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PAŃSTWOWA AKADEMIA NAUK STOSOWANYCH

im. Ignacego Mościckiego
w CIECHANOWIE

ul. Gabriela Narutowicza 9, 06-400 Ciechanów

____________________________________________________________________________
KAI.260.10.2026                                                                           Załącznik nr 9 do SWZ                                                                                   
 
         
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
Dotyczy umowy o dofinansowanie Projektu: Równość w Akademii - PANS Ciechanów w ramach programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Społecznego 2021-2027 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego Plus.

Dotyczy postępowania na usługę catringową pn.: „Świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Państwowej Akademii Nauk Stosowanych im. Ignacego Mościckiego w Ciechanowie”.
I. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.
1. Termin: 20.05.2026 r. oraz 11.09.2026 r., godz. wskazana przez Zamawiającego na etapie realizacji zamówienia. 
2. Liczba osób: 
a) Szkolenie zespołu dostępnościowego – 20.05.2026 r. – 7 osób
Ze względu na realizację projektu termin realizacji usługi cateringowej związanej ze szkoleniem zespołu dostępnościowego może ulec zmianie. 
b) Konferencja podnosząca świadomość niepełnosprawności – Temat „Zdrowia

psychicznego” - 11.09.2026 r. – 44 osób 
3. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS  przy ul. Narutowicza 9, 06-400 Ciechanów.
4. Usługa cateringowa obejmuje przygotowanie, dostarczenie i serwowanie posiłków wraz z serwisem kelnerskim, zapewnieniem zastawy oraz innego wyposażenia niezbędnego do realizacji zamówienia.

5. Specyfikacja dotycząca jednego zestawu (przerwa kawowa + zestaw obiadowy) :
Przerwa kawowa:

kawa, herbata (400 ml/os), 

mleko do kawy, 

cytryna, cukier, 

woda gazowana/woda niegazowana –500 ml/os (dopuszczalna woda w dzbankach), 

ciastka kruche (różne rodzaje - min 3 rodzaje),

Zestaw obiadowy :

I danie: zupa – 200 ml/os.

oraz

II danie: danie ciepłe składające się z poniższych elementów:

ziemniaki/kluski/kasza – 150 g/os.

mięso/ryba/danie wegańskie – 150 g/os.

surówka – 150 g/os.

Kompot 250 ml/os

6. Zamawiający informuje, że nie akceptuje jednorazowych sztućców, talerzy, kubków w przypadku świadczenia usługi cateringowej.
7. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania posiłków ze świeżych produktów bez wykorzystywania półproduktów gotowych. Posiłki mają być przygotowywane od podstaw.
8.  Wykonawca musi spełniać wymagania wynikające z:

· ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia,

· przepisów sanitarno-epidemiologicznych,

· zasad HACCP.

9. W ramach usługi cateringowej Wykonawca zobowiązuje się do: 
a) przygotowania, dowozu na koszt własny i podania posiłków do miejsca, w którym będzie odbywało się spotkanie;

b) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m. in. ustawy z dnia 3 stycznia 2017 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia - tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.);

c) zapewnienia świeżych posiłków wysokiej jakości;
d) dostarczenia gorących i estetycznie podanych posiłków;
e) przygotowania stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym;

f) świadczenia usługi na zastawie ceramicznej lub porcelanowej;
a. zapewnienia niezbędnego wyposażenia, w tym:

b. naczyń (zapewniających utrzymanie odpowiedniej temp. posiłku), sztućców, szkła, talerzy, filiżanek.

c. podgrzewaczy do potraw,

d. obrusów i serwetek.
g) dostarczania posiłków do siedziby Zamawiającego w określonych godzinach, tj. co najmniej na 15  minut przed planowanym spożyciem posiłku;
h) uwzględnienia specjalnych potrzeb żywieniowych uczestników (np. dieta wegetariańska, wegańska, bezglutenowa), po wcześniejszym zgłoszeniu przez Zamawiającego.
i) zapewnienia profesjonalnej obsługi kelnerskiej przez cały czas trwania spotkania;

j) zebrania naczyń oraz uprzątnięcia miejsca świadczenia usługi oraz wywiezienia śmieci po posiłkach do 30 minut po zakończeniu spotkania.

10. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania usług objętych przedmiotem niniejszej umowy z najwyższą sumiennością i starannością, w sposób zapewniający pełną dyskrecję, z uwzględnieniem zawodowego charakteru prowadzonej działalności oraz z poszanowaniem interesów Zamawiającego, zgodnie z jej przeznaczeniem oraz zobowiązany jest do przestrzegania warunków określonych w opisie przedmiotu zamówienia.
11. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia rezerwacji posiłków o nie więcej niż 20% osób, nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem usługi.
12. Zamawiający zastrzega sobie prawo do  kontroli w zakresie zgodności wydawanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym i ilościowym, a także pod kątem temperatury wydawanych potraw.
13. Po wykonaniu usługi strony sporządzą protokół odbioru potwierdzający należyte wykonanie usługi. Protokół odbioru powinien zawierać zestawienie obejmujące liczbę faktycznie wykorzystanych posiłków.
Zamawiający kieruje się zasadą równości szans i niedyskryminacji, w tym dostępności dla osób z niepełnosprawnościami, o której mowa art. 7 Rozporządzenia PE i Rady (UE) nr 1303/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r., zapewniając na każdym etapie równość szans i niedyskryminację. Podjęte są działania na rzecz osiągnięcia stanu, w którym wszystkim osobom, bez względu na płeć, wiek, niepełnosprawność, rasę lub pochodzenie etniczne, wyznawaną religię lub światopogląd czy orientację seksualną, przypisuje się taką samą wartość społeczną, równe prawa i równe obowiązki oraz gdy mają oni równy dostęp do zasobów i infrastruktury, z których mogą korzystać. W zakresie polityki zatrudnienia w przedsiębiorstwie jest zniesienie wszelkich ograniczeń w dostępie do stanowisk pracy. Projekt ma pozytywny wpływ na politykę horyzontalną poprzez wybór narzędzi spełniających wymogi dostępności, czyli takich, które zostały uniwersalnie zaprojektowane celem dostępności dla jak najszerszego kręgu użytkowników. Przy zakupie urządzeń, wnioskodawca zwraca uwagę na dostępność dla jak najszerszego kręgu użytkowników, pełnosprawnych i o ograniczonej percepcji lub mobilności. Preferowane będą urządzenia zapewniające ergonomię i użyteczność oraz poziom bezpieczeństwa korzystania przez różnych użytkowników. Produkty projektu nie będą zawierały elementów/cech stanowiących bariery w ich użytkowaniu przez osoby z niepełnosprawnościami.
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