Załącznik Nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Data miejsce   Kraków, dnia 20 maja 2019 roku 
Znak sprawy: Znak: BO.271.34.2019
1. Przedmiotem umowy jest świadczenie usługi cateringowej w ramach szkolenia od dnia podpisania umowy do 14.06.2019 r.
2. Wykonawca będzie świadczył usługi sukcesywnie od dania zawarcia umowy do 14 czerwca 2019 roku zgodnie ze zgłaszanym każdorazowo przez Zamawiającego zapotrzebowaniem na obsługę danego szkolenia. Zapotrzebowanie dla Wykonawcy zostanie przygotowane każdorazowo w formie pisemnej lub elektronicznej i będzie zawierało informacje niezbędne do jego realizacji. Zapotrzebowanie zostanie dostarczone do Wykonawcy pocztą elektroniczną na minimum 3 dni kalendarzowe przed realizacją usługi, z zastrzeżeniem możliwości skrócenia tego okresu za obustronną zgodą. Wykonawca będzie zobowiązany do niezwłocznego potwierdzenia otrzymania zapotrzebowania pocztą elektroniczną.

3. Zakres przedmiotu zamówienia obejmuje w szczególności:
a) przygotowanie, dostarczenie, wydanie zamawianego poczęstunku,
b) dostarczenie niezbędnych do prawidłowej oraz estetycznej realizacji zamówienia naczyń, sztućców, obrusów, serwetek, 

c) przygotowanie wystroju stołów wraz z doborem i dostarczeniem odpowiedniej zastawy stołowej.

4. Zakres poczęstunku (menu) na poszczególnych spotkaniach, wskazany został szczegółowo 
w formularzu cenowym, stanowiącym załącznik nr 2 wraz ze szczegółowym opisie menu.
5. Poza asortymentem wskazanym w formularzu cenowym Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć na każde wydarzenie: 
a) warnik z gorącą wodą o pojemności umożliwiającej wydanie porcji po min. 800 ml/osobę,

b) zastawę stołową stosownie do ilości uczestników spotkania, przy czym Zamawiający nie dopuszcza użycia naczyń ani sztućców plastikowych, 

c) obrusy z tkaniny na nakrycie stołów, serwetki jednorazowe w serwetnikach.

6. Zamawiający zapewni Wykonawcy dostęp do pomieszczeń, w których będzie świadczona usługa przygotowania, dostarczenia i wydania poczęstunku. 

7. Inne warunki realizacji zamówienia:

a) wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizację odpadków i śmieci wytworzonych w związku 
z realizacją umowy,

b) wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie 
z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.

8. Usługa będzie wykonywana w sposób profesjonalny oraz nie zakłócający przebiegu spotkań. 
9. Niepełna dostawa i realizacja zamówienia lub wykonana niezgodnie ze złożoną ofertą uznana zostanie za niewykonaną.
10. Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów spełniających obowiązujące przepisy i normy jakości produktów spożywczych
11. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania, dostarczenia i wydania poczęstunku wyłącznie dla liczby osób wskazywanych każdorazowo przez Zamawiającego w poszczególnych zapotrzebowaniach.
12. Ceny jednostkowe podane formularzu cenowym (Załączniku nr 2) nie ulegną podwyższeniu przez cały czas obowiązywania umowy.
13. Każde z poszczególnych zapotrzebowań, rozliczane będą oddzielnie.
14. Wykonanie każdego zapotrzebowania Strony potwierdzą protokołem odbioru, który stanowił będzie podstawę do wystawienia faktury VAT. 
15. Strony postanawiają, że uprawnionymi do realizacji niniejszej umowy, w tym składania zapotrzebowań oraz podpisywania protokołów   odbioru jest:
a) z  ramienia Zamawiającego: Pan Mariusz Gdowski  Tel. 126171102, email: m.gdowski@mcdn.edu.pl

16. W przypadku, gdy treść faktury będzie kwestionowana przez Zamawiającego i będzie wymagała poprawienia ze strony Wykonawcy, za datę otrzymania faktury będzie uznana data wpływu faktury do Zamawiającego z poprawioną treścią.

17. Wykonawca nie ma prawa dochodzenia zapłaty jakichkolwiek kwot nie wynikających z treści oferty. 
18. Niezrealizowanie całości przedmiotu zamówienia przez Zamawiającego tj. poczęstunku na spotkania wskazane w formularzu cenowym, w okresie trwania umowy nie powoduje dla Zamawiającego obowiązku odbioru niezrealizowanej/ych części usługi, jak również zapłaty za niezrealizowaną część usługi na rzecz Wykonawcy, ani jakiegokolwiek odszkodowania na rzecz Wykonawcy z tego tytułu.
II. Opis obliczenia ceny i kryterium oceny ofert.
1. Należy podać cenę netto oraz cenę brutto. W cenie brutto należy uwzględnić kwotę podatku od towarów i usług (VAT). Całkowitą cenę brutto oferty stanowi suma wartości brutto z kolumny „I”, tj. łączna wartość wierszy nr 1, 2 (razem) z formularza cenowego, stanowiącego załącznik nr 2 do niniejszego rozeznania rynku.
2. W cenę oferty powinny zostać wkalkulowane wszystkie inne koszty związane z wykonaniem zamówienia. Wykonawca, kalkulując cenę oferty, winien uwzględnić wszelkie koszty jakie poniesie, celem należnej realizacji przedmiotu umowy, zgodnie z obowiązującymi przepisami, a także wymaganiami Zamawiającego określonymi w niniejszym opisie przedmiotu zamówienia oraz formularzu cenowym.
3. Wykonawcy zobowiązani są do bardzo starannego zapoznania się z przedmiotem zamówienia, warunkami wykonania i wszystkimi czynnikami mogącymi mieć wpływ na cenę zamówienia.

4. Kryterium oceny ofert: 100% najniższa cena brutto.

5. Zamawiający informuje, że cenę oferty Wykonawca wskazuje wyłącznie celem porównania przez Zamawiającego ofert oraz wyboru przez Zamawiającego oferty najkorzystniejszej. Cena oferty wskazana w formularzu ofertowym stanowi jednocześnie maksymalną wartość wynagrodzenia brutto dla Wykonawcy. Zamawiający zapłaci Wykonawcy wynagrodzenie wyłącznie za faktycznie wykonane usługi cateringowe na podstawie złożonych przez Zamawiającego poszczególnych zapotrzebowań jednostkowych – na zadach określonych we wzorze umowy.
III. Sposób przygotowania oferty:
Oferta powinna zawierać wypełniony, podpisany i opieczętowany druk "formularza oferty" - 
Załącznik nr 3 oraz wypełniony, podpisany i opieczętowany druk formularza cenowego, zgodnie ze wzorem stanowiącym załącznik nr 2 do niniejszego rozeznania. Do oferty należy dołączyć dokument rejestrowy (CEIDG, KRS).
………………………………Mariusz Gdowski……….……………….……....

(podpis pracownika MCDN / zajmującego 

się realizacją procedury wyboru wykonawcy)

