Zafacznik nr 3 do ogfoszenie

Nr postepowania: ZP/83/055/U/19

SZCZEGOLOWY OPIS
PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

l. Przedmiot zamoéwienia i miejsce realizacji ustugi.

1. Przedmiotem zamédwienia jest kompleksowa ustuga prowadzenia Zywienia wczasowiczéw
w Osrodku Wypoczynkowym Czarlina (OW Czarlina) w okresie od 15.06.2019 r. do 16.09.2019 r.
na 14-dniowych turnusach w udostepnionych pomieszczeniach Zamawiajgcego wraz
z prowadzeniem kawiarenki, z opcjg ustugi prowadzenia ustugi w okresie od 15.06.2020 r. do
16.09.2020 r.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ skorzystania z prawa opcji obejmujgcej zwiekszenie
przedmiotu umowy do 100% wartosci zamowienia podstawowego, z realizacjg przedmiotu
zamowienia w terminie 15.06.2020 r. — 16.09.2020 r. na tych samych warunkach jak zaméwienie
podstawowe.

3. CPV:55311000-3, 55320000-9, 55321000-6, 55322000-3, 55330000-2, 55400000-4.

4. Ustuga bedzie realizowana w Osrodku Wypoczynkowym Politechniki Gdanskiej Czarlina,
Skoczkowo 9, 83-406 Waglikowice.

Il. Wymagania dotyczgce organizacji ustugi.

1. Liczba osob, dla ktérych bedg przygotowywane positki, bedzie sie zmieniata w poszczegdinych
turnusach. Szacunkowe liczby przedstawiajg sie nastepujaco:

turnus | — ok. 100 os6b w turnusie

turnus Il — ok. 200 os6b w turnusie

turnus Ill — ok. 250 oséb w turnusie

turnus IV — ok. 250 os6b w turnusie

turnus V — ok. 250 os6b w turnusie

turnus VI — ok. 150 oséb w turnusie

W Swiadczeniu ustugi zywienia dla wczasowiczow wystgpig 2-dniowe przerwy pomiedzy turnusami,

wynikajace z przygotowan OW Czarlina do otwarcia kolejnego turnusu.



2. Podane liczby os6b sg szacunkowe. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niezrealizowania
catosci zamowienia i Wykonawca nie bedzie dochodzit zadnych skutkow prawnych z tego tytutu
w stosunku do Zamawiajgcego.

3. Ok. 20 % wszystkich wydawanych positkow na turnusach 1I-V bedg stanowity positki dla dzieci,
ktorych wielkos¢ iwartos¢ odzywcza powinna odpowiada¢ potowie (50%) positku dla osoby
dorostej, z wylgczeniem napojow, ktére powinny by¢ serwowane w ilosciach wskazanych
w jadiospisie, jak dla osob dorostych. Ponadto Zamawiajacy wyklucza dzielenie przez Wykonawce
produktow firmowo opakowanych lub stanowigcych catos¢ (np.: jogurt, wafelek, rogalik, pgczek,
drozdzéwka) oraz owocow (np.: jabtka, gruszki, banany). W przypadku takich produktow nalezy
w ofercie uwzgledni¢ petne porcje lub odpowiednio pomniejszone gramatury oferowane przez
producenta produktu.

4. W zakres $wiadczonej ustugi kompleksowego zywienia wczasowiczéw wchodzi:

a) dostawa artykutéw zywnosciowych (surowca) do OW Czarlina

b) kompletne przygotowanie positkow w kuchni w OW Czarlina

c) petna obstuga kelnerska na stotowce

d) ustawienie, nakrycie i wystroj stolikéw na stotéwce

e) zmycie stolikbw po kazdej turze podawania positkow, doktadne zmycie podiogi i doktadane
umycie stolikdw, krzeset, stotdw pomocniczych, zabrudzen okien na koniec kazdego wydawania
$niadania, obiadu i kolacji, na biezaco wymiana zabrudzonych obruséw, serwetek, mycie
przyboréw na stolikach (tj. solniczki, pieprzniczki, cukiernice, wazoniki na kwiaty, itp.)

f) prowadzenie kawiarenki

g) utrzymanie porzadku i czystosci we wszystkich udostepnionych Wykonawcy pomieszczeniach
Zamawiajgcego, zapewnienie wystarczajgcej liczby czystej odziezy dla obstugi oraz zapewnienie
wystarczajgce;j liczby czystych obruséw i serwetek na stotéwce.

5. Zywienie bedzie rozpoczynato sie $niadaniem w pierwszym dniu turnusu ikonczyto kolacjg
w ostatnim dniu turnusu.

6. Positki bedg wydawane wczasowiczom na podstawie kupondow zywieniowych wystawionych
przez Zamawiajgcego.

7. Wykonawca zapewni wydawanie suchego prowiantu o réwnowaznej wartosci $niadania
w pierwszym dniu turnusu dla wczasowiczow przyjezdzajacych w godzinach pdzniejszych oraz
kolacji w ostatnim dniu turnusu dla wczasowiczow wyjezdzajgcych przed kolacjg. Suchy prowiant
bedzie wydawany w pierwszym dniu turnusu w godzinach 10:00-12:00 oraz w ostatnim dniu
turnusu przez caty dzien, osobom, ktére podczas $niadania zgtoszg obstudze wczesniejszy wyjazd.
8. Zywienie prowadzone bedzie w stotéwce OW Czarlina i bedzie sktadaé sie z trzech positkéw
dziennie, dwa zestawy do wyboru (tradycyjny i wegetarianski) {j.:

a) menu tradycyjne wg zatgcznika nr 5

b) menu wegetarianskie wg zalgcznika nr 6.



9. W ramach kazdego positku Wykonawca zapewni w tej samej cenie dwa zestawy do wyboru
(tradycyjny i wegetarianski).

10.Wczasowicze na poczatku kazdego turnusu bedg mieli mozliwos¢ zgtoszenia wyboru menu
(zestaw tradycyjny lub wegetarianski).

11. Wykonawca zobowigzany jest posiada¢ zapasy zywnosci niezbedne do przygotowania
positkow dla wszystkich wczasowiczéw zgodnie z zaplanowanym na dany dzien jadtospisem.
12.Wykonawca zapewni codziennie zestaw uzupetniajgcy $niadanie i kolacje: mleko zimne i ciepte
(min 2% ttuszczu), herbata czarna bez cukru, kakao na mleku, ptatki kukurydziane, ptatki zbozowe
typu Muesli, dzem 100% (sporzadzony z 100 g owocow na 100 g produktu), cukier, pieczywo biate
i razowe do nieograniczonej dyspozycji wczasowiczow na odrebnym stole w stotdéwce. Wykonawca
jest zobowigzany do udostepnienia ww. produktéw na kazdej z czterech tur $niadan i kolaciji.
Wykonawca jest zobowigzany do zaplanowania takiej ilosci ww. produktéow, aby zapewni¢ ich
dostepnos¢ zgodnie z biezgcym zapotrzebowaniem wczasowiczéw.

13.Wykonawca zapewni wydawanie positkow w nastepujgcych godzinach:

a) $niadanie od godz.8:00 do godz. 10:40, w czterech turach: 8:00-8:40, 8:40-9:20, 9:20-10:00,
10:00-10:40

b) obiad od godz.13:00 do godz. 15:40, w czterech turach: 13:00-13:40, 13:40-14:20, 14:20-15:00,
15:00-15:40

c) kolacja od godz.18:00 do godz. 20:40 w czterech turach: 18:00-18:40, 18:40-19:20, 19:20-
20:00, 20:00-20:40.

14.Zamawiajgcy wymaga, aby stoliki byly gotowe do konsumpcji od pierwszej minuty kazdej tury.
Czas podania zupy do stolika nie moze przekroczy¢ 3 minut od przybycia wczasowicza na
stotéwke, a czas podania drugiego dania do stolika nie moze przekroczy¢ 5 minut od zakonczenia
spozywania pierwszego dania (zupy).

15.W kazdym turnusie Wykonawca zapewni dla kazdego wczasowicza w ramach wynagrodzenia
przewidzianego w umowie jedno dodatkowe $wiadczenie zywieniowe w postaci kietbasy lub
kietbasy wegetarianskiej — sojowej, o minimalnej gramaturze 200g wraz z porcjg pieczywa,
ketchupu i musztardy, przeznaczonej do samodzielnego upieczenia podczas organizowanego
przez Zamawiajgcego wieczoru z ogniskiem. O terminie ogniska Zamawiajgcy powiadomi
Wykonawce z min. 72 godzinnym wyprzedzeniem. Kietbasa bedzie wydawana wczasowiczom
podczas kolacji w dniu organizowania ogniska. Pieczywo, ketchup i musztarde oraz jednorazowe
talerzyki i sztucce Wykonawca udostepni na stoliku w miejscu organizacji ogniska. Wykonawca
zapewni minimum 2 osoby do obstugi stolika na ognisku oraz oprawe muzyczng.

16.Wykonawca wystawi fakture po kazdym przeprowadzonym turnusie na podstawie protokotu
odbioru ustugi stanowigcego zatgcznik nr 4. Protokét musi by¢ sporzadzony na podstawie kuponéw
zywieniowych wystawionych przez Zamawiajgcego. Kupony bedg stanowity dowdd realizacii

umowy.



17.W przypadku wolnych miejsc na stotdwce Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ indywidualne;j,
doraznej sprzedazy pojedynczych positkow przez Wykonawce w trakcie trwania turnuséw w cenie
ustalonej w formularzu cenowym

18.Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢é nieograniczonego dostepu do pomieszczen
udostepnionych Wykonawcy i kontroli realizacji umowy w tym kontroli gramatury positkdw.
19.Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca dysponowat zalegalizowang wagg, ktérg udostepni na
potrzeby kontroli Zamawiajgcemu.

20.Wykonawca zapewni w cenie ustugi catodzienne wyzywienie przeznaczone dla osoby
wyznaczonej przez Zamawiajgcego do kontroli realizacji przedmiotu zamowienia.

21.W przypadku stwierdzenia podczas kontroli nieprawidiowosci w realizacji przedmiotu
zamowienia, w szczegolnosci niezgodnosci z zapisami umowy i szczeg6towego opisu przedmiotu
zamowienia, Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce o nieprawidtowosciach niezwtocznie pocztg

elektroniczng oraz naliczy kary umowne zgodnie z § 8 ust. 5 i 6 umowy.

lll. Wymagania dotyczace przygotowania positkow.

1. Positki bedg przygotowywane codziennie ze $Swiezych produktéw w kuchni na terenie OW
Czarlina. Potrawy nalezy przyrzgdza¢ w sposéb zgodny z obowigzujgcymi wymogami higieny
Zywienia, a zwlaszcza zgodnie z normami Zywienia zalecanymi przez Instytut Zywnoséci i Zywienia
w Warszawie, a takze z zachowaniem Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcji
(GHP/GMP) oraz systemu HACCP w zakfadach zywienia zbiorowego.

2. Wykonawca zobowigzany jest do ukfadania jadtospisow zgodnie z menu wg. zatgcznikéw nr 5
i nr 6. Wszelkie zmiany w jadiospisie wymagaja uprzedniego zgtoszenia w formie pisemne;j (faks,
e-mail) administracji OW Czarlina najpdzniej na 12 h przed planowang zmiana.

3. Zamawiajacy wymaga, aby temperatura serwowanych positkéw na kazdej turze wynosita:
gorgce zupy +75° C (+/- 2° C), gorgce drugie dania +65° C (+/- 2° C), gorgce napoje +80° C (+/- 2°
C), potrawy serwowane na zimno +8°C (+/- 2° C).

4. Wykonawca ubiegajacy sie o udzielenie zamoéwienia publiczneqo musi_mie¢ wdrozony
system HACCP lub ISO 22000 albo by¢ w trakcie wdrazania systemu HACCP lub ISO 22000.

IV. Wymagania dotyczace obstugi kelnerskiej.

1. Wykonawca zapewni petng obstuge kelnerska polegajaca na:
a) nakryciu stolikow
b) podaniu positkéw do stolikdw

c) sprzatnieciu stolikéw



d) zmyciu stolikéw po kazdorazowej konsumpcji na kazdej turze oraz doktadnym zmyciu podtogi
i doktadanym umyciu stolikdw, krzeset, stotdw pomocniczych, zabrudzen okien na koniec kazdego
wydawania sniadania, obiadu i kolacji przy uzyciu srodkéw czystosci zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

2. Zamawiajacy nie dopuszcza innych form podawania positkéw (tj. np. stot szwedzki, samodzielny
odbior sztuécodw przez weczasowiczéw, itp.) niz petna obstuga kelnerska.

3. Konsumpcja bedzie odbywata sie wytgcznie przy stolikach w stotéwce Osrodka.

V. Wymagania dotyczace prowadzenia kawiarenki.

1. Wykonawca zapewni prowadzenie kawiarenki (sprzedaz kawy, herbaty, napojéw, stodyczy,
lodow, gofrow, drobnych artykutdw chemii gosp., kosmetykéw, prasy itp.) w miejscu wydzielonym
na terenie OW Czarlina. Kawiarenka musi by¢ otwarta podczas trwania turnuséw 7 dni w tygodniu,
minimum 6 godzin dziennie w godzinach 10:30-12:00, 14:30-17:30 i 19:30-21:00 w turnusach II-V
oraz minimum 4 godziny dziennie w godzinach 10:00-12:00 i 15:00-17:00 na turnusach | i VI.
Kawiarenka musi by¢ otwarta w trakcie ogniska, o ktérym mowa w pkt. 1l, 15. Zamawiajgcy
zakazuje sprzedazy napojow alkoholowych na terenie OW Czarlina. Wykonawca musi zapewnic
zaopatrzenie kawiarenki oraz obstuge.

2. Dochdéd z prowadzenia kawiarenki czerpa¢ bedzie Wykonawca.

VI. Wymagania dotyczace zatrudnionego personelu.

1. Zamawiajagcy wymaga, aby minimalna liczba oséb zatrudnionych przy realizacji przedmiotu
zamowienia wynosita: kuchnia - 3 osoby, zmywak — 2 osoby, obstuga kelnerska na stotéwce —
3 osoby (w turnusach 1I-V) oraz 2 osoby (na turnusie | i VI), kawiarenka — 1 osoba.

2. Liczba personelu zatrudnionego przy obstudze wczasowiczow musi gwarantowac ptynng
i sprawng obstuge wczasowiczow na wszystkich turach wydawania positkow.

3. Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajgcemu aktualne badania sanitarno-
epidemiologiczne personelu zatrudnionego przy przygotowywaniu i podawaniu positkow w kuchni
i stoltbwce w OW Czarlina. W przypadku uzasadnionego podejrzenia choroby u personelu
zatrudnionego w kuchni lub stotdbwce w OW Czarlina Wykonawca jest zobowigzany do
przeprowadzenia na wiasny koszt badan i niezwtocznego okazania Zamawiajagcemu orzeczenia
lekarskiego o braku przeciwskazan do dalszej pracy. W przypadku negatywnej opinii lekarskiej,
Wykonawca jest zobowigzany do wymiany pracownika najpézniej w ciggu 24 godzin.

4. Wykonawca zobowigzany jest zatrudni¢ przy realizacji przedmiotu zamowienia osoby
posiadajgce odpowiednie kwalifikacje i odpowiednio przeszkolone. Obowigzkiem Wykonawcy jest

petnienie statego nadzoru nad osobami zatrudnionymi przy realizacji przedmiotu zaméwienia.



5. Wykonawca musi przedstawi¢ Zamawiajgcemu dokumenty potwierdzajgce zatrudnienie,
aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne oraz kwalifikacje zawodowe personelu pracujgcego
przy realizacji przedmiotu zamoéwienia w OW Czarlina najpdzniej w dniu rozpoczecia przez
pracownika pracy na terenie OW Czarlina.

6. Wykonawca wyznaczy, sposrod osob pracujgcych na miejscu w Osrodku, osobe uprawniong do
podejmowania decyzji i dziatan w imieniu Wykonawcy, ktora bedzie odpowiadata za wewnetrzng
kontrole jakosci prowadzonej ustugi w zakresie przestrzegania warunkow i zasad higieny, w celu
zapewnienia wiasciwej jakosci zdrowotnej zywnos$ci oraz materiatow i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z Zzywnoscig oraz za prawidlowag realizacje zapisow umowy i opisu przedmiotu
zamowienia. Imie i nazwisko wyznaczonej osoby wraz z numerem telefonu Wykonawca przekaze
Zamawiajgcemu w formie pisemnej najpdzniej w dniu rozpoczecia realizacji przedmiotu

zamowienia.

VII. Udostepnione wyposazenie i zasady uzytkowania.

1. Zamawiajacy nieodptatnie udostepni Wykonawcy na czas realizacji zamowienia:
a) pomieszczenia:

e sala jadalna (30 stolikow)

¢ kuchnia

¢ kawiarnia

® pomieszczenia magazynowe

¢ 11 miejsc noclegowych dla personelu

b) urzadzenia i sprzety kuchenne znajdujgce sie OW Czarlina:

¢ 2 zamrazarki skrzyniowe, pojemnosc: 400 |

o 2 lodowki Cz-250, pojemnos¢ brutto 240 dm3, uzytkowane ponad 10 lat

¢ 3 szafy chtodnicze, 2 szt. pojemnos$¢ 464 |, 1 szt. pojemno$¢ 928 |, rok produkcji 2003
¢ 1 zmywarka (typu domowego)

¢ 1 mata zmywarka gastronomiczna

¢ 1 kociot warzelny o pojemnosci 0,15 m?®

¢ 2 taborety grzewcze

e 2 patelnie elektryczne

¢ Wilk (naped maszyny kuchennej NMK 110)

e przystawka do warzyw MKJ - 250

e krajalnica do wedlin

o przystawka do mielenia miesa MKM82S

e obieraczka do warzyw (niekompletna — brak seperatora na odpady)



e 6 stotow ze stali nierdzewnej

o regat chromowany 6-potkowy

¢ szafa magazynowa ze stali nierdzewnej, wym. 1200x600x2000mm

¢ 2 podstawy do garnkéw ze stali nierdzewnej.

Wykonawca, po wczesniejszym zgtoszeniu u kierownika Osrodka, moze na miejscu w OW Czarlina
zapozna¢ sie z rodzajem i stanem technicznym istniejgcego sprzetu i urzgdzen. Pozostate
urzgdzenia wg uznania niezbedne do prawidlowego wykonania zamdwienia Wykonawca musi
zapewni¢ we wiasnym zakresie. Zamawiajgcy nie posiada pieca konwekcyjno-parowego, kuchni
gazowej, kuchni elektrycznej, krajalnicy do sera, naswietlacza do jaj, bemarow, elementéw
drobnego kuchennego wyposazenia (garnkow, nozy, tasakow, patelni, rondli, desek krajalniczych
do warzyw, migsa i ryb). Pomieszczenia kuchenne sg wyposazone w gtebokie zlewozmywaki ze
stali nierdzewnej dwukomorowe. Pomieszczenia kuchenne nie sg wyposazone w basen do
zmywania naczyn o duzych gabarytach.

2. Wykonawca musi zapewni¢ zastawe stotowg ceramiczng (talerze, szklanki i inne niezbedne
naczynia) oraz sztuCce ze stali nierdzewnej w liczbie min. 250 sztuk zkazdego rodzaju.
Wykonawca musi zapewni¢ we wtasnym zakresie wszystkie urzadzenia i sprzety niezbedne do
prawidtowego wykonania zamowienia, w tym m.in.: dzbanki, wazy, kosze na pieczywo i sztuéce,
pojemniki na przyprawy, serwetniki, itp.

3. Zamawiajacy zapewnia media tj. wode cieptg i zimng oraz energie elektryczng w sposob ciggty
(za wyjatkiem awarii lub przerw niewynikajacych z przyczyn lezacych po stronie Zamawiajgcego).
Wykonawca nie ponosi kosztow zuzycia energii elektrycznej oraz zuzycia wody cieptej i zimnej
dostarczanej przez Zamawiajgcego. W przypadku koniecznosci dostarczenia wody spoza OW
Czarlina (beczkow6z), koszt dostarczenia wody na potrzeby kuchni ponosi Wykonawca.

4. Kuchnia, stotébwka oraz kawiarenka wraz z wyposazeniem zostang przekazane Wykonawcy na
podstawie spisu zdawczo-odbiorczego sporzgdzonego i podpisanego przez upowaznionego
pracownika Zamawiajgcego i Wykonawce. Odpowiedzialno$¢ za szkody powstate
w pomieszczeniach oraz wyposazeniu przejetym przez Wykonawce spoczywa na Wykonawcy. Po
zakohczeniu sezonu wczasowego na podstawie spisu zdawczo-odbiorczego nastgpi odbior
pomieszczen i wyposazenia przekazanych do uzytku Wykonawcy. W przypadku stwierdzenia
jakichkolwiek brakéw lub uszkodzeh Wykonawca zostanie obcigzony kosztami zakupu lub naprawy
brakujgcych lub uszkodzonych sprzetow.

5. Wszelkie niezbedne naprawy w pomieszczeniach udostgpnionych Wykonawcy oraz

powierzonego mu sprzetu, ktéry ulegnie awarii lub zniszczeniu spoczywa na Wykonawcy.

VIIl. Utrzymanie czystosci i odpowiedzialnos¢ przed zewnetrznymi instytucjami kontroli

i inspekcji.



1. Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania porzadku i czystosci w powierzonych mu do
uzytku pomieszczeniach (stotdwka, kuchnia, kawiarenka) oraz zapewnienia na wiasny koszt
wymaganych srodkéw czystosci i Srodkéw dezynfekujgcych potrzebnych do utrzymania higieny,
porzadku i czystosci. Wszystkie srodki czystosci muszg posiada¢ stosowne atesty.

2. Wykonawca zapewni do dyspozycji zatrudnionego personelu odpowiednig ochronng odziez
i obuwie w jakosci i liczbie zapewniajgcej codzienny czysty i schludny wyglad oséb biorgcych
udziat w realizacji przedmiotu zamowienia.

3. We wszystkich pomieszczeniach udostepnionych Wykonawcy przez Zamawiajgcego
obowigzuje zakaz palenia wyrobow tytoniowych i papieroséw elektronicznych.

4. Wykonawca jest zobowigzany do sporzadzenia i prowadzenia harmonogramu sprzatania
i dezynfekcji kuchni, stotéwki oraz pomieszczen magazynowych i socjalnych. Harmonogram musi
uwzglednia¢ czestotliwos¢ i zakres sprzgtania poszczegdlnych pomieszczen oraz okreslenie
rodzaju i nazwy srodkéw, jakie uzyto do sprzgtania. Harmonogram bedzie udostepniany
Zamawiajgcemu kazdorazowo na zgdanie.

5. Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania wszelkich stosownych zezwolenh wymaganych dla
prowadzenia dziatalnosci bedgcej przedmiotem zamowienia.

6. Wywoz odpadow nalezy do obowigzkéw Wykonawcy i moze nastepowac jedynie przez podmiot
do tego uprawniony. Odpowiednie pojemniki na odpady pokonsumpcyjne zapewnia Wykonawca.

7. Wykonawca jest zobowigzany do przedstawienia Zamawiajgcemu najpdézniej do dnia
10.06.2019r. (a w przypadku skorzystania przez Zamawiajgcego z prawa opcji, o ktérym mowa
w § 2 ust. 5 umowy — ponownie do 8.06.2020 r.) kserokopii zgtoszenia deklaracji gospodarowania
odpadami komunalnymi, potwierdzajgcej optacanie wywozu $mieci kuchennych z terenu OW
Czarlina. Najp6zniej do dnia 14.06.2019 r. (a w przypadku skorzystania przez Zamawiajgcego z
prawa opcji, o ktérym mowa w § 2 ust. 5 umowy — ponownie do 14.06.2020 r.) Wykonawca ustawi
w miejscu realizacji ustugi w OW Czarlina pojemniki na odpady kuchenne. Czestotliwo$¢ wywozu
odpadow z terenu OW Czarlina nie moze by¢é mniejsza niz 1 raz w tygodniu.

8. Wykonawca jest zobowigzany do montazu w kuchni lamp owadobdjczych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

9. Przez okres trwania umowy Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ prawng i materialng wobec
organow kontroli, w tym m. in. przed wiasciwymi organami Inspekcji Sanitarne;.

10.Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng, administracyjng i karng za jakosc
serwowanych positkéw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowywaniu, mogace
mie¢ wptyw na zdrowie zywionych wczasowiczow.

11. W przypadku kontroli dotyczgcych realizacji przedmiotu zamowienia prowadzonych przez
zewnetrzne instytucje, Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajgcego protokoty

kontroli niezwtocznie po ich otrzymaniu.



