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Zalgcznik nr 1 OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Nazwa nadana zamdwieniu przez zamawiajgcego :

Wynajem polowego punktu Zywnosciowego w celu zabezpieczenia potrzeb osrodka
szkolenia w ramach szkolenia realizowanego przez Akademie Wojsk Ladowych
w m. Zagan.

Adres przedsiewzigcia:

m. Zagan

Termin realizacji ustugi:

od 30.08.2024 r. do 28.09.2024 r.*

*ostateczny termin zostanie okreslony do dnia 16.08.2024 r.

Nazwa i kody CPV:

44211400-6 - Ustugi wynajmu lub sprzedazy obiektow budowlanych
Zamawiajacy:

Akademia Wojsk Ladowych
imienia generala Tadeusz KoS$ciuszki
ul. Czajkowskiego 109, 51-147 Wroctaw
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Przedmiot zamowienia.

Wynajem polowego punktu zywnosciowego w celu zabezpieczenia potrzeb osrodka
szkolenia w ramach szkolenia realizowanego przez Akademi¢ Wojsk Ladowych
w m. Zagan (w terminie od 30.08.2024 do 28.09.2024 r.)*

Zakres ustugi

1.

Przedmiotem zamowienia jest wynajem obiektu do organizacji polowego punktu
Zywno$ciowego.

Obiekt do organizacji polowego punktu zywnos$ciowego obejmuje:

Czes¢ stoldowkowa — hala namiotowa klimatyzowana przeznaczona do spozywania

positkow przez 250 0sob jednoczesnie (zywienie oK. 750 0s6b w trzech zmianach),
wyposazona w:

a) stoty i krzesta/tawki przeznaczone do spozywania positkow z miejscem dla
250 konsumentow jednoczesnie,
b) ciag wydawczy sktadajacy si¢ z:
e 4 modutéw grzewczych z mozliwoscia  podgrzewania
4-6 pojemnikoéw GN 1/1,

e 2 modutow chtodniczych z mozliwoscig chtodzenia 4-6 pojemnikow
GN 1/1,

) trzy szafy chtodnicze 2-drzwiowe o wysokosci 1,9-2,1 m i szerokosci 1,4-1,6
m,

d) dwa wozki na termosy, 2-stanowiskowe jezdne, z ociekaczem (wymiary
termosow 100 cm x 60 cm x 90 cm).

Czes¢ stoldwkowa wyposazona w dwa wejscia 1 dwa wyjscia dla konsumentow
oraz polaczona z cz¢$cig kuchenng dwoma osobnymi przej$ciami.

Czgé¢ kuchenna - namioty/kontenery klimatyzowane z przeznaczeniem do
produkcji positkdw ($niadanie, obiad, kolacja) dla 750 osob, wyposazone w catos¢
sprzetu niezbgdnego w procesie produkcji positkéw m.in.:

a) dwa urzadzenia do obierania warzyw o wsadzie 20-30 kg kazde,

b) trzy kotty warzelne 500 L i dwa 300 L,

c) trzy piece konwekcyjno-parowe 20 GN 1/1 kazdy z wozkiem,

d) mieszatka z wychylng dzieza o pojemnosci w przedziale 120-160 kg,

e) dwie szatkownice o wydajno$ci 600 kg/h kazda, z kompletami tarcz (tarcza
do kostek 14x14 mm, plastry 2 mm, wiorki 1,5 mm),

f) osiem stotéw roboczych ze stali nierdzewnej o wymiarach ok. 200x60 cm,

g) cztery potautomatyczne krajalnice do sera i wedlin (z mozliwo$cig ustawienia
ilosci plastrow),

h) dwie patelnie elektryczne uchylno-przechylne o poj. 50-70 L,
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i) dwie szafy bankietowe grzewcze o wys. maksymalnej 1,5 m i pojemnoSci
8-12 pojemnikéw GN 2/1 200 mm

J) 60 pojemnikow ze stali nierdzewnej GN 1/1 65mm,

k) 50 pojemnikow ze stali nierdzewnej GN 1/1 200mm,

I) 20 pojemnikoéw perforowanych ze stali nierdzewnej GN 1/1 100mm,
m) 20 pokrywek z uszczelkami do pojemnikéw GN 1/1,

n) 20 pokrywek bez uszczelek do pojemnikow GN 1/1,

0) blatowy otwieracz do konserw,

p) cztery wozki platformowe stalowe o wymiarach 500-600 mm x 800-1000
mm,

q) cztery wozki kelnerskie 2-potkowe,
r) trzy wozki do przewozenia termoséw 0 wymiarach 60mmx,

s) wywietrzniki mobilne (urzadzenia do pozbywania si¢ z obiektu kuchennego
oparow).

Czgsé¢ kuchenna wyposazona W obiekt (namiot/kontener) z przeznaczeniem do
mycia sprzetu gastronomicznego wyposazony w:

e zlew 3-komorowy,
e regaly ocickowe 4-potkowe o wys. 1,8-2,2 m i di. 4-5 m,
e zmywarka kapturowa,

e stanowisko do mycia sprzetu gastronomicznego wyposazone
w myjke ci$nieniowa.
Obiekt z przeznaczeniem na mycie sprzetu gastronomicznego musi zapewniac
dostep do goracej wody.

Czg$¢ kuchenna przystosowana do odprowadzania duzej ilosci wilgotnego
powietrza, wyposazona w system uniemozliwiajgcy powstawanie skroplin na
suficie (poszyciu dachowym obiektu).

Cze¢s¢ kuchenna z czescig stotdowkowa musi by¢ polaczona dwoma osobnymi
przej$ciami (wymogi HACCP — droga czysta i $ciezka brudna).

Magazyn przykuchenny wyposazony w:

a) 3 szafy chtodnicze o wymiarach 1,4-1,6m x 0,75-0,95 m x 1,9-2,1 m,

b) lodowke wraz z pojemnikami na przechowywanie probek zywnosci
z ostatnich 3 dni,

c) regaly magazynowe 4-potkowe ze stali nierdzewnej o wysokosci
w przedziale 1,8-2,0 m oraz tacznej dtugosci 20-22 m.,

d) dwa stoty robocze ze stali nierdzewnej o wymiarach ok. 200x60 cm.

Maksymalna wilgotno§¢ powietrza w magazynie przykuchennym nie moze
przekroczy¢ 60%.
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Szatnia personelu:

a) pomieszczenie wyposazone w szafki na odziez robocza (z przegroda na
odziez czysta 1 brudng) wraz z fawkami — pomieszczenie dla 24 osob,

b) dwa kontenery sanitarne z nw. wyposazeniem (kazdy):
e dwie kabiny z toaleta,
e dwie kabiny prysznicowe,

e trzy — cztery umywalki z dozownikiem mydta i podajnikiem r¢cznika
papierowego,

e podgrzewacz wody.

Dodatkowe wyposazenie:

a) szes¢ lamp owadobdjczych,

b) dwie umywalki przenosne (wyposazone w podgrzewacz wody)
z pojemnikiem na mydto i podajnikiem papieru,

C) sze$¢ dozownikow do dezynfekcji rak.

Catos$¢ obiektu musi by¢ wyposazona W utwardzona, wypoziomowang i odporna
na wilgo¢ podtoge, ktora w czesci kuchennej jest wyposazona w kratki ociekowe
(odprowadzanie $ciekow do studzienki kanalizacyjnej znajdujacej si¢ w odlegtosci
maksymalnej 20 m od obiektu kuchennego).

Wszystkie urzadzenia w obiekcie musza by¢ przystosowane do kontaktu
Z Zywnoscig.

Wykonawca zapewni min. 3 szkolenia, w zakresie obstugi przedmiotu zamowienia
(w tym sprzetu i wyposazenia) dla pracownikéw Zamawiajacego w terminach
uzgodnionych z Zamawiajacym. Szkolenie musi si¢ odby¢ po zamontowaniu
w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego namiotéw/hal/konteneréw oraz
sprzetu 1 wyposazenia.

Lokalizacja miejsca: Zamawiajacy umozliwia wizj¢ lokalng w celu zapoznania si¢
z terenem lokalizacji obiektu do organizacji polowego punktu zZywnosciowego we

wczesniej uméwionym terminie w m. Zagan. Osoba wyznaczona do kontaktu:
kpt. Michat Szwajcak nr tel. 261-658-131.

Podstawowe obowigzki Wykonawcy w ramach realizacji przedmiotu zamdwienia
obejmuja:

a) dostawe obiecktu do organizacji polowego punktu Zywno$ciowego
spetniajacego wymagania Zamawiajacego. Dostawa obiektu uwzglednia:
transport, roztadunek oraz ustawienie obiektu i urzadzen bg¢dacych na jego
wyposazeniu W miejscu wskazanym przez Zamawiajacego. Podlaczenie
wszystkich urzadzen do mediéw (woda i prad, a takze do kanalizacji). Obiekt
musi zosta¢ ustawiony w sposob stabilny, tak aby nie powodowal zagrozenia
dla zdrowia i zycia ludzi;

b) dostosowanie obiektu polowego punktu zywnos$ciowego do wymogow
sanitarnych, HAACP oraz Ustawy z dn. 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie
Zywnosci 1 zywienia,
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c) elektryczne przewody przylagczeniowe urzadzen -elektrycznych nalezy
doprowadzi¢ do rozdzielnicy zlokalizowanej w odlegtosci nieprzekraczajace;j
50 m od kontenerdw;

d) demontaz, zatadunek i wywo6z polowego punktu zywnos$ciowego Oraz
uporzadkowanie terenu po demontazu po zakonczeniu umowy;

e) dostosowanie si¢ do zalecen Wojskowego Osrodka Medycyny Prewencyjnej
(WOMP) w zakresie dopuszczenia obiektu do uzytkowania.

5. Wynajmujacy zapewni interwencj¢ serwisanta w czasie do 24 godzin w celu
usunie¢cia awarii, lub w przypadku stwierdzenia braku mozliwosci usuniecia awarii
wymiang/naprawe poszczegdlnego kontenera/sprzetu w czasie do 24 godzin po
stwierdzeniu braku mozliwosci usunigcia awarii.

6. Wynajmujacy zapewnia stalg telefoniczng opieke konsultanta technicznego
dostepnego 24/7.

7. Wszelkie szkody, ktore wystapity w czasie montazu/demontazu obiektu do
organizacji polowego punktu zywnos$ciowego obcigzaja Wykonawce.

8. Dostarczenie energii elektrycznej i wody zapewnia Zamawiajacy.
Wymogi ogolne

1. Ustluga musi by¢ zorganizowana w sposob zapewniajacy cigglo$¢ procesow
technologicznych, przestrzeganie wymogdéw sanitarnych i przepiséw BHP. Proces
technologiczny produkcji kuchennej obejmuje: pobranie surowca, przygotowanie
oraz obrobke surowca, obrobke potproduktéw 1 przygotowanie potraw,
przechowywanie we wiasciwych warunkach termicznych oraz ich dystrybucje.
Proponowana oferta musi zawiera¢ szczegdtowy wykaz wynajmowanego sprzetu
oraz schemat rozmieszczenia wraz z parametrami technicznymi.

2. Najemca zapewnia dostep do mediéw (prad, woda, system odprowadzania
sciekow). W ofercie prosze przedstawi¢ zapotrzebowanie na energi¢ elektryczng do
zasilenia wynajmowanych urzadzen.

3. Zaproces produkcji potraw odpowiada personel Akademii Wojsk Ladowych.

4. Poszycia namiotow/malowanie kontenerow nie moze zawiera¢ widocznych
elementow reklamowych. Kolor poszycia namiotow/malowania kontenerow nie
moze by¢ jaskrawy. Ostateczny kolor zostanie uzgodniony z Zamawiajgcym.

5. W przypadku niedopuszczenia przez WOMP obiektu do uzytkowania
w okreslonym umowg terminie optata za najem rozpocznie si¢ po usuni¢ciu usterek
1 dopuszczeniu obiektu do uzytkowania. Koszt najmu zostanie pomniejszony
o kwote najmu wynikajaca z liczby dni, w ktérych obiekt nie zostal dopuszczony
do uzytku.

Przedmiot umowy zostanie zrealizowany w terminie:
a) dostawa i montaz obiektu musi nastapi¢ przez Wykonawce z takim wyliczeniem

aby obiekt mogt w pelni funkcjonowaé od dnia 29.08.2024 r. z uwagi na
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koniecznos¢ dopuszczenia obiektu przez WOMP (uzgodnienie szczegdtow
W porozumieniu z Zamawiajacym).

b) swiadczenie przedmiotu zamdéwienia:

e Zamawiajacy przewiduje okres wynajmu obiektu w terminie
30.08-28.09.2024 r.

e Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zmiany przewidywanego terminu
wynajmu. Ostateczny termin zostanie okreslony do dnia 16.08.2024 r.

Nalezy podaé wynagrodzenia za okres jednego dnia $wiadczenia przedmiotu
zamoOwienia.

Ostateczne wynagrodzenie Wykonawcy bedzie
ilorazem podanego przez Wykonawce wynagrodzenia i liczby dni §wiadczenia
uslugi wynajmu polowego punktu zywnosciowego.
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