Zatgcznik nr 14 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie wustug gastronomicznych polegajacych na
przygotowywaniu positkow oraz ich dostarczeniu przez Wykonawceg na rzecz Zamawiajgcego
mieszkancom przebywajacym w Domu Pomocy Spolecznej dla Osoéb Przewlekle Psychicznie
Chorych w Krowicy Lasowej w terminie od 01-07-2024 r. do dnia 31-12-2024 r.

Kod Wspolnego Stownika Zaméwien (CPV):

sustugi przygotowania positkow — kodem: 55321000-6,
eustugi dostarczenia positkéw — kodem: 55520000-1,
sustugi dowozenia positkéw — kodem: 55521200-0.

2. W Domu Pomocy Spotecznej dla Osob Przewlekle Psychicznie Chorych w Krowicy Lasowej
zwanym dalej ,,Domem” moze przebywa¢ do 28 mieszkancow (w chwili obecnej przebywa 28
mieszkancow) . Liczba os6b zywionych nie jest stala. Liczba mieszkancoOw moze zmieniaé si¢
okresowo, ze wzgledu na wyjazdy, urlop, pobyty w szpitalach itp. Moze ona takze ulec zmniejszeniu
W sposob naturalny.

Do obliczenia tacznej ceny osobodnia zywienia za pelen okres §wiadczenia ustugi gastronomiczne;j
nalezy przyja¢ srednio 28 o0sob.

Podane powyzej liczby sag liczbami szacunkowymi. Maksymalnie mozna zywi¢ 28 mieszkancow.
Rzeczywista ilo§¢ wynika¢ bedzie z biezacych potrzeb zamowienia zaleznych od ilosci
przebywajacych mieszkancow. Wykonawcy bedzie przystugiwato prawo do wynagrodzenia
wylacznie za faktycznie dostarczone positki.

3.Ustuga gastronomiczna jest wykonywana w calosci w pomieszczeniach kuchennych Wykonawcy
1 przy uzyciu znajdujacego si¢ w nich wyposazenia.

4.Dla mieszkancow przygotowywanych jest codziennie ( przez 7 dni w tygodniu ) cztery positki ( dla
diety tatwostrawnej z ograniczeniem weglowodandw prostych — 5 positkow ) o ustalonych porach
dnia. Positki dla mieszkancow powinny by¢ dostarczone sukcesywnie w godzinach:

$niadanie 7.00 - 7.45

obiad 12.30.-13.00

kolacja  17.00-18.00

5. Dostawa positkow moze odbywac si¢ dwa razy dziennie — $niadanie I dostawa oraz obiad tacznie
z kolacja (Il dostawa) z wyjatkiem dni, kiedy kolacja jest ciepta.

6.Nie dopuszcza si¢ lacznego dostarczania $niadania 1 obiadu w tym samym czasie.
Positki muszg charakteryzowac si¢ wysoka jakoscia, posiada¢ wtasciwe walory smakowe i estetyczne
oraz wlasciwg temperaturg. Niedopuszczalne jest aby dostarczane positki miaty posta¢ potproduktow.

7.Positki dodatkowe, wynikajace z rodzaju diety, dostarczane bgda nastepujaco:
- drugie $niadanie — razem ze $niadaniem,
- podwieczorek — razem z obiadem.

8.Wykonawca zobowiazuje si¢ przygotowywac positki codziennie, na biezaco, w ilo$ci ustalonej
kazdorazowo przez Zamawiajacego, ze §wiezych produktow, z uwzglednieniem:

a) diet,
b) zalecen lekarza,



c) wymagan okreslonych odpowiednio w przepisach Ustawy z dnia 28 pazdziernika 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia ( Dz. U. z 2020 r. , poz. 2021) i innych przepisach w tym
zakresie, z zachowaniem analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — m.in. HACCP.

d) zalecen Instytutu Zywnosci i Zywienia.

9. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow w oparciu o dobowa kalorycznosé¢
positkow w granicach 1800-2100 kcal.

Zamawiajacy dopuszcza bilansowanie dobowej kalorycznosci positkdéw w okresie dtuzszym niz
jeden dzien, jednak w okresie nie dtuzszym niz 14 dni.

10. Zamawiajacy wymaga zachowania gramatury ponizszych produktow w granicach:

a) Pieczywo - nie mniej niz 250 g — gramatura dzienna,

b) Wedlina ( r6zna ) - nie mniej niz 50 g,

c) Wedlina ( r6zna ) na goraco - nie mniej niz 100 g,

d) Satatki/suréwki ( r6zne) dodatek warzywny do $niadania i kolacji - nie mniej niz 100 g,

e) Twarogi ( r6zne) - nie mniej niz 100 g,

f) Ser z6tty - nie mniej niz 50 g,

g) Jajko - nie mniej niz 2 szt. klasy L,

h) Pasty ( rozne), pasztet - nie mniej niz 60 g,

i) Zupy podawane do obiadu - nie mniej niz 350 ml,

J) Mleko - nie mniej niz 250 ml o zawartosci thuszczu 2 %,

k) Masto -( 82 % ttuszcz mleczny) 40 g,

1) W przypadku gdy np. ser lub wedlina jest dodatkowo np. do zupy mlecznej lub satatki - nie mniej
niz 30 g,

Przy czym ilo$¢ pokrojonej wedliny, sera zoéttego, pasty, pasztetu itp. musi wystarczy¢ na
przygotowanie co najmniej 3 kanapek dla podopiecznego. W przypadku kiedy jest to dodatek np. do
zupy mlecznej lub satatki itp. ilos¢ w/w produktoéw musi wystarczy¢ do przygotowania co najmniej
2 kanapek.

$niadanie sktadajgce si¢ z: - zupy mlecznej (400 ml) - pieczywa mieszanego (100 g) - masta (20 g)
- wedliny (50 g) lub podroby (100 g) - sera (twarogu lub/i sera zottego) , dzemu, pasty (50 g) ,
warzywa (80 g) - napoju gorgcego (herbata, kakao, kawa) - 250 ml

* obiad sktadajacy si¢ z: - zupy (400 ml) - drugiego dania, ziemniaki (200g), kotlety z czystego migsa
(150 g) , migso z koscig (200 g) — kompot (250 ml)

O Podwieczorek

* kolacja sktadajaca si¢ z: - dania cieptego lub zimnego - pieczywa (150 g) - masta (20 g) - wedliny
(50 g) , podroby, pasty, satatki (100 g) - napoju goracego (herbata, kawa, kakao) - 500 ml, warzywa
(80 9)

11.Wymaga si¢ od Wykonawcy przygotowania nastgpujacych diet:

a) dieta podstawowa,
b) dieta fatwo strawna z modyfikacjami tzw. watrobowa z ograniczeniem thuszczy,
¢) dieta fatwo strawna z ograniczeniem weglowodandw prostych, (cukrzycowa) -
- 5 positkow dla 2 o0s6b: $niadanie i II $niadanie, obiad i podwieczorek, kolacja
d) dieta rozdrobniona — papkowa dla 1 osoby dieta 0 zmienionej konsystencji np. miksy.
e) kleik i marchwianka na zadanie Zamawiajacego,
f) dieta bezmleczna na zagdanie Zamawiajacego,



g) dieta wysokobiatkowa — w przypadku obiadéw ,,macznych” w zastepstwie podaje si¢ np. migso,
rybe lub jajka; dodatkowo osobom takim przystuguje lekki positek biatkowy np. wedlina dietetyczna,
ser biaty pottlusty wydawany przy kolacji na zagdanie Zamawiajacego,

Srednia ilo§¢ diet w ciagu dnia przedstawia sie nastepujaco:

- dieta podstawowa — 23

- dieta fatwo strawna z modyfikacjami tzw. watrobowa z ograniczeniem thuszczy - 2

- dieta fatwo strawna z ograniczeniem weglowodanow prostych (cukrzycowa) - 2

- dieta rozdrobniona — papkowa — 1

[lo$¢ zamawianych diet moze ulec zmianie w zaleznos$ci od zalecen lekarskich. Kazdorazowo
informowa¢ bedziemy wykonawce o rodzajach diet i iloSciach zamawianych positkow (forma do
uzgodnienia z wykonawca).

12. Wykonawca zobowiagzuje si¢, przy wydawaniu positkow, do zachowania nast¢pujacych
temperatur ( +/- 5 °C ) 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.

13. Positki powinny pokrywac¢ catodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe sktadniki
odzywecze tj. biatka z przewaga pochodzenia zwierzecego, ttuszcze, witaminy oraz sole mineralne.

14. Do obowiazkéw Wykonawcy nalezy:

a) zapewnienie positkow wysokiej jakosci, urozmaiconych, bez stosowania dodatkowych preparatow
zastepczych oraz srodkow konserwujacych w szczegolnosci: preparatéw typu instant oraz gotowych
produktéw (np. pierogi mrozone, pyzy, klopsy, gotabki, kotlety, itp.),

b) uzywanie masta §wiezego (minimum 82 % tluszcz mleczny), a nie produktow mastopodobnych
oraz serow, a nie produktéw seropodobnych,

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

d) wlasciwe przechowywanie srodkéw spozywczych (migdzy innymi z uwzglednieniem segregacji,
utrzymania odpowiedniej temperatury i innych warunkéw przechowywania, stanu opakowan);

e) przestrzeganie termindOw waznosci artykutow spozywczych,

f) przestrzeganie higieny produkciji;

g) przestrzeganie sposobu wydawania zywnosci;

h) dokonywanie jakosciowej 1 iloSciowej oceny sposobu zywienia.

15. W positkach Wykonawca uwzgledni do obiadu: 5 razy w tygodniu ré6znorodny sezonowy owoc
dobrej jakosci, 1 razy w tygodniu deser,1 jogurt owocowy.

Na podwieczorek raz w tygodniu w niedzielg: sernik, piernik, szarlotka, makowiec itp. oraz W kazde

swieto: 15 sierpnia,l listopad, 11 listopad, 25 grudzien, 26 grudzien, 31 grudzien ciasto: sernik lub
szarlotka lub makowiec lub piernik lub kréwka, miodownik itp. Ciasto drozdzowe dopuszczalne raz
W miesigcu.



16. Zamawiajacy wymaga podawania do obiadu w okresie dekady (10 kolejnych dni) co najmnie;j:
-4x w dekadzie sztuki migsa lub mielonego wlasnego wyrobu np. z topatki, karkowki, szynki, drob
bez kosci itp. o gramaturze nie nizszej niz 200 g czystego migsa po obrdbce,

-jeden raz drob z kosciag w postaci udka z kurczaka o gramaturze po obrobce termicznej min. 300g,
-1x w dekadzie ryba w postaci fileta w jednym kawatku (w piatki), gramatura czystej ryby (bez
panierki po obrobce termicznej) nie mniej niz 120 g lub §ledzia w $Smietanie, gramatura czystego
sledzia nie mniej niz 150 g,

- 3x w dekadzie obiad jarski (nales$niki, pierogi, racuchy, kopytka itp.) minimum 350 g,

- jeden raz w tygodniu, do obiadu, dania pétmigsnego np.: sos migsno warzywny, gulasz, zapiekanki
z migsem 1 makaronem — wktad migsa po obrébce termicznej min. 80g,

- Zamawiajacy zastrzega, aby:

1) w jadtospisie sobotnim, niedzielnym i §wigtecznym na obiad pojawita si¢ sztuka migsa w catosci
(np. kotlet, udko z kurczaka).

17. Zamawiajacy wymaga aby do obiadu podawane byly zamiennie z ziemniakami, kasze, ryz,
makarony itp.

18.Codzienne obiady sktada¢ si¢ muszg z 2 dan, tj. zupy i dania gtdéwnego oraz kompotu lub soku i
5 razy w tygodniu owoc, 1 raz w tygodniu jogurt owocowy,1 raz w tygodniu deser.

19. Do kazdego obiadu podawana beda 1 surowka.

20. Surowki 1 warzywa podawane do obiadu winny by¢ dostosowane do pory roku i diety — 200g.
Odstep od podania tej samej surowki lub warzyw winien wynosi¢ przynajmniej 4 dni.

21. Zamawiajacy wymaga podawania zup mlecznych w porze $niadania co drugi dzien.

22. Zamawiajacy wymaga podawania przynajmniej 1x w dekadzie (10 kolejnych dni) na kolacje ryby
lub potrawy z ryby.

23. Wykonawca zapewni:

- $niadania sktadajace si¢, co najmniej, z nastepujacych potraw:
a) zupa mleczna (co drugi dzien)

b) goracy napdj,

C) pieczywo mieszane,

d) masto,

e) nabiat lub dodatek z biatka zwierzecego;

- drugie $niadanie i1 podwieczorek sktadajagce si¢ ze skladnikow wymaganych przy diecie
lekkostrawnej z ograniczeniem weglowodandéw prostych;

- obiady sktadajace si¢, co najmniej, z nastepujacych dan:
a) zupa,



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

¢) napoj lub kompot

d) 5 owaoc, 1 deser, 1 jogurt owocowy.

- podwieczorek sktadajacy si¢ z:

a) stodycze: ciastka, batonik;

b) deser, galaretka, budyn, kisiel,

c¢) drozdzowka, butka z kasza, bulka z kapusta, cebulak, pizza;

d) soki owocowe;

e)ciasto w niedziele 1 $wigta: sernik, piernik, szarlotka, miodownik itp. raz w miesigcu ciasto
drozdzowe lub butka piaskowa;

f) jogurt owocowy;

g) paluszki, krakersy, chrupki, wafle ryzowe, podptomyki.

- kolacje sktadajace si¢, co najmniej, z:

a) goracy napoj,

b) pieczywo mieszane,

¢) masto,

d) nabial lub dodatek z biatka zwierzecego lub potrawa z bialka ros§linnego z dodatkiem
weglowodanowym,

e) warzywa zrdznicowanie codziennie: pomidor, ogorek, satata, papryka, szczypiorek, cebula
zrdznicowane.

- dodatkowo kazdorazowo do $niadania lub kolacji dodatek sktadnika warzywnego.

24. Jezeli Zamawiajacy pozyska artykuly spozywcze, Wykonawca ma obowiazek urozmaicié
I wzbogaci¢ przygotowywane positki w oparciu o artykuly spozywcze pozyskane przez
Zamawiajacego, a ich rozliczenie przedstawi¢ Zamawiajagcemu.

25. Wykonawca przedktada do akceptacji pracownikowi wyznaczonemu przez Zamawiajacego, w
formie elektronicznej z tygodniowym wyprzedzeniem - jadtospis obejmujacy okresy dekadowe (10
dni). Jadtospis akceptuje ponadto samorzad mieszkancéw. W razie zmiany jadtospisu wymagana jest
akceptacja zmiany jadlospisu przez Zamawiajacego, przy czym zmiany dokonane w dniu podania
positku moga nie zosta¢ zaakceptowane przez Zamawiajacego. Wykonawca dostarcza jadlospis
podpisany i zatwierdzony przez dietetyka wydrukowana wersja papierowa z pieczatka dietetyka,
najpdzniej 1 dzien wczesniej, przed ktorym jadtospis ma by¢ zastosowany. Jadlospis powinien
zawiera¢ zroznicowane menu z uwzglednieniem sezonowych produktow oraz propozycje
mieszkancow DPS.

26. Jadlospisy sporzadzone begda przez uprawnionego dietetyka Wykonawcy z uwzglednieniem
okreslonej grupy wiekowej i specyfiki Domu, zleconych przez lekarza diet oraz zgodnie z zasadami
zywienia i dietetyki opracowanymi przez Instytut Zywnoéci i Zywienia;

27. Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzania urozmaiconych jadtospiséw (positkow
niepowtarzajacych sie¢ w dekadzie, tj. okresie dziesigciu nastgpujgcych po sobie kolejno dni), zgodnie
z zasadami zywienia i dietetyki stosowanej, opracowanymi przez Instytut Zywnoéci i Zywienia.
Positki musza pokrywac¢ catlodobowe zapotrzebowanie na kalorie w wysokosci 2100 kcal (Srednia
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kaloryczno$¢ w dekadzie - 10 dni), podstawowe sktadniki odzywcze, tj. biatka ok. 15%, ttuszcze ok.
30%, weglowodany ok. 55%, witaminy oraz sole mineralne.

27. Zamawiajacy zobowigzuje si¢, ze ilo$¢ potrzebnych positkow z podziatem na diety, zgtaszana
bedzie telefonicznie przez Zamawiajacego do godziny 11.00 dnia poprzedniego i korygowana do
godziny 7.30 dnia biezgcego z podziatem na poszczegdlne positki ($niadanie, obiad, kolacja).

28. Strony ustalaja, iz ilekro¢ w jadtospisach jest mowa o:

a) pieczywie mieszanym - rozumie si¢ przez to chleb razowy, pszenny, butke;

b) gramaturze - rozumie si¢ przez to wage przygotowanej potrawy w chwili jej podania do spozycia
mieszkancowi.

29. Jadlospis powinien zawiera¢ nastepujace dane:

a) data,

b) wskazanie diety,
¢) podziat na positki,
d) sktad positku,

€) gramature,

f) kalorycznosc¢,

g) wystepujace alergeny

30. W jadtospisach nalezy uwzgledni¢ tradycyjne potrawy dla positkow przygotowywanych w trakcie
Swiat Bozego Narodzenia a takze positkéw na imprezy okoliczno$ciowe.

31.Zamawiajacy przewiduje w trakcie trwania umowy nastepujaca ilo§¢ spotkan, imprez lub zabaw
organizowanych na terenie Domu:

-ANDRZEJKI : (data ustalona z wykonawcg): salatka wielowarzywna i gyros, wedliny, ciasto sernik,
sok, pieczywo,sok;

- uroczysto$¢ moze si¢ odby¢ w godzinach: 15.00-18.00

-SPOTKANIE WIGILIINE menu niestandardowe , tradycyjne, wykonane po uzgodnieniu z
Zamawiajacym: barszcz czerwony z uszkami, gotabki z kaszag w sosie pieczarkowym, pierogi z
kapusta i ruskie, ryba po grecku, Sledzie, karp lub filet smazony, kapusta z grzybami, kompot z
suszu, owoce (pomarancze i banany), ciasto (makowiec i sernik), pieczywo mieszane.

- uroczysto$¢ moze si¢ odby¢ w godzinach: 15.00-17.00

-UWAGA: W sytuacjach szczeg6lnych ilo$¢ positkow moze ulec zmianie, np. w przypadku wyjazdu
mieszkancow na turnus rehabilitacyjny lub do innych miejsc (np. szpital, wycieczki itp.). W takich
sytuacjach Zamawiajacy ma prawo zrezygnowacé z positku lub zglosi¢ wykonawcy inny sposob
przygotowania positkow — suchy prowiant, a wykonawca jest zobowigzany do ich realizacji, po
uzgodnieniu z Zamawiajacym terminu i sposobu wykonania wymaganych dostaw. Zmiany zakresu
ushug

-Zamawiajacy wymaga, aby w okresie §wigt positki mialy charakter §wiagteczny z uwzglednieniem
tradycyjnych potraw oraz ciast: w Boze Narodzenie, II dzien Swiat, Sylwestra.



32. Zamawiajacy bedzie rozdzielat positki przy pomocy witasnych pracownikdéw. Zamawiajacy
zajmuje si¢ myciem i wyparzaniem cato$ci kompletu naczyn, sztu¢cow 1 wozkoéw po kazdym positku.
33. Probki positkow pobiera i przechowuje Wykonawca.

34.Wykonawca begdzie usuwat, zgodnie z obwigzujacymi przepisami, pozostatosci, resztek jedzenia,
Wykonawca udostgpni pojemniki na odpady kuchenne szt. 2 o pojemnosci 10L kazdy oraz
codziennie bedzie je wymieniat i odbieral od zamawiajacego, oraz utylizowat ich zawarto$¢ zgodnie
z obowigzujacymi procedurami. Pojemniki na odpady kuchenne powinny odpowiada¢ normom
higieniczno — sanitarnym. Wykonawca ma obwigzek odbierania odpadéw pokonsumpcyjnych i ich
utylizacji na wlasny koszt.

35. Przygotowane positki beda przed wydaniem z kuchni sprawdzane pod wzgledem jako$ciowym
I ilosciowym przez pracownika Zamawiajacego, poprzez przygotowang przez Wykonawce porcje do
degustacji.

36.Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie urzadzenia i naczynia niezb¢dne do wykonania ustugi
dostarczenia przygotowanych positkow.

37. Wykonawca dostarczy positki na wlasny koszt w miejsce wskazane przez zamawiajacego do
DPS.

38. Reklamacje odnosnie sktadu jakosciowego 1 iloSciowego beda zglaszane wykonawcy
telefonicznie oraz w formie pisemnie.

39. Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Polityki Spotecznej z dnia 23 sierpnia 2012 r. w sprawie
doméw pomocy spolecznej ( Dz. U. z 2018r. Poz. 734) przez cata dobg mieszkancy powinni mie¢
dostep do podstawowych produktéw zywnos$ciowych i napojow, co oznacza, ze Wykonawca
zobowigzany jest przygotowac codziennie w oddzielnym pojemniku :

- 1 opakowanie herbaty ekspresowej ( 150 g na trzy dni)

- 2 bochenki chleba krojonego (gramatura ok 600g) — termin przydatnosci do spozycia min 2 dni
-450 g margaryny do smarowania pieczywa — termin przydatnosci do spozycia 7 dni raz na trzy dni,
- dzem lub powidta 450 g raz na dwa dni,

- pasztet 130 g1 paprykarz 130g (konserwa zapakowane w opakowania, lub pr6zniowo) codziennie
-szynka drobiowa 150 g i gulasz 150 g lub szynka mielona 150 g (konserwa zapakowane w
opakowania, lub prézniowo) codziennie

-jogurt naturalny 180 g i smakowy 180 g codziennie

-serek kanapkowy lub topiony 150 g lub ser zo6lty 150 g codziennie

-sezonowo tj. wiosna/lato warzywa: pomidor, ogorek, papryka $wiezy ok. 300 g zimg ogdrek
konserwowy lub papryka konserwowa stoik 11 co 3 dni

-sok/ syrop do rozrabiania ok 0.5 | na trzy dni:

- Wykonawca dostarczy réwniez oprocz wyzej wymienionych produktéw do kuchenki pomocniczej
tygodniowo 15 | mleka, 7 kg cukru, 2 opakowania kawy mielonej 500 g, 2 opakowania kawy Inka
150 g;

-Wykonawca w okresie od 1 lipca do 30 wrzesnia kazdorazowo do $niadania zapewni dodatkowo 5
litréw napoju (przegotowanej wody z sokiem lub wody mineralnej)

40. Koszt wyzej wymienionych artykutow spozywczych wliczony bedzie w cen¢ jednostkowa ustugi.
Dodatkowo Wykonawca w dniach takich jak: ,,mikotajki”, zapewni mieszkancom do positku obiadu
stodki poczgstunek (czekolada, batonik, ciastko, paczek).

41. Wykonawca zobowigzuje si¢ do utrzymania plynnosci wydawania positkow w przypadku
jakichkolwiek awarii 1 klesk zywiotowych. W tym celu



Wykonawca ma obowigzek dokonania odpowiednich zabezpieczen celem zapewnienia dostarczania
positku bez wzgledu na sytuacje.

42. Wykonawca ma obowigzek dostarczania positkow specjalistycznym transportem samochodowym
spetniajacym wymogi Panstwowej Inspekceji Sanitarne;.

43. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng i finansowg za jakos$¢ przygotowywanych
i dostarczonych positkow oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy przygotowywaniu, transporcie,
wydawaniu positkOw moggce mie¢ wplyw na zdrowie zywionych osob.

44.Wykonawca ma obowigzek posiadania ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej obejmujace;j
zakresem ryzyka zwigzane z realizacja przedmiotu zamowienia, w szczegdlnosci wadliwe wykonanie
ushugi.

45. W pozostatym zakresie szczegblowy opis przedmiotu zamowienia zostal okre§lony w
Projektowanych postawieniach umowy stanowiacych Zatacznik nr 7 do SWZ.



