Zalacznik 1
»Wykonanie ustug z zakresu obsiugi sali konferencyjnej wraz z zapewnieniem

wyzywienia dla uczestnikow szkolen w osrodku szkoleniowo-wypoczynkowym przy
Nadlesnictwie Wyszkéw w 2023".

Szczeqolowy opis przedmiotu zamdéwienia- zakres prac.

I. Nadlesnictwo oswiadcza, ze jest wtascicielem nastepujgcych obiektow:

1) Osrodka szkoleniowego (320 m2) sktadajgcego sie z nastepujacych
pomieszczen: szatni, pokoju goscinnego, pomieszczenia gospodarczego,
pomieszczenia kuchennego, pomieszczenia jadalni, pokoju maszyn, sali
konferencyjnej, korytarza i dwéch pomieszczen WC ( w perspektywie jest
przekwalifikowanie czesci Sali konferencyjnej na sale edukacyjng).

Il. Obstuga obiektéw winna polega¢ na utrzymaniu sprawnosci technicznej oraz czystosci
budynkéw, urzadzen i wyposazenia technicznego umozliwiajgcej petng obstuge
uczestnikow szkolen, narad oraz innych oséb wynajmujgcych wyzej wymienione
obiekty.

Poprzez powyzsze rozumie sie:

1) W osrodku szkoleniowym:
- utrzymanie czystosci i porzadku wszystkich pomieszczen przed oraz po zakonczeniu
narady, szkolenia lub innego spotkania.
- utrzymanie w czystodci wszystkich urzadzen i wyposazenia stuzgcego do
przygotowania i podawania positkow
- zabezpieczenie materiatdw eksploatacyjnych w pomieszczeniach, tazienkach, wc
(papier toaletowy, mydio w kostce, mydto w ptynie, odswiezacz powietrza, reczniki
papierowe typu ZZ w fazienkach zbiorowych, reczniki tekstylne w tazienkach
indywidualnych),
- pranie obrusow, serwet i scierek oraz mycie okien jeden raz na trzy miesigce lub
wedtug potrzeb z wykorzystaniem wtasnych materiatéw.

lll. Przygotowanie positkow.

Do przygotowania i wydawania positkéw skladniki zakupuje i daje
Wykonawca.

Pierwsze $niadanie winno zawiera¢ 25% energetycznego zapotrzebowania w
ciggu dnia.

Przyktadowe sktadniki na jedng osobe:

-pieczywo mieszane (jasne pszenne, pszenno-zytnie, ciemne, razowe,
petnoziarniste) — 100g

- masto ekstra lub margaryna do pieczywa — 40g

- wedlina r6zna — 100g

- ser biaty, zétty, topiony- 50g

-pomidor, ogérek, papryka, ogorek kiszony, ogoérek korniszony, rzodkiewka — 100g
-herbata lub kawa — 250m|

ponadto w sktad jadtospisu $niadaniowego winny wchodzié:

Miod, dzem, zupa mleczna, jaja, parowki.



Drugie s$niadanie powinno zawiera¢ 10% energetycznego zapotrzebowania w
ciggu dnia.

Przyktadowe skfadniki na 1 osobe:

- pieczywo mieszane (jasne pszenne, pszenno-zytnie, ciemne, razowe,
petnoziarniste)— 100g.

- masto ekstra lub margaryna do pieczywa— 30g

- wedlina rézna- 50g

- ser biaty, zétty, topiony- 50g

-pomidor, ogérek, papryka, ogorek kiszony, ogorek korniszony, rzodkiewka — 100g
- owoce (winogrona, jabtka, gruszki, mandarynki, banany, sliwki, nektaryny,
pomarancze)

-soki owocowe, warzywne, kawa, herbata -250ml

Obiad winien zawiera¢ 40% energetycznego zapotrzebowania w ciggu dnia.
Powinien by¢ przygotowany w formie zestawu obiadowego( danie gtéwne, zupa,
deser, napdj zimny lub goracy), w ktérego sktad wchodzi¢ mogg przyktadowo:
ZUPY: grochowa, jarzynowa, fasolowa, pomidorowa z makaronem, ogoérkowa,
krupnik, ros6t z makaronem, kapusniak, pieczarkowa, barszcz biaty, zurek,
szczawiowa, barszcz czerwony, flaki wotowe.

DODATKI: ziemniaki, frytki, kasza gryczana, pieczywo, zestaw suréwek, buraczki
zasmazane, marchewka zasmazana, pieczarki smazone, suréwka z kapusty
kiszonej, surowka z kapusty czerwonej, surowka z kapusty pekinskiej, suréwka z
kapusty biatej, suréwka z ogorka kiszonego, surowka z marchwi, suréwka z pora,
kompot.

DANIA MIESNE: kotlet schabowy, kotlet drobiowy, kotlet de'volaille, kotlet po
parysku, kotlet mielony, kieszen schabowy z pieczarkami, golonka opiekana,
golonka gotowana, pieczen wieprzowa, sztuka wotowa, zeberko, rumsztyk, udko z
kurczaka, skrzydetka z kurczaka, gulasz z serc, ozorek wieprzowy, ozorek wotowy,
szasziyk, watrobka, zraz wotowy, gotgbki, pierogi z migsem.

DANIA BEZMIESNE: pierogi z serem, kopytka, nalesniki z serem, nalesniki z
dzemem, pierogi leniwe, jaja sadzone, pierogi ruskie.

DANIA RYBNE: Filet z morszczuka, mintaj smazony, sandacz smazony, filet z
miruny

NAPOJE: kawa naturalna ze smietankg, mlekiem lub bez, herbata.

DESERY: wyroby cukiernicze, desery lodowe, desery mleczne, wyroby
czekoladowe.

Zamawiajgcy zastrzega, aby goscie mogli wybra¢ kazdorazowo danie z minimum
dwdch przygotowanych opcjonalnie.

Ze wzgledow organizacyjnych Zamawiajgce dopuszcza, aby podanie obiadu mogto
odbywa¢ sie poza obiektami osrodka szkoleniowo-wypoczynkowego nie dalej jednak
niz 5km.

Transport gosci przed i po positku Zamawiajgcy zorganizuje wtedy we wilasnym
zakresie.

W zwigzku z wystepowaniem zakazen covid-19, organizacjg czasu szkolenia lub na
zZyczenie uczestnikow szkolenia dopuszcza sie przywdéz gotowych zestawow
obiadowych w jednym rodzaju do oS$rodka szkoleniowego w jednorazowych
opakowaniach.



Kolacja winna zawiera¢ 25% energetycznego zapotrzebowania w ciggu dnia.
Przyktadowe skfadniki na 1 osobe:

- pieczywo mieszane (jasne pszenne, pszenno-zytnie, ciemne, razowe,
petnoziarniste)— 100g

- masto ekstra lub margaryna do pieczywa— 20g

- satatka warzywna — 50g

- jajko z szynkag w galarecie — 100g

- kietbaska na gorgco — 100g

- herbata, kawa - 250ml

W przypadku dwudniowych i diuzszych szkolen jadtospis winien by¢é urozmaicany,
aby zapobiec monotonii podawanych positkéw przy jednoczesnym zachowaniu
zatozeh pokrycia energetycznego zapotrzebowania. Positki mogg by¢ przykladowo
urozmaicane o:

- ciasto — 100g

- ciastka- 100g

- wyroby czekoladowe — 50g

-jogurt- 100g

- jajecznice — 100g

- satate — 20g

- 0gorki konserwowe lub kiszone — 100g

Przygotowanie positku specjalnego —qgrill

Wykonawca odpowiada za przygotowanie i obstuge (rozpalenie ogniska i
utrzymanie do zakohczenia pieczenia). Drewno zapewnia Zamawiajgcy.
Wykonawca jest zobowigzany do powiadomienia Zamawiajgcego o potrzebie
dostarczenia drewna do przygotowania positku specjalnego.

Przyktadowe sktadniki na jedna osobe:

- mieso wieprzowe-karkowka — 150g

- podudzie z kurczaka — 200g

- kaszanka — 150g

- kietbasa cienka (toruhska, podwawelska, grillowa lub réwnowazne) — 200g

- napdj gazowany i niegazowany (0,51) —w okresie letnim — 1szt.

- woda mineralna (0,51) — w okresie letnim — 1szt.

- herbata lub kawa- w okresie zimowym -500ml

- sok owocowy — 250ml|

- owoce (winogrona, jabtka, gruszki, mandarynki, banany, S$liwki, nektaryny,
pomarancze)

- warzywa (pomidor, ogorek swiezy lub konserwowy, papryka) 150g

- przyprawy (musztarda, ketchup, chrzan, inne sosy przeznaczone do positkéw
grillowych) po 50g

- tacki jednorazowe -3szt.

- kubki do zimnych napoi —w okresie letnim — 5szt.

- kubki do cieptych napoi — w okresie zimowym — 5szt.

- widelec jednorazowy — 3szt.

- N6z jednorazowy — 3szt.

- tacka na 10 porcji — 1szt.



Rozliczenie odbywaé sie bedzie wg rzeczywistego wykonania ustugi potwierdzonego
listg obecnosci lub wpisem do ewidencji pobytu.

OPIS CZYNNOSCI UJETYCH W FORMULARZU OFERTOWYM.

EFEKTOGODZ - prace godzinowe zwigzane z przygotowaniem obiektdbw na pobyt
uczestnikow szkolen, narad i innych os6b przebywajgcych w obiektach osrodka szkoleniowo-
wypoczynkowego, obejmuje prace polegajgce na myciu okien, podtdég, Scian, usuwanie
Smieci, wycieranie kurzu, odkurzanie dywanéw i wykfadzin itd. Dezynfekcja powierzchni i
miejsc przeznaczonych do wspoélnego uzytkowania przez gosci np. klamek, wiacznikéw,
armatury, blatéw stotow itp.

ILIWYD.POS- ilos¢ positkbw wydawanych w  obiektach osrodka szkoleniowo-
wypoczynkowego(pierwsze, drugie $niadanie, kolacja),

KONSUMPC. - ilos¢ wydanych positkéw obiadowych,

POSIL.SPE - ilos¢ wydanych positkéw specjalnych typu grill.
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