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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług cateringowych na potrzeby komórek organizacyjnych Szkoły Głównej Gospodarstwa wiejskiego w Warszawie (Biuro Organizacyjne, Biuro Rektora, Biuro Współpracy Międzynarodowej, Orkiestra Reprezentacyjna SGGW, Rada Uczelniana Samorządu Studentów SGGW).
2. Przedmiot zamówienia obejmuje następujące kategorie usług:
1) serwis kawowy wariant podstawowy i rozszerzony,
2) przyjęcie bufetowe,
3) przyjęcie zasiadane.
4) obiad zasiadany
3. Zamawiający zastrzega możliwość zlecenia każdej z pośród ww. usług dla maksymalnie 10 osób w nagłym przypadku. Taka usługa musi zostać wykonana w ciągu godziny od zgłoszenia. Usługa będzie świadczona w lokalu Wykonawcy. Zamawiający nie jest w stanie przewidzieć ile takich usług zostanie wykonano w trakcie trwania umowy. Lokal Wykonawcy musi być zlokalizowany w promieniu 1 km od siedziby Zamawiającego.
4. Zamawiający zastrzega sobie prawo łączenia poszczególnych kategorii usług. W przypadku łączenia poszczególnych kategorii usług zamawiający ustali przed wydarzeniem odrębne lub łączne godziny serwowania posiłków.
5. Zamawiający ma prawo zmienić liczbę osób biorących udział w poszczególnych spotkaniach. Ostateczna liczba osób musi zostać podana przez zamawiającego nie później niż w dniu poprzedzającym dzień wykonania usługi.
6. W ramach zamówienia wykonawca jest zobowiązany do:
1) przygotowania potraw według wybranego przez zamawiającego menu;
2) transportu posiłków oraz podania ich zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia;
3) dostarczenia świeżych produktów żywnościowych i przyrządzania potraw gotowanych w dniu świadczenia usługi;
4) przygotowania wskazanych miejsc do przyjęć, a w szczególności: dostarczenie niezbędnego wyposażenia, ustawienie stołów i krzeseł, nakrycie stołów obrusami i zastawą odpowiednią do rangi spotkania, przygotowanie i ustawienie odpowiednich dekoracji po uzgodnieniu z zamawiającym;
5) przygotowywania i serwowania posiłków przez osoby posiadające aktualne orzeczenie lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych wydane zgodnie z ustawą z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi;
6) obsługi kelnerskiej świadczonej na właściwym poziomie, zgodnie z zasadami obowiązującymi w tym zakresie, w tym w szczególności kultury obsługi. Zamawiający zwraca szczególną uwagę na przestrzeganie standardów kulturalnego, stosownego i godnego zachowania odpowiednich do miejsca, również w strefie tzw. zaplecza technicznego;
7) zapewnienia jednolitego, stosownego do okoliczności, i schludnego stroju osób obsługujących spotkanie;
8) świadczenia usług wyłącznie przy użyciu spełniających normy bezpieczeństwa i jakościowe produktów spożywczych;
9) estetycznego podawania posiłków;
10) zapewnienia dekoracji stołów zgodnie z ustaleniami z zamawiającym;
11) zapewnienia opisów potraw zgodnie z wymaganiami zamawiającego;
12) systematycznego uzupełniania potraw oraz sprzątania w trakcie spotkań;
13) posprzątania po usłudze, usunięcia i utylizacji odpadów i śmieci zgodnie z zasadami segregacji, zlikwidowania stanowiska przygotowywania posiłków i zebrania naczyń, sztućców oraz resztek pokonsumpcyjnych najpóźniej 60 minut po otrzymaniu informacji od zamawiającego o zakończeniu spotkania;
14) pozostawienia, po wykonaniu usługi, do dyspozycji zamawiającego, całości niewykorzystanego zamówienia, w tym jedzenia, dekoracji kwiatowych, napojów.
7. Zamawiający zastrzega sobie prawo dostępu, w trakcie realizacji umowy, do wszystkich atestów na surowce, urządzenia, sprzęt, naczynia, opakowania wykorzystane w procesie przygotowania i transportu posiłków i wglądu w orzeczenia lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych osób wyznaczonych do realizacji zamówienia.
8. Na etapie realizacji umowy Wykonawca musi być wpisany do rejestru zakładów, o którym mowa w art. 62 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, i musi mieć wdrożony system HACCP.
9. Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie z zasadami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia i zgodnie z przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej ustawy.
10. Zamawiający przewiduje również organizację przyjęć okolicznościowych (np. spotkanie wigilijne), na które menu będzie ustalane odrębnie wg cennika przedstawionego przez wykonawcę. Jeżeli wykonawca nie posiada takiego cennika, powinien wyliczyć koszt zamówienia na podstawie cen rynkowych poszczególnych produktów i przedstawić do akceptacji zamawiającego.
11. Od charakteru spotkania będzie uzależnione menu, które każdorazowo będzie wybierane przez zamawiającego. Podstawą wyboru potraw na poszczególne spotkania będzie Karta dań zaoferowana przez wykonawcę, 
12. Po uzgodnieniu z zamawiającym, wykonawca może zaoferować potrawy inne niż wymienione w Karcie dań, szczególnie jeżeli jest to związane z wykorzystaniem produktów sezonowych.
13. Po uzgodnieniu z wykonawcą, zamawiający może rozszerzyć albo zmniejszyć zaproponowane menu w zakresie ilości, lub różnorodności dań lub napoi, które będzie rozliczane zgodnie z cennikiem wykonawcy, który należy przesłać e-mailem do akceptacji przez zamawiającego. Jeżeli wykonawca nie posiada takiego cennika, powinien wyliczyć koszt zamówienia na podstawie cen rynkowych poszczególnych produktów i przedstawić do akceptacji zamawiającego.
14. Zamówienie w poszczególnych kategoriach obejmuje:
1) SERWIS KAWOWY, w tym:
· niezbędne wyposażenie do obsługi cateringowej, tzn. bufety, stoliki koktajlowe, obrusy materiałowe bez wzorów, w kolorze białym lub ceru, czyste, wyprasowane, nienoszące śladów użycia, serwis do kawy i herbaty — ceramiczny lub porcelanowy bez wzorów, sztućce platerowe odpowiednie do serwowanych dań, ceramiczne lub porcelanowe talerzyki do ciasta — bez wzorów, szklanki do zimnych napoi — przezroczyste lub bezbarwne, bez wzorów i dekorów, serwetki papierowe, dekoracje stołu/stołów ze świeżych kompozycji kwiatowych, ewentualnie świece;
· filiżanki do kawy i herbaty, szklanki na soki oraz talerzyki i sztućce — w liczbie większej co najmniej o 50% niż liczba osób,
· obsługa — co najmniej jeden kelner na 20 osób,
· sprzątanie po wykonaniu usługi, w tym utylizacja odpadów pokonsumpcyjnych. 
Menu:
· kawa powinna być podawana w warnikach lub w termosach w liczbie zapewniającej sprawną obsługę gości; zamawiający dopuszcza również samoobsługowe ekspresy do kawy, jeżeli ich wydajność pozwala na sprawną obsługę podanej liczby gości; zamawiający nie dopuszcza serwowania kawy rozpuszczalnej lub mielonej do samodzielnego sporządzenia przez gości,
· herbata powinna być podawana w warnikach lub w termosach w liczbie zapewniającej sprawną obsługę gości (herbata w saszetkach, każda osobno pakowana, różne rodzaje, w tym: czarna, zielona, 2 smaki owocowe),
· cukier (biały i brązowy), słodzik — nie mniej niż 10 g/os.,
· śmietanka i mleko w dzbanuszkach — nie mniej niż 10 ml/os.,
· cytryna w plastrach podawana na talerzykach — 1 plaster/os.,
· woda: gazowana i niegazowana w szklanych butelkach — co najmniej 300 mi/os.,
· kruche ciastka (mieszanka) — co najmniej 150 glos.
Zamawiający przewiduje, w okresie obowiązywania umowy, około 14  jednodniowych spotkań z wykorzystaniem serwisu kawowego, na każdym spotkaniu około 30-100 osób.
W wariancie kawowym rozszerzonym dodatkowo:
· 2 rodzaje ciasta — w tym jedno owocowe (z owocami sezonowymi) — co najmniej po 80 g/os.,
· 3 rodzaje soków owocowych 100%, podawanych w szklanych przezroczystych dzbankach (pojemność od 1 1 do 1,5 1) — nie dopuszcza się napojów i nektarów — łącznie co najmniej 300 ml/os.,
· 3 rodzaje owoców (w tym owoce polskie) — co najmniej 300 g/os.,
· dekoracyjne kanapki zrobione z pieczywa jasnego i ciemnego (co najmniej trzy rodzaje) —co najmniej po 3 sztuki na osobę — łączna waga co najmniej 180 g/os.
Serwis kawowy może mieć charakter ciągły lub czasowy (przerwa kawowa).
Zamawiający przewiduje, w okresie obowiązywania umowy, około 10 spotkań z wykorzystaniem serwisu kawowego rozszerzonego. Spotkania mogą być jednodniowe lub wielodniowe. Na każdym spotkaniu zamawiający przewiduje około 120-250 osób.
2) PRZYJĘCIE BUFETOWE, w tym:
· niezbędne wyposażenie do obsługi cateringowej nienoszące śladów zużycia, tzn. bufety, podgrzewacze, stoliki koktajlowe lub stoły z obrusami, krzesła z pokrowcami dla gości, obrusy materiałowe bez wzorów (w kolorze białym lub ecru), czyste, wyprasowane, nienoszące śladów użycia, zastawa ceramiczna lub porcelanowa — w bardzo dobrym stanie, bez wzorów, serwisy: do kawy i herbaty — ceramiczne lub porcelanowe bez wzorów, sztućce platerowe odpowiednie do serwowanych dań, talerzyki do ciasta, szklanki do zimnych napoi — przezroczyste, bezbarwne, bez wzorów i dekorów, kieliszki do wina —przezroczyste, bezbarwne, bez nadruków i dekorów, serwetki materiałowe w kolorze białym — gładkie — z wyłączeniem jakichkolwiek wzorów i papierowe, dekoracja/e stołu/stołów ze świeżych kompozycji kwiatowych, ewentualnie świece,
· liczba niezbędnej zastawy, tj. talerzy, filiżanek do kawy i herbaty, szklanek na soki, sztućców, w liczbie większej co najmniej o 30% niż liczba osób,
· obsługa — co najmniej jeden kelner na 10 osób,
· opis potraw w języku polskim i angielskim umieszczony w widocznym miejscu, jednoznacznie identyfikujący opisywaną potrawę.
Menu:
· aperitif: (wino musujące — wytrawne — 1 kieliszek/os., napoje bezalkoholowe: woda niegazowana, co najmniej 2 rodzaje soków owocowych 100%) oraz małe przekąski (3 rodzaje przekąsek typu finger food) — serwowanych (roznoszonych) przez kelnerów przed głównym posiłkiem,
· przekąski zimne:
· ryby i owoce morza — co najmniej 3 rodzaje dań,
· przekąski mięsne (różne rodzaje mięs) — co najmniej 4 dania, 
· bezmięsne — co najmniej 3 rodzaje dań,
· półmiski serów,
· sałatki i sałaty:
· sałatki — co najmniej 3 rodzaje,
· surówki — co najmniej 2 rodzaje,
· zupy — co najmniej 2 rodzaje,
· dania gorące:
· dania z ryb i owoców morza — co najmniej 2 dania,
· dania mięsne (różne rodzaje mięs) — co najmniej 4 dania, w tym 2 drobiowe,
· dania bezmięsne — co najmniej 2 dania,
· dodatki:
· warzywa na ciepło — co najmniej 2 dania,
· dodatki skrobiowe — co najmniej 4 dania,
· świeże owoce — co najmniej 4 rodzaje, w tym owoce polskie,
· desery — co najmniej 3 rodzaje,
· ciasta — co najmniej 3 rodzaje,
· napoje zimne bez ograniczeń — woda gazowana i niegazowana, co najmniej 3 rodzaje soków 100%, w tym jeden z polskich owoców,
· napoje gorące — kawa, herbata,
· alkohole — co najmniej jeden rodzaj białego wina wytrawnego i czerwonego wina wytrawnego — łącznie 2 kieliszki (200 ml)/os. — dobrane do proponowanych potraw.
Zamawiający przewiduje, w okresie obowiązywania umowy, około 7  spotkań bufetowych, na każdym spotkaniu około 80-250 osób.
3) PRZYJĘCIE ZASIADANE, w tym:
· niezbędne wyposażenie do obsługi cateringowej nienoszące śladów zużycia: stoły z obrusami, krzesła z pokrowcami dla gości, obrusy materiałowe — bez wzorów (w kolorze białym lub ecru), czyste, wyprasowane, nienoszące śladów użycia, zastawa — ceramiczna lub porcelanowa w bardzo dobrym stanie, bez wzorów, serwisy do kawy i herbaty — ceramiczne lub porcelanowe, bez wzorów, sztućce platerowe odpowiednie do serwowanych dań, talerzyki do ciasta, szklanki do zimnych napoi — przezroczyste, bezbarwne, bez wzorów i dekorów, kieliszki do wina — przezroczyste, bezbarwne bez wzorów i dekorów, serwetki materiałowe w kolorze białym, gładkie z wyłączeniem jakichkolwiek wzorów i papierowe, dekoracja/e stołu/stołów ze świeżych kompozycji kwiatowych, ewentualnie świece,
· liczba zastawy powinna być odpowiednia do zaproponowanej liczby osób,
· obsługa — co najmniej jeden kelner na 4 osoby,
· przygotowanie menu w formie papierowej dla każdego uczestnika przyjęcia w języku polskim i angielskim. 
MENU:
· aperitif — napoje alkoholowe — wino musujące (150 ml/os.), napoje bezalkoholowe: woda niegazowana, co najmniej 2 rodzaje soków 100% z polskich owoców oraz małe przekąski (co najmniej 3 rodzaje przekąsek typu finger food) — serwowanych (roznoszonych) przez kelnerów przed kolacją,
· przystawka zimna,
· przystawka ciepła lub zupa,
· danie gorące — co najmniej 2 dania do wyboru przez gości na miejscu; w tym jedno mięsne, jedno bezmięsne,
· deser,
· napoje bezalkoholowe — kawa, herbata, woda, soki 100% — bez ograniczenia,
· napoje alkoholowe — białe wino wytrawne i czerwone wino wytrawne — łącznie 2 kieliszki/os., nalewka polska albo wódka polska — jeden kieliszek 20 ml/os.
Zamawiający przewiduje, w okresie obowiązywania umowy, około 4 spotkań zasiadanych, na każdym spotkaniu około 20 osób.
4) OBIAD ZASIADANY, w tym:
· niezbędne wyposażenie do obsługi cateringowej nienoszące śladów zużycia: stoły z obrusami, krzesła z pokrowcami dla gości, obrusy materiałowe — bez wzorów czyste, wyprasowane, nienoszące śladów użycia, zastawa — ceramiczna lub porcelanowa w bardzo dobrym stanie, bez wzorów, serwisy do kawy i herbaty — ceramiczne lub porcelanowe, bez wzorów, sztućce platerowe odpowiednie do serwowanych dań, talerzyki do ciasta, szklanki do zimnych napoi — przezroczyste, bezbarwne, bez wzorów i dekorów, kieliszki do wina — przezroczyste, bezbarwne bez wzorów i dekorów, serwetki materiałowe w kolorze białym, gładkie z wyłączeniem jakichkolwiek wzorów i papierowe, dekoracja/e stołu/stołów, liczba zastawy powinna być odpowiednia do zaproponowanej liczby osób,
· obsługa — co najmniej jeden kelner na 6 osób,
MENU:
· przystawka ciepła lub zupa,
· danie gorące —2 dania do wyboru przez gości; w tym jedno mięsne, jedno bezmięsne,
· deser,
· napoje bezalkoholowe — kawa, herbata, woda, soki 100% — bez ograniczenia,
· ewentualnie napoje alkoholowe — białe wino wytrawne  lub czerwone wino wytrawne — łącznie 1 kieliszek/os.,— jeden kieliszek 20 ml/os.
Zamawiający przewiduje, w okresie obowiązywania umowy, około 8 obiadów zasiadanych, na każdym spotkaniu około  5- 30 osób.
15. Zamawiający preferuje dania z wykorzystaniem polskich produktów, szczególnie pochodzących z konkretnych regionów, jak też charakteryzujących się tradycyjną metodą produkcji.
16. Wykonawca przedstawi zamawiającemu propozycje win do wyboru razem z propozycją menu.
17. Wykonawca zaproponuje w Karcie dań, stanowiącej załącznik do formularza oferty, potrawy z ich opisem, tj. podaniem składników, które będą wybierane na poszczególne spotkania, tj.: 
1) przekąski zimne — co najmniej 35 propozycji, w tym:
· ryby i owoce morza — co najmniej 5 propozycje; w tym 2 potrawy z ryb kuchni polskiej,
·  przekąski mięsne (różne rodzaje mięs) — co najmniej 5 propozycji, w tym 2 kuchni polskiej,
· przekąski bezmięsne — co najmniej 5 propozycji, w tym 2 kuchni polskiej,
· dekoracyjne kanapki — co najmniej 10 propozycji,
· małe przekąski typu finger food — co najmniej 10 propozycji, w tym 4 kuchni polskiej, 
2) sałatki i surówki — co najmniej 15 propozycji, w tym:
· sałatki — co najmniej 8 propozycji,
· surówki — co najmniej 7 propozycji, w tym 2 kuchni polskiej,
3) zupy co najmniej 6 propozycji, w tym 3 kuchni polskiej,
4) dania główne gorące — co najmniej 22 propozycji, w tym:
· mięsne (różne gatunki mięs) — co najmniej 10 propozycji (co najmniej 4 z drobiu), w tym 5 kuchni polskiej,
· ryby i owoce morza — co najmniej 5 propozycji, w tym 2 kuchni polskiej,
· bezmięsne — co najmniej 5 propozycji, w tym 2 kuchni polskiej,
· specjalne (koszerne, halal) — co najmniej po 1 propozycji,
5) dodatki — co najmniej 10 propozycji, w tym:
· warzywa na ciepło (inne niż dania bezmięsne) — co najmniej 5 propozycji,
· dodatki skrobiowe (Przez pojęcie dodatki skrobiowe rozumie się w szczególności: ziemniaki, ryż, kaszę, makaron, różne rodzaje klusek lub inne) — co najmniej 5 propozycji.
6) ciasta i desery — co najmniej 20 propozycji, w tym:
· desery — co najmniej 5 propozycji, w tym 3 kuchni polskiej,
· ciasta — co najmniej 8 propozycji, w tym 4 kuchni polskiej,
· ciastka — co najmniej 7 propozycji, w tym 3 kuchni polskiej.
18. Zamawiający informuje, że podane w pkt 13 liczby spotkań i uczestników są szacunkowe. W trakcie realizacji umowy mogą przybierać inne wartości niż podane, tzn. mogą być większe lub mniejsze.
19. Kategoria usługi oraz liczba uczestników spotkań będzie podawana każdorazowo w zamówieniu usługi. Ostateczna liczba osób uczestniczących w poszczególnych spotkaniach musi zostać podana przez zamawiającego nie później niż w dniu poprzedzającym dzień wykonania usługi.
20. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zgłoszenia zapotrzebowania na obsługę spotkania przez większą liczbę kelnerów, w tym ze znajomością języka angielskiego w stopniu komunikatywnym.
21. Potrawy oferowane przez wykonawcę muszą być świeże, wykonane z produktów wysokiej jakości; produkty przetworzone, takie jak np. kawa, herbata, soki itp. muszą posiadać aktualną datę przydatności do spożycia.
22. W przypadkach szczególnych, wskazanych przez zamawiającego, wykonawca zobowiązany będzie do przygotowania indywidualnego posiłku dla wskazanej osoby (względy zdrowotne lub religijne).
23. Wykonawca dostarczy zarówno wodę mineralną gazowaną, jak i niegazowaną (w szklanych opakowaniach zwrotnych).
24. Dania i napoje wraz z dodatkami serwowane będą w naczyniach szklanych, ceramicznych lub porcelanowych.
25. W trakcie każdego spotkania wykonawca zapewni obsługę kelnerską odpowiednią do każdej kategorii świadczonej usługi.
26. Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrów zlecanej usługi, na każdym etapie oraz w każdej chwili, w miejscu przygotowania posiłków i ich dostawy.
27. Na żądanie zamawiającego wykonawca zobowiązany jest do podania danych personalnych osób obsługujących, źródeł zakupu artykułów spożywczych oraz do przekazania zamawiającemu próbek wyrobów produkcji własnej oraz aktualnych wyników badań bakteriologicznych.
28. Wykonawca przedstawi zamawiającemu do akceptacji menu i propozycje wystroju stołów w zakresie kompozycji kwiatowych, odpowiednio do charakteru spotkania, nie później niż w terminie 2 dni kalendarzowych po otrzymaniu informacji od zamawiającego o planowanym spotkaniu.
29. Zamówienie na realizację usługi może zostać przez zamawiającego odwołane do 24 godz. przed planowanym terminem rozpoczęcia spotkania 
30. Wykonawca musi posiadać zezwolenie na sprzedaż napojów alkoholowych dla przedsiębiorców, których działalność polega na organizowaniu przyjęć (catering).
31. Wykonawca musi przedstawić, przed podpisaniem umowy, kserokopię zaświadczenia o wpisie do rejestru zakładów produkujących lub wprowadzających do obrotu żywność.

	Lp.
	Kategoria usługi
	Cena brutto za 
1 osobę
	Ilość osób na przyjęciu
	Wartość brutto

	1.
	2.
	3.
	4.
	5=3x4.

	1.
	Serwis kawowy, wariant podstawowy
	
	1400
	

	2.
	Serwis kawowy, wariant rozszerzony
	
	2500
	

	3.
	Przyjęcie bufetowe
	
	1750
	

	4.
	Przyjęcie zasiadane
	
	80
	

	5.
	Obiad zasiadany
	
	240
	

	Razem (suma wierszy 1-5):
	
	
	



Oświadczam(y), iż zapoznałem(liśmy) się z treścią i wymaganiami powyższego opisu przedmiotu zamówienia w pełni go akceptuję(emy)  oraz oferuję(emy) za cenę wskazaną w formularzu ofertowym uwzględniającą wymagania opisu.


Podpis elektroniczny lub podpis zaufany albo podpis osobisty w postaci elektronicznej.
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