Zatgcznik nr 4 do SWZ

Numer postepowania: ZP/74/055/U/23

1.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia i miejsce realizacji ustugi.

Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa ustuga prowadzenia zywienia wczasowiczéw
w Osrodku Wypoczynkowym Czarlina (OW Czarlina) w okresie od 10.06.2023 r. do
16.09.2023r. na 14-dniowych turnusach w udostepnionych pomieszczeniach

Zamawiajgcego wraz z prowadzeniem kawiarenki.

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

1.

Ustuga bedzie realizowana w Os$rodku Wypoczynkowym Politechniki Gdanskiej Czarlina,
Skoczkowo 9, 83-406 Waglikowice.

Wymagania dotyczace organizacji ustugi.

Wykonawca jest zobowigzany do realizacji ustugi zgodnie z aktualnymi przepisami prawa.

2. Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca posiadat certyfikat HACCP wydany przez

niezalezng jednostke certyfikujaca lub certyfikat ISO 22000, potwierdzajgcy wdrozenie i
stosowanie systemu zarzgadzania bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci w swojej
dziatalnosci podstawowe;.

Liczba osoéb, dla ktérych beda przygotowywane positki, bedzie sie zmieniata w
poszczegdblnych turnusach. Szacunkowe liczby przedstawiajg sie nastepujgco:

turnus | — ok. 100 os6b w turnusie

turnus Il — ok. 200 os6b w turnusie

turnus 1l — ok. 250 oséb w turnusie

turnus IV — ok. 250 os6b w turnusie

turnus V — ok. 250 os6b w turnusie

turnus VI — ok. 150 oséb w turnusie

W $wiadczeniu ustugi zywienia dla wczasowiczéw wystgpig 3-dniowe przerwy pomiedzy
turnusami, wynikajgce z przygotowarn OW Czarlina do otwarcia kolejnego turnusu.
Podane liczby o0so6b sg szacunkowe. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
niezrealizowania catosci zamowienia i Wykonawca nie bedzie dochodzit Zzadnych skutkéw

prawnych z tego tytutu w stosunku do Zamawiajgcego.



5. Ok. 30 % wszystkich wydawanych positkéw na turnusach 1I-V bedg stanowity positki dla
dzieci.

6. Positki, po przygotowaniu w kuchni OW Czarlina i spakowaniu w pojemniki, beda
rozwozone do domkow zlokalizowanych na terenie Osrodka (64 domki). Dow6z bedzie
wykonywany 3 razy dziennie w nastepujgcych godzinach: $niadanie 8.00-10.00, obiad
13.00-15.00, kolacja 18.00-20.00. Wykonawca musi dysponowac¢ pojazdem spetniajgcym
wymagania sanitarno-epidemiologiczne dotyczgce dowozu positkéw przez caty okres
trwania umowy. Transport positkéw powinien odbywaé sie w warunkach termoizolaciji,
zapewniajgcych wiasciwg ochrone itemperature oraz jako$¢ przewozonych potraw
srodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci.

7. W zakres swiadczonej ustugi kompleksowego zywienia wczasowiczéw wchodzi:

a) dostawa artykutéw zywnosciowych (surowca) do OW Czarlina

b) kompletne przygotowanie positkéw w kuchni w OW Czarlina

c) zapewnienie opakowan do positkéw na dowéz

d) dowdz positkdw bezposrednio do domkéw zlokalizowanych na terenie Osrodka

e) zebranie opakowan po positkach, ich umycie i wyparzenie lub w przypadku opakowan
jednorazowych, zebranie i umieszczenie ich w odpowiednich pojemnikach na odpady
(koszt wywozu opakowan przez uprawniong firme lezy po stronie Wykonawcy)

f) prowadzenie kawiarenki

g) utrzymanie porzadku i czystosci we wszystkich udostepnionych Wykonawcy
pomieszczeniach Zamawiajgcego, zapewnienie wystarczajgcej liczby czystej odziezy
dla obstugi, utrzymanie pojazdéw do rozwozenia positkéw i zbierania opakowar po
positkach w nalezytej czystosci.

8. Zywienie bedzie rozpoczynato sie $niadaniem w pierwszym dniu turnusu i koAczyto kolacjg
w ostatnim dniu turnusu.

9. Positkki bedg wydawane wczasowiczom do kazdego domku, na podstawie wykazu
przygotowanego przez Zamawiajgcego. Wykaz bedzie przestany do Wykonawcy drogg
mailowg na 5 dni kalendarzowych przed rozpoczeciem kazdego turnusu.

10.Sniadanie w pierwszym dniu turnusu oraz kolacja w ostatnim dniu turnusu bedg wydawane
w formie suchego prowiantu (sktad zgodnie z jadtospisami). Sniadanie w formie suchego
prowiantu bedzie wydawane w pierwszym dniu turnusu przez caty dzien, a kolacja w
ostatnim dniu turnusu bedzie dostarczona razem z obiadem.

11.Wykonawca jest zobowigzany przygotowywac positki zgodnie ze statym dwutygodniowym
jadtospisem dla diety tradycyjnej, diety wegetarianskiej oraz diety dla dzieci:

a) jadtospis dla diety tradycyjnej wg zatgcznika nr 5
b) jadiospis dla diety wegetarianskiej wg zatgcznika nr 6
c) jadtospis diety dla dzieci wg zatgcznika nr 7.

12.Wykonawca jest zobowigzany przygotowac positki zgodnie z wytycznymi do jadtospisow

wg zatgcznika nr 8.

13.Wczasowicze na poczatku kazdego turnusu bedg mieli mozliwos¢ zgtoszenia wyboru diety.



14.Wykonawca zobowigzany jest posiada¢ zapasy zywnosci niezbedne do przygotowania
positkobw dla wszystkich wczasowiczow zgodnie z zaplanowanym na dany dzien
jadtospisem.

15.Produkty wyszczegdlnione w pkt 3.7 — 3.13 wytycznych do jadtospiséw (zatgcznik nr 8),
beda rozwiezione do wszystkich domkdéw w pierwszym dniu pobytu wczasowiczow.

16.W przypadku wykupienia wyzywienia na okres krétszy niz peten turnus, produkty
wyszczegolnione w pkt 3.7 — 3.13 wytycznych do jadtospiséw bedg dostarczone do domku
wczasowicza w pierwszym dniu jego pobytu, a ich ilos¢ bedzie pomniejszona stosownie
do liczby positkow.

17.Do obowigzkow Wykonawcy bedzie nalezato zebranie wielorazowych opakowan po
positkach  (wraz z ewentualnymi zlewkami), ich umycie i wyparzenie lub w przypadku
opakowan jednorazowych, zebranie i umieszczenie ich w odpowiednich pojemnikach na
odpady (koszt wywozu opakowan przez uprawniong firme lezy po stronie Wykonawcy). W
przypadku gdy odpady bedg wyrzucane przez wczasowiczéw Wykonawca przygotuje
specjalne pojemniki zlokalizowane w kilku miejscach na terenie Osrodka na odpady
pokonsumpcyjne ( tzw. zlewki) oraz ewentualne opakowania. Czas odbioru pojemnikéw po
positkach zostanie ustalony z Wykonawcg po podpisaniu umowy.

18.Wykonawca wystawi fakture po kazdym przeprowadzonym turnusie na podstawie
protokotu odbioru ustugi stanowigcego zatagcznik nr 4. Protokét musi by¢ sporzgdzony na
podstawie wykazu przygotowanego przez Zamawiajgcego i potwierdzonego przez
Wykonawce. Potwierdzone przez obie strony wykazy liczby positkow bedg stanowity
dowadd realizacji umowy.

19.Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé indywidualnej, doraznej sprzedazy pojedynczych
positkow przez Wykonawce w trakcie trwania turnuséw w cenie ustalonej w formularzu
cenowym wyltgcznie na rzecz wczasowiczéw wypoczywajgcych w Osrodku, tj. jako
dodatkowy positek dostarczany do domku. Zamawiajgcy wyklucza sprzedaz positkow
osobom spoza Osrodka. Przy sprzedazy indywidualnej w sktad positku nie wchodzg napoje
(woda, soki, mleko), konfitura oraz herbata.

20.Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ nieograniczonego dostepu do pomieszczen
udostepnionych Wykonawcy i kontroli realizacji umowy, w tym kontroli produktéw oraz
gramatury positkéw.

21.Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca dysponowat zalegalizowang waga, ktorg
udostepni na potrzeby kontroli Zamawiajgcemu.

22.Wykonawca zapewni w cenie ustugi catodzienne wyzywienie przeznaczone dla osoby
wyznaczonej przez Zamawiajgcego do kontroli realizacji przedmiotu zaméwienia.

23.W przypadku stwierdzenia podczas kontroli nieprawidtiowosci w realizacji przedmiotu
zaméwienia, w szczegdlnosci niezgodnosci z zapisami umowy i szczegétowego opisu
przedmiotu zamowienia, Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o nieprawidtowosciach

niezwtocznie pocztg elektroniczng oraz naliczy kary umowne zgodnie z § 8 ust. 3 umowy.



lll. Wymagania dotyczace przygotowania positkéw.

1. Positki bedg przygotowywane codziennie ze swiezych produktéw w kuchni na terenie OW
Czarlina. Potrawy nalezy przyrzgdza¢ w sposéb zgodny z obowigzujgcymi 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) oraz systemu HACCP w zaktadach zywienia
zbiorowego.

2. Wykonawca zobowigzany jest do uktadania jadtospisow zgodnie z zatgcznikami nr 5 - 8.
Wszelkie zmiany w jadtospisie wymagajg uprzedniego zgtoszenia w formie pisemnej
administracji OW Czarlina najpdzniej na 12 h przed planowang zmiang.

3. Zamawiajgcy wymaga, aby temperatura serwowanych positkdw wynosita: gorgce zupy
+75° C (+/- 2° C), gorgce drugie dania +65° C (+/- 2° C), potrawy serwowane na zimno
+8°C (+/- 2° C).

IV. Wymagania dotyczace prowadzenia kawiarenki.

1. Wykonawca zapewni prowadzenie kawiarenki (sprzedaz kawy, herbaty, napojow,
stodyczy, lodéw, gofréw, drobnych artykutdw chemii gosp., kosmetykéw, prasy itp.) w
miejscu wydzielonym na terenie OW Czarlina. Kawiarenka musi by¢ otwarta podczas
trwania turnuséw 7 dni w tygodniu, minimum 6 godzin dziennie w godzinach 10:30-12:00,
14:30-17:30 i 19:30-21:00 w turnusach II-V oraz minimum 4 godziny dziennie w godzinach
10:00-12:00 i 15:00-17:00 na turnusach | i VI. Zamawiajgcy zakazuje sprzedazy napojow
alkoholowych na terenie OW Czarlina. Wykonawca musi zapewnié zaopatrzenie
kawiarenki oraz obstuge.

2. Dochdd z prowadzenia kawiarenki czerpa¢ bedzie Wykonawca.

V. Wymagania dotyczace zatrudnionego personelu.

1. Zamawiajacy wymaga, aby minimalna liczba osdb zatrudnionych przy realizacji przedmiotu
zaméwienia wynosita 10 osob, w tym: kuchnia - 3 osoby, zmywak — 2 osoby, obstuga
dowozu positkbw do domkéw oraz sprzgtania pojemnikow po positkach — 3 osoby,
kawiarenka — 1 osoba, osoba do kontaktu z Zamawiajgcym — 1 osoba.

2. Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajgcemu aktualne badania sanitarno-
epidemiologiczne personelu zatrudnionego przy przygotowywaniu, pakowaniu i
rozwozeniu positkow w OW Czarlina. W przypadku uzasadnionego podejrzenia choroby u
personelu zatrudnionego w OW Czarlina Wykonawca jest zobowigzany do
przeprowadzenia na wilasny koszt badan i niezwtocznego okazania Zamawiajgcemu
orzeczenia lekarskiego o braku przeciwskazan do dalszej pracy. W przypadku negatywne;j
opinii lekarskiej, Wykonawca jest zobowigzany do wymiany pracownika najpdzniej w ciggu
24 godzin.



Imie

Wykonawca zobowigzany jest zatrudni¢ przy realizacji przedmiotu zamowienia osoby
posiadajgce odpowiednie kwalifikacje i odpowiednio przeszkolone. Obowigzkiem
Wykonawcy jest petnienie statego nadzoru nad osobami zatrudnionymi przy realizaciji
przedmiotu zamowienia.

Wykonawca musi przedstawi¢ Zamawiajgcemu dokumenty potwierdzajgce zatrudnienie,
aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne lub kwalifikacje zawodowe personelu
pracujgcego przy realizacji przedmiotu zaméwienia w OW Czarlina najpdzniej w dniu
rozpoczecia przez pracownika pracy na terenie OW Czarlina.

Kucharz odpowiedzialny za przygotowanie positkdw musi byé osoba trwale zatrudniong na
podstawie stosunku pracy u Wykonawcy, tj. umowa zawarta pomiedzy kucharzem
a Wykonawcg nie moze by¢ zawarta pdzniej niz 12 miesiecy przed podpisaniem umowy
na kompleksowg ustuge prowadzenia zywienia wczasowiczow  w Osrodku
Wypoczynkowym Czarlina. Kucharz, spetniajgcy wymogi zatrudnienia, odpowiada za
przygotowanie positkbw imusi by¢ obecny na terenie Osrodka przez caly czas
wykonywania tej umowy.

Osobg do kontaktu z Zamawiajagcym bedzie Wykonawca lub osoba przez niego
wyznaczona, zatrudniona przez Wykonawce na podstawie stosunku pracy na okres nie
krotszy niz na czas trwania umowy na kompleksowg ustuge prowadzenia zywienia
wczasowiczéw w Osrodku Wypoczynkowym Czarlina. Osoba do kontaktu z Zamawiajgcym
musi by¢ obecna na terenie Osrodka przez caty czas wykonywania tej umowy.

Osoba do kontaktu z Zamawiajgcym musi by¢ osobg uprawniong do podejmowania decyz;ji
i dziatan w imieniu Wykonawcy. Bedzie ona odpowiadata za wewnetrzng kontrole jakoSci
prowadzonej ustugi w zakresie przestrzegania warunkéw i zasad higieny, w celu
zapewnienia wiasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci oraz materiatdw i wyrobdw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz za prawidtowg realizacje zapisOw umowy i

opisu przedmiotu zamowienia.

nazwisko wyznaczonej osoby wraz z numerem telefonu Wykonawca przekaze

Zamawiajgcemu w formie pisemnej najpdzniej w dniu rozpoczecia realizacji przedmiotu zamowienia.

VL.

Udostepnione wyposazenie i zasady uzytkowania.

1. Zamawiajgcy nieodptatnie udostepni Wykonawcy na czas realizacji zamdwienia:

a) pomieszczenia:

e kuchnia
e kawiarnia
e pomieszczenia magazynowe

¢ 11 miejsc noclegowych dla personelu

b) urzadzenia i sprzety kuchenne znajdujgce sie OW Czarlina:

e 2 zamrazarki skrzyniowe, pojemnosc: 400 |

1 lodéwka Cz-250, pojemnos¢ brutto 240 dm3, uzytkowane ponad 10 lat

3 szafy chtodnicze, 2 szt. pojemnos¢ 464 |, 1 szt. pojemnos¢ 928 |, rok produkcji 2003

1 zmywarka (typu domowego)



1 mata zmywarka gastronomiczna

1 kociot warzelny o pojemnosci 0,15 m?®

e 2 taborety grzewcze

e 2 patelnie elektryczne

e Wilk (naped maszyny kuchennej NMK 110)

e przystawka do warzyw MKJ - 250

e krajalnica do wedlin

e przystawka do mielenia miesa MKM82S

e obieraczka do warzyw (niekompletna — brak seperatora na odpady)

o 6 stotdéw ze stali nierdzewnej

e regat chromowany 6-potkowy

e szafa magazynowa ze stali nierdzewnej, wym. 1200x600x2000mm

e 2 podstawy do garnkow ze stali nierdzewnej

o stof chtodniczy satatkowy.
Wykonawca, po wczesniejszym zgtoszeniu u administratora Osrodka, moze na miejscu w
OW Czarlina zapozna¢ sie z rodzajem i stanem technicznym istniejacego sprzetu i
urzgdzen. Pozostate urzgdzenia wg uznania niezbedne do prawidtowego wykonania
zaméwienia Wykonawca musi zapewni¢ we wlkasnym zakresie. Zamawiajgcy nie posiada
pieca konwekcyjno-parowego, kuchni gazowej, kuchni elektrycznej, krajalnicy do sera,
naswietlacza do jaj, bemaréw, elementéw drobnego kuchennego wyposazenia (garnkow,
nozy, tasakéw, patelni, rondli, desek krajalniczych do warzyw, miesa i ryb). Pomieszczenia
kuchenne sg wyposazone w gtebokie zlewozmywaki ze stali nierdzewnej dwukomorowe.
Pomieszczenia kuchenne nie sg wyposazone w basen do zmywania naczyn o duzych
gabarytach.
. Wykonawca musi zapewni¢ opakowania positkow na dowdz w ilosciach umozliwiajgcych
sprawng i terminowg realizacje wszystkich dowozéw. Wykonawca musi zapewni¢ we
wiasnym zakresie wszystkie urzadzenia i sprzety niezbedne do prawidtowego wykonania
zamowienia.
. Zamawiajgcy zapewnia media, tj. wode cieptg i zimng oraz energie elektryczng w sposéb
ciagty (za wyjatkiem awarii lub przerw niewynikajgcych z przyczyn lezacych po stronie
Zamawiajgcego). Wykonawca nie ponosi kosztow zuzycia energii elektrycznej oraz zuzycia
wody cieptej i zimnej dostarczanej przez Zamawiajgcego. W przypadku koniecznosci
dostarczenia wody spoza OW Czarlina (beczkowdz), koszt dostarczenia wody na potrzeby
kuchni ponosi Wykonawca.
. Kuchnia oraz kawiarenka wraz z wyposazeniem zostang przekazane Wykonawcy na
podstawie spisu zdawczo-odbiorczego sporzadzonego i podpisanego przez
upowaznionego pracownika Zamawiajgcego i Wykonawce. Odpowiedzialnos¢ za szkody
powstate w pomieszczeniach oraz wyposazeniu przejetym przez Wykonawce spoczywa
na Wykonawcy. Po zakonczeniu sezonu wczasowego na podstawie spisu zdawczo-
odbiorczego nastgpi odbiér pomieszczen iwyposazenia przekazanych do uzytku
Wykonawcy. W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek brakéw lub uszkodzerh Wykonawca

zostanie obcigzony kosztami zakupu lub naprawy brakujgcych lub uszkodzonych sprzetéw.



5. Wszelkie niezbedne naprawy w pomieszczeniach udostepnionych Wykonawcy oraz

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

VII. Utrzymanie czystosci i odpowiedzialnos¢ przed zewnetrznymi instytucjami kontroli

i inspekcji.

1. Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania porzadku i czystosci w powierzonych mu do
uzytku pomieszczeniach (pomieszczenia magazynowe, obierak, kuchnia, kawiarenka,
pokoje i domek personelu) oraz zapewnienia na wiasny koszt wymaganych srodkow
czystosci i srodkow dezynfekujgcych potrzebnych do utrzymania higieny, porzadku i
czystosci. Wszystkie srodki czysto$ci muszg posiadac¢ stosowne atesty.

2. Wykonawca zapewni do dyspozycji zatrudnionego personelu odpowiednig ochronng
odziez i obuwie w jakosci i liczbie zapewniajgcej codzienny czysty i schludny wyglad oséb
biorgcych udziat w realizacji przedmiotu zamowienia.

3. Wykonawca jest zobowigzany na biezgco prowadzi¢ monitoring przepiséw i procedur
zwigzanych z aktualnym rygorem sanitarnym i dostosowywaé warunki przygotowywania
i wydawania positkéw do aktualnych wymogow i procedur sanitarno-epidemiologicznych

4. We wszystkich pomieszczeniach udostepnionych Wykonawcy przez Zamawiajgcego
obowigzuje zakaz palenia wyrobow tytoniowych i papieroséw elektronicznych.

5. Wykonawca jest zobowigzany do sporzgadzenia i prowadzenia harmonogramu sprzgtania
i dezynfekcji kuchni, stotdwki oraz pomieszczen magazynowych i socjalnych.
Harmonogram musi uwzglednia¢ czestotliwosé i zakres sprzatania poszczegdlnych
pomieszczeh oraz okre$lenie rodzaju i nazwy Srodkow, jakie uzyto do sprzatania.
Harmonogram bedzie udostepniany Zamawiajagcemu kazdorazowo na zgdanie.

6. Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania wszelkich stosownych zezwolen wymaganych
dla prowadzenia dziatalnosci bedacej przedmiotem zamdwienia.

7. Wywoz odpaddéw nalezy do obowigzkow Wykonawcy i moze nastepowac jedynie przez
podmiot do tego uprawniony. Odpowiednie pojemniki na odpady pokonsumpcyjne
zapewnia Wykonawca.

8. Wykonawca jest zobowigzany do przedstawienia Zamawiajgcemu najpdzniej do dnia
6.06.2023 r. kserokopii umowy na wywo6z odpadow z terenu OW Czarlina, podpisanej z
uprawnionym podmiotem. Najpézniej do dnia 10.06.2023 r. Wykonawca ustawi w miejscu
realizacji ustugi w OW Czarlina pojemniki na odpady kuchenne. Czestotliwosé wywozu
odpadow z terenu OW Czarlina nie moze byé mniejsza niz 1 raz w tygodniu.

9. Wykonawca jest zobowigzany do montazu w kuchni lamp owadobdjczych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

10.Przez okres trwania umowy Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ prawng i materialng
wobec organdw kontroli, w tym m. in. przed wtasciwymi organami Inspekcji Sanitarnej.

11.Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng, administracyjng i karng za jakosé
serwowanych positkéw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowywaniu,

mogace mie¢ wptyw na zdrowie zywionych wczasowiczow.



12. W przypadku kontroli dotyczacych realizacji przedmiotu zamowienia prowadzonych przez
zewnetrzne instytucje, Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajgcego
protokoty kontroli niezwtocznie po ich otrzymaniu.

13.Wykonawca jest odpowiedzialny za gruntowne umycie i dezynfekcje kuchni i pozostatych
udostepnionych pomieszczen i sprzetow bezposrednio po zakonczeniu realizacji ustugi, {j.
w ciggu 3 dni od ostatniego dnia realizacji ustugi. Gruntowne umycie i dezynfekcja kuchni
oraz pozostatych udostepnionych pomieszczen i sprzetéw jest warunkiem podpisania bez

zastrzezen protokotu odbioru ustugi po VI turnusie wczasowym.



