Pielikums Nr.2
Iepirkuma procedūras 
„Ēdināšanas pakalpojumu nodrošināšana SIA “Rīgas 1.slimnīca” pacientiem”,

ID Nr. R1S 2019/IEP-20 nolikumam

TEHNISKĀ SPECIFIKĀCIJA

Vispārējās prasības:

· Jānodrošina regulāra (vismaz reizi 2 mēnešos) ēdienkartes mainība un ēdiena dažādība.
· Pasūtītāja izveidota komisija uzrauga PVD prasību ievērošanu (izpildītājam jānodrošina ar visiem nepieciešamajiem dokumentiem, kas apliecina prasību izpildi), līguma prasību ievērošanu, t.sk., ēdiena organoleptiskajām īpašībām.
· Tehniskajā specifikācijā noteiktas prasības attiecībā uz ēdināšanas pakalpojuma kvalitātes līmeni, izmantojamām metodēm un resursiem.
· Ēdināšanas pakalpojuma sniedzējam jāievēro Ministru kabineta 2012.gada 13.marta noteikumu Nr.172 “Noteikumi par uztura normām izglītības iestāžu izglītojamiem, sociālās aprūpes un sociālās rehabilitācijas institūciju klientiem un ārstniecības iestāžu pacientiem” un to 3.pielikuma “Uztura normas ārstniecības iestāžu pacientiem un ilgstošas sociālās aprūpes un sociālās rehabilitācijas institūciju klientiem” prasības.

· Sniedzot pakalpojumu, obligāti jānorāda informācija par alergēniem ēdienu sastāvā.
Prasības kafejnīcai:

· Ēdiens nav eļļains.
· Piedāvājumā jāiekļauj vismaz 2 tvaicēti ēdieni un vismaz 3 veģetārie ēdieni, no kuriem vismaz viens ir pamatēdiens.
· Nav pieļaujami iepriekšējā dienā gatavoti ēdieni, kas otrā dienā zaudē izskatu/ smaržu/ garšu/ uzturvērtību.
· Vismaz 2 veidu kompleksie piedāvājumi (dzēriens (kefīrs, tēja vai sula), zupa, pamatēdiens, salāti/ dzēriens (kefīrs, tēja vai sula), pamatēdiens, salāti, deserts, katrā kompleksajā piedāvājumā zupas un pamatēdienus iespējams izvēlēties no vismaz 2 dažādiem ēdieniem. Kompleksā piedāvājuma uzturvērtībām jāatbilst vismaz Ministru kabineta 2012.gada 13.marta noteikumu Nr.172 “Noteikumi par uztura normām izglītības iestāžu izglītojamiem, sociālās aprūpes un sociālās rehabilitācijas institūciju klientiem un ārstniecības iestāžu pacientiem” 3.pielikumā pieaugušajiem noteiktām uztura normām pusdienām. Pasūtītāja darbiniekiem jānodrošina iespēja izvēlēties “mazo” komplekso piedāvājumu par cenu ne lielāku kā 1,50 EUR ar samazinātu uzturu normu.
· Zupām iespēja iegādāties pusporciju.
· Vismaz 2 veidu deserti.
· Vismaz 4 veidu salāti, no kuriem vismaz viena ir svaigu dārzeņu.
· Vismaz 2 veidu zupas, viena no tām veģetāra.
· Piedevas: vismaz 4 veida (jābūt: kartupeļi, griķi un rīsi).
· Vismaz 3 veida gaļas (jābūt: vista, cūka un liellops) un zivs.
· Kafija, tējas, kefīrs, sulas, ūdens.
· Pieejami konditorejas izstrādājumi. Iepriekšējā dienā gatavotajiem konditorejas izstrādājumiem piemērojama atlaide vismaz 25%.
· Brokastu piedāvājums.
· Uz galdiem jābūt garšvielu traukiem ar sāli un pipariem, salvetēm, pēc pieprasījuma par atsevišķu samaksu kafejnīca var nodrošināt ar mārrutkiem, sinepēm, mērcēm, kas ir vienreizējos fasējumos.
· Jānodrošina trauki ēdiena līdzņemšanai.
· Jānodrošina paplātes ar neslīdīgām virsmām.
· Iespēja pasūtīt ēdienu ar piegādi slimnīcas teritorijā par atsevišķu samaksu.
· Nodrošināt skaidras un bezskaidras naudas norēķinu.
· Iespēja nomazgāt rokas vai pieejami roku dezinfekcijas līdzekļi.
· Telpām ir jābūt tīrām, vēdinātām, pretendents nodrošina ventilācijas sistēmu ar jaudu ne mazāku kā 120 m3/h.
· Organizēta netīro trauku savākšana.
· Nodrošināt klienta virsdrēbju pakaramo.
· Kafejnīcā redzamā vietā pie sienas ir pieejama ēdienkarte.
· Reizi nedēļā pasūtītājam tiek iesniegta kafejnīcas ēdienkarte uz turpmāko nedēļu.
· Pasūtītāja ārstniecības personālam medicīniskā apģērbā ar identifikācijas karti jānodrošina iespēja iegādāties ēdienu ārpus rindas.
1. Pacientu ēdināšanas pakalpojuma nodrošināšana
1.1. Pacientu ēdināšanas pakalpojums ietver ēdināšanas nodrošināšanu – vidēji 205 pacientiem dienā (līguma darbības laikā Pasūtītājs patur tiesības palielināt vai samazināt pacientu skaitu, kuriem nepieciešams pakalpojums). Pretendentam, kuram ar iepirkuma komisijas lēmumu būs piešķirtas tiesības sniegt pacientu ēdināšanas pakalpojumus, jānodrošina gatavā ēdiena nogādāšana līdz nodaļām (nodošana pasūtītāja darbiniekiem tālākai izdalīšanai pacientiem) un netīro trauku savākšana no nodaļām tās pašas dienas laikā. Ja ēdiena piegādei izmanto transportlīdzekli, tiek nodrošinātas paletes ēdiena konteinera transportēšanai.
1.2. Ēdināšanas pakalpojuma nodrošināšanai Pretendents, kuram ar iepirkuma komisijas lēmumu ir piešķirtas tiesības sniegt pacientu ēdināšanas pakalpojumus izmanto Pasūtītāja telpas, par ko tiek noslēgts atsevišķs telpu nomas līgums. 
1.3. Pakalpojuma sniedzējam jānodrošina ēdināšanas pakalpojumi Pasūtītāja pacientiem četras reizes dienā (izņemot diētas formas, kad pacientiem jānodrošina vairāk par četrām ēdienreizēm), tajā skaitā, brīvdienās un svētku dienās:

· brokastis no plkst. 8.30 līdz 9.00;

· pusdienas no plkst. 12.00 līdz 13.00;

· launags no plkst. 15.30 līdz 16.00;
· vakariņas no plkst. 18.00 līdz 18.30.

Pasūtītājs patur tiesības mainīt ēdienreižu laikus.

1.4.
Pacientu ēdināšana notiek pēc pakalpojuma sniedzēja sastādītas un Pasūtītājam iesniegtas un saskaņotas 14 dienu racionālu diētu formu ēdienkartes, ievērojot Latvijas Republikā spēkā esošo normatīvo aktu prasības. Pasūtītāja rekomendācijas ir obligātas Izpildītājam un Pasūtītājam ir tiesības nesaskaņot ēdienkarti rekomendāciju neizpildes gadījumā. Ar nesaskaņotu ēdienkarti strādāt nedrīkst.
1.5.
Ēdināšanas pakalpojuma sniedzējam jānodrošina iespēja diētas variēt un pēc nepieciešamības – izstrādāt ēdienkartes individuālajām diētām.

1.6.
Ēdiens jākomplektē atbilstoši veiktajam pasūtījumam. Ēdiens līdz nodaļām jānogādā, ievērojot šādus nosacījumus:

1.6.1. apmēram 60 pacientiem (Ķirurģijas klīnika, Ginekoloģijas nodaļa, Kardioloģijas un internās medicīnas klīnika, Anestezioloģijas, intensīvās terapijas un sāpju klīnika, Acu nodaļa (4.nodaļa), LOR nodaļa (3.nodaļa), DSTS- līguma darbības laikā Pasūtītājam, atverot jaunas nodaļas, ir pieļaujama pacientu skaita palielināšana līdz 80 pacientiem) porcionēts katram pacientam slēgtos temperatūru uzturošos porciju traukos – termopaplātēs, ērti pārvietojamos statīvos pārvietošanai uz nodaļām (termopaplāšu sistēma sevī ietver termopaplāti, kura ir veidota no divām daļām – pamatnes, kurā ievieto krūzīti dzērienam (ar noslēdzamu vāku), zupas un salātu trauku (noslēdzams ar vāku), otrā ēdiena šķīvi (noslēdzams ar vāku), maizi, cukuru, sviestu, salveti un individuālos galda piederumus un  vāku, kurš blīvi noslēdz uz pamatnes novietotos traukus un pārtiku, galda piederumus). Šāda termopaplāte saglabā pēc iespējas nemainīgu ēdiena temperatūru līdz pat 2 (divām) stundām, lai ēdiens atbilstu Ministru kabineta 2012.gada 13.marta noteikumos Nr.172 “Noteikumi par uztura normām izglītības iestāžu izglītojamiem, sociālās aprūpes un sociālās rehabilitācijas institūciju klientiem un ārstniecības iestāžu pacientiem” noteiktām uztura normām. Gan termopaplāte, gan trauki un to vāki izgatavoti no viegli kopjama, pārtikai nekaitīga materiāla. Traukiem un paplātēm jānodrošina hermētiskums. Trauku un paplāšu smarža nenomāc ēdiena smaržu. Termopaplātes ir ergonomiski lietojamas un ir CE marķētas. Plānojot nepieciešamo termopaplāšu skaitu, pretendentam jāņem vērā, ka pacientiem jānodrošina ēdināšana vismaz četras reizes dienā. Pretendentam piedāvātajā cenā jāiekļauj vismaz 5% trauku un termopaplāšu nomaiņa gada laikā;
1.6.2. apmēram 145 pacientiem (1., 2.nodaļa “Hronisko slimnieku īslaicīgas aprūpes nodaļa”) pagatavotais ēdiens tiek piegādāts temperatūru uzturošos termosos, kas spēj nodrošināt ēdiena temperatūras atbilstību Pasūtītāja noteiktajām prasībām līdz pat divām stundām. Ēdiena porcionēšanu pacientiem, kā arī porcionēšanai paredzētos traukus un piederumus nodrošina Pasūtītājs.
1.7.
Ēdienam jābūt tehnoloģiski pareizi sagatavotam un jāievēro Ministru kabineta 2017. gada 20. jūnija noteikumu Nr. 353 "Prasības zaļajam publiskajam iepirkumam un to piemērošanas kārtība" 1. pielikumā norādītās prasības un šādi principi:
1.7.1.
ēdiena gatavošanā primāri jāizvēlas svaigi un sezonāli vietējie pārtikas produkti;
1.7.2.
ēdiena gatavošanā izmanto pārtikas produktus, kas atbilst bioloģiskās lauksaimniecības vai nacionālās pārtikas kvalitātes shēmas vai tās produktu kvalitātes rādītāju, vai lauksaimniecības produktu integrētās audzēšanas prasībām; 
1.7.3.
ēdiena gatavošanai izmanto pārtikas produktus, kuri nesatur ģenētiski modificētos organismus, nesastāv no tiem un nav ražoti no tiem, kā arī nesatur aromatizētājus (izņemot vanilīnu nu dabīgos aromatizētājus) un pārtikas piedevas-krāsvielas u.c. likumdošanā neatļautas vielas;
1.7.4.
trauku mazgāšanai lieto videi draudzīgus mazgāšanas līdzekļus;
1.7.5.
ēdiena gatavošanai un uzglabāšanai izmanto energoefektīvas un ūdens taupīšanas iespējām atbilstošas virtuves iekārtas;
1.7.6.
izmanto videi draudzīgu piegādi, lai samazinātu vides piesārņojumu ar autotransporta izplūdes gāzēm un ceļa infrastruktūras slodzi.
1.8. Ēdināšanas pakalpojuma sniedzējam savā darbībā jānodrošina sanitāri - higiēnisko prasību ievērošana atbilstoši Latvijas Republikas spēkā esošiem normatīvajiem aktiem.
1.9. Termosu, paplāšu un trauku apstrāde notiek pēc katras to lietošanas. Termosu, paplāšu un trauku apstrādē pielietojamas apstrādes programmas un līdzekļi, kas nodrošina tā tīrību un novērš infekcijas slimību izplatību.
1.10. Nodrošināt pagatavotā ēdiena uzglabāšanu līdz izdales brīdim vismaz +65° C siltajiem ēdieniem vai zemākā temperatūrā par +4° C aukstajiem ēdieniem.

1.11.
Ēdināšanas pakalpojums veicams saskaņā ar Pasūtītāja ēdiena pieprasījuma formu katrai ēdienreizei, ko iesniedz Pasūtītāja darbinieki, 1., 2.nodaļai “Hronisko slimnieku īslaicīgas aprūpes nodaļa” piesakot pakalpojuma sniedzēja virtuvei nākamai dienai nepieciešamo porciju skaitu līdz plkst. 17.00, pārējām nodaļām- vismaz 2 stundas pirms attiecīgās ēdienreizes.
1.12. Pacientu skaita maiņas gadījumos, Pasūtītāja atbildīgās personas ne vēlāk kā divas stundas pirms kārtējās ēdienreizes telefoniski informē par to pakalpojuma sniedzēja virtuvi, vienlaikus par to rakstveidā aizpildot pieprasījuma formu.
1.13. Pakalpojuma uzraudzību veic Pasūtītāja izveidota komisija, kas kontrolē ēdienkaršu, tehnoloģisko karšu atbilstību izvirzītajām prasībām, ēdiena atbilstību ēdienkartei, ēdiena organoleptiskās īpašības, kā arī izejvielu atbilstību izvirzītajām prasībām.
2. Pakalpojuma sniedzēja resursu apsaimniekošana un uzturēšana.

Pakalpojuma sniedzējs sava pakalpojuma nodrošināšanai var izmantot Pasūtītāja telpas, izņemot kafejnīcas telpas, kas ir obligāti nomājamas. Pakalpojuma sniedzējs nodrošina resursu apsaimniekošanu un pieejamību atbilstoši tam līmenim un standartiem, kas ir noteikti tehniskajā specifikācijā, likumos un citos tiesību aktos, kā arī atbilstoši šādām prasībām:

2.1. Pakalpojuma sniedzējam ir tiesības atbilstoši noslēgtajiem līgumiem izmantot Pasūtītāja resursus (telpas), kā arī piebraucamos ceļus un teritoriju un komunālo pakalpojumu piegādes sistēmu (atbilstoši komunālo pakalpojumu sniedzēju tarifam).
2.2. Pakalpojuma sniedzējs nodrošina iznomātā nekustamā īpašuma apsaimniekošanu un uzturēšanu, rakstiski saskaņojot ar Pasūtītāju, veic iznomājamo telpu nepieciešamos un derīgos uzlabojumus (saskaņojot ar Pasūtītāju izpildāmo būvdarbu tāmes), remonta un uzturēšanas darbus. Pakalpojuma sniedzējs par saviem līdzekļiem uzstāda ūdens un elektrības uzskaites skaitītājus un apņemas apmaksāt visus komunālos pakalpojumus par iznomātajām telpām saskaņā ar līgumu.  

2.3. Pakalpojuma sniedzēja darbinieki veic telpu uzkopšanu, nodrošinot tīru un kārtīgu vidi saskaņā ar tiesību aktos noteiktajām higiēnas prasībām.
2.4. Pakalpojuma sniedzējs nodrošina ēdiena gatavošanas un uzglabāšanas tehnoloģisko iekārtu profilaktisku, ciklisku un aktīvu uzturēšanu pilnā darbošanās kārtībā visā līguma darbības termiņa laikā.
2.5. Pēc līguma darbības termiņa beigām pakalpojuma sniedzējs nodod Pasūtītājam nomātās telpas ne sliktākā tehniskā stāvoklī (atskaitot dabisko nolietojumu) kā tās tika saņemtas.

2.6. Pakalpojuma līguma termiņa laikā Pasūtītāja pilnvarots pārstāvis veic regulāru kontroli pār ēdināšanas pakalpojuma nodrošināšanā izmantoto telpu izmantošanu atbilstoši noslēgtā līguma ar pakalpojumu sniedzēju nosacījumiem, pārtikas produktu, ēdiena gatavošanas un izsniegšanas noteikumu ievērošanu atbilstoši tiesību aktos un tehniskajā specifikācijā noteiktajām prasībām.

2.7. Ēdināšanas pakalpojumu izpildei pakalpojuma sniedzējam jāiesaista atbilstošas kvalifikācijas darbinieki, t.sk., dietoloģijas/uztura speciālists ikdienā, jānodrošina to apmācība higiēnas jautājumos un medicīnisko pārbaužu veikšana tiesību aktos noteiktajā kārtībā, kā arī personāla personīgās higiēnas ievērošana.

2.8. Pakalpojuma sniedzējs ir atbildīgs:

2.8.1. par darba drošības noteikumu ievērošanu ēdināšanas pakalpojuma sniegšanas vietā saskaņā ar tiesību aktos noteikto;

2.8.2. par atkritumu un ēdiena atlieku savākšanu un uzglabāšanu saskaņā ar tiesību aktos noteikto;

2.8.3. par dezinsekcijas un deratizācijas veikšanu saskaņā ar tiesību aktos noteikto;

2.8.4. par kaitēkļu profilaktisko kontroli un to aktīvu iznīcināšanu nepieciešamības gadījumos;

2.8.5. par dzeramā ūdens kvalitātes monitoringa nodrošināšanu saskaņā ar tiesību aktos noteikto;

2.8.6. par paškontroles sistēmu un tās ievērošanu;

2.8.7. par gatavo ēdienu porciju sastāvdaļu sarakstu (kalkulāciju) pieejamību Pasūtītāja pārstāvim vai kontrolējošām instancēm;
2.8.8. par informācijas nodrošināšanu pacientiem pieejamā vietā par tekošās dienas ēdienkarti un tajā iekļauto ēdienu porciju svaru, uzturvērtību, enerģisko vērtību un iespējamiem alergēniem; 
2.8.9. par Pārtikas un veterinārā dienesta pārtikas uzņēmuma pārbaudes protokolu kopiju iesniegšanu Pasūtītājam trīs darba dienu laikā pēc pārbaudes veikšanas un neatbilstību, aizrādījumu vai novērojumu, ja protokolā tādi ir, novēršanas plānu.
3. Telpu noma un nosacījumi

3.1. Pasūtītājs, ēdiena pagatavošanai uz vietas un ēdināšanas pakalpojuma sniegšanai, nodod pretendentam nomas lietošanā telpas saskaņā ar telpu plānu atbilstoši telpu nomas līgumam (Iepirkuma procedūras nolikuma pielikums Nr. 5).

3.2. Ēdināšanas pakalpojuma nodrošināšanai ir izmantojamas telpas Rīgā, Bruņinieku ielā 5, korp.Nr.9 (366,18m2- telpas pagrabstāvā, 515,85m2- telpas 1.stāvā (virtuve), 52,38m2- kafejnīcas telpas), Pretendentam ar Pasūtītāju noslēdzot atsevišķu telpu nomas līgumu. 

3.3. Telpu nomas maksa ir noteikta (bez PVN), neietverot komunālos maksājumus, 366,18m2 – 1,30 EUR/m2; 515,85m2 – 2,30 EUR/ m2, 52,38m2– 5,30 EUR/ m2. Pretendentam ir tiesības savas saimnieciskās darbības nodrošināšanai nomātajās telpās (produktu atvešana utt.) iebraukt un novietot transporta vienības Pasūtītāja teritorijā Bruņinieku ielā 5k-2, Rīgā. Transporta vienības slimnīcas teritorijā bez maksas var uzturēties pirmās 20 minūtes. Ja tiek pārsniegts bezmaksas transporta vienības uzturēšanās Pasūtītāja teritorijā termiņš, pretendentam ir jāveic apmaksa par transporta vienības uzturēšanos Pasūtītāja teritorijā saskaņā ar Pasūtītāja apstiprināto cenrādi.
3.4. Nomājamo telpu plāns pievienots Iepirkuma procedūras nolikuma pielikumā Nr.10.
4. Diētu formas
Diētiskam ēdienam nav ierobežojumu dabīgo garšvielu lietošanai. Ēdienkartē tiek iekļauti daudzveidīgi produkti, plašs augļu un dārzeņu klāsts. Jāizmanto jaunās tehnoloģijas – tvaika katli, konvekcijas krāsnis, kurās gatavots ēdiens gan labi saglabā uzturvērtību, gan tiek nodrošinātas optimālas organoleptiskās īpašības (smarža, krāsa, garša, konsistence). Zemāk norādītajās diētu formās nedēļas ēdienkartē iekļauj MK noteikumos Nr. 172 minēto produktu daudzumus atbilstoši konkrētās diētas specifikai. 
Pie visām Diētu formām ir norādīta kopējā diennakts kalorāža.

Uzturvielas un enerģētiskā vērtība pa ēdienreizēm sadalīta fizioloģiski pareizi. Ēdināšanu organizē tā, lai uzturvielas un enerģētiskā vērtība pa ēdienreizēm tiktu sadalīta fizioloģiski pareizi, brokastīs uzņemot 25–30 %, pusdienās 35 %, launagā 10–15 % un vakariņās 20–25 % no dienas normas.

Ēdienam pievienotā sāls daudzums nepārsniedz 0,4 g uz 100 g produkta un kopējais pievienotā sāls daudzums ēdienā nepārsniedz 5 g dienā.

Diēta Nr. 15 (racionāla uztura formuldiēta) :


Ēdienreizes- 4

Olb. 43g – 105g

Tauki 47g – 93 g

Ogļh. 191g – 419 g
Ēdiens ir pilnvērtīgs, uzturvērtība atbilst Ministru kabineta 2012.gada 13.marta noteikumiem Nr.172 “Noteikumi par uztura normām izglītības iestāžu izglītojamiem, sociālās aprūpes un sociālās rehabilitācijas institūciju klientiem un ārstniecības iestāžu pacientiem”. Piemērots lielai daļai pacientu.

Gatavošanas veids – vārīšana, sautēšana, cepšana cepeškrāsnī. Ieteicams izmantot konvekcijas metodi.
Ēdienreizē paradzēto - rupjmaizi, kliju maizi, sviestu, cukuru izsniedz saskaņā ar ēdienkarti.

Brokastīs – putras, pusdienās – zupa un otrais ēdiens.
Diēta Nr. 1 (pēcoperāciju diēta):  


Ēdienreizes- 4 

Olb. 60g – 70 g

Tauki 60g – 70 g

Ogļh. 240g - 280 g

Kcal -1750 – 2000
Saudzējoša neblenderēta diēta – pacientiem pēc operācijām, ja nav skarts gremošanas trakts, akūtu gastroenteroloģisku saslimšanu gadījumā.  Termiski un ķīmiski saudzējoša. 
Gatavošanas veids – tvaicēšana, vārīšana, konvekcijas metode. Netiek izmantota cepšana uz pannas eļļā.

Netiek izmantoti produkti, kas grūti sagremojami un kas izraisa pastiprinātu gāzu veidošanos, kā arī konservi. Tiek lietoti dabīgi produkti.  Netiek lietoti konservi.
Maize – baltmaize.  
Kuņģa un 12-pirkstu zarnas čūlas slimnieka ārstnieciskā uztura pamatforma slimnīcā.

Diēta Nr. 1a:

Ēdienreizes- 4 

Olb. 60g – 70 g

Tauki 60g – 70 g

Ogļh. 240g - 280 g

Kcal -1750 – 2000
Saudzējoša blenderēta diēta – pacientiem pēc operācijām, un košļāšanas vai rīšanas traucējumiem. Ievēroti visi trīs saudzēšanas principi - mehāniskais, termiskais, ķīmiskais. Ēdienu tvaicē, vāra. Netiek izmantoti produkti, kas grūti sagremojami, un kas izraisa pastiprinātu gāzu veidošanos (baltie kāposti, pākšaugi), samazināts šķiedrvielu daudzums. Nedod salātus, maizi. Visai dienai ieteicams 1 litrs auzu tumes, lakto 1 x dienā.
Zondes diēta (šķidrā diēta)

Ēdienreizes- 6 

Olb. 60g – 70 g

Tauki 60g – 70 g

Ogļh. 240g - 280 g

Kcal -1750 – 2000

Lietojama ļoti novājinātiem pacientiem, gadījumos, kad viss nepieciešamais uzturs slimniekiem jāievada caur zondi kuņģī vai tievajās zarnās, arī pie barības vada un kuņģa izejas daļas sašaurinājumiem.

Diēta Nr.9 (Cukura diabēta diēta) 

Pēc pieprasījuma blenderēta.
1.tipa cukura diabēta pacientiem (Diēta Nr.9.1)

Ēdienreizes- 4 

Olb. 70g – 80 g

Tauki 70g – 80 g

Ogļh. 260g - 290 g

Kcal -2000 – 2200
Vidējais ieteicamais ogļhidrātu daudzums dienas laikā.

Norādīts maizes vienībās (MV), iekavās „maināmās maizes vienības” – pacients pats variē, atkarībā no nepieciešamības. 

1 MV atbilst 12g ogļhidrātu.

Ieteicami:


 produkti ar zemu glikēmisko indeksu, ēdienu gatavošanas procesā ņemt vērā ietekmi uz glikēmisko indeksu (piem., kartupeļus gatavot cepeškrāsnī, nevis kartupeļu biezputras veidā);  pilngraudu produkti, maize līdz 5 šķēlēm dienā (200g), pamatēdienreizēs jābūt ēdieniem ar saliktiem ogļhidrātiem (maize, kartupeļi, biezputras, makaronu izstrādājumi),  pākšaugi – vismaz 2 reizes nedēļā; 


 plašs dārzeņu klāsts (vismaz 250g dienā), viens auglis dienā.


 piena produkti ar zemu tauku saturu (vājpiens, vājpiena jogurts, paniņas, vājpiena biezpiens), 

zivis – vismaz 2 reizes nedēļā, liesa gaļa,

priekšroka augu valsts taukiem (olīveļļa, rapšu eļļa)un produktiem ar zemu tauku saturu, holesterīna daudzumam uzturā jābūt zem 300mg diennaktī;


ēdienu gatavošanas procesā ņemt vērā ietekmi uz glikēmisko indeksu (piem., kartupeļus gatavot cepeškrāsnī, nevis kartupeļu biezputras veidā);

ceptus ēdienus aizstāt ar grilētiem, tvaikotiem, gatavotiem cepeškrāsnī.

Izslēgt saldus dzērienus, tīra cukura lietošanu, medu, saldos ēdienus. 

Vēlami šķīvji ar nodalījumiem, lai cukura diabēta slimnieki varētu apgūt ēdiena sadalē „šķīvja metodi”, kas vizualizē lietotā ēdiena veidu un daudzumu - ļauj individuāli, atkarībā no slimības stāvokļa un terapijas variēt sev nepieciešamo ogļhidrātu daudzumu ēdienreizē, iedalot attiecīgā ēdiena daudzumu un veidu savā porcijā.
2.tipa cukura diabēta pacientiem (Diēta Nr.9.2)
2.tipa cukura diabēta pacientiem ar adipozitāti, 

pacientiem ar metabolo sindromu,

pacientiem ar adipozitāti

Ēdienreizes- 4 

Olb. 70g – 80 g

Tauki 70g – 80 g

Ogļh. 260g - 290 g

Kcal -2000 – 2200   
Atvasina no 15. diētas, papildus, 2. vakariņas

Ieteicami:


 produkti ar zemu glikēmisko indeksu, ēdienu gatavošanas procesā ņemt vērā ietekmi uz glikēmisko indeksu (piem., kartupeļus gatavot cepeškrāsnī, nevis kartupeļu biezputras veidā);

 pilngraudu produkti, pākšaugi – vismaz 2 reizes nedēļā; 


 plašs dārzeņu klāsts (vismaz 300g dienā), viens auglis dienā.


 piena produkti ar zemu tauku saturu (vājpiens, vājpiena jogurts, paniņas, vājpiena biezpiens), holesterīna daudzumam jābūt zem 200mg diennaktī,

 zivis – vismaz 2 reizes nedēļā, liesa gaļa, 

samazināt tauku daudzumu, īpaši piesātināto un trans- taukskābju daudzumu, priekšroka augu valsts taukiem (olīveļļa, rapšu eļļa) un produktiem ar zemu tauku saturu;


ēdienu gatavošanas procesā ņemt vērā ietekmi uz glikēmisko indeksu (piem., kartupeļus gatavot cepeškrāsnī, nevis kartupeļu biezputras veidā);

ceptus ēdienus aizstāt ar grilētiem, tvaikotiem, gatavotiem cepeškrāsnī.

Izslēgt saldus dzērienus, tīra cukura lietošanu, medu, saldos ēdienus. 

Tā kā ēdienam zemāka enerģētiskā vērtība, lai ēdiens būtu garšīgs un sniegtu sāta sajūtu, jāpievērš uzmanība garšvielu lietošanai (dabīgo, bez sāls), ēdiena gatavošanas metodikai un vairāk iekļaut saknes un dārzeņus.

Vēlami šķīvji ar nodalījumiem, lai cukura diabēta slimnieki varētu apgūt ēdiena sadalē „šķīvja metodi”, kas vizualizē lietotā ēdiena veidu un daudzumu - ļauj individuāli, atkarībā no slimības stāvokļa un terapijas variēt sev nepieciešamo ogļhidrātu daudzumu ēdienreizē, iedalot attiecīgā ēdiena daudzumu un veidu savā porcijā.
Diēta Nr. 7 (nieru slimību pacientu diēta):  


Ēdienreizes- 4 

Olb. 60g – 70 g

Tauki 70g – 80 g

Ogļh. 250g - 300 g

Kcal -1900 – 2200   
Saudzējošā diēta - pacientiem  ar hroniskām nieru saslimšanām. Termiski un ķīmiski saudzējoša. Gatavošanas veids – tvaicēšana, vārīšana, konvekcijas metode. Netiek izmantota cepšana uz pannas eļļā.

Ēdiens ar samazinātu kālija un fosfora daudzumu Netiek izmantoti produkti, kas grūti sagremojami un kas izraisa pastiprinātu gāzu veidošanos.

Diēta Nr. 5 (aknu, žultsceļu slimību pacientu diēta)


Ēdienreizes- 4 

Olb. 70g – 80 g

Tauki 60g – 70 g

Ogļh. 250g - 300 g

Kcal -1850 – 2150   
Veselīgs, pilnvērtīgs uzturs, termiski, ķīmiski, mehāniski saudzējoši sagatavošanas veidi.

Gatavošanas veids – tvaicēšana, vārīšana, konvekcijas metode. Netiek izmantota cepšana uz pannas eļļā.

 Nelieto produktus ar asām garšvielas, kakao, šokolādi. Nozīmējama aknu un žultsceļu, aknu cirozes slimniekiem, jāizslēdz no ēdienkartes olas dzeltenumu, bet vairāk jāiekļauj uzturā dārzeņus.   Ierobežots šķidruma daudzums.

Uzturs saudzējošs, netiek lietoti produkti un ēdieni, kas ir grūti sagremojami, kas izraisa gāzu uzkrāšanos gremošana traktā (piemēram, kāposti, pupas, asas mērces). Tiek lietoti dabīgi un svaigi produkti. Netiek lietoti konservi.
Ieteicams: augu eļļas citu tauku vietā.
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