
Załącznik nr 3 do SWZ (DZP.271.27.2024)

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia:

1) Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług polegających na zapewnieniu kompleksowej całodziennej i codziennej obsługi pacjentów w zakresie żywienia  w ilości średnio 100 osób dziennie w tym około 20 dzieci do 1 roku życia. W związku z dużym wpływem sezonowości na liczbę pacjentów w Szpitalu jej wahania w trakcie poszczególnych miesięcy nie stanowią zmiany warunków zamówienia. Usługa będzie realizowana przez 7 dni w tygodniu łącznie z dniami wolnymi i świętami. Posiłki dla pacjenta rozliczane będą w ramach dziennej stawki. W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dotyczących żywienia w podmiotach leczniczych Wykonawca zobowiązany jest do dostosowania produkcji i dostawy posiłków do nowych wymagań bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego. 

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia systemów, jakości świadczonej usługi żywieniowej w szczególności zasady systemu HACCP oraz zasady GMP, GHP. Przestrzegania wszystkich procedur i zaleceń  Zamawiającego związanych z jednostką chorobową pacjenta.
2) Zamawiający zastrzega sobie prawo do włączania lub wyłączania wyszczególnionych oddziałów. W przypadku zaistnienia konieczności włączenia lub wyłączenia oddziału, Zamawiający poinformuje o tym Wykonawcę, zaś ten zobowiązany jest do świadczenia usługi  na zasadach  takich jakie obowiązują  w innych oddziałach szpitala.
3) Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z produktów własnych, dopuszcza się przygotowywanie mieszanek eliminacyjnych z produktów powierzonych przez Zamawiającego.  Koszt posiłku wykonanego z mieszanki eliminacyjnej powierzonej przez Zamawiającego należy określić w formularzu cenowym.

Wykonawca informuje Zamawiającego o kończącym się produkcie na 1 dobę przed wyczerpaniem. W razie niewykorzystania produktu przeznaczonego  dla pacjenta oznaczonego numerycznie powinien zostać zwrócony.
4) Żywienie pacjentów obejmuje:

a) sporządzanie posiłków w ilościach wynikających ze stanu hospitalizowanych z uwzględnieniem zaleceń dietetycznych,

b) wydawanie posiłków w systemie „tacowym” (tace nieestetyczne, zniszczone, niekompletne w odpowiednie naczynia muszą być wymieniane na bieżąco) i bemarowym, zapewniającym właściwą ochronę oraz odpowiednią temperaturę wraz z dostarczaniem posiłków do oddziałów szpitalnych bezpośrednio do pacjenta dla pacjentów objętych reżimem sanitarnym  posiłki maja być dostarczane w pojemnikach jednorazowych plus sztućce jednorazowe.

b1) przygotowywanie posiłków w sposób umożliwiający bezpośrednie spożycie przez dzieci mniejsze lub mające problemy ruchowe (np. posmarowanie kanapek, przekrojenie  bułek, pokrojenie kanapek, porcji mięsa).
c) transport i dostarczenie na konkretny oddział mieszanek dla dzieci w wieku do 1 roku życia zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami,

d) odbiór naczyń od pacjenta po zakończonym posiłku, w przypadku gdy pacjent z różnych powodów nie zdążył zjeść  posiłku, Wykonawca jest zobowiązany wyposażyć każdy oddział w pojemniki szczelnie zamykane służące do składania brudnych naczyń wraz z odpadami pokonsumpcyjnymi, które przy kolejnym posiłku będą zabrane przez pracownika dystrybucji Wykonawcy i wymienione  na czyste. Odpady utylizowane będą na koszt Zamawiającego.  
e) mycie oraz dezynfekcję naczyń kuchennych zgodnie z przepisami sanitarno - epidemiologicznymi obowiązującymi w zakładach opieki zdrowotnej,

5) Organizacja usług żywienia, w tym funkcjonowania kuchni, procesu przygotowania, transportu, wydawania posiłków oraz mycia, dezynfekcji naczyń kuchennych, jak również utrzymania czystości pomieszczeń kuchni powinna zapewniać przestrzeganie obowiązujących przepisów prawa, norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych obowiązujących w podmiotach leczniczych.
6) Oddziały Zamawiającego, dla których wydawane będą posiłki;

I Oddział Kliniczny Pediatrii, Neurologii – Centrum Leczenia i Diagnostyki FASD

II Oddział Kliniczny Pediatrii, Gastroenterologii z pododdziałami  Ogólnoniemowlęcym, Neurologii

III Oddział Kliniczny Pediatrii, Reumatologii z pododdziałem Alergologii

Oddział Chirurgii Dziecięcej 

Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii

Oddział Kliniczny Pulmonologii Dziecięcej 

Oddział Kliniczny Psychiatrii Dziecięcej ( Stacjonarny )

Oddział Psychiatrii  Dziecięcej Dziennego Pobytu

7) Rodzaje posiłków i ich harmonogram wydawania:
Posiłki dla dzieci pow. 1 roku życia obejmują: I śniadanie w godz. 7.00 - 8.00 + II śniadanie(dostarczane z I śniadaniem), obiad w godz. 12.00 – 13.00 + podwieczorek (dostarczany z obiadem), kolację w godz. 17.00 – 18.00.

8) Wykonawca zobowiązany jest do stałego szkolenia zatrudnionych pracowników w zakresie podawania posiłków zgodnie z przypisaną dietą, ustalonym harmonogramem godzin ich podawania oraz zachowania wszelkich zasad obowiązujących w higienie żywienia w podmiocie leczniczym.

9) Wykonawca jest zobowiązany do przestrzegania normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych potraw oraz do przygotowywania ich zgodnie z prawnymi regulacjami o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia, przy równoczesnym zapewnieniu modyfikacji opracowanych jadłospisów przez urozmaicenia, sezonowość, święta.

10) Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji posiłku z diety podstawowej  z bemara i diety łatwostrawnej z tacy w celu kontroli jakości: oceny cech organoleptycznych, kontroli wagi, temperatury i estetyki zestawionych posiłków.

11) Wykonawca zobowiązany jest do przeprowadzenia w szpitalu raz na sześć miesięcy Ankiety Satysfakcji Pacjenta odnośnie realizowanej usługi, a wynik przedstawić Zamawiającemu.
ORGANIZACJA ŻYWIENIA
Kuchnia mleczna
W organizacji usług żywienia należy uwzględnić Kuchnię Mleczną zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami w zakresie usług żywieniowych w zakładach opieki zdrowotnej.
WYKAZ CZYNNOŚCI WCHODZĄCYCH W SKŁAD USŁUGI ŻYWIENIA (NIEMOWLĘTA 0-1 ROKU ŻYCIA)
1. Sporządzanie mieszanek dla niemowląt zgodnie z wykazem diet niemowlęcych.

2. Transport mieszanek (w warunkach chłodniczych), oraz pustych butelek sterylnych i smoczków sterylnych do siedziby zamawiającego wraz z dostarczeniem ich bezpośrednio do oddziałów w zamykanych pojemnikach zapewnionych przez Wykonawcę. Pierwszy transport mieszanek do godziny 10.00 natomiast drugi do godziny 13.30
3.Odbiór i  transport brudnych (wstępnie wypłukanych w oddziałach) butelek, smoczków w zamykanych pojemnikach zapewnionych przez Wykonawcę do siedziby Wykonawcy.

4. Mycie, dezynfekcja i sterylizacja smoczków pakowanych pojedynczo w pakiety papierowo foliowe i sterylnych butelek w siedzibie Wykonawcy.
SPOSÓB  USTALANIA I ZAMAWIANIA DIET NIEMOWLĘCYCH
1. Zlecenia lekarskie dotyczące diet niemowlęcych będą zawierały następujące informacje:

a) numer porządkowy dziecka

b) data pierwszego zlecenia lekarskiego

c) ilość karmień, rodzaj mieszanki, objętość

d) data każdej kolejnej zmiany zlecenia

A/ Butelki z mieszankami należy oznaczyć w następujący sposób:

a) numer porządkowy dziecka

b) godzina karmienia 11.00, 14.00, 17.00, 20.00, 23.00, 5.00, 8.00.

c) nazwa mieszanki

      B/ Butelki z zapasami należy opisać tylko nazwą mieszanki

2. Diety niemowlęce zamawiane będą w formie litrów oraz z podziałem na poszczególne karmienia.

3. Oprócz  zleceń dla każdego dziecka codziennie zamawiane będą zapasy:

A/ w formie sporządzonych mieszanek:

· klej ryżowy na wodzie (średnio 3 x 200 ml)

· marchwianka (średnio 3 x 200 ml)

· zupa jarzynowa z mięsem (średnio 3 x200 ml)

· raz w tygodniu cukier, 2,0 kg + raz na miesiąc 100 sztuk herbaty (wraz z zapewnieniem kubków jednorazowych lub wielokrotnego użytku

B/ w formie produktów sypkich 

· mleko początkowe w proszku dla niemowląt od urodzenia (średnio 2 opakowanie miesięcznie)

· hypoalergiczne mleko początkowe w proszku dla niemowląt  od urodzenia(średnio 2 opakowanie miesięcznie)

· klej ryżowy sypki (średnio 4 opakowania miesięcznie)

· klej kukurydziany (średnio 4 opakowania miesięcznie )

· glukoza (średnio 2,0 kg/miesiąc)

4. Dodatkowo zamawiane będą puste butelki i smoczki sterylne w ilości szacunkowej ok. 50 sztuk dziennie.

5. Zamówienia diet składane będą elektronicznie

Raport żywnościowy zawierać będzie:

- datę

- nazwę oddziału

- liczba osobodni żywionych

- rodzaj i ilość zapasów

- liczba pustych butelek sterylnych

- liczba smoczków sterylnych

6. Za sporządzenie raportu odpowiada Zamawiający. Raporty żywnościowe w celu realizacji przez Wykonawcę  wysyłane  będą drogą elektroniczną (poniedziałek-piątek) przez dietetyka Zamawiającego, natomiast w soboty-niedziele i inne dni wolne od pracy raport sporządza pielęgniarka dyżurująca i będą one odbierane przez  pracownika Wykonawcy z oddziałów do godziny  8.00

7. Zamówienia diet składane będą 1 raz dziennie na całą dobę o godz. 8.30 – 9.00. Korekty ilości i rodzajów mieszanek będzie można dokonywać do godziny 11.00. Sporządzanie mieszanek dla dzieci nowo przyjętych do godziny 13.00 w danym dniu.

WYKAZ DIET NIEMOWLĘCYCH /MIESZANEK/ ORAZ ŚREDNIE DZIENNE I MIESIĘCZNE ZUŻYCIE W LITRACH:*
	Rodzaj mieszanki
	Zużycie (średnie) dzienne w litrach
	Zużycie (średnie) miesięczne w litrach

	Mleko początkowe w proszku dla niemowląt od urodzenia
	0,3
	10

	Mleko następne w proszku dla niemowląt powyżej 6.miesiaca
	0,3
	10

	Hypoalergiczne mleko początkowe w proszku dla niemowląt od urodzenia
	0,3
	10

	Mleko następne w proszku z hydrolizowanym białkiem dla niemowląt powyżej 6 miesiąca
	0,3
	10

	Żywność specjalnego przeznaczenia medycznego do postępowania dietetycznego w przypadku zaburzeń trawiennych: kolki, zaparcia, ulewania dla niemowląt od urodzenia
	
	2

	Żywność specjalnego przeznaczenia medycznego do postępowania dietetycznego w przypadku ulewań, dla niemowląt od urodzenia
	
	2

	Preparat do postępowania dietetycznego dla wcześniaków i niemowląt o bardzo małej masie urodzeniowej
	
	1

	Klej ryżowy
	0,3
	10

	Klej kukurydziany
	
	5

	Marchwianka
	0,1
	3

	Przecier jarzynowy
	
	2

	Zupa jarzynowa z mięsem
	0,5
	15

	Mieszanki eliminacyjne dostarczane przez Zamawiającego
	2
	60

	Inne mieszanki w zależności od potrzeb pacjenta
	
	2

	Inne diety/posiłki w zależności od potrzeb pacjenta
	
	2


Sposób dostarczania posiłków
1. Przygotowane przez Wykonawcę posiłki dostarczane mają być na poszczególne Oddziały Zamawiającego i przekazane Pielęgniarce Oddziałowej danego oddziału lub osobie przez nią upoważnionej.

2. Wykonawca zobowiązany jest do dystrybucji posiłków w systemie zapewniającym właściwą ochronę oraz odpowiednią temperaturę przy pomocy środków transportu przystosowanych do przewozu posiłków.
3. Wykonawca zobowiązany jest do transportu posiłków odpowiadającego wymogom sanitarno- epidemiologicznym.

4. Dystrybucja posiłków z miejsca produkcji (przygotowania) do danego oddziału realizowana będzie przez Wykonawcę na jego koszt.

5. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowywania posiłków z własnych produktów żywnościowych. Dopuszcza się przygotowywanie mieszanek dla dzieci do 1 roku życia z mieszanek powierzonych przez Zamawiającego.

Mieszanki eliminacyjne,  dla dzieci do 1 roku życia, Wykonawca przygotowywać będzie z produktów powierzonych przez Zamawiającego. Koszt posiłku wykonanego z mieszanki eliminacyjnej należy określić w formularzu cenowym . 
6. Wykonawca zapewni niezbędne naczynia stołowe i sztućce do spożywania posiłków oraz na własny koszt będzie je uzupełniał.

7. Wykonawca ponosi odpowiedzialność (w tym finansową) za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości usług żywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz służby Zamawiającego.
Diety
1. Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia właściwych diet wraz z wykazem zbiorczych składników pokarmowych dla danej diety.                      

2. Wykaz diet stosowanych na terenie Wojewódzkiego  Specjalistycznego Szpitala Dziecięcego im. Św. Ludwika w Krakowie.
	Dzieci powyżej 1 roku życia

	Dieta podstawowa  

	Dieta łatwostrawna

	Dieta łatwostrawna częściowo rozdrobniona

	Dieta łatwostrawna płynna

	Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu

	Dieta bogatoresztkowa

	Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów

	Dieta ubogoenergetyczna

	Dieta bogatobiałkowa

	Dieta niskobiałkowa normokaloryczna

	Dieta bezglutenowa

	Dieta bezglutenowa bezmleczna

	Dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych

	Dieta wegetariańska

	Dieta bezmleczna


Do wszystkich diet należy uwzględniać wiek pacjenta oraz wszelkie modyfikacje

Dodatki:
· Herbata na noc – po jednym 5 litrowym termosie na oddział dziennie lub sypka ok. 0,5 kg na miesiąc (zabezpieczenie w kubki jednorazowe lub wielokrotnego użytku)

· Suchary lub biszkopty  - średnio 1 paczka miesięcznie na oddział

· Cukier – około 3 kg miesięcznie na oddział (dwudziesto łóżkowy)

· W razie potrzeby wykonawca jest zobowiązany do zaopatrzenia oddziałów w czajnik bezprzewodowy

· Dżem (1 słoik tygodniowo/oddział)

Zasady przygotowywania posiłków:

1. Diety ustalane będą dla każdego pacjenta indywidualnie przez lekarza prowadzącego dany Oddział w uzgodnieniu z dietetykami szpitalnymi.

2. Zamawianie posiłków odbywać się będzie na podstawie  zleceń wystawianych przez Lekarzy, Pielęgniarki Oddziałowe lub inne osoby przez nie upoważnione, a następnie przekazane do Wykonawcy  przez dietetyka  Zamawiającego o do godz. 9.00. drogą elektroniczną. Do każdego posiłku będą  dokonywane korekty telefonicznie: śniadanie do godziny 6.00, obiad do godziny 10.30, kolacja do godziny 15.00
3. W przypadku przyjęcia pacjenta po zgłoszonych korektach Wykonawca powinien zapewnić minimalny posiłek na dalszą część dnia.
4. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z własnych produktów, a Zamawiający będzie miał prawo kontroli, czy produkty wykorzystywane przez Wykonawcę odpowiadają potrzebom żywienia szpitalnego.

5. Wykonawca zapewni Zamawiającemu dostęp do wszelkich danych i pomieszczeń niezbędnych do przeprowadzenia kontroli.

6. Jadłospisy dekadowe będą podlegać kontroli Zamawiającego (Dietetyk Szpitalny). Wykonawca zobowiązuje się do przedstawiania  jadłospisów zawierających poza nazwami posiłków: ilości wyrażone w gramach lub sztukach, kaloryczność i skład produktów żywnościowych mogących wchodzić w rodzaj danej diety, na kolejny okres, najpóźniej na trzy dni robocze przed terminem obowiązywania jadłospisu.

7. Wykonawca będzie podawał codziennie jadłospis do wiadomości pacjentów i personelu, który będzie wywieszony w miejscu ogólnie dostępnym na poszczególnych oddziałach Zamawiającego  przed śniadaniem. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości egzemplarzy jadłospisu. Jadłospis codzienny ma również zawierać gramaturę, kaloryczność , wartości odżywcze oraz alergeny.

8. Podstawą do sporządzania posiłków dla pacjentów zamawiającego będą:


a) wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowany przez Instytut Żywności i Żywienia oraz norm HCCAP.


b) wykaz diet stosowanych w Wojewódzkim Specjalistycznym Szpitalu Dziecięcym im. Św. Ludwika w Krakowie  w razie konieczności możliwość modyfikacji danej diety

9. Wszelkie posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi wg Instytutu Żywienia i Żywności, jak również przepisami prawa w zakresie higieny żywienia norm HCCAP oraz wewnętrznymi przepisami Zamawiającego.

                              WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE POSIŁKÓW

Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z własnych produktów. Posiłki mają być świeże tj. z bieżącej produkcji dziennej, przygotowywane ze świeżych, naturalnych produktów o wysokiej jakości, o prawidłowym smaku, zapachu, barwie, konsystencji. Jakość posiłków oraz produktów spożywczych będzie podlegała ocenie jakości przez Zamawiającego.

Na śniadanie i kolację w zależności od zaleceń dietetycznych  powinno być dostarczane:

· różnorodne pieczywo (pszenne, pszenno – żytnie, razowe, bezglutenowe)

· różny asortyment serów żółtych, topionych, twarogowych, homogenizowanych

· różne wędliny – dopuszcza się stosować wędliny o wysokiej zawartości mięsa powyżej 80 % )

· pasztety, jaja, dżemy i powidła owocowe (nie dopuszcza się marmolady )

· masło 15 gram na posiłek (diety wysokokaloryczne 20 gram )o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82 %

· świeże różnorodne warzywa 

· napoje mleczne i zupy mleczne  przyrządzane na pełnym mleku  minimum 2% tłuszczu

· Herbata dobrej jakości z dodatkiem cytryny odpowiednio posłodzona (herbata gorzka na specjalne zlecenia dietetyczne )

· na diety wysokobiałkowe, wysokokaloryczne podwójny różnorodny dodatek białkowy

Na drugie śniadania i podwieczorek należy dostarczyć:

· owoce sezonowe

· różnorodne jogurty w opakowaniach jednostkowych

· budynie, kisiele, galaretki owocowe

· soki owocowe w jednostkowych opakowaniach

· drożdżówki, ciasta

· biszkopty, wafle ryżowe, podpłomyki, chrupki kukurydziane

· różnorodne serki homogenizowane w jednostkowych opakowaniach

· inne produkty w uzgodnieniu z dietetykiem Zamawiającego

-   bułki lub kanapki z dodatkiem białkowym i warzywnym tylko dla Oddziału Klinicznego Psychiatrii Dziecięcej oraz dla Oddziału Psychiatrycznego Dziennego Pobytu - dotyczy tylko drugich śniadań.
Obiad:

· zupy wyraziste,  odpowiednio doprawione i zagęszczone z dodatkiem zieleniny

· potrawy mięsne sporządzane z mięs dobrych gatunkowo i różnych rodzajów mięsa (drób, wieprzowina, wołowina ) ,w jadłospisie dekadowym uwzględnić raz w tygodniu gulasz wołowy,3 razy  w dekadzie udziec  drobiowy lub udko z kurczaka pieczone

· Ryby dobrej jakości ( łosoś raz w dekadzie )  smażone panierowane( w dekadzie 2 razy ), dla diety podstawowej 1-3 lat i na diety inne niż podstawowa powyżej 3 roku nie podawać ryb gotowanych ze skórą, natomiast dopuszcza się: pulpet w sosie koperkowym, greckim, filet bez skóry grillowany lub pieczony z ziołami,

· do potraw bezmięsnych musi być dodatek białka zwierzęcego

Potrawy na obiad powinny być urozmaicone, przygotowywane wszystkimi dozwolonymi technikami dla poszczególnych diet. Posiłki powinny być różnorodne pod względem barwy oraz uwzględniały sezonowość produktów.

W przypadku dań obiadowych w których zawarte są warzywa np. kaszotto z mięsem i warzywami, risotto z mięsem i warzywami  nie  jest wymagana dodatkowo surówka lub porcja warzyw gotowanych.
Zamawiający zastrzega sobie prawo do modyfikacji posiłków i poszerzania zakresu diet w przypadkach uzasadnionych medycznie bez dodatkowych kosztów ze strony Wykonawcy.

         TRANSPORT I DYSTRYBUCJA POSIŁKÓW

· środek transportu musi mieć pozytywną Decyzję właściwego Inspektora Sanitarnego dopuszczającą pojazd do przewożenia, żywności

· Wykonawca jest zobowiązany posiadać w/w dokument dla każdego środka transportu, którym będą przewożone posiłki w zakresie świadczonych usług Zamawiającego

· środek transportu musi posiadać instrukcję oraz harmonogram mycia i dezynfekcji pojazdu, Zamawiający ma prawo kontroli czystości środka transportu

· bemary i szafy którymi transportowane będą posiłki na terenie Szpitala, muszą być sprawne technicznie, zapewniające cichą jazdę, wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej, czyste, bez obić, uszkodzeń i śladów rdzy, a także muszą być serwisowane, przechodzić przegląd techniczny, bemary muszą posiadać niezależne ogrzewanie w którym jest utrzymana temperatura 95 stopni C  

· pracownicy (kierowcy) dostarczający posiłki i mieszanki niemowlęce do oddziałów szpitalnych powinni być wyposażeni w odzież ochronną z elementami identyfikacyjnymi 

· zastawa do podawania posiłków powinna posiadać parametry umożliwiające mycie w zmywarce i wyparzarce do naczyń stołowych oraz możliwość przygrzania posiłku  w kuchence mikrofalowej ,zastawa nie może być uszkodzona, obita, stan zastawy musi gwarantować bezpieczeństwo pacjenta, naczynia plastikowe wielokrotnego użytku muszą posiadać atest przydatności do spożywania posiłków oraz mycia w zmywarce i wyparzania

· Wykonawca zapewni sztućce metalowe, dotyczy to także wyposażenia tac, sztućce jednorazowe dopuszczalne są tylko do konsumpcji deserów oraz  w przypadku reżimu sanitarnego

· termosy na napoje mają być czyste i szczelne , a w przypadku napojów gorących utrzymujące temperaturę

· Zamawiający wymaga do dystrybucji posiłków i wszystkich innych czynności z tym związanych dziennie dwie osoby plus trzecią osobę do obiadu powyżej 50 pacjentów, wymaga także aby pracownik dystrybucji z oddziału o mniejszej ilości pacjentów włączył się do pracy na pozostałych oddziałach w szpitalu

· pracownicy wydający posiłki powinni być ubrani w jednolite ubrania robocze z elementami identyfikacyjnymi, nakrycie głowy zabezpieczające włosy ,odpowiednie obuwie robocze oraz powinni być wyposażeni w środki ochrony indywidualnej (rękawiczki jednorazowe) pracownicy dystrybucyjni zobowiązani są do przestrzegania zasad higieny i czystości , pracownik nie spełniający w/w wymagań nie zostanie dopuszczony do pracy ,a Wykonawca musi natychmiast uzupełnić personel.

                       INNE USŁUGI ŻYWIENIOWE

      Wykonawca zapewni możliwość zamówienia telefonicznego (jadłospis oraz wszelkie potrzebne informacje odnośnie zamawiania posiłków mają być wywieszane na tablicy w oddziałach)  i dostarczenia bezpośrednio do oddziału posiłków indywidualnie płatnych dla pracowników oraz dla rodziców przebywających z dziećmi w oddziale. Posiłki mają być dostarczane  w tacach niezniszczonych  i kompletnie wyposażonych w naczynia zapewniających odpowiednią temperaturę oraz estetykę potrawy, a także komplet sztućców ze stali nierdzewnej
( nie dopuszcza się w tacach sztućców plastikowych)
Wykonawca raz w miesiącu zapewni ponadto trzy kawy (  1 x 200 g rozpuszczalna ;2 x 1kg ziarnista; herbatę ekspresową (100 szt. koperta ), cukier kostka ( 1 kg ) oraz codziennie mleko (1 litr)

Produkty do wykorzystania na odprawie lekarskiej. 

