Zatacznik nr 4 do SWz

Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

Wykonywanie ustug cateringowych polegajgcych na zapewnieniu wyzywienia dla komercyjnych gosci
Kwatery Mysliwskiej oraz innych oséb.

1. Miejsce realizacji: Kwatera Mysliwska w Dzikowie nalezgca do Nadlesnictwa Drawsko mieszczaca
sie w Mielenku Drawskim 59, 78-500 Drawsko Pomorskie, teren w obrebie Kwatery Mysliwskiej oraz
teren znajdujacy sie w zasiegu administracyjnym Nadlesnictwa Drawsko, w tym w szczegdlnosci teren
Osrodka Hodowli Zwierzyny.

2. Specyfikacja rodzajowa ustug cateringowych:
1) Sniadanie
W sktad positku wchodzg (samoobstuga/szwedzki stét):

a) Jajecznica z pomidorami lub szczypiorkiem smazona na masle, podana w bemarze z podgrzewaczem
— co najmniej 3 jajka/osoba;

lub
Jajko sadzone — minimum 2 szt./osoba;
lub

Kietbasa na goraco (biata kietbasa, parowki, $lgska lub podobne) — co najmniej 2 szt./osoba + musztarda
+ ketchup + chrzan — podana w bemarze z podgrzewaczem — nie mniej niz 150 g/osoba;

b) Ser 26tty w plastrach — nie mniej jak 2 rodzaje, co najmniej 100g/osoba;
lub

Sery topione lub plesniowe — naturalne lub z dodatkami, nie mniej jak 2 rodzaje, co najmniej
100g/osoba;

lub
Twardg ze szczypiorkiem lub rzodkiewka — co najmniej 100g/osoba;

c) Wedliny — nie mniej jak 2 rodzaje (szynka + wedlina podsuszana) — na kazde 4 dni pobytu mysliwych
zalecane jest podanie dziczyzny co najmniej 1 raz; co najmniej 150g/osoba;

d) Suréwka z warzyw sezonowych lub inne dodatki — nie mniej niz 3 rodzaje — tgcznie po 150g/osoba;
e) Dzem w opakowaniu gastronomicznym w dwdch smakach — co najmniej 30g/osoba;
f) Miéd w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 30g/osoba;

g) Jogurt owocowy w dwdch smakach w ilo$ci po 100ml/osoba (maksymalna wielko$¢ opakowania
150g);

h) Masto w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 8g/osoba;
i) Pieczywo:
Chleb — co najmniej 2 gatunki — bez limitowania ilosci;

Butki — bez limitowania ilosci;



j) Herbata, kawa rozpuszczalna lub mielona — bez limitowania ilosci;
k) Smietanka do kawy — bez limitowania ilosci;

I) Cukier brazowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach — bez limitowania
ilosci;

m) Przyprawy (sOl, pieprz, musztarda, chrzan, ketchup),

- zastawa — komplet naczyn szklanych i sztuécéw metalowych (talerze, szklanki do napojéw, filizanki
do kawy i herbaty, tyzeczki, noze, widelce, itp. + nakrycia stotow).

- podanie $niadania odbywac sie bedzie w formie stotu szwedzkiego.
2) Obiad
W skfad positku wchodza:

a) Mieso przyrzadzone na gorgco — co najmniej 2 rodzaje, co najmniej 300g/osoba, co najmniej
2 kawatki na osobe; na kazde 4 dni pobytu mysliwych zalecane jest podanie dziczyzny co najmniej
1raz;

b) Zupa na wywarze miesno- warzywnym — co najmniej 300ml/osoba;

c) Ziemniaki z wody z mastem i koperkiem lub puree ziemniaczane lub ziemniaki pieczone lub ziemniaki
zasmazane (minimum 250g/osoba)

lub

Kasza lub kluski lub makaron lub ryz (minimum 200g/osoba);

d) Pieczywo do zupy — bez limitowania ilosci;

e) Woda mineralna niegazowana podawana w dzbanku lub w butelkach — minimum 250ml/osoba;

f) Kompot owocowy lub sok owocowy pasteryzowany — co najmniej 2 smaki — podawane w dzbanku —
co najmniej 250ml/osoba;

g) Suréwka z warzyw sezonowych — 2 rodzaje po 100g/osoba lub mizeria lub inne dodatki do miesa —
jarzyny gotowane, zasmazane itp., ogoérki konserwowe lub kiszone, grzyby marynowane lub smazone,
buraczki czerwone tarte lub kapusta kwaszona lub kapusta gotowana lub inne — co najmniej
200g/osoba; nie mniej jak 3 rodzaje dodatkéw do jednego obiadu;

h) Deser — ciasto, lody, owoce itp. — 2 rodzaje
i) Przyprawy (sol, pieprz, musztarda, chrzan, ketchup),

- zastawa — komplet naczyn szklanych i sztuécéw metalowych (talerze, szklanki do napojow, filizanki
do kawy i herbaty, tyzeczki, noze, widelce, itp. + nakrycia stotow).

3) Kolacja

W skfad positku wchodza:

a) Ser z6tty w plastrach — nie mniej jak 2 rodzaje, co najmniej 100g/osoba;
lub

Sery topione i/lub plesniowe — naturalne lub z dodatkami, nie mniej jak 2 rodzaje, co najmnigj
100g/osoba;



lub
Twardg ze szczypiorkiem lub rzodkiewkg — co najmniej 100g/osoba;

b) Wedliny — nie mniej jak 3 rodzaje (szynka, poledwica, itp. + wedlina podsuszana) — na kazde 4 dni
pobytu mysliwych zalecane jest podanie dziczyzny co najmniej 1 raz; co najmniej 100g/osoba;

c) Mieso przyrzadzone na gorgco —co najmniej 2 rodzaje, co najmniej 200g/osoba; zamiast jednej porcji
miesa dopuszcza sie porcje ryby pieczonejlub smazonej lub pierogi /nalesniki/racuchy domowej roboty
w iloSci nie mniejszej niz 150g/osoba;

d) Przystawki na zimno — nie mniej niz 2 rodzaje (jajka w majonezie, rolmopsy, koreczki, pieczarki lub
papryczki faszerowane itp.) — nie mniej niz 100g/osoba;

d) Suréwka z warzyw sezonowych lub inne dodatki — nie mniej niz 3 rodzaje — tgcznie po 150g/osoba;
e) Dzem w opakowaniu gastronomicznym w dwdch smakach — co najmniej 30g/osoba;
f) Miéd w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 30g/osoba;

g) Jogurt owocowy w dwdch smakach w ilo$ci po 100ml/osoba (maksymalna wielko$¢ opakowania
150g);

h) Masto w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 8g/osoba;

i) Pieczywo

Chleb — co najmniej 2 gatunki — bez limitowania ilosci;

Butki — bez limitowania ilosci;

j) Herbata, kawa rozpuszczalna lub mielona — bez limitowania ilosci;

k) Smietanka do kawy — bez limitowania ilosci;

I) Cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicy — bez limitowania ilosci.
m) Przyprawy (sOl, pieprz, musztarda, chrzan, ketchup),

- zastawa — komplet naczyn szklanych i sztuécéw metalowych (talerze, szklanki do napojow, filizanki
do kawy i herbaty, tyzeczki, noze, widelce, itp. + nakrycia stotéw).

- podanie kolacji odbywac sie bedzie w formie stotu szwedzkiego.

4) Serwis kawowy dla gosci komercyjnych oraz uczestnikéw szkolen przeprowadzanych w Kwaterze
Mysliwskiej

W sktad positku wchodza:

a) Ciasto domowej roboty (co najmniej 2 kawatki/osoba) lub lody z bitg $mietang lub galaretka
owocowa z bitg $mietang (co najmniej 100g/osoba);

b) Woda mineralna gazowana i niegazowana podawana w opakowaniach szklanych o pojemnosci
nie wiekszej niz 550 ml — bez limitowania ilosci;

¢) Owoce podane w koszu na stole w ilosci nie mniejszej niz dwa rodzaje (w ilosci nie mniejszej niz 200
g/osoba);

d) Sok owocowy 100% pasteryzowany podawany w opakowaniach szklanych i/lub w kartonikach
0 pojemnosci nie wiekszej niz 1000 ml — bez limitowania ilosci;



e) Cytryna do herbaty — bez limitowania ilosci;
f) Kawa rozpuszczalna i mielona — bez limitowania ilosci;

g) Herbata — co najmniej 3 rodzaje herbat, w tym przynajmniej 1 czarna, podawane w jednorazowych
opakowaniach (kazda porcja herbaty do zaparzania zapakowana osobno);

llos¢ przygotowanych serwiséw kawowych dla kazdej imprezy bedzie ustalana z le$niczym ds..
towieckich w dniu poprzedzajgcym impreze.

5) Obiadokolacja

- W przypadku podawania OBIADOKOLACIJI (po polowaniach zbiorowych) — positek musi zawierac
wskazane ponizej elementy przewidziane dla obiadu i kolacji w wersji podstawowej (bez zupy).

W sktad positku wchodza:

a) Mieso przyrzadzone na gorgco — co najmniej 2 rodzaje, co najmniej 250g/osoba, co najmnigj
2 kawatki na osobe; na kazde 4 dni pobytu mysliwych zalecane jest podanie dziczyzny co najmniej
1 raz; zamiast jednej porcji miesa dopuszcza sie porcje ryby pieczonej lub smazonej lub pierogi
/nalesniki/racuchy domowej roboty w ilosci nie mniejszej niz 150g/osoba;

b) Ziemniaki z wody z mastem i koperkiem lub puree ziemniaczane lub ziemniaki pieczone lub ziemniaki
zasmazane (minimum 200g/osoba)

lub
Kasza lub kluski lub makaron lub ryz (minimum 150g/osoba);
c) Woda mineralna niegazowana podawana w dzbanku lub w butelkach — minimum 250ml/osoba;

d) Kompot owocowy lub sok owocowy pasteryzowany — co najmniej 2 smaki — podawane w dzbanku —
co najmniej 250ml/osoba;

e) Suréwka z warzyw sezonowych — 2 rodzaje po 100g/osoba lub mizeria lub inne dodatki do miesa —
jarzyny gotowane, zasmazane itp., ogoérki konserwowe lub kiszone, grzyby marynowane lub smazone,
buraczki czerwone tarte lub kapusta kwaszona lub kapusta gotowana lub inne — co najmniej
200g/osoba; nie mniej jak 3 rodzaje dodatkéw do jednej obiadokolacji;

f) Ser 26tty w plastrach — nie mniej jak 2 rodzaje, co najmniej 100g/osoba;
lub

Sery topione i/lub plesniowe — naturalne lub z dodatkami, nie mniej jak 2 rodzaje, co najmnigj
100g/osoba;

lub
Twardg ze szczypiorkiem lub rzodkiewka — co najmniej 100g/osoba;

g) Wedliny — nie mniej jak 3 rodzaje (szynka, poledwica, itp. + wedlina podsuszana) — na kazde 4 dni
pobytu mysliwych zalecane jest podanie dziczyzny co najmniej 1 raz; co najmniej 100g/osoba;

h) Przystawki na zimno — nie mniej niz 2 rodzaje (jajka w majonezie, rolmopsy, koreczki, pieczarki lub
papryczki faszerowane itp.) — nie mniej niz 100g/osoba;

i) Dzem w opakowaniu gastronomicznym w dwdch smakach — co najmniej 30g/osoba;

j) Midd w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 30g/osoba;



k) Jogurt owocowy w dwdch smakach w ilosci po 100ml/osoba (maksymalna wielko$¢ opakowania
150g);

h) Masto w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 8g/osoba;

i) Pieczywo

Chleb — co najmniej 2 gatunki — bez limitowania ilosci;

Butki — bez limitowania ilosci;

j) Herbata, kawa rozpuszczalna lub mielona — bez limitowania ilosci;

k) Smietanka do kawy — bez limitowania ilosci;

I) Cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicy — bez limitowania ilosci.
m) Przyprawy (sOl, pieprz, musztarda, chrzan, ketchup),

- zastawa — komplet naczyn szklanych i sztuécéw metalowych (talerze, szklanki do napojow, filizanki
do kawy i herbaty, tyzeczki, noze, widelce, itp. + nakrycia stotow).

6) Positek w plenerze dla mysliwych oraz obstugi polowan

W skfad positku wchodza:
a) Bigos mysliwski z wktadka w postaci kietbasy o wadze 200g/osoba — 500 ml/osoba (wraz z wktadkg);
lub

Grochdéwka z wktadkg miesng (rozdrobniona golonka lub inne mieso dobrej jakosci) 500 ml/osoba
(wraz z wktadka) 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 z wktadka)
i kietbasa do pieczenia nad ogniskiem w ilosci 200g/osoba; ;

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 — bez limitowania ilosci;

Butki — bez limitowania ilosci;

c) Herbata ,,gotowa” — minimum 300ml/osoba + cytryna + cukier bez limitowania ilosci;

d) Kawa rozpuszczalna w termosie — minimum 250ml/osoba + cukier + $mietanka bez limitowania
ilosci;

e) Ciasto domowej roboty (co najmniej 2 kawatki/osoba) lub ciastka w ilosci 100 g/osoba;

Zamawiajacy zaleca aby potrawy gorgce podawane w lesie podczas polowan zbiorowych nie
powtarzaly sie (dotyczy jednej imprezy).




- zastawa — komplet naczyn jednorazowych (kubeczki, widelce, tyzki, noze, miski itp. + nakrycia stotéw).
Dodatkowo worki na $mieci.

3. Nadlesnictwo informuje, ze ten sam rodzaj positku (nie dotyczy serwisu kawowego) nie moze sie
powtdrzy¢ 2 razy z rzedu.

4. Czas wydania positkow:

I. Orientacyjne godziny wydawania positkdw na kwaterze.

- Sniadanie — 6.30 — 8.30

- Serwis kawowy — 10:30 - 11.30
- Obiad - 14.00-15.30

- Obiadokolacja —18.00 — 20.00
- Kolacja —19.00 — 20.00

Il. Dla_mysliwych biorgcych udziat w polowaniach indywidualnych i zbiorowych na terenie OHZ
Nadlesnictwa Drawsko.

- Czas wydania positkdw ($niadanie, kolacja) dla mysliwych biorgcych udziat w polowaniach
indywidualnych uzalezniony jest od czasu rozpoczecia polowania (uzgodnienia na biezgco z Lesniczym
ds. towieckich).

- Sniadanie i kolacja podane w tradycyjny sposéb tj. serwisowane na stole w jadalni.

- Czas wydania positkow ($niadanie, positek w lesie, obiadokolacja) dla mysliwych biorgcych udziat w
polowaniach zbiorowych uzalezniony jest od okresu prowadzenia polowan (uzgodnienia nalezy
dokonywac ne biezgco z Lesniczym ds. towieckich).

- Sniadanie i obiadokolacja podane w tradycyjny sposdb tj. serwisowane na stole w jadalni.

I1l. Positek w lesie dla mysliwych oraz obstugi polowan.

- Positek nalezy dostarczy¢ wiasnym transportem w dniu polowania zbiorowego na godzine oraz
miejsce wskazane przez Le$niczego ds. towieckich.

- W zakres rzeczowy przedmiotu zamdwienia w zaleznosci od zapotrzebowania moze wejs¢ takze
rozpalenie ogniska.

- Wykonawca jest zobowigzany dostarczyé we wtasnym zakresie zastawe wedtug podanej specyfikacji.
Podane godziny mogg ulec zmianie. O planowanej zmianie Przedstawiciel Zamawiajacego powiadomi
Wykonawece z co najmniej 1-dniowym wyprzedzeniem.

5. Wykonawca zobowigzany jest przygotowac i podac positki wedtug wskazanej specyfikacji rodzajowej
i ilosciowej do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego.

6. Koszty zwigzane z transportem oraz podaniem positkdw pokrywa Wykonawca.

7. Positki przygotowywane i podawane przez Zamawiajgcego muszg odpowiada¢ podwyzszonym
standardom przy zachowaniu zasad higieny i estetyki. Wykonawca zobowigzany jest zastosowac sie do
uwag i spostrzezen Przedstawiciela Zamawiajgcego oraz reagowac na indywidualne prosby i potrzeby
gosci.

8. Artykuty wykorzystywane przez Wykonawce do przygotowywania positkdw muszg byc¢ swieze.



9. Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢ odpowiedni poziom zabezpieczenia zywnosci w czasie
transportu, zabezpieczajacy zywnosé przed zanieczyszczeniem, lub wystygnieciem (dania przewidziane
do podania na ciepto nie mogga ulec ostygnieciu w czasie drogi do punktu podania). W tym celu
Wykonawcy wykorzystywat bedzie wtasne opakowania, termosy, folie aluminiowe, folie spozywcze itp.

- INNE WYMAGANIA

a) Temperatury podawanych potraw serwowanych mysliwym powinny wynosi¢ odpowiednio:

- dla potraw na zimno - od 5°C do 20°C;

- dla potraw na gorgco, w tym zupy — od 65°C do 75°C;

- dla napojéw goracych — od 70°C do 80°C.

b) Menu na tzw. ,,positek uroczysty” zostanie ustalany kazdorazowo z Wykonawcg z wyprzedzeniem.

c) Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia —Zamawiajgcy nie dopuszcza
odchytek in minus od podanych ilosci.

d) Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ zmian w wyzej przedstawionych jadtospisach. Zmiany musza
uzyskaé akceptacje Zamawiajgcego i nie mogg obnizac¢ jakosci i standardu serwowanych positkow.

UWAGI:

Szacunkowa ilos¢ poszczegdlnych positkdw do przygotowania:
- Sniadania — 840 szt.

- Obiady — 270 szt.

- Obiadokolacje — 370 szt.

- Kolacja — 470 szt.

- Positek w lesie dla mysliwych i obstugi polowan— 1700 szt.

- Serwis kawowy na kwaterze — 300 szt.



