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Bydgoszcz, 20.11.2017 r.
Wymagania i dane Zamawiającego dotyczące dostaw wędlin wieprzowych:
1. Załącznik nr 1- Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia  

2. Załącznik nr 2 -  Zasady środowiskowe dla firm zewnętrznych

3. Załącznik nr 3 -  Zobowiązanie do zachowania poufności 

4. Załącznik nr 4- Karta oceny punktowej
5. Załącznik nr 5- Zasady bezpieczeństwa i higieny pracy dla firm zewnętrznych
6. Wykonawca oświadcza, że oferowane artykuły oraz czynności związane z dostawami stanowiące przedmiot zamówienia winny spełniać wszystkie obowiązujące normy żywieniowe wskazane przez przepisy powszechnie obowiązującego prawa w tym w szczególności postanowienia Ustawy z dnia z dnia 30 kwietnia 2015. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2015 r. poz. 594 z późn. zm.) i przepisy wykonawcze do tej ustawy oraz być zgodne z zasadami systemu HACCP. 
7. Sposób dostawy artykułów spożywczych do Zamawiającego winien spełniać wymogi określone w stosownych przepisach sanitarno – epidemiologicznych i innych powszechnie obowiązujących regulacjach prawnych zgodnie z rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagań sanitarnych dotyczących środków transportu żywności, substancji pomagających w przetwarzaniu dozwolonych substancji i innych składników żywności (Dz. U. nr 21, poz. 179 z 2003r.).

8. Zamawiający wymaga aby produkty w chwili dostawy posiały termin przydatności do spożycia i/lub datę minimalnej trwałości nie krótszy niż 80% czasu określanego przez wytwórcę.

9. Zamawiający wymaga aby dostarczane artykuły spożywcze były świeże i dobrej jakości, a na opakowaniach zawierały dane umożliwiające identyfikację danego produktu, a mianowicie:

a) oznakowanie widocznym, aktualnym terminem przydatności do spożycia oraz datą produkcji lub nr partii, 

b) nazwę producenta na opakowaniach zbiorczych oraz na opakowaniach jednostkowych,

c) etykiety określające nazwę handlową produktu, procentowy skład surowcowy oraz substancje stosowane w produkcji.

10. W przypadku braku danych na opakowaniach, których mowa o których mowa w punkcie 13 a)-c) do każdej partii dostarczonego towaru powinien być dołączony odpowiedni Dokument Identyfikacji Handlowej zawierający informacje o których mowa w punkcie 13 a)-c).

11. Zamawiający zastrzega sobie prawo do żądania okazania wszystkich wymaganych dokumentów potwierdzających zgodność produktu z wymogami SIWZ w chwili zaistnienia okoliczności budzących wątpliwości, co do jakości dostarczanego towaru.

12. Próbki, w celu umożliwienia identyfikacji artykułu, winny być opisane oraz wyraźnie oznaczone numerem pozycji, której dotyczą zgodnie z numerem pozycji z formularza cenowego (Załącznik nr 1 ). Próbki ze względu na fakt, iż są artykułami spożywczymi winny zostać dostarczone nie wcześniej niż w dniu 22.11.2017 do godziny 11: 00. Badanie próbek nastąpi tego samego dnia 22.11.2017 po godz. 12:00. Próbki należy złożyć w nieprzejrzystym, zamkniętym opakowaniu oznaczonym nazwą i adresem Wykonawcy z dopiskiem: 

„PRÓBKI do zamówienia NR ZAM/13003”

13. Wykonawca zobowiązany jest do:

a. sukcesywnego dostarczania przedmiotu zamówienia w asortymencie i ilości zgodnej ze złożonym pisemnym zamówieniem, w uzgodnionych przez Zamawiającego dniach i godzinach (niedotrzymanie opisanych wymagań Zamawiającego na etapie realizacji podpisanej Umowy skutkować będzie jej rozwiązaniem, podstawą do rozwiązania umowy będą trzy upomnienia Zamawiającego  przekazane Wykonawcy przy zachowaniu formy  pisemnej),
b. dostarczania towarów opakowanych i przewożonych w warunkach zgodnych z wymaganiami HACCP, 
c. dostarczania towarów do magazynu wskazanego przez Zamawiającego, transportem na własny koszt i ryzyko, 
d. dokonywania we własnym zakresie wyładunku i wniesienia dostarczanego towaru do pomieszczeń magazynowych Zamawiającego, 
e. terminowego dostarczania zamówionych towarów (w przypadku nie dostarczenia przez Wykonawcę towarów w terminie, Zamawiającemu przysługuje prawo zakupu tego samego towaru u innego podmiotu i obciążenia Wykonawcy różnicą między ceną zakupu u innego podmiotu, a ceną wynikającą z umowy, w takim przypadku Zamawiający ma prawo odmówić przyjęcia towaru dostarczonego po terminie),
14. Zastosowanie w opisie przedmiotu zamówienia nazw producentów służy jedynie doprecyzowaniu przedmiotu zamówienia. Pod pojęciem produktu równoważnego Zamawiający rozumie produkty o nie gorszych parametrach jakościowych, posiadający te same walory organoleptyczne (smak, zapach, barwa, estetyka, konsystencja) oraz zawierające w składzie co najmniej te same surowce użyte do produkcji w tych samych proporcjach, co artykuły określone przez zamawiającego. W przypadku gdy Wykonawca będzie oferował artykuły spożywcze równoważne ma obowiązek zaznaczyć ten fakt w formularzu cenowym, wpisując asortyment równoważny pod opisem Zamawiającego poprzez podanie jego nazwy, pojemności i gramatury oraz składu lub dostarczyć próbki oferowanego zamiennie produktu w ilości 10 dag, w celu oceny równoważności.  Poza tym Wykonawca ma obowiązek posiadania i w razie konieczności okazania dokumentów potwierdzających, że oferowany asortyment równoważny odpowiada wymaganiom określonym w niniejszych warunkach zamówienia.  
15. Zamawiającemu przysługuje prawo odmowy przyjęcia towaru w przypadku wad ilościowych lub jakościowych. W przypadku zakwestionowania przez Zamawiającego dostarczonego towaru Wykonawca zobowiązuje się do jego wymiany na towar pełnowartościowy. 
16. Zamawiający wymaga aby Wykonawcy podali w formularzu cenowym (załącznik nr 1) w kolumnie nr 9 informację o procencie zawartości mięsa w oferowanych 
17. Zamawiający wymaga aby Wykonawcy zapoznali się i stosowali zasady określone w załącznikach nr 2, 3, 5 stanowiących załączniki do głównych postanowień umowy, a mianowicie: „Zasady środowiskowe dla firm zewnętrznych” obowiązujące na terenie Zamawiającego, „Zobowiązanie do zachowania poufności”, „Zasady bezpieczeństwa i higieny pracy dla firm zewnętrznych”. Powyższe załączniki do umowy powinny być przez wykonawcę odpowiednio wypełnione zgodnie z treścią w nich zawartą oraz podpisane przez osoby do tego upoważnione.
18. Wykonawca może powierzyć wykonanie części zamówienia podwykonawcy. Powierzenie wykonania części zamówienia podwykonawcom nie zwalnia wykonawcy z odpowiedzialności za należyte wykonanie tego zamówienia.

19. W celu dokonania oceny jakości wyrobów wędliniarskich przyjęto następujące zasady:
dokonując wyboru oferty najkorzystniejszej Zamawiający będzie kierować się następującymi kryteriami 
cena brutto – 60 % oceny

jakość wyrobów wędliniarskich  – 40 % oceny 

· Oferta z najniższą ceną brutto otrzyma maksymalną ilość punktów, a pozostałym ofertom zostanie przypisana odpowiednio mniejsza liczba punktów, zgodnie ze wzorem:


Cena oferowana min. brutto

C = (-------------------------------------------- x 60%) x 100 = liczba pkt. otrzymanych w danym kryterium


Cena brutto oferty badanej

gdzie: C - wartość punktowa badanej oferty- cena

· Oferta z najwyższą ilością punktów przyznanych za parametry podlegające ocenie otrzyma maksymalną liczbę punktów w jakości wyrobów wędliniarskich, a pozostałym ofertom przypisana zostanie odpowiednio mniejsza liczba punktów zgodnie ze wzorem:

                                               Liczba pkt oferty badanej                                           

 JW = (------------------------------------------------------------ --------------x 40%) x 100 = Max ilość pkt.  otrzymanych w danym kryterium                                                                                     

                12 (max liczba pkt z parametrów pożądanych) x liczba pozycji /z  wymogiem próbek/ w badanej części                    

                                gdzie: JW- wartość punktowa badanej oferty- jakość wyrobów wędliniarskich      

Parametry podlegające ocenie:

	L.p.
	Parametry pożądane
	Punktacja

	1.
	Jakość wyrobów wędliniarskich    

Maksymalna możliwa ilość punktów do zdobycia : 

60 pkt  


	Metoda oceny punktowej polega na określeniu poziomu jakości poszczególnych cech (wyróżników) jakościowych za pomocą wartości liczbowych wg przyjętej skali punktowej oraz wyrażeniu na tej podstawie jakości całkowitej ocenianego produktu.
Smak  od 0 do 3 pkt
Zapach  od 0 do 3 pkt
Konsystencja  od 0 do 3 pkt

Wygląd zewnętrzny   od 0 do 3 pkt


JAKOŚĆ WYROBU 
Dokonywanie oceny odbędzie się przez zespół odpowiednio dobranych osób, tj. osób bezstronnych oraz posiadających stosowne kwalifikacje i doświadczenie. 

Jakość wyrobu oferowanego pakietu – indywidualnie oceniana będzie przez członków komisji, na podstawie bezpłatnie dostarczonych probówek dla poz. 6, 12, 13, 14, 16 przy czym liczba punktów dla danego Wykonawcy przyznana przez jednego członka komisji wynosi od 1 do 3 pkt. za każdy parametr x 4 parametry- sumując maksymalna liczba punktów może wynieść 12 za badany produkt x ilość pozycji w danej części tj 5. 
Suma punktów przyznanych przez poszczególnych Członków Komisji podzielona przez ilość osób daje uśrednioną liczbę punktów za kryterium „Jakość wyrobów wędliniarskich”. Liczba punktów za to kryterium obliczana będzie na podstawie wzoru jw. 

Komisja ds. oceny jakości próbek w składzie:

1.  Barbara Bielicka - kierownik

2.  Barbara Michalska -kucharz

3. Jolanta Jurkowska -inspektor

4. Danuta Zajdzińska –magazynier

OCENA ORGANOLEPTYCZNA wędlin i wędlin drobiowych 
· METODA PUNKTOWA


Metoda oceny punktowej polega na określeniu poziomu jakości poszczególnych cech (wyróżników) jakościowych za pomocą wartości liczbowych wg przyjętej skali punktowej oraz wyrażeniu na tej podstawie jakości całkowitej ocenianego produktu. Ocenę punktową przeprowadza się przez porównanie jakości kolejnych cech produktu z podanymi definicjami jakościowymi w karcie oceny punktowej i wpisanie na specjalnym blankiecie sprawozdawczym (załącznik nr 4). 

Do oceny jakości produktu wykorzystuje się SKALĘ 3 - PUNKTOWĄ

· nota 3 oznacza poziom jakości bardzo dobry
· nota 2 oznacza poziom jakości dobry
· nota 1 oznacza poziom jakości dostateczny
· nota 0 oznacza poziom jakości niedostateczny
	parametr 


	Liczba pkt

	smak 
	od 0 do 3 pkt. 

	zapach 
	od 0 do 3 pkt. 

	konsystencja 
	od 0 do 3 pkt. 

	wygląd zewnętrzny 
	od 0 do 3 pkt. 


Preferencje Zamawiającego w zakresie stosowanych parametrów w odniesieniu do wędlin : 

„smak” –czysty, wyraźny, odpowiadający danemu gatunkowi wędliny, bez obcych posmaków,

bez nadmiernego użycia soli i przypraw (szczególnie ostrych, zabijających smak danego gatunku wędliny), itp. 

„zapach” - świeżej wędliny, bez obcych zapachów, wyraźny dla użytych składników i dodatków oraz rodzaju wędliny, świadczący o wysokiej jakości wędliny itp. 

„konsystencja” - jednolita, zwarta, bez nadmiernego wypływu wody i użytych substancji do 

produkcji wyrobu itp. 

„wygląd zewnętrzny” - kolor świeżego mięsa użytego do produkcji wędlin, bez grudek, chrzęści o charakterystycznym stopniu twardości i spoistości, z zabarwieniem charakterystycznym do użytych składników, przypraw i dodatków oraz rodzaju wędliny; w przypadku wyrobów pieczonych odpowiedni do przetworzenia termicznego itp.

UWAGA:
Każdy Wykonawca dostarczy Zamawiającemu, bezpłatne próbki wędlin dla poz. 6, 12, 13, 14, 16 max 10 dag /nie więcej/ 
Sposób oceny ofert: 
Ostateczną ocenę oferty stanowi suma punktów uzyskanych w kryteriach 
O = C +JW - ostateczna ocena danej oferty

Gdzie:

C - wartość punktowa uzyskana przez badaną ofertę za kryterium cena

JW- wartość punktowa uzyskana przez badaną ofertę za jakość wyrobów wędliniarskich    

20. Strony postanawiają, iż w przypadku złożenia przez Zamawiającego w okresie obowiązywania umowy trzech uzasadnionych reklamacji, Zamawiający jest uprawniony do rozwiązania umowy ze skutkiem natychmiastowym. 
21. Zamawiający oczekuje następujących częstotliwości dostaw: 3 razy w tygodniu tj.: w poniedziałek, środę i piątek

22. Zamawiający zastrzega sobie, w ramach przedmiotu umowy, prawo do żądania od Wykonawcy  zwiększenia rozmiaru dostaw jednego asortymentu, kosztem odpowiedniego wartościowo zmniejszenia dostaw innego asortymentu (w stosunku do wielkości określonych w formularzu cenowym) przy niezmienionej całkowitej wartości przedmiotu umowy.
23. Zamawiający przewiduje możliwość zmiany okresu obowiązywania umowy, w ten sposób, że okres obowiązywania umowy zostanie przedłużony, z tym zastrzeżeniem, iż nie więcej niż o 1/4 pierwotnie określonego okresu obowiązywania umowy tylko i wyłącznie w związku z zaistnieniem okoliczności polegającej na ratowaniu życia i zdrowia ludzkiego w sposób polegający na prowadzeniu procesu leczenia w sposób ciągły i kompleksowy, zgodnie z aktualną wiedzą medyczną.
24. Osoby odpowiedzialne za realizację umowy  – Pracownik działu NLZ w szczególności :Dagmara Sztorc oraz Joanna Królak 
25. Wykonawcy nie przysługują względem Zamawiającego jakiekolwiek roszczenia z tytułu niezrealizowania pełnej ilości przedmiotu zamówienia.
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Załącznik nr 2 

Załącznik nr 1 do Zarządzenia Dyrektora

 Nr 110/2013 z dnia 30 lipca 2013 r.
ZASADY ŚRODOWISKOWE DLA FIRM ZEWNĘTRZNYCH  
1. Wykonawca/Usługodawca/Dostawca* związany/ nie  związany*  umową ze Szpitalem odpowiedzialny jest za przestrzeganie na terenie Szpitala Uniwersyteckiego nr 1 im. dr. A. Jurasza w Bydgoszczy, aktualnie obowiązujących przepisów prawnych w zakresie ochrony środowiska oraz wymagań określonych w systemie zarządzania środowiskiem wg ISO 14001. 
2. Wykonawca/Usługodawca/Dostawca* w razie wytwarzania odpadów, jest zobowiązany do postępowania określonego zgodnie z aktualnie obowiązującymi aktami prawnymi.
3. Wykonawca/Usługodawca* zobowiązany jest przed rozpoczęciem prac remontowo-budowlanych /modernizacyjnych* do ustawienia oznakowanego kontenera z koniecznością jego opróżniania po każdym zapełnieniu na koszt własny.
4. Na terenie Szpitala Wykonawcy nie wolno: 
· spalać odpadów;
· wrzucać wytworzonych odpadów do kontenera Zleceniodawcy (chyba, że umowa stanowi inaczej);
· składować odpadów bezpośrednio na ziemi powstających w wyniku świadczenia usług, które mogłyby powodować skażenie gruntu, wody lub powietrza;
· myć pojazdów i sprzętu;
· przechowywać zapasów paliwa i tankować pojazdów; 
· wylewać jakichkolwiek substancji do kanalizacji lub do gleby; 
· negatywnie oddziaływać na środowisko, stosując maszyny, czy narzędzia pracy emitujące                    do atmosfery ponadnormatywny poziom hałasu.
5. Wykonawca w przypadku zniszczenia trawników i zadrzewień zobowiązany jest do przywrócenia ich stanu pierwotnego.
6. Wykonawca/Usługodawca może składować niezbędne do wykonywania robót materiały, tylko                          w miejscach wyznaczonych i uzgodnionych z osobą nadzorującą prace ze strony szpitala.
7. W przypadku wystąpienia sytuacji niebezpiecznej lub awarii środowiskowej, każdorazowo Wykonawca/Usługodawca/Dostawca zobowiązany jest przerwać pracę i natychmiast podjąć działania minimalizujące skażenie środowiska oraz powiadomić o zdarzeniu osobę nadzorującą wykonanie umowy  z ramienia Szpitala oraz starszego specjalistę ds. ochrony środowiska tel. 52/585-41-84 lub kierownika Działu Utrzymania Infrastruktury tel. 607506869.
8. Wykonawca/Usługodawca/Dostawca zobowiązany jest przeprowadzić szkolenie wśród podległych pracowników wykonujących usługę, w zakresie wymienionych powyżej zasad środowiskowych, przed przystąpieniem do prac.
9. W przypadku jakichkolwiek wątpliwości wynikających z powyższych zasad środowiskowych należy kontaktować się ze starszym specjalistą ds. ochrony środowiska tel. 52/585-41-84. 
* niepotrzebne skreślić
………………………………………                                                            

 ……………………………………
           (pieczęć firmy )                                                                                         (data i podpis wykonawcy/usługodawcy/dostawcy)
Załącznik nr 3





ZOBOWIĄZANIE

DO ZACHOWANIA POUFNOŚCI

wykonującego zlecenie lub zadanie na rzecz Szpitala na podstawie umowy/zlecenia

………………….

(miejscowość, data)

……………………………………………

(imię i nazwisko oraz nazwa firmy)

……………………………………………

(adres lub siedziba)

Zobowiązanie

1. Zobowiązuję się do zachowania tajemnicy w odniesieniu do danych i informacji uzyskanych w z związku z pracami realizowanymi na rzecz …………………, do których dostęp jest uzasadniony w związku z realizacją zlecenia (zadania) na podstawie zlecenia/ umowy *)

Nr …………………………………………. z dnia …………………………………………………..

Przedmiotem zlecenia / umowy jest ....................……………………………………………......

………………………………………………………………………………………………………….

Zakres informacji objętych tajemnicą określono w zleceniu/ umowie *).

2. Niniejsze zobowiązanie stanowi integralną część wyżej wymienionej umowy/ zlecenia *).

3. Przyjmuję do wiadomości, że naruszenie przeze mnie tajemnicy w odniesieniu do informacji i danych stanowiących własność …………………… będzie stanowić podstawę odpowiedzialności na zasadach określonych w powszechnie obowiązujących przepisach prawa.

4. W związku z realizowanym zleceniem zobowiązuje się:

· nie kopiować oraz w żadnej innej formie nie powielać danych udostępnionych na nośnikach papierowych, elektronicznych lub dyskach wewnętrznych,

· nie przekazywać w formie ustnej ani elektronicznej informacji na temat realizowanej umowy/zlecenia stronom i osobom trzecim,

· nie udostępniać w jakiejkolwiek formie, nawet do wglądu dokumentów i danych przekazanych w związku z realizowaną umową/zleceniem, niezależnie od rodzaju nośnika, na którym są one przechowywane

· nie wykorzystywać danych dla własnych celów dla osiągnięcia jakiejkolwiek korzyści majątkowych lub osobistych, bez uzyskania pisemnej zgody upoważnionego pracownika Szpitala.

5. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za naruszenie integralności danych w tym 
w szczególności za ich utratę.

*) niepotrzebne skreślić

……………………………………

          czytelny podpis 
(imię i nazwisko wykonawcy/

osoby reprezentującej kontrahenta)
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	10.
	Wędliny 
	CPV 15131130-5
	
	
	
	
	
	

	L.p.
	Przedmiot zamówienia
	członek komisji
	SMAK
	ZAPACH
	KONSYSTENCJA 
	WYGLĄD ZEW.
	suma
	średnia 
	

	6
	Parówki wieprzowe cienkie o zawartości mięsa minimum 60%, parzone, w jelitach naturalnych lub sztucznych, średnica 20-24mm
	1
	 
	 
	 
	 
	0
	0,00
	

	 
	
	2
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	3
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	4
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	12
	Szynka typu Śniadaniowa lub równoważna o zawartoci mięsa wieprzowego nie mniej niż 50%, średnio rozdrobniona, parzona, w osłonce białkowej, średnica 80-120mm
	1
	 
	 
	 
	 
	0
	0,00
	

	 
	
	2
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	3
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	4
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	Kiełbasa typu Szynkowa lub równoważna o zawartości mięsa wieprzowego nie mniej niż 70%, grubo rozdrobniona, podwędzana, parzona, w osłonce białkowej, średnica 100-120mm.
	1
	 
	 
	 
	 
	0
	0,00
	

	13
	
	2
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	3
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	4
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	14
	Kiełbasa typu Szynkówka lub równoważna - zawartość mięsa wieprzowego nie mniej niż 55%, grubo rozdrobniona, podwędzana, parzona, w osłonce białkowej, średnica 100-120mm.
	1
	 
	 
	 
	 
	0
	0,00
	

	 
	
	2
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	3
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	4
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	16
	Kiełbasa typu Zielonogórska lub równoważna o zawartości mięsa wieprzowego nie mniej niż 70% , grubo rozdrobniona, parzona, w osłonce białkowej, średnica 100-120mm.
	1
	 
	 
	 
	 
	0
	0,00
	

	 
	
	2
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	3
	 
	 
	 
	 
	0
	
	

	 
	
	4
	 
	 
	 
	 
	0
	
	max il pkt

	
	
	
	
	
	
	razem
	 
	0,00
	60


ZAŁĄCZNIK NR 5

Załącznik 1a  do Zarządzenia 67/ 2017

ZASADY BEZPIECZEŃSTWA I HIGIENY PRACY DLA FIRM ZEWNĘTRZNYCH

Szpital przekazuje firmie zewnętrznej informacje:
· o czynnikach szkodliwych, uciążliwych dla zdrowia, o pracach szczególnie  niebezpiecznych i innych zagrożeniach,  występujących w szpitalu, np.

czynniki fizyczne: pole elektromagnetyczne w.cz./pole-EM, promieniowanie jonizujące, promieniowanie laserowe, mikroklimat gorący, hałas, dźwiganie, transport pacjentów.

czynnik chemiczne: anestetyki, tlenek etylenu, formaldehyd, środki dezynfekcyjne, ksyleny, cytostatyki,

czynniki biologiczne: możliwość zakażenia wirusem WZW typu B, C, HIV/AIDS, prątkiem gruźlicy, innymi chorobami zakaźnymi,

inne zagrożenia: praca zmianowa, w porze nocnej, praca na wysokości do 3 m., powyżej 3 m., praca przy monitorze ekranowym.

o postępowaniu w przypadku sytuacji zagrażających zdrowiu i życiu pracowników: 

            udzielanie pierwszej pomocy, nr tel.  wew. 4222 lub 052-585-4333,

o zasadach działania w razie pożaru lub innych sytuacji nadzwyczajnych :  

uruchomić najbliższy ROP (ręczny ostrzegacz pożarowy), 

powiadomić Straż Pożarną (tel. 998 lub 112), 

powiadomić dyspozytora (tel.7766), Inspektora p. poż. (tel. 667652249), 

Firma zewnętrzna potwierdza, że zapewnia własnym pracownikom:

· badania lekarskie profilaktyczne,
· szkolenia w zakresie BHP, szkolenia specjalistyczne, kwalifikacyjne np. przy wykonywaniu prac eksploatacyjnych przy urządzeniach energetycznych,
· wyposażenie w odzież, obuwie robocze oraz środki ochrony indywidualnej,

· zapoznanie z oceną ryzyka zawodowego na wykonywanym stanowisku,

· zapoznanie z instrukcjami obsługi wykorzystywanych urządzeń, kart charakterystyki stosowanych substancji niebezpiecznych. 
                                                                                                              



 Przedstawiciel

Przedstawiciel firmy zewnętrznej                                                           
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