POLITECHNIKA
GDANSKA

Gdansk, 28.03.2014r.

Dziat Zaméwien Publicznych

.dz/0)YDZP/2014

Wykonawcy bioracy udziat w postepowaniu

opublikowanym w Biuletynie Zaméwien Publicznym

pod numerem ogtoszenia: 061 -103305-2014 zamieszczone 25.03.2014r.
na stronie internetowej www.dzp.pg.gda.pl

oraz w siedzibie Zamawiajacego

dot. postepowania o udzielenia zaméwienia publicznego prowadzonego w trybie
przetargu nieograniczonego powyzej 207 000 euro na: kompleksowa ustuge
prowadzenia zywienia wczasowiczéw w Osrodku Wypoczynkowym Czarlina.

ZMIANA SPECYFIKACJI ISTOTNYCH WARUNKOW ZAMOWIENIA

Na podstawie art. 38 ust. 4 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zaméwien publicznych
(teks jednolity Dz. U. 22013 r., poz. 907 z p6z. zm.), Zamawiajgcy: Politechnika Gdanska
infformuje, ze dokonat zmiany ftresci specyfikacji istotnych warunkéw zamowienia
w nastepujgcym zakresie:

W zataczniku nr 2 do umowy zmieniono:

W rozdziale VII pkt 3.

Pozostate zapisy SIWZ nie ulegajg zmianie.
Termin skladania ofert nie ulega przediuzeniu.

(Klerownlk Zamawiajgcego)

POLITECHNIKA GDANSKA tel. +48 58 347 24 00
Dziat Zaméwien Publicznych faks + 48 58 347 29 13
ul. G. Narutowicza 11/12 e-mail: dzp@pg.gda.pl
80-233 Gdansk www.pg.gda.pl



POLITECHNIKA
GDANSKA

Osrodek Wypoczynkowy Czarlina

zatgeznik nr 2

ZMIANA

. Przedmiot zaméwienia | miejsce realizacji ustugi.

1. Przedmiotern zamoéwienia jest kompleksowa ustuga prowadzenia zywienia wczasowiczdw

w Osrodku Wypoczynkowym Czarlina (OW Czarlina) w okresie od 14.06.2014 r. do 15.09.2014 r.
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.

3. Politechnika Gdanska, Osrodek Wypoczynkowy Czarlina, Skoczkowo 9, 83-406 Waglikowice.

ll. Wymagania dotyczace organizacji ustugi.

1. Liczba osdb, dla ktérych bedg przygotowywane positki, bedzie sie zmieniata w poszczegodinych
turmusach. Szacunkowe liczby przedstawiajg sie nastepujaco:

Turnus | 14.06 do 27.06.2014 r. — ok. 100 oséb w turnusie

Turnus 11 30.06 do 13.07.2013 r. — ok. 150 oséb w turnusie

Turnus [If 16.07 do 29.07.2013 r. — ok. 200 oso6b w turnusie

Turnus IV 1.08 do 14.08.2013 r. — ok. 200 os6b w furnusie

Turnus V 17.08 do 30.08.2013 r. —~ ok. 150 os6b w turnusie

Turnus VI 2.09 do 15.09.2013 r. —~ ok. 100 0s6b w turnusie

W swiadczeniu ustugi zywienia dla weczasowiczow wystapig 2-dniowe przerwy, wynikajace

z przygotowart OW Czarlina do otwarcia kolejnego turnusu.

2. Podane liczby oséb sg szacunkowe. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do niezrealizowania

catosci zamowienia | Wykonawcea nie bedzie dochodzit zadnych skutkdw prawnych z tego tytutu

i

w stosunku do Zamawiajgcego.
3. 20 % wszystkich wydawanych positkéw bedg stanowily positki dla dzieci, ktdrych wielkosé
i warto§¢ odzywcza powinna odpowiadac polowie {50%) positku dla osoby dorostej, z wylgczeniem



napojéw, ktére powinny by¢ serwowane w iloéciach wskazanych w jadlospisie, jak dla oséb
doroslych. Ponadtc Zamawiajacy wyklucza dzielenie przez Wykonawce produktdw firmowo
opakowanych lub stanowigcych catos¢ (np.: jogurt, wafelek, rogalik, paczek, drozdzéwka) oraz
owocow (np.: jabtka, gruszki, banany). W przypadku takich produktéw nalezy w ofercie uwzglednic¢
petne porcje lub odpowiednio pomniejszone gramatury oferowane przez producenta produkitu.

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

w ostatnim dniu turnusu.

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

w pierwszym dniu turnusu dla wczasowiczéw przyjezdzajgcych w godzinach pozniejszych oraz
kolacji w ostatnim dniu turnusu dla wczasowiczow wyjezdzajgcych przed kolacja.

6. Zywienie prowadzone bedzie w stoldwce OW Czarlina i bedzie skiada¢ sie z trzech positkow
dziennie, dwa zestawy do wyboru (tradycyjny i wegetarianski) t.: ‘

a) menu tradycyjne wg zatgcznika nr 3,

b) menu wegetarianskie wg zatgcznika nr 4.

7. W ramach kazdego positku Wykonawca zapewni w tej samej cenie dwa zestawy do wyboru
{tradycyjny i wegetarianski).

8. Wczasowicze na poczatku kazdego turnusu bedg mieli mozliwo$¢ zgloszenia wyboru menu
(zestaw tradycyjny lub wegetarianski).

9. Wykonawca zapewni codziennie zestaw uzupelniajgcy $niadanie i kolacje: mleko zimne i ciepte
(min 1,5 % tluszczu), herbata czarna bez cukm, kakao na mleku, kawa zbozowa, ptatki
kukurydziane, ptatki zbozowe typu Muesli, dzem, cukier, pieczywo biate i razowe do
nieograniczonej dyspozycji wczasowiczow na odrebnym stole w stotdwce.

10.Wykonawca zapewni wydawanie positkéw w nastepujacych godzinach:

a) $niadanie 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

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

11.W kazdym turnusie Wykonawca zapewni dia kazdego wczasowicza 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 samodzieinego upieczenia podczas organizowanego przez
Zamawiajgcego 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 5. Protok6t musi by¢ sporzadzony na
podstawie kuponow zywieniowych wystawionych przez Zamawiajgcego. Kupony bedg stanowity
dowod realizacji umowy.

14.W przypadku wolnych miejsc na stoléwce Zamawiajacy dopuszcza mozliwosé indywidualnej,
doraznej sprzedazy pojedynczych positkow przez Wykonawce w trakcie trwania turnusow w cenie

ustalonej w formularzu cenowym.
lli. Wymagania dotyczace przygotowania positkéw.

1. Positki bedg przygotowywane codziennie ze $wiezych produktéw w kuchni na terenie OW
Czarlina. Potrawy nalezy przyrzadzaé w sposob 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 Produkgji
(GHP/GMP).

2. Wykonawca zobowigzany jest do ukfadania jadiospisow zgodnie z menu wg. zatacznikéw nr 3
i nr 4. Wszelkie zmiany w jadlospisie wymagaja uprzedniego zgloszenia w formie pisemnej (fax, e-
mail) administracji OW Czarlina najpdzniej na 24 h przed planowang zmiang,

3. W zakres éwiadczonej ustugi kompleksowego zywienia wezasowiczéw wehodzi:

a) dostawa artykutow zywnosciowych (surowca) do OW Czarlina

b) kompletne przygotowanie positkow w kuchni w OW Czarlina

¢) petna obstuga kelnerska na stoldwce.

A Wymagania dotyczace obstugi kelnerskiej.

1. Wykonawca zapewni peing obstuge kelnerskg polegajgca na:

a) nakryciu stolikow

b) podaniu positkow do stolikéw

c) sprzagtnieciu stolikéw

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

2. Zamawiajgcy nie dopuszcza innych form podawania positkdw (np. stét szwedzki, samodzielny
odbior sztuccoéw przez wezasowiczow, itp.)

3. Konsumpcja bedzie odbywata sie wylgcznie przy stolikach w stolowce Osrodka.

V. Wymagania dotyczace prowadzenia kawiarenki.



1. Wykonawca zapewni prowadzenie kawiarenki (sprzedaz kawy, herbaty, napojow, stodyczy,

loddw, gofrow, itp.) w miejscu wydzielonym na terenie OW Czarlina. Kawiarenka musi byé otwarta

podczas trwania turnuséw 7 dni w tygodniu, min. 6 godzin dziennie. Godziny otwarcia kawiarenki
Wykonawca uzgodni z administracjg OW Czarlina po zawarciu umowy. Zamawiajgcy zakazuje
sprzedazy napojow alkoholowych na terenie OW Czarlina. Wykonawca musi zapewnic¢
zaopatrzenie kawiarenki oraz obstuge. Zamawiajgcy dopuszcza sprzedaz innych artykutéw

w kawiarence (np. artykuty kosmetyczne, wyroby tytoniowe, prasa, itp.).

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

3. Dochéd z prowadzenia kawiarenki czerpaé bedzie Wykonawca.

Vl. Wymagania dotyczace zatrudnionego personelu.

1. Zamawiajgcy wymaga, aby minimalna liczba osob zatrudnionych przy realizacji przedmiotu
zamowienia wynosita: kuchnia - 3 osoby, zmywak — 2 osoby, obstuga kelnerska na stotéwce ~ .
3 osoby (z wylgczeniem | i VI turnusu — 2 osoby), kawiarenka — 1 osoba.
2. Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajacemu aktualne badania sanitarno-
epidemiologiczne personelu zatrudnionego przy przygotowywaniu i podawaniu positkdw w kuchni
i stotéwee w OW Czarlina. W przypadku uzasadnionego podejrzenia choréby u personelu
zatrudnionego w kuchni lub stoléwce w OW Czarlina Wykonawca jest zobowigzany do
przeprowadzenia na wlasny koszt badan i niezwlocznego okazania Zamawiajgcemu orzeczenia
lekarskiego o braku przeciwskazan do dalszej pracy. W przypadku negatywnej opinii lekarskie;j,
Wykonawca jest zobowigzany do wymiany pracownika najp6zniej w ciggu 24 godzin.
3. Wykonawca musi przedstawi¢ Zamawiajgcemu dokumenty potwierdzajace zatrudnienie oraz
kwalifikacje zawodowe personelu pracujgcego przy realizacji przedmiotu zamowienia w OW
‘Czarlina najpdzniej w dniu rozpoczecia przez pracownika pracy na terenie OW Czarlina.

Vil. Udostepnione wyposaZenie | zasady uzytkowania.

1. Zamawiajacy nieodptatnie udostepni Wykonawcy na czas realizacji zaméwienia:
a) pomieszczenia:

e sala jadalna (30 stolikow)

e kuchnia

o kKawiarnia

e pomieszczenia magazynowe

» domki dia personelu z poscielg



b) urzadzenia i sprzety kuchenne znajdujgce sig¢ OW Czarlina:

e 3 zamrazarki skrzyniowe, pojemnos$c¢: 400 1, stan dobry

e 3 lodowki Cz-250, pojemnos¢ brutto 240 dm3, uzytkowane ponad 10 lat

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

¢ 1 mata zmywarka gastronomiczna, stan bardzo dobry

s 2 taborety grzewcze, uzytkowane ponad 10 lat (o duzym stopniu wyeksb!oatowania)

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

e 1 patelnia elekiryczna, stan bardzo dobry

e 2 patelnie elektryczne, uzytkowane ponad 10 lat (o duzym stopniu wyeksploatowania)

e Wilk (naped maszyny kuchennej NMK 110) '

e przystawka do warzyw MKJ - 250

® krajélnica do wedlin

e 6 stotow ze stali nierdzewnéj

e regat chromowany 6-potkowy

e przystawka do mielenia miesa MRM - 23

Wykonawca moze na miejscu w OW Czarlina zapoznac sie z rodzajem i stanem technicznym
istniejacego sprzetu i urzgdzen. Pozostale urzadzenia wg uznania niezbedne do prawidtowego
wykonania zaméwienia Wykonawca musi zapewni¢ we wiasnym zakresie.

2. Wykonawca musi zapewni¢ zastawe stolowg ceramiczng (talerze, szklankii inne niezbedne
naczynia) oraz sztuéce ze stali nierdzewnej w ilosci min. 250 sztuk z kazdego rodzaju.

3. Zamawiajacy zapewnia media tj. wode ciepla i zimng oraz energie elekiryczng w sposéb ciggly
(za wyjatkiem awarii lub przerw nie wynikajgcych z przyczyn lezacych po stronie Zamawiajacego).
Wykonawca nie ponosi kosztéw zuzycia energii elektrycznej oraz zuzycia wody cieplej

i zimnej dostarczanej przez Zamawiajgcego. W przypadku koniecznosci dostarczenia wody
spoza OW Czarlina (beczkowdz), koszt dostarczenia wody na potrzeby kuchni ponosi Wykonawca.
4. Kuchnia, stotowka oraz kawiarenka wraz z wyposazeniem zostang przekazane Wykonawcy na
podstawie spisu zdawczo-odbiorczego sporzadzonego i podpisanego przez upowaznionego
pracownika Zamawiajgcego | Wykonawcy. Odpowiedzialnos¢ za szkody powstate

w pomieszczeniach oraz wyposazeniu przejetym przez Wykonawce spoczywa na Wykonawcy. Po
zakonczeniu sezonu wczasowego na podstawie spisu zdawczo-odbiorczego nastgpi odbior
pomieszczen | wyposazenia przekazanych do uzytku Wykonawey. W przypadku stwierdzenia
jakichkolwiek brakéw lub uszkodzen Wykonawca zostanie obcigzony kosztami zakupu lub naprawy
brakujgcych lub uszkodzonych sprzetow.

5. Naprawa powierzonego sprzetu, ktdry ulegnie awarii lub zniszczeniu spoczywa ha Wykonawcy.




Vill. Utrzymanie czystosci i odpowiedzialnoéé przed zewnetrznymi instytucjami kontroli
i inspekeji.

1. Wykonawca jest zobdwiqzany do utrzymania porzadku i czystosci w powierzonych mu do
uzytku pomieszczeniéc;h (stoldwka, kuchnia, kawiarenka) i w odniesieniu do wyposazenia oraz
zapewnienia na wlasny koszt wymaganych srodkdw czystosci i $rodkéw dezynfekujacych
potrzebnych do utrzymania higieny, porzadku i czystosci.

2. Wykonawca zapewni do dyspozycji zatrudnionego personelu odpowiednig ochronng odziez

i obuwie w jakosci i iloSci zapewniajgcej codzienny czysty | schludny wyglad oséb biorgcych udziat
w realizacji przedmiotu zaméwienia. _

3. Wykonawca jest zobowigzany do sparzadzenia i prowadzenia harmonogramu sprzatania

i dezynfekcji kuchni, stoléwki oraz pomieszczen magazynowych i socjalnych. Harmonogram musi
uwzgledniac czestotliwos¢ | zakres sprzatania poszczegolnych pomieszczen oraz okreslenie
rodzaju i nazwy srodkdw, jakie uzyto do sprzatania. Harmonogram bedzie udostepniany
Zamawiajgcemu kazdorazowo na zadanie.

4. Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania wszelkich stosownych zezwolent wymaganych dla
prowadzenia dziatalnosci bedgcej przedmictem zamoéwienia.

5. Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy miejsce na skiadowanie odpadéw (bez pojemnika). Wywoz
odpadoéw nalezy do obowigzkéw Wykonawcy | moze nastepowaé jedynie przez podmiot do tego
uprawniony

6. Odprowadzenie Sciekow lezy w gestii Zamawiajgcego.

7. Wykonawca jest zobowigzany do przedstawienia Zamawiajgcemu najpézniej do dnia
20.05.2014 r. kserokopii zgtoszenia deklaracji gospodarowania odpadami komunalnymi,
potwierdzajgcej oplacanie wywozu $mieci kuchennych z terenu OW Czarlina. Najpdzniej do dnia
13.06.2014 r. Wykonawca zaopatrzy personel kuchenny w OW Czarlina w pojemnik na odpady
produkowane przez kuchnie.

8. Wykonawca jest zobowigzany do montazu w kuchni lamp owadobéjczych zgodnie
-z obowigzujgcymi przepisami.

9. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos€ nieograniczonego wstepu do pomieszczen
udostepnionych Wykonawcy i kontroli realizacji umowy w tym kontroli gramatury positkow.
10.Przez okres trwania umowy odpowiedzialnos¢ przed wiasciwymi organami inspekeji Sanitarnej
- ponosi Wykonawca.

11.W przypadku kontroli dotyczacych realizacji przedmiotu zamdwienia pfbwadzonych przez
zewnetrzne instytucje, Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ Zamawiajgcego protokoty
kontroli niezwlocznie po ich otrzymaniu.

KIEROWHNIK
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