Warszawa, dnia ........ 2017 r.

CENTRUM ONKOLOGII — INSTYTUT
im. Marii Sktodowskiej — Curie

ul. Wawelska 15B

02-034 Warszawa

Zapytanie ofertowe

Nr ZO-36/17/BD

dotyczgce $wiadczenia ustug cateringowych podczas kurséw  szkoleniowych
organizowanych przez Zamawiajgcego.

W celu rozeznania cenowego i ewentualnego podpisania umowy Zamawiajgcy zaprasza do
ztozenia oferty cenowej dotyczgcej swiadczenia ustug cateringowych podczas kursow
szkoleniowych organizowanych przez Zamawiajgcego.

Do niniejszego zapytania ofertowego nie stosuje sie przepisOw ustawy Prawo Zamowien
Publicznych z dnia 29 stycznia 2004 r. (Dz.U. 2017 r. poz 1579) zgodnie z art.4 pkt 8 ww.
ustawy.

Zamawiajacy

CENTRUM ONKOLOGII — INSTYTUT
im. Marii Sktodowskiej — Curie

ul. Wawelska 15B

02-034 Warszawa

NIP: 525 000 80 57 , REGON: 000288366, KRS: 0000144803
Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenia ustug cateringowych podczas kurséw
szkoleniowych organizowanych przez Zamawiajgcego z uwzglednieniem ponizszych
wymagan:

1. menu dla uczestnikdw kurséw musi spetnia¢ nastepujace wymagania:

1.Sniadania skfadajgce sie z nizej wymienionych elementéw, z tym ze w kazdym dniu kursu co

najmniej 10% do 20% zestawdw $niadaniowych stanowi¢ bedg positki wegetarianskie:

2. kawa — min. 250 ml/os. podane w termosach (dodatki: cukier, mleczko — bez ograniczen);

3. herbata — min. 250 ml/os. podane w termosach (dodatki: cukier, cytryna - bez ograniczen) — do

wyboru rézne rodzaje herbat, w tym czarna i zielona;
4. 2 rodzaje sokéw 100% — min. 250 ml/os.;




5. woda mineralna (niegazowana i gazowana) w butelkach min. 0,25 | - po jednej na osobe;

6. co najmniej 2 rodzaje kanapek o fgcznej gramaturze co najmniej 200 g — nie dopuszcza sie
przygotowywania kanapek na pieczywie tostowym oraz w butce kajzerce: przygotowana na
réznego rodzaju pieczywie - min. 50% na pieczywie pefnoziarnistym lub razowym, kazda
zawierajgca co najmniej 3 sktadniki, po jednym z nizej wymienionych grup:

a) ser z6tty lub twarozek, lub wedlina, lub tosos, etc.,
b) jajko lub pomidor, lub ogorek swiezy/kiszony, etc.,
c) pasta lub oliwki, lub anchois, etc.;

Z tego 50% to kanapki wegetarianskie,

Nie dopuszcza sie smarowania kanapek margaryng ani innego rodzaju ttuszczem utwardzonym.

Opakowanie kanapki musi zawiera¢ informacje na temat podstawowych skfadnikéw (szynka, ser, pasta
jajeczna etc).

2.Zupa: 300 ml na osobe

3. danie obiadowe, zawierajgce co najmniej 3 sktadniki, po jednym z nizej wymienionych grup:

¢) min. 250 gram: ziemniakéw lub ryzu lub makaronu lub kaszy lub klusek $lgskich, etc.,
ci) sztuka miesa (min. 100 gram — bez sosu, z sosem — min. 120 gram) lub kotlet schabowy (min. 100
gram) lub ryba (z panierkg min. 120 gram, bez panierki min. 100 gram) lub udko z kurczaka (min.
150 gram) lub gulasz - potrawka (min. 150 gram) lub kotlet mielony (min. 120 gram) lub kotlet
sojowy (min. 150 gram) lub kotlet warzywny (min. 150 gram) lub kotlet jajeczny (min. 150 gram) lub
gulasz sojowy (min. 150 gram) lub gulasz warzywny (min. 150 gram) lub potrawka z warzyw (min.
150 gram), etc.;suréwka (min. 100 gram) lub warzywa gotowane (min. 150 gram), etc.;
cii) suréwka (min. 100 gram) lub warzywa gotowane (min. 150 gram), etc.;
lub inne danie obiadowe w jednej z form:
makaron z sosem i z miesem (np. carbonara, bolognese, z kurczakiem) (min. 400 g.) etc.,
lasagne z sosem boloAskim i miesem lub z warzywami lub miesem i warzywami (min. 400 g.) etc.,
ryba po grecku (min. 400 g.) etc.;
risotto warzywne (min. 400 g.), etc.

4. Deser typu:

a) Ciasto domowe, bez kremow i polew cukrowych lub satatka owocowa lub mus owocowy lub owoce
swieze, etc. - min. 200 g/os.;

b) kawa — min. 250 ml/os. podana w termosach (dodatki: cukier, mleczko - bez ograniczen);
herbata — min. 250 ml/os. podana w termosach (dodatki: cukier, cytryna - bez ograniczen) — do

wyboru r6zne rodzaje herbat, w tym czarna i zielona.

5. Catodzienny serwis kawowy serwowany w sali szkoleniowej sktadajgcego sie z:

a) kawa — min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, mleczko - bez ograniczen);
b) herbata — min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, cytryna - bez ograniczen) — do wyboru rézne rodzaje
herbat, w tym czarna i zielona.




Napoje majg by¢ serwowane w termosach

6.Swieze owoce (co najmniej 2 rodzaje) typu jabtka, banany, pomarancze, gruszki — 1 szt. owocu na
osobe;

7. Catodzienny serwis kawowy serwowany w sali szkoleniowej sktadajgcego sie z:
a)kawa — min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, mleczko - bez ograniczen);

b)herbata — min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, cytryna - bez ograniczen) — do wyboru rézne rodzaje
herbat, w tym czarna i zielona.

Napoje majg by¢ serwowane w termosach.

Ciasto domowe, bez kremoéw i polew cukrowych lub satatka owocowa lub mus owocowy lub owoce Swieze,
etc. - min. 200 g/os.;

2 rodzaje sokéw 100% — min. 250 ml/os.; lub woda mineralna (niegazowana i gazowana) w butelkach
min. 0,25 | - po jednej na osobe;

8. Co najmniej 2 rodzaje kanapek o tgcznej gramaturze co najmniej 200 g — nie dopuszcza sie
przygotowywania kanapek na pieczywie tostowym oraz w buice kajzerce: przygotowana na
réznego rodzaju pieczywie - min. 50% na pieczywie pefnoziarnistym lub razowym, kazda
zawierajgca co najmniej 3 skfadniki, po jednym z nizej wymienionych grup:

d) ser zétty lub twarozek, lub wedlina, lub tosos, etc.,
e) jajko lub pomidor, lub ogdrek swiezy/kiszony, etc.,
f) pasta lub oliwki, lub anchois, etc.;

Z tego 50% to kanapki wegetarianskie,

Nie dopuszcza sie smarowania kanapek margaryng ani innego rodzaju ttuszczem utwardzonym.

Opakowanie kanapki musi zawiera¢ informacje na temat podstawowych skfadnikéw (szynka, ser, pasta
jajeczna etc).

9. Inne danie $niadaniowe — satatki— min.100g/os.

10. tartinki

11. szasztyki koktajlowe,

12. muszle makaronowe nadziewane safatkg 4 szt na osobe,

13.jajka faszerowane,

14. babeczki koktajlowe nadziewane, roladki nadziewane,

15. twarozki, pasty — min. 100g/os.




16. 2 rodzaje sokéw 100% — min. 250 ml/os.;

17. woda mineralna (niegazowana i gazowana) w butelkach min. 0,25 | - po jednej na osobe;

2. Wykonawca zobowigzuje sie do:

a).stosowania urozmaiconego menu obiadowego, uwzgledniajgcego zalecenia zywieniowe
dotyczgce prawidtowej diety dla oséb dorostych ze szczegoélnym uwzglednieniem diety
zapobiegajgcej chorobom ukfadu krgzenia i chorobom nowotworowym — na 7 dni przed
rozpoczeciem swiadczenia ustugi cateringowej Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢
Zamawiajgcemu do akceptacji powyzsze menu zawierajgce propozycje co najmniej 10
réznych zestawodw obiadowych. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wyboru dania z kilku
przedstawionych zestawow lub ustalenia wlasnego menu obiadowego;

b).serwowania na danym kursie kilkudniowym codziennie innych potraw obiadowych
i deserow;

c).transportu przedmiotu zamowienia oraz podania go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi
dotyczgcymi zywnosci i zywienia zbiorowego, w sposob estetyczny;

d).odpowiedniego przygotowania miejsca, w ktorym bedzie swiadczona ustuga, w zakresie
niezbednym do jej realizacji oraz zapewnienia obstugi na wlasciwym poziomie, zgodnie
z obowigzujgcymi w tym zakresie zasadami;

e).zapewnienia na zyczenie Zamawiajgcego, stotéw bufetowych i parawanéw do oddzielenia
pomieszczenia, w ktérym wydawany jest catering;

f).dostarczania s$wiezych, nieprzeterminowanych produktéw zywnosciowych, o wiasciwej
temperaturze; do spozycia (np. gorgca herbata, kawa, dania obiadowe);

g).zapewnienia wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. odpowiedniej liczby
obrusdéw, serwetek, termoséw do serwisu kawowego oraz serwisu do kawy i herbaty,
filizanek, szklaneczek na soki i wode, talerzy na kanapki i ciasteczka, talerzykéw, sztuécow,
itp.) - Zamawiajacy nie dopuszcza zastosowanie jednorazowych sztuécéw, talerzykow,
talerzy, plastikowych salaterek, miseczek itp. ani pojemnikéw jednorazowych;

h). dostarczenia positkéw obiadowych w podgrzewaczach i serwowania ich na miejscu wraz
z odpowiadajgcg im liczbg sztuécow i talerzy;

i).serwowania serwisu kawowego na sali wyktadowej, do ktérej Wykonawca zobowigzany
jest dostarczy¢ wszelkie wymagane produkty i akcesoria;

j). oznakowania dah wegetarianskich;

k). przestrzegania sktadu i wielkosci positkbw zgodnie z wymaganiami okreslonymi w
zatgczniku nr 1;

). Wykonawca bez zgody Zamawiajgcego nie moze zabra¢ niewykorzystanych butelek z
wodg lub sokiem oraz jedzenia;



). biezgcego usuwania brudnych naczyn oraz odpadéw, a nastepnie wywozu odpadow
powstatych w zwigzku ze swiadczeniem ustug zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie
przepisami prawa oraz uprzatniecia pomieszczen i doprowadzenie do stanu pierwotnego w
zakresie dotyczgcym swiadczenia ustugi przez Wykonawce;

m). W razie powstatych szkdd lezgcych po stronie Wykonawcy, Wykonawca zobowigzuje sie
natychmiast powiadomi¢ o tym zdarzeniu Zamawiajgcego i w czasie jak najkrotszym
Wykonawca naprawia szkody;

n). Osoby zatrudnione przy obstudze i/lub nadzorowaniu cateringu muszg posiadac kulture
osobistg, wyglad oraz str¢j estetyczny tj. nie dopuszcza sie spodniczek mini, butéw na
wysokim obcasie, dtugich paznokci, rozpuszczonych diugich wioséw, wieczorowego
makijazu, sandatéw, klapek, spodni dresowych itp.

0). Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wyboru dowolnej liczby pozycji z tabeli powyzej.

p). Zaptata za catering bedzie dotyczyta wytgcznie oséb fizycznie bedacych na kursie a nie
wedtug listy uczestnikéw.

r). Wykonawca przystepujac do realizacji ustugi cateringowej oraz w trakcie jej trwania dziata
zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenhstwie zywnosci i zywienia (tekst
jedn.: Dz.U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914 z p6zn. zm ).

s). Wykonawcy przystuguje wynagrodzenie wytgcznie za catering zrealizowany nalezycie.

. WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU
Wykonawca w musi wykazac¢ sie udokumentowanym doswiadczeniem: jest obowigzany
dotgczy¢ do oferty co najmniej dwie referencje potwierdzajgce doswiadczenie w
Swiadczeniu ustug cateringowych.

IV.  MIEJSCE | TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA
Warszawa, ul. Roentgena 5 , Wawelska 15 , Wawelska 15 b przez okres 12 miesiecy od
dnia zawarcia umowy

V. TERMIN PLATNOSCI
Termin ptatnosci: 30 dni od daty otrzymania faktury.

VI. KRYTERIUM OCENY OFERT
1. Przy wyborze Zamawiajgcy bedzie sie kierowat nastepujgcym kryterium :
Cena - 100 %
Punkty za cene bedg obliczane wg nastepujacej formuty :

Wartos¢ brutto oferty najnizszej
-------------------------------------------- x 100 x 100%

Wartos¢ brutto oferty badanej



VII.

VIII.

IX.

X.

2. Zamawiajgcy uzna za najkorzystniejszg i wybierze oferte, ktéra spetnia wszystkie
wymagania okreslone w Opisie przedmiotu zaméwienia.
3. Cena podana przez Wykonawce nie bedzie podlegata zmianie w trakcie realizacji
zamowienia.

OGLOSZENIE WYNIKOW
Ogtoszenie  wynikbw  zostanie  zamieszczone na  stronie  internetowe;j
www.przetargi.coi.pl po zatwierdzeniu wydatku przez Zamawiajgcego.

OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY

Oferta powinna byé sporzadzona na zatlaczonym formularzu (zalacznik nr 1) i musi
zawierag:

- date sporzadzenia oferty;

- adres siedziby oraz adres do korespondencji oferenta, numer telefonu, numer NIP oraz
REGON;

- cene wykonania przedmiotu zaméwienia brutto

- klauzule, iz oferent bedzie zwigzany ofertg przez okres 60 dni od daty jej ztozenia;

- czytelny podpis osoby uprawnionej (upowaznionej) do reprezentowania Wykonawcy;
- firmowg pieczec.

- aktualny odpis z wtasciwego rejestru KRS lub z Centralnej Ewidencji i Informacji o
Dziatalnosci Gospodarczej

- potwierdzone za zgodnos¢ z oryginatem kopie dokumentéw wykazujgcych wymagane
doswiadczenie o ktérym mowa w pkt. Ill.

- oswiadczenia wykonawcy (zatgcznik nr 2)

MIEJSCE ORAZ TERMIN SKLADANIA OFERT
1. Oferta powinna by¢ dostarczona osobiscie lub za posrednictwem poczty (kuriera) do
Dzialu Zamowien Publicznych i Zaopatrzenia Centrum Onkologii-Instytut im. Marii
Skiodowskiej-Curie, pokdj 9 ul. Wawelska 15B, 02-034 Warszawa w terminie do dnia
03.11.2017r. do godziny 10:00.

2. Oferta powinna byé zamknieta w kopercie i opisanaw sposéb nastepujacy:
"Oferta — CATERING nr ZO-36/17/BD. Prosze nie otwieraé do dnia 03.11.2017."

INFORMACJE DODATKOWE

1. Oferty ztozone po terminie nie bedg rozpatrywane.


http://www.przetargi.coi.pl

2. Oferent moze przed uptywem terminu sktadania ofert zmieni¢ lub wycofa¢ swojg
oferte.

3. Zamawiajgcy nie bedzie rozpatrywat ofert alternatywnych, niezgodnych z
przedmiotem zapytania ofertowego oraz czesciowych.

4. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci sktadania ofert czesciowych.

5. Ztozenie oferty jest rdwnoznaczne z wyrazeniem zgody na publikacje danych
Wykonawcy

6. W toku badania i oceny oferty Zamawiajgcy moze zgdac od oferentow wyjasnien
dotyczacych tresci ztozonych ofert.

7. Oferenci zainteresowani ztozeniem oferty moga, w razie watpliwosci, kierowac
pytania na adres e-mail : monikagalicka@coi.waw.pl do dnia 02.11.2017r. do godz.
15.00. Odpowiedzi bedg zamieszczane na stronie www.przetargi.coi.pl

8. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia zapytania ofertowego bez
podania przyczyny na kazdym etapie.

Zakaczniki :
Zatacznik nr 1 - Formularz ofertowy
Zatacznik nr 2 — Oswiadczenia wykonawcy

Zakgcznik nr 3 —wzdér umowy

ZAPRASZAMY DO SKELADANIA OFERT


mailto:monikagalicka@coi.waw.pl
http://www.przetargi.coi.pl

