






Załącznik nr 8 

ZASADY PRZYGOTOWANIA ZESTAWIENIA DEKADOWEGO 

 

PAKIET NR 1 - Krotoszyn 

1. Posiłki powinny być urozmaicone, muszą charakteryzować się wysoką jakością, posiadać 

właściwe walory estetyczne i smakowe oraz odpowiednią temperaturę. Danie jednogarnkowe 

maksymalnie jeden raz na dekadówkę. Obiad mięsny co najmniej 7 razy w dekadzie. Minimalna 

wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym posiłku nie może być mniejsza niż 

podana w Załączniku nr 5. 

Masło 82% tłuszczu musi być na oddziale dziecięcym i położniczym. 

2. Do każdego posiłku wymagane są dodatki w postaci musztardy, ketchupu, surówek, warzyw, 

owoców sezonowych, dostosowanych odpowiednio do diety, przy czym musztarda, ketchup nie 

częściej niż 3 razy na tydzień. 

3. W sezonie wiosna - lato ( kwiecień - wrzesień) do jednego z posiłków (śniadanie, kolacja) 

wymagany jest codziennie dodatek w postaci pomidora, ogórka (zielonego, kiszonego lub 

konserwowanego), papryki, rzodkiewki, sałaty itd., natomiast w pozostałych miesiącach jesienno – 

zimowych 7 razy na dekadę. 

4. Dieta pacjentek z oddziału położniczego powinna składać się z 5 posiłków dziennie. 

Propozycje II śniadania i podwieczorka: jabłko, jabłko pieczone, banan, kiwi, kefir, jogurt naturalny, 

jogurt owocowy, koktajle, sok pomidorowy, sok typu Kubuś, budyń, kisiel, kaszka na gęsto z 

sokiem owocowym, galaretka, ciasto drożdżowe, drożdżówka. 

5. Wykonawca ma obowiązek przygotować osobne jadłospisy dla dzieci uwzględniając ich 

zapotrzebowanie na energię oraz makroskładniki, a także preferencje smakowe. Jadłospisy 

przygotowane dla oddziału dziecięcego należy podzielić na jadłospisy dla dzieci do lat 3 oraz 

jadłospis dla dzieci starszych. Każda z ww. diet powinna składać się z 5 posiłków dziennie. 

 

Planowana wartość odżywcza jadłospisów: 

 Dorośli: 

Energia 2000 kcal 

Białko 50 –75 g 

Tłuszcze 55,5 - 66,5 g   

Węglowodany 275 – 325 g 

 Kobiety ciężarne: 

Energia 2600 kcal 

Białko 65 – 98 g 



Tłuszcze 72 – 86 g 

Węglowodany 292 – 357 g 

 Dzieci do lat 3 

Energia 1000 kcal (do 1400) 

Białko 12-14 g ( 15%) 

Tłuszcze 33-44 g (30-40%) 

Węglowodany nie mniej 130 g (45-65%) 

 Dzieci starsze 

Energia 2000 kcal 

Białko 50 – 75 g 

Tłuszcze 55,5 - 66,5 g   

Węglowodany 275 – 325 g 

lub w przypadku dorosłych, kobiet ciężarnych i dzieci starszych brać pod uwagę udział procentowy: 

Białka 10-15% 

Tłuszcze 25-30% 

Węglowodany 45- 65% 

6. W Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wielkanoc, Wigilię Świąt Bożego Narodzenia należy 

uwzględnić potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze. 

7. Do każdego obiadu powinien zostać podany kompot zgodny z założeniami stosowanej diety. 

8. Wykonawca zobowiązany będzie do przedstawienia upoważnionej osobie jadłospisu z 

kalorycznością i wartością odżywczą (dla diety podstawowej, lekkostrawnej, lekkostrawnej z 

ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dla dzieci do lat 3, dla dzieci starszych, dla 

pacjentek oddziału położniczego). Na prośbę zamawiającego wykonawca będzie musiał 

przedstawić dzienną wartość wsadu do kotła. 

9. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć receptury (skład i gramatura) potraw 

przygotowanych dla pacjentów. 

10. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia upoważnionemu przedstawicielowi 

Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku w celu dokonania oceny organoleptycznej, kontroli 

wagi i estetyki zestawionego posiłku. 

11. Na oddział ZOP i ZOL kanapki na śniadanie i kolacje powinny być przygotowane zgodnie z 

zamówieniem Zamawiającego. II śniadaniem i podwieczorkiem dla pacjentów z cukrzycą na tym 

oddziale powinno być: kisiel b/c, budyń b/c, kiwi, jabłko przetarte lub pieczone, sok warzywny, sok 

pomidorowy, kanapka z szynką lub twarożkiem, jogurt naturalny, kefir, koktajl b/c, serek 

homogenizowany naturalny. 

 



PAKIET NR 2 – Koźmin Wlkp. 

1. Posiłki powinny być urozmaicone, muszą charakteryzować się wysoką jakością, posiadać 

właściwe walory estetyczne i smakowe oraz odpowiednią temperaturę. Danie jednogarnkowe 

maksymalnie jeden raz na dekadówkę. Obiad mięsny co najmniej 7 razy w dekadzie. Minimalna 

wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym posiłku nie może być mniejsza niż 

podana w Załączniku nr 5. 

2. Do każdego posiłku wymagane są dodatki w postaci musztardy, ketchupu, surówek, warzyw, 

owoców sezonowych, dostosowanych odpowiednio do diety, przy czym musztarda, ketchup nie 

częściej niż 3 razy na tydzień. 

3. W sezonie wiosna - lato ( kwiecień - wrzesień) do jednego z posiłków (śniadanie, kolacja) 

wymagany jest codziennie dodatek w postaci pomidora, ogórka (zielonego, kiszonego lub 

konserwowanego), papryki, rzodkiewki, sałaty itd., natomiast w pozostałych miesiącach jesienno – 

zimowych 7 razy na dekadę. 

Planowana wartość odżywcza jadłospisów: 

Dorośli: 

Energia 2000 kcal 

Białko 50 –75 g 

Tłuszcze 55,5 - 66,5 g   

Węglowodany 275 – 325 g 

 lub brać pod uwagę udział procentowy: 

Białka 10-15% 

Tłuszcze 25-30% 

Węglowodany 45- 65% 

4. W Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wielkanoc, Wigilię Świąt Bożego Narodzenia należy 

uwzględnić potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze. 

5. Do każdego obiadu powinien zostać podany kompot zgodny z założeniami stosowanej diety. 

6. Wykonawca zobowiązany będzie do przedstawienia upoważnionej osobie jadłospisu z 

kalorycznością i wartością odżywczą (dla diety podstawowej, lekkostrawnej, lekkostrawnej z 

ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów). Na prośbę zamawiającego wykonawca 

będzie musiał przedstawić dzienną wartość wsadu do kotła. 

7. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć receptury (skład i gramatura) potraw 

przygotowanych dla pacjentów. 

8. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia upoważnionemu przedstawicielowi 

Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku w celu dokonania oceny organoleptycznej, kontroli 

wagi i estetyki zestawionego posiłku. 



                                                                                                                              Załącznik nr 5 
 
 
WYKAZ GRAMATURY PRODUKTÓW I POTRAW 
 

PRODUKTY ILOŚĆ GRAMATURA 
Zupa mleczna 1szkl 250ml 
Zupy 1 nabierka 300ml  (60g warzyw) 
Kawa, herbata 1szkl 250ml 
Pieczywo 2-3kromki 120-140g 
Masło/margaryna 1 porcja 15g 
Wędliny 3 plastry 50g 
Ser żółty 3 plastry 50g 
Ser topiony 1/2opakowania 50g 
Twarożek 3 łyżki 70g 
Dżem 2łyżki 50g 
Pasztet pieczony 1porcja 60g 
Pasty 3łyżki 70g 
Jajo 1szt 50-60g 
Sałatki 3duże łyżki 90g 
Ziemniaki 6łyżek 200g 
Kasza 12łyżek 180g 
Makaron 12łyżek 200g 
Ryż 10łyżek 180g 
Pierogi 6-8szt 180g 
Kopytka 15szt 180g 
Pyzy drożdżowe 3szt 140g 
Pyzy ziemniaczane 5szt 200-230g 
Sosy 1mała nabierka 70g 
Mięso b/kości 1porcja 100g 
Gulasz / potrawka 1porcja 180g 
Gzika  1porcja 120g 
Jabłko prażone  1porcja 150g 
Sos boloński z warzywami  1porcja 180g 
Filet panierowany 1porcja 100g 
Udko kurczaka (z kością) 1porcja 120g 
Ryba 1porcja 100g 
Surówki 4 łyżki 120-150g 
Warzywa gotowane 4łyzki 150g 
Galarety drobiowe/rybne 
(wędlina) 

1porcja 40g 

Pomidor, ogórek, papryka, 
rzodkiewka 

 30g 

Ciastko na słodziku 3szt  
Krakersy 5szt  
Sok pomidorowy 3/4szkl 200ml 
Sok wielowarzywny b/c 3/4szkl 200ml 
Kompot ¾ szkl 200ml 
Kisiel b/c 3/4szkl 200ml 
Budyń b/c 3/4szkl 200ml 
Jogurt, kefir 1op., 3/4szkl 150ml 
Koktajl b/c 3/4szkl 200ml 
Jabłko, gruszka, kiwi, 1szt  
Grejpfrut 1/2szt  

 
 


