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PAŃSTWOWA AKADEMIA NAUK STOSOWANYCH

im. Ignacego Mościckiego
w CIECHANOWIE

ul. Gabriela Narutowicza 9, 06-400 Ciechanów

____________________________________________________________________________
KAI.260.22.2026                                                                              Załącznik nr 9 do SWZ                                                                                   
 
         
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
Dotyczy umowy na przeprowadzenie kursów specjalistycznych i dokształcających dla pielęgniarek, pielęgniarzy i położnych realizowanych w ramach projektu Wsparcie kształcenia pielęgniarek, pielęgniarzy i położnych w Polsce, w ramach Działania 01.12 Programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Społecznego 2021-2027 (FERS) współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego Plus, numer FERS.01.12-IP.07-0001/25

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: od września 2026 r. do lutego 2027 r., w dniach poniedziałek – niedziela w godz. 9.00- 18.00 (godz. wskazana przez Zamawiającego na etapie realizacji zamówienia), według poniższego harmonogramu:
	Lp.
	Kurs specjalistyczny
	Liczba  zestawów (przerwa kawowa + obiad)

	1.
	Kurs specjalistyczny Leczenie ran dla pielęgniarek 

Okres trwania kursu: 8 dni 

                  w okresie wrzesień 2026 – listopad 2026  
	232

	2.
	Kurs specjalistyczny Leczenie ran dla położnych

Okres trwania kursu: 5 dni 

                 w okresie październik 2026 – grudzień 2026  
	145

	3.
	Kurs specjalistyczny Szczepienia ochronne dla pielęgniarek 

i położnych

Okres trwania kursu: 2 dni 

                  w okresie październik 2026 – grudzień 2026  
	58

	4.
	Kurs dokształcający Opieka koordynowana w podstawowej opiece zdrowotnej dla pielęgniarek, pielęgniarzy

Okres trwania kursu: 2 dni 

                 w okresie grudzień 2026 – grudzień 2026  
	58

	5.
	Kurs dokształcający Sztuczna inteligencja (Artificial Intelligence – AI) w pracy pielęgniarki, pielęgniarza, położnej, położnego

Okres trwania kursu: 3 dni 

                 w okresie styczeń 2027 – styczeń 2027  
	50

	6.
	Kurs dokształcający Prawo medyczne w pracy pielęgniarki, pielęgniarza, położnej, położnego

Okres trwania kursu: 2 dni 

                 w okresie listopad 2026 – listopad 2026  
	58

	7.
	Kurs dokształcający Trudne rozmowy z pacjentem i rodziną dla pielęgniarki, pielęgniarza, położnej, położnego

Okres trwania kursu: 2 dni 

                 w okresie luty 2027 – luty 2027  
	58

	Suma
	659

	
	Egzamin – tylko przerwa kawowa (kursy poz. 1, 2, 3, 4, 5,7)

	170




* Harmonogram jest orientacyjny i może ulegać zmianom. Zamawiający poinformuje Wykonawcę o ewentualnej zmianie terminu na co najmniej 7 dni przed świadczeniem usługi.

2. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS  przy ul. Wojska Polskiego 51, 06-400 Ciechanów.
3. Usługa cateringowa obejmuje przygotowanie, dostarczenie i serwowanie posiłków wraz z serwisem kelnerskim oraz wyposażenia niezbędnego do realizacji zamówienia.

4. Usługa cateringowa musi obejmować standardową przerwę kawową pomiędzy zajęciami. Zamawiający przewiduje jedną przerwę kawową  i obiad składający się z dwóch dań i wody/napoju. 

5. Specyfikacja dotycząca jednego zestawu tj. przerwa kawowa + zestaw obiadowy :
1). Dzień szkoleniowy:

a) przerwa kawowa:  dostępna  podczas trwania szkoleń powinna obejmować:

· kawa (200 ml/os), herbata (200 ml/os), mleko do kawy, cytryna, cukier, woda gazowana – 500 ml/os, woda niegazowana – 500 ml/os (dopuszczalna woda 

w dzbankach),

· ciastka kruche (różne rodzaje - min 3 rodzaje),

W ramach poczęstunku powinny zostać dostarczone: talerzyki, łyżeczki, filiżanki do gorących napojów, serwetki

b) obiad powinien obejmować:

· I danie: zupa – 200 ml/os.

oraz

· II danie: danie ciepłe składające się z poniższych elementów:

ziemniaki – 150 g/os.

mięso – 150 g/os, ryba – 150 g/os. (ryba raz w tygodniu) w terminie do wyboru

surówka – 150 g/os.

woda - 500 ml/os.

2). Egzamin 

· przerwa kawowa – kawa (200 ml/os,) herbata (200 ml/os), mleko do kawy, cytryna, cukier, woda gazowana – 500 ml/os, woda niegazowana – 500 ml/os (dopuszczalna woda w dzbankach), 

· ciastka kruche (różne rodzaje - min 3 rodzaje),

Zamawiający zastrzega sobie także możliwość zamówienia w zależności od potrzeb kilku obiadów dietetycznych np. wegetariańskich lub bezglutenowych dla alergików.

6. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia jednorazowych naczyń – utrzymujących odpowiednią temperaturę posiłku i napojów.
7. 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. Zamawiający zastrzega sobie także możliwość zamówienia w zależności od potrzeb kilku obiadów dietetycznych np. wegetariańskich lub bezglutenowych dla alergików. Dostarczane posiłki powinny być gorące i estetycznie podane. W każdym dniu szkoleniowym Wykonawca powinien zapewnić osobę (obsługę kelnerską) do przygotowania serwisu kawowego oraz zapewnienia higieny i estetycznego podania gorącego posiłku (obiadu) i późniejszego odebrania wszystkich brudnych naczyń, opakowań i sztućców pozostałych po dniu szkoleniowym i egzaminie.

8. Przerwa kawowa powinna być przygotowana na co najmniej 15 min przed rozpoczęciem szkolenia. Ciepłe posiłki dostarczane będą do miejsca wskazanego przez Zamawiającego w dniu szkolenia w określonych godzinach tj. co najmniej na 15 min przed planowanym spożyciem posiłku. Posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z przepisami prawa w zakresie przechowywania i przygotowywania 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.).

9. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania posiłków ze świeżych produktów bez wykorzystywania półproduktów gotowych. Posiłki mają być przygotowywane od podstaw.
10.  Wykonawca musi spełniać wymagania wynikające z:

· ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia,

· przepisów sanitarno-epidemiologicznych,

· zasad HACCP.

11. 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;
g) zapewnienia niezbędnego wyposażenia, w tym:

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

b. podgrzewaczy do potraw,

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

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

12. 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.
13. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia rezerwacji posiłków o nie więcej niż 20% osób, nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem usługi.
14. 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.
15. Po wykonaniu usługi strony sporządzą protokół odbioru potwierdzający należyte wykonanie usługi. Protokół odbioru powinien zawierać zestawienie obejmujące liczbę faktycznie wykorzystanych posiłków.
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