do pieczenia).
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· sałatki owocowe, z surowych owoców,
· torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru,
· ciastofrancuskie,
· czekolada i wyroby czekoladopodobne

	







Napoje
	· woda niegazowana, zwłaszcza z zawartością wapnia,
· słabe napary herbat, np.: czarna, zielona, czerwona, biała,
· napary owocowe,
· kawa zbożowa (w ograniczonych ilościach),
· bawarka,
· soki warzywne, rozcieńczone
(w ograniczonych ilościach),
· kompoty, rozcieńczone (bez dodatku cukru),
· napoje roślinne z dodatkiem wapnia, bez cukrów z wyjątkiem tych
produkowanych na bazie kokosa.
	· woda gazowana,
· napoje gazowane,
· napojewysokosłodzone,
· soki owocowe, zwłaszcza cytrusowe
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· mocne napery kawy i herbaty,
· napery mięty,
· sok pomidorowy,
· mocne wywary,
· kakao naturalne,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	




Przyprawy
	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, cynamon (w ograniczonych ilościach),
· sól i cukier (w ograniczonych ilościach).
	· ostre przyprawy np.: czarny pieprz, pieprz cayenne, ostra papryka, papryka chili,
· kostki rosołowe I esencje bulionowe,
· gotowe bazy do zup I sosów,
· gotowe sosy sałatkowe i dressingi,
· musztarda,keczup,ocet,
· sos sojowy, przyprawy
wzmacniające smak w postaci
płynneji stałej.













	Nazwa diety
	DIETA    ELIMINACYJNA (6)

	

Zastosowanie
	Dla osób:
· ze zdiagnozowaną nietolerancją lub alergią na dany składnik,
· u których względy medyczne wykluczają wybrane produkty/grupy produktów,
· których religia lub światopogląd wyklucza spożycie określonych  produktów.

	














Zalecenia dietetyczne
	· dieta eliminacyjna jest modyfikacją diety podstawowej,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup	produktów   spożywczych: produktów zbożowych,    mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· dieta eliminacyjna powinna opierać się na spożyciu produktów i potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji   błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych,
· temperatura dostarczanych posiłków gorących powinna wynosić minimum 60○C, natomiast z uwagi na specyfikę diety pacjent może spożywać posiłek przestudzony, o temperaturze	zbliżonej do  temperatury ciała człowieka,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· należy zapewnić dodatek dozwolonych warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie z przewagą warzyw - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), przynajmniej część warzyw i owoców powinna być podawana w postaci surowej,
· mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia, jeśli są dobrze tolerowane,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego ,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym, jeśli są dobrze tolerowane,
· tłuszcze zwierzęce (np. smalec) powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
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	· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty
bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować sól i cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do żywności).


Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość,
· skład (szczególnie w przypadku diet eliminacyjnych).
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie,naczyniach żaroodpornych oraz w piecach  konwekcyjnych.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· wykluczyć zabielanie zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,
· wykluczyć dodatek do potraw zasmażek,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw,
· należy zadbać o higieniczne przygotowywanie posiłków celem ograniczenia ryzyka ich wtórnego zanieczyszczenia glutenem.

	Wartość energetyczna 
	Energia (En)
	2200-2400 kcal/dobę

	






Wartość odżywcza
	Białko
	Wartości   referencyjne: 10-20% En

	
	
	25-50 g/1000 kcal

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne: 20-30% En

	
	
	22-33 g/1000 kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe 
	  Wart ości referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10% En

	
	
	< 11 g/1000 kcal

	
	Węglowodany ogółem 
	   Wartości referenc yjne: 45-65% En

	
	
	113–163 g/1000 kcal

	
	w tym cukry (mono- i disacharydy) 
	  War tości referencyjne: <10% En

	
	
	< 25 g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000 kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę

	Wykluczony
składnik/produkt
	Produkty przeciwwskazane
	Zamienniki produktów
przeciwskazanych

	
GLUTEN

	· żyto, pszenica, jęczmień, owies niecertyfikowany jako bezglutenowy, orkisz,
	· produkty opisane jako „bezglutenowe”	(zgodnie z  Rozporządzeniem



	

GLUTEN


Zastosowanie:
· celiakia (choroba
trzewna),
· alergia na pszenicę i
inne zboża,
· nieceliakalna
nadważliwość na
gluten,
· inne diety wymagające wykluczenia
glutenu
	· wszystkie produkty,	które zawierają ww. zboża np. pieczywo,	maca,	płatki owsiane, pszenne, jęczmienne, żytnie, muesli, kasze: manna,  jęczmienna, bulgur, makarony w tym kus-kus, otręby, kiełki, zarodki, wędliny, sosy, zupy w proszku, kawa zbożowa, kakao owsiane,
· sorgo, teff, amarantus, quinoa,
· zagęszczacze na bazie skrobi pszennej w	jogurtach lub  bulionach,
· produkty instant, sos sojowy, mieszanki przyprawowe, wędliny o nieznanym składzie, płatki kukurydziane i pieczywo       ryżowe bez certyfikatu  żywności bezglutenowej, produkty ze skrobią pszenną.
· wszystkie pozostałe produkty spożywcze zawierające na  opakowaniu informacje, że  zawierają gluten (w tym   przetwory mięsne, przetwory rybne, przetwory nabiałowe, przetwory owocowo- warzywne, przyprawy)
	Wykonawczym Komisji UE Nr 828/2014 z dnia 30.07.2014 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat nieobecności lub zmniejszonej zawartości glutenu w żywności
· dozwolone są produkty powstałe z roślin, które w swojej naturze nie zawierają glutenu,
· mąki: ryżowa, sojowa, gryczana, kukurydziana,  jaglana,	z	nasion	roślin strączkowych, z prosa, komosy ryżowej, amarantusa, ziemniaczana
· kasze i makarony z ww. zbóż,
· tapioka,
· sago,
· orzechy, sezam, ciecierzyca, siemię lniane, ziarna  słonecznika,
· nasiona roślin strączkowych
· waffle ryżowe, chrupki kukurydziane oznaczone jako bezglutenowe.

	
BIAŁKA
MLEKA/LAKTOZA
Zastosowanie:
· nietolerancja mleka krowiego
· nietolerancja laktozy
· alergia na białko
mleka
	· mleko krowie
· mleko w proszku, mleko
zagęszczone,
· sery żółte, białe, śmietana, maślanka, serwatka, jogurty,  kefir, mleko zsiadłe,
· masło,
· produkty zawierające kazeinę, laktoalbuminę, laktoglobulinę,
· mięso wołowe (przy alergii na albuminę surowicy bydlęcej),
· cielęcina (przy alergii na albuminę surowicy bydlęcej).
	· mleko kozie (przy alergii na
białko mleka)
· napoje roślinne fortyfikowane (wzbogacane wapniem): owsiane, sojowe, orzechowe,  migdałowe, ryżowe,
· mięso, ryby, jaja,
· nasiona roślin strączkowych – np. grochu, fasoli, bobu,  ciecierzycy i soi,
· pestki roślin takich jak dynia, mak i słonecznik,
· owoce i warzywa.

	
BIAŁKA JAJA

Zastosowanie:
· alergia na białko jaj
	· jaja kurze,  przepiórcze, perlicze, indycze oraz kacze,
· makaron jajeczny, drożdżówki, rogale, bułeczki, produkty    zbożowe zawierające jaja w składzie,
· przetwory warzywne z dodatkiem jaj,
· przetwory mięsne, rybne z dodatkiem jaj np. pulpety,  klopsy,
· ciasta, ciastka, lody,inne desery zawierające jaja,
· wszystkie produkty i potrawy zawierające jaja w proszku.
	· wszelkie pieczywo bez jaj w recepturze, kasze,	płatki     naturalne, mąki, makaron bezjajeczny,
· warzywa szczególnie zawierające duże ilości żelaza, np. natka pietruszki, burak,  szpinak, jarmuż,	brokuły, fasolka szparagowa,
· mięso chude: drób, schab, szynka, wołowina, cielęcina,
· ryby,
· budynie, kisiele, galaretki bez jaj.

	




DIETA
WEGETARIAŃSKA
(semiwegetariańska)
Zastosowanie:
· dla osób nie spożywających mięsa i jego przetworów lub spożywających je w ograniczonej ilości
	· mięso, szczególnie czerwone
· wędliny,
· pasztety,
· wyroby podrobowe,
· podroby,
· pyzy i pierogi z mięsem,
· budynie mięsne,
· konserwy mięsne,
· rosoły i zupy na wywarach mięsnych,
· krokiety,
· fasolka po bretońsku,
· gulasz,
· bigos z mięsem/kiełbasą,
· smalec, słonina, boczek.
	· drób, ryby – według preferencji
· jaja,
· nabiał,
· nasiona roślin strączkowych – np. groch, soja, fasola, bób, soczewica i ich przetwory np. tofu, hummus,
· napoje roślinne fortyfikowane
(wzbogacane wapniem): sojowe, orzechowe,  migdałowe, ryżowe (w ograniczonych ilościach),
· kiełki nasion np. brokułu, lucerny, rzodkiewki,  słonecznika, pszenicy, rzeżuchy,
· zupy i sosy na wywarach warzywnych,
· risotto/kaszotto z warzywami, grzybami i orzechami,
· kotlety sojowe, z soczewicy i fasoli,
· knedle owocowe,
· pierogi leniwe,,
· łazanki z kapustą i grzybami,
· oleje, oliwa.































	
Nazwa diety
	DIETA O KONTROLOWANEJ ZAWARTOŚCI KWASÓW TŁUSZCZOWYCH (7)

	Zastosowanie
	Dla osób:
· z chorobami układu sercowo naczyniowego, w tym z miażdżycą,
· w hiperlipidemiach oraz z przewlekłymi zespołami wieńcowymi.

	
















Zalecenia dietetyczne
	· dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych jest modyfikacją diety podstawowej,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału	grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zmniejszeniu zawartości kwasów tłuszczowych nasyconych i częściowym ich zastąpieniu kwasami tłuszczowymi wielo- i jednonienasyconymi,
· należy ograniczyć zawartość cholesterolu w diecie,
· należy eliminować produkty będące źródłem izomerów trans kwasów tłuszczowych,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej.
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw; przynajmniej
· część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej,
przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału,
· mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne (z wyjątkiem wytwarzanych z orzechów kokosowych) powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia; dozwolone jest podawanie chudych i półtłustych produktów mlecznych, produkty pełnotłuste nie powinny znaleźć się w diecie,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub   nasiona   roślin   strączkowych   i/lub   przetwory	nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego; tłuste mięsa, wędliny i podroby nie powinny być spożywane,
· nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
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	· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić    co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· należy eliminować spożycie tłuszczów będących źródłem kwasów tłuszczowych nasyconych: tłuszczów zwierzęcych takich jak smalec,  słonina, masło oraz niektórych tłuszczów roślinnych, takich jak olej palmowy, kokosowy; nie powinny być podawane produkty, w których znajduje się duża ilość tych tłuszczów np. słodycze, słone przekąski, produkty typu fast-food, twarde margaryny,
· źródłem tłuszczu w diecie powinny być bogate w nienasycone kwasy tłuszczowe oleje roślinne, produkowane z nich margaryny miękkie, margaryny wzbogacane w sterole i stanole roślinne, tłuste ryby; przynajmniej 2 posiłki w ciągu dnia powinny zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· zaleca się ograniczenie produktów będących źródłem izomerów trans kwasów tłuszczowych, występujących w tłuszczach cukierniczych,  fryturze smażalniczej, słodyczach, niektórych margarynach twardych, produktach typu fast food,
· należy zwrócić szczególną uwagę na odpowiednią podaż witamin rozpuszczalnych w tłuszczach – posiłki powinny obfitować w produkty będące źródłem witamin A, D, E, K, np.: ryby (łosoś, makrela, pstrąg tęczowy, śledź niesolony), warzywa (pomidor, papryka, marchew, sałata, natka pietruszki, dynia, szpinak, jarmuż), owoce (morela, brzoskwinia, nektarynka, czarna porzeczka),
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do żywności),
· wskazane jest ograniczenie potraw ciężkostrawnych i wzdymających.
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych,
· grillowanie bez dodatku tłuszczu, na patelni grillowej lub grillu elektrycznym.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy na wywarach roślinnych, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· unikać zabielania zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi zamiennikami np.mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· należy ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych
przypraw.



	Wartość energetyczna
	Energia (En)
	2000 - 2400 kcal/dobę

	








Wartość odżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne: 10-20% En

	
	
	25-50 g/1000 kcal

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne: 20-30% En

	
	
	22-33 g/1000 kcal

	
	w tym: nasycone kwasy tłuszczowe
	Wartości referencyjne: możliwie jak
najmniej jednak nie więcej niż 7% En

	
	
	< 7,8 g/1000 kcal

	
	jednonienasycone kwasy
tłuszczowe
	Wartości referencyjne: ≤ 20% En

	
	
	≤ 22,3 g/1000 kcal

	
	wielonienasycone kwasy
tłuszczowe
	Wartości referencyjne: 6-10%

	
	
	6,7-11,1 g/1000 kcal

	
	Cholesterol
	< 200 mg

	
	Węglowodany ogółem Wartości referenc
	yjne: 45-65% En

	
	
	113–163 g/1000 kcal

	
	w tym cukry (mono- i disacharydy) War
	tości referenc	yjne: <10% En

	
	
	< 25 g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15 g/1000 kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę

	Grupy środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	










Produkty zbożowe
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· mąka ziemniaczana, kukurydziana, ryżowa (w ograniczonych ilościach),
· pieczywo pełnoziarniste, bez dodatku substancji słodzących, np.: żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i     ziaren,
· pieczywo pszenne, żytnie i mieszane (w ograniczonych   ilościach),
· kasze: gryczana (w	tym krakowska), jęczmienna   (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur, jaglana, manna I kukurydziana (w ograniczonych ilościach),
· płatki naturalne, np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, ryżowe, żytnie, muesli bez dodatku     cukru i jego zamienników np.:     syropu	glukozowo- fruktozowego,
· makarony, np.: razowy, gryczany, orkiszowy, żytni, pszenny	z	mąki durum   (gotowane al’dente),
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· ryż biały (w ograniczonych     ilościach),
· potrawy mączne,	np.: naleśniki, pierogi, kopytka,    knedle, pyzy, kluski (w    ograniczonych ilościach), bez   okrasy,
· otręby, np.: owsiane, pszenne,
· żytnie, orkiszowe.
	· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu,    karmelu, z dodatkiem ziaren,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.:    pączki, faworki, racuchy,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe.



	
Warzywa i przetwory warzywne
	· wszystkie warzywa świeże i mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu dozwolonego, warzywa pieczone.
	· warzywa przyrządzane z dużą ilością  tłuszczu,
· warzywa przyrządzane z dodatkiem tłuszczów przeciwwskazanych.

	
Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone.
	· ziemniaki smażone (frytki, talarki),
· puree w proszku,
· ziemniaki, bataty przyrządzane
z dodatkiem tłuszczów
przeciwwskazanych.

	

Owoce i przetwory owocowe
	· wszystkie owoce: świeże, mrożone, gotowane, pieczone,
· musy owocowe,
· dżemy owocowe niskosłodzone (w ograniczonych  ilościach),
· owoce suszone (w ograniczonych ilościach).
	· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory owocowe wysokosłodzone.

	


Nasiona roślin strączkowych
	· wszystkie nasiona roślin strączkowych,
· konserwowe nasiona	roślin strączkowych (odsączone i przepłukane wodą),
· produkty z nasion roślin strączkowych: niesłodzone napoje roślinne, tofu naturalne, hummus.
	· nasiona roślin strączkowych wysokoprzetworzone z dużą zawartością tłuszczu i soli.

	


Nasiona, pestki, orzechy
	· wszystkie nasiona, pestki np. słonecznik, dynia, sezam, nasiona chia, siemię lniane,
· orzechy niesolone: włoskie migdały, laskowe, arachidowe, nerkowca, pistacje,
· „masło orzechowe” bez dodatku soli I cukru (w ograniczonych ilościach).
	· orzechy solone, orzechy w skorupce z ciasta, w karmelu, w  czekoladzie, w lukrze,
· „masło orzechowe” solone,
· orzechy kokosowe i produkty z niech wytwarzane (wiórki,     mąka, kremy, „masło”, zamienniki produktów
mlecznych).

	
Mięso i przetwory mięsne
	· chudy drób bez skóry (kurczak, indyk, kura),
· mięso z małą zawartością tłuszczu, np.: chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina,  królik,  chude partie wieprzowiny, np.:  polędwica, schab, szynka (w umiarkowanych ilościach),
· chude gatunki	wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych (w  umiarkowanych ilościach),
· galaretki drobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina,
baranina,
· mięsa smażone,
· mięsa przyrządzane	z dodatkiem tłuszczów  przeciwwskazanych,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· kiełbasy, wędliny mielone,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa surowe np. tatar.



	

Ryby i przetwory rybne
	· wszystkie	ryby	 morskie	I słodkowodne,
· konserwy rybne	(w ograniczonych ilościach),
· ryby wędzone (w   ograniczonych ilościach).
	· ryby smażone,
· ryby przyrządzane z dodatkiem tłuszczów  przeciwwskazanych,
· przetworzone konserwy rybne.

	
Jaja i potrawy z jaj
(z ograniczeniem żółtka)
	· gotowane,
· jaja sadzone, jajecznica, omlety na parze.
	· jaja smażone,
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jaja przyrządzane z dodatkiem tłuszczów przeciwwskazanych.

	

Mleko i produkty mleczne
	· mleko i przetwory mleczne chude,
· przetwory mleczne naturalne fermentowane	chude,		bez dodatku cukru  (np. jogurt,   kefir, maślanka).
	· mleko i   przetwory   mleczne półtłuste i tłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru,
· sery podpuszczkowe,
· śmietana, śmietanka.

	



Tłuszcze (w
ograniczonych ilościach)
	· miękka margaryna,
· margaryna wzbogacana w sterole i stanole roślinne,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek.
	· masło,
· majonez,
· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· olej kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	

Desery
(w ograniczonych
ilościach)
	· budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· sałatki owocowe bez dodatku cukru,
· ciasta drożdżowe  niskosłodzone,
· ciasta biszkoptoweniskosłodzone.
	· słodycze zawierające duże   ilości cukru  i/lub tłuszczu,
· ciastka, torty,
· inne ciasta niż dozwolone,
· chałwa,
· bita śmietana, kremy z dużą zawartością tłuszczu	i/lub   cukru,
· wyroby z ciasta francuskiego, kruchego,
· wyroby czekoladopodobne.

	




Napoje
	· woda niegazowana, woda mineralna gazowana o niskiej zawartości dwutlenku węgla,
· herbata, np.: czarna, zielona,
czerwona, biała, owocowa,
· napary ziołowe – słabe napary,
· kawa naturalna,kawa zbożowa,
· bawarka ,
· kakao naturalne (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· soki warzywne,
· soki owocowe	(w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru).
	· napoje z dodatkiem tłustego  mleka,
· napoje kokosowe (prócz wody kokosowej),
· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	

Przyprawy
	· wszystkie naturalne przyprawy ziołowe i korzenne,
· sól	(w ograniczonych ilościach),
· musztarda, keczup, chrzan (w ograniczonych ilościach),
· sos sojowy.
	· kostki rosołowe I esencje bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe sosy	sałatkowe i dressingi,
· przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej.
















































	Nazwa diety
	DIETA BOGATOBIAŁKOWA (8)

	






Zastosowanie
	Dla osób:
· z wyniszczeniem organizmu,
· w okresie rekonwalescencji np. po zabiegu chirurgicznym, po udarze mózgu,
· z silnymi/rozległymi oparzeniami,
· z rozległymi zranieniami,
· w chorobach nowotworowych,
· z wyrównaną marskością wątroby,
· z przewlekłym aktywnym zapaleniem wątroby,
· z zespołem nerczycowym,
· z dializą
· z przewlekłą niewydolnością krążenia - w zależności od stopnia niewydolności,
· z chorobą Cushinga,
· z nadczynnością tarczycy,
· z niedoczynność tarczycy,
· z chorobami przebiegającymi z długotrwałą, wysoką gorączką.

	








Zalecenia dietetyczne
	· jest modyfikacją diety lekkostrawnej, w której zawartość białka wynosi 1,5-2,0 g/kg należnej masy ciała lub 100-130 g białka/dobę,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· w przypadku chorych bardzo wyniszczonych, gorączkujących wartość energetyczna diety powinna być wyższa, natomiast chorzy leżący, bez gorączki wymagają diety na poziomie ok. 2000 kcal,
· w uzasadnionych przypadkach, według wskazań lekarza, zalecane jest uzupełnianie diety o doustne odżywki lub wykorzystywanie do przygotowania posiłków odżywek białkowych w proszku,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· posiłki powinny być podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka (I śniadanie - 25% energii, II śniadanie - 10% energii, obiad - 30% energii, podwieczorek - 15% energii, kolacja - 20% energii, zwracaj ąc uwagę na rozłożenie produktów białkowych na wszystkie posiłki),
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej ,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej - rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw, przynajmniej część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej,
· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia, jeśli nie ma przeciwwskazań
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego np. na bazie glutenu pszennego, jeśli nie ma przeciwwskazań,



	
	· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· tłuszcze zwierzęce np. smalec powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyj ątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do żywności),
· wskazane jest ograniczenie potraw ciężkostrawnych i wzdymających.

Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.
· 
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych,
· grillowanie bez dodatku tłuszczu, na patelni grillowej lub grillu elektrycznym.

Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników
· w celu zwiększenia zawartości białka w diecie, celowe jest wzbogacanie potraw w produkty bogatobiałkowe np. mleko w proszku, jaja w proszku
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.

	Wartość energetyczna
	Energia (En)
	2000-2400 kcal/dobę

	Wartość odżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne: 1,5-2,0 g/kg należnej masy ciała 2,0-3,0 g/kg należnej masy ciała przy silnych oparzeniach dużej powierzchni ciała

	
	
	100-130 g/d, w tym /-2/3 białko pochodzenia zwierzęcego, o dużej wartości biologicznej

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne: 20-30% En



	
	
	22-33 g/1000 kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe
	Wartości referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10% En

	
	
	< 11 g/1000 kcal

	
	Węglowodany ogółem
	Wartości referencyjne: 50-55% En

	
	
	125-138g/1000 kcal

	
	w tym cukry (mono- i disacharydy)
	Wartości referencyjne: <10% En

	
	
	< 25 g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000 kcal

	
	Sód
	< 2000mg/dobę

	Grupy środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	







Produkty zbożowe
	· mąka ziemniaczana, pszenna, kukurydziana, żytnia, ryżowa,
· pieczywo średnioziarniste typu Graham (w ograniczonych ilościach 1-2 kromki), bez dodatku substancji słodzących,
· białe pieczywo pszenne, żytnie i mieszane, czerstwe,
· kasze: mało- i średnioziarniste: krakowska, jęczmienna wiejska, mazurska, perłowa, orkiszowa, bulgur, jaglana, manna, kukurydziana,
· płatki zbożowe błyskawiczne, np.: owsiane, jęczmienne, ryżowe, żytnie, muesli bez dodatku cukru i jego zamienników np.: syropu glukozowo- fruktozowego,
· makarony drobne,
· sago,
· ryż biały,
· potrawy mączne, np.: naleśniki, pierogi, kopytka, kluski (w ograniczonych ilościach).
	· pieczywo razowe pszenne i żytnie,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu, chleb razowy,
· rogaliki francuskie (croissanty),
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
· kasze gruboziarniste,
· makarony gruboziarniste.

	


Warzywa i przetwory warzywne
	• warzywa gotowane: marchew, szpinak, buraki, pietruszka, kalarepa, dynia, kabaczki, fasolka szparagowa, groszek zielony- najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, róża kalafiora, róża brokuła - oprószone mąką z dodatkiem świeżego masła lub margaryny,
· warzywa na surowo: sałata, cykoria, pomidor bez skóry, starta marchewka, surówki z kapusty włoskiej i pekińskiej (w ograniczonych ilościach).





	· kapusty: biała, czerwona, kiszona, brukselka,
· warzywa cebulowe: cebula, czosnek, por, szczypior,
· suche nasiona roślin strączkowych,
· ogórek, papryka, rzodkiewki,
· warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· warzywa marynowane,
· warzywa grubo starte,
· warzywa stare.



	
Ziemniaki, Bataty
	• ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone.
	· ziemniaki smażone (frytki, talarki),
· puree w proszku.

	



Owoce i przetwory owocowe
	· owoce jagodowe przetarte,
· owoce dojrzałe bez skórki,
· jabłka, wiśnie, morele, brzoskwinie, melony, owoce cytrusowe, banany - jeśli dobrze tolerowane,
· musy owocowe,
· dżemy owocowe niskosłodzone (z owoców bezpestkowych w ograniczonych ilościach).
	· wszystkie owoce niedojrzałe: śliwki, gruszki, czereśnie, agrest,
· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory owocowe wysokosłodzone,
· owoce suszone.

	
Nasiona roślin strączkowych
	• spożycie uzależnione od indywidualnej tolerancji pacjenta
	• produkty z nasion roślin strączkowych z dużą ilością soli.

	

Nasiona, pestki, orzechy
	• zmielone pestki słonecznika, dyni, sezam, siemię lniane, orzechy - spożycie uzależnione od indywidualnej tolerancji pacjenta.
	· Orzechy- jeśli źle tolerowane,
· „masło orzechowe" solone.

	






Mięso i przetwory mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· pieczone pasztety z chudego mięsa,
· galaretki drobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone i duszone w tradycyjny sposób,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowe np. tatar,
· konserwy mięsne.

	Ryby i przetwory rybne
	· wszystkie chude ryby morskie i słodkowodne,
· ryby tłuste - w ograniczonej ilości, jeśli są dobrze tolerowane.
	· ryby surowe,
· ryby w occie,
· ryby smażone na dużej ilości tłuszczu,
· ryby wędzone,
· konserwy rybne.




	

Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane na miękko,
· jaja sadzone i jajecznica na parze,
· jaja w potrawach np. makaronie.
	· jaja gotowane na twardo,
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jaja smażone na tłuszczu, słoninie, skwarkach, tłustej wędlinie.

	

Mleko i produkty mleczne
	· mleko i sery twarogowe chude lub półtłuste,
· serek naturalny homogenizowany,
· naturalne napoje mleczne fermentowane, bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, maślanka).
	· mleko i sery twarogowe tłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru,
· tłuste sery dojrzewające,
· Feta,
· serki typu „Fromage",
· śmietana.

	

Tłuszcze
	· masło (w ograniczonych ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek,
· majonez (w ograniczonych ilościach).
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· tłuszcz kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe",
· frytura smażalnicza.

	



Desery (w ograniczonych ilościach)
	· kisiele, kompoty, musy, galaretki - z owoców dozwolonych,
· galaretki, kisiele, kremy, budynie z mleka,
· owoce w galaretce lub kremie,
· biszkopty,
· ciasto drożdżowe,
· budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· sałatki owocowe z owoców dozwolonych bez dodatku cukru.
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami cukierniczymi, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu,
· ciasto francuskie,
· ciasta z dodatkiem proszku do pieczenia,
· czekolada,
· wyroby czekoladopodobne.

	




Napoje
	· woda niegazowana, woda mineralna niegazowana,
· słabe napary herbat,
· napary ziołowe - słabe napary,
· kawa zbożowa,
· bawarka,
· soki warzywne,
· soki owocowe (w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· słabe napary kawy naturalnej.
	· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe,
· mocne napary kawy naturalnej,
· kakao.



	






Przyprawy
	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np. cynamon, wanilia, koper, kminek, anyżek, pietruszka, kwasek cytrynowy, sok z cytryny,
· sól (w ograniczonych ilościach),
· chrzan i ćwikła na kwasku cytrynowym (w ograniczonych ilościach).
	· kostki rosołowe i esencje bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe sosy sałatkowe i dressingi,
· musztarda, keczup,
· ocet,
· chrzan i ćwikła na occie,
· sos sojowy,
· przyprawy wzmacniaj ące smak w postaci płynnej i stałej,
· przyprawy ostre.













































	Nazwadiety
	DIETA  NISKOBIAŁKOWA  (9)

	
Zastosowanie
	Dla osób:
· zniewydolnościąnerek,
· zniewydolnościąwątroby,
· wschorzeniachpęcherzykażółciowegoidrógżółciowych.

	





















Zaleceniadietetyczne
	· dieta niskobiałkowa jest modyfikacją diety podstawowej,
· ilość białka musi być ustalana indywidualnie (powinna być ograniczana w stopniu zależnym od tolerancji tego składnika przez organizm chorego, należy uwzględnić zmiany w trakcie trwania choroby),
· podstawą diety jest kontrola zawartości białka, sodu, fosforu oraz potasu-dopuszczalnailość tych składników jest uzależniona od stopnia upośledzenia czynności nerek,
· białko dostarczane z dietą musi być pełnowartościowe (pochodzenia zwierzęcego) i powinno stanowić 75% ogólnej ilości białka spożywanego w ciągu dnia,
· u pacjentów z niewydolnością wątroby wskazane jest zwiększenie ilości aminokwasów rozgałęzionych (BCAA) i zmniejszenie aminokwasów aromatycznych (AAA) oraz metioniny,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych, ewentualnie: 25-35 kcal/kg należnej masy ciała wzależności od wieku i aktywności fizycznej,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana I urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw I owoców, ziemniaków, produktów mięsnych I ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· produkty będące źródłem białka powinny być spożywane równocześnie z produktami bogatymi w węglowodany, aby organizm mógł wykorzystać białko do syntezy tkankowej, a nie jako materiał energetyczny,
· u pacjentów na diecie niskobiałkowej należy kontrolować ilość spożywanych płynów,
· należy zmniejszyć podaż warzyw I owoców ze względu na zawartość w nich dużej ilości potasu i wody,
· w przypadku hiperkaliemii można stosować metodę podwójnego gotowania ziemniaków i warzyw,
· temperatura dostarczanych posiłków gorących powinna wynosić minimum 60○C, natomiast z uwagi na specyfikę diety pacjent może spożywać posiłek przestudzony, o temperaturze zbliżonej do temperatury ciała człowieka,
· posiłki powinny być podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna I urozmaicona pod względem kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· ilość spożywanego mleka i przetworów mlecznych powinna być uzależniona od stężenia białka, fosforu i wapnia w surowicy krwi,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce (np. smalec) powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować sól I cukry dodane (tj. monocukry I dwucukry dodawane do żywności).


Nr postępowania: 20/ZP/PN/24


	
	Przydoborzeproduktównależyzwrócićuwagęna ich:
· jakość,
· terminprzydatnościdospożycia,
· sezonowość.

Stosowanetechnikikulinarne:
· gotowanietradycyjnelubnaparze,
· duszeniebezwcześniejszegoobsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.

Praktycznewskazówkiodnośniesporządzaniaposiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· ograniczyć  zabielanie zup I sosów śmietaną i jej roślinnym I zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· 	do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół I naturalnych przypraw. W przypadku	wskazań lekarza, możliwe korzystanie z produktów niskobiałkowych przy komponowaniu diety

	

Wartość  energetyczna
	Energia(En)
	25-35 kcal/kg   należnej masy ciała/dobę w zależności od wieku, płci, poziomu aktywności fizycznej, składu ciała, docelowej masy ciała, stadium PChN oraz współistniejących choróbl lub stanu zapalnego

	





Wartość   odżywcza
	Białko
	Wartości    referencyjne:
· leczenie  zachowawcze  0,8-1,0 g/kg
należnej masyciała/dobę
· gdy CKD2, stadium 3-5 u osób
metabolicznych stabilnie:
0,55-0,6 g/kg  należnej masy ciała dobę lub 0,28–0,43 g białka/kg należnej masy ciała/dobę z dodatkiem analogów ketokwasów/aminokwasów w celu zaspokojenia zapotrzebowania na białko (0,55–0,60 g/kg należnej
masy ciała/dobę)
· gdy CKD, stadium 3-5 i cukrzyca: 06-0,8g/kg należnej masy ciała/dobę gdy CKD5 I dializa lub hemodializa u osób, które są stabilne metabolicznie lub z cukrzycą: 1,0-1,2 g/kg należnej masy ciała/dobę




2CKD–ChronicKidneyDisease–Przewlekłachorobanerek

	
	Tłuszczogółem
	Wartościreferencyjne:25-35%En

	
	
	27,8-38,9g/1000kcal

	
	wtymnasyconekwasytłuszczowe
	Wartościreferencyjne:możliwiejak najmniej, jednak nie więcej niż 7% En

	
	
	7,8g/1000kcal

	
	Węglowodanyogółem
	Wartościreferencyjne:50-60%En

	
	
	125-150g/1000kcal

	
	wtymcukry(mono-i disacharydy)
	Wartościreferencyjne:<10%En

	
	
	<25g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000kcal

	
	Sód
	2000-2300mg/dobę

	Grupy  środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	











Produkty zbożowe
	· mąki niskobiałkowe, bezbiałkowe,
· skrobia pszenna, ryżowa,
ziemniaczana, kukurydziana,
· pieczywo bezbiałkowe, niskobiałkowe, jasne pieczywo, chleb pytlowy,
· kasze średnio i drobnoziarniste, np.: manna, kukurydziana, jęczmienna (perłowa, mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, krakowska (w ograniczonych ilościach),
· płatki naturalne błyskawiczne np.: gryczane, jęczmienne, żytnie, ryżowe (w ograniczonych ilościach),
· makarony bezbiałkowe, niskobiałkowe,
· ryż (w ograniczonych ilościach),
· potrawy mączne z mąki nisko- bądź bezbiałkowej np.: pierogi, kopytka, kluski, bez okrasy (w ograniczonych ilościach),
· suchary niskobiałkowe.
	· tradycyjne mąki w tym pełnoziarniste,
· zwykłe pieczywo, pieczywo pełnoziarniste, chleb razowy,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
· pieczywo cukiernicze I półcukiernicze,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· kasze gruboziarniste, np.: gryczana, pęczak,
· płatki owsiane, kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe,czekoladowe, miodowe,
· makarony tradycyjne,
· potrawy mączne z tradycyjnych mąk
· otręby, np.: owsiane, pszenne,
żytnie, orkiszowe.

	
Warzywa i przetwory warzywne
	· warzywa świeże, mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, pieczone (z wykluczeniem przeciwskazanych),
· gotowany kalafior, brokuł - bez łodygi (w ograniczonych ilościach),
· pomidor bez skóry.
	· warzywa kapustne: kapusta, brukselka, rzodkiewka, rzepa,
· warzywa cebulowe podawane na surowo oraz smażone: cebula, por, czosnek,
· warzywa przetworzone tj. warzywa konserwowe, solone, marynowane, kiszonki w tym kiszona kapusta, kiszone ogórki,
· warzywa smażone lub przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· surówki z dodatkiem śmietany.



	Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki, bataty:gotowane, pieczone.
	· ziemniaki smażone (frytki, talarki),
· puree w proszku.

	



Owoce i przetwory owocowe
	· owoce dojrzałe świeże i mrożone (jagodowe, cytrusowe, jabłka, morele, brzoskwinie, winogrona, wiśnie, melon, kiwi),
· przeciery i musy owocowe z niską zawartością lub bez dodatku cukru,
· dżemy owocowe niskosłodzone (w
ograniczonych ilościach).
	· owoce niedojrzałe,
· owoce ciężkostrawne (czereśnie, gruszki, śliwki),
· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory owocowe wysokosłodzone,
· owoce suszone,
· owoce  marynowane.

	Nasiona  roślin strączkowych
	
	· wszystkie nasiona roślin strączkowych.

	

Nasiona,pestki,orzechy
	· mielone nasiona, np. siemię lniane, dynia (w ograniczanych ilościach).
	· całe nasiona, pestki, orzechy, migdały,
· pestki słonecznika,
· „masło orzechowe”,
· wiórki kokosowe.

	






Mięso i przetwory  mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab,	szynka	(w ograniczonych ilościach),
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych (w ograniczonych ilościach).
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina I wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· kiełbasy, parówki, mielonki,
mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowe np. tatar.

	Ryby i przetworyrybne (w ograniczonych ilościach)
	· wszystkie ryby morskie i słodkowodne (gotowane, pieczone, duszone bez obsmażania).
	· ryby surowe,
· ryby smażone,
· ryby wędzone,
· konserwy rybne.

	Jaja  i potrawy z jaj
(w ograniczonych
ilościach)
	· gotowane na miękko,
· jaja sadzone na parze,
· jako dodatek do potraw
	· gotowane na twardo,
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jajecznica, jaja sadzone, omlety, kotlety jajeczne smażone tłuszczu.



	

Mlekoiproduktymleczne (w ograniczonych ilościach)
	· mleko I sery twarogowe,
· niskotłuszczowe naturalne napoje mleczne fermentowane, bez dodatku cukru (np. jogurt, kefir, maślanka).
	· mleko skondensowane,
· jogurty,	napoje	i	desery mleczne  - z dodatkiem cukru,
· wysokotłuszczowe napoje
mleczne fermentowane,
· sery podpuszczkowe,
· tłuste sery,
· śmietana.

	


Tłuszcze
	· masło (w ograniczonych ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, słonina, łój,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· majonez,
· tłuszcz kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	



Desery(w ograniczonych
ilościach)
	· budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru
lub z małą ilością cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru lub z
małą ilością cukru),
· miód,
· sałatki owocowe z dozwolonych owoców (bez dodatku cukru),
· ciastka ze skrobi.
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru,
· ciastofrancuskie,
· czekolada i wyroby czekoladopodobne

	





Napoje
	· woda niegazowana,
· słabe napary herbat, np.: czarna, zielona, czerwona, biała,
· napary owocowe,
· kawa zbożowa (w  ograniczonych ilościach),
· bawarka,
· soki warzywne (w ograniczonych ilościach),
· soki owocowe (w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru
lub z małą ilością cukru).
	· woda gazowana,
· napoje gazowane,
· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· mocne napery kawy i herbaty,
· kakao,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	

Przyprawy
	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, cynamon (w ograniczonych ilościach),
· sól i cukier (w ograniczonych ilościach).
	· ostre przyprawy np.: czarny pieprz, pieprz cayenne, ostra papryka, papryka chili,
· kostki rosołowe I esencje
bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów
· gotowe sosy sałatkowe I dressingi,
· musztarda, keczup, ocet,
· sos sojowy, przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej,
· pikle.






	Nazwa diety
	DIETA   UBOGOENERGETYCZNA  (10)

	Zastosowanie
	Dla osób:
· znadwagąiotyłościąoileniemainnychprzeciwwskazań.

	






















Zalecenia   dietetyczne
	· dieta ubogoenergetyczna jest modyfikacją diety podstawowej, gdzie główną różnicą jest zmniejszenie energetyczności diety przy jednoczesnym zwiększeniu ilości błonnika pokarmowego i zachowaniu odpowiedniej podaży białka – 0,8-1,0 g białka/kg n.m.c./dobę,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· zaplanowana dieta redukcyjna powinna powodować ubytek masy ciała o około 0,5-1,0 kg/tydzień,
· wartość energetyczna diety ubogoenergetycznej waha się w granicach 1500-1800 kcal/dobę,
· dieta powinna zawierać nie mniej niż 130g węglowodanów w ciągu dnia,
· zaleca się zmniejszenie ilości spożywanego tłuszczu, głównie zwierzęcego na rzecz tłuszczów roślinnych,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· należyeliminowaćpojadaniemiędzyposiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) należy zadbać o maksymalne ograniczenie dodatku cukrów,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw, należy podawać przynajmniej 3 porcje warzyw o dużej zawartości błonnika, przynajmniej część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej, zaleca się wybieranie owoców mniej dojrzałych ze względu na mniejszą zawartość cukru,
· przynajmniej 2 posiłki w ciągu dnia powinny zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału,
· mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być spożywane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia, jeśli nie ma przeciwwskazań
· każdego dnia należy podawać conajmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować cukry proste z diety.


Nr postępowania: 20/ZP/PN/24


	
	Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.
Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych,
· grillowanie bez dodatku tłuszczu, na patelni grillowej lub grillu elektrycznym,
· potrawy smażone na niewielkiej ilości oleju i bez panierki należy ograniczyć do 3 razy w jadłospisie dekadowym
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy sporządzać na wywarach warzywnych,
· sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· makarony, kasze, ryż, warzywa, płatki należy gotować „aldente”-rozgotowane produkty w znacznym stopniu podwyższają poziom cukru,
· wyeliminować zabielanie zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi zamiennikami np.mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· należy wykluczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.

	Wartość   energetyczna
	Energia(En)
	1500-1800 kcal/dobę

	







Wartość  odżywcza
	Białko
	Wartościreferencyjne:15-25%En

	
	
	38-63g/1000kcal

	
	Tłuszczogółem
	Wartościreferencyjne:20-30%En

	
	
	22-33g/1000kcal

	
	wtymnasyconekwasytłuszczowe
	Wartościreferencyjne:możliwiejak najmniej,jednakniewięcejniż10%En

	
	
	<11g/1000 kcal

	
	Węglowodanyogółem
	Wartościreferencyjne:45-55%En

	
	
	112-137g/1000kcal

	
	wtymcukry(mono-i disacharydy)
	Wartościreferencyjne:<10%En

	
	
	<25g/1000 kcal

	
	Błonnik
	25 – 40 g/dobę

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę



	Grupy   środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	












Produkty   zbożowe
	· wszystkiemąkipełnoziarniste,
· mąka ziemniaczana, kukurydziana, ryżowa (w ograniczonych ilościach),
· pieczywo pełnoziarniste, bez dodatkusubstancjisłodzących, np.: żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i ziaren,
· pieczywo żytnie i mieszane,
· kasze gotowane al. dente: gryczana (w tym krakowska), jęczmienna (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur, jaglana,
· płatki naturalne, np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, żytnie, muesli bez dodatku cukru i jego zamienników np. syropu glukozowo-fruktozowego,
· makarony, np.: razowy, gryczany, orkiszowy, żytni, pszenny z mąki durum (gotowane al’dente),
· ryż brązowy, ryż czerwony –
gotowane al’dente,
· otręby, np.: owsiane, pszenne,
żytnie, orkiszowe.
	· białepieczywopszenne,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
· drobne kasze (manna, kukurydziana),
· ryż biały,
· potrawy mączne, np.:pierogi,
kopytka, kluski,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· płatki ryżowe, płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe.

	
Warzywa  i  przetwory warzywne
	· wszystkie warzywa świeże i mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, warzywa pieczone.
	· warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu.

	
Ziemniaki, Bataty
	· bataty: gotowane, pieczone,
· ziemniaki: gotowane, pieczone
(w ograniczonych ilościach).
	· ziemniaki	smażone	(frytki, talarki),
· puree w proszku.

	

Owoce  i  przetwory owocowe
	· wszystkie owoce: świeże, mrożone, gotowane, pieczone (w ograniczonych ilościach),
· musy owocowe bez dodatku cukru(wograniczonych
ilościach).
	· owocew syropach,
· owocekandyzowane,
· przetwory	owocowe	z dodatkiem cukru,
· owoce suszone.

	
Nasiona  roślin strączkowych
	· wszystkie nasiona roślin strączkowych,
· produkty z nasion roślin strączkowych z małą zawartością soli.
	· produkty z nasion roślin strączkowych z dużą ilością soli.



	
Nasiona, pestki, orzechy (w ograniczonych ilościach)
	· wszystkie nasiona, pestki i orzechy niesolone np. orzechy włoskie, laskowe, arachidowe, pistacje, nerkowca, migdały, pestki słonecznika, dyni, sezam, siemię lniane.
	· orzechy solone, orzechy w skorupce z ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w lukrze,
· „masło orzechowe” solone.

	







Mięso i przetwory  mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina,	cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· chude gatunki kiełbas,
· galaretki drobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
· tłuste i niskogatunkowe kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowe np. tatar.

	


Ryby  i  przetwory rybne
	· wszystkie ryby morskie	i
słodkowodne,
· konserwy rybne w sosie własnym (w ograniczonych ilościach),
· ryby wędzone (w ograniczonych ilościach).
	· ryby surowe,
· ryby smażone na tłuszczu,
· konserwy rybne w  oleju.

	
Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane,
· jaja sadzone i jajecznica na parze,
· omlety bez tłuszczu.
	· Jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jaja	smażone	na	słoninie, skwarkach, tłustej wędlinie

	

Mleko i produkty mleczne
	· mleko i sery twarogowe chude
i półtłuste,
· naturalne napoje mleczne fermentowane, bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, maślanka).
	· mleko i sery twarogowe tłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru,
· tłuste sery podpuszczkowe,
· śmietana.

	



Tłuszcze
	· masło (w ograniczonych ilościach),
· miękka margaryna (w ograniczonych ilościach),
· oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek (w ograniczonych ilościach).
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· tłuszcz kokosowy i palmowy,
· majonez,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	


Desery
(w ograniczonych
ilościach)
	· budyń  (bez dodatku cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru),
· sałatki owocowe bez dodatku cukru,
· ciasta drożdżowe niskosłodzone (w ograniczonych ilościach),
· ciasta biszkoptowe niskosłodzone (w ograniczonych ilościach),
· czekolada z dużą zawartością (>70%) kakao (w  ograniczonych ilościach).
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu
· torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami cukierniczymi, bitą śmietaną
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu,
· ciasto francuskie,
· wyroby czekoladopodobne.



	






Napoje
	· woda niegazowana, woda mineralna gazowana o niskiej zawartości dwutlenku węgla
· herbata bez dodatku cukru, np.: czarna, zielona, czerwona, biała, owocowa,
· napary ziołowe bez dodatku cukru – słabe napary,
· kawa naturalna, kawa zbożowa – bez dodatku cukru,
· bawarka bez dodatku cukru,
· kakao naturalne (bez dodatku cukru),
· soki warzywne,
· kompoty (bez dodatku cukru)
	· napoje wysokosłodzone,
· soki owocowe,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	


Przyprawy
	· wszystkie naturalne przyprawy ziołowe i korzenne,
· sól (w ograniczonych ilościach),
· musztarda, keczup, chrzan (w ograniczonych ilościach),
· sos sojowy.
	· kostki	rosołowe	i	esencje
bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe	sosy	sałatkowe	i
dressingi,
· przyprawy wzmacniająces mak w postaci płynnej i stałej.



































	Nazwa  diety
	DIETA   BOGATORESZTKOWA  (11)

	


Zastosowanie
	Dla osób:
· z  zaparciami nawykowymi, w postaci atonicznej zaparć w zaburzeniach czynności jelit,
· z nadmierną pobudliwością jelita grubego,
· w dietoprofilaktyce uchyłkowatości i nowotworów jelita grubego, kamicy żółciowej, otyłości,  zaburzeń przemiany	lipidowej i węglowodanowej.

	



















Zaleceniadietetyczne
	· dieta bogato resztkowa jest modyfikacją diety podstawowej,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
· modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zwiększeniu podaży błonnika pokarmowego do około 40-50 g/dobę; zwiększone powinno być przede wszystkim spożycie błonnika nierozpuszczalnego, który występuje głównie w produktach zbożowych pełnoziarnistych (pieczywo razowe, grube kasze, ryż brązowy), niektórych warzywach (np. groszek zielony) i owocach (np. czarna porzeczka),
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku,
kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· podaż płynów powinna być zwiększona  >2,5l/dobę,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie –do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw - należy podawać przynajmniej 3 porcje warzyw o dużej zawartości błonnika; większość warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej,
· przynajmniej 2 posiłki w ciągu dnia powinny zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału; ograniczyć należy spożycie produktów zbożowych wysokooczyszczonych (np. makaron z białej mąki, ryż biały, płatki kukurydziane),
· mleko i przetwory mleczne w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia; odpowiednia zawartość tych produktów w diecie jest szczególnie ważna, gdyż są one dobrym źródłem wapnia, a produkty pełnoziarniste mogą utrudniać jego wchłanianie,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględniać co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,


Nr postępowania: 20/ZP/PN/24


	
	· tłuszcze zwierzęce (np. smalec) powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry  dodawane do żywności)
Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.

Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· ograniczyć zabielanie zup i sosów śmietaną i jej roślinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,
· nie dodawać do potraw zasmażek,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· do minimum ograniczyć dodatek soli na rzecz ziół i naturalnych przypraw.

	Wartośćenergetyczna
	Energia(En)
	2000 -2400 kcal/dobę

	






Wartośćodżywcza
	Białko
	Wartości  referencyjne:10-20%En

	
	
	25-50g/1000kcal

	
	Tłuszcz  ogółem
	Wartości  referencyjne:20-30%En

	
	
	22-33g/1000kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe
	Wartości  referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10%En

	
	
	<11g/1000 kcal

	
	Węglowodany  ogółem
	Wartości  referencyjne:  45-65%En

	
	
	113–163g/1000kcal

	
	W tym cukry  (mono-i disacharydy)
	Wartości  referencyjne:<10% En

	
	
	<25g/1000 kcal

	
	Błonnik
	>35/dobę

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę



	Grupyśrodków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	


















Produkty  zbożowe
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· pieczywo pełnoziarniste, bez dodatku substancji słodzących, np.: żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i ziaren,
· białe pieczywo pszenne, żytnie i mieszane (w ograniczonej ilości lub sporadycznie),
· kasze średnio- i gruboziarniste: gryczana, jęczmienna (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur, jaglana,
· kasze drobnoziarniste (manna, kukurydziana, krakowska) (w ograniczonych ilościach, sporadycznie)
· płatki naturalne, np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, żytnie, muesli bez dodatku cukru i jego zamienników np.: syropu glukozowo-fruktozowego,
· makarony, np.: razowy, gryczany, orkiszowy, żytni, pszenny z mąki durum (gotowane al’dente),
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· otręby, np.: owsiane,pszenne, żytnie, orkiszowe,
· potrawy mączne przede wszystkim z mąki pełnoziarnistej, np.: naleśniki, pierogi, kopytka, knedle, pyzy, kluski (w ograniczonych ilościach) ,
· mąka pszenna z wysokiego przemiału, mąka ziemniaczana, kukurydziana	(w
ograniczonych ilościach).
	· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu,
· ryż biały,
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.:	cynamonowe, czekoladowe, miodowe.

	
Warzywa i  przetwory warzywne
	· wszystkie warzywa świeże,
· warzywa mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, warzywa pieczone.
	· warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu.

	Ziemniaki, bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone.
	· ziemniaki smażone (frytki, talarki),
· puree w proszku.

	


Owoce  i  przetwory owocowe
	· wszystkie owoce świeże,
· większość owoców mrożonych, gotowanych, pieczonych,
· musy owocowe bez dodatku cukru,
· owoce suszone (w umiarkowanych ilościach),
· dżemy owocowe niskosłodzone (w ograniczonych ilościach).

	· owocewsyropach cukrowych,
· owocekandyzowane,
· przetwory	owocowe
wysokosłodzone
· czarne jagody gotowane



	
Nasio  naroślin strączkowych
	· nasiona  roślin strączkowych,
· produkty z nasion roślin strączkowych z małą zawartością soli.
	· suche nasiona roślin strączkowych,
· produkty z nasion roślin strączkowych z dużą ilością soli.

	


Nasiona,  pestki,  orzechy
	· wszystkie nasiona, pestki i orzechy niesolone np. orzechy włoskie, laskowe, arachidowe, pistacje, nerkowca, migdały, pestki słonecznika, dyni, sezam, siemię lniane,
· „masło orzechowe” bez dodatku soli i cukru (w ograniczonych ilościach).
	· orzechy solone, orzechy w skorupce z ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w lukrze,
· „masłoorzechowe”solone.

	





Mięso i  przetwory  mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· galaretki drobiowe.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone,
· tłuste wędliny,np.: baleron, boczek,
· kiełbasy, wędliny mielone,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
· mięsa surowe np. tatar.

	
Ryby i przetwory rybne
	· chude oraz tłuste ryby morskie,
· ryby słodkowodne,
· ryby wędzone (w ograniczonych ilościach).
	· ryby surowe,
· ryby smażone.

	Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane,
· jaja sadzone, jajecznica, omlety na parze.
	· jaja smażone,
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu.

	


Mleko i produkty  mleczne
	· mleko i sery twarogowe chude
lub półtłuste,
· napoje mleczne naturalne fermentowane, bez dodatku cukru (np. jogurt, kefir, maślanka),
· sery podpuszczkowe o zmniejszonej	zawartości tłuszczu
	· mleko i sery twarogowe tłuste,
· tłuste sery dojrzewające,
· mleko skondensowane,
· jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru
· tłusta śmietana

	


Tłuszcze
	· masło (w ograniczonych ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· olej kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	



Desery
(w ograniczonych
ilościach)
	· budyń  (bez dodatku cukru),
· galaretka (bez dodatku cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru),
· sałatki owocowe bez dodatku
cukru,
· ciasta drożdżowe niskosłodzone,
· ciasta biszkoptowe niskosłodzone,
· ciastka i ciasta z mąk z pełnego przemiału, z dodatkiem suszonych owoców
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami cukierniczymi, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru,
· ciasto francuskie,
· wyroby  czekoladowe,
· wyroby czekoladopodobne.

	




Napoje
	· woda niegazowana,
· herbata, np.: czarna,zielona,
czerwona, biała, owocowa,
· napery ziołowe – słabe napary,
· kawa naturalna,	kawa zbożowa,
· bawarka,
· soki warzywne,
· soki owocowe (w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru
lub z małą ilością cukru).
	· woda gazowana,
· napoje gazowane,
· napoje wysoko słodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	




Przyprawy
	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, cynamon,
· sól i cukier (w ograniczonych ilościach).
	· przyprawy ostre: pieprz, curry, ostra papryka, chili, pieprz  cayenne,
· kostki rosołowe i esencje bulionowe,
· przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe sosy sałatkowe I dressingi.






















	Nazwa diety
	DIETA   PŁYNNA   WZMOCNIONA (12)

	


Zastosowanie
	Dla osób:
· w  ostrych nieżytach żołądkowo-jelitowych,
· po krwawieniach z przewodu pokarmowego,
· w okresie rekonwalescencji po niektórych zabiegach operacyjnych, zwłaszcza przewodu pokarmowego,
· z chorobami jamy ustnej i przełyku,
· z trudnościami w połykaniu,
· z brakami w uzębieniu,
· z niektórymi chorobami zakaźnymi – według wskazań lekarza.

	













Zalecenia dietetyczne
	· dieta płynna wzmocniona jest modyfikacją diety łatwostrawnej,
· główna modyfikacja, poza płynną konsystencją, opiera się na znacznym ograniczeniu ilości błonnika pokarmowego,
· dieta płynna wzmocniona, w odróżnieniu od diety płynnej dostarcza wystarczającą ilość energii i składników odżywczych do pokrycia pełnego zapotrzebowania organizmu,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów  spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych, ryb i tłuszczów,
· pokarmy stałe po rozdrobnieniu, powinny być odpowiednio rozcieńczone i zmiksowane w celu nadania posiłkom konsystencji  płynnej,
· dieta spożywana jest drogą doustną, a gdy żywienie doustne jest niemożliwe, według wskazań lekarza,
· temperatura posiłków powinna być równa temperaturze pokojowej 20- 25◦C, albo zbliżona do temperatury ciała ok. 37◦C,
· dieta płynna wzmocniona powinna opierać się na spożyciu produktów i potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych,
· przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich jakość, termin przydatności do spożycia, sezonowość,
· posiłki powinny być podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
· dodatek dozwolonych warzyw lub owoców do każdego posiłku, warzywa i owoce powinny być ugotowane i rozdrobnione,
· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być spożywane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
· spożycie ryb, głównie morskich co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce np. smalec powinny być eliminowane na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do żywności).
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	Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.

Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania.

Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników
· wykluczyć zabielanie zup i sosów śmietaną i jej zamiennikami roślinnymi np. mleczkiem kokosowym,
· wykluczyć dodatek zasmażek do potraw,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· ograniczyć do minimum lub wykluczyć dodatek soli na rzecz ziół i
aromatycznych przypraw.

	Wartość energetyczna 
	Energia (En)
	2000- 2400 kcal/dobę

	






Wartość odżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne: 10-20% En

	
	
	25-50 g/1000 kcal

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne: 20-30% En

	
	
	22-33 g/1000 kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe 
	 Wartości referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10% En

	
	
	< 11 g/1000 kcal

	
	Węglowodany ogółem 
	Wartości   referenc yjne: 45-65% En

	
	
	113–163 g/1000 kcal

	
	w tym cukry (mono- i disacharydy) 
	  Wartości referencyjne: <10% En

	
	
	< 25 g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000 kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę

	Grupy środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	


Produkty zbożowe
	· wszystkie mąki	niskiego przemiału np.: pszenna,       kukurydziana,		ryżowa, ziemniaczana (można	nimi     lekko zagęszczać zupę lub  przygotować płynne kisiele, budynie),
· białe pieczywo pszenne	I mieszane (rozmoczone w mleku,	herbacie, kawie zbożowej),
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu,	syropów,	miodu, karmelu,
· pieczywo	pełnoziarniste	i
żytnie,
· pieczywo	cukiernicze	i
półcukiernicze,



	
	· kasze średnio i drobnoziarniste, np.: manna, kukurydziana,  jęczmienna (mazurska,        wiejska), orkiszowa, jaglana,    krakowska (muszą być rozgotowane, przetarte		i podane w formie kleików lub przetarte dodane do wywaru z warzyw lub rosołu),
· płatki naturalne błyskawiczne np.: owsiane, gryczane,  jęczmienne, żytnie, ryżowe (rozgotowane, przetarte),
· makarony drobne (muszą być rozgotowane, przetarte	i podane w formie kleików lub przetarte dodane do wywaru z warzyw lub rosołu),
· ryż biały (musi być rozgotowany, przetarty	i    podany w formie kleików lub przetarty dodany do wywaru z warzyw lub rosołu),
· suchary (rozmoczone w mleku,
herbacie, kawie zbożowej).
	· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· kasze gruboziarniste, np.: gryczana, pęczak,
· płatki kukurydziane I inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
· makarony grube i pełnoziarniste,
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· potrawy mączne,
· otręby, np.: owsiane, pszenne,
żytnie, orkiszowe.

	




Warzywa i przetwory warzywne
	· warzywa świeże,	mrożone, gotowane, duszone z   niewielkim dodatkiem tłuszczu    przetarte w 		formie zup, ewentualnie z dodatkiem     rosołu czy w połączeniu z kleikiem	(z	 wykluczeniem przeciwskazanych),
· warzywa surowe dozwolone są tylko w formie soku lub  rozcieńczonego przecieru.
	· warzywa kapustne: kapusta, brukselka, kalafior, brokuł,         rzodkiewka, rzepa,
· warzywa cebulowe podawane na surowo  oraz smażone:   cebula, por, czosnek,     szczypior,
· ogórki, papryka, kukurydza,
· warzywa przetworzone	tj. warzywa konserwowe,          warzywa	smażone		lub przyrządzane z dużą ilością   tłuszczu,
· grzyby,
· kiszonki: kapusta, ogórki.

	Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane i przetarte w formie zupy    ziemniaczanej lub z wywarem
z warzyw czy rosołu.
	· ziemniaki smażone (frytki, talarki),
· puree w proszku.

	

Owoce i przetwory owocowe
	· owoce ugotowane i przetarte, rozcieńczone do konsystencji płynnej,
· przeciery i musy owocowe z niską zawartością	lub bez      dodatku cukru,
· klarowne soki owocowe.
	· owoce surowe,
· owoce ciężko  strawne  (czereśnie, gruszki, śliwki),
· owoce cytrusowe,
· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory	owocowe wysoko słodzone,
· owoce suszone.

	Nasiona roślin strączkowych
	· produkty z nasion	roślin strączkowych: niesłodzone napoje roślinne.
	· wszystkie nasiona	roślin strączkowych.

	
Nasiona, pestki, orzechy
	
	· wszystkie nasiona, pestki, orzechy,
· „masło orzechowe”,
· wiórki kokosowe.

	







Mięso i przetwory mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura,  kurczak, indyk), chuda   wołowina,	cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka (gotowane i    dokładnie zmielone, połączone z wywarem z warzyw lub   rosołem, przetartą	zupą ziemniaczaną, jarzynową lub kleikiem),
· chude gatunki	wędlin niemielonych: drobiowych,   wieprzowych,	wołowych
(dokładnie zmielone, połączone z wywarem z warzyw lub rosołem, przetartą zupą ziemniaczaną, jarzynową lub kleikiem).
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny, np.: baleron,
boczek,
· tłuste I niskogatunkowe kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka,   salceson
· mięsa surowe np. tatar.

	

Ryby i przetwory rybne
	· wszystkie ryby	morskie i słodkowodne (gotowane i dokładnie zmielone, połączone z wywarem z warzyw lub  rosołem, przetartą zupą ziemniaczaną, jarzynową lub
kleikiem).
	· ryby surowe,
· ryby smażone na dużej ilości tłuszczu,
· ryby wędzone,
· konserwy rybne w oleju.

	

Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane na miękko (zmiksowane z mlekiem,  ewentualnie		z wywarem jarzynowym, rosołem, przetartą zupą jarzynową).
	· gotowane na twardo,
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jajecznica, 	jaja sadzone, omlety, kotlety  jajeczne  smażone na tłuszczu.

	


Mleko i produkty mleczne
	· mleko I niskotłuszczowe napoje mleczne naturalnie  fermentowane, bez dodatku cukru,
· sery twarogowe chude lub półtłuste, sery twarogowe    homogenizowane (zmiksowane z mlekiem, ewentualnie ze słodką śmietanką).
	· mleko i sery twarogowe tłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty, napoje I desery  mleczne z dodatkiem cukru,
· wysokotłuszczowe napoje mleczne fermentowane,
· sery podpuszczkowe,
· tłuste sery dojrzewające,
· śmietana kwaśna.

	


Tłuszcze
	· masło (w ograniczonych   ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, słonina, łój,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· majonez,
· tłuszcz kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	




Desery (w ograniczonych
ilościach)
	· budyń rozcieńczony	(bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· galaretka płynna (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· kisiel rozcieńczony	(bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· ciasta drożdżowe niskosłodzone (rozmoczone w   mleku,	herbacie, kawie   zbożowej),
· ciasta biszkoptowe niskosłodzone, bez dodatku   proszku	do				pieczenia (rozmoczone w mleku, herbacie, kawie zbożowej).
	· Słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty I ciasta	z masami cukierniczymi, kremami, bitą śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru,
· ciasto francuskie,
· czekolada i wyroby czekoladopodobne.

	



Napoje
	· woda niegazowana,
· słabe napary	herbat,	np.: czarna, zielona,	czerwona,  biała,
· napary owocowe,
· kawa zbożowa	(w  ograniczonych ilościach),
· bawarka,
· soki warzywne,
· soki owocowe(w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru).
	· woda gazowana,
· napoje gazowane,
· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· mocne napary kawy i herbaty,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	



Przyprawy
	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść laurowy,		ziele angielskie, koper	zielony,			kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, tymianek, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, imbir, cynamon (w ograniczonych ilościach),
· sól i cukier (w ograniczonych
ilościach).
	· ostre przyprawy np.: czarny pieprz, pieprz cayenne, ostra    papryka, papryka chili,
· kostki rosołowe i esencje bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe sosy sałatkowe I dressingi,
· musztarda, keczup, ocet,
· sos sojowy,	przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej.





















	Nazwa diety
	DIETA   PAPKOWATA (13)

	

Zastosowanie
	Dla osób:
· z chorobami jamy ustnej, przełyku (zapalenia przełyku, rak przełyku, zwężenia przełyku, żylaki przełyku),
· z utrudnionym gryzieniem i połykaniem,
· w niektórych chorobach przebiegających z gorączką,
· po niektórych zabiegach chirurgicznych według wskazań lekarza.

	














Zalecenia dietetyczne
	· dieta papkowata jest modyfikacją diety łatwostrawnej, modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktów i potraw, które podawane są w formie papkowatej,
· wartość energetyczna i odżywcza diety dostosowywana jest do masy ciała i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy żywienia dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych,
· dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału	grup produktów   spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb i tłuszczów,
· dieta papkowata powinna opierać się na spożyciu produktów i potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych,
· produkty i potrawy należy podawać w formie papkowatej, która nie
wymaga gryzienia,
· wyklucza się produkty czy potrawy, które mogłyby drażnić zmieniony chorobowo przełyk lub jamę ustną (kwaśne, pikantne, słone),
· temperatura dostarczanych posiłków gorących powinna wynosić minimum 60○C, natomiast z uwagi na specyfikę diety pacjent może spożywać posiłek przestudzony, o temperaturze zbliżonej do  temperatury ciała człowieka,
· posiłki powinny być podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka, w regularnych odstępach czasu, nieobfite,
· należy eliminować pojadanie między posiłkami,
· dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku I kolorystyki,
· w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku napojów przygotowywanych na miejscu (np. kawa, herbata, kompot) zawartość cukrów nie może być większa niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia,
· poza napojami uwzględnionymi w jadłospisie, pacjent powinien mieć zapewniony stały dostęp do wody pitnej – rekomendowane są dystrybutory z wodą na każdym oddziale,
· dodatek dozwolonych warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie - do gramatury nie wliczane są ziemniaki i bataty), z przewagą warzyw gotowanych,
· mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być spożywane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
· każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso lub jaja lub nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego
· ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
· tłuszcze zwierzęce np. smalec powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, z wyjątkiem tłuszczu palmowego i kokosowego
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	· przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone,
· należy eliminować cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane do żywności),
· wskazane jest ograniczenie potraw ciężkostrawnych i wzdymających.

 Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia,
· sezonowość.

Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.
Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków:
· zupy, sosy oraz potrawy należy sporządzać z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników,
· ugotowane danie powinno być ostudzone, następnie zmiksowane, doprowadzone do odpowiedniej papkowatej konsystencji i podane pacjentowi,
· w przypadku dania zbyt gęstego należy dodać przegotowaną wodę,
· do zagęszczania potraw zaleca się stosowanie zawiesiny z mąki, kaszy manny, płatków ryżowych lub ryżu oraz mleka lub wody,
· w diecie papkowatej szczególne zastosowanie mają zupy przecierane, zupy kremy, owoce w postaci przecierów lub soków, warzywa gotowane, duszone i rozdrobnione,
· pieczywo przed zmiksowaniem powinno zostać namoczone w wodzie,
mleku lub zupie,
kasze powinny być podane w formie kleiku,
· sery, jaja, mięsa, warzywa, ziemniaki podawać zmiksowane z mlekiem, wodą lub z zupą,
· zasadne może być stosowanie żywności  specjalnego przeznaczenia medycznego,
· wykluczyć zabielanie   zup   i   sosów śmietaną   i   jej   roślinnymi zamiennikami np. mleczkiem kokosowym,
· wykluczyć dodatek zasmażek do potraw,
· ograniczyć cukier dodawany do napojów i potraw,
· ograniczyć do minimum lub wykluczyć dodatek soli na rzecz
naturalnych ziół i przypraw.

	Wartość   energetyczna 
	Energia (En)
	2000-2400 kcal/dobę

	





Wartość odżywcza
	Białko
	Wartości referencyjne: 10-20% En

	
	
	25-50 g/1000 kcal

	
	Tłuszcz ogółem
	Wartości referencyjne: 20-30% En

	
	
	22-33 g/1000 kcal

	
	w tym nasycone kwasy tłuszczowe 
	  Wartości referencyjne: możliwie jak najmniej, jednak nie więcej niż 10% En

	
	
	< 11 g/1000 kcal

	
	Węglowodany ogółem 
	 Wartości referenc yjne: 45-65% En

	
	
	113–163 g/1000 kcal

	
	w tym cukry (mono- i disacharydy) 
	   Wartości referencyjne: <10% En

	
	
	< 25 g/1000 kcal

	
	Błonnik
	15g/1000 kcal

	
	Sód
	≤ 2000mg/dobę

	Grupy środków spożywczych
	Produkty rekomendowane
	Produkty przeciwwskazane

	








Produkty zbożowe
	· wszystkie   mąki średniego i niskiego przemiału,
· mąka pszenna, żytnia, ziemniaczana, kukurydziana,  ryżowa,
· namoczone białe	pieczywo  pszenne, żytnie i mieszane,
· kasze średnio i drobnoziarniste, np.: manna, kukurydziana,     jęczmienna (mazurska, wiejska), orkiszowa, jaglana, krakowska,
· płatki naturalne błyskawiczne np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, żytnie, ryżowe,
· makarony drobne,
· ryż biały,
· namoczone suchary.
	· wszystkie mąki pełnoziarniste,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu,  karmelu,
· pieczywo pełnoziarniste,
· pieczywo	cukiernicze	i
półcukiernicze,
· produkty mączne smażone w dużej	ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy, kasze  gruboziarniste, np.: gryczana,  pęczak,
· płatki kukurydziane I inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
· makarony	grube  i    pełnoziarniste,
· ryż brązowy, ryż czerwony,
· otręby, np.: owsiane, pszenne,
żytnie, orkiszowe.

	




Warzywa i przetwory warzywne
	· rozdrobnione 	(np.	przetarte, zmiksowane) warzywa świeże, mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, pieczone (z wykluczeniem przeciwskazanych),
· pomidor bez skóry.
	· warzywa nierozdrobnione, w
postaci wymagającej gryzienia
warzywa kapustne: kapusta, brukselka, kalafior, brokuł,  rzodkiewka, rzepa;
· warzywa cebulowe podawane na surowo oraz smażone: cebula, por, czosnek, szczypior,
· ogórki, papryka, kukurydza,
· warzywa przetworzone tj. warzywa konserwowe, warzywa smażone lub przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· kiszona kapusta,
· grzyby,
· surówki z dodatkiem śmiet any.

	Ziemniaki, Bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone.
	· ziemniaki	smażone	(frytki,
talarki),
· puree w proszku.

	


Owoce i przetwory owocowe
	· dojrzałe rozdrobnione (bezskórki i pestek),
· przeciery i musy owocowe z niską zawartością	lub bez dodatku cukru,
· owoce drobnopestkowe, np.: porzeczka, agrest, maliny, jagoda, truskawki (wyłącznie pozbawione pestek, przetarte przez sito).
	· owoce nierozdrobnione, wymagające gryzienia,
· owoce niedojrzałe,
· owoce ciężkostrawne (czereśnie, gruszki, śliwki),
· owoce w syropach cukrowych,
· owoce kandyzowane,
· przetwory owocowe wysokosłodzone,
· owoce suszone.

	
Nasiona roślin strączkowych
	· produkty	z	nasion	roślin strączkowych:	niesłodzone napoje roślinne, tofu naturalne, jeśli dobrze tolerowane.
	· pozostałe nasiona roślin strączkowych.

	
Nasiona, pestki, orzechy
	· mielone nasiona, np. siemię lniane, słonecznik, dynia (w ograniczanych ilościach).
	· całe nasiona, pestki, orzechy,
· „masło orzechowe”,
· wiórki kokosowe.

	







Mięso i przetwory mięsne
	· rozdrobnione (zmiksowane), z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk),	chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina,	królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka,
· rozdrobnione (zmiksowane) chude gatunki  wędlin  niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych,
· rozdrobnione (zmiksowane)
chude gatunki kiełbas.
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina I wieprzowina,   baranina,
· mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
· mięsa smażone na dużej ilości tłuszczu,
· tłuste wędliny,   np.:   baleron,
boczek,
· tłuste I niskogatunkowe kiełbasy, parówki, mielonki,   mortadele,
· pasztety,
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka,   salceson),
· mięsa surowe np. tatar.

	
Ryby i przetwory rybne
	· wszystkie ryby	morskie	i słodkowodne rozdrobnione (zmiksowane).
	· ryby surowe,
· ryby smażone na dużej ilości tłuszczu,
· ryby wędzone,
· konserw y rybne w oleju.

	

Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane na miękko rozdrobnione.
	· gotowane na twardo,
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· jajecznica, jaja sadzone, omlety, kotlety jajeczne smażone tłuszczu.

	

Mleko i produkty mleczne
	· mleko i sery twarogowe chude lub półtłuste,
· niskotłuszczowe naturalne napoje mleczne fermentowane, bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, maślanka).
	· mleko i sery twarogowe tłuste,
· mleko skondensowane,
· jogurty, napoje i desery mleczne z dodatkiem cukru,
· wysokotłuszczowe napoje mleczne fermentowane,
· sery podpuszczkowe,
· śmietana.

	


Tłuszcze
	· masło (w ograniczonych  ilościach),
· miękka margaryna,
· oleje roślinne, np.: rzepakowy,
oliwa z oliwek.
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec, słonina, łój,
· twarde margaryny,
· masło klarowane,
· majonez,
· tłuszcz kokosowy i palmowy,
· „masło kokosowe”,
· frytura smażalnicza.

	


Desery (w ograniczonych
ilościach)
	· budyń (bez dodatku cukru lub z małą ilością cukru),
· kisiel (bez dodatku cukru lub z
małą ilością cukru),
· namoczone ciasta drożdżowe, niskosłodzone.
· namoczone ciasta biszkoptowe, niskosłodzone	(bez	dodatku proszku do pieczenia).
	· słodycze zawierające duże ilości cukru i/lub tłuszczu,
· torty I ciasta z masami cukierniczymi, kremami, bitą    śmietaną,
· ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru,
· ciasto francuskie,
· czekolada I wyroby czekoladopodobne.

	




Napoje
	· woda niegazowana,
· słabe napary herbat, np.: czarna, zielona, czerwona, biała
· napary owocowe,
· kawa zbożowa (w  ograniczonych ilościach),
· bawarka,
· kakao naturalne (bez dodatku
cukru lub z małą ilością cukru),
· soki warzywne,
· soki owocowe (w ograniczonych ilościach),
· kompoty (bez dodatku cukru
lub z małą ilością cukru).
	· woda gazowana,
· napoje gazowane,
· napoje wysokosłodzone,
· nektary owocowe,
· wody smakowe z dodatkiem cukru,
· mocne napary kawy i herbaty,
· napoje energetyzujące,
· napoje alkoholowe.

	



Przyprawy
	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść     laurowy, ziele angielskie, koper  zielony, kminek, tymianek,  majeranek, 	bazylia, oregano,  tymianek, lubczyk, rozmaryn,   pieprz	ziołowy,		goździki, cynamon (w ograniczonych ilościach),
· sól i cukier (w ograniczonych ilościach).
	· ostre przyprawy np.: czarny pieprz, pieprz cayenne, ostra papryka, papryka chili,
· kostki	rosołowe	i	esencje bulionowe,
· gotowe bazy do zup i sosów,
· gotowe sosy sałatkowe i
dressingi,
· musztarda, keczup, ocet,
· sos sojowy, przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej.




































WYKAZ INNYCH DIET WYSTĘPUJĄCYCH W SZPITALU


	Nazwa diety
	DIETA   UBOGORESZTKOWA


	



Zastosowanie
	Dla osób:
· z chorobami zapalnymi jelit w stanach zaostrzenia,
· przed zabiegami diagnostycznymi i chirurgicznymi,
· z zaburzeniami trawienia i pracy układu pokarmowego w trakcie diagnozowania przyczyny problemów, 
· po ostrej niewydolności jelit w okresie rekonwalescencji,
· po operacjach przewodu pokarmowego.


	









Zalecenia dietetyczne
	· Dieta ma na celu oszczędzanie jelita poprzez wyeliminowanie z pożywienia produktów spożywczych bogatych w błonnik, który działa drażniąco na błonę śluzową jelit.
·  Dieta powinna być łatwostrawna, a jednocześnie pełnowartościowa, wysokobiałkowa, z ograniczeniem tłuszczu.
· Potrawy powinny być gotowanie na parze, w wodzie, pieczone lub duszone.
· Wskazane jest spożywanie małych, w regularnych odstępach czasu posiłków - około 5-6 dziennie.
· Mięso, ryby i warzywa zaleca się gotować w wodzie i na parze, dusić bez obsmażania oraz piec w pergaminie lub folii; niewskazane jest smażenie.
· Produkty zbożowe powinny mieć postać rafinowaną - biały ryż, makaron, kasza manna , kasza jaglana, kuskus . 
· Ważne jest ich długie gotowanie, aż do stanu „papki” - produkty przygotowane al dente drażnią układ pokarmowy.
· Istotną zasadę stanowi ograniczenie ilości spożywanego mięsa na rzecz ryb ( chudych).
· W przypadku owoców i warzyw należy usunąć w miarę możliwości skórkę i pestki.
· Posiłki nie mogą być nazbyt gorące lub bardzo zimne, gdyż może to drażnić ściany przewodu pokarmowego i być przyczyną dolegliwości bólowych.
· Przyprawy - nie wolno używać pieprzu, papryki, octu, musztardy, curry, chili, ponieważ z jadłospisu należy wykluczyć pikantne potrawy. Wskazane jest używanie łagodnych przypraw, takich jak zielona pietruszka, koperek, wanilia, kminek, kwasek cytrynowy, sól i cukier.
· Produkty dające objawy nietolerancji należy z diety wykluczyć.
· Należy pamiętać o nawodnieniu, może to być woda niegazowana, słaba herbata. Należy zrezygnować z alkoholu.

	Wartość energetyczna
	Energia (En) dobę                                                   2000-2400 kcal/dobę

	
	Białko 10-20%                                                         20-40 g/1000 kacal

	Wartość odżywcza
	Tłuszcz ogółem  18-20 %                                        15-25g/1000 kcal
W tym nasycone kwasy tł. nie więcej niż 10 %    11 g/1000 kcal

	
	Węglowodany  ogółem  40-55 % En                      100- 150 g/1000 kcal

	
	Błonnik                                                                     13-15g/1000 kca

	
	Sód                                                                            <2000 mg/dobę

	Grupa środków spożywczych
	Produkty rekomendowane 
	Produkty przeciwskazane

	




Produkty zbożowe
	· Białe bułki pszenne, pieczywo jasne czerstwe, sucharki, 
· pszenna mąka tortowa, biszkopty, herbatniki, 
· makaron rosołowy, makaron jasny, 
· biały ryż, 
· drobne kasze (krakowska, perłowa: mazurska i wiejska, bulgur), płatki ryżowe, błyskawiczne
	· Ciemne pieczywo pełnoziarniste, razowe i graham, żytnie, grube 
· kasze (pęczak, gryczana), płatki (zwykłe i górskie),
·  makarony razowe i pełnoziarniste, pełnoziarniste 
· mąki pszenne, żytnie (typ 2000, 1850, 1400),


	

Warzywa, ziemniaki i przetwory
	· Gotowane warzywa korzeniowe: pietruszka, seler, burak, marchew, 
· ziemniaki purée, obrane ze skóry warzywa: 
· pomidory, ogórki, szpinak, zielona sałata
	· Rzodkiew, rzodkiewka, papryka, 
· fasola, groch, ciecierzyca, soczewica, 
· kiszona kapusta, ogórki, przetwory kiszone i konserwowe,
·  smażone frytki, placki,

	

Owoce i przetwory owocowe
	· Jabłka, banany, morele, brzoskwinie, jagody, borówki,
·  musy i przeciery domowe z owoców
	· Gruszki, orzechy,
· migdały, orzechy, pestki i nasiona, 
· winogrona, figi itp.

	
Mięso i przetwory mięsne
	· Chude: drób bez skóry, indyk bez skóry, cielęcina, wołowina, polędwica
	· Tłuste: wieprzowina, dziczyzna, mięso z gęsi i kaczka

	
Wędliny
	· Chude szynki bez tłuszczu, z kurczaka, indyka, cielęce, polędwica 
	· Tłuste: boczek, pasztetowa, kaszanka, kiełbasy, konserwy



	
Ryby i przetwory rybne
	· Chude: tuńczyk, pstrąg, dorsz, karp, karmazyn, leszcz, sandacz 
	· Tłuste: łosoś norweski i atlantycki, makrela, węgorz, śledź, halibut, konserwy rybne



	
Jaja  i potrawy z jaj
	· Gotowane na miękko, półtwardo, 
· jajecznica na parze, 

	· Smażone: jajecznica na tłuszczu

	


Mleko i produkty mleczne
	· Chude mleko (1,5–2%), 
· mleczne napoje fermentowane naturalne: kefir, jogurt, maślanka,
·  chudy twaróg 

	· Tłuste mleko (3,2 i więcej %), 
· tłuste sery żółte, sery pleśniowe, 
· owocowe napoje mleczne fermentowane,
·  tłuste twarożki, desery mleczne, ser typu mozzarella i Feta



	

Tłuszcze
	· Tłuszcze Masło ekstra,
·  oliwa z oliwek, olej sojowy, rzepakowy, sezamowy i inne 
	· Masmixy, margaryny tłuszczowe, 
· słonina, podgardle, smalec, łój, tłuszcze smażalnicze



	

Napoje
	· Woda źródlana i mineralna niegazowana, 
· lekkie kompoty,
·  herbaty owocowe i ziołowe, rozcieńczone soki 
	· Kawa, mocna herbata, 
· alkohol, 
· słodzone napoje gazowane,
·  tłuste mleko,



















	Nazwa diety
	DIETA W KAMICY NERKOWEJ SZCZAWIANOWEJ, FOSFORANOWEJ I MOCZANOWEJ


	Zastosowanie 
	Dla osób:
· Z chorobami nerek - wytrącaniu w drogach moczowych nierozpuszczalnych złogów substancji chemicznych ,stanowiący prawidłowy lub patologiczny składnik moczu. Gromadzące się substancje chemiczne budują tzw. kamienie ,które zalegając upośledzają funkcje nerek.
· Określone postacie kamic nerkowych :
- Szczawianowa
- Fosforanowa 
- Fosforanowo- wapniowa 
- Fosforanowo- magnezowo- amonowa ( struwitowa )
-  Moczanowa 
- Wapniowa
- Cystynowa
- Ksantynowa

	Zalecenia dietetyczne
	· [bookmark: _GoBack]ograniczyć spożycie soli kuchennej oraz wszystkich przetworów z dodatkiem soli ,(kiszonki, konserwy)
·  ograniczyć spożycie koncentratów spożywczych i przypraw do zup i potraw z glutaminianem 
· sodu (zupy w proszku, rosoły w kostce, sosy w proszku) 
ograniczyć przyprawy ostre i pikantne.
· zwiększyć ilości płynów, aby ilość oddawanego moczu wynosiła ok. 2 litrów na dobę.
· posiłki powinny być podawane 4 lub 5 razy dziennie.
· potrawy należy sporządzać metodą: gotowania, duszenia, pieczenia (bez dodatku tłuszczu).


	Wartość energetyczna 
	Energia (En) dobę                                                   2000-2400 kcal/dobę

	
	Białko 10-20%                                                         20-40 g/1000 kacal

	Wartość odżywcza 
	Tłuszcz ogółem  20-30 %                                        22-33g/1000 kcal
W tym nasycone kwasy tł. nie więcej niż 10 %    11 g/1000 kcal

	
	Węglowodany  ogółem  45-56 % En                        113- 163 g/1000 kcal

	
	Błonnik                                                                       15g/1000 kca

	
	Sód                                                                            <1000 mg/dobę

	Kamica szczawianowa


	Produkty zabronione 
	Produkty, które należy ograniczyć 
	Produkty zalecane

	Botwina, szpinak, szczaw, rabarbar, cytryny, suszone figi, czekolada, kakao, kawa naturalna, mocna herbata, 
konserwy rybne i mięsne 
ostre przyprawy z glutaminianem sodu, koncentraty zup i sosów, 
nasiona roślin strączkowych. 

	Ziemniaki, marchew, buraki, pomidory, groch, fasola koncentrat pomidorowy, zielony groszek, śliwki, agrest, truskawki
cukier,mleko i przetwory mleczne

	Duże ilości płynów, mięso, ryby, jaja, kapusta, ogórki, sałata, kukurydza cebula, Owoce, soki owocowe (poza wymienionymi), masło, 
produkty zbożowe z pełnego ziarna( razowe, gruboziarniste kasze, płatki owsiane i jęczmienne)



	Kamica fosforanowa


	Produkty zabronione 
	Produkty, które należy ograniczyć 
	Produkty zalecane

	Nasiona roślin strączkowych, alkaliczne (zasadowe) wody mineralne, szpinak, szczaw, rabarbar, boćwina, mocna herbata, kawa naturalna, konserwy, koncentraty zup i sosów, ostre przyprawy o przyprawy z glutaminianem sodu, alkaiczne wody mineralne 
	Ziemniaki, warzywa- rośliny strączkowe, owoce,   
 mleko, jaja, sery twarogowe i podpuszczkowe, konserwy rybne ,podroby,, kakao, czekolada, orzechy
	Duże ilości płynów, magnezu i cytrynianów, spożycie soków i owoców cytrusowych, oraz warzyw bogatych w magnez          ( kukurydza) 
mięso, ryby, sery, wędliny,
chleb, kasze (wszystkie gatunki), makarony, 
masło. 

	Kamica moczanowa


	Produkty zabronione 
	Produkty, które należy ograniczyć 
	Produkty zalecane

	Wątroba, móżdżek, cynaderki, mięso baranie, kawior, śledzie, sardynki, szproty, wywary mięsne i rybne, czekolada, kakao, kawa naturalna, mocna herbata, orzechy, rośliny strączkowe (groch, fasola), grzyby, 
	Mięso (pozostałe gatunki), ryby, wywary mięsne i rybne, galarety mięsne, produkty zbożowe. 
	Duże ilości płynów (najlepiej woda mineralna), warzywa, owoce szczególnie cytrusowe, soki owocowe cukier, masło w małych ilościach, mleko, chudy ser, ziemniaki, miód , dżem




Przykład diety dla pacjenta z kamicą szczawianową: (dieta z ograniczeniem cukru i warzyw bogatych w szczawiany oraz zwiększeniem ilości mięsa, drobiu, ryb, jaj i produktów zbożowych)

I Śniadanie 
zupa mleczna z kaszką kukurydzianą, pieczywo mieszane z masłem, piersi z indyka gotowana, ogórek herbata
II Śniadanie 
mus z jabłka pieczonego, 
Obiad 
zupa koperkowa z ryżem, bitki cielęce z makaronem, surówka z kapusty pekińskiej, dozwolone owoce sezonowe, biszkopt lub ciasto drożdżowe
Kolacja 
ryba duszona w jarzynach, herbata ziołowa, pieczywo mieszane, masło, zielona sałata

Przykład diety dla pacjenta z kamicą szczawianowo-wapniową:

I Śniadanie 
Kawa zbożowa z mlekiem (100ml) 
Pieczywo ciemne (100g - 2 kromki ) z masłem (10g – 2 łyżeczki), Jajo gotowane 
Rozcieńczony sok pomarańczowy (200ml) 
II Śniadanie 
Pieczywo z masłem jw., plaster szynki z indyka, herbata z cytryną 
Obiad 
Zupa koperkowa z drobnym makaronem 
Kasza jęczmienna na sypko (80g – 4 łyżki ), pulpet (100g), buraczki gotowane (50g), woda (300ml) 
Podwieczorek 
Sok grejpfrutowy 
Kolacja 
Ryba (100g) w jarzynach (100g) pieczywo z masłem, herbata ziołowa (250ml) 
Przed snem Napar z brzozy (250ml) 

Przykład diet dla pacjenta z kamicą fosforanową: (dieta wysokobiałkowa - zakwaszająca mocz: mięso, drób, ryby, kasze i makarony; w razie współistnienia osadów wapnia z dodatkowym ograniczeniem mleka i jego przetworów).

I Śniadanie 
herbata z mlekiem, bułka, masło świeże lub roślinne, parówka cielęca
II Śniadanie
chleb z pastą jajeczną i szczypiorkiem, herbata 
Obiad
zupa pomidorowa z makaronem, zrazy wołowe w sosie, mizeria, ziemniaki, kompot z jabłek
Kolacja 
pierogi z mięsem lub serem, jabłko zapiekane w piekarniku, herbata owocowa lub ziołowa


Przykład diety dla pacjenta z kamicą fosforanowo-wapniową:

I Śniadanie 
Pieczywo ciemne (100g - 2 kromki ) z masłem (10g – 2 łyżeczki), Ser żółty (20g-2 plastry) 
Herbata 
Rozcieńczony sok pomarańczowy (200ml) 
II Śniadanie 
Pieczywo z masłem jw., sałatka z tuńczyka, 
herbata z cytryną, mandarynka 
Obiad 
Rosół z kury z makaronem 
Ryż (80g – 4 łyżki ), pierś z indyka (100g), 
surówka z marchwi i jabłek (70g-6 łyżek), woda (300ml) 
Podwieczorek 
Jogurt naturalny z bananem i miodem, herbata ziołowa (250ml) 
Kolacja 
Pierogi z mięsem, herbata z cytryną 
Przed snem Napar z brzozy (250ml)

Przykłady diet dla pacjenta z kamicą moczanową: (dieta mleczno-jarska; mięso, drób i ryby w ograniczonych ilościach, najlepiej jako potrawy gotowane)

I Śniadanie 
Kawa zbożowa z mlekiem, pieczywo (100g - 2 kromki ) z masłem (10g – 2 łyżeczki), Dżem lub miód 
II Śniadanie 
Bułka z masłem jw., sałatka warzywna z majonezem, herbata z cytryną, mandarynka 
Obiad 
Zupa pomidorowa z ryżem 
Ziemniaki (300g – 4 średnie) z masłem, jajko sadzone (1szt.), sałata lodowa z pomidorem, ogórkiem, ser feta, szczypiorek, woda (300ml) 
Podwieczorek 
Jogurt owocowy, banan, herbata ziołowa (250ml) 
Kolacja 
Naleśniki z serem (2szt.), brzoskwinia, śmietana, herbata z miodem 
Przed snem Herbata z brzozy z cytryną (250ml) 

I Śniadanie
kawa zbożowa lub słaba kawa naturalna z mlekiem, pieczywo mieszane z masłem, pasta z chudego twarogu i pomidorów lub szczypiorku
II Śniadanie
bułka z masłem, cielęcina gotowana z rzodkiewką, herbata z mlekiem
Obiad
zupa selerowa z grzankami, pierogi z jabłkami lub truskawkami polane śmietaną, herbata z mlekiem
Kolacja 
jogurt lub kwaśne mleko z ziemniakami

I Śniadanie
makaron z mlekiem, pieczywo mieszane, masło roślinne, miód naturalny lub dżem wiśniowy, tarte jabłko, herbata z melisy
II Śniadanie
woda mineralna "Jan", bułka z masłem, chuda cielęcina lub wołowina gotowana
Obiad
zupa pomidorowa z ryżem, pierogi ruskie lub leniwe, surówka z marchwi z przecierem jabłkowym, kompot, biszkopt
Kolacja 
jajko sadzone, ziemniaki gotowane, mleko












	Nazwa diety
	DIETA ŚRÓDZIEMNOMORSKA


	


Zastosowanie
	Dla osób:
· z chorobami układu krążenia ( miażdżyca, nadciśnienie tętnicze, choroby niedokrwienne serca)
· z chorobą Alzheimera.
· z nadwagą i otyłością


	





Zalecenia dietetyczne
	· wysokie spożycie świeżych warzyw i owoców;
· wysoka podaż produktów roślinnych (np. kasze, płatki owsiane, ryż, makarony pełnoziarniste, chleb żytni, chleb razowy, orzechy, pestki, nasiona roślin strączkowych, oliwki itd.);
· korzystanie z oliwy z oliwek jako głównego źródła tłuszczu w diecie;
· wysokie lub umiarkowane spożycie ryb oraz owoców morza;
· spożywanie w umiarkowanych ilościach jaj oraz chudego nabiału;
· niskie spożycie mięsa, zwłaszcza czerwonego;
· ograniczenie produktów o wysokim stopniu przetworzenia (np. słone i słodkie przekąski, dania typu fast-food);
· ograniczenie spożycia alkoholu oraz unikanie słodkich i gazowanych napojów.


	
Wartość energetyczna
	Energia (En) dobę                                                   2000-2400 kcal/dobę


	
	Białko 10-20%                                                         15-30 g/1000 kacal


	



Wartość odżywcza
	Tłuszcz ogółem  20-30 %                                        30-50g/1000 kcal
W tym nasycone kwasy tł. nie więcej niż 10 %    11 g/1000 kcal


	
	Węglowodany  ogółem  40-55 % En                      100- 137 g/1000 kcal


	
	Błonnik                                                                     30-40g/dobę


	
	Sód                                                                            <2000 mg/dobę


	Grupa środków spożywczych
	Produkty rekomendowane 
	Produkty przeciwskazane


	
Produkty zbożowe
	· mąki i makarony pełnoziarniste, grube kasze, ryż brązowy, płatki owsiane
	· pieczywo cukiernicze, ciasta, ciastka

	Warzywa i owoce
	· wszystkie warzywa i owoce

	.

	
Mięso i przetwory mięsne
	· chudy drób, chuda wołowina oraz wieprzowina
	· tłuste rodzaje mięs i wyrobów mięsnych: smalec, pasztet, parówki, boczek, wędliny,przetwory mięsne


	

Wędliny
	· Chude szynki bez tłuszczu, z kurczaka, indyka, cielęce, polędwica 
	· Tłuste: boczek, pasztetowa, kaszanka, kiełbasy, konserwy



	
Ryby i przetwory rybne
	· Wszystkie ryby o owoce morza
	



	
Jaja  i potrawy z jaj
	· jajka wysokiej jakości od lokalnych dostawców

	

	Mleko i produkty mleczne
	· niskotłuszczowe produkty mleczne: jogurty, twarogi, kefir, mleko, mozzarella
	· jaja spożywane w dużych ilościach, sery twarde oraz dojrzewające

	Tłuszcze
	· oliwa z oliwek, olej rzepakowy, orzechy, pestki, nasiona, awokado
	· olej palmowy i kokosowy, masło

	Napoje 
	· kawa, herbata, woda, czerwone wino w umiarkowanej ilości
	· alkohol, słodkie napoje



Zalecane ilości produktów w diecie śródziemnomorskiej
	Produkty spożywcze
	Zalecane ilości
	
Wskazówki


	Warzywa
	4 lub więcej porcji dziennie w tym co najmniej jedna na surowo
	Porcja to 1 szklanka surowych lub 1/2 szklanki ugotowanych warzyw. Wybieraj warzywa w różnych kolorach.

	Owoce
	3 lub więcej porcji dziennie
	Jedz owoce na deser

	Produkty zbożowe
	4 lub więcej porcji dziennie
	1 porcja to kromka chleba lub 1/2 szklanki ugotowanej kaszy/makaronu

	Tłuszcze
	Co najmniej 4 łyżki oliwy z oliwek dziennie
	Wybieraj oliwę extra virgin na surowo, a do gotowania – oliwę rafinowaną. Używaj awokado oraz masła z orzechów (nie fistaszków)

	Nasiona roślin strączkowych
	3 lub więcej porcji tygodniowo
	1 porcja to 1/2 szklanki strączkowych

	Orzechy, pestki
	3 lub więcej porcji tygodniowo
	1 porcja to 3 łyżki orzechów

	Ryby i owoce morza
	2-3 razy w tygodniu
	Wybieraj tuńczyka, sardynki i łososia, gdyż są bogate w cenne kwasy tłuszczowe omega-3

	Zioła i przyprawy
	Codziennie
	Ograniczaj sól

	Jogurt, sery, jajka, drób
	Nie jadaj codziennie
	Wybieraj nabiał, jajka i drób wysokiej jakości od lokalnych dostawców

	Wino
	Mężczyźni: 1-2 lampki dziennieKobiety: 1 lampka dziennie
	






























	
Załącznik nr 2 do SWZ

	FORMULARZ OFERTOWY



	OFERTA
Wojewódzki Zespół Zakładów Opieki Zdrowotnej
Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
91-520 Łódź, ul. Okólna 181


W postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego, w oparciu o przepisy ustawy Prawo zamówień  publicznych na  usługę przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
/znak sprawy  20/ZP/PN/24/


	1. DANE WYKONAWCY:
1.1. Dla przedsiębiorców 
NAZWA I ADRES FIRMY PROWADZONEJ PRZEZ WYKONAWCĘ: …………………………………………………………..……………….………..
.............................................................................................................................................................................................
NIP: ...................................   REGON: ……..………………….……. WOJEWÓDZTWO ……........................................
TEL:   ……...................................... e-mail ………………………………………………………………………ji o …………………………………….…..………………
Nr KRS: ……………………………...
Adres do korespondencji (jeżeli inny niż adres siedziby): ………………………………………………………………….……………………….. ……………………………………………………………………………………………………………………...……………………………………………………………
Osoba/ y upoważniona/e do reprezentowania firmy i podpisywania umowy:
................................................................................................................................................................


1.2. Dla osób fizycznych prowadzących działalność gospodarczą i spółek cywilnych
NAZWA (imię i nazwisko) WYKONAWCY:  ................................................................................................
ADRES (miejsce zamieszkania) WYKONAWCY (w przypadku spółki cywilnej podać adresy zamieszkania wspólników): …………………………………………………………………………………………………………………………………………………….….……………..……………
………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………
ADRES SIEDZIBY PROWADZONEJ DZIAŁALNOŚCI ………………………………………………………………………………………………..…………
NIP :.............................. REGON:……………..……..... WOJEWÓDZTWO.........................................
TEL :...................................... e-mail ………………………………………………………………………ji o …………………………………….…..………………
Nr CEiDG: ……………………………...
Adres do korespondencji (jeżeli inny niż adres siedziby): …………………………………………………………….………………………………
 ……………………………………………………………………………………………………………………...……………………………………………………………
Osoba/ y upoważniona/ e do reprezentowania firmy i podpisywania umowy:
................................................................................................................................................................



Oświadczamy, że jesteśmy: mikroprzedsiębiorstwem/małym przedsiębiorstwem/średnim przedsiębiorstwem  
· Tak - ………………………………………. proszę podać jakim? (mikro/małym/średnim)
· Nie
      (zgodnie z zaleceniami Komisji UE z dnia 6 maja 2003 r. dot. definicji mikroprzedsiębiorstw oraz małych i średnich  
        przedsiębiorstw (Dz. Urz. UE L 124 z 20.05.2003, str. 36)) 


W przypadku oferty wspólnej składanej przez wykonawców, należy wskazać odrębnie dla każdego podmiotu.

* Por. zalecenie Komisji z dnia 6 maja 2003 r. dotyczące definicji mikroprzedsiębiorstw oraz małych i średnich przedsiębiorstw (Dz.U. L 124 z 20.5.2003, s. 36). Te informacje są wymagane wyłącznie do celów statystycznych. 
Mikroprzedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 10 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 
2 milionów EUR.
Małe przedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 50 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 
10 milionów EUR.
Średnie przedsiębiorstwa: przedsiębiorstwa, które nie są mikroprzedsiębiorstwami ani małymi przedsiębiorstwami i które zatrudniają mniej niż 250 osób i których roczny obrót nie przekracza 50 milionów

	2. Łączna cena ofertowa*
Stawka żywieniowa tzw. „wsad do kotła” jednego osobodnia musi wynosić min. netto  21,00 PLN

Stawka za całodzienne wyżywienie 1 pacjenta wynosi ……… zł/netto

Oświadczamy, że cenę naszej oferty stanowi:
Cena osobodnia brutto: …………………….zł x 538 łóżek x 365 dni x 2 lata = …………………………………………. zł

Cena brutto wynosi: ………………………...................................................... zł 
Cena netto wynosi: ……………………………………………………………………………………. zł


*	CENA OFERTOWA stanowi całkowite wynagrodzenie Wykonawcy, uwzględniające wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z niniejszą SWZ.


	3. Należy wypełnić o ile wybór oferty prowadziłby do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie 
z przepisami o podatku od towarów i usług  - w przeciwnym razie pozostawić niewypełnione

Wybór oferty prowadzić będzie do powstania obowiązku podatkowego po stronie Zamawiającego w zakresie następujących towarów/usług ……………………………………………………………………………………………………..……………………. Wartość w/w towarów lub usług bez kwoty podatku od towarów i usług wynosi ………………………………………………
Wskazanie stawki podatku od towarów/usług, która zgodnie z wiedzą Wykonawcy będzie miała miejsce zastosowania ……..…….


	4. OŚWIADCZENIA:
1) zamówienie zostanie zrealizowane w terminach określonych w SWZ oraz zgodnie z Projektowanymi Postanowieniami Umowy;
2) w cenie naszej oferty zostały uwzględnione wszystkie koszty wykonania zamówienia;
3) zapoznaliśmy się ze Specyfikacją Warunków Zamówienia (dalej SWZ) i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz, że otrzymaliśmy od Zamawiającego niezbędne informacje do przygotowania Oferty;
4) oświadczamy, ze zapoznaliśmy się z treścią załączonych do specyfikacji Projektowanych Postanowień Umowy , w pełni i bez żadnych zastrzeżeń akceptujemy warunki umowy na wykonanie zamówienia zapisane w SWZ i w przypadku wyboru naszej oferty zawrzemy z zamawiającym  umowę sporządzoną na podstawie tego wzoru z uwzględnieniem zmian wprowadzonych w trakcie trwania postępowania;
5) składamy niniejszą Ofertę w imieniu własnym*/jako Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia*. 
6) oświadczamy, że oferta nie zawiera/zawiera* informacji/-e stanowiących/-e tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. W przypadku braku wskazania jednej z opcji Zamawiający przyjmie, że oferta nie zawiera informacji stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa;
7) oświadczamy, że jeżeli w okresie związania ofertą nastąpią jakiekolwiek znaczące zmiany w sytuacji przedstawionej w naszych dokumentach załączonych do oferty, natychmiast poinformujemy o nich Zamawiającego;
8) oświadczamy, że wszystkie informacje podane w ofercie są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawianiu informacji.

*należy skreślić niewłaściwy wariant

	5. PODWYKONAWCY – wypełnić jeżeli dotyczy
Informujemy, iż zamierzamy powierzyć podwykonawcom wykonanie następującej części (zakresu) zamówienia (jeżeli dotyczy) .......................................................................................................................................................................................
1.          Nazwa podwykonawcy (o ile jest wiadomo na tym etapie) ………….……………………………………..………………………………...


	6. ZOBOWIĄZANIA W PRZYPADKU PRZYZNANIA ZAMÓWIENIA:
1) zobowiązujemy się do zawarcia umowy w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego;
2) ze strony    Wykonawcy  osobą  upoważnioną do kontaktów, w tym do odbioru zamówień  i  reklamacji jest:
           imię i nazwisko:   …………………………………………………………………………………….. /należy podać/
           numer telefonu: ………………………………………………………………………………………./należy podać/
          adres poczty elektronicznej  …………………………………….………………………..……/należy podać/


	7. OŚWIADCZENIE WYKONAWCY W ZAKRESIE WYPEŁNIENIA OBOWIĄZKÓW INFORMACYJNYCH PRZEWIDZIANYCH
W ART. 13 LUB ART. 14 RODO
Oświadczam, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO1 wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu*

1  Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1 ze zmian.). 

* W przypadku, gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5  RODO, treści oświadczenia wykonawca nie składa (usunięcie treści oświadczenia, np. poprzez jego wykreślenie)

	8. SPIS TREŚCI:
Integralną część oferty stanowią następujące dokumenty:
1) .........................................................................................................................................................
2) .........................................................................................................................................................
3) .........................................................................................................................................................
4) .........................................................................................................................................................
5) ………………………………………………………………………………………………………………………………………………….









































Informacja dla Wykonawcy:

Formularz oferty musi być opatrzony przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 

	
Załącznik nr 4  do SWZ

	
Oświadczenie Wykonawcy/ Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia 




Wykonawca (nazwa i adres) ………………………………………………………………………………………………………………………………
(znak sprawy 20/ZP/PN/24)


INNE OŚWIADCZENIE WYKONAWCY/
WYKONAWCÓW WSPÓLNIE UBIEGAJĄCYCH SIĘ O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA

dotyczące przesłanki sankcyjnej na podstawie art. 5k rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r., dotyczącego środków ograniczających w związku z działaniami Rosji destabilizującymi sytuację 
na Ukrainie, w brzmieniu nadanym  rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576z dnia 08 kwietnia 2022 r. 

składane na potrzeby  postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn.: 
Usługa przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej 
Centrum Leczenia  Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi

Oświadczam, że nie jestem: 
1. Obywatelemrosyjskim,osobąfizycznąlubprawną,podmiotemluborganemzsiedzibąwRosji;
2. osobą prawną, podmiotem lub organem, do których prawa własności bezpośrednio lub pośrednio w ponad 50% należą do obywateli rosyjskich lub osób fizycznych lub prawnych, podmiotów lub organów z siedzibą w Rosji;
3. osobą fizyczną lub prawną, podmiotem lub organem działającym w imieniu lub pod kierunkiem:
a. obywateli rosyjskich lub osób fizycznych lub prawnych, podmiotów lub organów z siedzibą w Rosji 
lub
b. osób prawnych, podmiotów lub organów, do których prawa własności bezpośrednio lub pośrednio  w ponad 50 % należą do obywateli rosyjskich lub osób fizycznych lub prawnych, podmiotów lub organów z siedzibą w Rosji,

oraz że żaden z podwykonawców, dostawców i podmiotów, na których zdolności wykonawca polega, w przypadku gdy przypada na nich ponad 10% wartości zamówienia, nie należy do żadnej z powyższych kategorii podmiotów.



















Informacja dla Wykonawcy:
Oświadczenie musi być opatrzone przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 




	
Załącznik nr 5  do SWZ

	Wzór umowy



U M O W A   Nr ........../ZP/PN/U/2024
zawarta w trybie przetargu nieograniczonego zgodnie z ustawą Prawo zamówień  publicznych  
na usługę przygotowania posiłków dla pacjentów WZZOZCLChPłiR w Łodzi  (20/ZP/PN/24)

zawarta w dniu   ……………  2024 r. w Łodzi
pomiędzy:

Wojewódzkim Zespołem Zakładów Opieki Zdrowotnej
Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
91-520 Łódź, ul. Okólna 181
NIP:7262464170
REGON: 473211271
BDO: 000035986
Wpisanym do Krajowego Rejestru Sądowego w Sądzie Rejonowym dla Łodzi-Śródmieścia w Łodzi, XX Wydział Krajowego Rejestru Sądowego pod nr 0000192656
Reprezentowanym przez:
Dyrektora - Waldemara Kowalczyka

zwanym w dalszej części umowy Zamawiającym
a:
(w przypadku osób fizycznych)
....................................................................................................................................................
imię i nazwisko właściciela nazwa firmy i jej adres oraz adres do doręczeń
wpisanym do ewidencji działalności gospodarczej ......................................pod nr.....................
NIP:..........................
REGON:...................
(w przypadku spółki prawa handlowego)
.......................................................................................................................................................
nazwa firmy, jej siedziba, KRS, nr rejestru, imiona i nazwiska członków Zarządu,
reprezentowanym  przez:  
................................................................................................................
imię i nazwisko osoby reprezentujące firmę
NIP:........................
REGON:.................
zwanym w dalszej części umowy Wykonawcą, 

o następującej treści:
§ 1

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi przygotowania całodziennych posiłków dla pacjentów oraz dostarczenie ich własnym środkiem transportu do oddziałów szpitalnych mieszczących się na terenie Szpitala Chorób Płuc w Łodzi ul. Okólna 181 oraz Specjalistycznego Szpitala Gruźlicy, Chorób Płuc i Rehabilitacji w Tuszynie ul. Szpitalna 5,  na zasadzie cateringu. 
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia został określony w załączniku nr 1 do SWZ stanowiący Załącznik nr 1 do niniejszej umowy.
2. Ilość wydawanych posiłków (całodobowego wyżywienia 1 pacjenta) jest uzależniona od ilości hospitalizowanych pacjentów, dlatego Zamawiający zastrzega sobie prawo realizowania zamówień w ilościach uzależnionych od rzeczywistych potrzeb, przy czym gwarantowana realizacja świadczenia stron została określona na poziomie min. 60% przedmiotu zamówienia, określonego w Załączniku nr 2 do SWZ (stanowiącego Załącznik nr 2 do niniejszej umowy) w całym okresie umowy. 



§ 2

1. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie w pomieszczeniach wykonawcy wg norm i zasad żywienia przypisanym placówkom służby zdrowia z uwzględnieniem diet, ściśle wg potrzeb zamawiającego, według systemu HACCP. Wykonawca dostarczy posiłki własnym środkiem transportu  i na własne ryzyko do oddziałów szpitalnych – kuchenek oddziałowych mieszczących się w obiektach szpitalnych zlokalizowanych w Łodzi i Tuszynie. 
Zamawiający zastrzega, że istnieje możliwość włączenia w zakres świadczenia usługi lokalizacji Łódź, ul. Wycieczkowa 86, powyższa zmiana nie będzie wymagała aneksowania umowy, Zamawiający powiadomi o tym fakcie Wykonawcę pisemnie z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem.
2. Usługa musi być realizowana zgodnie z wymogami określonymi w Obwieszczeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 stycznia 2022 r. w sprawie ogłoszenia jednolitego tekstu rozporządzenia Ministra Zdrowia w sprawie szczegółowych wymagań, jakim powinny odpowiadać pomieszczenia i urządzenia podmiotu wykonującego działalność leczniczą (Dz. U. 2022, poz. 402).
3. Realizacja przedmiotu zamówienia przez Wykonawcę odbywać się będzie zgodnie z obowiązującymi przepisami, a w szczególności z wymaganiami określonymi ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. 2023, poz. 1448).
4. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu  Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów kontroli (HACCP). Posiłki muszą również spełniać wymogi żywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci w wieku od 3 do 6 lat.
5. Zamawiający informuje, że dysponuje  dziennie 538 łóżkami tj. w Tuszynie 216 szt. i w Łodzi 322 szt.- w tym 50 dzieci - jest to maksymalna ilość łóżek a zarazem i ilość pacjentów, którzy mogą przebywać w ww. obiektach szpitalnych, jest to ilość szacunkowa podana w celu obliczenia ceny oferty. Zamawiający z jednodniowym wyprzedzeniem będzie zgłaszał wykonawcy ilość pacjentów dla których należy przygotować posiłki wg faktycznej ilości. Ilość pacjentów może odbiegać od ilości podanej powyżej przez zamawiającego i nie może to być podstawą roszczeń ze strony wykonawcy. 
6. Wykonawca jest zobowiązany dostarczać tzw. kuchnie mleczną dla niemowlaków w postaci kleiku ryżowego, mleka w proszku typu Bebiko lub Nan oraz zupy typu Bobovita. Zamawiający informuje, że średnio w miesiącu przebywa około 20 niemowlaków. 
Stawka żywnościowa tzw. „wsad do kotła” jednego osobodnia powinien wynosić min. netto 21,00 PLN. 
Na żądanie Zamawiającego Wykonawca zobowiązany jest  przedłożyć do wglądu Zamawiającemu dokumenty potwierdzające zachowanie wymaganej min. wysokości  „wsadu do kotła”.
7. Wszystkie diety muszą spełniać zasady żywienia zgodnie z zaleceniami w danej jednostce chorobowej oraz spełniać wymagania opisane w SWZ.  Posiłki winny być sporządzone zgodnie z klasyfikacją diet przedstawionych w publikacji Instytutu Żywności i Żywienia w Warszawie (2011 r. i ewentualne aktualizacje). Dobowe zapotrzebowanie kaloryczne dla diety musi spełniać poniższe wartości Kcal od 2200 do 2400,  pełnowartościowe białko 75-85g, tłuszcze 55-65g,  węglowodany złożone (głównie pochodzące z przetworów zbożowych) 350-380g, składniki mineralne i witaminy- zwłaszcza wit. C (warzywa i owoce) zgodnie z zalecaną normą – w przypadku diety ogólnej, jadłospis z wyliczeniem kalorycznym na 1 pacjenta. Posiłki muszą charakteryzować się wysoką jakością, posiadać właściwe walory smakowe i estetyczne oraz właściwą temperaturą z gwarancją zachowania pełnych procedur systemu HACCP.
Zgodnie z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011r. w sprawie przekazywania informacji na temat żywności oraz § 19 rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014r w sprawie znakowania środków spożywczych jadłospis musi zawierać spis alergenów, który musi być udostępniony na każdy oddział w szpitalu
8. Podstawową zasadą jest zapewnienie trzech posiłków dziennie dla pacjenta. Wyjątkiem są dzieci, które  otrzymują dodatkowo II śniadanie i podwieczorek oraz pacjenci o specjalnych zaleceniach np. w diecie cukrzycowej, bogato białkowej, wzbogaconej i wrzodowej.
9. Zamawiający ma prawo do przeprowadzenia oceny organoleptycznej oferowanych posiłków, sprawdzenia ich gramatury oraz zgodności sporządzonych potraw z planowanym jadłospisem. Gramatura podanego posiłku ma być zgodna z wagą podaną w jadłospisie (gramatura po obróbce termicznej). Zakwestionowane przez Zamawiającego posiłki podlegać będą zwrotowi i wymianie na koszt i ryzyko wykonawcy.
10. Jadłospisy muszą być sporządzone przez firmę dostarczającą posiłki, uwzględniając sezonowość oraz tradycyjność potraw, również w okresie świąt np. Bożego Narodzenia czy Wielkanocy. Wykonawca winien zapewnić w  w/w okresach posiłki o świątecznym charakterze z uwzględnieniem potraw tradycyjnych. Potrawy powinny być atrakcyjnie zestawione oraz urozmaicone pod względem smaku, zapachu, barwy i konsystencji. Wykonawca zobowiązany jest do układania Jadłospisu w trakcie realizacji umowy w analogiczny sposób i na podobnych zasadach, jak zaproponowany jadłospis wskazany w ofercie złożonej przez Wykonawcę. 
11. Wykonawca jest zobowiązany do wykonania 14-dniowych jadłospisów z uwzględnieniem w diecie ogólnej  informacji o gramaturze i wartości energetycznej  (kcal, tłuszczu, kwasów tłuszczowych nasyconych, węglowodanów, cukrów, białka, soli, błonnika, wit A i wit. C), w oparciu o aktualne przepisy. Jadłospisy 14-dniowe wykonawca składa na co najmniej 5 dni roboczych przed ich zatwierdzeniem przez Dietetyka Szpitalnego (podczas nieobecności Dietetyka – Pielęgniarce Naczelnej). W przypadku niezatwierdzenia jadłospisu 14-dniowego, wykonawca jest zobowiązany do jego poprawienia w ciągu 2 dni od otrzymania z uwzględnieniem uwag, które zostały naniesione.  
Wszelkie zmiany  jadłospisu codziennego są możliwe jedynie po zgłoszeniu z wyprzedzeniem 1-dniowym i uzyskaniu zgody Zamawiającego. Jadłospisy codzienne należy przedłożyć do zatwierdzenia Dietetykowi Szpitalnemu do godz. 13:00 dnia poprzedniego.
12. Wykonawca zobowiązany jest do:
· Wyliczenia dobowych sum wartości energetycznej (kaloryczności) i wartości odżywczej diet z podaniem ilości białka, węglowodanów, w tym cukrów, tłuszczów , w tym nasyconych kwasów tłuszczowych, błonnika i soli.
· Uwzględnienia w jadłospisie alergenów.
· Uwzględnienia w jadłospisie dekadowym różnorodności i urozmaicenia pod względem smaku, konsystencji, barwy, i strawności potraw oraz obróbki termicznej (potrawy smażone ograniczyć do 3 razy  w jadłospisie dekadowym).
· Używania surowców wysokiej jakości, bez dodatków preparatów zastępczych zwiększających objętość innych np. soja, susze warzywno-ziemniaczane.
· Uwzględnienia warzyw i owoców sezonowych, z przewagą warzyw do każdego posiłku ( minimum 350g dziennie, do gramatury nie wliczane są ziemniaki, bataty i zupy), serwowane w postaci surowej.
· Uwzględnienia  przynajmniej 1 posiłku w ciągu dnia z produktów zbożowych z pełnego przemiału.
· Uwzględnienia w ciągu dnia w dwóch posiłkach- produktów  z  mleka lub przetworów mlecznych, w tym napojów fermentowanych.
· Podawania każdego dnia co najmniej 1 porcji z grupy mięso lub jaja lub nasion roślin strączkowych lub przetworów z nasion strączkowych.
· Uwzględnienia w jadłospisie dekadowym (7-dniowym) roślin strączkowych co najmniej 3 razy .
· Uwzględnienia co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym ryb i przetworów rybnych (głównie ryb morskich).
· Uwzględnienia przynajmniej w 1 posiłku w ciągu dnia produktów bogatych w kwasy tłuszczowe nienasycone.( oliwa, olej rzepakowy, słonecznik, sezam, orzechy, awokado, ryby morskie)
· Wykluczenia środków spożywczych z konserw, zawierających mięso lub jego przetwory i z wykluczeniem produktów mrożonych – przetworzonych, wyjątek stanowią warzywa  mrożone w okresie jesienno-zimowym.

W jadłospisie będą uwzględnione:
Śniadanie
· Zupa mleczna 400 g – 5 razy w tygodniu, jogurt naturalny lub owocowy, kefir 150-200g  jako dodatek do śniadania, obiadu lub kolacji;
· Kawa mleczna 250 g – 7 razy w tygodniu;
· Pieczywo mieszane w zależności od diety (żytnie, pszenne, graham, razowe - 150g) lub bułka 100g;
· Dodatek tłuszczowy – 15g, dzieci i dorośli - masło min. 82% tłuszczu;
· Dodatek do pieczywa dwuskładnikowy np. wędlina 40 g + jajko 25g, pasztet 40g + ser żółty 20g, twarożek 50 g + wędlina 20g – wszystkie wędliny wysokogatunkowe o niskiej zawartości tłuszczu, pasztety 60g, wędliny cienkie parówki drobiowe 80g, twarożek 70g, ser żółty 60g, jajko gotowane 50g + 20g wędlina - śniadanie, pasta rybna 60g, pasta jajeczna 60g;
· Dodatek warzywny do śniadania i kolacji - ogórek świeży 100g, pomidor 100g, papryka świeża 100g, ogórek konserwowy lub kiszony 100g, rzodkiewka 100g, owoce sezonowe 150g, sałatki warzywne 100g np.:  sałata z pomidorem, rzodkiewką , słonecznikiem, szczypiorkiem i olejem.

II Śniadanie (dotyczy diety cukrzycowej i dzieci)
· Cukrzyca: jogurt naturalny 150g, serek homogenizowany 150g, kanapki z masłem 5g z wędliną 40g lub z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i dodatkiem warzywnym 50g, sałatki i surówki z warzyw, owoce o niskim indeksie glikemicznym (dla cukrzycy) 150g;
· Dzieci: Jogurt owocowy 150g, serek homogenizowany z owocami 150g, kanapki z masłem 5g z wędliną 40g lub z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i z dodatkiem warzywnym 50g, owoce 150g, budyń z sokiem 250g, kisiel z owocami 250g, galaretki z owocami  200g, batoniki 100g, ciastka biszkoptowe lub kruche 50g + owoc 100g,  bułki słodkie z owocami 150g, soczki owocowe i soczki owocowo-warzywne 200 ml, rogaliki  z dżemem 150g, ciasto 150g, owoce sezonowe 200g (mandarynka, banan, arbuz, gruszki, śliwki, brzoskwinia, truskawki, jabłka)

Obiad 
· Zupa 400g;
· Drugie danie z uwzględnieniem:
· składnika węglowodanowego (np.: ziemniaki, makaron, kasza, ryż, itp. 200g);
· składnika białkowego (np. : kurczak pieczony 140g, żeberka wieprzowe 150g, ryba smażona 100g, pieczeń wieprzowa 100g, filet z piersi kurczaka 100g, schab panierowany 100g, bitki wieprzowe 100g, gołąbek w sosie pomidorowym 110g, stek wieprzowy z cebulą 100g, zraz wieprzowy 100g, pieczeń rzymska 90g w sosie pomidorowym, klopsik drobiowy lub wieprzowy 100g, kotlet mielony 100g, gulasz mięsny  150g, potrawka z kurczaka 150g,  wątróbka drobiowa w sosie cebulowym 100g, hasze 100g (mięso mielone  90g z dodatkiem warzyw10g), pampuchy 2 szt. (150g) z sosem jogurtowo-truskawkowym, lub z sosem mięsnym 150g + surówka 200g , leniwe  300g+ surówka warzywno –owocowa 150g , naleśniki z serem 2 szt – 300g+ dodatek owocowy 150g  i jogurt naturalny 150g lub naleśniki z mięsem 300g + surówka 150g, bigos z kapusty mieszanej z mięsem i wędliną 350g, pierogi z serem 300g + surówka 150g, pierogi z mięsem 300g + surówka z warzyw 150g , pierogi z kapustą i pieczarkami 300g + surówka 150g, śledź w śmietanie 150g;
Dzieci  dopuszczalne: kurczak pieczony 140g, schab panierowany 90g, gołąbek w sosie pomidorowym 100g, ryba smażona 100g;
· składnika warzywnego (surówka lub warzywa gotowane 150g); 
· Kompot, napój owocowy 250 g;
· Ponadto drugie danie zawierać będzie składnik białka zwierzęcego, w tym 3 razy w tygodniu porcje mięsa w postaci niezmielonej i niekrojonej, 1-2 razy w tygodniu zawierać będą porcje ryby w postaci niezmielonej, 2 razy w tygodniu danie półmięsne np. gulasz lub kotlet mielony, gołąbek oraz 1 raz w tygodniu danie bezmięsne.

Podwieczorek  (dotyczy diety cukrzycowej i dzieci)
· Cukrzyca: jogurt naturalny 150g, serek homogenizowany 150g, kanapki z masłem 5g z wędliną 40g lub                            z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i dodatkiem warzywnym 50g, sałatki i surówki z warzyw, owoce o niskim indeksie glikemicznym (dla cukrzycy) 150g;
· Dzieci: Jogurt owocowy 150g, serek homogenizowany z owocami 150g , kanapki z masłem5g z wędliną 40g lub              z twarożkiem 40g lub z serem żółtym 40g i z dodatkiem warzywnym 50g, owoce 150g, budyń z sokiem 250g, kisiel z owocami 250g, galaretki z owocami  200g, batoniki 100g, ciastka biszkoptowe lub kruche 50g + owoc 100g,  bułki słodkie z owocami 150g, soczki owocowe i soczki owocowo-warzywne 200 ml, rogaliki  z dżemem 150g, ciasto 150g, owoce sezonowe 200g (mandarynka, banan, arbuz, gruszki, śliwki, brzoskwinia, truskawki, jabłka)

Kolacja 
· Herbata 300 g – 7 razy w tygodniu;
· Pieczywo mieszane w zależności od diety (żytnie, pszenne, graham, razowe - 150g), lub bułka 100g;
· Dodatek tłuszczowy – 15g, dzieci i dorośli- masło min. 82% tłuszczu;
· Dodatek do pieczywa dwuskładnikowy np. wędlina 40 g + jajko 25g, pasztet 40g + ser żółty 20g – wędliny wysokogatunkowe o niskiej zawartości tłuszczu, pasztety 60g, wędliny cienkie parówki drobiowe 80g, twarożek 70g, ser żółty 60g, jajko gotowane 50g + 20g wędlina- śniadanie, pasta rybna 60g, pasta jajeczna 60g;
· Dodatek warzywny do śniadania i kolacji - ogórek świeży 100g, pomidor 100g, papryka świeża 100g, ogórek konserwowy lub kiszony 100g, rzodkiewka 100g, owoce sezonowe 150g, sałatki warzywne  100g np.:  sałata z pomidorem, rzodkiewką, słonecznikiem, szczypiorkiem i olejem 100g, soki warzywne lub warzywno- owocowe 150g. 
Dodatkowe informacje:
· W diecie cukrzycowej do posiłków należy podawać pieczywo razowe  lub graham.
· W diecie przecieranej zamiast dodatku w postaci warzyw i owoców dopuszcza się podaż soków przecierowych   o gramaturze 150g, soki nie mogą być rozcieńczane wodą.
· 	Do śniadania i kolacji  dodatek warzywny lub owocowy (jednak nie w postaci musztardy, ketchupu, ćwikły, a w postaci owocu, warzyw i sałatek warzywnych).
Kolacja na ciepło: bigos 200g, fasola po bretońsku 200g, parówka na ciepło 80g, kiełbasa na ciepło 80g

13. Zamawiający żywienie chorych opiera na niżej wymienionych dietach:
· ogólna
· ścisła
· papkowata , płynna wzmocniona
· dieta eliminacyjna – stosowana w alergiach, bezglutenowa, bezmleczna
· łatwostrawna
· łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego
· łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu
· dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów (cukrzycowa,  cukrzycowo – wątrobowa)
· dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych
· dieta ubogoenergetyczna 
· dieta bogatobiałkowa  i niskobiałkowa
· dieta bogatoresztkowa
· wegetariańska, bez mięsa 
· dla dzieci w wieku 3-18 lat
· kuchnia mleczna dla niemowlaków
14. Dostarczone posiłki muszą odpowiadać zaleceniom lekarskim oraz dietetyka, a także muszą być przygotowane w pomieszczeniach firmy cateringowej wg norm i zasad żywienia z uwzględnieniem diet, ściśle wg potrzeb Zamawiającego.
15. Wykonawca w związku z powyższymi założeniami musi zatrudniać dietetyka posiadającego odpowiednie wykształcenie tj. posiadać uprawnienia/kursy zakończone certyfikatem. Dietetyk odpowiednio  do każdego rodzaju oferowanej diety opracuje Zamawiającemu wykaz dziennych norm racji pokarmowych wg grup produktów. W/w wykazy  będą  także załącznikami do umowy. 
16. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli i reklamacji dostarczanych posiłków pod względem ich zgodności z zamówioną dietą, jakością, ich kalorycznością czy wielkością porcji - zgodnie z obowiązującymi przepisami oraz postanowieniami niniejszej umowy.
17. Zamawiający do pracownika wskazanego w § 3 ust. 2 umowy, będzie składał - indywidualnie przez oddziały - zapotrzebowania na posiłki z jednodniowym wyprzedzeniem obowiązującym od obiadu do śniadania dnia następnego. Złożenie zamówienia na posiłki  przesyłane będzie mailem na formularzu określonym w Załączniku nr 3  do niniejszej umowy.  
· do godz. 8.00 dokonuje się zamówienia obiadu,
· do godz. 14.00 dokonuje się zamówienia kolacji i śniadania na dzień następny,
· do godz. 6.00 dokonuje się korekty zamówienia posiłków(w przypadku zmiany pacjentów)
Oddziały potwierdzą Wykonawcy ilość otrzymanych codziennie posiłków na dokumencie stanowiącym Załącznik 4             do niniejszej umowy, który to dokument Wykonawca przekazuje Pielęgniarce Przełożonej.
Wszystkie wyżej wymienione dokumenty rozliczeniowe będą wystawione w dwóch egzemplarzach- jeden dla wykonawcy, drugi dla zamawiającego tj. Przełożonej Pielęgniarek.
18. Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli w swojej siedzibie pod względem sanitarno–higienicznym oraz do wykonania okresowych, płatnych przez Wykonawcę badań czystości mikrobiologicznej z uwzględnieniem sprzętów i powierzchni będących w kontakcie z żywnością oraz rękoma personelu.
19. Upoważnieni przedstawiciele Zamawiającego mają prawo do systematycznej kontroli jakości świadczonej usługi polegającej w szczególności na:
· codziennym sprawdzaniu gramatury , temperatury, sposobu przyrządzania oraz sposobu opakowania i podawania posiłków,
· sprawdzaniu zgodności diet z obowiązującymi normami i zasadami,
· sprawdzaniu warunków transportu posiłków
· doraźnej wizytacji miejsca przygotowywania i pakowania posiłków (wyłącznie przez uprawnione osoby posiadające aktualne dokumenty potwierdzające możliwość wstępu).
20. Zamawiający wymaga, aby termosy transportowe z opakowaniami jednorazowymi przystosowane były do przewożenia posiłków o niskiej i wysokiej temperaturze oraz spełniały następujące warunki:
· gwarantujące stałość temperatury przez min 1 godziny, tj. zupa min.+75ºC, drugie danie min. +63ºC, gorące napoje min.+80ºC, surówki, sałatki  min. +11ºC (zgodnie z HACCP).
21. Zamawiający informuje, że:
· Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność (w tym finansową) za szkody wynikłe z tytułu realizacji zamówienia, a w szczególności:
a) za jakość posiłku i wszelkie spowodowane z tego tytułu szkody wobec Zamawiającego, jak i wobec osób trzecich;
b) za wszelkie szkody powstałe z powodu niewykonania lub nienależytego wykonania umowy, przez które strony rozumieją w szczególności szkody;
· powstałe w wyniku nieprawidłowego przygotowania potraw przez wykonawcę (zły proces technologiczny);
· powstałe w wyniku użycia przez wykonawcę złej jakości produktów lub niewłaściwego doboru produktów do produkcji potraw;
· powstałe w wyniku dostarczenie przez wykonawcę posiłku nienadającego się  do spożycia (konsystencja, nieprawidłowa temperatura posiłku, zły proces technologiczny, zła jakość towaru) – w takim przypadku wykonawca zobowiązany jest do wymiany potrawy w ciągu 1 godziny na inną potrawę wolną od wad.
Wykonawca będzie ponosił pełną odpowiedzialność za: 
· wymogi sanitarno - epidemiologiczne pomieszczeń w których będą przygotowywane posiłki, przechowywane oraz samochody, którymi będą  przewożone;
· przygotowania posiłków z zachowaniem obowiązujących norm żywieniowych i warunków higieniczno-sanitarnych oraz sanitarno-epidemiologicznych, przy uwzględnieniu wytycznych Zamawiającego oraz pobieranie i przechowywanie próbek posiłków wg obowiązujących przepisów;
· przed jednostkami uprawnionymi do kontroli w zakresie żywienia pacjentów za wszelkie zaniedbania sanitarno-epidemiologiczne przed odpowiednimi organami uprawnionymi do kontroli i nadzoru w tym zakresie;
· mycie i dezynfekowanie pojemników i termosów w których będą dostarczane posiłki;
· przestrzegania godzin dostaw posiłków;
· odbiór resztek pokonsumpcyjnych w pojemnikach i workach wykonawcy, w przypadku stwierdzenia choroby zakaźnej utylizacja tych odpadów – wykonawca jest zobowiązany zawrzeć odpowiednią umowę z odbiorcą i  dostarczać Naczelnej  Pielęgniarce zestawienie miesięczne do 5 następnego miesiąca oraz przedstawić kopie umowy z firmą odbierającą odpady pokonsumpcyjne;
· Wykonawca zobowiązuje się do odbioru odpadów pokonsumpcyjnych i utylizowanie ich zgodnie z przepisami. Zabezpiecza również czyste zamykane hermetycznie i dezynfekowane pojemniki na odpady.
22. W przypadku zaistniałych zdarzeń – wykonawca zobowiązany jest do naprawienia powstałej szkody w pełnej jej wysokości na własny koszt i ryzyko. Wykonawca zobowiązany jest do utrzymania odpowiedniej jakości posiłków, którą należy rozumieć jako:
· walory smakowe posiłku,
· walory zapachowe posiłku,
· walory wzrokowe posiłku,
· dobór właściwych, wysokiej jakości produktów żywnościowych zastosowanych do produkcji potraw,
· właściwą konsystencje podawanych potraw,
· wymagana temperatura posiłku,
· uwzględnienie wszystkich dozwolonych sposobów obróbki technologicznej przygotowania posiłków,
· urozmaicenie posiłków podawanych pacjentom Zamawiającego z uwzględnieniem sezonowości (dodatek warzywny lub owocowy do trzech podstawowych posiłków śniadania, obiadu i kolacji).
23. Wyznaczeni pracownicy Zamawiającego sprawować będą nadzór nad jakością, ilością i przestrzeganiem obowiązujących norm dziennych racji pokarmowych.
24. Za każde stwierdzone przez Zamawiającego niewłaściwe przygotowanie posiłków pod względem ilościowym, jakościowym, dietetycznym lub higienicznym będą naliczane Wykonawcy kary. W tym przypadku zamawiający zakupi posiłki dla pacjentów u innego Wykonawcy  i wszelkimi  kosztami i ryzykiem – niezależnie od naliczonej kary umownej - obciąży Wykonawcę (zakup interwencyjny). Naliczone kary umowne mogą być potrącone z należnego wynagrodzenia Wykonawcy.  W przypadku, gdy naliczone kary umowne nie przekroczą poniesionej przez Zamawiającego szkody, Zamawiającemu przysługuje prawo do żądania odszkodowania uzupełniającego. 
25. W przypadku doprowadzenia przez wykonawcę do zbiorowego zatrucia pacjentów, poniesie on koszty żywienia pacjentów tj.  posiłków zakupionych przez Zamawiającego do czasu podpisania umowy z nowym Wykonawcą, koszty leczenia pacjentów, odszkodowań, zadośćuczynień jak i  inne, które wynikną  z wyżej wymienionej sytuacji.
26. Kolejne jadłospisy dostarczane w trakcie realizacji umowy nie mogą odbierać od standardu jakościowego przedstawionego w kryterium jakościowym- jadłospis.

§ 3

1. Ze strony Zamawiającego osobą upoważnioną do nadzoru nad realizacją umowy, do kontaktów, a także do składania zamówień i reklamacji jest:
Łódź – Naczelna Pielęgniarka Teresa Dylikowska tel. 42 617 72 51, Dietetyk Bożena Prusinowska-Świstek                   
tel. 42 617 69 54
Tuszyn – Przełożona Pielęgniarek Janina Sienkiewicz tel. 42 614 12 21, Dietetyk Bożena Prusinowska-Świstek 
                tel. 42 614 13 43
2. Ze strony Wykonawcy osobą upoważnioną do kontaktów w tym do odbioru zamówień  i  reklamacji jest:
imię i nazwisko:   …………………………………………………………………………………..
numer telefonu:   …………………………………………………………………………………..
adres poczty elektronicznej (do składania zamówień) …………………………………………
3. Strona poinformuje pisemnie drugą stronę niniejszej umowy o każdorazowej zmianie osoby uprawnionej do kontaktów, zmianie zakresu upoważnienia, zmianie jej danych, a w szczególności zmiany numerów telefonów.

§ 4

1. Wykonawca posiada polisę ubezpieczeniową od odpowiedzialności cywilnej z tytułu prowadzonej działalności gospodarczej w zakresie obejmującym przedmiot umowy, o którym mowa w  § 1 na kwotę  min. 2 000 000,00 zł     na jedno i wszystkie zdarzenia. 
2. Wykonawca zapewnia, że przez cały okres obowiązywania umowy będzie posiadał ważną polisę ubezpieczeniową na warunkach nie gorszych niż określone w ust. 1. 
3. Kopia polisy, a w przypadku jej braku inny dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności, stanowi  Załącznik nr 3 do niniejszej Umowy.
4. W przypadku, gdy umowa ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej ulega rozwiązaniu lub wygaśnięciu w trakcie obowiązywania niniejszej umowy, Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć Zamawiającemu kopie nowej polisy ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej lub innego dokumentu potwierdzającego zawarcie umowy ubezpieczenia na następny okres w ciągu 14 dni.
5. W przypadku nieodnowienia przez Wykonawcę w trakcie realizacji umowy polisy, a w przypadku jej braku –  innego dokumentu potwierdzającego, że Wykonawca jest ubezpieczony, Zamawiający może odstąpić od umowy w  terminie 30 dni od dnia zaistnienia podstaw do odstąpienia od umowy albo ubezpieczyć Wykonawcę na jego     koszt. Koszty poniesione na ubezpieczenie Wykonawcy Zamawiający potrąci z wynagrodzenia Wykonawcy.     Odstąpienie od umowy z przyczyn, o których mowa w niniejszym ustępie, stanowi odstąpienie z przyczyn      zawinionych przez Wykonawcę.

§ 5

1. W czasie realizacji przedmiotu zamówienia Wykonawca ponosi odpowiedzialność za nieprzestrzeganie przepisów zasad bhp, ppoż i sanitarnych przez swoich pracowników (lub inne osoby, którymi będzie się posługiwał do wykonania niniejszej umowy) związanych z wykonywaniem przedmiotu Zamówienia.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli Wykonawcy, w szczególności w zakresie zgodności rodzajów posiłków z zamówioną dietą, jakością, wielkością porcji, terminowości ich wydawania, zachowania warunków higienicznych i sanitarnych podczas  dostarczania posiłków. 
3. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za wykonanie przedmiotu umowy wobec Zamawiającego jak i organów kontroli oraz oświadcza, że przedmiot niniejszej umowy wchodzi w zakres prowadzonej przez niego działalności.
4. Strony zgodnie ustalają, iż Wykonawca ponosi odpowiedzialność odszkodowawczą za wszelkie szkody spowodowane przez nieprzestrzeganie przez niego wymagań sanitarnych, jak również Wykonawca ponosi odpowiedzialność odszkodowawczą za wszelkie szkody wyrządzone osobom trzecim w trakcie realizacji przedmiotu niniejszej umowy. W razie naliczenia Zamawiającemu jakichkolwiek kar związanych z przedmiotem działalności Wykonawcy, Zamawiający jest uprawniony do obciążenia Wykonawcy naliczonymi karami. Zapisy § 2 pkt 25 niniejszej umowy stosuje się odpowiednio.

§ 6

1. Strony ustalają, że całkowite wynagrodzenie wykonawcy za wykonanie przedmiotu umowy wynosi:
cena brutto: ….................. zł /słownie : ….................................................................zł/
2. Stawka za wyżywienie całodzienne 1 pacjenta wynosi ……… zł/netto
3. Wynagrodzenie miesięczne Wykonawcy będzie stanowił iloczyn stawki za całodzienne wyżywienie 1 pacjenta i rzeczywistej ilości pacjentów na oddziałach szpitalnych  w danym miesiącu.
4. Zamawiający będzie rozliczał się z Wykonawcą na podstawie comiesięcznie wystawianych faktur. Wykonawca wystawi fakturę do 5 dnia roboczego miesiąca następnego po miesiącu rozliczeniowym.
5. Złożenie faktury następuje w formie pisemnej lub w formie ustrukturyzowanej faktury elektronicznej za pośrednictwem platformy dostępnej adresem: https://efaktura.gov.pl lub na adres e-mail: dzialksiegowosci@centrumpluc.com.pl
6. Termin płatności faktury wynosi do 60 dni od dnia skutecznego doręczenia prawidłowo wystawionej faktury do Zamawiającego, zgodnie  z ust. 5. Wraz  z dokumentami rozliczeniowymi.
7. Wynagrodzenie  płatne  będzie  przelewem  na wskazane  konto Wykonawcy. Za dzień dokonania płatności przyjmuje się dzień obciążenia rachunku Zamawiającego.
8. Strony zgodnie ustalają, iż Wykonawca nie może przenieść na inny podmiot wierzytelności przysługujących mu względem Zamawiającego, a wynikających z niniejszej umowy bez zgody Zamawiającego wyrażonej w formie pisemnej pod rygorem nieważności.  
9. Wykonawca oświadcza, że zapoznał się ze wszystkimi warunkami, które są niezbędne do wykonania przedmiotu umowy i nie przysługują mu względem Zamawiającego  roszczenia z tytułu poniesienia dodatkowych kosztów.

§ 7

1. Realizacja przedmiotu umowy będzie się odbywać przez okres 24 miesięcy tj. od dnia ………………. do dnia …………………. jednak nie dłużej niż do czasu wyczerpania kwoty umowy brutto  o której mowa w § 6 pkt. 1.
2. W przypadku niewykorzystania kwoty, o której mowa w §6 ust. 1 umowy, Wykonawcy nie będą przysługiwały z tego tytułu żadne roszczenia.
3. Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany terminu obowiązywania umowy i przedłużenia okresu jej realizacji o maksymalny okres 3 miesięcy, w przypadku niewykorzystania kwoty, o której mowa w §6 ust. 1 umowy. 
W takim przypadku ogólna cena umowy nie może ulec zmianie, chyba że niniejsza umowa stanowi inaczej. 

§ 8 

1. Strony postanawiają, iż na uzasadniony wniosek Wykonawcy, dokonają zmiany wynagrodzenia w wypadku         wystąpienia przesłanek wskazanych w art. 436 pkt. 4) ustawy z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień        publicznych, tj. zmiany:
a) stawki podatku od towarów i usług oraz podatku akcyzowego,
b) wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę albo wysokości minimalnej stawki godzinowej,            ustalonych na podstawie przepisów ustawy z dnia 10 października 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu            za pracę,
c) zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości  stawki            składki na ubezpieczenia społeczne lub ubezpieczenie zdrowotne,
d) zasad gromadzenia i wysokości wpłat do pracowniczych planów kapitałowych, o których mowa w ustawie            z 04 października 2018 r. o pracowniczych planach kapitałowych (t.j. Dz. U.  2024, poz. 427)
- jeżeli zmiany te będą miały wpływ na koszty wykonania zamówienia przez Wykonawcę.
2. Zmiana wysokości wynagrodzenia obowiązywać będzie od momentu wejścia w życie zmian, z zastrzeżeniem zapisów ustępów poniżej. 
3. W wypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 lit. a) powyżej wartość netto wynagrodzenia Wykonawcy nie zmieni się, a określona w aneksie wartość brutto wynagrodzenia zostanie wyliczona na podstawie nowych przepisów.
4. W przypadku zmiany, o której mowa w ust 1 lit. b) powyżej wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie        o wartość wzrostu całkowitego kosztu Wykonawcy wynikającą ze zwiększenia wynagrodzeń osób bezpośrednio wykonujących zamówienie do wysokości aktualnie obowiązującego minimalnego wynagrodzenia, z uwzględnieniem wszystkich obciążeń publicznoprawnych od kwoty wzrostu minimalnego wynagrodzenia.
5. W przypadku zmiany, o którym mowa w ust 1 lit. c) powyżej wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie       o wartość wzrostu całkowitego kosztu Wykonawcy, jaką będzie on zobowiązany dodatkowo ponieść w celu       uwzględnienia tej zmiany, przy zachowaniu dotychczasowej kwoty netto wynagrodzenia osób bezpośrednio       wykonujących zamówienie na rzecz Zamawiającego.
6. W przypadku zmiany, o którym mowa w ust 1 lit. d) powyżej wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o wartość wzrostu całkowitego kosztu Wykonawcy, jaką będzie on zobowiązany dodatkowo ponieść w celu uwzględnienia tej zmiany, przy zachowaniu dotychczasowej kwoty netto wynagrodzenia osób bezpośrednio wykonujących zamówienie na rzecz Zamawiającego.
7. Za wyjątkiem sytuacji, o której mowa w ust. 1 lit. a) powyżej, wprowadzenie zmian aneksem, zgodnie z ust.  4-6 powyżej, wymaga złożenia przez Wykonawcę pisemnego wskazania zmian i wyliczenia wpływu zmian, o jakich mowa w ust. 1 powyżej, na koszty wykonania zamówienia, wyznaczając stosowny termin do akceptacji  zmian, nie krótszy niż 30 dni od otrzymania uzasadnionej, pisemnej propozycji przez Zamawiającego. Zmiana ta jest możliwa po 12 miesiącach od dnia obowiązywania umowy i jest możliwa  wyłącznie w stosunku do niewykonanej części umowy w przypadku udowodnienia przez Wykonawcę, że wskazana zmiana ma wpływ na koszty wykonania      umowy.  W przypadku, gdyby realizacja umowy po zmianie cen byłaby nadmiernym obciążeniem finansowym      dla Zamawiającego, Zamawiający może odmówić podpisania aneksu a strony ustalą warunki rozwiązania umowy (w braku porozumienia umowa ulegnie rozwiązaniu z upływem dwumiesięcznego okresu  wypowiedzenia). Kolejna zmiana może nastąpić nie częściej niż po upływie kolejnych 12 miesięcy od dnia zawarcia aneksu zmieniającego wysokość wynagrodzenia Wykonawcy.
8. Zmiany umowy mogą nastąpić również w przypadku:
a) obniżenia ceny lub innych zmian korzystnych dla Zamawiającego,
b) w przypadku zmian przepisów powszechnie obowiązujących, mających wpływ na realizację przedmiotu          umowy,
c) zaistnienia jednej z okoliczności określonej w art. 455 ust. 2 ustawy Pzp. 
9. Strony postanawiają, iż nie jest dopuszczalna zmiana Umowy w sytuacji o której mowa w art. 455 ust. 1 pkt 1      ustawy Pzp. 
10. Strony postanawiają, iż jest dopuszczalna zmiana Umowy w sytuacji o której mowa w art. 455 ust. 1 pkt 2       ustawy Pzp – to jest, w sytuacji gdy nowy wykonawca ma zastąpić dotychczasowego wykonawcę w wyniku       sukcesji, wstępując w prawa i obowiązki wykonawcy, w następstwie przejęcia, połączenia, podziału,       przekształcenia, upadłości, restrukturyzacji, dziedziczenia lub nabycia dotychczasowego wykonawcy lub jego       przedsiębiorstwa, o ile nowy wykonawca spełnia warunki udziału w postępowaniu, nie zachodzą wobec niego       podstawy wykluczenia oraz nie pociąga to za sobą innych istotnych zmian umowy, a także nie ma na celu      uniknięcia stosowania przepisów ustawy.
11. Zmiany umowy, o których mowa w ust. 8 pkt. a) i c) powyżej dokonywane są w drodze Aneksu do Umowy   w formie pisemnej pod rygorem nieważności. 
12. Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany wynagrodzenia Wykonawcy w przypadku zmiany cen materiałów  lub kosztów związanych z realizacją zamówienia (waloryzacja w oparciu o art. 439 ustawy Pzp), przy zachowaniu  następujących  warunków:
1) wysokość wynagrodzenia Wykonawcy może ulec zmianie w przypadku gdy doszło do wzrostu kosztów realizacji Umowy a zmiana rocznego wskaźnika cen towarów (materiałów) i usług konsumpcyjnych, ogłaszanego w komunikacie Prezesa Głównego Urzędu Statystycznego za miesiąc poprzedzający miesiąc kalendarzowy w którym złożony zostanie wniosek Wykonawcy o zmianę wynagrodzenia przekroczy 10%;
2) wynagrodzenie będzie podlegało waloryzacji nie wcześniej niż po upływie 6 miesięcy, licząc od dnia obowiązywania umowy, oraz nie częściej niż po upływie kolejnych 6 miesięcy od dnia zawarcia aneksu zmieniającego wysokość wynagrodzenia wykonawcy, po dokonaniu oceny zasadności zmian, o których mowa w ust. 12 pkt. 1), w terminie 14 dni od daty przedłożenia przez Wykonawcę kompletu dokumentów, o których mowa w pkt. 1); 
3) wynagrodzenie będzie podlegało waloryzacji maksymalnie do 20% wynagrodzenia, o którym mowa w § 6 ust. 1  niniejszej umowy; 
4) postanowień umownych w zakresie waloryzacji nie stosuje się od chwili osiągnięcia limitu, o którym mowa  w ust. 12 pkt  3);
5) jeżeli Wykonawca występuje o zmianę ceny, zobowiązany jest przedstawić Zamawiającemu, razem z wnioskiem o waloryzację, w formie tabeli kalkulacyjnej, porównanie struktury ceny jednostkowej zaproponowanej w ofercie do struktury nowej, proponowanej ceny jednostkowej;
6) w przedstawionym porównaniu Wykonawca wskaże, które elementy ceny materiałów lub kosztów związanych bezpośrednio z realizacją zamówienia uległy zmianie, jakiej zmianie uległy (in plus czy in minus), a także wykaże, że te koszty są niezbędne do należytej realizacji zamówienia (przedstawi dowody, dokumenty na potwierdzenie przekazanych wyliczeń)
13. Warunkiem dokonania zmiany Umowy jest wystąpienie z pisemnym wnioskiem zawierającym proponowane zmiany wraz z uzasadnieniem  faktycznym i prawnym, przez stronę zainteresowaną wprowadzeniem  zmian do umowy. Do wniosku powinien być dołączony projekt Aneksu do Umowy.
14. W razie wystąpienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy Zamawiający ma prawo odstąpienia od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o powyższych okolicznościach.
 
§ 9

1. Za niewykonanie lub nienależyte wykonanie zobowiązań niniejszej umowy przez Wykonawcę, będą naliczane kary umowne przez Zamawiającego w następujących przypadkach:
a) za stwierdzenie przez Zamawiającego nieprzestrzegania przepisów dotyczących warunków higienicznych w zakresie żywienia w wysokości 1000,00 zł;
b) za stwierdzenie przez Zamawiającego nieprzestrzegania wymaganej gramatury, temperatury posiłków, złą jakość i nieprawidłowe walory smakowe sporządzonych posiłków – zamawiający ma prawo do nałożenia na Wykonawcę kary umownej w wysokości 1000,00 zł za każde stwierdzone uchybienie w danych porcjach żywieniowych;
c) za stwierdzenie przez Zamawiającego niekompletność porcji żywieniowych lub za nie realizowanie zamówienia zgodnie z ustaleniami na każdy dzień np. brak diet specjalistycznych. Zamawiający ma prawo do nałożenia na Wykonawcę kary umownej w wysokości 500,00 zł za każde stwierdzone uchybienie w danych porcjach żywieniowych;
d) za nieterminowe dostarczanie jadłospisów dekadowych lub dziennych lub nie prawidłowe ich opisywanie, lub dokonaniu modyfikacji jadłospisu po zatwierdzeniu przez obie strony, Zamawiający ma prawo do nałożenia na Wykonawcę kary umownej w wysokości 500 zł za każdą stwierdzoną nieprawidłowość;
e) za każde rozpoczęte 30 minut zwłoki w terminie realizacji zamówień posiłków określonych w umowie w wysokości 500 złotych;
f) za brak wypełnienia obowiązków wynikających z § 11 umowy, w wysokości 1000,00 zł za każde uchybienie;
g) za każdy dzień zwłoki w przekazaniu Zamawiającemu aktualnej polisy OC, o której mowa w § 4 ust. 1 niniejszej umowy, w wysokości 200,00 zł za każdy dzień roboczy zwłoki;
2. Strony  zastrzegają  sobie  prawo  do  dochodzenia  odszkodowania,  przenoszącego  wysokość  kar  umownych  do  wysokości  rzeczywiście  poniesionej szkody.  
3. Strony zgodnie dopuszczają możliwość sumowania kar umownych określonych w § 9 niniejszej umowy powstałych w wyniku jednego zdarzenia.
4. Strony wprowadzają limit maksymalny wysokości naliczonych kar umownych, z jakiegokolwiek tytułu do     wysokości 20% łącznego wynagrodzenia brutto o którym mowa w § 6 ust. 1 niniejszej umowy.  Zamawiający   uprawniony jest do dochodzenia odszkodowania uzupełniającego na zasadach ogólnych.

§ 10

1. Zamawiającemu przysługuje prawo niezwłocznego, tj. w terminie 30 dni licząc od dnia zaistnienia przyczyn uzasadniających odstąpienie, odstąpienia od umowy w następujących sytuacjach:
a) Wykonawca nie przedłożył w ciągu 5 dni roboczych od upływu obowiązywania obecnej polisy lub kopii przedłużonej polisy od odpowiedzialności cywilnej na okres realizacji przedmiotu;
b) Wykonawca został przez Zamawiającego obciążony więcej niż 2 razy karami określonymi w §  9 ust. 1 lit. a)-f);
c) Wykonawca doprowadził do zatrucia pacjentów. W tym przypadku  oprócz kar umownych wymienionych w § 9 ust. 1 lit. b, Wykonawca ponosi koszty i ryzyko żywienia pacjentów tj. posiłków zakupionych przez Zamawiającego do czasu podpisania umowy z nowym Wykonawcą. Zapisy § 2 ust. 25 niniejszej umowy stosuje się odpowiednio.
2. W razie wystąpienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy Zamawiający ma prawo odstąpienia od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o powyższych okolicznościach.
3. W przypadku o którym mowa w ust. 2 Wykonawca może żądać wyłącznie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części umowy.
4. Odstąpienie  od  umowy  winno  nastąpić  w   formie  pisemnej  pod  rygorem  nieważności takiego oświadczenia. Oświadczenie winno być poprzedzone pisemnym wezwaniem do należytego wykonania umowy i wyznaczeniem terminu dodatkowego.

§ 11

1. Wykonawca przyjmuje do wiadomości, że w Wojewódzkim Zespole Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi funkcjonuje System Zarządzania Jakością zgodny z normą ISO 9001:2008 oraz  Wymaganiami Standardów Akredytacyjnych. Wykonawca oświadcza, że zapoznał się z System Zarządzania Jakością obowiązującym u Zamawiającego. 
2. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania zasad i wytycznych wynikających z wdrożonego Systemu Zarządzania Jakością i wprowadzenia go do swoich czynności realizacji Umowy. 

§ 12

1. Zamawiający określa w ogłoszeniu o zamówieniu lub dokumentach zamówienia na usługi wymagania związane z realizacją zamówienia w zakresie zatrudnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę na  podstawie stosunku pracy osób wykonujących wskazane przez zamawiającego czynności w zakresie realizacji     zamówienia, jeżeli wykonanie tych czynności polega na wykonywaniu pracy w sposób określony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks pracy (Dz. U. z 2023 r. poz. 1465 oraz z 2024 r. poz. 878 i 1222). Wymóg dotyczy czynności bezpośrednio związanych z realizacją zamówienia, czyli prace pracowników polegające na bezpośrednim (fizycznym) wykonywaniu przedmiotowych usług  opisanych w niniejszej umowie (kucharz, pomoc kuchenna). Obowiązek zatrudnienia na podstawie stosunku pracy nie dotyczy sytuacji w której Wykonawca, podwykonawca lub dalszy podwykonawca osobiście wykonuje powyższe czynności (np. osoba fizyczna prowadząca działalność gospodarczą, wspólnicy spółki cywilnej). 
2. Wykonawca zobowiązany będzie do przedłożenia oświadczenia o liczbie zatrudnionych osób, wykonujących czynności na rzecz zamawiającego najpóźniej w dniu podpisania umowy, wg wzoru stanowiącego załącznik nr 5 do niniejszej umowy. W przypadku zmiany liczby osób skierowanych do realizacji niniejszego zamówienia, Wykonawca zobowiązany jest do jego uaktualnienia i przekazania Zamawiającemu w terminie 3 dni.
3. W trakcie realizacji zamówienia Zamawiający uprawniony jest do wykonywania czynności kontrolnych wobec wykonawcy odnośnie spełniania przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia  na podstawie stosunku pracy osób wykonujących wskazane w ustępie 1 czynności. Zamawiający uprawniony jest w szczególności do: 
a) żądania oświadczeń i dokumentów w zakresie potwierdzenia spełniania ww. wymogów i dokonywania ich oceny,
b) żądania wyjaśnień w przypadku wątpliwości w zakresie potwierdzenia spełniania ww. wymogów,    
c) przeprowadzania kontroli na miejscu wykonywania świadczenia.
4. Wykonawca w terminie 14 dni, od daty podpisania umowy przedłoży Zamawiającemu jeden z poniżej       wskazanych dowodów w celu potwierdzenia spełnienia wymogu zatrudnienia na podstawie  stosunku pracy przez      wykonawcę lub podwykonawcę osób wykonujących przedmiotowa usługę.
· oświadczenia zatrudnionego pracownika,
· oświadczenia wykonawcy lub podwykonawcy o zatrudnieniu pracownika na podstawie umowy o pracę 
· poświadczoną za zgodność z oryginałem kopię umowy o pracę zatrudnionego pracownika,
· inne dokumenty
− zawierające informacje, w tym dane osobowe, niezbędne do weryfikacji zatrudnienia na podstawie umowy o pracę, w szczególności imię i nazwisko zatrudnionego pracownika, datę zawarcia umowy o pracę, rodzaj umowy o pracę i zakres obowiązków pracownika.
5. Z tytułu niespełnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie stosunku pracy osób wykonujących przedmiotową usługę, Zamawiający przewiduje sankcję w postaci obowiązku zapłaty przez  wykonawcę kary umownej  w wysokości  określonej w § 9 pkt. 1 lit. f) niniejszej Umowy. Niezłożenie przez wykonawcę w wyznaczonym przez Zamawiającego terminie żądanych przez Zamawiającego dowodów w celu potwierdzenia spełnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie umowy o pracę traktowane będzie jako niespełnienie przez wykonawcę lub podwykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie stosunku pracy osób wykonujących wskazane w ust. 1 czynności. 
6. W przypadku uzasadnionych wątpliwości co do przestrzegania prawa pracy przez wykonawcę lub podwykonawcę, Zamawiający może zwrócić się o przeprowadzenie kontroli przez Państwową Inspekcję Pracy. Obowiązek uzyskania zgody pracowników Wykonawcy na udostępnienie danych oraz przekazanie ich Zamawiającemu ciąży na Wykonawcy.
7. W przypadku każdorazowego dokonywania przez Wykonawcę w trakcie realizacji niniejszej usługi, zmiany składu     osobowego osób wykonujących czynności w przedmiotowej usłudze, Wykonawca zobowiązany jest do złożenia     Zamawiającemu stosownego oświadczenia, iż zmienione osoby są zatrudnione na podstawie umowy o pracę, zgodnie z wymogiem Zamawiającego, pod rygorem naliczenia kary umownej w wysokości 1 000,00 zł za każdy taki przypadek.


§ 13

1. Strony nie ponoszą odpowiedzialności za szkody powstałe w wyniku działania siły wyższej, tj. przez okoliczności nadzwyczajne, nieprzewidywalne lub też niemożliwe do uniknięcia mimo możliwości ich przewidzenia, w szczególności: okoliczności nadzwyczajne, nieprzewidywalne, bądź też niemożliwe do uniknięcia mimo możliwości ich przewidzenia, w szczególności: klęski żywiołowe, katastrofy, strajki, zamieszki, embarga, stany nadzwyczajne, zagrożenia epidemicznego lub epidemii, itp. 
2. Terminy wykonania zobowiązań wynikających z Umowy, w tym czasu reakcji, ulegają przedłużeniu o czas trwania     siły wyższej. 
3. W przypadku zaistnienia zdarzenia siły wyższej, Strona, która na skutek siły wyższej nie może należycie wykonać     zobowiązań wynikających z Umowy, zawiadomi niezwłocznie drugą Stronę o zaistnieniu siły wyższej, jednocześnie określając jej wpływ na wykonanie zobowiązań. Po zawiadomieniu, Strony będą współdziałać     w dobrej wierze w celu wywiązania się ze zobowiązań w stopniu, w jakim jest to praktycznie możliwe.

§ 14

Wykonawca wykona przedmiot umowy własnymi siłami, bez udziału podwykonawców/przy udziale podwykonawców: ……………………………………………………………………………………………… (zapis zostanie doprecyzowany po wyborze Wykonawcy)

§ 15

W  sprawach  nieuregulowanych  niniejszą  umową  stosuje   się  przepisy ustawy  Prawo zamówień publicznych oraz kodeksu  cywilnego. 

§ 16

Ewentualne spory mogące wynikać na tle stosowania niniejszej umowy rozstrzygać będzie Sąd powszechny właściwy miejscowo dla Zamawiającego.
§ 17

Umowę  niniejszą  sporządza  się  w  2  egzemplarzach  po  1  egzemplarzu  dla  każdej  ze  stron.  


			ZAMAWIAJĄCY                                                                             		 WYKONAWCA




















Nr postępowania: 20/ZP/PN/24

Nr postępowania: 20/ZP/PN/24


Załącznik nr 3 do wzoru  umowy
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	ZAMÓWIENIA NA POSIŁKI 

WZZOZ  CENTRUM LECZENIA CHORÓB PŁUC I REHABILITACJI W ŁODZI 
SZPITAL W ŁAGIEWNIKACH (ul. OKÓLNA 181)
	LŻ 6
Załącznik nr 3

	
	w Wojewódzkim Zespole Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
	Wydanie nr 7 z dnia 24.01.2024

	
	
	Strona 1 z 1


WZZOZ CENTRUM LECZENIA CHORÓB PŁUC I REHABILITACJI W ŁODZI  - SZPITAL W ŁAGIEWNIKACH (ul. OKÓLNA 181)
Dnia …………… godz. …………   (śniadanie/obiad/kolacja)
	Szpital Łagiewniki Oddziały
	I  Ogólna
	II    Ścisła
	II a Papkowata 

                Płynna
	III Wrzodowa   Łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego
	IV    Wątrobowa
Łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczów
	VII  Cukrzycowa  Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
	VII a
Cukrz.-wątr.                    Dieta z ograniczeniem tłuszczów i łatwo przyswajalnych węglowodanów
	IX Łatwostrawna
	X dieta eliminacyjna (bezmleczna, z alergią)
	INNE
	Razem

	OPCHNP
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	D 1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	D III
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	D VI
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	NEUROLOGIA Dół
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	NEUROLOGIA Góra
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	REHABILITACJA NEUROLOGICZNA  Dół
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	REHABILITACJA NEUROLOGICZNA  Góra
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	OIOM
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PEDIATRIA
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	REHABILITACJA PULMONOLOGICZNA
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Podpis osoby wysyłającej zamówienie:
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	ZAMÓWIENIA NA POSIŁKI 

WZZOZ  CENTRUM LECZENIA CHORÓB PŁUC I REHABILITACJI W ŁODZI 
SZPITAL W TUSZYNIE  (ul. SZPITALNA 5)
	LŻ 6
Załącznik nr 3

	
	w Wojewódzkim Zespole Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
	Wydanie nr  z dnia 24.01.2024
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WZZOZ CENTRUM LECZENIA CHORÓB PŁUC I REHABILITACJI W ŁODZI  -SZPITAL W TUSZYNIE(ul. SZPITALNA 5)
Dnia …………… godz. …………   (śniadanie/obiad/kolacja)
	Szpital Tuszyn  Oddziały
	I  Ogólna
	II    Ścisła
	II a
Płynna
	III    Wrzodowa Łatwostrawna z ograniczeniem subst. pobudzających wydzielanie soku żołądkowego
	IV    Wątrobowa łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczów
	VII   Cukrzycowa dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
	VII a Cukrz.-wątrob. Dieta z ograniczeniem tłuszczów i łatwo przyswajalnych węglowodanów
	IX
Lekkostrawna
	X
Dieta eliminacyjna           (bezmleczna z alergią)
	INNE
	Razem

	II CHORÓB PŁUC A+B
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	II CHORÓB PŁUC  C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	CHORÓB  WEWNĘTRZNYCH
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AiIT
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	CHIRURGII KLATKI PIERSIOWEJ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	REHABILITACJA OGÓLNOUSTROJOWA
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Podpis osoby wysyłającej zamówienie:
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	POTWIERDZENIE ILOŚCI POSIŁKÓW
W SZPITALU W ŁAGIEWNIKACH
	LŻ 6
Załącznik nr 3a

	
	w Wojewódzkim Zespole Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
	Wydanie nr 7 z dnia 24.01.2024r

	
	
	Strona 1 z 1


Data……………..			
	ODDZIAŁ
	Śniadanie
	Obiad
	Kolacja

	
	wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń

	OPCHNP
	
	
	
	
	
	

	D I
	
	
	
	
	
	

	D III
	
	
	
	
	
	

	D IV
	
	
	
	
	
	

	NEUROLOGIA GÓRA
	
	
	
	
	
	

	NEUROLOGIA DÓŁ
	
	
	
	
	
	



	ODDZIAŁ
	Śniadanie
	Obiad
	Kolacja

	
	wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń

	REHABILITACJA NEUROLOGICZNA DÓŁ
	
	
	
	
	
	

	REHABILITACJA NEUROLOGICZNA GÓRA
	
	
	
	
	
	

	OJOM
	
	
	
	
	
	

	REHABILITACJA PULMONOLOGICZNA
	
	
	
	
	
	



	ODDZIAŁ
	Śniadanie
	Obiad
	Kolacja

	
	wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń

	PEDIATRIA
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	POTWIERDZENIE ILOŚCI POSIŁKÓW 
W SZPITALU W TUSZYNIE
	LŻ 6
Załącznik nr 3b

	
	w Wojewódzkim Zespole Zakładów Opieki Zdrowotnej Centrum Leczenia Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi
	Wydanie nr 7 z dnia 24.01.2024r
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Data……………..
	ODDZIAŁ
	Śniadanie
	Obiad
	Kolacja

	
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń

	CHORÓB  PŁUC A +B
	
	
	
	
	
	

	CHORÓB  PŁUC C
	
	
	
	
	
	

	CHORÓB WEWNĘTRZNYCH
	
	
	
	
	
	



	ODDZIAŁ
	Śniadanie
	Obiad
	Kolacja

	
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń

	A i IT
	
	
	
	
	
	

	UROLOGIA
	
	
	
	
	
	

	CHIRURGIA KLATKI PIERSIOWEJ
	
	
	
	
	
	



	ODDZIAŁ
	Śniadanie
	Obiad
	Kolacja

	
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń
	Wydano
	Przyjęto bez zastrzeżeń

	REHABILITACJA OGÓLNOUSTROJOWA
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



Załącznik nr 5 do wzoru umowy


Oświadczenie Wykonawcy

Dotyczące liczby zatrudnionych osób wykonujących czynności na rzecz zamawiającego, których świadczenie polega na wykonywaniu pracy w sposób określony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. – kodeks pracy.


	Czynności w zakresie realizacji zamówienia
	Liczba osób

	Usługa żywienia
	

	Suma
	





Wykonawca oświadcza, że wyżej wskazana liczba osób będzie zatrudniona na podstawie umowy 
o pracę w zakresie realizacji zamówienia w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks pracy.
W przypadku zmiany liczby osób, zobowiązuję się do uaktualnienia niniejszego wykazu.




………………………………………………… 				             …..………………………….…………………………………..…..	
      Miejscowość i data					                     Podpis i pieczątka  osoby upoważnionej





































	
Załącznik nr 6  do SWZ

	Oświadczenie Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia
składane na podstawie art. 117 ust. 4 ustawy z dnia 11 września 2019 r.
Prawo zamówień publicznych
dotyczące usług, które wykonają poszczególni  Wykonawcy



Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia..................................................…………………………
(znak sprawy 20/ZP/PN/24)


Na potrzeby  postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn.: 
Usługa przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej 
Centrum Leczenia  Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi

My, Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia publicznego, niniejszym oświadczamy, że: 
	
· Warunek dotyczący zdolności technicznej lub zawodowej opisany w Rozdziale IX ust. 1 pkt 1.4. lit a) SWZ spełnia/ają w naszym imieniu Wykonawca/y:

	Pełna nazwa Wykonawcy
	Siedziba
(ulica, miejscowość)
	Usługi, które będą wykonywane przez Wykonawcę

	


	
	

	


	
	



· Warunek dotyczący zdolności technicznej lub zawodowej opisany w Rozdziale IX ust. 1 pkt 1.4. lit b) SWZ spełnia/ają w naszym imieniu Wykonawca/y:

	Pełna nazwa Wykonawcy
	Siedziba
(ulica, miejscowość)
	Usługi, które będą wykonywane przez Wykonawcę

	


	
	

	


	
	














Informacja dla Wykonawcy:

Oświadczenie musi być opatrzone przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 


	
Załącznik nr 7  do SWZ

	
Inne oświadczenie podmiotu udostępniającego zasoby – jeżeli dotyczy 





Nazwa i adres siedziby Wykonawcy składającego ofertę:
...........................................................................................……………………………………………………………………………………..
(znak sprawy 20/ZP/PN/24)



INNE OŚWIADCZENIE PODMIOTU UDOSTEPNIAJĄCEGO ZASOBY – jeżeli dotyczy

dotyczące przesłanki sankcyjnej na podstawie art. 5k rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r., dotyczącego środków ograniczających w związku z działaniami Rosji destabilizującymi sytuację 
na Ukrainie, w brzmieniu nadanym  rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576z dnia 08 kwietnia 2022 r. 

składane na potrzeby  postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn.: 

Usługa przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej 
Centrum Leczenia  Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi


Oświadczam, że nie jestem: 

a) obywatelem rosyjskim ,osobą fizyczną lub prawną, podmiotem lub organem z siedzibą w Rosji;
b) osobą prawną, podmiotem lub organem, do których prawa własności bezpośrednio lub pośrednio
w ponad 50% należą do obywateli rosyjskich lub osób fizycznych lub prawnych, podmiotów lub organów z siedzibą w Rosji;

                        3)   osobą fizyczną lub prawną, podmiotem lub organem działającym w imieniu lub pod kierunkiem:
                             a. obywateli rosyjskich lub osób fizycznych lub prawnych, podmiotów lub organów z siedzibą w Rosji 
                   lub
                             b. osób prawnych, podmiotów lub organów, do których prawa własności bezpośrednio lub pośrednio 
                                 w ponad 50 % należą do obywateli rosyjskich lub osób fizycznych lub prawnych, podmiotów
                                 lub organów z siedzibą w Rosji,













Informacja dla Wykonawcy:

Oświadczenie musi być opatrzone przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 


	Załącznik nr  8  do SWZ

	
Oświadczenie podmiotu udostępniającego zasoby – jeżeli dotyczy



Nazwa i adres siedziby Podmiotu udostępniającego zasoby: ……………………………………………………………………………………………..

 (znak sprawy 20/ZP/PN/24)





ZOBOWIĄZANIE PODMIOTU UDOSTĘPNIAJĄCEGO ZASOBY – jeżeli dotyczy



Zobowiązuję się do oddania Wykonawcy – .…………………………………………………………..………………………………………. 
                                                                                                                (podać nazwę i adres)

do dyspozycji następujących niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia, którego przedmiotem jest:

Usługa przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej 
Centrum Leczenia  Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi


w zakresie warunków udziału w postępowaniu określonych w treści SWZ.


Oświadczam, że stosunek łączący mnie z ww. Wykonawcą gwarantuje rzeczywisty dostęp do udostępnianych mu zasobów, na potwierdzenie czego przedstawiam, co następuje:

1) zakres dostępnych Wykonawcy zasobów podmiotu udostępniającego zasoby: 
………………………………………………………………………………………………………………………....……………………………………
2) sposób  i okres udostępnienia Wykonawcy i wykorzystania przez niego zasobów podmiotu udostępniającego te zasoby przy wykonywaniu zamówienia:
…………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………..……
3) informacja, czy i w jakim zakresie podmiot udostępniający zasoby, na zdolnościach którego Wykonawca polega w odniesieniu do warunków udziału w postępowaniu dotyczących ……………………………. zrealizuje usług, których wskazane zdolności dotyczą:
……………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………
















Uwaga: 
Zobowiązanie musi być złożone w formie elektronicznej opatrzonej kwalifikowanym podpisem elektronicznym. 
W przypadku gdy zobowiązanie zostało sporządzone jako dokument w postaci papierowej i opatrzone własnoręcznym podpisem, przekazuje się cyfrowe odwzorowanie tego dokumentu opatrzone kwalifikowanym podpisem elektronicznym, poświadczającym zgodność cyfrowego odwzorowania z dokumentem w postaci papierowej. Poświadczenia zgodności cyfrowego odwzorowania z dokumentem w postaci papierowej, dokonuje odpowiednio wykonawca lub wykonawca wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia lub notariusz.


	Załącznik nr 9  do SWZ

	OŚWIADCZENIE WYKONAWCY/ 
WYKONAWCÓW WSPÓLNIE UBIEGAJĄCYCH SIĘ O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA/PODMIOTU TRZECIEGO
o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej,
o której mowa w art. 108 ust. 1 pkt. 5) ustawy z dnia11 września 2019 r.
Prawo zamówień publicznych 





Wykonawca (nazwa i adres) ………………………………………………………………………………………………………………………………………

(znak sprawy 20/ZP/PN/24)

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie  zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego pn:
Usługa przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej 
Centrum Leczenia  Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi

Niniejszym oświadczam/y, że*:
1. nie należę/-ymy do tej samej grupy kapitałowej, w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów, z innym Wykonawcą, który złożył odrębną ofertę *

2. należę/ymy do tej samej grupy kapitałowej, w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów co następujący Wykonawca/cy, który/którzy złożył/li odrębne oferty *
· ……………………………………
2.1. wraz z oświadczeniem składam/y następujące dokumenty bądź informacje potwierdzające przygotowanie oferty niezależnie od innego wykonawcy należącego do tej samej grupy kapitałowej *:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..….

3. Oświadczam/y, że wszystkie informacje podane w niniejszym oświadczeniu są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawieniu informacji. 


W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia niniejsze Oświadczenie składa każdy z Wykonawców.





∗ niepotrzebne skreślić





Informacja dla Wykonawcy:

Oświadczenie musi być opatrzone przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym

	
Załącznik nr 10  do SWZ

	Oświadczenie Wykonawcy 
o aktualności informacji zawartych w Oświadczeniu (JEDZ), 
o którym mowa w art. 125 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych 





Wykonawca (nazwa i adres) ………………………………………………………………………………………………………………………………………

(znak sprawy 20/ZP/PN/24)


Przystępując do postępowania o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego pn:

Usługa przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej
 Centrum Leczenia  Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi


oświadczam, że informacje zawarte w oświadczeniu, o którym mowa w art. 125 ust. 1 ustawy (JEDZ) w zakresie podstaw wykluczenia z postępowania, o których mowa w:

· art. 108 ust. 1 pkt 3 ustawy Pzp,
· art. 108 ust. 1 pkt 4 ustawy Pzp, dotyczących orzeczenia zakazu ubiegania się o zamówienie publiczne tytułem środka zapobiegawczego,
· art. 108 ust. 1 pkt 5 ustawy Pzp, dotyczących zawarcia z innymi wykonawcami porozumienia mającego 
na celu zakłócenie konkurencji,
· art. 108 ust. 1 pkt 6 ustawy Pzp,
· uwzględniające przesłanki  wykluczenia z art. 7 ust. 1 Ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa  narodowego

są aktualne na dzień złożenia niniejszego oświadczenia.















Informacja dla Wykonawcy:

Oświadczenie musi być opatrzone przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 
	
Załącznik nr 11  do SWZ

	
Oświadczenie Wykonawcy 
o aktualności informacji zawartych w Oświadczeniu, o dodatkowych warunkach zakazujących udzielania i dalszego wykonywania wszelkich zamówień publicznych (przesłanki z art. 5k)





Wykonawca (nazwa i adres) ………………………………………………………………………………………………………………………………………

(znak sprawy 20/ZP/PN/24)


Przystępując do postępowania o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego pn:

Usługa przygotowania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Zespołu Zakładów Opieki Zdrowotnej
 Centrum Leczenia  Chorób Płuc i Rehabilitacji w Łodzi


oświadczam, że informacje zawarte w oświadczeniu, dotyczącym  przesłanki sankcyjnej na podstawie art. 5k rozporządzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r., dotyczącego środków ograniczających w związkuz działaniami Rosji destabilizującymi sytuację  na Ukrainie, w brzmieniu nadanym  rozporządzeniem Rady (UE) 2022/576z dnia 08 kwietnia 2022 r. 

jest aktualne na dzień złożenia niniejszego oświadczenia. 



W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia niniejsze Oświadczenie składa każdy   z Wykonawców.
















Informacja dla Wykonawcy:

Oświadczenie musi być opatrzone przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 

	
Załącznik nr 12  do SWZ

	Wykaz wykonanych (wykonywanych) usług





Wykonawca (nazwa i adres) ………………………………………………………………………………………………………………………………………

(znak sprawy 20/ZP/PN/24)


	Opis usługi
	Okres realizacji
	Dla usługi wykonanej wskazać wartość zamówienia brutto
Dla usługi nadal wykonywanej wskazać wartość wykonanej części usługi
	Podmiot na rzecz którego usługa została wykonana

	
	
	Usługa wykonana

………………………………zł
	

	
	
	Usługa nadal wykonywana

………………………………zł
	

	
	
	Usługa wykonana

………………………………zł
	

	
	
	Usługa nadal wykonywana

………………………………zł
	



Należy załączyć dowody potwierdzające, że usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie. W odniesieniu do usług nadal wykonywanych referencje bądź inne dokumenty potwierdzające ich należyte wykonywanie powinny być wystawione w okresie ostatnich 3 miesięcy. Jeżeli wykonawca powołuje się na doświadczenie w realizacji usług, wykonywanych wspólnie z innymi wykonawcami, wykaz dotyczy usług, w których wykonaniu wykonawca ten bezpośrednio uczestniczył lub uczestniczy.














Informacja dla Wykonawcy:

Wykaz musi być opatrzony przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 



	
Załącznik nr 13  do SWZ

	Wykaz osób skierowanych do realizacji zamówienia





Wykonawca (nazwa i adres) ………………………………………………………………………………………………………………………………………

(znak sprawy 20/ZP/PN/24)



	
Lp.

	
Imię i nazwisko
	
Zakres czynności
	
Posiadane
kwalifikacje


	
1.

	
	Dietetyk
dysponuje/będę dysponował*
	

	
2.
	
	Technolog żywienia
dysponuje/będę dysponował*
	




W przypadku, gdy wykonawca „będzie dysponował” w/w osobami zobowiązany jest przedstawić pisemne zobowiązanie tego podmiotu do oddania mu do dyspozycji osobę wymienioną w wykazie  na okres  wykonywania przedmiotu zamówienia

Wykonawca, który polega na zdolnościach lub sytuacji innych podmiotów udowodni zamawiającemu, że realizując zamówienie, będzie dysponował niezbędnymi zasobami tych podmiotów, w szczególności przedstawiając zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia (Załącznik nr 7 do SWZ)


UWAGA
Na 2 dni przed podpisaniem umowy należy przedstawić dokumenty potwierdzające posiadane uprawnienia/kursy zakończone certyfikatem


* niewłaściwe skreślić












Informacja dla Wykonawcy:

Wykaz musi być opatrzony przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym 
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