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 OPZ
„Kompleksowe usługi gastronomiczne na potrzeby restauracji i hotelu Ośrodka Naukowo-Dydaktycznego w Zielonce”


Przedmiotem zamówienia jest Usługa gastronomiczna obejmująca przygotowanie i wydanie posiłków dla klientów oraz gości hotelowych Ośrodka Naukowo Dydaktycznego w Zielonce (zwanego dalej „Ośrodkiem”).

1.Wspólny Słownik Zamówień: 
CPV:
55300000-3: Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków
55400000-4: Usługi podawania napojów
55500000-5: Usługi bufetowe oraz w zakresie podawania posiłków
55900000-9: Usługi handlu detalicznego
55000000-0 - Usługi hotelarskie, restauracyjne i handlu detalicznego, 
55321000-6 - Usługi przygotowywania posiłków, 

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie kompleksowych usług gastronomicznych w zakresie przygotowywania i podania porcjowanych  posiłków, posiłków w formie bufetu - "Szwedzki stół" oraz obsługa gastronomiczna dla przeprowadzanych szkoleń, zjazdów, studiów podyplomowych, sympozjów i innych spotkań dla gości Zamawiającego, zgodnie z zaleceniami i wytycznymi klienta zewnętrznego.

1. Usługa polega na kompleksowym zaopatrzeniu Ośrodka w artykuły spożywcze, niezbędne do produkcji gotowych dań, używanych w działalności gastronomicznej czyli obsłudze Gości restauracji, zaopatrzeniu imprez okolicznościowych a także konferencji i bankietów firmowych. Wykonawca zobowiąże się do dostarczania całej gamy produktów spożywczych w konkurencyjnych cenach i jakości. Dostawy będą uzależnione od potrzeb Zamawiającego oraz klienta końcowego. 
2. W zakres usługi wchodzi także:
- utylizacja lub przekazanie do utylizacji resztek pokonsumpcyjnych, 
[bookmark: _Hlk157547003]- czyszczenie, mycie i sterylizacja naczyń oraz sprzętów użytych podczas świadczenia usługi.
3. Wykonawca zobowiązany jest wykonywać przedmiot umowy nieprzerwanie przez cały czas trwania umowy co oznacza konieczność zapewnienia całodziennego wyżywienia przez wszystkie dni tygodnia bez względu na to czy są to dni ustawowo wolne od pracy. 
4. Wymagane wydanie posiłków przez Wykonawcę w godzinach: od godz. 7:00 do ostatniego gościa restauracji (nie później niż do godz. 23:00 lub do zakończenia imprezy okolicznościowej, zjazdu, konferencji itp.).
5. Zamawiający wymaga ciągłości dostaw posiłków według ustalonego wcześniej między stronami szacunkowego zapotrzebowania. Jeżeli Wykonawca nie dostarczy posiłków w ustalonym terminie, Zamawiający ma prawo zamówić posiłki u innych podmiotów na koszt Wykonawcy.
6. Za posiłek uznawana będzie porcja, która przewidziana jest dla jednej osoby w zależności od sposobu serwowania. W skład ceny końcowej wchodzi również wydanie posiłków gościom i sprzątanie po zakończonej konsumpcji. 
7. Oferta musi być jednoznaczna i kompleksowa tj. musi obejmować pełen zakres przedmiotu zamówienia 
8. Zamawiający będzie informował Wykonawcę o zleceniach dot. organizacji imprez okolicznościowych, konferencji oraz obsługi grup zorganizowanych, ustnie lub mailowo, na co najmniej dwa dni przed terminem ich realizacji.
9. Przewidywana ilość posiłków składających się na wyżywienie na czas trwania umowy wynosi około:
	
	Opis posiłku
	Ilość posiłków

	1).
	Śniadanie dla gości hotelowych
	6 500

	2).
	Obiady dla gości hotelowych    
	8 000

	3).
	Kolacje dla gości hotelowych
	5 800

	4).
	Posiłki dla imprez okolicznościowych
	1 500

	5).
	Posiłki dla gości najmujących sale konferencyjne
	1 000

	6).
	Posiłki dla gości indywidualnych serwowane przez cały dzień działalności restauracji w tym: lunch, zupa, danie główne, przystawka, ciasto
	11 000

	7).
	Catering zewnętrzny – obsługa grup zorganizowanych
	1 000



	Śniadanie dla gości hotelowych
	posiłek w formie bufetu szwedzkiego z dowolnym wyborem składników w kategoriach: - ciepłe (dania jajeczne, kiełbasy, parówki itp. - w gramaturze nie mniej niż 200g) - zimne (wędliny, nabiał, warzywa, owoce -  dżemy, płatki kukurydziane - nie mniej niż 300g ), - pieczywo (wybór bułek i chlebów - nie mniej niż 200g) - napoje (kawa, herbata, soki owocowe, mleko - nie mniej niż 300ml) - element słodki (ciasto lub wypiek - nie mniej niż 80g)

	Obiady dla gości hotelowych    
	posiłek składający się z zupy (nie mniej niż 300g), oraz dania głównego (mięso, ryba lub główny składnik wegetariański nie mniej niż 180-200g, dodatek skrobiowy nie mniej niż 150-180g i dodatek warzywny nie mniej  niż 120-150g)

	Kolacje dla gości hotelowych
	posiłek składający się z zupy (nie mniej niż 300g) lub innej przystawki (nie mniej niż 300g) oraz dania głównego (mięso, ryba lub główny składnik wegetariański nie mniej niż 180-200g, dodatek skrobiowy nie mniej niż 150-180g i dodatek warzywny nie mniej niż 120-150g),

	Posiłki dla imprez okolicznościowych
	posiłek w różnej formie podania (serwowany, w półmiskach czy formie bufetu) charakteryzujący się zmienną w postacią ilości porcji na osobę, dla porcji przyjmuje się nie mniej niż 150g elementu mięsnego, rybnego lub wegetariańskiego,  nie mniej niż 120g dodatku skrobiowego i nie mniej niż120g dodatku warzywnego), deser (wypiek, ciasto, deser lodowy lub inny nie mniej niż 120g), w skład zestawu wchodzi również zupa (nie mniej niż 300g) oraz element słodki (nie mniej niż 120g), napoje (zgodnie z pkt 18 poniżej)

	Posiłki dla gości najmujących sale konferencyjne
	posiłek składający się z zupy (nie mniej niż 300ml) lub innej przystawki (nie mniej niż 300g) oraz dania głównego (mięso, ryba lub główny składnik wegetariański nie mniej niż 180-200g, dodatek skrobiowy nie mniej niż 150-180g i dodatek warzywny nie mniej niż 120-150g), napoje (zgodnie z pkt 18 poniżej)

	Posiłki dla gości indywidualnych
	posiłek w formie uzależnionej od kategorii (zupa, przystawka, danie główne, deser), dla zupy przyjmuje się nie mniej niż 300g, przystawka ciepła lub zimna - 300g, danie główne (mięso, ryba lub główny składnik wegetariański nie mniej niż 180-200g, dodatek skrobiowy nie mniej niż 150-180g i dodatek warzywny nie mniej  niż 120-150g), autonomiczny deser (nie mniej niż 200g)

	Catering zewnętrzny
	posiłek w różnej formie podania (serwowany, w półmiskach czy formie bufetu) charakteryzujący się zmienną w postacią ilości porcji na osobę, dla porcji przyjmuje się nie mniej niż 150g elementu mięsnego, rybnego lub wegetariańskiego,  nie mniej niż 120g dodatku skrobiowego i nie mniej niż120g dodatku warzywnego), deser (wypiek, ciasto, deser lodowy lub inny nie mniej niż 120g), w skład zestawu wchodzi również zupa (nie mniej niż 300g) oraz element słodki (nie mniej niż 120g), napoje (zgodnie z pkt 18 poniżej)



10. Podana przez Zamawiającego przewidywana liczba posiłków  będąca przedmiotem niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia jest wyliczona w sposób szacunkowy i w trakcie realizacji przedmiotowej umowy może ulec zmianie(zmniejszeniu lub zwiększeniu) w zależności od bieżących rzeczywistych potrzeb Zamawiającego związanych z ilością gości, imprez okolicznościowych, zjazdów, konferencji.   Ilość posiłków zleconych do wykonania w trakcie realizacji zamówienia może być mniejsza od ilości przedstawionych powyżej, co jednak nie może być podstawą do jakichkolwiek roszczeń Wykonawcy w stosunku do Zamawiającego, niezależnie od ich podstawy prawnej. Zamawiający może zlecić w trakcie realizacji Umowy zakres prac mniejszy niż wskazany w SWZ, jednakże nie mniej niż 70 % wartości przedmiotu Umowy określonej zgodnie z § 6 ust.  1 Umowy. 
11. Szacowana przez klienta zewnętrznego/Zamawiającego liczba uczestników grup zorganizowanych na którą należy przygotować posiłek zostanie określona przez Organizatora w złożonym zamówieniu. Liczba ta może ulec zmianie przy czym zmiana ta nie może być podstawą do zmiany oferowanych przez Wykonawcę cen jednostkowych. 
12. Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem diet:
a. Dieta podstawowa
b. Bezglutenowa
c. Bezlaktozowa
d. Wegetariańska
e. Wegańska 
f. Modyfikacja indywidualna
13. Wykonawca zapewni obsługę gości we wskazanym przez Zamawiającego budynku restauracyjnym, hotelu lub w innych miejscach na terenie Ośrodka wskazanych przez Zamawiającego.
14. Wykonawca usługi zobowiązany jest przy przygotowywaniu posiłków do korzystania z infrastruktury gastronomicznej, za którą bierze pełną odpowiedzialność, udostępnionej przez Zamawiającego. Infrastruktura i wyposażenie zaplecza kuchennego jest przygotowane wg najlepszej wiedzy Zamawiającego jeżeli Wykonawca stwierdzi że zaistniały braki w wyposażeniu które uniemożliwiają mu przygotowanie posiłków jest zobowiązany zakupić je we własnym zakresie. Zakupione wyposażenie stanowi własność Wykonawcy przez cały okres trwania umowy i po jej zakończeniu.  
15. W terminie do 7 dni od zawarcia umowy Wykonawca jest zobowiązany do przedstawienia jadłospisu, w którym szczegółowo opisze:
a. rodzaje posiłków i ich składy;
b. obecności alergenów poszczególnych posiłków. 
Jadłospis podlega uzgodnieniu z Zamawiającym, a jego wprowadzenie wymaga zgody Zamawiającego.
16. Wymagania dotyczące jakości posiłków i napojów:
a) posiłki powinny być przygotowywane z surowców świeżych i wysokiej jakości,                                                       z zachowaniem reżimu sanitarnego spełniającego wymogi HACCP, zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).
b) Zamawiający udostępni Wykonawcy listę oraz dane kontaktowe dostawców produktów regionalnych (w tym dziczyzna, ryby, nabiał i inne), które muszą się znaleźć w menu serwowanym przez Wykonawcę:
- Rolnicze Gospodarstwo Doświadczalne Brody – Brody 115, 64-310 Lwówek Wlkp. ( produkty pochodzenia zwierzęcego np..: sery, jagnięcina),
- Rolnicze Gospodarstwo Doświadczalne Swadzim – Swadzim ul. Parkowa 4, 6-910 Swadzim ( produkty pochodzenia zwierzęcego np.: nabiał, wieprzowina,)
- Rolniczo-Sadownicze Gospodarstwo Doświadczalne Przybroda – Przybroda, ul. Parkowa 4, 62-090 Tarnowo Podgórne (owoce, przetwory owocowe, soki),
- Zakład Doświadczalnej Technologii Produkcji pasz i akwakultury w Muchocinie – Muchocin 20, 64-400 Międzychód (ryby),
 - Zakład Doświadczalny Żywienia Zwierząt Gorzyń – Gorzyń, 64-400 Międzychód (drób),
- Łowieckie Gospodarstwo Doświadczalne Zielonka – Zielonka, 62-095 Murowana Goślina (dziczyzna). 
c) posiłki powinny być urozmaicone, o odpowiedniej i zbilansowanej wartości odżywczej, ze szczególnym uwzględnieniem owoców i warzyw (do każdego posiłku  minimum 400 g dziennie - do gramatury nie należy wliczać dodatków skrobiowych)
d) dobór produktów do przygotowania posiłków powinien uwzględniać wysoką ich jakość i sezonowość,
e) posiłki powinny spełniać zalecane przez Narodowe Centrum Edukacji Żywieniowej wymogi kaloryczności:  śniadanie 375 – 450 kcal, obiad  525 – 600 kcal, kolacja 375 – 450 kcal,
f) Wykonawca zobowiązany jest przestrzegać gramatury poszczególnych porcji żywnościowych (każda dostarczona porcja musi być taka sama pod względem ilości i grubości plastrów, np. wędliny, sera oraz wszelkiego rodzaju porcji mięsnych),
g) Wykonawca powinien wykorzystywać różne techniki obróbki cieplnej (gotowanie, smażenie, pieczenie, duszenie, grillowanie) oraz stosować odpowiedni dobór zapachów, smaków, konsystencji i barw,
h) wyklucza się możliwość przygotowania dań z gotowych dań mrożonych np: pierogi, naleśniki, krokiety, panierowane produkty głęboko mrożone itp. oraz stosowania niepełnowartościowych zamienników i półproduktów,
i) Zamawiający zastrzega sobie prawo do wyboru serwowanych przez Usługodawcę gatunków i rodzajów napojów w tym kaw, herbat, napojów bezalkoholowych,  
j) ze względu na bezpieczeństwo potraw oraz ich jakość (drobnoustroje i jakość organoleptyczna), temperatura serwowanej żywności powinna osiągnąć w jej środku co najmniej +63 st. C lub dla żywności serwowanej na zimno poniżej +4 st. C, a dokładniej:
· zupy  - co najmniej + 75º C
· drugie dania – co najmniej + 63º C
· napoje gorące – co najmniej + 80º C
· sałatki, surówki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno + 4º C
· zupy miksowane i płynne do 50º C.
k) pomiar temperatury będzie wyrywkowo dokonywany i dokumentowany po dostarczeniu posiłków przez pracownika Zamawiającego. 
l) Wykonawca zobowiązany jest przestrzegać obowiązujących przepisów prawnych w zakresie  przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, tekst jedn. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 ze zm.).

17. Wykonawca zobowiązany jest do przekazywania jadłospisu dekadowego w formie elektronicznej pozwalającej na umieszczenie na stronie internetowej LZD. Jadłospis podlega uzgodnieniu z Zamawiającym, a jego wprowadzenie wymaga zgody Zamawiającego.
18. Do posiłków dla grup zorganizowanych oraz najmujących sale konferencyjne Wykonawca zobligowany jest serwować napoje bezalkoholowe typu: woda gaz/n-gaz (0,33l/osoba) oraz kawa i herbata zamiennie (0,35l/osoba)  kawa z ekspresu (ekspres z zasobów Zamawiającego) różne rodzaje:   min. 2 rodzaje kawy czarnej (np. Americano, Espresso) z mlekiem, herbata do wyboru: czarna, owocowa itp. dopuszczalne jest wykorzystanie warnika. Na specjalne zamówienie grup zorganizowanych soki owocowe (0,25l/osoba).
19. przebieg przerw lunchowych dla grup zorganizowanych będą indywidualnie ustalane z Wykonawcą przez organizatora.  
20. Zamawiający zastrzega sobie prawo przeprowadzania oceny oferowanych posiłków pod kątem sprawdzenia ich gramatur, zalecanych norm żywieniowych i jakości wykorzystywanych surowców oraz sposobu ich przechowywania i podawania.  Wszystkie posiłki muszą spełniać wymogi HACCP, GMP i GHP. 
21. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek żywnościowych wszystkich potraw wchodzących w skład każdego posiłku i udostępnienia ich dla kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej.
22. Do ewentualnego przewozu posiłków i osób do obsługi Wykonawca zobowiązany jest korzystać ze środków transportu zgodnie z wymogami obowiązujących przepisów sanitarno-epidemiologicznych.
23. Wykonawca zobowiązany będzie do prania na własny koszt: obrusów, serwet, itp.
24. Obrusy i serwety powinny być wymieniane w przypadku zabrudzenia. Nie mogą one być pozaciągane, porwane, poplamione lub uszkodzone. 
25. Wykonawca zapewni właściwy poziom świadczonej usługi, przy zachowaniu powszechnie obowiązujących norm kultury i zasad współżycia społecznego.
26. Do nakrycia stołów należy stosować: obrusy bawełniane, podkładki papierowe lub wykonane z innych materiałów, wielokrotnego użytku. Na stołach powinny znajdować się: przyprawniki i serwetniki. Potrawy ułożone na bufecie śniadaniowym powinny być wyeksponowane sekcjami, m.in.: sekcja warzywa, sekcja pieczywo (chleby i bułki), śniadaniowe (z rozgraniczeniem na pszenne, żytnie i mieszane, francuskie oraz słodkie), sekcja ryby, sekcja wędliny, sekcja sery, itd.
27. Wykonawca zapewni estetyczne serwowanie posiłków.
28. Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia jednolitej, estetycznej wizerunkowo odzieży dla wszystkich pracowników, tj. kelnerów, kucharzy oraz zaplecza kuchennego, wykonujących usługę na rzecz Zamawiającego. Odzież ma spełniać odpowiednie przepisy bhp oraz higienę podczas pracy z żywnością.
29. Wykonawca zapewni odpowiednią ilość personelu wymaganą do należytego wykonania zamówienia, w tym co najmniej:
- 3 kucharzy, 
- 3 pomoce kuchenne, 
- 6 kelnerów, 
- 2 recepcjonistów, 
- 2 osoby do sprzątania.
30.  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,
· przepisów HACCP, sanitarno-epidemiologicznych, zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).
Ze szkoleń Wykonawca sporządza listę osób przeszkolonych i na wezwanie dostarcza ją Zamawiającemu.
31. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania terminów wymaganych badań lekarskich swoich pracowników oraz umożliwienia przedstawicielowi Zamawiającego kontroli realizacji tego obowiązku, w tym kontroli dokumentów. 
32. Wykonawca odpowiada za szkody powstałe w wyniku prowadzonej działalności.
33. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości świadczonych usług ujawnione poprzez organy kontrolne oraz służby Zamawiającego.
34. Wykonawca i osoby, którymi będzie się posługiwał przy wykonywaniu usługi zobowiązani będą do: 
- zachowania w tajemnicy wszystkich powziętych informacji w związku z wykonywaniem usługi lub przy okazji jej wykonywania, których ujawnienie mogłoby spowodować dla Zamawiającego szkodę,
- zwrotu wszelkich przedmiotów znalezionych w pomieszczeniach Zamawiającego oraz ich otoczeniu - przedstawicielowi Zamawiającego.
35. Wykonawca zobowiązany będzie do prowadzenia usługi żywienia zbiorowego z zachowaniem zasad systemu HACCP, czyli Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej oraz Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej w Ośrodku.
36. Wykonawca zobowiązany jest podać nr telefonu kontaktowego umożliwiającego Zamawiającemu kontakt w  godz. 6.30 do 21.00.
37. Wykonawca  zobowiązany jest posiadać przez cały czas trwania Umowy obowiązujące ubezpieczenie odpowiedzialności cywilnej („Ubezpieczenie OC”) na sumę ubezpieczenia nie mniejszą niż wynagrodzenie brutto określone w § 6 ust. 1 Umowy.
38. [bookmark: _Hlk157576784]Wykonawca przed przystąpieniem do realizacji zamówienia musi uzyskać wpis do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej i zatwierdzenie zakładu zgodnie z art. 61-67 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
39. Na etapie realizacji Umowy na wezwanie Zamawiającego Wykonawca będzie musiał:
1) przedstawić aktualną decyzję o zatwierdzeniu zakładu gastronomicznego i wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej;
2) wykazać wdrożenie systemu HACCP poprzez:
- przedstawienie certyfikatu/ zaświadczenia informującego o wdrożeniu systemu HACCP w prowadzonym zakładzie gastronomicznym, wydanego przez zewnętrzny podmiot uprawniony 
lub 
- przedstawienie zaświadczenia/ opinii właściwego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej lub organu Inspekcji Weterynaryjnej o sprawowaniu nadzoru nad stosowaniem zasad wdrożonego systemu HACCP. Przedłożone zaświadczenie winno potwierdzać, że Wykonawca wdrożył oraz stosuje zasady systemu HACCP.
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