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Aktualizacja z dnia 21.07.2026 r.
Informacja o przedtuzeniu terminu sktadania wycen

Zamawiajacy informuje, ze termin sktadania wycen w ramach procedury rozeznania
rynku zostaje przedtuzony do dnia 11.08.2026 r.

Pozostate postanowienia zapytania pozostajg bez zmian.

Warszawa, 14.07.2026 r.
ZAPYTANIE W RAMACH PROCEDURY ROZEZNANIA RYNKU

Instytut Rozwoju Miast i Regionéw zwraca sie z prosbg o oszacowanie wartosci
zamowienia: Zapewnhnienie ustugi cateringowej podczas seminaridw, realizowanych
w ramach projektu ,,Nowy model regionalnego i miejscowego planowania przestrzennego
dla zapewnienia odpornosci i bezpieczenstwa struktury przestrzennej Polski w kontekscie
wspotczesnych wyzwan rozwojowych".

Niniejsze rozeznanie ma na celu przeprowadzenie szacowania wartosci zamdwienia i nie
stanowi oferty w mysl art. 66 Kodeksu cywilnego oraz nie jest ogtoszeniem o zamdwieniu
w rozumieniu ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamdwien publicznych, jak
réowniez nie ksztattuje zobowigzania Zamawiajgcego do przyjecia ktérejkolwiek z ofert
cenowych.

I. Cel zamowienia

1. Celem zamowienia jest zapewnienie ustugi cateringowej, w tym: obstuga
organizacyjno-techniczna, przygotowanie, dostawa i serwowanie napojéw, przekasek
oraz positkow dla uczestnikéw seminariow.

2. Ustuga ma na celu zapewnienie wyzywienia uczestnikom seminariow oraz stworzenie
odpowiednich warunkéw do efektywnego przebiegu wydarzen, w tym umozliwienie
uczestnikom efektywnej wymiany doswiadczen i wiedzy.



3. Zamodwienie jest wspotfinansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Badan i
Rozwoju w ramach Strategicznego Programu Badan Naukowych i Prac Rozwojowych
"Spoteczny i gospodarczy rozwdj Polski w warunkach globalizujgcych sie rynkéw" -
GOSPOSTRATEG IX.

I1. Opis przedmiotu zamdwienia

1. Przedmiotem zamodwienia jest zapewnienie ustugi cateringowej obejmujacej w
szczegdblnosci przygotowanie, dostawe i serwowanie napojéw, przekasek oraz
positkéw dla uczestnikdw 4 seminariow.

2. Zamodwienie zostato podzielone na dwie czesci. Wykonawca moze ztozy¢ oferte na
jedna cze$¢ zamowienia lub na obie czesci. Wymagania okreslone w dalszej
czesci opisu przedmiotu zamédwienia dotyczg kazdej z czesci, z uwzglednieniem liczby
seminaridw, miejsca ich realizacji oraz liczby uczestnikow.

a) Czes¢ 1 - zapewnienie ustugi cateringowej podczas 3 seminariow organizowanych
w Warszawie.

b) Czesc¢ II - zapewnienie ustugi cateringowej podczas 1 seminarium
organizowanego w Krakowie.

Termin: listopad - grudzien 2026 r., dzien roboczy (poniedziatek-pigtek).
Ilo$¢ uczestnikdéw: 25 osdb podczas kazdego seminarium.

Czas trwania seminarium: 3 godziny, obejmujace réwniez przerwe kawowa.
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W ramach serwisu kawowego dostepnego przed rozpoczeciem oraz przez caty czas
trwania kazdego seminarium Wykonawca zapewni:

a) kawe czarng z ekspresu ci$nieniowego $wiezo parzong bez limitu,

b) kawe rozpuszczalng,

c) herbate w torebkach (3 rodzaje, w tym czarna, owocowa i zielona) bez limitu,
d) wrzatek w warnikach,

e) wode mineralng gazowang i niegazowang - 0,5 litra na osobe,

f) soki owocowe 100% - 2 rodzaje (np. pomaranczowy, jabtkowy, porzeczkowy) -
tgcznie 0,5 litra na osobe,

g) dodatki: cukier biaty, cukier trzcinowy, stodzik w saszetkach, cytryna bez limitu,
h) mleko zwykte oraz owsiane,

i) ciastka francuskie — 2 rodzaje, 2 szt. na osobe,

j) owoce - 2 rodzaje (np. winogrona, banany, jabtka),

k) kanapki koktajlowe - 4 szt. na osobe, z zapewnieniem dostepnosci wersji
weganskich, wegetarianskich, miesnych oraz bezglutenowych,
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) przekaski typu finger food - 2 szt. na osobe o gramaturze min. 30 g/szt., z
zapewnieniem dostepnosci wersji weganskich, wegetarianskich, miesnych oraz
bezglutenowych.

W ramach lunchu dostepnego po wydarzeniu w formie bufetu Wykonawca zapewni:

a) zupe spetniajgcq jednoczesnie wymogi weganskiej, wegetarianskiej i
bezglutenowej - 250 ml na osobe; $mietana moze by¢ podana osobno,

b) mieso na ciepto - 120 g na osobe,

c) rybe na ciepto - 120 g na osobe,

d) potrawe weganska, bezglutenowgq i bez laktozy - 150 g na osobe,

e) dwa zestawy surdwek ze swiezych warzyw - po 50 g kazdego rodzaju na osobe,
f) jeden zestaw gotowanych warzyw - 100 g na osobe,

g) dwa dodatki do dania gtéwnego (ziemniaki z wody lub opiekane, lub kasza lub ryz
lub kopytka lub kluski) - po 100 g kazdego dodatku na osobe, z zapewnieniem, ze
co najmniej jeden z dodatkow jest odpowiedni dla diet weganskiej,
wegetarianskiej oraz bez laktozy.

Wykonawca zobowigzany jest co najmniej 10 dni przed datg wydarzenia wskazad
propozycje 2 zestawdw menu. Sposrod przedstawionych propozycji Zamawiajacy
wybierze jedng i wskaze jg Wykonawcy.

Wykonawca jest zobowigzany do realizacji ustugi, w tym miedzy innymi: zapewnienia
wystarczajacej ilosci stotéw cateringowych z nakryciem, stotéw koktajlowych z
nakryciem, wszelkich podtaczen urzadzen elektrycznych, przygotowania bufetow,
zapewnienia serwetek, zapewnienia winietek do dan w tym osobnego
oznaczenia potraw bez glutenu, statego utrzymania czystosci na stoiskach,
sprzatania po wykonanej ustudze oraz zapewnienia wystarczajacej liczby pojemnikéw
jednorazowych przeznaczonych do bezpiecznego zapakowania i wydania uczestnikom
niewykorzystanych potraw, zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i
zasadami bezpieczenstwa zywnosci.

Wszystkie dania oraz napoje gorgce beda podane w naczyniach ceramicznych. Do
konsumpcji przygotowane bedg sztué¢ce metalowe. Soki bedg podane w szklanych
dzbankach lub szklanych butelkach firmowych. Zastawa bedzie czysta,
nieuszkodzona, przygotowana zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami sanitarnymi,
utrzymana w tym samym wzornictwie. Nie dopuszcza sie stosowania jednorazowych:
naczyn, sztué¢céw, obrusow.

Wykonawca zapewni obstuge do biezacego zbierania naczyn oraz resztek
pokonsumpcyjnych.

Swiadczenie ustugi musi odbywac sie wytacznie przy uzyciu produktéw spozywczych
spetniajgcych wymagania sanitarne i jakosSciowe oraz obowigzujace w tym zakresie
przepisy. Dostarczone produkty zywnosciowe powinny posiada¢ odpowiednie walory



smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad. Positki muszg zosta¢ przygotowane w
dniu ich dostarczenia.

13. Wykonawca bedzie przestrzegat obowigzujgcych przepiséw prawa w zakresie Ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2022 r. poz.
2132 t.j.).

III. Termin, miejsce i forma ztozenia oferty

1. Oferte nalezy sporzadzi¢ w jezyku polskim na druku Zatacznik nr 1 Formularz
ofertowy.

2. Prosimy o przesytanie ofert do dnia 11.08.2026 r. drogg e-mailowg na adres:
vdrabik-franiewska@irmir.pl.

IV. Uwagi koncowe

1. Kontakt z Zamawiajgcym: Violetta Drabik-Franiewska, e-mail: vdrabik-
franiewska@irmir.pl, tel. 604 603 304.

Zataczniki:

1. Zatacznik nr 1 Formularz ofertowy


file:///C:/Users/Viola/Desktop/IRMIR/szacowania,%20oferty,%20umowy/2023/podkarpackie%20szkolenie%20zapytanie%20ofertowe/vdrabik-franiewska@irmir.pl
mailto:vdrabik-franiewska@irmir.pl
mailto:vdrabik-franiewska@irmir.pl

