Zatacznik nr 4 do SWZ
Opis przedmiotu zamoéwienia — dla Czesci Il Zaméwienia

Wykonywanie ustug cateringowych polegajgcych na zapewnieniu wyzywienia dla osob
uczestniczgcych w polowaniach zbiorowych — positek w plenerze.

Miejsce realizacji: Teren OHZ Lutéwko z siedzibg w Sypniewie, ul. Wybudowanie 16,
89-422 Sypniewo, nalezgcy do Nadlesnictwa Lutowko, teren znajdujgcy sie w zasiegu
administracyjnym Nadlesnictwa Lutéwko, w tym w szczegdlnosci teren Osrodka Hodowli
Zwierzyny.

1. Positek w plenerze
W sktad positku wchodzg:
a) Bigos mysliwski z wktadkg w postaci kietbasy o wadze 200g/osoba — 500 ml/osoba
(wraz z wktadka);
lub
Grochowka z wktadkg miesng (rozdrobniona golonka lub inne mieso dobrej jakosci) 500
ml/osoba (wraz z wktadkq) i kietbasg do pieczenia nad ogniskiem w ilosci 200g/osoba;
lub
Inna zupa (gulaszowa, zurek z wktadkg) w ilosci nie mniejszej niz 500 ml/osoba (wraz
zwktadkg miesng w postaci kietbasy typu Slgska z zawartoscig 97% miesa
wieprzowego);
lub
Gulasz z dzika (lub innego miesa dobrej jakosci) z kaszg gryczang lub jeczmienng oraz
dodatkiem w postaci kapusty kiszonej zasmazanej z boczkiem i przyprawami w ilosci
500ml/osoba (ilos¢ gulaszu nie mniejsza niz 250ml/osoba);
b) Pieczywo + smalec do chleba (zalecany domowej roboty)
chleb — co najmniej 2 gatunki -150g/osoba;
butki — 2 szt./osoba;
smalec wieprzowy ze skwarkami o sktadzie: ttuszcz wieprzowy min 67%, skwarki
wieprzowe min 30%, sol, cebula, majeranek, pieprz czarny, czosnek. llos¢ smalcu na
osobe 50g;
c) Herbata ,gotowa” — minimum 600ml/osoba + cytryna + cukier:
cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba, cytryna do herbaty — 50g/;
d) Kawa rozpuszczalna w termosie — minimum 250ml/osoba + cukier + Smietanka:
cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba, smietanka do kawy — 30ml/osoba;
e) Ciasto domowej roboty (co najmniej 2 kawatki/osoba) lub ciastka w ilosci 100 g/osoba;

Zamawiajgcy zaleca, aby potrawy gorgce podawane w lesie podczas polowan
zbiorowych nie powtarzaty sie (dotyczy jednej imprezy/ turnusu).

Dodatkowo worki na smieci — utylizacja smieci w ramach wykonywania ustugi
cateringowe;.

- Positek nalezy dostarczy¢ witasnym transportem w dniu polowania zbiorowego na
godzine oraz miejsce wskazane przez Lesniczego ds. towieckich na terenie
administrowanym przez OHZ Lutéwko - zatgcznik nr 1 do OPZ,

- Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ we wtasnym zakresie zastawe ..



kubki lub kubeczki do cieptych napoi - o pojemnosci minimum 250 ml, miseczki do np.:
zup, gulaszy o pojemnosci minimum 500ml, talerzyki o srednicy minimalnej 18 cm do
positkbw na gorgco, talerzyki o srednicy minimalnej 15 cm do ciast, sztuéce (widelce,
noze, tyzki, tyzeczki, mieszadetka do gorgcych napoi). Wyzej wymieniona zastawa moze
by¢ porcelanowa, szklana, metalowa (sztuéce), papierowa (eko, biodegradowalna) lub
drewniana (eko, biodegradowalna).

Zamawiajgcy nie dopuszcza zastawy z tworzywa sztucznego.

- Positki powinny by¢ wydawane ze stotu w sposéb estetyczny (stot czysty, moze byc
nakryty obrusem np. jednorazowym, nad stotem moze by¢ namiot lub inne urzgdzenie
zabezpieczajgce positek przed warunkami atmosferycznymi — deszczem, $niegiem itp.
Zamawiajgcy nie dopuszcza wydawania positkdw np.: z samochodu, przyczepki czy
ziemi. Personel wydajgcy positki powinien by¢ ubrany schludnie i czysto.

- Podane godziny wydania positku mogg ulec zmianie. O planowanej zmianie
Przedstawiciel Zamawiajgcego powiadomi Wykonawce do godziny 9:00 w dniu wydania
positku.

2. Postanowienia koncowe:

2.1. Nadlesnictwo informuje, ze ten sam rodzaj positku nie moze sie powtorzy¢ 2 razy
Z rzedu.

2.2. Positki przygotowane przez Wykonawce przechodzg na rzecz Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy ptaci za zlecong ilos¢ positkbw do przygotowanie bez wzgledu na ilo$¢
konsumujgcych gosci.

2.3. Zamawiajgcy zastrzega, ze ilos¢ gosci bedzie sie zmieniaé w trakcie obowigzywania
zamowienia i kazdorazowo, na biezgco Wykonawca bedzie informowany z co najmniej
jednodniowym wyprzedzeniem o ilosci przewidzianych positkoéw. Informacja o zmianie
ilosci positkbw bedzie przekazywana Wykonawcy do godziny 9:00 w dniu
poprzedzajgcym realizacje zamodwienia.

2.4, Czas wydania positkow:

- positki wydawane w plenerze — od godziny 11:30 do 17:00 w uzgodnione miejsca oraz
dokfadnej godziny ustalone z le$niczym ds. towiectwa.

W przypadku zmiany czasu wydawania positkéw lesniczy ds. towieckich poinformuje
Wykonawce o zmianie planowanej godziny w dniu wydawania positkow do godziny 9:00.
2.5. Wykonawca zobowigzany jest przygotowac i podac positki wedtug wskazanej
specyfikacji rodzajowej i ilosSciowej do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego
z uwzglednieniem preferencji diet oraz preferencji zywieniowych gosci (np.: weganie,
alergicy, jarosze itp.- dania specjalne) informacja o preferencjach zostanie zawarta
w zleceniu. Brak takiej informacji jest jednoznaczna =z brakiem koniecznosci
przygotowania ,dan specjalnych”. Uwzglednienie preferencji i diet nie wptywa na
podwyzszenie lub obnizenie wynagrodzenia za ich przygotowanie (koszty zgodne
z kosztorysem ofertowym).

2.6. Koszty zwigzane z transportem, wydaniem i uprzatnieciem miejsca po positku
w plenerze pokrywa w petni Wykonawca.

2.7. Positki przygotowywane i podawane przez Zamawiajgcego muszg odpowiadac
powyzszym standardom przy zachowaniu zasad higieny i estetyki. Wykonawca
zobowigzany jest zastosowac sie do uwag i spostrzezen Zamawiajgcego oraz reagowac
na indywidualne prosby i potrzeby gosci. Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢
odpowiedni poziom zabezpieczenia zywnos$ci w czasie transportu, zabezpieczajgc
zywnosc¢ przed zanieczyszczeniem lub wystygnieciem (dania przewidziane do podania
na ciepto nie mogg ulec ostygnieciu w czasie drogi do punktu podania). W tym celu
Wykonawcy wykorzystywat bedzie wtasne opakowania, termosy, folie aluminiowe, folie
spozywcze itp.

2.8. Artykuty wykorzystywane przez Wykonawce do przygotowywania positkbw muszg
byé $wieze. Swiezo przyrzadzonych potraw nie wolno miesza¢ z potrawami pozostatymi




z poprzedniego dnia. Potrawy nie powinny by¢ przygotowane z gotowych dan
garmazeryjnych i pot produktéw garmazeryjnych.
2.9. Temperatury potraw podczas wydawania do konsumpcji powinny wynosi¢
odpowiednio:
a) dla zup na gorgco co najmniej + 75 st. C,
b) dla gorgcych dan gtéwnych (dania miesne, rybne, podrobowe itp.) co najmniej + 65
st. C,
c) dla napojow gorgcych (kawa herbata) co najmniej + 80 st. C,
Pomiar temperatur jest traktowany jako element kontroli jakosci.
2.10. Osoby przygotowujgce positki oraz podajgce je muszg spetnia¢ wymagania
sanitarne przewidziane dla branzy gastronomiczne;.
2.11. Positki Wykonawca przygotowuje we witasnych pomieszczeniach na wtasny koszt.
2.12. Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustug zgodnie z OPZ.
2.13. Podane jednostki miary nalezy traktowacC jako minimalne do spetnienia —
Zamawiajgcy nie dopuszcza odchytek in minus od podanych ilo$ci. Zamawiajgcy nie
wymaga odchytek in plus. Okres$lona waga produktow w gramach lub w ml ( np. zupa,
bigos, mieso - zgodnie z powyzszym opisem) bedzie weryfikowana catosciowo np.: jesli
do positku srednia waga np. bigosu wynosi 200 g do jednego positku tgczna waga
przygotowanego bigosu do 10 positkéw wynosi 2000g itd.
2.14. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zmian w wyzej przedstawionych jadtospisach.
Zmiany muszg uzyskac akceptacje Zamawiajgcego i nie mogg obniza¢ jakosci
i standardu serwowanych positkéw.
2.15. Positki bedg przygotowane na podstawie zlecenia, natomiast wykonanie bedzie
odbierane protokotem.
2.16. Szacunkowa ilos¢ poszczegdlnych positkow do przygotowania:
- Positek w plenerze — 260 szt. prawo opcji 50%
Uwaga: llosci sg ilosciami szacunkowymi i mogg ulec zmianie w trakcie realizaciji
przedmiotu zamdwienia.
Zatgczniki:

1. Lokalizacja miejsc wydawania positkdw.



