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Zatacznik nr 1 do SWz

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
DLA ZADANIA NR 1 —0d 01.11.2024r. do 31.10.2025r.

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustug polegajacych na przygotowywaniu positkéw: dla
pacjentéw ,Dolnoslaskiego Centrum Zdrowia Psychicznego" sp. z o. o., z siedzibg przy ul. J. C -
Korzeniowskiego 18, 50-226 Wroctaw z ich dystrybucja na oddziaty ,,DCZP" sp. z 0.0. wskazane w
zataczniku nr 6 do SWZ.

Zamawiajgcy powierza Wykonawcy sporzadzanie positkdw, o ktédrych mowa w niniejszym OPZ z
artykutéw spozywczych przez niego zakupionych w ilosciach wynikajgcych ze stanu
hospitalizowanych pacjentéw z uwzglednieniem zalecen dietetycznych oraz ich dystrybucje na
poszczegdlne oddziaty ,DCZP" sp. z 0.0.

Zamawiajgcy szacuje w ramach zawartej umowy srednig miesieczng ilos¢ positkéw dla pacjentow
na poziomie:

Dla Zadania nr 1:

1) Liczba $niadan: 8300

2) Liczba obiadéw: 6800

3) Liczba kolacji: 6800

Dzienng ilo$¢ pacjentow, ktdrym przystugujg positki Wykonawca ustala w oparciu o raporty dzienne
pochodzace z Oddziatéw ,DCZP" sp. z 0.0., z uwzglednieniem stosowanych diet.

Zamawiajgcy przewiduje dziennie okoto 10 sztuk diet. (wymienione w ust. 40).

Wykonawca zobowigzuje sie do wykonywania ustug wskazanych w niniejszym OPZ z nalezyta
starannoscig i zgodnie z aktualnie obowigzujagcymi w zakresie przedmiotu umowy przepisami
prawa.

Wykonawca winien tak skalkulowaé¢ cene $niadania, aby obejmowata ona réwniez dodatkowe
positki dla wskazanych przez Zamawiajgcego diet (Il $niadanie dla diet wysokobiatkowych, diet
ptynnych, diety dla pacjentéw z cukrzycg Sniadanie i podwieczorek). Zamawiajgcy zastrzega sobie
prawo wgladu do wartosci wsadu do kotta poprzez okazanie przez Wykonawce raportéw w tym
zakresie.

Cena przedmiotu zamdwienia musi zawiera¢ koszt wykonania, transportu i dystrybucji positkow
przez Wykonawce, odbidr i utylizacje odpaddéw pokonsumpcyjnych.

Wykonawca ma obowigzek w ciggu 30 dni od dnia podpisania umowy:

1) dostarczy¢ Zamawiajgcemu pozwolenie na swiadczenie ustug restauracyjnych (objetych
przedmiotem zamoéwienia) wydane przez wtasciwy organ Panistwowe] Inspekcji Sanitarnej
bez uwag,

2) posiada¢ wdrozony system HACCP.

Wykonawca zobowigzany jest do zachowania szczegdlnej starannosci przy realizacji zamdwienia
uwzgledniajgc specyficzny charakter prowadzonej przez Zamawiajgcego dziatalnosci.

Wykonaweca zapewnia ciggtos¢ w swiadczeniu ustug przez 7 dni w tygodniu.

Zamawiajacy wymaga, aby w jadtospisie Wykonawca zamieszczat informacje o sktadzie dan typu
satatki, pasty itp.

W przypadku braku mozliwosci wywigzania sie przez Wykonawce z obowigzku przygotowania
positkdw dla pacjentéw szpitala, Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia na swoj koszt i
ryzyko, we wiasciwym czasie wyzywienia pacjentdw szpitala przez inny podmiot spetniajacy
wymagania zawarte w umowie, bez ponoszenia dodatkowych kosztow przez Zamawiajgcego.
Wykonawca w przypadku, o ktéorym mowa w ust. 13 jest bezwzglednie zobowigzany do
natychmiastowego powiadomienia o tym Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzany jest
do biezgcego informowania Zamawiajgcego o poczynionych dziataniach w ramach zapewnienia
ciggtosci zywienia.

Wykonawca zobowigzany jest do posiadania Srodkéw transportu pozytywnie zaopiniowanych przez
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Panstwowg Inspekcje Sanitarng. Mycie i dezynfekcja samochodu dostawczego winna odbywac sie
na koszt Wykonawcy, preparatami dezynfekcyjnymi dopuszczonymi do stosowania w kontakcie z
zywnoscig. W tym celu, Wykonawca dostarczy po podpisaniu umowy wykaz stosowanych
preparatéw dezynfekcyjnych (w terminie nie dtuzszym niz 30 dni od podpisania umowy).

Na Wykonawcy cigzy obowigzek ponoszenia kosztéw mandatdéw za nieprzestrzeganie przepisow
naktadanych przez zewnetrzne instytucje kontrolujgce, np.: Panstwowy Inspektor Sanitarny,
Panstwowa Inspekcja Pracy.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania procedur higienicznych dotyczacych: higieny rak,
srodkéw transportu, urzgdzen i sprzetu oraz stosowania preparatéw myjacych i dezynfekujgcych
pozytywnie zaopiniowanych przez Panstwowy Zakfad Higieny, dopuszczonych do stosowania w
kontakcie z zywnoscig, ktdre przedstawi do wgladu na zgdanie Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest przy realizacji zamdéwienia do bezwzglednego przestrzegania rezimu
sanitarno-epidemiologicznego, bhp, p. poz., a takze przepiséw w zakresie organizacji zywienia
zbiorowego i innych okreslonych przepisami prawa oraz zapewnienia wfasciwej jakosci
oferowanych positkow.

W przypadku zaleceid Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej Wykonawca bedzie zobowigzany
do pobierania préb zywieniowych z kazdego positku.

Przygotowanie positkdw odbywal sie bedzie z uwzglednieniem dziennych racji pokarmowych,
wartosci kalorycznej, zawartoéci sktadnikéw odzywczych okredlonych przez Instytut Zywnosci i
Zywienia z uwzglednieniem wprowadzanych obowigzujgcych zmian w trakcie trwania Umowy.
Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia badan/wymazéw mikrobiologicznych z
powierzchni blatdw roboczych, sprzetéw i dtoni personelu na kazde uzasadnione wezwanie
Zamawiajgcego. Badania/wymazy Wykonawca wykona na wtasny koszt.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do:

1) nadzoru i kontroli prawidtowosci przygotowywania positkdw, zgodnosci rodzaju positkéw
z zamodwiong dietg oraz wielkosci porcji positkdw;

2) otrzymywania kserokopii wynikéw badan/wymazéw mikrobiologicznych z powierzchni blatéw
roboczych, sprzetéw i dtoni personelu;

3) przeprowadzenia oceny i sprawdzania gramatury oraz zgodnosci sporzadzanych positkéw
z zaplanowanym jadtospisem, z zastrzezeniem, ze zakwestionowane przez Zamawiajgcego
positki podlegaja zwrotowi na koszt Wykonawcy,

4) okresowej kontroli jakosci wykonywanej ustugi, w zwigzku z posiadanym przez Zamawiajacego
Certyfikatem ISO 9001:2015-10, w ramach audytu dostawcy zewnetrznego. Zamawiajacy o
kontroli powiadomi Wykonawce, co najmniej 1 dzier przed kontrolg, pisemnie lub pocztg e-
mail,

5) dokonania zwrotu zywnosci w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci mogacych
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia pacjentéw oraz w przypadku nieprawidtowosci
jakosciowych, w miejsce zakwestionowanych positkobw muszg by¢ w trybie pilnym (
maksymalnie 1,5 godziny) dostarczone wtasciwe.

Podstawowag zasadg sg trzy positki dziennie dla pacjenta ,,DCZP" sp. z 0.0., wyjgtkiem sg pacjenci
o specjalnych zaleceniach - dodatkowo np. w diecie cukrzycowej: drugie $niadanie i druga kolacja
lub podwieczorek, w diecie wrzodowe;j - drugie $niadanie oraz pacjenci oddziatéw dziennych —jeden
positek dziennie ($niadanie) wg diet ustalonych przez lekarza.

24. Zamawiajacy wymaga aby jadtospis na kazdy dzien (catodzienny jadtospis) zawierat:

¢ napoje do kazdego positku (w formie stodzonej i niestodzonej), w ilosci nie mniejszej niz 250 ml
w tym w niedziele kakao do positku $niadaniowego;
SNIADANIE | KOLACJA
e tgczna suma gramatury dodatku do positku powinna wynosi¢ 80g (wedliny, sery itp.) dla
produktow w kawatku lub 100g dla produktéw w formie rozdrobnionej (pasty, twarozki
itp.)
e Rodzaje pieczywa: pszenne, pszenno-zytnie, graham, zytnie.
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e Masto minimum 82% ttuszczu — po 20 g do $niadania i kolacji dla diet z ograniczeniem
ttuszczéw nasyconych oraz wegarnskich — margaryna roslinna wysokogatunkowa.

e Przetwory miesne jako dodatek do $niadania: wedliny, paréwki, pasztety (min 70%
miesa), paréwki gotowane bez folii.

e Nabiat: twarogi, twarozki z dodatkami warzywnymi, serki wiejskie, kefiry, serki
homogenizowane, serki typu grani, sery z6tte, ser mozzarella, ser capresi w plastrach,

e Minimum 2 razy w dekadzie jaja: gotowane na miekko, na twardo, pasty z jaja z dodatkiem
warzyw

e Dzemy niskostodzone;

e Minimum 50g warzyw wiaczajgc warzywa sezonowe (pomidory, ogérki zielone, papryka,
rzodkiewka, ogorki kiszone, marchew mini) w przypadku sataty 30 g + 30 g np. pomidora.

e przynajmniej 1 porcja produktéw mlecznych dziennie np. zupa mleczna; kefir, jogurt serek
homogenizowany (pakowane w jednorazowe, oddzielne porcje)

e Sniadanie, ktdrego jeden z elementéw stanowic bedzie zupa mleczna — zupa mleczna nie moze
by¢ jedynym elementem $niadania.

e Butki lub rogale jako porcja pieczywa podawana do $niadania, moze by¢ tgczona z chlebem.

OBIAD:

e Zupy—400 ml réznorodne smakowo i wizualnie, niepowtarzajgce sie w przeciggu dekady
oraz uwzgledniajgce warzywa sezonowe,

e Mieso do obiadu: 3 razy w dekadzie mieso w kawatku, 2 razy w dekadzie mieso mielone,
1 w dekadzie mieso w kawatkach (np. gulasz, potrawka itp.), 2 razy w dekadzie filet z ryb
bez osci,

e 1w dekadzie danie maczne tj. nalesniki, pierogi leniwe, pierogi (z miesem, ruskie), kluski
z jabtkiem, knedle

e Dodatki weglowodanowe /zbozowe do obiadu — 200g naprzemienne: kasze (jeczmienna,
bulgur, gryczana niepaona, jeczmienna) ryze (basmati, bragzowy, jasminowy), makarony
(pszenny, petnoziarnisty), ziemniaki

e Dodatki warzywne — 150g — sezonowe, podawane w formie surowej, bez dodatku cukru,
W przypadku diety tatwostrawnej warzywa sezonowe, réznorodne, naprzemienne
gotowane np. marchewka, dynia, cukinia, szpinak, brokut/kalafior.

e warzywa w |l daniu obiadowym (nalezy zagwarantowa¢ w formie surowej lub
gotowanej) — nie wlicza sie warzyw w formie sosu, gulaszu itp.
e obiad sktadajacy sie z zupy i Il dania (warzywa serwowane do obiadu nalezy podawaé w
formie gotowanej lub surowej np. suréwka/ brokut); do obiadu nalezy podawaé kompot
(wytacznie ze swiezych lub mrozonych owocéw) w formie niestodzonej lub stodzonej w
zaleznosci od rodzaju diety,
e potrawy sporzadzane na podstawie Swiezych warzyw i owocéw sezonowych oraz jak
najmniejsze zuzycie warzyw mrozonych lub gotowych pétproduktéw (np. swiezo obierane
ziemniaki, wtoszczyzna, buraki). Produkcja positkbw powinna odbywa¢ sie na bazie
petnowartosciowych produktow wysokiej jakosci.
Dodatkowe uwagi:
Dodatki do diet:

e Dla diet tj. wysokobiatkowa, tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych
wydzielanie soku zotagdkowego (tz. Zotgdkowa) — Il $niadanie np. jogurt naturalny, kisiel,
budyn, mus owocowy, sok warzywno-owocowy)

Diety eliminacyjne:

e Diety weganskie — produkty weganskie, napoje roslinne, jogurty roslinne.

e Diety bezglutenowe — bezglutenowe pieczywo, bezglutenowe wedliny, przyprawy i inne
produkty dla oséb z celiakig/nietolerancjg glutenu
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e Diety bez laktozy — produkty bez laktozy tj. mleko, twarozki, jogurty itp.

Kazdy positek podstawowy - $niadanie, obiad, kolacja - musi zawiera¢ dostateczng ilos¢ produktéw
biatkowych oraz dodatek warzyw badz owocdw i spetnia¢ normy zgodne z przedstawionymi przez
Ministerstwo Zdrowia oraz Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego.
Do sniadania podawaé kawe zbozowa z mlekiem.
Do obiadu nalezy doda¢ kompot, natomiast do pozostatych positkéw nalezy dodac¢ do picia herbate
lub kawe z mlekiem itp. wraz z cukrem.
Do kazdego positku obiadowego podawac swiezy koperek lub natke pietruszki w osobnym
pojemniku w celu urozmaicenia potraw (w ilosci 1g/osobe).
Dla diet cukrzycowych stosowacé petnoziarniste produkty zbozowe (makaron petnoziarnisty, ryz
brgzowy, petnoziarniste wafle ryzowe).
Positki bedg dostarczane przez Wykonawce, wg nastepujgcego harmonogramu:

1) Sniadania 7:00-7:30,

2) Obiady 11:30-12:00,

3) Kolacje 14:00-14:30
W przypadku brakéw ilosciowych w dostarczanych positkach Wykonawca jest zobowigzany
uzupetni¢ ich braki lub brak pojedynczych produktéw niezwtocznie po zgtoszeniu braku, nie pézniej
jednak niz w ciggu 1 godziny.
Zamawiajgcy wymaga, aby oferowane positki byty urozmaicone, tzn. te same positki nie moga
powtarzaé sie w jadtospisie dekadowym lub 14-dniowym.
Dokonujgc dystrybucji Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania norm higienicznych oraz
utrzymania ich wtasciwej temperatury:
- dla zup na gorgco min. 65 °C
- dla potraw serwowanych na zimno (suréwki , satatki, wedliny, sosy, chtodniki, napoje zimne,
desery zimne itp.) okoto 4 °C
- dla goracych dan gtéwnych (dania miesne, drobiowe, podrobowe, rybne itp.) i deserow gorgcych
(budynie, ryz z jabtkami) min. 63 °C
- dla napojéw goracych (np. kawa zbozowa) min. 70 °C
Wykonawca dokonuje dystrybucji positkdw na poszczegélne oddziaty ,DCZP" sp. z 0.0., przy uzyciu
termoséw, odpowiednich wdézkdéw i urzadzen zapewniajgcych utrzymanie wiasciwej jakosci
i temperatury positkéw. Pomiar temperatury bedzie kazdorazowo wykonywany i zapisywany w
karcie pomiaru temperatury przez zamawiajagcego w momencie dostarczenia positkow wg
wew. procedur, a w przypadku stwierdzenia niezgodno$ci zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do wycofania produktu.
Wykonawca zabezpiecza we wtasnym zakresie termosy oraz pozostaty sprzet, materiaty, odziez
i obuwie ochronne niezbedne do dystrybucji positkdw na Oddziaty ,,DCZP" sp. z 0.0.
Wykonawca zapewnia wiasny transport positkéw na Oddziaty ,DCZP" sp. z 0.0.
Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczania do Oddziatéw ,,DCZP" sp. z 0.0. odpowiednie napoje
wydawane do positkéw oraz napoje wydawane poza positkami (np. herbata, kompot, woda z
sokiem itp.), w ilosci nie mniejszej niz 1500 ml dziennie na jednego pacjenta.
W przypadku wysokich temperatur tj. powyzej 30 2C Wykonawca zobowigzany jest do podwojenia
ilosci ptynéw dla kazdego pacjenta, nie mniejszej niz 3000 ml dziennie.
Positki musza by¢ dostarczane na oddziaty ,,DCZP” sp. z 0.0. przez kompetentne i upowaznione
przez Wykonawce osoby.
Zywienie pacjentéw opierac sie bedzie na dietach takich jak: ogélna/podstawowa, lekkostrawna,
cukrzycowa, trzustkowa, bezglutenowa, ptynna, watrobowa, wegetarianska, weganska,
bezmleczna. Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zamawiania diet nie wymienionych powyzej w
przypadku innych zalecen lekarzy ,,DCZP" sp. z 0.0.
Wykonawca zobowigzuje sie do sporzadzania diet i positkow dla pacjentéw z uwzglednieniem diet
specjalnych na pisemne zlecenie Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzuje sie na zlecenie Zamawiajgcego do przygotowania Sniadan w formie
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suchego prowiantu, pakowanego pojedynczo dla kazdej zgtoszonej porcji, w jednorazowych
opakowaniach, gwarantujacych tatwos$¢ wydania oraz utrzymanie odpowiedniej Jakosci.
Kalorycznos¢ poszczegdlnych positkdw musi by¢ dostosowana do poszczegdlnych diet przez
dietetyka Wykonawcy i musi odpowiadaé stosownym normom dla poszczegdlnych rodzajow diet.
Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowywania i dostarczania positkéw zgodnie z
obowigzujgcymi w tym zakresie zasadami, warunkami i normami dla placéwek ochrony zdrowia, z
uwzglednieniem tradycyjnej kuchni polskiej oraz zgodnie z normami HACCP.
W ramach realizacji ustugi Wykonawca winien zapewni¢ w okresach $wigt positki o Swigtecznym
charakterze, z uwzglednieniem tradycyjnych potraw kuchni polskiej oraz dodatkowo w Tiusty
Czwartek: 1 szt. paczka dla 1 pacjenta — dostarczane do $niadania.
Nad technologig sporzadzania positkéw sprawuje nadzér dietetyk Wykonawcy w porozumieniu z
osobg wyznaczong przez Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania i przedstawienia do akceptacji upowaznionej przez
Zamawiajgcego osobie, z wyprzedzeniem minimum 4 dni robocze, 7 - dniowego jadfospisu
sporzgdzonego i podbitego przez dietetyka positkow z uwzglednieniem:
a) racji pokarmowych;
b) wartosci odzywczych wyrazonych w odpowiednich jednostkach z wyszczegdlnieniem:
wartosci energetycznej, biatka ogoétem, biatka zwierzecego, ttuszczy, weglowodandw
przyswajalnych, btonnika pokarmowego, wapnia, zelaza, alergenéw w oparciu o odpowiednie
przepisy dotyczace catodziennego zywienia okreslonych grup zywieniowych chorych;
c) gramature poszczegdlnych potraw np.: zupa pomidorowa z makaronem 400 ml, ziemniaki
puree 200g, kotlet wieprzowy mielony z topatki 90g, mizeria z jogurtem 150g, kompot z czarnej
porzeczki 250 ml itd.;
d) gramatury dodatkow/produktéw odpowiednio w gramach lub mililitrach w jadtospisach np.:
jogurt naturalny 1 szt. — 115g, jabtko 1 szt. -150 g, pomarancza 1 szt. — 160g, paréwka 1 szt. —
60 g, itp.;
e) informacje dotyczgcg sposobu serwowania kazdej potrawy w jadtospisie — czy jest podawana
na zimno czy na ciepto;
Wykonawca zapewni, iz ustuga bedaca przedmiotem zamodwienia, wykonywana bedzie przez
personel posiadajacy odpowiednie uprawnienia i kwalifikacje zawodowe oraz wymagania
zdrowotne okreslone odrebnymi przepisami, przy uzyciu posiadanego sprzetu - wykaz osdb
wykonujacych ustuge bedaca przedmiotem zamdwienia oraz ich uprawnienia (zatacznik nr 7 do
SWZ). Wykonawca przedstawi wykaz oséb Zamawiajgcemu przed podpisaniem umowy jako
zatacznik do niej, bedacy jej integralng czescia.
Wszyscy pracownicy Wykonawcy realizujgcy ustuge muszg posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia dla
celéw epidemiologicznych, dostepne w kazdej chwili dla Zamawiajgcego.
Dostarczanie positkdéw odbywac sie bedzie bezposrednio do kuchenek oddziatowych dla oddziatéw
wskazanych w zatgczniku nr 3 do umowy lub w przypadku wskazania przez Zamawiajacego pod
drzwi gtéwne oddziatéw.
Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydanych positkdw z podziatem na
Oddziaty ,,DCZP" sp. z 0.0., potwierdzonej kazdorazowo przez osobe odpowiedzialng ze strony
Zamawiajgcego.
Wymagania w zakresie dystrybucji i jakosci dostarczanych positkéw:
a) positki muszg by¢ przygotowywane i transportowane w higienicznych warunkach, a pojemniki
muszg by¢ szczelnie zamkniete, aby nie wylewaty sie z nich dania ptynne i utrzymywaty odpowiednig

temperature;

b) musi by¢ przestrzegana gramatura poszczegdlnych porcji zywieniowych zgodnie z zaleceniami
dietetyka na dang diete. Positki w transporterach/termosach muszg by¢ odpowiednie do podziatu dla
kazdego pacjenta lub przygotowane indywidualnie dla kazdego pacjenta;

c) do $niadania: zapewnienie kawy zbozowej

d) wymagane jest dostarczenie herbaty ekspresowej w torebkach oraz cukru;

e) do obiadu konieczne jest dostarczanie kompotu;
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53.

54.

55.

56.

57.
58.
59.
60.
61.

62.

63.

64.

65.

66.

30/CATER/DCZP/2024/US

Dostarczane i podawane positki muszg by¢ gorace, poza positkami, ktére co do zasady sg spozywane
na zimno.

Zbieranie z Oddziatéw ,DCZP” sp. z 0.0. zamdwien, co do ilosci diet na kazdy dzien, nastepujacy
sposob: telefonicznie, pisemnie lub drogg elektroniczng (e-mail) beda przekazywane Wykonawcy w
dniu je poprzedzajagcym do godz. 13:00.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzania korekt:

- w przypadku kolacji do godz. 10:00 danego dnia, ktére dokonywane beda telefonicznie, a
potwierdzone na pismie.

Obowigzkiem Wykonawcy bedzie utylizacja wszystkich odpaddéw pokonsumpcyjnych oraz mycie
naczyn i urzadzen transportowych. Odpady konsumpcyjne, zbierane do workéw zapewnionych
przez Wykonawce.

Wykonawca zbierze odpady pokonsumpcyjne minimum raz dziennie lub w razie potrzeby.
Wykonawca poniesie wszelkie koszty utylizacji i wywozu odpadow.

Za mycie termosow i zapewnienie odpowiedniego ich stanu higienicznego odpowiada Wykonawca.
Wykonawca opracuje i dostarczaé¢ bedzie na poszczegdlne oddziaty druki zamdwien na positki wraz
ze stosowanym przez siebie wykazem nazewnictwa diet.

W przypadku koniecznosci zlecenia ustugi objetej umowa zastepczemu wykonawcy z przyczyn
lezgcych po stronie Wykonawcy, koszty ustugi poniesie Wykonawca.

Zgodnosc ilosciowa ustala¢ beda przedstawiciele Zamawiajgcego i Wykonawcy raz w miesigcu,
wedtug codziennych zapotrzebowan, i dowoddéw dostaw z poszczegdlnych oddziatéw, co bedzie
podstawg do wystawienia faktur przez Wykonawce wraz z rozliczeniem kazdego oddziatu.
Wykonawca zobowigzany jest do wykonywania jeden raz w roku lub na uzasadnione zgdanie
zamawiajgcego przeprowadza¢ kalibracje termometréw bedacych na wyposazeniu kuchenek
oddziatowych termometrem wzorcowym wykonawcy.

W przypadku wystgpienia zdarzen majgcych charakter kryzysowym o zasiegu lokalnym i/lub
szerszym, zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmian w umowie (po wspdlnych ustaleniach z
Wykonawcg) celem minimalizacji zagrozenia adekwatnym do sytuacji kryzysowej.

Szczegbtowy zakres obowigzkow stron i szczegdtowy opis przedmiotu zamdwienia zostaty ujete w
projekcie umowy — Zatgcznik nr 8 do SWZ.

Niniejszy zatacznik stanowi integralng cze$¢ umowy tj. Zatacznika nr 8 do SWZ
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