Radom, dn. 28 lipca 2026 r.
ZAMAWIAJACY

Uniwersytet Radomski
im. Kazimierza Putaskiego

ul. Malczewskiego 29
26-600 Radom

ZAPYTANIE OFERTOWE

I. NAZWA PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustuga cateringu dla spotecznosci akademickiej Uniwersytetu Radomskiego im. Kazimierza
Putaskiego z okazji inauguracji roku akademickiego 2026/2027.

IL. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Przedmiotem zamowienia jest ustuga: cateringu w_formie stolu szwedzkiego na

uroczystos¢ inauguracji roku akademickiego Uniwersytetu Radomskiego im. Kazimierza
Putaskiego.

Zamawiajacy wymaga, aby catering sktadal sie zaréwno z dan goracych, jak i zimnych
przekasek, bufetu stodkiego i napojow oraz byt przygotowany w 4 réznych pomieszczeniach
znajdujacych si¢ w tym samym budynku.

Kod CPV: 55520000-1 - Ustugi dostarczania positkéw

Sala gléwna - przestrzen bufetu w obiekcie dydaktycznym przy ul. Chrobrego 31 (200

0s0b)
godzina: 13.30-16.00

Bufet dan obiadowych:
1. Zupa gulaszowa/zupa krem sezonowa lub inna zaakceptowana przez
Zamawiajacego - 200 ml - 180 porcji,
2. Dwarodzaje dan gtownych:
— porcja migsa wieprzowego w sosie (np. poledwiczka) 150g/porcja —
wymagane min. 100 porcji,
— filet z drobiu 150g/porcja — wymagane min. 90 porcji,
— kluski $laskie/ kopytka 200g/porcja — wymagane min. 100 porcji
— 2 rodzaje kaszy, np. jaglana, jeczmienna, gryczana - 200g/osoba —
wymagane po 50 porcji kazdego rodzaju,
— sosy do mies 80g/porcja,
— dodatki do dan glownych:
v’ warzywa gotowane 150g/porcja — wymagane min. 90 porcii,
v' 2 rodzaje suréwek po 150 g/porcja — wymagane po min. 60 porcji
kazdego rodzaju surdwki.




Dania bufetu dan goracych musza by¢ ciepte. Temperatura kazdego positku cieptego
musi wynosi¢ minimum: drugie danie 65°C, gorgce napoje 80°C, natomiast gramatura
uzalezniona jest od zapotrzebowania.

Bufet dan zimnych

— tortilla — 3 rodzaje (np. z kurczakiem, tososiem, wegetariafiska lub inne
zaakceptowane przez Zamawiajacego) - po 70 porcji kazdego rodzaju,

— satatki — 3 rodzaje (np. jarzynowa, z kurczakiem, grecka, z szynka
parmenska lub inne zaakceptowane przez Zamawiajacego) - po 70 porcji
kazdego rodzaju (po min. 100 g),

— sledzie - 2 rodzaje — po 100 porcji kazdego rodzaju,

— pieczywo jasne —min. 80 porcji (porcja - 2 kromki).

Bufet stodki
— ciasto:
e sernik — porcja - 80 g - 100 porcji,
e szarlotka — porcja - 80 g - 120 porcji,
e babeczki z owocami (lub inne zaakceptowane przez Zamawiajacego) —
100 szt.,

e owoce, np. brzoskwinie/nektarynki 6 kg, winogron 6 kg, arbuz 3 szt.,
sliwki 6 kg.

Bufet kawowy:
— kawa — min. dwie filizanki o pojemnosci 250 ml na osobe,

— herbata —min. 2 filizanki o pojemnosci 250 ml na osobe,
— woda z mieta i cytryng - 0,4 1 - 250 porcji,
soki (jablkowy, pomaranczowy) 0,2 1 —po 125 porcji kazdego rodzaju

Dodatki do cieptych napojow:
v" cukier 4 g na osobe,
v' cytryna 2 plasterki/osoba,
v" mleko 100 ml na porcje (100 porciji).

Sale dodatkowe — godziny: 10.30-12.00

Sala dla Senatu dla 60 0sob:

— tortilla - 3 rodzaje, np. z kurczakiem, tososiem lub inne zaakceptowane
przez Zamawiajacego - po 80 porcji kazdego rodzaju,

— salatka — 3 rodzaje, np. jarzynowa, z kurczakiem lub inne zaakceptowane
przez Zamawiajacego — po 70 porcji kazdego rodzaju (po min. 100 g),

— clasto — 2 rodzaje: szarlotka, sernik lub inne zaakceptowane przez
Zamawiajacego - porcja 80 g - po 60 porcji kazdego rodzaju,

— mini burgerki z dipem 1 warzywami — 100 porcji,



— Bufet kawowy:
e kawa, herbata po min. 1 filizanka o pojemnosci 250 ml na osobe
kazdego rodzaju napoju,
e woda z mietg i cytryng — 0,4 1 min. 60 porcji,
— dodatki do bufetu kawowego - cukier, cytryna, mleko — zgodnie z gramaturg
wskazang przy bufecie stodkim przy cateringu gléwnym.

Sala dla Choru dla 40 0s6b:
— tortilla — 2 rodzaje, np. z kurczakiem, tososiem lub inne zaakceptowane
przez Zamawiajacego - po 50 porcji kazdego rodzaju,
— salatka 2 rodzaje — 40 porcji kazdego rodzaju (po min. 100 g),
— drobne ciasteczka deserowe - min. 2 rodzaje — po 1 kg kazdego rodzaju,
— Bufet kawowy:
e kawa, herbata po min. 1 filizanka o pojemnosci 250 ml na osobe
kazdego rodzaju napoju,
e woda z mietg i cytryng — 0,4 1 min. 60 porcji,
e dodatki do bufetu kawowego - cukier, cytryna, mleko — zgodnie z
gramaturg wskazang przy bufecie stodkim przy cateringu gléwnym.

Sala Rektora dla 20 0sob:
— tortilla — 2 rodzaje (np. z kurczakiem, tososiem lub inne zaakceptowane
przez Zamawiajacego) - po 40 porcji kazdego rodzaju,
— salatka — 2 rodzaje — 30 porcji (po min. 100 g),
— mini burgerki z dipem i1 warzywami — 30 porcji,
— clasto: szarlotka, sernik - porcja 80 g - po 30 porcji kazdego rodzaju (2
rodzaje),
— Bufet kawowy:
e kawa, herbata po min. 1 filizanka o pojemnosci 250 ml na osobe
kazdego rodzaju napoju,
e woda z migtg i cytryng — 0,4 I min. 60 porcji,
e dodatki do bufetu kawowego - cukier, cytryna, mleko — zgodnie z
gramaturg wskazana przy bufecie stodkim przy cateringu gtownym.

Ponadto Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢:

1) zastawe stolowg ceramiczng lub porcelanowa ze sztuécami metalowymi
w kazdym z pomieszczen (czysta, nieuszkodzong i wysterylizowang), na ktorej
serwowane beda potrawy. Niedopuszczalne jest uzywanie naczyh i sztuécow
jednorazowych. Napoje muszg by¢ serwowane w naczyniach szklanych,

2) przygotowanie stotéw i ich odpowiednig dekoracj¢, uzgodniong z Zamawiajacym,
w tym biale obrusy wykonane z tkaniny i papierowe serwetki pasujace do
wystroju w kazdym z pomieszczen,

3) obstuge kelnerska na sali gtéwnej podczas uroczystosci (roznoszenie zupy,
zbieranie brudnych naczyn w trakcie uroczystosci),



4) pomoc w obsludze kelnerskiej ,stolu wiejskiego” zorganizowanego przez
Zamawiajacego,

5) sprzatanie obiektu po uroczystosci w zakresie przygotowanego przez Wykonawce
cateringu,

6) zapakowanie - na zyczenie Zamawiajacego - do jednorazowych pojemnikéw
nieskonsumowanych potraw wraz z zapewnieniem odpowiedniej ilosci
pojemnikow,

7) stoliki bufetowe (okragte, wysokie) — liczba szt. min 8,

8) swiadczenie ushug cateringowych, wylgcznie przy uzyciu produktow
spelniajacych normy jakosci produktéw spozywezych. Zamawiajacy nie
dopuszcza mozliwosci wydawania positkéw z pdtproduktéw. Positki muszg byé
przygotowywane z surowcow S$wiezych 1wysokiej jakosci z zachowaniem
rezimow dietetycznych i sanitarnych,

9) przestrzeganie  przepisbw  prawnych ~w  zakresie = przechowywania
1 przygotowywania artykutdéw spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnoscei i zywienia t. j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448).

III. TERMIN i MIEJCE REALIZACJI USLUGI

Termin: 9 pazdziernika 2026 roku

Miejsce: obiekt dydaktyczny przy ul. Chrobrego 31:
— parter obiektu dydaktycznego — catering gtéwny,
— 3 pomieszczenia obiektu.

IV.  OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY
1. Wykonawca okresli cene taczng ushugi cateringu.
2. Cena brutto musi by¢ wyrazona w ztotych polskich (PLN) i musi uwzglednia¢
wszystkie koszty zwigzane z realizacja przedmiotu zamdwienia.
3. Cena wskazana przez potencjalnego Wykonawce zostanie okreslona na okres
waznosci umowy i nie bedzie podlegata zmianom.

V. KRYTERIA WYBORU OFERTY
1. Zamawiajacy bedzie ocenial oferte wedlug nastepujacego kryterium: cena
100%.
2. Zamawiajacy wybierze ofert¢ najkorzystniejsza cenowo (najtansza).
3. Wykonawca ponosi wszystkie koszty zwigzane z przygotowaniem i ztozeniem
oferty niezaleznie od wyniku post¢powania.

4. Zamawiajacy nie dopuszcza sktadania ofert czeSciowych.

VI.  WYNAGRODZENIE

Wynagrodzenie zostanie wyptacone przelewem na rachunek bankowy wskazany przez
Wykonawce, w terminie 14 dni kalendarzowych od dnia otrzymania przez
Zamawiajacego prawidtowo wystawionej faktury VAT.

VII. OFERTA POWINNA ZAWIERAC:
1. Nazwg oferenta, dane teleadresowe i e-mail oferenta (Zatgcznik nr 1).



2. Ceng brutto za wykonanie ustugi (Zatacznik nr 1),w sposob okreslony zgodnie
z pkt. IV nn. zapytania.

3. Akceptacje projektu umowy, stanowigcej Zatacznik nr 2 do nn. zapytania
(Zatgcznik nr 1).

VIII. MIEJSCE I TERMIN SKEADANIA OFERT

Oferty prosimy sklada¢ do dnia 5 sierpnia 2026 roku do godz. 14.00 w formie
elektronicznej na adres:  biurorektora@urad.edu.pl

Informacji dotyczacych zamdéwienia udziela Aneta Mirosz - tel. 48 3617013, 600 552 694, e-
mail: biurorektora@urad.edu.pl

IX. POZOSTALE INFORMACJE

1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia postepowania bez podania
przyczyny.

2. Zalacznikami do nn. zapytania ofertowego sa:
1) formularz ofertowy — Zatgcznik nr 1,
2) wzoér umowy na $wiadczenie ushug cateringowych — Zatacznik nr 2.




