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zatgcznik nr 8.1 do SWZ dla czeéci 1

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA dla czesci nr 1

Przedmiotem umowy jest s$wiadczenie ustugi gastronomicznej w zakresie
catodziennego  wyzywienia funkcjonariuszy i pracownikéw cywilnych
skierowanych do ochrony porzadku bezpieczenstwa publicznego, podczas
»Pol’and' Rock Festival 2026”, na warunkach okreslonych w umowie i ofercie
Wykonawcy, stanowigcej integralng czes¢ umowy.

Przygotowanie, dostarczenie i podanie dla 250 funkcjonariuszy trzech positkéw
dziennie w terminie od 27 lipca do 02 sierpnia 2026 r. na terenie Zespotu Szkét
w Czaplinku, przy ul. Grunwaldzkiej 1, 78-550 Czaplinek, wedtug jadtospisu (menu)
stanowigcego zatgcznik nr 3 do umowy dla czesci nr 1. Zamawiajgcy dopuszcza po
wczesniejszym uzgodnieniu, zmiane jadtospisu.

Ostateczna ilos¢ zywionych oraz ostateczna ilos¢ positkow (Sniadanie, obiad, kolacja)
bedzie wynikata z faktycznych potrzeb Zamawiajgcego a w przypadku mniejszych
potrzeb, nie mogg one stanowié¢ podstaw do roszczen ze strony Wykonawcy.
Wykonawca powinien dysponowaé zaktadem gastronomicznym, znajdujgcym sie
w odlegtosci nie wigkszej niz 30 km (mierzone za pomocg google maps) od Zespotu
Szkét w Czaplinku przy ul. Grunwaldzkiej 1 Iub mobilnym punktem
gastronomicznym wraz z zapleczem gastronomicznym (namiotami
i miejscem do spozywania positkow (stoty, krzesta dla ok. 200 osdb)

Punkt gastronomiczny powinien posiada¢ profesjonalne urzgdzenia gastronomiczne
ze stali nierdzewnej jak: blaty robocze, potki, regaty, szafki. Urzgdzenia chtodnicze:
szafy chtodnicze, zamrazarki. Punkt powinien spetnia¢ wymogi Sanepidu czyli mie¢
na wyposazeniu zlew dwukomorowy, umywalke, bojler na cieptg wode, zbiorniki na
czysta i brudng wode.

Positki beda przygotowywane w zakladzie Iub w mobilnym zapleczu
gastronomicznym wskazanym w ofercie i dowozone pojazdami (marka pojazdu i
numer rejestracyjny) wskazanymi w ofercie.

Wykonawca zobowigzuje sie do zatrudniania przez caty okres realizacji zamdwienia
przynajmniej jednego kucharza z minimum 12 - miesiecznym doswiadczeniem
zawodowym (podanym w petnych miesigcach), zgodnie ze zlozong oferts.
W przypadku zmiany na stanowisku kucharza Wykonawca zobowigzany jest
poinformowa¢ Zamawiajgcego o tej zmianie z podaniem imienia i nazwiska nowego
kucharza.

Dzienna norma zywieniowa (tzw. wsad do kotta) obowigzujgca w resorcie spraw
wewnetrznych i administracji, wynosi: 30 zt. Dzienna norma zywieniowa zostata
wyliczona na podstawie tzw. normy szkolnej ,SZ” wynoszacej 25 zt powiekszonej
o 5 zt zgodnie z rozporzadzeniem MSWIA z dnia 28 wrzesnia 2020 r. w sprawie
otrzymywania wyzywienia przez policjantow (Dz. U. 2024 r. , poz. 1479).

Positki powinny by¢é urozmaicone, smaczne, zdrowe, przygotowywane ze Swiezych
produktow spozywczych, zgodnie z zasadami higieny i technologii produkgji
z zachowaniem wymogdéw sanitarno — higienicznych i zasadami racjonalnego
zywienia oraz o odpowiedniej wartosci odzywczej, wedlug jadtospisu (menu)
stanowigcego zatgcznik nr 3 do umowy dla czesci nr 1. Zamawiajgcy dopuszcza po
wczesniejszym uzgodnieniu, zmiane jadtospisu. Zmiana moze dotyczy¢ rodzaju oraz
sposobu przygotowania positku (np.; mieso/ryby/warzywa opiekane na grilu)

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

1) $niadanie — 6.00-9.00

2) obiad — 13.00-16.30

3) kolacja — 18.00 -21.00
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Sporzgdzajgc positki nalezy kierowac sie nastepujgcym podziatem dziennej normy
zywieniowej:

1) $niadanie - 25% wartosci dziennej normy zywieniowe;j,

2) obiad - 50% warto$ci dziennej normy zywieniowej,

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

Wartos¢ energetyczna dziennej normy zywieniowej powinna zawiera¢ nie mniej niz
3200 kcal. Wykonawca zobowigzany jest do uwzglednienia (podczas podawania
positkéw) napojow (do sniadania i kolacji — herbata, kawa; do obiadu — kompot,
woda.

W zaleznosci od potrzeb Zamawiajgcego i wzgledéw organizacyjnych moze zaistnie¢
koniecznos¢ przygotowania i wydania na wynos suchego prowiantu (za sniadanie lub
kolacje) lub positku obiadowego. Zamawiajacy poinformuje o tym fakcie Wykonawce
z chwilg sktadania zapotrzebowania dziennego.

Suchy prowiant nalezy przygotowaé z produktéw trwatych, ktére nie psujg sie szybko
i nie stwarzajg zagrozenia zatrucia pokarmowego, zapakowane w foliowy woreczek
przeznaczony do zywnosci.

Przygotowane positki nalezy wydawa¢ w przeznaczonych do tego celu pojemnikach,
zabezpieczajgcych je przed wychtodzeniem, spetniajgcych wymogi sanitarno-
epidemiologiczne (w przypadku pierwszego dania opakowanie termiczne,
jednodzielne, w przypadku drugiego dania — opakowanie tréjdzielne lub dwudzielne,
wedtug potrzeb).

Wykonawca zapewnia naczynia jednorazowe, sztucce jednorazowe i opakowania
termiczne do positkbw na wynos.

Optata za jednorazowe opakowania, ktére zostang zuzyte do przygotowania
i wydania positkow zawarte sg w cenie ustugi.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany ilosci os6b zywionych oraz godziny
wydawania poszczegdlnych positkéw w zaleznosci od potrzeb, grafiku stuzb, o czym
kazdorazowo powiadomi Wykonawce z wyprzedzeniem minimum 12 godzinnym.
Zamawiajgcy zobowigzuje Wykonawce aby osoby przygotowujgce positki spetniaty
okreslone wymagania zdrowotne, posiadaty odpowiednia wiedze w zakresie
przestrzegania zasad higieny, posiadaty aktualne ksigzeczki zdrowia do celéw
sanitarno-epidemiologicznych zgodnie z Ustawg z dnia 5.12.2008 r. o zapobieganiu
oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi
(tj. Dz. U. z 2025 r. poz. 1675, z 2026 r. poz. 26).

Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek zywnosci
zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r. w sprawie
pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego
typu zamknietego. (Dz. U. 2007 r. poz. 545).

19.Realizacji przedmiotu zamoéwienia ma przebiega¢ w oparciu o zasady wynikajgce

4

systemu HACCP w celu zapewnienia jakosci zdrowotnej produktéw
spozywczych oraz zapewnienia wysokiego standardu higienicznego warunkow
produkciji.



