Racigz, dnia 11 maja 2022r.
Gmina Miasto Raciaz
Pl. Adama Mickiewicza 17

09-140 Raciaz

ZAPYTANIE OFERTOWE

Nr. KD.7230.1.2022

Urzad Miejski w Racigzu zaprasza do sktadania ofert na wynajem 2 stoisk handlowych
przeznaczonych do handlu owocami miekkimi ( truskawki, maliny, itp.).

Powierzchnia jednego stoiska wynosi ok.8m?. Stoiska znajdujg sie przy ul. Pitsudskiego 2.

Ze wzgledu na obowigzujace zalecenia sanitarne, odlegto$é miedzy stoiskami wynosi 2m.
Szczegdtowe rozmieszczenie znajduje sie na mapie, stanowigcej zatgcznik do zapytania.

Stawka wyjsciowa czynszu wynosi 300 zt brutto za stoisko/miesiecznie.
Oferta powinna zawiera¢ nastepujgce elementy:

- numer oraz adres stoiska

- stawke za wynajem

- czas trwania najmu

- zaswiadczenie o wpisie lub kopie wniosku o wpis do rejestru zaktadéw podlegajgcych
urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j.

O przyznaniu miejsca na stoisko handlowe decydowa¢ bedzie wysokosc
zaproponowanej stawki czynszu.

Ofert nalezy sktada¢ w zamknietej kopercie z dopiskiem dotyczy zapytania ofertowego
KD.7230.1.2022 w siedzibie Urzedu Miejskiego w Racigzu , Plac Adama Mickiewicza 17,
09-140 Racigz do dnia 16 maja 2022 roku do godziny 14%
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Gléwny Inspektor Sanitarny przypomina:

Podmioty prowadzgce produkcje pierwotng produktow pochodzenia roslinnego
oraz podmioty prowadzgce sprzedaz bezposrednig tych produktow obowigzane sg
ztozy¢ wniosek o wpis do Rejestru zaktadoéw podlegajgcych urzedowej kontroli
organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej zgodnie z art. 61 i art. 63 ust. 2 i 3 ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

W trakcie uprawy, zbioru, magazynowania i transportu owoce i warzywa
narazone sg na pojawiajgce sie zagrozenia, ktére musi bra¢ pod uwage i im
zapobiega¢ kazdy, kto produkuje, skupuje lub przetwarza te produkty. Szczegdlnie
niebezpieczne sg zagrozenia mikrobiologiczne (takie jak patogenne bakterie i wirusy),
gdyz owoce i warzywa czesto spozywane sg na surowo, bez obrobki cieplnej
odpowiedniej do wyeliminowania zagrozenia. Spozycie produktow zakazonych
patogennymi mikroorganizmami moze prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych, a takze
powaznych komplikacji zdrowotnych.

Gtowne zrodta patogennych mikroorganizmoéw w owocach i warzywach to
stosowane w trakcie uprawy: zanieczyszczona woda, gleba, nawozy, scieki, a takze
ludzie, ktérzy pracujgc w stycznosci z owocami i warzywami, jednoczesnie sg
nosicielami patogenow.

Podstawowe zasady zapobiegania zakazeniom mikrobiologicznym owocow i warzyw

obejmuija:

— Sciste przestrzeganie zasad higieny wsrod osob zajmujgcych sie pozyskiwaniem
i przetwarzaniem owocéw i warzyw;

— zapewnienie wszystkim pracownikom produkcji i przetworstwa owocéw i warzyw
dostepu do toalet statych lub przenosnych odpowiednio zaprojektowanych w celu
zapewnienia higienicznego usuwania odpadow i zanieczyszczen, gwarantujgcych
brak mozliwosci przeciekan do wod gruntowych w poblizu plantacii;

— stosowanie do uprawy, w tym nawadniania i rozcienczania srodkéw ochrony roslin
(pestycyddéw) oraz nawozéw wytgcznie wody wolnej od patogennych
mikroorganizmow (nie moze by¢ zanieczyszczona fekaliami lub wymiotami). Nalezy
zwroci¢ uwage na zrédto pochodzenia wody oraz sposoby i warunki jej
dostarczania;

— egzekwowanie obowigzku mycia rgk przed przystgpieniem do pracy, zawsze po
skorzystaniu z toalety oraz w innych sytuacjach, gdy mogto dojs¢ do
zanieczyszczenia rak;

— zalecane jest stosowanie czystych rekawiczek jednorazowych oraz odziezy
ochronnej ograniczajgcych do minimum bezposredni kontakt cztowieka
z produktem;

— bezwzgledne przestrzeganie zakazu pracy oséb z objawami takimi jak: biegunka,
wymioty, temperatura, kaszel, zéttaczka;

— zapewnienie czystosci i odpowiedniej jakosci stosowanych pojemnikdéw, naczyn do
zbioru;

— opracowanie procedury dotyczgcej mycia i dezynfekcji zanieczyszczonych
powierzchni;

— przeprowadzanie systematycznych szkolenh dla pracownikow w zakresie higieniczno-
sanitarnym;

Ponadto, nalezy pamietac, ze kazdy pomiot dziatajgcy na rynku spozywczym musi
potrafi¢ zidentyfikowa¢ odbiorce swoich produktow, a takze dostawce, od ktorego
otrzymat srodek spozywczy. Istotne jest zachowanie dokumentéw, na podstawie
ktérych identyfikacja dostawcow i odbiorcow bedzie mozliwa. Informacje dotyczgce
dostawcow i odbiorcéw muszg zostac przekazane na zgdanie wlasciwych wtadz.



