
 Załącznik nr 1 do Ogłoszenia

 
 
OPIS  PRZEDMIOTU  ZAMÓWIENIA 
 
„Usługa przygotowywania i wydawania śniadań dla gości Domu Pracy Twórczej  Polskiej Akademii Nauk w Juracie”
  
 
1. Przedmiotem zamówienia jest usługa  przygotowywania śniadań dla gości Domu Pracy Twórczej Polskiej Akademii Nauk w Juracie. 
2. Szacowana liczba gości, dla których przygotowywane będą śniadania w okresie realizacji zamówienia to 3240. 
3. Zamawiający przewiduje rozliczenie miesięczne na podstawie realnej liczby gości w danym miesiącu.  
4. Forma śniadań – bufet tzw. stół szwedzki uzupełniany o wydawanie  potraw na życzenie gościa. Asortyment: jajecznica/jajka sadzone, jajka na twardo, pasta jajeczna, pasta jajeczna ze szczypiorkiem, parówki, białe kiełbaski, kiełbaski, naleśniki z twarogiem, naleśniki z dżemem, 3 rodzaje wędlin, 3 rodzaje serów, pasztet, kurczak w galarecie, wieprzowina w galarecie, pomidory, ogórek, 3 rodzaje papryki, sałata, sałatka grecka, sałatka warzywna, twaróg czysty, twaróg z czosnkiem, jogurty owocowe, jogurty naturalne, makrela, łosoś wędzony, śledź w śmietanie, śledź w occie, kabanosy, grzybki marynowane, pomidorki cherry, ogóreczki konserwowe, 3 rodzaje owoców, 3 rodzaje pieczywa, 2 rodzaje chleba tostowego, bułeczki, 3 rodzaje ciasta, 2 rodzaje płatków, miód, dżem, herbaty, kawy, woda gazowana, woda niegazowana, sok, kakao, mleko zimne i ciepłe, masło. 
5. Wykonawca jest zobowiązany do zapewnienia na czas trwania umowy niezbędnych do realizacji zamówienia urządzeń i sprzętów do przechowywania, przygotowania i serwowania posiłków  takich jak, zamrażarki, lodówki, piekarniki konwekcyjne, bemary, warnik, czajnik, ekspres do kawy, podgrzewacze, kuchenki mikrofalowe, opiekacze do tostów, garnki, patelnie, zastawa stołowa oraz sztućce. 
6. Śniadanie będą realizowane codziennie w godzinach 8.00-10.00. Przygotowywanie śniadań w godzinach 6.00 - 8.00. Usługa obejmuje pełen serwis porządkowy realizowany przez Wykonawcę przez jego personel i przy użyciu sprzętów i środków czystościowych Wykonawcy. 
7. Wykonawca będzie zobowiązany wykonywać przedmiot zamówienia nieprzerwanie przez cały czas umowy, co oznacza konieczność wyżywienia przez wszystkie dni tygodnia bez względu na to czy są to dni wolne od pracy - w tym również ustawowo wolne wg potrzeb Zamawiającego. 
8. Śniadania powinny być przygotowywane z surowców świeżych i wysokiej jakości z zachowaniem reżimów dietetycznych i sanitarnych. Posiłki powinny być wykonane bez użycia produktów typu instant, gotowych produktów oraz ulepszaczy. 
9. Wędliny  nie mogą zawierać mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM, MDOM). Wędliny typu: kiełbaski bawarskie, parówki: wiedeńskie powinny zawierać co najmniej 70% mięsa wieprzowego, parówki wieprzowe powinny zawierać co najmniej 50% mięsa wieprzowego, parówki drobiowe powinny zawierać co najmniej 50% mięsa drobiowego. 
10. Zamawiający zastrzega sobie prawo przeprowadzania oceny oferowanych posiłków, pod kątem sprawdzenia zalecanych norm żywieniowych i jakości wykorzystywanych surowców.   
11. Do przewozu posiłków i osób do obsługi Wykonawca zobowiązany jest korzystać z odpowiednich środków transportu, tj. zgodnie z wymogami obowiązujących przepisów sanitarno-epidemiologicznych. 
12. W ramach wynagrodzenia za realizację zamówienia Wykonawca w cenie oferty ma uwzględni koszty prania: obrusów, serwet, serwetek i innych przedmiotów potrzebnych do należytego wykonania zamówienia.  Obrusy, serwety, serwetki powinny być wymieniane w przypadku zabrudzenia. Nie mogą one być pozaciągane, porwane, poplamione lub uszkodzone.  
13. Wykonawca zapewni właściwy poziom świadczonej usługi, przy zachowaniu powszechnie obowiązujących norm kultury i zasad współżycia społecznego.
14. Wykonawca zapewni obsługę co najmniej dwóch kelnerów w przypadku dziennego zapotrzebowania na przygotowanie i wydanie powyżej 15 śniadań.
15. Wykonawca zapewni estetyczne i eleganckie podawanie posiłków. 
16. Do osób zatrudnionych na stanowisku kelnera będzie należało między innymi: 
1) przygotowanie sal :  
a) ustawienie stołów i krzeseł, 
b) wietrzenie sal, 
c) nakrycie stołów obrusami, serwetami (czyste, nieporwane, odpowiednio wykrochmalone i uprasowane), 
d) ustawienie świeczników,  serwetek, bukietów i przypraw, 
e) ustawienie naczyń, sztućców z zasadami savoir vivre, 
f) zapewnienie właściwego nastroju : światło, muzyka, zapach, kwiaty, 
g) ustawianie : potraw, napoi, owoców, ciast i inne, 
h) przygotowanie barków kawowych oraz dbanie o porządek wokół nich  
i) przygotowanie bufetów szwedzkich oraz dbanie o porządek wokół  
2) 	sprzątanie sal : 
a) sprzątanie ze stołów o posiłkach, 
b) zmywanie parapetów,  
c) zmywanie podłogi oraz utrzymywanie w czystości, 
d) wymiana obrusów , 
3) 	mycie i wyparzanie naczyń i sztućców,
4) 	polerowanie sztućców,
5) 	obsługa konsumentów:
a) podawanie potraw
17. Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia jednolitej, estetycznej wizerunkowo odzieży dla wszystkich pracowników, tj. szefa personelu (koordynatora), kelnerów oraz zaplecza kuchennego wykonujących usługę na rzecz Zamawiającego. Odzież ma spełniać odpowiednie przepisy bhp oraz zapewnić wysoką higienę podczas  pracy z żywnością. 
18.  Wykonawca zapewni odpowiednią ilości pracowników do sprawnej obsługi gości  
19. Inne wymagania Zamawiającego dotyczące obsługi kelnerskiej :  
1. panowie - krótkie włosy, czyste paznokcie, brak ozdób i biżuterii, 
2. panie - w przypadku długich włosów: spięte (np. w kok), czyste paznokcie, brak ozdób i biżuterii. Pracownicy Wykonawcy zajmujący się produkcją, dowozem, wydawaniem posiłków zobowiązani  są do zachowania schludnego wyglądu . 
20. Do osoby pełniącej funkcję szefa personelu (koordynatora) będzie należało między innymi: 
a) nadzór i koordynacja nad pracą pozostałych pracowników 
b) obsługa zaopatrzenia 
c) operacyjna współpraca z Zamawiającym 
21. Do osób zatrudnionych na stanowisku pomoc kuchenna będzie należało między innymi: 
a) przyrządzanie, gotowanie potraw śniadaniowych  
b) dekorowanie potraw aby prezentowały się smacznie i atrakcyjnie, dekorowanie stołu.
c) wydawanie potraw, 
d) utrzymywanie czystości w obrębie kuchni i zaplecza sanitarnego, 
e) czyszczenie sprzętu kuchennego, powierzchni stołów, podłóg i maszyn, oraz zmywanie i wyparzanie naczyń.
22. Wykonawca zapewni osobom zatrudnionym na stanowisku pomoc kuchenna  jednolity strój tj. biały lub czarny  kitel z kolorowymi wypustkami, spodnie, nakrycie głowy (czapka), wygodne obuwie oraz zapaskę. 
23. Organizacja usługi, w tym procesu przygotowania, wydawania posiłków oraz mycia, dezynfekcji, utrzymania czystości pomieszczeń musi być zgodna z obowiązującymi przepisami prawa, normami i zasadami sanitarno epidemiologicznymi.  
24. Po stronie Wykonawcy leży także obowiązek prowadzenia dezynfekcji zgodnie z procedurami postępowania w sytuacji epidemicznej udostępnionych pomieszczeń wykorzystywanych do realizacji umowy, w tym sale konsumpcyjne wraz z zapleczem kuchennym, magazynami, zmywakiem oraz sprzętami np. stoły, krzesła, ciąg wydawczy, szafki  
25. Wykonawca zapewni wykonanie zamówienia przez osoby posiadające odpowiednie kwalifikacje i dopuszczone do wykonywania czynności. Osoby, którymi będzie posługiwał się Wykonawca muszą  zostać przeszkolone przed przystąpieniem do pracy, w szczególności w zakresie :  
· bezpieczeństwa i higieny pracy, 
· przepisów p.poż.,
· utrzymania czystości pomieszczeń, 
· higieny rąk. 
26. Wykonawca 	winien  przestrzegać  procedur higienicznych dotyczących  higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczonych w kontakcie z żywnością. 
27. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania terminów badań lekarskich przez swoich pracowników.  
28. Wykonawca odpowiada za szkody Zamawiającego powstałe w wyniku wykonania usługi w PAN DPT w Juracie. 
29. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości świadczonych usług ujawnione poprzez organy kontrolne oraz służby Zamawiającego. 
30. Wykonawca i osoby, którymi będzie się posługiwał przy wykonywaniu usługi zobowiązani będą do :  
- zachowania w tajemnicy wszystkich powziętych w związku z wykonywaniem usługi lub przy okazji jej wykonywania, których ujawnienie mogłoby spowodować dla zamawiającego szkodę, 
– zwrotu wszelkich przedmiotów znalezionych w pomieszczeniach zamawiającego Kierownikowi Domu Pracy Twórczej lub osobie upoważnionej przez zamawiającego. 
31.  Gwarantowana liczba śniadań w okresie realizacji zamówienia to 1800. Maksymalna liczba gości na śniadaniu to 50 osób. 



