Załącznik nr 1 do SIWZ

Opis przedmiotu zamówienia

1. Świadczenie kompleksowych usług z zakresu zapewnienia zasobów ludzkich w obszarze: gastronomii, obsługi kelnerskiej oraz sprzątania w obiektach na terenie Warszawy przez okres 12 miesięcy.

2. Miejsca realizacji usługi:

- Hotel Łazienkowski w Warszawie
ul. 29 listopada 3B, 00-465 Warszawa
- Hotel Karat w Warszawie
ul. Słoneczna 37, 00-789 Warszawa
- bufet przy ul. Puławskiej 148/150, 02-624 Warszawa
- bufet KPRM przy Al. Ujazdowskich 1/3, 00-583 Warszawa
- bufet ME przy ul. Kruczej 36, 00-513 Warszawa

3. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia:
1) Wynajem pracowników do wykonania prac w zakresie stałego sprzątania całości powierzchni oraz obsługi gastronomicznej hotelu tj. kelnerska, pomoc kuchenna, obsługa (Stewading) zmywak we wskazanych lokalizacjach.
2) Ilość pracowników niezbędnych do wykonania umowy będzie każdorazowo ustalana przez upoważnionych przedstawicieli obydwu stron, w każdy piątek tygodnia kalendarzowego.
3) Wysokość wynagrodzenia będzie stanowić iloczyn stawki określonej w umowie i godzin wykonywania usług przez Wykonawcę uprzednio potwierdzonych przez kierownika obiektu.
4) Wykonawca zobowiązuje się terminowo i rzetelnie wykonać powierzone prace oraz zapewnia, iż jego pracownicy wykonywać ją będą z należytą starannością.
5) Wykonawca wyznaczy osobę nadzorującą (Koordynatora), która w ramach zwartej umowy reprezentuje Wykonawcę wobec Zamawiającego i jest przełożonym pracowników Wykonawcy w danym obiekcie.
6) Zamawiający  zastrzega sobie prawo do akceptacji pracowników oddelegowanych przez Wykonawcę  do wykonania usługi. Zamawiający  ma prawo nie akceptować kandydatury pracownika Wykonawcy   bez podania przyczyny.
7) Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do posiadania aktualnych orzeczeń sanitarno-epidemiologicznych, oraz książeczkę SANEPID.
8) Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do przestrzegania procedur wewnętrznych Zamawiającego.
9) Wykonawca ponosi odpowiedzialność za osoby, którymi posługuje się przy wykonywaniu Umowy oraz za wszelkie szkody popełnione przez nich.
10) Wykonawca  zobowiązuje się, że wszyscy pracownicy Wykonawcy, skierowani do realizacji usługi, będą posiadali odzież w zakresie koniecznym do prawidłowego wykonywania zlecenia, w zależności od zakresu wykonywanych czynności.
11) Wykonawca zobowiązuje się do powiadomienia Zamawiającego, najpóźniej na 48 godzin przed przewidywanym terminem rozpoczęcia usług, jeżeli nie będzie w stanie dostarczyć zamówionej liczby personelu. Wykonawca jest zobowiązany do znalezienia zastępstwa na miejsce osoby, która nie może realizować usług zleconych przez Zamawiającego, a Wykonawca zobowiązał się do ich realizacji.
12) Pracownik Wykonawcy skierowany do realizacji usługi u Zamawiającego nie może opuścić miejsca pracy przed upływem wyznaczonego wcześniej przez Zamawiającego terminu.
13) Wszyscy pracownicy Wykonawcy skierowani do realizacji usługi u Zamawiającego mają obowiązek znać język polski w mowie i piśmie w stopniu komunikacyjnym. 
14) W przypadku wyrządzenia szkody przez pracownika Wykonawcy podczas realizacji usługi u Zamawiającego, za wyrządzone szkody lub kradzież odpowiada Wykonawca i ma obowiązek je pokryć w ciągu 14 dni od dnia zgłoszenia szkody przez Zamawiającego. Odpowiedzialność finansową otrzyma Wykonawca w momencie udowodnienia szkody lub kradzieży.
15) Zamawiający informuje, że Wykonawca szacując liczbę osób, którymi będzie realizować zamówienie u Zamawiającego musi brać pod uwagę, że Zamawiający może mieć zapotrzebowanie na wskazane usługi we wszystkich swoich obiektach jednocześnie.
16) Szacowane zapotrzebowanie godzinowe na wymienione usługi jest orientacyjne i może ulegać zmianie w zależności od liczby gości, których Zamawiający będzie miał obowiązek obsłużyć w swoich jednostkach.
17) Wykonawca nie może obciążać Zamawiającego za czas pracy koordynatora umowy.
18) Realizacja usługi będzie się odbywała we wszystkie dni w tygodniu (poniedziałek-niedziela) w godzinach pracy ośrodków Zamawiającego, stosownie do potrzeb Zamawiającego.


4. Wymiar czasu pracy dla poszczególnych stanowisk:
	Lp.
	Nazwa usługi
	Łączna liczba godzin realizacji usługi w ramach umowy (przez okres 12 miesięcy)

	1
	Pomoc kuchenna
	2688 h

	2
	Kelner/kelnerka
	348 h

	3
	pokojowa
	4560 h

	4
	Obsługa Stewading (zmywak)
	3840 h

	5
	kucharz
	1680 h


Podana liczba godzin jest liczbą szacunkową i może ulec zmianie.


Informacje szczegółowe dotyczące stanowisk:
Pokojowa
(minimum 4 osoby do Hotelu Łazienkowskiego i minimum 1 osoba do Hotelu Karat)

Zakres obowiązków: 
1. Ponosi bezpośrednią odpowiedzialność za jakość posprzątanych pokoi i pomieszczeń.
2. Dba o wystrój i wygląd estetyczny pomieszczeń hotelowych.
3. Do obowiązków pokojowej należy:
- wzorowe utrzymywanie czystości w pokojach , sanitariatach, korytarzach, 
- sprzątanie wyznaczonych przez recepcję pokoi i pomieszczeń,
- sprzątanie holu, korytarzy, schodów, wc, sal konferencyjnych oraz pomieszczeń biurowych 
- bieżące zgłaszanie recepcji posprzątanych pokoi,
- na życzenie gości dodatkowe sprzątanie pokoi
- sprawdzenie stanu pokoi po wyjeździe gości, a w szczególności zgłaszanie pozostawionych rzeczy osobistych gości hotelowych,
- pisemne zgłaszanie recepcji uszkodzeń lub braków w wyposażeniu oraz usterek konserwacyjnych ( wpis do zeszytu usterek),
- wykonywanie okresowych porządków generalnych (w tym mycie okien),
- prowadzenie magazynu bielizny pościelowej,
- zdanie bielizny brudnej do pralni i odbiór bielizny czystej z pralni,
- pobieranie środków czystościowych i prowadzenie podręcznego magazynu czystościowego i sprzętowego,
- oszczędne gospodarowanie środkami czystościowymi. 
5. Dba o powierzony sprzęt mechaniczny i zwykły do sprzątania, właściwe jego wykorzystanie, należyte codzienne czyszczenie przed zakończeniem pracy.
6. Dba o porządek i estetykę w pokoju dla pokojowych, magazynach bielizny i schowkach na sprzęt oraz środki czystościowe.
7. Segreguje śmieci poprzez oddzielanie opakowań szklanych, plastykowych, metalowych, oraz makulatury.
8. Wykonywanie innych czynności zleconych przez kierownika.

Kelner/kelnerka
(Po minimum 1 osobie dla Hotelu Łazienkowskiego i Hotelu Karat)


Zakres obowiązków:
1. Podlega służbowo Wykonawcy, musi słuchać poleceń kierownika ośrodka, oraz  kierownika restauracji.
2. Prowadzi fachową obsługę konsumentów. 
3. Dba o wysoką kulturę obsługi konsumentów.
4. Dba o estetyczne podawanie potraw i właściwą ich temperaturę.
5. Prowadzi podręczny magazyn bufetu, nakryć stołowych, obrusów, serwetek i drobnego sprzętu wyposażenia jadalni.
6. Do podstawowych obowiązków kelnerki należy:
a) przygotowanie restauracji do obsługi gości a w szczególności:
- dbanie o czystość i wygląd restauracji,
- zmiana obrusów, kompletne nakrywanie stołów
-dbanie o czystość zastawy i nakryć stołowych,
- dbanie o wyposażenie każdego stolika w komplet drobnej zastawy stołowej.
b) przygotowanie stołu / bufetu / szwedzkiego i bufetu kawowo- herbacianego oraz fachowa obsługa gości korzystających z tej formy posiłków.
7. Dba o porządek i czystość na zapleczu kelnerskim, zmywalni naczyń, w pomieszczeniach zastawy stołowej, sprzętu kelnerskiego, obrusów i serwetek oraz w pomieszczeniach socjalnych.
8. Kelner musi umieć obsługiwać kasę fiskalną w przypadku restauracji Karat
8. Wykonywanie innych czynności zleconych przez kierownika.

Pomoc kuchenna
(Po minimum 1 osobie dla Hotelu Łazienkowskiego i Hotelu Karat)

Zakres obowiązków: 
1. Podlega służbowo Wykonawcy, musi słuchać poleceń kierownika ośrodka, oraz  kierownika restauracji.
2.Do podstawowych obowiązków pomocy kuchennej należy:
-utrzymywanie wzorowego porządku w pomieszczeniach kuchennych i na zapleczu kuchni,
-przygotowanie stanowiska pracy i zachowania zasad higieny sporządzania posiłków wg HACCP,
 -przyjmowanie surowców z magazynu do produkcji i dbanie o racjonalne ich zużycie,
-przygotowanie smacznych i estetycznych posiłków zgodnie z technologią sporządzania posiłków,
-porcjowanie, dekorowanie oraz wydawanie przygotowanych posiłków,
-utrzymanie w stanie używalności powierzony sprzęt kuchenny i naczynia kuchenne,
-zgłaszanie na bieżąco ewentualnych usterek kierownikowi restauracji i konserwatorowi,
-oszczędne używanie gazu, energii elektrycznej i wody,
-utrzymanie w czystości magazynu podręcznego i znajdujących się tam urządzeń chłodniczych,
-prawidłowe przechowywanie surowców w magazynie podręcznym kuchni,
-po zakończeniu pracy sprzątanie stanowisk pracy i całego pomieszczenia kuchennego,
wygaszanie punktów gazowych i elektrycznych,
-używanie wyłącznie środków dezynfekcyjnych określonych w zasadach higieny HACCP.
3.W czasie pracy pomoc kuchenna używa czystą odzież ochronną.
4.Pomoc kuchenna odpowiada za higienę sporządzanych posiłków, higienę urządzeń i pomieszczeń w których posiłki są sporządzane.
6.Utrzymuje i dba o porządek w pomieszczeniach gospodarczych i szatni personelu kuchennego.
7.Wykonywanie innych czynności zlecone przez kierownika.


Obsługa Stewading (zmywak)
(Po minimum 1 osobie dla Hotelu Łazienkowskiego i Hotelu Karat)


1. Podlega służbowo Wykonawcy, musi słuchać poleceń kierownika ośrodka, oraz  kierownika restauracji.
2. Do podstawowych obowiązków pomocy kuchennej należy:
- zbieranie i czyszczenie brudnych naczyń 
- wynoszenie śmieci \
- obsługa zmywarek przemysłowych - utrzymywanie wzorowego porządku w pomieszczeniach kuchennych i na zapleczu kuchni,
-utrzymanie w stanie używalności powierzony sprzęt kuchenny i naczynia kuchenne,
-zgłaszanie na bieżąco ewentualnych usterek kierownikowi restauracji i konserwatorowi,
-oszczędne używanie gazu, energii elektrycznej i wody,
-po zakończeniu pracy sprzątanie stanowisk pracy,
-używanie wyłącznie środków dezynfekcyjnych określonych w zasadach higieny HACCP.
3. Utrzymuje i dba o porządek w miejscu pracy, 
4. W czasie pracy pomoc kuchenna używa czystą odzież ochronną.

Kucharz
[bookmark: _GoBack](kucharz dla Hotelu Karat będzie potrzebny głównie w drugim półroczu 2019 r.)
(Po minimum 1 osobie dla Hotelu Łazienkowskiego i Hotelu Karat)

1. Znajomość przepisów związanych z właściwym przyrządzeniem potraw oraz eksploatacją maszyn i urządzeń kuchennych
2. utrzymywanie właściwego stanu sanitarno-higienicznego, bhp i ppoz
3. przyrządzanie potraw zgodnie z obowiązującymi recepturami i ustalonym wcześniej jadłospisem
4. dbałość o kształtowanie pozytywnego wizerunku restauracji i bufetu
5. ścisłe przestrzeganie terminowego przyrządzania zamówionych posiłków
6. pogłębianie i doskonalenie swojej wiedzy teoretycznej i praktycznej oraz podnoszenie kwalifikacji zawodowej
7. niezwłoczne powiadamianie  o każdym grożącym niebezpieczeństwie w miejscu pracy
8. starannie przygotowywanie imprez okolicznościowych
9. wykonuje inne polecenia  








