Zatacznik Nr 1B do SWZ

Szczego6towy opis przedmiotu zaméwienia:

Przedmiotem zamowienia jest ustuga w zakresie catodziennego zywienia (Sniadanie, obiad, kolacja,
przekaska) pacjentow Wojewddzkiego Szpitala Specjalistycznego nr 4 w Bytomiu.

Planowany termin rozpoczecia ustugi: 20.02.2023 roku.

Zakres $wiadczenia ustugi obejmuje:

- dostarczanie gotowych positkow do siedziby Zamawiajacego.

- przygotowywanie, gotowanie positkow wg norm i zasad zywienia przypisanym placowkom stuzby
zdrowia z uwzglednieniem diet, scisle wg potrzeb Zamawiajacego, wedtug systemu HACCP.

- podawanie positkow do tozka pacjenta.

Szczego6towe zasady Swiadczenia ustugi:

Wymagania stawiane Wykonawcy:

Positki przygotowywane dla pacjentéw powinny by¢ sporzadzane zgodnie z normami Instytutu
Zzywnosci i zywienia w nastepujacej sekwencji dekadowej (10 dni):

- jeden positek: ryba smazona lub w sosie greckim,

- jeden positek bezmigsny,

- trzy positki miesne,

- piec positkow pétmiesnych, w tym w Swieta i niedziele positek miesny,

- w Wielki Piatek i Srode Popielcowa positki z ryba smazona lub w sosie greckim.

Positki dla pacjentéw w Oddziatach: Hemodializy, Dziennym Oddziale Terapii Nerwic ograniczone
beda do przekaski w postaci kanapki, drozdzowki lub paczka z herbata wydawanej raz dziennie i nie
beda wliczane do iloSci osobodni. Positek regeneracyjny przeznaczony dla pracownikow
gospodarczych szpitala bedzie sie sktadat z zupy i drugiego dania. Wydawany jest on w czasie od
pierwszego listopada do konca marca.

Wykonawca ma dostarczy¢ positki wtasnym transportem, ktérego koszt ma byc wliczony w cene oferty.
Jezeli Wykonawca nie dostarczy positkow do punktu zdawczo - odbiorczego (pomieszczen
wydzierzawianych Wykonawcy, jako niezbednych do s$wiadczenia kompleksowej ustugi),
o okreslonej godzinie - 15 minut przed ustalona godzing wydawania positkdw pacjentom,
Zamawiajacy ma prawo zamowic positki w trybie pilnym u innego dostawcy na koszt Wykonawcy.
Positki zamawiane beda na minimum jedna dobe petnego wyzywienia aktualnej liczby pacjentow
Szpitala.

Positki musza by¢ dostarczone w termosach i pojemnikach GN, ktore nie moga by¢ uszkodzone
i popekane. Pieczywo nalezy dostarcza¢ w pojemnikach, dodatkowo zapakowanych w folie. Pieczywo
do dzielenia, np. chleb i weki musza by¢ pokrojone.

Pojemniki do transportu positkow powinny gwarantowaé szczelne zamkniecie i utrzymanie
odpowiedniej temperatury.

Pojemniki do transportu positkow musza odpowiadac aktualnym normom HACCP.
Wykonawca musi dostarczy¢ Zamawiajacemu atesty na wszystkie pojemniki transportowe, ktore beda
wykorzystywane w trakcie swiadczenia ustugi.

Wykonawca jest zobowiazany wyposazy¢ kuchnie oddziatowe w kuchenki mikrofalowe oraz czajniki
bezprzewodowe poj. od 1,5 | do 2 |, w ilosci po 17 sztuk kazde, w terminie do pierwszego dnia
Swiadczenia ustugi zywienia, bez obowiazku jego zakupu przez Zamawiajacego po zakonczeniu
umowy.

Wykonawca wyposazy Szpital w wozki przeznaczone do przewozu positkow wewnatrz oddziatow
w ilosci 6 szt. Wozki transportowe musza by¢ zamkniete i sprawne technicznie - typu “bemar” i
posiadac wszelkie wymagane atesty i dopuszczenia (do wgladu Zamawiajacego).

Wykonawca jest zobowigzany do oznakowania pojemnikow. Termosy i pojemniki GN nalezy opisac
danymi utatwiajacymi identyfikacje oddziatu, w celu szybkiego rozdysponowania positkow.



W szczegoblnosci wymagane jest zamieszczenie w opisie: nazwy oddziatu, rodzaju diety, opisu
zawartosci oraz ilosci porcji. Mycie i dezynfekcja wozkow transportowych, pojemnikow GN, termosow
nalezy do obowiagzkow Wykonawcy.

Pory wydawania positkow:

Positki beda wydawane w nastepujacych godzinach:
Sniadanie: 8:00 do 9:30

Obiad: 12:00 do 13:30

Kolacja: 16:30 do 18:00

Ewidencjonowanie chorych do zywienia odbywac sie bedzie dwukrotnie, rano do godz. 9:00 (raport
obiadowy) plus korekty telefoniczne do Wykonawcy uwzgledniajace zmiany w ruchu chorych do
obiadu oraz drugi raport do godz. 13:30 (kolacyjno - $niadaniowy). Wszelkie zmiany w ruchu chorych
w godzinach popotudniowych beda zgtaszane telefonicznie.

Warunki przygotowania i podawania positkow.
Warunki przechowywania positkow, transport oraz sposob przygotowania pozywienia musza spetniac
wszelkie wymogi sanitarno - epidemiologiczne.

Temperatura dostarczanych positkéw powinna wynosic:
-zupa: min. +80°C

-drugie danie: min. +65°C

-gorace napoje: min. +80°C

-dania zimne, surowki i satatki: 0 - 5°C

Podane parametry sa wskazaniem dla positku na talerzu chorego.

Wraz z positkami Wykonawca dostarczy niezbedna ilos¢ kompletnej zastawy stotowej i sztuccow do
obstugi okoto 320 pacjentow. W sktad zastawy stotowej wchodza: talerz do zupy, talerz do drugiego
dania, talerz deserowy oraz kubek. Elementy zastawy stotowej musza by¢ wykonane z porcelany lub
rownowaznego materiatu - nie moga by¢ wykonane z tworzywa sztucznego. Wykonawca zapewni
przez caty czas trwania umowy jednakowa zastawe stotowa. Sztuéce muszg by¢é wykonane ze stali
nierdzewnej. Oznakowanie naczyn musi w sposob jednoznaczny okresla¢ wtasciciela zastawy; nie
moze jednak powodowac obnizenia wartosci estetycznej.

Pacjent nie moze otrzymywac positku na zastawie, ktora jest wyszczerbiona, pottuczona lub brudna.
Zamawiajacy nie dopuszcza podawania pacjentom positkbw na zastawie jednorazowej,
z wytaczeniem szczegolnych przypadkow kazdorazowo zgtaszanych przez Zamawiajacego (np.
salmonella, covid, clostridium lub inne zdarzenia/sytuacje wynikajace z zaistniatych warunkow
sanitarno - epidemiologicznych) oraz w zakresie kubkéw do picia dla pacjentow OIOM.

Diete ptynna do stomii i sondy nalezy przekaza¢ do oddziatu w pojemnikach jednorazowych.
Zamawiajacy nie dopuszcza mycia zastawy stotowej na terenie oddziatow szpitalnych.

Wykonawca zobowiazany jest do odbioru odpadkéw pokonsumpcyjnych w ciggu 30 minut od ich
powstania.

Zamawiajacy informuje, ze dysponuje i na wniosek Wykonawcy przekaze w odptatna dzierzawe,
pomieszczenia Centralnej zmywalni naczyn stotowych. Zamawiajacy nie dysponuje urzadzeniem
zmywajacym (zmywarka), jednocze$nie dopuszcza wyposazenie Centralnej zmywalni naczyn
stotowych w urzadzenie zmywajace przez Wykonawce.

Pomieszczenie Centralnej zmywalni naczyn jest wyposazone w olicznikowane przytacze cieptej
i zimnej wody, instalacje kanalizacyjna, oraz przytacze elektryczne 230V/400V rowniez wyposazone
w licznik. Rozliczenie zuzycia mediéw bedzie odbywato sie wedtug wskazan licznikow pomnozonych
przez aktualne stawki, jakie obowiazuja Szpital. W Centralnej zmywalni naczyn odbywac sie moze
proces mycia i dezynfekcji zastawy stotowej, z zapewnieniem odpowiednich srodkow transportu
brudnej i czystej zastawy.



Wykonawca na kazde zadanie Zamawiajacego przedstawi wymagane prawem atesty i dopuszczenia do
uzytkowania dla sprzetu i urzadzen wykorzystywanych w zakresie swiadczonej ustugi.

Zamawiajacy dysponuje pomieszczeniami, ktore przekaze w odptatna dzierzawe na czas $wiadczenia
ustugi. Pomieszczenia te znajduja sie w budynku K.

W przypadku odptatnego wydzierzawienia Wykonawcy, na jego wniosek, proponowanych
pomieszczen kuchni o powierzchni 301,34 m2 ustala sie czynsz 10,51 zt (netto) za 1 m2
miesiecznie oraz za wyposazenie 450 zt (netto) okreslone w Zataczniku Nr 4B do SWZ.

Powyzsza optata czynszowa bedzie raz w roku rewaloryzowana w oparciu o wskaznik cen, towardow i
ustug ogtaszany przez Prezesa GUS. Pierwsza rewaloryzacja bedzie miata miejsce po uptywie 6
miesiecy od daty zawarcia umowy.

Gdy Wykonawca nie ztozy wniosku o dzierzawe pomieszczen kuchni szpitalnej jako punkt zdawczo -
odbiorczy bedzie traktowany ,Hall ekspedycyjny”, oznaczony na planie sytuacyjnym (zat. nr 3 do
Zatacznika Nr 4B do SWZ), i zostanie on udostepniony Wykonawcy nieodptatnie.

Wykonawca zobowiazany jest do petnej dystrybucji positkow do tézka pacjenta. Wyklucza to
ingerencje osob trzecich w fazie dostarczania positkow, np. rozdawanie positkow przez personel
pielegniarski. Personel pielegniarski przekazywac bedzie informacje o nazwisku pacjenta i zaleconej
mu przez lekarza diecie. Wyjatkiem beda szczegolne przypadki kazdorazowo zgtaszane przez
Zamawiajacego (np. salmonella, covid, clostridium lub inne zdarzenia/sytuacje wynikajace
z zaistniatych warunkoéw sanitarno - epidemiologicznych). W takim przypadku pracownicy Wykonawcy
wykonujacy czynnosci dystrybucji dostarcza positki na zastawie jednorazowej do drzwi Oddziatu i tam
przekaza je personelowi medycznemu. Wykonawca zabezpieczy pracownikow kuchni i dystrybucji w
odpowiednia ilos¢ odziezy ochronnej, jak i roboczej. Pracownik powinien posiada¢ identyfikator z
nazwiskiem i imieniem oraz logo firmy; odziez powinna by¢ kompletna i czysta. Kazdy pracownik
Swiadczacy ustuge musi posiadac aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne, jak rowniez aktualne
udokumentowane przeszkolenie w zakresie rezimu epidemiologicznego i sanitarnego podczas
transportu, wydawania, zbierania brudnej zastawy i resztek pokarmowych. Wykonawca zapewni do
dystrybucji positkdbw pojemniki na brudne i czyste naczynia kuchenne, ktorych mycie i dezynfekcja
leza po stronie Wykonawcy. Wykonawca dostarczy Zamawiajacemu instrukcje mycia i dezynfekcji
tych pojemnikéw oraz przekaze Zamawiajacemu kopie umowy dotyczacej odbioru odpadow
przeznaczonych do utylizacji.

Wykonawca zobowigzany jest do odsunigecia od obstugi pracownika nieposiadajacego aktualnych
badan sanitarno-epidemiologicznych.

Wykonawca zobowiazany jest do zapewnienia positkow regeneracyjnych dla uprawnionych
pracownikow szpitala w miesigcach podanych przez Zamawiajacego, tj. od listopada do marca.
Wykonawca w depozycie zywieniowym dla pacjentow cukrzycowych i ostrodyzurowych (dla minimum
2 chorych) zapewni dzem, pasztet w puszce, suchary, kleik ryzowy w opakowaniu i chleb.
Uzupetnienie depozytu bedzie nastepowac tylko w przypadku uptywu daty waznosci lub zuzycia.
Miejscem depozytowym bedzie Izba Przyjec.

Kontrola swiadczonej ustugi:

Zamawiajacy bedzie miat prawo do przeprowadzenia kontroli pomieszczen kuchennych, wozkow
bemarowych i sprzetu kuchennego w zakresie zgodnosci realizacji przedmiotowej ustugi z warunkami
zawartej umowy. Kontrola ta bedzie przeprowadzana przez osoby upowaznione przez Szpital.

Wydawanie positkow odbywac sie bedzie z uwzglednieniem wymogow systemu HACCP oraz podjeciem
odpowiedzialnosci za ich wykonanie.

Nadzor nad jakoscig, iloscia positkow i przestrzeganiem obowigzujacych norm i uzgodnien oraz
realizacja postanowien zawartych w umowie, stanowi¢ beda Dietetyk Szpitala oraz Pielegniarki
Oddziatowe.

Nomenklatura diet:
® dieta podstawowa
® dieta wrzodowa,



® dieta watrobowa,

® dieta trzustkowa,

® dieta p/miazdzycowa,

® dieta cukrzycowa,

® dieta b/glutenowa,

® dieta wegetarianska,

® weganska,

® dieta p/dnie moczanowej,
® dieta b/solna,

® dieta eliminacyjna,

® dieta ptynna wzmocniona,
® dieta papkowata,

e dieta mleczna,

® dieta Karella,

o dieta kleikowa,

® dieta kisielowa.

Cena ustugi

Szacunkowa catkowita iloS¢ osobodni zostata wyliczona z ostatnich 12 miesiecy. Zamawiajacy
oswiadcza, ze ilos¢ tozek w Wojewddzkim Szpitalu Specjalistycznym nr 4 w Bytomiu wynosi 320.
Zamawiajacy oswiadcza, iz nie ponosi odpowiedzialnosci za liczbe hospitalizowanych pacjentow,
ktora jest zmienna. Wykonawca w toku realizacji zamoéwienia publicznego bedzie mogt zadac
wynagrodzenia w wysokosci okreslonej w umowie, z tytutu faktycznie wykonywanej ustugi na
podstawie zatwierdzonego przez Zamawiajacego protokotu odbioru ustugi we wskazanym okresie
rozliczeniowym.

Rozliczanie ustugi z ilosci osobodni bedzie sporzadzane co miesiac wg schematu: $niadanie + obiad +
kolacja dzielone przez trzy. Wykonawca zobowiazany bedzie do sporzadzania jadtospisow
z uwzglednieniem pory positkow i sezonowosci, z jednoczesnym ujednoliceniem zywienia do trzech
positkdw gtownych (Sniadanie, obiad, kolacja) oraz dostosowaniem jadtospisu na positki miesne,
potmiesne i jarskie. Wykonawca zobowiagzany bedzie do biezacego, codziennego przedstawiania
Zamawiajacemu jadtospisow z gramatura i wartoscia kaloryczna oraz do przekazywania ich na
oddziaty szpitalne kazdego dnia. Zamawiajacy bedzie miat prawo do wprowadzania uzasadnionych
zmian w jadtospisach przez osobe upowazniong przez Szpital.

Szacunkowa ilos¢ osobodni w poszczegdlnych dietach w skali 12 miesiecy:

- Diety: podstawowa, wrzodowa, watrobowa, trzustkowa, p/miazdzycowa, p/cukrzycowa,
bezglutenowa, wegetarianska, eliminacyjna, p/dnie moczanowej, bezsolna, papkowata, ptynna -
77.802 osobodni

- Dieta mleczna, kleikowa, Karella - 1.188 osobodni

- Przekaski dla Dziennego Oddziatu Terapii Nerwic i Oddziatu Hemodializ: kanapka, drozdzowka lub
paczek z herbata - 17.647 szt

- Positek regeneracyjny - zupa + drugie danie 1.040 szt./10 m-cy
- Pacjenci zakazni - naczynia jednorazowe wraz ze sztu¢cami - 6.500 osobodni

Diety:

- podstawowa, wrzodowa, watrobowa, trzustkowa, p/miazdzycowa, p/cukrzycowa, b/glutenowa,
wegetarianska, p/dnie moczanowej, b/solna, eliminacyjna; przyktadowy jadtospis dekadowy znajduje
sie ponizej.

- dieta ptynna wzmocniona: Sniadanie: zupa mleczna + z6ttko + herbata (500 ml); Obiad: zupa
lekkostrawna + mieso + Smietana (500 ml) + herbata; Kolacja: zupa lekkostrawna + migso + $mietana
(500 ml)+herbata

- dieta papkowata: tak jak dieta ptynna wzmocniona (konsystencja gesta)

- dieta mleczna: 3 x dziennie (po 500 ml) zupa mleczna + herbata



- dieta Karella: 3 x dziennie zimne mleko (po 500 ml)

- dieta kleikowa: 3 x dziennie (po 500 ml) grysik lub ryz na wodzie + sucharek (30 g) + herbata

- dieta kisielowa: 3 x dziennie (po 500 ml)

- przekaska: butka + masto + wedlina lub ser topiony, ser zotty lub pasztet miesny lub drozdzéwka lub
paczek + herbata - 1 szt.

- positek regeneracyjny: zupa + Il danie + kompot.



JADLOSPIS DEKADOWY

PIATEK SOBOTA | NIEDZIELA PONIEDZIALEK {WTOREK |SRODA CZWARTEK |PIATEK SOBOTA NIEDZIELA
S | Zupamleczna z | Zupa mleczna z | Zupa mlecznaz | Zupa mleczna z Zupa mlecznaz |Zupamlecznaz |Zupamlecznaz Zupa mleczna z | Zupa mlecznaz | Zupa mleczna z
N | grysikiem 300 |ryzem 300 g ptatkami makaronem 300 g chleb | grysikiem 300 g |ryzem 300 g makaronem 300 g | ptatkami ptatkami grysikiem 300 g
g chleb 100 g owsianym 300 g | 100 g masto 10 g chleb 100 g chleb 100 g masto | chleb 100 g masto | owsianymi 300 | kukurydzianymi |chleb 100 g masto
/
A chleb 100 g masto 10 g chleb 100 g masto | par6wka 1 szt ketchup 5 | masto 10 g 10 g pasta z 10 g kietbasa na g chleb100g |300 g chleb 100 |10 g poledwica
D masto 10 g ser |szynka wp. 40 g | 10 g boczek g kawa zbozowa 250 ml | mielonka wp. 40 | wedliny 60 g goraco 1 szt masto 10 g gmasto 10 g sopocka 40 g
A bialy pomidor40 g |wp.wedz.40 g g salata zielona |rzodkiewka 40 g |musztarda 5 g kawa |dzem 50 g kielbasa ogorek zielony 40
twarogowy 60 | kawa zbozowa |ogoérek kiszony 10 g kawa kawa zbozowa zbozowa 250 mg jabtko 1 szt szynkowa 40 g g kawa zbozowa
N g papryka40 g |250 ml 40 g kawa zbozowa 250 ml | 250 ml kawa zbozowa | satatka jarzynowa | 250 ml
P I |kawa zbozowa zbozowa 250 ml 250 ml 50 g kawa
E |250ml zbozowa 250 ml
D O |Zupa Zurek 400 ml | Zupa Zupa ziemniaczana z Zupa koperkowa | Zupa jarzynowa z | Zalewajka 400 ml | Barszcz Zupa brokulowa | Rosét 400 ml
B | szpinakowa makaron 200 g | pomidorowa 400 | majerankiem 400 ml 400 ml zacierka 400 ml | ziemniaki 220 g czerwony 400 | 400 ml kasza ziemniaki 220 g
S | | 400 ml ryba S0s ml ziemniaki 220 |%azanki z kapusta 300 g |ziemniaki 220 g |risotto 300 g sos |karczek pieczony | ml ziemniaki jeczmienna 200 g | kurczak pieczony
A |smazona 100 g pieczarkowo- | g kotlet schabowy | kompot 250 ml kotlet mielony | pomidorowy 110 | 100 g marchew z 220 g jako w gulasz 140 g buraki
T D ziemniaki 220 |miesny 120 g 100 g satata 80 g suréwka z | g kompot 250 ml | groszkiem 100 g sosie wieprzowy 110 g | gotowane 100 g
A g surowka z szpinak 100 g | zielona z sosem kapusty kompot 250 ml chrzanowym 1 | kapusta kompot 250 ml
kiszonej kompot 250 ml | vinegret 100 g pekinskiej 100 g szt ogérek zasmazana 100 g
W kapusty 100 g kompot 250 ml kompot 250 ml kiszony 100 g | kompot 250 ml
kompot 250 ml kompot 250 ml
A K |Chleb 100 g Chleb 100 g Chleb 100 g Chleb 100 g masto 10 g | Chleb 100 g Chleb 100 g Chleb 100 g masto |Chleb 100 g Chleb 100 g Chleb 100 g masto
O |masto10g masto 10 g masto 10 g ser salceson 50 g herbata masto 10 g masto 10 g 10 g ser masto 10 g masto 10 g 10 g ser z6tty 40 g
L | pieczen galaretka topiony 50 g 250 ml paprykarz 50 g |pasztetowa 50 g | twarogowy z kielbasa pasztet 60 g herbata 250 ml
A rzymska 40 g | wieprzowa 60 g | herbata 250 ml herbata 250 g herbata 250 ml zielong cebulka 50 | kminkowa 640g | herbata 250 ml
c herbata 250 ml | herbata 250 ml g herbata 250 ml herbata 250 ml
J
A




JADLOSPIS DEKADOWY

PIATEK SOBOTA |NIEDZIELA |PONIEDZIALEK WTOREK |SRODA CZWARTEK |PIATEK SOBOTA |NIEDZIELA
S |Zupamlecznaz |Zupamleczna |Zupa mleczna z Zupa mleczna z Zupa mlecznaz |Zupamlecznaz |Zupamlecznaz Zupa mlecznaz | Zupa mleczna z | Zupa mleczna z
N |grysikiem300g |zryzem 300 g |platkami owsianym | makaronem 300 g butka |grysikiem 300 g |ryzem 300 g makaronem 300 g | ptatkami platkami grysikiem 300 g
| |butka 100 g butka 100 g 300 g butkal00 g |100 g masto 10 paréwka | butka 100 g butka 100 g butka 100 g masto | owsianymi 300 g | kukurydzianymi | butka 100 g masto
A masto 10 g ser masto 10 g masto 10 g pastaz |drobiowa 1 sztjogurt 1 |masto 10 g masto 10 g pasta | 10 g kietbasa na butka 100 g 300 g bulka 10 g 40 g pomidor
D biaty twarogowy |szynka wedliny 50 g szt kawa zbozowa 250 | mielonka wp. 40 |z wedliny 60 g goraco 1 szt masto 10 g dzem |n100 g masto 40 g kawa zbozowa
60 g salata drobiowa 40 g |jabtko 1 szt kawa |ml g salata zielona |rzodkiewka 40 g |ketchup 5gkawa |50 gjabtko 1 szt |10 gkielbasa 250 ml
A zielona 10 g40 g | pomidor 40 g | zbozowa 250 ml d. cukrzycowa 10 g kawa pomidor 40 g zbozowa 250 mg kawa zbozowa szynkowa 40 g
N | kawa zbozowa kawa zbozowa |d. cukrzycowa p/ miazdzycowa zbozowa 250 ml |kawa zbozowa d. cukrzycowa 250 ml kawa zbozowa
I 250 ml 250 ml p/ miazdzycowa |ketchup5g 250 ml p/ miazdzycowa d. cukrzycowa 250 ml
E |d. cukrzycowa ogorek kiszony 40 d. cukrzycowa musztarda 5 g wrzodowa: serek |d. cukrzycowa
p/miazdzycowa g p/ miazdzycowa homogenizowany | p/ miazdzycowa
papryka 40 g salatka
D jarzynowa 50 g
I O | Zupa szpinakowa | Zupa Zupa pomidorowa | Zupa ziemniaczana z Zupa koperkowa | Zupa jarzynowa z | Zalewajka 400 ml | Barszcz czerwony | Zupa Ros6t 400 ml
E B | 400 ml ryba ziemniaczana z | 400 ml ziemniaki | majerankiem 400 ml 400 ml zacierka 400 ml | ziemniaki 220 g 400 ml ziemniaki | brokutowa 400 |ziemniaki 220 g
| |gotowana w sosie | koncentratem | 220 g schab makaron z miesem 300 |ziemniaki 220 g |risotto 300 g sos |szynka duszona 100 (220 g filet z ml kasza kurczak gotowany
T A pomidorowym pomidorowym | duszony 100 g g kompot 250 ml pulpet w sosie pomidorowy 120 | g marchew kurczaka 100 g |jeczmienna 200 | 140 g buraki
D 100 g ziemniaki | 400 ml salata zielona z jarzynowym 80 |g kompot 250 ml |gotowana 100 g szpinak 100 g g gulasz gotowane 100 g
A 220 g makaron 60 g | sosem vinegret 100 g buraki kompot 250 ml kompot 250 ml | drobiowy 110 g | kompot 250 ml
wloszczyzna S0s miesny g kompot 250 ml gotowane 100 g d. cukrzycowa salata zielona z
duszona kompot |120 g szpinak kompot 250 ml p/ miazdzycowa | sosem vinegrett
250 d. 100 g kompot d. cukrzycowa ogorek kiszony | kompot 250 ml
cukrzycowa 250 ml p/ miazdzycowa 100 g
p/ miazdzycowa |d. cukrzycowa suréwka z
suréwka z p/ kapusty
kiszonej kapusty | miazdzycowa pekinskiej 100 g
zurek
K |Butka 100 g Bultka 100 g |Buika 100 g masto |Butka 100 g masto 10 g |Butka 100 g Butka 100 g Butka 100 g masto |Butka 100 g Butka 100 g Butka 100 g masto
O |masto10g masto 10 g 10 g wedlina salceson drobiowy 40 g | masto 10 g serek |masto 10 g 10 g ser masto 10 g masto 10 g 10 g serek
L |pieczeni rzymska | galaretka drobiowa 40 g herbata 250 ml homogenizowan |wedlina drobiowa | twarogowy 50 g kielbasa salceson homogenizowant50
A 40 g herbata 250 |drobiowa 60 g |herbata 250 ml y 50 g herbata 40 g herbata 250 | herbata 250 ml kminkowa 40g drobiowy 40g |g
c ml herbata 250 ml 250 ml ml herbata 250 ml herbata 250 ml | herbata 250 ml
J
A




