Zatqcznik nr 6 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest: Swiadczenie ustug zywienia na rzecz pacjentéw Narodowego
Instytutu Geriatrii Reumatologii i Rehabilitacji w Warszawie.

a)

Swiadczenie kompleksowej ustugi calodniowego zZywienia pacjentéw Narodowego

Instytutu Geriatrii Reumatologii i Rehabilitacji Warszawie. Zadaniem Wykonawcy bedzie
kompleksowe zapewnienie calodniowego zywienia pacjentéow Narodowego Instytutu
Geriatrii Reumatologii i Rehabilitacji w Warszawie.

1.

Przygotowanie i dostarczanie wyporcjowanych positkéw do miejsca przyjecia positkow
(budynek D, poziom - 1, wyznaczonego przez Zamawiajgcego, o odpowiedniej godzinie,
zgodnie z wymogiem Zamawiajgcego, Srodkiem transportu spetniajagcym wszystkie
normy sanitarne z zachowaniem zasady bezwzglednej czystosci higienicznej w czasie
transportu positkow dla pacjentdw, a nastepnie transport positkéw wodzkami
bemarowymi dwukomorowymi do kuchenek oddziatlowych.

Positki powinny by¢é wyporcjowane dla kazdego pacjenta $niadanie, kolacja: wedlina,
masto, dodatek warzywny lub owocowy, pieczywo itd.: obiad pojemniki typu GN
wyporcjowane na kazdy oddziat tj. ziemniaki, mieso, suré6wki, kompot itd. Wszystkie
positki powinny by¢ zapakowane w szczelne pojemniki typu GN stuzace, jako pojemniki
wewnetrzne, nastepnie umieszczone w termoportach jako pojemniki zewnetrzne
stuzace do transportu positkow.

Wszystkie pojemniki wewnetrzne i zewnetrzne muszg by¢ utrzymane w bezwzglednej
czystosci.

Wykonawca jest zobowigzany do posiadania wozkéw bemarowych dwukomorowych
w ilosci 5 sztuk. Wykonawca bedzie transportowat i wydawat positki dla pacjentéw w
Klinikach. Po positku Wykonawca zobowigzany bedzie do zebrania i mycia naczyn,
sztuécéw oraz wszystkich innych rzeczy niezbednych do prawidtowego Swiadczenia
ustugi. W tym celu zapewni wszystkie $rodki i urzadzenia niezbedne do prawidtowego
wykonywania ustugi tj. zmywarko wyparzarki w ilosci 4 szt. oraz wézkéw barowych
w ilosci 5 szt.

Wykonawca zobowigzany bedzie do przeprowadzenia czynno$ci myjacych
i dezynfekcyjnych wszystkich uzytkowanych pomieszczen tj. szatnie personeluy, toaleta
personelu, pokéj socjalny personelu, miejsce przyjmowania positkéw, magazyn §rodkéw
czystosciowych (budynek D, poziom - 1), korytarz transportowy (budynek B, poziom -
1)), winda stuzaca do transportu positkow, kuchenki oddziatowe - strona czysta i brudna
(budynek A) wraz z wyposazeniem objetym zakresem umowy z zastosowaniem
procedur oraz niezbednego sprzetu i sSrodkéw czysto$ciowych wiasnych po uprzednim
zaakceptowaniu ich przez Zamawiajacego. Zamawiajacy wymaga przedstawienia w ciggu
3 dni od dokonania wyboru najkorzystniejszej oferty wykazu $rodkow myjacych i
dezynfekcyjnych oraz kart charakterystyki tych preparatéw. Wymaga rdéwniez
opracowania i przedstawienia w ciggu 14 dni od dokonania wyboru najkorzystniejszej
oferty, procedur dotyczacych procesu sprzatania i dezynfekcji ww. pomieszczen.
Zamawiajagcy wymaga stosowania $rodkéw myjacych i dezynfekujgcych, ktore sa
dopuszczone do stosowania w kontakcie z zywno$cig oraz obszarze medycznym.
Wykonawca dowozi positki swoim transportem w termoportach. Temperatura
dostarczanych positkéw goracych (drugich dan i cieptych kolacji) - powyzej 64°C, napoje



10.

11.

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

1)

2)

3)

gorgce - powyzej 800C, zupy - powyzej 759C, dania zimne - ponizej 4°C.

Zamawiajacy oczekuje od Wykonawcy wyposazenia kuchenek oddziatowych kuchenki
mikrofalowe w ilosSci 5 sztuk, w celu umozliwienia podgrzania positku w przypadku
nieobecnosci pacjenta podczas dystrybucji positku.

Zamawiajacy oczekuje od Wykonawcy, wyposazenia miejsca przyjecia positkow w szafe
chtodnicza dwudrzwiowa o pojemnos$ci co najmniej 14001 w ilo$ci 1 szt
Przeznaczonej do przechowywania porcji kolacji zimnej oraz lodéwke o pojemnosci co
najmniej 700 | do przechowywania rezerwy zywnos$ciowej.

Uzupehianie zastawy stotowej (talerzy, kubkéw, sztu¢cow) w zaleznosSci od potrzeb
i ubytkow w tym asortymencie. W przypadku izolacji pacjenta zamawiajacy wymaga
stosowania jednorazowej zastawy na koszt Wykonawcy.

Zabezpieczenie we wlasnym zakresie tyzek, nabierakéw, szczypcoéw, dzbankow
i gastronomicznych widelcow niezbednych do wydawania positkéw w Klinikach.

Diety specjalistyczne (na zamoéwienie wg wskazéwek lekarzy) powinny by¢ dostarczane
w pojemnikach zamykanych, jednorazowych utrzymujacych temperature i
oznakowanych, a nastepnie zapakowanych do termoportéw (pojemniki transportowe).
Wykonawca jest zobowigzany wyposazy¢ swoich pracownikéw w $rodki ochrony
indywidualnej tj. jednorazowe rekawiczki ochronne niezbedne w razie potrzeby przy
dystrybucji positkéw (uszkodzenia skéry rak) oraz inne wymagane przepisami prawa
lub wewnetrznymi uregulowaniami Zamawiajgcego tj. maseczki, fartuchy ochronne
stosowane m.in. w przypadku obstugiwania pacjentow w trakcie izolacji. Ponadto
wymaga sie, aby Wykonawca zapewnil pracownikom preparat do dezynfekcji rak przy
woézku wydawczym, konieczny przy dystrybucji positkdw.

Mycie i dezynfekcja pojemnikéw i termoportéw po kazdym positku.

Mycie i dezynfekcja $rodka transportu zgodnie 2z wymogami sanitarno
epidemiologicznymi. Wykonawca dostarczy w ciagu 3 dni roboczych od dokonania
wyboru oferty procedure mycia i dezynfekcji Srodka transportu tj. wewnetrznej
komory transportowej. Zamawiajagcy wymaga prowadzenia kontrolki wykonanych
czynnosci myjaco - dezynfekujacych. Kierowca zobowigzany bedzie do przedstawienia
powyzszej dokumentacji na kazde Zadanie Zamawiajacego..

Utrzymanie w czystosci windy stuzacej do przewozenia positkow oraz Kkorytarza
z kuchni do ww. windy - mycie i dezynfekcja. Wymagana czestotliwos$¢ — po kazdym
positku (3 razy dziennie). Wykonawca zapewni pranie i dezynfekcje mopdw.
Zamawiajacy oczekuje prania mopéw oraz odziezy ochronnej i roboczej swoich
pracownikdw realizujacych przedmiot zamoéwienia, w zakladzie pralniczym
spelniajgcym wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie prania asortymentu
szpitalnego z uzyciem profesjonalnych srodkéw piorgco-dezynfekujacych. Wykonawca
dostarczy w ciagu 3 dni roboczych od dokonania wyboru oferty, oS§wiadczenie Ze
pranie mopow oraz odziezy ochronnej i roboczej pracownikéw Wykonawcy,
bedzie realizowane przez profesjonalny zaklad pralniczy.

Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczy¢ utrzymanie ptynnosci dostarczania positkow
na wypadek awarii i r6Znego rodzaju nieprzewidzianych zdarzen tj. zawieje, nadmierne
opady $niegu, awaria samochodu dostawczego, itp.

Zakres realizacji zamoOwienia obejmuje przygotowanie catodziennego wyzywienia
w postaci:

trzech positkéw ($niadanie, obiad dwudaniowy, kolacja) w $redniej ilosci ok. 80 porcji
dziennie,

pieciu positkow ($niadanie, II $niadanie, obiad dwudaniowy, podwieczorek, kolacja)
w $redniej iloSci 30 porcji dziennie (dla Kliniki i Polikliniki Reumatologii Wieku
Rozwojowego), 20 porcji dla Kliniki i Polikliniki Geriatrii z Pododdziatem Chorob
Wewnetrznych oraz ok. 20-25 porcji na diety 5-positkowe w pozostatych Klinikach.
stosowanie nizej wymienionych diet o okres$lonej normami Instytutu Zywno$ci
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i Zywienia kalorycznosci i wartosci odzywczej (oprécz diety niskokalorycznej nie mniej
niz 2000 kcal, podaz wapnia nie mniej niz 800 mg/dzien):
dieta podstawowa,
dieta tatwostrawna,
dieta wegetarianska,
dieta fatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu (watrobowa, trzustkowa),
dieta tatwostrawna o zmienionej konsystencji (papkowata, ptynna, ptynna
wzbogacona, do zywienia przez zgtebnik),
dieta o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych (niskottuszczowa),
dieta z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie sokéw Zotadkowych
(wrzodowa),
dieta ubogoenergetyczna,
dieta bogatobiatkowa,
dieta z ograniczeniem weglowodanow tatwoprzyswajalnych,
dieta niskobiatkowa,
dieta bogatoresztkowa,
m. diety eliminacyjne np. bezglutenowa, bezmleczna, inne diety hipoalergiczne,
n. inne diety w zalezno$ci od potrzeb hospitalizowanych pacjentow.
Dodatek cukrzycowy:

a. sktad: produkt weglowodanowy z produktem biatkowym, nap6j bezmleczny
niestodzony 250 ml,

b. produkt weglowodanowy - zapewnia 2 WW (inna ilo$¢ okreslana indywidualnie
wg zlecenia lekarskiego), indeks glikemiczny ponizej 69, a fadunek glikemiczny
ponizej 19,

c. produkt biatkowy - biatko pelnowartosciowe, produkt o niskiej zawarto$ci
cholesteroluy,

d. dla wszystkich pacjentéw Kliniki i Polikliniki Geriatrii z Pododdziatem Choréb
Wewnetrznych na diecie z ograniczeniem weglowodanéw tatwoprzyswajalnych
na podwieczorek positek w postaci kanapek (pieczywo razowe) plus dodatek
warzywny 50 g i biatkowy 20 g,

Klinika Reumatologii Wieku Rozwojowego:

a. positki zawierajgce chleb, podane w formie przygotowanych kanapek,

b. wykluczenie podrobéw z diety,

c. Wyzywienie dodatkowe poza 5 positkami - chlebaki: Sktad na 1 osobe/dzien - 50

g pieczywa, 5 g masta, 5 g dzemu, 300 ml herbaty, 200 ml mleka,
d. chleb posmarowany mastem, dzem osobno w matych opakowaniach po 25 g,
nap6j w pojemniku chronigcym przed przypadkowym zanieczyszczeniem.
Dla wszystkich pacjentéw Narodowego Instytutu stosuje sie diete niskoszczawianowa.
Pacjenci na diecie z ograniczeniem weglowodanoéw tatwoprzyswajalnych - wykluczenie
produktéw o wysokim indeksie i tadunku glikemicznym, dieta niskocholesterolowa.
Srednia dzienna liczba pacjentéw zywionych wynosi okoto 150. W iloéci dostarczonych
positkbw nalezy uwzgledni¢ probe pokarmowa wszystkich komponentow
zywieniowych. Ilos¢ oddziatow oraz ilo$¢ positkéw w trakcie wykonywania zamoéwienia
moze ulec zmianie w wyniku zmian organizacyjnych.
Diety zgodne z norma Instytutu Zywno$ci i Zywienia (zawarto$¢ energii i sktadnikéw
odzywczych, produkty dozwolone i przeciwwskazane zgodne 2z ,Podstawami
naukowymi zywienia w szpitalach" praca 1ZZ nr 100) oraz Normami zywienia dla
populacji Polski i ich zastosowanie, 2020 r.
Wykaz Klinik:

1. Klinika i Poliklinika Reumatologii Wieku Rozwojowego (budynek A, parter),

2. Klinika i Poliklinika Reumatologii (budynek A, I pietro),

3. Klinika i Poliklinika Geriatrii z Pododdziatem Choréb Wewnetrznych (budynek B,
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[ pietro),

Klinika i Poliklinika Uktadowych Choréb Tkanki t.acznej (budynek A, III pietro),

Klinika i Poliklinika Reumoortopedii (budynek A, IV pietro),

Klinika i Poliklinika Neuroortopedii i Neurologii (budynek A, IV pietro),

Klinika Rehabilitacji (budynek A I pietro),

. Klinika Wczesnego Zapalenia Stawéw (budynek A, 11 pietro),

20. Szczegoly sporzadzania positkéw - Zamawiajacy bedzie wymagat, aby:

1) W skiad kazdego positku wchodzily $wieze warzywa lub owoce, przynajmniej dwa razy
dziennie w formie surowej, z uwzglednieniem ich sezonowosci,

2) Do sporzadzania $niadan i Kolacji nalezy uzywa¢ produktow z biatkiem
pelnowarto$ciowym lub biatkiem roslinnym pochodzacym z ros$lin straczkowych, przy
czym w przypadku kolacji wymagane bedzie min. 2 razy w tygodniu podawanie potraw
gotowanych.

3) Wymagane bedzie, aby obiad sktadat sie z co najmniej 2 potraw tj. zupa + drugie danie,
oraz dodatkowo suréwki warzywne lub jarzynki warzywne gotowane i kompot (kazdego
dnia do positku obiadowego nalezy zaplanowa¢ kompot z r6znych owocéw),

4) Przynajmniej dwa razy w tygodniu w planowanych positkach powinny by¢ uwzglednione
potrawy z ryb (1x na obiad, 1x na kanapke w formie pasty),

5) W jadtospisie dekadowym ($niadanie i kolacja) produkty wedliniarskie moga
wystepowal maksymalnie 10 razy. Pozostate 10 to produkty nabiatowe i jajko oraz
positki przygotowane na bazie ros$lin strgczkowych,

6) Ilo$¢ podawanych napojéw na pacjenta w positku nie moze by¢ mniejsza niz 250 ml. Dla
Pacjentow Kliniki i Polikliniki Reumatologii Wieku Rozwojowego do $niadania i
kolacji nalezy dostarczy¢ goracy napdj w postaci herbaty owocowej, a dla
pacjentéw pozostatych klinik - herbate czarna.

7) Zupy mleczne do $niadania w poniedziatki, $rody i pigtki, natomiast we wtorki i
czwartki produkty mleczne fermentowane (jogurt naturalny 150ml lub kefir naturalny
200ml). W dni weekendowe lub $wieta kawa zbozowa lub kakao.

8) Diety ustalane bedg dla kazdego pacjenta indywidualnie przez lekarza prowadzacego
danej Kliniki oraz przekazane i uzgodnione przez pracownika Zamawiajacego z
dietetykiem Wykonawcy.

9) Wykonawca zobowigzany jest dostarczaé w dni robocze (od poniedziatku do pigtku)
porcje obiadowa do degustacji Dietetyka Zamawiajacego. Dietetyk zobowiazany jest
niezwtocznie po degustacji wyrazi¢ swoja opinie w formie pisemnej, zalagcznik nr 4 do
opisu przedmiotu zamowienia.

10) Dietetyk Zamawiajgcego ma prawo wybrac i zgtosi¢ rodzaj diety do degustacji w danym
dniu w godzinach rannych do 10:30.

11) Dietetyk Zamawiajacego ma prawo (w ramach zabezpieczenia pokarmowego) zamdéwicé
rezerwe zywieniowa do lodéwki gtéwnej w postaci: sera, masta, dzemu, pasztetéw
sojowych, Kkleiku ryzowego, sucharkéw, soli, cukru, wafli ryzowych, chleba
bezglutenowego. Wykonawca zobowigzany jest uzupetniaé na biezaco rezerwe.

12) Zmiany w ilo$ci zywionych pacjentéw i rodzaju diet na dzien biezgcy (obiad i kolacja)
zostang przekazane przez pracownika Zamawiajacego do godz. 10.30. Do godziny 14.00
planowanie na dzien nastepny. Zgloszenie pacjenta z dieta zostanie przekazane
Wykonawcy najpdzniej - 2 godziny przed wydaniem positku.

13)Korekty diet i ilo$ci positkéw na dzien nastepny ($niadanie) zostang zgtoszone do
godziny 18.00 przez personel pielegniarski z poszczegbélnych Klinik - droga
elektroniczng na adres wskazany przez Wykonawce.

14) W weekendy i dni $wigteczne stan pacjentéw i nowe diety bedg zgtaszane przez personel
pielegniarski Klinik po godzinie 17 w dniu poprzedzajacym wyzywienie - droga
elektroniczng na adres wskazany przez Wykonawece.
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15)Na kazdym etapie produkcji Zamawiajacy bedzie mial prawo do przeprowadzenia
kontroli, czy produkty wykorzystywane przez Wykonawce odpowiadajg potrzebom i
jakosci zywienia szpitalnego.

16) Ogo6lng kontrole nad prawidlowoscig procesu produkcji positkéw i zywienia przez
Wykonawce, sprawowac bedzie wyznaczony pracownik lub pracownicy Zamawiajgcego.
Wykonawca kazdorazowo zapewni Zamawiajagcemu dostep do wszelkich danych i
pomieszczen niezbednych do przeprowadzenia kontroli. Przedstawiciele Zamawiajacego
uprawnieni beda do kontroli i oceny jakosci oraz ilosci wydawanych z magazynu
surowcow, a takze procesu przygotowania i wydawania positkow.

17) Wykonawca jest zobowigzany do dostarczania na zgdanie Zamawiajgcego Kopii
wynikéw kontroli nadzoru sanitarnego i badan wykonywanych przez wtasciwa Stacje
Sanitarno-Epidemiologiczna.

18) Obowigzkiem Wykonawcy jest przedstawianie na zyczenie Zamawiajacego handlowych
dokumentéw identyfikacyjnych, jako$ciowych i atestéw.

19)Jadtospisy podlega¢ beda kontroli Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzuje sie do
przedstawienia jadtospiséw Zamawiajacego na kolejne 10 dni najpdézniej pie¢ dni
robocze przed terminem poczatku obowigzywania jadtospisu, z czytelng gramatura,
podang warto$cia energetyczng i odzywcza (kilokalorie, biatka, ttuszcze, weglowodany,
wapn, dla diet specjalnych skladniki okreslajace charakter diety) na zyczenie
Zamawiajacego. Udziat energii z biatka nie moze by¢ niz zalecane normy. Na wniosek
Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany bedzie do niezwlocznej zmiany
zakwestionowanego jadtospisu.

20) Wykonawca jest zobowigzany do wykluczenia stosowania w zywieniu gotowych
gtéwnych dan - potraw z konserw.

21)Wykonawca bedzie podawat do wiadomo$ci pacjentéw i personelu catodzienny
jadtospis najpézniej przed $niadaniem. Jadtospisy udostepniane w klinikach musza by¢
podpisane przez dietetyka firmy zywieniowej.

22) Wykonawca zobowigzany jest do powiadamiania Zamawiajgcego o zmianach w
planowanych jadlospisach, ktérych wczes$niej nie moégt przewidzie¢ oraz do
uaktualniania jadtospisu.

23) Positki przygotowane bedg na podstawie zapotrzebowania dziennego, ktére
Zamawiajacy przekaze Wykonawcy.

24)Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy $wiadczenie ustugi zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami w zakresie Zywienia, bezpieczenstwa i higieny pracy i innymi przepisami
zwigzanymi ze $wiadczong ustuga, stosowanie i przestrzeganie w produkcji Dobrej
Praktyki Higienicznej, Cateringowej i zasad systemu HACCP. Zamawiajagcy wymaga od
wykonawcy zapewnienia personelu z aktualnymi ksigzeczkami zdrowia. Wykonawca
jest zobowigzany do przedstawienia tej dokumentacji na kazde Zagdanie Zamawiajgcego.

25) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia $rodkéw myjacych, dezynfekcyjnych do
wszystkich wskazanych powierzchni i sprzetu (w tym zmywarek). Jednocze$nie wymaga
sie zapewnienia personelowi cateringu sprzetu oraz $rodkéw higienicznych niezbednych
do wykonania ustugi (np. $ciereczki jednorazowe, szczotki i zmywaki szorujace, mopy
jednokrotnego uzytku, ptyny do mycia naczyn, papier toaletowy, jednorazowe reczniki w
rolce) w ilo$ciach wystarczajacych do prawidtowego $wiadczenia ustugi.

26) Wykonawca zobowigzany bedzie do prowadzenia ewidencji ilo$ciowej positkéw
wydawanych codziennie w Klinikach.

27) Codzienna ewidencja ilo$ciowa prowadzona bedzie w rozbiciu na poszczegdlne positki tj.
$niadanie, obiad, kolacja, positki specjalne.

28) Wykonawca na podstawie codziennych ewidencji ilo$ciowych wydanych positkow
sporzadzi miesieczne zestawienie wydanych positkéw, ktére stanowi¢ bedzie podstawe
do rozliczen pomiedzy stronami.



29)Rozliczenia pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg beda odbywaé sie w okresach
miesiecznych, przy czym Wykonawca zobowigzany bedzie do wystawienia i
dostarczenia faktury wraz z ewidencjg ilosSciowa dostarczong positkéw w okresie do 5
dni od zakorniczenia miesiecznego okresu rozliczeniowego.

30) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek zywno$ciowych
poszczegdlnych potraw zgodnie z obowigzujacymi w zZywieniu zbiorowym przepisami i
udostepniania prébek na Zadanie Zamawiajgcego.

31) Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczania positkow do miejsca dystrybucyjnego
znajdujgcego sie w pomieszczeniu przyjecia positkow w ustalonych godzinach:

1. $niadanie, II $niadanie (Klinika Reumatologii Wieku Rozwojowego oraz Klinika
Geriatrii) w godz. 06:30 - 07:00, dystrybucja do Klinik nie wcze$niej niz 07:30

2. obiad, podwieczorek i kolacja na zimno w godz. 11:30 - 12:30, dystrybucja
obiadu nie wczesniej niz 12:30; dystrybucja podwieczorka i kolacji nie wcze$niej
niz 17:30

3. kolacja na ciepto 2 razy w tygodniu w godz. 16:30 - 17.00 a nastepnie bedzie
transportowat i wydawat positki pacjentom w Klinikach, dystrybucja do Klinik
nie wczes$niej niz 17:30.

32)Zamawiajacy nie dopuszcza jednoczasowego dostarczania positkow w przypadku
cieptych dan na kolacje (obiad i kolacja ciepta dostarczana oddzielnym transportem ww.
okreslonych godzinach,

a) Ze strony Zamawiajacego osobg odpowiedzialng za kontakt i uzgodnienia w
zakresie Zywienia pacjentéw jest Dietetyk, a w zakresie realizacji umowy
Naczelna Pielegniarka.

33) Zamawiajacy oczekuje, iz nadzér ze strony Wykonawcy bedzie sprawowany przez
kierownika os6b dystrybuujacych posilki na miejscu $wiadczenia ustlugi oraz
dietetyka wykonawcy.

34) Wykonawca zobowigzany bedzie do przestrzegania zaplanowanych jadtospiséw,
wymogow odno$nie przygotowywania positkow, profesjonalnego Swiadczenia ustugi
zywienia na rzecz Zamawiajgcego, a takze ponoszenia odpowiedzialno$ci za nalezyte
wykonywanie ustugi przed uprawnionymi organami kontroli wewnetrznej i
zewnetrznej.

35) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za powstate w wyniku jego dziatalno$ci szkody
spowodowane powstaniem Zrdédta zakazenia lub zatrucia szpitalnego a takze innych
majacych wplyw na bezpieczng realizacje przedmiotu zamoéwienia.

36) Przez caly czas trwania umowy Wykonawca ponosi peina odpowiedzialno$¢ prawng i
finansow3 za realizacje ustugi wobec Zamawiajgcego oraz wobec organéw kontroli (PIP,
PIS, itp.).

37) W przypadku zmiany obowiazujacych przepiséw dotyczacych zywienia w zaktadach
opieki zdrowotnej Wykonawca jest zobowigzany do niezwlocznego ich wdrozenia i
stosowania.

38) Wykonawca jest zobowigzany do $cistej wspétpracy z upowaznionym pracownikiem
Zamawiajagcego - Dietetykiem Instytutu.

39) Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy biezacy (codzienny) odbiér i utylizacja resztek
pokonsumpcyjnych z Klinik Instytutu, zgodnie z obowigzujacymi przepisami, a takze
dostarczanie i zapewnienie czystych pojemnikéw na resztki zywieniowe (minimum 7
sztuk).

40) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo pobrania wymazdéw czysto$ciowych w tym réwniez
wymazow z rak personelu wydajacego lub transportujgcego positki jeden raz na sze$¢
miesiecy, a w przypadkach uzasadnionych czes$ciej. Wymazy czystosciowe beda
pobierane w obecnos$ci pracownika Wykonawcy.

41) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ kontroli na kazdym etapie przygotowania i
dystrybucji positkéw oraz wglad w dokumentacje potwierdzajaca przeprowadzenie



mycia i dezynfekcji sprzetu oraz wszystkich powierzchni. Powyzsza kontrola dotyczy
kuchni gdzie oferent przygotowuje positki dla pacjentéw NIGRiR.

42) Wykonawca zobowigzany bedzie do rozmrazania, mycia i dezynfekcji lodéwek
stuzacych do przechowywania zywnos$ci pacjentow w Kklinikach wtasciwym s$rodkiem
myjgco-dezynfekcyjnym dopuszczonym do kontaktu z zywnoscia w przypadku
rozmrazania raz w miesigcu, a mycia i dezynfekcji lodéwek raz w tygodniu, a w razie
potrzeby czesciej. Czynnosci te beda rejestrowane w kontrolkach dostepnych dla
Zamawiajgcego.

43) Wykonawca zapewni pracownikom przynajmniej dwa komplety odziezy ochronnej
jednorodnej, w tym okrycie glowy. Wymaga sie, aby odzieZ robocza byta utrzymana w
nienagannej czystosci. Ponadto wykonawca ustugi zywienia wyposazy i zobowiaze
pracownikdw do noszenia identyfikatoréw. W przypadku stwierdzonych zmian
chorobowych, skaleczen na dtoniach, pracownik zobowigzany jest do zabezpieczenia ich
opatrunkiem (plastrem) i stosowania rekawiczek jednorazowych..

44) Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia udokumentowanego szkolenia
stanowiskowego pracownikéw oraz wstepnego uwzgledniajagcego miedzy innymi zasady
higieny rak, zasady stosowania srodkéw myjacych i dezynfekcyjnych i zasad utrzymania
czystoSci pomieszczen w czasie pierwszych 2 tygodni od rozpoczecia $wiadczenia ustugi,
a nastepnie systematycznego, przypominajgcego (1x na kwartat) szkolenia ww
zakresach h. Wymaga sie przechowywania tej dokumentacji a takze udostepniania jej
Zamawiajgcemu bezposrednio po przeprowadzonym szkoleniu. Zamawiajgcy zastrzega
sobie prawo do kontroli znajomosci zasad higieny.

45) Wykonaweca jest zobowigzany do zapewnienia personelu w ilo$ci gwarantujgcej ptynne
dostarczanie i wydawanie positkéw (nie mniej jednak niz 10 os6b czyli po 5 oséb w
trakcie dnia pracy) posiadajacy aktualne badania wymagane przy dystrybucji positkéw
w zZywieniu zbiorowym.

46) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zwiekszenia iloSci hospitalizowanych pacjentow
z powodu ewentualnego utworzenia nowych klinik.

47) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do okresowego zmniejszenia iloSci
hospitalizowanych pacjentéw z powodu ewentualnej restrukturyzacji lub remontow.
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Zatacznik nr 1 do OPZ Wykaz diet

Diety stosowane w Narodowym Instytucie Geriatrii, Reumatologii i Rehabilitacji

Kaloryczno$¢ diet oscyluje w granicach 2000-2200 kcal, z wyjatkiem diety wysokoenergetycznej,

ktora zawiera okoto 2500-3000 kcal oraz diety niskoenergetycznej, ktéra zawiera okoto 1500-
1800 kcal.
1. Dieta podstawowa
e 7ywienie podstawowe powinno spetiaé wszystkie warunki prawidtowego zZywienia
ludzi zdrowych,
o dopuszczalne jest spozywane wiekszosci potraw z wyjatkiem potraw ttustych,
ciezkostrawnych oraz wzdymajacych,
e preferowang technikg przyrzadzania positkdw jest gotowanie, duszenie oraz pieczenie
bez dodatku ttuszczu,
e zastosowanie: dla pacjentéw nie wymagajgcych modyfikacji dietetycznych.
2. Dieta podstawowa na oddziale dzieciecym
e powinna spetnia¢ wszystkie warunki prawidtowego zZywienia dzieci,
e zawiera 5 positkéw: $niadanie, drugie $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacje,
e mleko i przetwory mleczne powinny by¢ podawane w przynajmniej 2-3 positkach w
ciggu dnia,

dopuszczalne jest spozywane wiekszo$ci potraw z wyjatkiem potraw ttustych,

ciezkostrawnych oraz wzdymajgcych,

zastosowanie: dla pacjentdw przebywajacych na oddziale dzieciecym nie wymagajgcych

modyfikacji dietetycznych.

3.

Dieta latwostrawna

charakteryzuje sie przyrzadzaniem potraw lekkostrawnych z catkowitym wykluczeniem
potraw ciezkostrawnych, ttustych, wzdymajacych, dtugo zalegajacych w zotadku oraz
mocno przyprawionych,

zawiera mniejszg ilo$¢ btonnika pokarmowego, poprzez dobér delikatnych warzyw
i dojrzatych owocéw, ich obieranie i gotowanie lub pieczenie,

stosowanie obrobki cieplnej poprzez gotowanie w wodzie, gotowanie na parze, duszenie
oraz pieczenie w folii bez dodatku ttuszczu,

wyklucza sie: chleb razowy, sery topione, ttuste wedliny, zupy na wywarach kostnych,
warzyw kapuscianych i straczkowych,

dieta stosowana w stanach zapalnych btony S$luzowej Zotadka i jelit, w nadmiernej
pobudliwoéci jelita grubego, w nowotworach przewodu pokarmowego, w okresie
rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych, u chorych dtugo lezacych, u chorych w
podesztym wieku.

4. Dieta latwostrawna z ograniczeniem ttuszczu

dieta tatwostrawna z ograniczeniem ilosci ttuszczu do 30-50g/dobe,

stosowane techniki kulinarne to: pieczenie w folii bez tluszczu, gotowanie, gotowanie na
parze,

catkowicie wyklucza sie: smalec, tluste miesa, potrawy i produkty smazone, diugo
zalegajace w zotadku, wzdymajace, ostro przyprawione, z duzg iloScig btonnika,
zastosowanie: w przewlekltym zapaleniu i kamicy pecherzyka zoétciowego i drog
z0tciowych, w przewlekltym zapaleniu i marskos$ci watroby, w przewlektym zapaleniu
trzustki, w okresie zaostrzenia wrzodziejacego zapalenia jelita grubego (WZ]G).

Dieta latwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zoladkowego
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podstawg jest dieta tatwostrawna - z ograniczeniem produktéw i potraw pobudzajacych
wydzielanie kwasu zotagdkowego tj.. mocne rosoty, buliony, wywary warzywne i
grzybowe, galarety, wody gazowane, kwasne napoje, soki, kawa, mocna herbata,
produkty marynowane i wedzone, potrawy pikantne, stone, smaZone, pieczone,
wzdymajace, ostro przyprawione, a takze o duzej zawartosci btonnika,

produkty niedozwolone w diecie: Swieze pieczywo i chleb razowy, grube kasze, jajka na
twardo, kapusta, fasolka szparagowa, szczypiorek, warzywa straczkowe,

dieta przewiduje 5 positkéw (Sniadanie, I $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja),

dieta ma zastosowanie w chorobie wrzodowej, w przewlektym nadkwasnym niezycie
zotadka, w refluksie Zotadkowo-przetykowym, w dyspepsjach czynnosciowych zotadka.
Dieta niskosodowa

podstawg jest dieta fatwostrawna - bez dodatku soli i gotowych mieszanek przypraw,
wedliny zastepujemy ich bezsolnymi odpowiednikami,

produkty z wykluczeniem: soli, zup na bazie rosotku drobiowego, wedlin intensywnie
peklowanych, pasztetu, sera topionego,

dieta stosowania u pacjentéw z niewydolno$cia krazenia, w uzasadnionych przypadkach
przy niewydolnosci nerek, nerczycy i nadci$nieniu tetniczym.

Dieta o zmienionej konsystencji

zaliczamy diety: papkowate, plynne, przetarte oraz kleik. Podstawe stanowi dieta
latwostrawna. Dla diety ptynnej i papkowatej konieczne jest rozdrobnienie positku tak,
aby nie wymagato to gryzienia.

diete przecierana podajemy w formie zmiksowanej zupy, rozdrobnionych wedlin oraz
mies,

diete kleikowa - w formie kleiku ryzowego z dodatkiem sucharéw bez cukru.

dieta o zmienionej konsystencji przewiduje 5 positkow ($niadanie, II $niadanie, obiad,
podwieczorek, kolacja),

zastosowanie diety ptynnej, przetartej oraz papkowatej w chorobach jamy ustnej
i przetyku oraz w innych stanach chorobowych na zlecenie lekarza, a takze jako
przygotowanie do badania np. kolonoskopii.

zastosowanie diety kleikowej w ostrych schorzeniach przewodu pokarmowego, watroby,
trzustki oraz w stanach pooperacyjnych.

Dieta bogatoresztkowa

dieta o zwiekszonej w catodziennym pozywieniu ilo$ci btonnika i ptynéw (powinna
zawiera¢ powyzej 35-40g btonnika pokarmowego),

produkty bogate w btonnik preferowane w diecie: grube kasze, ciemne pieczywo,
orzechy, owoce zawierajace drobne pestki jadalne, surowe warzywa, otreby,

dodatek warzywno - owocowy podawany w podwojnej ilosci przy kazdym positku,
minimalna ilo$¢ ptynéw na dobe wynosi os 2-2,5 1/dobe,

zastosowanie diety w zaparciach nawykowych oraz w zaburzeniu czynnoSci jelit.

Dieta ubogoresztkowa

dieta tatwostrawna z minimalng zawarto$cig btonnika,

zawiera tylko produkty o §ladowej ilosci btonnika, niepodrazniajgce btony §luzowej jelit,
wykluczone $wieze warzywa i owoce oraz ostre przyprawy,

dodatek warzywny do positku w postaci rozdrobnionej i gotowanej,

zastosowanie diety: wszystkie choroby z wigzane z zapaleniem jelit oraz przed
badaniami (kolonoskopia).

10.Dieta wysokoenergetyczna

dieta podstawowa zawierajgca 2000-3000 kcal dziennie, z odpowiednia ilo$cig biatka,
weglowodanoéw i thuszczow,
technika obrébki kulinarnej jak w diecie podstawowe;j,



11.

12.

16.

17.

18.

dieta stosowana u chorych z niedozywieniem, niska masg ciata lub wyniszczeniem.

Dieta niskoenergetyczna

dieta indywidualnie dobierana do potrzeb pacjenta,

technika obrdbki kulinarnej jak w diecie tatwostrawne;j,

dieta stosowana u chorych z otytos$cig oraz w innych przypadkach na zlecenie lekarza.
Dieta wysokobiatkowa

dieta tatwostrawna ze zwiekszong ilo$cig biatka minimum 100 g/dobe,

gtownym 7Zrédtem biatka w diecie powinno by¢ petnowartosciowe biatko: mleko
i jego przetwory (mleko, jogurty, kefiry, bialy ser), jajka, chude mieso (dréb, wotowina,
wieprzowina), chude ryby (dorsz, sandacz) oraz chude wedliny (szynka, poledwica),
dieta przewiduje dodatkowa porcje dodatku biatkowego do $niadania oraz kolacji,
zastosowanie diety w chorobach wyniszczajacych organizm, u oséb z niedoZzywieniem
oraz dla rekonwalescentéw.

.Dieta niskobiatkowa

dieta tatwostrawna ze zmniejszong ilo$cig biatka od 40-50 g/dobe do 20-30 g/dobe,

w przypadku tej diety moze by¢ konieczna indywidualizacja zalecen zywieniowych,

dieta przewiduje 5 positkéw ($niadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja),
dieta znajduje zastosowanie w przypadkach niewydolnosci nerek, watroby oraz w innych
schorzeniach, gdy zachodzi potrzeba ograniczenia w diecie biatka na zlecenie lekarza.

. Dieta hipolipemiczna

podstawe stanowi dieta tatwostrawna z wykluczeniem produktéw bogatych w
cholesterol (tluste mieso, masto, ttuste mleko, Smietana, ser zo6tty)

zawarto$¢ cholesterolu w catlodniowym wyzywieniu powinna wynosi¢ ponizej 200 mg,
zastosowanie diety w przewleklym zapaleniu watroby, ostrych zapaleniach trzustki, we
wrzodziejacym zapaleniu jelita grubego oraz przy wysokim poziomie cholesterolu we
krwi.

. Dieta z ograniczeniem weglowodanow tatwo przyswajalnych

podstawe stanowi dieta podstawowa z wykluczeniem z produktéw bogatych w cukry
proste (cukier, midd, dzemy, gotowe soki i nektary) oraz ograniczenie ttuszczéw
zwierzecych,

dodatek: produkt weglowodanowy (zapewnia 2 wymienniki weglowodanowe)
z produktem biatkowym (biatko pelnowarto$ciowe: mleko i jego przetwory (jogurty,
kefiry, biaty ser), jajka, chude mieso, ryby, wedliny), nap6j bezmleczny niestodzony 250
ml,

indeks glikemiczny nie powinien przekraczaé¢ 69, natomiast tadunek glikemiczny 19.

w diecie przewidzianych jest 5 positkow ($niadanie, II $niadanie, obiad, podwieczorek,
kolacja),

dieta stosowana u chorych ze stwierdzona cukrzycg oraz do uzyskania prawidtowego
poziomu glukozy we krwi.

Dieta bezmleczna

dieta tatwostrawna z wykluczeniem: mleka oraz jego przetwordéw,

zastosowanie diety u pacjentdw nietolerujacych laktoze, z alergia na biatka mleka
krowiego oraz w chorobach jelit.

Dieta bezglutenowa

dieta tatwostrawna z wykluczeniem glutenu oraz wszystkich produktow z jego
dodatkiem,

produkty dopuszczalne w diecie: Swieze mieso nieprzetworzone, ryby, jaja, zboza
naturalne nie zawierajace glutenu (ryz, proso, kukurydza, gryka), wszystkie warzywa i
owoce, dzemy i midd,

dieta stosowana jest u chorych z nietolerancjg glutenu.

Dieta niskopurynowa



o dieta z wykorzystaniem obroébki kulinarnej, jak w diecie tatwostrawnej, jednak produkty
miesne sg ptukane i gotowane sg w wiekszej ilosci wody,

o 7 diety eliminujemy produkty bogate w puryny: wyciagi z kosci i miesa, podroby, ttuste
gatunki mies, galarety miesne, produkty konserwowe i wedzone, sardynki, $ledzie,
grzyby, szpinak,

o produktami wskazanymi w diecie s3 mleko, sery, jaja, ttuszcze w ograniczonej iloSci
(masto, Smietana), owoce, warzywa, dzemy, midd,

e zalecana dieta to dieta wegetarianiska lub dieta z ograniczong ilo$cia miesa -
dopuszczalne spozycie miesa wynosi 50g/dzien,

e zastosowanie diety w dnie moczanowe;j.

19.Dieta wegetarianska

e dieta ta speia zatozenia diety podstawowej, jednakze wyklucza spozycie miesa i jego
przetwordéw oraz ryb i owocow morza,

e produkty miesne powinny by¢ zastgpione produktami mlecznymi, jajkami, roslinami
stragczkowymi i orzechami.

20.Dieta weganska

e dieta spelnia zatozenia diety wegetarianskiej, jednak dodatkowo wyklucza inne produkty
odzwierzece (tj. mleko i jego przetwory, jajka, miod),

e zawiera biatko roslinne, ktérego zZrédtem sg rosliny straczkowe i orzechy.

21.Indywidualne diety eliminacyjne

e dieta ta spelnia zatozenia diety podstawowej, jednakze wyklucza produkty
przeciwwskazane dla danego pacjenta i zawiera zamienniki tych produktéw,

e zazwyczaj stosowane przy alergiach i nietolerancjach pokarmowych.

Wyzej wymienione diety stosowane w Narodowym Instytucie Geriatrii, Reumatologii
i Rehabilitacji, mogg by¢ réwniez modyfikowane na zlecenie lekarskie oraz na pro$be pacjenta z
uwzglednieniem stylu zycia oraz indywidualnych upodoban.



Zatacznik nr 2 do OPZ

Wykaz produktéw zywieniowych dozwolonych i przeciwwskazanych w NIGRiR

Dla wszystkich pacjentéw NIGRIR stosuje sie diete niskoszczawianowa.
Produkty przeciwwskazane w Instytucie:

- podroby

- szpinak

- szczaw

- rabarbar

- sery topione

- parowki i kietbasy <90% zaw. mie¢sa

- marmolada

Pozostate produkty planowane w jadtospisach powinny spehiaé Zasady Zdrowego Zywienia
opracowane przez Instytut Zywnosci i Zywienia.



Zalacznik nr 2.1 do OPZ

Wymagana na talerzu pacjenta gramatura produktéw spozywczych i potraw gotowych na 1
positek.

1. Sniadanie

Herbata - 300ml

Cukier - 10g

Zupa mleczna - 300ml lub jogurt naturalny/kefir naturalny 150g lub kakao/kawa zbozowa
200ml

Pieczywo pszenne - 50g

Pieczywo razowe - 30g

Butka pszenna - 20g

Masto extra 82% - 15¢g

Dodatek biatkowy (wedlina, ser zétty) — 50g lub twar6g/pasta z roslin stragczkowych - 100g
Dodatek warzywno-owocowy — min. 100g (nie dopuszcza sie zamiany tego dodatku na
dzem)

2. Obiad

Zupa - 400ml

Dodatek weglowodanowy (ziemniaki/kasza/ryz/makaron) - 180g
Dodatek warzywny (suréwka/warzywa gotowane) - min. 100g
Produkt biatkowy (mieso/ryba)- min. 100g

Kompot - 300ml

Cukier - 10g

3. Kolacja

Herbata - 300ml

Cukier - 10g

Pieczywo pszenne - 50g

Pieczywo razowe - 30g

Butka pszenna - 20g

Masto extra 82% - 15g

Dodatek biatkowy (wedlina, ser zétty) - 50g lub twardg/pasta z roslin straczkowych - 100g
Dodatek warzywno-owocowy — min. 100g (nie dopuszcza sie zamiany tego dodatku na
dzem)

2 razy w tygodniu ciepty positek na kolacje - 300g np. nales$niki z serem twarogowym i
dodatkiem owocowym, pierogi z serem/miesem

Diety 5-positkowe zawierajg dodatkowo Il $niadanie i podwieczorek. Stosowane sg w Klinice
Wieku Rozwojowego, Klinice Geriatrii oraz w dietach tj. z ograniczeniem weglowodandéw
latwoprzyswajalnych (cukrzycowa), lekkostrawna z ograniczeniem ttuszczu (watrobowa,
trzustkowa), diety o zmienionej konsystencji (ptynna/przecierana/przeznaczona do
sondy/rozdrobniona/kleikowa), ubogokaloryczna, wysokokaloryczna, wysokobiatkowa.

Il $niadanie i podwieczorek moze stanowi¢:
- owoc 100g



- jogurt/kefir 150g
- koktajl mleczno-owocowy 200ml

Podwieczorek na diete z ograniczeniem weglowodanéw tatwoprzyswajalnych (cukrzycowa)
powinien zawierac:

- 50g chleba razowego

- 5g masta extra 82%

- 25g dodatku biatkowego

- 50g dodatku warzywnego



Zatacznik Nr 4 do OPZ

KARTA KONTROLI LODOWKI PRZEZNACZONEJ DO PRZECHOWYWANIA
DYSTRYBUOWANEJ ZYWNOSCI

Urzadzenie chtodnicze nr iNWeNtarZOWY .........ovuiiiiiieiitiit et eeeaenans
A 1TSS P T U () <

Dzien Temperatura Godzina Uwagi Podpis
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Podpis osoby nadzorujgcej




Zalacznik nr 5 do OPZ

Warszawa, dnia ......

Protokot sprzatania dzierzawionych przez Wykonawce pomieszczen, urzadzen i innego sprzetu

Zleceniodawca: Narodowy Instytut Geriatrii, Reumatologii i Rehabilitacji

Za miesiac: ...

Zakres prac zgodnie Z UMOWE NI .....cevvveevenerierseeseeeneeneenns

Uwagi:

Ustuga zostata wykonana zgodnie/niezgodnie z umowag, a Zamawiajacy nie zgtasza
zastrzezen/zgtasza zastrzezenia.

Protokoét sporzadzono w dwoch jednobrzmiacych egzemplarzach, po jednym dla Zamawiajacego
i Wykonawcy.

W imieniu Zamawiajgcego W imieniu Wykonawcy
Data: ..o, Data: ..

Podpis: .o Podpis: .o




Zalacznik nr 6 do OPZ

Warszawa, dnia ......

Protokot z kontroli stanu sanitarno-higienicznego pomieszczen do dystrybucji positkow

Zleceniodawca: Narodowy Instytut Geriatrii, Reumatologii i Rehabilitacji

Za miesiac: ...

Zakres prac zgodni€ Z UMOWE NI ......evvveerireeneeniinaniennennnns

Uwagi:

Ustuga zostata wykonana zgodnie/niezgodnie z umowag, a Zamawiajacy Nie zgtasza zastrzezen/zglasza
zastrzezenia.

Protokot sporzadzono w dwoch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla Zamawiajacego i
Wykonawcy.

W imieniu Zamawiajacego W imieniu Wykonawcy
Data: ..o Data: ....coooovviiiiie

POdpIS: oo POdPIS: oo




Zalacznik nr 7 do OPZ

Warszawa, dnia ......

Protokoét z kontroli wewngtrznej u Wykonawcy - Kontrola Kuchni Centralnej Firmy
cateringowej realizujacej umowe zgodnie z wymogami w SWZ

Zleceniodawca: Narodowy Instytut Geriatrii, Reumatologii i Rehabilitacji

Opis kontroli Kuchni Centralnej Firmy cateringowe;j:

Uwagi do przeprowadzonej kontroli:

Podsumowanie:




Protokoét sporzadzono w dwoch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla Zamawiajacego i
Wykonawcy.

W imieniu Zamawiajacego W imieniu Wykonawcy

(DL 7 Data: .....cocvvvvvevivinne,

POdPIS: oo POdPIS: oo



pieczqgtka komorki organizacyjnej

Zalacznik nr 8 do OPZ

Warszawa, dn. .................

PROTOKOL ROZBIEZNOSCI*/ KARTA REKLAMAC]JI**

Lp.

Rodzaj
positku

Ilos¢
reklamowanych
positkow

Powod reklamacji**

Czytelne podpisy os6b
stwierdzajacych
nieprawidlowosci

ze strony Zamawiajacego

Czytelne podpisy
0s0b
stwierdzajacych
nieprawidlowosc
i

ze strony
Wykonawcy

Protokot rozbieznosci*

ok =

positkow,

7. Inne (nalezy wpisac¢ jakie).

Brak positku (ilo$¢ porcji) - wypehmi¢ w 2 egz.,
Powod reklamacji**,
Gramatura porcji,

Ocena organoleptyczna i smakowa,
Temperatura positku,
Wizualna ocena czystosci pojemnikéw, naczyn , sprzetu do przewozenia i wydawania

czytelny podpis osoby przekazujqcej
czytelny podpis osoby przyjmujqcej




