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Matopolski Zwigzek
Pitki Noznej

ZAPROSZENIE DO SKEADANIA OFERT

Kompleksowe swiadczenie ustug gastronomicznych w 2026 roku

P EABIREY Matopolski Zwigzek Pitki Noznej, ul. Ludwika Solskiego 1, 31-216 Krakow,
NIP 676 106 70 50

Numer postepowania ZAP/08/04/2026

Data publikacji 3 sierpnia 2026 r.

Termin sktadania ofert 10 sierpnia 2026 ., godz. 10:00

Sposob sktadania ofert poczta elektronicznag na adres: zamowienia@malopolskizpn.pl

1. Podstawa i cel postepowania

Matopolski Zwigzek Pitki Noznej, zwany dalej ,Zamawiajacym” lub ,MZPN”, zaprasza do sktadania ofert na
kompleksowe swiadczenie ustug gastronomicznych podczas wydarzen, turniejow, szkolen i innych dziatan
realizowanych w ramach projektéw Budzetu Obywatelskiego Miasta Krakowa.

Postepowanie stuzy rozpoznaniu cen rynkowych oraz wyborowi wykonawcy lub wykonawcéw zdolnych do na-
lezytej realizacji zamowienia. Jest prowadzone na podstawie Regulaminu udzielania zamowien MZPN, z za-
chowaniem zasad konkurencyjnosci, przejrzystosci, racjonalnosci, efektywnosci, bezstronnosci i obiektywi-
zmu.

2. Kontekst projektowy i przewidywana skala

Ustugi gastronomiczne sg planowane w ramach projektow sportowych i edukacyjnych realizowanych na tere-
nie Gminy Miejskiej Krakéw w 2026 roku. Swiadczenia beda realizowane przede wszystkim podczas plenero-
wych piknikow i turniejow sportowych, turniejow dzieciecych PMKD oraz catodniowych szkolen i wydarzenia
edukacyjnego.

Orientacyjna

Rodzaj pakietu liczba

Charakter realizacji

okoto 40 piknikéw, turniejow i wydarzen sportowo-

A. Pakiet wydarzeniowy 6600 pakietow rekreacyjnych; grupy od okoto 40 do okoto 900 oso6b

240 turniejéw, zwykle po okoto 80 uczestnikow;
B. Pakiet regeneracyjny PMKD 19 200 pakietéw | mozliwa rownolegta realizacja w co najmniej 24 lo-
kalizacjach

C. Pakiet szkoleniowo-konfe- 1000 bakietsn 30 catodniowych szkolern po okoto 30 osob oraz
rencyjny P jedno wydarzenie edukacyjne dla okoto 100 oséb

Podane liczby, terminy, miejsca i wielkosci grup maja charakter szacunkowy i stuzg przedstawieniu skali za-
mowienia oraz porownaniu ofert. Zamawiajacy nie gwarantuje zlecenia zadnej minimalnej liczby pakietow ani
zlecenia wszystkich rodzajow ustug. Ztozenie oferty, wyboérwykonawcy ani zawarcie umowy nie stanowia gwa-
rancji uzyskania przez MZPN finansowania projektow ani udzielenia zlecen.

Zamowienie nie obejmuje napojow zimnych ani napojow przeznaczonych do nawadniania uczestnikow. Nie
obejmuje réwniez wyzywienia zapewnianego w ramach kompleksowej organizacji wycieczek. W pakiecie
szkoleniowo-konferencyjnym kawa i herbata pozostaja integralng czescig bufetu kawowego.



3. Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zamadwienia jest kompleksowe przygotowanie, dostarczenie i wydawanie trzech rodzajow pa-
kietow zywieniowych, wraz z catg logistyka niezbedna do ich prawidtowego i terminowego zapewnienia. Wy-
konawca sktada oferte obejmujaca wszystkie trzy rodzaje pakietow i podaje trzy ceny jednostkowe.

1) Jednostka rozliczeniowa: jeden nalezycie przygotowany, dostarczony i wydany pakiet zywieniowy da-
nego rodzaju.

2) Miejsce: obiekty sportowe, szkoty, kluby, sale szkoleniowe, tereny plenerowe i inne lokalizacje na te-
renie Gminy Miejskiej Krakéw wskazane przez MZPN.

3) Odbiorcy: dzieci, mtodziez i osoby doroste, stosownie do charakteru projektu i zlecenia.

4) Zakres logistyczny: zakup produktéw, przygotowanie zywnosci, opakowanie, oznaczenie, transport,
roztadunek, ustawienie i obstuga punktu gastronomicznego, wydawanie, biezgce uzupetnianie, upo-
rzadkowanie miejsca oraz odbior odpadow i wyposazenia.

5) Podwykonawcy: wykonawca moze korzysta¢ z podwykonawcow, pozostajac w petni odpowiedzial-
nym za ich dziatania i zaniechania jak za wtasne.

4. Minimalny zakres i standard ustugi
4.1. Wymagania wspdlne

1) przygotowanie zywnosci z produktow swiezych, petnowartosciowych, dopuszczonych do obrotu i od-
powiednich dla grupy odbiorcow;

2) zachowanie zasad prawidtowego zywienia, w szczegolnosci ograniczenie produktéw wysokoprzetwo-
rzonych, nadmierne;j ilosci cukru i soli oraz dostosowanie wartosci energetycznej do charakteru wy-
darzenia;

3) zapewnienie na zyczenie Zamawiajgcego wariantow wegetarianskich oraz diet wynikajacych ze zgto-
szonych alergii lub nietolerancji pokarmowych, bez doptaty do ceny jednostkowej;

4) przekazanie informacji o sktadnikach i alergenach oraz jednoznaczne oznaczenie pakietow dietetycz-
nych;

5) przestrzeganie obowigzujacych przepiséw dotyczacych bezpieczenistwa zywnosci, higieny produkgji,
przechowywania, transportu i wydawania, w tym zasad GHP, GMP i HACCP;

6) utrzymanie wymaganej temperatury potraw i ciggtosci tancucha chtodniczego lub cieplnego, zaleznie
od rodzaju produktu;

7) zapewnienie wtasnego, czystego i sprawnego wyposazenia gastronomicznego, pojemnikow transpor-
towych, stotéw, obrusow, podgrzewaczy, naczyn, sztuccow, serwetek, pojemnikéw na odpady i per-
soneluw liczbie wtasciwej dla zlecenia;

8) ograniczenie stosowania jednorazowych tworzyw sztucznych w zakresie mozliwym i zgodnym z bezpie-
czenstwem zywnosci oraz stosowanie opakowan odpowiednich do recyklingu lub innych rozwigzan
przyjaznych srodowisku;

9) zapewnienie estetycznego sposobu podania, sprawnej dystrybucji bez nadmiernych kolejek oraz pozo-
stawienie miejsca swiadczenia ustugi w nalezytym porzadku;

10) niezwtoczne informowanie MZPN o ryzyku opoznienia, braku produktu, problemie sanitarnym lub in-
nej okolicznosci mogacej wptywac na nalezyte wykonanie zlecenia.

4.2. Pakiet A—-wydarzeniowy
Pakiet przeznaczony jest dla jednego uczestnika pikniku, turnieju albo innego wydarzenia sportowo-rekrea-
cyjnego. Obejmuje tacznie:

1) ciepty positek: petnowartosciowe danie o tacznej masie co najmniej 300 g; wariant wegetarianski musi
miec poréwnywalng wartos¢ odzywczg;

2) przekaske regeneracyjng: lekkostrawny produkt odpowiedni do spozycia w zwigzku z aktywnoscig fi-
zyczna, np. petnoziarnistg kanapke lub butke z dodatkiem biatkowym albo réwnowazny produkt;

3) lekka przekaske uzupetniajaca: swiezy owoc, produkt zbozowy lub mleczny albo réwnowazny produkt
o odpowiednim sktadzie;

4) petna obstuge gastronomicznag i logistyczna w miejscu wydarzenia, w tym przygotowanie stanowiska,
wydawanie positkow i uporzadkowanie miejsca.
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4.3. Pakiet B - regeneracyjny PMKD

Pakiet przeznaczony jest dla jednego uczestnika dzieciecego turnieju pitkarskiego i musi by¢ indywidualnie
zapakowany. Obejmuje tacznie:

1) kanapke albo butke petnoziarnista z dodatkiem biatkowym, np. chuda wedling drobiowa, serem, jaj-
kiem lub pasta;

2) jeden swiezy owoc odpowiedni do bezpiecznego transportu i bezposredniego spozycia;

3) jedng przekaske uzupetniajaca, np. baton zbozowy o odpowiednim sktadzie albo produkt mleczny;

4) indywidualne opakowanie zabezpieczajace zywnos¢, oznaczenie wariantu dietetycznego, transport,
roztadunek, ustawienie punktu dystrybucji, wydawanie oraz rozliczenie liczby dostarczonych pakie-
tow w kazdej lokalizacji.

Wykonawca musi by¢ gotowy do terminowej i réwnolegtej realizacji dostaw oraz dystrybucji w co najmniej 24
lokalizacjach na terenie Krakowa.

4.4, Pakiet C — szkoleniowo-konferencyjny

Pakiet przeznaczony jest dla jednego uczestnika catodniowego szkolenia albo wydarzenia edukacyjnego.
Obejmuje tacznie:

1) ciepty positek: petnowartosciowe danie o tacznej masie co najmniej 300 g; wariant wegetarianski musi
miec poréwnywalng wartos¢ odzywcza;
2) bufet kawowy: kawa, herbata, dodatki do kawy i herbaty oraz co najmniej dwa rodzaje drobnych prze-
kasek, w tym przynajmniej jeden produkt o ograniczonej zawartosci cukru;
3) przygotowanie i estetyczne ustawienie bufetu, zapewnienie naczyn i akcesoriow, biezgce uzupetnianie
przez czas wskazany w zleceniu, obstuge oraz uporzadkowanie miejsca.
4.5. Bezpieczenstwo zywnosci i personel
Wykonawca odpowiada za zgodnos¢ catego procesu z obowigzujacymi przepisami oraz za posiadanie przez
zaktad, personel, srodki transportu i podwykonawcow wszystkich wymaganych prawem wpiséw, decyzji, ba-
dan, orzeczen, procedur i dokumentow. Zamawiajgcy moze przed zleceniem albo w trakcie realizacji zazadac
ich okazania lub kopii.

5. Sposob uruchamiania ustug

1) po wyborze wykonawcy lub wykonawcow Zamawiajgcy moze zawrze¢ umowe okreslajaca zasady
udzielania zlecen jednostkowych;

2) kazda ustuga zostanie uruchomiona wytacznie na podstawie odrebnego zlecenia przestanego przez
MZPN w formie dokumentowej, w szczegolnosci poczta elektroniczna;

3) wstepne zlecenie zostanie przekazane co do zasady co najmniej 5 dni przed wydarzeniem i bedzie okre-
slato rodzaj pakietu, projekt, termin, lokalizacje, orientacyjna liczbe pakietow, godziny dostawy i wy-
dawania oraz dane osoby do kontaktu;

4) ostateczna liczba pakietow, w tym wariantéw wegetarianskich i diet specjalnych, zostanie potwier-
dzona najpézniej 48 godzin przed planowana dostawa;

5) wykonawca niezwtocznie potwierdzi przyjecie zlecenia i dostepnosé zasobow; brak potwierdzenia w
terminie wskazanym przez MZPN uprawnia Zamawiajgcego do skierowania zlecenia do innego wybra-
nego wykonawcy;

6) samo poinformowanie o planowanym wydarzeniu, wybor oferty albo zawarcie umowy nie stanowia zle-
cenia i nie rodza po stronie wykonawcy roszczenia o wynagrodzenie.

6. Mozliwos¢ wyboru wiecej niz jednego wykonawcy

Zamawiajgcy zastrzega mozliwosé wyboru jednego albo wiekszej liczby wykonawcow, bez okreslaniaich mak-
symalnej liczby. Jest to uzasadnione skalg zamowienia, rozproszeniem lokalizacji oraz koniecznoscig zapew-
nienia dostepnosci organizacyjnej, logistycznej, sanitarnej i technicznej, w tym mozliwosci rownolegtej ob-
stugi co najmniej 24 lokalizacji.

Oferty niepodlegajace odrzuceniu zostana sklasyfikowane wedtug tacznej liczby punktow. Do wyboru moga
zostac zakwalifikowani wykonawcy, ktorzy uzyskajg co najmniej 60 punktéw tacznie, w tym co najmniej 20
punktow w kryterium jakosciowym. Zlecenia beda kierowane z uwzglednieniem pozycji w rankingu,
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dostepnosci wykonawcy, lokalizacji, wielkosci zlecenia i bezpieczernistwa realizacji.

1) brak dostepnosci wykonawcy sklasyfikowanego wyzej;
2) koniecznosc rownolegtej realizacji ustug w wielu lokalizacjach;
3) brak mozliwosci zapewnienia wymaganej liczby pakietéw, personelu, transportu lub wyposazenia w
danym terminie;
4) wystapienie uzasadnionych okolicznosci organizacyjnych, logistycznych, sanitarnych, technicznych
lub zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci.
7. Warunki udziatu w postepowaniu
O udzielenie zamowienia moze ubiegac sie wykonawca, ktéry tacznie:

1) wokresie ostatnich 3 lat przed terminem sktadania ofert, a jezeli prowadzi dziatalnos¢ krécej—w catym
okresie jej prowadzenia, nalezycie swiadczyt ustugi gastronomiczne podczas co najmniej 100 wyda-
rzen;

2) wramach doswiadczenia wskazanego powyzej obstuzyt gastronomicznie co najmniej 20 plenerowych
wydarzen sportowych, kazde dla co najmniej 100 oséb;

3) w okresie wskazanym powyzej przygotowat i dostarczyt tacznie co najmniej 10 000 positkéw lub pakie-
tow zywieniowych;

4) prowadzi dziatalnos¢ zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji lub obrotu zywnoscig, dysponuje za-
ktadem objetym wymaganym wpisem lub zatwierdzeniem wtasciwego organu oraz stosuje procedury
GHP, GMP i HACCP;

5) dysponuje personelem, srodkami transportu, pojemnikami, urzadzeniami i wyposazeniem umozliwia-
jacymi bezpieczne i terminowe wykonanie zaméwienia;

6) samodzielnie albo przy wykorzystaniu podwykonawcow dysponuje potencjatem organizacyjnymi tech-
nicznym umozliwiajgcym réwnolegta obstuge co najmniej 24 lokalizacji na terenie Krakowa;

7) posiada aktualne ubezpieczenie odpowiedzialnosci cywilnej obejmujace dziatalnosc zwigzana z przed-
miotem zamowienia, bez wymaganej minimalnej sumy ubezpieczenia;

8) znajduje sie w sytuacji ekonomicznej i finansowej umozliwiajgcej nalezyte wykonanie zlecen oraz nie
znajduje sie w stanie likwidacji ani upadtosci;

9) nie jest powigzany z Zamawiajgcym osobowo ani kapitatowo w sposdb mogacy podwazaé bezstron-
nos¢ postepowania.

Spetnienie warunkow jest potwierdzane oswiadczeniem wykonawcy. Do oferty nie nalezy dotaczac¢ wykazu
wykonanych ustug. Zamawiajgcy moze na kazdym etapie zazgda¢ dokumentéw potwierdzajgcych oswiadcze-
nia, w szczegoélnosci dokumentow rejestrowych i sanitarnych, referencji, umow, faktur, protokotow odbioru,
dokumentéw dotyczacych liczby wydanych positkéw, polisy OC albo informacji dotyczacych personelu,
transportu, zaplecza lub podwykonawcow. Nieztozenie dokumentow w wyznaczonym terminie lub niepo-
twierdzenie warunkoéw skutkuje odrzuceniem oferty.

8. Zawartosc¢ oferty
Oferta musi zawierac:

1) wypetniony Formularz oferty — zatgcznik nr 1;
2) zwiezta koncepcje gastronomiczng —zatacznik nr 2;
3) oswiadczenia wykonawcy o spetnianiu warunkow udziatu i braku konfliktu intereséw - zatacznik nr 3;
4) petnomocnictwo, jezeli oferte podpisuje osoba niewskazana w publicznym rejestrze jako uprawniona
do reprezentacji.
9. Wymagania dotyczace koncepcji gastronomicznej
Wykonawca przedstawia jedng spojna, konkretna i mozliwg do realizacji za zaoferowane ceny koncepcje ga-
stronomiczna. Koncepcja nie moze przekraczac 8 stron A4, nie liczac formularza oferty i oswiadczen, i musi
zawierac co najmniej:
1) po trzy rézne przyktadowe warianty kazdego z trzech pakietow, wraz ze wskazaniem sktadnikéw i gra-
matur poszczegolnych elementow;
2) opis wartosci i bilansu zywieniowego oraz sposobu ograniczenia produktow wysokoprzetworzonych,
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nadmiaru cukru i soli;
3) opis wariantéw wegetarianskich oraz sposobu bezpiecznej obstugi diet wynikajacych z alergii i nietole-
rancji pokarmowych;
4) opis pakowania, oznaczania, przechowywania, transportu, kontroli temperatury, roztadunku, ustawie-
nia stanowisk, wydawania i zagospodarowania odpadow;
5) opis zasobow i organizacji umozliwiajgcych jednoczesng obstuge co najmniej 24 lokalizacji, w tym roli
podwykonawcow, jezeli wykonawca zamierza z nich korzystac;
6) potwierdzenie, ze wszystkie opisane produkty, dziatania, personel, wyposazenie i logistyka mieszcza
sie w zaoferowanych cenach jednostkowych.
10. Cena i sposob jej podania
Wykonawca podaje odrebne ceny jednostkowe netto i brutto za jeden pakiet A, jeden pakiet B oraz jeden pa-
kiet C. Cena jednostkowa obejmuje wszystkie koszty prawidtowej realizacji danego pakietu, w szczegolnosci
produkty, przygotowanie, opakowania, oznaczenia, podatki, personel, transport, roztadunek, wyposazenie,
obstuge, wydawanie, sprzatanie, odbiér odpadéw, warianty wegetarianskie, diety specjalne oraz dziatania
podwykonawcow.

Na potrzeby poréwnania ofert oblicza sie cene koszyka poréwnawczego jako sume: 6 600 * cena brutto pa-
kietu A + 19 200 x cena brutto pakietu B+ 1 000 x cena brutto pakietu C. llosci koszyka stuzg wytgcznie ocenie
oferti nie stanowig gwarancji udzielenia zlecen w tej wielkosci.

Cena jednostkowa nie moze zaleze¢ od projektu, lokalizacji na terenie Krakowa, dnia tygodnia, liczby réwno-
czesnie obstugiwanych miejsc, grupy odbiorcéw ani rodzaju prawidtowo zgtoszonej diety. Rozliczenie nastgpi
wedtug liczby pakietow faktycznie zamowionych i nalezycie wykonanych.

11. Kryteria oceny ofert

Kiytorium Waga I\-‘Eaksymalna liczba punk-
tow

Cena brutto koszyka porownawczego | 60% 60

Jakosc¢ koncepcji gastronomicznej | 40% 40

-

1.1. Cena - 60 punktow

o

unkty zostang obliczone wedtug wzoru:

C =(Cmin / Cof) x 60

Cmin - najnizsza cena brutto koszyka porownawczego sposrod ofert niepodlegajacych odrzuceniu; Cof —
cena brutto koszyka poréwnawczego w badanej ofercie. Wynik zostanie zaokraglony do dwdch miejsc po
przecinku.

11.2. Jakos¢ koncepcji gastronomicznej — 40 punktow

Koncepcja zostanie oceniona na podstawie tresci ztozonej oferty. W kazdym elemencie 0 punktow oznacza
brak informacji albo rozwigzanie niewykonalne lub niespetniajgce minimalnych wymagan. Wyzsza liczba
punktéw oznaczarozwigzanie bardziej kompletne, konkretne, réznorodne i lepiej zabezpieczajace jakos¢ oraz
logistyke zamowienia.

Element oceny Punkty Sposob oceny

sktad, gramatury, wartos¢ odzywcza, Swiezosc¢, ogranicze-

Jakosc i bilans positkow 0/5/10/15 2 i ; S
nie zywnosci wysokoprzetworzonej, cukru i soli

realne zréznicowanie dziewieciu menu, brak pozornych

Raznoradnosc wariantaw grs/6110 zmian i powtarzalnosci gtownych sktadnikow

Dostosowanie do sportu i 0/2/5 adekwatnos¢ do aktywnosci fizycznej, warianty wegeta-
diet rianiskie, alergie, nietolerancje i sposéb oznaczania
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Element oceny | Punkty Sposob oceny

pakowanie, transport, temperatura, personel, wydawanie,
Logistyka i dystrybucja 0/3/6/10 odpady oraz wiarygodny model réwnolegtej obstugi 24 lo-
kalizacji

Koncepcja musi uzyskac¢ co najmniej 20 punktéw na 40 mozliwych, w przeciwnym razie oferta zostanie odrzu-
cona jako niespetniajgca minimalnego poziomu jakosci. taczna punktacja stanowi sume punktéw za cene i
jakosc. W przypadku remisu wyzej zostanie sklasyfikowana oferta z wyzsza liczbg punktow za jakosé, a na-
stepnie oferta z nizsza ceng koszyka poréwnawczego.

12. Sposéb i termin ztozenia oferty

1) oferte nalezy sporzadzi¢ w jezyku polskim, w postaci dokumentéw PDF podpisanych przez osobe

uprawniona do reprezentacji;

2) oferte nalezy przestac na adres zamowienia@malopolskizpn.pl;

3) w tytule wiadomosci nalezy wpisaé: ,,Oferta — ustugi gastronomiczne BO 2026”;

4) termin wptywu kompletnej oferty: 10 sierpnia 2026 r., godz. 10:00;

5) o zachowaniu terminu decyduje chwila wptywu wiadomosci na skrzynke poczty elektronicznej MZPN;

6) oferty ztozone po terminie nie bedg oceniane;

7) wykonawca pozostaje zwigzany ofertg przez 30 dni od uptywu terminu sktadania ofert.
13. Pytania, wyjasnienia i zmiany zaproszenia
Pytania dotyczace postepowania nalezy przesyta¢ na adres zamowienia@malopolskizpn.pl, z oznaczeniem
numeru postepowania. Zamawiajgcy moze opublikowac tres¢ pytan i odpowiedzi bez ujawniania autora py-
tania. Pytania przestane w czasie uniemozliwiajgcym udzielenie odpowiedzi przed terminem sktadania ofert
moga pozostaé bez rozpoznania.

Zamawiajgcy moze zmienic tres¢ zaproszenia, przedtuzy¢ termin sktadania ofert, wezwac wykonawce do wy-
jasnien albo uzupetnienia dokumentéw, poprawic¢ oczywiste omytki za zgoda wykonawcy oraz przeprowadzic
negocjacje, z zachowaniem zasad réwnego traktowania i przejrzystosci.

14. Odrzucenie oferty
Oferta podlega odrzuceniu w szczegélnosci, jezeli:

1) zostata ztozona po terminie albo w sposdéb niezgodny z zaproszeniem;

2) jej tresc¢ nie odpowiada przedmiotowi lub warunkom zamowienia;

3) wykonawca nie spetnia warunkéw udziatu albo nie potwierdzi ich na wezwanie;

4) nie zawiera wszystkich trzech cen, koncepcji gastronomicznej lub wymaganych oswiadczen;

5) koncepcja uzyska mniej niz 20 punktoéw jakosciowych;

6) zawiera razaco niska cene, ktérej realnosci wykonawca nie wyjasni;

7) zawiera razaco wysoka cene, ktorej realnosci wykonawca nie wyjasni;

8) jest niewazna na podstawie obowigzujacych przepisow albo zawiera istotne, niemozliwe do usuniecia

sprzecznosci.

15. Zakonczenie postepowania i zawarcie umowy
Zamawiajgcy moze zakonczy¢ postepowanie bez wyboru wykonawcy na zasadach okreslonych w Regulami-
nie udzielania zamoéwien MZPN, w szczegolnosci w przypadku braku finansowania, niepowierzenia MZPN re-
alizacji projektow, zmiany potrzeb, przekroczenia dostepnego budzetu, btedu w dokumentacji albo gdy dalsze
prowadzenie postepowania nie lezy w interesie Zamawiajgcego. Zamawiajgcy moze réwniez uniewaznic po-
stepowanie bez podania przyczyny.
O wyniku postepowania Zamawiajgcy poinformuje w sposob odpowiadajacy sposcbowi jego prowadzenia.
Wybor wykonawcy wymaga zatwierdzenia zgodnie z regulaminem MZPN. Umowa moze zostac¢ zawarta pod
warunkiem uzyskania przez MZPN powierzenia projektéw i finansowania.
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16. Zasady realizacji i rozliczen

1) wynagrodzenie jest nalezne wytacznie za pakiety objete odrebnym zleceniem, faktycznie dostarczone
iwydane zgodnie ze zleceniem oraz nalezycie wykonane;

2) wynagrodzenie stanowi iloczyn liczby nalezycie wykonanych pakietéw danego rodzaju oraz ceny jed-
nostkowej brutto wskazanej w ofercie;

3) podstawa wystawienia faktury jest zakonczenie ustugi i potwierdzenie jej nalezytego wykonania oraz
liczby pakietow przez osobe wskazang przez MZPN;

4) termin ptatnosci wynosi 14 dni od otrzymania prawidtowo wystawionej faktury;

5) ceny jednostkowe pozostajg state do 31 grudnia 2026 r.;

6) odwotanie zlecenia co najmniej 48 godzin przed planowang dostawa nie rodzi prawa do wynagrodzenia
ani zwrotu kosztow;

7) w przypadku odwotania zlecenia pézniej niz 48 godzin przed planowang dostawa, ale przed rozpocze-
ciem transportu, wykonawcy przystuguje 50% wynagrodzenia obliczonego na podstawie ostatecznie
potwierdzonej liczby pakietow;

8) w przypadku odwotania zlecenia po rozpoczeciu transportu albo po dostawie wykonawcy przystuguje
petne wynagrodzenie, o ile przygotowat ustuge zgodnie ze zleceniem;

9) brakujgcy, uszkodzony, niezgodny, niewtasciwie oznaczony albo dostarczony w nieodpowiedniej tem-
peraturze pakiet nie podlega rozliczeniu, chyba ze wykonawca niezwtocznie usunie niezgodnosc w
czasie umozliwiajacym prawidtowa realizacje wydarzenia;

10) wykonawca odpowiada za dziatania i zaniechania personelu oraz podwykonawcow jak za wtasne;

11) szczegotowe zasady odpowiedzialnosci, reklamacji, dokumentowania ustug, kontroli sanitarnej i
ewentualnych kar umownych zostang okreslone w umowie.

17. Zadania realizowane w 2027 roku

Postepowanie dotyczy swiadczen planowanych na 2026 rok. Ze wzgledu na dwuletni charakter czesci projek-
tow Zamawiajacy zastrzega mozliwosc wykorzystania wynikow postepowania — w szczegolnosci informacji
cenowych, oceny potencjatu wykonawcaéw i warunkéw wykonania —w odniesieniu do dziatan planowanych na
2027 rok, w zakresie dopuszczalnym przez Regulamin udzielania zamoéwien MZPN i obowiagzujgce zasady fi-
nansowania.

Zastrzezenie to nie stanowi opcji, zobowigzania do udzielenia zamdwieniaw 2027 roku ani gwarancji zawarcia
lub przedtuzenia umowy. Ewentualne swiadczeniaw 2027 roku bedg zalezaty od potrzeb, finansowania i prze-
prowadzenia czynnosci wymaganych regulaminem.

18. Ochrona danych osobowych

Administratorem danych osobowych przekazywanych w zwigzku z postepowaniem jest Matopolski Zwigzek
Pitki Noznej z siedzibg w Krakowie. Dane bedg przetwarzane w celu przeprowadzenia postepowania, wyboru
wykonawcy, zawarcia i wykonania umowy oraz realizacji obowigzkéw dokumentacyjnych. Dane beda prze-
chowywane przez okres wynikajacy z zasad finansowania projektéw, regulaminu MZPN i przepiséw prawa.
Osobom, ktérych dane dotycza, przystuguja prawa wynikajace z RODO. Szczegétowa klauzula informacyjna
jest dostepna na stronie internetowej MZPN.

19. Zatgczniki
1) Zatacznik nr 1 - Formularz oferty.
2) Zatacznik nr 2 - Formularz koncepcji gastronomicznej.
3) Zatacznik nr 3 - Oswiadczenia wykonawcy.
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ZAtACZNIK NR 1 - FORMULARZ OFERTY
Postepowanie: kompleksowe swiadczenie ustug gastronomicznych w 2026 roku

Dane wykonawcy Informacja do uzupetnienia

Petna nazwa / imie i nazwisko

Adres siedziby / prowadzenia dziatal-
nosci

NIP / KRS / CEIDG

Osoba do kontaktu
Telefon
E-mail
Ceny jednostkowe
Rodzaj pakietu Cena netto Stawka VAT | Kwota VAT Cena brutto
A. Pakiet wydarzeniowy | .l 74 S| | PR M| s | s zt
B. Pakiet regeneracyjny PMKD | ... . | | S 4 G s zt
C. Pakiet szkoleniowo-konferencyjny | .ccceeeee zt | % | eeeeeeieeee zZt | e zt

Oswiadczenie ofertowe

Oswiadczam, ze zapoznatem(-am) sie z zaproszeniem, akceptuje jego warunki, zaoferowane ceny obejmuja
wszystkie koszty wykonania zamowienia, a przedstawiona koncepcja gastronomiczna stanowi wigzacy mini-
malny standard realizacji. Pozostaje zwigzany(-a) oferta przez 30 dni od uptywu terminu sktadania ofert.

MIg)S EOWDEE BOATE: covainmssnsmskssii s st s s e fas s s s s s AR R R e e R i
Imie, nazwisko i funkcja 0SOby UPrawnione): ..ot

POEIDIE! cviosmsovmssvnsessnsrnsinssomssmssovamns b i s brs Eris Sr s risas Ses Srs i 5vs 95 s s s s e Vs e vrd s Vrde K es s ss s s
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ZAtACZNIK NR 2 - FORMULARZ KONCEPCIJI GASTRONOMICZNEJ

Nalezy przedstawic trzy warianty kazdego pakietu. Jezeli wykonawca potrzebuje wiecej miejsca, moze dota-
czy¢ opis wtasny z zachowaniem ponizszej kolejnosci informacji i tacznego limitu 8 stron A4.

PAKIET A - WYDARZENIOWY

Element Opis wykonawcy

Wariant 1 —sktad i gramatury

Wariant 2 —sktad i gramatury

Wariant 3 —sktad i gramatury

Wariant wegetarianski

Alergie i nietolerancje

Pakowanie i oznaczanie

Potwierdzenie kompletnosci
ceny

PAKIET B - REGENERACYINY PMKD

Element Opis wykonawcy

Wariant 1 —sktad i gramatury

Wariant 2 —sktad i gramatury

Wariant 3 —sktad i gramatury

Wariant wegetarianski

Alergie i nietolerancje

Pakowanie i oznaczanie

Potwierdzenie kompletnosci
ceny
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PAKIET C - SZKOLENIOWO-KONFERENCYINY

Element Opis wykonawcy

Wariant 1 —sktad i gramatury

Wariant 2 —sktad i gramatury

Wariant 3 —sktad i gramatury

Wariant wegetarianski

Alergie i nietolerancje

Pakowanie i oznaczanie

Potwierdzenie kompletnosci
ceny

ORGANIZACJA | LOGISTYKA

Element

Opis wykonawcy

Przygotowanie i kontrola jakosci

Transport i utrzymanie tempera-
tury

Roztadunek, stanowiska i wydawa-
nie

Obstuga co najmniej 24 lokalizacji
réwnoczesnie

Personel, pojazdy i wyposazenie

Plan wykorzystania podwykonaw-
cow

Postepowanie z odpadami i ograni-
czenie plastiku

Reagowanie na opodznienia i nie-
zgodnosci
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ZALACZNIK NR 3 - OSWIADCZENIA WYKONAWCY
Dziatajac w imieniu wykonawcy, oswiadczam, ze:

1) wykonawca spetnia wszystkie warunki udziatu opisane w zaproszeniu;
2) wwymaganym okresie nalezycie swiadczyt ustugi gastronomiczne podczas co najmniej 100 wydarzen;

3) w ramach powyzszego doswiadczenia obstuzyt co najmniej 20 plenerowych wydarzen sportowych,
kazde dla co najmniej 100 oséb;

4) w wymaganym okresie przygotowat i dostarczyt tacznie co najmniej 10 000 positkow lub pakietow zy-
wieniowych;

5) prowadzi dziatalno$¢ zgodnie z przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci, dysponuje wyma-
ganym zapleczem i stosuje procedury GHP, GMP i HACCP;

6) dysponuje personelem, transportem, pojemnikami, urzadzeniami i wyposazeniem niezbednymi do
prawidtowe] realizacji zlecen;

7) samodzielnie albo przy wykorzystaniu podwykonawcow jest zdolny do réwnolegtej obstugi co najmniej
24 lokalizacji na terenie Krakowa;

8) posiada aktualne ubezpieczenie odpowiedzialnosci cywilnej obejmujace dziatalnosc zwigzana z przed-
miotem zamowienia;

9) znajduje sie w sytuacji ekonomicznej i finansowej umozliwiajgcej nalezyte wykonanie zlecen oraz nie
znajduje sie w likwidacji ani upadtosci;

10) nie zachodzg powigzania osobowe lub kapitatowe z MZPN mogace naruszac¢ bezstronnos¢ postepo-
wania;

11) wszystkie informacje podane w ofercie sa prawdziwe i moga zosta¢ potwierdzone dokumentami na
wezwanie Zamawiajgcego;

12) wyraza zgode na weryfikacje informacji i dokumentéw przedstawionych na wezwanie Zamawiajacego.

D NE S O O S G O I B i o o o o e 0 S s S e s
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