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	SOSNOWIECKI
SZPITAL MIEJSKI SP. z o.o.
ul. Szpitalna 1, 41-219 Sosnowiec


Załącznik nr 1 Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia 
I. Opis przedmiotu 
1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej polegającej na przygotowaniu i dostarczeniu do wyznaczonego przez Zamawiającego miejsca posiłków wraz z dystrybucją

Usługa cateringowa obejmuje: 
1) sporządzanie posiłków w ilościach zgłoszonych przez Zamawiającego, z możliwością zamówienia posiłku dietetycznego (w tym o zmienionej konsystencji), które obejmują śniadanie, obiad i podwieczorek,

2) dostarczenie 2 x dziennie posiłków do szpitala w miejsce wskazane przez Zamawiającego: śniadanie, obiad i podwieczorek podawane na zastawie porcelanowej wraz ze  sztućcami, dzbankami na napoje, porcjownikami itp.

3) przygotowanie posiłków do wydania pacjentom – porcjowanie i podanie do stołu,

4) odbiór naczyń, zastawy porcelanowej, sztućców itp. 2x dziennie po posiłkach (po śniadaniu i podwieczorku) i ich mycie i dezynfekcja oraz odbiór odpadów pokonsumpcyjnych i ich utylizacja 2 x dziennie po posiłkach (po śniadaniu i podwieczorku).

2. Wykonawca zapewni niezbędny sprzęt i urządzenia na własny koszt, w tym sprawne wózki transportowe (kelnerskie) i zamykane kosze na zużyte naczynia jednorazowe i odpady pokonsumpcyjne. Wykonawca będzie podawał posiłki na porcelanie białej typu Luminarc/Arcoroc lub równoważne (do zmywarki i kuchenki mikrofalowej). Wykonawca zaopatrzy również Zamawiającego w 20 szt. talerzyków deserowych i filiżanek z porcelany białej typu Luminarc/Arcoroc lub równoważne (do zmywarki i kuchenki mikrofalowej), 20 szklanek na napoje zimne,  20 szt. łyżeczek, a także serwetniki i serwetki papierowe oraz 2 termosy 2l na gorącą wodę. Po zakończeniu umowy sprzęt podlegać będzie zwrotowi Wykonawcy.

II. ZASADY OGÓLNE 
1. Dostarczenie potraw na śniadanie odbywać się będzie codziennie od poniedziałku do piątku z wyłączeniem sobót i niedziel oraz dni świątecznych: śniadanie o godz. 8.00, a obiadu z podwieczorkiem o godz. 12.00. 
2. Zamawiający przewiduje średnio, dziennie następującą ilość posiłków dla pacjentów:
a) śniadanie

-
 15 osób
b) obiad

- 
 15 osób
c) podwieczorek
-
 15 osób
3. Żywienie pacjentów obejmuje sporządzanie posiłków na podstawie jadłospisów dekadowych, opracowanych przez Wykonawcę i zatwierdzonych przez Zamawiającego w ilościach zgłoszonych przez Zamawiającego w ilościach zgłoszonych przez Zamawiającego. Wprowadzenie posiłku innego niż zatwierdzonego przez dietetyka w jadłospisie podlega procedurze reklamacyjnej i naliczeniu kary umownej. 
4. Ilość potraw i produktów przewidziana codziennie ulega zmniejszeniu proporcjonalnie do ilości osób na dany dzień zgłoszonych Wykonawcy przez Zamawiającego.
5. Możliwość zamówienia diety leczniczej oraz diety wegetariańskiej lub vegańskiej.
6. Wykonawca dostarczy codziennie wraz ze śniadaniem jadłospis na dany dzień wraz z gramaturą potraw oraz potencjalnymi alergenami.
7. Wykonawca przygotuje i dostarczy posiłki w liczbie zgłoszonej przez Zamawiającego w dniu realizacji zamówienia.
8. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu kserokopię decyzji wydaną przez właściwy Państwowy Powiatowy Inspektorat Sanitarny o zatwierdzeniu obiektu, w którym będą sporządzane posiłki dla Zamawiającego do prowadzenia działalności w zakresie produkcji posiłków od surowca do produktu gotowego i wprowadzenia do obrotu w ramach żywienia osób uczestniczących w projekcie oraz zatwierdzenie dopuszczające środki transportu  do przewozu posiłków, którymi Wykonawca będzie realizował  usługę cateringową. Przed każdą zmianą środka transportu Zamawiający wymaga ww. dokumentu.
9. Wykonawca zobowiązany jest przy planowaniu jadłospisów uwzględniać produkty sezonowe, a realizując go będzie dostarczał potrawy o wysokiej jakości, zróżnicowane, z zachowaniem odpowiednich walorów organoleptycznych i estetycznych. Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić w tradycyjne dni tzw. postu w Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wielkanoc, Wigilię Świąt Bożego Narodzenia itp. potrawy tradycyjne.

10. Wykonawca gwarantuje, iż będzie produkował posiłki z naturalnych produktów metodą tradycyjną nie używając produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki itp.).

11. Wykonawca gwarantuje, że potrawy mięsne będą wykonane: ze schabu, łopatki, karczku, kurczaka, indyka, wołowiny – rodzaj mięsa w ciągu 5 dni nie może się powtórzyć. Zamawiający nie wyraża zgody na używanie do produkcji mięsa garmażeryjnego.
12. Wykonawca zobowiązany jest do zachowania czystości mikrobiologicznej dostarczanych potraw, dobór właściwych surowców oraz właściwych procesów technologicznych.

13. Posiłki muszą odpowiadać wszelkim rygorom recepturowym, smakowym, estetycznym i odżywczym. 

14. Ilość potraw i produktów przewidziana codziennie ulega zmniejszeniu proporcjonalnie do ilości osób na dany dzień zgłoszonych Wykonawcy przez Zamawiającego.
15. Transport posiłków w termoportach szczelnie zamkniętych czystych.
16. Temperatura potrawy gorącej mierzona w momencie dostarczenia posiłku do Zamawiającego musi mieć, co najmniej: Zupa -    75 ˚C,   II danie (mięso, sos, ziemniaki) -    70 ˚C. Zamawiający informuje, iż dysponuje niezbędnym urządzeniem do pomiaru temperatury dostarczanych posiłków. 
17. W skład śniadania na 1 osobę  wchodzi: 
· codziennie zupa mleczna 200 ml

· codziennie  naprzemiennie kawa mleczna 250 ml i herbata 250ml, a w piątki kakao 250 ml.

· co drugi dzień  jogurt naturalny/owocowy 1 szt  

· codziennie owoc np. jabłko 1 szt., gruszka 1 szt., śliwki 3 szt., truskawki 5 szt., pomarańcza 1 szt., mandarynki 2 szt., banan 1 szt. lub w owoce w formie sałatki owocowej 100g/os. itp. lub koktajl lub smoothies (200ml). Zamawiający może zgłosić, a Wykonawca będzie miał obowiązek dostarczyć owoce obrane i/lub rozdrobnione i/lub bez pestek.

· 2 x na 5 dni kanapki ozdobne różne z pieczywa razowego i mieszanego (po 3 kromki na osobę – nie mniej niż 100g) wykonane w kuchni wykonawcy z wędliną, serem żółtym, jajkiem, rybą (np. łososiem), pastą twarogową/rybną/jajeczną itp. posypane zieleniną  itp.

- 3x na 5 dni śniadania gorące:

· 1 x na 5 dni jajecznica/jajka na miękko/omlet jajeczny z warzywami/innymi dodatkami – 100g,

· 1 x na 5 dni kiełbaska np. kiełbasa smażona z cebulką, frankfuterki itp.– ok 150g z musztardą/keczupem

· 1 x na 5 dni inne np. zapiekanka z wędliną i serem żółtym itp. po 3 kromki na osobę (pieczywo nie mniej niż 100g na osobę),

- do śniadań gorących zamiast kanapek pieczywo mieszane (chleb, francuz, chleb razowy) smarowane masłem

· codziennie do każdego śniadania dodatek warzyw świeżych obranych i pokrojonych np. pomidor 50g + rzodkiewka 20g + ogórek kiszony 50g  itp. lub surówka warzywna 120g na liściu sałaty

· codziennie woda mineralna w op. oryginalnych1x500 ml. n/gaz na osobę
18. W skład obiadu na 1 osobę wchodzi:

· zupa 200ml różne rodzaje zabielane śmietaną

· mięso

- 2x na 5 dni mięso w kawałku 110g (smażone, duszone, gotowane) różne gatunki

- 1x na 5 dni danie półmięsne ok 350g

- 1x  na 5 dni danie bezmięsne ok. 350g

- 1x  na 5 dni ryba w kawałku 120g

· dodatek skrobiowy

- ziemniaki/kasze różne/ makarony różne/ ryż różne – 200g + zielenina pakowana osobno do posypania na talerzu. 

· dodatki warzywne: 70g warzywa na ciepło + 70g surówka

· kompot owocowy 250 ml

19. W skład podwieczorku na 1 osobę wchodzi:

· 2 x na 5 dni ciasto 2 rodzaje po 70g każde

· 1 x na 5 dni serek homogenizowany owocowy/naturalny 1 szt.

· 1 x na 5 dni budyń/kisiel/galaretka 200g z owocami i/lub bitą śmietaną

· 1 x na 5 dni ciasteczka 3  rodzaje po 40g każdego/osobę 

· 1 x na 5 dni cytryna – 1 szt.
· codziennie soki owocowe 100% - 250ml/osobę, kawa rozpuszczalna w saszetkach (1 szt.), herbata ekspresowa  w saszetkach 1 szt (różne rodzaje), cukier w saszetkach w opakowaniu 4 do 5 g – 2 szt.(biały, trzcinowy), 
III. ZASADY ZAMAWIANIA POSIŁKÓW
Zamawianie posiłków, odbywać się będzie codziennie od poniedziałku do piątku (w dni pracujące) na podstawie pisemnego zlecenia sporządzanego przez upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego do godz. 14.00 na dzień następny w formie papierowej mailowej lub faxem. Zamawiający może skorygować ilość zamawianych obiadów i podwieczorków telefonicznie do godz. 10.00 w dniu dostawy.
IV. ZASADY DOSTAWY I TRANSPORTU POSIŁKÓW
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać posiłki odpowiednio zabezpieczone w czystych pojemnikach z pokrywami, szczelnie zamknięte wraz
z niezbędnymi sztućcami i naczyniami do punktu wyznaczonego przez Zamawiającego. 
2. W celu właściwej realizacji usługi Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości zastawy, dzbanków, termosów, sztućców, porcjowników itp. 
3. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawiania upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego dekadowych jadłospisów z gramaturą potraw na każdy dzień do akceptacji w terminie co najmniej 5 dni robocze przed rozpoczęciem właściwej dekady. Przedstawiciel Zamawiającego dokona zatwierdzenie lub odmowy (z ewentualnym wskazaniem korekt) w terminie 3 dni roboczych od przekazania jadłospisów. 
4. Wykonawca dostarczy w trakcie realizowania usługi na żądanie Zamawiającego aktualne dokumenty zgodne z obowiązującymi w tym zakresie przepisami (dostarczona żywność musi posiadać odpowiednie certyfikaty jakości lub atesty zapewniające bezpieczeństwo żywności). 
5. Zamawiający wymaga dostarczenia razem z dostawą śniadania etykiet wędlin określających skład, w szczególności % mięsa (jeżeli w danym dniu wędlina jest planowana). 
6. Obowiązek pobierania i przechowywania prób pokarmowych spoczywa na Wykonawcy.
7. Wykonawca na żądanie Zamawiającego w trakcie realizacji usługi musi okazać dokumentację kontroli sanitarnej stosowanych środków transportu. Wykonawca musi również dostarczyć Zamawiającemu kserokopię dokumentów mycia i dezynfekcji środka transportu  do 5 każdego następnego miesiąca.
8. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu codziennie wraz z każdym posiłkiem dokument List przewozowy w celu obustronnego potwierdzenia realizacji każdej części usługi.
9.   W przypadku stwierdzenia wad jakościowych lub braków ilościowych Zamawiający niezwłocznie powiadomi Wykonawcę, który  dostarczy posiłek wolny od wad lub uzupełni dostawę o brakujący asortyment niezwłocznie tj. do 30 minut od zareklamowanej bądź niedostarczonej dostawy. 
10. Po zakończeniu pory wydawania poszczególnych posiłków  Wykonawca zabierze brudne naczynia wraz z resztkami pokonsumpcyjnymi z obszaru Zamawiającego w zamykanych pojemnikach. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji harmonogram  zbierania brudnych naczyń i resztek pokonsumpcyjnych.  Brudne naczynia nie mogą zalegać w pomieszczeniu Zamawiającego po każdym posiłku mają być uprzątnięte.

11. Wykonawca  dostarczy Zamawiającemu kopię umowy na odbiór odpadów poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych. 

12. Wykonawca na każde wezwanie Zamawiającego ma obowiązek dostarczyć  potwierdzenie mycia i dezynfekcji pojemników na odpady.

13. Naczynia i sprzęt transportowy  mają być czyste, bez uszkodzeń, bez znaczących zmian fizycznych mogących przyczynić się do zagrożenia epidemiologicznego i fizycznego.

V. ZASADY ROZLICZANIA POSIŁKÓW
1. Rozliczenie między Stronami  będzie następowało w okresach miesięcznych,  jako iloczyn ilości poszczególnych posiłków w miesiącu potwierdzone przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego (na podstawie druków  realizacji poszczególnych posiłków i  cen jednostkowych  za posiłek)

VI. ZASADY KONTROLI I NADZORU NAD REALIZACJĄ UMOWY
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli jakości usług w Kuchni Wykonawcy w zakresie:
a) przestrzegania przepisów norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu posiłków, myciu i dezynfekcji naczyń kuchennych oraz utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych,
b) przestrzegania diet,  walorów smakowych oraz sezonowości i odpowiedniej gramatury posiłków,
c) przestrzegania harmonogramu wydawania posiłków i zbierania naczyń po posiłkach oraz obowiązków dotyczących jadłospisów,
d) terminów ważności, 
e) wyrywkowej kontroli gramatury posiłków; zaniżenie gramatury powyżej 5% wartości należnej składników posiłku spowoduje reklamację całego posiłku.

2. Zamawiający powiadomi Wykonawcę o planowanym audycie kuchni Wykonawcy min. 2 dni robocze wcześniej
3. Zamawiający ma prawo kontroli realizacji usługi na każdym etapie jej wykonywania i w każdym miejscu, w tym ma prawo wglądu do wszystkich dokumentów firmy w zakresie realizacji umowy. Ponadto, Zamawiający ma prawo wglądu do dokumentów bieżącej nakładki surowcowej oraz innych dokumentów związanych w jakikolwiek sposób z procesem przygotowywania posiłków. Zamawiający wymaga przestrzegania procedur profilaktyki zakażeń.
4. Wykonawca niezwłocznie dostarczy Zamawiającemu kopie protokołów kontroli przeprowadzonych przez nadzór sanitarno–epidemiologiczny lub inny organ państwowy oraz badań wody. 
5.Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku do degustacji, w celu dokonania oceny organoleptycznej, kontroli wagi i estetyki zestawionego posiłku.
6. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarno - Epidemiologicznej, wynikające z świadczonej przez Wykonawcę usługi odpowiada Wykonawca.
7. Wszelkie uwagi dotyczące jakości usług świadczonych przez Wykonawcę, Zamawiający przekazuje w formie ustnej lub pisemnej.
8. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości wykonania usługi wykonawca zobowiązany będzie do pokrycia kosztów badań i pomiarów wykonanych w celu oceny stanu i jakości posiłków oraz będzie ponosił ewentualne konsekwencje prawne i finansowe wynikające z wyników (protokołów) kontroli prowadzonych przez Państwową Inspekcję Sanitarną i inne jednostki uprawnione do kontroli zamawiającego.
9. Wykonawca zobowiązany jest do usunięcia uszkodzenia lub zanieczyszczenia spowodowanego w związku lub podczas wykonywania usługi własnym staraniem i na własny koszt, niezwłocznie po ich wystąpieniu; uszkodzenia niemożliwe do usunięcia niezwłocznie zostaną zgłoszone zamawiającemu i usunięte w uzgodnionym terminie. Brak realizacji działania lub zgłoszenia będzie skutkował wykonaniem czynności przez zamawiającego i obciążeniem wykonawcy kosztami wykonania zastępczego bez wezwania.
VII.  ZASADY REKLAMACJI ORAZ NALICZANIA KAR UMOWNYCH
1. Wszelkie braki oraz niezgodności co do zawartości posiłków upoważniony przedstawiciel  Zamawiającego  zgłasza niezwłocznie do Wykonawcy usługi i wpisuje do Karty Kontroli.

2. Jeżeli Wykonawca nie usunie niezgodności w ciągu 30 minut upoważniony przedstawiciel  Zamawiającego wystawia Kartę Niezgodności i wszczyna procedurę Reklamacyjną. W szczególności dotyczyć one będą:

a. różnicy pomiędzy liczbą posiłków dostarczonych do Zamawiającego a złożonym zamówieniem, 

b. dostarczenia posiłku niepełnego (brak składnika posiłku lub jego części), 

c. złej jakości posiłku, 

d. dostawy posiłków w brudnych opakowaniach lub na brudnych naczyniach, 

e. wydania pacjentom posiłków o zaniżonej gramaturze (lub zaniżeniu gramatury składowych posiłku np. mięsa, ryby,  itp.), 

f. wydania pacjentom posiłków o nieprawidłowej temperaturze, 

g. użycia do przygotowania produktów o niskiej jakości lub przeterminowanych.

h. nie dostarczenia wymaganych naczyń/sztućców itp. lub ich części

i. nie odebranie brudnych naczyń i resztek pokonsumpcyjnych zgodnie z ustalonym harmonogramem.

3. Obniżona o 10% od wymaganej temperatura spowoduje reklamację całego posiłku.

4. Wykonawca zobowiązany jest do wymiany posiłków nieodpowiadającym normom na odpowiadające lub posiłków brakujących w czasie nie dłuższym niż 30 minut. 

5. Z chwilą dostarczenia przez Wykonawcę nowych porcji odpowiadającym normom, informacja ta odnotowywana jest w karcie kontroli.

6. W przypadku nie dostarczenia brakujących porcji przez Wykonawcę usługi lub dostarczenia ich w czasie dłuższym niż 30 minut, upoważniony przedstawiciel  Zamawiającego   występuje do Wykonawcy z pisemną reklamacją, a  Zamawiający naliczy karę umowną zgodnie z zasadami:

a) w każdym przypadku określonym w  rozdz. VII  pkt. 2  i 3 – 100,00 zł brutto za każde zdarzenie,

b) za skargę minimum 3 pacjentów dotyczącą tego samego posiłku Wykonawca zapłaci karę umowną w wysokości 50 zł brutto

7. W przypadku wystąpienia niezgodności realizowanej usługi z zawartą umową, której nie można usunąć, w szczególności:

· stwierdzonych protokolarnie przez Zamawiającego, bądź instytucje i organy uprawnione ustawowo do kontroli w tym zakresie uchybień w przestrzeganiu przepisów, norm i zasad sanitarno – epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu posiłków, myciu i dezynfekcji naczyń kuchennych oraz utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych,

· przygotowaniu i dostarczeniu posiłków niezgodnie z zatwierdzonym przez Zamawiającego jadłospisem,

w wysokości 5 % wartości brutto faktury wystawionej za miesiąc, w którym wystąpiła niezgodność realizacji usługi z zawartą umową – z tytułu każdej zgłoszonej reklamacji a w przypadku wskazanym w tiret drugim dodatkowo w kwocie odpowiadającej wartości kar nałożonych na Zamawiającego przez instytucje i organy uprawnione ustawowo do kontroli w tym zakresie lub kosztów poniesionych przez Zamawiającego związanych z procedurą w wyniku której stwierdzono nieprawidłowości, potwierdzono ich usunięcie (w toku rekontroli), a także kosztów poniesionych przez Zamawiającego w wyniku realizacji wydanych w stosunku do niego decyzji administracyjnych; powyższe dotyczy sytuacji, w których stwierdzone nieprawidłowości wynikają z niewykonania, bądź niewłaściwego wykonania obowiązków Wykonawcy wynikających z umowy.

8. W przypadku dostawy posiłków skiśniętych, posiłków z widocznymi śladami pleśni, lub zanieczyszczonych ciałami obcymi, Zamawiający wystawi reklamację i naliczy Wykonawcy karę umowną, w wysokości 5 % wartości brutto faktury wystawionej za miesiąc,   z której pochodził posiłek wadliwy, bez względu na to czy Wykonawca usunie niezgodność czy nie.

9. W przypadku nie przedłożenia do wglądu dokumentów, o których mowa w § 9 ust. 3 umowy (lub jeżeli dokumenty nie potwierdzają spełnienia warunków) Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 10% łącznej kwoty wynagrodzenia netto za każdorazowe uchybienie.  
10. Powyższe Kary umowne podlegają łączeniu.

11. Każde zakwestionowanie dostawy posiłków (reklamacja), na podstawie kryteriów, o których mowa w punkcie 6 i 7 zostanie dokonane przez Zamawiającego w formie ustnej niezwłocznie, potwierdzone pisemnie i skierowane do Wykonawcy w  następnym dniu roboczym. Powyższe ograniczenia, co do terminu zgłoszenia reklamacji, nie dotyczą zatruć, których źródłem będą posiłki dostarczane przez Wykonawcę, a których wykrycie nastąpi w terminie późniejszym. O każdym przypadku zatrucia, którego źródłem będą posiłki dostarczane przez Wykonawcę lub zachodzić będzie takie prawdopodobieństwo, Zamawiający poinformuje Wykonawcę niezwłocznie po wykryciu zatrucia.

12. W przypadku, gdy Wykonawca nie dostarczy zamówionego towaru w terminie określonym w paragrafie 3 Zamawiający będzie uprawniony do zrealizowania zamówienia u innego Dostawcy z uwzględnieniem możliwości zakupu usługi równoważnej (tzw. nabycie zastępcze) bez obowiązku powiadamiania go o takim zakupie, oraz bez obowiązku nabycia od Wykonawcy asortymenty dostarczonego po terminie. W przypadku dokonania tzw. nabycia zastępczego, Wykonawca zobowiązany jest wyrównać Zamawiającemu poniesioną szkodę, tj. zapłacić Zamawiającemu kwotę stanowiącą różnicę pomiędzy ceną towaru, jaką Zamawiający zapłaciłby Wykonawcy, gdyby ten dostarczył zamówiony asortyment w terminie, a ceną towarów i kosztem dostawy, które Zamawiający zobowiązany jest zapłacić w związku z nabyciem zastępczym, powiększoną o kwotę zryczałtowanej opłaty administracyjnej, w wysokości 30,00 zł z tytułu poniesionych przez Zamawiającego kosztów związanych z realizacją nabycia zastępczego i powiadomień Wykonawcy. Kwota ta będzie płatna na podstawie noty obciążeniowej, w terminie 7 dni od daty doręczenia noty Wykonawcy. Zamawiający ma prawo dokonać potrącenia z należności wobec Wykonawcy. Zamawiający zobowiązany jest udokumentować Wykonawcy koszt poniesiony na zakup towaru.
VIII. Wymagania dotyczące Personelu dostarczającego posiłki do obiektu Zamawiającego 
1. Personel wykonawcy uczestniczący w świadczeniu usługi na terenie Zamawiającego zobowiązany będzie posiadać:
· zunifikowaną odzież ochronną (odzież ta będzie posiadała widoczne oznaczenie firmy wykonawcy),
· identyfikatory imienne,
· odzież ochronna i robocza bezwzględnie będzie czysta i wyprasowana.
2. Osoby, którymi będzie się posługiwał Wykonawca przy wykonywaniu umowy będą posiadały aktualne badania lekarskie związane z wykonywaniem przedmiotu niniejszego zamówienia pozwalające na dopuszczenie ich do pracy w placówce ochrony zdrowia i przy pracach związanych z przygotowaniem posiłków. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia  przedstawicielowi zamawiającego dokumentów potwierdzających realizację tego obowiązku. 
3. Wykonawca i osoby, którymi będzie się posługiwał przy wykonywaniu usługi zobowiązani będą do:
· zachowania w tajemnicy wszystkich informacji powziętych w związku z wykonywaniem usługi lub przy okazji jej wykonywania, których ujawnienie mogłoby spowodować dla Zamawiającego szkodę,
· zwrotu wszelkich przedmiotów znalezionych w pomieszczeniach szpitalnych, właściwemu kierownikowi komórki organizacyjnej zamawiającego,
· przestrzegania zasad higieny osobistej i estetycznego wyglądu.
4. Wykonawca i osoby, którymi będzie się posługiwał przy wykonywaniu zamówienia zobowiązani będą do bezzwłocznego zawiadamiania Zamawiającego lub osób pełniących ochronę obiektów o pozostawionych bez opieki pakunkach i bagażach. 
Realizacja z programu: „Dzienny Dom Opieki Medycznej w Sosnowieckim Szpitalu Miejskim" w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Śląskiego na lata 2014-2020 (Europejski Fundusz Społeczny) dla osi priorytetowej: IX. Włączenie społeczne dla działania: 9.2. Dostępne i efektywne usługi społeczne i zdrowotne dla poddziałania: 9.2.6. Rozwój usług zdrowotnych


