CZĘŚĆ III
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA.
1. Opis przedmiotu zamówienia według nazw i kodów określonych we Wspólnym Słowniku Zamówień CPV:
55.32.00.00-9 – usługi podawania posiłków
55.32.20.00-3 – usługi gotowania posiłków
55.32.10.00-6 – usługi przygotowywania posiłków
2. Przedmiotem zamówienia jest całodobowe świadczenie usług żywienia osób w wynajmowanych pomieszczeniach w Miejskim Ośrodku Sportu i Rekreacji w Kołobrzegu przeznaczonych na prowadzenie przedmiotowej działalności. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usług zgodnie z wymogami niniejszej SIWZ, umową oraz złożoną ofertą.
2.1. Zakres świadczenia usługi obejmuje przygotowanie:

1) śniadań dla osób indywidualnych (śniadania wliczone są w cenę doby hotelowej). Przewidywana ilość wydawanych śniadań, w obłożeniu nierównomiernym wynosi około 4.000 rocznie.

2) posiłków całodziennych tj. śniadanie, obiad, kolacja dla grup sportowych, w tym młodzieżowych dla dzieci powyżej 12 lat – w ilości około 6.300 posiłków rocznie w nierównomiernym obłożeniu oraz w ilości około 2.700 posiłków rocznie w nierównomiernym obłożeniu dla grup dziecięcych                    w wieku do lat 12.

3) posiłków tj. śniadanie, II śniadanie, obiad dla dzieci z półkolonii (przebywających na terenie Miejskiego Ośrodka Sportu i Rekreacji w Kołobrzegu w miesiącach styczeń, luty, lipiec i sierpień),  dla dzieci  w wieku 6 - 13 lat – w ilości około 250 rocznie. 
4) posiłków całodziennych tj. śniadanie, obiad, kolacja dla grup rehabilitacyjnych (osób powyżej 12 roku życia) – w ilości około 1.200 posiłków rocznie.
2.2. Podane przez Zamawiającego przewidywane ilości osobodni będące przedmiotem niniejszego postępowania przetargowego są liczbą szacunkową i w trakcie realizacji umowy mogą ulec zmianie (zmniejszyć lub zwiększyć) w zależności od bieżących, rzeczywistych potrzeb Zamawiającego.
2.3. Zamawiający dopuszcza możliwości dodatkowego wykorzystania dzierżawionych pomieszczeń do prowadzenia innej działalności gastronomicznej (catering) jednakże                                  z uwzględnieniem pierwszeństwa obsługi gości Ośrodka. Zamawiający dopuszcza również możliwość organizacji przez Wykonawcę imprez okolicznościowych: wesel, komunii, styp, eventów i in. imprez, po uprzednim poinformowaniu w formie pisemnej o takim zamiarze Zamawiającego, z co najmniej 7-dniowym wyprzedzeniem.
3. Przepisy obowiązujące w trakcie świadczenia niniejszych usług:
3.1. Racje pokarmowe, ich wartość kaloryczną i zawartość składników odżywczych określają załączniki do Zarządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 24 czerwca 1974 roku,               w sprawie ustalenia racji pokarmowych w całodziennym wyżywieniu określonych grup ludności  (Dz. Urz. MZiOS Nr 16 z 1974 r poz. 69) oraz wykaz znowelizowanych norm dla populacji polskiej opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie (2012 rok). Wykonawca zobowiązany jest uwzględniać zmiany przepisów dokonanych w trakcie trwania umowy.
3.2. Działalność Wykonawcy winna przebiegać zgodnie z przepisami Ustawy z dnia 11 maja 2001 roku o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia (Dz.U. Nr 63, poz. 634 z późn.zm.) oraz spełniać wymogi Rozporządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej (Dz. U. z 2005 r. Nr 31 poz. 265 z późn. zm.).
3.3. Wszystkie artykuły spożywcze używane do przygotowywania posiłków muszą być świeże                 i spełniać wymogi przepisów żywieniowych, w szczególności przepisów Rozporządzenia Ministra Zdrowia z 08.10.1993 roku w sprawie najwyższych dopuszczalnych pozostałości w  środkach spożywczych środków chemicznych stosowanych przy uprawie, ochronie, przechowywaniu                     i transporcie roślin (Dz.U.Nr 104, poz. 476).
3.4. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek żywnościowych                     z każdego posiłku wg zaleceń Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku (Dz. U. Nr 171 poz. 1225) i nowelizacją z dnia 8 stycznia 2010r. o zmianie ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz niektórych ustaw (Dz. U. Nr 21,  poz. 105).
3.5. Przygotowanie posiłków winno odbywać się w sposób zapewniający standard sanitarno – epidemiologiczny, zgodny z wymogami Rozporządzenia WE  Nr 178/ 2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku w sprawie ogólnych zasad i wymagań prawa żywnościowego oraz procedur w zakresie bezpieczeństwa żywności, Rozporządzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 Z 2004 roku ze zmianami) i ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( Dz. U. z 2010 r. Nr 136 poz. 914 ) oraz aktów wykonawczych wydanych na  jej podstawie z uwzględnieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy.
3.6. Na wszystkich etapach produkcji i dystrybucji posiłków Wykonawca zobowiązany jest zachować odpowiednie standardy higieniczne zgodnie z HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points – Analiza Ryzyka i Krytyczne Punkty Kontroli), przestrzegać zaleceń Państwowej Inspekcji Sanitarno – Epidemiologicznej, Państwowej Inspekcji Pracy, służb ppoż oraz przepisów BHP.
4. Wymagania stawiane Wykonawcy związane ze świadczeniem przedmiotowej usługi.
4.1. Kompleksowe usługi żywienia osób indywidualnych i grup w Miejskim Ośrodku Sportu                      i Rekreacji w Kołobrzegu Wykonawca poprowadzi w oparciu o własne produkty.
4.2. Prowadzenie działalności oparte będzie na wykorzystaniu bazy lokalowej wydzierżawionej od Zamawiającego oraz własnego sprzętu i wyposażenia Wykonawcy.
4.3. Wykonawca zobowiązany jest do rozpoczęcia świadczenia usług, nie później niż 7 dni od dnia przekazania pomieszczeń przeznaczonych na prowadzenie działalności gastronomicznej. 
4.4. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usług codziennie tj. we wszystkie dni tygodnia, w godzinach od 7:30 do 20:00. W trakcie realizacji umowy Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany godzin otwarcia lokalu tj. skrócenia godzin otwarcia w dni świąteczne ustawowo wolne od pracy lub mniejszego obłożenia Ośrodka, po wcześniejszej pisemnej akceptacji przez Zamawiającego lub wydłużenia godzin otwarcia lokalu w zależności od potrzeb Zamawiającego.
4.5. Zamawiający ustala stawkę bazową (minimalną) za całodzienne wyżywienie 1 osoby                        z pobytów grupowych w wysokości 15,00 zł netto. Jednocześnie dopuszcza się stosowanie „połówek” dla dzieci poniżej 12 roku życia, liczonych jako 60% wsadu surowca stawki bazowej.

1) Stawka bazowa śniadań w formie „bufetu szwedzkiego” – 8,00 zł netto

2) Stawka bazowa dla  dzieci z półkolonii – 12,00 zł netto
 4.6. Udział poszczególnych posiłków w ogólnej wartości dziennego wyżywienia wynosi:   
a) dla pobytów grupowych – system porcjowy( tzw. talerzowy):
- Śniadanie - 30 %

- Obiad - 50 %

- Kolacja - 20 %

b) dla dzieci z półkolonii  – system porcjowy:
- Śniadanie - 30 %

- II Śniadanie - 10 %

- Obiad - 60 %
4.7. Wydawanie posiłków o ustalonych porach:

· Śniadanie ( bufet szwedzki) od godziny 7:30 do godziny 10:00

· Śniadanie ( system porcjowy) od godziny 8:00 do godziny 10:00

· Drugie śniadanie od godziny 10:00 do godziny 11:00

· Obiad od godziny 13:00 do godziny 15:00

· Kolacja od godziny 18:00 do godziny 20:00
4.8. Czas serwowania posiłków może ulec zmianie, po uprzednim ustaleniu przez obie strony.
 4.9.  Zamawianie posiłków odbywać się będzie następująco:
a) zamówienie posiłku śniadaniowego dla gości indywidualnych –  do godziny 6.00 ( na podstawie listy śniadań odebranych z recepcji),
b) zamówienie posiłków całodziennych dla grup ( w tym sportowych) – przed rozpoczęciem pobytu,
c) zamówienie posiłków całodziennych dla dzieci z półkolonii – przed rozpoczęciem turnusu.
4.10. Żywienie powinno odbywać się  w oparciu o obowiązujące normy, przygotowane zgodnie             z aktualnymi wytycznymi i zasadami racjonalnego żywienia zalecanymi przez Instytut Żywności              i Żywienia w Warszawie, z zachowaniem sezonowości i zwyczajów żywieniowych w okresach świątecznych.
5. Niektóre wymagane produkty i minimalne wymagania gramowe dla osób indywidualnych.
Śniadania powinny być serwowane gościom w formie „bufetu szwedzkiego”. Oferowane menu dla osób indywidualnych winno zapewnić wybór swobodnej kompozycji śniadania spośród:
5.1. Minimum trzech dań gorących (np. parówka 150g – 3 szt., kiełbasa z wody 150g, jajecznica              z 3 jaj na wędlinie);
5.2. Minimum jednej sałatki 200g (np. z kurczakiem, z tuńczykiem, wegetariańska); 
5.3. Minimum dwóch napojów gorących po 200ml/osobę (np. kawa, herbata z cytryną, kakao lub mleko);
5.4. Minimum dwóch napojów zimnych po 150ml/osobę (np. różne soki, woda mineralna gazowana lub niegazowana);
5.5. Dodatków:

- pieczywo  mieszane130g,

- dżem, miód lub powidła 25g,

- masło 20g,

- minimum dwa rodzaje wędliny po 60g,

- nabiał (np. ser żółty 50g, mleko do płatków 200ml, jogurt 150g, jajko gotowane 1 szt.),

- minimum trzy rodzaje warzyw (np. ogórek 50g, pomidor 100g, sałata 30g, papryka 50g),

- musztarda, ketchup, chrzan, majonez po 20g,

- cukier, śmietanka lub mleko do kawy,

- płatki zbożowe do mleka minimum 30g.

6. Niektóre wymagane produkty dla gości grupowych (w tym sportowych).
Posiłki powinny być serwowane w formie porcjowej i muszą spełniać następujące kryteria:
6.1 Co drugi dzień na posiłek obiadowy winna być serwowana potrawa mięsna ( schab, 
       pieczeń wieprzowa, pulpety, gulasz itp. lub drób ( wyłącznie udka i filety);
6.2 Co najmniej dwa razy w trakcie pobytu grupy winien być serwowany filet z ryby 
      bez ości;
6.3 Co drugi dzień ciepłe kolacje ( minimum);
6.4 Co drugi dzień ciepłe śniadania ( minimum);
6.5 Mleko i płatki podawane muszą być w dozownikach i ogólnie dostępne, 
     do śniadania;
6.6 Owoce takie jak banan, jabłko, kiwi, pomarańcza, mandarynka mogą być
      podawane w jadłospisie jako sztuka;
6.7 Bułka musi być osobno ujęta w jadłospisie;
6.8 Woda z cytryną/ woda z sokiem podawane muszą być w dozownikach i ogólnie 
      dostępne do obiadu każdego dnia;
6.9 Jeżeli podawane jest jajko to 1szt. ( całe), parówka na gorąco to 1 szt. ( cała ).
7. Niektóre minimalne wymagania gramowe dla gości grupowych (w tym sportowych).
Posiłki powinny być serwowane w formie porcjowej i muszą spełniać następujące kryteria:

- Mleko - każdego dnia do śniadania 250 ml (musi być ciepłe i zimne);

- Jogurt / kefir / sok naturalny – naprzemiennie, każdego dnia 150 g;

- Płatki lub mussli ( muszą być dwa rodzaje) - każdego dnia minimum 80 g;

- Świeże owoce - każdego dnia 100-200 g;

- Ser żółty, twardy 40 g do śniadania lub 40 g do kolacji;

- Ser topiony i inne sery 40 g do śniadania lub 40 g do kolacji;

- Warzywa - każdego dnia jako dodatek do pieczywa 70 g do śniadania i 70 g do kolacji;

- Pasty 60 g do śniadania lub 60 g do kolacji;

- Minimum dwa rodzaje krojonych wędlin do śniadania – każdego dnia do pieczywa 60 g (łącznie);

- Minimum dwa rodzaje krojonych wędlin do kolacji - każdego dnia do pieczywa 40 g (łącznie);

- Pieczywo mieszane - każdego dnia 130 g do śniadania i 130 g do kolacji;

- Bułka – każdego dnia 1 szt. do śniadania;

- Masło – każdego dnia 20 g do śniadania i 20g do kolacji;

- Kawa, mleko, herbata z cytryną- każdego dnia do śniadania i kolacji;

- Zupa - każdego dnia 400 ml do obiadu;

- Mięso bez kości 100 g do obiadu;

- Mięso bez kości z sosem 100/80 do obiadu;

- Udka drobiowe 160 g do obiadu;

- Gulasz mięsny minimalnie 160 g do obiadu;

- Ryba 120 g do obiadu;

- Ziemniaki lub kasze, makarony, ryż itp.- każdego dnia 200 g do obiadu;

- Surówki / gotowane jarzyny- minimalnie dwie każdego dnia do obiadu 200 g łącznie;

- Woda z cytryną / woda z sokiem - każdego dnia do obiadu;

- Ciasto, co drugi dzień 70 g (minimum trzy rodzaje ciasta);

- Dżem, miód, musztarda, keczup itp. każdego dnia ogólnie dostępne do śniadania i kolacji.

8. Niektóre wymagania dla dzieci uczestniczących w półkoloniach. Posiłki powinny być serwowane w formie porcjowej. Posiłki przy założeniu, iż posiłki składać się będą z pierwszego                i drugiego śniadania oraz obiadu powinny spełniać następujące kryteria:
8.1. Na pierwsze śniadanie winno być podawane:
- codziennie ser żółty, twarożek lub wędlina- nie mniej niż 60g,

- pieczywo mieszane – nie mniej niż 130g, 

- masło – nie mniej niż 20g,  

- dżem lub miód  - nie mniej niż 25g,

- dwa rodzaje warzyw – nie mniej niż 70g łącznie,

- trzy rodzaje płatków śniadaniowych – nie mniej niż po 30g – ogólnie dostępne każdego dnia,

- mleko ciepłe i zimne – nie mniej niż 200ml – ogólnie dostępne każdego dnia,

- kakao, herbata z cukrem  – nie mniej niż 200ml - ogólnie dostępne każdego dnia,

- co drugi dzień jajko w postaci jajecznicy – 2szt., ugotowane na twardo lub sadzone- 1szt.,
- co drugi dzień naleśniki i racuchy – nie mniej niż 2 sztuki.
8.2. Na drugie śniadanie winno być podawane:

- codziennie herbata;

- dowolne pieczywo słodkie w ilości 1 szt.  (całe) codziennie inne.
8.3. Na obiad winno być podawane:

- zupa - codziennie inna – nie mniej niż 400 ml;

- co drugi dzień potrawa mięsna (np. pulpety, klopsiki, kotlet mielony nie mniej niż 100 g) oraz drób (wyłącznie udka – nie mniej niż 160 g i filety – nie mniej niż 100 g);

- dwa razy w turnusie filet z ryby bez ości lub paluszki rybne nie mniej niż 120 g;

- ziemniaki, kasze, ryż jako dodatek – nie mniej niż 200 g;
- pierogi, potrawy mączne, jarskie, risotto – nie mniej niż 300g;

- surówki/ gotowane jarzyny – minimalnie dwie każdego dnia do obiadu ( łącznie 200g),

- codziennie kompot – nie mniej niż 200 ml.

9. Niektóre minimalne wymagania gramowe i produkty dla grup rehabilitacyjnych – dieta wegetariańska. Wymagania takie jak w punkcie 6 i 7 – z wykluczeniem produktów i potraw mięsnych, z zachowaniem poniższych kryteriów z punktu 9.
Posiłki  powinny być serwowane w formie porcjowej, muszą spełniać następujące kryteria:
9.1 Na posiłek obiadowy powinny być serwowane:
9.1.1. Potrawy zawierające pełnowartościowe białko zwierzęce( potrawy z ryb np. filet z ryby bez ości, pulpety, kotlety, paluszki rybne, potrawki rybne , potrawy z jaj, twarogu - lub zawierające pełnowartościowe białko roślinne np. potrawy z soi – kotlety, gulasze, potrawki z soi itp., potrawy           z warzyw strączkowych);
9.1.2. Potrawy z ryb minimum 3 razy w tygodniu;
9.1.3. Zupy na wywarach rybnych lub warzywnych.
9.2. Na posiłki śniadaniowe i kolacyjne zamiast wędlin – zamiennie np. ryba wędzona, przetwory rybne, pasty z soczewicy, pasztety sojowe, tofu.
9.3. Co drugi dzień ciepłe śniadania i kolacje naprzemiennie( minimum) zamiast parówki, kiełbasy na ciepło – zamiennie ryba lup potrawy sojowe, potrawy z nasion strączkowych.
9.4. Należy zwrócić uwagę na zwiększoną podaż warzyw liściastych, strączkowych, pełnoziarnistego pieczywa, przetworów zbożowych, kukurydzy.
9.5. Potrawy komponować tak, aby uzupełniały się aminokwasowo np. łączyć fasolę z ryżem, kapustę z grzybami.
10. System świadczenia usługi w Miejskim Ośrodku Sportu i Rekreacji w Kołobrzegu.
10.1. Wykonawca wraz z ofertą złoży szczegółowy opis proponowanego menu wchodzącego                 w skład śniadań w formie „ bufetu szwedzkiego”, przykładowe dekadowe jadłospisy dla gości grupowych,  uwzględniając wymagania określone w w/w punktach, wraz z wykazem użytych produktów zawierających informacje dotyczące producentów: wędlin, nabiału, przetworów rybnych, napojów, dodatków ( musztarda, ketchup, majonez, płatki itp.). Zamawiający nie dopuszcza używania przez Wykonawcę tzw. półproduktów.
10.2. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia monitoringu temperatur potraw.
        Posiłki powinny posiadać odpowiednią temperaturę:

- gorące zupy 75 oC

- gorące drugie dania 65 oC

- gorące napoje 80 oC

- sałatki i surówki 4 o C
10.3. Wykonawca zobowiązany będzie do odpowiedzialności za powstałe w toku świadczenia przedmiotowej usługi odpady oraz za właściwy sposób postępowania z nimi, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz. U. z 2013 r. poz. 21) oraz ustawy z dnia 13 września 1996 r. o utrzymaniu czystości i porządku w gminach (Dz. U. z 2012 r., poz. 391 ze zm.).
10.4. Pracownicy Wykonawcy realizujący usługę powinni ją wykonywać w odpowiednim ubraniu roboczym, zgodnie z przepisami BHP i obowiązującymi normami w tym  zakresie.
10.5. Wykonawca we własnym zakresie zadba o serwis i pokryje koszty związane z  konserwacją, naprawą oraz dozorem technicznym wydzierżawionych pomieszczeń. Wszystkie konieczne przeglądy takie jak: elektryczne, gazowe, przeciwpożarowe oraz przeglądy wind towarowych są po stronie i na koszt Wykonawcy.
10.6. Wykonawca ponosi odpowiedzialność przed organami kontroli  prowadzonej przez PWIS lub PPIS, PIP, BHP., P.POŻ, systemu HACPP oraz wyznaczonymi pracownikami Zamawiającego. Wykonawca zobowiązany będzie do wykonywania wszelkich prac wynikających z zaleceń pokontrolnych organów kontroli sanitarnej.
10.7 Ogólną kontrolę ze strony Zamawiającego nad prawidłowością żywienia sprawować  będzie osoba wskazana przez Zamawiającego w umowie. Zamawiający zastrzega sobie prawo do sprawdzenia gramatury wydawanych posiłków oraz oceny ich jakości. Zasady kontroli zostaną określone między stronami w umowie. W przypadku stwierdzenia uchybień zastosowane zostaną sankcje określone w § 3 pkt 2 oraz w § 5 i 7 projektu umowy.
10.8. Wykonawca zapewni we własnym zakresie sprzęt niezbędny do prawidłowego wykonywania usługi.
10.9. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmian w zamówieniu dotyczącym ilości i proporcji pomiędzy kategoriami żywionych gości w poszczególnych okresach. Wyżej wymienione wielkości mają charakter  orientacyjny i stanowią podstawę do określenia przez Wykonawców wartości zamówienia.
10.10. Wykonawca zobowiązuje się do elastycznego reagowania na zapotrzebowanie Zamawiającego bez prawa dochodzenia odszkodowania za niepełną realizację zamówienia.
10.11. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania Zamawiającemu proponowanych jadłospisów dla grup najpóźniej na 5 dni przed przyjazdem danej grupy oraz do stosowania się do sugestii i uwag Zamawiającego w zakresie planowania jadłospisów i doboru produktów.
10.12. Wykonawca zobowiązany jest do powiadamiania Zamawiającego z co najmniej 2-3 dniowym wyprzedzeniem o zmianach w jadłospisie, których wcześniej nie mógł przewidzieć.
11. Wykaz pomieszczeń i ich powierzchni przeznaczonych do wynajmu (łącznie 569,94 m²):
11.1. Sala konsumpcyjna – 288,62 m²;
11.2. Bar – 104,95 m²
11.2.1. Komunikacja
11.2.2. Magazyn chłodniczy
11.2.3. Magazyn produktów suchych
11.2.4. Magazyn opakowań
11.2.5. Magazyn napojów
11.2.6. Zmywalnia
11.2.7. Śluza – przejście dla kelnerek
11.2.8. Zwrot naczyń stołowych
11.2.9. Myjnia wózków
11.2.10. Rozdzielnia kelnerska;
11.3. Kuchnia – 30,57 m²;
11.4. Przygotowalnia wstępna – 10,08 m²
11.4.1. Magazyn warzyw i jaj;
11.5. Korytarz – 35,63 m²;
11.6. Hol – 43,23 m²
11.6.1. Szatnia męska;
11.6.2. Sanitariat męski;
11.6.3. Szatnia damska;
11.6.4. Sanitariat damski;
11.7. Magazyn zasobów – 56,86 m².
12. Wyposażenie lokalu przeznaczonego do wynajmu:
12.1. Instalacje wspólne dla całego budynku, tj.: instalacja centralnego ogrzewania, kanalizacyjna, instalacja telefoniczna.
12.2. Instalacje wyodrębnione, wyposażone w podliczniki, tj.:instalacja elektryczna, instalacja ciepłej i zimnej wody, centrale wentylacyjne NW1, NW5, NW12, NW13.
12.3. Instalacja gazowa.
12.4. Lokal nie jest wyposażony w jakikolwiek sprzęt umożliwiający produkcję i podawanie posiłków.
13.  Niezależnie od ustalonego czynszu z tytułu najmu Wykonawca zobowiązany będzie pokrywać koszty eksploatacji, na które składają się:
13.1. Zużycie energii elektrycznej - wg wskazań zainstalowanych liczników;
13.2. Zużycie wody zimnej i ciepłej oraz odprowadzanie ścieków - wg wskazań zainstalowanych liczników;
13.3. Usługi telekomunikacyjne - wg bilingów wygenerowanych z centrali telefonicznej Zamawiającego;
13.4. Inne opłaty eksploatacyjne związane z użytkowanym lokalem - wg wskazań liczników lub faktur wystawionych przez operatorów;
13.5. Kontroli szczelności urządzeń gazowych.
13.6. Podatek od nieruchomości od zajmowanej powierzchni tj. 569,94 m² według stawek uchwalanych co roku przez Radę Miasta Kołobrzeg.
14. Średnie miesięczne opłaty (brutto) za media liczone z miesięcy lipiec 2012 – czerwiec 2013 wyniosły:

a) energia elektryczna – 3.707,52 zł;

b) woda i ścieki – 1.416,29 zł;

c) wywóz śmieci – 332 zł;

d) ciepło – 201,23 zł;

e) wentylacja 24,25 zł;
RAZEM – 5.681,29 zł, przy czym opłaty za gaz Zamawiającemu nie są znane z uwagi na samodzielne wykonanie przyłącza przez dotychczasowego dzierżawcę.
15. Wykonawca powinien dokonać wizji lokalnej pomieszczeń usytuowanych na II piętrze budynku basenowego w Miejskim Ośrodku Sportu i Rekreacji w Kołobrzegu, w których przedmiotowa usługa będzie wykonywana oraz zebrać na swój własny koszt, odpowiedzialność oraz ryzyko wszelkie informacje niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia.
