

[image: ]

Opis przedmiotu zamówienia	3
1.	Podział przedmiotu zamówienia	3
1.1. Część I – Obiekty sportowe i pozasportowe na terenie Miasta Krynica Zdrój	3
Hala Lodowa MOSiR w Krynicy Zdrój  (na potrzeby Igrzysk: Krynica Zdrój Arena)	3
Góra Parkowa (na potrzeby Igrzysk: Krynica Zdrój Hill Park)	4
Obiekt treningowy: Zespół Szkół Ponadpodstawowych	4
Pijalnia Główna	4
Kawiarnia Prezydencka	4
1.2.	Część II - Park Strzelecki Nowy Sącz	4
2.	Specyfikacja dotycząca grup docelowych	5
2.1 NARODOWE KOMITETY OLIMPIJSKIE	5
2.2 EOC FAMILY	5
2.3 OBSŁUGA ZAWODÓW (KOMITET ORGANIZACYJNY), WOLONTARIUSZE	5
2.4 OFICJELE TECHNICZNI	6
2.5 MEDIA	6
3.	Specyfikacja jakościowa posiłków	6
3.1 Opis dań	7
3.2 Specyfikacja posiłków w EOC Family Lounge	9
3.3 Obsługa zawodów, Oficjele Techniczni, wolontariusze	10
3.4 Przekąski i napoje dla Narodowych Komitetów Olimpijskich	12
3.5 MEDIA	14
4.	OGÓLNE KWESTIE ORGANIZACYJNO-LOGISTYCZNE	14
4.1 LOKALIZACJA I STANDARD REALIZACJI	14
4.2 TECHNOLOGIA PRODUKCJI I BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI I ŻYWIENIA	15
4.3 ORGANIZACJA PRZESTRZENI SERWISOWEJ I KONSUMPCYJNEJ	16
4.4 ZESPÓŁ KIEROWNICZY WYKONAWCY	17
4.5 OBSŁUGA KELNERSKA	18
4.6 NACZYNIA SERWISOWE	18
4.7 INFORMACJA O SYSTEMIE WERYFIKACJI DOSTĘPU DO STREF CATERINGOWYCH	19
4.8 GOSPODARKA ODPADAMI	19
4.9 LOGISTYKA DOSTAW	19
5. DODATKOWE WYMAGANIA	20
5.1 UDZIAŁ W SZKOLENIACH DLA PODWYKONAWCÓW	20
5.2 PANEL DEGUSTACYJNY	20
5.3 WERYFIKACJA JAKOŚCI	20
6.	WSPÓŁPRACA SPONSORINGOWA/PARTNERSKA	20
7. PRAWO OPCJI	21




































[bookmark: _Toc207302149][bookmark: _Toc635149701][bookmark: _Toc1188218437][bookmark: _Toc2032547667][bookmark: _Toc806259983][bookmark: _Toc956663733][bookmark: _Toc1368709402][bookmark: _Toc1210974983][bookmark: _Toc1149762351][bookmark: _Toc1607632367][bookmark: _Toc951673179][bookmark: _Toc1962021683][bookmark: _Toc1094108541][bookmark: _Toc1226862525][bookmark: _Toc1839938582][bookmark: _Toc1441833929][bookmark: _Toc352442694][bookmark: _Toc332976385][bookmark: _Toc1667102879][bookmark: _Toc2033222678][bookmark: _Toc962483472][bookmark: _Toc480021970][bookmark: _Toc1946208653][bookmark: _Toc1248809393][bookmark: _Toc2050644212][bookmark: _Toc523560496][bookmark: _Toc1865579303][bookmark: _Toc1024655194][bookmark: _Toc1147920685][bookmark: _Toc1900154024][bookmark: _Toc2056953164][bookmark: _Toc1016647082][bookmark: _Toc1984925387][bookmark: _Toc1333820703][bookmark: _Toc1359523485][bookmark: _Toc1699986440][bookmark: _Toc1119532576][bookmark: _Toc131262609]Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest zapewnienie kompleksowych usług cateringowych na terenie obiektów sportowych i pozasportowych na potrzeby organizacji Igrzysk Europejskich 2023 na terenie miast Krynicy Zdrój i Nowego Sącza w okresie 18.06-03.07.2023r.
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Z uwagi na zakres potrzeb, zamówienie zostało podzielone na 2 części zamówienia. 

Zamawiający zabezpieczy wskazaną w OPZ infrastrukturę tymczasową w postaci namiotów z podłogą i dostępem do prądu. Wykonawca zobowiązany jest do zabezpieczenie odpowiedniej ilości i długości przedłużaczy oraz we wskazanych lokalizacjach urządzeń sanitarnych typu zlewy, krany itp. W przypadku infrastruktury stałej zabezpieczone zostaną pomieszczenia z dostępem do prądu i wody. Wykonawca zobowiązany jest do zabezpieczenie odpowiedniej ilości i długości przedłużaczy.
Wykonawca będzie miał możliwość wzięcia udziału w wizji lokalnej na obiekcie w celu ustalenia szczegółów rozwiązań technicznych w obecności Zamawiającego w ustalonym przez obie strony terminie w II kwartale 2023roku. 
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[bookmark: _Toc131262612]Hala Lodowa MOSiR w Krynicy Zdrój  (na potrzeby Igrzysk: Krynica Zdrój Arena)
Adres: Park Sportowy im. Juliana Zawadowskiego 5, 33-380 Krynica Zdrój
Wydarzenia sportowe: judo, taekwondo.
a) Opis techniczny
· na zaplecze cateringowe zostanie oddane pomieszczenie (7.3) o powierzchni ok.80m2 - sala lustrzana na 3 piętrze obiektu (bez windy). W przestrzeni tej Wykonawca jest odpowiedzialny za zabezpieczenie podłogi przed ewentualnymi zniszczeniami 
              W pomieszczeniu zostanie zapewniony dostęp do prądu zgodny ze zgłoszonym z              zapotrzebowaniem. Dostęp do wody w toalecie w korytarzu obok pomieszczenia.
· pomieszczenie na 4 piętrze (3.5) z przeznaczeniem na Centrum Wolontariatu (bufet kawowy dla Wolontariuszy) 
· pomieszczenia na 3 piętrze (3.1) z przeznaczeniem na Biuro Organizacyjne ( bufet kawowy dla obsługi zawodów)
· antresola na poziomie +3 zlokalizowana po stronie zachodniej, bezpośrednio po wyjściu z klatki schodowej zostanie zaaranżowana na EOC Familly Lounge (strefa przekąsek, bufet kawowy, bufet alkoholowy do 3,5% przeznaczony dla gości o statusie VIP)
· na poziomie 0+ zostanie wyznaczona otwarta przestrzeń Athlete’s refreshments area (przekąski dla zawodników) znajdująca się za trybuną północną 
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Adres: aleja Nowotarskiego 1, 33-380 Krynica Zdrój
a) Opis techniczny
Na terenie Góry Parkowej, odbywać się będą zawody Kolarstwo górskie MTB . W trakcie wydarzenia, serwis usług cateringowych odbywać się będzie w kilku lokalizacjach:
· namiot o wymiarach 100m2 podzielony zostanie na dwie strefy; 7.6 catering Kitchen Facilities (zaplecze kuchenno –magazynowe) ok. 30m2, 3.6 Staff and Technical Officials Dining Area (przestrzeń do spożywania posiłków dla obsługi zawodów i wolontariuszy 
· namiot o wymiarach 50m2 (1.10) - z przeznaczeniem na Athlete’s refreshments area (przekąski dla zawodników)
· kontener o powierzchni 25 m2 (3,10) z przeznaczeniem na Biuro Organizatora (bufet kawowy obsługa zawodów)
· namiot o wymiarach 15 m2 przeznaczony na EOC Familly Lounge – bufet kawowy, bufet alkoholowy oraz strefa przekąsek dla gości o statusie VIP (2.2)
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Adres: aleja Nowotarskiego 1, 33-380 Krynica Zdrój
Opis techniczny - strefa przekąsek dla zawodników (zaplecze magazynowe) na poziomie 0.

[bookmark: _Toc131262615]Pijalnia Główna
Adres: aleja Nowotarskiego 9/4, 33-380 Krynica-Zdrój
W budynku Pijalni Głównej znajdować się będzie Centrum Akredytacji (strefa szatni na poziomie 0) oraz Centrum Mediowe (poz. +1 część z salą konferencyjną) 
Na terenie Pijalni zostaną udostępnione pomieszczenia pod zaplecze kuchenne z dostępem do wody i prądu. Zaplecze będzie dla Wykonawcy stanowiło również zaplecze do obsługi strefy EOC Family w Kawiarni Prezydenckiej, która jest vis a vis Pijalni Głównej.

[bookmark: _Toc131262616]Kawiarnia Prezydencka
Adres: aleja Nowotarskiego, 33-380 Krynica-Zdrój
Kawiarnia, stanowiąca część Starego Domu Zdrojowego, zostanie przeznaczona na strefę EOC Family. Na terenie obiektu nie ma dedykowanego pomieszczenia na zaplecze kuchenne – możliwość wykorzystania zaplecza w Pijalni Głównej. Na potrzeby Wykonawcy zostanie zabezpieczone pomieszczenie wspomagającego do operacji cateringowych. 

Mapy z rozplanowaniem stref stanowią Załącznik do OPZ.

1.2. [bookmark: _Toc131262617]Część II - Park Strzelecki Nowy Sącz

Opis techniczny
· namiot o powierzchni 100m2 z przeznaczeniem na Catering Kitchen Facilites 7.3 (główne zaplecze cateringowe)
· namiot o powierzchni 25m2 przeznaczony na zaplecze cateringowe dla Strefy EOC Family. 
· namiot o powierzchni 25m2 (3.5) przeznaczony na Volunteer Center ( bufet kawowy dla Wolontariatu)
· namiot o powierzchni 200m2 z z przeznaczeniem na Athlete’s refreshments area (przekąski dla zawodników)
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Zleceniodawca zapewni stosowne akredytacje dla każdej z grup na podstawie, której będzie weryfikowany dostęp do dedykowanych pomieszczeń i posiłków.     
W harmonogramie podaną liczbę osób, która pojawi się przez cały dzień w danej strefie.
W przypadku 2.1, 2.3 i 2.4 – grupy będą przez cały dzień, w przypadku 2.2 i 2.5 średni czas pobytu gościa w strefie do 3h

[bookmark: _Toc129372366][bookmark: _Toc131262619]2.1 NARODOWE KOMITETY OLIMPIJSKIE
W skład tej grupy konsumentów wchodzą Zawodnicy oraz Członkowie Reprezentacji Narodowych m.in: trenerzy, obsługa medyczna zawodników, szefowie misji.
W związku z różnorodnością dyscyplin sportowych, rozgrywanych w ramach Igrzysk Europejskich grupa docelowa ma różnego rodzaju zapotrzebowanie energetyczne, jak i zróżnicowany profil żywieniowy. Proponowane menu, przygotowane przez Wykonawcę musi zawierać propozycje spełniające wymogi stawiane przez zasady żywienia w sporcie z naciskiem na wykluczenie produktów mogących dawać pozytywne wyniki testów antydopingowych, uwzględniać różnorodność kulturową, preferencje smakowe, wymogi bezpieczeństwa żywności wraz z restrykcjami żywieniowymi tak, aby spełniać optymalnie potrzeby wszystkich sportowców.  

[bookmark: _Toc129372367][bookmark: _Toc131262620]2.2 EOC FAMILY 
Goście VIP to osoby reprezentujące środowisko oficjeli sportowych, biznesu, kultury, władz państwowych oraz samorządowych. Należy zwrócić szczególną uwagę na międzynarodowy charakter tej grupy docelowej jak również rangę gości. Serwis powinien spełniać najwyższe wymogi jakości. Jedzenie w strefach VIP będzie pełnić nie tylko funkcję odżywczą, ale przede wszystkim spełniać rolę promocyjną w zakresie polskiego dziedzictwa i kultury, reprezentacyjną oraz rozrywkową. Należy zadbać, aby spełniało ono najwyższe, międzynarodowe standardy jakości. Zapewnienie stoiska degustacyjnego z produktami regionalnymi.

[bookmark: _Toc129372368][bookmark: _Toc131262621]2.3 OBSŁUGA ZAWODÓW (KOMITET ORGANIZACYJNY), WOLONTARIUSZE
W skład grupy docelowej wchodzą wolontariusze, obsługa techniczna oraz pracownicy wykonujący zadania przy organizacji Igrzysk Europejskich.
Należy wziąć pod uwagę, że zadania tej grupy będą zróżnicowane- część z nich będzie wykonywało pracę fizyczną, część pracę umysłową. 

[bookmark: _Toc129372369][bookmark: _Toc131262622]2.4 OFICJELE TECHNICZNI
W skład tej grupy wchodzą delegaci techniczni i sędziowie wszystkich dyscyplin sportowych. W ramach tej grupy będą zarówno sędziowie z Polski, jednak największe grono będą stanowić sędziowie i delegaci z całego świata.

[bookmark: _Toc131262623]2.5 MEDIA
W skład tej grupy wchodzą przedstawiciele mediów: prasa, fotografowie, przedstawiciele radia i pracy z kraju i z Europy.
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Posiłki przygotowywane przez Wykonawców powinny uwzględniać założenia dbałości o środowisko naturalne, dobrostan zwierząt oraz zrównoważony rozwój.   

Przygotowane przez Wykonawcę menu powinno być różnorodne, uwzględniać różnego rodzaju produkty spożywcze o najwyższej jakości i jak najmniejszym stopniu przetworzenia. W ramach jednego dnia (lunch i kolacja) proponowane dania nie mogą się powtarzać. Podobnie w ramach okresów 5 dniowych propozycje dań powinny być zróżnicowane pod względem wykorzystanych surowców oraz wizualnie. 

W komponowaniu menu i procesie produkcji dań Wykonawca będzie bezwzględnie unikać żywności wysoko przetworzonej (high processed food) bogatej w tłuszcze trans, cukier dodany, konserwanty, barwniki syntetyczne czy stabilizatory. Niedopuszczalne jest stosowanie polepszaczy smaku typu glutaminian sodu. Niedopuszczalne jest stosowanie ciasta z głębokiego mrożenia do wypieku pieczywa. Wykorzystywane będą naturalne przyprawy i zioła. Należy stosować zróżnicowane metody kulinarne z naciskiem na duszenie, grillowanie, pieczenie, gotowanie na parze czy blanszowanie.

Wykonawca jest zobowiązany uwzględnić potrzeby wynikające  z różnorodności kulturowej konsumentów i zapewni oprócz dań typowo regionalnych również menu uniwersalne z przeznaczeniem dla różnych grup kulturowych. W celu ułatwienia serwisu usunięte zostaną z menu dania zawierające wieprzowinę lub produkty z wieprzowiny, lub będą podawane w odseparowanych, osobnych miskach/bemarach (np. skwarki osobno, bekon w osobnym podgrzewaczu itp.). Należy zwrócić uwagę również na sposób podania produktów wegetariańskich oraz spełniających wymogi diety eliminacyjnej: w przypadku serwisu dwóch rożnych rodzajów produktów w jednym podgrzewaczu podzielonym na dwie komory należy podawać dania wegetariańskie odrębnie od dań mięsnych lub dania bezglutenowe odrębnie od dań zawierających gluten itp.

W trakcie realizacji zamówienia analizowana będzie spójność i jednorodność proponowanego menu - Wykonawca zapewni jednolite menu dla wszystkich lokalizacji w ramach danej części zamówienia.
 
Dostawca usług cateringowych będzie zobligowany do raportowania ilości żywności, która została wyprodukowana w nadmiarze. W celu zapobiegania marnotrawieni żywności, Wykonawca  przekaże po każdym serwisie odpowiednio zapakowane (bez dodatkowych opłat) nadwyżki jedzenia Zamawiającemu.   
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Wykonawca przygotuje menu, które będzie jednoznacznie wskazywać na poszczególne składniki każdego z dań. Zleceniodawca nie dopuszcza stosowania nazw ogólnych, typu: gulasz warzywny, zielony sos, mieszanka węgierska oraz sałatka „szopska” - należy podawać nazwy wskazujące jednoznacznie na składniki, z których przygotowane zostało konkretne danie. Podczas serwisu posiłki powinny być odpowiednio oznaczone i opisane w języku angielskim 
z wykazaniem występowania 14 podstawowych alergenów we wskazanym daniu zgodnie 
z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r. 
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności:  
  
· SKORUPIAKI i produkty pochodne; 
· GLUTEN oraz zboża zawiejace gluten i produkty pochodne
· JAJA i produkty pochodne;  
· RYBY i produkty pochade;  
· ORZESZKI ZIEMNE (arachidowe) i produkty pochodne; 
· SOJA i produkty pochodne;  
· MLEKO i produkty pochodne (łącznie z laktozą); 
· ORZECHY; 
· SELER i produkty pochodne; 
· GORCZYCA i produkty pochodne;  
· NASIONA SEZAMU i produkty pochodne;  
· DWUTLENEK SIARKI; 
· ŁUBIN i produkty pochodne;  
· MIĘCZAKI i produkty pochodne.  

Elementy identyfikacji wizualnej np. piktogramy oraz wytyczne dotyczące projektu graficznego tabliczek informacyjnych zostaną przygotowane przez Zleceniodawcę. Wykonawca zobowiązany jest wykonać we własnym zakresie tabliczki informacyjne spełniające wytyczne z nazwami dań oraz pozostałymi informacjami, a także umieścić je w widocznym miejscu, w bezpośrednim otoczeniu opisywanych przez nie potraw. Identyfikatory wizualne powinny dodatkowo obejmować specyfikę diet eliminacyjnych oraz posiłków spełniających wymogi różnorodności kulturowej i religijnej z wykorzystaniem następujących informacji: 
· Bez glutenu (Gluten free) 
· Bez laktozy (Lactose free) 
· Wariant wegetariański (Vegetarian) 
· Wariant wegański (Vegan) 
· Bez wieprzowiny (No pork). 

Dodatkowo, w przypadku posiłków dla Narodowych Komitetów Olimpijskich, każdy produkt serwowany na bufecie powinien być oznaczony informacją o wartości odżywczej na 100 g produktu, zawierającą następujące podstawowe informacje istotne dla zawodników:  
· Wartość energetyczna (Kcal); 
· Węglowodany (w tym cukry); 
· Białka; 
· Tłuszcze. 

Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić spełnienie jak najwyższych standardów dla następujących determinantów dotyczące planowania menu oraz jego serwisu: 

Determinanty jakościowe:  
· Smak; 
· Temperatura; 
· Dostępność; 
· Różnorodność menu; 
· Sposób podania (atrakcyjność wizualna); 
· Świeżość; 
· Produkty ubogie w błonnik; 
· Produkty niskotłuszczowe; 
· Dania ciepłe bez orzechów; 
· Dania ciepłe bez glutenu; 
· Dania ciepłe wegetariańskie; 
· Produkty jednorodne; 
· Odpowiednia wielkość porcji; 
· Możliwość zbilansowania posiłków przy restrykcjach kalorycznych; 
· Dostępność opcji uwzględniających wykluczenia żywieniowe;   
· Różnorodność uwzględniająca wymogi kulturowe i preferencje smakowe;  
· Oznakowanie żywności (labeling) oraz branding. 

Menu wraz ze specyfikacją dań powinno zostać przygotowane zgodnie ze wzorem menu (załącznik nr 2 do OPZ) na każdy dzień i posiłek oddzielnie, z oznakowaniem dnia, którego dotyczy. 
Całościowe menu na wszystkie dni zostanie wysłane przez Wykonawcę do Zamawiającego najpóźniej do dnia 15.05.2023. Wzornik menu jest załącznikiem do niniejszego dokumentu. Menu zostanie poddane weryfikacji i przesłane do wykonawcy celem naniesienia ewentualnych zmian w terminie do 5 dni roboczych od otrzymania I wersji.  
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Harmonogram serwisów w strefie EOC Family Lounge zawarty jest w załączniku nr 1 do OPZ
3.2.1. Wykonawca zapewni bufet kawowy zawierający: 
· Kawa - ekspres ciśnieniowy z możliwością dodawania napojów mlecznych, lub ekspres na kapsułki, selekcja herbat (warnik z wodą) + dodatki (mleko, mleko roślinne w coolerach, cukier, cytryna) Kawa - ekspres ciśnieniowy z możliwością dodawania napojów mlecznych, lub ekspres na kapsułki, selekcja herbat (warnik z wodą) + dodatki (mleko, mleko roślinne w coolerach, cukier, cytryna)
· Woda gazowana i niegazowana w szklanych  butelkach 0,2-0,33l - w temperaturze pokojowej oraz schłodzona   
· Woda gazowana i niegazowana w butelkach plastikowych 0,5l dostępna do zabrania poza strefę – na trybunę , Schłodzona i w temperaturze pokojowej,
· Soki owocowe 100% lub soki tłoczone podane w dyspenserach lub butelkach  szklanych- min. 2 rodzaje  
· Owoce w całości  
· Drobne przekąski słodkie (min. 4 rodzaje) w formie ciasteczek, mini rogalików, wypieków z ciasta kruchego, półkruchego francuskiego
· Selekcja (min. 7 rodzajów) wędlin podsuszanych, serów, przekąsek typu grissini, warzyw w formie  „deski”  
· Zapewnienie stoiska degustacyjnego z produktami regionalnymi
· Woda gazowana i niegazowana w szklanych  butelkach 0,2-0,33l - w temperaturze pokojowej oraz schłodzona   
· Woda gazowana i niegazowana w butelkach plastikowych 0,5l dostępna do zabrania poza strefę – na trybunę , Schłodzona i w temperaturze pokojowej,
· Soki owocowe 100% lub soki tłoczone podane w dyspenserach lub butelkach  szklanych- min. 2 rodzaje  

3.2.2. Przekąski zimne typu finger food 
· Min. 5 rodzajów kanapek koktajlowych z min. 3 składnikami każda propozycja   
· Min. 5 rodzajów przekąsek zimnych wytrawnych jednoporcjowych, w tym min. 2 propozycje wegetariańskich i min.  1 propozycja bezglutenowa.   Niedopuszczalne są dania typu tartinki, ślimaczki z tortilli z nadzieniem ze względu na ich niską jakość organoleptyczną przy serwisie bufetowym poprzez namiękanie ciasta płynami z nadzienia. Mile widziane jest opieranie propozycji finger foodów na produktach lokalnych i regionalnych dla danego miasta. 
· Propozycje przekąsek nie powinny się powtarzać w ramach okresów 4 dniowych.   
3.2.3. Bufet ciepły (dotyczy Kawiarni Prezydenckiej i Parku Strzeleckiego)
· 1 propozycja zupy ze szczególnym uwzględnieniem zup z warzyw sezonowych
· Pieczywo jasne i pełnoziarniste, w tym opcja bezglutenowa  
· min. 2 propozycje dań mięsnych do wyboru – w formie jednoporcjowej, degustacyjnej  
· min. 1 propozycja dania rybnego w formie jednoporcjowej, degustacyjnej  
· min. 1 propozycje dań wegetariańskich w formie jednoporcjowej, degustacyjnej  
· Min. 4 propozycje ciepłych dodatków warzywnych oraz skrobiowych (warzywa oraz dodatki skrobiowe gotowane, grillowane, duszone, pieczone, zapiekane itp.  w formie jednoporcjowej, degustacyjnej)  
· 2 propozycje sałatek typu grecka, szopska, z marynowanymi burakami i serem kozim, sałatka z rukolą, gruszką i orzechami, sałatka z grillowaną wieprzowiną (nazwy sałatek są przykładowe, i służą wskazaniu rodzaju serwowanych sałatek)  
3.2.4. Bufet alkoholowy (nie dotyczy MOSiR krynica Zdrój)
Alkohole powinny być serwowane w szkle oraz w odpowiedniej temperaturze dla danego gatunku alkoholu.  
Wino może być serwowane w formule koktajlowej, roznoszone przez kelnerów lub bezpośrednio z baru. Piwo powinno być serwowane przez barmana/kelnera z nalewaka lub przelewane z butelek do kufli.  
Niedopuszczalny jest wybór win przemysłowych, z użyciem środków chemicznych tzw. win z proszku. W strefach na wydarzeniach sportowych oraz podczas Ceremonii Otwarcia i Zamknięcia w strefach poza lożą prezydencką dopuszczalne wina bankietowe. 
Niedopuszczalne jest przez Zleceniodawcę serwowanie alkoholu w formie wystawienia na bufet kieliszków napełnionych winem, butelek z piwem itp.  
Dodatkowo Wykonawca do strefy EOC Family zapewni odpowiednią liczbę stolików koktajlowych. Liczba stolików powinna być dostosowana do ilości obsługiwanych gości (do 5 osób na jeden stolik) 
Wydarzenia sportowe w godz. od 12:00 (lub od otwarcia strefy jeśli jest później, do zamknięcia strefy) zgodnie z załączonym harmonogramem 
· Wino czerwone wytrawne   
· Wino białe wytrawne   
· Piwo    
· Piwo bezalkoholowe
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3.3.1 W lokalizacjach wykazanych w opisie konkretnych części zamówienia Wykonawca zapewni bufety kawowe składający się dla każdej z wymienionych grup z: 
· Kawy - ekspres ciśnieniowy lub ekspres przelewowy lub kawa parzona wysokiej jakości w termosie uzupełniania na bieżąco i selekcji herbat, woda w termosach + dodatki (mleko, mleko roślinne w coolerach, cukier, cytryna), 
· Wody w temperaturze pokojowej oraz schłodzonej 
· Owoców w całości (min 2. rodzaje) Ciasta w formie grab-and-go (bez kremów) i/ lub ciasteczka kruche, wyroby cukiernicze 
Wykonawca zapewni bufety w kilku lokalizacjach wymienionych poniżej. Szczegółowe informacje na temat numerów pomieszczeń dedykowanych poszczególnym grupom zostaną przekazane po podpisaniu umowy w formie planu obiektu.

Świadczenia realizowane będą w różnych pomieszczeniach w zależności od lokalizacji rozgrywania zawodów, stanowiącej osobne bufety w każdym z nich.
· Oficjele Techniczni
· Pomieszczenie dla obsługi zawodów
· Pomieszczenie dla wolontariuszy
· Strefy posiłków „Staff dinning area” dla obsługi, wolontariuszy i Oficjeli Technicznych
· Control Room (Bezpieczeństwo)
· Pomieszczenie dla Delegata Technicznego
· Pomieszczenie dla Prezydenta Federacji  
3.3.2 kanapki, pakowane jednoporcjowo, zabezpieczone folią spożywczą lub papierem kanapkowym odpowiednio opisane w języku angielskim.  
Kanapki powinny być dostępne w opcjach:  
· wegetariańskiej oraz mięsnej    
· na pieczywie białym oraz pełnoziarnistym  
· z masłem  
· wędlina pieczona/ podsuszana najwyższej jakości,   
· ser mozzarella, ser feta ser żółty wysokiej jakości itp.   
· pasty z nasion roślin strączkowych,   
· warzywa takie jak sałata/rucola, ogórek, pomidor, rzodkiewka, warzywa grillowane, suszone pomidory, kiełki  
Niedopuszczalne jest stosowanie pieczywa z głębokiego mrożenia, margaryn, majonezów i innego rodzaju sosów w kanapkach.  
Serwis kanapek stanowić będzie uzupełnienie bufetu kawowego w każdym z zaplanowanych pomieszczeń.

3.3.3. Wykonawca zapewni lunchboxy: 

Wykonawca zobowiązuje się dostarczać posiłki w opakowaniach jednostkowych przygotowanych we własnych kuchniach zgodnie z rodzajami i porami wykazanymi w załączniku nr 1 do OPZ.

Lunchboxy obejmować będą:
· Zupa- na wywarze jarzynowym bez dodatku mąki, śmietany – rekomendowane zupy kremy, zupy typu Minestrone lub bulion warzywny z sezonowych warzyw. 
· Posiłek mięsny lub posiłek wegetariański (do wyboru) składający się z:   
· propozycji dania mięsnego (drób, wołowina czy wieprzowina) - duszone, pieczone,  grillowane, w lekkim sosie, z dodatkami smakowymi typu zioła, przyprawy, suszone  pomidory itp.; lub  dania rybnego
· propozycji dania wegetariańskiego (gulasz warzywny z dodatkiem nasion roślin strączkowych, kotleciki warzywne/z nasion roślin strączkowych, lasagne warzywna  z dodatkiem tofu, pierogi wegetariańskie, naleśniki z twarogiem i szpinakiem itp.);   
· dwóch rodzajów ciepłego dodatku węglowodanowego (ryż, kasza, makaron z sosem warzywnym, ziemniaki, produkty mączne typu kopytka, kluski itp.) w tym min. jedna propozycja bezglutenowa; 
· ciepłego dodatku warzywnego (warzywa duszone, grillowane czy pieczone)  
· surówki (typu tarta marchewka z ananasem, seler z rodzynkami, itd..)
· deser
· owoc
· Sok 100% 
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3.4.1. W strefach zawodniczych na obiektach sportowych należy zapewnić zawodnikom dostęp do przekąsek i napojów. 
Wszystkie punkty z przekąsami będą samoobsługowe, ale obsługa cateringowa będzie odpowiedzialna za ich uzupełnianie.  
W przypadku treningów należy przy kalkulacji uwzględnić fakt, że każdy zawodnik przebywa tylko 1h na obiekcie. W przypadku zawodów sportowych czas pobytu Narodowych Komitetów Olimpijskich uwzględnia ich obecność przez cały okres trwania zawodów.

3.4.1.1. Zawody sportowe 
Punkt Przekąsek i Napoi powinien zapewniać dostęp do:  
· Wody niegazowanej w butelkach 0,5l w temperaturze pokojowej i schłodzonej (bez ograniczeń)
· Kawy i herbaty wraz z dodatkami 
· Napojów izotonicznych w butelkach 0,5l lub 0,75l  (2 napoje /os)
· Soków owocowych 100% w butelkach/ kartonikach 0,2l lub 0,3l (jabłkowy i pomarańczowy)  (2 napoje / os.)
· Owoców w całości (np. banany, jabłka, gruszki, brzoskwinie, winogrona) ; wybór min. 3 rodzajów (3 owoce/os.)
· Batonów energetycznych lub batony zbożowych bez dodatku syropu glukozowo-fruktozowego, oleju palmowego – wybór min. 2 rodzajów  (3 baton/os.)
· Jogurty owocowe i naturalne, również w wersji wegańskiej przechowywane w warunkach chłodniczych. (2x150-200g / os.) 

3.4.1.2. Dodatkowo dla dyscypliny JUDO
W związku ze specyfiką rozgrywek dyscypliny punkt przekąsek i napoi należy wzbogacić o dodatkowe dania:
· 2 rodzaje sałatek na zimno: na bazie warzyw z dodatkiem kasz lub makaronu oraz mięsa, ryb, jajek na twardo lub serów. Dressing do dietetycznej, niskokalorycznej sałatki powinien być lekki, na bazie oliwy z oliwek, jogurtu naturalnego lub olejów roślinnych
· kanapki, pakowane jednoporcjowo, zabezpieczone folią spożywczą lub papierem kanapkowym odpowiednio opisane w języku angielskim.  
Kanapki powinny być dostępne w opcjach:  
· wegetariańskiej oraz mięsnej    
· na pieczywie białym oraz pełnoziarnistym  
· z masłem  
· wędlina pieczona/ podsuszana najwyższej jakości,   
· ser mozzarella, ser feta ser żółty wysokiej jakości itp.   
· pasty z nasion roślin strączkowych,   
· warzywa takie jak sałata/rucola, ogórek, pomidor, rzodkiewka, warzywa grillowane, suszone pomidory, kiełki  
Niedopuszczalne jest stosowanie pieczywa z głębokiego mrożenia, margaryn, majonezów i innego rodzaju sosów w kanapkach.  

3.4.1.3. Dni treningowe 
Punkt Przekąsek i Napoi powinien zapewniać dostęp do:  
· Wody niegazowanej w butelkach 0,5l w temperaturze pokojowej i schłodzonej (bez ograniczeń)
· Napojów izotonicznych w butelkach 0,5l lub 0,75l  (1 napój /os)
· Soków owocowych 100% w butelkach/ kartonikach 0,2l lub 0,3l (jabłkowy i pomarańczowy)  (1 napój / os.)
· Owoców w całości (np. banany, jabłka, gruszki, brzoskwinie, winogrona) ; wybór min. 3 rodzajów (2 owoce/os.)
· Batonów energetycznych lub batony zbożowych bez dodatku syropu glukozowo-fruktozowego, oleju palmowego – wybór min. 2 rodzajów  (2 baton/os.)
· Jogurty owocowe i naturalne, również w wersji wegańskiej przechowywane w warunkach chłodniczych. (1x150-200g / os.) 

3.4.2 Woda na trasie 
W przypadku organizacji dyscyplin, które charakteryzują się wymogiem punktu nawodnienia na trasie Wykonawca dostarczy stoły cateringowe i wodę w ilościach podanych w załączniku nr 1 do OPZ.
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3.5.1 MEDIA INFO DESK
W Media Info Desk na obiekcie sportowym powinien być punkt z wodą- w temp. pokojowej oraz schłodzoną, kawą oraz herbatą wraz z dodatkami. Dopuszcza się kawę w warnikach bezprzewodowych.

3.5.2. CENTRA MEDIALNE
W Centrach Medialnych Wykonawca zapewni bufet: 
· Kawy - ekspres ciśnieniowy lub ekspres przelewowy lub kawa parzona wysokiej jakości w termosie uzupełniania na bieżąco i selekcji herbat, woda w termosach + dodatki (mleko, mleko roślinne w coolerach, cukier, cytryna), 
· Wody w temperaturze pokojowej oraz schłodzonej 
· Owoców w całości (min 2. rodzaje) Ciasta w formie grab-and-go (bez kremów) i ciasteczka kruche, wyroby cukiernicze 
· Kanapki koktajlowe w wersji mięsnej i wegetariańskiej (min. 2 rodzaje)
· posiłek ciepły jednodaniowy w opcji mięsnej i wegetariańskiej (70%/30%) - zupa lub makaron z sosem, lub kaszotto itp. – czas serwisu planowany na okres 2h. Propozycje dania nie mogą się powtarzać w odstępach 5 dniowych. 
4. [bookmark: _Toc129372377][bookmark: _Toc131262630]OGÓLNE KWESTIE ORGANIZACYJNO-LOGISTYCZNE

[bookmark: _Toc129372378][bookmark: _Toc131262631]4.1 LOKALIZACJA I STANDARD REALIZACJI

Usługa powinna być wykonana w określonych przez Zamawiającego godzinach z uwzględnieniem zaplanowania ilości potraw, która umożliwi ich płynne uzupełnianie w trakcie całości czasu serwisu.   
  
Miejscem realizacji określa się przestrzeń konsumpcyjną przeznaczoną do realizacji usługi przez Zamawiającego.
  
Wykonawca do realizacji bufetu zastosuje system bemarów, który będzie posiadać podgrzewanie indukcyjne lub elektrycznie. Niedopuszczalne są bemary podgrzewane z wykorzystaniem paliwa łatwopalnego. Dodatkowo powinny one być wyposażone w mechanizm samo zamykania.

Bufet powinien być zorganizowany w sposób umożliwiający płynne i wykluczające kolejki korzystanie z posiłków przez konsumentów oraz być zorganizowany na infrastrukturze stałej w postaci blatów serwisowych lub w przypadku braku takiej możliwości powinien być zorganizowany na stołach cateringowych w elastycznych pokrowcach o jednorodnym kolorze. Wykonawca odpowiedzialny będzie za wymianę brudnych pokrowców przed każdym serwisem posiłku. Niedopuszczalne jest stosowanie obrusów i skertingów materiałowych.   
  
Informacje dotyczące standardu świadczenia serwisów znajdują się w załączniku do OPZ  „Szczegółowe standardy obsługi”.

W przypadku bufetów posiłki nie mogą być wystawione do serwowania dłużej niż na okres 3 godzin, co musi być stale kontrolowane i monitorowane, a produkty muszą być dokładane w sposób płynny i nie powodujący zastoju.   

Asortyment uzupełniany będzie na bieżąco, w częstych odstępach czasu, w mniejszych porcjach, aby ograniczyć ewentualne marnotrawstwo żywności.    

[bookmark: _Toc129372379][bookmark: _Toc131262632]4.2 TECHNOLOGIA PRODUKCJI I BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI I ŻYWIENIA

Przygotowanie wszystkich posiłków powinno odbywać się zgodnie z wymogami USTAWY z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, ROZPORZĄDZENIA MINISTRA ZDROWIA z dnia 26 kwietnia 2004 r. w sprawie wymagań higieniczno-sanitarnych w zakładach produkujących lub wprowadzających do obrotu środki spożywcze oraz ROZPORZĄDZENIA (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych. Dodatkowo zakład produkujący żywność jest zobowiązany do posiadania księgi HACCP oraz procedur GHP i GMP, a personel przygotowujący posiłki musi posiadać odpowiednią dokumentację potwierdzającą dopuszczenie do kontaktu z żywnością.  
Wykonawca podda się kontroli Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej właściwej dla miejsca, w którym przygotowywane są posiłki w I kwartale 2023 roku i zastosuje się  do ew. uwag oraz wdrąży ewentualne działania naprawcze przed dniem 1.06.2023,  a dokumenty pokontrolne zostaną udostępnione Zamawiającemu. 
 
Po stronie Wykonawcy jest organizacja odbioru przestrzeni produkcyjnych  oraz konsumpcyjnych przez Inspekcję Sanitarną i zatwierdzenie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej.  Odbiory muszą nastąpić przed wydaniem pierwszych posiłków.  Dokumenty potwierdzające odbiory będą przekazane Zamawiającemu. 
 
Dostawcy posiłków są zobowiązani do pobierania próbek żywności przechowywania ich przez okres 72 godzin oraz udostępniania odpowiednim służbom na ich polecenie. 

Posiłki powinny być serwowane w odpowiedniej temperaturze z zachowaniem najwyższej dbałości o bezpieczeństwo żywności i żywienia.  
Wszystkie dania przygotowywane będą z produktów świeżych [które nie podlegały wcześniejszemu mrożeniu], oraz zakazane jest mrożenie przygotowanych dań. Zamawiający dopuszcza jedynie przygotowanie dań z produktów mrożonych w zakresie warzyw. Nie dopuszcza się rozwiązań polegających na mrożeniu i przechowywaniu dań przed ich serwisem. Zamawiający wymaga by dania przygotowywane były w dniu, w którym ma być realizowany ich serwis. Dopuszcza się przygotowywanie dań w profesjonalnych zapleczach kuchennych należących do Wykonawcy i odpowiedniemu procesowi ich wydawania na obiektach sportowych. Zamawiający ma prawo kontroli miejsc produkcji Wykonawcy, także poza strefami udostępnionymi przez Zamawiającego, w zakładach produkcyjnych Wykonawcy.
W przypadku gdy caterer przywozi na miejsce serwisu wcześniej przygotowane dania ma obowiązek transportować je w odpowiednich do tego celu warunkach i przechowywać w podgrzewaczach lub lodówkach zapewnionych we własnym zakresie. 
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Wszystkie posiłki Wykonawca będzie serwować w formie bufetowej.  Organizacja i aranżacja bufetów wraz z zapewnieniem mebli jest po stronie Wykonawcy.  Bufet powinien być zorganizowany w sposób umożliwiający płynne i wykluczające kolejki korzystanie z posiłków przez konsumentów (maksymalny czas oczekiwania w kolejce do bufetu w każdym momencie serwisu nie powinien przekraczać 4 minut). 

Bufet powinien być zorganizowany w postaci blatów serwisowych lub w przypadku braku takiej możliwości powinien być zorganizowany na stołach cateringowych. 
Wykonawca zapewni bufet z ciepłymi napojami wyposażony w odpowiednią liczbę (tj. liczbę umożliwiającą skorzystanie z bufetu z napojami przez konsumenta w czasie nie dłuższym niż  
3 min. kolejka) ekspresów ciśnieniowych o wysokiej przepustowości na kawę ziarnistą lub ekspres przelewowy umożliwiający przygotowywanie również napojów z dodatkiem spienionego mleka, które powinno być umieszczone w komorze chłodzącej. Woda do przygotowania herbaty powinna być podana w warniku, a selekcja herbat i ziół wraz z dodatkami podana osobno, do samodzielnego zaparzenia. Nie dopuszcza się serwowania przez Wykonawcę kawy w formie rozpuszczalnej lub parzonej do samodzielnego przygotowania oraz maszyny do napojów na mieszanki kawy rozpuszczalnej oraz/lub/i mleko w proszku. Wyjątkiem jest Media Info Desk.
 
Do napojów powinny osobno być podane dodatki takie jak cukier, cytryna oraz mleko  i przynajmniej jeden rodzaj napoju roślinnego (mleko sojowe, migdałowe, owsiane itp.). Mleko powinno być przechowywane w warunkach chłodniczych na bufecie.
 
Woda powinna być dostępna w butelkach w temperaturze pokojowej oraz schłodzona (z lodówek).  
Dostawca usług cateringowych odpowiedzialny jest za bieżącą organizację przestrzeni konsumpcyjnej oraz jej sprzątanie.  
Meble do konsumpcji powinny być bez widocznych logotypów.  Stoły w strefie konsumpcyjnej, zapewnione przez Wykonawcę powinny być estetyczne, stabilne, a blaty wykonane z materiału, który można zdezynfekować. Krzesła powinny być wykonane z drewna, plastiku lub innego materiału, ale bez elementów tekstylnych.  
Sala konsumpcyjna powinna być na bieżąco sprzątana przez pracowników Wykonawcy wraz z dezynfekcją jednostkowego miejsca po każdorazowym skorzystaniu z niego przez konsumenta.  
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 Zamawiający wymaga utworzenia przez wykonawcę na czas wydarzenia strukturę kierowniczą we własnym zespole. 

W przypadku każdego z zadań wymaga się, aby w jego skład wchodzili:
Główny manager – odpowiedzialność za wszystkie strefy cateringowe na terenie świadczenia usługi oraz kontakt ze Zleceniodawcą. 
Główny manager musi posługiwać się językiem angielskim na poziomie komunikatywnym oraz być dostępny stacjonarnie przez 8 godzin dzienne. W pozostałe godziny otwarcia stref cateringowych zobowiązany jest do pozostania w kontakcie telefonicznym. Będzie on główną osobą odpowiedzialną za kontakt ze Zleceniodawcą, a także uzyska upoważnienie do podejmowania strategicznych decyzji w zakresie stref cateringowych od strony Wykonawcy. 
W przypadku kontroli organów państwowych zobowiązany jest do obecności w miejscu świadczenia usługi wraz z przeprowadzeniem całości wizytacji.
Dodatkowo będzie kontrolować pracę koordynatorów oraz szefów kuchni. Będzie pełnić swoją funkcję od etapu rozpoczęcia przygotowań, w trakcie trwania całego wydarzenia, aż do dnia zlikwidowania stref cateringowych.

Koordynatorzy (1 osoba na daną lokalizację) –Oczekuje się od nich posiadania aktualnych badań do celów sanitarno-epidemiologicznych.
Koordynatorzy będą zobowiązani do obecności o każdej porze funkcjonowania usługi cateringowej, pozostając w stałym kontakcie z managerem oraz Zleceniodawcą. Oczekiwana umiejętność posługiwania się językiem angielskim na poziomie komunikatywnym.
Pełniący tę funkcję będą zobowiązani reagować na ewentualne uwagi ze strony koordynatorów Zleceniodawcy. W przypadkach kryzysowych zobowiązani są do pojawienia się w miejscu świadczenia usługi w czasie nie przekraczającym 15 minut.
Szef kuchni  Oczekuje się od niego posiadania aktualnych badań do celów sanitarno-epidemiologicznych.
Zarządzał personelem w celu optymalnego wykonania zlecenia, koordynowali całość produkcji oraz był osobiście odpowiedzialny za dopuszczenie do wydawania wszelkich potraw. Będzie on sprawować kontrolę nad poprawnością wykonywanych potraw pod względem standardów i bezpieczeństwa. Szef kuchni będzie zobowiązany do prowadzenie wszelkich dokumentów związanych z potwierdzeniem bezpieczeństwa żywności w trakcie trwania całego wydarzenia oraz raportowania stanu pracy wraz z wszelkimi potrzebami pojawiającymi się w trakcie całości projektu. 

Wykonawca zobowiązuje się przekazać kontakt do Głównego managera oraz Koordynatorów Zleceniodawcy na 2 miesiące przed rozpoczęciem planowanego projektu. Ponadto Zamawiający wymaga min. 3 spotkań ze wskazanymi osobami w celu omówienia całości działań w trakcie wydarzenia.
Dodatkowo Wykonawca zobowiązany jest przedstawić na 2 miesiące po podpisaniu umowy ze Zleceniodawcą, umów zawartych na czas trwania wydarzenia z wymienionymi pracownikami
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Wykonawca powinien zagwarantować odpowiednią liczbę obsługi kelnerskiej zapewniającej stałe uzupełnianie bufetów o produkty spożywcze oraz zachowanie porządku i higieny 
w przestrzeni konsumpcyjnej. Obsługa powinna porozumiewać się z konsumentami w języku angielskim oraz umieć odpowiedzieć na pytania dotyczące składu serwowanych dań.  

W przypadku pracowników obsługujących strefy EOC Family Lounge obsługa powinna być ubrana jednorodnie w czarne spodnie materiałowe lub spódnicę o długości min. do kolan oraz klasyczną, białą koszulę z długim rękawem bądź strój firmowy obowiązujący na terenie obiektu do wcześniejszego uzgodnienia z Zamawiającym. 

W pozostałych strefach obsługa powinna posiadać jednorodne czarne/szare/granatowe spodnie materiałowe lub spódnicę  o długości min. do kolan oraz koszulki z umieszczonym na plecach napisem CATERING typu polo w kolorze:  
- kucharze oraz załoga pracujące na zapleczu– niebieskie;   
- obsługa serwująca – żółte;  
-  serwis sprzątający na sali konsumpcyjnej–czerwone.  

Obowiązkowo, dla obu wymienionych stref przemieszczania się pracowników Wykonawcy, obsługa będzie posiadać zadbane, czyste i odpowiednie do wykonywanych obowiązków obuwie, które będzie umożliwiało im bezproblemowe przemieszczanie się 
na terenie obiektu.  
Obsługa zobowiązana jest do noszenia czystych zapasek kelnerskich w jednym kolorze (granatowym lub szarym- jeden kolor dla wszystkich pracowników) bez widocznych logotypów. Obsługa powinna bezwzględnie zachowywać zasady higieny osobistej.  
 
Wszyscy pracownicy Wykonawcy będą mieli obowiązek wpisu do systemu akredytacyjnego Zamawiającego oraz odbioru akredytacji przed wydarzeniem (Zasady akredytacji i jej odbioru zostaną przekazane Wykonawcy do 10.05.2023). Pracownicy nie będą mogli poruszać się po terenie wydarzenia bez posiadania stosownej akredytacji. 

[bookmark: _Toc129372383][bookmark: _Toc131262636]4.6 NACZYNIA SERWISOWE
Wykonawca zapewni odpowiednią liczbę porcelany stołowej (talerze, miseczki) w kolorze białym/kremowym bez dekoracji/ wzorów. Użyta zastawa powinna być bezwzględnie czysta i nieuszkodzona. Sztućce powinny być wysokiej jakości, stalowe.  

Serwis napoi powinien być zorganizowany w porcelanie/szkle lub wielorazowych naczyniach plastikowych, a dla napojów gorących dopuszcza się jednorazowe kubeczki z materiału biodegradowalnego. 
 
Dopuszcza się (z wyłączeniem stref EOC Family Lounge) zastosowanie naczyń oraz sztućców jednorazowych z zastrzeżeniem, że będą  wykonane z materiałów biodegradowalnych, będą posiadały cechy  wysokiej jakości (odpowiednia pojemność/wielkość, parametry rozmiękania pod wpływem płynów, estetyka wyglądu)  oraz pełnego wymiaru (niedopuszczalne jest stosowanie np. sztućców drewnianych, których wymiar nie odpowiada wymiarowi pełnowymiarowych sztućców, co zdecydowanie obniża komfort konsumpcji posiłków).  
 
Zleceniodawca nie dopuszcza możliwości serwisu posiłków i napoi w zastawie jednorazowej w strefach EOC Family Lounge (wymagana zastawa porcelanowa, szkło i sztućce stalowe). 

Wykonawca zadba również o zapewnienie serwetek jednorazowych  
(min. dwuwarstwowych) oraz środka do dezynfekcji rąk.  
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Weryfikacja dostępu będzie realizowana przez Zamawiającego.
 
System akredytacji umożliwi generowanie raportów umożliwiających: 
· przekazanie Wykonawcy informacji o ewentualnych specjalnych potrzebach żywieniowych konsumentów w danych dniach; 
· liczby konsumentów w ramach danego posiłku; 
· liczby osób, które jeszcze nie skorzystały z danego posiłku, a mają do tego prawo. 
System wyeliminuje możliwość wielokrotnego skorzystania z jednego rodzaju posiłku  
przez jedną osobę oraz wejścia na posiłek osób do tego nieuprawnionych.  

Rozliczenie następuje zgodnie z przekazanym zamówieniem ilościowym najpóźniej na 3 dni przed realizacją danego świadczenia. 
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Zapewnienie wywozu odpadów przez cały okres trwania wydarzenia, spoczywa po stronie Wykonawcy. 
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W związku ze skalą organizowanego wydarzenia Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania i przekazania Zamawiającemu harmonogramu transportów.  
Wszystkie auta wjeżdżające na teren wydzielony na cele Igrzysk Europejskich 2023 poddawane będą kontroli. Należy uwzględnić w planie dostaw zapas czasowy na kontrolę bezpieczeństwa aut (do 10 minut na pojazd). Kontrola będzie realizowana zgodnie z harmonogramem dostaw przedłożonym przez Wykonawców. Auta dostarczające towar do Zamawiającego powinny być zgłoszone i wyposażone w przepustki. Nie ma możliwości wjazdu na teren aut, bez uzyskania przepustki wjazdowej.  
 
Harmonogram dostaw zostanie przedstawiony Zamawiającemu najpóźniej na miesiąc przed rozpoczęciem montaży. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wprowadzenia   zmian/zgłoszenia uwag do przekazanego harmonogramu. Zmiany/uwagi zostaną przekazane Wykonawcy do 5 dni roboczych od daty otrzymania w/w. dokumentu. Wykonawca jest zobowiązany wprowadzić zgłoszone zmiany/uwagi oraz przedstawić nowy harmonogram do 5 dni  od daty ich zgłoszenia. 
Lista aut wraz z danymi oraz lista kierowców będzie przekazywana do Zamawiającego 48h przez spodziewanymi transportami.  
[bookmark: _Toc129372387][bookmark: _Toc131262640]5. DODATKOWE WYMAGANIA
[bookmark: _Toc129372388][bookmark: _Toc131262641]5.1 UDZIAŁ W SZKOLENIACH DLA PODWYKONAWCÓW
Wykonawca zobowiązuje się do wzięcia udziału w szkoleniach on-line (2 dni x 8 godz.) dotyczących: 
-   podstawowych zasad żywienia sportowców; 
- standardach obowiązujących dla wszystkich Wykonawców cateringowych Igrzysk Europejskich 2023 Sp. z o.o. ; 
-   zasad dostępu i akredytacji dla podwykonawców. 

[bookmark: _Toc129372389][bookmark: _Toc131262642]5.2 PANEL DEGUSTACYJNY
Wykonawca przygotuje panel degustacyjny proponowanych posiłków - z wysłanych propozycji, które znajdą się w docelowym menu Zamawiający wybierze min. 15 propozycji. 
Wykonawca przygotuje po 3 porcje każdego dania, na degustację których zaproszona zostanie komisja oceny ze strony Zamawiającego składająca się z min. 3 osób. Zamawiający zastrzega sobie prawo do udzielenia sugestii dotyczących proponowanych dań i ewentualnej modyfikacji.  Degustacje zaplanowane sa na II połowę maja 2023.

[bookmark: _Toc129372390][bookmark: _Toc131262643]5.3 WERYFIKACJA JAKOŚCI 
Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny, kontroli i weryfikacji wszystkich parametrów świadczonej usługi - na każdym etapie jej realizacji oraz w każdej chwili w miejscu przygotowywania posiłków. Zamawiający będzie sporządzał codzienne raporty weryfikacyjne jakości świadczeń i na ich podstawie rekomendował ewentualne działania naprawcze. Formularz oceny jakości świadczeń zostanie przedstawiony Wykonawcy najpóźniej miesiąc przed realizacją a jego wyniki będą przesyłane na bieżąco po każdym dniu realizacji świadczeń. 
6. [bookmark: _Toc129372391][bookmark: _Toc131262644]WSPÓŁPRACA SPONSORINGOWA/PARTNERSKA 
Zamawiający zastrzega i przewiduje możliwość zmiany umowy z powodu wprowadzenia produktów sponsorskich, których wartość zostanie odjęta ostatecznie od wynagrodzenia [wartość produktów, które zamierzał zastosować Wykonawca], a Wykonawcy należne będzie wynagrodzenie jedynie za serwis produktów. Informacje na temat dostarczenia potencjalnych produktów (np.: woda, soki, napoje gazowane, kosmetyki) zostanie podana do 30.04.2023 roku. W takim przypadku Wykonawca jest zobowiązany do zastosowania wyłączności wizerunkowej marki wskazanej przez Zamawiającego w danej kategorii produktowej. 
Wykonawca nie będzie stosował żadnych opłat korkowych lub równoważnych opłat w odniesieniu do jakiegokolwiek produktu i/lub usługi udostępnionej jakiemukolwiek grupy docelowej skierowanej przez Komitet Organizacyjny Igrzysk w obiekcie podczas okresu najmu, świadczenia usług gastronomicznych włącznie z jakimikolwiek napojami alkoholowymi lub bezalkoholowymi. Rozumie się, że takie produkty i/lub usługi, w tym napoje, zostaną udostępnione przez Partnerów Handlowych bez kosztów i tylko gościom i członkom Grup Użytkowników Zakwaterowanych. Nie dotyczy to żadnych produktów i/lub usług innych firm, które nie są partnerami handlowymi. 

Wynajmujący zgadza się na sprzedaż produktów Partnerów Handlowych, gdy jest to stosowne i odpowiednie (np. napoje w barach i restauracjach obiektu). Jednakże Wynajmujący może nadal używać (w tym konkurencyjnych) innych produktów od dotychczasowych dostawców w publicznie dostępnych miejscach obiektu  (np. publiczny bar, publiczna restauracja itp.). 
Partnerzy Handlowi mogą prowadzić promocje w obiekcie, tylko jeśli jest to stosowne  odpowiednie dla ich kategorii produktów, jednakże żadna inna marka ani osoba trzecia nie może prowadzić promocji w obiekcie. 
[bookmark: _Toc129372392][bookmark: _Toc131262645]7. PRAWO OPCJI
W ramach prawa opcji Zamawiający dopuszcza możliwość zwiększenia liczby usług gastronomicznych, łączna wartość usług gastronomicznych dopuszczona w ramach prawa opcji nie może przekroczyć 50% wartości podstawowego zamówienia. Możliwy okres rozpoczęcia usług gastronomicznych – w przypadku części I – Krynica Zdrój od 8.06.2023, w przypadku części II – Nowy Sącz od 14.06.2023
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