Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamoéwienia jest §wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby Urzedu do Spraw Kombatantéow i Os6b
Represjonowanych w 2026 roku na terenie Warszawy, zwanych w dalszej cz¢sci spotkaniami.

Catering podczas uroczystosci na terenie Warszawy

CATERING NR 1.1

1. Zasiadane-serwowane

Miejsce organizacji cateringu Warszawa
(nazwa miejscowosci, regionu)

Liczba oséb na jednym spotkaniu 50
Liczba spotkan 2
Termin spotkania (w ujeciu pazdziernik 2026 r.

dziennym, miesi¢cznym,
kwartalnym, rocznym)

Wymagania dotyczace a. przystawka zimna — carpaccio z buraka z kozim serem — 50 g/os.

zamowienia: b. zupa — zupa krem z biatych warzyw — 250 ml/os.

c. danie gléwne — poledwiczki wieprzowe w sosie grzybowym — 150 g/os., puree
ziemniaczane — 100 g/os., bukiet suréwek — 150 g/os.

d. deser: szarlotka z lodami — 150 g/os.

e. dodatki: pieczywo — 80g/os., masto— 10 g/os.
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f. napoje: kawa z ekspresu, herbata — 200 ml/os., woda gazowana/niegazowana — 250
ml/os., sok pomaraticzowy/jabtkowy — 250 ml, cukier, mleko, cytryna 10 g/10 g/8
g/os.

Realizacja zamoéwienia obejmuje: obsluge poczestunku przez wykonawce wraz z
zapewnieniem stolow 10 osobowych okraglych wraz z bialymi obrusami, krzesel, sprzetu
gastronomicznego (podgrzewacze, warniki), stosownych nakry¢ 1 dekoracji na stoly,
naczyn wielorazowego uzycia (szklo, porcelana) i sztuécéw metalowych ze stali
nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktéra umozliwi wymiane zastawy bez
potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe), obsluga kelnerska, serwis
sprzatajacy 1 transport.

CATERING NR 1.2

1. Zasiadane-serwowane

Miejsce organizacii caterin
} ‘g‘ ], ) ) st Warszawa
(nazwa miejscowosci, regionu)

Liczba oséb na jednym spotkaniu 100

Liczba spotkan

Termin spotkania (w ujeciu
dziennym, miesi¢cznym, w 2026 t.

kwartalnym, rocznym)
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Wymagania dotyczace a. przystawka zimna — carpaccio z buraka z kozim serem — 50 g/os.
zamowienia: b. przystawka ciepla — pieczarki faszerowane 2 szt/os.

c. zupa — zupa krem z bialych warzyw — 250 ml/os.

d. danie gléwne — piets z kaczki w sosie zurawinowym (2 spotkania)/piet$ z kurczaka w
sosie cytrynowym (2 spotkania) — 150 g/os., puree ziemniaczane — 100 g/os., bukiet
suréwek — 150 g/os.

e. deser: szarlotka z lodami — 150 g/os.

f. dodatki: pieczywo — 80g/o0s., masto— 10 g/os.

g. napoje: kawa z ekspresu, herbata — 200 ml/os., woda gazowana/niegazowana — 250
ml/os., sok pomaraiczowy/jabtkowy — 250 ml, cukier, mleko, cytryna 10 g/10 g/8
g/os.

Realizacja zaméwienia obejmuje:

obsluge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stolow 10 osobowych

okraglych wraz z bialymi obrusami, krzesel, sprzetu gastronomicznego (podgrzewacze,

warniki,), stosownych nakryc¢ i dekoracji na stoly, naczyn wielorazowego uzycia (szklo,
porcelana) 1 sztu¢cow metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktoral
umozliwi wymiang zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe),
obstuga kelnerska, serwis sprzatajacy i transport.

CATERING NR 1.3

1.

Miejsce organizacji cateringu

(nazwa miejscowoscl, regionu) Warszawa
Liczba 0s6éb na jednym spotkaniu 150
Liczba spotkan 5
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Termin spotkania (w ujeciu
dziennym, miesi¢cznym,
kwartalnym)

2026 t.

Wymagania dotyczace
zamowienia:

1) kolacja zasiadana/serwowana

a. przystawka zimna — kandyzowana gruszka z gorgonzola, prazonym orzechami i
dresingiem z pomaranczy — 50 g/os.,

b. przystawka zimna — salatka Cezar z grillowana piersia kurczaka i sosem Worcester —
50 g/os.

c. przystawka ciepta — sliwka suszona zapiekana w boczku wedzonym 50 g/os.

d. zupa — zupa krem z zielonych warzyw — 250 ml/os.

e. danie gléwne — policzki wolowe w sosie wlasnym — 150 g/os., puree ziemniaczane —
100 g/ os., bukiet suréwek — 150 g/ os.
deser: szarlotka z lodami — 150 g/os.

g. dodatki: pieczywo — 80 g/os., masto— 10 g/os.

h. napoje: kawa z ekspresu, herbata — 200 ml/os., woda gazowana/niegazowana — 250
ml/os., sok pomaraficzowy/jabtkowy — 250 ml, cukier, mleko, cytryna 10 g/10 g/8
g/os., wino czerwone/poétwytrawne do wyboru 250 ml/os. (po zlozeniu
zapotrzebowania przez Zamawiajacego Wykonawca przedstawi list¢ proponowanych
5 win do wyboru przez Zamawiajacego, zawierajaca nastgpujace informacje: nazwa,
kraj pochodzenia, rodzaj szczepu, opis wina, przedzial cenowy 35-40 zt butelka).

Realizacja zamowienia obejmuje:

obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stoléw 10 osobowych
okraglych wraz z bialymi obrusami, krzesel, sprzgtu gastronomicznego (podgrzewacze,
warniki,), stosownych nakry¢ i dekoracji na stoly, naczyn wielorazowego uzycia (szklo,

porcelana) 1 sztu¢cow metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktora
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umozliwi wymiang zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe),

obstuga kelnerska, serwis sprzatajacy 1 transport.

CATERING NR 14

1. Poczestunki $wiateczne - wielkanocny

Miejsce organizacji cateringu
(nazwa miejscowosci, regionu)

Warszawa (siedziba Urzedu)

Liczba 0s6b na jednym spotkaniu 120
Liczba spotkan 1
Termin spotkania (w ujeciu

dziennym, miesi¢cznym,

kwartalnym) 31.03.2026 .
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Wymagania dotyczace
zamowienia:

Ustugi cateringu wraz z obstuga w formie szwedzkiego stotu

1.
2)
b)

Dania gléwne na ciepto
Schab pieczony w sosie chrzanowym — 150 g/os
Jajka faszerowane grzybami, jajkiem i warzywami — 150 g/os

Dodatki na ciepto
Ziemniaki opiekane w ziotach — 150 g/os

Zupa
Tradycyjny barszcz bialy z pieczona kietbasa — 250 ml/os

Dodatki
Pieczywo ciemne i jasne — 80 g/os

Satatki

Salatka jarzynowa tradycyjna — 100 g/os

Sledzik w oleju z sickana cebulka i jabluszkiem —100 g/os
Jajka w majonezie z rzezucha — 100 g/os

Desery

Ciasta krojone: sernik, szarlotka, keks, babka wielkanocna — 80 g/os

Napoje cieple i zimne

Kawa ziarnista serwowana z ekspreséw — 200 ml/os
Herbaty smakowe w saszetkach— 1 szt/os

Soki owocowe w czterech smakach — 250 ml/os

Woda mineralna niegazowana z cytryna, limonka, Swieza micta - 250ml/os

Goraca woda do patrzenia herbaty — 250 ml/os
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Mleczko do kawy —10 ml/os
Cukier w saszetkach — 10 g/os
Cytryna krojona — 8 g/os

Informacje dodatkowe

Stoliki koktajlowe w ilo$ci okoto 10 sztuk

Obrusy na stoliki koktajlowe oraz stoly, na ktérych beda rozlozone potrawy
Okolicznosciowa dekoracja §wigteczna

Zastawa, talerze, sztucce, szklo do napojow, filizanki do napojéw goracych,
Serwetki papierowe

Obstuga kelnerska — min. 4 osoby

Sprzet cateringowy zapewniajacy utrzymanie wlasciwej temperatury potraw
Zapewnienie pojemnika na odpady i zabranie odpadéw po zakoniczeniu spotkania
Ustuga zawiera dostawe cateringu, transport jedzenia

CATERING NR 1.5

1. Poczestunki $wiateczne - bozonarodzeniowy

Miejsce organizacji cateringu
(nazwa miejscowosci, regionu)

Warszawa (siedziba Urzedu)

Liczba 0s6éb na jednym spotkaniu

120

Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu
dziennym, miesi¢cznym,
kwartalnym)

w terminie zblizonym do Bozego Narodzenia
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Wymagania dotyczace
zamowienia:

Ustugi cateringu wraz z obstuga w formie szwedzkiego stotu

1. Dania gtéwne na ciepto
a) Pierogi z kapusta i grzybami serwowane na chrupko —150 g/os
b) Tradycyjny katp filetowany podany z czosnkiem — 150 g/os

2. Dodatki na cieplo
a) Swiateczna kapusta wigilijna z grzybami — 150 g/os
b) Ziemniaki opiekane na masle i czosnku z dodatkiem §wiezego kopru — 100 g/os

3. Zupa
a) Tradycyjna zupa grzybowa z tazankami — 250 ml/os

4.Dodatki
a) Pieczywo ciemnie i jasne — 80 g/os

5. Salatki
a) Tradycyjna salatka jarzynowa z majonezem — 100 g/os
b) Satatka sledziowa z marynowang papryka i cebula — 100 g/os

6. Przekaski zimne w formie ,,tfinger food”

a) Paszteciki nadziewane grzybami i kiszona kapusta — 100 g/os
b) Sled? w oleju z sickana cebulka — 100 g/os

¢) Pieczony schab rolowany z chrzanowym musem — 150 g/os
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7.
a)

8.

Desery
Tradycyjne ciasta krojone (sernik, szarlotka, piernik, makowiec) — 80g/os

Napoje cieple i zimne

a) Kawa ziarnista serwowana z ekspresow — 200 ml/os

b)
)
d)
¢)
)

g
h)

h)
)

Herbaty smakowe w saszetkach — 1 szt/os.

Soki owocowe w czterech smakach — 250 ml/os

Woda mineralna niegazowana z cytryna, limonka, $wieza micta - 250 ml/os
Goraca woda do parzenia herbaty - 250 ml/os

Mleczko do kawy — 10 ml/os

Cukier w saszetkach — 10g/os

Cytryna krojona — 10g/os

Informacje dodatkowe

Stoliki koktajlowe w ilosci okoto 10 sztuk

Obrusy na stoliki koktajlowe oraz stoly, na ktérych beda roztozone potrawy
Okolicznosciowa dekoracja §wigteczna

Zastawa, talerze, sztucce, szklo do napojow, filizanki do napojéw goracych,
Serwetki papierowe

Obstuga kelnerska — min. 4 osoby

Sprzet cateringowy zapewniajacy utrzymanie wlasciwej temperatury potraw
Zapewnienie pojemnika na odpady i zabranie odpadow po zakonczeniu spotkania
Ustuga zawiera dostawe cateringu, transport jedzenia

OPLATEK dla podanej liczby 0séb — 1 szt./os.
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CATERING NR 1.6

1. Spotkania Wigilijne zasiadane

Miejsce organizacji cateringu Warszawa

(nazwa miejscowosci, regionu) (Dom Pomocy Spotecznej ul. Sternicza, Dom Pomocy Spotecznej, ul. Dickensa)
Liczba oséb na jednym spotkaniu ok. 30

Liczba spotkan 2

Termin spotkania (w ujeciu
dziennym, miesigcznym,

kwartalnym) w terminie zblizonym do Bozego Narodzenia
Wymagania dotyczace a. przystawki zimne: mix serow — 50 g/os., §ledzie z cebulka w oleju — 100 g/os., sledzie
zamowienia: po kaszubsku — 100 g/o0s., tradycyjna salatka jarzynowa — 100 g/os., pieczywo

mieszane — 80 g/os., masto — 10 g/os., chrzan — 10 g/os.;

b. przystawki cieple: recznie lepione pierogi z kapusta i grzybami — 250 g/os.;

c. zupa barszcz tradycyjny na zakwasie z czerwonych burakéw — 250 ml/os., krokiet z
kapusta i grzybami na ciepto — 120 g/os.;

d. danie gtéwne: filet z dorsza smazony w sosie cytrtynowym — 150 g/os., ziemniaki z
wody z koperkiem — 100 g/os., bukiet suréwek — 100 g/os.;

e. deser: sernik wiedeniski — 80 g/os., szarlotka — 80 g/0s., owoce winogrona i
mandarynki — 80 g/os.

f. napoje cieple i zimne: kawa ziarnista serwowana z ekspreséw — 200 ml/os., herbaty
smakowe (ekspresowe) w saszetkach — 1 szt./os., soki owocowe w czterech smakach
— 250 ml/os., woda mineralna niegazowana z cytryna, limonka, Swieza mieta -
250ml/os., goraca woda do parzenia herbaty — 250 ml/os., mleczko do kawy —10
ml/os., cukier w saszetkach — 10 g/os., cytryna krojona — 8 g/os.

OPLATEK dla podanej liczby 0séb — 1 szt./os.
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Realizacja zaméwienia obejmuje:

obsluge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem bialych obrusow, , sprzetu
gastronomicznego (podgrzewacze, warniki,), stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty,
naczyn wielorazowego uzycia (szklo, porcelana) i sztu¢céw metalowych ze stali
nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktéra umozIliwi wymiane zastawy bez
potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe), obstuga kelnerska, serwis
sprzatajacy i transport.

CATERING NR 1.7

1. Spotkania Wigilijne zasiadane

Miejsce organizacji cateringu
(nazwa miejscowoscl, regionu)

Warszawa
Liczba oséb na jednym spotkaniu 200
Liczba spotkan 2

Termin spotkania (w ujeciu
dziennym, miesi¢cznym,
kwartalnym)

w terminie zblizonym do Bozego Narodzenia

Wymagania dotyczace
zamowienia:

str. 11



a. przystawki zimne: mix seréw — 50 g/os., mix pasztetow z kremem zurawinowo-
chrzanowym — 100 g/os., $ledzie po kaszubsku — 100 g/os., sledzie z cebulka w oleju
— 100 g/o0s., tradycyjna salatka jarzynowa — 100 g/os., pieczywo mieszane — 80 g/os.,
masto — 10 g/os., chrzan — 10 g/os.;

b. przystawki cieple: recznie lepione pierogi z kapusta i grzybami — 250 g/os.;

c. zupa barszcz tradycyjny na zakwasie z czerwonych burakéw — 250 ml/os., krokiet z
kapusta i grzybami na cieplo — 120 g/os.;

d. danie gtéwne: filet z dorsza smazony w sosie cytrtynowym — 150 g/os., ziemniaki z
wody z koperkiem — 100 g/os., bukiet suréwek — 100 g/os.;

e. deser: sernik wiedeniski — 80 g/os., szatlotka — 80 g/o0s., owoce winogrona i
mandarynki — 80 g/os.;

f. napoje cieple i zimne: kawa ziarnista serwowana z ekspreséw — 200 ml/os., herbaty
smakowe (ekspresowe) w saszetkach — 1 szt./os., soki owocowe w czterech smakach
— 250 ml/os., woda mineralna niegazowana z cytryna, limonka, Swieza mieta -
250ml/os., goraca woda do parzenia herbaty — 250 ml/os., mleczko do kawy —10
ml/os., cukier w saszetkach — 10 g/os., cytryna krojona — 8 g/os., wino
czerwone/potwytrawne do wyboru 250 ml/os. (po zlozeniu zapotrzebowania przez
Zamawiajacego Wykonawca przedstawi list¢ proponowanych 5 win do wyboru przez
Zamawiajacego, zawierajaca nastepujace informacje: nazwa, kraj pochodzenia, rodzaj
szczepu, opis wina, przedzial cenowy 35-40 zt butelka).

Realizacja zamoéwienia obejmuje:
obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stoléw 10 osobowych
okraglych wraz z bialymi obrusami, krzesel, sprzetu gastronomicznego
(podgrzewacze, warniki), stosownych nakryc¢ i dekoracji na stoly, naczyn
wielorazowego uzycia (szklo, porcelana) 1 sztuécéw metalowych ze stali nierdzewnej w
odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktora umozliwi wymiang zastawy bez potrzeby
zmywania, serwetki materialowe, obstuga kelnerska , serwis sprzatajacy i transport.
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II.

OPLATEK dla podanej liczby 0s6b — 1 szt./os.

)
k)

Informacje dodatkowe dotyczace uroczystosci realizowanych w ramach zamdéwienia:

stoly okragle 10-osobowe — liczba uzalezniona od liczby os6b bioracych udzial w spotkaniu;

obrus bialy na sté! - liczba uzalezniona od liczby stotéw;

krzesta wraz z pokrowcami biatymi na krzesta — liczba uzalezniona od liczby os6b bioracych udzial w spotkaniu;

stoliki koktajlowe — do 10 szt. dotycza spotkan w siedzibie Urzedu (wymienione w pkt 1.4 1 1.5);

zastawa: talerze, sztucce, szkto do napojéw, filizanki do napojéw goracych — liczba uzalezniona od liczby oséb bioracych udziat
w spotkaniu;

serwetki papierowe biale — liczba uzalezniona od liczby os6b bioracych udzial w spotkaniu;

serwetki materialowe biate — liczba uzalezniona od liczby os6b bioracych udzial w spotkaniu;

dekoracja na stotach — liczba uzalezniona od liczby stoléw;

obstuga kelnerska spotkan do 80 oséb — 7 oséb obstugi kelnerskiej; spotkan do 200 oséb — 12 oséb obstugi kelnerskiej;
spotkan powyzej 200 0os6b — 15 o0s6b obslugi kelnerskiej

UWAGA: nie dotyczy spotkan wymienionych w pkt 1.4 oraz 1.5, dla ktérych wymagana obstuga kelnerska powinna wynosic¢
min. 4 osoby.

sprzet cateringowy zapewniajacy utrzymanie wiasciwej temperatury potraw;

zapewnienie pojemnika na odpady i zabranie odpadéw po zakonczeniu spotkania.

UWAGI:
Punkty a) oraz c) nie dotycza spotkan organizowanych w domach pomocy spotecznej (wymienione w pkt 1.0).
Woda i soki dostarczone w dzbankach szklanych 1,5 L.

W przypadku realizacji ustugi na terenie obiektow z ograniczonym dostgpem dla obcokrajowcow wymagane jest obywatelstwo
polskie wszystkich 0sob realizujacych ustuge. Dotyczy 2 uroczystych spotkan oplatkowych dla ok. 200 oséb w grudniu 2026 r.
(wymienione w pkt 1. 7).

str. 13



III.

Warunki dodatkowe

Zapisy ogolne dotyczace wszystkich powyzej opisanych ustug — realizacja zaméwienia:

a.

b.

C.

Zamawiajacy powiadomi Wykonawce o terminie wykonania ustugi w kazdorazowym zamoéwieniu na zasadach okreslonych w
projektowanych postanowieniach umowy;

Wykonawca zapewni dowéz positkéw na miejsce wskazane przez Zamawiajacego w okreslonym terminie i miejscu;

Swiadczone ustugi cateringowe beda wylacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktéw spozywezych oraz
muszg spelnia¢ wymogi Sanepidu;

Wszystkie produkty o krotkotrwalym terminie spozycia musza spetnia¢ wymogi wyrobéw dopuszczonych do obrotu i stosowania
w zywieniu zbiorowym;

Dania, napoje cieple wraz z dodatkami serwowane beda na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych, nieuszkodzonych
(niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuc¢cami, serwetki (minimum tréjwarstwowe);

Wykonawca zapewni zastawe szklana do napojow zimnych w odpowiedniej ilo$ci;

Zamawiajacy nie dopuszcza podania w fabrycznych (tekturowych) opakowaniach w przypadku podawania takich produktéw jak:
cukier, mleko, soki;

Zamawiajacy nie dopuszcza podania wody w butelkach plastikowych

Wykonawca zapewni czyste, wyprasowane, biale obrusy, pokrowce streczowe na stoliki koktajlowe, niezbedny sprzet bufetowy,
urzadzenia grzewcze, aranzacje stotow np. kwiaty, §wieczki, dekoracje ceramiczne);

Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, donoszenia dai oraz czystych naczyn oraz do
utrzymania porzadku i czystosci przez caly okres trwania spotkania;

Wykonawca po zakonczeniu spotkania nie pézniej niz w ciagu 3 godzin doprowadzi miejsce swiadczenia ustugi do stanu sprzed
rozpoczecia jej swiadczenia (w szczegolnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materialy bedace wiasnoscia Wykonawcy,
wykorzystane w trakcie §wiadczenia ustugi, oraz sprzatania i takze odebrania odpadow powstalych w trakcie realizacji kazdego ze
zlecen i utylizacji zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawa).
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