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Ogólny opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest zapewnienie kompleksowych usług cateringowych na terenie wydarzeń sportowych, organizowanych w ramach Igrzysk Europejskich 2023 na terenie Rzeszowa w okresie 12.06-29.06.2023r.

HARMONOGRAM DZIAŁAŃ 

	Lokalizacje
	Rodzaj dyscyplin

	Pływalnia ZKS Stal Rzeszów– na potrzeby Igrzysk nazwa: Diving Arena
Adama Matuszczaka 7A, 35-083 Rzeszów
	Skoki do wody 
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a) Opis techniczny

Na terenie Diving Arena rozgrywane będą zawody w skokach do wody. W trakcie wydarzenia serwis usług cateringowych odbywać się będzie w pomieszczeniach dedykowanych w budynku głównym. Na poziomie 0 zostanie wydzielona przestrzeń na dwa pomieszczenia o tej samej nazwie (1.05) Athletes Refreshments Area (pomieszczenie, gdzie zawodnicy będą spożywać posiłki). Kolejnymi pomieszczenie na tym samym poziomie jest (1.86) Refeeres Refreshments Area (pomieszczenie dla sędziów). 
Po drugiej stronie pływalni znajdują się dedykowane pomieszczenia dla (3.5) Volunteer Centre (centrum wolontariatu) oraz (3.6) Staff Dining Area (przestrzeń do spożywania posiłków przez obsługę zawodów)
Kolejne pomieszczenie na poziomie 1 to (2.2) EOC Family Lounge(strefa dla gości o statusie VIP) następne pomieszczenie na tym samym poziomie to (5.4) Media info Desk oraz (7.3) Catering Kitchen Facilities (przestrzeń na zaplecze dla Caterera).
Termin rozpoczęcia montaży Wykonawcy na terenie Diving Arena został zaplanowany na 9.06.2023. Ostateczny harmonogram do potwierdzenia do 7.06.2023.

Rodzaje zamawianych świadczeń zawarte są w harmonogramie w załączniku nr 3a do Zaproszenia.
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W ramach przedmiotu zamówienia Zleceniobiorca musi zapewnić usługi wskazane w zamówieniu dla osób wchodzących w skład wykazanych grup docelowych.

Serwis posiłków dla tych grup odbywał się będzie w infrastrukturze wskazanej przez Zleceniodawcę, przeznaczonej na potrzeby zrealizowania usługi. 

Wykonawca ma za zadanie zapewnić wyżywienie każdej osoby wchodzącej w skład uprawnionej grupy.

Zleceniodawca zapewni stosowne akredytacje dla osób wchodzących w opisaną grupę, którzy otrzymają możliwość wejścia do dedykowanych grupom stref.    
  
Szczegółowy harmonogram świadczenia poszczególnych usług wraz ze specyfikacją ilościową z podziałem na wskazane grupy docelowe w poszczególnych dniach został opisany 
w załączniku nr 3a do Zaproszenia.   
   
Zamawiający zastrzega możliwość modyfikacji liczby posiłków i ich zmniejszenia 
o maksymalnie 40%. najpóźniej na 10 dni przed realizacją danego świadczenia.
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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.  
 
1.2 EOC FAMILY 

Goście o statusie VIP to osoby reprezentujące środowisko dygnitarzy, przedstawicieli władz samorządowych oficjeli sportowych, biznesu, kultury. Należy zwrócić szczególną uwagę na międzynarodowy charakter 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. Szczególny nacisk w komponowaniu menu należy położyć na kuchnię regionalną. Należy zadbać, aby spełniało ono najwyższe, międzynarodowe standardy jakości.
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W skład grupy docelowej wchodzą wolontariusze, obsługa techniczna oraz pracownicy wykonujący zadania przy organizacji Igrzysk Europejskich.
Należy wziąć pod uwagę, że zadania osób w tej grupie będą zróżnicowane- część z nich będzie wykonywało pracę fizyczną. 
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W skład grupy wchodzą sędziowie dyscyplin sportowych, grupa ta obejmuje zarówno osoby 
z Polski jak i reprezentantów z całego świata.
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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, uwzględniające 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 powinien 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. Rekomenduje się wykorzystywanie naturalnych przypraw i ziół. Należy stosować zróżnicowane metody kulinarne z naciskiem na duszenie, grillowanie, pieczenie, gotowanie na parze czy blanszowanie.  

Wykonawca jest zobowiązany zwrócić szczególną uwagę na 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 należy rozważyć usunięcie z menu dań zawierających wieprzowinę lub produkty z wieprzowiny bądź podawać ją 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 upewnić się, czy danie wegetariańskie nie jest podawane wraz z daniem mięsnym lub danie bezglutenowe z daniem zawierającym gluten itp.

 Dostawca usług cateringowych będzie zobligowany do raportowania ilości żywności, która została wyprodukowana w nadmiarze. W celu zapobiegania marnotrawieni żywności, zaleca się, aby Wykonawca przekazał 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:    

· GLUTEN i produkty pochodne;
· SKORUPIAKI 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 nimi 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).

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 3.06.2023. Wzornik menu jest załącznikiem do niniejszego dokumentu. Menu zostanie poddane weryfikacji i przesłanie do podwykonawcy celem naniesienia ewentualnych zmian w terminie 2 dni roboczych od otrzymania I wersji.  

[bookmark: _Toc135409707]3.2. BUFET KAWOWY NA OBIEKCIE SPORTOWYM (OBSŁUGA ZAWODÓW, OFICJELE TECHNICZNI, EOC FAMILY)
Wykonawca zapewni bufety kawowe składający się 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.

Niedopuszczalne jest stosowanie pieczywa z głębokiego mrożenia, margaryn, majonezów 
i innego rodzaju sosów w kanapkach.
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W strefach zawodniczych na obiekcie sportowym należy zapewnić zawodnikom dostęp do przekąsek i napojów. Przekąski i napoje na obiektach sportowych powinny być dostępne w dniach i godzinach wskazanych w Załączniku nr 1 do OPZ.
Wszystkie punkty z przekąsami będą samoobsługowe, ale obsługa cateringowa będzie odpowiedzialna za ich uzupełnianie. 

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 – bez ograniczeń
· Owoców w całości (np. banany, jabłka, gruszki, brzoskwinie, winogrona) ; wybór min. 3 rodzajów

Lunch operacyjny w formie bufetowej lub Lunch box : 
powinien zawierać pełen posiłek składający się z: 
· drobiu lub wołowiny (duszone, grillowane, pieczone) lub w wersji wegetariańskiej propozycji bogatej w białko (danie na bazie nasion roślin strączkowych, tofu, tempeh itp.)  
· dodatku skrobiowego (ryż, kasza, kus-kus, ziemniaki, makaron bez sosu itp.) 
· dodatku warzywnego (warzywa gotowane na parze, grillowane, pieczone) 
· dodatku warzywnego surowego (pomidorki koktajlowe, papryka, sałata, ogórki świeże itp. bez sosu z podaną osobno oliwą z oliwek w opakowaniu jednostkowym jednoporcjowym) 
· pieczywa w tym jasnego i pełnoziarnistego  
· deseru w postaci ciasta bez kremów, bez maku np. ciasta jogurtowego, marchewkowego, piernika itp.  
Do lunch boxów powinien zostać dołączony zestaw sztućców.
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W Centrum Mediowym 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/ lub 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. 
Niedopuszczalne jest stosowanie pieczywa z głębokiego mrożenia, margaryn, majonezów 
i innego rodzaju sosów w kanapkach.
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4. OGÓLNE KWESTIE ORGANIZACYJNO-LOGISTYCZNE
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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 samozamykania .

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.   
  
W przypadku bufetów posiłki nie mogą być wystawione do serwowania dłużej niż na okres   
1 godziny, co musi być stale kontrolowane i monitorowane, a produkty muszą być dokładane w sposób płynny i nie powodujący zastoju.   
  
Zaleca się uzupełnianie asortymentu w częstych odstępach czasu, w mniejszych porcjach,  
aby ograniczyć ewentualne marnotrawstwo żywności.    
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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 II 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 ich 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.

W przypadku gdy caterer przywozi na miejsce serwisu wcześniej przygotowane dania ma obowiązek transportować je bez przerwania ciągu chłodniczego 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 caterera 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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Warunkiem uczestnictwa w przetargu jest utworzenie przez wykonawcę na czas wydarzenia struktury kierowniczej we własnym zespole. 
Wymaga się, aby w jej skład wchodzili:

Koordynator – odpowiedzialność za wszystkie strefy cateringowe na terenie świadczenia usługi oraz kontakt ze Zleceniodawcą. 
Osoba na tym stanowisku musi posiadać doświadczenie w koordynowaniu min. 3 usługami cateringowymi w okresie ostatnich 2 lat na min. 100 osób w jednym dniu. Oczekuje się od niego posiadania aktualnych badań do celów sanitarno-epidemiologicznych. 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.
Będzie on pełnić swoją funkcję od etapu rozpoczęcia przygotowań, w trakcie trwania całego wydarzenia, aż do dnia zlikwidowania stref cateringowych.
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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.  

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 osobistego odbioru akredytacji przed wydarzeniem. Pracownicy nie będą mogli poruszać się po terenie wydarzenia bez posiadania stosownej akredytacji. 
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Wykonawca zapewni odpowiednią liczbę porcelany stołowej (talerze, miseczki) w kolorze białym 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. 
 
Dopuszczalne jest (z wyłączeniem strefy EOC Family Lounge) stosowanie naczyń jednorazowych dopuszcza się zastosowania 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).  
 
Dodatkowo Zleceniodawca nie dopuszcza możliwości serwisu posiłków i napoi w zastawie jednorazowej w strefach EOC Family Lounge. 

Wykonawca zadba również o zapewnienie serwetek jednorazowych  
(min. dwuwarstwowych) oraz środka do dezynfekcji rąk.  

[bookmark: _Toc1753019890][bookmark: _Toc458210138][bookmark: _Toc53952215][bookmark: _Toc1897723782][bookmark: _Toc454847597][bookmark: _Toc1787278253][bookmark: _Toc545504712][bookmark: _Toc340001585][bookmark: _Toc168510980][bookmark: _Toc1801514178][bookmark: _Toc611593267][bookmark: _Toc695955743][bookmark: _Toc342964077][bookmark: _Toc788009847][bookmark: _Toc368431693][bookmark: _Toc1599172349][bookmark: _Toc1429900916][bookmark: _Toc1895179396][bookmark: _Toc1018007449][bookmark: _Toc1304362409][bookmark: _Toc1510738964][bookmark: _Toc1156649046][bookmark: _Toc1536911173][bookmark: _Toc432209268][bookmark: _Toc297986866][bookmark: _Toc1532290370][bookmark: _Toc1921892227][bookmark: _Toc201912497][bookmark: _Toc202209874][bookmark: _Toc2027098575][bookmark: _Toc737815229][bookmark: _Toc1116023493][bookmark: _Toc1522211044][bookmark: _Toc641342808][bookmark: _Toc20691621][bookmark: _Toc2113619062][bookmark: _Toc685043120][bookmark: _Toc129959945][bookmark: _Toc135409717][bookmark: _Toc343741945][bookmark: _Toc978449724][bookmark: _Toc1332281956][bookmark: _Toc610241850][bookmark: _Toc1222050045][bookmark: _Toc941882755][bookmark: _Toc606767273][bookmark: _Toc691643805][bookmark: _Toc1682147919][bookmark: _Toc1434770702][bookmark: _Toc1405587595][bookmark: _Toc20596162][bookmark: _Toc1159237374][bookmark: _Toc1337190496][bookmark: _Toc1293060818][bookmark: _Toc1754592641][bookmark: _Toc1320542470][bookmark: _Toc1999214197][bookmark: _Toc702753471][bookmark: _Toc973180464][bookmark: _Toc955869699][bookmark: _Toc1681125290][bookmark: _Toc497410990][bookmark: _Toc519440086][bookmark: _Toc1546709228][bookmark: _Toc135046977][bookmark: _Toc1672962538][bookmark: _Toc712247696][bookmark: _Toc521623994][bookmark: _Toc318037764][bookmark: _Toc1154600179][bookmark: _Toc1839962754][bookmark: _Toc1487469904][bookmark: _Toc538874560][bookmark: _Toc352797742][bookmark: _Toc687399528][bookmark: _Toc356771012]4.7 GOSPODARKA ODPADAMI

Zapewnienie wywozu odpadów przez cały okres trwania wydarzenia, spoczywa po stronie Wykonawcy. 

[bookmark: _Toc129959946][bookmark: _Toc135409718]4.8 INFORMACJA O SYSTEMIE WERYFIKACJI DOSTĘPU DO STREF CATERINGOWYCH 

[bookmark: _Toc135409719]Weryfikacja dostępu będzie realizowana przez Wykonawcę na podstawie akredytacji posiadanych przez uprawnionych przedstawicieli danych grup. Zamawiający dostarczy wzór akredytacji w terminie najpóźniej do 10.06.2023.
 
[bookmark: _Toc1387075457][bookmark: _Toc221694663][bookmark: _Toc487262500][bookmark: _Toc1477953835][bookmark: _Toc1810252104][bookmark: _Toc442877535][bookmark: _Toc73795020][bookmark: _Toc1864149954][bookmark: _Toc642935973][bookmark: _Toc911292843][bookmark: _Toc237440968][bookmark: _Toc2125875147][bookmark: _Toc1755704933][bookmark: _Toc1992429144][bookmark: _Toc537588843][bookmark: _Toc1290512139][bookmark: _Toc331855986][bookmark: _Toc2077596363][bookmark: _Toc1692540774][bookmark: _Toc239555187][bookmark: _Toc146308509][bookmark: _Toc1675689538][bookmark: _Toc991171256][bookmark: _Toc1838292829][bookmark: _Toc1910220289][bookmark: _Toc590246224][bookmark: _Toc1070276865][bookmark: _Toc1093063982][bookmark: _Toc309206787][bookmark: _Toc1009578492][bookmark: _Toc797662148][bookmark: _Toc2072961720][bookmark: _Toc1200060510][bookmark: _Toc1250284488][bookmark: _Toc1078193812][bookmark: _Toc921166736][bookmark: _Toc2117852770][bookmark: _Toc129959947][bookmark: _Toc135409720]4.9 LOGISTYKA DOSTAW (dotyczy zad. 1 obiekt sportowy)

W związku ze skalą organizowanego wydarzenia Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania i przekazania Zamawiającemu harmonogramu transportów.  Auta dostarczające towar do Zamawiającego powinny być zgłoszone i wyposażone w identyfikator Nie ma możliwości wjazdu na teren aut, bez uzyskania przepustki wjazdowej.  Wykonawca jest odpowiedzialny za bezpieczeństwo dostaw.
 
Wstępny harmonogram dostaw Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć Zamawiającemu na 5 dni przed planowanym rozpoczęciem dostaw.   Wykonawca jest zobowiązany wprowadzić zgłoszone zmiany/uwagi oraz przedstawić nowy harmonogram do 2 dni od daty ich zgłoszenia. Ostateczny harmonogram dostaw powinien być zatwierdzony przez Zamawiającego najpóźniej na 3 dni przed rozpoczęciem świadczeń.
Lista aut wraz z danymi oraz lista kierowców będzie przekazywana do Zamawiającego 48h przez spodziewanymi transportami.  
[bookmark: _Toc2104806494][bookmark: _Toc924657446][bookmark: _Toc1117803566][bookmark: _Toc2076696536][bookmark: _Toc140322342][bookmark: _Toc2138498144][bookmark: _Toc554990144][bookmark: _Toc1445012755][bookmark: _Toc514245863][bookmark: _Toc2021209909][bookmark: _Toc438487253][bookmark: _Toc338810175][bookmark: _Toc13547198][bookmark: _Toc149814251][bookmark: _Toc367948199][bookmark: _Toc1456138015][bookmark: _Toc261547860][bookmark: _Toc2142733555][bookmark: _Toc1385397470][bookmark: _Toc1605054851][bookmark: _Toc267238623][bookmark: _Toc586156626][bookmark: _Toc1224951972][bookmark: _Toc840933086][bookmark: _Toc1473288588][bookmark: _Toc848855694][bookmark: _Toc1609819371][bookmark: _Toc572637890][bookmark: _Toc905867132][bookmark: _Toc1514982417][bookmark: _Toc1912856614][bookmark: _Toc1924859314][bookmark: _Toc399482699][bookmark: _Toc929769251][bookmark: _Toc15370038][bookmark: _Toc1938106061][bookmark: _Toc523367235][bookmark: _Toc129959948][bookmark: _Toc135409721]5. DODATKOWE WYMAGANIA

[bookmark: _Toc126487879][bookmark: _Toc705938279][bookmark: _Toc72467334][bookmark: _Toc1028087522][bookmark: _Toc141356767][bookmark: _Toc897185209][bookmark: _Toc1853577216][bookmark: _Toc364302473][bookmark: _Toc1204202313][bookmark: _Toc1238669394][bookmark: _Toc954136134][bookmark: _Toc373703931][bookmark: _Toc2063115065][bookmark: _Toc1253896347][bookmark: _Toc6860836][bookmark: _Toc1394525210][bookmark: _Toc2079799767][bookmark: _Toc1563147881][bookmark: _Toc909225101][bookmark: _Toc1882071735][bookmark: _Toc537269226][bookmark: _Toc1704639022][bookmark: _Toc1000437859][bookmark: _Toc1479689919][bookmark: _Toc1778605297][bookmark: _Toc1684597286][bookmark: _Toc1928592370][bookmark: _Toc1410635329][bookmark: _Toc94339958][bookmark: _Toc754169806][bookmark: _Toc1235829067][bookmark: _Toc416444859][bookmark: _Toc1273819554][bookmark: _Toc1878156321][bookmark: _Toc1911940282][bookmark: _Toc72856164][bookmark: _Toc1040142438][bookmark: _Toc1453738125][bookmark: _Toc129959949][bookmark: _Toc135409722]5.1 UDZIAŁ W SZKOLENIACH DLA PODWYKONAWCÓW

Wykonawca zobowiązuje się do wzięcia udziału w szkoleniach (2 dni x 8 godz.) dotyczących: 
-   podstawowych zasad żywienia sportowców; 
- standardach obowiązujących dla wszystkich Podwykonawców cateringowych Igrzysk Europejskich 2023 Sp. z o.o.; 
-   zasad dostępu i akredytacji dla podwykonawców. 

5.3. [bookmark: _Toc129959951][bookmark: _Toc135409723][bookmark: _Toc1570615728][bookmark: _Toc757228313][bookmark: _Toc313846587][bookmark: _Toc1313362183][bookmark: _Toc306494625][bookmark: _Toc1628941595][bookmark: _Toc1484474862][bookmark: _Toc666249987][bookmark: _Toc1999895546][bookmark: _Toc1003609410][bookmark: _Toc414132097][bookmark: _Toc806432073][bookmark: _Toc1583506606][bookmark: _Toc790435485][bookmark: _Toc504016030][bookmark: _Toc1557090287][bookmark: _Toc1909921052][bookmark: _Toc293117177][bookmark: _Toc1427845461][bookmark: _Toc925343991][bookmark: _Toc2018419246][bookmark: _Toc344258035][bookmark: _Toc499213060][bookmark: _Toc574450717][bookmark: _Toc1099623700][bookmark: _Toc415891497][bookmark: _Toc2029782014][bookmark: _Toc1437759858][bookmark: _Toc1101403911][bookmark: _Toc825341913][bookmark: _Toc588862569][bookmark: _Toc30277487][bookmark: _Toc1357091488][bookmark: _Toc1283053249][bookmark: _Toc88098638][bookmark: _Toc1920414668][bookmark: _Toc298252100]WERYFIKACJA JAKOŚCI PODCZAS OPERACJI CATERINGOWYCH PRZEZ ZAMAWIAJĄCEGO 

[bookmark: _Toc116648532]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: _Toc129959953][bookmark: _Toc135409724]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 30% wartości podstawowego zamówienia.  
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