Zatacznik Nr 2 do Specyfikacji
Warunkéw Zamoéwienia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Dane szczego6towe dotyczace zywienia
1) Liczba t6zek -60
2) Liczba oddziatéw - 3

II.Przewiduje sie przygotowanie nastepujgcych positkdw :

w ciggu 24 miesiecy $rednia miesieczna
Sniadanie ok. porcji 26124 1088,5
Obiad ok. porcji 26197 1091,54
Kolacja ok. porcji 26005 1083,54
Drugie $niadanie ok. porcji 3600 150
Podwieczorek ok. porcji 10431 434,63
Positek dla cukrzycy
na godz. 20.00 ok. porcji 5 miesiecznie

oraz dieta zredukowana ok. porcji 140 miesiecznie

III. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:

1) 3 positki dziennie dla pacjentéw.

2) do 6 positkow dziennie dla pacjentdow z okreslong jednostka chorobowg
wymagajacq odpowiedniej diety.

3) w dietach specjalnych, na zlecenie lekarza jak réwniez dla dzieci przygotowac i
dostarczy¢ dodatki na drugie $niadanie i podwieczorek

4) positek dodatkowy na godz.20.00- zlecony przez lekarza dla diet specjalnych
np. diet cukrzycowych.

IV. Wykonawca zapewni staty zapas pieczywa i dodatku do pieczywa np. dzem ,
twarozek,dla dzieci nowoprzyjetych do szpitala w Oddziat Pediatryczny, dostepny po
godzinie 18.00 w kuchence oddziatowej Oddziatu Pediatrii.

Dodatek do pieczywa dostarczony bedzie w oryginalnych opakowaniach jednorazowych w
ilosci okoto 1-2 porcje na dobe. Uzupetnienie realizowane bedzie wg zuzycia i
zapotrzebowania zgtoszonego przez oddziat.

V. Wykonawca zobowigzany jest do zabezpieczenia napojow tj. kawy zbozowej z
mlekiem, herbaty, kompotu do positkéw i miedzy positkami wg zapotrzebowania
oddziatu.

VI. Positki i napoje dostarczane bedq do kuchenek oddziatowych wg nastepujacego
harmonogramu:

1) Sniadanie i drugie $niadanie , w godzinach 7.45- 8.00

2) Obiad i podwieczorek, w godzinach 12.45 -13.00

3) Kolacja i positek dodatkowy na godz. 20.00, w godzinach 17.45 -18.00

VII.Diety
1. Rodzaje podstawowych diet stosowanych w Szpitalu Puckim Sp. z 0.0.:

. Dieta normalna
. Dieta lekkostrawna
o Dieta cukrzycowa
o Dieta dla dzieci do 3 lat
. Dieta watrobowa
o Dieta wrzodowa
o Dieta zotaqdkowa



) Dieta ptynna
o Dieta zredukowana
o Diety specjalne inne

2. Rodzaj i ilo$¢ diet jakie dotad wystapity

Ilo$¢ w czasie
trwania umowy(

L.p. Nazwa diety 24m-ce) Srednia ilo$¢
1 | podstawowa 4271 177,96
2 |lekkostrawna 11925 496,88
3 |watrobowa 17
4 | cukrzyca normokaloryczna 8737 364,04
5 | Cukrzyca dodatkowy positek 9459 394,13
6 |papka 593 24,71
7 |ptynna 529 22,04
8 | Papka cukrzycowa 344 14,33
9 |Plynna do PEG 313 13,04
10 | Ptynna stomatologiczna 190 7,92
11 |ptynna cukrzycowa 152 6,33
12 |sonda 131 5,46
13 |stomatologiczna 61
14 |trzustkowa 46
15 |sonda cukrzycowa 43
16 |wysokobiatkowa 40
17 | Papka lekkostrawna 36
18 | papka cukrzycowa 48
19 | bogatobiatkowa 31
20 | Sonda ptynna 26
21 |potptynna 26
22 | bezglutenowa 25
23 | Ptynna lekostrawna 24
24 | bezlaktozy 22
25 | PEG- wysokobiatkowy 34
26 | Cukrzycowa- stomatologiczna 15
27 | Cukrzycowa- bezmiesna 12
28 | Potptynna cukrzycowa 12
29 | Lekkostrawna zmiksowana 14
30 | Cukrzycowa -gotowana 12
31 | Papka wrzodowa 5
32 | watrobowa 11
33 | Papka wysokobiatkowa 10
34 |Dzieci do lat 3 40
35 | nerkowa 12
36 |Sonda lekkostrawna 10
37 | Podstawowa bez miesna 11
38 | Ptynna wysokobiatkowa 9
39 | Lekkostrawna bezmleczna 8




40 |PEG cukrzycowa 7
41 |wegetarianska 6
42 | Ptynna stomatologiczna bez laktozy 6
Papkowata lekkostrawna
43 | cukrzycowa 5
44 | Cukrzycowa bezmleczna 5
45 | Stomatologiczna wrzodowa 3
46 | Bez jajek i mleka 3
47 |Bezmleczna bezglutenowa 3

3. Dieta zredukowana obejmuje nastepujace positki w formie produktéw
zywnosciowych do spozycia (ok.140porcji w skali miesigca):
galaretka przygotowana do spozycia

kisiel przygotowany do spozycia

butka sucha

suchary

mleko

kleik

kleik + suchary

kleik + suchary + herbata

marchwianka + suchary

ziemniaki + marchew

kefir

VIII. Zamawiajacy przewiduje dostawe produktéw suchych - cukier (oddz. pediatryczny)
ok. 150 g dziennie.

IX.Przedmiot umowy obejmuje:

1) Przygotowanie na bazie kuchni Wykonawcy i dostarczenie do Zamawiajgcego positkéw
uwzgledniajacych diety specjalne zgodnie z warunkami i wg zapotrzebowania na
catodobowe positki dla pacjentdw sktadanego przez Zamawiajacego.

2) Dostawa positkéw do poszczegdlnych kuchenek oddziatowych.

3) Zabezpieczenie transportu positkbw pojazdami dopuszczonymi do tego typu
transportu, wskazanymi w ofercie Wykonawcy.

4) Zabezpieczenie zmywania naczyn transportowych.

5) Zapewnienie ciggtosci w $wiadczeniu ustug zywienia z zachowaniem rezimu sanitarno-
epidemiologicznego.

6) Zabezpieczenie odpowiedniej ilosci naczyn transportowych.

7) Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym czystosci naczyn
transportowych.

8) Wykonawca zobowigzany bedzie do:

a) szczelnego odrebnego zapakowania positkOw z podziatem na poszczegolne
oddziaty szpitala zgodnie ze ztozonym zamoéwieniem

b) oznakowania pojemnikéw jednostkowych dla jakiego rodzaju diety dana potrawa
jest przewidziana oraz godzine umieszczenia potrawy w pojemniku po zakonczeniu
procesu technologicznego.

c) Pobierania i przechowywania przez Wykonawce probek zywnosci wszystkich potraw
wchodzacych w sktad kazdego positku zgodnie z przepisami prawa, okreslonymi w
ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U.
z 2022 r. poz. 2132.) oraz aktéw wykonawczych wydanych na jej podstawie z
uwzglednieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy. Probki nalezy




pobrac¢ i przechowywac zgodnie z Rozporzgadzeniem MZ w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego ( Dz. U. z 2007 r. Nr 80 poz. 545)

d) Zapewnienia sprawnych w petni funkcjonalnych, nieuszkodzonych naczyn i sprzetu
niezbednego dla realizacji przedmiotu umowy przez caty okres jej obowigzywania.

e) W przypadku stwierdzenia przez personel oddziatu (pielegniarki) nieodpowiedniej -
niezgodnej z ztozonym zamodwieniem ilosci dostarczonych positkow lub dostawy
positku o nieprawidtowe]j jakosci, Wykonawca bedzie zobowigzany do dostarczenia
brakujacych positkbw w czasie do 60 minut. Przy dostarczeniu zamiennika positku
zapewni takq sama kalorycznosé i warto$¢ odzywczg potrawy potwierdzong przez
dietetyka.

9) Odbidr i utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych wtasnym srodkiem transportu.

X. Realizacja dostaw:
1. Dostawy beda realizowane na podstawie dziennego ilosciowego zapotrzebowania na

positki z podziatem na oddzialy i rodzaje diet, sktadanego Wykonawcy telefonicznie,
potwierdzonego na pismie, przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego do
godziny 9:00, z jednodniowym wyprzedzeniem i jednoczesnym uwzglednieniem korekt
ilosci i asortymentu zamowionych positkdéw wynikajacych z ruchu
wewnatrzoddziatowego pacjentow. Dodatkowe korekty ilosci i rodzaju zamawianych
positkéw wynikajace z ruchu wewnatrzoddziatowego beda dokonywane w godzinach

6:00, 15:00 na podstawie telefonicznego zgtoszenia zlecenia, potwierdzonego na

pismie.

2. Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzania dziennych jadtospiséw z rozbiciem
na poszczegdlne diety i okresleniem gramatury potraw, zawierajacych réwniez
informacje na temat zawartosci substancji, produktéw powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji, wykazu sktadnikdw wg kolejnosci malejacej wchodzacych w
sktad potrawy w kazdej diecie, uwzgledniajacych racje pokarmowe i ich wartosc
energetyczng, zawartos¢ sktadnikow odzywczych., soli mineralnych okreslonych w
normach zywienia cztowieka i zaleceniach opracowanych przez Instytut Zywnosci i
Zywienia w Warszawie oraz Instytut Matki i Dziecka w Warszawie, z
uwzglednieniem wprowadzanych obowigzujacych zmian w okresie trwania umowy.
Przygotowanie positkéw powinno odbywaé sie z uwzglednianiem diet stosowanych w
Szpitalu Puckim Sp. z 0.0. oraz wg zalecen lekarzy Zleceniodawcy

3. Rozdziat dobowy zapotrzebowania energetycznego jadtospisu na poszczegdlne positki
powinien uwzgledniac $rednio:

3.1. 30 - 35% - zapotrzebowania energetycznego na $niadanie

3.2. 35 - 40% - zapotrzebowania energetycznego na obiad

3.3. 25 - 30% - zapotrzebowania energetycznego na kolacje

4.Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzania jadtospisow dekadowych przez
dietetyka Wykonawcy z uwzglednieniem sezonowosci. Jadtospisy uktadane bedg na
okres 10 dni i przedktadane Zamawiajacemu na cztery dni przed rozpoczeciem
dekady.

4.1 Jadtospis dekadowy pod wzgledem doboru potraw powinien by¢ zaplanowany tak
aby w ciagu tygodnia (7 dni) nie wystgpita powtarzalno$¢ tego samego rodzaju
positku.

Positki powinny by¢ urozmaicone z punktu doboru produktow, wilasciwie
zbilansowane pod wzgledem wartosci energetycznej odzywczej oraz grup



5.

6.

produktow, jadtospis powinien uwzglednia¢ produkty fermentowane/4-5 razy w

ciggu dekady/ oraz uwzglednia¢ podaz ryb / min 1x w dekadzie/

4.2 Positki podstawowe (Sniadanie obiad, kolacja) powinny zawiera¢ produkty bedace
zrédtem petnowartosciowego biatka z uwzglednieniem mileka i jego przetwordéw ,
mieso i jego przetwory, jaja ,ryby. Weglowodany ztozone (gtéwnie pochodzace z
przetwordow zbozowych oraz do kazdego z positkédw/ $niadanie, obiad, kolacja/
powinien by¢ zapewniony dodatek warzyw i owocdéw (asortyment réznorodny).
Czes¢ (w zaleznosci od diety) warzyw i owocoéw powinna by¢ podawana w postaci
surowej.

4.3 Sniadania i kolacje w zaleznoéci od zalecen dietetycznych powinny w swoim
sktadzie zawierad:

a) diety podstawowe - pieczywo mieszane,

b) diety =z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw oraz
kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych -pieczywo z maki petnego
przemiatu,

c) diety tatwostrawne- pieczywo pszenne

d) Positki powinny by¢ urozmaicone pod wzgledem kolorystycznym ,

Przyrzadzone 2z uwzglednieniem wszystkich dozwolonych technik sporzadzania

positkéw dla poszczegdlnych diet

Dostarczanie dziennych jadtospiséw odbywac sie bedzie tacznie z dostawg positkow

danego dnia do poszczegdlnych oddziatéw szpitala.

Wykonawca zobowigzany jest do nadzoru nad prawidtowym przygotowaniem

positkdéw

w kuchni przy udziale zatrudnionego na potrzeby realizacji przedmiotu zamowienia

dietetyka Wykonawcy

. Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania dla pacjentow szpitala positkow

z uwzglednieniem zasad racjonalnego zywienia, wilasciwej jakosci w zakresie
zawartosci kalorii i sktadnikédw pokarmowych, odzywczych, soli mineralnych, witamin,
doboru produktéw z uwzglednieniem ich sezonowosci , urozmaicenia , objetosci i
gramatury potraw, technologii przygotowania przewidzianych dla poszczegdlnych
grup konsumentéw i diet zgodnych z normami zywienia i zaleceniami Instytutu
Zywnosci i Zywienia i Instytutu Matki i Dziecka w Warszawie w zakresie zywienia w
szpitalach. Przygotowanie positkow powinno odbywac sie z uwzglednianiem diet
stosowanych w Szpitalu Puckim Sp. z 0.0. oraz wg zalecen lekarzy Zleceniodawcy.

. Dostarczane positki musza by¢ swieze z biezacej produkcji dziennej bez dodatkowej

obrébki technologicznej przed dystrybucjg w oddziatach szpitala. Positki muszg by¢
przygotowane ze Swiezych i naturalnych produktéow wysokiej jakosci.

Nie dopuszcza sie zywnosci modyfikowanej genetycznie, gotowych potraw w tym
gotowych garmazeryjnych potraw mrozonych, zup w proszku, jajek w proszku,
stosowanie suszu warzywnego, puree ziemniaczanego na bazie suszu, soi, produktow
mastopodobnych seropodobnych, miodu sztucznego, nisko jakosciowych wedlin o
duzej zawartosci ttuszczu.

. Dostarczane positki powinny:

- zawierac prawidtowy smak, zapach, barwe, konsystencje,

- prawidtowy skfad pod wzgledem wartosci odzywczej, prawidtowg zawartosc
sktadnikdéw odzywczych, witamin, kalorycznos¢, sktadnikdw mineralnych

- by¢ bezpieczne - nie zawierac¢ zagrozen biologicznych, mikrobiologicznych,

fizycznych, chemicznych.

10. Wykonawca zobowigzany bedzie do:



10.1. Okreslania dobowej wartosci odzywczej dla kazdej ze stosowanych diet z
uwzglednieniem kalorycznosci, zawartosci biatek, ttuszczu, weglowodandw,
witamin, sktadnikdw mineralnych, soli.

10.2. Przedktadania minimum 1 raz na kwartat i kazde zadanie Zamawiajagcemu
wykazu w wskazanej diecie zawartosci energii, biatek, tluszczu,
weglowodanow, witamin, sktadnikédw mineralnych, soli w positkach ujetych w
jadtospisie dekadowym przedktadanym Zleceniodawcy .

11. Wsad do kotta jednego osobodnia pacjenta nie moze by¢ nizszy jak 11,00 zi
brutto. Na Zadanie zamawiajacego Wykonawca jest zobowigzany przedtozy¢ do
wgladu zamawiajgcego dokumenty potwierdzajgce zachowanie minimalnej wysokosci
wsadu do kotta.

12. Produkcja i dostarczanie positkbw musi odbywaé sie w sposdb zapewniajacy
wymagany  standard sanitarno-epidemiologiczny @ oraz  zgodny  wymogami
Rozporzadzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004
r w sprawie higieny $rodkéw spozywczych( Dz. Urz. UE L 139 z 2004 r. ze zmianami) i
Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z
2022 r. poz. 2132) oraz aktéw wykonawczych wydanych na jej podstawie z
uwzglednieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy. Produkcja i
dostarczanie positkow realizowana bedzie zgodnie z zasadami systemu HACCP (wymadg
dotyczy petnego okresu trwania umowy).

12.1 Znakowanie dostarczonych positkéw (potraw) powinno by¢ zgodne z wymogami

Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 w sprawie

przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci oraz Rozporzadzenia

Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 23.12.2014 r. w sprawie znakowania

poszczegdblnych rodzajow $rodkéw spozywczych (Dz. U. poz. 29 z 2015 r.) z

uwzglednieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy.

13. Positki produkowane w Kuchni Wykonawcy muszg by¢ dowozone do placowki
Zamawiajacego samochodami przystosowanymi do transportu zywnosci w sposob
zapewniajacy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z przepisami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (t.j. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132) oraz aktéw wykonawczych wydanych na jej
podstawie z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy i zgodny
z wymogami Rozporzadzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 29.04. 2004r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (wymog dotyczy petnego
okresu trwania umowy).

14. Temperatura dostarczonych w oddziaty positkéw powinna wynosic:

14.1. dla zywnosci wymagajacej przechowywania w warunkach chtodniczych,

wymagajacych schtadzania od 0 - 4° C,
14.2. dla potraw poddawanych obrébce termicznej serwowanych na goraco,
temperatura powinna wynosic¢ - gorgce zupy nie mniej niz 75° C,

Inne potrawy serwowane na goraco nie mniej niz 65° C

15. Wykonawca zobowigzany jest do odbioru naczyn transportowych nie wczesniej niz
po zakonczeniu dystrybucji positkow w oddziatach.

16. Wykonawca zobowigzany jest do mycia i dezynfekcji naczyn transportowych. Nie
dopuszcza sie zmywania naczyn transportowych w kuchenkach oddziatowych.

17. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do kopii protokotéw pokontrolnych
oraz wszystkich atestdow na surowce, urzadzenia, sprzet, naczynia, opakowania
transportowe wykorzystane w procesie produkcji kuchennej i transportu positkdw.

18. Zamawiajacy jest zobowigzany do prowadzenia ewidencji wydawanych positkéw z
podziatem na oddziaty, $niadanie, obiad, kolacje, drugie $niadanie, podwieczorek



oraz do kazdorazowego imiennego potwierdzania odbioru positkéw przez osoby
upowaznione przez Zleceniodawce do odbioru ilosci i jakosci positkow w
poszczegdlnych oddziatach.

19. Wykonawca bedzie ponosit petng odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wlasciwego
poziomu sanitarno-epidemiologicznego zywienia oraz za zgodno$¢ skiadu
wartosciowego i jakosciowego positkdw wynikajacych z norm zywienia i zalecen
Instytutu Zywnosci i Zywienia , Instytut Matki i Dziecka w Warszawie oraz
zalecen lekarzy Zleceniodawcy .

20. Wykonawca na zadanie Zamawiajacego przedktada wyniki oceny jakosciowej i
iloSciowej dostarczanych dobowo positkéw (diet) z uwzglednieniem zamdwionych diet.

21. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow
wykonania zleconej ustugi na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji i dostawy
positkow.

22. Wykonawca na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji i dostawy positkow
umozliwi Zamawiajacemu dostep do linii technologicznej oraz wyprodukowanych
positkbw. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli w trakcie
przygotowywania positkdw w miejscu ich produkcji.

23. Wykonawca udostepni Zamawiajacemu liste oséb i kwalifikacje z aktualnymi
wpisami badan lekarskich, majacych kontakt z produkcjg i dostawag positkow z
podziatem na zakres S$wiadczonych ustug: przygotowywanie positkdw. - kuchnia
ogdlna, transport.

24.Transport positkéw musi sie odbywa¢ w hermetycznych pojemnikach niezaleznie od
rodzaju positku gwarantujgcych utrzymanie wiasciwej temperatury, zgodnie z
wymaganiami sanitarno-epidemiologicznymi. Positki powinny by¢ umieszczone w
pojemnikach termoizolacyjnych wyposazone w wymienne pojemniki jednostkowe do
potraw z uszczelkami i umozliwiajace umieszczenie ich w wodzkach do dystrybucji
positkdbw w poszczegdlnych oddziatach. Pojemniki winne by¢é wykonane z materiatu
umozliwiajgcych prowadzenie dezynfekcji termicznej, dopuszczone do kontaktu z
Zywnosciq .

25. Wykonawca zobowigzany jest do odbioru odpaddéw pokonsumpcyjnych 1 raz na
dobe. Zabezpieczenia niezbednej ilosci pojemnikdéw do przechowywania odpadow
pokonsumpcyjnych. Pojemniki muszg by¢ wykonane z materiatu umozliwiajagcego
mycie i dezynfekcje, wyposazone w szczelne hermetyczne zamkniecia. Po kazdym
oproznieniu z resztek pokonsumpcyjnych pojemniki muszg by¢ umyte i
zdezynfekowane.

XI. Inne postanowienia:

1. Wykonawca zabezpieczy odziez ochronng i roboczg pracownikom realizujgcym
transport positkdw do kuchenek oddziatowych.

2. Wykonawca zobowigzuje sie do zmiany przez pracownika odziezy ochronnej przy
wejsciu na poszczegodlne oddziaty szpitala.

3. Wykonawca odpowiedzialny jest za:

a) Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym, czystosci
pomieszczen wraz Z wyposazeniem przeznaczonych do przygotowywania,
produkcji positkéw oraz srodkdéw transportu w zakresie przedmiotu zamowienia.

b) Stan sanitarno-epidemiologiczny, jakosciowy i techniczny realizowanej ustugi
cateringowej wobec organoéw kontroli Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji
Weterynaryjnej, PIP.



d)

f)
9)

h)

j)

Zatrudniony personel pod wzgledem zdrowotnym i higienicznym, dokumentacje
zdrowotng, kontrole higieny osobistej ze szczegdlnym uwzglednieniem higieny rak
i odziezy.

Wiasciwe przechowywanie srodkow spozywczych.

Higiene produkcji, zmywania naczyn transportowych.

Jakosciowq i ilosciowg ocene sposobu zywienia.

Pobieranie prob positkbw zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa dla
zaktaddéw zywienia zbiorowego w catym okresie trwania umowy

Pobieranie prob wymazéow mikrobiologicznych w  sytuacjach awaryjnych
wymagajacych natychmiastowej interwencji.

Dokonywania na wiasny koszt okresowych odptatnych badan urzadzen i sprzetu
kuchennego na czysto$¢ mikrobiologiczng, raz w miesigcu w pierwszym kwartale
trwania umowy, w pézniejszym okresie po uzyskaniu pozytywnej oceny jeden raz
na kwartat. Przedktadanie na biezgco wynikéw kontroli Zamawiajgcemu.

Odbiér witasnym srodkiem transportu i utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych.
Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym pojemnikéw na
odpady pokonsumpcyjne.



