Załącznik nr 3 do SIWZ

opis Przedmiotu zamówienia.
A. Ogólny opis przedmiotu zamówienia
1. Dystrybucja posiłków w systemie tacowym.

     Wykonawca zapewni na własny koszt rozwiązana techniczne umożliwiające identyfikację diet, pacjenta np.; kolorowe druki (kartki identyfikujące umieszczane na tacy). 
2.
Zabezpieczenie dystrybucji posiłków :
a) dla pacjentów izolowanych (reżim sanitarny) w opakowania jednorazowych, bezpiecznych, stabilnych np.; styropianowych i zamykanych typu menubox bez potrzeby przekładania z systemu tacowego przed podaniem pacjentowi – ok.400 posiłków miesięcznie.
b) śniadań diagnostycznych dla pacjentów diagnozowanych - ok.430 miesięcznie, zapakowanych w indywidualne opakowania, przeznaczone dla jednego pacjenta. Oznakowane imieniem i nazwiskiem pacjenta, transportowane w oddział szpitalny w przenośnych lodówkach typu ATLANTIC.
3.
Wykonawca zapewni wymianę przenośnych lodówek typu ATLANTIC w ilości 6 szt. na dzień rozpoczęcia działalności.
4.
Bieżąca wymiana i uzupełnianie wyposażenia tac tj; sztućców, talerzy, kubków.
5.
Wyposażenie Kuchni Szpitala w nowe termosy do ciepłych i zimnych napojów w zestawie z tacami zabezpieczającymi przed rozlewaniem się płynów ilości.23.szt., w jasnym kolorze na dzień rozpoczęcia realizacji umowy.
6.
Zwiększenie liczby wózków transportowych o 1 szt. tj. do liczby.24
7.
Wyposażenie kuchenek oddziałowych (Laryngologia, Urologia) w kuchenki mikrofalowe w ilości 2 szt.

Wymagania - Kolor stalowy, wnętrze stalowe, pojemność 20 (l) , szerokość 45,2 cm. ,


moc mikrofali 800 (W), sterowane elektronicznie.

8.
Wymiana wyposażenia tac na dzień rozpoczęcia realizacji umowy na;

a) pojemniki do zupy posiadające odpowiednio uszczelnione i zatrzymujące temperaturę pokrywki, zabezpieczające przed rozlaniem i utratą właściwej temperatury w każdych warunkach transportowych.


W przypadku gdyby nowe pojemniki do zupy nie były kompatybilne z dotychczas stosowanymi tacami Wykonawca wymieni tace na nowe dostosowane do tego rodzaju pojemników na dzień rozpoczęcia umowy.

b) kubki do napojów ciepłych i zimnych wykonanych z surowca innego niż tworzywo sztuczne o pojemności 250ml w ilości 350 szt.

9.
Wyposażenia kuchenek oddziałowych w talerze lub małe tace do podania śniadań diagnostycznych w ilości 50szt.
B. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
1. Informacje ogólne dotyczące Szpitala;


a) Liczba oddziałów -17


b) Liczba łóżek- 474

c) Liczba osobodni w roku – 120 770


Usługa nie obejmuje żywienia noworodków

2. Określenie posiłków
Wykonawca zobowiązany jest do zabezpieczenia całodobowego wyżywienia obejmującego swym systemem pracę w soboty, niedziele i dni świąteczne wg. diet określonych przez zamawiającego.

Na posiłek całodobowy składa się:

Przy 5 posiłkach; 

 a/ śniadanie I                  - 17% kosztu posiłku całodobowego

 b/ śniadanie II                   -8%                     ,,

 c/ obiad dwudaniowy    - 50%                     ,,

 d/ podwieczorek             -  8%                     ,,

 e/ kolacja                        - 17%                    ,,

Przy 3 posiłkach; 

 a/ śniadanie                     - 25% kosztu posiłku całodobowego

 b/ obiad dwudaniowy     - 50%                   ,,

 c/ kolacja                        - 25%                   ,,

UWAGA

Powyższy podział procentowy będzie stosowany do rozliczenia usługi. Należy podać uśredniony koszt dla wszystkich rodzajów diet. 
3. Charakterystyka posiłków:
1) wysoka jakość, wartość energetyczna i odżywcza uwzględniającą potrzeby organizmu wynikające z wieku, płci i stanu fizjologicznego pacjenta.
2) właściwe walory smakowe, estetyczne i zapachowe oraz temperatura w chwili podania nie niższa niż:
a) zupa - 80 °C
b) drugie danie - 70 °C
c) gorące napoje - 85 °C
d) sałatki , surówki - 6ºC  -  10 °C
3) obecność produktów z każdej grupy produktów spożywczych z szerokim wykorzystaniem produktów sezonowych.
4) sporządzane z wykorzystaniem różnych technik kulinarnych w zestawieniu z różnorodnymi dodatkami.
5) produkty z pełnego przemiału co najmniej w 1 posiłku w ciągu dnia.
6) produkty fermentacyjne naprzemiennie z produktami mlecznymi w 1 posiłku w ciągu dnia.
7) produkty strączkowe w diecie podstawowej nie częściej niż 2 razy w ciągu 10dni.
8) ryba 2 razy w ciągu 10 dni.
9) potrawy bezmięsne 2 razy na 10 dni.
10) udział wędlin do śniadań i kolacji :

a) wyższej jakości w tym wieprzowych (szynka , baleron, polędwica) nie mniej niż 40%,
b) średniej jakości w tym drobiowych (kiełbasy: szynkowa, podwawelska, toruńska, krakowska, kanapkowa ) nie mniej niż 50%,

c) niższej jakości(pasztety) ok. 10%

11) wędlina do posiłków porcjowana w postaci pełnych plastrów. Nie dopuszcza się podawania ścinków i końcówek wędlin i serów żółtych.
12) wyklucza się stosowanie puree ziemniaczanego na bazie suszu.
13) obiad składający się z 2 dań ( zupa, drugie danie ) z uwzględnieniem rodzaju diety.
14) obiady muszą być urozmaicone, te same potrawy nie mogą powtarzać się częściej niż 1 raz na 10 dni.
15) posiłki obiadowe, przygotowywane na ciepło nie mogą zawierać przypraw z glutaminianem sodu np.: kostki rosołowej.
16) warzywa, surówki, owoce sezonowe odpowiednie dla poszczególnych diet w ilości nie mniejszej niż 150 g do każdego posiłku w ciągu dnia.
17) napoje w ilości 250 ml. do każdego posiłku z uwzględnieniem rodzaju diet i zróżnicowania ich rodzaju (herbata, kawa, kakao, mleko).
18) 1 raz na 3 dni będzie serwowany deser, ciasto / podwieczorek bazujący na produktach świeżych i odpowiednich dla poszczególnych diet.
19) pieczywo mieszane (graham, żytnie, razowe) chleb, bułki. Rodzaj pieczywa zależny od diety.
20) masło, przetwory owocowe, dżemy niskosłodzone, miód, serek homogenizowany w małych opakowaniach jednostkowych – jednorazowych.
21) ser twarogowy półtłusty o świeżym zapachu i smaku, konsystencja stała bez podciekania serwatką, porcjowany, nierozdrobniony.

UWAGA

Zamawiający wymaga:

1/
Gwarancji różnorodności produktów i posiłków przy sporządzaniu jadłospisów na okresy 10 dniowe.

2/ Urozmaicania posiłków z uwzględnieniem sezonowości i tradycji, w tym m.in. środę popielcową, Wielki Piątek, Wigilię Świąt Bożego Narodzenia, Wielkiejnocy, Sylwestra czy tłustego czwartku (potrawy świąteczne z uwzględnieniem ciast).

4.
Godziny wydawania posiłków z Kuchni:
a) śniadanie    -   w godz.               6.45  -  7.50
b) obiad         -    w godz.             11.30  -  12.50
c) kolacja      -    w godz.              16.45  -  17.50

      Godziny transportu w oddziały szpitalne;

a) śniadanie     -  w godz.              7.15  -  8.00
b) obiad           - w godz.               12,00  -  13.00
c) kolacja        -  w godz.               17.15  -  18.00
Wykonawca zobowiązany jest  do prowadzenia bieżącego, udokumentowanego monitoringu w zakresie czasu trwania transportu posiłków z kuchni do oddziału szpitalnego np. pod postacią druku ,, Karty transportu” potwierdzanego przez pracownika kuchni wydającego wózek z posiłkami i pracownika oddziału szpitalnego odbierającego dostarczony posiłek.

5.
Średnia liczba posiłków w ciągu miesiąca

1) śniadanie I –    8.179  (w tym ok. 430 śniadań diagnostycznych)
2) śniadanie II – 2.705
3) obiad          -  9.035
4) podwieczorek – 2.889
5) kolacja            - 8.156
6.
 Struktura diet w Szpitalu;

1) podstawowa            - 13,2%
2) łatwostrawna          - 30,4%
3) cukrzycowa (z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów) - 20,4 %
4) cukrzycowa mielona - 3,6%
5) cukrzycowo- wątrobowa -3,2%
6) wątrobowa - 10,4%
7) mielona - 4,3%
8) homogenizowana - 5,4%
9) dla dzieci starszych i młodszych – 2,9%
10) dla dzieci młodszych - 2,9%
11) kisielowa/klej - 1,4%
12) płynna - 1,7%
13) indywidualne, specjalistyczne - 1%
7.
 Średnia dzienna ilość żywionych wg diet ok. 281 osób;

1) podstawowa - 37 porcji
2) łatwostrawna - 85 porcji
3) wątrobowa - 29 porcji
4) mielona - 12 porcji 
5) homogenizowana - 15porcji
6) cukrzycowa - 57 porcji
7) cukrzycowa mielona - 10 porcji
8) cukrzycowo- wątrobowa -9 porcji
9) dla dzieci starszych - 8 porcji
10) dla dzieci młodszych - 6 porcji
11) kisielowa/klej - 4 porcje
12) płynna - 5 porcji
13) indywidualne, specjalistyczne - 3 porcje
8. Rodzaje diet stosowane w Szpitalu:

	Nazwa diety
	Sposób przygotowania
	Wartość energetyczna

(kcal)
	Wskazania do stosowania

	Dieta podstawowa
	Gotowanie, duszenie, pieczenie, smażenie


	2300 -2400 
	Zalecana pacjentom nie wymagającym żywienia dietetycznego 

	Dieta bogato resztkowa
	Gotowanie, duszenie, pieczenie


	2300 - 2400
	Zaparcia

	Dieta łatwostrawna
	Gotowanie, 

gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu


	2300 -2400
	Schorzenia układu pokarmowego, osoby starsze, pacjenci przyjęci do szpitala do momentu ustalenia diety przez lekarza

	Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu i błonnika 
	Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu


	2300 - 2400
	Przewlekłe zapalenie trzustki, przewlekłe zapalenie pęcherzyka żółciowego i dróg żółciowych, kamica żółciowa, przewlekłe zapalenie wątroby, marskość wątroby

	Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego
	Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu


	2300 – 2400
	Choroba wrzodowa żołądka i dwunastnicy, przewlekły nieżyt żołądka, refluks żołądkowo – przełykowy, dyspepsja czynnościowa  

	Diety łatwostrawne o zmienionej konsystencji
	Duszenie, gotowanie, następnie przecieranie, miksowanie


	2300 - 2400
	

	Papkowata/mielona
	Duszenie, gotowanie, mielenie
	2300 - 2400
	Problemy z uzębieniem, gryzieniem; u osób starszych, w schorzeniach jamy ustnej i przełyku

	Płynna
	Gotowanie
	Nie dotyczy*
	Nudności, wymioty, brak łaknienia

	Płynna wzmocniona

(homogenizowania)
	Gotowanie, przecieranie, miksowanie
	2300 - 2400
	Chroni jamę ustną oraz przełyk przed podrażnieniami (mechanicznym, termicznym, chemicznym)

	Płynna - kleikowa
	Gotowanie
	Nie dotyczy*
	Stany pooperacyjne; Biegunka, nudności; ostre schorzenia przewodu pokarmowego, wątroby, trzustki, pęcherzyka żółciowego

	Do żywienia przez zgłębnik
	Gotowanie, miksowanie, przecieranie, rozcieńczenie
	1 kcal / 1 ml pożywienia

1800 – 2400 kcal / dobę

lub

ustalone indywidualnie przez lekarza


	Schorzenia jamy ustnej i przełyku; stany po oparzeniach przełyku i żołądka; nowotworach przełyku, jamy ustnej, wpustu żołądka; u chorych nieprzytomnych; inne stany chorobowe uniemożliwiające samodzielne przyjmowanie posiłków

	Dieta ubogo energetyczna
	Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu
	1800
	Otyłość, nadwaga;

Początkowe okresy rekonwalescencji, jeśli chory musi stopniowo dochodzić do żywienia o odpowiedniej wartości energetycznej

	Dieta łatwostrawna niskobiałkowa
	Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu
	2300 - 2400
	Przewlekła choroba nerek, ostra choroba nerek, niewydolność wątroby

	Dieta łatwostrawna bogato białkowa
	Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu
	2300 - 2400
	Wyniszczenie organizmu, choroby nowotworowe, hipoalbuminemia,  stany po oparzeniach, choroby gorączkowe

	Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
	Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu
	2300 – 2400

lub

1800

przy nadmiernej masie ciała pacjenta


	Cukrzyca, nadciśnienie, miażdżyca

	Dieta dziecięca
	Gotowanie, duszenie, pieczenie, smażenie
	Dzieci 1-3 lat

1300 

Dzieci 7-9

2100 

Chłopcy 10-12 lat

2600

Dziewczęta 10-12 lat

2300

Młodzież męska

3000

Młodzież żeńska

 2500
	

	Dieta dziecka młodszego
	
	
	Dzieci młodsze, które wymagają diety mielonej, nie są w stanie jeszcze wszystkiego pogryźć

	Dieta dziecka starszego
	
	
	Dzieci starsze, które jedzą samodzielnie lub z pomocą rodzica, są w stanie samodzielnie pogryźć produkty

	Dieta kisielowa
	Gotowanie
	Nie dotyczy**
	Przygotowanie do badań diagnostycznych: kolonoskopii, rektoskopii

	Dieta łatwo strawna wysokoenergetyczna
	Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie bez dodatku tłuszczu
	2300 - 2400
	Wyniszczenie organizmu, choroby nowotworowe,  stany po oparzeniach, choroby gorączkowe

	Diety specjalne
	

	Dieta biegunkowa
	Gotowanie, duszenie
	2300 - 2400
	Biegunka, nudności

	Dieta bezglutenowa
	Gotowanie, duszenie, pieczenie, smażenie
	2300 – 2400
	Celiakia, nieceliakalna nadwrażliwość na gluten

	Dieta bez laktozy
	Gotowanie, duszenie, pieczenie, smażenie
	2300 – 2400
	Nietolerancja laktozy

	Dieta bezmięsna
	Gotowanie, duszenie, pieczenie, smażenie
	2300 – 2400
	Wegetarianizm, weganizm

	Inne
	Gotowanie, duszenie, pieczenie, smażenie
	2300 – 2400
	Nietolerancje pokarmowe, alergie pokarmowe



	Dieta ścisła
	-
	-
	Ostre schorzenia przewodu pokarmowego, stany pooperacyjne, choroby zakaźne, ostre schorzenia nerek


* Głównym celem jest uzupełnienie płynów, jest to dieta przejściowa, nie musi spełniać wymogów energetycznych

**Dieta przejściowa, głównym celem jest przygotowanie do badania, nie musi spełniać wymogów energetycznych
8.1. Dieta dla pacjenta Szpitalnego Oddziału Ratunkowego


Przeznaczona jest dla pacjentów hospitalizowanych w SOR, których czas pobytu przekracza 8 godzin.
1. W godzinach od 7.00 do godziny 14.35 Pielęgniarka Oddziałowa/Starsza pielęgniarka dyżuru, może zamówić posiłek w Dziale Żywienia stosownie do zaleceń lekarskich. Posiłek będzie składał się z kanapki i ciepłego napoju.
8.2. Posiłek dla pacjenta diagnozowanego w oddziale szpitalnym – śniadanie 

diagnostyczne:


Przeznaczony jest dla pacjentów zakwalifikowanych do planowych badań diagnostycznych, wykluczających spożycie posiłku przed ich wykonaniem.

1) W dni powszednie od poniedziałku do piątku do godz. 7.00 Dietetyczka Oddziałowa/Pielęgniarka Oddziałowa zgłasza telefonicznie do Działu Żywienia liczbę oraz nazwisko i imię pacjentów diagnozowanych w tym dniu.

2) Dział Żywienia przygotowuje zgodnie z uzyskaną z oddziału informacją tzw. śniadanie diagnostyczne dla pacjentów diagnozowanych. Zgodnie ze zleconą dla pacjenta dietą.

3) Posiłek składa się z 2 kanapek i ciepłego napoju, zapakowanych w indywidualne opakowania, przeznaczone dla jednego pacjenta. Oznakowane jego imieniem i nazwiskiem. Śniadania diagnostyczne zamówione przez Oddział zostaną zapakowane do przenośnych lodówek typu ATLANTIC.

4) Dział Żywienia dostarczy posiłki o godz.9.30 do Punktu Kuchennego na IV piętrze budynku szpitalnego, skąd będą odebrane przez Dietetyczki Oddziałowe z poszczególnych oddziałów.
9. Zasady organizacji procesu żywienia w Szpitalu;

1) Dzienna ilość pacjentów ustalana będzie codziennie na podstawie elektronicznych zapotrzebowani żywnościowych sporządzanych przez oddziały, potwierdzanych przez dietetyczkę oddziałową. W okresie przejściowym tj; do czasu wdrożenia systemu MAPI Jadłospis 2, Zamawiający dopuszcza możliwość składania zapotrzebowania na posiłki w formie papierowej – druki zapotrzebowań.
a) dodatki i odpisy do śniadania                   -     do godz. 6.30

b) dodatki i odpisy do obiadu ,                      -     do godz. 9.30

   


    zapotrzebowanie na dzień następny

Zamawiający zastrzega sobie możliwość domawiania porcji obiadowych do 

godz. 11.00 w ilości od 2% do 5% całości produkcji drogą elektroniczną lub telefonicznie.

c) dodatki i odpisy do kolacji                       -     do godz. 14.00

2) Ilość zamawianych posiłków może ulec zmianie w zależności od liczby przyjęć i wypisów w ciągu dnia.
3)
Raporty sobotnio- niedzielne oraz świąteczne Zamawiający zobowiązuje się 
dostarczyć do piątku do godz. 9.30 z możliwością wprowadzenia zmian do godz. 
14.00.




Dokonywanie zmian w zakresie ilości zamawianych posiłków (korekt) w w/w dniach 

należy do starszej pielęgniarki dyżuru z Oddziału i odbywa się wg. zasad zawartych w 

pkt.1.

 Zgłoszenia zmian odbywać się będą:

a) telefonicznie – pod numer telefonu wskazany przez Wykonawcę,

b) pisemnie – przez odnotowanie faktu zmian (liczba, rodzaj diety, dane pacjenta) w Raporcie Pielęgniarskim,

c) korekta ilości zamawianych posiłków przez dietetyczkę oddziałową w dniu następującym po dniach wolnych.

4)
Zamawiający wymaga sporządzania jadłospisów na okresy 10 dniowe dla diety podstawowej i łatwostrawnej z uwzględnieniem sezonowości produktów oraz uzgadniania diet specjalistycznych z dietetyczką oddziałową przy bezwzględnym przestrzeganiu zaleceń Głównego Inspektora Sanitarnego i Instytutu Żywności i Żywienia jak również wymagań Zamawiającego zgodnych z obowiązującą w Szpitalu Wielospecjalistycznym im. L.Błażka w Inowrocławiu procedurą systemu zarządzania jakością ISO dot; żywienia zbiorowego P-308 oraz Nomenklatury Diet I-308- 006 (do wglądu w siedzibie Zamawiającego).
5)
Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki, zachowując wymogi sanitarno- epidemiologiczne w zakresie warunków produkcji oraz dotyczące personelu w oparciu o system HACCP (GMP, GHP)- zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 2019r., poz.1252) oraz z przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej ustawy oraz Rozporządzeniem (WE) nr. 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz.Urz. UE seria L z 2004r Nr139, poz.1).

6)

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić przestrzeganie obowiązujących norm żywieniowych- zaleceń i wymagań Instytutu Żywności i Żywienia, tj; odpowiedniej wartości odżywczej posiłków, dziennych racji pokarmowych i doboru produktów z uwzględnieniem możliwości realizacji indywidualnych diet, a także przygotowywać posiłki o wysokiej wartości kulinarnej i estetycznej.

10. Nadzór i kontrola Zamawiającego:

1) Zamawiający wymaga prowadzenia przez Wykonawcę bieżącej kontroli posiłków w 
zakresie wartości odżywczej i energetycznej (kalorycznej) co najmniej 1 raz w 
tygodniu w diecie podstawowej i lekkostrawnej oraz przedstawiania Zamawiającemu 
Raportu z uzyskanych wyników kontroli 1 raz w miesiącu.
2) Zamawiający co najmniej 1 raz w roku może zlecić dokonanie badania 
kaloryczności posiłków przez Sanepid. Kosztami badania będzie obciążony 
Wykonawca po wykonaniu wskazanego badania.
3) Wszystkie posiłki powinny być dostarczane bezpośrednio na oddziały. Dostarczanie 
napojów i zup powinno odbywać się w sposób zabezpieczający przed rozlewaniem.
4) Zamawiający ma prawo do codziennej kontroli jakości posiłków, diet w zakresie;

a) temperatury,

b) gramatury, norm dziennych racji pokarmowych,

c) wartości odżywczej i energetycznej,

d) walorów estetycznych, smakowych i zapachowych w tym także przez degustację

                 na etapie produkcji,
e) zgodności ilości  i rodzaju posiłków z zamówieniem,
f) stosowanych surowców i przebiegu procesów technologicznych.

5)
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu żywności, posiłku w przypadku 

stwierdzenie nieprawidłowości na podstawie Protokołu rozbieżności w zakresie;

a) jakości posiłku,

b) gramatury posiłku,

c) rozlania zawartości tacy stwierdzonej po jej otwarciu, uszkodzenia opakowań jednorazowych,

d) wymaganej temperatury posiłku,

e) niezgodności z zapotrzebowaniem w zakresie ilości posiłków i ich rodzaju




W miejsce zakwestionowanych posiłków muszą być dostarczone właściwe.

Wykonawca nie ma prawa odmówić przyjęcia reklamacji (zwrotu) zakwestionowanego posiłku oraz odmowy wydania nowego. Sprawy sporne z tego tytułu będą rozstrzygane przez strony umowy przy współudziale Firmy transportującej posiłki.

5) Uwagi dotyczące nienależytego wykonania usługi przez Wykonawcę będą wpisywane do Raportu z żywienia lub Protokołu kontroli realizacji usługi przez Zamawiającego.
6) Zamawiający za pośrednictwem wyznaczonego przez siebie pracownika będzie miał prawo kontroli warunków sanitarno- epidemiologicznych pomieszczeń kuchni oraz będzie miał prawo wglądu do protokołów kontroli zewnętrznych.
7) Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych.
8) Wykonawca zobligowany jest do wykonywania próbek żywności i przechowywania ich w odpowiednich warunkach do celów sanitarno-epidemiologicznych.
9) Wykonawca odpowiedzialny jest za jakość wykonywanej usługi oraz jej wykonanie zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa np.; warunkami określonymi w Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego(Dz.U. 2007r, poz.545).
10) Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność cywilną i finansową za jakość przygotowanych posiłków oraz skutki wynikające z zaniedbań przy ich przygotowaniu, mogące mieć wpływ na pogorszenie stanu zdrowia pacjentów.
11) Wykonawca zobowiązany jest do odbioru resztek pokonsumpcyjnych.
C. Pracownicy Wykonawcy:

1. Zamawiający wymaga aby Wykonawca przez cały okres trwania umowy zatrudniał wykwalifikowanych pracowników na stanowisku dietetyka, kierownika, szefa kuchni tj: osoby posiadające udokumentowane co najmniej 3 letnie doświadczenie w pracy w żywieniu zbiorowym w podmiotach leczniczych/szpitalach.

2. Dietetyk lub kierownik (koordynator umowy) musi być dostępny codziennie w siedzibie Zamawiającego w godz. Od 7.00-14.35, a w przypadku jego nieobecności osoba uprawniona do wydawania decyzji w zakresie kompetencji kierownika.

3. 
Wykonawca zobowiązany jest dostosować ilość pracowników zatrudnionych do realizacji przedmiotu zamówienia, biorąc pod uwagę zapisy rozdziału III B SIWZ

4. Organizacja pracy winna zawierać harmonogramy szkoleń wraz ze szkoleniami osób nowo zatrudnionych także na stanowiskach pracy.

5. Na Wykonawcy spoczywa obowiązek szkolenia pracowników w zakresie BHP, tj. szkolenia wstępnego ogólnego i stanowiskowego oraz szkoleń okresowych BHP.
6. Każdy nowo przyjmowany przez Wykonawcę pracownik winien odbyć instruktaż ogólny realizowany przez Zamawiającego, o zagrożeniach dla bezpieczeństwa i zdrowia podczas wykonywania prac w Szpitalu Wielospecjalistycznym im dra L. Błażka w Inowrocławiu.
7. Każdy nowo przyjmowany przez Wykonawcę pracownik winien uzyskać informacje od Zamawiającego o przetwarzaniu jego danych osobowych przez Zamawiającego.
8. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania u zatrudnionych pracowników jednolitego ubioru służbowego oraz identyfikatorów.
9. Wykonawca będzie zobowiązany do wyznaczenia spośród swoich pracowników osób do kontaktów z przedstawicielami Szpitala i nadzoru nad bieżącym stanem sanitarno – epidemiologicznym – kierownik obiektu dostępny na terenie Szpitala w godzinach od 7.00 – 15.00, a po tych godzinach dostępny telefonicznie. 
10. Wykonawca zapewnia szafki ubraniowe dla pracowników z uwzględnieniem zasad podziału na odzież roboczą i osobistą (pomieszczenia szatni udostępni Zamawiający). 

