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Ministerstwo Sprawiedliwości - Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia
Znak sprawy :  BOF–II–3710–45/14 
  Załącznik nr 1 do SIWZ
Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia
1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług cateringowych dla Departamentu Współpracy Międzynarodowej – Wydziału ds. Pokrzywdzonych Przestępstwem i ds. Promocji Mediacji oraz Wydziału ds. Przeciwdziałania Przemocy w Rodzinie podczas różnego rodzaju spotkań organizowanych przez te komórki na terenie Warszawy.
2. Pożądany termin wykonania zamówienia: 15 miesięcy od dnia podpisania umowy lub do wyczerpania środków finansowych przeznaczonych do wykonania umowy, nie dłużej jednak niż do 31.12.2015 r..
3. Całkowita szacowana liczba spotkań: około 7 w tym: dla Wydziału ds. Pokrzywdzonych Przestępstwem i ds. Promocji Mediacji realizowanych w ramach Programu Operacyjnego Ministerstwa Sprawiedliwości „Budowanie potencjału instytucjonalnego i współpraca 
w obszarze wymiaru sprawiedliwości/Poprawa skuteczności wymiaru sprawiedliwości”: ok. 3 spotkań jednodniowych oraz 1 spotkanie dwudniowe, czyli ok. 5 dni świadczenia usług, dla Wydziału ds. Przeciwdziałania Przemocy w Rodzinie realizowanych w ramach Programu Operacyjnego Ministerstwa Pracy i Polityki Społecznej Przeciwdziałanie przemocy w rodzinie i przemocy ze względu na płeć: ok. 2 jednodniowych, czyli ok. 2 dni świadczenia usług.

Liczba uczestników pojedynczego spotkania/szkolenia/konferencji: minimum 50, 
a maksymalnie 120. W razie potrzeby możliwa będzie realizacja spotkań dla liczby uczestników poza przedziałem 50 – 120 osób, pod warunkiem wcześniejszej zgody Wykonawcy (w terminie przewidzianym w SOPZ na potwierdzenie przyjęcia zlecenia).

4. Wynagrodzenie wykonawcy obliczane będzie stosownie do zakresu każdorazowego zlecenia Zamawiającego. Podstawą obliczenia wynagrodzenia Wykonawcy jest cena jednostkowa brutto (z VAT) dla każdej z kombinacji zamówienia, określona w ofercie przez Wykonawcę, pomnożona przez liczbę osób zgłoszonych w zleceniu.
5. Na etapie postępowania o udzielenie zamówienia nie ma możliwości przedstawienia szczegółowego harmonogramu spotkań z podaniem dokładnej liczby uczestników. Zamawiający będzie przesyłać e-mailem zapotrzebowanie na realizację usług najpóźniej 3 dni roboczych przed planowanym spotkaniem. W zleceniu określona będzie liczba osób, miejsce i termin realizacji usługi. Wykonawca najpóźniej następnego dnia roboczego po otrzymaniu zlecenia potwierdzi e-mailem przyjęcie zlecenia.
6. Zamawiającemu przysługuje prawo zmiany zlecenia, w tym jego terminu, miejsca realizacji 
i liczby uczestników. Zamawiający może zmienić lub/i odwołać złożone już i potwierdzone zlecenie, jeżeli zmiana/odwołanie zlecenia nastąpi nie później niż na 3  dzień roboczy przed wskazanym pierwotnie w zleceniu terminem świadczenia tych usług.
7. Zamówienie musi być zrealizowane na terenie miasta Warszawy w miejscach i terminach wskazanych przez Zamawiającego.
8. Zakres świadczonych usług obejmuje:

a) przygotowanie przerw kawowych obejmujących (gramatura przedstawiona dla 1 przerwy kawowej): 
· kawę czarną bez ograniczeń z ekspresu wysokociśnieniowego, 
· herbatę w saszetkach bez ograniczeń (min. 3 rodzaje, w tym czarna), parzoną wrzątkiem, 
· kanapeczki bankietowe (min. 4 rodzaje, min. 4 składniki) - 3 szt./osobę (na pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami, schabem pieczonym, wędliną, serami itp.) 
· świeże ciasta (min. 2 rodzaje, minimum 2 porcje/ 1 osobę) lub ciastka świeżo pieczone: np. babeczki z owocami, z serem, rogaliki nadziewane, mini-pączki, mini-drożdżówki ( minimum 3 szt./ 1 osobę), 
· wodę mineralną gazowaną i niegazowaną, podawaną w szklanych butelkach lub serwowaną w dzbankach (tylko niegazowana), minimum 0,3 l / osobę, 
· 100% soki owocowe (min. 3 rodzaje), podawane w butelkach szklanych lub serwowane w dzbankach, minimum 0,3 l/osobę, 
· owoce, o ile to możliwe, sezonowe i lokalne, jeśli tego wymaga podanie: filetowane (min. 3 rodzaje), 
· cukier biały i brązowy w cukiernicach, śmietanka lub mleko do kawy 
w dzbanuszkach, świeża cytryna w plasterkach, wykałaczki.

Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filiżanki, talerzyki), szklanek, oraz widelczyków i łyżeczek, a także papierowych serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zabrać przed podaniem obiadu lub przed kolejną przerwą kawową. 
b) przygotowanie obiadu w formie zimnej i/lub gorącej (każdorazowo do decyzji Zamawiającego), którego menu będzie obejmować (gramatura przedstawiona dla 
1 zwykłego obiadu): 
· zupę (1 rodzaj) lub w wersji „zimnej”: przystawki (2 rodzaje), 
· danie mięsne (1 rodzaj) lub w wersji „zimnej” deska wędlin i mięs (minimum 3 rodzaje),
· danie wegetariańskie ( 1 rodzaj),
· dodatki do wyboru (2 rodzaje– np. ryż zwykły lub curry, ziemniaki gotowane lub ziemniaki opiekane w ziołach, warzywa gotowane mix. lub brokuły; wykonawca będzie zamiennie w zależności od serwowanych dań ciepłych dobierał dodatki), lub w wersji „zimnej”: pieczywo (2 rodzaje) i masło, sałatki (2 rodzaje),
· wodę mineralną gazowaną i niegazowaną, podawaną w szklanych butelkach lub serwowaną w dzbankach (tylko niegazowana), minimum 0,5 l / osobę 100%, 
· soki owocowe (min.3 rodzaje), podawane w butelkach szklanych lub serwowane w dzbankach, minimum 0,3 l/osobę, 
· kawę czarną bez ograniczeń z ekspresu wysokociśnieniowego, 
· herbatę w saszetkach bez ograniczeń (min. 3 rodzaje, w tym czarna), parzoną wrzątkiem,

· świeże ciasta (min. 2 rodzaje, minimum 2 porcje/ 1 osobę ) lub ciastka świeżo pieczone: np. babeczki z owocami, z serem, rogaliki nadziewane, mini-pączki, mini-drożdżówki ( minimum 3 szt./ 1 osobę), 
· owoce, o ile to możliwe, sezonowe i lokalne, jeśli tego wymaga podanie: filetowane (min. 3 rodzaje), 
· cukier biały i brązowy w cukiernicach, śmietanka lub mleko do kawy 
w dzbanuszkach, świeża cytryna w plasterkach, wykałaczki.

Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem talerzy, sztućców, szklanek, filiżanek i serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zabrać po konsumpcji gości lub w miarę możliwości na bieżąco, w czasie jej trwania.

9. Wykonawca zapewni: przygotowanie i punktualne dostarczenie posiłków zamówionych przez Zamawiającego na miejsce organizacji spotkania oraz ich rozstawienie na stołach o godzinie wskazanej przez Zamawiającego, a następnie odbiór pozostałości we wskazanym przez Zamawiającego czasie; czystą i nieuszkodzoną zastawę stołową ceramiczną, sztućce metalowe, szklanki, filiżanki, obecną przez cały czas trwania spotkania obsługę kelnerską, 
w proporcji min. 1 kelner(ka) / 25 uczestników dekorację stołów: materiałowe obrusy, papierowe serwetki.
10. Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą być bezwzględnie świeże, przyrządzone w dniu świadczenia usługi, muszą charakteryzować się wysoką, jakością produktów użytych do ich przyrządzenia. Produkty przetworzone będą posiadały termin przydatności do spożycia.
11. Wykonawca na życzenie Zamawiającego zapakuje w opakowania jednorazowe nieskonsumowane produkty i dostarczy je pod adres wskazany przez Zamawiającego na terenie Warszawy.
12. Możliwe kombinacje zamówienia: 
a) Świadczenie usługi cateringowej w ciągu 1 dnia, składającej się z 1 przerwy kawowej;

b) Świadczenie usługi cateringowej w ciągu 1 dnia, składającej się z 2 przerw kawowych;

c) Świadczenie usługi cateringowej w ciągu 1 dnia, składającej się z 1 obiadu;

d) Świadczenie usługi cateringowej w ciągu 1 dnia, składającej się z 1 przerwy kawowej oraz obiadu; 
e) Świadczenie usługi cateringowej w ciągu 1 dnia, składającej się z 2 przerw kawowych oraz obiadu. 
Zamawiający przewiduje, że przedstawione kombinacje świadczenia usługi cateringu zostaną wykorzystane podczas realizowania umowy. Może jednakże zdarzyć się tak, że któraś 
z kombinacji nie zostanie zastosowana, a inna zostanie zastosowana więcej niż jeden raz.
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