









Załącznik nr 6
 









do umowy
Sprzątanie, dezynfekcja kuchenek oddziałowych i jadalni oraz punktu wydawania posiłków
Zamawiający wymaga:

1. Posiadania przez Wykonawcę sprawnych zmywarek do naczyń z programem wyparzania  i możliwością odkamieniania
Specyfikacja oraz wyposażenie minimalne:

zasilanie: 400V, obudowa: blacha nierdzewna, system myjąco-płuczący, dozownik płynu płuczącego i myjącego, pompa spustowa, pompa podnosząca ciśnienie wody zasilającej, moc: 6-10 kW, temp. wyparzania 90-95ºC, 

Wyposażenie: kosz do szklanek, kosz do sztućców, kosz do talerzy.

Wykonawca zobowiązany jest na  własny koszt:

a) dokonać  montażu sprzętu, podłączyć  do istniejących przyłączy i uruchomić,
b) użytkować sprzęt zgodnie z instrukcją obsługi, 
a) utrzymać sprzęt w ruchu, 

b) zakupić i wymieniać części eksploatacyjne, 

c) dokonywać konserwacji, napraw i przeglądów technicznych,

d) dostarczać środki chemiczne niezbędne do prawidłowego procesu mycia,

e) po zakończeniu świadczenia usług dokonać deinstalacji dostarczonych urządzeń, a pomieszczenia doprowadzić do stanu pierwotnego.


2. Zebrania oraz mycia i wyparzania po konsumpcji: dzbanków, naczyń, talerzy i sztućców, chochle trzy razy dziennie (śniadanie, obiad, kolacja) przy użyciu dostarczonych zmywarko-wyparzarek i środków chemicznych (płynu myjącego, nabłyszczającego).
3. Pakowania po posiłkach termosów do wózków transportowych firmy zewnętrznej.

4. Sprzątania, dezynfekcji kuchenek oddziałowych, stołówki, wózków banerowych i punktu wydawania posiłków po każdym posiłku.
Uwagi:

1. Środki myjące i dezynfekujące w oryginalnych pojemnikach na wózkach w oddziale.

2. Na bieżąco uzupełnianie naczyń w kuchenkach oddziałowych w zakresie przyjmującego zamówienie (talerze , łyżki)

