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Ogélny Opis Przedmiotu Zapytania

W ramach przedmiotu zamdwienia Wykonawca zobowigzany bedzie do swiadczenia ustug hotelarskich na
potrzeby zakwaterowania i wyzywienia grupy sedzidw i obstugi technicznej w Zakopanem podczas Ill Igrzysk
Europejskich Krakéw-Matopolska 2023 w terminie 10.06.2023 - 03.07.2023 r. - wymagany standard hotelu
min. 3* max. 4*.

Kategoryzacja obiektéw hotelarskich uzyskana zgodnie z wymaganiami rozporzadzenia Ministra Gospodarki
i Pracy zdnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktdrych sg Swiadczone
ustugi hotelarskie (tj. Dz. U.z 2017r. poz. 2166 z pdzn. zm.)

Lokalizacja hotelu, w ktorym majg by¢ swiadczone ustugi, musi by¢ w odlegtosci nie wiekszej niz 2 km od
skoczni Wielka Krokiew w Zakopanem przy ul. Bronistawa Czecha 1. Dystans liczony wg. trasy przejazdu
samochodem wg www.maps.google.pl.

Zamawiajgcy wymaga, aby hotel, w ktédrym bedg swiadczone ustugi posiadat min. 1 sale konferencyjng z
mozliwoscig organizacji wydarzenia dla 30 oséb w ustawieniu w podkowe.

1. Ogdlne wymogi

e dostepny Internet bezprzewodowy na terenie catego obiektu

e catodobowa obstuga recepcji w kazdym z obiektdw, recepcjonisci ze znajomoscia jez. angielskiego

e preferowane rozwigzania proekologiczne: kosze do segregacji, preferowane kosmetyki w opakowa-
niach z mozliwoscig ich uzupetniania

e W przypadku gdy na terenie hotelu jest zaplecze rekreacyjne: fitness, sitownia, basen — zostanie ono
udostepnione gosciom Zamawiajgcego bezptatnie

e W ramach oferowanej ustugi, w przypadku rezerwacji grupowych Wykonawca zapewni bezptatne
podniesienie minimum o klase wyzej jakosci pokoju lub ustugi (tzw. upgrade) pokoi do wyzszego stan-
dardu wg zasady:
- na kazde wykorzystane 10 pokoi zostanie przyznany 1 pokdj o podwyzszonym standardzie

e Dostep do ustug prasowania (pokdj prasowania wyposazony w deske i zelazko) lub - opcja prefero-
wana - pokoje wyposazone w zestaw do prasowania

e Kazdy z gosci musi mie¢ zapewniony dostep do bezptatnych cieptych napojéow (kawa i herbata) i
wody. Dopuszczalne opcje: zestaw do parzenia kawy i herbaty, woda w pokoju, dostep do bezptatnej
kawy i herbaty, wody zapewniony w lobby hotelowym

o Hotel bezptatnie zagwarantuje positki dla wolontariuszy obstugujgcych welcome desk wg nastepuja-
cych zatozenn — max 4 positki gorgce dziennie: 2 x obiad, 2 x kolacja (standard wg. przyjetego w hotelu
standardu positkdw pracowniczych, napdj goracy). Positki bedg serwowane wolontariuszom w kan-
tynie pracowniczej lub na terenie restauracji (do decyzji Hotelu)

e Zamawiajacy zastrzega mozliwosc redukcji zamowienia ustug gastronomicznych i hotelowych o max.
40% do dnia 1.04.2023

e Zamawiajacy przewiduje wykorzystanie miejsc noclegowych na poziomie min. 80% catego allotmentu
przez caty okres trwania umowy. Ostateczna struktura zakwaterowania zostanie podana najpdzniej
10 dni przed datg przyjazdu grupy.


http://www.maps.google.pl/

e Zamawiajacy przewiduje wykorzystanie zamdwienia ustug gastronomicznych na poziomie min. 80%
catego allotmentu przez caty okres trwania umowy. Ostateczna struktura ustug gastronomicznych
zostanie podana najpdzniej 10 dni przed datg przyjazdu grupy.

1.1. Lobby hotelowe

Wykonawca udostepni Zamawiajgcemu przestrzen na zabezpieczenie stanowiska recepcyjnego tzw.
Welcome Desk w widocznym i tatwo dostepnym miejscu w lobby hotelowym. Welcome Desk to wsparcie
recepcji hotelowej oraz obstuga punktu informacyjnego. Wolontariusze obstugujgcy punkty (ze strony
Zamawiajgcego) zostang przeszkoleni w zakresie obstugi gosci VIP, zabezpieczania ustug transportowych,
z zasad akredytacji, punktu odbioru biletéw, rezerwacji miejsc na wydarzenia towarzyszace, koordynacji ustug
prania.

1.2. Branding

Wykonawca zezwoli na umieszczenie oznakowania zwigzanego z Wydarzeniem dla 1E2023 i/lub Partneréw
Handlowych w kluczowych miejscach Obiektu, bez dodatkowych kosztow, takich jak: recepcja, strefa dla
oczekujacych oraz miejsca na zewnatrz obiektu ( miedzy innymi na masztach flagowych poza obiektem), ktére
to miejsca zostang zaproponowane przez Zamawiajgcego i uzgodnione z Wykonawca w pdzniejszym terminie.
Nie dopuszcza sie widocznej obecnosci 0séb trzecich w, na i/lub wokoét obiektu, za wyjatkiem pisemnej zgody
Zamawiajgcego.

1.3. Miejsca parkingowe

Wykonawca zobowigzuje sie do bezptatnego udostepnienia Zamawiajgcemu minimum 10 miejsc
parkingowych dla samochoddw osobowych i samochoddéw typu bus. Dodatkowe miejsca parkingowe beda
podlegaty optacie na zasadach prawa opcji wg zaproponowanych stawek w formularzu asortymentowo-
cenowym.

Wykonawca zapewni (bez pobierania optat) mozliwo$¢ podjazdu buséw/autokaréw pod wejscie gtéwne
Hotelu jako pojazddw obstugujacych linie wahadtowe na obiekty sportowe.

1.4. Kontrola bezpieczenstwa

Wynajmujacy zapewni petng wspdtprace z Zamawiajagcym i wszelkimi wtasciwymi organami w zakresie
dostosowania sie do wymogow bezpieczenstwa wprowadzonych przez Spotke w zwigzku z organizacjg Igrzysk
dla poszczegdlnych grup docelowych, jesli bedzie to konieczne.

2. Zakwaterowanie

Wynajmujgcy zapewnia gosciom Zamawiajgcego bezptatne ustugi sprzatania, wymiany poscieli, usuwanie
odpaddw i inne regularne ustugi hotelowe zgodnie z klasyfikacjg i kategoryzacjg w branzy hotelarskiej.
Wykonawca bedzie chronit prywatno$¢ i bezpieczenstwo catej Grupy osdéb podczas pobytu (okresu

Rezerwacji). Wykonawca zagwarantuje, ze Grupa oséb bedzie zakwaterowana na tym samym pietrze
(pietrach) i w miare mozliwosci przyzna Zespotowi wytgcznosé na korzystanie z tej powierzchni.

Podane liczby rezerwacji miejsc noclegowych sg szacunkowe i w trakcie realizacji umowy moga ulec zmianie.
Zamawiajgcy zastrzega mozliwos$¢ zmiany terminu poszczegdlnych rezerwacji oraz zwiekszenia lub zmniej-



szenia liczby rezerwacji miejsc noclegowych w stosunku do liczby okreslonej w wykazie, jednak nie przekra-
czajgc maksymalnej szacunkowej liczby rezerwacji, bez prawa Wykonawcy do odszkodowania z tytutu tych
zmian;

2.1. Specyfikacja swiadczen dotyczqcych zakwaterowania

W w/w terminie Wykonawca zagwarantuje rezerwacje ustug noclegowych wg ponizszego harmonogramu

zakwaterowania
ZAKOPANE HOTEL 10-06(11-06|12-06|13-06|14-06|15-06|16-06|17-06|18-06 (19-06 | 20-06|21-06|22-06|23-06|24-06 | 25-06 | 26-06 | 27-06 | 28-06 | 29-06|30-06| 1-07 | 2-07 | 3-07 [SUMA
pokoje SGL 2 2 3 3 3 7 7 7 8 9 11 14 16 22 22 23 28 33 33 33 33| 33| 29 5| 386
pokoje TWIN 12 12 12 12 12| 12 72

W ramach oferowanej/Swiadczonej ustugi Wykonawca musi zapewni¢ noclegi w pokojach jednoosobowych
lub dwuosobowych do pojedynczego wykorzystania, w pokojach dwuosobowych (wymagane osobne tdzka).

2.2. Wymogi dotyczgce wyposazenia pokoi

Zamawiajgcy zastrzega wykorzystanie pokoi wyposazonych w petnowymiarowe t6zka o szer. min. 90 cm.

Zamawiajgcy nie dopuszcza pokoi dwuosobowych na bazie dostawki lub rozktadanej sofy.
Wszystkie pokoje muszg posiada¢ indywidualne tazienki z petnym weztem sanitarnym.

W pokoju musi znajdowac sie podstawowe wyposazenie do dyspozycji gosci, jak: reczniki, zestaw
kosmetykow, suszarka do wtosow, posciel (zalecana antyalergiczna).

Pokoje muszg byé wyposazone w TV oraz posiadaé bezptatny dostep do Internetu.

Pokoje powinny by¢ wyposazone w biurko lub stolik do pracy, oswietlenie (np. lampka), mozliwosc¢
podtaczenia do pragdu komputera/laptopa przy biurku.

2.3. Ustugi dodatkowe dotyczgce zakwaterowania
Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia nastepujgcych ustug

e codzienne ustugi sprzatania pokoi (w zaleznosci od dyscypliny mozliwe jest Swiadczenie ustug sprza-
tania po godzinie 16:00, szczegdtowe plany dzienne zostang podane najpdzniej do 30.05.2023 r.)

e wyposazenie: posciel (zalecana antyalergiczna zg. z powszechnie obowigzujacg standaryzacjg w ho-
telach), reczniki, kosmetyki, suszarka do wtosow

e wymiana poscieli i recznikéw zg. z powszechnie obowigzujaca standaryzacjg w hotelach

e codzienne uzupetnianie wody

® nazyczenie Zamawiajgcego, Wynajmujacy dostarczy bezptatnie do okreslonych pokoi upominki i listy
dostarczone przez Zamawiajacego, zgodnie z jego instrukcjami.

3. Sale Konferencyjne

Na potrzeby Zamawiajacego Wynajmujgcy udostepni sale konferencyjng - przestrzenie zostang
udostepnione i wyposazone bezptatnie w meble konferencyjne (stoty, krzesta) bedgce w dyspozycji hotelu
wg. ustalen z Zamawiajgcym. Dodatkowo Wynajmujgcy zapewni w ramach ww. ustugi niezbedng obstuge
techniczng sal odpowiednia do wyposazenia sali.

Specyfikacja sali:
e 1saladla30o0sébw ustawieniu w podkowe, w terminie 27.06.2023 - 01.07.2023




Sala konferencyjna musi by¢ wyposazona w sprzet multimedialny, AV i nagtasniajacy, miedzy innymi w::
e projektor multimedialny z pilotem oraz ekran do projekcji,
e zapewniony dostep do bezprzewodowego Internetu
e tatwy dostep do zrddta pradu (gniazdka elektryczne i przedtuzacz),

Wynajmujagcy wyraza zgode na wykorzystanie przez Zamawiajgcego wtasnego, dodatkowego sprzetu
audiowizualnego na terenie hotelu i w zwigzku z tym nie bedzie wymagat z tego tytutu zadnych dodatkowych
optat.

4. Ustugi gastronomiczne

4.1. Specyfikacja Swiadczen gastronomicznych

ZAKOPANE HOTEL 10-06 |11-06|12-06|13-06|14-06|15-06|16-06|17-06|18-06|19-06|20-06|21-06 |22-06|23-06 (24-06 | 25-06 | 26-06 | 27-06 | 28-06 | 29-06 | 30-06 | 1-07 | 2-07 | 3-07 [SUMA
Kolacja:

dla sedziow 1) 28] 28] 28] 28] 28 28 169
dla obslugi 2 2 3 3 3 7 7 7 8 9 11 14 16 17 17 17 13 19 19 19 19| 19| 19 5 275

Dla sedzidw i obstugi, w dniach w ktérych rozgrywki beda konczyty sie po godz. 21.00 zostanie przedtuzona
mozliwos$¢ skorzystania z kolacji do godz. 23.00 (dotyczy dni 27.06.2023 - 01.07.2023, szczeg6towe informacje
godzinowe zostang podane najpdzniej 10 dni przed rozpoczeciem danego serwisu)

Wykonawca zapewni bufet sniadaniowy zgodny z ponizszymi wymaganiami :

e Min 2 propozycje dania cieptego (jajecznica, jajka gotowane, kietbaski na ciepto, omlety, pancakes,
owsianka, jaglanka, itp.)
¢ Bufet zimny obejmujacy:
— Pieczywo réznego rodzaju (jasne, petnoziarniste- butki, chleb) w tym opcja pieczywa bezglutenowego
na zadanie,
— Selekcja min 6 produktow typu: wedliny, sery z6tte oraz biate, pasty kanapkowe roslinne, dzem ni-
skostodzony, midd naturalny,
— masto porcjowane.
¢ Bufet warzywny (min. 2 rodzajéw warzyw swiezych)
¢ Produkty mleczne: jogurty (w tym naturalne oraz jogurty roslinne), serek wiejski, mleko w tym opcja ro-
$linna — w tym produkty bez laktozy
¢ Selekcja $niadaniowych produktéow zbozowych (musli, ptatki owsiane, granola, ptatki kukurydziane, ekspan-
dowane zboza itp.)
e Owoce Swieze - w catosci lub porcjowane min. 2 rodzaje
¢ Selekcja stodkich wyrobdéw sniadaniowych- rogaliki, muffinki, ciasteczka francuskie w matych porcjach, w
tym min. jedna propozycja bezglutenowa
* Napoje ciepte: kawa, herbata
* Napoje zimne: woda, soki owocowe 100% min. 2 rodzaje

Wykonawca zapewni obiad/kolacje podane w formie serwowanej lub bufetowej (w zaleznosci od decyzji

hotelu) zgodny z ponizszymi wymaganiami:

W zwigzku ze specyfikg wykonywanej pracy godziny serwisu positkéw muszg by¢ dostosowane do
harmonogramu rozgrywek. W ramach positku serwowanego w obiekcie zakwaterowania sedziowie i delegaci
techniczni muszg mie¢ mozliwos¢ spozycia positku sktadajgcego sie z (wymagania minimalne):




* Zupa - Dopuszczalne zupy typowo regionalne takie jak zurek, zalewajka, kwasnica zupa ogérkowa, gula-

szowa. Nalezy uwzglednic opcje zupy wegetarianskiej na zyczenie goscia.

¢ Positek (do wyboru) sktadajacy sie z:

propozycji dania miesnego (dréb, wotowina, wieprzowina) - duszone, pieczone, grillowane, w lek-
kim sosie, z dodatkami smakowymi typu ziota, przyprawy, suszone pomidory itp. lub dania rybnego
(duszone, pieczone, grillowane)

propozycji dania wegetarianskiego (gulasz warzywny z dodatkiem nasion roslin strgczkowych, kotle-

ciki warzywne/z nasion roslin strgczkowych, lasagna warzywna z dodatkiem tofu, pierogi wegetarian-
skie, nalesniki z twarogiem i szpinakiem itp.)

2 rodzajow cieptego dodatku weglowodanowego, z ktérych 1 do wyboru (ryz, kasza, makaron z so-
sem warzywnym, ziemniaki, produkty maczne typu kopytka, kluski itp.) w tym min. jedna propozycja
bezglutenowa

1 rodzaj cieptego dodatku warzywnego (warzywa duszone, grillowane, pieczone) lub suréwka
Woda, Kawa z ekspresu lub herbata + dodatki (mleko, cytryna, cukier)

Wykonawca zobowigzuje sie do zabezpieczenia w ramach lunchy opcji wydania ich w postaci lunchboxéw
dla grupy sedziéw, ktérych obecnosc¢ na venue sportowym uniemozliwi powrét w porze obiadowej do
hotelu. Zapotrzebowanie na przygotowanie lunchboxéw bedzie zgtaszane do Wykonawcy najpdzniej na
1 dzien przed planowanym positkiem. Liczba lunchboxdw nie moze przekroczy¢ maksymalnie 30% porcji
lunchowych zaplanowanych na dany dzied. Ustuga wydania positkéw na wynos w powyzszych limitach
bedzie Swiadczona bez pobierania z tego tytutu dodatkowych optat.

Lunchbox powinien zawierac¢ peten positek sktadajacy sie z:

. Dania miesnego (duszone, grillowane, pieczone) lub ryby lub w wersji wegetarian-
skiej propozycji bogatej w biatko (danie na bazie nasion roslin strgczkowych, tofu, tempeh itp.)
. dodatku skrobiowego (ryz, kasza, kus-kus, ziemniaki, makaron bez sosu itp.)

o dodatku warzywnego (warzywa gotowane na parze, grillowane, pieczone)

o dodatku warzywnego surowego (pomidorki koktajlowe, papryka, satata, ogdrki
Swieze itp. bez sosu z podang osobno oliwg z oliwek w opakowaniu jednostkowym jednoporcjo-
wym)

. pieczywa w tym jasnego i petnoziarnistego

o deseru w postaci ciasta bez kremdw, bez maku np. ciasta jogurtowego, marchew-

kowego, piernika itp.

Powinien on by¢ zapakowany prdézniowo. Do lunchboxéw powinien zosta¢ dotgczony zestaw sztuécow.

4.2. Specyfikacja jakosciowa positkow

Wykonawca przygotowujac positki powinien uwzglednia¢ zatozenia dbatosci o sSrodowisko naturalne, dobro-
stan zwierzat oraz zréwnowazony rozwaj.

Zamawiajgcy zaleca, aby stosowane jaja w przygotowywaniu positkdw pochodzity z chowu ekologicznego lub
Scidtkowego (oznaczone klasg ,,0” lub,,1”).

Wskazane jest by ryby i przetwory rybne wyprodukowane z ryb oraz owoce morza wykorzystywane w pro-
dukcji positkdw pochodzity jedynie ze zrGwnowazonych potowdw, oznaczonych certyfikatem MSC lub row-
nowazne. W menu nie pozgdane s3 ryby, owoce morza oraz produkty z nich wyprodukowane nalezgce do



gatunkdéw zagrozonych wymienionych w wykazie WWF, ktéry odzwierciedla stan zasobdw rybnych w réznych
regionach potowow.

Zalecane jest, aby wykorzystane przez Wykonawce mieso drobiowe oraz mieso wieprzowe posiadato certy-
fikat QAFP lub rGwnowazne, . mieso wotowe posiadato certyfikat QMP lub rownowazne .

Przygotowane przez Wykonawce menu powinno by¢ réznorodne, uwzgledniajgce réznego rodzaju produkty
spozywcze o najwyzsze]j jakosci i jak najmniejszym stopniu przetworzenia.

W ramach okreséw 5 dniowych propozycje dan muszg by¢ zréznicowane pod wzgledem surowcowym, a
takze wizualnym.

Zamawiajgcy rekomenduje by w menu i procesie produkcji dan Wykonawca unikat zywnosci wysoko prze-
tworzonej (high processed food) bogatej w ttuszcze trans, cukier dodany, konserwanty, barwniki syntetyczne
czy stabilizatory. Niedopuszczalne jest stosowanie polepszaczy smaku typu glutaminian sodu. Rekomenduje
sie wykorzystywanie naturalnych przypraw i ziét. Nalezy stosowaé zréznicowane metody kulinarne, z naci-
skiem na duszenie, grillowanie, pieczenie, gotowanie na parze czy blanszowanie.

Wykonawca jest zobowigzany zwrécié szczegdlng uwage na potrzeby wynikajgce z réznorodnosci kulturowej
konsumentéw i bedzie unikaé dan typowo regionalnych na rzecz menu uniwersalnego dla réznych grup kul-
turowych, m.in. w celu utatwienia serwisu nalezy rozwazy¢ usuniecie z menu dan zawierajgcych wieprzowine
lub produkty z wieprzowiny lub podawa¢ jg w odseparowanych osobnych miskach/bemarach (np. skwarki
osobno, bekon w osobnym podgrzewaczu itp.). Nalezy zwrdci¢ uwage na sposob podania produktow wege-
tarianskich oraz spetniajgcych wymogi diety eliminacyjnej: w przypadku serwisu dwdch roznych rodzajow
produktéw w jednym podgrzewaczu podzielonym na dwie komory nalezy upewnic sie, czy danie wegetarian-
skie nie jest podawane wraz z daniem miesnym lub danie bezglutenowe z daniem zawierajgcym gluten itp.

4.3. Opis dari

Wykonaweca przygotuje menu, ktdére bedzie jednoznacznie wskazywac na poszczegdlne sktadniki kazdego z
dan. Nie dopuszcza sie stosowania ogdlnych nazw np..: gulasz warzywny, zielony sos, mieszanka wegierska
oraz satatka ,szopska” - dlatego nalezy podawacé nazwy wskazujgce jednoznacznie na sktadniki, z ktorych
przygotowane zostato konkretne danie. Positki powinny by¢ odpowiednio oznaczone i opisane w jezyku an-
gielskim z wykazaniem wystepowania 14 podstawowych alergenéw we wskazanym daniu zgodnie z Rozpo-
rzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci:

e Zboza zawierajgce gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, orkisz, kamut lub

ich szczepy hybrydowe) i produkty pochodne

e SKORUPIAKI i produkty pochodne;

e JAJAiprodukty pochodne;

e RYBY i produkty pochodne;

e ORZESZKI ZIEMNE (arachidowe) i produkty pochodne;

e SOJA i produkty pochodne;

e MLEKO i produkty pochodne (facznie z laktoza);

e (ORZECHY;

e SELER i produkty pochodne;

e  GORCZYCA i produkty pochodne;

e NASIONA SEZAMU i produkty pochodne;

e DWUTLENEK SIARKI;

e tUBIN i produkty pochodne;

e  MIECZAKI i produkty pochodne.



Elementy identyfikacji wizualnej np. piktogramy oraz wytyczne dotyczace projektu graficznego tabliczek in-
formacyjnych zostang przygotowane przez Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany jest wykonaé we wta-
snym zakresie tabliczki informacyjne spetniajgce wytyczne z nazwami dan oraz pozostatymi informacjami, a
takze umiesci¢ je w widocznym miejscu, w bezposrednim otoczeniu opisywanych przez nie potraw. ldenty-
fikatory wizualne muszg dodatkowo obejmowac specyfike diet eliminacyjnych oraz positkdw spetniajgcych
wymogi réznorodnosci kulturowej i religijnej z wykorzystaniem nastepujgcych informaciji:

Bez glutenu (Gluten free)

Bez nabiatu (Diary free)

Wariant wegetarianski (Vegetarian)
Wariant weganski (Vegan)

e Bez wieprzowiny (No pork).

Menu wraz ze specyfikacjg dan powinno zosta¢ przygotowane zgodnie ze wzorem menu (zatacznik nr 2 do
OPZ) na kazdy dzien i positek oddzielnie, z oznakowaniem dnia, ktérego dotyczy.

Catosciowe menu na wszystkie dni zostanie wystane przez Wykonawce do Zamawiajgcego najpdzniej na 2
miesigce przed rozpoczeciem Igrzysk Europejskich tj. do dnia 16.04.2023. Wzornik menu jest zatgcznikiem do
niniejszego dokumentu. Menu zostanie poddane weryfikacji i przestanie do podwykonawcy celem naniesie-
nia ewentualnych zmian w terminie 10 dni roboczych od otrzymania | wersji.

4.4. Kwestie organizacyjno-logistyczne dotyczqce ustug gastronomicznych

4.4.1. Lokalizacja i standard realizacji

Ustuga powinna by¢ wykonana w okreslonych przez Zamawiajgcego godzinach z uwzglednieniem zaplano-
wania ilosci potraw, ktéra umozliwi ich ptynne uzupetnianie w trakcie catosci czasu serwisu. Miejscem reali-
zacji okresla sie kuchnie oraz przestrzen konsumpcyjng nalezgcg do hotelu, bedgcym réwnocze$nie miejscem
zakwaterowania wspomnianych grup.

Wykonawca do realizacji bufetu zastosuje system bemardw, ktdry bedzie posiada¢ podgrzewanie indukcyjne
lub elektrycznie. Dodatkowo powinny one byé wyposazone w mechanizm samozamykania - niedopuszczalne
sg bemary i podgrzewacze nieuchylne.

Bufet powinien by¢ zorganizowany w sposéb umozliwiajacy ptynne i wykluczajgce kolejki korzystanie z posit-
kéw przez konsumentdw oraz byc¢ zorganizowany na infrastrukturze statej w postaci blatéw serwisowych lub
w przypadku braku takiej mozliwosci powinien byé zorganizowany na stotach cateringowych w elastycznych
pokrowcach o jednorodnym kolorze. Wykonawca odpowiedzialny bedzie za wymiane brudnych pokrowcéw
przed kazdym serwisem positku. Niedopuszczalne jest stosowanie obruséw i skertingdw materiatowych.

W przypadku bufetéw positki nie mogg by¢ wystawione do serwowania dtuzej niz na okres 1 godziny, co musi
by¢ stale kontrolowane i monitorowane, a produkty muszg by¢ doktadane w sposéb ptynny i nie powodujacy
zastoju. Zaleca sie uzupetnianie asortymentu w czestych odstepach czasu, w mniejszych porcjach, aby
ograniczy¢ ewentualne marnotrawstwo zywnosci.

W przypadku serwisu kelnerskiego kelner zobowigzany jest do jak najszybszej obstugi goscia

i potwierdzenia wyboru dan. Podanie zupy powinno nastgpi¢ nie pézniej niz w ciggu 10 min od wyboru dan,
danie gtdwne powinno zosta¢ wyserwowane w ciggu max. 25 min od wyboru dan przez goscia.

4.4.2. Technologia produkcji i bezpieczenstwo zywnosci i Zywienia

Przygotowanie wszystkich positkéw powinno odbywac sie zgodnie z wymogami USTAWY z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, ROZPORZADZENIA MINISTRA ZDROWIA z dnia 26 kwietnia



2004 r. w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych w zaktadach produkujgcych lub wprowadzajgcych do
obrotu $rodki spozywcze oraz ROZPORZADZENIA (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych. Dodatkowo zaktad produkujacy zywnosé
jest zobowigzany do posiadania ksiegi HACCP oraz procedur GHP i GMP, a personel przygotowujacy positki
musi posiadac¢ odpowiednig dokumentacje potwierdzajgcg dopuszczenie do kontaktu z zywnoscia.

Wykonawca podda sie kontroli Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej wtasciwej dla miejsca, w kto-
rym przygotowywane sg positki w | kwartale 2023 roku i zastosuje sie do ew. uwag oraz wdrozy ewentualne
dziatania naprawcze przed dniem 1.06.2023, a dokumenty pokontrolne zostang udostepnione Zamawiaja-
cemu.

Dostawcy positkdw sg zobowigzani do pobierania prébek zywnosci przechowywania ich przez okres 72 godzin
oraz udostepniania odpowiednim stuzbom naich polecenie. Positki powinny by¢ serwowane w odpowiedniej
temperaturze z zachowaniem najwyzszej dbatosci o bezpieczenstwo zywnosci i zywienia.

Positki serwowane w ramach zimnych bufetéw nie mogg by¢ wystawione na bufet na okres diuzszy niz 1
godziny co musi by¢ stale kontrolowane i monitorowane, a produkty majg by¢ stale doktadane w czestych
odstepach czasu w mniejszych porcjach w celu ograniczenia marnotrawstwa zywnosci.

4.4.3. Organizacja przestrzeni serwisowej i konsumpcyjnej

Organizacja i aranzacja bufetow wraz z zapewnieniem mebli jest po stronie Wykonawcy. Bufet powinien by¢
zorganizowany w sposéb umozliwiajacy ptynne i wykluczajgce kolejki korzystanie z positkdw przez konsu-
mentéw (maksymalny czas oczekiwania w kolejce do bufetu w kazdym momencie serwisu nie powinien prze-
kracza¢ 4 minut). Bufet powinien by¢ zorganizowany w postaci blatow serwisowych lub w przypadku braku
takiej mozliwosci powinien byé zorganizowany na stotach cateringowych.

Wykonawca zapewni bufet z cieptymi napojami wyposazony w odpowiednig ilos¢ (tj. ilos¢ umozliwiajaca sko-
rzystanie z bufetu z napojami przez konsumenta w czasie nie dtuzszym niz 3 min. kolejka) ekspreséw kawo-
wych. Woda do przygotowania herbaty powinna by¢ podana w warniku, a selekcja herbat i ziét wraz z dodat-
kami podana osobno, do samodzielnego zaparzenia. Nie dopuszcza sie serwowania przez Wykonawce kawy
w formie rozpuszczalnej lub parzonej “po turecku” do samodzielnego przygotowania oraz maszyny do napo-
jéw na mieszanki kawy rozpuszczalnej oraz/lub/i mleko w proszku.

Do napojéw powinny osobno by¢ podane dodatki takie jak cukier, cytryna oraz mleko i przynajmniej jeden
rodzaj napoju roslinnego (mleko sojowe, migdatowe, owsiane itp.). Mleko powinno by¢ przechowywane w
warunkach chtodniczych.

Woda powinna by¢ dostepna w butelkach w temperaturze pokojowej oraz schtodzona (z lodéwek).

Wykonawca odpowiedzialny jest réwniez za biezgcg organizacje przestrzeni konsumpcyjnej oraz jej sprzata-
nie. Stoty w strefie konsumpcyjnej, zapewnione przez Wykonawce powinny by¢ estetyczne, stabilne, a blaty
wykonane z materiatu, ktdry mozna zdezynfekowac. Sala konsumpcyjna powinna by¢ na biezgco sprzatana
przez pracownikow Wykonawcy (po kazdym positku sniadanie/obiad/kolacja) wraz z dezynfekcjg jednostko-
wego miejsca po kazdorazowym skorzystaniu z niego przez konsumenta.

4.4.4. Zespdt kierowniczy Wykonawcy
Wykonawca zapewni zespot kierowniczy, w ktérego sktad wchodzi:

Koordynator — a) osobg przeznaczong do petnienia funkcji Koordynatora - osoba na tym stanowisku po-
winna posiada¢ doswiadczenie w zarzadzaniu zasobami ludzkimi przy min. 3 wydarzeniach podczas obstugi



wydarzen w zakresie min. 100 osdb,

Oczekuje sie od nich posiadania aktualnych badan do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Koordynatorzy bedg zobowigzani do obecnosci o kazdej porze funkcjonowania ustug hotelowych pozostajgc
w statym kontakcie z managerem oraz Zleceniodawcy, a takze wymaga sie umiejetnosci postugiwania sie
jezykiem angielskim na poziomie komunikatywnym.

Petnigcy te funkcje bedg zobowigzani reagowaé na ewentualne uwagi ze strony koordynatoréw Zlecenio-
dawcy. W przypadkach kryzysowych zobowigzani sg do pojawienia sie w miejscu $wiadczenia ustugi w czasie
nie przekraczajagcym 15 minut.

Wykonawca zobowigzuje sie przekazaé kontakt do Koordynatora Zleceniodawcy na 2 miesigce przed rozpo-
czeciem planowanego projektu. Ponadto Zamawiajgcy wymaga min. 3 spotkan ze wskazanymi osobami w
celu omdwienia catosci dziatan w trakcie wydarzenia.

4.4.5. Obstuga kelnerska

Wykonawca powinien zagwarantowac odpowiednig ilo$¢ obstugi kelnerskiej zapewniajacej state uzupetnia-
nie bufetéw o produkty spozywcze oraz zachowanie porzadku i higieny w przestrzeni konsumpcyjnej. Obstuga
powinna porozumiewac sie z konsumentami w jezyku angielskim oraz umie¢ odpowiedzie¢ na pytania doty-
czace sktadu serwowanych dan.

Obstuga powinna by¢ ubrana schludnie i jednolicie. Obstuga powinna bezwzglednie zachowywac zasady hi-
gieny osobistej.

4.4.6. Naczynia serwisowe

Wykonawca zapewni odpowiednig ilos¢ porcelanowej zastawy stotowe]. Uzyta zastawa powinna by¢ bez-
wzglednie czysta i nieuszkodzona. Napoje powinny byé serwowane w szkle. Sztuéce powinny by¢ wysokiej
jakosci, stalowe.

4.4.7. Informacja o systemie weryfikacji dostepu do stref gastronomicznych

Nalezy uwzgledni¢, ze weryfikacja dostepu lezy po stronie Wykonawcy, ktory jest zobowigzany do zapewnie-
nia odpowiedniej liczby obstugi do skanowania akredytacji na wejsciu do przestrzeni bufetowych. Urzadzenia
do skanowania lub system obstugiwany przez smartfony zostanie dostarczony przez Zamawiajgcego.

System ten umozliwi Zamawiajgcemu wygenerowanie rzeczywistych raportdw statystycznych, ktére obrazo-
wac bedg ilos¢ konsumentdw korzystajacych z ustug gastronomicznych oraz pory najwyzszej liczebnosci oséb
przebywajgcych w przestrzeni konsumpcyjne;j.

Skanowanie akredytacji umozliwi generowanie raportéw umozliwiajgcych:

- przekazanie Wykonawcy informacji o ewentualnych specjalnych potrzebach zywieniowych konsumentow
w danych dniach;

- liczby konsumentéw w ramach danego positku;

- liczby osdb, ktére jeszcze nie skorzystaty z danego positku, a majg do tego prawo.

System wyeliminuje mozliwos¢ wielokrotnego skorzystania z jednego rodzaju positku przez jedng osobe oraz
wejscia na positek oséb do tego nieuprawnionych.

Raporty umozliwig sprawniejsze rozliczanie kazdego dnia osobno, a pod koniec wydarzenia wygenerowanie
catosciowego bilansu wydanych positkow.

W zatgczniku nr 1 znajduje sie zestawienie estymowanej liczby positkéw w konkretnych dniach oraz porach,
jako zamowienie | podstawa do oszacowania ceny przez Wykonawce. Raporty bedg przekazywane do Wy-
konawcy.



W przypadku nadwyzek jedzenia Wykonawca jest zobowigzany do zabezpieczenia opakowan jednorazo-
wych, zapakowania pozostatej danego dnia zywnosci i przekazania go Zamawiajgcemu. Ustuga ta bedzie
realizowana przez Wykonawce bezkosztowo.

4.4.8. Gospodarka odpadami

Zapewnienie wywozu odpaddéw pokonsumpcyjnych oraz innego pochodzenia, przez caty okres trwania wy-
darzenia, spoczywa po stronie Wykonawcy.

4.4.9. Panel degustacyjny

Wykonawca przygotuje panel degustacyjny proponowanych positkdw - z wystanych propozycji, ktére znajda
sie w docelowym menu Zamawiajgcy wybierze min. 6 propozyc;ji.

Wykonaweca przygotuje po 3 porcje kazdego dania, na degustacje ktérych zaproszona zostanie komisja oceny
ze strony Zamawiajgcego skfadajaca sie z min. 3 oséb. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do udzielenia su-
gestii dotyczacych proponowanych dan i ewentualnej modyfikacji. Panel zostanie zorganizowany w Il kwar-
tale 2023 roku.

4.4.10. Weryfikacja jakosci podczas serwisu positkow przez Zamawiajgcego

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do oceny, kontroli i weryfikacji wszystkich parametrow swiadczonej
ustugi - na kazdym etapie jej realizacji oraz w kazdej chwili w miejscu przygotowywania positkow.
Zamawiajgcy bedzie sporzadzat codzienne raporty weryfikacyjne jakosci swiadczen i na ich podstawie
rekomendowat ewentualne dziatania naprawcze. Formularz oceny jakosci $wiadczen zostanie przedstawiony
Wykonawcy najpdzniej miesigc przed realizacjg a jego wyniki bedg przesytane na biezgco po kazdym dniu
realizacji Swiadczen.

5. Udziat w szkoleniach dla Podwykonawcéw

Wykonawca zobowiazuje sie do wziecia udziatu w webinariach (3 dni x 4 godz.) dotyczacych:

- podstawowych zasad zywienia sportowcow;

- standardach obowigzujgcych dla wszystkich Podwykonawcéw Igrzysk Europejskich 2023 Sp. z 0.0.;
Szkolenie odbedzie sie w marcu 2023 roku.

Wykonawca zobowigzuje sie do wziecia udziatu w webinariach (2 dni x 4 godz.) dotyczacych:
- podstawowych procedur kwaterowania cztonkéw Narodowych Komitetéw Olimpijskich;

- procedur operacyjnych i planu operacyjnego projektu zakwaterowanie

- zasad komunikacji pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg w trakcie realizacji

- zasad raportowania i przygotowania rozliczen

- zasad dostepu i akredytacji dla podwykonawcéw

- zasad bezpieczenstwa podczas Igrzysk

Szkolenia planowane sg na okres kwiecien 2023

6. Wspotpraca sponsoringowa/partnerska

Zamawiajgcy zastrzega mozliwosé wprowadzenia produktéw sponsorskich, ktdrych wartos¢ zostanie odjeta
ostatecznie od wartosci zamdwienia, a Wynajmujacy obcigzy Zamawiajgcego jedynie kosztem serwisu
produktéw. Informacje na temat dostarczenia potencjalnych produktéw (np.: woda, soki, napoje gazowane,
kosmetyki) zostanie podana do konca | kwartatu 2023 roku. W takim przypadku Wynajmujacy jest



zobowigzany do zastosowania wytgcznosci wizerunkowej marki wskazanej przez Zamawiajgcego w danej
kategorii produktowe;j.

Wykonawca bedzie wspotpracowat z Partnerami Handlowymi Zamawiajacego przez caty okres trwania
Imprezy, zgodnie z wymogami Zamawiajgcego. W szczegdlnosci Zamawiajacy zastrzega mozliwosé
wprowadzenia produktow sponsorskich, ktore Wykonawca bedzie miat obowigzek
przechowaé/serwowac/wydawac razem innymi produktami na podstawie Umowy. Jezeli zastosowanie
przedmiotowych produktéw bedzie miato wptyw na wycene oferty Wykonawcy, tj. powodowatoby
oszczednosci materialowe Wykonawcy w zwigzku z wymogami Zamawiajgcego zapewnienia w ramach
wynagrodzenia produktdw spozywczych lub innych produktéw wymaganych przez Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy zobowigzuje sg do negocjacji w najlepszej wierze, a Wykonawca zobowigzuje sie do wykazania
oszczednosci w tym zakresie. W zwigzku z serwowaniem / wydawaniem / magazynowaniem produktow
sponsorskich Wykonawcy nie bedzie nalezato sie dodatkowe wynagrodzenie, natomiast Zamawiajgcy
zobowigzuje sie dostosowac do uzasadnionych wymogow logistycznych Wykonawcy.

Partnerzy Handlowi mogg prowadzi¢ promocje w obiekcie, tylko jesli jest to stosowne odpowiednie dla ich
kategorii produktéw, jednakze Zzadna inna marka ani osoba trzecia nie moze prowadzi¢ promocji
w obiekcie.

7. Prawo opcji

7.1.Zakwaterowanie
w ramach prawa opcji Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zwiekszenia rezerwacji ustug noclegowych,
w tym wydtuzenia okresu pobytu uczestnikdw min. od 08.06.2023 max do 5.07.2023 — tgczna wartosc
ustug zakwaterowania dopuszczona w ramach prawa opcji nie moze przekroczy¢ 30% wartosci podsta-
wowego zamoéwienia.

7.2. Ustugi konferencyjne
W ramach prawa opcji Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zamoéwienia pojedynczych przerw kawowych
w opcji: Swiezo parzona kawa i wybor herbat, woda mineralna gazowana i niegazowana, wybor ciasteczek
opcjonalnie ciast opcjonalnie owocéw sezonowych. Maksymalne zamodwienie na ustugi przerw kawo-
wych nie przekroczy 6 przerw po 30 os6b kazda.

7.3. Ustugi gastronomiczne
W ramach prawa opcji Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zwiekszenia liczby ustug gastronomicznych,
a faczna wartos¢ ustug gastronomicznych dopuszczona w ramach prawa opcji nie moze przekroczy¢ 100%
wartosci podstawowego zamodwienia.

7.4. Ustugi parkingowe
Dodatkowe miejsca parkingowe bedg podlegaty optacie wg zaproponowanych stawek zgodnie z
formularzem asortymentowo-cenowym.



