Znak : DAG/1/2018 Zalacznik nr 3

Zakres przedmiotu zaméwienia na Swiadczenie uslug w zakresie przygotowywania i dostawy
calodziennego wyzywienia dla pacjentéw Oddzialu Szpitalnego Rehabilitacji Narzadu Ruchu ul. Pokoju
17 przy MZOZ w Le¢dzinach” .

L Zakres przedmiotu zamdwienia

1.Przedmiotem zamodwienia jest §wiadczenie ustug polegajacych na zapewnieniu catodziennej, kompleksowe;j
codziennej ushugi w zakresie zywienia pacjentow, dostawa positkéw oraz odbior i utylizacja odpadow
pokonsumpcyjnych.

2.Usluga ta w szczegdlno$ci obejmuje :

a).przygotowanie positkow w ilosciach wynikajacych z ilosci hospitalizowanych pacjentéw z uwzglgdnieniem
wymogow Zamawiajacego i zalecen dietetycznych .

b).dostarczanie positkéw odpowiednim transportem w hermetycznych pojemnikach, termosach lub w innym
systemie zapewniajacym szczelno$¢ mikrobiologiczng i termiczng opatrzonych etykieta rodzajem diety oraz
iloscig porcji do miejsca wydzielonego przez Zamawiajacego .

¢).odbidr brudnych pojemnikow z miejsca wyznaczonego przez Zamawiajacego.
d).odbior odpadow pokonsumpeyjnych z miejsca wyznaczonego przez Zamawiajgcego.

d).zmywanie i dezynfekcje  pojemnikow shuzacych  do  przechowywania, przewozu
i podawania zywnosci, zgodnie z przepisami sanitarno — epidemiologicznymi .

3. Wykonawca zobowigzuje si¢ do wykonania ustugi przy zastosowaniu nowoczesnych metod z nalezyta
starannoscig, zatrudniajac wykwalifikowany personel.

4. Wykonawca zapewni odpowiednia jako$¢ dostawy oraz gwarantuje, ze proces przygotowania i transportu
dostarczanych positkow bedzie spelniaé wszelkie wymagane normy sanitarne, okreslone w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2018 poz.1541 z pdzn. zm.) lub aktéw
wykonawczych wydanych na jej podstawie.

5. Wykonawca musi posiada¢ wszelkie zgody wymagane w SIWZ.

6. Wszystkie elementy wykonywanej ustugi muszg by¢ zgodne z procedurami systemu Analizy Ryzyka i
Kontroli Punktow Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP).

IL. Wymagania dotyczace positkéw
1.Wykonawca przygotuje i dostarczy positki w liczbie wynikajacej z aktualnych potrzeb Zamawiajacego.
2.Ustala si¢ koszt warto$ci surowca tzw. ,,wsadu do kotla” jednego osobodnia w wysokosci .......... zk. netto.

3.Wykonawca przygotowywaé bedzie positki z produktow znajdujacych si¢ w jego dyspozycji. Zakupy
surowcow Wykonawca realizowat bgdzie w punktach, ktore zapewniajg ich wysoka jakosc.

4.0biady powinny by¢ przygotowywane na bazie produktow naturalnych bez uzycia polproduktow lub
gotowych produktéw mrozonych ( np. zupy w proszku, pierogi, klopsy).

5.Do obiadu wymaga si¢ ,aby przynajmniej 2 razy w tygodniu byly serwowane gléwne dania obiadowe migsne
w czystej postaci( droéb inne migso) 1x w tygodniu ryby, 2 razy w tygodniu dania potmigsnego.W kazdym
positku musi znajdowac¢ si¢ pelnowartosciowe biatko zwierzece.



6.Do $niadania i kolacji wymaga si¢ dodatku w postaci masta a nie dodatku mastopodobnego.
7.Wedliny powinny by¢ wysokiej jako$ci bez zawartosci skrobi i soi.

8.Produkty sypkie ( cukier i herbata ) nalezy dostarczy¢é wywazone i poporcjowane w iloSciach zgodnych z
norma dla poszczegdlnego pacjenta.

9.Dodatki ptynne ( kefiry, jogurty) musza by¢ dostarczone w pojemnikach nie wymagajacych porcjowania na
miejscu.

10.Wszystkie positki powinny spelnia¢ wymagania przypisane odpowiednio do danej diety tj. zawieraé
okreslong kaloryczno$¢ dziennie na 1 osobe, z uwzglednieniem nastepujacego procentowego rozdziatu
kalorycznosci:

Kaloryczno$¢ w systemie 3-positkowym: 30-35% $niadanie,
35-40% obiad , 25-30% kolacja.

4, W przypadku zastosowania innych technologii produkcji positkow niz wymagane lub zalecane
stosownymi przepisami Wykonawca musi uzyskaé¢ zgode Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej na ich stosowanie. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w
zakresie przestrzegania przez Wykonawce przepiséw dotyczacych technologii produkc;ji i
jakosci wykonywanych ustug.

5. Do kolacji nie powinno si¢ podawa¢ dodatkéw szybko psujacych si¢ ani wymagajacych
obrobki termicznej. Dodatki powinny nadawac si¢ do przechowywania w temperaturze
pokojowej .

6. Przygotowanie positkéw odbywac si¢ bedzie w pomieszczeniach znajdujacych si¢ w
dyspozycji Wykonawcy i przy pomocy urzadzen znajdujacych si¢ w jego dyspozycji (Kuchnia
Wykonawcy).

7. Wykonawca dostarczy positki w sposdb gwarantujacy zachowanie temperatury wlasciwej dla
podania positku pacjentowi w trakcie catej drogi od Kuchni Wykonawcy do miejsca
dostarczenia positkow.

8. Dostarczane positki musza by¢ dostosowane do wymagan specjalistycznych diet lekarskich,
sporzadzanych zgodnie z wytycznymi Zamawiajacego i zasadami zywienia Instytutu
Zywnosci i Zywienia w Warszawie oraz wykazem norm dziennych racji pokarmowych dla
zaktadow stuzby zdrowia opracowanych przez Instytut oraz zgodnie z ustawa
o0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25.08.2006 r. (Dz.U.2018 poz. 1541 z p6zn.
zm.).

9. Positki obejmuja: $niadanie , obiad oraz kolacj¢ zawierajaca dodatki, a w przypadku diety
cukrzycowej jeszcze dodatek do II $niadania oraz podwieczorek.

10. Dostawa positkow nastgpowac bedzie w dwoch transportach tj. $niadanie (a w przypadku diet
cukrzycowych takze II $niadanie) oraz obiad Iacznie z kolacja.

13.Jadtospis musi zawiera¢:- proponowane menu,
- gramatur¢ positkéw, musi by¢ podpisany przez osobe sporzadzajaca.

14.Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wlasciwego poziomu sanitarnego zywienia
oraz za jakos$¢ oferowanych positkow, w szczegdlnosci za:

odpowiednig gramature

odpowiednia warto$¢ energetyczna

odpowiednig warto$¢ odzywcza

wlasciwe walory smakowe i estetyczne (konsystencja, zapach)

dobor wlasciwych surowcow
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dobor wilasciwych procesow przygotowywania potraw



15. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zwrotu positkdw w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci
jakosciowych, tj. np.: posilek niezdatny do spozycia z powodu przeterminowanych produktéw (np. plesn,
niewlasciwy kolor), niedogotowanych, zanieczyszczonych, itp., na podstawie PROTOKOLU REKLAMACII/
ZWROTU POSILKOW. W miejsce zakwestionowanych positkéw musza byé dostarczone whasciwe w trybie
pilnym — w czasie nie dtuzszym niz 60 minut od chwili zgloszenia.

16.Do Wykonawcy bedzie nalezato prowadzenie ewidencji wydawanych positkow z podzialem na diety
potwierdzane kazdorazowo imiennie przez uprawnione osoby. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli
zgodnosci rachunkéw z ewidencja tych positkow.

17.Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ cywilng w przypadku zawinionych przez niego zatru¢, badz innych
powiktan wynikajacych bezposrednio ze spozycia positkow ztej jakosci.

18.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sktadnia reklamacji do Wykonawcy. W przypadku niedostarczenia
zamawianych positkow lub ich elementow sktadowych Wykonawca niezwlocznie uzupehi braki ( w czasie nie
dhuzszym niz 60 minut od chwili zgloszenia), natomiast przy dostarczeniu zamiennika positku zapewni taka
samg kaloryczno$¢ 1 warto§¢ odzywcza potrawy potwierdzong przez dietetyka.

19.Nie przestrzeganie podstawowych zasad zywienia w poszczegdlnych jednostkach chorobowych bedzie
traktowane jak brak positku.

Wymagania dotyczace diet

1.Wykonawca zobowigzany begdzie uwzgledni¢ przygotowanie positkow od podstaw zgodnie
z natlozonymi wymogami dietetycznymi wg. nastepujacych rodzajow diet:

- Dieta podstawowa podstawowa
- Dieta tatwostrawna
- Dieta tatwostrawna z ograniczeniem weglowodanow ( cukrzycowa )
- Dieta tatwostrawna z ograniczeniem thuszcz
- Dieta indywidualna wg wskazan lekarza

2.Zywienie pacjentdw odbywa sic w oparciu o obowiazujace w diety. Wszystkie rodzaje diet serwowane s w
formie trzech positkéw dziennie tj. $niadanie, obiad, kolacja (dieta cukrzycowa 5 positkow).

3.Zamawiajacy bedzie zglaszat zapotrzebowanie na diety.
4. Rodzaj zamawianych diet jest zmienny i zalezy od rodzaju schorzen u leczonych pacjentow.

Iv. Zasady wytwarzania positkow

1.Na calodzienne wyzywienie sktada si¢: $niadanie wraz z goracymi napojami , obiad z dwdch dan + kompot,
kolacja (w diecie cukrzycowej dodatek na II $niadanie oraz podwieczorek).

2.W przypadku $niadania Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dwa rodzaje napojow goracych (kawa
zbozowa, herbata) do wyboru, w termosach zapewniajacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz cukier
porcjowany w ilosci zgodnej z zapotrzebowaniem.

3.Napoje gorace i pieczywo w ilosci zgodnej z zapotrzebowaniem powigkszonej o 10% celem zabezpieczenia
indywidualnych potrzeb pacjentow.



4 Positki bedg posiadaty maksymalng warto$¢ kaloryczna, biatkowsg i weglowodanowsg przewidywang dla
poszczegolnych diet.

5.W dietach podstawowych zapotrzebowanie energetyczne powinno by¢ pokryte

z zachowaniem odpowiednich proporcji dla 0séb dorostych z matg aktywnoscia fizyczng oraz odpowiadac
warunkom charakteryzujacym podstawowg diete tatwostrawng w zakresie ograniczenia btonnika, pokarmow
thustych.

6.Dzienne racje pokarmowe powinny by¢ rozdzielone na positki z zachowaniem proporcji miedzy wartoscia
odzywcza a objetoscia pozywienia jak rowniez urozmaicone pod wzgledem produktow.

Iv. Organizacja zywienia.
1.Laczna ilos¢ tozek - 40
2.Planowane $rednie dzienne iloéci positkow:

a. $niadanie - ok. 40
b. obiady - ok. 40
c. kolacje - ok. 40

Srednia dzienna liczba positkow jest jedynie warto$cia orientacyjna dla Wykonawcy.

3. W celu poréwnania ztozonych ofert Zamawiajacy wymaga by oferty zostaty wyliczone wg
planowanych przez Zamawiajacego ilosci . Podana przez Zamawiajacego przewidywana ilo$¢ osobodni
bedaca przedmiotem niniejszego postepowania przetargowego jest liczbg szacunkowg i w trakcie
realizacji umowy moze ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwigkszeniu) w zaleznos$ci od biezacych
rzeczywistych potrzeb Zamawiajacego wynikajacych z ilosci hospitalizowanych pacjentdow i nie nalezy
ich traktowac jako ilosci, ktore faktycznie zostang zlecone Wykonawcy.

4. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia wigkszej ilosci positkéw od wielkosci okreslonych w
specyfikacji w sytuacji nadzwyczajnej, ktdrej nie mozna byto przewidzie¢ w chwili udzielenia
zamdOwienia, a zwigzanej ze zwigkszonym naptywem rannych lub chorych.

3. Zamawianie positkow (z uwzglednieniem rodzajow diet ), odbywac si¢ bedzie codziennie na podstawie
pisemnych lub telefonicznych zapotrzebowan zywnosciowych sporzadzanych przez upowaznionego
przedstawiciela Zamawiajacego, sktadanych do godziny 12:30 dnia poprzedniego w stosunku do dnia w
ktérym positki majg zosta¢ dostarczone, zas w piatki do godziny 13:30 (zamoéwienie na sobotg,
niedziele i poniedziatek). Dopuszcza si¢ dokonanie korekt zapotrzebowania zywno$ciowego codziennie
do godz. 9:30 dnia w ktérym positki maja zosta¢ dostarczone (w zakresie obiadu i kolacji). Wielkosé
korekty nie bedzie wigksza niz 20% w stosunku do wielkosci podanych w pisemnym zapotrzebowaniu
Zywnosciowym .

4. Wykonawca bedzie dostarczat positki $cisle okreslonych porach do miejsca wyznaczonego przez
Zamawiajgcego specjalistycznym transportem na swoj koszt i ryzyko, codziennie
w nastepujacych godzinach:

1. Sniadanie na godz. 7:00
2. Obiad i kolacja na w godz. 11:30
10. Dostarczone positki powinny posiada¢ temperature:
- gorgce zupy - 75°C

- gorgce drugie dania - 63°C



- gorgce napoje - 80°C

- salatki i suréwki oraz inne potrawy podawane na zimno - 4°C

11. Minimalna wymagana gramatura potraw gotowych podawanych pacjentom w jednym positku nie moze by¢
mniejsza niz:

1.
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Potrawy gotowane:

zupy 350 ml

ryz, kasze, makarony 200g (do II dania)
ziemniaki 300 g

napoje ciepte (kawa, herbata, kakao)- 250 ml

Surowiec:

migsa b/kosci, drob minimum 80g -100g, I gatunek
droéb z koscig minimum po 250g (udka, kurczaki)
ryby 100-120g

3.Inne produkty:

wedliny 40g

pieczywo pszenne i zytnie 130g

masto - 15¢g

surowki , satatki do - II dania od 80g do 150g

surowe owoce i warzywa, podawane do $niadania/kolacji — od 50 g

12.Wykonawca zobowigzany bedzie do przekazywania jadtospisow z ,,gramoéwkami” na dany dzien.

13.Pracownicy Wykonawcy realizujacy ustuge powinni ja wykonywaé w odpowiednich ubraniach roboczych
zgodnie z przepisami BHP i obowigzujacymi normami w tym zakresie.

14.Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ przed organami kontroli a w szczego6lnosci prowadzonej przez: PWIS
lub PPIS, PIP, BHP, P.POZ oraz wyznaczonymi pracownikami Zamawiajacego, kontrole ze strony
Zamawiajacego nad prawidtowoscia zywienia sprawowac bedzie osoba wskazana. Zasady kontroli zostana
okreslone miedzy stronami w umowie.

15.Zamawiajacy co najmniej jeden raz w roku moze zleci¢ dokonanie badan kalorycznos$ci positkéw przez
Sanepid. Kosztami badania obcigzony bedzie Wykonawca po wykonaniu ww. badania.

Iv.

Dystrybucja positkow, odbiér pojemnikéw, odpady.

Wykonawca zobowiazany bedzie dostarczy¢ positki, do kuchni Oddziatu Szpitalnego Rehabilitacji
Narzadu Ruchu w Ledzinach przy ulicy Pokoju 17 na wlasny koszt i ryzyko w dwodch transportach tj.
$niadanie oraz obiad tgcznie z kolacja.

W przypadku wystapienia awarii podczas transportu, Wykonawca ma obowiazek, powiadomic
Zamawiajgcego o zaistniatej sytuacji.

W razie sytuacji opisanej w w/w punkcie, Wykonawca musi zapewni¢ dowdz positkow przeznaczonych
dla Zamawiajacego, zgodnie z wymaganiami zawartymi w niniejszej SIWZ.

Kazdy $rodek transportu, przy pomocy ktérego Wykonawca dostarcza positki Zamawiajacemu musi
by¢ przystosowany do przewozu zywnosci i posiada¢ pozytywna opini¢ Stacji Sanitarno—
Epidemiologiczne;j.
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Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ w/w dokument dla kazdego $rodka transportu, ktorym bedg
przewozone positki w zakresie §wiadczonych ustug dla Zamawiajacego. Zamawiajacy jest
upowazniony do wgladu do ww. dokumentu.

Wykonawca zapewni potrzebne pojemniki do zbierania odpadéow pokonsumpcyjnych.

Pojemniki i naczynia do transportu positkow muszg posiada¢ atest dopuszczajacy do kontaktu z
zywnoscig oraz posiada¢ wlasciwosci pozwalajace na utrzymywanie temperatury, (Zamawiajacy
zastrzega sobie prawo do zadania przedstawienia odpowiednich atestow), nie moga by¢ uszkodzone i
brudne.

Po zakonczeniu pory wydawania poszczeg6élnych positkow wykonawca odbierze odpady
pokonsumpcyjne, brudne pojemniki i inne narzedzia stuzace do dostarczania

i przechowywania zywnosci z miejsc wyznaczonych przez zamawiajacego (oddziaty szpitalne).
Wykonawca zapewni mycie i dezynfekcj¢ pojemnikow wykorzystywanych przy dostawie zywnosci
(przy uzyciu wtasnych $rodkow czystosci) oraz utylizacj¢ odpadow pokonsumpceyjnych. Zamawiajacy
informuje, iz nie dysponuje pomieszczeniem ani sprz¢tem niezbgdnym do zmywania odebranych
pojemnikéw. Nie dopuszcza si¢ mycia i dezynfekcji naczyn i termosow w Oddziatach szpitalnych
Zamawiajacego.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujacych przepisdéw w zakresie wywozu i
unieszkodliwiania opadéw pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiazujacymi przepisami, w szczegolnosci
ustawg z 14 grudnia 2012r.0 odpadach (Dz. U. 2013.21).

Wykonawca jest odpowiedzialny za gospodarke odpadami powstatymi w wyniku realizowania
przedmiotu zamowienia.

Wykonawca przed podpisaniem umowy dostarczy Zamawiajagcemu procedury wytwarzania i
dostarczania positkow.

Pozostale wymagania.

Wykonawca musi dysponowac nalezycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym personelem
zapewniajacym poprawne wykonanie ustugi. Wykonawca w celu wlasciwej realizacji przedmiotu
zamoOwienia musi dysponowac min. 1 dyplomowanymi dietetykami oraz min.1 dyplomowanymi
kucharzami.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wgladu w dokumentacje Wykonawcy dotyczaca realizacji
przedmiotu zamowienia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli w Kuchni Wykonawcy przed podpisaniem umowy.
Zamawiajgcy zastrzega sobie — posiadajgc uprawnienie do wstepu do Kuchni Wykonawcy - prawo
kontroli jako$ci ustug, w szczegdlnosci w zakresie:

a. przestrzegania przepisow norm i zasad sanitarno — epidemiologicznych przy przygotowaniu
i dostarczeniu positkow, myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz utylizacji odpadow
pokonsumpcyjnych.

b. przestrzegania diet, normatywnych wartos$ci energetycznych, wartos$ci odzywczych
i smakowych oraz sezonowosci positkow,

c. przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowigzkéw dotyczacych jadtospisow

Uprawnienia kontrolne obejmujg w szczegolnosci:

oo o

prawo do zadania informacji o sposobie wykonania ustugi zywienia,

prawo do zadania informacji o kwalifikacjach personelu

prawo wstepu do pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce do $wiadczenia ustug zywienia,
prawo do wydawania zalecen pokontrolnych,

poddania si¢ kontroli wszystkich organéw do tego uprawnionych,

prawo wgladu do protokoléw pokontrolnych przeprowadzanych przez niezalezne shuzby.

Wykonawca zachowa obowigzujgce normy sanitarno-epidemiologiczne oraz podda si¢ nadzorowi
epidemiologicznemu i audytom przeprowadzonym u Wykonawcy przez upowaznionego pracownika
Zamawiajgcego. Na zgdanie Zamawiajgcego Wykonawca winien okaza¢ pracownicze ksigzeczki



10.

11.

12.

13.

14.

zdrowia personelu oraz dokumentacj¢ pokontrolng z kontroli przeprowadzonych przez Stacje
Sanitarno-Epidemiologiczna.

W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za
zachowanie cigglosci zaprowiantowania pacjentow. Wykonawca winien wskaza¢ podwykonawcg, ktory
wykona ustuge na wlasciwym wymaganym przez Odziat poziomie.

Wyznaczenia osoby do kontaktow z Zamawiajacym odpowiedzialnej za wykonanie zobowigzan
umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia ilo$ci positkow wynikajacych z zamowienia
powickszonych o przepisowg ilo$¢ niezb¢dng do pobrania probek pokarmowych. Probki beda
przechowywane zaré6wno przez Zamawiajacego jak i Wykonawce przez okres 72 godzin zgodnie z
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia a dnia 17 kwietnia 2007r.w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnosciowych przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknigtego ( Dz. U .nr 80 poz.545).
Wykonywania positkéw z produktéw swiezych lub odpowiednio przetworzonych

z wlasciwym okresem przydatnosci do spozycia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zlecenia na koszt Wykonawcy okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej urzadzen majacych kontakt z zywnoscia, rak personelu Wykonawcy oraz §rodka
lokomocji transportujacego positki.

Wykonawca zobowigzany bedzie do wykonania na wlasny koszt i z wlasnej inicjatywy wymaganych
przepisami PZH badan fizyko-chemicznych i mikrobiologicznych, badan zleconych przez jednostki
kontrolne i badan wymuszonych sytuacja awaryjna ( zagrozenie zycia lub zdrowia pacjentow ) — w
zakresie realizacji ustugi i informowania o ich wynikach koordynatora ze strony Zamawiajacego.
Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu na jego zadanie protokoty

z kazdorazowej kontroli Wojewodzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badan wody.
Wykonawca na caty okres obowigzywania umowy musi dysponowa¢ kuchnig w ktorej bedzie
produkowac¢ positki dla Zamawiajacego .

Wykonawca przez caly okres obowigzywania umowy, jak rowniez w ciggu 6 miesigcy po jej
zakonczeniu musi by¢ ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej z tytutu prowadzonej dziatalnosci
na minimalng kwote 100.000,00 zt ze szczegolnym uwzglgdnieniem odpowiedzialnosci kontraktowe;.
W przypadku jakiejkolwiek wyptaty dokonanej przez ubezpieczyciela, suma gwarancyjna ma zostaé¢
automatycznie odnowiona.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$é (w tym finansowa) za wszelkie stwierdzone nieprawidlowosci
ustug zywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz stuzby Zamawiajacego.

15.Szczegotowe warunki $wiadczenia ustugi zywienia przez Wykonawce na rzecz Zamawiajacego okresla
projekcie umowy.

16.Pracownicy Wykonawcy bezposrednio zatrudnieni w procesie przygotowania positkéw musza posiadaé
aktualne ksigzeczki do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do ich
kontroli.

17.Wykonawca zobowigzuje si¢ do stosowania srodkéw myjacych, czyszczacych i dezynfekujacych
posiadajacych atest PZH.

Zobowiazania Zamawiajacego

1.
2.

Zamawianie positkow zgodnie z zapotrzebowaniem.
Prowadzenie ewidencji wydawanych positkow.



