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Załącznik nr 7 do SIWZ

Wytyczne do sporządzenia jadłospisów
Jadłospisy należy przygotować zgodnie z klasyfikacją diet przedstawionych w publikacji Instytutu Żywności i Żywienia w Warszawie, wymogami szczegółowymi w punkcie III SIWZ opis przedmiotu zamówienia oraz według minimalnej gramatury potraw w jednym posiłku przedstawionej poniżej. 
MINIMALNA GRAMATURA POTRAW PODAWANYCH PACJENTOM W JEDNYM POSIŁKU

Zupa mleczna, bezmleczna do śniadania – 350 ml

Zupa do obiadu – 450 ml

Ryż, kasza, makarony, ziemniaki, kopytka do II dania – 200g

Naleśniki, kluski leniwe, pierogi – 300g

Kopytka, kluski parowe – 200g
Napoje /herbata, kawa, kompot/ - 250 ml
Pieczywo /wszystkie rodzaje/ ciemne, jasne – 110g (dieta ogólna pieczywo mieszane; pozostałe – według zaleceń)
Bułka maślana, rogal, inne /np. dla dzieci/ 1 szt/ nie dopuszcza się dzielenia 

Mleko 2% 
Ser biały, twarożek – 100g

Serek homogenizowany – 1 szt. nie dopuszcza się rozdzielania

Rama /diety specjalne/ - 15g

Masło 82% - dzieci, dieta trzustkowa oraz inne wg zaleceń - 15g

Mix maślany min. 40% masła – 15g

Kefir, jogurt naturalny – 100 ml – nie dopuszcza się rozlewania produktu

Dżem, powidła, miód – 50g / 25g z wędliną lub serem
Ser żółty – 50g – nie dopuszcza się serów seropodobnych

Wędliny do śniadania i kolacji /drobiowe, wieprzowe – 50g, inne diety specjalne – 80g

Wędliny cienkie /bez parówek/ - 80g

Drób/ filet/ mięso bez kości/ sztuka/ - 80g

Drób z kością – 120g

Pulpet, kotlet mielony, stek, zraz. – 100g

Gulasze mięsne – 150g

Ryba – 100g

Warzywa do śniadania i kolacji – 80g – 100g

Warzywa do obiadu – 120g

Surowe owoce – 100g – 150g
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