Osrodek Wypoczynkowy Czarlina

zatgeznik nr S
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Przedmiot zaméwienia i miejsce realizacji ustugi.

1. Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa ustuga prowadzenia zywienia wezasowiczow

w Osrodku Wypoczynkowym Czarlina (OW Czarlina) w okresie od 13.06.2015 r. do 14.09.2015 .
na 14-dniowych turnusach w udostepnionych pomieszczeniach Zamawiajacego wraz

z prowadzeniem kawiarenki, z opcjg ustugi prowadzenia ustugi w okresie 13.06.2016 r. do
14.09.2016 r.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ skorzystania z prawa opcji obejmujgcej zwiekszenie
przedmiotu umowy do 100% wartosci zamdwienia podstawowego, z realizacjg przedmiotu
zamowienia w terminie 13.06.2016 r. — 14.09.2016 r. na tych samych warunkach jak zaméwienie
podstawowe.

3. CPV: 55311000-3, 55320000-9, 55321000-6, 55322000-3, 55330000-2, 55400000-4.

4. Politechnika Gdaniska, Osrodek Wypoczynkowy Czarlina, Skoczkowo 9, 83-406 Waglikowice.

ll. Wymagania dotyczace organizacji ustugi.

1. Liczba osob, dla ktérych bedg przygotowywane positki, bedzie sie zmieniata w poszczegéinych
turnusach. Szacunkowe liczby przedstawiajg sie nastepujaco:

Turnus | 13.06 do 26.06 — ok. 100 oséb w turnusie

Turnus  28.06 do 12.07 — ck. 200 0s6b w turnusie

Turnus t 15.07 do 28.07 — ok. 200 0s6b w turnusie

Turnus 1V 31.07 do 13.08 — ok. 200 0s6b w turnusie

Turnus V 16.08 do 29.08 — ok. 200 0séb w turnusie

Turnus VI 1.09 do 14.09 - ok. 100 os6b w turnusie

W $wiadczeniu ustugi zywienia dla wezasowiczow wystapig 2-dniowe przerwy, wynikajace

z przygotowan OW Czarlina do otwarcia kolejnego turnusu.



2. Podane liczby 0s6b sg szacunkowe. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niezrealizowania
catosci zamowienia i Wykonawca nie bedzie dochodzit zadnych skutkdéw prawnych z tego tytutu
w stosunku do Zamawiajgcego.

3. Ok. 25 % wszystkich wydawanych positkéw na turnusach lI-1V bedg stanowily positki dla dzieci,
ktorych wielkos¢ i wartos¢ odzywceza powinna odpowiadac potowie (50%) positku dla osoby
dorostej, z wytgczeniem napojow, kitére powinny byé serwowane w iloéciach wskazanych

w jadiospisie, jak dla 0sdb dorostych. Ponadto Zamawiajacy wyklucza dzielenie przez Wykonawce
produktow firmowo opakowanych lub stanowigcych calosé (np.: jogurt, wafelek, rogalik, paczek,
drozdzowka) oraz owocdw (np.: jabtka, gruszki, banany). W przypadku takich produktow nalezy
w ofercie uwzgledni¢ peine porcje lub odpowiednio pomniejszone gramatury oferowane przez
producenta produktu.

4. Zywienie bedzie rozpoczynato sie $niadaniem w pierwszym dniu turnusu i koficzyto kolacjg

w ostatnim dniu turnusu.

5. Wykonawca zapewni wydawanie suchego prowiantu o réwnowaznej wartosci $niadania

w pierwszym dniu turnusu dla wezasowiczéw przyjezdzajacych w godzinach pozniejszych oraz
kolacji w ostatnim dniu turnusu dla wezasowiczéw wyjezdzajacych przed kolacjg.

6. Zywienie prowadzone bedzie w stotéwce OW Czarlina | bedzie skiadac sie z trzech positkow
dziennie, dwa zestawy do wyboru (tradycyjny i wegetarianski) j.:

a) menu tradycyjne wg zatacznika nr 4,

b) menu wegetarianskie wg zalgcznika nr 5.

7. W ramach kazdego positku Wykonawca zapewni w te] samej cenie dwa zestawy do wyboru
(tradycyiny | wegetarianski).

8. Weczasowicze na poczatku kazdego turnusu bedg mieli mozliwos¢ zgloszenia wyboru menu
(zestaw tradycyjny lub wegetarianiski).

9. Wykonawca zapewni codziennie zestaw uzupeiniajgcy $niadanie i kolacje: mleko zimne i ciepte
(min 1,5 % tluszczu), herbata czarna bez cukru, kakao na mieku, kawa zbozowa, platki
kukurydziane, ptatki zbozowe typu Muesli, dzem, cukier, pieczywo biale i razowe do
nieograniczonej dyspozycji wczasowiczéw na odrebnym stole w stoléwee.

10.Wykonawca zapewni wydawanie positkéw w nastepujgcych godzinach:

a) sniadanie od godz.8:00 do godz. 10:00, w trzech turach: 8:00, 8:40, 9:20

b) obiad od godz.13:00 do godz. 15:00, w trzech turach: 13:00, 13:40, 14:20

c) kolacja od godz.18:00 do godz. 20:00 w trzech turach: 18:00, 18:40, 19:20.

11.W kazdym turnusie Wykonawca zapewni dla kazdego wezasowicza w ramach wynagrodzenia
przewidzianego w umowie jedno dodatkowe $wiadczenie zywieniowe w postaci kietbasy lub
kietbasy wegetarianskiej — sojowej, o minimainej gramaturze 200g wraz z porcjg pieczywa,
ketchupu i musztardy, przeznaczonej do samodzielnego upieczenia podczas organizowanego

przez Zamawiajacego wieczoru z ogniskiem. O terminie ogniska Zamawiajgcy powiadomi



Wykonawce z min. 72 godzinnym wyprzedzeniem. Kietbasa bedzie wydawana wczasowiczom
podczas kolacji w dniu organizowania ogniska. Pieczywo, ketchup i musztarde Wykonawca
udostepni na stoliku w miejscu organizacji ogniska.

12.Positki bedg wydawane wczasowiczom na podstawie kupondw zywieniowych wystawionych
przez Zamawiajgcego.

13.Wykonawca wystawi fakture VAT po kazdym przeprowadzonym turnusie na podstawie
protokotu odbioru ustugi stanowigcego zatacznik nr 3. Protokét musi byé sporzadzony na
podstawie kuponow zywieniowych wystawionych przez Zamawiajgcego. Kupony beda stanowily
dowdd realizacii umowy.

14.W przypadku wolnych miejsc na stotéwce Zamawiajacy dopuszcza mozliwose indywidualne;,
doraznej sprzedazy pojedynczych positkéw przez Wykonawce w trakcie trwania turnusow w cenie
ustalonej w formularzu cenowym.

lll. Wymagania dotyczace przygotowania positkow.

1. Positki bedg przygotowywane codziennie ze $wiezych produktow w kuchni na terenie OW
Czarlina. Potrawy nalezy przyrzadza¢ w sposéb zgodny z obowigzujacymi wymogami higieny
zywienia, a zwlaszcza zgodnie z normami zywienia zalecanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia
w Warszawie, a takze z zachowaniem Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcji
(GHP/GMP).

2. Wykonawca zobowigzany jest do ukiadania jadtospiséw zgodnie z menu wg. zatacznikéw nr 4
inr 5. Wszelkie zmiany w jadtospisie wymagajg uprzedniego zgtoszenia w formie pisemnej (faks,
e-mail) administracji OW Czarlina najpozniej na 24 h przed planowang zmiana,

3. W zakres $wiadczonej ustugi kompleksowego zywienia wezasowiczow wehodzi:

a) dostawa artykuldw Zzywnosciowych (surowca) do OW Czarlina

b} kompletne przygotowanie positkéw w kuchni w OW Czarlina

¢) peina obstuga kelnerska na stoléwcee.

V. Wymagania dotyczace obstugi kelnerskiej.

1. Wykonawca zapewni peing obstuge kelnerska polegajaca na:

a) nakryciu stolikow

b) podaniu positkéw do stolikéw

c) sprzatnieciu stolikéw

d) zmyciu stolikéw po kazdorazowej konsumpcji $rodkami czystosci zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.



2. Zamawiajgcy nie dopuszcza innych form podawania positkdw (np. stdt szwedzki, samodzielny
odbidr sztuécdw przez wezasowiczow, itp.)

3. Konsumpcja bedzie odbywala sie wylgcznie przy stolikach w stotowee Osrodka.
V. Wymagania dotyczace prowadzenia kawiarenki.

1. Wykonawca zapewni prowadzenie kawiarenki (sprzedaz kawy, herbaty, napojow, stodyczy,
lodow, gofrow, itp.) w miejscu wydzielonym na terenie OW Czarlina. Kawiarenka musi byé otwarta
podczas trwania turnuséw 7 dni w tygodniu, min. 6 godzin dziennie. Kawiarenka musi by¢ otwarta
w trakcie ogniska, o ktorym mowa w pkt. Il, 11. Godziny otwarcia kawiarenki Wykonawca uzgodni
z administracjg OW Czarlina po zawarciu umowy. Zamawiajgcy zakazuje sprzedazy napojow
alkoholowych na terenie OW Czarlina. Wykonawca musi zapewni¢ zaopatrzenie kawiarenki oraz
obstuge. Zamawiajacy dopuszcza sprzedaz innych artykutdw w kawiarence (np. artykuty
kosmetyczne, wyroby tytoniowe, prasa, itp.).

2. Wykonawca jest zobowigzany do zaopatrzenia kawiarenki w 2 egzemplarze dziennikéw
ogbinopolskich oraz 2 egzemplarze tygodnikéw (1 egzemplarz tematyka kobieca, 1 egzemplarz
tematyka sportowa) do bezplatnej dyspozycji klientow kawiarenki. *

3. Dochdéd z prowadzenia kawiarenki czerpa¢ bedzie Wykonawca.
Vi, Wymagania dotyczace zatrudnionego personelu.

1. Zamawiajgcy wymaga, aby minimalna liczba oséb zatrudnionych przy realizacji przedmiotu
zamowienia wynosita: kuchnia - 3 osoby, zmywak — 2 osoby, obsiuga kelnerska na stoléwce —~
3 osoby (z wytgczeniem | i VI turnusu ~ 2 osoby), kawiarenka — 1 osoba.

2. Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajgcemu aktualne badania sanitarno-
epidemiologiczne personelu zatrudnionego przy przygotowywaniu i podawaniu positkéw w kuchni
i stolowece w OW Czarlina. W przypadku uzasadnionego podejrzenia choroby u personelu
zatrudnionego w kuchni lub stotéwce w OW Czarlina Wykonawca jest zobowigzany do
przeprowadzenia na wiasny koszt badan i niezwiocznego okazania Zamawiajgcemu orzeczenia
lekarskiego o braku przeciwskazan do dalszej pracy. W przypadku negatywnej opinii lekarskiej,
Wykonaweca jest zobowigzany do wymiany pracownika najp6zniej w ciggu 24 godzin.

3. Wykonawca musi przedstawi¢ Zamawiajgcemu dokumenty potwierdzajace zatrudnienie oraz
kwalifikacje zawodowe personelu pracujacego przy realizacji przedmiotu zaméwienia w OW
Czarlina najpdzniej w dniu rozpoczecia przez pracownika pracy na terenie OW Czarlina.

Vil. Udostepnione wyposazenie i zasady uzytkowania.



1. Zamawigjgcy nieodplatnie udostepni Wykonawcy na czas realizacji zamoéwienia:

a) pomieszczenia:

e sala jadalna (30 stolikéw)

e kuchnia

» kawiarnia

e pomieszczenia magazynowe

e 11 miejsc noclegowych dla personelu

b) urzgdzenia i sprzety kuchenne znajdujgce sie OW Czarlina:

e 3 zamrazarki skrzyniowe, pojemnosé¢: 400 I, stan dobry

o 2 lodowki Cz-250, pojemnosé brutto 240 dm3, uzytkowane ponad 10 lat

e 1 zmywarka, uzytkowana ponad 10 lat, (typu domowego, o duzym stopniu wyeksploatowania)

e 1 mata zmywarka gastronomiczna, stan dobry

e 2 taborety grzewcze, uzytkowane ponad 10 lat (o duzym stopniu wyeksploatowania)

e 3 szafy chiodnicze, 2 szt. pojemno$¢ 464 |, 1 szt. pojemno$¢ 928 1, rok produkcji 2003

e 1 patelnia elektryczna, stan dobry

s Wilk (naped maszyny kuchennej NMK 110)

e przystawka do warzyw MKJ - 250

e krajalnica do wedlin

¢ 6 stotdw ze stali nierdzewnej

e regat chromowany 6-pdtkowy

s przystawka do mielenia miesa MKM82S

Wykonawca moze na miejscu w OW Czarlina zapozna¢ sie z rodzajem i stanem technicznym
istniejacego sprzetu i urzgdzen. Pozostate urzadzenia wg uznania niezbedne do prawidiowego
wykonania zamowienia Wykonawca musi zapewni¢ we wiasnym zakresie.

2. Wykonawca musi zapewni¢ zastawe stotowa ceramiczna (talerze, szklanki i inne niezbedne
naczynia) oraz sztucce ze stali nierdzewnej w ilosci min. 250 sztuk z kazdego rodzaju.

3. Zamawiajacy zapewnia media tj. wode cieplg | zimng oraz energie elektryczng w sposéb ciagly
(za wyjatkiem awarii lub przerw niewynikajacych z przyczyn lezgcych po stronie Zamawiajgcego).
Wykonawca nie ponosi kosztow zuzycia energii elekirycznej oraz zuzycia wody cieplej i zimnej
dostarczanej przez Zamawiajacego. W przypadku koniecznosci dostarczenia wody spoza OW
Czarlina (beczkowéz), koszt dostarczenia wody na potrzeby kuchni ponosi Wykonawca.

4. Kuchnia, stotéwka oraz kawiarenka wraz z wyposazeniem zostang przekazane Wykonawcy na
podstawie spisu zdawczo-odbiorczego sporzgdzonego i podpisanego przez upowaznionego
pracownika Zamawiajgcego i Wykonawcy. Odpowiedzialnosé za szkody powstate

w pomieszczeniach oraz wyposazeniu przejetym przez Wykonawce spoczywa na Wykonawey. Po
zakonczeniu sezonu wczasowego na podstawie spisu zdawczo-odbiorczego nastgpi odbidr



pomieszczen | wyposazenia przekazanych do uzytku Wykonawcy. W przypadku stwierdzenia
jakichkolwiek brakow lub uszkodzen Wykonawca zostanie obcigzony kosztami zakupu lub naprawy
brakujgcych lub uszkodzonych sprzetéw.

5. Wszelkie niezbedne naprawy w pomieszczeniach udostepnionych Wykonawcy oraz

powierzonego mu sprzetu, ktory ulegnie awarii lub zniszczeniu spoczywa na Wykonawcy.

Vill. Utrzymanie czystosci | odpowiedzialno$é przed zewnetrznymi instytucjami kontroli
i inspekcii.

1. Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania porzadku i czystosci w powierzonych mu do
uzytku pomieszczeniach (stotowka, kuchnia, kawiarenka) i w odniesieniu do wyposazenia oraz
zapewnienia na wiasny koszt wymaganych $rodkdw czystosci i srodkéw dezynfekujgcych
potrzebnych do ufrzymania higieny, porzadku i czystosci.

2. Wykonawca zapewni do dyspozycji zatrudnionego personelu odpowiednig ochronng odziez

i obuwie w jakosci i ilosci zapewniajgcej codzienny czysty i schiudny wyglad oséb biorgcych udziat
w realizacji przedmiotu zamdwienia.

3. Wykonawca jest zobowigzany do sporzadzenia i prowadzenia harmonogramu sprzatania

i dezynfekciji kuchni, stotowki oraz pomieszczer magazynowych i socjalnych. Harmonogram musi
uwzgledniac czestotliwos¢ i zakres sprzgtania poszczegdinych pomieszczen oraz okreslenie
rodzaju i nazwy srodkow, jakie uzyto do sprzatania. Harmonogram bedzie udostepniany
Zamawiajgcemu kazdorazowo na zgdanie.

4. Wykonawca wyznaczy osobe odpowiedzialng za wewnetrzng kontrole jakosci prowadzonej
ustugi w zakresie przestrzegania warunkéw i zasad higieny, w celu zapewnienia wiasciwej jakosci
zdrowotnej zywnosci oraz materiatdw | wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

5. Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania wszelkich stosownych zezwolert wymaganych dia
prowadzenia dziatalnosci bedgcej przedmiotem zamdwienia.

6. Wywdéz odpadow nalezy do obowigzkéw Wykonawcy | moze nastepowaé jedynie przez podmiot
do tego uprawniony.

7. Wykonawca jest zobowigzany do przedstawienia Zamawiajgcemu najpézniej do dnia 1.06.2015
r. kserokopii zgtoszenia deklaracji gospodarowania odpadami kemunalnymi, potwierdzajacej
opfacanie wywozu smieci kuchennych z terenu OW Czarlina. Najpézniej do dnia 12.06.2015 r.
Wykonawca ustawi w miejscu realizacji ustugi w OW Czarlina pojemniki na odpady kuchenne.

8. Wykonawca jest zobowigzany do montazu w kuchni lamp owadobojczych zgodnie

z obowigzujgcymi przepisami.

9. Zamawiajacy zastrzega scbie mozliwos¢ nieograniczonego wstepu do pomieszczen

udostepnionych Wykonawcy i kontroli realizacji umowy w tym kontroli gramatury positkow.



10.Przez okres trwania umowy odpowiedzialnosé¢ przed wtasciwymi organami Inspekcji Sanitarnej
ponosi Wykonawca.

11.W przypadku kontroli dotyczgcych realizacji przedmiotu zamoéwienia prowadzonych przez
zewnetrzne instytucje, Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajgcego protokoty

kontroli niezwtocznie po ich otrzymaniu.

mgr Edyta meister
OSRODEK WYPOCZYNKOWY CZARLINA



