
 

Zapewnienie cateringu podczas imprezy „Aktywny Poranek 60+” 

 

I. NAZWA ORAZ ADRES ZAMAWIAJĄCEGO: 

Miasto Bydgoszcz, ul. Jezuicka 1, 85–102 Bydgoszcz 

Przeprowadzający postępowanie: Biuro Promocji Miasta i Współpracy z Zagranicą,        

85–102 Bydgoszcz, ul. Jezuicka 1, tel. 52 58 58 446, fax 52 58 58 724 

Godziny pracy: 

– poniedziałek, środa, czwartek: od 800 do 1600, 

– wtorek: od 800 do 1800, 

– piątek: od 800 do 1400. 

 

II. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

  

Zapytanie ofertowe kierowane jest do podmiotów posiadających uprawnienia, odpowiednie kwalifikacje 

oraz zapewniających odpowiednie warunki sanitarne niezbędne do prawidłowej realizacji przedmiotu 

zapytania ofertowego. 

 

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie i dostawa cateringu – kanapek dla uczestników 

organizowanej przez Miasto Bydgoszcz imprezy pn. „Aktywny Poranek 60+” 

 

Termin realizacji: 17 maja 2026 r.  

Godzina dostawy: 730–800 – do uzgodnienia z Zamawiającym  

Miejsce dostawy: teren parkingu przy Hali Widowiskowo–Sportowej „Łuczniczka” w Bydgoszczy 

 

Zakres zamówienia: 

1. Kanapki w bułce z masłem (masa bułki ok. 70–80 g) z szynką drobiową, żółtym serem, świeżym 

pomidorem, świeżym ogórkiem i liściem sałaty – 120 sztuk (80 bułek pszennych i 40 sztuk bułek 

wieloziarnistych) 

2. Kanapki w bułce z masłem (masa bułki ok. 70–80 g) z serkiem fromage, świeżą rzodkiewką, 

świeżym ogórkiem i liściem sałaty – 120 sztuk (80 bułek pszennych i 40 sztuk bułek 

wieloziarnistych) 

3. Każda kanapka w osobnym opakowaniu foliowym zgrzewanym na końcach 

4. Jabłka czerwone – 100 sztuk 

5. Banany – 140 sztuk 

 

Wykonawca winien zrealizować przedmiot zapytania z produktów świeżych, wysokiej jakości,                          

z uwzględnieniem wymagań określonych odpowiednio w przepisach Ustawy z dnia 25.08.2006 r.                 

o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2023 poz. 1448) rozporządzeniach wykonawczych i innych 

obowiązujących w tym zakresie przepisach z zachowaniem zasad systemu analizy zagrożeń 

i krytycznych punktów kontroli – HACP, zasad żywienia dietetyki stosowanej opracowanej przez Instytut 

Żywności i Żywienia. 

 


