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l.  Ogodlny Opis Przedmiotu Zamowienia

W ramach przedmiotu zamdwienia Wykonawca zobowigzany bedzie do swiadczenia ustug noclegowych na
potrzeby zakwaterowania i wyzywienia Wolontariuszy w Zakopanem podczas Ill Igrzysk Europejskich Krakéw-
Matopolska 2023 w terminie 23.06-03.07.2023. Wymagane obiekty noclegowe typu: hotele, pensjonaty,
osrodki wypoczynkowe, sanatoria oraz inne obiekty hotelarskie. W przypadku obiektéw kategoryzowanych
min. standard hotelowy 2*, max 4*.

Kategoryzacja obiektdw wg art. 39 ust. 3 ustawy z dnia 29 sierpnia 1997r. o ustugach hotelarskich oraz
ustugach pilotéw wycieczek i przewodnikéw turystycznych (tj. Dz. U. z 2019 r. poz. 238 z pdz. zm.) we



wiasciwej ewidencji.

1 Ogolne wymogi

e wyposazenie: posciel (zalecana antyalergiczna zgodnie z powszechnie obowigzujgca standaryzacjg
w obiektach), reczniki,

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

e Prawo opcji w zakresie wyzywienia oraz zakwaterowania. Zamawiajacy zastrzega mozliwosé zgto-
szenia checi skorzystania z prawa opcji do dnia 16.06.2023.

e zamawiajacy przewiduje wykorzystanie miejsc noclegowych na poziomie min. 80% catego allotmentu
przez caty okres trwania umowy w zaleznosci od ostatecznej struktury pokoi. Ostateczna struktura
zakwaterowania zostanie podana najpdzniej 10 dni przed datg przyjazdu grupy.

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

2 Specyfikacja dotyczaca zakwaterowania:

23.06.2023 | 24.06.2023 | 25.06.2023 ( 26.06.2023 | 27.06.2023 | 28.06.2023 | 29.06.2023 | 30.06.2023 | 01.07.2023 | 02.07.2023 | 03.07.2023 SUMA

Liczba
Wolontariuszy

50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 550

W ramach oferowanej/$wiadczonej ustugi Wykonawca musi zapewnié¢ noclegi w pokojach jednoosobowych,
dwuosobowych, trzy lub cztero-osobowych (wymagane osobne tdzka).

Zaktadana liczba oséb do zakwaterowania na okres Igrzysk w zaleznosci od struktury oraz ptci wynosi ok 50
0s0b.

Zakwaterowanie max. 4 Wolontariuszy w jednym pokoju lub pokoju typu studio ze wspdlna tazienka
Zamawiajgcy nie dopuszcza miejsc noclegowych na bazie dostawki lub rozktadanej sofy.

3 Ustugi gastronomiczne:

3.1 Specyfikacja dotyczgca gastronomii:



ESTYMACJA ILOSCI POSZCZEGOLNYCH SERWISOW- Zakopane

Estymacja ilosci
poszczegélnych
serwisow

23.06.2023 | 24.06.2023 | 25.06.2023 | 26.06.2023 | 27.06.2023 | 28.06.2023 | 29.06.2023 | 30.06.2023 | 01.07.2023 | 02.07.2023 | 03.07.2023 | SUMA

Sniadania w formie
bufetowej

Liczba osob | 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50 50| 50| 500
Lunch
| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 500
Kolacja bufetowa
Liczba 0sob 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50| 50 50| 50| 550
SUMA 50| 150| 150| 150| 150| 150| 150| 150| 150| 150| 150| 1550

Wykonawca zapewni bufet sniadaniowy zgodnie z ponizszymi zatoZzeniami:

GODZINY SERWISU: 6.00-9.00

Bufet obejmujacy:

Danie na ciepto typu- jajecznica/omlet hiszpanski/ frankfurterki/ nalesniki/ pancakes

Pieczywo jasne i petnoziarniste, w tym opcja bezglutenowa na zgdanie

Bufet zimny z selekcjg min 4 produktow typu: wedliny, sery z6tte oraz biate, pasty kanapkowe ro-
$linne, masto orzechowe, dzem niskostodzony, midd naturalny,

warzywa Swieze min. 2 rodzaje

masto porcjowane

Jogurty (w tym naturalne oraz roslinne) w opakowaniach jednoporcjowych lub porcjowane do poje-
dynczych naczyn szklanych oraz mleko, napdj roslinny na ciepto oraz na zimno

Selekcja min. 2 zbozowych produktéw $niadaniowych (musli, granola, ptatki owsiane, ptatki kukury-
dziane, zboza ekspandowane itp.)

Kawa, herbata + dodatki (cytryna, cukier, mleko, napdj roslinny)

Kompot, woda

Wykonawca zapewni kolacje zgodnie z ponizszymi zatozeniami:

Godziny serwowania positkéw — do potwierdzenia. W zaleznosci od godziny zakonczenia zawodéw (okres
3h)

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

Tzw: zimna ptyta, wybdr pieczywa, masto

Kawa, herbata + dodatki

Kompot, woda

3.2 Specyfikacja jakoSciowa positkdw

Wykonawca przygotowujac positki powinien uwzgledniaé zatozenia dbatosci o srodowisko naturalne, dobro-

stan zwierzat oraz zréwnowazony rozwaj.




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

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

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

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

3.3 Opisdan

Wykonawca przygotuje menu, ktére bedzie jednoznacznie wskazywac na poszczegdlne sktadniki kazdego
z dan. Nie dopuszcza sie stosowania ogdlnych nazw np..: gulasz warzywny, zielony sos, mieszanka wegierska
oraz satatka ,szopska” - dlatego nalezy podawa¢ nazwy wskazujace jednoznacznie na sktadniki,
z ktorych przygotowane zostato konkretne danie. Positki powinny by¢ odpowiednio oznaczone i opisane w
jezyku angielskim z wykazaniem wystepowania 14 podstawowych alergenéw we wskazanym daniu zgodnie z
Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r. w sprawie przekazy-
wania konsumentom informacji na temat zywnosci:
e Zboza zawierajgce gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, orkisz, kamut lub
ich szczepy hybrydowe) i produkty pochodne
SKORUPIAKI i produkty pochodne;
JAJA i produkty pochodne;
RYBY i produkty pochodne;
ORZESZKI ZIEMNE (arachidowe) i produkty pochodne;
SOJA i produkty pochodne;
MLEKO i produkty pochodne (tgcznie z laktozg);
ORZECHY;
SELER i produkty pochodne;
GORCZYCA i produkty pochodne;
NASIONA SEZAMU i produkty pochodne;
DWUTLENEK SIARKI;
LtUBIN i produkty pochodne;
MIECZAKI i produkty pochodne.



Elementy identyfikacji wizualnej np. piktogramy oraz wytyczne dotyczace projektu graficznego tabliczek in-
formacyjnych zostang przygotowane przez Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany jest wykonaé we wia-
snym zakresie tabliczki informacyjne spetniajgce wytyczne z nazwami dan oraz pozostatymi informacjami, a
takze umiescié¢ je w widocznym miejscu, w bezposrednim otoczeniu opisywanych przez nie potraw. Identyfi-
katory wizualne muszg dodatkowo obejmowac specyfike diet eliminacyjnych oraz positkéw spetniajgcych wy-
mogi 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).

Menu wraz ze specyfikacjg dan powinno zostac 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 do dnia
15.05.2023. Wzornik menu jest zatgcznikiem do niniejszego dokumentu. Menu zostanie poddane weryfikacji
i przestanie do podwykonawcy celem naniesienia ewentualnych zmian w terminie 10 dni roboczych od otrzy-
mania | wersji.

3.4 Kwestie organizacyjno-logistyczne dotyczgce ustug gastronomicznych

3.4.1 Lokalizacja i standard realizacji (w przypadku serwisu w bufecie)

Ustuga powinna by¢ wykonana w okreslonych przez Zamawiajgcego godzinach z uwzglednieniem zaplano-
wania ilosci potraw, ktéra umozliwi ich ptynne uzupetnianie w trakcie catosci czasu serwisu. Miejscem reali-
zacji okredla sie kuchnie oraz przestrzen konsumpcyjng nalezaca do obiektu, bedgcym réwnoczesnie miej-
scem zakwaterowania wspomnianych grup.

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

W przypadku bufetow positki nie moga by¢ wystawione do serwowania dtuzej niz na okres 1 godziny, co musi
by¢ stale kontrolowane i monitorowane, a produkty musza by¢ doktadane w sposdb ptynny i nie powodujacy
zastoju. Zaleca sie uzupetnianie asortymentu w czestych odstepach czasu, w mniejszych porcjach, aby ogra-
niczy¢ ewentualne marnotrawstwo zywnosci.

3.4.2 Technologia produkcji i bezpieczenstwo zywnosci i zywienia

Przygotowanie wszystkich positkéw powinno odbywac sie zgodnie z wymogami USTAWY z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, ROZPORZADZENIA MINISTRA ZDROWIA z dnia 26 kwietnia
2004 r. w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych w zaktadach produkujgcych lub wprowadzajgcych do
obrotu 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 zywnosc



jest zobowigzany do posiadania ksiegi HACCP oraz procedur GHP i GMP, a personel przygotowujacy positki
musi posiadac¢ odpowiednig dokumentacje potwierdzajgcg dopuszczenie do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

3.4.3 Organizacja przestrzeni serwisowej i konsumpcyjne;j

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

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

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

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

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

3.4.4 Obstuga kelnerska

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

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



3.4.5 Naczynia serwisowe

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

3.4.6 Informacja o systemie weryfikacji dostepu do stref gastronomicznych

Weryfikacja dostepu bedzie realizowana przez Zamawiajgcego.
System akredytacji umozliwi generowanie raportéw umozliwiajacych:
- przekazanie Wykonawcy informacji o ewentualnych specjalnych potrzebach zywieniowych konsumentéw
w danych dniach;
- liczby konsumentéw w ramach danego positku;
- liczby osdb, ktére jeszcze nie skorzystaty z danego positku, a majg do tego prawo.

Rozliczenie nastepuje zgodnie z przekazanym zamdwieniem ilosciowym najpdzniej na 3 dni przed realizacjg
danego swiadczenia

3.4.7 Gospodarka odpadami

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

3.4.8 Weryfikacja jakosci podczas serwisu positkow przez Zamawiajgcego

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

4 Branding

Wykonawca zezwoli na umieszczenie oznakowania zwigzanego z Wydarzeniem dla IE2023 i/lub Partneréw
Handlowych w kluczowych miejscach obiektu, bez dodatkowych kosztéw, takich jak: recepcja, strefa dla
oczekujacych oraz miejsca na zewnatrz obiektu (miedzy innymi na masztach flagowych poza obiektem),
ktdre to miejsca zostang zaproponowane przez Zamawiajgcego i uzgodnione z Wykonawcg w pdzniejszym
terminie.

Nie dopuszcza sie widocznej obecnosci 0sdb trzecich w, na i/lub wokdt obiektu (w strefach, ktére beda na
wytgcznos¢ Zamawiajgcego jak welcome desk, sala konferencyjna, dedykowana sala konsumpcyjna), za
wyjatkiem pisemnej zgody Zamawiajacego.



5 Prawo opgcji

5.1  Zakwaterowanie

W ramach prawa opcji Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé zwiekszenia rezerwacji ustug noclegowych,
w tym wydtuzenia okresu pobytu uczestnikéw min. od 21.06 do 05.07.2023 - tgczna wartos¢ ustug za-
kwaterowania dopuszczona w ramach prawa opcji nie moze przekroczyé 30% wartosci podstawowego
zamdwienia.

5.2 Ustugi gastronomiczne

W ramach prawa opcji Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ zwiekszenia liczby ustug gastronomicznych,
taczna wartos$é ustug gastronomicznych dopuszczona w ramach prawa opcji nie moze przekroczyé 40%
wartosci podstawowego zamdwienia



