Opis przedmiotu zaméwienia
Dziat | Gastronomia

Wykonywanie ustug cateringowych polegajgcych na zapewnieniu wyzywienia dla gosci
Kwatery Mysliwskiej.

Miejsce realizacji: Kwatera Mysliwska w Sypniewie nalezgca do Nadlesnictwa Lutowko
mieszczgca sie w Sypniewie ul. Wybudowanie 16, 89-422 Sypniewo, teren w obrebie
Kwatery Mysliwskiej oraz teren znajdujgcy sie w zasiegu administracyjnym
Nadlesnictwa Lutdowko, w tym w szczegdlnosci teren Osrodka Hodowli Zwierzyny.

1. Specyfikacja rodzajowa ustug cateringowych.

1.1. Sniadanie.

W sktad positku wchodzg (samoobstuga/szwedzki stot):

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 gorgco (biata kietbasa, paréwki, slgska lub podobne) — co najmniej 2
szt./osoba + musztarda

+ ketchup + chrzan — podana w bemarze z podgrzewaczem — nie mniej niz 150 g/osoba;
b) Ser zo6ity 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 rzodkiewkg — 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) surowka z warzyw sezonowych lub inne dodatki — nie mniej niz 3 rodzaje — tgcznie
po 150g/osoba;

e) dzem w opakowaniu gastronomicznym w dwoch smakach — co najmniej 30g/osoba;

f) miéd w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 30g/osoba;

g) jogurt owocowy w dwoch smakach w ilosci po 100ml/osoba (maksymalna wielkosc
opakowania 1509);

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

i) pieczywo:

chleb — co najmniej 2 gatunki -150g/osoba;

butki — 2 szt./osoba;

j) herbata parzona pakowana w osobnych saszetkach rézne rodzaje w tym: english
brekfast, czarna earl grey, czarna owocowa, zielona, zielona owocowa, mietowa - 400
ml/osoba;

k) kawa rozpuszczalna - 400ml/osoba;

I) kawa mielona lub z ekspresu - 400ml/osoba;

m) $mietanka do kawy — 30ml/osoba;

n) cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba;

0) cytryna do herbaty — 50g/osoba;

u) przyprawy w opakowaniach gastronomiczny:



- sOl - 5g/osoba;

- pieprz -1g/osoba;

- musztarda - 30g/osoba;
- chrzan - 30g/osoba;

- ketchup - 30g/osoba;

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

- podanie sniadania odbywac¢ sie bedzie w formie stotu szwedzkiego. Wszystkie
materiaty zapewnia Wykonawca do realizacji ww. ustugi.

1.2. Obiad.

1.2.1. Obiad dwudaniowy z deserem (zupa + drugie danie + deser):

W sktad positku wchodza:

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

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 -100g/osoba;

e) Woda mineralna niegazowana w dzbanku ( 0,51 na jedng osobe) z dodatkiem miety
i/lub cytryny - dodatkowo dla gosci ma by¢ dostepna woda w butelkach o pojemnosci
0,51 ( 1 butelka na osobe — woda gazowana lub niegazowana) — przygotowane 4 plastry
cytryny na osobe na talerzyku obok butelek. Dopuszcza sie wode w plastikowych
butelkach. Zamawiajgcy nie okresla poziomu zmineralizowania wody;

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., ogorki 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 2 rodzaje dodatkow
do jednego obiadu;

h) Deser — ciasto lub/i lody lub/i owoce itp. — 2 rodzaje ( w dowolnej konfiguracji)

i) przyprawy w opakowaniach gastronomiczny:

- sOl — 5g/osoba;

- pieprz -1g/osoba;

- musztarda — 30g/osoba;

- chrzan — 30g/osoba;

- ketchup - 30g/osoba;

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

1.2.2. Obiad pierwsze danie (zupa).

W sktad positku wchodzi:

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

Pieczywo do zupy -100g/osoba

- zastawa — komplet naczyn szklanych i sztuécéw metalowych (talerze, tyzki, itp. +
nakrycia stotéw).

1.2.3. Obiad drugie danie.



W sktad positku wchodza:

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

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

lub

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

c) Woda mineralna niegazowana w dzbanku ( 0,51 na jedng osobe) z dodatkiem miety
i/lub cytryny - dodatkowo dla gosci ma by¢ dostepna woda w butelkach o pojemnosci
0,51 ( 1 butelka na osobe — woda gazowana lub niegazowana) — przygotowane 4 plastry
cytryny na osobe na talerzyku obok butelek. Dopuszcza sie wode w plastikowych
butelkach. Zamawiajgcy nie okresla poziomu zmineralizowania wody;

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 migsa — jarzyny gotowane, zasmazane itp., ogorki 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 2 rodzaje dodatkow
do jednego obiadu;

f) przyprawy w opakowaniach gastronomiczny:

- sOl - 5g/osoba;

- pieprz -1g/osoba;

- musztarda - 30g/osoba;

- chrzan - 30g/osoba;

- ketchup - 30g/osoba;

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

1.3. Kolacja.

W sktad positku wchodza:

a) Ser zotty 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
najmniej 100g/osoba;

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

c) Mieso przyrzgdzone na gorgco — co najmniej 2 rodzaje, co najmniej 200g/osoba;
zamiast jednej porcji miesa dopuszcza sie porcje ryby pieczonej lub 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;

e) Suréwka z warzyw sezonowych lub inne dodatki — nie mniej niz 3 rodzaje — tgcznie
po 150g/osoba;

f) Miéd w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 30g/osoba;

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

h) Pieczywo:

chleb — co najmniej 2 gatunki -150g/osoba;

butki — 2 szt./osoba;



i) herbata parzona pakowana w osobnych saszetkach r6zne rodzaje w tym: english
brekfast, czarna earl grey, czarna owocowa, zielona, zielona owocowa, mietowa - 400
ml/osoba;

j) kawa rozpuszczalna - 400ml/osoba;

k) kawa mielona lub z ekspresu - 400ml/osoba;

[) Smietanka do kawy — 30ml/osoba;

m) cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba;

n) cytryna do herbaty — 50g/osoba;

0) przyprawy w opakowaniach gastronomiczny:

- sOl - 5g/osoba;

- pieprz -1g/osoba;

- musztarda - 30g/osoba;

- chrzan - 30g/osoba,;

- ketchup - 30g/osoba;

u) Woda mineralna niegazowana w dzbanku ( 0,51 na jedng osobe) z dodatkiem miety
i/lub cytryny - dodatkowo dla gosci ma by¢ dostepna woda w butelkach o pojemnosci
0,51 ( 1 butelka na osobe — woda gazowana lub niegazowana) — przygotowane 4 plastry
cytryny na osobe na talerzyku obok butelek. Dopuszcza sie wode w plastikowych
butelkach. Zamawiajgcy nie okresla poziomu zmineralizowania wody;

- zastawa — komplet naczyn szklanych i sztuécow 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.

1.4. Serwis kawowy dla gosci Kwatery Mysliwskiej.

W sktad positku wchodza:

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

b) Woda mineralna niegazowana w dzbanku ( 500ml na jedng osobe) z dodatkiem miety
i/lub cytryny - dodatkowo dla gosci ma by¢ dostepna woda w butelkach o pojemnosci
0,51 ( 1 butelka na osobe — woda gazowana lub niegazowana) — przygotowane 4 plastry
cytryny na osobe na talerzyku obok butelek. Dopuszcza sie wode w plastikowych
butelkach. Zamawiajgcy nie okre$la poziomu zmineralizowania wody;

c) Owoce Swieze: jabtka, gruszki, banany, winogrona podane w koszu na stole w ilosci
nie mniejszej niz dwa rodzaje- w ilosci 200 g/osobe na kazdy dzien pobytu gosci;

d) Sok owocowy 100% pasteryzowany podawana w dzbanku lub/i w butelkach
0 pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml — 500ml/osoba;

e) herbata parzona pakowana w osobnych saszetkach rézne rodzaje w tym: english
brekfast, czarna earl grey, czarna owocowa, zielona, zielona owocowa, mietowa - 400
ml/osoba;

f) kawa rozpuszczalna - 400ml/osoba;

g) kawa mielona lub z ekspresu - 400ml/osoba;

h) smietanka do kawy — 30ml/osoba;

i) cukier brgzowy i bialy — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba;

n) cytryna do herbaty — 50g/osoba);

llo§¢ przygotowanych serwisow kawowych dla kazdej imprezy bedzie ustalana
z lesniczym ds. towieckich w dniu poprzedzajgcym impreze.

1.5. Obiadokolacja.

- W przypadku podawania obiadokolacji — positek musi zawiera¢ 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
najmniej 2 kawatki na osobe; na kazde 4 dni pobytu gosci 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 w dzbanku ( 500ml na jedng osobe) z dodatkiem miety
i/lub cytryny - dodatkowo dla gosci ma by¢ dostepna woda w butelkach o pojemnosci
0,51 ( 1 butelka na osobe — woda gazowana lub niegazowana) — przygotowane 4 plastry
cytryny na osobe na talerzyku obok butelek. Dopuszcza sie wode w plastikowych
butelkach. Zamawiajgcy nie okresla poziomu zmineralizowania wody;

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., ogorki 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 dodatkow
do jednej obiadokolaciji;

f) Ser zo6tty w plastrach — nie mniegj jak 2 rodzaje, co najmniej 100g/osoba;

lub

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

g) Wedliny — nie mniej jak 3 rodzaje (szynka, poledwica, itp. + wedlina podsuszana) —
na kazde 4 dni pobytu gosci 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) Miéd w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 30g/osoba;

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

k) Pieczywo:

chleb — co najmniej 2 gatunki -150g/osoba;

butki — 2 szt./osoba;

[) herbata parzona pakowana w osobnych saszetkach rézne rodzaje w tym: english
brekfast, czarna earl grey, czarna owocowa, zielona, zielona owocowa, migtowa - 400
ml/osoba;

m) kawa rozpuszczalna - 400ml/osoba;

n) kawa mielona lub z ekspresu - 400ml/osoba;

0) $mietanka do kawy — 30ml/osoba;

u) cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba;

p) cytryna do herbaty — 50g/osoba;

S) przyprawy w opakowaniach gastronomiczny:

- sOl - 5g/osoba;

- pieprz -1g/osoba;

- musztarda - 30g/osoba;

- chrzan - 30g/osoba;

- ketchup - 30g/osoba;

1.6. Positek w plenerze



W sktad positku wchodza:

a) Bigos mysliwski z wktadkg w postaci kietbasy o wadze 200g/osoba — 500 ml/osoba
(wraz z wktadka);

lub

Grochéwka 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 wktadkg miesng w postaci kietbasy typu sSlagska z zawartoscig 97% miesa
wieprzowego) i kietbasg do pieczenia nad ogniskiem w ilosci 200g/osoba -kietbasa typu
Slgska z zawartoscig miesa minimum 80% (wieprzowego lub drobiowego);

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 — co najmniej 2 gatunki -150g/osoba;

butki — 2 szt./osoba;

smalec wieprzowy ze skwarkami o sktadzie: ttuszcz wieprzowy min 67%, skwarki
wieprzowe min 30%, sol, cebula , majeranek, pieprz czarny, czosnek. llos smalcu na
osobe 50g;

c) Herbata ,gotowa” — minimum 600ml/osoba + cytryna + cukier:

cukier brgzowy i bialy — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba, cytryna do herbaty — 50g/;

d) Kawa rozpuszczalna w termosie — minimum 250ml/osoba + cukier + Smietanka:
cukier brgzowy i bialy — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba, smietanka do kawy — 30ml/osoba;

e) Ciasto domowej roboty (co najmniej 2 kawatki/osoba) lub ciastka w ilosci 100 g/osoba;
Zamawiajgcy zaleca aby potrawy gorgce podawane w lesie podczas polowan
zbiorowych nie powtarzaty sie (dotyczy jednej imprezy).

- zastawa — komplet naczyn jednorazowych (kubeczki, widelce, tyzki, noze, miski itp. +
nakrycia stotéw).

Dodatkowo worki na $mieci — utylizacja Smieci w ramach wykonywania ustugi

1.7. Uroczysta kolacja

W sktad positku wchodza:

a) Mieso przyrzadzone na gorgco — co najmniej 4 rodzaje, co najmniej o tgcznej masie
260g/osoba, co najmniej 3 kawatki na osobe; w tym jedno danie przygotowane
z dziczyzny, zamiast jednej porcji miesa innej niz dziczyzna dopuszcza sig porcje ryby
pieczonej lub smazonej lub w ilosci nie mniejszej niz 200g/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 z dodatkiem
miety lub/i cytryny — bez limitowania ilosci;

d) Kompot owocowy lub sok owocowy pasteryzowany — co najmniej 3 smaki —
podawane w dzbanku — co najmniej 250ml/osoba;

e) Surdwka z warzyw — 2 rodzaje po 200g/osoba lub mizeria lub inne dodatki do migesa
— jarzyny gotowane, zasmazane itp., ogoérki konserwowe Ilub 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 dodatkow;

f) Ser zétty w plastrach — nie mniegj jak 3 rodzaje, co najmniej 100g/osoba;



lub

- sery topione i/lub plesniowe — naturalne lub z dodatkami, nie mniej jak 3 rodzaje, co
najmniej 100g/osoba;

lub

g) Wedliny — nie mniej jak 3 rodzaje (szynka, poledwica, itp. + wedlina podsuszana) —
jedna z wedlin musi by¢ przygotowana z dziczyzny; co najmniej 100g/osoba;

h) Przystawki na zimno — nie mniej niz 4 rodzaje (jajka w majonezie, rolmopsy, koreczki,
pieczarki lub papryczki faszerowane itp.) — nie mniej niz 100g/osoba;

i) Masto w opakowaniu gastronomicznym — co najmniej 16g/osoba;

j) Pieczywo:

chleb — co najmniej 2 gatunki -150g/osoba;

butki — 2 szt./osoba;

k) herbata parzona pakowana w osobnych saszetkach r6zne rodzaje w tym: english
brekfast, czarna earl grey, czarna owocowa, zielona, zielona owocowa, migetowa - 400
ml/osoba;

I) kawa rozpuszczalna - 400ml/osoba;

m) kawa mielona lub z ekspresu - 400ml/osoba;

n) Smietanka do kawy — 30ml/osoba;

0) cukier brgzowy i biaty — opakowania gastronomiczne, kostki lub w cukiernicach —
15g/osoba;

u) cytryna do herbaty — 50g/osoba;

p) przyprawy w opakowaniach gastronomiczny:

- SOl - 5g/osoba;

- pieprz -1g/osoba;

- musztarda - 30g/osoba;

- chrzan - 30g/osoba;

- ketchup - 30g/osoba;

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

2. Dla gosci biorgcych udziat w polowaniach indywidualnych i zbiorowych na terenie
OHZ Lutéwko:

- Czas wydania positkow ($niadanie- listopad od 5:30 do 6:30, grudzien-marzec od 6:30
do 10:30, kolacja od 18:00 do 21:00) 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 (Sniadanie -listopad od 5:30 do 6:30, grudzien-marzec od 6:30
do 10:30, positek w plenerze okoto godziny 11:30, obiadokolacja-od 15:00 do 20:00) dla
mysliwych biorgcych udziat w polowaniach zbiorowych uzalezniony jest od okresu
prowadzenia polowan (uzgodnienia na biezgco z Lesniczym ds. towieckich).

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

3. Positek w plenerze dla gosci.

- Positek nalezy dostarczy¢ wtasnym transportem w dniu polowania zbiorowego na
godzine oraz miejsce wskazane przez Le$niczego ds. towieckich na terenie
administrowanym przez OHZ Lutéwko.

- Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ we wlasnym zakresie zastawe wedtug
podanej specyfikacji. Podane godziny mogg ulec zmianie. O planowanej zmianie
Przedstawiciel Zamawiajgcego powiadomi Wykonawce z co najmniej 1-dniowym
wyprzedzeniem.



4. Postanowienia koncowe:

4.1. Nadle$nictwo informuje, ze ten sam rodzaj positku (nie dotyczy serwisu kawowego)
nie moze sie powtorzy¢ 2 razy z rzedu.

4.2. Positki przygotowane przez Wykonawce przechodzg na rzecz Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy ptaci za zlecong ilos¢ positkdw do przygotowanie bez wzgledu na ilos¢
konsumujgcych gosci.

4.3. W jadalni maja znajdowac sie dodatkowe naczynia (kubki, szklanki, kieliszki,
talerze, sztucce itp.) do dyspozycji gosci.

4.4. Zamawiajgcy zastrzega, ze iloS¢ gosci bedzie sie zmienia¢ w trakcie obowigzywania
zamowienia i kazdorazowo, na biezgco Wykonawca bedzie informowany z co najmniej
jedno dniowym wyprzedzeniem o ilosci przewidzianych positkow. Informacja o zmianie
ilosci positkow bedzie przekazywana Wykonawcy do godziny 10:00 w dniu
poprzedzajgcym realizacje zamowienia.

4.5. Czas wydania positkow:

Orientacyjne godziny wydawania positkow na kwaterze dla gosci ( z wyt pkt. 3).

- Sniadanie — 6:30 — 10:30

- Serwis kawowy — 10:30 - 11:30 Iub inny zakres godzinowy uzgodniony
z Zamawiajgcym dla kazdego wydawanego serwisu

- Obiad — 12:00 — 17:00

- Obiadokolacja — 17:00 — 20:00

- Kolacja — 18:00 — 21:00

- Uroczysta kolacja — w uzgodnieniu z Zamawiajgcym

- positki wydawane w plenerze — okoto godziny 11:30 w uzgodnienia miejsca oraz
doktadnej godziny z lesniczym ds. towiectwa.

W przypadku zmiany czasu wydawania positkdw lesniczy ds. towieckich poinformuje
Wykonawce o zmianie planowanej godziny w dniu poprzedzajgcym wybadanie positkdw
do godziny 19:00.

Uwaga: Konkretne godziny podawania positkéw ustalone bedg wedtug preferencji
gosci kwatery opisane na zleceniu.

4.6. Wykonawca zobowigzany jest przygotowaé i podac positki wedtug wskazanej
specyfikacji rodzajowej i ilosciowej do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego
z uwzglednieniem preferencji diet oraz preferencji zywieniowych gosci ( np.: weganie,
alergicy, jarosze itp.) informacja o preferencjach zostanie zawarta w zleceniu.
Uwzglednienie preferencji i diet nie wptywa na podwyzszenie Ilub obnizenie
wynagrodzenia za ich przygotowanie ( koszty zgodne z kosztorysem ofertowym).

4.7. Koszty zwigzane z transportem oraz podaniem positkdw w plenerze pokrywa w petni
Wykonawca.

4.8. Positki przygotowywane i podawane przez Zamawiajgcego muszg odpowiadaé
powyzszym standardom przy zachowaniu zasad higieny i estetyki. Wykonawca
zobowigzany jest zastosowacé sie do uwag i spostrzezeh Zamawiajgcego oraz reagowac
na indywidualne prosby i potrzeby gosci. Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢
odpowiedni poziom zabezpieczenia zywnosci w czasie transportu, zabezpieczajgc
zywnos¢ przed zanieczyszczeniem lub wystygnieciem (dania przewidziane do podania
na ciepto nie mogg ulec ostygnieciu w czasie drogi do punktu podania). W tym celu
Wykonawcy wykorzystywat bedzie wtasne opakowania, termosy, folie aluminiowe, folie
spozywcze itp.

4.9. Artykuty wykorzystywane przez Wykonawce do przygotowywania positkdbw muszg
byé $wieze. Swiezo przyrzadzonych potraw nie wolno mieszaé z potrawami pozostatymi
z poprzedniego dnia. Potraw nie powinny byC przygotowane z gotowych dan
garmazeryjnych i pét produktéw garmazeryjnych.

4.10. Temperatury potraw podczas wydawania do konsumpcji powinny wynosi¢
odpowiednio:



a) dla potrwa na zimno ( suréwki, satatki, wedliny, zimne sosy, chtodniki, napoje zimne,
desery zimne od 0 st. C do14 st. C,

b) dla zup na gorgco co najmniej + 75 st. C,

c) dla gorgcych dan gtdwnych (dania miesne, rybne, podrobowe itp.), deseréw
podawanych na gorgco ( budynie, suflety) co najmniej + 65 st. C,

d) dla napojow goracych ( kawa herbata) co najmniej + 80 st. C,

Pomiar temperatur jest traktowany jako element kontroli jakoSci.

4.11. Osoby przygotowujgce positki oraz podajgce je muszg spetnia¢ wymagania
sanitarne przewidziane dla branzy gastronomiczne;j.

4.12. Positki muszg byC przygotowane w kuchni kwatery mysliwskiej przy uzyciu
urzgdzen oraz wyposazenia tam sie znajdujgcego. Za Kkorzystanie z urzadzen
i wyposazenia stanowigcych wilasnos¢ Zamawiajgcego, o ktdorych mowa powyzej
Wykonawca zaptaci Zamawiajgcemu zryczattowang kwote, ktora to stanowi 5% od
wartosci netto przygotowanego positku zgodnie z kosztorysem ofertowym. Do kwoty
nalezy doliczy¢ obowigzujgcg stawke podatku VAT.

Wykonawca zaptaci Zamawiajgcemu nastepujgce kwoty:

- za $niadanie 5% wartosci kosztorysowej positku od kazdej osoby za kazdy dzien
przygotowania positku,

- za serwis kawowy 5% warto$ci kosztorysowej positku od kazdej osoby za kazdy dzien
przygotowania positku

- za obiad dwudaniowy z deserem 5% wartosci kosztorysowej positku od kazdej osoby
za kazdy dzien przygotowania positku

- za obiad pierwsze danie 5% wartosci kosztorysowej positku od kazdej osoby za kazdy
dzien przygotowania positku

- za obiad drugie danie 5% wartosci kosztorysowej positku od kazdej osoby za kazdy
dzien przygotowania positku

- za obiadokolacje 5% warto$ci kosztorysowej positku od kazdej osoby za kazdy dzien
przygotowania positku

- za kolacje 5% wartosci kosztorysowej positku od kazdej osoby za kazdy dzien
przygotowania positku

- za uroczystg kolacje 5% wartosci kosztorysowej positku od kazdej osoby za kazdy
dzien przygotowania

- za positki wydawane w plenerze 5% wartosci kosztorysowej positku od kazdej osoby
za kazdy dzien przygotowania positku

Wykonawca pokrywa koszty zuzytego gazu (zakup i wymiana butli gazowej we wtasnym
zakresie). Wykonawca pokrywa koszty zuzytego prgdu zgodnie ze wskazaniem
podlicznika po cenach obowigzujgcych zgodnie z zawartg umowa przez Zamawiajgcego
na zaopatrzenie budynku kwatery w energie elektryczng. Wykonawca zapfaci
Zamawiajgcemu 100,00 zt netto miesiecznie za korzystanie z pomieszczen o tgczne;j
powierzchni 31,44 m2 (kuchnia, korytarz, pomieszczenie gospodarcze).

4.13. W zakres przygotowania i podawania potraw wchodzi rowniez przygotowanie stotu
w jadalni, przy czym do kazdego positku wymagane sg:

- podkfadki izolujgce pod naczynia z potrawami gorgcymi,

- roslinny element wystroju stotu ( kwiaty swieze, doniczkowe, ciete lub inne estetyczne
elementy dekoracyjne) - materiaty we wikasnym zakresie zapewnia Wykonawca

- Swieczniki ze swiecami — w ilosci 1 szt. na kazdy stot, Swieczniki ze Swiecami zapewnia
Wykonawca we wiasnym zakresie,

4.14. Wykonawca zobowigzany jest do swiadczenia ustug zgodnie z OPZ wytgcznie na
rzecz Zamawiajgcego.

4.15. Podane jednostki miary nalezy traktowacC jako minimalne do spetnienia —
Zamawiajgcy nie dopuszcza odchytek in minus od podanych ilo$ci. Zamawiajgcy nie
wymaga odchytek in plus. Okreslona waga produktéw w gramach ( np. ziemiaki, mieso,
satatki) bedzie weryfikowana catosciowo np.: jesli do obiadu srednia waga miesa ( 2 szt.



na osobe) wynosi 300 g do jednego positku fgczna waga miesa do 10 positkdw wynosi
3000g. Dopuszcza sie odchytki wagowe do pojedynczych sztuk miesa Poniewaz
Zamawiajgcy nie bedzie rozliczat wagi do pojedynczych sztuk, a do wagi catej danego
asortymentu np.: mieso, satatki, ziemianki, ryz, zupa itp.
4.16. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zmian w wyzej przedstawionych jadtospisach.
Zmiany muszg uzyskac¢ akceptacje Zamawiajgcego i nie mogg obniza¢ jakosci
i standardu serwowanych positkow.
4.17. Positki bedg przygotowane na podstawie zlecenia stanowigcego ztgcznik nr 10C
i 10D do SWZ, natomiast wykonanie bedzie odbierane protokotem stanowigcym
zatgcznik nr 10Ai 10B do SWZ.

4.18. Szacunkowa ilos¢ poszczegdinych positkdw do przygotowania:
- Sniadania — 350 szt.

- Obiady dwudaniowe z deserem — 300 szt.
- Obiady pierwsze danie — 20 szt.
- Obiady drugie danie — 20 szt.

- Obiadokolacje — 20 szt.

- Kolacja — 330 szt.

- Uroczysta kolacja — 30 szt.
- Positek w plenerze — 550 szt.
- Serwis kawowy na kwaterze — 20 szt.

Uwaga: llosci sg ilosciami szacunkowymi i mogg ulec zmianie w trakcie realizacji
przedmiotu zamowienia.

Dziat Il Sprzatanie

Wykonywanie ustug polegajgcych na zapewnieniu czystosci wewnagtrz oraz na zewngtrz

Kwatery Mysliwskie;j.

Miejsce realizacji: Kwatera Mysliwska w Sypniewie nalezgca do Nadlesnictwa Lutowko

mieszczgca sie w Sypniewie ul. Wybudowanie 16, 89-422 Sypniewo.

Zakres rzeczowy( powierzchnia):

Lp. Nazwa pomieszczenia/ Powierzchnia Pozycja Uwagi

numer m? Z opisu
1. | Pom. na sprzet porzgdkowy/ 4,17 1.4.5. piwnica

0.1

2. Komunikacja/ 0.2 7,44 1.4.1. piwnica
3. Korytarz/ 0.3 11,62 1.4.1. piwnica
4. Pom. gospodarcze/ 0.4 12,10 1.4.7. piwnica
5. WC/ 0.5 1,44 1.4.4. piwnica
6. Pralnia/ 0.6 7,84 14.7. piwnica
7. Sktad opatu/ 0.7 5,72 1.4.6. piwnica
8. Kottownia/ 0.8 10,64 1.4.6. piwnica
9. tazienka /1.1 7,30 1.2. parter
10. Przedsionek/ 1.2 5,40 1.2. parter
11. Przedsionek/ 1.3 3,26 1.2. parter
12. tazienka/ 1.4 6,12 1.2. parter
13. Pokdoj/ 1.5 19,36 1.2. parter
14. Pokdoj/ 1.6 14,75 1.2. parter
15. Korytarz/ 1.7 2,65 1.4.1. parter
16. Sala kominkowa/ 1.8 95,14, w tym: parter

Salon 44,54 1.4.2.

Jadalnia 50,60 1.4.3.
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17. WC/ 1.9 6,81 1.4.4. parter
18. Przedsionek/ 1.10 3,36 1.4.4. parter
19. Pomieszczenie na $rodki 3,29 1.4.4. parter
czystosci/ 1.11
20. Korytarz/ 1.12 5,22 1.4.1. parter
21. Korytarz/ 1.13 6,53 1.4.1. parter
22. Pom. gospodarcze/ 1.14 9,02 1.4.5. parter
23. Wiatrotap/ 1.19 4,55 1.4.1. parter
24. Komunikacja/ 1.20 7,16 1.41. parter
25. Pokaj/ 2.1 23,28 1.3. poddasze
26. Pokoj/ 2.2 20,80 1.3. poddasze
27. tazienka/ 2.3 5,15 1.3. poddasze
28. Pokoj/ 2.4 12,25 1.2. poddasze
29. tazienka/ 2.5 3,71 1.2. poddasze
30. tazienka/ 2.6 3,06 1.3. poddasze
31. Pokoj/ 2.7 15,05 1.3. poddasze
32. Korytarz/ 2.8 25,03 1.4.1. poddasze
33. tazienka/ 2.9 3,06 1.2. poddasze
34. tazienka/ 2.10 3,71 1.3. poddasze
35. Pokoj/ 2.11 13,65 1.2. poddasze
36. Pokdj/ 2.12 10,75 1.1. poddasze
37. tazienka/ 2.13 3,06 1.1. poddasze
38. Pokéj/ 2.14 10,75 1.1. poddasze
39. tazienka/ 2.15 3,71 1.1. poddasze
40. Komunikacja/ 2.16 12,32 1.4.1. poddasze

1. Sprzatanie

1.1. Sprzatanie pokoju jednoosobowego — 2 szt.:
1.2. Sprzatanie pokoju dwuosobowego — 4 szt.:
1.3. Sprzatanie pokoju trzyosobowego — 3 szt.:

Zakres rzeczowy do wykonania:

- otwieranie okna, przewietrzenie pokoju,

- odkurzanie mebili, sprzetu telewizyjnego oraz pozostatych przedmiotow znajdujgcych
sie w pokoju,

- odkurzanie pokoju na sucho, usuwanie z podtdég kurzu oraz zanieczyszczen,

- oproznienie smietnikow ze sSmieci,

- sprzatniecie i umycie uzywanych naczyn i sztuccow,

- zmienianie poscieli na czystg oraz przygotowanie uzytej do pralni,

- mycie podtdg na mokro - usuwanie zabrudzen z podtdg,

tazienka

- odkurzanie pomieszczenia na sucho - usuwanie z podtdg kurzu oraz zanieczyszczenia,
- mycie muszli klozetowej,

- czyszczenie kabiny prysznicowej i brodzika z nalotu kamiennego, osadéw z mydta oraz
innych zanieczyszczen,

- mycie lustra — usuwanie zabrudzen z lustra,

- polerowanie armatury - usuwanie nalotéw na elementach armatury tazienkowej,

- mycie podtdg oraz innych powierzchni ceramicznych na mokro

- uzupetnianie brakujgcych materiatéw - uzupetnianie papieru toaletowego, wymiana
zuzytych recznikdw na czyste, a takze przygotowanie uzytych recznikéw do pralni,
uzupetnienie szamponu oraz mydet w dozownikach,
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Materiaty i urzgdzenia potrzebne do wykonania ustugi:

Wykonawca w ramach realizacji ustugi zapewnia materialy ( $rodki czystosci,
odswiezacze powietrza, ptyn do mycia szyb, luster itp.) oraz urzadzenia ( odkurzacz,
wiadro oraz mop itp.) Mycie okien - raz w miesigcu.

Zamawiajgcy zapewnia: papier toaletowy, mydta, czyste reczniki oraz posciele.

Uwagi: ww. prace nalezy wykonac¢ kazdorazowo po opuszczeniu przez gosci pokoju
zgodnie z zleceniem.

1.4. Sprzatanie pozostatych pomieszczen kwatery mysliwskiej
1.4.1. Ciggi komunikacyjne:

- odkurzanie i mycie podtdg - codziennie w trakcie pobytu gosci,

- mycie okien - raz w miesigcu w pierwszym tygodniu miesigca,

- oproznianie smietnikow — codziennie w trakcie pobytu gosci,

- czyszczenie drzwi wewnetrznych kwatery — raz w miesigcu oraz na biezgco przy
mocno widocznych zabrudzeniach

- odkurzanie i mycie kinkietéw oraz zyrandoli - raz w miesigcu,

Powierzchnia: 82,52 m?

1.4.2. Jadalnia:

- odkurzanie oraz przetarcie na mokro przy uzyciu srodkéw czyszczgcych mebli, sprzetu
telewizyjnego, pozostatych przedmiotéw wyposazenia oraz elementdow wystroju
znajdujgcych sie w pomieszczeniu — raz w tygodniu

- odkurzanie i mycie podtdg - codziennie w trakcie pobytu gosci,

- mycie okien - raz w miesigcu,

- oproznianie smietnikow — codziennie w trakcie pobytu gosci,

- czyszczenie drzwi wewnetrznych kwatery — raz w miesigcu oraz na biezgco przy
mocno widocznych zabrudzeniach

-odkurzanie i mycie kinkietow, zyrandoli innych opraw oswietleniowych - raz w miesigcu
- ustawienie do stanu pierwotnego rozstawionych krzeset stotéw itp.,

- uzupetnianie wody w dystrybutorze wody- wode zapewnia Zamawiajgcy,

- sprzatniecie i mycie uzywanych naczyn i sztuccow,

- mycie, biezgca obstuga oraz odkamienianie ekspresu do kawy (srodki do
odkamieniania ekspresu zapewnia Zamawiajgcy).

Powierzchnia: 50,60 m?

1.4.3. Salon:

- odkurzanie oraz przetarcie na mokro przy uzyciu srodkow czyszczgcych mebli, sprzetu
telewizyjnego, pozostatych przedmiotéw wyposazenia oraz elementow wystroju
znajdujgcych sie w pomieszczeniu - raz w tygodniu,

- odkurzanie i mycie podtdg — codziennie w trakcie pobytu gosci,

- mycie okien - raz w miesigcu,

- opréznianie Smietnikdw — codziennie w trakcie pobytu gosci,

- czyszczenie drzwi wewnetrznych kwatery — raz w miesigcu oraz na biezgco przy
mocno widocznych zabrudzeniach,

- odkurzanie i mycie kinkietow, zyrandoli innych opraw oswietleniowych - raz w miesigcu,
- ustawienie do stanu pierwotnego rozstawionych krzeset stotéw, kanap itp.,

- sprzatniecie i mycie uzywanych naczyn i sztu¢céw,

Powierzchnia: 44,54 m?
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1.4.4. Toalety na parterze

- odkurzanie pomieszczen na sucho - usuwanie z podtdg kurzu oraz zanieczyszczen,
- mycie muszli klozetowych oraz pisuaru,

- mycie luster — usuwanie zabrudzen z lustra,

- polerowanie armatury - usuwanie nalotéw na elementach armatury tazienkowej,

- mycie podtdg oraz innych powierzchni ceramicznych na mokro - usuwanie zabrudzen
z podtég oraz scian o powierzchni ceramicznej,

- uzupetnianie brakujgcych materiatow - uzupetnianie papieru toaletowego, wymiana
zuzytych recznikéw na czyste, a takze przygotowanie uzytych recznikéw do pralni,
uzupetnienie szamponu oraz mydet w dozownikach,

Materiaty i urzgdzenia potrzebne do wykonania ustugi:

Wykonawca w ramach realizacji ustugi zapewnia materiaty ( sSrodki czystosci,
odswiezacze powietrza, ptyn do mycia szyb, luster itp.) oraz urzadzenia ( odkurzacz,
wiadro oraz mop itp.)

Zamawiajgcy zapewnia: papier toaletowy, reczniki papierowe typu Z, mydta, czyste
reczniki.

Powierzchnia: 14,90 m?

1.4.5. Piwnica, pozostate pomieszczenia gospodarcze

- odkurzanie i mycie podtdg — raz w miesigcu, doraznie na zgdanie Zamawiajgcego ale
nie czesciej niz 2 razy na miesigc,

- omiatanie pajeczyn — raz w miesigcu

-odkurzanie i mycie kinkietow, zyrandoli innych opraw oswietleniowych - raz w miesigcu,
- mycie okien - raz w miesigcu,

- czyszczenie drzwi wewnetrznych kwatery — raz w miesigcu oraz na biezgco przy
mocno widocznych zabrudzeniach,

Powierzchnia: 13,19 m?

1.4.6. Kottownia oraz pomieszczenie na zbiorniki oleju

- odkurzanie i mycie podtdg — raz w miesigcu, doraznie na zgdanie Zamawiajgcego ale
nie czesciej niz 2 razy na miesigc,

- omiatanie pajeczyn — raz w miesigcu

-odkurzanie i mycie kinkietow, zyrandoli innych opraw oswietleniowych - raz w miesigcu,
- czyszczenie drzwi wewnetrznych kwatery — raz w miesigcu oraz na biezgco przy
mocno widocznych zabrudzeniach,

Powierzchnia: 16,36 m?

1.4.7. Pralnia oraz pomieszczenia przynalezne:

odkurzanie i mycie podtdg — raz w miesigcu, doraznie na zgdanie Zamawiajgcego ale
nie czesciej niz 2 razy na miesigc,

- omiatanie pajeczyn — raz w miesigcu

-odkurzanie i mycie kinkietéw, zyrandoli innych opraw oswietleniowych - raz w
miesigcu,

- czyszczenie drzwi wewnetrznych kwatery — raz w miesigcu oraz na biezgco przy
mocno widocznych zabrudzeniach,
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- odkurzanie oraz przetarcie na mokro przy uzyciu sSrodkéw czystosci pozostatych
urzgdzenh oraz wyposazenia - raz w tygodniu
Powierzchnia: 19,94 m?2

2.Utrzymanie obejscia oraz zieleni na terenie przynaleznym do kwatery.
2.1.Koszenie trawy.

- koszenie trawnikow oraz rozrzucanie kretowisk przy budynkach, koszenie trawy wokot
ogrodzenia kwatery po zewnetrznej stronie ogrodzenia ( na szerokosc¢ ok 1 m od siatki)
o tgcznej powierzchni: 4500 m? - 2 razy w listopadzie, 1 raz w marcu prace bedg zlecane
w razie koniecznosci ich wykonania.

2.2. Zamiatanie utwardzenia przy kwaterze.
- zamiatanie utwardzenia przy kwaterze o powierzchni: 100 m? —raz w miesigcu

- zamiatanie oraz zmywanie schodéw zewnetrznych prowadzgcych do kwatery
mysliwskiej — raz w tygodniu, w czasie pobytu gosci codziennie.

2.3. Utrzymanie czystosci wiaty mysliwskiej o powierzchni: 86.73 m?

- sprzatanie wiaty przed pobytem gosci oraz po ich pobycie

Prace bedg polegaty na:

- zmiataniu wiaty,

- obmieceniu pajeczyn,

- w okresie gdy temperatura powietrza przekracza 20°C - zmyciu wiaty

- wytarciu na sucho i mokro tawek, stotéw oraz pozostatego wyposazenia wiaty,
- ustawienie zgodnie z pierwotnym stanem tawek i stotow,

- oproznieniu smietnikow

Prace bedg wykonywane na podstawie zlecenia

2.4. Grabienie lisci, usuwanie gatezi:

Grabienie lisci oraz ich wywo6z. Powierzchnia do grabienia 4500 m?.

Prace beda polegaty na grabieniu trawnikéw z lisci oraz ich wywozie z terenu kwatery
na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego, jednak nie dalej niz 500 m od kwatery - 2
razy w listopadzie, 1 raz w marcu, prace bedg zlecane w razie koniecznosci ich
wykonania. W trakcie wykonywania ww. czynnosci nalezy rowniez usungé gatezie
znajdujgce sie na trawnikach i rozrzuci¢ kretowiska.

2.5.0dsniezanie

Prace bedg polegaty na uprzatnieciu Sniegu z gtdwnych ciggow komunikacyjnych
otoczenia kwatery oraz ewentualnym jego wywozem poza teren kwatery w miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego, jednak nie dalej niz 500 m od kwatery - prace bedg
Zlecane w miare potrzeb — o powierzchni 1100 m?

2.6. Inne prace godzinowe

Zamawiajgcy moze zleci¢ inne prace wykraczajgce poza ww. zakres prac, ktére bedag
rozliczane na podstawie faktycznie przepracowanych godzin. Prace bedg zlecane
w miare potrzeb z opisem prac do wykonania szacowana ilos¢ godzin: 100.
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2.7 .Pielegnacja nasadzen- nie przewiduje sie w okresie obowigzywania umowy

3. Postanowienia koncowe:

3.1. Wykonawca we witasnym zakresie zabezpiecza narzedzia, maszyny, urzgdzenia
oraz materiaty eksploatacyjne do wykonania wyzej opisanego przedmiotu zamowienia.
3.2. Zamawiajgcy nie zapewnia miejsca do przechowywania narzedzi, maszyn,
urzadzen oraz materiatow eksploatacyjnych.

3.3. Koszty wywozenia skoszonej trawy, Sniegu oraz lisci ponosi Wykonawca.

3.4. Wykonawca przed podpisaniem umowy na realizacje przedmiotu umowy zawrze
umowe dotyczgcg wywozenia i utylizacji Smieci powstajgcych w ramach prowadzone;
dziatalnosci kwater ( Smietniki w pokojach, w miejscach ogdlnie dostepnych na terenie
kwatery, Smieci powstate w wyniku zakupdéw materiatbw i urzgdzen przez
Zamawiajgcego zwigzanych z prowadzeniem kwatery tj. kartony, folie opakowania itp.)
oraz poniesie koszty zwigzane z zawarta umowa.

3.5. Prace muszg by¢ prowadzone w taki sposob, by nie zaktocaty spokoju gosci
przebywajgcych na kwaterze.

3.6. Za uszkodzenia mienia w trakcie wykonywania przedmiotu umowy Wykonawca
zostanie obcigzony przez Zamawiajgcego kwotg odtworzenia lub z brakiem mozliwosci
otworzenia zakupem nowego przedmiotu lub urzgdzenia.

3.7. Zataczniki:

3.7.1. Mapa z zakresem koszenia trawnikow.

3.7.2. Mapa z zakresem grabienia lisci.

3.7.3. Mapa z zakresem odsniezania.

3.7.4. Mapa z zakresem zamiatania.

3.7.5. Rzut piwnicy.

3.7.6. Rzut parteru.

3.7.7. Rzut poddasza.
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