SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług gastronomicznych na potrzeby spotkań organizowanych przez Ministerstwo Aktywów Państwowych w siedzibie Zamawiającego przy ulicy Kruczej 36/Wspólnej 6 w Warszawie.
2. W ramach świadczonych usług gastronomicznych, Wykonawca będzie dostarczał catering sukcesywnie, zgodnie ze zgłaszanym każdorazowo zleceniem usług gastronomicznych, na wskazane przez Zamawiającego spotkanie.

Kody CPV:

15800000-6 Różne produkty spożywcze;

15860000-4 Kawa, herbata i podobne produkty.
3. Świadczenie usług gastronomicznych przez Wykonawcę obejmować będzie zapewnienie:
I. serwisu kawowego (do 20 spotkań po 40 osób);
II. poczęstunku zimnego (do 20 spotkań po 40 osób);
III. poczęstunku gorącego (do 15 spotkań po 40 osób);

IV. spotkania wigilijnego (ok. 350 osób).
4. Maksymalny czas w jakim Wykonawca zobowiązuje się przygotować i rozpocząć świadczenie usługi gastronomicznych ustala się odpowiednio:
I. serwis kawowy – 8 godzin od otrzymania zlecenia;
II. poczęstunek zimny – 8 godzin od otrzymania zlecenia;
III. poczęstunek gorący – 12 godzin od otrzymania zlecenia;
IV. spotkanie wigilijne – 14 dni roboczych od dnia otrzymania zlecenia.

Dokładny termin rozpoczęcia świadczenia usługi oraz liczba osób uczestnicząca 
w spotkaniu, w przypadku serwisu kawowego, poczęstunku zimnego lub gorącego będzie potwierdzana każdorazowo w zleceniu.
W ramach zamówienia Wykonawca zapewni:
I.   SERWIS KAWOWY

1. napoje gorące (co najmniej 450 ml/osobę): kawa, herbata;
2. dodatki: mleko/śmietanka, cukier, cytryna;
3. wodę (co najmniej 500 ml/osobę): gazowana, niegazowana;
4. soki (co najmniej 300 ml/osobę): 3 rodzaje soków 100%;
5. ciastka kruche różne (co najmniej 80 g/osobę).
II. POCZĘSTUNEK ZIMNY
1. kanapki dekoracyjne podawane na pieczywie jasnym  i ciemnym  – 4 szt./osobę (co najmniej 240g porcja) do wyboru z: 
a) rybą (marynowaną lub wędzoną), 
b) serami twardymi, 
c) wędliną drobiową lub wieprzową, 
d) jajkiem, 
e) pasztetem, 
f) dodatkami warzywno-owocowymi.
2. warzywa (co najmniej 150g) świeże m.in. pomidorki koktajlowe, ogórek, rzodkiewka, seler naciowy, sałata itp.
3. ciasto (co najmniej 3 rodzaje do wyboru, min. 100g/osobę).  
4. owoce sezonowe (co najmniej 3 rodzaje do wyboru, min. 150g/osobę).
Poczęstunek zimny ma być dostarczony i podany na estetycznych półmiskach porcelanowych w kolorze białym lub kremowym lub na półmiskach szklanych (nie noszących znamion nadmiernego eksploatowania), zabezpieczonych folią spożywczą. Wykonawca zapewni również niezbędną zastawę porcelanową, sztućce, serwetki papierowe.
III. POCZĘSTUNEK GORĄCY
1. surówki – co najmniej 2 rodzaje (co najmniej 100g/osobę);
2. danie główne (gorące) – co najmniej 3 rodzaje (łącznie z dodatkiem skrobiowym 
co najmniej 450-500g/osobę) w tym:
· potrawy mięsne (jeden rodzaj), rybne (jeden rodzaj) jarskie (jeden rodzaj);
· dania gotowane/pieczone/smażone podawane z ziemniakami, ryżem, kaszą
lub makaronem;
3. deser podawany w pucharkach min. 120g/osobę, np. krem panna cotta, tiramisu, mus owocowy lub ciasto (co najmniej 3 rodzaje do wyboru, min. 100g/osobę) oraz owoce sezonowe (co najmniej 3 rodzaje do wyboru, min. 150g/osobę);
4. woda: gazowana, niegazowana (co najmniej 500ml/osobę);
5. soki: 3 rodzaje soków 100% (co najmniej 300ml/osobę).
Poczęstunek gorący ma być podany w estetycznych podgrzewanych bemarach (nie noszących znamion nadmiernego eksploatowania), w formie stołu szwedzkiego 
z zapewnieniem estetycznej zastawy porcelanowej w kolorze białym lub kremowym (nie noszącej znamion wyeksploatowania), szklanek do napojów, sztućców, serwetek papierowych, obrusów materiałowych. 
Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia stołów, a także do aranżacji (sposobu ustawienia i nakrycia stołów) miejsca świadczenia usługi gastronomicznej w sposób uzgodniony z Zamawiającym. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia obsługi kelnerskiej potwierdzanej każdorazowo w zleceniu. 
IV. SPOTKANIE WIGILIJNE (ok. 350 osób)
Obowiązki Wykonawcy:

1. Zapewnienie usługi cateringowej podczas spotkania:

· Zupa (barszcz wigilijny i druga wegetariańska zupa do wyboru);

· Dań głównych zawierających: dwa rodzaje pierogów wegetariańskich po 500 szt. każdy rodzaj, dwóch dań rybnych, jednego dodatku skrobiowego, jednego dodatku warzywnego, jednego dodatku skrobiowo-warzywnego;

· Przekąsek typu fingerfood, 3 szt./osobę;

· Sałatek wegetariańskich, dwie do wyboru;

· Deserów, co najmniej cztery rodzaje ciast i jedna sałatka owocowa/mix owoców;

· Napoje zimne – woda niegazowana, gazowana, soki owocowe 100% minimum dwa rodzaje;

· Napoje gorące: kompot z suszu, kawa (z ekspresu lub w formie naparu), herbata (co najmniej cztery rodzaje herbat w torebkach);

· Dodatki do napojów: mleko/śmietanka, cytryna, cukier.

2. Wykonawca zapewni, że wszystkie posiłki będą świeżo przygotowane, będą charakteryzować się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników oraz estetyką podania.

3. Wykonawca zapewnieni dostawę posiłków oraz obsługę techniczną w zakresie ich przygotowania.

4. Wykonawca po zakończeniu spotkania doprowadzi miejsce świadczenia usługi do stanu sprzed jej rozpoczęcia (uprzątnie wszystkie nieczystości pozostałe po posiłkach).

5. Wykonawca zapewnieni obsługę kelnerską w trakcie spotkania.

6. Wymaga się, aby wszelkie czynności były wykonywane zgodnie z powszechnie obowiązującymi przepisami w tym zakresie oraz najlepszą praktyką oraz normami przyjętymi dla tego rodzaju usług.

Wytyczne w zakresie podania posiłków, nakryć i dekoracji stołów:

1. W przypadku podawania herbaty (w saszetkach) wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę termosów z gorącą wodą lub warnika wraz z odpowiednim poziomem gorącej wody w ilościach odpowiednich do liczby uczestników konferencji. Wykonawca odpowiada za sprawność dostarczonych urządzeń oraz bezpieczeństwo ich użytkowania. 

2. Zapewnienie stołów koktajlowych w liczbie dopasowanej do liczby uczestników spotkania wraz z obrusami.

3. Użyte obrusy muszą być bezwzględnie czyste, wyprasowane, nieuszkodzone.

4. Zapewnienie dekoracji (w tym kwiatów ciętych) stołów bufetowych oraz koktajlowych.

5. Zapewnienie niezbędnych do organizacji posiłków naczyń i nakryć stołów, zgodnie 

z poniższymi wytycznymi (ewentualne odstępstwa od tych wymogów są dopuszczalne wyłącznie po uzyskaniu zgody Zamawiającego):

a) do serwowania posiłków Wykonawca nie będzie używał naczyń oraz sztućców jednorazowych;

b) ceramika: tylko porcelana, z wyłączeniem innych materiałów, jak kamionka, fajans, plastik; wyłącznie biała z wyłączeniem jakichkolwiek wzorów, kalkomanii nadruków lub dekorów;

c) szkło (szklanki): szkło wyłącznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadruków lub dekorów;

d) tkaniny stołowe w kolorze białym, dopuszczalne proste wzory;

e) papier: serwetki stołowe gładkie, z wyłączeniem jakichkolwiek wzorów, wyłącznie3-warstwowe.

DODATKOWE WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO:
1. Wykonawca będzie każdorazowo przedstawiał Zamawiającemu do akceptacji  szczegółową  propozycję menu.
2. Wysokość wynagrodzenia należnego Wykonawcy za realizację usługi cateringowej objętej danym zleceniem, zostanie obliczona w oparciu o liczbę osób wskazanych w zleceniu oraz cen jednostkowych brutto wskazanych w ofercie Wykonawcy.

3. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi gastronomicznej (łącznie 
z obsługą kelnerską) zgodnie z normami europejskimi, w tym z systemem HACCP.
4. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi gastronomicznej wyłącznie przy użyciu produktów spełniających obowiązujące przepisy prawa w zakresie: bezpieczeństwa żywności i żywienia oraz przechowywania i przygotowywania 
art. spożywczych.
5. Posiłki w ramach usługi gastronomicznej, mają być serwowane w ujednolicony 
i estetyczny sposób.
6. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia zapotrzebowanego cateringu na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej na 45 minut przed rozpoczęciem spotkania.
7. Wykonawca zobowiązany jest do zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych,
 a także do przywrócenia do stanu pierwotnego miejsca świadczenia usługi.
8. 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.
9. Do realizacji każdego zlecenia Wykonawca zapewni odpowiednio niezbędną zastawę porcelanową, sztućce, serwetki papierowe itp.

