Znak sprawy DAG/01/2020

Zalacznik

nr 3 do SIWZ

ZAMAWIAJACY:
Miejski Zespot Opieki Zdrowotnej w Ledzinach
ul. Asnyka 2
43-140 Ledziny
Tel./ fax: 32/ 216 77 01

Zakres przedmiotu zamoéwienia na swiadczenie ustug w zakresie
przygotowywania i dostawy catodziennego wyzywienia dla pacjentéow Oddziatu

Szpitaln

ego Rehabilitacji Narzadu Ruchu , ul. Pokoju 17 43-143 Ledziny

1. Zakres przedmiotu zamoéwienia

1.1.

Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustug polegajgcych na
zapewnieniu catodziennej, kompleksowej codziennej ustugi w zakresie
zywienia pacjentoéw, dostawa positkow oraz odbiér i utylizacja odpadéw
pokonsumpcyjnych

1.2. Ustuga ta w szczegdlnosci obejmuje :

1.2.1

1.2.2.

1.2.3.

1.2.4.

1.2.5.

1.3.

1.4.

—
o o

. Przygotowanie positkdw w ilosciach wynikajgcych z ilosci
hospitalizowanych pacjentéw z uwzglednieniem wymogéw Zamawiajgcego
i zalecen dietetycznych.

Dostarczenie positkow odpowiednim transportem w hermetycznych
pojemnikach, termosach lub w innym systemie zapewniajgcym szczelnosc
mikrobiologiczng i termiczng , opatrzonych etykietg z nazwg oddziatu ,
rodzajem diety oraz ilo$cig porcji do miejsca wydzielonego przez
Zamawiajgcego (,miejsce dostarczenia positkdw”)

Odbidr brudnych pojemnikéw z miejsca wyznaczonego przez
Zamawiajgcego

Odbidér odpadow pokonsumpcyjnych z miejsca wyznaczonego przez
Zamawiajgcego

Zmywanie i dezynfekcje pojemnikéw stuzgcych do przechowywania ,
przewozu i podawania zywnosci, zgodnie z przepisami sanitarno —
epidemiologicznymi

Wykonawca zobowigzuje sie do wykonania ustugi przy zastosowaniu
nowoczesnych metod z nalezytg starannoscig, zatrudniajgc wykwalifikowany
personel

Wykonawca zapewni odpowiednig jakos¢ dostawy oraz gwarantuje, ze
proces przygotowania i transportu dostarczanych positkdw bedzie spetniaé
wszelkie wymagane normy sanitarne, okreslone w ustawie z dnia 25 sierpnia
2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2019 poz. 1541) lub
aktéw wykonawczych wydanych na jej podstawie

Wykonawca musi posiada¢ wszystkie zgody wymagane w SIWZ

Wszystkie elementy wykonywanej ustugi muszag byé zgodne z procedurami
systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktow Krytycznych (HACCP)

2. Wymagania dotyczace positkoéw

2.1.

2.2.

Wykonawca przygotuje i dostarczy positki w liczbie wynikajgcej z
aktualnych potrzeb Zamawiajgcego

Ustala sie koszt wartosci surowca tzw. ,wsadu do kotta” jednego
osobodnia w wysokosci .......... zt netto



2.3.

24.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

Wykonawca przygotowywac bedzie positki z produktdéw znajdujgcych sie w
jego dyspozycji. Zakupy surowcow Wykonawca realizowat bedzie w
punktach, ktére zapewniajg ich wysokg jakos¢

Obiady powinny by¢ przygotowane na bazie produktow naturalnych bez
uzycia potproduktédw lub gotowych produktéw mrozonych (np. zupy w
proszku, pierogi, klopsy)

Do obiadu wymaga sie aby przynajmniej dwa razy w tygodniu byty
serwowane gtéwne dania obiadowe miesne w czystej postaci (drob , inne
mieso) jeden raz w tygodniu ryby, dwa razy w tygodniu dania pétmiesnego.
W kazdym positku musi znajdowac sie petnowarto$ciowe biatko zwierzece
Do $niadania i kolacji wymaga sie dodatku w postaci masta a nie dodatku
mastopodobnego

Wedliny powinny by¢ wysokiej jakosci bez zawartosci skrobi i soi

Produkty sypkie (cukier i herbata) nalezy dostarczy¢ wywazone i
porcjowane dla poszczegdlnych oddziatdéw w ilosciach zgodnych z normg
dla poszczegdlnego pacjenta

Dodatki ptynne (kefir, jogurty) muszg by¢ dostarczone w pojemnikach nie
wymagajgcych porcjowania na miejscu

Wszystkie positki powinny spetnia¢c wymagania przypisane odpowiednio do
danej diety , tj. zawierac okreslong kalorycznosc¢ dziennie na jedng osobe ,
z uwzglednieniem nastepujacego rozdziatu kalorycznosci :

2.10.1. Kalorycznos¢ w systemie trzech positkow :

2.11.

2.12.

2.13.

2.14.

2.15.

2.16.

2.10.1.1. Sniadanie : 30 — 35%

2.10.1.2. Obiad: 35-40%

2.10.1.3. Kolacja: 25 -30%
W przypadku zastosowania innych technologii produkcji positkéw niz
wymagane lub zalecane stosownymi przepisami Wykonawca musi
uzyskaé zgode Powiatowej Stacji Sanitarno — Epidemiologicznej na ich
stosowanie. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w
zakresie przestrzegania przez Wykonawce przepiséw dotyczgcych
technologii produkcji jakosci wykonywanych ustug.
Do kolacji nie powinno sie podawac dodatkéw szybko psujgcych sie ani
wymagajgcych obrobki termicznej. Dodatki powinny nadawac sie do
przechowywania w temperaturze pokojowej
Przygotowanie positkow odbywac sie bedzie w pomieszczeniach
znajdujgcych sie w dyspozycji Wykonawcy i przy pomocy urzgdzen
znajdujgcych sie w jego dyspozyciji (kuchnia Wykonawcy)
Wykonawca dostarczy positki w sposodb gwarantujgcy zachowanie
temperatury wtasciwej dla podania positku pacjentowi w trakcie catej
drogi od kuchni Wykonawcy do miejsca dostarczenia positkow
Dostarczane positki muszg by¢ dostosowane do wymagan
specjalistycznych diet lekarskich, sporzadzanych zgodnie z wytycznymi
Zamawiajgcego i zasadami zywienia Instytutu Zywnosci i Zywienia oraz
wykazem norm dziennych racji pokarmowych dla zaktadow stuzby
zdrowia opracowanych przez Instytut oraz zgodnie z ustawg o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U.
2019 poz. 1541)
Positki obejmujg : $niadanie, obiad oraz kolacje zawierajgcg dodatki, w
przypadku diety cukrzycowej jeszcze dodatek do Il sniadania oraz
podwieczorek



2.17. Dostawa positkow nastepowac bedzie w dwdch transportach, .
Sniadanie ( w przypadku diet cukrzycowych rowniez |l Sniadanie) oraz
obiad tgcznie z kolacja.

2.18. Jadtospis musi zawiera¢ proponowane menu, gramature positkbw, musi
by¢ podpisany przez osobe sporzgdzajgca

2.19. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za utrzymanie wiasciwego
poziomu sanitarnego zywienia oraz za jakos¢ oferowanych positkow , w
szczegolnosci za :

2.19.1. odpowiednig gramature

2.19.2. odpowiednig warto$¢ energetyczng

2.19.3. odpowiednig wartos¢ odzywczg

2.19.4. wiasciwe walory smakowe i estetyczne (konsystencja, zapach)
2.19.5. dobdr wtasciwych surowcow

2.19.6. dobdr wiasciwych proceséw przygotowywania potraw

2.20. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zwrotu positkdw w przypadku
stwierdzenia nieprawidtowosci jakosciowych , tj. positek niezdatny do
spozycia z powodu przeterminowanych produktow (np. plesn,
niewtasciwy kolor), niedogotowanych, zanieczyszczonych, itp. , na
podstawie PROTOKOLU REKLAMACJI / ZWROTU POSIEKOW. W
miejsce zakwestionowanych positkdbw muszg by¢ dostarczone wiasciwe
w trybie pilnym — w czasie nie dtuzszym niz 60 minut od chwili
zgtoszenia.

2.21. Do Wykonawcy bedzie nalezato prowadzenie ewidencji wydawanych
positkéw z podziatem na diety potwierdzane kazdorazowo imiennie przez
uprawnione osoby. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli
zgodnosci rachunkéw z ewidencjg tych positkow

2.22. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ cywilna w przypadku zawinionych
przez niego zatru¢, badz innych powiktan wynikajgcych bezposrednio ze
spozycia positkow ztej jakosci

2.23. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skfadania reklamacji do
Wykonawcy, w przypadku niedostarczenia zamawianych positkdw lub ich
elementow sktadowych Wykonawca niezwtocznie uzupetni brak ( w
czasie nie dtuzszym niz 60 min od chwili zgtoszenia), natomiast przy
dostarczeniu zamiennika positku zapewni takg samg kalorycznos$¢ i
wartos¢ odzywczg potrawy potwierdzong przez dietetyka.

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

3. Wymagania dotyczace diet
3.1. Wykonawca zobowigzany bedzie uwzglednic¢ przygotowanie positkéw od
podstaw zgodnie z natozonymi wymogami dietetycznymi wg
nastepujgcych rodzajow diet :
dieta podstawowa
dieta tatwostrawna
dieta tatwostrawna z ograniczeniem weglowodandéw (cukrzycowa)
dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczy
dieta indywidualna wg wskazan lekarza
3.2. zywienie pacjentow odbywa sie w oparciu o obowigzujgce diety.
Wszystkie rodzaje diet serwowane sg w formie trzech positkéw dziennie,
tj. Sniadanie, obiad i kolacja (dieta cukrzycowa 5 positkdw)
3.3. Zamawiajgcy bedzie zgtaszat zapotrzebowanie na diety
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3.4.

Rodzaj zamawianych diet jest zmienny i zalezy od rodzaju schorzen u
leczonych pacjentow

4. Zasady wytwarzanie positkow

4.1.

4.2

4.3.

44.

4.5.

4.6.

Na catodzienne wyzywienie sktada sie : Sniadanie wraz z gorgcymi
napojami, obiad z dwoch dan + kompot, kolacja (w diecie cukrzycowej
dodatek na Il $niadanie oraz podwieczorek )

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

Napoje goragce i pieczywo w ilosci zgodnej z zapotrzebowaniem
powiekszonej o 10% celem zabezpieczenia indywidualnych potrzeb
pacjentow

Positki bedg posiadaty maksymalng wartos¢ kaloryczng, biatkowg i
weglowodanowg przewidywang dla poszczegolnych diet

W dietach podstawowych zapotrzebowanie energetyczne powinno by¢
pokryte z zachowaniem odpowiednich proporcji dla oséb dorostych z
matg aktywnoscig fizyczng oraz odpowiada¢ warunkom
charakteryzujgcym podstawowg diete fatwostrawng w zakresie
ograniczenia btonnika, pokarméw ttustych

Dzienne racje pokarmowe powinny by¢ rozdzielone na positki z
zachowaniem proporcji miedzy wartoscig odzywczg a objetoscig
pozywienia jak rowniez urozmaicone pod wzgledem produktow

5. Organizacja zywienia

5.1.
5.2.

taczna ilosc t6zek — 40
Planowane srednie dzienne ilosci positkow :

5.2.1. Sniadanie : ok. 40

5.2.2. obiad : ok. 40

5.2.3. kolacja : ok. 40

5.2.4. Srednia dzienna liczba positkéw jest jedynie warto$cig orientacyjng

5.3.

5.4.

5.5.

dla Wykonawcy
W celu poréwnania ztozonych ofert Zamawiajgcy wymaga aby oferty
zostaty wyliczone wg planowanych przez Zamawiajgcego ilosci. Podana
przez Zamawiajgcego przewidywana ilos¢ osobodni bedgca przedmiotem
niniejszego postepowania przetargowego jest liczbg szacunkowg i w
trakcie realizacji umowy moze ulec zmianie (zmniejszeniu lub
zwiekszeniu) w zaleznosci od biezgcych, rzeczywistych potrzeb
Zamawiajgcego wynikajgcych z ilosci hospitalizowanych pacjentow i nie
nalezy ich traktowac jako ilosci , ktére faktycznie zostang zlecone
Wykonawcy.
Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia wickszej ilosci positkow od
wielkosci okreslonych w specyfikacji w sytuacji nadzwyczajnej, ktérej nie
mozna byto przewidzie¢ w chwili udzielenia zamowienia , a zwigzanej ze
zwiekszonym naptywem rannych lub chorych
Zamawianie positkow (z uwzglednieniem rodzajow diet) , obywac sie
bedzie codziennie na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zapotrzebowan zywnosciowych, sporzgdzonych przez upowaznionego
przedstawiciela Zamawiajgcego , sktadanych do godz. 12:30 dnia
poprzedniego w stosunku do dnia w ktérym majg zostac¢ dostarczone,
zas w pigtki do godziny 13:30 (zamdwienie na sobote , niedziele i



5.6.

poniedziatek) . Dopuszcza sie dokonanie korekt zapotrzebowania
zywnosciowego codziennie do godz. 9:30 dnia w ktorym positki majg
zostac dostarczone ( w zakresie obiadu i kolacji). Wielkos¢ korekty nie
bedzie wigksza niz 20% w stosunku do wielkosci podanych w pisemnym
zapotrzebowaniu zywnosciowym

Wykonawca bedzie dostarczat positki o Scisle okreslonych porach do
miejsca wyznaczonego przez Zamawiajgcego specjalistycznym
transportem na swoj koszt i ryzyko, codziennie w nastepujgcych
godzinach:

5.6.1. Sniadanie na godz. 7:00
5.6.2. Obiad i kolacja w godz. 11:30

5.7.

Dostarczone positki powinny posiada¢ temperature :

5.7.1. Goragce zupy - 75° C

5.7.2. Gorgce drugie danie - 63° C

5.7.3. Gorgce napoje - 80° C

5.7.4. Satatki i suréwki oraz inne potrawy podawane na zimno - 4° C

5.8.

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

5.8.1. Potrawy gotowane :

5.8.1.1.  Zupy — 350ml|

5.8.1.2. Ryz, kasze, makarony — 200g (do Il dania)
5.8.1.3. Ziemniaki — 300g

5.8.1.4. Napoje ciepte (kawa, herbata, kakao) — 250ml

5.8.2. Surowiec:

5.8.2.1. Miesa b/kosci, dréb - minimum 80g-100g, | gatunek
5.8.2.2. Drdéb z koscig — minimum po 250g (udka, itp.)
5.8.2.3. Ryby - 100g-120g

5.8.3. Inne produkty :

5.9.

5.10.

5.11.

5.12.

5.8.3.1. Wedliny — 40g

5.8.3.2. Pieczywo pszenne i zytnie — 130g

5.8.3.3. Masto — 15¢g

5.8.3.4. Surdwki, satatki do Il dania — 80g-150g

5.8.3.5. Surowe owoce i warzywa podawane do $niadania/kolacji — od

50g
Wykonawca zobowigzany bedzie do przekazywania jadtospisu z
przeliczeniem na gramy na dany dzien
Pracownicy Wykonawcy realizujgcy ustuge powinni ja wykonywac¢ w
odpowiednich ubraniach roboczych zgodnie z przepisami BHP i
obowigzujgcymi normami w tym zakresie
Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ przed organami kontroli a w
szczegolnosci prowadzonej przez : PWIS lub PPIS, PIP, BHP, PPOZ
oraz wyznaczonymi pracownikami Zamawiajgcego, kontrole ze strony
Zamawiajgcego nad prawidtowoscig zywienia sprawowac bedzie osoba
wskazana. Zasady kontroli zostang okreslone miedzy stronami w
umowie.
Zamawiajgcy co najmniej jeden raz w roku moze zleci¢ dokonanie badan
kalorycznosci positkow przez Sanepid. Kosztami badania obcigzony
bedzie Wykonawca po wykonaniu badania



6. Dystrybucja positkéw, odbiér pojemnikéw, odpady

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

6.12.

Wykonawca zobowigzany bedzie dostarczy¢ positki do kuchni Oddziatu
Szpitalnego Rehabilitacji Narzadu Ruchu w Ledzinach przy ul. Pokoju 17
na wiasny koszt i ryzyko w dwoch transportach tj. Sniadanie oraz obiad
tgcznie z kolacjg

W przypadku wystgpienia awarii podczas transportu, Wykonawca ma
obowigzek powiadomi¢ Zamawiajgcego o zaistniatej sytuacii

W razie sytuacji opisanej w ww. punkcie, Wykonawca musi zapewni¢
dowdz positkdw przeznaczonych dla Zamawiajgcego zgodnie z
wymaganiami zawartymi w SIWZ

Kazdy srodek transportu przy pomocy ktérego Wykonawca dostarcza
positki Zamawiajgcemu musi by¢ przystosowany do przewozu zywnosci i
posiada¢ pozytywng opinie Stacji Sanitarno-Epidemiologiczne;j .
Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ ww. dokument dla kazdego
transportu, ktorym bedg przewozone positki w zakresie Swiadczonych
ustug dla Zamawiajgcego. Zamawiajgcy jest upowazniony do wglgdu do
ww. dokumentu

Wykonawca zapewni potrzebne pojemniki do zbierania odpadéw
pokonsumpcyjnych

Pojemniki i naczynia do transportu positkbw muszg posiadac¢ atest
dopuszczajgcy do kontaktu z zywnoscig oraz posiadac wtasciwosci
pozwalajgce na utrzymanie temperatury ( Zamawiajgcy zastrzega sobie
prawo do zgdania przedstawienia odpowiednich atestéw), nie moga by¢
uszkodzone i brudne

Po zakonczeniu pory wydawania poszczegolnych positkow , Wykonawca
odbierze odpady pokonsumpcyjne, brudne pojemniki i inne narzedzia
stuzgce do dostarczania i przechowywania zywnosci z miejsca
wyznaczonego przez Zamawiajgcego (oddziat szpitalny)

Wykonawca zapewni mycie i dezynfekcje pojemnikéw wykorzystywanych
przy dostawie zywnosci ( przy uzyciu wtasnych srodkow czystosci) oraz
utylizacje odpaddéw pokonsumpcyjnych. Zamawiajgcy informuje, ze nie
dysponuje pomieszczeniem ani sprzetem niezbednym do zmywania
odebranych pojemnikéw. Nie dopuszcza sie mycia i dezynfekcji naczyn i
termoséw w Oddziale Szpitalnym Zamawiajgcego

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych
przepisdw w zakresie wywozu i unieszkodliwienia odpaddéw
pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, w
szczegolnosci ustawg o odpadach (Dz. U. 2020.797)

Wykonawca jest odpowiedzialny za gospodarke odpadami powstatymi w
wyniku realizowania przedmiotu zamdwienia

Wykonawca przed podpisaniem umowy dostarczy Zamawiajgcemu
procedury wytwarzania i dostarczania positkow

7. Pozostale wymagania

7.1.

7.2.

Wykonawca musi dysponowac nalezycie wykwalifikowanym i
dostatecznie licznym personelem zapewniajgcym poprawne wykonanie
ustugi. Wykonawca w celu wtasciwej realizacji przedmiotu zamdwienia
musi dysponowac min. Jednym dyplomowanym dietetykiem oraz min.
Jednym dyplomowanym kucharzem

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wgladu w dokumentacje
Wykonawcy dotyczgcej realizacji przedmiotu zamowienia



7.3.

7.4.

7.4.1.

7.4.2.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli w kuchni Wykonawcy przed
podpisaniem umowy

Zamawiajgcy zastrzega sobie — posiadajgc uprawnienie do wstepu do
kuchni Wykonawcy — prawo kontroli jakosci ustug, w szczegdlnosci w
zakresie :

Przestrzegania przepiséw norm i zasad sanitarno —
epidemiologicznych przy przygotowywaniu i dostarczeniu positkow ,
myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz utylizacji odpadow
pokonsumpcyjnych

przestrzegania diet , normatywnych wartosci energetycznych,
wartosci odzywczych i smakowych oraz sezonowosci positkdw

7.4.3. Przestrzegania harmonogramu wydawania positkbw oraz obowigzkow

7.5.

7.5.1.
7.5.2.

dotyczgcych jadtospiséw
Uprawnienia kontrolne obejmujg w szczegdlnosci :
Prawo do zgdania informacji o sposobie wykonania ustugi zywienia
Prawo do zgdania informacji o kwalifikacjach personelu

7.5.3. Prawo wstepu do pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce

7.5.4.

do Swiadczenia ustug zywienia
Prawo do wydawania zalecen pokontrolnych

7.5.5. Poddania sie kontroli wszystkich organéw do tego uprawnionych
7.5.6. Prawo wgladu do protokotéw pokontrolnych przeprowadzonych przez

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

7.10.

7.11.

7.12.

niezalezne stuzby
Wykonawca zachowa obowigzujgce normy sanitarno-epidemiologiczne
oraz podda sie nadzorowi epidemiologicznemu i audytom
przeprowadzonym u Wykonawcy przez upowaznionego pracownika
Zamawiajgcego. Na zgdanie Zamawiajgcego Wykonawca winien okazac
pracownicze ksigzeczki zdrowia personelu oraz dokumentacje
pokontrolng z kontroli przeprowadzonych przez Stacje Sanitarno-
Epidemiologiczng
W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci Wykonawca ponosi petng
odpowiedzialnos¢ za zachowanie ciggtosci zaprowiantowania pacjentow.
Wykonawca winien wskaza¢ Podwykonawce, ktory wykona ustuge na
wiasciwym wymaganym poziomie przez Oddziat Szpitalny
Wyznaczenia osoby do kontaktéw z Zamawiajgcym odpowiedzialnej za
wykonanie zobowigzan umowy
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia ilosci positkow
wynikajgcych z zamdwienia powiekszonych o przepisowg ilos¢
niezbedng do pobrania probek pokarmowych. Probki bedg
przechowywane zaréwno przez Zamawiajgcego jak i Wykonawce przez
okres 72 godzin zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17
kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania probek
zywnosciowych przez zaktad zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.
U.2007.80.545)
Wykonania positkow z produktow swiezych lub odpowiednio
przetworzonych z wiasciwym okresem przydatnosci
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zlecenia na koszt Wykonawcy
okresowych badan czystosci mikrobiologicznej urzgdzen majgcych
kontakt z zywnoscig , rgk personelu Wykonawcy oraz srodka lokomoc;ji
transportujgcego positki
Wykonawca zobowigzany bedzie do wykonania na wtasny koszt i z
wiasnej inicjatywy wymaganych przepisami PZH badan fizyko-
chemicznych i mikrobiologicznych, badan zleconych przez jednostki



7.13.

7.14.

7.15.

7.16.

7.17.

7.18.

7.19.

kontrolne i badan wymuszonych sytuacjg awaryjng ( zagrozenie zycia lub
zdrowia pacjentow) — w zakresie realizacji ustugi i informowania o ich
wynikach koordynatora ze strony Zamawiajgcego

Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu na jego
zgdanie protokoty z kazdorazowej kontroli Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej i badan wody

Wykonawca na caty okres obowigzywania umowy musi dysponowac
kuchnig w ktérej bedzie produkowac positki dla Zamawiajgcego
Wykonawca przez caty okres obowigzywania umowy jak rowniez w ciggu
szesciu miesiecy po jej zakonczeniu musi by¢ ubezpieczony od
odpowiedzialnosci cywilnej z tytutu prowadzonej dziatalnosci na
minimalng kwote 100 000,00 zt ze szczegdinym uwzglednieniem
odpowiedzialnosci kontraktowej. W przypadku jakiejkolwiek wyptaty
dokonanej przez ubezpieczyciela , suma gwarancyjna ma zostac
automatycznie odnowiona

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ (w tym finansowg) za wszelkie
stwierdzone nieprawidtowosci ustug zywieniowych ujawnione przez
uprawnione organy kontrolne oraz stuzby Zamawiajgcego

Szczegodtowe warunki Swiadczenia ustug zywienia przez Wykonawce na
rzecz Zamawiajgcego okresla projekt umowy

Pracownicy Wykonawcy bezposrednio zatrudnieni w procesie
przygotowania positkdw muszg posiadac aktualne ksigzeczki do celéw
sanitarno-epidemiologicznych. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
ich kontroli

Wykonawca zobowigzuje sie do stosowania srodkow myjacych,
czyszczgcych i dezynfekujgcych posiadajgcych atest PZH

8. Zobowigzania Zamawiajacego

8.1.
8.2.

Zamawianie positkbw zgodnie z zapotrzebowaniem
Prowadzenie ewidencji wydawanych positkow

(miejscowosc)

(podpis wtasnoreczny osoby uprawnionej / 0s6b
uprawnionych do reprezentowania wykonawcy



