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	L.P.
	Rodzaj produktu / potrawy
	Gramatura
	Uwagi

	Śniadanie / Kolacja

	1.
	Chleb pszenno-żytni
	100-120 g
	Do śniadania i kolacji oprócz

diety cukrzycowej

	2.
	Chleb razowy
	100-120 g
	Do śniadania i kolacji dla

diety cukrzycowej

	3.
	Cukier do herbaty i kompotu
	20g


	

	4.
	Kawa zbożowa z mlekiem
	300 ml


	

	5.
	Zupa mleczna
	350 ml


	Oprócz diety cukrzycowej

	6.
	Masło miks tłuszczowy (73% tł)
	15 g


	

	7.
	Wędlina krojona chuda
	50 g


	

	8.
	Szynka gotowana
	50 g


	

	9.
	Pasty do pieczywa
	80 g


	

	10.
	Twaróg chudy w porcji
	60 g


	

	11.
	Twarożek
	80 g


	

	12.01.2017
	Ser żółty
	50g
	

	13.
	Dżem
	50 g


	

	14.
	Miód 
	30 g


	

	15.
	Polędwica
	40-50 g


	

	16.
	Jajko
	1 szt

(obrane)
	

	17.
	Galaretka drobiowa
	150 g


	

	18.
	Sałatka jarzynowa
	150 g


	

	19.
	Parówka na gorąco-mięso>70%
	1 szt


	

	20.
	Pomidor, ogórek, rzodkiewka- dodatek
	50 g


	

	Posiłek obiadowy

	1.
	Zupa 
	350 ml


	

	2.
	Ziemniaki
	200 g


	

	3.
	 Kopytka
	200 g


	

	4.
	Makaron do II dania
	100 g


	

	5.
	Sosy
	60 g


	

	6.
	Dodatki jarzynowe do II dania (surówki, mizeria, marchewka z groszkiem, buraczki, kapusta biała duszona) 
	100-120 g
	

	7.
	Sałata zielona
	60 g


	

	8.
	Udka drobiowe pieczone
	100-120 g


	

	9.
	Potrawka z kurczaka
	150 g


	

	10.
	Filet z kurczaka panierowany
	80 g


	

	11.
	Zraz zawijany
	80 g


	

	12.
	Sztuka mięsa
	60 g


	

	13.
	Kotlet mielony
	80 g


	

	14.
	Pieczeń wieprzowa + sos
	60+50 g


	

	15. 
	Kotlet schabowy
	80 g


	

	16.
	Bitka  wieprzowa + sos
	70 +50 g


	

	17.
	Gulasz wieprzowy w jarzynach + sos
	70+70 g


	

	18.
	Klopsik drobiowy
	80 g


	

	19.
	Ryba + sos grecki
	80+50 g


	

	20.
	Kotlet z ryby
	80 g


	

	21.
	Filet z ryby gotowany
	80 g


	

	22.
	Kotlet / pulpet z ryby
	80 g


	

	23.
	Makaron 

z mięsem
	100 g

50 g
	

	24.
	Makaron

z twarogiem
	100 g

50 g
	

	25.
	Bigos –  nie podawać
	---

	

	26.
	Pierogi leniwe z tłuszczem .
	230 g


	

	27.
	Pyzy z mięsem .
	 350 g


	

	28.
	Kotlet z jaj
	100 g


	

	29.
	Gołąbki z mięsem  + sos
	120+ 50 g


	

	30.
	Naleśniki z serem 2 szt.
	250 g


	

	31.
	Naleśniki z dżemem 2 szt.
	200 g


	

	32.
	Placki ziemniaczane 3 szt.
	300 g


	

	33.
	Ryż z jabłkami
	170 g


	

	34.
	Ryż na sypko
	100


	

	35.
	Pierogi ruskie 
	370 g


	

	36.
	Kasza na sypko
	150 g


	

	37.
	Kopytka z tłuszczem
	200 g


	

	38.
	Ryba gotowana w sosie cytrynowym
	80 g


	

	39.
	Pierogi z mięsem 
	230 g


	

	40.
	Pieczeń rzymska w sosie
	80 g


	

	41.
	Bitka schabowa
	70 g


	

	42.
	Wątróbka smażona z cebulą
	100 g


	

	43.
	Śledź w śmietanie

z jabłkiem
	60 g

50 g
	

	44.
	Ryż na sypko
	100 g


	

	45.
	Pierogi nadziewane twarogiem .
	230 g


	

	46.
	Udka drobiowe gotowane
	100-120 g


	

	47.
	Risotto zdrobiu i jarzyn i sos
	150 +1oo


	

	48.
	Gulasz drobiowy
	100g


	

	49.
	Bitka drobiowa
	70 g


	

	50.
	Rolada z drobiu
	70 g


	

	51.
	Budyń mleczny, kisiel, galaretka owocowa
	100 – 150 ml
	


Uwagi dodatkowe: 

1. Wykonawca zobowiązany będzie do przygotowania posiłków z zakupionych przez siebie naturalnych świeżych i pełnowartościowych produktów. Wyklucza się stosowanie żywności wysoko-przetworzonej w postaci produktów w proszku ( zupy, sosy, gotowe mieszanki przyprawowe), żywności w słoikach i w puszkach oraz mięsa garmażeryjnego, produktów wędlino-podobnych, sero- podobnych, kostek rosołowych, bulionetek i innych produktów zawierających w swoim składzie nadmierne ilości konserwantów, soli a także chemicznych dodatków.

2. Do smarowania pieczywa należy podać masło mix o zawartości tłuszczu min. 73%. 

3.  Biorąc pod uwagę krojenie serów i wędlin, a następnie transport i czas podania pacjentowi, wymaga się, aby produkty te zachowały świeżość i odpowiedni kolor.

4. Zamawiający dopuszcza możliwość zakupu parówek lepszej jakości jako dodatku  do śniadania

            lub kolacji ( w ograniczonej ilości 1x dekadzie ). Jako produkt lepszej jakości rozumie się zawartość 
            mięsa większą niż 70%

5. Wykonawca zobowiązany będzie do przygotowywania zup na wywarach warzywnych, warzywno-mięsnych i mięsnych z dodatkiem głównego składnika, który ma dać zupie specyficzny, charakterystyczny smak. Zamawiający zaleca zupy o dużej ilości warzyw .

6. Wykonawca zobowiązany będzie do podawania wszelkiego rodzaju past kanapkowych twarożków, serków homogenizowanych, serków kanapkowych, dżemów, miodu, ketchupu, sałatek

7. Zmniejszenie spożycia cukru.

8. Ograniczenie mięsa czerwonego oraz tłustych wędlin np.salami na rzecz zwiększenia podaży drobiu, ryb i chudych wędlin. 

9. Odpowiednią zgodną z normami żywienia człowieka ilość podawanych płynów


