sygn. postep. ZZ 2380-66/23
zatgcznik nr 7.2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA dla czesci: 1I-1X

Przedmiotem umowy jest Swiadczenie ustugi hotelarskiej i gastronomicznej

w zakresie catodziennego wyzywienia i zakwaterowania funkcjonariuszy skierowanych do

ochrony porzadku bezpieczenstwa publicznego, w czasie trwania imprezy masowej

Pol’and” Rock Festiwal 2023, ktéry odbedzie na lotnisku w Broczynie gmina Czaplinek

woj. zachodniopomorskie w terminie od 30 lipca 2023 r. do 07 sierpnia 2023 r.

Czes$¢ II- zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 40
funkcjonariuszy w miejscowosci Czaplinek

Czes¢ lll- zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 95
funkcjonariuszy w miejscowosci Czaplinek

Czes¢ IV — zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 41
funkcjonariuszy/pracownikéw w Drawsku Pomorskim

Czes$¢ V — zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 280
funkcjonariuszy w Swidwinie.

Czesé VI — zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 29
funkcjonariuszy na terenie powiatu szczecineckiego w miejscowosci tubowo.

Czesé VIl - zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 13
funkcjonariuszy w Potczynie Zdroju

Czesé VIl - zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 15
funkcjonariuszy w Potczynie Zdroju

Czesé IX— zapewnienie zakwaterowania i catodziennego wyzywienia szacunkowo dla 50

funkcjonariuszy w Pile.

. USLUGI HOTELARSKIE

Wymagania ogélne:

1) Obiekt, spetniajagcy wymogi okreslone przez Rozporzadzenie Ministra Gospodarki
i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 roku w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw,
w ktorych swiadczone sg ustugi hotelarskie (Dz .U. z 2017 r., poz. 2166).

2) Pokoje jedno-, dwu-, trzy- i czteroosobowe wyposazone w jednoosobowe, pojedyncze
l6zka lub kanapy z postaniem (poduszka, kotdra i komplet poscieli), z tazienkami (z ciepta i
zimng wodg). Zamawiajgcy nie dopuszcza tozek pietrowych.

3) Zapewnienie wiasciwej temperatury w pokojach, dziatajgce ogrzewanie i klimatyzacja.

4) Zamawiajacy przed podpisaniem umowy dopuszcza mozliwo$é przeprowadzenia wizji

lokalnej w obiekcie Wykonawcy, ktérego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza



5)
6)

7)

celem weryfikacji oferty w zakresie jej zgodnosci z opisem przedmiotu zaméwienia.

Przestrzeganie czystosci, higieny, przepiséw sanitarnych i przepiséw p. poz.

Przestrzeganie wytycznych Ministerstwa Rozwoju i GIS dla funkcjonowania

hoteli/obiektéw/pensjonatow w trakcie epidemii COVID-19 w Polsce.

Zagwarantowanie Zamawiajgcemu prawa do zmiany ostatecznej liczby uczestnikow,

najpozniej na 2 dni przed terminem, bez ponoszenia z tego tytutu dodatkowych optat.

Il. USLUGI GASTRONOMICZNE

Wykonawca zobowigzuje sie do zatrudniania przez caty okres realizacji zaméwienia
przynajmniej jednego kucharza z minimum 3-miesiecznym doswiadczeniem zawodowym
(podanym w peinych miesigcach), zgodnie ze zlozong ofertg. W przypadku zmiany na
stanowisku kucharza Wykonawca zobowigzany jest poinformowaé Zamawiajgcego o tej
Zmianie z podaniem imienia i nazwiska nowego kucharza.
Zamawiajgcy nie dopuszcza uczestnictwa w Swiadczeniu ustugi przez tego samego
kucharza w dwoch i wigcej miejscach jednoczesnie.
Sporzgdzania menu positkow na caty okres Zzywienia po wczesniejszym uzgodnieniu
i akceptacji Zamawiajgcego, w terminie najpdzniej 7 dni przed rozpoczeciem ustugi.
Wykonawca zapewnia we wiasnym zakresie naczynia stotowe oraz sztucce.
Positki majg by¢ przygotowywane wedtug dziennej normy Zzywieniowej (tzw. wsad do
kotta) obowigzujgcej w resorcie spraw wewnetrznych i administracji, ktéra wynosi: 30 z
Dzienna norma zywieniowa zostata wyliczona na podstawie tzw. normy szkolnej ,SZ”
wynoszgcej 25 zt powiekszonej o 5 zt zgodnie z rozporzgdzeniem MSWIA z dnia 9 lutego
2023 r. zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie otrzymywania wyzywienia przez
policjantéw (Dz. U. z 2023 r. , poz. 306).
Positki majg by¢ urozmaicone, smaczne, zdrowe, przygotowywane ze $wiezych
produktow spozywczych, zgodnie z zasadami higieny i technologii produkciji
z zachowaniem wymogoéw sanitarno — higienicznych i zasadami racjonalnego zywienia
oraz o odpowiedniej wartoéci odzywczej. Srednia warto$¢ odzywcza produktow
zywnosciowych objetych normami wyzywienia, wyrazona procentowo, wynosi:

a) biatko — 10-15%;

b) tluszcze — ponizej 30%;

c) weglowodany — 50-65 %.
Sporzadzajgc positki nalezy kierowaé sie nastepujgcym podziatem dziennej normy
zywieniowej:

a) $niadanie - 25% wartosci dziennej normy zywieniowej,

b) obiad - 50% wartosci dziennej normy zywieniowej,



c) kolacja - 25% wartosci dziennej normy zywieniowe;j.

8. Przestrzegania wiasciwych przepiséow sanitarnych zgodnie z Ustawg z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2020 r. poz. 2021). Realizacji
przedmiotu zamowienia w oparciu o zasady wynikajgce z systemu HACCP w celu
zapewnienia jakosci zdrowotnej produktéw spozywczych, oraz zapewnienie wysokiego
standardu higienicznego warunkéw produkcji oraz przetwarzania zywnosci(GMP GHP).

9. Struktura positkow:

a) sniadanie — jadtospis moze uwzglednia¢ np. pieczywo mieszane (chleb, butki)
pszenne zytnie, ciemne, masto, wyroby wedliniarskie (zréznicowane — wieprzowe,
drobiowe), produkty mleczne w tym: musli lub ptatki z mlekiem, kawe, herbate, dzem,
jogurt, jajka, parowki lub kietbaski na ciepto, sery zétte, biate, twarogi, sery wedzone,
topione, warzywa surowe w tym: pomidory, ogérki swieze, kiszone, konserwowe,
rzodkiewke, papryke, szczypior, sataty; pasty rybne, miesne, jajeczne; dodatki:
ketchup, musztarda, majonez.

b) obiady — muszg sktada¢ sie z dwoch dan tj. zupa i drugie danie oraz deseru.
Jadtospis powinien uwzglednia¢ minimum pie¢ obiadow miesnych w ramach tzw.
drugiego dania z uwzglednieniem miesa wieprzowego, drobiowego, wotowego, jeden
obiad z rybg, jeden obiad bezmiesny w postaci: pierogéow, nalesnikow, makaronéw
itp. Do obiadu oproécz ziemniakéw, ryzu, kasz dodatkiem muszg by¢ gotowane
warzywa lub suréwka.

Deser np. owoc (jabtko, banan, gruszka), drozdzéwka lub batonik.

c) kolacja — jadtospis musi uwzglednia¢ dania ciepte, safatki, pieczywo pszenne
(w tym butki), zytnie, ciemne, masto, wyroby wedliniarskie (zré6znicowane —
wieprzowe, drobiowe), kawe, herbate, dzem, jogurt, sery zotte, biate, twarogi, sery
rzodkiewke, papryke, szczypiorek, sataty; pasty rybne, migsne, jajeczne; dodatki:
ketchup, musztarda, majonez.

10. Wykonawca zobowigzany jest do uwzglednienia podczas podawania positkéw napojow
do $niadania i kolacji np. herbata, kawa, do obiadu — soki, woda.

11. Positki w zaleznosci od czasu stuzby majg wydawane w godzinach: 6.00-21.00:

1) $niadanie —6.00-9.00
2) obiad — 14.30-17.00
3) kolacja — 18.30-21.00

12. W zaleznosci od potrzeb Zamawiajgcego i wzgledéw organizacyjnych moze zaistnie¢
koniecznos¢ przygotowania i wydania na wynos suchego prowiantu za $niadanie, obiad
lub kolacje. Zamawiajgcy poinformuje o tym fakcie Wykonawce z chwilg sktadania

zapotrzebowania dziennego.



13. Suchy prowiant nalezy przygotowa¢ z produktéw trwatych, ktére nie psujg sie szybko
i nie stwarzajg zagrozenia zatrucia pokarmowego i zapakowa¢é w opakowanie
przeznaczone do zywnosci.

14. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢é zmiany ilosci osdb zywionych oraz godziny
wydawania poszczegolnych positkéw w zaleznosci od potrzeb, grafiku stuzb, o czym

kazdorazowo powiadomi Wykonawce z wyprzedzeniem minimum 12 godzinnym.



