OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

PRZEGLĄDY I NAPRAWY URZĄDZEŃ GASTRONOMICZNYCH ORAZ CHŁODNICZYCH W DZIALE ŻYWIENIA I ODDZIAŁACH SZPITALNYCH

1. WYKAZ URZĄDZEŃ - DZIAŁ ŻYWIENIA:

Kuchnia przy Al. Wojska Polskiego 30 :

1. piekarnik elektryczny   3 - komorowy, Kromet                  
szt.1

2. obieraczka do ziemniaków                                                
szt. 1

3. krajalnica do żywności                                                     
szt. 1

4. maszyna do mielenia mięsa – „wilk”                                 
szt. 1

5. maszynka do mielenia mięsa, 721121                             
szt. 1

6. patelnia elektryczna                                                         
szt. 2

7. bemar   jezdny elektryczny 3 komorowy   DM 94244       
szt. 1

8. maszyna do rozdrabniania warzyw MKJ - 250                 
szt. 1

9. blender Bamix                           


            szt. 1

10. robot combi MP-450                                                            szt. 1

11. naświetlacz szufladowy UV NB-2000067                            szt.1

12. zmywarka „Revolution”                                                        szt. 1

13. kocioł elektryczny Kromet                                                    szt. 1

14. zamrażarka skrzyniowa 400 l, B.K.32F-3                       
szt. 2

15. szafa chłodnicza 1400 l



       
szt. 1

16. szafa chłodnicza 700 l                              

       
szt. 4

17. szafa chłodnicza 500 l



       
szt. 1

Magazyn Żywnościowy przy Al. Wojska Polskiego 30:

18. zamrażarka skrzyniowa  500l                                  

2 szt

19. szafa mroźnicza INOX  700l                                    

1 szt

20. szafa chłodnicza 1400 l                 



2 szt

21. szafa chłodnicza 700l                           


2 szt                       





Stołówka pracownicza przy al. Niepodległości 44:

22. bemar nastawny MLB-40                                              
szt. 2

23. zmywarka kapturowa Fagor                                            
szt. 1

Rozdzielnia posiłków przy ul. Niepodległości 44:

24. chłodziarko-zamrażarka Indesit poj. 150L                     
1szt

2. WYKAZ URZĄDZEŃ GASTRONOMICZNYCH-  ODDZIAŁY SZPITALNE:

25. Lodówki dla pacjentów (każdy oddział)   


szt.14

Roczny przegląd oraz naprawy obejmują urządzenia z pozycji: 1, 6, 12, 13, 23.

Pozostałe urządzenia objęte tylko naprawami

Zakres przeglądów  urządzeń gastronomicznych obejmuje wymagane czynności w zależności od rodzaju urządzenia m.in:

- regulację nastaw temperatury

- czyszczenie i wymianę drobnych elementów w zespołach mechanicznych

- likwidację luzów w zespołach wirujących

- sprawdzenie urządzeń i elementów grzewczych elektrycznych

WYMAGANIA OGÓLNE:

1. Czas reakcji na zgłoszenie: do 6 h

2. Po wykonaniu pracy zakres wykonywanych czynności, wymienianych części itd. należy wpisać do „Karty nadzoru nad urządzeniem” w Dziale Żywienia oraz wykonanie usługi potwierdzić podpisem osoby nadzorującej (kierownik działu, szef kuchni).

3. Zestawienie wykonywanych prac wpisać do „Karty Pracy” i należy przedstawiać w Dziale Technicznym jako podstawę do zapłaty faktury.

4. Wykonawca dodatkowo rzetelnie prowadzi dokumentacje (terminy, zapisy itp.) w przypadku wymagań w zakresie  dokumentacji urządzeń (np. paszporty) wynikających z przepisów prawa lub wytycznych producenta.

5. Usługę w zakresie konserwacji i przeglądów urządzeń należy dokonywać zgodnie z ustalonym harmonogramem.

6. Osoba wykonująca konserwację i naprawy w zakresie urządzeń gastronomicznych musi posiadać uprawnienia „E” w zakresie eksploatacji urządzeń elektrycznych, SEP, uprawnienia w zakresie urządzeń chłodniczych itp.

7. Wykonanie usługi musi być potwierdzone przez pracownika Działu Żywienia. Pod względem merytorycznym wykonanie usługi potwierdza pracownik Działu Technicznego.

8. Osoba wykonująca usługę musi przestrzegać wymagań i zasad obowiązujących serwis techniczny przebywający w obszarze produkcji, magazynowania i dystrybucji żywności:

9.1. Pracownicy służb technicznych odpowiadających za utrzymanie ruchu, serwis, usuwanie awarii mogą wejść do obszaru tylko i wyłącznie za wiedzą, zgodą i po upoważnieniu przez Kierownika Działu  Żywienia, w obecności Szefa Kuchni, kucharza zmianowego lub magazyniera.

9.2. Pracownicy służb technicznych przed wejściem do strefy produkcyjnej, magazynowej lub dystrybucji każdorazowo muszą:

- wpisać swoją wizytę w „Zeszycie gości”

- wypełnić czytelnie i podpisać oświadczenie o stanie zdrowia (w przypadku zastrzeżeń pracownik nadzorujący może odmówić możliwości wykonania usługi)

- zapoznać się z przedstawionymi na miejscu zasadami i przestrzegać ich podczas  wykonywania usługi (obowiązkowa odzież ochronna, brak biżuterii itp. )

- zdjąć wierzchnie okrycie i założyć otrzymaną na miejscu jednorazową odzież ochronną: czepek (całkowicie osłaniając włosy), fartuch ochronny oraz w przypadku znacznych zabrudzeń ochraniacze na obuwie 

- umyć i zdezynfekować ręce.

9.3. Remonty i konserwacje maszyn i urządzeń mogą być wykonywane tylko podczas przerw w produkcji.

9.4. Usuwanie awarii maszyn i urządzeń może odbywać się podczas cyklu produkcyjnego, tylko i wyłącznie w przypadku oddzielenia strefy produkcyjnej od remontowanej osłoną z kurtyny foliowej.

9.5. Higiena oraz odzież wykonującego usługę nie może budzić zastrzeżeń i stwarzać potencjalne ryzyko zanieczyszczenia wyrobu.

9.6. Wszelkie wnoszone urządzenia, sprzęt, narzędzia, części zamienne, środki do wykonywania usług i remontów muszą być czyste i nie mogą stanowić zagrożenia dla produkowanej żywności. W przypadku zastrzeżeń pracownik nadzorujący może wykluczyć wykonywanie usługi. 

9.7. Należy stosować tylko i wyłącznie środki i substancje dopuszczone do użytku w przemyśle spożywczym (np. smary) oraz części zamienne z materiałów dopuszczonych do bezpośredniego kontaktu z żywnością (zgodnych z Rozp. 1935/2004).

9.8. W przypadku stosowania jakichkolwiek substancji smarnych mogących mieć kontakt lub kontakt incydentalny ze środkami spożywczymi należy przedstawić deklarację dopuszczającą (zgodnie z Rozp. 1935/2004).

9.9. W przypadku wykorzystywania sprzętu lub urządzeń po zakończeniu prac należy sprawdzić kompletność wszystkich elementów, zwłaszcza drobnych ( np. śruby, wkręty) aby wykluczyć możliwość zanieczyszczenia fizycznego produkowanej żywności.

9.10. W przypadku konieczności wykonywania prac obszarach produkcyjnych typu. szlifowanie, skrawanie wymagane jest stosowanie przenośnych mat magnetycznych.

9.11. Podczas wykonywania prac zabronione jest poruszanie się po produkcji lub magazynach w miejscach nieupoważnionych oraz dotykanie sprzętu, urządzeń czy żywności.

9.12. Wykonawca odpowiada za pozostawienie miejsca  pracy w stanie czystym, wykluczającym możliwość zanieczyszczenia żywności.

Wymagane dokumenty na etapie składania oferty:

Do oferty należy dołączyć:

- kserokopie poświadczające posiadane uprawnienia i przeszkolenia w zakresie oferowanych usług. 

- kserokopię aktualnego zaświadczenia lekarskiego i książeczki zdrowia z aktualnymi badaniami na nosicielstwo

1

