sygn. postep.ZZ-2380-67/26
zatgcznik nr 8.2 do wniosku dla czesci 2-10

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA dla czesci nr 2-10

Przedmiotem umowy jest Swiadczenie ustugi hotelarskiej i gastronomicznej
w zakresie catodziennego wyzywienia i zakwaterowania funkcjonariuszy i pracownikow
cywilnych skierowanych do ochrony porzadku bezpieczenstwa publicznego, podczas

zabezpieczenia ,,Pol’and” Rock Festival 2026”
Czesci Zakwaterowanie i wyzywienie wo;. Minimalna | Terminy

zachodniopomorskie ilos§¢ os6b
- miejsce wykonania ustugi

2 Czaplinek -zakwaterowanie i wyzywienie 40 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
3 Czaplinek - zakwaterowanie 21 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
4 Czaplinek - zakwaterowanie 62 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
5 Czaplinek - zakwaterowanie 30
wyZywienie 20 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
6 Gmina Czaplinek - zakwaterowanie 110 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
i wyzywienie
7 Swidwin - zakwaterowanie i wyzywienie 250 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
8 tubowo powiat szczecinecki - 46 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
zakwaterowanie i wyzywienie
9 Potczyn  Zdr6j -  zakwaterowanie 20 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
i wyzywienie
10  Szczecinek - zakwaterowanie 82 27.07.2026 - 02.08 2026 r.
i wyzywienie

. USLUGI HOTELARSKIE
Wymagania ogélne:

1)  Obiekt, spetniajgcy wymogi okreslone przez Rozporzgdzenie 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-, trzyosobowe wyposazone w jednoosobowe, pojedyncze t6zka lub



kanapy =z postaniem (poduszka, kotdra i komplet poscieli), z tazienkami
(z cieptg i zimng wodg). Zamawiajgcy nie dopuszcza tézek pietrowych.

3) Zapewnienie wtasciwej temperatury w pokojach - dziatajgce ogrzewanie i klimatyzacja.
4)  Zamawiajgcy przed podpisaniem umowy dopuszcza mozliwos¢é przeprowadzenia wizji
lokalnej w obiekcie Wykonawcy, ktérego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza
celem weryfikacji oferty w zakresie jej zgodnosci z opisem przedmiotu zamoéwienia.

5) Przestrzeganie czystosci, higieny, przepisdw sanitarnych i przepiséw ppoz.

6) Za pokoje zarezerwowane przez Zamawiajgcego lecz nie w petni wykorzystane,
wykonawca obcigzy Zamawiajgcego potowg ceny.

7) Zagwarantowanie Zamawiajgcemu prawa do zmiany ostatecznej liczby uczestnikéw,

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

Il. USLUGI GASTRONOMICZNE

1. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zatrudniania przez caty okres realizacji zamowienia
przynajmniej jednego kucharza z minimum 12-miesiecznym doswiadczeniem zawodowym
(podanym w petnych 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.

2. Zamawiajacy nie dopuszcza uczestnictwa w swiadczeniu ustugi przez tego samego
kucharza w dwéch i wiecej miejscach jednoczesnie.

3. Sporzgdzania menu positkbw na caty okres zywienia po wczesniejszym uzgodnieniu
i akceptacji Zamawiajgcego, w terminie najpozniej 7 dni przed rozpoczeciem ustugi.

4. Wykonawca zapewnia we wtasnym zakresie naczynia stotlowe oraz sztuéce.

5. Positki majg by¢ przygotowywane wedtug dziennej normy zywieniowej (tzw. wsad do
kotta) obowigzujgcej w resorcie spraw wewnetrznych i administracji, ktéra wynosi: 30 zt
Dzienna norma zywieniowa zostata wyliczona na podstawie tzw. normy szkolnej ,SZ”
wynoszacej 25 zt powigkszonej o 5 zt zgodnie z rozporzagdzeniem MSWIA z dnia 28 wrzesnia
2020 r. w sprawie otrzymywania wyzywienia przez policjantéw (Dz. U. z 2024 r. poz. 1479).
Wartos¢ dziennej normy zywieniowej Wykonawca powieksza o wysokoS¢ kosztow
zapewnienia wyzywienia i podatek VAT.

6. Positki powinny by¢ urozmaicone, smaczne, zdrowe, przygotowywane ze Swiezych
produktow spozywczych, zgodnie z zasadami higieny i technologii produkcji z zachowaniem
wymogow sanitarno — higienicznych i zasadami racjonalnego zywienia oraz o odpowiedniej
wartosci odzywczej. Srednia warto$¢ odzywcza produktéw zywnosciowych objetych normami
wyzywienia, wyrazona procentowo, wynosi:

a) biatko — 10-15%;



b) ttuszcze — ponizej 30%;

c) weglowodany — 50-65 %.

7.Sporzgdzajgc positki nalezy kierowac¢ sie nastepujgcym podziatem dziennej normy
zywieniowej:

a) $niadanie - 25% warto$ci dziennej normy zywieniowej,

b) obiad - 50% wartosci dziennej normy zywieniowe;j,

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

8.Przestrzegania wtasciwych przepisow sanitarnych zgodnie z Ustawg 2z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia (t. j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448).
Realizacji przedmiotu zamdéwienia w oparciu o zasady wynikajgce z systemu HACCP
w celu zapewnienia jakosci zdrowotnej produktéw spozywczych, oraz zapewnienie
wysokiego standardu higienicznego (Dobre Praktyki Higieniczne GHP) i Dobre Praktyki
Produkcyjne GMP).

Struktura positkéw:

a) sSniadanie — 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,
pardéwki lub kietbaski na ciepto, sery zoite, biate, twarogi, sery wedzone, topione,  warzywa
surowe w tym: pomidory, ogérki $wieze, kiszone, konserwowe, rzodkiewke, papryke,
szczypior, sataty; pasty rybne, miesne, jajeczne; dodatki: ketchup, musztarda, majonez.

b) obiady — muszg skfadac¢ 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 ryba, jeden
obiad bezmiesny w postaci: pierogow, nalesnikdw, makaronéw itp. Do obiadu oprocz
ziemniakow, 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, satatki, pieczywo pszenne
(w tym butki), zytnie, ciemne, masto, wyroby wedliniarskie (zréznicowane — wieprzowe,
drobiowe), kawe, herbate, dzem, jogurt, sery zoite, biate, twarogi, sery, rzodkiewke, papryke,
szczypiorek, sataty; pasty rybne, miesne, jajeczne; dodatki: ketchup, musztarda, majonez.
Wykonawca zobowigzany jest do uwzglednienia podczas podawania positkbw napojow do
Sniadania i kolacji np. herbata, kawa, do obiadu — soki, woda.

9. Wykonawca zobowigzany jest do sporzgdzania menu positkdw na caty okres zywienia po
wczesniejszym uzgodnieniu i akceptacji Zamawiajgcego, w terminie najpozniej 7 dni przed
rozpoczeciem ustugi;

10. 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

W zaleznosci od potrzeb Zamawiajgcego i wzgledow organizacyjnych moze zaistnieé
koniecznos¢ przygotowania i wydania na wynos suchego prowiantu za $niadanie, obiad lub
kolacje. Zamawiajgcy poinformuje o tym fakcie Wykonawce z chwilg skfadania
zapotrzebowania dziennego.

11. Suchy prowiant nalezy przygotowac z produktéw trwatych, ktére nie psujg sie szybko
i nie stwarzajg zagrozenia zatrucia pokarmowego i zapakowac¢ w opakowanie przeznaczone
do zywnosci.

12. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢é zmiany ilosci osob zywionych oraz godziny
wydawania poszczegodlnych positkow w zaleznosci od potrzeb, grafiku stuzb, o czym
kazdorazowo powiadomi Wykonawce z wyprzedzeniem minimum 12 godzinnym.

13. Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce aby osoby przygotowujgce positki spetniaty
okreslone wymagania zdrowotne, posiadaty odpowiednig wiedze w zakresie przestrzegania
zasad higieny, posiadaty aktualne ksigzeczki zdrowia do celéw sanitarno-
epidemiologicznych zgodnie z Ustawag z dnia 05 2008 r.
0 zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob zakaznych u ludzi
(tj. Dz. U. z 2025 r. poz. 1675, z 2026 r. poz. 26).

14. Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek zywnosci zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego.
(Dz. U. 2007 r. poz. 545).

15. Realizacji przedmiotu zamodwienia powinna przebiega¢ w oparciu o zasady wynikajgce

z systemu HACCP w celu zapewnienia jakosci zdrowotnej produktéw spozywczych oraz

zapewnienia wysokiego standardu higienicznego warunkow produkgciji.



