
    
 

 

ZAPROSZENIE DO SKŁADANIA OFERT 

bez stosowania przepisów ustawy – Prawo zamówień publicznych 

dla zamówienia na świadczenie usług cateringowych – sprawa nr ZO/23/2025 

 

1. Zamawiający:  

Mazowiecki Teatr Muzyczny im. Jana Kiepury, ul. Goplańska 42, 02-945 Warszawa,  

NIP 5252333270. 

2. Przedmiot zamówienia: 

Przedmiotem zamówienia są „Usługi cateringowe podczas XXI Koncertu Noworocznego  

na rzecz Mazowieckiego Teatru Muzycznego im. Jana Kiepury w Warszawie 

organizowanego w dniu 01.01.2026 r. w Filharmonii Narodowej w Warszawie przy ul. Jasnej 

5.” 

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia stanowi załącznik nr 1 do niniejszego zaproszenia.  

Główny kod CPV: 55 520000-1 - Usługi dostarczania posiłków 

Miejsce lub sposób uzyskania dodatkowych informacji określających szczegółowe wymogi 

dotyczące przedmiotu zamówienia: Mazowiecki Teatr Muzyczny im. Jana Kiepury, 

ul. Jagiellońska 26 w Warszawie, osoba do kontaktu: Maciej Kotarba, tel. +48 669 286 691, 

adres e-mail: maciej.kotarba@mteatr.pl  

3. Termin związania ofertą – 30 dni od daty złożenia oferty. 

4. Kryteria oceny ofert: 

Wybór najkorzystniejszej oferty, spośród ofert niepodlegających odrzuceniu, zostanie 

przeprowadzony w oparciu o następujące kryteria: 

Cena – 100% 

 

 XXI Koncert Noworoczny w dniu 01.01.2026 r.  

Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na świadczeniu usług cateringowych na 

rzecz Mazowieckiego Teatru Muzycznego im .J. Kiepury w Warszawie podczas XXI Koncertu 

Noworocznego w dniu 01.01.2026r. w Filharmonii Narodowej w Warszawie przy ul. Jasnej 5.  

Liczba osób: 200 bankiet / 900 antrakt / 8 garderoby  
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Zakres usług:  

1. Poczęstunek w garderobach: kanapki, owoce, woda.  

2. Antrakt: alkohol, napoje bezalkoholowe.  

3. Bankiet po koncercie: przekąski wytrawne, zimne i ciepłe, przekąski słodkie, napoje 

ciepłe i zimne, alkohol.  

 

GARDEROBY:  

8 artystów  

• małe kanapki – dekorowane (wersje mięsne, wegańskie i wegetariańskie), 7 różnych 

rodzajów po 10 szt. dla 8 osób, 

• świeże owoce krojone – 4 półmiski ( po 1 dla 3 osób oraz 1 dla 2 osób)  

• wodę gazowaną i niegazowaną w butelkach szklanych max. 0,5 l (w proporcji 50/50) – 

łącznie po 2 l/os;  

 

ANTRAKT (foyer) ok. 900 osób łącznie:  

1 700 kieliszków wina musującego,  

• 300 kieliszków wina musującego bezalkoholowego,  

• napoje bezalkoholowe w tym woda, soki: pomarańczowy, jabłkowy; po 200 ml 

napoju na osobę  

 

BANKIET po koncercie (na 200 osób/ Sala Balowa):  

1 zimne przekąski: 10 różnych rodzajów po 200 szt. z każdego rodzaju  

2 ciepłe przekąski: 8 różnych rodzajów po 200 szt. z każdego rodzaju  

3 6 różnych rodzajów deserów typu fingerfoods po 70 szt. z każdego rodzaju  

4 świeże owoce na szpatułce 200 szt.  

5 kawa serwowana z ekspresu; 100 ml/osoba,  

6 wybór herbat (min. 5); 100 ml/osoba,  

7 napoje bezalkoholowe w tym woda, soki: pomarańczowy, jabłkowy; po 200 ml 

napoju na osobę  



    
 

 

8 80 but. wino białe  

9 20 but wino białe bezalkoholowe  

 

W ramach usługi Wykonawca zobowiązany będzie do:  

Zapewnienia obsługi kelnerskiej zgodnie z zapisem pkt 30 niniejszego OPZ .  

WYMAGANE dania nawiązujące do menu karnawałowego.  

WYMAGANIA OGÓLNE  

Usługa cateringowa obejmuje: kompleksową usługę przygotowania, dostarczenia, 

podawania posiłków oraz napojów, usługi porządkowe po zakończeniu serwowania posiłków 

(usunięcie i utylizacja odpadów, sprzątanie miejsca po wydarzeniu).  

Wymagania jakościowe dotyczące wykonywanej usługi:  

XXI Koncert Noworoczny Mazowieckiego Teatru Muzycznego im. Jana Kiepury.  

KONCERT Z UDZIAŁEM ŚWIATOWEJ SŁAWY ARTYSTÓW  

1 stycznia 2026 r., godz.18:00  

SALA KONCERTOWA FILHARMONII NARODOWEJ w Warszawie  

Powitanie Nowego Roku Koncertem w Filharmonii Narodowej to dla publiczności 

Mazowieckiego Teatru Muzycznego już tradycja. Koncert 1 stycznia jest wyjątkowym  

i prestiżowym wydarzeniem wyczekiwanym przez warszawiaków, wielbicieli muzyki 

klasycznej i opery.  

Goście XXI Koncertu Noworocznego to publiczność zainteresowana szeroko pojętą kulturą 

muzyczną, bywalcy Opery i Filharmonii. Wśród gości będą przedstawiciele Samorządu 

Województwa Mazowieckiego, który jest organizatorem Wydarzenia oraz przedstawiciele 

mediów i świata kultury.  

1. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji listę dań i przystawek do wyboru. 

Przy czym Propozycja Menu zawarta w ofercie powinna obejmować 50% więcej 

rodzajów przekąsek zimnych, ciepłych oraz deserów i rodzajów wina niż wymagane  

w OPZ (np. z 15 zaoferowanych przekąsek zimnych Zamawiający wybierze 10 do 

realizacji). 

2. Ostateczne ustalenie MENU podczas Koncertu Noworocznego odbędzie się do 

18.12.2025r.  



    
 

 

 

Każdorazowo realizowane zlecenie wymaga akceptacji Zamawiającego.  

1. Przy propozycji menu Wykonawca jest zobowiązany do uwzględnienia dań zarówno dla 

osób bez specyficznych wymagań żywieniowych, jak również w menu powinny znaleźć 

się dania wegetariańskie, wegańskie, bezglutenowe. Wykonawca zaproponuje i ustali  

z Zamawiającym rodzaj ( np. wytrawne, słodkie, półsłodkie )serwowanych win oraz ilość 

butelek każdego rodzaju wina.  

 

Uwaga: wszystkie niewykorzystane butelki alkoholu Wykonawca po zakończeniu realizacji 

usługi, przekaże Zamawiającemu.  

1. Wykonawca realizując zamówienie zobowiązany jest do posiadania niezbędnej wiedzy, 

potencjału oraz wszelkich wymaganych prawem uprawnień do wykonywania przedmiotu 

umowy. Ponadto, jest on przygotowany do realizacji przedmiotowej usługi pod względem 

technicznym i organizacyjnym.  

2. Wykonawca będzie realizował ww. usługę w sposób profesjonalny, z należytą 

starannością i rzetelnością, a także zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami, w tym 

zakresie, mając na uwadze prestiż wydarzenia.  

3. Do przygotowania posiłków Wykonawca zobowiązany jest użyć świeżych, wysokiej jakości 

składników, najlepiej sezonowych. Dania będą przyrządzone w dniu świadczenia usługi.  

4. Posiłki muszą być wykonane z naturalnych produktów - metodą tradycyjną. Zamawiający 

nie dopuszcza oferowania produktów typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz 

produktów gotowych (np. mrożone gołąbki, klopsy, zrazy itp.)  

5. Posiłki, do których stosowane będą jaja nie mogą pochodzić z rolnictwa 

konwencjonalnego i nie mogą być oznaczone kodem 3 zgodnie z rozporządzeniem (WE)  

nr 589/2008.  

6. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania jednolitych oznaczeń potraw, 

wchodzących w skład posiłków, w języku polskim i angielskim w tym, oznaczenia 

alergenów, potraw wegetariańskich i wegańskich. Wykonawca przygotuje fiszki – 

karteczki informacyjne nt. serwowanych dań oraz przygotuje zbiorcze stojące menu 

serwowanych przekąsek, ustawionych na stołach.  



    
 

 

7. Dania zimne, desery, powinny być podane na ceramicznych półmiskach, sztućce powinny 

być stalowe – nierdzewne. Do zimnych napojów i wody powinny być zapewnione szklanki.  

8. Oferowana przez Wykonawcę zastawa ma być czysta, w stanie nieuszkodzonym - 

(niewyszczerbiona itp.), w kolorze białym lub écru, bez wzorów i logotypów. Zamawiający 

wymaga użycia wysterylizowanej zastawy (w tym w szczególności: sztućców, szklanek, 

półmisków itp.) przed zaserwowaniem na niej posiłku.  

9. Wykonawca zapewni serwetki papierowe trójwarstwowe w kolorze białym bez wzorów. 

Ilość elementów zastawy powinna odpowiadać ilości osób oraz ilości i rodzajów 

serwowanych dań. Ilość naczyń ma zabezpieczyć serwowanie napojów i potraw przez cały 

czas trwania usługi cateringowej. Wykonawca zapewni dekoracje kwiatowe po uprzednim 

omówieniu specyfikacji z Zamawiającym.  

10. UWAGA: Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków na zastawie plastikowej, 

sztućców z tworzywa sztucznego. Cukier może być podawany w jednorazowych 

saszetkach, mleko powinno być w małych szklanych dzbankach, soki w szklanych 

pojemnikach.  

11. Wykonawca zapewni wszystkie niezbędne narzędzia do nakładania potraw.  

12. Kawa musi być serwowana bezpośrednio z ekspresów ciśnieniowych.  

13. Liczba ekspresów oraz termosów z gorącą wodą musi być wystarczająca do sprawnej 

obsługi, co pozwoli na uniknięcie długiego oczekiwania w kolejce,  

14. Herbata w różnych smakach, w zamkniętych saszetkach jednorazowych do samodzielnego 

zaparzania przez gości, w ilości dostosowanej do liczby osób,  

15. Gorąca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach gastronomicznych 

przeznaczonych do tego celu (z pompką lub kranikiem) - bez ograniczeń,  

16. Dodatki do herbaty w ilości dostosowanej do liczby osób.  

17. Wykonawca zapewni pojemniki na odpadki, w tym także małe pojemniki stojące na 

stołach z serwisem kawowym, z przeznaczeniem na zużyte opakowania po dodatkach do 

gorących napojów oraz szklane bądź metalowe pojemniki na użyte łyżeczki do mieszania 

gorących napojów.  

18. W ramach wykonania przedmiotu zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do 

estetycznego podawania posiłków, odpowiadającego randze wydarzenia (kwiaty na 



    
 

 

stolikach, serwetki) Aranżacja stołów oraz bufetów musi być spójna pod względem stylu  

i kolorystyki – do ustalenia z Zamawiającym. Zamawiający wymaga nowoczesnej, 

jednolitej aranżacji stołów.  

19. Wykonawca jest zobowiązany do zabezpieczenia odpowiedniej ilości stolików 

koktailowych; na każde 8 osób przypada 1 stolik koktajlowy.  

20. Wykonawca jest zobowiązany do zabezpieczenia stołów bufetowych – w ilości 

dostosowanej do asortymentu bufetu z uwzględnieniem liczby osób obsługiwanych.  

21. Stoły bufetowe i koktailowe muszą być nakryte pokrowcami elastycznymi w kolorze 

czarnym, czystymi, nowoczesnymi, jednolitymi i identycznymi pod względem rodzaju, 

wzoru i faktury tkaniny. Nakrycie stołów musi być czyste. W razie zabrudzenia, zalania 

nakrycia stołów (bufetowych lub koktailowych) Wykonawca jest zobowiązany do ich 

niezwłocznej wymiany na czyste. Wymiana musi przebiegać w sposób niezakłócający 

korzystania z bufetu lub stolika koktailowego.  

22. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić transport żywności w odpowiednich 

pojemnikach, odpowiednio przystosowanych, zgodnie z obowiązującym prawem, 

środkiem transportu przystosowanym do przewozu żywności.  

23. Wykonawca zobowiązany jest do wykonania przedmiotu zamówienia, w szczególności do 

podania potraw zgodnie z wymogami sanitarno-epidemiologicznymi dotyczącymi 

żywności i żywienia zbiorowego.  

24. Podczas przygotowywania i dostarczania posiłków winny być zachowane wymogi 

sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji. 

25. Kanapki, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego pakowania nie mogą być 

układane jedna na drugiej. Potrawy muszą być ułożone w taki sposób, aby były łatwo 

dostępne i ładnie wyeksponowane.  

26. Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zużytych naczyń, 

uzupełniania dań oraz czystych naczyń.  

27. Ilość obsługi kelnerskiej powinna zapewnić sprawną i płynną obsługę uczestników 

wydarzeń. Obsługa kelnerska powinna być ubrana w jednolite stroje. Obsługa kelnerska 

musi znać skład serwowanych dań, w szczególności alergenów. 



    
 

 

28. Wykonawca jest zobowiązany w ramach obsługi kelnerskiej do dbania o należytą czystość 

elementów wystawionych na stołach, w tym przeznaczonych do wspólnego użytku 

uczestników spotkania w trakcie konsumpcji. 

29. Każda z osób wchodzących w skład obsługi kelnerskiej powinna posiadać ważną 

książeczkę sanitarno-epidemiologiczną. 

30. Zamawiający zapewni wydzieloną przestrzeń na ustawienie przez Wykonawcę 

niezbędnego sprzętu gastronomicznego oraz jedzenia (zaplecze).  

31. Wykonawca zobowiązany jest do odpowiedniego zabezpieczenia przestrzeni zaplecza 

przed zabrudzenie (wyłożenie podłogi folią, zabezpieczenie ścian itp).  

32. Wykonawca zapewni sprzątanie miejsca wykonywania usługi wraz z zapleczem, usunięcie 

i wywóz odpadów, w szczególności odpadów cateringowych, na swój koszt.  

33. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność prawną i finansową w przypadku kontroli 

potraw serwowanych przez Wykonawcę, związaną z kontrolą Powiatowej Stacji 

Sanitarno-Epidemiologicznej. Wykonawca będzie zobowiązany przechowywać próbki 

poszczególnych potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.  

o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz.U. 2023 poz.1448) oraz aktami 

wykonawczymi do tej ustawy.  

34. Wykonawca zapewni realizację usługi zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa 

normami technicznymi i technologicznymi z poszanowaniem praw innych osób wedle 

swojej wiedzy i umiejętności wynikającej z profesjonalnego charakteru świadczonych 

przez siebie usług.  

35. Wykonawca ma obowiązek konsultować, wprowadzać wszystkie uzgodnione uwagi 

zgłaszane przez Zamawiającego do świadczonej usługi będącej przedmiotem niniejszego 

zamówienia. 

36. Wszelkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia ponosi Wykonawca. 

37. Wykonawcy nie przysługuje prawo do żądania od Zamawiającego zwrotu jakichkolwiek 

dodatkowych kosztów i wydatków poniesionych przez Wykonawcę w celach związanych  

z realizacją przedmiotu zamówienia.  

38. Zaniechanie obowiązków należących do Wykonawcy, uznane zostanie za nienależyte 

wykonanie przedmiotu zamówienia.  



    
 

 

39. Za szkody powstałe z winy nienależytego opakowania oraz/lub transportu 

odpowiedzialność ponosi Wykonawca.  

40. Produkty będą podlegały stałej ocenie/kontroli Zamawiającego.  

41. Wykonawca zobowiązany jest do zabezpieczenia miejsca świadczenia usługi zgodnie  

z wytycznymi Zamawiającego.  

42. Wykonawca zapewni dekoracje kwiatowe po uprzednim omówieniu specyfikacji  

z Zamawiającym.  

 

Uwaga!  

Podana cena powinna zawierać wszelkie koszty związane z realizacją zamówienia. 

Kryterium Cena brutto oferty będzie rozpatrywane na podstawie ceny brutto za wykonanie 

przedmiotu zamówienia, podanej przez Wykonawcę w formularzu ofertowym. 

Zamawiający dla oferty o najniższej cenie przyzna 100 punktów, a każdej następnej zostanie 

przyporządkowana liczba punktów proporcjonalnie mniejsza, według wzoru: 

 

   najniższa cena 

C  =               ------------------------------------------x 100 

                               cena oferty ocenianej 

Punktacja przyznawana ofertom w poszczególnych kryteriach oceny ofert będzie liczona 

z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku, zgodnie z zasadami arytmetyki.  

 

 

5. Warunki udziału w postępowaniu.  

O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy spełniający warunki dotyczące: 

a) zdolności do występowania w obrocie gospodarczym: 

Zamawiający nie określa warunków w tym zakresie. 

b) uprawnień do prowadzenia określonej działalności gospodarczej lub zawodowej, 

o ile wynika to z odrębnych przepisów: 

• posiada właściwy profil działalności gospodarczej zgodny z przedmiotem zamówienia 

potwierdzony aktualnym wpisem do CEIDG/KRS, 



    
 

 

• Wykonawca posiada aktualny wpis do rejestru zakładów podlegających urzędowej 

kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej w zakresie produkcji posiłków od 

surowca do gotowej potrawy, z możliwością ich transportu w ramach usług 

cateringowych na podstawie ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o Bezpieczeństwie 

żywności i żywienia ( t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 ze zm.).* 

c) sytuacji ekonomicznej lub finansowej: 

Zamawiający nie określa warunków w tym zakresie. 

d) zdolności technicznej lub zawodowej: 

Opis wymagań w zakresie zdolności technicznej – potencjał techniczny Wykonawcy: 

1) Zamawiający wymaga, aby wykonawca dysponował jednym pojazdem na który została 

wydana decyzja/zezwolenie właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego  

na podstawie ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia 

(t. j. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.) dopuszczająca pojazdy do przewozu żywności.  

e) nie podlegają wykluczeniu na podstawie art. 7 ust. 1 Ustawy z dnia 13 kwietnia  

2022 r. o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji  

na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego (Dz.U. 2022 poz. 835). 

6. Sposób przygotowania oferty: ofertę należy przygotować w języku polskim  

na załączonym formularzu. Wpisując cenę do formularza ofertowego Wykonawca 

podaje: 

Cenę za wykonanie usługi (osobno cenę bez podatku VAT – cenę netto oraz osobno cenę  

z naliczonym podatkiem VAT – cenę brutto oraz samą kwotę VAT).  

7. Miejsce i termin złożenia ofert: Oferty należy przesłać drogą elektroniczną na adres  

e-mail: zamowienia.publiczne@pzp.mteatr.pl (w tytule wiadomości e-mail prosimy  

o wpisanie „Usługi cateringowe podczas XXI Koncertu Noworocznego na rzecz 

Mazowieckiego Teatru Muzycznego im. Jana Kiepury w Warszawie organizowanego 

w dniu 01.01.2026 r. w Filharmonii Narodowej w Warszawie przy ul. Jasnej 5."  

8. Termin składania ofert upływa w dniu 18.12.2025 r. godz. 10.00 

Oferty złożone po terminie lub skierowane na inny adres e-mail niż wskazany  

w zapytaniu ofertowym nie będą rozpatrywane. 
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Warszawa, 12.12.2025 r. 

                

………………………………………….………. 

Podpis Zamawiającego  

Załączniki: 

1. OPZ. 

2. Formularz Ofertowy. 

3. Projekt Umowy.  
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