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Zalacznik nr 1.B.

SZCZEGOLOWY OPIS
PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest zapewnienie pacjentom  Slaskiego  Centrum
Rehabilitacyjno-Uzdrowiskowego im dr. Adama Szebesty w Rabce-Zdroju Sp. z o. o.
wlasciwego wyzywienia oraz dzierzawa pomieszczen kuchennych, w ktorych positki
beda przygotowywane i wydawane.

W ramach realizacji przedmiotu zamowienia wykonawca bedzie zobowigzany do
realizacji ushugi w okresie 2 lat (24 miesiecy) od daty podpisania umowy.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Wykonawca przygotowuje positki zgodnie z normami HACCP oraz z normami na
sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci
I Zywienia w Warszawie.

Dostarczanie positkow odbywa si¢ w sposob zapewniajacy wymagany standard sa-
nitarno-epidemiologiczny.

Miejsce realizacji: Slaskie Centrum Rehabilitacyjno-Uzdrowiskowe im. dr. Adama
Szebesty w Rabce-Zdroju Sp. z 0.0., 34-700 Rabka-Zdroj, ul. Dietla 5, Polska.

Kompleksowe zywienie pacjentow obejmuje:
Sporzadzanie positkdw w ilosciach wynikajacych z dziennych stanow pacjentow.
b) Wydawanie positkow na stotowkach.

¢) Szacunkowa wielko$¢ zamowienia wynosi 207 600 osobodni, w tym 1.000
positkodw regeneracyjnych, i obejmuje catodzienne wyzywienie pacjentow:

1.a. pacjentow w wieku od 3 do 7 lat — 9 600,
1.b. pacjentéw w wieku od 8 do 18 lat — 76 000 osobodni,

2. pacjentéw dorostych przebywajacych na turnusach uzdrowiskowego leczenia
szpitalnego i sanatoryjnego — 58 000 osobodni,

3. pacjentow dorostych przebywajacych na turnusach na stacjonarnym Oddziale
Rehabilitacji Ogoélnoustrojowej — 38 000 osobodni,

4. przygotowywanie positkéw regeneracyjnych dla pracownikéw — 1 000 positkow,
5. przygotowywanie positkow dla tzw. gosci hotelowych — 25 000 osobodni.

W zakresie punktow l.a. 1 1.b. (zywienie dzieci) Wykonawca bedzie wydawat 5
positkow, natomiast w zakresie punktow 2, 3 i 5 (zywienie osob dorostych) -
Wykonawca bedzie wydawal 3 positki z zachowaniem postanowien punktu 3.8 1 3.22.
W zakresie punktu 4. — 1 positek dziennie.

Positki regeneracyjne dla pracownikow Zamawiajacego: 1 000 positkow.

Wydawanie positkow musi by¢ zgodne z harmonogramami, o ktéorych mowa w
punktach 3.20 i 3.21.
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3.7.

3.8.

Zalacznik nr 1.B.

Cena brutto okreslona w formularzu cenowym za osobodzien positkow winna zawiera¢
ceny poszczegolnych positkow ksztaltujace si¢ wg nastepujacych proporcji:

- cena brutto $niadania — ok. 25% dziennej stawki zywieniowe;j,
- cena brutto obiadu nie moze by¢ nizsza niz 50% dziennej stawki zywieniowej,
- cena brutto kolacji — ok. 25% dziennej stawki zywieniowe;j.

Podstawa do sporzadzania positkow dla pacjentow beda:

1) Wykaz dziennych warto$ci odzywczych racji pokarmowych dla pacjentow w wieku:
1.a. pacjentéw w wieku od 3 do 7 lat — 1 700 kcal, tj. 51 g. biatka, 55-60 g. tluszczy,
238 g. weglowodanow,

1.b. pacjentéw w wieku od 8 do 18 lat — 2 750 Kkcal, tj. 90 g. biatka, 95 g. thuszczy, 375
g. weglowodanow,

2. pacjentéw dorostych przebywajacych na turnusach uzdrowiskowego leczenia
szpitalnego i sanatoryjnego - 2 236 kcal, tj. 71 g. bialka, 71-76 g. tluszczy, 305 g
weglowodanow,

3. pacjentow dorostych przebywajacych na turnusach na stacjonarnym Oddziale
Rehabilitacji Ogodlnoustrojowej — 2 350 kcal, tj. 75 g. bialka, 75-80 g. thuszczy, 320 g
weglowodanow.

4. dla positkoéw regeneracyjnych dla pracownikow — 1 000 kcal, tj. Biatko 37g, Ttuszcz
33-40g, Weglowodany 125-135¢g,

5. dla positkow w ramach gosci hotelowych — 2 500 kcal, tj. Biatko 75-80g, Ttuszcz
78-82g, Weglowodany 340g.

2) Rozporzadzenie Rady Ministrow z dnia 28.05.1996 r. w sprawie profilaktycznych
positkdw 1 napojéw (Dz. U. Nr 60 poz. 279) oraz Zarzadzenie Wewngetrzne nr 29
Dyrektora GORD z dnia 12 lipca 2006 r., zgodnie z ktorymi cieply positek
profilaktyczny dla jednego pracownika Dzialu Obslugi Gospodarczej powinien
zawiera¢ nie mniej niz 1 000 kalorii.

3) Zalecane normy pochodza z: Gawecki J., ,Zywienie czlowieka zdrowego
i chorego”, Warszawa 2000 oraz 1ZZ, , Podstawy naukowe Zywienia w szpitalach”,
Warszawa 2001.

4) Diety stosowane przez Zamawiajacego, za wyjatkiem diety podstawowej, beda
ustalane przez lekarzy Zamawiajacego dzialajacych w porozumieniu z Dietetykiem
indywidualnie dla kazdego pacjenta. Do diet stosowanych przez Zamawiajgcego, za
wyjatkiem diety podstawowej, Zamawiajacy moze wymagac dodatku wody mineralne;
w wysokosci ustalanej przez lekarzy Zamawiajgcego:

a) Dieta podstawowa.

b) Dieta lekkostrawna.

c) Dieta niskokaloryczna (odchudzajaca).
d) Dieta cukrzycowa.

e) Dieta bezglutenowa.

f) Dieta niskocholesterolowa.

g) Indywidualne diety wg wskazan lekarzy.
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Zalacznik nr 1.B.

Zamawiajacy dopuszcza odplatne $wiadczenie ushug przez Wykonawce na rzecz
pracownikow, gos$ci Zamawiajacego.

Zamawiajacy dopuszcza odptatne $wiadczenie ustug dla oséb trzecich (innych niz
wymienione w pkt. 3.9) po uzyskaniu przez Wykonawce pisemnej zgody
Zamawiajacego.

Swiadczenie ustug, o ktorych mowa w ust. 3.9 i 3.10 nie moze zakldcié
harmonogramu zywienia b¢dacego przedmiotem niniejszego postgpowania.

Wykonawca przygotowywac bedzie positki z produktow wiasnych, a Zamawiajacy
bedzie mial prawo kontroli czy produkty wykorzystywane przez Wykonawce
odpowiadajg potrzebom zywienia Zamawiajgcego. Zamawiajagcy ma prawo kontroli
pomieszczen, termindw waznosci produktéw oraz technologii przygotowywania
positkow przez Wykonawce.

Wszelkie positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujacymi normami
1 przepisami prawa oraz wewne¢trznymi przepisami Zamawiajacego, ze szczegdlnym
uwzglednieniem System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw — HACCP, wraz
z obowigzujacymi normami zywieniowymi w tym zakresie.

Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia Zamawiajacemu jadtospisu
obowiazujacego przez 10 kolejnych dni — najpdzniej na 3 dni robocze przed terminem
obowigzywania jadtospisu. Jadlospis bedzie podlegal kontroli ze strony
Zamawiajacego a Wykonawce zobowigzuje si¢ do przedstawienia Zamawiajagcemu
jadtospiséw zawierajacych poza nazwami positkow ich wartosci odzywcze okreslajace
ilos¢ kalorii, biatka, tluszczy, weglowodanow w skladnikach produktéw
zywnos$ciowych.

Wykonawca w uzasadnionych przypadkach zobowigzany bedzie na wniosek
Zamawiajacego do natychmiastowej zmiany zakwestionowanego jadtospisu.

Wykonawca wyjatkowo 1 tylko w uzasadnionych przypadkach bedzie moght dokonac
zmian w jadtospisie pod warunkiem, ze nie spowoduje to zmiany wartosci odzywczej
ani kalorycznej positku.

Przygotowane przez Wykonawce positki wydawane bedg na 3 stotowkach oraz, jesli
zaistnieje taka konieczno$¢, réwniez pacjentom przebywajagcym w izolatkach
oddziatowych 1 na Oddziale Rehabilitacji Ogoélnoustrojowe;.

Wykonawca zobowigzany jest zorganizowac transport positkow z kuchni na stotowki
oraz jesli  zaistnieje taka konieczno$¢ do pacjentow  przebywajacych
w izolatkach oddziatlowych i na Oddziale Rehabilitacji Ogdlnoustrojowej zgodnie
Z wymogami sanitarno-epidemiologicznymi zapewniajac wilasciwa temperaturg
positkow przy pomocy $rodkéw transportu przystosowanych do przewozu positkow.
Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ obstuge kelnerska dla pacjentow na
stotowkach oraz jesli zaistnieje taka konieczno$¢ obstuge kelnerska pacjentow
przebywajacych w izolatkach oddzialowych 1 na Oddziale Rehabilitacji
Ogolnoustrojowej w ilosci min. 6 oséb na kazdej zmianie (po 2 kelnerow na kazdej
stolowce). Wykonawca zobowigzany jest wyposazy¢ personel kelnerski w jednolite
stroje stuzbowe oraz imienne identyfikatory. Wykonawca zobowigzuje si¢ wydzieli¢
na stotowkach oznakowane stoliki, do ktérych beda donoszone diety dla pacjentow,
natomiast Zamawiajacy przyjmuje na siebie obowigzek pisemnego przygotowania list
z wykazem pacjentow podlegajacych okreslonej diecie. Na podstawie raportéw
dziennych sporzadzanych przez Pielegniarki Oddzialowe Zamawiajacego listy z
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3.20.

3.21.

3.22.

3.23.

3.24.

Zalacznik nr 1.B.

wykazem pacjentow przygotowywal bedzie Zamawiajacy, w co najmniej dwoch
kopiach, jednej dla Wykonawcy i jednej Zamawiajacego.

Zamawianie positkow odbywa¢ si¢ bedzie na podstawie pisemnych zlecen
wystawianych przez Zamawiajacego, gdzie podany bedzie oddzial, rodzaj positku,
liczba pacjentow i rodzaj diet. Zlecenia beda sktadane Wykonawcy do godziny 122
dnia poprzedniego. W pojedynczych przypadkach (w sytuacji podyktowanej stanem
chorobowym pacjenta) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany zaméwienia do
godziny 8% dnia, w ktérym obowiazuje dieta.

Harmonogram wydawania positkoéw dla dzieci:

L.p. Rodzaj positku Godzina
1 Sniadanie 7:30
2 Drugie $niadanie Otrzymywaqe przy
$niadaniu
3 Obiad 13:30
4 Podwieczorek Otrzymywane przy obiedzie
5 Kolacja 18:30
6 Positek nocny Wydawany przy kolacji wg
potrzeb

Harmonogram wydawania positkow dla dorostych:

L.p. Rodzaj positku Godzina
1 Sniadanie 7:30
2 Obiad 12:45
3 Kolacja 18:00

W przypadkach uzasadnionych, Zamawiajacy ustali porcje zwigkszone do 50% kalorii
do $niadania i lub kolacji dla pacjentdéw wskazanych pisemnie przez Pielegniarki
Oddzialowe Zamawiajacego. Ewidencja Ruchu Chorych Zamawiajacego przekaze
Wykonawcy liste oséb wymagajacych dodatkowego zywienia nie pozniej niz do
godziny 8% dnia poprzedniego. Dodatkowe wyzywienie wliczane s3 w koszty
$niadania 1 lub kolacji oraz nie podnoszg ceny osobodnia. Porcje zwigkszone o 50%
kalorii do $niadania i lub kolacji dla pacjentow moga odnosi¢ si¢ tylko do 35%
catkowitej ilosci osobodni bedacej przedmiotem zamowienia.

1) W zaleznosci od zapotrzebowania, Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania
tzw. suchego prowiantu w postaci kanapek, owocow, ciastek lub drozdzéwek oraz
sokéw 1 lub wody mineralnej. Suchy prowiant sporzadzany jest dla dzieci, ktore w
ramach pobytu w zakladzie Zamawiajacego wyjezdzajg na wycieczki. Suchy prowiant
wlicza si¢ w koszt osobodnia.

2) W ramach osobodnia, dwa razy w roku, to jest na Dzien Dziecka oraz w Dzien
Swietego Mikotaja, Wykonawca przygotuje dla dzieci przebywajacych w tym czasie w
zakladzie Zamawiajgcego upominki, ktorych rodzaj i wielkos¢ kazdorazowo ustalane
beda z Zamawiajacym. Upominki zawieraja stodycze, owoce, ich ilo$¢ uzalezniona
jest od stanu osobowego pacjentéw w Dniu Dziecka lub Swictego Mikolaja.

Wykonawca zapewni (z zastrzezeniem postanowien pkt. 3.29) niezbgdne do
spozywania positkow naczynia stolowe 1 sztuéce oraz maszyny i urzadzenia niezbgdne
do realizacji przedmiotu zamowienia 1 na wlasny koszt bedzie je uzupeknial.

Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie odpowiednie mycie i dezynfekcj¢ naczyn
stotowych 1 kuchennych zgodnie z zasadami i przepisami sanitarnymi |
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mikrobiologicznymi  okre$lonymi w  aktualnych przepisach sanitarnych z
wykorzystaniem sprzetu oraz srodkow myjacych i dezynfekujgcych dopuszczonych do
stosowania w zywieniu szpitalnym przez PHZ i Instytut Matki i Dziecka.

Wykonawca zobowigzany jest do zagospodarowania we wlasnym zakresie odpadow
pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Do realizacji niniejszego zaméwienia Wykonawca zobowigzany jest do zawarcia
umowy Najmu i dzierzawy, ktora stanowi zalacznik do zalacznika nr 3 , Istotne
postanowienia umowy” do DOKUMENTU.

Wykazy przeznaczonych do wynajecia pomieszczen kuchni, magazyndéw
zywno$ciowych i pomieszczen biurowych wraz z powierzchnig stanowi zalacznik Nr
1.C. do DOKUMENTU

Stawka miesigcznego czynszu najmu = 5,00 zk/m? + VAT,

Na Wykonawcy spoczywa obowigzek przeprowadzania prob sSrodowiskowych
(pobierania wymazow sprzetu kuchennego i srodkdéw transportu wykorzystywanych w
procesie produkcji positkdw) w terminie i zakresie odpowiadajagcym odpowiednim
przepisom oraz przedstawienia wynikow tych badan na zadanie Zamawiajacego.

Obecna liczba personelu realizujgcego ushugi wyzywienia pacjentdow Zamawiajacego
wynosi 27 oséb.

Srednie zuzycie mediow za 12 miesigcy zwiazane z obstugg Zamawiajacego: zimna
woda 2 700,00 zt, $cieki 2 700,00 zt, gaz 7 500,00 zi, energia 7 500,00 zt, odpady
komunalne 1700,00 zt, konserwacja dzwigu 500,00 zt.

W zwiazku z nalozeniem na Zamawiajacego obowiazkow wynikajacych z
rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia 27.06.2012 r. w sprawie warunkow i
sposobu przygotowania oraz wykorzystania podmiotéw leczniczych na potrzeby
obronne panstwa (Dz. U. poz. 741), Wykonawca zobowigzuje si¢ w ramach
niniejszej umowy do zapewnienia calodobowego wyzywienia pacjentow (w liczbie
do 400 osob dziennie), ktorzy w sytuacji kryzysowej panstwa lub w zwigzku z
realizacja potrzeb obronnych kraju moga zosta¢ skierowani do Zamawiajacego.

Wykonawca zapewni specjaliste ds. zywienia i dietetyki, ktory zapewni obsluge
dietetyczng wydawanych positkow oraz bedzie peinit kompleksowa opieka nad
zywieniem u Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia cigglosci uslug w okresie miedzy
zakonczeniem realizacji umowy z dotychczasowym wykonawcg, a rozpoczgciem
realizacji nowej umowy przy wykorzystaniu kuchni tzw. zastepcze;j.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca dysponowal kuchnig zastgpcza (rezerwowa)
celem jej wykorzystania do sporzadzania positkow dla Zamawiajgcego.
Harmonogramy wydawania positkéw przygotowanych w kuchni zapasowej, o ktorych
mowa w punktach 3.20 1 3.21, muszg zosta¢ zachowane. Positki z kuchni (w tym z
kuchni zastgpczej) musza by¢ dostarczane odpowiednim $rodkiem transportu
przystosowanym do przewozu zywnoS$Ci, posiadajagcym zatwierdzenie ze strony
wlasciwego inspektora sanitarnego na przewo6z positkow z miejsca produkcji do
odbiorcy.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca posiadat wdrozony system ISO 9001 Ilub
system rownowazny potwierdzony certyfikatem ISO 9001 wydanym przez zewnetrzny
podmiot uprawniony do przeprowadzenia certyfikacji 1SO 9001 lub certyfikatem
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3.37.

3.38.
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rownowaznym oraz aby Wykonawca wdrozyt system HACCP (wdrozenie powinno
zosta¢ potwierdzone certyfikatem HACCP wydanym przez zewnetrzny podmiot
uprawniony do przeprowadzenia certyfikacji HACCP) w kuchni udost¢pnionej przez
Zamawiajacego w terminie do 3 miesiecy liczac od dnia wygasnigcia obecnego
certyfikatu.

W zakresie §wiadczenia ustug od wykonawcy wymagac si¢ bedzie:

1) w przypadku zmiany obowigzujacych przepisow zywienia w podmiotach
leczniczych
— dostosowania produkcji positkéw do zmienionych przepiséw bez dodatkowych
oplat ze strony zamawiajgcego,

2) przestrzegania ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (Dz. U. z 2010 r. nr 136, poz. 914 z p6zn. zm.),

3) ponoszenia pelnej odpowiedzialno$ci prawnej i finansowej za realizacje ustug
zywienia bedacych przedmiotem umowy wobec Zamawiajacego,

4) wykonywania uslug zywienia b¢dacych przedmiotem umowy przy zastosowaniu
nowoczesnych metod, przy zachowaniu najwyzszej jakosci oraz z nalezyts
staranno$cig, zatrudniajac do tego wykwalifikowany personel,

5) odpowiedzialnosci za wszelkie szkody spowodowane przez pracownikow
wykonawcy, powstale w trakcie i w zakresie realizacji umowy,

6) podjecia natychmiastowego dziatania i likwidacji nieprawidlowosci zgloszonych
przez zamawiajagcego oraz poinformowania w formie pisemnej Zamawiajacego o
podjetych dziataniach.

W zakresie produkcji i dostarczania positkow wykonawca zobowigzany jest do:

1) stosowania si¢ do sugestii i uwag Zamawiajacego w zakresie planowania
jadtospiséw 1 doboru produktdw,

2) wyliczania (na zadanie Zamawiajacego) diet pod wzglgdem sktadnikow
odzywczych,

3) urozmaicenia positkow z uwzglednieniem sezonowosci oraz tradycji Swiat Bozego
Narodzenia i Wielkanocy.

4) uzywania surowcow wysokiej jakosci bez dodatkéw preparatdow zastepczych
1 preparatow zwigkszajacych objetose,

5) wylaczenia z uzywania potproduktow, tj. hermetycznie zamykanych ziemniakow,
zup w batonach, krojonych fabrycznie seréw i wedlin pakowanych hermetycznie,
peklowanych $§wiezych migs itp.,

6) wykonywania badan na czysto$¢ mikrobiologiczng powierzchni, sprzetow oraz rak
personelu 1 raz w pierwszym kwartale trwania umowy, a nastgpnie po uplywie
6 miesigcy oraz kazdorazowo w razie zatru¢ i zakazen pokarmowych czy podejrzen
zatru¢ 1 zakazen przez wlasciwg stacje sanitarno-epidemiologiczng na koszt
wykonawcy, ktory zobowigzany jest do kazdorazowego dostarczania wynikow tych
badan Zamawiajacemu,

7) zapewnienia wydawania positkow w systemie zapewniajacym im odpowiednig
temperature, tj. w przypadku zup i napojoéw goracych + 75° C, a w przypadku drugiego
dania + 63° C,
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3.39.

Zalacznik nr 1.B.

8) zapewnienia odbioru, mycia i dezynfekcji naczyn kuchennych zgodnie z przepisami
sanitarno-epidemiologicznymi obowigzujagcymi w tym zakresie,

9) utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych, dostarczania i wymiany zamykanych
pojemnikow do gromadzenia resztek i odpadow pokonsumpcyjnych oraz ich odbioru
po kazdym positku,

10) przestrzegania zakazu podawania positkow w plastikowych jednorazowych
pojemnikach z plastikowymi sztué¢cami, za wyjatkiem sytuacji, kiedy positki nalezy
dostarczy¢ do pacjentow lezacych w salach na oddzialach Zamawiajgcego (wymog ten
dotyczy zarowno positkow sporzadzanych i dostarczanych z kuchni zlokalizowanej u
Zamawiajacego, jak 1 z kuchni zastepcze;j).

11) przedstawienia kserokopii etykiet produktow wykorzystywanych do
przygotowywania positkow np. wedliny, sery, wyroby garmazeryjne itp. na kazde
zadanie Zamawiajacego.

Inne wymagania wobec Wykonawcy:

1) Wykonawca na wlasny koszt zapewni niezb¢dne i odpowiedniej jakosci naczynia
stotowe (biale serwisy), termosy, metalowg numeracj¢ stotow, zestawy do przypraw,
pojemniki na serwetki wraz z metalowymi sztuécami oraz na wlasny koszt bedzie je
uzupetnial (Zamawiajacy nie zwraca kosztoéw wyposazenia),

2) Wykonawca na wilasny koszt zapewni odpowiedni wystrdj (w tym jednakowe
obrusy, z wylaczeniem cerat) stotowek, uzgodniony z Zamawiajacym (Zamawiajacy
nie zwraca kosztow wyposazenia stotdéwek),

3) Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie mycie i dezynfekcje naczyn stolowych,
sztuécOw, termosOw oraz wozkéw transportowych w  kuchni  zgodnie =z
obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa,

4) Wykonawca ponosi koszty zakupu $rodkow czystosci 1 preparatdow
dezynfekcyjnych oraz sprzetu niezbednego do utrzymania czystosci,

5) wykonawca zapewni biezace sprzatanie dzierzawionych pomieszczen ,

5) Wykonawca zaopatrzy pracownikow w odpowiednig ilo$¢ jednolitej odziezy 1
obuwia roboczego oraz imienne identyfikatory, Wykonawca odpowiada za schludny i
estetyczny wyglad oraz higien¢ osobistg personelu,

6) Wykonawca bedzie prowadzit na biezgco szkolenia personelu oraz wprowadzat
procedury wynikajace z wdrozonego systemu bezpieczenstwa zywnos$ci, a na kazde
zadanie Zamawiajacego lub organow kontrolnych zobowigzany jest przedstawié
w rejestr szkolen,

7) Wykonawca prowadzi¢ bedzie monitorowanie i kontrol¢ szkodnikow sanitarnych, a
na kazde zadanie Zamawiajacego lub organow kontrolnych zobowigzany jest
przedstawi¢ dokumentacje dotyczaca sposobu kontroli szkodnikoéw sanitarnych,

8) Wykonawca zobowigzany jest do wdrozenia i przedstawienia na pisSmie - na kazde
wezwanie Zamawiajacego lub organéw kontrolnych — wszystkich niezbednych
procedur oraz instrukcji w szczegdlnosci procedur dostarczania positkéw do pokojow
pacjentow, procedur dostarczania positkéw z kuchni zastepczej, o ktorej mowa w pkt
3.35.

9) Wykonawca zobowigzany jest do wykonywania biezacych napraw i konserwacji
oraz utrzymywania pomieszczen oraz wyposazenia kuchennego w  stanie
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niepogorszonym. Wykonawca zobowigzany jest do jednokrotnego malowania
wynajmowanych pomieszczen w trakcie obowigzywania umowy.

10) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli:
- zgodnosci rodzaju positkow z zamowiona dietg i wielkos$cig porcji positku,
- gramatury ilosci dostarczonych produktow zgodnie z jadlospisem,
- W zakresie stanu sanitarno-epidemiologicznego pomieszczen kuchni
Wykonawcy oraz pojazdu
transportowego.

11) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za powstale zakazenia i zatrucia
pokarmowe powstate z winy Wykonawcy przy procesie produkcji i dystrybucji
positkoOw oraz ponosi koszty postepowania przeciw epidemicznego.

12) Wykonawca zobowigzuje si¢ do prowadzenia ewidencji wydanych positkow,
ktora jest kazdorazowo potwierdzana przez osob¢ wyznaczong przez
Zamawiajacego oraz comiesi¢cznych zestawien ilosci wydanych positkéw z
podzialem na oddziaty.

strona 8z 8



