Zalacznik nr 6
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoOwienia stanowi przygotowanie calodziennego wyzywienia dla
45 mieszkancoOw Domu Pomocy Spotecznej we Wrzesni w pomieszczeniach wynajmowanych
od DPS. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmniejszenia lub zwigkszenia ilosci positkow,
W zaleznosci od ilo$ci mieszkancow przebywajacych w DPS.

2. Ushluga jest wykonywana w catosci w pomieszczeniach kuchennych wynajetych od
Zamawiajacego 1 przy uzyciu znajdujgcego si¢ w nich wyposazenia. Wykonawca zobowigzany
jest do dostosowania kuchni wraz z zapleczem do wymogow stawianych przez HACCP.

3. Warunkiem $wiadczenia ustug gastronomicznych dla Domu jest wynajmowanie przez
Wykonawce pomieszczen kuchennych wraz z elementami stalego wyposazenia o lacznej
powierzchni uzytkowej 67,2 m? znajdujacych si¢ w piwnicy budynku Domu. Na t¢ okolicznos¢
zawarta zostanie odrgbna umowa najmu.

4. Wykonawca przygotowuje positki z wlasnych produktow dostarczonych do pomieszczen
wynajmowanych od Zamawiajacego,

5. Wykonawca zobowigzuje si¢ przygotowywac positki codziennie, na biezaco, w ilosci
ustalonej kazdorazowo przez Zamawiajacego, ze $wiezych produktéw wysokiej jakosci
zakupionych 1 dostarczonych przez wykonawce do pomieszczen Zamawiajacego,
Z uwzglednieniem:

1) koniecznos$ci stosowania diet,

2) zalecen lekarza,

3) wymagan okreslonych odpowiednio w przepisach ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o
bezpieczenstwie zywnosci i1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2019 r poz. 1252), rozporzadzen
wykonawczych i innych obowigzujacych w tym zakresie przepisach, z zachowaniem zasad
systemu analizy zagrozen i1 krytycznych punktéw kontroli HACCP oraz normy ISO 22000
Zarzadzanie Bezpieczenstwem Zywnosci.

4) zasad zywienia i dietetyki stosowanej, opracowanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia.

6. Wymaga si¢ od Wykonawcy przygotowania nastepujacych diet

1) podstawowa

2) lekkostrawna z ograniczeniem substancji ograniczajacych wydzielanie soku
zotadkowego (watrobowo - zotadkowa ),

3) lekkostrawna z ograniczeniem weglowodanow prostych (cukrzycowa),

4) o zmiennej konsystencji np. (miksy obiadowe dwudaniowe), ktore powinny
zawiera¢ migso w sytuacji, gdy drugie danie jest potrawg maczna,

5) lekkostrawna z ograniczeniem ttuszczu (trzustkowa),

6) kleik i marchwianka na zadanie Zamawiajacego,

7) indywidualna- specjalna wedtug zalecen lekarza.

7. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkOw w oparciu o dobowa
kalorycznos¢ positkow w granicach 1800-2400 kcal.



8. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zachowania nastepujacych temperatur dla nizej
wymienionych positkow:

1) minimalnej temperatury dla zupy 75°C
2) minimalnej temperatury dla drugiego dania  65°C
3) minimalnej temperatury dla ptynéw 80°C

4) maksymalnej temperatury dla produktow zimnych (satatki, pasty, sery itp.) 4°C

9. Wykonawca zobowiazuje si¢ przygotowywac codziennie dla mieszkancow Domu positki z
podzialem na diety. zgodnie z ponizszym harmonogramem:

POSILEK GODZINA WYDAWANIA:
Sniadanie od godz. 08:00
Obiad od godz. 12:30
Podwieczorek (positek dodatkowy) od godz. 15:00
Kolacja od godz. 18:00

10. Wykonawca zobowiazuje si¢ do przestrzegania czasu wydawania positkow okre§lonego w
§ 6 ust. 1 pkt 6 lit. ¢ rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 23 sierpnia
2012r. w sprawie doméw pomocy spotecznej (Dz.U. 2018 r. poz. 734). zwanego dalej
,»Rozporzadzeniem” - tj. dwdch godzin dla kazdego positku.

11. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia wyboru zestawu positkow zgodnie z § 6 ust.
1, pkt 6 lit. b Rozporzadzenia.

12. Liczba os6b zywionych nie jest stala. Liczba mieszkancéw moze zmienia¢ si¢ okresowo,
gdyz zalezna jest od stanu zdrowia i stanu liczebnos$ci mieszkancéw Domu.

13. W latach 2020 - 2022 planowana liczba mieszkancéw Domu wynosi 45 0sob.

14. Positki powinny pokrywac catodobowe zapotrzebowanie na kalorie 1 podstawowe sktadniki
odzywcze tj. biatka z przewaga pochodzenia zwierzecego, tluszcze, witaminy oraz sole
mineralne.

15. Do obowiazkow Wykonawcy nalezy:

1) zapewnienie positkbw wysokiej jakosci ze $wiezych produktow (smacznych,
nierozgotowanych, nieprzypalonych), urozmaiconych, bez stosowania dodatkowych
preparatow zastepczych oraz srodkow konserwujacych w szczegodlno$ci: preparatow typu
instant oraz gotowych produktow (np. pierogi mrozone, pyzy, klopsy, gotabki, itp.),

2) dostarczenie towaru, zakupionych produktow do pomieszczen kuchni Zamawiajacego
wilasnym transportem, na wlasny koszt, w godzinach od 5:30 do 18:00 w obecnosci pracownika
kuchni,

3) uzywanie masta o zawartosci tluszczu min. 82% oraz serow, a nie produktow
seropodobnych,

4) zapewnienie wedliny wysokiej jakosci (bez dodatkéw skrobi, soi oraz migsa oddzielanego
mechanicznie),



5) wiasciwe przechowywanie $rodkow spozywczych (miedzy innymi z uwzglednieniem
segregacji, utrzymania odpowiedniej temperatury i innych warunkéw przechowywania, stanu
opakowan),

6) przestrzeganie termindw waznosci artykutow spozywczych,

7) przestrzeganie higieny produkcji,

8) przestrzeganie sposobu wydawania zywnosci.

16. Wykonawca zapewni:.

1) $niadania sktadajace si¢ co najmniej, z nastepujacych potraw:

a) zupa mleczna i kakao naprzemiennie co drugi dzien,

b) herbata z cukrem, herbata gorzka, kawa zbozowa z mlekiem — z cukrem i gorzka,

C) pieczywo mieszane,

d) masto,

¢) nabiat lub dodatek z biatka zwierzecego (w dniu, w ktorym nie ma zupy mlecznej, oba
dodatki);

f) dodatek warzywny (np. pomidor, ogérek, rzodkiewka, papryka, satata)

2) obiady sktadajace si¢, co najmniej, z nast¢pujacych dan:

a) zupa,

b) drugie danie sktadajace si¢ ze sktadnika: weglowodanowego (m.in. ziemniakow, makaronu,
ryzu czy kaszy), biatkowego, warzywnego (surowego lub przetworzonego);

C) napdj lub kompot;

3) podwieczorki sktadajace si¢

a) w dni od poniedziatku do soboty z takich produktow jak: m.in. kaszka manna na ciepto
z sokiem, budyn na ciepto, Kisiel, jogurt, owoce sezonowe, ciasto, ciastka, butka mleczna
z masltem, za wyjatkiem suchego pieczywa typu: chatka, suche rogale, sucharki, wafle ryzowe,
paluszki;

b) w niedziele i $wieta z ciasta minimum 120 gram na osobg;

4) kolacje sktadajace si¢ co najmniej z nastepujacych potraw:

a) herbata z cukrem, herbata gorzka,

b) pieczywo mieszane

¢) masto

d) nabiat lub dodatek z biatka zwierzecego lub potrawy z biatka roslinnego z dodatkiem
weglowodanowym;

e) dodatek warzywny (np. pomidor, ogérek, rzodkiewka, papryka, satata)

Wykonawca uwzgledni co najmniej 1 raz w tygodniu kolacje podawana na ciepto.

17. Zamawiajacy wymaga:

1) przynajmniej 4 razy w tygodniu migsnych dan obiadowych (z wytaczeniem podrobow), w
tym 2 razy w tygodniu z migsa drobiowego

2) przynajmniej 1 raz w tygodniu danie obiadowe z ryb;

3) dodatkow warzywnych do gtéwnego dania obiadowego czesciej podawanych w postaci
gotowanej;

4) uzywanie masta o zawarto$ci thuszczu min. 82%

5) uzywanie Seréw, a nie produktow seropodobnych,

5) zapewnienie wedliny wysokiej jakosci (bez dodatkow skrobi, soi oraz migsa oddzielanego
mechanicznie),

6) w piatki przygotowanie positkow postnych.



7) przygotowania tradycyjnie przyjetych potraw, w oparciu o specjalnie przygotowany
jadtospis uwzgledniajacy m.in paczki i faworki z okazji Thustego Czwartku , rogala
$wigtomarcinskiego z okazji dnia §w. Marcina — 11 listopada oraz positki postne w Srode
Popielcowa 1 Wielki Pigtek.

8) w jadlospisach nalezy uwzgledni¢ tradycyjne dania dla positkéw przygotowywanych w
trakcie $wiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy, a takze Sylwestra i Nowego Roku

Wymagane jadlospisy

Kolacja Wigilijna:

- zupa grzybowa z uszkami lub barszcz czerwony z makaronem 300ml/50g
- chleb 1509

- krokiety lub paszteciki 250g

- karp smazony 150g

- filet rybny gotowany 150g

- kapusta kwaszona z grzybami 150g

- kapusta kwaszona z fasolg 150g

- S0s grzybowy 150¢g

- ziemniaki 350g

- makietki lub kluski z makiem 80g

- filet $ledzia matias w oleju z cebulkg 1 szt. -0k 80g

- kompot z suszu owocowego 200 ml.

- pierogi z kapusta 1 grzybami 100g

- pomarancza — 2 szt., mandarynka — 4 szt.

- clasta: makowiec 150g, sernik 150g, piernik 90g.

- kawa naturalna lub rozpuszczalna do wyboru 250 ml, mleko do kawy, herbata, cukier
- dodatkowo 10 porcji karpia dla zaproszonych gosci

b) Swieta Bozego Narodzenia

pierwszy dzien swiat

— $niadanie: kietbasa $laska na ciepto 100 g, galart drobiowy 150 g, masto 15 g, pomidor 50 g,
pieczywo 180 g, musztarda 20g, herbata, cukier

— obiad: rosot z makaronem 400 ml, kotlet schabowy panierowany 130 g, pieczarki 100 g,
kapusta kwaszona zasmazana 250 g, ziemniaki 250g, kompot 250 ml;

— podwieczorek: makowiec zawijany 150 g, mandarynka — 2 szt., kawa naturalna lub
rozpuszczalna do wyboru 250 ml, mleko do kawy, cukier;

— kolacja: ryba po grecku 250 g (150 g ryby i 100g sosu), masto 15 g, pieczywo 180 g, szynka
gotowana 40 g, ogorek kiszony 30g, herbata, cukier;

drugi dzien Swiat

— $niadanie: kietbasa biata na ciepto 100 g, szynka pieczona 30 g, twarozek 30g, chrzan, masto
15 g, pieczywo 180 g, pomidor 50g, herbata, cukier;

— obiad: barszcz czerwony z uszkami 400 ml, karkowka pieczona 130 g z sosem ciemnym
pieczeniowym 100 ml, kapusta modra gotowana 250 g, ziemniaki 250 g, kompot 250 ml;

— podwieczorek: piernik przektadany marmoladg 100g, mandarynka 2 szt., kawa naturalna lub
rozpuszczalna do wyboru 250 ml, mleko do kawy, cukier;

—kolacja: satatka jarzynowa 150 g, szynka wedzonal00 g, masto 15 g, pieczywo 180 g, herbata,
cukier;



c) Sylwester

- $niadanie: kielbasa zywiecka 60 g, ser zotty wedzony 25 g, papryka konserwowa 50 g, masto
15 g, pieczywo mieszane 180 g, herbata, cukier;

- obiad: pomidorowa z makaronem 400 ml, pier§ z kurczaka panierowana 120 g, suréwka
wielowarzywna 200g, ziemniaki z mastem 250 g, kompot 250 ml;

- podwieczorek: makowiec zawijany 150 g, mandarynka 2 szt., kawa naturalna lub
rozpuszczalna do wyboru 250 ml, mleko do kawy, cukier;

- kolacja: bigos 250g, kietbasa §laska na ciepto 100g, satatka z pomidora i ogorka 100g, masto
15¢, pieczywo 180g, herbata, cukier;

d) Nowy Rok

- $niadanie: kietbasa biata na ciepto 100 g, chrzan 20 g, szynka pieczona 40 g, ser zotty 30g,
ogorek konserwowy 50 g, masto 15 g, pieczywo 180 g, herbata, cukier;

- obiad: ros6t z makaronem 400 ml, golonka odtluszczona w siatce gotowana 150 g, kapusta
kiszona gotowana 250 g, ziemniaki 250 g z sosem chrzanowym 100 ml;

- podwieczorek: piernik 100 g, banan 1 szt., kawa naturalna lub rozpuszczalna do wyboru 250
ml, mleko do kawy, cukier;

- kolacja: satatka jarzynowa 150g, szynka drobiowa 60g, masto 15g, pieczywo 180g, herbata,
cukier;

e) swieta wielkanocne

Niedziela Wielkanocna

Produkty do po$wiecenia: masto 250g, szynka wedzona gotowana w catosci 500g, chleb, 25
jajek, kietbasa §laska 500g, babka 300g, sol, pieprz, pomarancza 3 szt.,

- $niadanie: pieczywo mieszane 180 g, kietbasa biata 100 g, chrzan 40 g, jajko 2 szt., pomidor
ze szczypiorkiem 30g, masto 15 g, banan 1 szt., mandarynka — 2 szt., herbata, cukier;

- obiad: rosot z makaronem 400ml, karkowka 120g z sosem pieczeniowym 100ml, kapusta
modra gotowana 250g, ziemniaki 250g, kompot 250 ml;

- podwieczorek: sernik 200 g, kawa naturalna lub rozpuszczalna do wyboru 250 ml, mleko do
kawy, cukier;

- kolacja: szynka pieczona 50 g, ser zotty 30g, satatka jarzynowa 150g, masto 15 g, pieczywo
180 g, herbata, cukier;

Poniedzialek Wielkanocny

—$niadanie: masto 15 g, pieczywo 180 g, kietbasa §laska na ciepto 100 g, jajko gotowane 1 szt.,
szynka gotowana 40 g, chrzan lub musztarda do wyboru 20 g, majonez 20 g, mandarynka 2
szt., herbata, cukier;

— obiad: zurek z kietbasg i jajkiem 400 ml, zraz wieprzowy zawijany ze schabu (nie mielony!)
120 g, sos pieczeniowy 100 ml, marchewka z groszkiem 250 g, ziemniaki 250 g, kompot 250ml;
— podwieczorek: makowiec zawijany 100 g, banan, kawa naturalna lub rozpuszczalna do
wyboru 250 ml, mleko do kawy, cukier;

— kolacja: masto 15 g, galart drobiowy 200 g; szynka konserwowa 40 g, satatka: pomidor,
ogorek i rzodkiewka 50g, ocet, pieczywo mieszane 180 g, herbata, cukier;

18. Wykonawca ma obowiazek przygotowania dodatkowo:
1) positkéw na imprezeg okoliczno$ciows ,,Pozegnanie Lata” dla 0k.150 osob — gdzie
nalezy zapewni¢ cieply posilek (np. na 1 osob¢ zupa 400ml, bigos 300g, golonka
odttuszczona w siatce gotowana 150 g, chrzan, musztarda, chleb 150g, sok 250ml) oraz



deser ( np. na 1 osobg ciasto 120g, owoce, napoje: kawa naturalna lub rozpuszczalna,
herbata, soki, cukier, mleko do kawy, cytryna). Termin imprezy zostanie ustalony przez
Zamawiajacego, Wykonawca zostanie o nim poinformowany z dwutygodniowym
wyprzedzeniem. Wykonawca ma obowigzek przewiez¢ positki do wskazanego przez
Zamawiajacego miejsca imprezy, w przeznaczonych do tego pojemnikach/termosach
do zywnosci, zapewniajacych odpowiednig temperature potraw.

2) Produktoéw na grilla (3 x w roku latem) — kietbasa $laska dla 60 0sob, chleb, musztarda,
ketchup, surowka wielowarzywna, napoje. O terminie grilla Zamawiajacy poinformuje
Wykonawce z 2 dniowym wyprzedzeniem.

19. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania suchego prowiantu zamiast positku dla
mieszkancoéw Domu w dniach, w ktorych wyjezdzaé oni beda na wyjazdy okoliczno$ciowe. W
ramach prowiantu Wykonawca zapewni rowniez zimne lub ciepte napoje w termosach
zabezpieczonych przez Wykonawce. Rodzaj i ilo$¢ porcji suchego prowiantu i zimnych lub
cieplych napoi uzgadniane beda z upowaznionym pracownikiem Zamawiajacego. O
planowanym wyjezdzie Zamawiajacy poinformuje Wykonawce z co najmniej dwudniowym
wyprzedzeniem;

20. Wykonawca, zgodnie z § 6 ust. 1 pkt 6 lit. d Rozporzadzenia, zapewni mieszkancom Domu
przez catg dobe dostep do podstawowych produktow zywnosciowych.

Personel opiekunczy Zamawiajacego bedzie odbieral produkty. Koszt wyzej wymienionych
artykulow spozywczych wliczony bedzie w cene jednostkowa ustugi.

Szacunkowe zapotrzebowanie minimalnych ilo$ci produktow na 1 dzien:

- 1 chleb;

- 200 g masta ,

- 0,5 kg dzemu/powidel/marmolady lub 0,5 kg smalcu przetopionego z cebulkg i skwarkami,
lub 200g wedliny/sera zottego w plastrach;

- 500g cukru

- w okresie gdy temperatura powietrza w pomieszczeniu przekroczy 25°C - 15 | zimnych napoi
(m.in. woda z migtg i cytryna, woda z sokiem, herbata owocowa itp.)

- w pozostatym okresie 101 napoi cieptych w termosach zabezpieczonych przez Wykonawcg.
Ponadto 1 raz w tygodniu 0,5 kg soli oraz 0,5 1 przyprawy w ptynie do zup, sosow.

21. Wykonawca sporzadza jadlospisy z uwzglednieniem indywidualnych potrzeb mieszkancoéw
Domu i ich wieku, zlecanych przez lekarza diet oraz wymagan w zakresie wyzywienia
i organizacji positkow wynikajacych z Rozporzadzenia. Jadlospisy sporzadzane begda przez
dietetyka i kazdorazowo przez niego podpisane.

22. llekro¢ w jadlospisach jest mowa o:
1) pieczywie mieszanym - rozumie si¢ przez to chleb razowy, zytni, pszenny, bultke;
2) gramaturze - rozumie si¢ przez to wage przygotowanej potrawy w chwili jej
podania do spozycia mieszkancowi.

23. Jadlospis zawiera nastepujace dane
1) data
2) podzial na positki,
3) sktad positku,



4) gramature,
5) kaloryczno$¢,
6) alergeny.

24. Wykonawca jest zobowigzany dotaczy¢ do jadlospisu receptury na znajdujace si¢ w nim
potrawy. W przypadku powtorzenia si¢ potrawy w kolejnym jadlospisie dekadowym nie ma
takiej potrzeby. Obowigzek dotaczania receptury dotyczy wylacznie potraw, ktére beda
przygotowywane dla mieszkancow Domu po raz pierwszy.

25. Wykonawca przedktada jadtospis na pismie, obejmujacy okresy dekadowe (10 dni) do
akceptacji pracownikowi wyznaczonemu przez Zamawiajacego 5 dni przed dniem, w ktorym
jadtospis ma by¢ zastosowany. W razie zmiany przez Wykonawce zatwierdzonego jadlospisu
wymagana jest akceptacja zmiany jadlospisu na piSmie przez Zamawiajgcego, przy czym
zmiany dokonane w dniu podania positku mogg nie zosta¢ zaakceptowane przez
Zamawiajacego. Wykonawca wywiesza jadtospis, najpdzniej w dniu, w ktorym jadlospis ma
by¢ zastosowany, na tablicy przed wejsciem do pomieszczen kuchennych i w jadalni.

26. Rzeczywista liczba positkdw z podziatem na diety, zalezna bedzie od liczby mieszkancow
przebywajacych na terenie Domu Pomocy Spotecznej. O doktadnej ilosci porcji z podziatem
na poszczegdlne diety, Zamawiajacy bedzie informowal Wykonawce, najpdzniej do godziny
12-tej w dniu poprzedzajacym zamoéwienie. W sytuacjach nieprzewidzianych (np. zwigzanych
z pobytem w szpitalu), Zamawiajacy poinformuje o zmianie ilo$ci porcji najpdzniej do godziny
7:30 dnia biezacego z podzialem na poszczegdlne positki ( $niadanie, obiad, podwieczorek,
kolacja).

27.Wykonawca zobowigzuje si¢ prowadzi¢ ewidencje ilosciowa wydanych positkow oraz
zapewni¢ Zamawiajagcemu wglad do tej ewidencji.

28. Przygotowane positki beda przed wydaniem z kuchni sprawdzane pod wzgledem
jakosciowym (degustacja probki positku) 1 iloSciowym (zwazenie porcji) przez pracownika
Zamawiajacego

29. Jezeli Zamawiajacy stwierdzi niedobory ilosciowe. jakosciowe, wagowe lub innego rodzaju
w co najmniej 5 porcjach positkow, Zamawiajacy uznaje ze niedobor dotyczy wszystkich tego
rodzaju positkow przygotowanych danego dnia dla wszystkich mieszkancow Domu
spozywajacych tego rodzaju posilek danego dnia. Przez rodzaj positku rozumie sie¢
odpowiednio $niadanie, obiad, podwieczorek lub kolacje dla mieszkancéw Domu.

30. Dystrybucja positkow przez Wykonawce dla mieszkancéw Domu odbywac si¢ bedzie tylko
1 wylacznie wewnatrz budynku, windg towarowa z kuchni do $wietlicy na parterze Domu.
Porcjowanie positkéw na talerze nalezy do pracownikow Wykonawcy. Rozdanie positkow
mieszkancom Domu nalezy do pracownikow Zamawiajacego. Wykonawca jest
odpowiedzialny za utrzymanie czystosci windy towarowej oraz jej odpowiedni stan sanitarny.

31. Zamawiajacy zajmuje si¢ myciem talerzy, kubkéw i sztuécow. Czyste naczynia sa
przekazywane Wykonawcy windg towarowg ze $wietlicy do kuchni.



32. Za zgoda Zamawiajacego Wykonawca moze udostepni¢ ptatne positki pracownikom
Domu, ktorzy si¢ o to zwroca do Wykonawcy w cenie przez niego ustalone;.

33. Wykonawca ma obowigzek przestrzegania obowigzujacych przepisow i procedur
sanitarnych oraz zorganizowanie wlasciwego nadzoru w tym zakresie, utrzymanie porzadku
I estetyki w przygotowaniu i dostarczeniu positkow.

34. Wykonawca majacy swoja siedzibe w odlegtosci powyzej 30 km od Wrzesni ma obowigzek
wskazania upowaznionej przez siebie osoby zamieszkatej nie dalej niz do 30 km od Wrzes$ni,
ktéra w jego imieniu bedzie reprezentowata Wykonawce, w tym skladala i odbierata
o$wiadczenia woli i wiedzy oraz dokonywala wigzacych dla Wykonawcy ustalen z
Zamawiajagcym w przypadkach, gdy Wykonawca nie bedzie obecny osobiscie w siedzibie
Zamawiajgcego - W takim wypadku Wykonawca przedlozy Zamawiajgcemu dokument
pelnomocnictwa dla tej osoby.

35. Wykonawca ma obowigzek zatrudnienia do pracy w kuchni DPS na podstawie umowy o
prace pracownikoéw, gwarantujacych prawidlowe wykonanie ustugi. Wykonawca zapewnia, ze
pracownicy bedacy cudzoziemcami potrafig biegle porozumiewac si¢ w jezyku polskim.

36. Wykonawca zobowiazuje si¢, ze pracownicy wykonujacy prac¢ beda posiadali aktualne
badania lekarskie, niezb¢dne do wykonywania powierzonych im obowiazkéw, w tym badania
sanitarno- epidemiologiczne, okre§lone w ustawie z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz
zwalczaniu zakazen 1 choréb zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2016r poz. 1866).

37. Wykonawca zobowigzany jest do wywozu odpadéw pokonsumpcyjnych.

38. Wykonawca ma obowigzek posiadaé ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej
obejmujace zakresem ryzyka zwigzane z realizacja przedmiotu zamdwienia. w szczegolnosci
obejmujgce wadliwe wykonanie ustug 1 co za tym idzie szkody rzeczowe powstate w
wynajetym mieniu na sume¢ ubezpieczenia nie nizszg, niz 200.000,00 zt (slownie zlotych:
dwiescie tysiecy ztotych).

39. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci ushug §wiadczonych — przez

Wykonawce, w szczegdlnosci w zakresie:

— przestrzegania przepisow, norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych  przy
przygotowywaniu 1 dostarczaniu positkow, myciu 1 dezynfekcji naczyn kuchennych oraz
utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych;

— stosowanych surowcow, w tym ich jakosci, $wiadectwa ich pochodzenia, przebiegu
proceséw technologicznych;

— czystosci personelu i posiadania przez nich aktualnych ksigzeczek zdrowia, stosowania
wymaganej odziezy roboczej oraz czysto$ci pomieszczeh wyposazenia kuchni;

— przestrzegania diet, normatywnych warto$ci energetycznych, wartosci odzywczych
I smakowych oraz sezonowosci positkow;

— Pprzestrzegania przez Wykonawceg gramatury positkow oraz ich zgodnosci z jadtospisem;

— przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowiazkéw dotyczacych
jadlospisow.



40. Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania probek podanych positkow
w specjalnie przeznaczonych do tego lodowkach przez okres 72 godzin od uptywu dnia ich
podania. Pobor probek i ich przechowywanie nastgpuje zgodnie z wymogami Rozporzadzenia
Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r w sprawie pobierania i przechowywania probek
zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz. U. z 2007 r. nr 80 poz.
545).

41. Na Wykonawcy spoczywa obowigzek stosowania wymogdéw okreslonych w przepisach
sanitarno- epidemiologicznych oraz zalecen organéw sanitarno-epidemiologicznych jak
réwniez wprowadzenie i utrzymanie standardow HACCP we wilasnym zakresie i na wlasny
koszt. Zamawiajacy w kazdej chwili moze wnioskowac o przeprowadzenie kontroli Sanepidu.
Wykonawca zobowigzany jest do przekazywania Zamawiajagcemu kserokopii protokotow
kontroli przeprowadzonych przez pracownikoéw Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Za
uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. Sanepidu wynikajace ze $wiadczone] przez
Wykonawcg ustugi, ktorej nastgpstwem bedg miedzy innymi mandaty lub grzywny, odpowiada
Wykonawca.



