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1. Krav til oppdraget

1.1.

Renholdstjenester

1.1.1. Renhold av lokaler

Det er viktig for oss og ha rene trivelige lokaler til enhver tid.
Krav skal felge NS-INSTA 800:2010

Generelt om kvalitet pa renholdet:

For denne kontrakten legges Norsk Standard NS-INSTA 800:2010 til grunn for
fastsettelse og bedgmmelse av rengjgringskvaliteten. De fastsatte kvalitetsnivaene
angir hvordan de enkelte renholdsobjektene skal se ut etter utfgrt rengjaring.
Renholders oppgave er a vurdere tilsmussingen og oppna standarden til avtalt
kvalitetsniva. Hvor mye som er ngdvendig a gjare for & oppna kvalitetsnivaet, og
hvilke metoder som bgr benyttes, er renholders oppgave a vurdere. Renholder ma
foreta disse vurderingene i henhold til angitt frekvens i denne kravspesifikasjonen.

Krav til renholdsmetoder

Det skal benyttes moderne og effektive metoder i renholdet, og renholdet skal
utfares etter hygieniske prinsipper. Metoder eller midler som benyttes skal ikke
skade/matte ned overflater.

Krav til leverandgrens personale

1. Arbeidet skal utfgres av renholdere som har kompetanse ngdvendig for at
avtalte krav og betingelser oppnas. Ngdvendig kompetanse er minimum
grunnkurs renhold, grunnkurs Insta 800 eller tilsvarende kurs eller erfaring,
norsk sprakkunnskap til et visst niva slik at renholdsarbeidere klarer a ta imot
og gi beskjed pa en tilfredsstillende mate for Oppdragsgiver.

2. Stedlig arbeidsleder skal minimum ha fagbrev som renholdsoperatar eller
dokumentert tilsvarende kompetanse.

3. Avdelingsleder méa veere NS-INSTA 800 sertifisert pa niva 3 eller hgyere.

4. Renholdere skal ha normal god hygiene og bruke rent arbeidstay tydelig
merket med renholds firmaets merke/navn.

5. Renholdspersonalet skal veere serviceinnstilt (jf. INSTA 800) overfor de som
bruker lokalene, innenfor rammen av avtalt ansvars- og arbeidsfordeling.

Krav til gjennomfering av oppdraget

1. Kontroll av rengjeringskvaliteten gjgres etter NS-INSTA 800:2010.

2. Leverander er ansvarlig for & skaffe til veie og bekoste alt materiell og utstyr
som er ngdvendig for a utfgre renholdet i henhold til denne avtalen.

3. Leverandgren er ansvarlig for at deres servicemedarbeidere har de
ngdvendige godkjenninger for utfgrelsen av arbeidet.

4. Oppdragsgiver skal legge vekt pa miljghensyn i sine anskaffelser. Tilbyder skal
tilby renholdstjenester som minimum og til enhver tid oppfyller miljgkrav som
folger av gjeldende lover, forskrifter og EU-direktiv. Det skal benyttes moderne
og miljgvennlige rengjgringsmetoder og rengjgringsprodukter.

Definisjon:

e Vask: Grundig vask, alle frie flater skal stgvterkes. Husk & terke av bak pc,
vindusflater, rekkverk, dgrhandtak osv.. Sgppel fiernes

e Tilsyn: Sgppel fiernes og nye poser settes i. Tark av alle synlige flekker
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Nedvask av alle lokaler skal utferes en gang pr ar og det er mest hensiktsmessig a
utfgre dette for HK i nar ansatte har sommerferie og kontorer ikke trengs a vaskes
ukentlig.

Vindusvask innvending og utvendig skal utfgres en gang per ar i april/mai
Alle vinyl/ linoleumsgulv skal minimum polish behandles en gang per ar

Renholdet i dag felger en ukentlig og arlig renholdsplan, se vedlegget 1.1 for hver
lokasjon.

1.1.2. Renhold timesbasert

Oppdragsgiver har behov for a kunne gjgre avrop mot avtalen pa renhold utover
det daglige renholdet. Det kan veere for eksempel fglgende oppgaver:

e Vask av firmahytter

e Vask av sekundeerstasjoner, trenger folge av HK ansatt

e Vask av montgrstasjoner

1.1.3. Mattevask

Skifte og vask av matter skal utfgres etter behov / sesong. Se vedlegg 1.2 for
neermere detaljer.

1.2. Kantinedrift Rossabg

Hovedmalsettingen er at det blir servert sunn, naeringsrik og variert luns;j til en
fornuftig kost.

Driften av kantinen skal vaere i henhold til de enhver tid gjeldene forskrifter.

Det forventes at tilbyder har hgyt fokus pa matsvinn og har etablerte rutiner for
dette.

Alt avfall fra kantinedrift skal sorteres og tilbyder har etablerte rutiner for dette.

Kantinemedarbeider har ansvaret for innkjgp av mat og rekvisita til kantinedrift via
HK sine innkjgpsavtaler samt utfgrer varemottak. HK stiller med nettbrett for a
utfgre bestillingene.

Kantinemedarbeider forbereder mat og drikke samt utfarere pafyll i apningstiden
og etterpa rydder, vasker kantinen samt kjokken.

Apningstid for kantinen for vare ansatte er mellom 11:00 og 12:30. De fleste
ankommer den fgrste halvtimen. Det er ca. 120 ansatte benytter seg av dagens
tilbud.

Frem til mars 2020 har kantinen fungere som en bufétlgsning med brgd, palegg,
salatbar, juice, melk, te og kaffe. Noen dager i uken har vi litt ekstra.

o Onsdager er det varm mat

e Torsdager serves det smoothies

e Fredag er det hjemmelagde vafler som blir servert.

Vi bruker i dag et bongsystem som betaling for lunsj. Det er kantinemedarbeider
som levere ut bonghefter(20 bonger) til de ansatte og paser at uttak registreres i et
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eget skjema for dette. Etter hver lunsj telles opp antall bonger og noteres ned og
danner grunnlag for statetikk pa bruken av kantinen.

Pga korona tiltak er bufétigsning blitt erstattet med ferdig pasmurte mat, som deles
ut av kantine personellet. Vi har innfart forhandsbestilling av lunsjen for & vite
omfang fra dag til dag.

Andre oppgaver som utfgres av kantinepersonell(renholdspersonell) og blir

fakturert etter medgatt tid er:

e Motta bestilling per mail og tillagning av mgtemat som kan veere kaffe, fruktfat,
med mere samt bestilling av smarbrad, drikke og kaker til mgter.

e Bista med tillagning, servering og renhold ved stgrre arrangement som
sommerfest, sildajazz og jubileer.

2. Vedlegg

Vedlegg 1.1: Renhold alle avdelinger

Vedlegg 1.2: Matteoversikt
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