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SPECYFIKACJA

ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA

(SIWZ) 
Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury

ul. Przy Rondzie 5, 31-547 Kraków
w postępowaniu prowadzonym w trybie „przetargu nieograniczonego” 
na: „świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa                 
i Prokuratury w Krakowie wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  

w celu prowadzenia usług gastronomicznych”
procedura uproszczona na podstawie art. 5a ustawy Pzp.
                                                                           Kraków 08.12.2014r.


                                                  Zatwierdzam:                      





   Rafał Dzyr - sędzia
Zastępca Dyrektor Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury ds. Aplikacji
sporządził
Iwona Sułkowska – Sajdak
Podstawa prawna:

Postępowanie prowadzone jest  w  trybie i na zasadach określonych w:

· ustawie z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych  (Dz. U. z 2013 poz. 907), zwanej dalej „ustawą”,

· ustawie z dnia 23 kwietnia 1964 r. Kodeks cywilny (Dz. U. Nr 16, poz. 93 ze zm.).

ROZDZIAŁ I.  ZAMAWIAJĄCY

Krajowa Szkoła Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie, ul. Przy Rondzie 5, 31-547 Kraków 

Adres strony internetowej postępowania www.kssip.gov.pl
Numer postępowania BEF-V-261-2-48/2014 - na ten numer należy powoływać się w korespondencji                   z Zamawiającym. 

ROZDZIAŁ II.  TRYB UDZIELENIA ZAMÓWIENIA
Postępowanie o udzielenie zamówienia prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego na podstawie ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2013 r. poz. 907 ze zm.), dalej jako: ustawy Pzp – procedura uproszczona na podstawie art. 5a ustawy Pzp.

Mając na względzie, iż przedmiot zamówienia – usługi restauracyjne (kod CPV wg Wspólnego

Słownika Zamówień – 55300000-3), ma charakter usługi niepriorytetowej, określonej w kategorii nr 17 załącznika nr 2 do rozporządzenia Prezesa Rady Ministrów z dnia 28 stycznia 2010 r. w sprawie wykazu usług o charakterze priorytetowym i niepriorytetowym (Dz. U.z 2010r,Nr 12, poz. 68), zamawiający wyjaśnia, iż w przedmiotowym postępowaniu zastosowanie mają postanowienia określone w art. 5a ustawy, w tym w zakresie terminu składania ofert.
ROZDZIAŁ III. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest: 

1.Świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Zamawiającego w budynkach położonych w Krakowie, ul. Przy Rondzie 5 (w budynku administracyjno-dydaktycznym, Dom Aplikanta oraz w miejscu wskazanym przez zamawiającego), tj. usług w zakresie przygotowywania, dostarczania do w/w budynków  i podawania posiłków polegających na zapewnieniu i zorganizowaniu wyżywienia na terenie szkolnej restauracji (dzierżawionej od Zamawiającego) z wykorzystaniem znajdujących się tam urządzeń oraz własnego sprzętu i naczyń, w czasie przeprowadzanych na terenie Krajowej Szkoły szkoleń,  konferencji oraz innych imprez/oznaczenie według CPV: 55300000-3, 55310000-6, 55320000-9, 55321000-6, 55322000-3, 55330000-2/ w ilościach szacunkowych (maksymalnych) dla wyceny oferty:

1)  śniadania, obiady, kolacje oraz catering w ramach przerw kawowych łącznie dla ok. 119 osób uczestniczących w 3-dniowych szkoleniach  zaplanowanych na 2015 r. przy założeniu, że posiłki zaczynają się od obiadu w dniu przyjazdu, a kończą obiadem w dniu wyjazdu , tj. 3 obiady, 2 śniadania oraz 2 kolacje i min. 4 przerwy kawowe (poziom podstawowy);

2) przerw kawowych dla uczestników jednodniowych szkoleń dla łącznie 1993 osób 2 przerwy kawowe (poziom średni); 

3) uroczyste: kolacje w liczbie nie przekraczającej 177 osób, obiady dla max. 412 osób, śniadania dla  max.  205 osób oraz przerwy kawowe dla max. 769 osób (poziom wysoki);
4) maksymalnie:1492 śniadań, 2164 obiadów, 857 kolacji i 2044 przerw kawowych (poziom średni). 

2. Wykonawca musi mieć w swojej ofercie zestawy posiłków mięsnych, jarskich i rybnych na poziomie:

- podstawowym, 
- średnim,

- wysokim 

zgodnie z załącznikiem nr 2 do siwz. 
3. Usługi restauracyjne świadczone na terenie Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury, 
ul. Przy Rondzie 5 mają być przygotowane w  następujący sposób:

- dla poziomu podstawowego:
1) stoły zasłane krochmalonymi obrusami,

2) na stołach dekoracje z żywych kwiatów,

3) serwetniki na stołach z serwetkami jednorazowymi: jednowarstwowe;
4) posiłki podawane na porcelanie gastronomicznej;
- dla poziomu średniego:

1) stoły zasłane krochmalonymi obrusami;
2) na stołach oraz na bufetach dekoracje z żywych kwiatów;
3) serwetniki na stołach z serwetkami jednorazowymi: jednowarstwowe i trzywarstwowe;
4) posiłki podawane na porcelanie gastronomicznej;
- dla poziomu wysokiego:

1) stoły zasłane krochmalonymi obrusami;
2) na stołach oraz na bufetach dekoracje z żywych kwiatów;
3) serwetki z materiału krochmalone ustawione przy każdym nakryciu, dodatkowo dostępne serwetki jednorazowe: jednowarstwowe i trzywarstwowe;
4) zastawa stołowa porcelanowa, luksusowa.
Liczba uczestników spotkań oraz poziom świadczonej usługi będzie podawany każdorazowo w zapotrzebowaniu na usługi cateringowe, jednocześnie wartość usługi za każde spotkanie będzie iloczynem liczby uczestników danego spotkania (określonej w zapotrzebowaniu na usługi cateringowe) i ceny jednostkowej za daną usługę (zgodnie z cennikiem zawartym w ofercie Wykonawcy)

Ponadto wykonawca, w ramach zamówienia zobowiązany jest do dostarczania posiłków do siedziby miejsca wskazanego przez Zamawiającego (w obrębie zabudowań Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie, ewentualnie innego miejsca wskazanego przez Zamawiającego);

a)  świadczenia usług kelnerskich;

b) świadczenia usług bufetowych, cateringowych i kawiarnianych;

c) zapewnienia odpowiedniej ilości osób do transportu i rozdawania posiłków, usuwania naczyń, odpadów pokonsumpcyjnych bez zbędnej zwłoki oraz do zorganizowania transportu posiłków w sposób odpowiadający wymogom sanitarno – epidemiologicznym;
d)wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą być bezwzględnie świeże, przyrządzone w dniu świadczenia usługi. Użyte produkty muszą być przydatne do spożycia. Zatem usługa może być świadczona wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych oraz z zachowaniem przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych. Wszystkie posiłki muszą być przygotowywane na miejscu w pomieszczeniach dzierżawionych od Zamawiającego. Zamawiający nie dopuszcza możliwości dowozu posiłków gotowych.

4. Ponadto Wykonawca w ramach zawartej umowy dzierżawy, o której mowa poniżej zobowiązany będzie przez cały okres trwania umowy zagwarantować:

1) przez ok 3-4 tygodni w miesiącu grupie 150 aplikantów śniadania oraz obiady przy założeniu, że:

a) maksymalna cena śniadania nie przekroczy kwoty 10 zł;
b) maksymalna cena obiadu nie przekroczy kwoty 15 zł;
2) przez ok. 3-4  tygodni w miesiącu ok. 15 wykładowcom śniadania oraz obiady;

3) przez cały miesiąc śniadania i obiady dla pracowników Zamawiającego oraz osób trzecich korzystających z bufetu (np. pracownicy pobliskich sądów i prokuratury)  i w ilości ok. 25 osób dziennie.

4) stały abonament (wszystkie dni robocze) na obiady dla pracowników KSSiP za kwotę nie większa niż 13 zł obiad.
Podane ceny są cenami brutto.

Przykładowe  zestawy zostały określone w Załączniku nr 2 do SIWZ.
Uwaga: Wykonawca w ramach wykonywanej usługi musi zapewniać dostępność pewnej ilości dań dla osób, które nie mogą korzystać z podstawowego menu z uwagi na przekonania religijne, światopoglądowe, przestrzeganą dietę, zalecenia lekarskie, lub też z innych przyczyn w ilości ok. 2% całego menu. 
5. Równocześnie w ramach zamówienia Wykonawca zobowiązuje się do wydzierżawienia od Zamawiającego lokalu użytkowego o powierzchni 422,28  m2 wraz z urządzeniami, w celu prowadzenia usług gastronomicznych w budynku KSSiP położonym w Krakowie przy ul. Przy Rondzie 5, o których mowa powyżej:

1) Dzierżawa dotyczy lokalu, wraz z urządzeniami, o powierzchni  422,28  m2 mieszczącego się na parterze Domu Aplikanta, stanowiącego własność Skarbu Państwa.
2) W celu dokonania oględzin lokalu należy kontaktować się z p. Tomaszem Bigajem,  nr tel. 12 617 96 35 w godz. od 12:00 do 15:00.

3) Dzierżawa lokalu opisanego powyżej przewidziana jest na czas trwania umowy głównej, i stanowi załącznik nr 11 do SIWZ. 
4) Koszt  1 m2   powierzchni lokalu będącego przedmiotem dzierżawy nie może być niższy niż kwota 13,84 zł brutto miesięcznie.

5) Oprócz kosztów dzierżawy Wykonawca, z którym zostanie podpisana umowa, zobowiązany będzie do ponoszenia kosztów związanych z użytkowaniem pomieszczeń, w tym za:

a) centralne ogrzewanie – proporcjonalnie do zajmowanej powierzchni,

b) dostawy energii elektrycznej – według wskazań licznika,

c) dostawy ciepłej i zimnej wody oraz kanalizacji – wg wskazań licznika,
d) opróżnianie separatora tłuszczów,
e) usługi usuwania odpadów i nieczystości stałych (we własnym zakresie podpisze umowę 

z wykonawcą usługi i będzie dokonywać płatności bezpośrednio na jego rzecz),
f) utrzymanie czystości w pomieszczeniach stołówki i kawiarni na całej powierzchni 
zajmowanej przez stoliki we własnym zakresie,
g) koszty serwisowania i naprawy urządzeń.

Plan pomieszczeń, wykaz urządzeń i wyposażenia oraz wzór umowy dzierżawy pomieszczeń i urządzeń, jak również wzór umowy serwisowej urządzeń gastronomicznych stanowią załączniki nr 9-10-11 do SIWZ.

ROZDZIAŁ IV.  TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA

Usługa będzie świadczona w sposób ciągły w terminie: od dnia 1 stycznia 2015 r. do dnia 
31 grudnia 2015 r.

ROZDZIAŁ V.  WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ OPIS SPOSOBU DOKONYWANIA OCENY ICH SPEŁNIANIA

Warunki udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków

1. O udzielenie zamówienia mogą się ubiegać Wykonawcy, co do których brak jest podstaw do wykluczenia z postępowania wskazanych w art. 24 ust. 1 i 2 ustawy Pzp, spełniający jednocześnie następujące warunki w zakresie:

a) posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania:

Opis sposobu dokonania oceny spełniania tego warunku:

Zamawiający uzna ww. warunek za spełniony na podstawie złożonego przez wykonawcę oświadczenia.

b) posiadania wiedzy i doświadczenia,

Wykonawcy posiadają wiedzę i doświadczenie, tzn. w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy — w tym okresie, wykonywali lub wykonują co najmniej łącznie:
- 3 usługi restauracyjne w zakresie podawania śniadań, obiadów i kolacji w dni robocze, na rzecz podmiotów wymienionych w art. 3 ust. 1   ustawy  Prawo zamówień publicznych, polegające: na przygotowywaniu i podawaniu posiłków (śniadania, obiady, kolacje, bufety kawowe)w siedzibie Zamawiającego, dla min. 100 osób dziennie realizowane nieprzerwanie przez okres nie krótszy niż 12 miesięcy każda, a wartość tych usług była nie mniejsza niż 100.000 zł brutto każda ;

- 3 usługi restauracyjne w siedzibie Zamawiającego, na rzecz którego realizowane były usługi, polegające: na pełnej obsłudze restauracyjnej (śniadania, obiady, kolacje, bufety kawowe) co najmniej 20 minimum dwudniowych szkoleń każde, dla min. 25 osób, realizowane nieprzerwanie przez okres nie krótszy niż 12 miesięcy każda;

-  5 usług restauracyjnych, polegających na przygotowywaniu i podawaniu posiłków               ( obiady i kolacje), w siedzibie Zamawiającego, na rzecz którego realizowane były usługi, podczas uroczystych  konferencji, dla minimum 120 osób każda. 

          Opis sposobu dokonywania oceny spełniania tego warunku: 

Zamawiający uzna ww. warunek za spełniony na podstawie złożonego przez wykonawcę wykazu usług.
c) dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia:

Wykonawca wykaże, że dysponuje do obsługi spotkań co najmniej 4 kucharzami i 8 kelnerami oraz dysponuje 2 samochodami osobowo-dostawczymi lub innym pozwalającym na dowóz zamawianych posiłków do miejsca wskazanego przez Zamawiającego;

Opis sposobu dokonywania oceny spełniania tego warunku:

Zamawiający uzna ww. warunek za spełniony na podstawie złożonego przez wykonawcę oświadczenia.

d) sytuacji ekonomicznej i finansowej:

Opis sposobu dokonywania oceny spełniania tego warunku:

Zamawiający uzna ww. warunek za spełniony na podstawie złożonego przez wykonawcę oświadczenia.

     e) Zgodnie z art. 26 ust. 2d ustawy, w przypadku składania ofert przez podmioty   należące do tej samej grupy kapitałowej, w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2007r, Nr 50, poz. 331, z późn. zm.), wykonawca, wraz z ofertą, składa listę podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 ustawy, albo informację o tym, że nie należy do grupy kapitałowej.
2. Ocena spełniania warunków odbędzie się zgodnie z formułą „spełnia / nie spełnia”, na podstawie złożonych wraz z ofertą dokumentów oraz oświadczeń, których wykaz zawiera Rozdział 6 SIWZ.
3. Zamawiający informuje, iż zgodnie z art. 24 ust. 2a ustawy Prawo zamówień publicznych  wykluczy z postępowania o udzielenie zamówienia wykonawcę, który w okresie 3 lat przed wszczęciem postępowania, w sposób zawiniony poważnie naruszył obowiązki zawodowe, w szczególności, gdy wykonawca w wyniku zamierzonego działania lub rażącego niedbalstwa nie wykonał lub nienależycie wykonał zamówienie, co Zamawiający jest w stanie wykazać za pomocą dowolnych środków dowodowych.. Zamawiający informuje, iż nie wykluczy z postępowania o udzielenie zamówienia wykonawcy, który udowodni, że podjął konkretne środki techniczne, organizacyjne i kadrowe, które mają zapobiec zawinionemu i poważnemu naruszaniu obowiązków zawodowych w przyszłości oraz naprawił szkody powstałe w wyniku naruszenia obowiązków zawodowych lub zobowiązał się do ich naprawienia.

ROZDZIAŁ VI: Wykaz oświadczeń i dokumentów, jakie mają dostarczyć wykonawcy w celu potwierdzenia spełnienia warunków udziału w postępowaniu

1
Wykonawca w celu wykazania spełniania warunków udziału w postępowaniu oraz wykazania braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w okolicznościach, o których mowa w art. 24 ust. 1 ustawy Pzp, musi złożyć wraz z ofertą następujące oświadczenia i dokumenty: 

a)
oświadczenie Wykonawcy o spełnieniu warunków udziału w postępowaniu wskazanych w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp oraz o braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w okolicznościach, o których mowa w art. 24 ust. 1 ustawy Pzp - sporządzone wg wzoru stanowiącego Załącznik nr 3 do SIWZ; 

b)
aktualny odpis z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub ewidencji, w celu wykazania braku podstaw do wykluczenia w oparciu o art. 24 ust. 1 pkt 2 ustawy, wystawiony nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert;

c)
listę podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz.U. z 2007r,Nr 50, poz. 331, z późn. zm.) lub informację Wykonawcy o tym, że nie należy do grupy kapitałowej – sporządzone wg wzoru stanowiącego Załącznik nr 4 do SIWZ;

Zamawiający zwróci się do wykonawcy o udzielenie, w określonym terminie, wyjaśnień dotyczących powiązań, o których mowa w art. 24 ust. 2 pkt. 5 ustawy Pzp, istniejących między przedsiębiorcami, w celu ustalenia czy zachodzą przesłanki wykluczenia Wykonawcy z postępowania.

    d)   aktualne zaświadczenie właściwego oddziału Zakładu Ubezpieczeń Społecznych lub Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Społecznego potwierdzające, że wykonawca nie zalega z opłacaniem składek na ubezpieczenia zdrowotne i społeczne, lub potwierdzenia, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu - wystawione nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert.

    e)  wykaz wykonanych, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonywanych, głównych usług, w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert albo wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane, oraz załączeniem dowodów, czy zostały wykonane lub są wykonywane należycie. Wykaz należy sporządzić według Załącznika nr 5 do SIWZ.

Dowodami, o których mowa w zdaniu poprzednim, są:

1)
poświadczenie, z tym że w odniesieniu do nadal wykonywanych usług okresowych lub ciągłych poświadczenie powinno być wydane nie wcześniej niż na 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert;

2)
oświadczenie wykonawcy – jeżeli z uzasadnionych przyczyn o obiektywnym charakterze wykonawca nie jest w stanie uzyskać poświadczenia, o którym mowa w pkt 1.

Złożenie zamiast poświadczenia, oświadczenia, uwarunkowane jest wykazaniem przez wykonawcę, że wystąpiły okoliczności niezależne, uzasadniające brak możliwości uzyskania poświadczenia.

Wykaz powinien być złożony na formularzu zgodnym z treścią załącznika nr 5 („Wykaz głównych usług”). Wykaz musi potwierdzać spełnienie warunku, o którym mowa w rozdziale 5 ust. 1 lit b niniejszej SIWZ. 

Za główne usługi będą uważane usługi, które odpowiadają opisowi sposobu oceny dokonania oceny spełniania warunku, o którym mowa w rozdziale 6 ust. 1 lit. b) SIWZ. 
f)  Wykaz osób, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia, wraz z informacjami na temat ich  kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia, niezbędnych do wykonania zamówienia, a także zakresu wykonywanych przez nie czynności wraz z informacją o podstawie dysponowania tymi osobami, którego wzór stanowi Załącznik nr 7 do SIWZ.  
g) wykaz środków transportu do wykonania  usługi – Załącznik nr 6 do SIWZ
2. Dokument potwierdzający, że nie otwarto jego likwidacji ani nie ogłoszono upadłości

Jeżeli wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast dokumentów, o których mowa w ust. 1 lit b - składa dokument lub dokumenty wystawione w kraju, w którym ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, potwierdzające odpowiednio, że nie otwarto jego likwidacji ani nie ogłoszono upadłości. Jeżeli w kraju miejsca zamieszkania osoby lub w kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, nie wydaje się dokumentów, o których mowa w zdaniu poprzednim, zastępuje się je dokumentem zawierającym oświadczenie, w którym określa się także osoby uprawnione do reprezentacji wykonawcy, złożone przed właściwym organem sądowym, administracyjnym albo organem samorządu zawodowego lub gospodarczego odpowiednio kraju miejsca zamieszkania osoby lub kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, lub przed notariuszem.

3.
Dokument potwierdzający, że nie zalega z uiszczaniem podatków, opłat, składek na ubezpieczenie społeczne i zdrowotne

Jeżeli wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, przedkłada dokument wystawiony w kraju, w którym ma siedzibę lub miejsce zamieszkania potwierdzający, że nie zalega z uiszczaniem podatków, opłat, składek na ubezpieczenie społeczne i zdrowotne albo że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu - wystawiony nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia albo składania ofert

4.
Dokumenty, o których mowa w pkt. 2 powinny być wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert. 

Dokumenty, o których mowa w pkt. 3 powinny być wystawione nie wcześniej niż 3    miesiące przed upływem terminu składania ofert.

5.
Dokumenty wymienione wyżej należy złożyć w oryginale lub kopii poświadczonej za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę. W przypadku składania w formie kserokopii dokumentu składającego się z kilku stron, potwierdzenie zgodności z oryginałem musi znajdować się na każdej stronie dokumentu.

6.
Dokumenty wskazane w pkt 1 lit a) – d) należy złożyć oddzielnie dla każdego z wykonawców ubiegających się o udzielenie zamówienia wspólnie.

7.
Jeżeli wykonawca polega na wiedzy i doświadczeniu, potencjale technicznym, finansowym, ekonomicznym innych podmiotów lub osobach zdolnych do wykonania zamówienia, zobowiązany jest udowodnić zamawiającemu, iż będzie dysponował tymi zasobami w trakcie realizacji zamówienia, w szczególności przedstawiając w tym celu pisemne zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby wykonania zamówienia.

Ze zobowiązania lub innych dokumentów potwierdzających udostępnienie zasobów przez inne podmioty musi bezspornie i jednoznacznie wynikać w szczególności:

a) zakres dostępnych wykonawcy zasobów innego podmiotu,

b) sposób wykorzystania zasobów innego podmiotu, przez wykonawcę, przy wykonywaniu zamówienia,

c) charakter stosunku, jaki będzie łączył wykonawcę z innym podmiotem,

d) zakres i okres udziału innego podmiotu przy wykonywaniu zamówienia.

Podmiot, który zobowiązał się do udostępnienia zasobów zgodnie z art.26 ust. 2b, odpowiada solidarnie z wykonawcą za szkodę zamawiającego powstałą wskutek nieudostępnienia tych zasobów, chyba że za nieudostępnienie zasobów nie ponosi winy.
8.  Formę dokumentów określa rozporządzenie Prezesa Rady Ministrów z dnia 19.02.2013r.           ( Dz.U. z 2013 r. poz. 231) w sprawie rodzajów dokumentów, jakich może żądać zamawiający od wykonawcy, oraz form, w jakich te dokumenty mogą być składane”.
             ROZDZIAŁ VII. SPOSÓB POROZUMIEWANIA SIĘ Z WYKONAWCAMI

1. Wykonawca może zwrócić się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści niniejszej SIWZ, kierując zapytanie faksem na numer 12 617-96-53 lub drogą elektroniczną na adres: i.sulkowska-sajdak@kssip.gov.pl. Zamawiający niezwłocznie udzieli wyjaśnień, jednak nie później niż na 2 dni przed upływem terminu składania ofert, pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął do Zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert.

2. Treść zapytań wraz z wyjaśnieniami Zamawiający przekaże Wykonawcom, którym została przekazana SIWZ, bez ujawniania źródła zapytania, oraz zamieści na stronie internetowej.

3. Do kontaktu z Wykonawcami upoważnieni są:

w kwestiach formalnych i dotyczących przedmiotu zamówienia:

Iwona Sułkowska - Sajdak, tel. 12 617-96-55,  , e-mail: i.sulkowska-sajdak@kssip.gov.pl 
w godz. 08:00-16:00,

4. Oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje Zamawiający i Wykonawcy przekazują pisemnie, faksem lub drogą mailową. Oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje przekazane za pomocą faksu lub drogą mailową uważa się za złożone w terminie, jeżeli ich treść dotarła do adresata przed upływem terminu i została niezwłocznie potwierdzona pisemnie. 

ROZDZIAŁ VIII. TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ

1. Wykonawca jest związany ofertą przez okres 30 dni od upływu terminu składania ofert.
2. Wykonawca samodzielnie lub na wniosek zamawiającego może przedłużyć termin związania ofertą, z tym że Zamawiający może tylko raz, co najmniej na 3 dni przed upływem terminu związania ofertą, zwrócić się do Wykonawców o wyrażenie zgody na przedłużenie tego terminu o oznaczony okres, nie dłuższy jednak niż 60 dni.

ROZDZIAŁ IX. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY

1. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę na przedmiot zmówienia. Ofertę składa się, pod rygorem nieważności, w formie pisemnej.

2. Oferta wraz ze stanowiącymi jej integralną część załącznikami musi być sporządzona przez Wykonawcę  ściśle według postanowień niniejszej SIWZ.

3. Oferta winna zawierać wszystkie dokumenty wymienione w SIWZ w następującym układzie:

a) wypełniony i podpisany przez osobę uprawnioną „Formularz oferty” – wg Załącznika nr 1 do SIWZ;

b) oświadczenia i dokumenty, o których mowa w Rozdziale VI SIWZ;

c) w przypadku, gdy Wykonawcę reprezentuje pełnomocnik - do oferty musi być załączone pełnomocnictwo w oryginale lub kopii potwierdzonej notarialnie, określające jego zakres i podpisane przez osoby uprawnione do reprezentacji Wykonawcy,

d) w przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia do oferty winno zostać załączone bądź to pełnomocnictwo (oryginał lub kopia poświadczona notarialnie) bądź to umowa o współpracy, z której takie pełnomocnictwo będzie wynikać.

4. Wykonawca jest zobowiązany do wskazania w ofercie zakresu zamówienia, który zostanie powierzony podwykonawcy.

5. Oferta musi być napisana czytelnie w języku polskim.

6. W przypadku załączenia do oferty wymaganych oświadczeń i dokumentów sporządzonych w języku obcym, Wykonawca zobowiązany jest dołączyć do nich poświadczone przez siebie tłumaczenie na język polski.

7. Zaleca się, aby wszystkie zapisane strony oferty, w tym zapisane strony wszystkich załączników, były ponumerowane kolejnymi numerami. Cała oferta powinna być zszyta lub trwale połączona w inny sposób, uniemożliwiający wysunięcie się którejkolwiek kartki.

8. Wszelkie miejsca w ofercie, w których Wykonawca naniósł zmiany muszą być podpisane przez osobę podpisującą ofertę.

9. Wykonawca może, przed upływem terminu do składania ofert, zmienić lub wycofać złożoną przez siebie ofertę. Powiadomienie o zmianie lub wycofaniu musi być złożone według takich samych zasad jak składana oferta z dopiskiem: „zmiana” lub „wycofanie”.

10. Nie ujawnia się informacji stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu     przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, jeżeli wykonawca, nie później niż w terminie składania ofert lub wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu, zastrzegł, że nie mogą być one udostępniane oraz wykazał, iż zastrzeżone informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa. Wykonawca nie może zastrzec informacji, o których mowa w art. 86 ust. 4
11. Wykonawca nie może zastrzec informacji, o których mowa w art. 86 ust. 4 ustawy Pzp, tj. nazwy (firmy) oraz adresy wykonawców, a także informacji dotyczących ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności zawartych w ofertach.

12. Ofertę (tj. wypełniony Formularz oferty wraz z wymaganymi załącznikami) należy składać w nieprzejrzystym i zamkniętym opakowaniu. Zaleca się, aby opakowanie było odpowiednio zabezpieczone w sposób uniemożliwiający bezśladowe otworzenie (np. podpisane na wszystkich połączeniach). Opakowanie powinno być zaadresowane do Zamawiającego na wskazany  w SIWZ adres: 

Krajowa Szkoła Sądownictwa i Prokuratury

ul. Przy Rondzie 5, 31-547 Kraków
z dopiskiem:

OFERTA na: „świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  w celu prowadzenia usług gastronomicznych”
Nie otwierać przed: 15.12.2014r. godz. 10:30
13. Zaleca się, aby opakowanie było opatrzone pełną nazwą i dokładnym adresem (ulica, numer lokalu, miejscowość, numer kodu pocztowego) Wykonawcy składającego daną ofertę.

14. W przypadku gdy wykonawcę reprezentować będzie pełnomocnik, do oferty musi być dołączone pełnomocnictwo (oryginał lub kserokopia potwierdzona notarialnie) określające zakres pełnomocnictwa i okres jego ważności.
15. W przypadku powierzania części zamówienia podwykonawcom – Wykonawca winien jest zawrzeć informację na temat części zamówienia, której wykonanie wykonawca powierzy podwykonawcom, a w przypadku powierzania części zamówienia podwykonawcom, na których zasoby wykonawca powołuje się na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b, w celu wykazania spełniania warunków udziału w postępowaniu, o których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp – dodatkowo nazwy (firmy) podwykonawców (w Formularzu Ofertowym).

16. Jeżeli zmiana albo rezygnacja z podwykonawcy dotyczy podmiotu, na którego zasoby wykonawca powoływał się, na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b ustawy Pzp, w celu wykazania spełniania warunków udziału w postepowaniu, o których mowa w art. 22 ust. 1, wykonawca jest obowiązany wykazać zamawiającemu, iż proponowany inny podwykonawca lub wykonawca samodzielnie spełnia je w stopniu nie mniejszym niż wymagany w trakcie postepowania o udzielenie zamówienia.

ROZDZIAŁ X. MIEJSCE I TERMIN SKŁADANIA OFERT
1. Oferty należy składać w Krajowej Szkole Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie, ul. Przy Rondzie 5, 31-547 Kraków,  Kancelaria Ogólna pok. nr 419, IV piętro, nie później niż do dnia 15.12.2014 r. do godz.  10:00.
2. Oferty złożone po terminie nie będą otwierane i zostaną niezwłocznie zwrócone. 
3. Konsekwencje nieprawidłowego złożenia oferty lub jej niewłaściwego oznakowania ponosi Wykonawca. 
ROZDZIAŁ XI. MIEJSCE I TERMIN OTWARCIA OFERT

1. Otwarcie ofert odbędzie się w dniu 15.12.2014r. o godz. 10:30, w Krajowej Szkole Sądownictwa      i Prokuratury w Krakowie, ul. Przy Rondzie 5, 31-547 Kraków, pok. nr 328, III piętro. Bezpośrednio przed otwarciem ofert Zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

2. Podczas otwarcia ofert podane zostaną informacje zgodne z art. 86 ust. 4 ustawy.
3. Wykonawcy mogą uczestniczyć w publicznej sesji otwarcia ofert. W przypadku nieobecności Wykonawcy przy otwieraniu ofert, Zamawiający prześle Wykonawcy, na jego  wniosek informację z sesji otwarcia.

ROZDZIAŁ XII. CENA OFERTY

 Opis sposobu obliczenia ceny

1. Cena oferty to cena brutto, tj.: cena,  zgodnie z art.3 ust.1 pkt 1) i ust.2 ustawy z dnia 9 maja 2014 roku o informowaniu o cenach towarów i usług (Dz.U. z 2014 r., poz. 915), jest wartością wyrażoną w jednostkach pieniężnych, którą kupujący jest obowiązany zapłacić przedsiębiorcy za towar lub usługę z uwzględnieniem podatku od towarów i usług oraz podatku akcyzowego, jeżeli na podstawie odrębnych przepisów sprzedaż towaru (usługi) podlega obciążeniu podatkiem od towarów i usług oraz podatkiem akcyzowym. 

2. Cena oferty zostanie  sporządzona  zgodnie z wzorem, stanowiącym Załącznik nr 1 do SIWZ, powiększona następnie o należny podatek VAT. Cena oferty stanowić będzie maksymalną wartość umowy brutto.

3. Cena oferty powinna obejmować wszelkie koszty związane z prawidłowym wykonaniem zamówienia wynikające wprost z załączonego szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia.

4. Cena oferty może być tylko jedna, nie dopuszcza się wariantowości cen. 

5. Wymienione wartości w ofercie należy podać w zaokrągleniu do dwóch miejsc po przecinku przy zachowaniu matematycznej zasady zaokrąglania liczb.
6. Zastosowanie przez wykonawcę stawki podatku VAT niezgodnego z przepisami ustawy o podatku od towarów i usług oraz podatku akcyzowego spowoduje odrzucenie oferty.

                                             ROZDZIAŁ XIII. KRYTERIA OCENY OFERTY
Oferty oceniane będą według następujących kryteriów:
	Nazwa kryterium
	Sposób oceny ofert
	Waga

	Cena (koszt)
	C z oferty z najniższą ceną

C = -------------------------------------   x 70 

C z oferty badanej

gdzie:  C – cena  brutto                                               
	70 %

	Cena dzierżawy 1 m kwadratowego powierzchni
	C z oferty badanej
C = -------------------------------------   x 5 

C z oferty z najwyższą ceną
gdzie: C – cena brutto 
	5%

	Doświadczenie 

	Liczba dodatkowych świadczonych usług restauracyjnych w siedzibie Zamawiającego, polegających na obsłudze przez wykonawcę konferencji lub szkoleń,  dla minimum 50 osób.
	25%

	SUMA
	100%


Wyliczone punkty zostaną przedstawione jako liczby z dokładnością do 2 miejsc po przecinku.

(1) Liczba dodatkowych świadczonych usług restauracyjnych w siedzibie Zamawiającego, polegających na obsłudze przez wykonawcę konferencji lub szkoleń,  dla minimum 50 osób.  Za każdą wykazaną usługę Wykonawca otrzyma 5 pkt, maksymalnie 25 pkt.   
(2) Wykaz usług do oceny w ramach kryterium „ Doświadczenie” wykonawca wykaże na osobnym załączniku do wykazu usług, wymaganym w niniejszej specyfikacji.
Do oceny będą brane pod uwagę ceny brutto.

Za najkorzystniejszą ofertę zostanie uznana oferta, która otrzyma największą ilość punktów.
ROZDZIAŁ XIV. ZASADY WYBORU OFERTY I UDZIELENIA ZAMÓWIENIA

Zamawiający udzieli zamówienia Wykonawcy, którego oferta:

1. Odpowiada wszystkim wymaganiom przedstawionym w ustawie. 

2. Odpowiada wszystkim wymaganiom przedstawionym w niniejszej SIWZ.
3. Zostanie uznana za najkorzystniejszą w oparciu o podane kryteria wyboru.

ROZDZIAŁ XV. POSTANOWIENIA, KTÓRE BĘDĄ WPROWADZONE DO UMOWY

Projekt umowy stanowi załącznik nr 8 i 8a do SIWZ.

ROZDZIAŁ XVI. TRYB WPROWADZANIA EWENTUALNYCH ZMIAN DO SPECYFIKACJI

1.  W szczególnie uzasadnionych przypadkach zamawiający może , przed upływem  terminu do składania ofert, zmodyfikować treść niniejszej SIWZ. Dokonaną w ten sposób modyfikację Zamawiający przekaże niezwłocznie wszystkim Wykonawcom, którym przekazano niniejszą SIWZ.

2. W przypadku, gdy zmiana powodować będzie konieczność modyfikacji oferty, Zamawiający przedłuży termin składania ofert. W takim przypadku wszelkie prawa i obowiązki Wykonawcy                   i  Zamawiającego będą podlegały nowemu terminowi.

ROZDZIAŁ XVII. FORMALNOŚCI, JAKIE POWINNY ZOSTAĆ DOPEŁNIONE 

PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCIA UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO

1. Zamawiający w zawiadomieniu o wyborze oferty wskaże Wykonawcę, którego oferta została wybrana, termin i miejsce podpisania umowy.

2. Umowa zostanie zawarta w terminie wskazanym w zawiadomieniu o wyborze najkorzystniejszej oferty, po którego upływie umowa w sprawie zamówienia publicznego może być zawarta zgodnie z art. 94 ust. 1 lub 2 ustawy Pzp.

3. Wybrany Wykonawca  zobowiązany jest do posiadania przez cały okres obowiązywania umowy ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności. Kserokopia umowy ubezpieczenia stanowić będzie załącznik do  umowy.

ROZDZIAŁ XVIII. POUCZENIE O ŚRODKACH OCHRONY PRAWNEJ

1. Odwołanie przysługuje wyłącznie wobec czynności Zamawiającego dotyczących:

1) opisu sposobu dokonywania oceny spełniania warunków udziału w postępowaniu;

2) wykluczenia odwołującego z postępowania o udzielenie zamówienia;

3) odrzucenia oferty odwołującego.

2. Odwołanie powinno wskazywać czynność lub zaniechanie czynności Zamawiającego, której zarzuca się niezgodność z przepisami ustawy, zawierać zwięzłe przedstawienie zarzutów, określać żądanie oraz wskazywać okoliczności faktyczne i prawne uzasadniające wniesienie odwołania


3. Odwołanie wnosi się do Prezesa Krajowej Izby Odwoławczej przy Prezesie Urzędu Zamówień Publicznych w formie pisemnej albo elektronicznej opatrzonej bezpiecznym podpisem elektronicznym weryfikowanym za pomocą ważnego kwalifikowanego certyfikatu.

ROZDZIAŁ XIX. POSTANOWIENIA KOŃCOWE

1. Zamawiający nie wymaga wnoszenia wadium ani też zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

2. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert częściowych.

3. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.

4. Zamawiający nie przewiduje udzielenie zamówień uzupełniających.
5. Zamawiający nie przewiduje aukcji elektronicznej oraz zawarcia umowy ramowej. 

6. Zamawiający nie przewiduje rozliczenia w walutach obcych.

7. Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w postępowaniu.

8. Zamawiający przewiduje możliwość dokonania zmiany postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokona wyboru Wykonawcy w zakresie terminu realizacji oraz wysokości wynagrodzenia Wykonawcy w wypadku:

a) wystąpienia siły wyższej;

b) zmiany stawki podatku od towarów i usług.  
9. Zamawiający nie zastrzega obowiązku osobistego wykonania przez Wykonawcę kluczowych części zamówienia
Załącznikami do niniejszej specyfikacji są:

1. Formularz oferty – załącznik nr 1
2. Przykładowe zestawy do wyceny – załącznik nr 2
3. Oświadczenie z art. 22 i 24
4. Informacja o przynależności do grupy kapitałowej – załącznik nr 4
5. Wykaz wykonanych usług – Załącznik nr 5

6. Wykaz środków transportu – Załącznik nr 6
7. Wykaz osób – załącznik nr 7
8. Umowa – załącznik nr 8
9. Plan pomieszczeń – Załącznik nr 9

10. Wykaz urządzeń i wyposażenia – Załącznik nr 10

11. Wzór dzierżawy urządzeń – załącznik nr 11

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
FORMULARZ OFERTOWY

Dane wykonawcy:

Nazwa:…………..………………………………………………………………………………………

Adres:…………………………………….ul:……………………………………Kod:…......…………

Miasto:…………………………………….

NIP:……………………………………….. Regon:……………………………………

www:…………………………………….

imię i nazwisko osoby do kontaktu:………......................................

e-mail:……………………………………

tel:………………………………………..

fax:……………………………………….
W odpowiedzi na ogłoszenie o zamówieniu na świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń w celu prowadzenia usług gastronomicznych oferujemy wykonanie  przedmiotu  zamówienia  za  kwotę maksymalną          (A+B+C+D)………………………………….zł brutto /słownie: ………………………………………………/, na którą to  kwotę składają się zgodnie z załącznikiem nr 2 do SIWZ:

1)  koszt obsługi restauracyjnej dla 119 osób – uczestników szkoleń  trzydniowych (3 obiady, 2 kolacje, 2 śniadania, 4 przerwy kawowe) na poziomie podstawowym …………………………….. zł brutto, w tym:

	
	A - poziom podstawowy
	

	
	
	
	
	
	

	
	l.p.
	rodzaj posiłku
	cena jednostkowa brutto/posiłek
	ilość posiłków
	wartość brutto

	
	1
	Śniadania
	 
	238
	 

	
	2
	Obiady
	 
	357
	 

	
	3
	Kolacje
	 
	238
	 

	
	4
	przerwy kawowe
	 
	476
	 

	
	
	
	
	suma
	 


2) koszt obsługi restauracyjnej dla 1993 osób szkolenia 1-dniowego ( 2 przerwy kawowe) na poziomie średnim ……………………………………………………….zł brutto, w tym:

	
	B - poziom średni  
	

	
	
	
	
	
	

	
	l.p.
	rodzaj posiłku
	cena jednostkowa brutto/osobę
	ilość osób
	wartość brutto

	
	1
	przerwy kawowe – (do wyceny zestaw 1)
	 
	1993
	 

	
	
	
	
	suma
	 


3)koszt obsługi restauracyjnej : kolacji dla 177 osób , obiady dla 412 osób, śniadań dla 205 osób oraz koszt przerw kawowych dla 769 osób na poziomie wysokim ………………………………….. zł brutto;
	
	C - poziom wysoki
	

	
	
	
	
	
	

	
	l.p.
	rodzaj posiłku
	cena jednostkowa brutto/osobę
	ilość osób
	wartość brutto

	
	1
	Śniadania
	 
	205
	 

	
	2
	obiady 
	 
	412
	 

	
	3
	Kolacje
	 
	177
	 

	
	4
	Przerwy kawowe
(do wyceny zestaw 3)
	
	769
	

	
	 
	
	
	suma
	 


4) koszt obsługi restauracyjnej na poziomie średnim dla:

- 1492 osób śniadania,

- 2164 osób obiady,

- 857 osób kolacje,

- 2044 osób przerw kawowych 

………………………………………………………………………..zł brutto, w tym:

	
	D - poziom średni 
	

	
	
	
	
	
	

	
	l.p.
	rodzaj posiłku
	cena jednostkowa brutto/osobę
	ilość osób
	wartość brutto

	
	1
	Śniadania
	 
	1492
	 

	
	2
	Obiady
	 
	2164
	 

	
	3
	Kolacje
	 
	857
	 

	
	4
	przerwy kawowe 
(do wyceny zestaw 2)
	 
	2044
	 

	
	
	
	
	suma
	 


Oferujemy cenę ……………………………….. za jeden metr kwadratowy dzierżawionej powierzchni brutto wraz z urządzeniami gastronomicznymi.

(przy założeniu, iż minimalna cena za 1 m.kw dzierżawy wyniesie nie mniej niż 13,84 zł brutto miesięcznie).

Ponadto oświadczamy, że: 

1. zapoznaliśmy się z SIWZ wraz z załącznikami (w tym wzorem umowy) i nie wnosimy do nich żadnych zastrzeżeń, 
2. oferujemy realizację przedmiotu zamówienia zgodnie z wymaganiami i warunkami opisanymi przez Zamawiającego w SIWZ,

3. zapewniamy wykonanie zamówienia w terminach określonych w SIWZ,
4. spełniamy warunki udziału w postępowaniu na dowód czego składamy stosowne oświadczenie/a,

6. w przypadku wyboru naszej oferty zobowiązujemy się do zawarcia umowy według wzoru załączonego do SIWZ w miejscu i terminie określonym przez Zamawiającego, jednak nie później niż przed terminem związania ofertą a także w wypadku zaistnienia okoliczności, o których mowa w art. 94 ust. 1 lit a P.z.p. 
7. Podwykonawcom powierzymy do wykonania część zamówienia obejmującą następujący zakres: ………………………………………………………………………………………….........................
………………………………………………………………………………………….........................
Na potwierdzenie spełnienia wymagań do oferty załączamy:

1…………..

2………….. 
3…………..
Całość naszej oferty składamy na kolejno ponumerowanych kartach/stronach* w liczbie  ..............  

………………………………………………. 
/podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy/             
Załącznik Nr 2 do SIWZ
Przykładowe zestawy do wyceny
ŚNIADANIE  szwedzki stół   -   poziom  podstawowy

Wędliny  ( krakowska 50g, filet drobiowy 30g) – 80g

Ser żółty ( salami) – 30g

Dżem  25g

Płatki kukurydziane( 50g) , mleko  o zawartości 3,2%  tłuszczu - 250 ml

Jajecznica na maśle – 2szt

Pieczywo jasne, ciemne – 150 g

Masło  10g – 2 szt.

Kawa 200 ml

herbata  200 ml

Wartość brutto………………. zł

ŚNIADANIE  -  poziom średni 
Wędliny   ( krakowska 50g, filet drobiowy 30g) -  80 g

Sery żółte – jw. – 30 g

sery biały twarogowy  – 50g

Dżem  – 25 g

Miód  – 25 g

Płatki kukurydziane, mleko – jw.

Jajecznica na szynce – 2 szt./30g

Parówki na gorąco – 2 sz.t

Masło  10g – 2 szt.

Pieczywo jasne, ciemne – jw.

Soki owocowe 100%  – 150 ml

woda mineralna  0,5 l- 1 szt.

Kawa, herbata – jw.

Owoce- 100 g

Wartość brutto…………………… zł

ŚNIADANIE   -     poziom wysoki

szynka wiejska 40g, polędwica drobiowa 40 g

sery żółte gouda 30 g

sery białe – jw.

serek topiony kremowy  – 30g

Dżem, miód – jw.

Masło  10g – 2 szt.

Płatki kukurydziane, mleko – jw.

Jajecznica na bekonie – 2szt/30g

Parówki cielęce na gorąco  2 szt.

Pieczywo jasne, ciemne – jw.

Drożdżówki mini – 1szt

Soki owocowe 100%  3 rodzaje co najmniej 200ml/osobę, woda mineralna w szklanych butelkach co najmniej 300 ml/osobę

Kawa, herbata – jw.

Owoce – jw.

Wartość brutto …………………………..zł

OBIAD  przykładowy zestaw  -    poziom  podstawowy
Zupa pomidorowa z tartym ciastem-350ml

Schab duszony w jarzynach-120g

Ziemniaki-250g

Zestaw surówek-150g

Szarlotka-150g

Kawa, herbata, woda mineralna

Wartość brutto ……………………………………..zł

OBIAD  (przykładowy zestaw  -  poziom średni
Sałatka cesarska-100g

Krem selerowy z grzankami-350ml

Polędwiczki z jabłkami- 120g

Ziemniaczki opiekane z ziołami- 250g

Panna cotta- 150g

Kawa, herbata, woda mineralna

Wartość brutto …………………………………zł

OBIAD  przykładowy zestaw  -  poziom wysoki
Ser kozi z rukolą i zielonym pieprzem-100g

Francuska zupa cebulowa-350ml

Kieszonki z indyka z greckim farszem-100g

Wołowina w czerwonym winie-100g

Tarta ziemniaczana-200g

Mus winogronowym-150g

Kawa, herbata, woda mineralna

Wino białe, czerwone typu GRAN RESERVA – 150 ml

Wartość brutto …………………………………zł

KOLACJA  przykładowy zestaw  -  poziom podstawowy

Wędliny  (krakowska 50g, filet drobiowy 50g)  – 100g

Sałatka jarzynowa- 100 g

Pomidory, ogórki 50g+50g

Pieczywo jasne, ciemne-150g

Masło   10g-2 szt.
Herbata-200 ml
Wartość brutto ……………………zł

KOLACJA  przykładowy zestaw  poziom średni 
Na gorąco: 

Pierś z kurczaka w sosie tymiankowym( 120g/100g) ryż(250g) bukiet gotowanych jarzyn( brokuł 80g, marchewka junior 80g)

Zimna płyta:

Wędliny delikatesowe – szynka wiejska 50g, polędwica drobiowa 50 g

Pasztet drobiowy –50g

Sałatki: z tuńczykiem, meksykańska  - 100 g+ 100 g

Pomidory, ogórki
 - jw.

Pieczywo jasne, ciemne – jw.

Masło 10g – 2 szt.
Herbata – jw. 

woda mineralna  0,5l- 1 szt.
Wartość brutto…………………….zł

KOLACJA przykładowy zestaw  -  poziom wysoki 
Na gorąco: 

Polędwiczki w zielonym pieprzu ( 100g/60g) tarta ziemniaczana ( 200g) zestaw surówek( 150g)

Beuf cielęcy z kurkami – 400 ml

Zimna płyta:

Wędliny delikatesowe (szynka wiejska, kiełbasa krakowska, polędwica sopocka) 150g

Mięsa pieczone ( schab, karczek wp, boczek , indyk – 200g po upieczeniu!)

Pasztety( klasyczny, z grzybami, z oliwkami- 150g)

Deski serów z winogronami i orzechami (sery żółte twarde, pleśniowe, camembert, ser kozi – 150g)

Łosoś na cytrynach – 60g

Sałatki: brokułowa z prażonymi ziarnami słonecznika,  grecka –100 g+100 g

Masło  10g – 2 szt

Pomidory 100 g

Marynaty (ogórki, papryka, grzyby) 80 g

Owoce- 100g

Ciasto-150g

Kawa, herbata, woda mineralna 200ml+200ml+0,5l

Dodatkowe napoje (min. 2 rodzaje soków po 200 ml)

Wino białe, czerwone typu GRAN RESERVA – 150 ml
Wartość brutto …………………………………..zł

 PRZERWY  KAWOWE – poziom podstawowy 

Kawa lub herbata – bufet ciągły, woda 0.5 l/osobę, suche ciasteczka 3-5 rodzajów (100g/osobę), woda (gazowana/niegazowana po 0,5 l/osobę na salach wykładowych w trakcie szkolenia dla uczestników i wykładowców.

Wartość brutto …………………………………zł
Gramatura podana w Załączniku nr 2 do SIWZ dotyczy dań gotowych. Kiełbasy typu krakowska mają być podsuszane, natomiast wędliny typu szynka i polędwica sopocka z niską zawartością sodu.
PRZERWY KAWOWE   -  poziom średni 

ZESTAW NR 1

	RODZAJ SZKOLENIA – JEDNODNIOWE
	7 h
	8 h,

	PLANOWANA ILOŚĆ PRZERW KAWOWYCH:
	2

	SZACOWANA ILOŚĆ UCZESTNIKÓW SZKOLENIA:
	ok. 45 osób
	ok. 65 osób
	ok. 72 osób

	I 

PRZERWA

(10.30 – 10,45 

albo

(11.45-12.00) 
	I. bufet kanapkowy

	
	 
	1.
	kanapka z salami i marynatami
	1 szt./osoba
	40-50 g/ 1 os.

	
	
	2.
	kanapka z żółtym serem i oliwkami
	1 szt./osoba
	40-50 g/ 1 os.

	
	
	3.
	kanapka z łososiem wędzonym i koperkiem
	1 szt./osoba
	40-50 g/ 1 os.

	
	II. bufet deserowy

	
	 
	1.
	różne rodzaje ciasteczek koktajlowych 
	dla 45/65/72 osób
	50-70 g/ 1 os.

	
	III. napoje gorące

	
	 
	1.
	kawa  Jacobs lub równoważna
herbata w saszetkach  typu Lipton  
	dla 45/65/72 osób


	200 ml/ 1 os.



	
	
	
	
	
	

	
	
	2.
	Śmietanka do kawy 
	po 2 szt./osoba
	10 ml/ 1 szt.

	
	
	3.
	cukier w saszetkach 
	dla 45/65/72 osób
	5 g/ 1 os.

	
	
	4.
	cytryna w plasterkach  z wykałaczką
	dla  45/65/72 osób
	15 g/ 1 os.

	
	IV. napoje zimne

	
	 
	1.
	sok (pomarańczowy, jabłkowy)/

woda mineralna niegazowana/gazowana 50:50 
	dla 45/65/72 osób

0,5 l / 1 osobę
	preferowana butelkowana

	II

 PRZERWA 

(12.15 – 12.45

albo

(13.30 –14.00)
	I. bufet deserowy

	
	 
	1.
	ciasta domowego wypieku (2-3 rodzaje)
	1 szt./osoba
	100 g/1 os.

	
	
	2.
	różne rodzaje ciasteczek koktajlowych 
	dla  45/65/72 osób
	50-70 g)/1 os.

	
	
	3. 
	przekąski słone (krakersy, precelki, paluszki)
	dla  45/65/72 osób
	70g/1 os.

	
	II. napoje gorące

	
	 
	1.
	kawa  Jacobs lub równoważna
herbata w saszetkach  typu Lipton   
	dla 45/65/72 osób


	200 ml/1 os.

	
	
	2.
	Śmietanka do kawy 
	po 2 szt. /osoba
	10 ml/ 1 szt.

	
	
	3.
	cukier w saszetkach
	dla 45/65/72 osób
	5 g/ 1 os.

	
	
	4.
	cytryna z wykałaczką
	dla 45/65/72 osób
	15 g/ 1 os.

	
	III. napoje zimne

	
	 
	1.
	sok (pomarańczowy, jabłkowy)/

woda mineralna niegazowana/gazowana 50:50 
	dla 45/65/72 osób

0,5 l / osobę
	Preferowana butelkowana 

	WARTOŚĆ NETTO CAŁODZIENNEGO CATERINGU  NA 1 OSOBĘ 
	………………………………………..  zł.

	WARTOŚĆ BRUTTO CAŁODZIENNEGO CATERINGU  NA 1 OSOBĘ
	………………………………………….zł.


ZESTAW NR 2

	RODZAJ SZKOLENIA -  JEDNODNIOWE
	6 h

	PLANOWANA ILOŚĆ PRZERW KAWOWYCH:
	 1 przerwa (30 min.)

	SZACOWANA ILOŚĆ UCZESTNIKÓW SZKOLENIA:
	ok. 55 osób

	PRZERWA

(11.45-12.15)
	I. bufet kanapkowy

	
	 
	1.
	kanapka z salami i marynatami
	1 szt./osoba
	40-50 g/1 os.

	
	
	2.
	kanapka z żółtym serem i oliwkami
	1 szt./osoba
	40-50 g/ 1 os.

	
	
	3.
	kanapka z łososiem wędzonym i koperkiem
	1 szt./osoba
	40-50 g/ 1 os.

	
	II. bufet deserowy

	
	 
	1.
	mini babeczki z sezonowymi owocami
	1 szt./osoba
	50 g/1 os.

	
	
	2.
	różne rodzaje ciasteczek koktajlowych 
	dla 55 osób
	50-70 g/ 1 os.

	
	III. napoje gorące

	
	 
	1.
	kawa  Jacobs lub równoważna
herbata w saszetkach  typu Lipton                  
	dla 55 osób


	200 ml/ 1 os.

	
	
	2.
	śmietanka do kawy 
	po 2 szt./osoba
	10 ml/ 1 szt.

	
	
	3.
	cukier w saszetkach
	dla 55 osób
	 5 g/ 1 os.

	
	
	4.
	cytryna z wykałaczką
	dla 55 osób
	 15 g/ 1 os.

	
	IV. napoje zimne

	
	 
	1.
	sok (pomarańczowy, jabłkowy)

woda mineralna niegazowana/gazowana 50:50 
	dla 55 osób

0,5 l / osobę
	preferowana butelkowana

	WARTOŚĆ NETTO CAŁODZIENNEGO CATERINGU  NA 1 OSOBĘ
	
	……………………………….   zł.     

	WARTOŚĆ BRUTTO CAŁODZIENNEGO CATERINGU  NA 1 OSOBĘ
	………………………………….  zł.

	
	
	
	
	
	



ZESTAW NR 3
	RODZAJ SZKOLENIA – JEDNODNIOWE:
	
	           8 h

	PLANOWANA ILOŚĆ PRZERW KAWOWYCH:
	
	           3

	SZACOWANA ILOŚĆ UCZESTNIKÓW SZKOLENIA:
	
	          75

	I

PRZERWA

(10.30-10.45)
	 I. bufet deserowy

	
	 
	1.
	różne rodzaje ciasteczek koktajlowych 
	dla 75 osób
	50-70 g 1 os.

	
	
	2.
	przekąski słone (krakersy, precelki, paluszki)
	dla 75 osób
	 70 g/ 1 os.

	
	II. napoje gorące

	
	 
	1.
	kawa  Jacobs lub równoważna
herbata w saszetkach  typu Lipton 
	dla 75 osób


	200 ml/ 1 os.

	
	
	2.
	śmietanka do kawy 
	po 2 szt/osoba
	10 ml/ 1 szt.

	
	
	3.
	cukier w saszetkach
	dla 75 osób
	5 g/ 1 os.

	
	
	4.
	cytryna z wykałaczką
	dla 75 osób
	 15 g/ 1 os.

	
	III. napoje zimne

	
	 
	1.
	sok (pomarańczowy, jabłkowy)/

woda mineralna niegazowana/gazowana 50:50 
	dla 75 osób

0,5 l / osobę
	preferowana butelkowana

	II PRZERWA

(12.15-12.45)
	I. bufet kanapkowy

	
	 
	1.
	kanapka z salami i marynatami
	1 szt./osoba
	40-50 g/1 os.

	
	
	2.
	kanapka z żółtym serem i oliwkami
	1 szt./osoba
	40-50 g/ 1 os.

	
	
	3.
	kanapka z łososiem wędzonym i koperkiem
	1 szt./osoba
	40-50 g/ 1 os.

	
	II. bufet deserowy

	
	 
	1.
	mini babeczki z sezonowymi owocami
	1 szt./osoba
	50 g/1 os.

	
	
	2.
	różne rodzaje ciasteczek koktajlowych 
	dla 75 osób
	50-70 g/ 1 os.

	
	III. napoje gorące

	
	 
	1.
	kawa  Jacobs lub równoważna
herbata w saszetkach  typu Lipton 
	dla 75 osób


	200 ml/ 1 os.



	
	
	2.
	śmietanka do kawy 
	po 2 szt/osoba
	10 ml/ 1 szt.

	
	
	3.
	cukier w saszetkach
	dla 75 osób
	5 g/ 1 os.

	
	
	4.
	cytryna z wykałaczką
	dla 75 osób
	15 g/ 1 os

	
	IV. napoje zimne

	
	 
	1.
	sok (pomarańczowy, jabłkowy)/

woda mineralna niegazowana/gazowana 50:50 
	dla 75 osób

0,5 l / osobę
	preferowana butelkowana

	III PRZERWA

(14.15-14.30)
	 I. bufet deserowy

	
	 
	1.
	ciasta domowego wypieku (2-3 rodzaje)
	1 szt./osoba
	100 g/1 szt.

	
	
	2.
	różne rodzaje ciasteczek koktajlowych 
	dla 75 osób
	50-70 g/1 os.

	
	
	3. 
	przekąski słone (krakersy, precelki, paluszki)
	dla 75 osób
	70 g/1 os.

	
	II. napoje gorące

	
	 
	1.
	kawa  Jacobs lub równoważna
herbata w saszetkach  typu Lipton  
	dla 75 osób


	200 ml/ 1 os.



	
	
	2.
	śmietanka do kawy 
	po 2 szt/osoba
	10 ml/ 1 szt.

	
	
	3.
	cukier w saszetkach
	dla 75 osób
	5 g / 1 os.

	
	
	4.
	cytryna z wykałaczką
	dla 75 osób
	 15 g/ 1 os.

	
	III. napoje zimne

	
	 
	1.
	sok (pomarańczowy, jabłkowy)/

woda mineralna niegazowana/gazowana 50:50 
	dla 75 osób

0,5 l / osobę
	preferowana butelkowana

	WARTOŚĆ NETTO CAŁODZIENNEGO CATERINGU  NA 1 OSOBĘ
	…………………………………. zł.

	WARTOŚĆ BRUTTO CAŁODZIENNEGO CATERINGU  NA 1 OSOBĘ
	………………………………….  zł.


                                                                                                                         ………………………………………………………
                                                                                                                                         Podpis Wykonawcy
                                                                                                                                                    Załącznik Nr 3 do SIWZ 
………………………….

     /pieczęć Wykonawcy/
                                                        O Ś W I A D C Z E N I E

Składając ofertę w postępowaniu, którego przedmiotem jest świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  

w celu prowadzenia usług gastronomicznych nr sprawy 
1.   spełniamy warunki udziału w postępowaniu określone w art. 22 ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych w zakresie:
a) posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności  lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania;

b) posiadania wiedzy i doświadczenia;

c) dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia;

d) sytuacji ekonomicznej i finansowej.

 dnia 
 
   …………………………………………..
                                                                                                                                      /podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy/             
2. Ponadto oświadczamy, że nie podlegamy wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia na podstawie art. 24 ust. 1 oraz 24 ust.2a  ustawy - Prawo zamówień publicznych.


 dnia 

      ………………………………………..
                                                                                                                                        /podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy/             
                                                                                                                                 Załącznik nr 4
Formularz informacji 

o braku przynależności do grupy kapitałowej

……………………………………..

nazwa i adres Wykonawcy

Informacja o braku przynależności do grupy kapitałowej

Składając ofertę w postępowaniu o zamówienie publiczne prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego na :
świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  w celu prowadzenia usług gastronomicznych
Nr postępowania: BEF-V-261-2-48/2014
informujemy, że należymy/nie należymy* do grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. Nr 50, poz. 331, z późn. zm.) i w związku z tym przedkładamy/nie przedkładamy* listy podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej.

__________________, dnia __ __ 20__ roku

___________________________________

(pieczęć i podpis Wykonawcy)
* niepotrzebne skreślić
                                                                                                                                                            Załącznik Nr 5 do SIWZ
………………………….

   /oznaczenie Wykonawcy/

WYKAZ WYKONANYCH/WYKONYWANYCH USŁUG
Przetarg nieograniczony na :
„świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  

w celu prowadzenia usług gastronomicznych”
Nr sprawy: BEF-V-261-2-48/2014
	L.p.
	Zamawiający 

(odbiorca usługi)
	Data 
Wykonywania usługi
Od……do….
	Przedmiot usługi 

(dokładny opis) stosownie do wymagań określonych w Rozdziale V.1b SIWZ
	Wartość wykonywanej usługi w PLN brutto

	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	


W załączeniu przedstawiamy dowody potwierdzające należyte wykonanie zamówień wyszczególnionych przez nas w niniejszym wykazie.


 dnia 

          

/podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy
Załącznik Nr 6  do SIWZ
………………………….

   /oznaczenie Wykonawcy/

      WYKAZ ŚODKÓW TRANSPORTU DO WYKONANIA USŁUG
 Przetarg nieograniczony na :
„świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa                 i Prokuratury w Krakowie wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  

w celu prowadzenia usług gastronomicznych”
Nr sprawy: BEF-V-261-2-48/2014
	L.p.
	Środek transportu 

(typ samochodu i rodzaj nadwozia)
	Podstawa dysponowania 



	1
	2
	4

	1.
	
	

	2.
	
	

	3.
	
	



 dnia 

          

/podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy

Załącznik Nr 7 do SIWZ

………………………….

   /oznaczenie Wykonawcy/

WYKAZ OSÓB BIORĄCYCH UDZIAŁ W WYKONYWANIU ZAMÓWIENIA
Przetarg nieograniczony na :
„świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  

w celu prowadzenia usług gastronomicznych”
Nr sprawy: BEF-V-261-2-48/2014
	L.p.
	 Osoby wyznaczone do realizacji zamówienia

(imię i nazwisko)
	 Rodzaj wykonywanej pracy
	 Podstawa dysponowania

(umowa o pracę , umowa zlecenie, inne)

	1
	2
	3
	4

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	



 dnia 

          

/podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy/
                                                                                                                      Załącznik nr 8
UMOWA NR BEF-V-
 o świadczenie usług restauracyjnych na rzecz Krajowej Szkoły Sądownictwa                 

i Prokuratury wraz z dzierżawą lokalu użytkowego i urządzeń  
w celu prowadzenia usług gastronomicznych”
zawarta w dniu …….. r., w Krakowie, pomiędzy:
Krajową Szkołą Sądownictwa i Prokuratury z siedzibą w Krakowie, ul. Przy Rondzie 5, 31-547 Kraków, posiadającą numer REGON 140580428, NIP 7010027949
reprezentowaną przez 

Pana Leszka Pietraszko – Dyrektora Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury 
zwaną w dalszej części umowy "Zamawiającym", 

a

………………………………………………………………………………………
reprezentowaną przez:
zwaną w dalszej części umowy "Wykonawcą", 

po przeprowadzeniu postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie przetargu nieograniczonego, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. - Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2013 r., poz. 907) i wybraniu oferty Wykonawcy jako oferty najkorzystniejszej.

§ 1.

1. Zamawiający powierza, a Wykonawca zobowiązuje się do świadczenia usług restauracyjnych oraz usług dotyczących podawania posiłków na potrzeby Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie. 

2. Wykonawca zobowiązany jest w szczególności do:

a) przygotowywania posiłków (śniadania, obiady, kolacje, bufety kawowe, uroczyste kolacje i inne); Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą być bezwzględnie świeże, przyrządzone w dniu świadczenia usługi. Użyte produkty muszą być przydatne do spożycia. Zatem usługa może być świadczona wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych oraz z zachowaniem przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych. Wszystkie posiłki muszą być przygotowywane na miejscu w pomieszczeniach dzierżawionych od Zamawiającego. Zamawiający nie dopuszcza możliwości dowozu posiłków gotowych.
b) dostarczania posiłków do siedziby miejsca wskazanego przez Zamawiającego (w obrębie zabudowań Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie, ewentualnie innego miejsca wskazanego przez Zamawiającego;

c) podawania posiłków i świadczenia usług kelnerskich;

d) świadczenia usług bufetowych, cateringowych i kawiarnianych;

e) zapewnienia odpowiedniej ilości osób do transportu i rozdawania posiłków, usuwania naczyń, odpadów pokonsumpcyjnych bez zbędnej zwłoki oraz do zorganizowania transportu posiłków w sposób odpowiadający wymogom sanitarno – epidemiologicznym;
na zasadach określonych w SIWZ  oraz w ofercie Wykonawcy, stanowiących załącznik nr 1 i 2 do niniejszej umowy.
3.Terminy, rodzaje oraz ilości zamawianych posiłków Zamawiający będzie przekazywał Wykonawcy     osobno w formie pisemnej, faksowej lub elektronicznej. 
§ 2.

1. Wykonawca oświadcza , że osoby przewidziane do realizacji zamówienia  na terenie Zamawiającego posiadają aktualne zaświadczenia potwierdzające znajomość przepisów p.poż. i bhp oraz posiadają aktualne badania lekarskie jak również aktualne badania na nosicielstwo. Na żądanie Zamawiającego Wykonawca przedłoży kserokopie dokumentów i zaświadczeń potwierdzających znajomość przepisów p.poż. , bhp oraz zasad HACCP.     

2.  Wykonawca zobowiązany jest do bezwzględnego przestrzegania przepisów p.poż. i bhp pod rygorem rozwiązania umowy przez Zamawiającego z zachowaniem 14-dniowego okresu wypowiedzenia. 

3. O wszelkich zauważonych uszkodzeniach, zagrożeniach i brakach w mieniu Zamawiającego Wykonawca jest zobowiązany niezwłocznie informować Zamawiającego. Równocześnie Wykonawca zobowiązuje się do bieżącego zgłaszanie  w recepcji Domu Aplikanta usterek, szkód oraz brakujących elementów standardowego wyposażenia  pomieszczeń ogólnodostępnych w Domu Aplikanta;

4. W razie powstania szkody w mieniu Zamawiającego  lub mieniu osób trzecich z winy Wykonawcy,    ponosi on pełną odpowiedzialność prawną i materialną za powstałe szkody. 

5. Wykonawca zobowiązany jest do ubezpieczenia się od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności przez cały okres trwania umowy. Kserokopia umowy ubezpieczenia stanowi załącznik do niniejszej umowy. 

§ 3.
1. Wykonawca obowiązany jest do wykonywania przedmiotu umowy terminowo i zgodnie ze standardami i zasadami.
2. Stwierdzone przez Zamawiającego nieprawidłowości w wykonywaniu przedmiotu umowy zgłaszane będą na bieżąco osobie sprawującej nadzór ze strony Wykonawcy, który zobowiązany jest do ich usunięcia w terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.

§ 4.
1. Strony ustalają, że wynagrodzenie za przedmiot umowy ustalane będzie, zgodnie z cenami jednostkowymi wskazanymi przez Wykonawcę w ofercie, przy uwzględnieniu faktycznej liczby wydanych posiłków. W przypadku mniejszej lub większej liczby uczestników szkoleń oraz konferencji wynagrodzenie należne Wykonawcy ulegać będzie proporcjonalnemu zmniejszeniu/zwiększeniu.

2. Wynagrodzenie określone w ust. 1  nie przekroczy kwoty: ………. brutto i obejmuje wszystkie koszty ponoszone przez Wykonawcę w związku z realizacją umowy. 

3. Wynagrodzenie, o którym mowa w ust. 1 wypłacane będzie z dołu za każdą zrealizowaną usługę,     na podstawie przedłożonej przez Wykonawcę faktury wraz z zestawieniem ilości podanych posiłków, zatwierdzonym przez Zamawiającego. 
4. Płatności z tytułu przedłożonych faktur będą realizowane  przez Zamawiającego w terminie 14 dni od dnia przedłożenia przez Wykonawcę prawidłowo wystawionej faktury wraz zestawieniem, określonym w pkt 3.
5. Faktura płatna będzie przelewem na wskazany przez Wykonawcę na fakturze rachunek bankowy.     Za datę zapłaty uważa się datę obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

6. W przypadku opóźnienia w zapłacie faktury Wykonawca ma prawo zwrócić się do Zamawiającego    z żądaniem zapłaty odsetek ustawowych.
 § 5.
1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne:
1) za niewydanie   zamówionej liczby posiłków w ramach obsługi danego szkolenia w wysokości 5% wynagrodzenia Wykonawcy za obsługę  danego szkolenia,

2) niepozostawienie po zakończonych posiłkach porządku w pomieszczeniach, w których podawane były posiłki w wysokości 1% wartości danej imprezy. Fakt ten winien być potwierdzony w protokole sporządzonym przez pracownika Zamawiającego;

3) za odstąpienie od umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, w szczególności o których mowa w § 6 ust. 1 pkt 2-4 umowy, w wysokości 10 % wynagrodzenia maksymalnego brutto wykonawcy, określonego w §4 pkt 2 umowy.
2. Strony zastrzegają prawo Zamawiającego do odszkodowania uzupełniającego, przenoszącego wysokość kar umownych, do wysokości rzeczywiście poniesionej szkody na zasadach ogólnych Kodeksu cywilnego.
3. Wykonawca wyraża zgodę na potrącenie kar umownych z należnego mu wynagrodzenia.

§ 6.
1. Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy, jeżeli:

1) wystąpi istotna zmiana okoliczności powodująca, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy; odstąpienie od umowy        w tym wypadku może nastąpić w terminie 30 dni od daty powzięcia wiadomości o tych okolicznościach; w takim wypadku Wykonawca może żądać jedynie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części umowy;

2) Wykonawca nie rozpoczął wykonywania usługi i nie podejmuje żadnych czynności w ustalonym w umowie terminie przez okres 3 dni,

3) Wykonawca przerwał realizacje usługi i nie kontynuuje wykonywania usługi przez okres dłuższy niż 3 dni pomimo pisemnego wezwania Zamawiającego,

4) Wykonawca dopuścił się rażących zaniedbań w realizacji przedmiotu umowy, w tym                         w szczególności w przypadku trzykrotnego powtórzenia się nieprawidłowości takich jak nieterminowe    świadczenie usług oraz naruszenia postanowień zawartych w § 1ust. 2 lit. a.
2. Wykonawcy przysługuje prawo odstąpienia od umowy, jeżeli Zamawiający zalega z płatnościami wynagrodzenia, o którym mowa w §4 przez okres co najmniej 60 dni.

3. Odstąpienie od umowy powinno nastąpić w formie pisemnej pod rygorem nieważności i powinno wskazywać przyczynę odstąpienia. W takim wypadku zapłata nastąpi za usługi wykonane należycie do dnia odstąpienia od umowy.

4. Oświadczenie o odstąpieniu od umowy powinno zostać złożone w terminie 3 dni od daty powzięcia przez stronę wiadomości o zaistnieniu przyczyny uzasadniającej odstąpienie, z zastrzeżeniem ust. 1 pkt. 3
§ 7.

1.  Umowa zostaje zawarta na okres od dnia 01.01.2015 roku  do dnia 31 grudnia 2015 r.
2.  Umowa może być wypowiedziana przez każdą ze Stron z zachowaniem 1-miesięcznego terminu wypowiedzenia, liczonego  od końca miesiąca w którym wypowiedzenie zostało dokonane, ale nie wcześniej niż po upływie 5 miesięcy jej realizacji umowy, z zastrzeżeniem §2 ust.2
§ 8.

Zamawiający przewiduje możliwość dokonania zmiany postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokona wyboru Wykonawcy w zakresie terminu realizacji oraz wysokości wynagrodzenia Wykonawcy w wypadku:

a) wystąpienia siły wyższej;

b) zmiany stawki podatku od towarów i usług.  

§ 9.

1.W sprawach nieuregulowanych umową stosuje się przepisy ustawy - Prawo zamówień publicznych, Kodeksu cywilnego. 
2. Spory wynikłe na tle realizacji niniejszej umowy rozstrzygać będzie Sąd właściwy dla siedziby Zamawiającego.

§ 10.

Umowę sporządzono w trzech  jednobrzmiących egzemplarzach, dwa  dla Zamawiającego i jeden dla Wykonawcy
Załączniki:

Załącznik nr 1 – oferta Wykonawcy 

Załącznik nr 2 – SIWZ - Opis przedmiotu zamówienia
ZAMAWIAJĄCY






        WYKONAWCA

            Załącznik 8a
UMOWA DZIERŻAWY LOKALU UŻYTKOWEGO 

ORAZ URZĄDZEŃ GASTRONOMICZNYCH

zawarta w dniu……………… r., w Krakowie, pomiędzy:

Krajową Szkołą Sądownictwa i Prokuratury z siedzibą w Krakowie, ul. Przy Rondzie 5, 31-547 Kraków, posiadającą numer REGON 140580428, NIP 7010027949

reprezentowaną przez 

Pana Leszka Pietraszko – Dyrektora Krajowej Szkoły Sądownictwa i Prokuratury 

zwaną w dalszej części umowy "Wydzierżawiającym", 

a

………………………………………………………………………………..

zwaną w dalszej części umowy "Dzierżawcą",

§ 1
Wydzierżawiający oddaje Dzierżawcy do używania i pobierania pożytków lokal o powierzchni 422,28 m2 mieszczący się na parterze Domu Aplikanta położonego w Krakowie przy ul. Przy Rondzie 5, stanowiącego własność Skarbu Państwa wraz z urządzeniami szczegółowo wymienionymi w Wykazie urządzeń i wyposażenia stanowiącym załącznik do niniejszej umowy. 

§ 2
1. Wydanie przedmiotu dzierżawy nastąpi w terminie 2 dni od dnia podpisania umowy.  

2. Dzierżawca oświadcza, iż zapoznał się ze stanem technicznym przedmiotu dzierżawy.

§ 3
Dzierżawca zobowiązuje się:

1)
do użytkowania przedmiotu dzierżawy zgodnie z jego przeznaczeniem i wymogami prawidłowej eksploatacji;

2)
do dokonywania na własny koszt bieżących napraw i remontów przedmiotu dzierżawy;

3)
nie dokonywać zmian w przedmiocie dzierżawy bez pisemnej zgody Wydzierżawiającego;

4)
nie udostępniać osobom trzecim przedmiotu dzierżawy do użytkowania, ani go nie podnajmować, nawet nieodpłatnie, bez pisemnej zgody Wydzierżawiającego; 

5) zawarcia we własnym zakresie umowy usuwania odpadów i nieczystości stałych; 

6) opłacać czynsz w ustalonych terminach, a w przypadku zwłoki do zapłaty umownych odsetek w wysokości 0,1% za każdy dzień zwłoki;

7) zawarcia umowy serwisowej z dostawcą urządzeń, o których mowa w § 4 ust.5, stanowiącej załącznik nr 1 do niniejszej umowy.

§ 4
1. Strony ustalają czynsz dzierżawny w wysokości ………… zł brutto (słownie: ……………)  za 1 m2 dzierżawionego lokalu  wraz z dzierżawą urządzeń.

2. Czynsz płatny będzie miesięcznie na konto Wydzierżawiającego w terminie 10 dni od daty dostarczenia do siedziby Dzierżawcy prawidłowo wystawionej faktury.

3. Dzierżawca zobowiązuje się do ponoszenia kosztów związanych z użytkowaniem lokalu, o którym mowa w § 1 w tym za:

a. centralne ogrzewanie – proporcjonalnie do zajmowanej powierzchni,

b. energię elektryczną – według wskazań licznika,

c. dostawę wody i odprowadzanie ścieków – wg wskazań licznika,

d. opróżnianie i konserwację separatora tłuszczu (raz na pół roku)

e. usuwanie odpadów i nieczystości stałych (Dzierżawca we własnym zakresie podpisze umowę z wykonawcą usługi i będzie dokonywać płatności bezpośrednio na jego rzecz),

f. koszty serwisowania i naprawy urządzeń.

4. Wydzierżawiający zobowiązuje się przedkładać na piśmie Dzierżawcy zestawienie kosztów, o którym mowa w ust. 3 lit a, b, c w terminie do 15 dnia każdego następnego miesiąca za miesiąc poprzedni, a Dzierżawca zobowiązuje się regulować należności z tego tytułu w terminie 10 dni od dnia otrzymania zestawienia. Koszty określone w ust. 3 lit d, e, f,  Dzierżawca reguluje we własnym zakresie. 

5. Dzierżawca zobowiązuje się zawarcia umowy serwisowej urządzeń będących przedmiotem umowy  oraz do dostarczenia Wydzierżawiającemu protokołów z czynności serwisowych i konserwacyjnych tych urządzeń oraz instalacji znajdujących się w dzierżawionym lokalu.
§ 5
1.
Strony dopuszczają możliwość zmiany wysokości czynszu, w przypadku zmiany ceny rynkowej przedmiotu dzierżawy, w stopniu odpowiadającym tej zmianie.

2.
Zmieniona stawka obowiązywać będzie od następnego miesiąca, licząc od daty zawiadomienia przez Wydzierżawiającego o zmianie wysokości czynszu.








   § 6

Umowa zostaje zawarta na okres od dnia 01.01.2015 roku  do dnia 31 grudnia 2015 roku.


                      
§ 7
Umowa może być wypowiedziana przez każdą ze Stron z zachowaniem 1-miesięcznego terminu wypowiedzenia, liczonego  od końca miesiąca w którym wypowiedzenie zostało dokonane, ale nie wcześniej niż po upływie 5 miesięcy jej realizacji umowy.

§ 8
Po zakończeniu dzierżawy Dzierżawca obowiązany jest zwrócić przedmiot dzierżawy w stanie niepogorszonym ponad zużycie wynikające z normalnej eksploatacji.

§ 9
Opłaty cywilnoprawne związane niniejszą umową ponosi Wydzierżawiający.

§ 10
Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają dla swej ważności formy pisemnej.

                                                                                § 11
W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową zastosowanie będą mieć przepisy kodeksu cywilnego.

§ 12
1. Właściwym do rozstrzygania sporów mogących wyniknąć w wyniku realizacji niniejszej umowy jest Sąd właściwy ze względu na siedzibę Wydzierżawiającego.

2. Umowę sporządzono w 3 jednobrzmiących egzemplarzach, 2 egzemplarze dla Wydzierżawiającego i  1 egzemplarz dla Dzierżawcy

.....................................................
                                                      ............................................

    Wydzierżawiający
                                                                                              Dzierżawca
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Krajowa Szkoła Sądownictwa i Prokuratury w Krakowie


