Ogdlne zatozenia
organizacyjne

Bezpieczerstwo Zywnosci i Zywienia

Przygotowanie wszystkich positkéw powinno odbywaé 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 Srodki 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 przygotowujgcy positki musi posiada¢ odpowiednig
dokumentacje potwierdzajgcg dopuszczenie do kontaktu z zywnoscig. Kazda firma cateringowa
Swiadczgca ustugi dostarczania zywnosci podczas Igrzysk Europejskich 2023 podda sie kontroli
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej wiasciwej dla miejsca, w ktérym przygotowywane sg
positki i zastosuje sie do ew. uwag oraz wdrozy ewentualne dziatania naprawcze przed dniem
10.06.2023.

Dostawcy positkdw sg zobowigzani do pobierania probek zywnosci przechowywania ich przez okres 72
godzin oraz udostepniania odpowiednim stuzbom na ich polecenie.

Positki powinny by¢ serwowane w odpowiedniej temperaturze z zachowaniem najwyzszej dbatosci o
bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Positki serwowane w bemarach nie moga by¢ w nich
przechowywane dtuzej niz godzine, co powinno by¢ stale monitorowane, a ich temperatura i jakos¢
jedzenia powinna by¢ stale kontrolowana.

Positki serwowane w ramach zimnych bufetéw nie mogg by¢ wystawione na bufet na okres dtuzszy niz
3 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. Jesli
caterer przywozi na miejsce serwisu wczesniej przygotowane przekaski ma obowigzek transportowac
je bez przerwania ciggu chtodniczego i przechowywac w podgrzewaczach lub lodéwkach zapewnionych
we wiasnym zakresie.



Organizacja bufetow

Wykonawca do realizacji bufetu zastosuje system bemardéw, ktéry bedzie posiadac
podgrzewanie indukcyjne lub elektrycznie. Niedopuszczalne sg bemary podgrzewane z
wykorzystaniem paliwa tatwopalnego. Dodatkowo powinny one by¢ wyposazone w

mechanizm samo zamykania.
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Bufet powinien by¢ zorganizowany w sposdb umozliwiajgcy ptynne i wykluczajgce kolejki korzystanie
z positkédw przez konsumentéw. Bufet powinien by¢ zorganizowany na infrastrukturze statej w postaci
blatow serwisowych, lub w przypadku braku takiej mozliwosci, powinien by¢ zorganizowany na stotach
cateringowych w elastycznych pokrowcach o jednorodnym kolorze. Pokrowce stotéw powinny by¢
czyste i zmieniane przed kazdym serwisem positku. Dopuszczalne jest aranzowanie bufetu z
wykorzystaniem profesjonalnych mebli gastronomicznych ze stali nierdzewnej poza strefami EOC
Family Lounge.

Zaleca sie uzupetnianie asortymentu w czestych odstepach czasu, w mniejszych porcjach,
aby ograniczyé ewentualne marnotrawstwo zywnosci.

Szczegblng uwage nalezy zwrdci¢ na potrzeby wynikajgce z réznorodnosci kulturowej konsumentéw.
W celu ufatwienia serwisu nalezy rozwazy¢ usuniecie z menu dan zawierajacych wieprzowine lub
produkty z wieprzowiny podawa¢ w odseparowanych osobnych miskach/bemarach (np. skwarki
osobno, bekon w osobnym podgrzewaczu itp.) Nalezy rowniez zwrdéci¢ uwage na sposéb podania
produktdw wegetarianiskich oraz spetniajgcych wymogi diety eliminacyjnej: w przypadku serwisu
dwodch roznych rodzajéw produktéw w jednym podgrzewaczu podzielonym na dwie komory/ na
jednym potmisku nalezy zwrdci¢ uwage na to, czy danie wegetarianskie nie jest podawane wraz z
daniem miesnym lub danie bezglutenowe z daniem zawierajgcym gluten itp.
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Naczynia serwisowe

Zaleca sie stosowanie porcelany stotowej (talerze, miseczki) w kolorze biatym bez dekoracji/
wzoréw- dopuszczalne sg jednobarwne, drobne logotypy hotelu/restauracji na porcelanie.
Uzyta zastawa powinna by¢ bezwzglednie czysta i nieuszkodzona. Sztuéce powinny by¢
wysokiej jakosci, stalowe.

W przypadku serwisu w infrastrukturze tymczasowej, w przypadku, gdy koszty dostarczenia oraz mycia
porcelany w sposdb uzasadniony przewyzszajg koszty ekonomiczne oraz srodowiskowe wykorzystania
naczyn i sztuécodw jednorazowych, dopuszczalne jest wykorzystanie naczyn i sztuécow jednorazowych,
z zastrzezeniem, ze powinny by¢ wykonane z surowcow przynajmniej cze$ciowo biodegradowalnych,
a caterer wypracuje mechanizm ich segregacji i utylizacji pozwalajacy na recycling. Zasada ta nie
dotyczy stref EOC Family Lounge.

Naczynia jednorazowe powinny by¢ wysokiej jakosci oraz petnego wymiaru (niedopuszczalne jest
stosowanie np. sztuécow drewnianych, ktérych wymiar nie odpowiada wymiarowi petnowymiarowych
sztuécow, co zdecydowanie obniza komfort konsumpcji positkdw).

Wykonawca zadba rowniez o  zapewnienie  serwetek  jednorazowych
(min. dwuwarstwowych) oraz srodka do dezynfekgc;ji rak.
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Obstuga kelnerska

Dostawca ustug cateringowych powinien zapewni¢ odpowiednig liczbe obstugi kelnerskiej
zapewniajgcej state uzupetnianie bufetéw o produkty spozywcze oraz zachowanie porzadku i higieny
w przestrzeni konsumpcyjnej. Obstuga powinna méc porozumiewaé sie z konsumentami w jezyku
angielskim oraz umieé odpowiedzie¢ na pytania dotyczgce sktadu serwowanych dan.

W infrastrukturze tymczasowej: Obstuga powinna by¢ ubrana jednorodnie w czarne spodnie
materiatowe lub spddnice o dtugosci min. do kolan oraz koszulki z umieszczonym na plecach napisem
CATERING typu polo w kolorze:

- kucharze oraz zatoga pracujgce na zapleczu— niebieskie;
- obstuga serwujaca — z6tte;

- serwis sprzatajacy na Sali konsumpcyjnej—czerwone.

W infrastrukturze statej (restauracje hotelowe itp.) obstuga jest zobowigzana do zaktadania biatych,
klasycznych koszul.

Dodatkowo powinni mie¢ zadbane, czyste i odpowiednie do wykonywanych obowigzkéow obuwie,
ktore bedzie umozliwiato im bezproblemowe przemieszczanie sie na terenie obiektu.

Obstuga zobowigzana jest do noszenia czystych zapasek kelnerskich w jednym kolorze (granatowym
lub szarym- jeden kolor dla wszystkich pracownikéw) bez widocznych logotypdw. Obstuga powinna
bezwzglednie zachowywac zasady higieny osobistej. W przypadku zaostrzonych wymogoéw
wynikajgcych z sytuacji epidemiologicznej — cata obstuga zobowigzana jest nosi¢ maseczki zgodne z
przepisami, zakrywajgc usta i nos.



Dbatos¢ o Srodowisko naturalne i zrownowazony rozwoj w procesie przygotowywania i
serwowania positkow

Positki przygotowywane w ramach wszystkich oficjalnych lokalizacji Igrzysk powinny uwzgledniaé
zatozenia dbatosci o srodowisko naturalne, dobrostan zwierzat oraz zréwnowazony rozwaj.

Zaleca sie stosowane w przygotowywaniu positkdw jaj z chowu ekologicznego lub Scidtkowego
(oznaczone cyfrg ,0” lub ,1”).

Zalecane jest by ryby i przetwory rybne wyprodukowane z ryb oraz owoce morza
wykorzystywane w produkcji positkdw pochodzity jedynie ze zréwnowazonych potowodw,
oznaczonych certyfikatem MSC.. W menu nie pozgdane s ryby, owoce morza oraz produkty
z nich wyprodukowane nalezgce do gatunkéw zagrozonych wymienionych w wykazie WWF,
ktéry odzwierciedla stan zasobdw rybnych w réznych regionach potowdéw.

Zalecane jest, aby wykorzystane przez Wykonawce mieso drobiowe oraz mieso wieprzowe
posiadato certyfikat QAFP lub réwnowazny. Zalecane jest by wykorzystywane przez
Wykonawce mieso wotowe posiadato certyfikat QMP lub analogiczny.

Dostawca ustug cateringowych bedzie zobligowany do raportowania ilosci zywnosci, ktora
zostata wyprodukowana w nadmiarze. W celu zapobiegania marnotrawieni zywnosci, zaleca
sie , aby Wykonawca przekazat odpowiednio zapakowane (bez dodatkowych optat) nadwyzki
jedzenia Zamawiajgcemu po kazdym serwisie.

Caterer we wtasnym zakresie jest odpowiedzialny za wywdz i utylizacje Smieci, jednak jest
zobowigzany do jej segregacji na terenie obiektéw oficjalnych Igrzysk.

We wszystkich przestrzeniach cateringowych, szczegdlnie Atheltes’ lounge gdzie obecna
bedzie woda w butelkach prowadzona bedzie segregacja $mieci prowadzaca do
maksymalizacji zwrotu surowca (plastiku) do ponownego obiegu recyclingowego.



