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1. Przedmiot zamodwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zapewnienie kompleksowych ustug cateringowych na terenie
Wioski Zawodniczej organizowanej w ramach Igrzysk Europejskich 2023 rozgrywanych
na terytorium wojewddztwa Matopolskiego w okresie od 16.06.2023 do 04.07.2023

2. Informacje ogdlne

Przedmiotem zamdwienia jest zapewnienie wyzywienia dla dwdch grup konsumentow
oraz organizacja logistyki i przestrzeni niezbednej do serwisu positkébw w infrastrukturze
tymczasowe;.

W ramach przedmiotu zamodwienia Wykonawca musi zapewni¢ petne wyzywienie (Sniadanie,
lunch, kolacja) oséb wchodzacych w sktad Narodowych Komitetow Olimpijskich. Serwis
positkow dla tej grupy docelowej bedzie odbywat sie w infrastrukturze tymczasowej,
wybudowanej na potrzeby zrealizowania ustugi. Wykonawca ma za zadanie zapewnic
wyzywienie kazdej osoby wchodzgcej w sktad uprawnionej grupy od lunchu w dniu przyjazdu
do $niadania w dniu wyjazdu.

2.1. Wyzywienie cztonkéw Narodowych Komitetow Olimpijskich w DINING HALL

Do realizacji tego zadania Zamawiajacy przygotuje hale namiotowa (zwang w dalszej czesci
OPZ DINING HALL) dedykowang do konsumpc;ji positkéw na okoto 1800 miejsc siedzacych. Na
terenie obiektu dostepne bedzie miejsce do przechowywania bagazy, toalety, jadalnia, prze-
strzen na aranzacje przez Wykonawce bufetéw, a takze przestrzen udostepniona Wykonawcy
na zaplecze kuchenne wraz z magazynami.

Wykonawca zapewni funkcjonowanie bufetéw codziennie, w formie ciggtej umozliwiajgc sko-
rzystanie z nich w godz. 5.30-24.00, z wyszczegdlnieniem gtdwnych positkdw. W porach po-
miedzy gtdwnymi positkami Wykonawca zapewni jako kontynuacje serwisu w porach posred-
nich okrojong oferte opisanych ponizej serwiséw.

Godziny wydawania positkdw znajdujg sie w ponizszej tabeli.

Positek Godziny
Sniadanie 5:30-10:00
Light meal 10.00-12.00
Lunch 12:00-16:00
(w dwa dni od 11.30 dla 400 oséb)
Light meal 16.00-18.00
Kolacja 18:00-22:00
Dla zawodnikéw z dyscyplin, w ktérych rozgrywki bedg konczyty sie po godz. 21.00 zostanie
przedtuzona mozliwos¢ skorzystania z kolacji do godz. 24.00 (okoto 1000 osdéb przez 7 dni
dni, szczegdtowe informacje zostang podane najpdzniej 10 dni przed rozpoczeciem serwisu)
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2.2. Wyzywienie staffu i wolontariuszy w STAFF DINING AREA

UWAGA czes¢ zamowienia objeta prawem opcji

Jest to cze$¢ zamdwienia objete prawem opcji i powinno zosta¢ wyceniona oddzielnie.
Zamawiajgcy wskazuje, ze decyzja o skorzystania z prawa opcji nastgpi w | kwartale 2023 roku.

W ramach zamdwienia objetego prawem opcji Wykonawca musi zapewni¢ wyzywienie
pracownikom Zamawiajgcego oraz wolontariuszom w oddzielnej hali namiotowej (STAFF
DINING AREA), ktéra znajdowac sie bedzie w niedalekiej odlegtosci od DINING HALL.

Wykonawca odpowiada za przygotowanie przestrzeni do serwisu i konsumpcji positkow, ktora

wynosi¢ bedzie okoto 200 m2. Namiot cateringowy dla tej grupy odbiorcow bedzie umiejsco-
wiony na tytach gtéwnego namiotu w wiosce zawodniczej.

Godziny wydawania positkdw znajduja sie w ponizszej tabeli.

Positek Godziny
Sniadania STAFF 6:00-9:00
Lunche STAFF 12:00-15:00
Kolacje STAFF 18:00-21:00

Zamawiajgcy zapewni stosowne akredytacje dla wszystkich oséb, ktére bedg uprawnione

do korzystania z wyzywienia. System weryfikacji dostepu bedzie uprawniat osobe do wejscia
na teren stotéwki jedynie 3 razy w ciggu jednego dnia (1x w ramach kazdego przedziatu godzi-
nowego dla danego positku).

3. Specyfikacja grup docelowych i ilos¢ positkow
3.1. Cztonkowie Narodowych Komitetéw Olimpijskich

W sktad tej grupy konsumentdw wchodzg zawodnicy oraz cztonkowie reprezentacji
narodowych m.in: trenerzy, obstuga medyczna zawodnikdéw, szefowie misji.

W zwigzku z rdéinorodnoscig dyscyplin sportowych, rozgrywanych w ramach Igrzysk
Europejskich grupa docelowa ma rdzinego rodzaju zapotrzebowanie energetyczne, jak i
zroznicowany profil zywieniowy. Proponowane menu, przygotowane przez Wykonawce musi
zawiera¢ propozycje spetniajgce wymogi stawiane przez zasady zywienia w sporcie z naciskiem
na wykluczenie produktéw mogacych dawac pozytywne wyniki testéw antydopingowych (ze
szczegblnym uwzglednieniem substancji wymienionych w Miedzynarodowym Standardzie - Listy
Substancji i Metod Zabronionych ktéry stanowi cze$¢ Swiatowego Programu Antydopingowego,
(aktualizacja 2022 rok) uwzglednia¢ réznorodnos$¢ kulturowsa, preferencje smakowe, wymogi
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bezpieczenstwa zywnosci wraz z restrykcjami zywieniowymi tak, aby spetnia¢ optymalnie
potrzeby wszystkich sportowcdw.

Liczba 0sdb do wyzywienia w poszczegdlnych dniach zostata podana w Zataczniku nr 1 do OPZ.

Zamawiajgcy zastrzega sobie, mozliwos¢ najpdzniej na 10 dni przed rozpoczeciem $wiadczen
modyfikacji liczby positkdw i ich zmniejszenia o maksymalnie 20%.

UWAGA cze$¢ zamowienia objeta prawem opcji

Zamawiajgcy ma prawo w ramach prawa opcji zwiekszy¢ ilos¢ positkow o 20% wartosci ogétem
podstawowego zamowienia. Zwiekszenia dla danego dnia beda zgtaszane najpdiniej 48h
przed realizacjg drogg e-mail.

3.2. Staff - UWAGA czes¢ zamowienia objeta prawem opcji

W sktad grupy docelowej wchodzg wolontariusze, obstuga techniczna oraz pracownicy
wykonujgcy zadania przy organizacji Igrzysk Europejskich na terenie Wioski Zawodniczej
w Krakowie.

Nalezy wzigé pod uwage, ze zadania wolontariuszy bedg zréznicowane- czes$¢ z nich bedzie
wykonywato prace fizyczng, czes¢ prace umystowga. Osoby stanowigce obstuge techniczng,

to osoby zatrudnione na obiektach lub pracownicy podwykonawcow, ktorym przystugiwac
bedzie positek.

Zamawiajgcy zapewni stosowne akredytacje dla wolontariuszy, obstugi technicznej i pracow-
nikow, ktdérzy otrzymajg mozliwosé skorzystania z wejscia na teren stotéwki jeden raz w ra-
mach przedziatu czasowego na dany positek.

Liczba oséb do wyzywienia w poszczegdlnych dniach zostata podana w Zataczniku nr 1 do OPZ.

Zamawiajgcy zastrzega sobie, mozliwos¢ najpdzniej na 10 dni przed rozpoczeciem $wiadczen
modyfikacji liczby positkdw i ich zmniejszenia o maksymalnie 30%. Zwiekszenia dla danego
dnia bedg zgtaszane najpdzniej 48h przed realizacjg drogg e-mail.

4. Specyfikacja jakosciowa positkow

Positki przygotowywane przez Wykonawce powinny uwzgledniaé zatozenia dbatosci

o srodowisko naturalne, dobrostan zwierzat oraz zrbwnowazony rozwo;.

Zamawiajacy oczekuje, by jaja stosowane w przygotowywaniu positkdw pochodzity z chowu
ekologicznego lub sciétkowego (oznaczone cyfrg ,,0” lub ,1”). Spetnienie tego warunku bedzie
dodatkowo punktowane jako kryterium jakosciowe.
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Wskazane jest by ryby i przetwory rybne wyprodukowane z ryb oraz owoce morza wykorzy-
stywane w produkcji positkdw pochodzity jedynie ze zrwnowazonych potowdw, oznaczonych
certyfikatem MSC. Dokumentacja potwierdzajaca pochodzenie i certyfikaty surowcéw bedzie
podlegata kontroli przez Zamawiajgcego. Spetnienie tego warunku bedzie dodatkowo punk-
towane jako kryterium jakosciowe. W menu nie pozgdane sg ryby, owoce morza oraz pro-
dukty z nich wyprodukowane nalezgce do gatunkdw zagrozonych wymienionych w wykazie
WWEF, ktéry odzwierciedla stan zasobow rybnych w réznych regionach potowdw.

Oczekiwane jest, aby wykorzystane przez Wykonawce mieso drobiowe oraz mieso wieprzowe
posiadato certyfikat QAFP lub rownowazny. Dokumentacja potwierdzajgca pochodzenie i cer-
tyfikaty surowcéw bedzie podlegata kontroli przez Zamawiajgcego. Spetnienie tego warunku
bedzie dodatkowo punktowane jako kryterium jakosciowe.

Dostawca ustug cateringowych bedzie zobligowany do raportowania na temat ilosci zywnosci,
ktora zostata wyprodukowana w nadmiarze i oddawania jej do lokalnej organizacji przeciw-
dziatajgcej marnotrawstwu zywnosci na podstawie zawartej z nimi umowy lub porozumie-
nia. Jest to warunek udziatu w postepowaniu przetargowym.

Do kazdego positku Wykonawca zorganizuje bufet warzywny z selekcjg warzyw i dodatkow.

W komponowaniu menu i procesie produkcji dann Wykonawca powinien bezwzglednie unikaé
zywnosci wysoko przetworzonej (high processed food) bogatej w ttuszcze trans, cukier do-
dany, konserwanty, barwniki syntetyczne czy stabilizatory. Niedopuszczalne jest stosowanie
polepszaczy smaku typu glutaminian sodu. Rekomenduje sie wykorzystywanie naturalnych
przypraw i ziot. Nalezy stosowac zréznicowane metody kulinarne, z naciskiem na duszenie,
grillowanie, pieczenie, gotowanie na parze czy blanszowanie.

Wykonawca gwarantuje zaplanowanie urozmaiconego menu, uwzgledniajgcego rdéznego
rodzaju produkty spozywcze o najwyzszej jakosci i jak najmniejszym stopniu przetworzenia.
Zamawiajacy nie dopuszcza powtarzalnosci dan (lunchu i kolacji) w ramach jednego dnia.
Podobnie w ramach okreséw 5 dniowych, propozycje dan powinny by¢ zréznicowane pod
wzgledem wykorzystanych surowcow, a takze w aspekcie wizualnym.

Wykonawca jest zobowigzany zwrdécié szczegdlng uwage na potrzeby wynikajgce z réoznorod-
nosci kulturowej konsumentéw i bedzie unika¢ dan typowo regionalnych na rzecz menu uni-
wersalnego dla roznych grup kulturowych. W celu utatwienia serwisu nalezy rozwazy¢ usunie-
cie z menu dan zawierajgcych wieprzowine lub produkty z wieprzowiny lub podawac jg w od-
separowanych osobnych miskach/bemarach (np. skwarki osobno, bekon w osobnym podgrze-
waczu itp.). Nalezy zwrdéci¢ uwage rowniez na sposéb podania produktéw wegetarianskich
oraz spetniajgcych wymogi diety eliminacyjnej: w przypadku serwisu dwoch réznych rodzajow
produktow w jednym podgrzewaczu podzielonym na dwie komory nalezy upewnic sie, czy da-
nie wegetarianskie nie jest podawane wraz z daniem miesnym lub danie bezglutenowe z da-
niem zawierajgcym gluten itp.

Przygotowujgc menu Wykonawca powinien uwzglednic:
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* dostepnosé produktédw niskottuszczowych z mozliwoscig wzbogacenia ich o dodatek
zdrowych ttuszczy jako podniesienie wartosci energetycznej (podanie osobno oliwy
z oliwek, oleju rzepakowego lub innych olejéw ttoczonych na zimno przy bufecie satat-
kowym);

* umozliwia¢ dostep do produktow o niskiej zawartosci btonnika, ale réwnoczesnie
proponowac produkty o wysokiej gestosci odzywczej;

e samodzielnos¢ skomponowania petnowartosciowego positku spetniajgcego wymaga-
nia diet z wykluczeniem: glutenu, wieprzowiny, laktozy oraz wersji wegetarianskiej i
weganskiej;

* bufetowe serwowanie dan z uwzglednieniem podziatu produktéow na sekcje, ktore
umozliwiajg samodzielng kompozycje petnowartosciowego positku;

e wydzielenie bufetu warzywnego, a takze owocowego zorganizowanego odrebnie
wraz z deserami;

» zaplanowanie dan typu ,,comfort food” dla zawodnikow, ktérzy ukonczg swoje zmaga-
nia w rozgrywkach i bedg mieli ochote na sprobowanie lokalnych tradycyjnych i/lub dan typu
»comfort food”;

* bezwzgledny zakaz wykorzystywania zywnosci wysoko przetworzonej (high processed
food) bogatej w ttuszcze trans, cukier dodany, konserwanty, barwniki syntetyczne oraz
stabilizatory;

* brak mozliwosci stosowania polepszaczy smaku typu glutaminian sodu, jednak reko-
mendowane jest wykorzystywanie naturalnych przypraw i ziét;

e zastosowanie zroznicowanych metod kulinarnych takich, jak: duszenie, grillowanie,
pieczenie, gotowanie na parze, blanszowanie. Smazenie dopuszczalne jest w ograni-
czonym zakresie.

4.1. Opis dan

Wykonawca przygotuje menu, ktére bedzie jednoznacznie wskazywaé na poszczegdlne
sktadniki kazdego z dan. Zamawiajgcy nie dopuszcza stosowania nazw ogolnych, typu: gulasz
warzywny, zielony sos, mieszanka wegierska oraz satatka ,szopska” - nalezy podawac nazwy
wskazujgce jednoznacznie na sktadniki, z ktérych przygotowane zostato konkretne danie.
Podczas serwisu positki powinny by¢ odpowiednio oznaczone i opisane w jezyku angielskim
z wykazaniem wystepowania 14 podstawowych alergenéw we wskazanym daniu zgodnie
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci:

e SKORUPIAKI i produkty pochodne;

e JAJA i produkty pochodne;

e RYBY i produkty pochodne;

e ORZESZKI ZIEMNE (arachidowe) i produkty pochodne;
e SOJA i produkty pochodne;
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e MLEKO i produkty pochodne (tacznie z laktoza);
*  ORZECHY;

e SELER i produkty pochodne;

e  GORCZYCA i produkty pochodne;

¢ NASIONA SEZAMU i produkty pochodne;

e DWUTLENEK SIARKI;

e tUBIN i produkty pochodne;

* MIECZAKI i produkty pochodne.

Elementy identyfikacji wizualnej np. piktogramy oraz wytyczne dotyczace projektu graficznego
tabliczek informacyjnych zostang przygotowane przez Zamawiajgcego. Wykonawca
zobowigzany jest wykona¢ we wtasnym 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. Identyfikatory wizualne powinny
dodatkowo obejmowac specyfike diet eliminacyjnych oraz positkdw spetniajgcych wymogi
réznorodnosci kulturowej i religijnej z wykorzystaniem nastepujgcych informacji:

e Bez glutenu (Gluten free)

e Bez nabiatu (Diary free)

e Wariant wegetarianski (Vegetarian)

e Wariant weganski (Vegan)

e Bez wieprzowiny (No pork).

Dodatkowo, jedynie w przypadku positkow dla Reprezentacji Narodowych, kazdy produkt
serwowany na bufecie powinien by¢ oznaczony informacjg o wartosci odzywczej na 100 g
produktu, zawierajgcg nastepujgce podstawowe informacje istotne dla zawodnikdéw:

¢ Wartosc¢ energetyczna (Kcal);

e Weglowodany (w tym cukry);

e Biatka;

e Ttuszcze.

Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ spetnienie jak najwyzszych standardéw dla
nastepujacych determinantdw dotyczgcych planowania menu oraz jego serwisu:

Determinanty Jakosciowe
*  Smak;
* Temperatura;
e Dostepnos¢;
e Rdéznorodnosé menu;
e Sposbb podania (atrakcyjnosc wizualna);
o Swiez0$¢;
* Produkty ubogie w btonnik;
e Produkty niskottuszczowe;
¢ Dania ciepte bez orzechéw;
e Dania ciepte bez glutenu;
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* Dania ciepte wegetarianskie;

e Produkty jednorodne;

* Odpowiednia wielkos¢ porcji;

e Mozliwos¢ zbilansowania positkdw przy restrykcjach kalorycznych;

* Dostepnosé opcji uwzgledniajgcych wykluczenia zywieniowe;

* Roéznorodnosé uwzgledniajgca wymogi kulturowe i preferencje smakowe;
e Oznakowanie zywnosci (labeling) oraz branding.

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 lIgrzysk Europejskich tj. do dnia 16.04.2023.
Wzornik menu jest zatgcznikiem do niniejszego dokumentu. Menu zostanie poddane
weryfikacji przez Zamawiajgcego i przestanie do podwykonawcy celem naniesienia
ewentualnych zmian w terminie 10 dni roboczych od otrzymania | wersji.

4.2. Specyfikacja positkdw - cztonkowie Narodowych Komitetéw Olimpijskich

Positki serwowane w DINING HALL obejmuja:
* Sniadanie dla Narodowych Komitetéw Olimpijskich
* Lunch dla Narodowych Komitetéw Olimpijskich
* Kolacja dla Narodowych Komitetédw Olimpijskich
e Serwis posredni taczgcy gtéwne positki

Sniadanie dla Narodowych Komitetéw Olimpijskich
Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ bufet z wyborem positkdw, sktadajacy sie z:

e Min. 3 propozycji dan cieptych do wyboru typu: jajecznica, jajka gotowane, kietbaski
na ciepto, omlety, pancakes, nalesniki, owsianka, jaglanka, fasolka w sosie pomidoro-
wym, makaron z sosem pomidorowym itp.

* Bufet zimny obejmujacy:

-Pieczywo min. 4 rodzaje do wyboru (jasne, petnoziarniste- butki, chleb) w tym opcja
pieczywa bezglutenowego;

- Selekcja min. 6 rodzajow produktéw typu wedliny wysokiej jakosci, sery z6tte

oraz biate;

-Selekcja min. 5 produktow typu pasty kanapkowe roslinne, masto orzechowe, dzem
niskostodzony lub konfitury, miod naturalny;

- masto porcjowane min. 82% ttuszczu.

e Bufet warzywny
-min. 5 rodzajow warzyw swiezych oraz min. 2 rodzaje satat (rukola, roszpunka, satata
lodowa itp.) oraz podane osobno dodatki do warzyw takie, jak oliwa z oliwek,
sos winegret, ocet balsamiczny, grzanki czy parmezan w ptatkach;
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e Produkty mleczne: Jogurty (w tym naturalne oraz jogurty roslinne) w opakowaniach
jednostkowych lub porcjowane do szklanych naczyn/stoiczkéw, serek wiejski, mleko
3,2%, mleko 0,5%- ciepte oraz zimne, napdj roslinny (sojowy, ryzowy, owsiany), mleko
bez laktozy;

e Selekcja min. 4 sniadaniowych produktéw zbozowych, w tym przynajmniej jeden pro-
dukt bezglutenowy (musli, ptatki owsiane, granola, ptatki kukurydziane, ekspando-
wane zboza itp.);

* Min. 3 rodzaje owocdéw swiezych (banany, jabtka, winogrona, mandarynki, truskawki,
boréwki, brzoskwinie itp.) — podawane w catosci

e Min 3 rodzaje owocéw porcjowanych innych niz te w catosci (ananas, melon, arbuz,
grejpfrut, pomarancze itp.);

e Selekcja stodkich wyrobow sniadaniowych- rogaliki, muffinki, ciasteczka francuskie
w matych porcjach, bez dodatku oleju palmowego, syropu glukozowo-fruktozowego,
w tym min. jedna propozycja bezglutenowa;

¢ Napoje ciepte: kawa z ekspresu, herbata wraz z dodatkami — cukier, cytryna, mleko,
napoj roslinny;

e Woda;

* Soki owocowe 100% min. 2 rodzaje.

Lunch dla Narodowych Komitetéw Olimpijskich

W ogélnie przyjetych standardach, zawodnicy spozywaja lunch na terenie miejsca zakwatero-
wania. Istniejg jednak pewne wyjatki zwigzane z harmonogramem rozgrywania niektérych
dyscyplin.

W przypadku zawodnikéw z dyscyplin, ktérzy nie majg mozliwosci powrotu na lunch pomiedzy
rozgrywkami, bedzie on dostepny na obiekcie sportowym w formie bufetowej (dotyczy to je-
dynie dni zawoddw obejmujgcych wszystkich zawodnikéw). W dni treningowe lunch odbywa
sie w wiosce zawodniczej. Informacje te zostaty uwzglednione w estymacji ilosci positkow w
tabeli, ktéra jest Zatgcznikiem nr 1 do niniejszego OPZ.

Wykonawca dopuszcza, ze do 10% lunchy zostanie wyserwowanych w formie lunchboxdow-
przygotowanych z asortymentu dostepnego w danym dniu na bufetach i przygotowanych

w pojemnikach pakowanych hermetycznie. llos¢ lunchboxéw do przygotowania danego dnia
bedzie podana przez Zamawiajgcego 24h przed terminem realizacji zamowienia.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ bufet z wyborem positkdw, sktadajgcy sie z:
« dwdch propozycji zupy w tym min. jedna wersja wegeterianska — zupy warzywne,
na bulionie, bez dodatku maki i/lub smietany — rekomendowane zupy kremy, typu
minestrone lub bulion warzywny z sezonowych warzyw. Nalezy unika¢ zup typowo regional-
nych takich, jak: zurek, zalewajka, kwasnica, zupa ogérkowa czy gulaszowa itp.;
« pieczywo jasne i petnoziarniste min. 3 rodzaje, w tym opcja bezglutenowa;
« min. 4 propozycje dan miesnych do wyboru (duszone, pieczone, grillowane, w formie
soute, z dodatkiem zidt, przypraw, naturalnych dodatkéw smakowych, w lekkich so-
sach — rekomendowane jest mieso z kurczaka, indyka, wotowina czy cielecina.



N\

/;" KRAKOW MALOPOLSKA
~2EG0%

3rd EUROPEAN GAMES

\

W przypadku serwowania wieprzowiny nalezy zapewni¢ dodatkowo dwie inne opcje
do wyboru oraz min. 2 propozycje dania rybnego (duszone, pieczone, grillowane);

+ min. 2 propozycja dania weganskiego bogatego w biatko (gulasz na bazie nasion roslin
straczkowych, zapiekanka warzywna z dodatkiem nasion roslin strgczkowych, lasagne
warzywna z dodatkiem tofu, kotlety roslinne itp., danie na bazie tofu itp.);

« min. 5 propozycji produktow weglowodanowych, w tym min. 1 opcja bezglutenowa
(makaron i oddzielnie podany sos do makaronu, rézne rodzaje kasz, ryz, ziemniaki,
komosa ryzowa itp.);

« min. 5 propozycje cieptych dodatkéow warzywnych (warzywa gotowane, grillowane,
duszone, pieczone. Akceptowalny jest dodatek zidt, garniszu smakowego typu sezam,
skorka z cytryny czy glazura miodowa itp.);

« bufet satatkowy — warzywa surowe min. 6 rodzajow. Oprécz tego min. 2 rodzaje satat
oraz podane osobno dodatki takie, jak: grzanki, pestki stonecznika, dyni, dressingi,
oliwa czy ocet balsamiczny);

« owoce Swieze- w catosci lub porcjowane min. 3 rodzaje;

« min. 3 rodzaje deserow (ciasta bez kremdw, bez maku), w tym min. jedno bezglute-
nowe oraz smoothie owocowe porcjowane;

« woda niegazowana i gazowana;

« napoje ciepte: kawa z ekspresu, herbata wraz z dodatkami — cukier, cytryna, mleko,
napdj roslinny;

» soki owocowe 100% min. dwa rodzaje.

Kolacja dla Narodowych Komitetéw Olimpijskich

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ bufet z wyborem positkdw, sktadajacy sie z:

« dwie propozycje zupy, w tym min. jedna wersja wegeterianska — zupy warzywne,
na bulionie, bez dodatku maki czy $mietany — rekomendowane zupy kremy, typu
minestrone lub bulion warzywny z sezonowych warzyw. Nalezy unikaé zup typowo re-
gionalnych takich, jak: zurek, zalewajka, kwasnica zupa ogérkowa, gulaszowa itp.;

« pieczywo jasne i petnoziarniste min. 3 rodzaje, w tym opcja bezglutenowa;

« min. 4 propozycje dan miesnych do wyboru (duszone, pieczone, grillowane, w formie
soute, z dodatkiem ziét, przypraw, naturalnych dodatkéw smakowych, w lekkich so-
sach — rekomendowane jest mieso z kurczaka, indyka, wotowina czy cielecina. W przy-
padku serowania wieprzowiny nalezy zapewni¢ dodatkowo dwie inne opcje do wy-
boru;

« min. 2 propozycje dania rybnego (duszone, pieczone, grillowane);

« min. 2 propozycje dania weganskiego bogatego w biatko (gulasz na bazie nasion roslin
strgczkowych, zapiekanka warzywna z dodatkiem nasion roslin strgczkowych, lasagne
warzywna z dodatkiem tofu, kotlety roslinne itp., danie na bazie tofu itp.);

« min. 5 propozycji produktow weglowodanowych, w tym min. 1 opcja bezglutenowa
(makaron i oddzielnie podany sos do makaronu, rézne rodzaje kasz, ryz, ziemniaki,
komosa ryzowa itp.);

« min. 5 propozycji cieptych dodatkéw warzywnych (warzywa gotowane, grillowane,
duszone, pieczone. Akceptowalny jest dodatek zidt, garniszu smakowego typu sezam,
skorka z cytryny, glazura miodowa itp.);
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min. 5 propozycji dan typu casual dining z kuchni Swiata- pizza, burgery, tortille, sushi,
majacych walory positkéw ,,pleasure food”;

bufet satatkowy — warzywa surowe min. 6 rodzajéw oraz min. 2 rodzaje safat, a takze
podane osobno dodatki takie, jak grzanki, pestki stonecznika, dyni, dressingi, oliwa z
oliwek czy ocet balsamiczny;

owoce swieze- w catosci lub porcjowane min. 3 rodzaje;

min. 3 rodzaje deserow (ciasta bez kremdw oraz bez maku) w tym min. jedno bezglu-
tenowe, a takze smoothie owocowe porcjowane;

woda niegazowana i gazowana;

napoje ciepte: kawa z ekspresu, herbata wraz z dodatkami — cukier, cytryna, mleko,
napoj roslinny;

soki owocowe 100% min. dwa rodzaje.

Serwis posredni tgczacy gtowne positki- Light meal

Po s$niadaniu 10.00-12.00

przedtozeniu podlega asortyment min. 2 propozycji sktadnikéw weglowodanowych w
tym min. 1 propozycja bezglutenowa;

selekcja min. 2 rodzajow produktédw typu wedliny, sery z6tte oraz biate;

selekcja min. 2 produktéw typu pasty kanapkowe roslinne, masto orzechowe, dzem
niskostodzony lub konfitury, miéd naturalny;

masto porcjowane min. 82% ttuszczu;

bufet warzywny - min. 2 rodzajéw warzyw Swiezych;

min. 2 rodzaje owocéw Swiezych (banany, jabtka, winogrona, mandarynki, truskawki,
boréwki, brzoskwinie itp.) — podawane w catosci;

selekcja stodkich wyrobow sniadaniowych min. 2 rodzaje - rogaliki, muffinki, ciasteczka
francuskie w matych porcjach, bez dodatku oleju palmowego, syropu glukozowo-fruk-
tozowego, w tym min. jedna propozycja bezglutenowa;

napoje ciepte: kawa z ekspresu, herbata wraz z dodatkami — cukier, cytryna, mleko,
napoj roslinny;

woda;

Po lunchu 16.00-18.00

przedtozeniu podlega asortyment 1 propozycji zupy w wersji wegetarianskiej — zupy
warzywne, na bulionie, bez dodatku maki i/lub $Smietany — rekomendowane zupy
kremy, typu minestrone lub bulion warzywny z sezonowych warzyw.

Nalezy unika¢ zup typowo regionalnych takich, jak: zurek, zalewajka, kwasnica, zupa
ogérkowa czy gulaszowa itp.;

pieczywo jasne i petnoziarniste min. 2 rodzaje, w tym opcja bezglutenowa;

min. 1 propozycje dan miesnych do wyboru (duszone, pieczone, grillowane, w formie
soute, z dodatkiem zidt, przypraw, naturalnych dodatkéw smakowych, w lekkich so-
sach —rekomendowane jest mieso z kurczaka, indyka, wotowina czy cielecina;

min. 1 propozycja dania weganskiego bogatego w biatko (gulasz na bazie nasion roslin
stragczkowych, zapiekanka warzywna z dodatkiem nasion roslin strgczkowych, lasagne
warzywna z dodatkiem tofu, kotlety roslinne itp., danie na bazie tofu itp.);

11



N\

3rd EUROPEAN GAMES

/;" KRAKOW MALOPOLSKA
~2EG0%

\

min. 2 propozycji produktdw weglowodanowych, w tym min. 1 opcja bezglutenowa
(makaron i oddzielnie podany sos do makaronu, rézne rodzaje kasz, ryz, ziemniaki,
komosa ryzowa itp.);

bufet satatkowy — warzywa surowe min. 2 rodzajow. Oprdocz tego min. 2 rodzaje satat
oraz podane osobno dodatki takie, jak: grzanki, pestki stonecznika, dyni, dressingi,
oliwa czy ocet balsamiczny);

owoce swieze- w catosci lub porcjowane min. 2 rodzaje;

woda niegazowana i gazowana

napoje ciepte: kawa z ekspresu, herbata wraz z dodatkami — cukier, cytryna, mleko,
napodj roslinny,

soki owocowe 100% min. dwa rodzaje.

4.3. Specyfikacja positkdw Staff - UWAGA czes$¢ zamoOwienia objeta prawem opcji

Positki serwowane w STAFF DINING AREA powinny obejmowac:

Sniadanie Staff
Lunch Staff
Kolacja Staff

Sniadanie Staff
Wykonawca zapewni bufet obejmujacy:

min. dwie propozycje dania na ciepto typu- jajecznica/omlet hiszpanski/ frankfuterki/
nalesniki/ pancakes;

pieczywo jasne i petnoziarniste, w tym opcja bezglutenowa na zadanie;

bufet zimny z selekcjg min. 9 produktéw typu: wedliny, sery z6tte oraz biate, pasty
kanapkowe roslinne, masto orzechowe, dzem niskostodzony, midéd naturalny oraz
warzywa Swieze min. 3 rodzaje;

masto porcjowane min. 82% ttuszczu;

jogurty (w tym naturalne oraz roslinne) w opakowaniach jednoporcjowych lub porcjo-
wane do pojedynczych naczyn szklanych oraz mleko, napdj roslinny na ciepto, a takze
na zimno;

selekcja min. 3 zbozowych produktéw sniadaniowych (musli, granola, ptatki owsiane,
ptatki kukurydziane, zboza ekspandowane itp.);

kawa z ekspresu, herbata + dodatki (cytryna, cukier, mleko, napdj roslinny);

sok 100%;

woda gazowana i niegazowana.

Lunch staff
Wykonawca zapewni bufet obejmujacy:

zupa- na wywarze jarzynowym bez dodatku maki, Smietany — rekomendowane zupy
kremy, zupy typu minestrone lub bulion warzywny z sezonowych warzyw. W przy-
padku zupy typowo regionalnej takiej, jak zurek, zalewajka, kwasnica zupa ogdrkowa,
gulaszowa itp. nalezy zapewnic¢ drugi rodzaj zupy o uniwersalnym charakterze;
positek miesny lub positek wegetarianski (do wyboru) sktadajacy sie z:

-propozycji dania miesnego (dréb, wotowina czy wieprzowina) - duszone, pieczone,

12
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grillowane, w lekkim sosie, z dodatkami smakowymi typu ziofa, przyprawy, suszone
pomidory itp.;

- propozycji dania wegetarianskiego (gulasz warzywny z dodatkiem nasion roslin stracz-
kowych, kotleciki warzywne/z nasion roslin strgczkowych, lasagna warzywna z dodat-
kiem tofu, pierogi wegetarianskie, nalesniki z twarogiem i szpinakiem itp.);

- dwéch rodzajéw cieptego dodatku weglowodanowego (ryz, kasza, makaron z sosem
warzywnym, ziemniaki, produkty mgczne typu kopytka, kluski itp.) w tym min. jedna
propozycja bezglutenowa;

- dwéch rodzajéw cieptego dodatku warzywnego (warzywa duszone, grillowane czy
pieczone);

- bufetu satatkowego z min. 5 warzywami Swiezymi do wyboru i 2 rodzajami satat z
opcja dodatkow typu oliwa, ocet balsamiczny, grzanki, kapary itp. w tym mozliwos¢
podania poza surowymi warzywami, surowek z zastrzezeniem, Ze nie mogg to byc¢ su-
rowki z dodatkiem majonezu, Smietany itp.;

kawa z ekspresu, dodatki (cytryna, cukier, mleko, napdj roslinny);

min. jedna propozycja deseru w formie umozliwiajgcej zabranie go na wynos

jeden rodzaj owocéw;

sok 100%;

woda gazowana i niegazowana.

Dopuszcza sie mozliwo$é zorganizowania bufetu z obstugg naktadajgca positki na podstawie
selekcji konsumenta na talerze w celu kontroli wielkosci porgji.

Kolacja Staff

positek ciepty jednodaniowy w opcji wegetarianskiej lub miesnej do wyboru (danie na
bazie makaronu z sosem warzywnym/ warzywno-miesnym, lasagne, burger, pierogi,
risotto, kaszotto, nalesniki itp.);

kawa z ekspresu, dodatki (cytryna, cukier, mleko, napdj roslinny);

sok 100%;

woda gazowana i niegazowana.

dopuszcza sie mozliwo$¢ zorganizowania bufetu z obstugg naktadajgca positki na podstawie
selekcji konsumenta na talerze w celu kontroli wielkosci porgji.

5. Kwestie organizacyjno-logistyczne

5.1. Zespot kierowniczy Wykonawcy

Warunkiem uczestnictwa w zamdwieniu jest utworzenie przez wykonawce na czas wydarzenia
struktury kierowniczej we wiasnym zespole, w ktdrej sktad wchodzié beda:

Zakres obowigzkow Giownego Managera — odpowiedzialnos¢ za wszystkie strefy
cateringowe na terenie gtoéwnej hali cateringowej w Wiosce Zawodniczej oraz kontakt ze
Zamawiajgcym.

Wymaga sie od niego posiadania aktualnych badan do celéw sanitarno-epidemiologicznych.
Gtéwny manager musi postugiwac sie jezykiem angielskim na poziomie komunikatywnym
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oraz by¢ dostepny stacjonarnie przez 8 godzin dzienne. W pozostate godziny otwarcia stref
cateringowych zobowigzany jest do pozostania w kontakcie telefonicznym.

Bedzie on gtdwng osobg odpowiedzialng za kontakt z Zamawiajgcym, a takze uzyska
upowaznienie do podejmowania strategicznych decyzji w zakresie stref cateringowych od
strony Wykonawcy.

W przypadku kontroli organdw panstwowych zobowigzany jest do obecnosci w miejscu
Swiadczenia ustugi wraz z przeprowadzeniem catosci wizytacji.

Dodatkowo kontrolowa¢ bedzie prace koordynatordow oraz szeféw kuchni.

Bedzie on petni¢ swoja funkcje od etapu rozpoczecia przygotowan, w trakcie trwania catego
wydarzenia, az do dnia zlikwidowania stref cateringowych.

Zakres obowigzkéw  koordynatoréw (minimum 2 osoby) W trakcie ich trwania zdobyty
umiejetnos¢ strategicznego zlecania zadan oraz osadzania stanowisk pracy w celu
optymalnego wykonania zlecenia. Wymaga sie od nich posiadania aktualnych badan do celow
sanitarno-epidemiologicznych.

Koordynatorzy bedg zobowigzani do obecnosci o kazdej porze funkcjonowania ustugi
cateringowej, pozostajgc w statym kontakcie z managerem oraz Zamawiajgcym, a takze
wymaga sie od nich umiejetnosci postugiwania sie jezykiem angielskim na poziomie
komunikatywnym.

Petnigcy te funkcje beda zobowigzani reagowa¢ na ewentualne uwagi ze strony
koordynatorow Zamawiajgcego. W przypadkach kryzysowych zobowigzani sg do pojawienia
sie w miejscu Swiadczenia ustugi w czasie nie przekraczajgcym 15 minut.

Zakres obowigzkéw Szeféw Kuchni (2 osoby)- W trakcie tych wydarzen odpowiedzialni byli za
zaplanowanie menu obowigzujgcego przez caty okres trwania wydarzenia oraz logistyke
dostaw surowcdéw. Oczekuje sie od nich posiadania aktualnych badan do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.

Zarzadzali personelem w celu optymalnego wykonania zlecenia, koordynowali catosé
produkcji oraz byli osobiscie odpowiedzialni za dopuszczenia do wydawania wszelkich potraw.
Beda oni sprawowac kontrole nad poprawnoscia wykonywanych potraw pod wzgledem
standardow i bezpieczenstwa. Szefowie kuchni beda zobowigzani do prowadzenie wszelkich
dokumentéw zwigzanych z potwierdzeniem bezpieczenstwa zywnosci w trakcie trwania
catego wydarzenia oraz raportowania stanu pracy wraz z wszelkimi potrzebami pojawiajgcymi
sie w trakcie catosci projektu.

Wykonawca zobowigzany jest do wskazania Zamawiajgcemu danych kontaktowych do
Gtéwnego managera oraz Koordynatoréw Zamawiajgcego na 2 miesigce przed rozpoczeciem
planowanego projektu. Ponadto Zamawiajgcy wymaga min. 3 spotkan ze wskazanymi
osobami w celu omdwienia catosci dziatan w trakcie wydarzenia.

Dodatkowo Wykonawca zobowigzany jest po podpisaniu umowy do ztozenia oswiadczenia, w

ktorym wykaze, ze wymagani przez Zamawiajgcego pracownicy sg zatrudnieni na podstawie
umowy o prace, co najmniej na czas trwania wydarzenia.
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5.2. Obstuga kelnerska

Wykonawca powinien zagwarantowac¢ odpowiednig ilos¢ obstugi kelnerskiej oraz oséb
zajmujgcych sie serwisem positkdw zapewniajgcy state uzupetnianie 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 dotyczgce sktadu serwowanych dan.

Obstuga powinna by¢ ubrana jednorodnie w czarne spodnie materiatowe lub spédnice

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 serwujgca — 26tte;

- serwis sprzgtajgcy na sali konsumpcyjnej — czerwone.

Zamawiajgcy moze uzyczy¢ Wykonawcy logotypu Wydarzenia w celu personalizacji strojow,
ale nie jest to wymagane.

Dodatkowo obstuga bedzie posiada¢ zadbane, czyste i odpowiednie do wykonywanych
obowigzkéw obuwie, ktdre bedzie umozliwiato im bezproblemowe przemieszczanie sie

na terenie obiektu.

Obstuga zobowigzana jest do noszenia czystych zapasek kelnerskich w jednym kolorze
(granatowym, czarnym lub szarym- jeden kolor dla wszystkich pracownikéw) bez widocznych
logotypdéw. Obstuga powinna bezwzglednie zachowywadé zasady higieny osobiste;j.

Lista wszystkich pracownikéw Wykonawcy wraz z danymi osobowymi zostanie przekazana
do Zamawiajgcego w celu weryfikacji i wydania akredytacji. Pracownicy nie beda mogli
poruszac si¢ po terenie Wioski Zawodniczej bez posiadania stosownej akredytacji.

5.3. Harmonogram prac

Wykonawca ma obowigzek zaplanowania harmonogramu pracy na 3 miesigce przed
rozpoczeciem wydarzenia (najpdzniej do dnia: 15.03.2023) z uwzglednieniem daty
rozpoczecia montazy i transportéw, rozplanowania odpowiedniej liczebnosci personelu,
termindw dostaw, a takze ruchéw personelu na terenie Wioski Zawodniczej.

Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ wstepny harmonogram prac drogg e-mailowa

na wskazany przez Zamawiajgcego adres email. Harmonogram zostanie skonsultowany,

a w okresie przygotowawczym moze ulegac¢ weryfikacjom pod wzgledem termindw.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian/zgtoszenia uwag w
zakresie harmonogramu prac. Zmiany/uwagi zostang przekazane Wykonawcy drogg e-
mailowg do 5 dni od daty otrzymania ww. dokumentu. Wykonawca jest zobowigzany
wprowadzi¢ zgtoszone zmiany/uwagi oraz przedstawi¢ nowy harmonogram do 3 dni od daty
ich zgtoszenia Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do weryfikacji postepu i prawidtowej
realizacji zapisanych w harmonogramie prac.

5.4. Technologia produkgcji i bezpieczenstwo zywnosci i zywienia

Przygotowanie wszystkich positkéw powinno odbywacd sie zgodnie z wymogami USTAWY z
dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, ROZPORZADZENIA MINISTRA
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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 produkujgcy zywnos¢ jest zobowigzany do posiadania ksiegi HACCP oraz
procedur GHP i GMP, a personel przygotowujgcy positki musi posiada¢ odpowiednig
dokumentacje potwierdzajgcg dopuszczenie do kontaktu z zywnoscia.

Wykonawca podda sie kontroli Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej wtasciwej

dla miejsca, w ktérym 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 Zamawiajgcemu.

Po stronie Wykonawcy jest przygotowanie projektu technologicznego zaplecza zgodnie

z prawem, w szczegolnosci w zakresie bezpieczenstwa zywnosci oraz wszelkich wymaganych
dokumentacji oraz organizacja odbioru przestrzeni produkcyjnych oraz konsumpcyjnych przez
Inspekcje Sanitarng i zatwierdzenie do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli
organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Odbiory muszg nastgpi¢ przed wydaniem
pierwszych positkdbw. Dokumenty potwierdzajgce odbiory bedg przekazane Zamawiajgcemu.
Dostawcy positkdw sg zobowigzani do pobierania prébek 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 bezpieczestwo zywnosci i zywienia. Positki serwowane w bemarach nie moga byc¢
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 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. Jesli Wykonawca przywozi na miejsce serwisu wczesniej
przygotowane dania ma obowigzek transportowac je bez przerwania ciggu chtodniczego i
przechowywaé w podgrzewaczach lub lodéwkach zapewnionych we wiasnym zakresie.

5.5. Organizacja przestrzeni serwisowej

Wszystkie positki Wykonawca bedzie serwowacé w formie bufetowej. Organizacja i aranzacja
bufetéw wraz z zapewnieniem mebli jest po stronie Wykonawcy. Rekomendowana jest
aranzacja serwisu wydawczego w sposOb umozliwiajgcy ptynne i wykluczajgce kolejki
korzystanie z positkow przez konsumentéw (maksymalny czas oczekiwania w kolejce do
bufetu w kazdym momencie serwisu nie powinien przekracza¢ 4 minut).

Bufet powinien by¢ zorganizowany w postaci stotéw ze stali nierdzewnej, blatow serwisowych
lub w przypadku braku takiej mozliwosci powinien by¢ zorganizowany na stofach
cateringowych wyposazonych w blendy umozliwiajagce branding przez Zamawiajgcego.
Nieakceptowalne jest aranzowanie bufetu z wykorzystaniem bemaréw zamiast
profesjonalnych mebli gastronomicznych ze stali nierdzewnej.

Projekt aranzacyjny stref serwisowych zostanie przygotowany przez Wykonawce i przekazany
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Zamawiajgcemu wraz z parametrami technicznymi umozliwiajgcymi przygotowanie brandingu
przez Zamawiajgcego. Dane te powinny by¢ przekazane najpdzniej na 3 miesigce przed
rozpoczeciem serwisu tj. do 15.03.2023 r. Koszty brandingu i signage kierunkowego
przestrzeni oraz stref wydawczych pozostajg po stronie Zamawiajgcego.

W przypadku STAFF DINING AREA dopuszczalne jest organizowanie bufetu na stotach
cateringowych w elastycznych pokrowcach o jednorodnym kolorze. Pokrowce stotow powinny
by¢ czyste i zmieniane przed kazdym serwisem positku.

Wykonawca zapewni bufet z cieptymi napojami wyposazony w odpowiednig ilos¢ (tj. ilos$¢
umozliwiajacg skorzystanie z bufetu z napojami przez konsumenta w czasie nie dtuzszym niz
3 min. kolejka) ekspreséw cisnieniowych o wysokiej przepustowosci na kawe ziarnistg
umozliwiajacy przygotowywanie réwniez napojow z dodatkiem spienionego mleka, ktodre
powinno by¢ umieszczone w komorze chtodzacej. Woda do przygotowania herbaty powinna
by¢ podana w warniku a selekcja herbat i ziét wraz z dodatkami podana osobno, do
samodzielnego zaparzenia. Nie dopuszcza sie serwowania przez Wykonawce kawy w formie
rozpuszczalnej lub parzonej do samodzielnego przygotowania oraz maszyny do napojéw na
mieszanki kawy rozpuszczalnej oraz/lub/i mleko w proszku.

Do napojow 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 na bufecie.

Woda powinna by¢ dostepna w butelkach w temperaturze pokojowej oraz schtodzona

(z lodowek).

Jesli Wykonawca bedzie stosowat bemary (dopuszczalne jako element wspomagajgcy w
strefie zywienia zawodnikdw, oraz jako podstawowy sposéb serwisu w przypadku Staff Dining
Area) powinny by¢ one podgrzewane indukcyjnie lub elektrycznie, niedopuszczalne sg bemary
podgrzewane z wykorzystaniem paliwa fatwopalnego. Dodatkowo powinny one by¢
wyposazone w mechanizm samozamykania, niedopuszczalne sg bemary i podgrzewacze
nieuchylne.

5.6. Organizacja przestrzeni konsumpcyjnej

Wykonawca odpowiedzialny jest za biezacg organizacje przestrzeni konsumpcyjnej oraz jej
sprzatanie. Zamawiajacy zapewni meble do konsumpcji tj. stoty oraz krzesta do jadalni
w DINING HALL.

Meble do konsumpcji w STAFF DINING AREA powinny zosta¢ zapewnione przez Wykonawce.
Moga to byc¢ tawy, jednak bez widocznych logotypdw lub stoty. Stoty w strefie konsumpcyjnej,
zapewnione przez Wykonawce powinny by¢ estetyczne, stabilne, a blaty wykonane
z materiatu, ktéry mozna zdezynfekowac. Krzesta powinny byé wykonane z drewna, plastiku
lub innego materiatu, ale bez elementéw tekstylnych.

Sala konsumpcyjna zarowno w DINING HALL jak i STAFF DINING AREA powinna by¢ na biezgco
sprzgtana przez pracownikdow Wykonawcy wraz z dezynfekcjg jednostkowego miejsca po
kazdorazowym skorzystaniu z niego przez konsumenta.
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Zamawiajacy wskazuje na system tac wielorazowych dla konsumentéw w celu utatwienia
kolekcjonowania poszczegdlnych sktadowych positkbw na bufetach oraz wdzkow
transportowych na sali konsumpcyjnej na tace z brudnymi naczyniami, w szczegdlnosci w
DINING HALL.

Zamawiajgcy dopuszcza mozliwo$é, ze raz na dobe zapewni przeprowadzanie procesu
ozonowania przestrzeni Sali konsumpcyjnej w DINING HALL celu zapewnienia bezpieczenstwa
mikrobiologicznego. W okresie okoto 4 godzin co 24h sala ta bedzie wytgczona z mozliwosci
przebywania w niej pracownikow Wykonawcy oraz innych oséb, co nalezy uwzglednié przy
planowaniu pracy.

5.7. Naczynia serwisowe

Wykonawca zapewni odpowiednig ilo$¢ porcelany stotowej (talerze, miseczki) w kolorze bia-
tym bez dekoracji/ wzoréw- dopuszczalne sg jednobarwne, drobne logotypy hotelu/restaura-
cji na porcelanie. Uzyta zastawa powinna by¢ bezwzglednie czysta i nieuszkodzona. Sztuéce
powinny by¢ wysokiej jakosci, stalowe.

Serwis napoi powinien by¢ zorganizowany w porcelanie/szkle lub wielorazowych naczyniach
plastikowych, a dla napojéw goracych dopuszcza sie jednorazowe kubeczki z materiatu biode-
gradowalnego.

W wypadku, gdy koszty logistyczne mycia oraz transportu naczyn wielorazowych bedg prze-
wyzszaty koszty wykorzystania naczyn jednorazowych dopuszcza sie zastosowania naczyn oraz
sztu¢cow jednorazowych z zastrzezeniem, ze bedg wykonane z materiatéw biodegradowal-
nych, bedg posiadaty cechy wysokiej jakosci (odpowiednia pojemnosé/wielkos¢, parametry
rozmiekania pod wptywem ptyndw, estetyka wygladu) oraz petnego wymiaru (niedopusz-
czalne jest stosowanie np. sztu¢cow drewnianych, ktérych wymiar nie odpowiada wymiarowi
petnowymiarowych sztuécéw, co zdecydowanie obniza komfort konsumpcji positkow).

Wybrany sposdb serwisu- na zastawie wielorazowej lub jednorazowej jest wymagany do za-
deklarowania w ramach procedury przetargowe;j i stanowi jedno z kryteridw oceny ofert.

Wykonawca zadba rowniez o zapewnienie serwetek jednorazowych
(min. dwuwarstwowych) oraz srodka do dezynfekcji rak.

5.8. Informacja o systemie weryfikacji dostepu do stref cateringowych

Na teren hali DINING HALL mozliwos$¢ wejscia bedg miaty jedynie osoby posiadajgce
akredytacje wyposazone w odpowiednie kody QR, ktore bedg skanowane specjalnymi
czytnikami.

Wykonawca zapewni personel (min. 12 oséb podczas kazdego positku) ktéory bedzie

odpowiedzialny za kontrole dostepu do DINING HALL. Urzadzenia do skanowania zostang
dostarczone przez Zamawiajgcego. Zamawiajacy przeszkoli pracownikow Wykonawcy z
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obstugi urzadzen do skanowania.

System ten umozliwi Zamawiajgcemu wygenerowanie rzeczywistych raportow statystycznych,
ktére obrazowaé beds ilos¢ konsumentdéw korzystajgcych z cateringu oraz pory najwyziszej
liczebnosci osdb przebywajgcych w hali konsumpcyjne;j.

Skanowanie akredytacji umozliwi generowanie raportéw umozliwiajgcych:

e przekazanie Wykonawcy informacji o ewentualnych specjalnych potrzebach zywieniowych
konsumentéw w danych dniach;

* liczby konsumentdow obecnych w DINING HALL w ramach danego positku;

* liczby 0sdb, 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 osdb do tego nieuprawnionych.

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

W Zatgczniku nr 1 do OPZ znajduje sie zestawienie estymowanych ilosci positkdw
w konkretnych dniach oraz porach, jako podstawa do oszacowania ceny przez Wykonawce.

Raporty bedg przekazywane do Wykonawcy.

W przypadku STAFF DINING AREA system bedzie rdwniez obowigzywat.
Wykonawca zapewni personel (min. 1 osoba), ktéry bedzie odpowiedzialny za kontrole
dostepu do strefy. Urzadzenia do skanowania zostang dostarczone przez Zamawiajgcego.

Zamawiajacy dopuszcza, aby pracownicy Wykonawcy spozywali positki w namiocie Staff
Dining Area, jednak koszty ich positkdw sg po stronie Wykonawcy.

5.9. Uwarunkowania techniczne

Teren gtéwnej kuchni oraz sali konsumpcyjnej w ramach DINING HALL na terenie Wiosce
Zawodniczej bedzie stanowic infrastrukture tymczasowg, ktdra zostanie dostosowana przez
Zamawiajgcego do wszelkich wymogow dedykowanych dla konstrukcji o tym przeznaczeniu.

Lokalizacja DINING HALL zaplanowana na placu przy skrzyzowaniu ulic Piastowskiej oraz Jana
Buszka w Krakowie.

Zamawiajacy zapewni przygotowanie Hali Namiotowej o powierzchni okoto 3300 m?

z przeznaczeniem na DINING HALL wyposazonej w podtoge, podwdjne sciany, wentylacje,
oswietlenie, klimatyzacje oraz stoty i krzesta umozliwiajgcy usadzenie w jednym czasie okoto
1800 osdb. Na terenie hali konsumpcyjnej w DINING HALL Wykonawca wykona aranzacje stref
bufetowych z wykorzystaniem mebli i sprzetéow wtasnych.

Zamawiajacy zapewni na zaplecze kuchenne dla Wykonawcy hale namiotowg (bezposrednio
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potaczong z salg konsumpcyjng w ramach DINING HALL) o powierzchni okoto 1200m?
wyposazong w podtoge, podwadjne sciany, wentylacje, oswietlenie, klimatyzatory strefowe.
Dodatkowo do uzytku Wykonawcy zostanie oddany namiot na sekcje strefy brudnej o
powierzchni okoto 200m?, a takze teren obecnego boiska sportowego, o nawierzchni
betonowej i obszarze 1240m? z mozliwoscig zagospodarowania na rzecz magazyndw.
Zamawiajgcy zapewni na terenie boiska 4 kontenery chtodnicze oraz namiot do aranzacji
strefy socjalnej dla pracownikow.

Po stronie Zamawiajgcego jest doprowadzenie do DINING HALL wody oraz pradu.

W przypadku podjecia decyzji o realizacji zamdwienia z prawa opcji Zamawiajgcy zapewni
rowniez przygotowanie Hali Namiotowej o powierzchni 200 m z przeznaczeniem na STAFF
DINING AREA wyposazonej w podtoge, Sciany, wentylacje, oswietlenie. Na terenie hali
konsumpcyjnej Wykonawca wykona aranzacje stref bufetowych z wykorzystaniem mebli i
sprzetéw wtasnych oraz zapewni stoty i krzesta do konsumpcji. Okoto 50m2 Sali zostanie
wydzielone na zaplecze cateringowe.

Wykonawca zobowigzany jest do wziecia udziaty w konsultacjach zwigzanych z tworzeniem
projektu technicznego hal namiotowych poprzedzajgcym etap konstrukcyjny i udzielania na
biezgco odpowiedzi dotyczacych plandéw aranzacyjnych w formie stacjonarnej lub online-
minimum 3 spotkania po 3h.

Wykonawca zobowigzuje sie do przekazanie szczegdétowego zapotrzebowania prgdowego oraz
na podtacza kanalizacyjne wraz ze wskazaniem lokalizacyjnym na rzucie projektowym
w terminie najpdzniej do 15.03.2023

Po stronie Wykonawcy jest przygotowanie projektu technologicznego zaplecza oraz
wizualizacji stref bufetowych w ramach DINING HALL oraz przekazanie informaciji
Zamawiajgcemu w terminie najpdzniej do 15.03.2023 Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
wprowadzenia zmian/zgtoszenia uwag do przekazanej dokumentacji. Zmiany/uwagi zostang
przekazane Wykonawcy do 10 dni od daty otrzymania w/w. dokumentu. Wykonawca jest
zobowigzany wprowadzi¢ zgtoszone zmiany/uwagi oraz przedstawi¢ nowa wizualizacje do 10
dni od daty ich zgtoszenia.

Zamawiajgcy udostepni przestrzen hal namiotowych do mozliwosci aranzacji i towarowania
od dnia 3.06.2023 roku. Zostanie ona przekazana protokotem zdawczo-odbiorczym.

W tym czasie Wykonawca musi przeprowadzi¢ odbiory Sanepidu (ich organizacja lezy po
stronie Wykonawcy) oraz przejs¢ kontrole bezpieczenstwa podtgczen elektrycznych (jej
organizacja lezy po stronie Zamawiajgcego).

Wykonawca ma 48 godzin od zakonczenia ostatniego serwisu na gtéwne demontaze. Po 48

godzinach rozpoczng sie demontaze hal namiotowych, ale Wykonawca bedzie miat mozliwos¢
kontynuacji drobnych demontazy niekolidujgcych z rozbieraniem infrastruktury hal.

20



N\

/;" KRAKOW MALOPOLSKA
~2EG0%

3rd EUROPEAN GAMES

\

5.10. Gospodarka odpadami

Zamawiajgcy zapewni kontenery na odpady komunalne, z ktdrych Wykonawca moze korzystac
bez dodatkowych optat. Kontenery komunalne dla frakcji o duzej objetosci takiej jak
makulatura bedg wyposazone w zgniatarki. Wykonawca bedzie zobowigzany do deklaracji
szacunkowej ilosci odpadow kazdej z frakcji, w przeliczeniu na dobe, 30 dni po podpisaniu
umowy. Wykonawca bedzie zobowigzany do stosowania sie do przepisow o selektywnej
zbidrce odpadow i segregacji rodzajow Smieci. W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci
w sortowaniu odpadow na Wykonawce mogg zosta¢ natozone koszty zwigzane ze zmiang
kategorii odpaddow na niesegregowane.

Utylizacja odpaddw spozywczych takich jak:

* niewykorzystane i nienadajace sie do kompostowania pozostatosci z produkcji dan i od-
pady pokonsumpcyjne, czyli resztki positkow,

e oleje smazalnicze,

* niejadalne czesci zywnosci,

» odpady pochodzenia zwierzecego kategorii 3 lezg w petni po stronie Wykonawcy.

Pojemniki na odpady zywieniowe musza spetnia¢c wymogi prawne w tym zakresie. Wyko-
nawca w razie potrzeby przedstawi Zamawiajagcemu umowe na odbiér ww. odpaddw z
przedsiebiorstwem odbierajgcym odpady. Odpady powinny by¢ skladowane w sposdb bez-
pieczny. Strefa przechowywania odpaddéw zywnosciowych musi by¢ odgrodzona dla zapew-
nienia odpowiedniej ochrony przed zwierzetami. Utrzymanie czystosci w tej strefie oraz re-
gularny wywoéz odpaddéw nalezy do Wykonawcy.

Wykonawca bedzie witascicielem odpaddw. Wykonawca ma obowigzek postugiwania sie w
dokumentach numerem BDO.

5.11. Logistyka dostaw

W zwigzku ze skalg organizowanego wydarzenia Wykonawca zobowigzany jest do
przygotowania i przekazania Zamawiajgcemu harmonogramu transportow.

Wszystkie auta wjezdzajgce na teren Wioski Zawodniczej bedg poddawane kontroli. Nalezy
uwzgledni¢ w planie dostaw zapas czasowy na kontrole bezpieczenstwa aut (do 10 minut na
pojazd). Kontrola bedzie realizowana zgodnie z harmonogramem dostaw przedtozonym przez
Wykonawcow.

Auta dostarczajgce towar do Zamawiajgcego powinny by¢ zgtoszone i wyposazone

w przepustki a osoby w nich przemieszczajace sie zgtoszone do Akredytacji przez Wykonawce.
Nie ma mozliwosci wjazdu na teren aut, bez uzyskania przepustki wjazdowej oraz akredytacji.
Wszyscy dostawcy i/lub podwykonawcy powinni by¢ poinformowani o kontroli uprawnien do
wjazdu u zbiegu ulic Reymonta/Miechowska i wyposazenie przez Wykonawce w stosowne
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przepustki i akredytacje.

Harmonogram transportu zostanie przedstawiony Zamawiajagcemu najpozniej na miesigc
przed rozpoczeciem montazy tj. do 3.05.2023 roku. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
wprowadzenia zmian/zgtoszenia uwag do przekazanego harmonogramu. Zmiany/uwagi
zostang przekazane Wykonawcy do 5 dni od daty otrzymania w/w. dokumentu. Wykonawca
jest zobowigzany wprowadzic¢ zgtoszone zmiany/uwagi oraz przedstawi¢ nowy harmonogram
do 5 dni od daty ich zgtoszenia.

Lista aut wraz z danymi oraz lista kierowcow bedzie przekazywana do Zamawiajgcego 48h
przez spodziewanymi transportami.

Do dyspozycji Wykonawcy zostanie oddane 3 miejsca parkingowe dla aut osobowych na
terenie bezposredniej bliskosci zaplecza produkcyjnego.

Zamawiajgcy nie ma mozliwosci zapewnienia wiekszej ilosci miejsc parkingowych.

Wykonawca powinien wzig¢ pod uwage nastepujace determinanty przy planowaniu obstugi i
serwisu dan dla Reprezentacji Narodowych.

Determinanty logistyczne:

* Szybkos¢ obstugi;

e Czystosc¢ oraz zachowanie restrykcji bezpieczenstwa zywnosci;

* Uprzejmos¢ obstugi, mozliwos$é komunikacji w j. angielskim;

e Znajomos¢ menu przez obstuge;

* Dostepnos¢ positkdw w godzinach wieczornych, po powrocie z rozgrywek do miejsca
zakwaterowania dla zawodnikdéw wracajgcych na wioske po godz. 22.00.

6. Dodatkowe wymagania

6.1. Udziat w szkoleniach dla Podwykonawcéw

Wykonawca zobowigzuje sie do wziecia udziatu w szkoleniach (2 dni x 8 godz.) dotyczacych:
* podstawowych zasad zywienia sportowcow;
e standardach obowigzujgcych dla wszystkich Podwykonawcéw cateringowych Igrzysk
Europejskich 2023 Sp. z 0.0.;
» zasad dostepu i akredytacji dla podwykonawcéw.

Zamawiajacy przewiduje przeprowadzenie powyzszych szkoled w marcu 2023 r.

6.2. Panel degustacyjny

Wykonaweca przygotuje panel degustacyjny proponowanych positkdw- z wystanych propozyciji,
ktore znajdg sie w docelowym menu, Zamawiajgcy wybierze min. 30 propozycji.
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Wykonaweca przygotuje po 3 porcje kazdego dania, na degustacje ktérych zaproszona zostanie
komisja oceny ze strony Zamawiajgcego sktadajaca sie z min. 3 oséb. Zamawiajacy zastrzega
sobie prawo do udzielenia sugestii dotyczacych proponowanych dan i ewentualnej
modyfikacji.

Zamawiajgcy przewiduje przeprowadzenie powyzszego panelu degustacyjnego w Il kwartale
2023 r.

6.3. Weryfikacja jakosci podczas operacji przez Zamawiajgcego

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

Zatacznik 1 OPZ — Wioska Zawodnicza (osobny plik Excel)
Zatacznik 2 OPZ — Menu dan
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