OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

na .,Swiadczenie ustug cateringowych dla o0s6b przebywajacych na pobytach
wypoczynkowych w Osrodku Szkoleniowo Wypoczynkowym , Koszarka" w Przebrnie
k. Krynicy Morskiej, w okresie od 01.07.2022 r. do 31.08.2022 r.”

Osrodek Szkoleniowo Wypoczynkowym ,Koszarka” w Przebrnie ul. Drogowcéw 1,
82-120 Krynica Morska, zwany dalej OSW, administrowany jest przez Generalng Dyrekcje Drdg
Krajowych i Autostrad Oddziat w Gdansku.

I. Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustug cateringowych, polegajacych
na kompleksowej obstudze zywieniowej wczasowiczow przebywajgacych na pobytach
wypoczynkowych w nalezacym do Generalnej Dyrekcji Drog Krajowych i Autostrad Oddziat
w Gdansku Osrodku Szkoleniowo Wypoczynkowym ,Koszarka” w Przebrnie.

II. Zakres zamoOwienia obejmuje wykonanie nastepujacych ustug:

1. Przygotowanie catodziennego wyzywienia ($niadania i obiadokolacje) dla oséb
przebywajacych w okresie od 01.07.2022 r. do 31.08.2022 r. na pobytach
wypoczynkowych w OSW.

2. Wydawaniu positkéw ($niadania i obiadokolacje) przez Wykonawce zamoéwienia
osobom przebywajgcym na pobytach wypoczynkowych w OSW.

3. Wykonawca bedzie otrzymywat wynagrodzenie od Zamawiajgcego po wystawieniu
i dostarczeniu prawidtowej Faktury Vat, wg cen wyszczegdlnionych w Formularzu
Cenowym na podstawie protokotu wykonania ustugi.

4. Stawkami 50% objete sq dzieci w wieku do 7 lat.

III. Podstawowe informacje dotyczace przedmiotu zamowienia:

1. Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie sSwieze

i przyrzadzone w dniu $wiadczenia ustugi a uzyte skfadniki muszg by¢ wysokiej jakosci.
Positki muszg by¢ serwowane estetycznie. Produkty przetworzone (takie jak kawa,
herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Potrawy
nalezy przyrzadza¢ w sposob zgodny z obowigzujgcymi wymogami higieny zywienia,
a zwtaszcza zgodnie z normami zywienia zalecanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia
w Warszawie.

2. Positki muszg by¢ wysokiej jakosci, urozmaicone, bez stosowania dodatkowych
preparatéw zastepczych oraz srodkéw konserwujgcych. W szczegdlnosci zabrania sie
uzywania produktéw typu instant, zup w proszku oraz gotowych produktow
np. pierogéw mrozonych, pyz, klopséw, gotgbkodw itp.

Wykonawca jest zobowigzany do uzywania wedlin i miesa I gatunku.

4. Sniadania i obiadokolacje serwowane beda przez Wykonawce w stotdwce mieszczacej
sie w OSW.

5. Jadlospis uktadany jest przez Wykonawce na ilo$¢ dni zadeklarowang w formularzu
Ofertowym i przedstawiany Zamawiajgcemu do akceptacji. Zamawiajacy zaleca
réznorodnos¢ i niepowtarzalnos$c positkéw w cyklu 7 dniowym dla $niadan a dla dan
serwowanych podczas obiadokolacji w okresie wskazanym w formularzu ofertowym.

6. Wykonawca zapewni obstuge kelnerska polegajaca na:

a) nakryciu stolikow stosownie do positku,

b) wydaniu positkow,

c) sprzatniecie stolikdbw po positkach, utrzymanie pomieszczenia stotowki
w nalezytym porzadku przed, w trakcie i po kazdym positku.

w



Liczba personelu zatrudnionego przy obstudze wczasowiczow musi gwarantowac ptynng
i sprawng obstuge wszystkich wczasowiczédw na wszystkich turach wydawania positkdw.
Wykonawca na zadanie Zamawiajagcego musi przedstawi¢ dokumenty potwierdzajace
zatrudnienie, aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne personelu pracujacego
przy realizacji przedmiotu zamoéwienia.

IV. Szczegotowe informacje dotyczace przedmiotu zamowienia:

1.

Ilos¢ planowanych positkow w okresie realizacji zamoéwienia:

a) Sniadania - 2 420 porcji;

b) obiadokolacje - 2 420 porgcji;

c) $niadania ptatne 50% - 496 porcji;

d) obiadokolacje ptatne 50% - 496 porcji.

Positki dla os6b zakwaterowanych sa obowigzkowe, podana ilo$¢ positkow jest
prognozowana wedtug maksymalnej ilosci miejsc jakie sgq dostepne w OSW. Ilosci
wydanych positkdw w sezonie letnim 2021 wyniosta odpowiednio — 427 dla positkéw
ptatnych 50% oraz 2442 dla positkow ptatnych 100%. Ilos$ci w poszczegdlnych grupach
ptatnosci positkbw mogaq ulegaé zmianie.

W przypadku zmiany wskazanych wyzej ilosci positkéw, Wykonawca nie bedzie wnosit
z tego tytutu zadnych roszczen w stosunku do Zamawiajgcego.

Godziny serwowanych positkéw:
e $niadania od godz. 8.30 do godz. 10.00
e obiadokolacje od godz. 16.30 do godz. 18.30
Ilo$¢ positkow serwowanych przez Wykonawce gosciom OSW (ilos¢ asortymentu
rodzajowego na 1 osobe dorosty):
a) sniadanie - przyktadowy opis ogdlny:
element staty: ser zétty (min 50 g), sery biate w wersji wytrawnej i na stodko, (min
50g) wedliny (min 50 g), masto, dzem, midd (zamawiajgcy dopuszcza opakowania
jednorazowe) mleko gorace, kakao, ptatki, warzywa sezonowe (min 50 g), ketchup,
musztarda, cukier, cytryna, $mietanka do kawy,
element staty bez ograniczen: pieczywo pszenno-zytnie i razowe (chleb, butki),
kawa, herbata,
element ciepty: np. kietbaski, paréwki ,jajecznica, nalesniki (min. 100 g),
b) obiadokolacje - przyktadowy opis ogdiny:
obiad dwudaniowy:
1 danie- zupa (bez ograniczen),
2 danie:
- element miesny (min. 150 g),
- element skrobiowy (ziemniaki, ryz, makaron - min. 200 g),
- kasze ( min. 200g)
- suréwka lub jarzyna (np. marchew, kalafior, kapusta, satata, buraki, fasolka
szparagowa - min. 150 g),
- kompot, sok owocowy, (min 200 ml)
W jednym dniu tygodnia powinny by¢ serwowane dania bezmiesne (ryba min 150 g,
pierogi min 300 g).
Positki powinny by¢ porcjowane.
Zamawiajacy zastrzega nastepujace wymogi dotyczace uzycia produktow
w jadtospisie:
- 8 g herbaty (ok 4-6 saszetek ekspresowych) na 1 litr wrzatku
- masto min 82% ttuszczu
- pieczywo $wieze, dowozone codziennie za wyjatkiem niedzieli i dni $wigtecznych




- wedliny wysokiej jakosci, zawarto$¢ miesa w 100g produktu nie mniejsza niz 75g,
Zamawiajacy wyklucza produkty tzw. wysokowydajne oraz z dodatkiem MOM i MDOM

- jogurty owocowe o zawartosci owocow min 8%, wykluczony jest dodatek syropu
glukozowo-fruktozowego w sktadzie jogurtu

- sery z6tte naturalne, Zamawiajacy wyklucza produkty seropodobne

Zamawiajacy wymaga, aby temperatura serwowanych positkéw wynosita:

dla zupy goracych 75°C (4/- 29C), goracego drugiego dania 65°C (+4/- 2°C), gorace
napoje 80° C(+/- 2°C), potrawy serwowane na zimno 8 °C (+/- 2°C).

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢é kontroli temperaturyprzy pomocy
termometrow Wykonawcy.

Dania miesne panierowane, grillowane oraz rybne nalezy przygotowywac¢ bezposrednio
przed podaniem.

Wykonawca powinien takze =zapewni¢ na zgtoszenie Zamawiajgcego positki
bezglutenowe lub wegetarianskie. Zgtoszenia tego typu positkébw beda nastepowaty
z minimum 2 dniowym wyprzedzeniem. (Przewidywana ilo$¢ oséb dla ktérych nalezy
zabezpieczy¢ positki bezglutenowe badz wegetarianskie w okresie realizacji przedmiotu
zamowienia wynosi okoto 40 os6b).

V. Koszty ponoszone przez Wykonawce, zwigzane z realizacja zamowienia:

a)

b)

c)

d)

e)

koszty wynajmu pomieszczen noclegowych dla personelu zaplecza gastronomicznego
na terenie OSW: 30,00 zt + 8% VAT od osoby za dobe (opcjonalnie),

koszty energii elektrycznej zuzytkowanej przez Wykonawce na $wiadczenie ustug
gastronomicznych (koszty beda okreslane na podstawie odczytéw z podlicznika
elektrycznego zainstalowanego w pomieszczeniu kuchennym OSW),

koszty z tytutu dostawy wody i odprowadzania sciekow zuzytkowanej przez Wykonawce
na Swiadczenie ustug gastronomicznych (koszty bedg okreslane na podstawie odczytow
z podlicznikéw zainstalowanych w pomieszczeniach kuchennych OSW),

koszty zwigzane ze zuzyciem gazu uzytkowanego w kuchniach gazowych stanowigcych
wyposazenie pomieszczen kuchennych na terenie OSW. Wykonawca sam dokonuje
zakupu gazu,

wszelkie inne koszty zwigzane z realizacja zamowienia, Wykonawca wkalkuluje
w poszczegolne pozycje formularza cenowego

VI. Obowigzki Zamawiajqcego:

1.

Zamawiajacy wyznacza Panig Elzbiete Hadas - Kierownika Zespotu Obstugi Szkolen
i Konferencji OSW ,Koszarka” w Przebrnie, do sprawowania nadzoru nad prawidtowqg
realizacjg ustugi, o ktérej mowa w pkt I.

Wykonawca wyznaczy osobe do reprezentowania i podejmowania decyzji w imieniu
Wykonawcy.

Zamawiajacy przekaze Wykonawcy wykaz wyposazenia (sprzet i urzgdzenia kuchenne)
znajdujacego sie w udostepnionych pomieszczeniach kuchennych.

Zamawiajacy przekaze Wykonawcy wszelkie przepisy, instrukcje i informacje niezbedne
do realizacji przedmiotu zamoéwienia.

Zamawiajacy  udostepni Wykonawcy na czas realizacji ustugi wstep
do udostepnionych pomieszczen kuchennych oraz pomieszczen stotéwki znajdujacych
sie na terenie OSW w okresie trwania umowy na $wiadczenie ustug cateringowych,
o ktérych mowa w pkt 1.

VII. Obowigzki Wykonawcy:

1.

Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustug w ramach zawartej umowy
z zachowaniem ustawowych wymogow sanitarnych dla dziatalnosci gastronomicznej.



Wykonawca zobowigzany jest do nalezytego dbania o powierzony mu sprzet oraz
urzgadzenia kuchenne, stanowigce wyposazenie udostepnionych pomieszczen
kuchennych OSW. Wykonawca na wtasny koszt zapewni wymagane srodki czystosci
i sSrodki dezynfekujace potrzebne do utrzymania higieny, porzadku i czystosci. Wszystkie
srodki czystosci muszg posiadac stosowne atesty.

Wykonawca zapewni do dyspozycji zatrudnionego personelu odpowiednigq odziez
i obuwie w jakosci i liczbie zapewniajacej codzienny czysty i schludny wyglad osob
biorgcych udziat w realizacji przedmiotu zamoéwienia.

Wykonawca zobowigzany jest do wuzyskania wszelkich stosownych zezwolen
wymaganych dla prowadzenia dziatalnosci bedgcej przedmiotem zamédwienia.
Wykonawca odpowiada przed organami kontrolnymi (Panstwowa Inspekcja Sanitarna)
za czystos¢ powierzonych pomieszczen, narzedzi i urzadzen, positkéw oraz sktadnikéw
do ich przygotowania.

Wykonawca w przypadku zniszczenia lub zepsucia sprzetu oraz urzadzen kuchennych,
stanowigcych wyposazenie pomieszczen kuchennych OSW, zobowigzany jest do
odkupienia badz tez dokonania naprawy udostepnionego mu sprzetu oraz urzadzen
kuchennych.

Wykonawca zobowigzany jest do doposazenia pomieszczenia kuchennego
w dodatkowy sprzet i urzadzenia jesli sg mu niezbedne wg. wiasnych potrzeb.
Wykonawca zobowigzany jest do nalezytego dbania (utrzymywania w nalezytej
czystosci i sprawnosci technicznej) udostepnionych mu przez Zamawiajacego
pomieszczen znajdujacych sie na terenie OSW.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania zasad zachowania s$rodkéw
zapobiegawczych w okresie zagrozenia COVID-19

VIII. Harmonogram realizacji zamowienia:

1.

W terminie najpdézniej do 3 dni kalendarzowych przed datg rozpoczecia $wiadczenia
ustugi gastronomicznej, Wykonawca jest zobowigzany do przedstawienia
Zamawiajacemu propozycji menu oraz uzyskania akceptacji Zamawiajgcego
w zakresie propozycji menu.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ zgtaszania uwag do propozycji menu.
Wykonawca ma obowigzek uwzglednia¢ i wprowadzac wszystkie uwagi Zamawiajacego
do propozycji menu.

Proces konsultowania i akceptowania menu nie wptywa na zmiane terminu $wiadczenia
ustugi.

IX. Dodatkowe informacje:

1.
2.

Na terenie OSW moze przebywac jednoczesnie 48 os6b w pokojach hotelowych.

W celu wtasciwego skalkulowania ceny za zamawiane ustugi, zaleca sie Wykonawcy
przeprowadzenie wizji lokalnej w OSW, majacej na celu zapoznanie sie z miejscem
i warunkami.

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.

Przez okres trwania umowy Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ prawng i materialng
wobec organdéw kontroli, w tym m.in. przed wtasciwymi organami Inspekcji Sanitarnej.
A w przypadku kontroli zobowigzany jest przestawi¢ Zamawiajgcemu protokoty kontroli
niezwtocznie po ich otrzymaniu.

X. Zamawiajacy nie dopuszcza wykonania przedmiotu zamowienia przez
podwykonawce.



XI. Wykonawca bedzie $wiadczyt ustuge cateringowa na terenie OSW
wylacznie dla oséb przebywajacych na pobytach wypoczynkowych w OSW.

XII. Ocena ofert
Zamawiajacy do oceny ofert bedzie stosowat nastepujace kryteria:

Cena - 70% - 70 pkt.
Jakosc¢ positkéw - 20% - 20 pkt.
Niepowtarzalno$¢ menu obiadokolacji — 10% - 10 pkt.

1. Kryterium ,,Cena” bedzie rozpatrywana na podstawie ceny brutto za wykonanie przedmiotu
zamoéwienia, podanej przez Wykonawce na Formularzu ofertowym.

Zamawiajacy ofercie o najnizej cenie sposrod ofert ocenianych przyzna 70 punktéw a kazdej
nastepnej zostanie przyporzadkowana liczba punktéw proporcjonalnie mniejsza, wedtug wzoru:

C min
C= x 70 pkt
Co
gdzie: C min — najnizsza cena brutto z ocenianych ofert (zt)
Co - cena brutto badanej oferty (zi)

2. Kryterium ,Jakosé¢ positkow” (B) bedzie rozpatrywane na podstawie jakosci przygotowanych
probek dan przedtozonych komisji do oceny przy ztozeniu oferty.
Oceny dokona komisja powotana przez Zamawiajgcego wg ponizszych zasad:
Kazdy cztonek komisji oceni i przyzna punkty dla kazdej prébki dania wymienionego ponizej, biorgc
pod uwage: estetyke podanej probki, walory smakowe i sposdb prezentacji probki dania.
W kryterium ,Jakos¢ positkow” ocena zostanie dokonana poprzez degustacje i odbiér waloréw
estetycznych. Wykonawca moze otrzymac maksymalnie w ramach kryterium ,,Jakos¢ positkéw”
20 punktow, w tym:
a) za smak positku (max 10 pkt.), ktéry bedzie oceniamy indywidulanie przez kazdego
cztonka Komisji w skali:
- niesmaczny/ produkty niskiej jakosci lub nieswieze - 0-2 pkt
— przecietny/staby - 3-4 pkt.
— smaczny - 5-7 pkt.
— bardzo smaczny - 8-10 pkt,
b) za wyglad zewnetrzny positku (prezentacja positku/estetyka wygladu/ podania potraw)
(max 10 pkt.) ogdlny wyglad wszystkich rodzajéw positkdw, wrazenie wizualne
i estetyczne), réznorodnos$¢ aranzacji, sposéb podania, tatwos¢ w degustacji - oceniany
indywidulanie przez kazdego cztonka Komisji w skali:
— niekorzystne wrazenie - 0-2 pkt
— przecietne wrazenie - 3-4 pkt.
— dobre wrazenie - 5-7
— bardzo dobre wrazenie - 8-10 pkt.

Za kazdy z powyzszych elementéw - osobno w odniesieniu do kazdej z prébek - Wykonawca
otrzyma 0-10 punktéw pomocniczych, gdzie 10 pkt jest oceng najwyzsza.

tacznie w tym kryterium dla jednej prébki mozna uzyska¢ maksymalnie 20 pkt pomocniczych
od kazdego z oceniajacych cztonkow komisji.

Zamawiajacy wymaga przedstawienia dwoch probek zup oraz dwéch prébek dan gtownych.
Punkty pomocnicze przyznane przez cztonkéw komisji (pie¢ osdb) zostang zsumowane dajac liczbe
punktow w tym kryterium.



B bad
B = x 20 pkt

B max

- najwyzsza suma ocen cztonkéw komisji sposrod badanych
gdzie: B max ofert

B bad - suma ocen czionkéw komisji oferty badanej

Liczba punktow uzyskanych w kryterium Jakos¢ positkdéw (B) bedzie obliczana zgodnie z ponizszym
wzorem:

B - liczba punktdw badanej oferty w kryterium jakos¢ positkdéw, przy czym 1 pkt odpowiada 1%.

Zamawiajacy zastrzega, iz nie bedzie wzywal do uzupetnienia prébek. W sytuacji gdy
Wykonawca nie dostarczy probek do oceny, Zamawiajacy nie przyzna punktéw w tym
kryterium.

3. Kryterium , Niepowtarzalno$¢ menu obiadokolacji” (0) bedzie rozpatrywane na podstawie
okresu w jakim positki serwowane w ramach obiadokolacji nie bedg sie powtarzac¢. Okres bedzie
podany przez Wykonawce w Formularzu ofertowym.

Wykonawca winien okresli¢ okres niepowtarzalnosci menu obiadokolacji z posrod
zaproponowanych tj. w ciggu 7 dni, w ciggu 14 dni lub w ciggu 21 dni.

Najkrotszy mozliwy okres niepowtarzalnosci menu obiadokolacji to w ciagu 7 dni.
Najdtuzszy mozliwy okres niepowtarzalnosci menu obiadokolacji to w ciagu 21 dni.

Liczba punktéw w tym kryterium zostanie przyznana w nastepujacy sposob:
o Niepowtarzalno$¢ menu obiadokolacji w ciaqgu 21 dni — 10 pkt,
¢ Niepowtarzalno$¢ menu obiadokolacji w ciagu 14 dni - 5 pkt,
¢ Niepowtarzalno$¢ menu obiadokolacji w ciagu 7 dni - 0 pkt,

W tym kryterium mozna uzyska¢ maksymalnie 10 punktéw.

Zamawiajacy informuje, iz w sytuacji w ktérej Wykonawca nie wskaze
w Formularzu ofertowym niepowtarzalnosci menu obiadokolacji lub wskaze inny okres
od dopuszczonych przez Zamawiajacego, Zamawiajacy do oceny oferty, przyjmie
najkrotszy mozliwy okres tj. do 7 dni. W sytuacji w ktorej] Wykonawca wskaze
w Formularzu ofertowym wiecej niz jeden okres niepowtarzalnosci menu obiadokolacji,
Zamawiajacy do oceny oferty, przyjmie najkrotszy wskazany przez Wykonawce okres
niepowtarzalnosci menu obiadokolaciji.

UWAGA:
Zadeklarowany okres (przyjety do oceny) ,Niepowtarzalno$¢ menu obiadokolacji” stanowi
zobowigzanie Wykonawcy, stanowigce integralny element umowy.

4. Ocena ofert.

Za najkorzystniejszg zostanie uznana oferta Wykonawcy, ktora uzyska tacznie najwiekszg liczbe
punktow (P) stanowigcych sume punktdéw przyznanych w ramach kazdego z podanych kryteriow,
wyliczong zgodnie z ponizszym wzorem:

P=C+B+0

gdzie: C - liczba punktéw przyznana ofercie ocenianej w kryterium ,Cena”
B - liczba punktdow przyznana ofercie ocenianej w kryterium ,Jako$¢ probek”
O - liczba (suma) punktow przyznana ofercie ocenianej w kryterium , Niepowtarzalnosc
menu obiadokolacji”



XIII. Skladanie ofert.

Oferty nalezy sktada¢ na formularzu cenowym i formularzu ofertowym w OSW ,Koszarka”
w  Przebrnie, ul. Drogowcéw 1, 82-120 Krynica Morska w zaklejonej kopercie
z informacjq zawierajaca nazwe postepowania:

~Swiadczenie ustug cateringowych dla oséb przebywajacych na pobytach
wypoczynkowych w Osrodku Szkoleniowo Wypoczynkowym , Koszarka" w Przebrnie k.
Krynicy Morskiej, w okresie od 01.07.2022 r. do 31.08.2022 r.”

z dopiskiem: ,,Oferta. Nie otwiera¢ przed godzing 13:00 dnia 20.05.2022 r.
Prébki do oceny nalezy dostarczy¢ w dniu 20.05.2022 r. w godzinach 10:00-12:30

Ocena prdobek nastapi w dniu 20.05.2022 r. w godzinach wskazanych powyzej
w pomieszczeniu stoléwki OSW , Koszarka” w Przebrnie ul. Drogowcéw 1, 82-120
Krynica Morska.

Otwarcie ofert odbedzie sie o godzinie 13:05 w Sali konferencyjnej OSW ,,Koszarka”
w Przebrnie, ul. Drogowcéw 1.

Zamawiajacy udostepni zaplecze kuchenne i naczynia do przygotowania i prezentacji prébek.
Prébki nalezy prezentowac na zastawie Zamawiajacego.

Parametry prébek:

Ocenie bedg podlegaty dania obiadokolacii.

Do oceny nalezy przygotowa¢ dwa rodzaje zup;

-pomidorowg z makaronem,

- zurek z jajkiem i biatg kietbasag,

oraz dwa dania gtéwne;

- kotlet mielony wieprzowy w sosie jasnym z ziemniakami z wody oraz suréwka z biatej kapusty,

- gotabki bezmiesne z farszem z kaszy gryczanej i grzybéw (pieczarki) w sosie grzybowym,
z puree z ziemniakéw i ogorkiem matosolnym.

Zamawiajacy przewiduje do oceny jako probki jeden talerz kazdego rodzaju zupy, oraz po dwie
porcje kazdego dania gtownego.

Zamawiajacy Wykonawca



