
 

 

 

 

 

Załącznik nr 1 do Zapytania ofertowego  

ROPS-II.272.15.2018 

 

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

Świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji na terenie              

8 miejscowości w gminach wiejskich województwa świętokrzyskiego 

 

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE ZAMÓWIENIA 

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej podczas 16 spotkań dla 160 

osób w ramach Szkoły Kooperacji (2 spotkania w każdej z 8 miejscowości województwa 

świętokrzyskiego dla max. 10 osób/1 spotkanie), w tym: 

- przygotowanie permanentnego serwisu kawowego; 

- przygotowanie gorącego bufetu w formie „szwedzkiego stołu”. 

w związku z realizacją projektu partnerskiego pn.: „Liderzy kooperacji" w ramach  Programu 

Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój - Działanie 2.5 "Skuteczna pomoc społeczna" - 

"Wypracowanie  i wdrożenie modeli kooperacji pomiędzy instytucjami pomocy społecznej                  

i integracji społecznej a podmiotami innych polityk sektorowych m.in. pomocy społecznej, 

edukacji, zdrowia, sądownictwa i policji". 

 

Kod zamówienia CPV: 55500000-5 

 

2. ZAMÓWIENIE PODZIELONE JEST NA 8 (OSIEM) CZĘŚCI: 

 

Część I – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji na 

terenie miejscowości Bieliny, 

Część II – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji na 

terenie miejscowości Łopuszno, 



 

 

Część III – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji na 

terenie miejscowości Mirzec, 

Część IV – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji na 

terenie miejscowości Oksa, 

Część V – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji na 

terenie miejscowości Wodzisław, 

Część VI – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji na 

terenie miejscowości Bogoria, 

Część VII – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji 

na terenie miejscowości Łoniów, 

Część VIII – świadczenie usługi cateringowej podczas spotkań w ramach Szkoły Kooperacji 

na terenie miejscowości Bodzechów. 

 

3. TERMIN I MIEJSCE: 

Świadczenie usługi cateringowej, w tym:  

 przygotowanie permanentnego serwisu kawowego, 

 przygotowanie gorącego bufetu w formie „szwedzkiego stołu”, 

na terenie 8 miejscowości województwa świętokrzyskiego (po 2 spotkania na terenie każdej 

miejscowości) w terminie i miejscu wskazanym przez Zamawiającego. 

Usługa świadczona będzie w sali znajdującej się w: 

a) Bielinach, przy ul. Partyzantów 3, 26-004 Bieliny (sala Centrum Tradycji, Turystyki                   

i Kultury Gór Świętokrzyskich) – w zakresie części I zamówienia, 

b) Łopusznie, przy ul. Włoszczowskiej 40, 26-070 Łopuszno (sala Gminnego Ośrodka 

Sportowo – Wypoczynkowego) – w zakresie części II zamówienia, 

c) Mircu, w Mircu Starym 9, 27-220 Mirzec (sala Urzędu Gminy w Mircu) – w zakresie 

części III zamówienia, 

d) Oksie, przy ul. Strażackiej 14, 28-363 Oksa (sala w Remizie Ochotniczej Straży 

Pożarnej w Oksie) – w zakresie części IV zamówienia, 

e) Wodzisławiu, przy ul. Krakowskiej 6, 28-330 Wodzisław (sala Urzędu Gminy                        



 

 

w Wodzisławiu) – w zakresie części V zamówienia, 

f) Bogorii, przy ul. Spacerowej 3, 28-210 Bogorii (sala Gminnego Ośrodka Kultury) –                 

w zakresie części VI zamówienia, 

g) Łoniów, w Łoniowie 56, 27-670 Łoniów (sala Gminnego Ośrodka Kultury) –                       

w  zakresie części VII zamówienia, 

h) Bodzechów, przy ul. Żeromskiego 5, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski (sala Liceum 

Ogólnokształcącego Nr IV w Ostrowcu Świętokrzyskim) – w zakresie części                         

VIII zamówienia. 

Termin realizacji usługi: II połowa września/październik/listopad 2018 r. 

 

4. MINIMALNE WYMAGANIA DOT. POCZĘSTUNKU I SERWISU KAWOWEGO 

a) Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu, nie później niż 3 dni przed 

realizacją usługi cateringowej. 

b) Wykonawca zobowiązany jest do uporządkowania miejsca świadczenia usługi po 

zakończeniu spotkania. 

c) Usługa cateringowa musi być świadczona:  

 wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów 

spożywczych, zgodnie z przepisami prawnymi w zakresie przechowywania  

i przygotowania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.  

o bezpieczeństwie żywności i żywienia, Dz. U. Nr 171, poz. 1125 z późn. Zm.);  

 poczęstunek oraz serwis kawowy musi być świadczony na zastawie porcelanowej/ 

ceramicznej i/lub szklanej, przy użyciu sztućców ze stali nierdzewnej i jednorazowych 

serwetek, estetycznego podawania posiłków, zapewnienie pojemnika na resztki po 

spożytym posiłku. 

d) Wykonawca w ramach usługi musi zapewnić permanentny serwis kawowy oraz gorący 

bufet w formie szwedzkiego stołu dla max. 10 na każdym spotkaniu. O ostatecznej liczbie 

osób (nie mniej niż 8 na spotkaniu) Zamawiający poinformuje Wykonawcę na 3 dni przed 

planowanym spotkaniem. 

 



 

 

e) Usługa ma polegać na przygotowaniu, dowiezieniu, permanentnym świadczeniu serwisu 

kawowego w trakcie trwania spotkań oraz zaserwowaniu poczęstunku w formie „stołu 

szwedzkiego” w godzinie ustalonej z Zamawiającym. Szacowany czas trwania spotkania 

ok. 6 godz. (rozpoczęcie spotkania nastąpi w godzinach przedpołudniowych). O godzinie 

rozpoczęcia Zamawiający poinformuje Wykonawcę nie później niż 3 dni przed 

rozpoczęciem spotkania.   

f) Serwis kawowy ma składać się z: 

 Kawy podawanej w samowarach lub w termosach - bez ograniczeń, 

 Herbaty - dwa rodzaje: czarna, owocowa - bez ograniczeń, 

 Świeżej pokrojonej cytryny (podawana na talerzykach) – 1 plaster/os., 

 Cukru – 10 g/os. 

 Mleka UHT, 3.2% - bez ograniczeń, 

 Galanterii cukierniczej (np. mini pączki, mini gniazdka, mini babeczki, mini ptysie - 

co najmniej 3 rodzaje do wyboru) łącznie 100g/osobę; 

 Soków owocowych – 2 rodzaje do wyboru np.: jabłkowy, pomarańczowy, 

porzeczkowy, podawanych w dzbankach, 200ml/os., 100% sok - nie napoje,  

 Wody gazowanej i niegazowanej, do wyboru, w dzbankach z cytryną i miętą, ok. 0,5 

l/os. 

Serwis kawowy ma być dostępny dla uczestników spotkania przez cały czas trwania 

spotkania. 

g) W skład gorącego bufetu w formie „szwedzkiego stołu” muszą wchodzić: 

 Zupa – 250 ml/os., 

 Porcja mięsna – 150 - 170 gram/os.; 

 Surówki/sałatki– 2 rodzaje do wyboru, 100 gram/os.; 

 Dodatki (ziemniaki pieczone z ziołami/ryż z warzywami/kasza z warzywami – 100 

gram/os.  

Dania serwowane w ramach „szwedzkiego stołu” muszą być różne podczas spotkań w danej 

miejscowości, tj. różne zupy, różne mięsa itd. 

 


