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SPECYFIKACJA ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMOWIENIA

w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na:

 dostawę mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych dla Wojewódzkiego Podkarpackiego Szpitala Psychiatrycznego w Żurawicy im. prof. Eugeniusza Brzezickiego. 

CPV- 15100000-9, 15112000-6
Zamówienie o wartości mniejszej, niż kwoty określone w przepisach wydanych na podstawie art.11 ust. 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych (tj. Dz. U. z 2013r. poz. 907 późn. zm.).











Zatwierdzam:

                                                                                     DYREKTOR SZPITALA

                                                                                  mgr Mariusz Kwaśny

Listopad 2014r.

1. Nazwa oraz adres Zamawiającego:

Wojewódzki Podkarpacki Szpital Psychiatryczny im. prof. Eugeniusza Brzezickiego 
w Żurawicy, ul. Różana 9, 37-710 Żurawica (woj. podkarpackie).

a) tel.(016) 672-37-40-42 wew. 361, fax. (016) 671 32 11.

b) e-mail:szpitalzurawica@poczta.onet.pl), 

c) http://www. wpsp.internetdsl.pl.

2. Tryb udzielenia zamówienia:
Postępowanie o udzielenie zamówienia publicznego prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego na podstawie ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (tj. Dz. U. z 2013r. poz. 907 z późn zm.). 

3. Opis przedmiotu zamówienia:

Przedmiotem zamówienia jest dostawa mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych do Magazynu Żywnościowego Wojewódzkiego Podkarpackiego Szpitala Psychiatrycznego im. prof. Eugeniusza Brzezickiego w Żurawicy przy ul. Różana 9.

1. Szczegółowy zakres zamówienia został określony w wykazie asortymentowo-ilościowym, stanowiącym załącznik Nr 1 do SIWZ. Pozostałe warunki dotyczące realizacji zamówienia zostały określone w projekcie umowy stanowiącym załącznik Nr 2 do SIWZ. Kod klasyfikacji CPV wspólnego słownika zamówień: 15100000-9, 15112000-6.

2. Zamawiający określa szczególne wymagania dla niżej wymienionych wyrobów mięsnych wykazanych w załączniku Nr 1:
1)
poz. 6 
– baleron wędzony gotowany, 

2) 
poz. 7
– flaki wołowe krojone mrożone,

3)
poz. 8
– kiełbasy parówkowej,

4)
poz. 9 
– kiełbasy zwyczajnej, 

5)
poz. 10
– kiełbasy szynkowej,

6) 
poz. 11 – kiełbasa śniadaniowa,

7) 
poz. 12 – kiełbasa kminkowa,

8) 
poz. 13 – bekon pieczony,

9)
poz. 14
– kiszki gryczanej,

10)
poz. 15
– mortadeli,

11)
poz. 16
– parówek wieprzowych,

12)
poz. 17
– pasztet kremowy,

13)
poz. 18 
– szynka wieprzowa gotowana,

14)
poz. 19 
– szynka wieprzowa konserwowa blok,

15)
poz. 20 
– szynka wieprzowa ogonówka,

16)
poz. 21 
– łopatka wieprzowa gotowana,

17)
poz. 22
– pasztetu mazowieckiego konserwowego puszka

18)
poz. 29 
– hamburgery z kurczaka,

19)
poz. 31 
– pasztet pieczony blok, 

20)
poz. 32
– pieczeń rzymska,

21)
poz. 33
– salceson z indyka,

22)
poz. 34
– polędwica drobiowa,

3.
Baleron wędzony gotowany:


1)
winien być wyprodukowany z karkówki wieprzowej z dodatkiem: peklosoli, solanki Marinade ham P50+ i poddany procesowi wędzenia i parzenia;

2)
dopuszczalne obwiązanie sznurkiem lub siatką, bez sztucznej osłony;

3)
struktura i konsystencja:

a) 
surowce równomiernie rozłożone na przekroju,

b) 
niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety,

c) 
konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
karkówka wieprzowa nie mniej, niż 75 %,

b)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
ciemnobrązowa, charakterystyczna dla szynki wędzonej,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia,

c)
jasnoróżowy w przekroju;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla baleronu wędzonego i gotowanego,

b)
wyczuwalny smak użytych przypraw,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

4. 
Flaki wołowe mrożone:

1)
winny być wyprodukowane z fragmentów żołądków wołowych, obgotowane, zamrożone;

2)
pakowane w osłonę w formie batonu lub folię spożywczą o zawartości produktu netto                  1,5 ÷ 3 kg;

3)
struktura i konsystencja:

a)
surowce drobno pokrojone,

b)
konsystencja ścisła i elastyczna;

4)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
jasnobrązowa;

5)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

5. 
Kiełbasa parówkowa.

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego z wykluczeniem MOM, z dodatkiem preparatu białkowego i przypraw;

2)
winna być pakowana w osłonkę naturalną wieprzową Q32 o długości 100 ÷ 150 mm                        i średnicy 25 ÷ 30 mm;

3)
struktura i konsystencja:

a)
surowce drobno rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5 mm,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju,

c)
konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 55 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 25 %,

c)
białko 10 ÷ 12 %,

d)
skrobia do 4 %,

e)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy na powierzchni;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
dopuszczalny lekki posmak wędzenia,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

6. 
Kiełbasa zwyczajna.

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego i wołowego z wykluczeniem MOM,                     z dodatkiem preparatu białkowego, peklosoli, pieprzu mielonego, czosnku, przypraw, mąki ziemniaczanej i poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
winna być pakowana w osłonkę naturalną z jelita wieprzowego o długości 250 ÷ 320 mm                   i średnicy 25 ÷ 32 mm;

3) 
struktura i konsystencja:

a)
surowce drobno rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5 mm,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju,

c)
plasterki o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać,

d)
konsystencja dość ścisła;

4) 
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 53 %,

b)
mięso wołowe nie mniej, niż 14 %,

c)
tłuszcz nie więcej, niż 6 %,

d)
białko 8 ÷ 10%,

e)
skrobia nie mniej, niż 4 %,

f)
sól nie więcej, niż 3 %;

5) 
barwa:

a)
zewnętrzna: brązowa do jasnobrązowej,

b)
na przekroju:  różowobrązowa do jasnobrązowej,

c)
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa;

6) 
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wędzonej i parzonej kiełbasy z mięsa peklowanego,

b)
wyczuwalny posmak wędzenia i przypraw,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

7. 
Kiełbasa szynkowa:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego z wykluczeniem MOM, z dodatkiem białka roślinnego, peklosoli, przypraw, poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
winna być pakowana w osłonkę białkową ciemnobrązową z nadrukiem „Kiełbasa szynkowa”   o długości 300 ÷ 350 mm i średnicy 60 ÷ 80 mm;

3) 
struktura i konsystencja:

a)
surowce rozdrobnione na cząsteczki powyżej 20 mm,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju,

c)
konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso z szynki wieprzowej nie mniej, niż 50 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 15 %,

c)
białko 12 ÷ 15 %,

d)
skrobia do 4 %,

e)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

8. 
Kiełbasa śniadaniowa:


1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego (szynki wieprzowej) z wykluczeniem MOM, z dodatkiem białka sojowego, peklosoli, przypraw, poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
winna być pakowana w osłonkę białkową Q80 ciemnobrązową oraz siatkę o długości               300 ÷ 450 mm i średnicy 70 ÷ 80 mm;

3) 
struktura i konsystencja:

a)
surowce rozdrobnione na cząsteczki powyżej 20 mm,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju,

c)
konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 70 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 15 %,

c)
białko 12 ÷ 15 %,

d)
skrobia do 4 %,

e)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

9) 
Kiełbasa kminkowa:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego z wykluczeniem MOM, z dodatkiem białka sojowego, peklosoli, przypraw, poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
winna być pakowana w osłonkę białkową Q80 ciemnobrązową oraz siatkę o długości               300 ÷ 450 mm i średnicy 70 ÷ 80 mm;

3) 
struktura i konsystencja:

a)
surowce rozdrobnione na cząsteczki powyżej 20 mm,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju,

c)
konsystencja soczysta,

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 56 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 15 %,

c)
białko 12 ÷ 15 %,

d)
skrobia do 4 %,

e)
sól nie więcej, niż 3 %,

5)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu z wyczuwalnym zapachem kminku,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

10) 
Bekon pieczony:

1)
winien być wyprodukowany z mięsa wieprzowego (boczku) z wykluczeniem MOM,                         z dodatkiem peklosoli, przypraw, solanki Marinade, poddany procesowi pieczenia;

2)
winien być w formie prostopadłościanu;

3) 
struktura i konsystencja:

a)
surowce rozdrobnione na cząsteczki wielkości 5 ÷ 20 mm,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju,

c)
konsystencja dość ścisła;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 60 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 30 %,

c)
białko 10 ÷ 15 %,

d)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedopieczenia;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

11) 
Kiszka gryczana:

1)
winna być wyprodukowana z kaszy gryczanej z dodatkiem wątroby wieprzowej, krwi, pieprzu czarnego mielonego, cebuli zasmażanej, papryki ostrej mielonej, pieprzu ziołowego, majeranku i poddana procesowi parzenia;

2)
pakowana w osłonkę naturalną wieprzową czarną o długości 250 ÷ 300 mm i średnicy 30 ÷ 34 mm;

3)
struktura i konsystencja:

a) dość ścisła, plaster o grubości 10 mm nie powinien się rozpadać,

b) niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
zawartość kaszy gryczanej nie mniej, niż 40 %,

b)
zawartość wątroby wieprzowej 15 ÷ 20 %,

c)
sól nie więcej, niż 2,5 %;

5)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa;

6)
smak i zapach:

a)
wyczuwalny użytych przypraw,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości, kwaśny, gorzki lub inny obcy.

12. 
Mortadela:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego i wołowego z wykluczeniem MOM                        z dodatkiem preparatu białkowego, peklosoli, przypraw, poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
pakowana w osłonkę naturalną białkową ciemnoróżową Q80 lub barierową z nadrukiem „Mortadela” o długości 300 ÷ 350 mm i średnicy 75 ÷ 85 mm;

3)
struktura i konsystencja:

a)
surowce drobno rozdrobnione, homogenizowane,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone w przekroju,

c)
konsystencja soczysta;

4) 
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 30 %,

b)
mięso wołowe nie mniej, niż 15 %,

c)
tłuszcz nie więcej, niż 30 %,

d)
białko 8 ÷ 10 %,

e)
skrobia do 4 %,

f)
sól nie więcej, niż 3 %;

5) 
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia;

6) 
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

13. Parówki wieprzowe (cienkie):

1)
winny być wyprodukowane z mięsa wieprzowego z wykluczeniem MOM, z dodatkiem preparatu białkowego i przypraw;

2)
pakowane w osłonkę koloru jasnoróżowego teepak 23/84 lub Q24 o długości 120 ÷ 140 mm i średnicy 20 ÷ 25 mm;

3)
struktura i konsystencja:

a)
surowce homogenizowane,

b)
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone w przekroju,

c)
konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 52 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 25 %,

c)
białko 10 ÷ 12 %,

d)
skrobia do 4 %,

e)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalna plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
wyczuwalny smak użytych przypraw,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

14. Pasztet kremowy:

1)
winien być wyprodukowany z mięsa wieprzowego i wątroby z wykluczeniem MOM,                            z dodatkiem peklosoli, przypraw, mieszanki warzywnej, patemix Par i poddany procesowi parzenia;

2)
pakowany w osłonkę barierową barwy kremowej Q 36 o długości 100 ÷ 150 mm i średnicy            35 ÷ 40 mm;

3)
struktura i konsystencja:

a) smarowany jędrny,

b) dopuszczalne niewielkie ilości wytopionego tłuszczu;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 40 %,

b)
wątroba nie mniej, niż 20 %,

c)
tłuszcz nie więcej, niż 30 %,

d)
skrobia nie mniej, niż 6 %,

e)
sól nie więcej, niż 2 %;

5)
barwa:

a)
jasnoróżowa do brązoworóżowej,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z procesu parzenia;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

15. Szynka wieprzowa gotowana:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego z dodatkiem: peklosoli, solanki Marinade ham P50+ i poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
dopuszczalne obwiązanie sznurkiem lub siatką, bez sztucznej osłony;

3)
struktura i konsystencja:

a) surowce równomiernie rozłożone na przekroju,

b) niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety,

c) konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
szynka wieprzowa nie mniej, niż 80 %,

b)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
ciemnobrązowa, charakterystyczna dla szynki wędzonej,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia,

c)
jasnoróżowy w przekroju;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla szynki gotowanej,

b)
wyczuwalny smak użytych przypraw,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

16. Szynka wieprzowa konserwowa blok:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego średniorozdrobnionego z wykluczeniem MOM, z dodatkiem: peklosoli, solanki Marinade 100, surowców uzupełniających, przypraw                  i poddana procesowi parzenia;

2)
pakowana w bezbarwną osłonę sztuczną Ø 65 ÷ 100 z nadrukiem szynka konserwowa, baton o długości 150 ÷ 400 mm i przekroju 65 ÷ 100 mm;

3)
struktura i konsystencja:

a) surowce rozdrobnione na cząstki powyżej 20 mm, w przekroju równomiernie rozłożone,

b) niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu i galarety;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 58 %,

b)
skrobia nie więcej, niż 4%

c)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
od jasnoróżowej do ciemnoróżowej,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z procesu parzenia,

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

17. Szynka wieprzowa ogonówka:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa wieprzowego z dodatkiem: peklosoli, solanki marinade ham P50+ i poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
pakowana bez sztucznej osłony;

3)
struktura i konsystencja:

a) surowce równomiernie rozłożone na przekroju,

b) niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety,

c) konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
szynka wieprzowa nie mniej, niż 80 %,

b)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
ciemnobrązowa, charakterystyczna dla szynki wędzonej,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia,

c)
jasnoróżowy w przekroju;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla szynki gotowanej,

b)
wyczuwalny smak użytych przypraw,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

18. Łopatka wędzona gotowana:

1)
winna być wyprodukowana z łopatki wieprzowej, z dodatkiem peklosoli, solanki Marinade ham P50+ i poddana procesowi wędzenia i parzenia;

2)
pakowana w siatkę;

3)
struktura i konsystencja:

a) surowce równomiernie rozłożone na przekroju,

b) niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety,

c) konsystencja soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a) szynka wieprzowa nie mniej, niż 82 %,

b) sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
ciemnobrązowa, charakterystyczna dla szynki wędzonej,

b)
niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia,

c)
jasnoróżowy w przekroju;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla szynki wieprzowej,

b)
wyczuwalny smak użytych przypraw,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

19. Pasztet mazowiecki konserwowy:

1)
winien być wyprodukowany z mięsa drobiowego i wątroby wieprzowej z dodatkiem preparatu białkowego i przypraw;

2)
pakowany w puszkę blaszaną ocynkowaną z zainstalowanym systemem łatwootwieralnym, zawartości produktu netto w puszcze 290 ÷ 300 g.

3)
struktura i konsystencja:

a) 
surowce homogenizowane,

b) 
wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone w przekroju,

c) 
konsystencja soczysta;

4) 
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso oddzielone mechanicznie z kurcząt, nie mniej, niż 21 %,

b)
wątroba wieprzowa, nie mniej niż 11 %,

c)
tłuszcz wieprzowy nie więcej, niż 10 %,

d)
sól nie więcej, niż 3 %;

5) 
barwa:

a)
charakterystyczna dla wyrobu,

b)
niedopuszczalna plamy na powierzchni wynikające z mieszania;

6) 
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla wyrobu,

b)
wyczuwalny smak użytych przypraw,

c)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

20. Hamburgery z kurczaka:

1)
winny być wyprodukowane z rozdrobnionego mięsa z kurczaka z wykluczeniem MOM,           z dodatkiem skrobi, białka sojowego, bułki tartej, kaszy manny i przypraw, wyrób w kształcie zbliżonym do okrągłego o wadze około 60 g (± 5 g), smażony, zamrożony;

2)
winne być pakowane próżniowo w woreczki termozgrzewalne oraz opakowanie zbiorcze pudełko tekturowe;

3)
struktura i konsystencja:

a)
wszystkie składniki dokładnie rozdrobnione i wymieszane,

b)
w przekroju struktura jednorodna, stopień rozdrobnienia jednakowy,

c)
konsystencja ścisła, elastyczna, soczysta;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso z kurczaka nie mniej, niż 64 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 25 %,

c)
skrobia nie więcej, niż 10 %,

d)
sól nie więcej, niż 2,5 %;

5)
barwa:

a)
zewnętrzna – brązowa do ciemnobrązowej,

b)
w przekroju – jasnobrązowa

c)
niedopuszczalna barwa jasnozielona lub inna nietypowa;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla użytych surowców i przypraw oraz procesu smażenia,

b)
dopuszczalny lekki posmak wędzenia,

c)
niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

21. Pasztet pieczony blok:

1)
winien być wyprodukowany z mięsa i wątroby z kurcząt z wykluczeniem MOM, podgardla wieprzowego, z dodatkiem białka sojowego i przypraw (w tym seler);

2)
winien być pakowany próżniowo w woreczek termokurczliwy lub kartonik wyłożony papierem pergaminowym z bizerbą o wadze około 2,5 kg (± 0,2 kg) oraz opakowanie zbiorcze: pudełko tekturowe;

3)
struktura i konsystencja:

a)
wszystkie składniki dokładnie rozdrobnione i wymieszane,

b)
plastry o grubości 5 mm nie rozpadają się,

c)
konsystencja stała, krajalna,

d)
związanie dobre;

4) 
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso z kurcząt nie mniej, niż 60 %,

b)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 15 %


c)
wątroba z kurcząt nie mniej, niż 6 %,

d)
skórki z kurcząt, skórki wieprzowe nie więcej, niż 9 %,

e)
podgardle wieprzowe nie więcej, niż - 2 %,

f)
skrobia nie więcej, niż 15 %,

g)
sól nie więcej, niż 3 %;

5) 
barwa:

a)
zewnętrzna: brązowa do ciemnobrązowej,

b)
w przekroju: kremowoszara do różówobeżowej,

c)
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa;

6) 
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla użytych surowców i przypraw oraz procesu pieczenia,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

22. Pieczeń rzymska:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa indyczego i wieprzowego z wykluczeniem MOM, tłuszczu wieprzowego, skrobi ziemniaczanej, białka sojowego, przypraw; może zawierać śladowe ilości glutenu i selera;

2)
winna być pakowana próżniowo (VAC), blok parzony i pieczony w kształcie prostopadłościanu o wymiarach 12 x 8 x 24 cm (± 1 cm), powierzchnia górna posypana czerwoną ziołową posypką;

3)
struktura i konsystencja:

a)
wszystkie składniki średnio rozdrobnione i wymieszane,

b)
w przekroju surowce równomiernie rozłożone,

c)
niedopuszczalne skupiska jednego ze składników lub galarety,

d)
konsystencja dość ścisła,

e)
związanie dobre,

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso indycze nie mniej, niż 30 %,

b)
mięso wieprzowe nie mniej, niż 30 %,

c)
białko nie mniej, niż 9 %,

d)
tłuszcz nie więcej, niż 30 %,

e)
skrobia nie więcej, niż 6 %,

f)
sól nie więcej, niż 3 %,

5)
barwa:

a)
powierzchnia górna – jasno pomarańczowa do pomarańczowoczerwonej,

b)
powierzchnia boczna – jasnobrązowa,

c)
w przekroju – różowa do ciemnoróżowej,

d)
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa;

6)
smak i zapach:

a)
charakterystyczny dla użytych surowców i przypraw oraz procesu pieczenia,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

23. Salceson z indyka:

1)
winien być wyprodukowany z mięsa z indyka z wykluczeniem MOM, żelatyny wieprzowej, przypraw, skrobi ziemniaczanej i substancji zagęszczającej (E407, E425);

2)
pakowany w osłonkę barierową kaliber 95 mm i wadze 2,2 ÷ 2,5 kg;

3)
struktura i konsystencja:

a)
konsystencja soczysta,

b)
wszystkie składniki równomiernie wymieszane,

c)
plaster o grubości 5 mm nie powinien się rozpadać;

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso indycze nie mniej, niż 60 %,

b)
skórki drobiowe nie więcej, niż 15 %,

c)
tłuszcz nie więcej, niż 25 %,

d)
skrobia nie mniej, niż 6 %,

e)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
zewnętrzna – jasna,

b)
w przekroju – kremowoszara do różowobeżowej

c)
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa;

6)
smak i zapach:

a)
wyczuwalny użytych przypraw,

b)
niedopuszczalny smak i zapach kwaśny, gorzki świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

24. Polędwica drobiowa:

1)
winna być wyprodukowana z mięsa z kurcząt z wykluczeniem MOM, białka sojowego, przypraw, skrobi ziemniaczanej i substancji zagęszczającej (E407, E425);

2)
pakowana w osłonkę barierową kaliber 60 mm i wadze 0,9 ÷ 1,2 kg;

3)
struktura i konsystencja:

a)
konsystencja soczysta,

b)
wszystkie składniki równomiernie wymieszane,

c)
plaster o grubości 5 mm nie powinien się rozpadać,

4)
zawartość składników w wyrobie gotowym:

a)
mięso z kurcząt nie mniej, niż 58 %,

b)
tłuszcz nie więcej, niż 35 %,

c)
skrobia nie więcej, niż 6 %,

d)
sól nie więcej, niż 3 %;

5)
barwa:

a)
zewnętrzna – jasnobrązowa,

b)
w przekroju – kremowa do różowobeżowej,

c)
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa;

6)
smak i zapach:

a)
wyczuwalny użytych przypraw,

b)
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości, kwaśny, gorzki lub inny obcy.

25.
Podany w opisie przedmiot zamówienia, wyszczególniony w wykazie asortymentowo – ilościowym, stanowiącym załącznik Nr 1 do SIWZ oraz formularz ofertowo-cenowy stanowiący załącznik Nr 3 do SIWZ, jedynie prognozują szacunkową ilość dostawy mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych i mają charakter wyłącznie orientacyjny. Nie stanowią ze strony zamawiającego zobowiązania do zamówienia produktów w podanej ilości.

26. Zamawiający dopuszcza możliwość składania ofert częściowych. Częścią zamówienia jest każda pozycja asortymentowa mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych wyszczególniona                          w Załączniku Nr 1
27. Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert wariantowych.

28. Dostawa produktów do Magazynu Żywnościowego Zamawiającego odbywać się będzie na podstawie przyjęcia magazynowego przez magazyniera, który potwierdzi odbiór towaru własnoręcznym podpisem na fakturze Dostawcy.
4.
Termin wykonania zamówienia:
Przedmiot zamówienia będzie realizowany w okresie od dnia 01 stycznia 2015r. do dnia 31 grudnia 2015r.

5. Warunki udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków: 
1. W postępowaniu mogą wziąć udział wykonawcy, którzy spełniają warunki udziału 
w postępowaniu, o których mowa w art. 22 ust.1 ustawy Prawo zamówień publicznych: 
1) Posiadają uprawnienia do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania. 
Zamawiający nie stawia szczególnych wymagań w zakresie spełniania tego warunku. Wykonawca potwierdza spełnianie warunku poprzez złożenie oświadczenia (zał. Nr 2 do SIWZ.

2) Posiadają wiedzę i doświadczenie do wykonania zamówienia.

Zamawiający nie stawia szczególnych wymagań w zakresie spełniania tego warunku.

Wykonawca potwierdza spełnianie warunku poprzez złożenie oświadczenia (zał. Nr 2 do SIWZ).
3) Dysponują odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia. 
Zamawiający nie stawia szczególnych wymagań w zakresie spełniania tego warunku. Wykonawca potwierdza spełnianie warunku poprzez złożenie oświadczenia (zał. Nr 2 do SIWZ).

4)
Znajdują się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia. 
Zamawiający nie stawia szczególnych wymagań w zakresie spełniania tego warunku.      Wykonawca potwierdza spełnianie warunku poprzez złożenie oświadczenia (zał. Nr 2 do SIWZ).
2. W postępowaniu mogą wziąć udział wykonawcy, którzy spełniają warunek udziału 
w postępowaniu dotyczący braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w okolicznościach, o których mowa w art. 24 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych.

3. W postępowaniu mogą wziąć udział wykonawcy, którzy spełniają warunek udziału 
w postępowaniu dotyczący braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w okolicznościach, o których mowa w art. 24 ust. 2 pkt 3-5 ustawy Prawo zamówień publicznych.

4. Zamawiający 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.
5. W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia, każdy                       z warunków określonych w ust. 1 pkt 1-4 winien spełnić, co najmniej jeden z tych wykonawców albo wszyscy wykonawcy wspólnie. 

Warunek określony w ust. 2 i 3 powinien spełniać każdy z wykonawców samodzielnie.
6. 
Wykaz oświadczeń lub dokumentów, jakie mają dostarczyć Wykonawcy w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postępowaniu.

1. W celu potwierdzenia spełniania przez wykonawców warunków udziału w postępowaniu, 
o których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych, do oferty należy załączyć oświadczenie wykonawcy o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu określonych w art. 22 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych (formularz oświadczenia stanowi załącznik Nr 4 do niniejszej specyfikacji).

W przypadku oferty składanej przez wykonawców ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia publicznego, oświadczenie o spełnianiu każdego z warunków, o których mowa 
w art. 22 ust. 1, ustawy Prawo zamówień publicznych składa, co najmniej jeden z tych wykonawców   w imieniu swoim i pozostałych wykonawców. 

2. W celu wykazania spełniania warunku udziału w postępowaniu dotyczącego braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia należy złożyć następujące dokumenty w formie oryginału lub kserokopii poświadczonych za zgodność z oryginałem przez wykonawcę lub osobę upoważnioną z zachowaniem uprawnienia do reprezentacji Wykonawcy:

1) oświadczenia o braku podstaw do wykluczenia z postępowania z powodu niespełnienia  warunków, o których mowa w art. 24 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych (formularz oświadczenia stanowi  załącznik Nr 5 do niniejszej specyfikacji),
2) aktualny odpis z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub ewidencji, wystawiony nie wcześniej, niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert, 

3) aktualną decyzję lub zaświadczenie właściwego Powiatowego Lekarza Weterynarii albo Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego stwierdzające objęcie nadzorem sanitarnym Wykonawcy oraz producentów wyrobów opisanych w pkt 3 SIWZ albo dopuszczenie do obrotu handlowego mięsem i (lub) drobiem – wystawione lub poświadczone nie wcześniej, niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert,
3. Jeżeli wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast dokumentu, o którym mowa w ust. 2 pkt. 2 składa dokument lub dokumenty wystawione w kraju, w którym ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, potwierdzające odpowiednio, że:

1) nie otwarto jego likwidacji ani nie ogłoszono upadłości,
2) nie orzeczono wobec niego zakazu ubiegania się o zamówienie.

      Jeżeli w miejscu zamieszkania osoby lub kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania nie wydaje się dokumentów, o których mowa powyżej, 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.
Dokumenty te powinny być wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert.

4. W przypadku oferty składanej przez wykonawców ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia publicznego, dokumenty potwierdzające, że wykonawca nie podlega wykluczeniu składa każdy z wykonawców oddzielnie.
5. Wykonawca, wraz z ofertą, winien złożyć listę podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 PZP, albo informację o tym, że nie należy do grupy kapitałowej. 

6. W celu wykazania spełnienia warunku w postępowaniu dotyczącego braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia wykonawcy należący do tej samej 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.) winni złożyć oświadczenie, że istniejące między nimi powiązania nie prowadzą do zachwiania uczciwej konkurencji pomiędzy wykonawcami                       w postępowaniu o udzielenie zamówienia.
7. Wykonawca powołujący się przy wykazywaniu spełnienia warunków udziału w postępowaniu na wiedzę i doświadczenie, potencjał techniczny, osoby zdolne do wykonania zamówienia lub zdolności finansowe i ekonomiczne innych podmiotów, niezależnie od charakteru prawnego łączących go z nimi stosunków, 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.  

8. Jeżeli wykonawca, wykazując spełnianie warunków, o których mowa w art. 22 ust. 1 Prawo zamówień publicznych polega na zasobach innych podmiotów, na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b Prawo zamówień publicznych, a podmioty te będą brały udział w realizacji części zamówienia, zamawiający żąda przedstawienia w odniesieniu do tych podmiotów dokumentów dotyczącym tych podmiotów w zakresie wymaganym dla wykonawcy. Postanowienia dotyczące podmiotów, które mają siedzibę lub miejsce zamieszkania poza granicami Rzeczypospolitej stosuje się odpowiednio.

9. Dokumenty należy złożyć w oryginale lub kopii poświadczonej za zgodność z oryginałem przez wykonawcę. W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia oraz w przypadku innych podmiotów, na zasobach których wykonawca polega na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b ustawy, kopie dokumentów dotyczących odpowiednio wykonawcy lub tych podmiotów będą poświadczane za zgodność z oryginałem odpowiednio przez wykonawcę lub te podmioty. 
10. Zamawiający będzie żądać przedstawienia oryginału lub notarialnie poświadczonej kopii dokumentu wyłącznie wtedy, gdy złożona kopia dokumentu jest nieczytelna lub budzi wątpliwości co do jej prawdziwości. 
11. Dokumenty sporządzone w języku obcym należy złożyć wraz z tłumaczeniem na język polski.
12. Wszystkie dokumenty winny być podpisane przez osobę upoważnioną do reprezentacji Wykonawcy.
13. Wykonawcy mogą wspólnie ubiegać się o udzielenie zamówienia. W takim przypadku, wykonawcy ustanowią pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu o udzielenie zamówienia albo reprezentowania w postępowaniu i zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego. Jeżeli oferta tych wykonawców zostanie wybrana, zamawiający będzie żądał przed zawarciem umowy w sprawie zamówienia publicznego przedstawienia umowy regulującej współpracę tych wykonawców. 
14. Zamawiający wezwie wykonawców, którzy w określonym terminie nie złożyli wymaganych przez zamawiającego oświadczeń lub dokumentów, o których mowa w art. 25 ust. 1, lub którzy nie złożyli pełnomocnictw, albo którzy złożyli wymagane przez zamawiającego oświadczenia i dokumenty, o których mowa w art. 25 ust. 1, zawierające błędy lub którzy złożyli wadliwe pełnomocnictwa, do ich złożenia w wyznaczonym terminie, chyba że mimo ich złożenia oferta wykonawcy podlega odrzuceniu albo konieczne byłoby unieważnienie postępowania. Złożone na wezwanie zamawiającego oświadczenia i dokumenty powinny potwierdzać spełnianie przez wykonawcę warunków udziału w postępowaniu oraz spełnianie przez oferowane dostawy wymagań określonych przez zamawiającego, nie później niż w dniu, w którym upłynął termin składania wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu albo termin składania ofert. 
15. Zamawiający może wezwać wykonawców, w wyznaczonym przez siebie terminie, do złożenia wyjaśnień dotyczących oświadczeń lub dokumentów, o których mowa w art. 25 ust. 1. 
7. 
Opis sposobu oceny spełnienia warunków udziału w postępowaniu

Ocena spełnienia warunków udziału w postępowaniu będzie dokonywana metodą zero jedynkową: „spełnia” i „nie spełnia”.

8. 
Podwykonawcy 

W przypadku powierzenia realizacji zamówienia podwykonawcom, wykonawca zobowiązany jest do wskazania w ofercie tej części zamówienia, której realizację powierzy podwykonawcy. W przypadku braku takiego oświadczenia, zamawiający uzna, iż wykonawca będzie realizował zamówienie bez udziału podwykonawców. 
9.
Informacja o sposobie porozumiewania się zamawiającego z wykonawcami oraz przekazywania oświadczeń i dokumentów, a także wskazanie osób uprawnionych do porozumiewania się z wykonawcami:

1. Niniejsze postępowanie powadzone jest w języku polskim.

2. W postępowaniu o udzielenie zamówienia oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje zamawiający i wykonawcy przekazują pisemnie lub faksem, z zastrzeżeniem ust. 3.
3. Forma pisemna zastrzeżona jest do złożenia oferty wraz załącznikami, w tym oświadczeń 
i dokumentów potwierdzających spełniane warunków udziału w postępowaniu, oraz pełnomocnictwa.

4. Jeżeli zamawiający lub wykonawca przekazują oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje faksem, każda ze stron na żądanie drugiej niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania. 

Domniemywa się, iż pismo wysłane przez zamawiającego na numer faksu podany przez Wykonawcę zostało mu doręczone w sposób umożliwiający zapoznanie się wykonawcy 
z treścią pisma, chyba, że wykonawca wezwany przez zamawiającego do potwierdzenia otrzymania oświadczenia, wniosku, zawiadomienia lub informacji w sposób określony w pkt 4 oświadczy, iż ww. wiadomości nie otrzymał. 

5. Korespondencję związaną z niniejszym postępowaniem, należy kierować na adres:

Wojewódzki Podkarpacki Szpital Psychiatryczny im. prof. Eugeniusza Brzezickiego 
w Żurawicy, ul. Różana 9, 37-710 Żurawica (budynek Administracji nr 15, pokój nr 10 – Sekretariat Szpitala), fax.: 16  671 32 11.

6. W sprawie przedmiotu zamówienia należy porozumieć się z kierownikiem  Sekcji Żywienia Andrzejem Dziubińskim  tel.( 0-16) 672 37-40 wew. 370, godz.725 :1425 .

7. W sprawie procedury przetargowej należy porozumieć się ze st. insp. ds. zamówień publicznych Danutą Słabicką - tel.( 0-16) 672 37-40 wew. 361, godz.725 :1500.

10. Opis sposobu udzielania wyjaśnień treści SIWZ.

1. 
Wykonawca może zwrócić się do zamawiającego, na piśmie lub faksem, z wnioskiem o wyjaśnienie treści  SIWZ. Zamawiający udzieli wyjaśnień niezwłocznie w takiej samej formie, jednak nie później niż 2 dni przed upływem terminu składania ofert, pod warunkiem że wniosek o wyjaśnienie treści specyfikacji istotnych warunków zamówienia wpłynął do zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert. Treść pytania (bez ujawnienia źródła) i odpowiedzi zostanie przesłana wszystkim uczestnikom postępowania oraz zostanie umieszczona na stronie internetowej zamawiającego (//www.wpsp.internetdsl.pl zakładce – Przetargi).

2. 
Zamawiający nie przewiduje zwołania zebrania wykonawców w celu wyjaśnienia treści SIWZ.

3. Zamawiający., w uzasadnionym przypadku,  może przed upływem terminu składania ofert zmienić treść SIWZ. Dokonaną zmianę specyfikacji zamawiający przekaże niezwłocznie wszystkim wykonawcom, którym przekazano specyfikację istotnych warunków zamówienia, oraz zamieści ja na własnej stronie internetowej (//www.wpsp.internetdsl.pl zakładce – Przetargi).  Jeżeli w wyniku zmiany treści SIWZ nieprowadzącej do zmiany ogłoszenia o zamówieniu, niezbędny jest dodatkowy czas na wprowadzenie zmian w ofertach, zamawiający przedłuży termin składania ofert i poinformuje o tym wykonawców, którym przekazano SIWZ oraz umieści taką informację na własnej stronie internetowej ( //www.wpsp.internetdsl.pl zakładce – Przetargi).

11.
Wymagania dotyczące wadium:
Zamawiający nie wymaga wniesienia wadium.
12. Termin związania ofertą 

1. Wykonawca składający ofertę pozostaje nią związany przez 30 dni. Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz z upływem 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 niż jednak niż 30 dni.

13. Opis sposobu przygotowania ofert.
1. Oferta musi być sporządzona z zachowaniem formy pisemnej pod rygorem nieważności. 

2. Oferta wraz z załącznikami musi być czytelna. 

3. Oferta wraz z załącznikami musi być podpisana przez osobę upoważnioną do reprezentowania  wykonawcy. Upoważnienie do podpisania oferty musi być dołączone do oferty, jeżeli nie wynika ono z innych dokumentów załączonych przez wykonawcę.   

4. Jeżeli osoba (osoby) podpisująca ofertę działa (-ją) na podstawie pełnomocnictwa, to pełnomocnictwo to musi w swej treści jednoznacznie wskazywać uprawnienie do podpisania oferty. Pełnomocnictwo to musi zostać dołączone do oferty i musi być złożone w oryginale lub kopii poświadczonej za zgodność z oryginałem (kopia pełnomocnictwa powinna być poświadczona  notarialnie).

5. Oferta wraz z załącznikami musi być sporządzona w języku polskim. Każdy dokument składający się na ofertę sporządzony w innym języku niż język polski winien być złożony wraz                                 z tłumaczeniem na język polski, poświadczonym przez wykonawcę. 
6. W razie wątpliwości uznaje się, iż wersja polskojęzyczna jest wersją wiążącą. 
7. Dokumenty składające się na ofertę muszą być złożone w oryginale lub kserokopii potwierdzonej  za zgodność  z oryginałem przez wykonawcę. 

8. Zaleca się, by każda zawierająca jakąkolwiek treść strona oferty była podpisana lub parafowana przez wykonawcę. Każda poprawka w treści oferty, a w szczególności każde przerobienie, przekreślenie, uzupełnienie, nadpisanie, przesłonięcie korektorem itd. powinny być parafowane przez wykonawcę. 

9. Zaleca się, aby strony oferty były trwale ze sobą połączone i kolejno ponumerowane, w treści oferty winna być umieszczona informacja o ilości stron.

10. Zaleca się przy sporządzaniu oferty korzystanie z wzorów (formularza oferty, oświadczeń przygotowanych przez zamawiającego. Wykonawca może przedstawić ofertę na swoim formularzu z zastrzeżeniem, że musi ona zawierać wszystkie informacje określone przez zamawiającego w przygotowanych wzorach. 

11. W przypadku, gdy informacje zawarte w ofercie stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa
w rozumieniu art. 11 ust. 4 ustawy z dnia 16 kwietna 1993r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji  (tj. Dz. U. z 2003r. Nr 153 poz.1503 z późn. zm.), co do których wykonawca zastrzega, że nie mogą być udostępniane innym uczestnikom postępowania muszą być oznaczone klauzulą: „Informacje stanowiące tajemnice przedsiębiorstwa. Zaleca się, aby materiały te były trwale, oddzielnie spięte. 

12. Wykonawca ponosi wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty.
14. Na ofertę składają się:

1. formularz oferty (wg dołączonego wzoru stanowiącego załącznik Nr 2 do SIWZ), 

2. wypełniony wykaz asortymentowo – ilościowy w części dotyczącej oferowanych produktów, stanowiący załącznik 1 do SIWZ,

3. oświadczenie wykonawcy o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu, o których mowa 
w art. 22 ust 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych wg dołączonego wzoru stanowiącego (załącznik Nr 4 do SIWZ), 

4. oświadczenie wykonawcy o braku podstaw, o których mowa w art. 24 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych wg dołączonego wzoru stanowiącego do wykluczenia wykonawcy                      z udziału w postępowaniu (załącznik Nr 5 do SIWZ),

5. aktualny odpis z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają takiego wpisu do rejestru lub ewidencji, wystawiony nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert,
6. lista podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, co wykonawca albo oświadczenie, że wykonawca nie należy do grupy kapitałowej, a także oświadczenie wykonawcy należącego do tej samej grupy kapitałowej, który złożył odrębną ofertę że istniejące między nim a innymi podmiotami tej samej grupy kapitałowej powiązania nie prowadzą do zachwiania uczciwej konkurencji pomiędzy wykonawcami ( załącznik Nr 6 do SIWZ), 

7. jeżeli wykonawcę reprezentuje pełnomocnik – pełnomocnictwo, określające zakres umocowania podpisane przez osoby uprawnione do reprezentowania wykonawcy.

15. Miejsce i termin składania ofert :

1.
Oferta musi być złożona w siedzibie Zamawiającego: Wojewódzki Podkarpacki Szpital Psychiatryczny im. prof. Eugeniusza Brzezickiego w Żurawicy 37-710, ul. Różana 9,
(budynek Administracji nr 15, pokój nr 10 – Sekretariat Szpitala w terminie do dnia 26 listopada 2014r., do godziny 1000. 

     Godziny pracy sekretariatu : od poniedziałku do piątku od 725 do 1500.  

2.
Ofertę należy umieścić w zamkniętym opakowaniu, uniemożliwiającym odczytanie jej zawartość bez uszkodzenia tego opakowania. Opakowanie winno być oznaczone nazwą (firmą) i adresem wykonawcy oraz zaadresowane na adres: Wojewódzki Podkarpacki Szpital Psychiatryczny im. prof. Eugeniusza Brzezickiego w Żurawicy 37-710, ul. Różana 9 i opisane : 

	 nazwa (firma) wykonawcy

 adres wykonawcy 

Wojewódzki Podkarpacki Szpital Psychiatryczny

im. prof. Eugeniusza Brzezickiego

ul. Różana 9, 37- 710 Żurawica

Sekretariat  Szpitala 

„oferta na dostawę mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych”

nie otwierać przed dniem 26 listopada 2014r. godz. 1010



3. Oferta otrzymana przez zamawiającego po terminie składania ofert zostanie niezwłocznie zwrócona wykonawcy bez otwierania. 

4. Wykonawca może wprowadzić zmiany, poprawki, modyfikacje i uzupełnienia do złożonej oferty  pod warunkiem, że zamawiający otrzyma pisemne zawiadomienie  o wprowadzeniu  zmian przed terminem składania ofert. Powiadomienie o wprowadzeniu zmian musi być złożone według takich samych zasad jak składana oferta tj. w kopercie odpowiednio oznakowanej z napisem „ZMIANA”. Koperty oznaczone „ZMIANA” zostaną otwarte przy otwieraniu oferty wykonawcy, który wprowadził zmiany i po stwierdzeniu poprawności procedury dokonywania zmian, zostaną dołączone do oferty. 

5. Wykonawca ma prawo przed upływem terminu składania ofert wycofać ofertę poprzez złożenie pisemnego powiadomienia według tych samych zasad jak wprowadzenie zmian i poprawek                    z napisem na kopercie „WYCOFANIE”. Koperty z ofertami wycofanymi nie będą otwierane                      i zostaną zwrócone wykonawcy.

16. Miejsce oraz termin otwarcia ofert.
1. Otwarcie ofert nastąpi w siedzibie zamawiającego w budynku nr 15 - Administracja Szpitala pokój  02 – Zamówienia Publiczne w dniu  26 listopada 2014 roku, o godz.1010.
2. Bezpośrednio przed otwarciem ofert zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

3. Podczas otwarcia ofert zamawiający poda nazwy (firmy) i adresy wykonawców, informacje dotyczące ceny, sposobu wykonania zamówienia i warunków płatności zawartych w ofertach.

4. Otwarcie ofert jest jawne, wykonawcy mogą uczestniczyć w otwarciu ofert. W przypadku nieobecności wykonawcy przy otwieraniu ofert zamawiający prześle wykonawcy informację 
z otwarcia ofert na jego pisemny wniosek. 

17.
Opis sposobu obliczenia ceny. 
1. Wykonawca powinien w ofercie cenowej uwzględnić wszystkie produkty, na które składa ofertę                    w tym postępowaniu.

2. Wykonawca uwzględniając wszystkie wymogi, o których mowa w niniejszej Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia, powinien w cenie brutto ująć wszelkie koszty niezbędne dla prawidłowego i pełnego wykonania przedmiotu zamówienia oraz uwzględnić inne opłaty i podatki, a także ewentualne upusty i rabaty zastosowane przez wykonawcę.

3.
Cena oferty za realizację zamówienia zostanie wyliczona przez wykonawcę na podstawie wypełnionego wykazu asortymentowo – ilościowego, stanowiącego załącznik nr 1 do SIWZ. Cena oferty określa maksymalne wynagrodzenie wykonawcy z tytułu realizacji zamówienia.

4. 
Cena oferty winna być podana w złotych polskich liczbowo i słownie.

5. Każdy z wykonawców może zaproponować tylko jedną cenę.

18.
Opis kryteriów, którymi Zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty, wraz                          z podaniem znaczenia tych kryteriów i sposobu oceny ofert:

1. 
Przy wyborze najkorzystniejszej oferty dla danego asortymentu zamawiający będzie się kierował kryterium najniższej ceny brutto obliczonej przez wykonawcę zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa oraz zasadami określonymi w dziale 16 SIWZ i podanej w formularzu ofertowym.

	Lp.
	Kryterium zasadnicze 
	Opis
	Waga – udział w ocenie 

	1.
	Najniższa cena brutto  danego asortymentu mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych wymienionych w poz. od  1 do 34 wykazu
	Cena brutto danego asortymentu wraz                           z podatkiem VAT oraz wszelkimi kosztami ponoszonymi przez wykonawcę
	100%


2.
Zamawiający za najkorzystniejszą ofertę danego asortymentu mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych wymienionych w poz. od 1 do 34 wykazu, uzna ofertę, która nie podlega odrzuceniu oraz uzyska największą liczbę punktów przyznanych w ramach ustalonego kryterium.

3. 
Maksymalna liczba punktów w kryterium równa jest określonej wadze kryterium 100%.

Uzyskana liczba punktów w ramach kryterium zaokrąglana będzie do drugiego miejsca po przecinku.

4. 
Przyznawanie ilości punktów poszczególnym oferentom odbywać się będzie wg następującej zasady:

                                                             Cena brutto danego asortymentu najniższej 




           zaproponowanej oferty  

liczba punktów     =  ---------------------------------------------------------     x 100

                                       Cena brutto danego asortymentu oferty badanej

     5.   Jeżeli nie będzie można dokonać wyboru oferty najkorzystniejszej ze względu na to, że zostały złożone oferty o takiej samej cenie, zamawiający wezwie wykonawców, którzy złożyli te oferty, do złożenia w terminie określonym przez zamawiającego ofert dodatkowych. Wykonawcy, składając oferty dodatkowe, nie mogą zaoferować cen wyższych niż zaoferowane w złożonych ofertach.
19.  Udzielenie zamówienia.

1. Zamawiający udzieli zamówienia na dany asortyment wykonawcy, którego oferta odpowiada wszystkim wymaganiom określonym w ustawie Prawo zamówień publicznych oraz w niniejszej specyfikacji i została oceniona jako najkorzystniejsza w oparciu kryterium wyboru o podane                      w ogłoszeniu o zamówieniu i SIWZ.

2. Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty zamawiający jednocześnie zawiadomi wykonawców, którzy złożyli oferty, o:
1) o wyborze najkorzystniejszej oferty, podając nazwę (firmę) albo imię i nazwisko, siedzibę albo miejsce zamieszkania i adres wykonawcy, którego ofertę wybrano, uzasadnienie jej wyboru oraz nazwy (firmy) albo imiona i nazwiska, siedziby albo miejsca zamieszkania i adresy wykonawców, którzy złożyli oferty, a także punktację przyznaną ofertom w każdym kryterium oceny ofert i łączną punktację,

2) wykonawcach, których oferty zostały odrzucone, podając uzasadnienie faktyczne i prawne,
3) wykonawcach, którzy zostali wykluczeni z postępowania o udzielenie zamówienia, podając uzasadnienie faktyczne i prawne,
4) terminie, po którego upływie umowa w sprawie zamówienia publicznego może być zawarta.
3. Dla dokonania wyboru oferty najkorzystniejszej w przetargu nieograniczonym wystarczy złożenie tylko jednej oferty niepodlegającej odrzuceniu.

4. Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty, zamawiający zamieści informacje, określone  w ust. 2 na własnej stronie internetowej (//www.wpsp.internetdsl.pl w zakładce - Przetargi) oraz            w swojej siedzibie na  tablicy ogłoszeń. 

20. Informacje o formalnościach, jakie powinny zostać dopełnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego. 

Wykonawca, którego oferta została wybrana, jako najkorzystniejsza przekaże zamawiającemu informacje dotyczące osób upoważnionych do podpisania umowy oraz osób do kontaktów w ramach realizacji umowy. Po otrzymaniu tych informacji wybrany wykonawca zostanie powiadomiony                       o terminie zawarcia umowy i wezwany do podpisania umowy.

21.
Wymagania dotyczące zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

22. Istotne dla stron postanowienia, które zostaną wprowadzone do treści zawieranej umowy               w sprawie zamówienia publicznego
Zamawiający wymaga aby Wykonawca zawarł z nim umowę w sprawie zamówienia publicznego na warunkach określonych w projekcie umowy, który stanowi załącznik Nr 2 do SIWZ. 

23. Pouczenie o środkach ochrony prawnej przysługujących wykonawcy w toku postępowania              o udzielenie zamówienia.
1. Środki ochrony prawnej określone w dziale VI ustawy Prawo zamówień publicznych przysługują wykonawcom, a także innym podmiotom, jeżeli mają lub miały interes prawny w uzyskaniu tego zamówienia oraz poniosły lub mogą ponieść szkodę w wyniku naruszenia przez zamawiającego przepisów powyżej przywołanej ustawy.

2. Środki ochrony prawnej wobec ogłoszenia o zamówieniu oraz specyfikacji istotnych warunków zamówienia przysługują również organizacjom, wpisanym na listę organizacji uprawnionych do wnoszenia środków ochrony prawnej, prowadzoną przez Prezesa Urzędu Zamówień Publicznych.

3. Odwołanie przysługuje wyłącznie od niezgodnej z przepisami ustawy czynności zamawiającego podjętej w postępowaniu o udzielenie zamówienia lub zaniechania czynności, do której zamawiający jest zobowiązany na podstawie ustawy. W niniejszym postępowaniu odwołanie przysługuje wyłącznie wobec czynności: 
1) opisu sposobu dokonywania oceny spełnienia warunków udziału w postępowaniu,

2) wykluczenia odwołującego z postępowania o udzielenia zamówienia,

3) odrzucenia oferty odwołującego.

4. Odwołanie wskazujące czynności lub zaniechanie czynności zamawiającego naruszające obowiązujące przepisy i zawierające zwięzłe przedstawienie zarzutów oraz wskazujące okoliczności faktyczne i prawne uzasadniające wniesienie odwołania, a także określające żądanie wykonawcy należy kierować w formie pisemnej lub elektronicznej (zaopatrzonej w podpis elektroniczny) do Prezesa Krajowej Izby Odwoławczej, a kopię odwołania należy przesłać zamawiającemu w takim terminie, aby mógł się zapoznać z jego treścią przed upływem terminu do wniesienia odwołania.

5. Odwołanie dotyczące okoliczności wskazanych w ust. 3 pkt 1 należy wnieść w terminie 5 dni od dnia zamieszczenia SIWZ na stronie internetowej. Odwołanie dotyczące okoliczności wskazanych w ust. 3 pkt 2 i 3 należy wnieść w terminie 5 dni od dnia przesłania informacji o czynności zamawiającego stanowiącej podstawę jego wniesienia, jeżeli informacje Zamawiającego zostały przesłane faksem lub drogą elektroniczną, albo w terminie 10 dni, jeżeli zostały przesłane w inny sposób. Zasady postępowania w przypadku wniesienia odwołania określone są w art. 180 do 198 ustawy Prawo zamówień publicznych.

23. Postanowienia końcowe.

1. 
Postanowienia dotyczące Protokołu postępowania:

   1)
protokół wraz z załącznikami jest jawny. Załączniki do protokołu (opinie, oświadczenia, zawiadomienia, wnioski i inne dokumenty i informacje) udostępnia się po dokonaniu wyboru najkorzystniejszej oferty,

2)   oferty są jawne od chwili ich otwarcia,

3)  udostępnienie protokołu lub załączników do protokołu odbywać się będzie wg następujących  zasad:

a) zamawiający udostępni wskazane dokumenty po złożeniu wniosku,

b) zamawiający wyznaczy termin, miejsce oraz zakres udostępnianych dokumentów  
i informacji,

c) udostępnienie dokumentów odbywać się będzie w obecności pracownika zamawiającego,

d) osoby zainteresowane nie mogą samodzielnie kopiować utrwalać treści złożonych ofert, za pomocą urządzenia lub środków technicznych służących do utrwalania obrazu,

e) udostępnienie może mieć miejsce wyłącznie w siedzibie zamawiającego oraz 
w czasie godzin jego pracy,

f) na wniosek osoby zainteresowanej zamawiający prześle kopię protokołu lub załączników pocztą lub faksem, drogą elektroniczną, z zastrzeżeniem, że jeżeli 
z przyczyn technicznych przesłanie dokumentów będzie utrudnione zamawiający poinformuje o tym wykonawcę oraz wskaże sposób, w jaki mogą one być udostępnione,

2. 
W sprawach nie uregulowanych Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia mają zastosowanie odpowiednie postanowienia:

1) ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych: (tj. Dz. U z 2013r. poz. 907              z późn. zm.).

2) Kodeksu cywilnego.
DYREKTOR SZPITALA

mgr Mariusz Kwaśny 
Załącznik Nr 1 do SIWZ

na dostawę mięsa i wędlin
.................................................

      /pieczęć wykonawcy /

Wykaz asortymentowo - ilościowy mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych.
	Lp.
	Asortyment
	Ilość
	Cena jednostkowa 
	Wartość

	
	
	kg
	netto
	brutto
	netto 
	brutto 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	karkówka b/k
	650
	 
	 
	 
	 

	2
	łopatka wieprzowa b/k
	1100
	 
	 
	 
	 

	3
	szynka wieprzowa b/k
	600
	 
	 
	 
	 

	4
	schab b/k
	500
	 
	 
	 
	 

	5
	boczek wędzony surowy
	15
	 
	 
	 
	 

	6
	baleron gotowany
	80
	 
	 
	 
	 

	7
	flaki wołowe krojone mrożone
	450
	 
	 
	 
	 

	8
	kiełbasa parówkowa 
	650
	 
	 
	 
	 

	9
	kiełbasa zwyczajna
	1400
	 
	 
	 
	 

	10
	kiełbasa szynkowa
	150
	 
	 
	 
	 

	11
	kiełbasa śniadaniowa
	200
	 
	 
	 
	 

	12
	kiełbasa kminkowa
	200
	 
	 
	 
	 

	13
	bekon pieczony
	100
	 
	 
	 
	 

	14
	kiszka gryczana
	1000
	 
	 
	 
	 

	15
	mortadela wieprzowa
	650
	
	
	
	

	16
	parówki wieprzowe (cienkie)
	950
	
	
	
	

	17
	pasztet kremowy
	750
	
	
	
	

	18
	szynka wieprzowa gotowana
	120
	 
	 
	 
	 

	19
	szynka wieprzowa konserwowa blok
	400
	 
	 
	 
	 

	20
	szynka wieprzowa ogonówka
	120
	 
	 
	 
	 

	21
	łopatka wędzona gotowana
	250
	 
	 
	 
	 

	22
	pasztet mazowiecki konserwowy- puszka 290 ÷ 300 g z otwieraczem
	700
	 
	 
	 
	 

	23
	słonina 
	200
	 
	 
	 
	 

	24
	smalec 
	480
	 
	 
	 
	 

	25
	filet z kurczaka
	320
	 
	 
	 
	 

	26
	udziec z kurczaka
	1 200
	 
	 
	 
	 

	27
	kurczak mrożony
	700
	 
	 
	 
	 

	28
	porcja rosołowa
	220
	 
	 
	 
	 

	29
	hamburgery z kurczaka
	850
	 
	 
	 
	 

	30
	wątroba drobiowa mrożona
	700
	 
	 
	 
	 

	31
	pasztet pieczony blok
	650
	 
	 
	 
	 

	32
	pieczeń rzymska
	250
	 
	 
	 
	 

	33
	salceson z indyka
	600
	 
	 
	 
	 

	34
	polędwica drobiowa
	200
	 
	 
	 
	 


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

miejscowość, data

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


podpis/-y osoby/osób uprawnionej/-ych









   do reprezentowania oferenta

Załącznik Nr 2 do SIWZ

na dostawę mięsa i wędlin

Projekt UMOWY Nr ..../..../NZ/2014

na dostawę mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych dla Wojewódzkiego Podkarpackiego Szpitala Psychiatrycznego im. prof. Eugeniusza Brzezickiego w żurawicy.

zawarta w dniu ..........2014 roku w Żurawicy pomiędzy Wojewódzkim Podkarpackim Szpitalem Psychiatrycznym im. prof. Eugeniusza Brzezickiego w żurawicy z siedzibą 
w Żurawicy, ul. Różana 9, 37–710 Żurawica, NIP 795-20-69-209, Regon 000667655 działającym na podstawie wpisu do KRS prowadzonego przez Sąd Rejonowy 
w Rzeszowie - XII Wydział Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem 0000002583 zwanym dalej „Odbiorcą” reprezentowanym przez:

mgr Mariusza Kwaśny
– Dyrektora Szpitala

a: ............................................................................................................................................, zwanym dalej „Dostawcą” reprezentowaną przez:

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

§ 1

1. W oparciu o: 

1) wynik rozstrzygniętego w dniu ……..2014 r. przetargu nieograniczonego prowadzonego w trybie ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (tj. Dz. U. z 2013r. poz. 907                z późn. zm.),  
2) ofertę cenową z dnia …….2014 r.
Odbiorca zleca, a Dostawca przyjmuje do realizacji w okresie od dnia 01 stycznia 2015r. do dnia 31 grudnia 2015r. dostawę mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych dla Wojewódzkiego Podkarpackiego Szpitala Psychiatrycznego im. prof. Eugeniusza Brzezickiego w Żurawicy.

2. Dostawca zobowiązuje się do dostarczania asortymentu objętego umową także na wypadek klęski żywiołowej lub zagrożenia spokoju publicznego, za wyjątkiem niemożliwości spełnienia zobowiązania z powodu siły wyższej.

§ 2
1. Orientacyjna wartość umowy w całym okresie jej trwania wynosić będzie brutto ............................................ PLN (słownie złotych: ...........................................................).

2. Wartość przedmiotu dostawy może ulec wahaniom w wyniku zmniejszenia się lub zwiększenia zapotrzebowania Szpitala.

3. Ceny dostarczanych towarów w okresie obowiązywania umowy są niezmienne. 

§ 3
1. Dostawy realizowane będą na bieżąco w godzinach od 730 do 1000 codziennie w każdy dzień roboczy w oparciu o składane przez Odbiorcę telefoniczne zamówienia częściowe określające asortyment                i wielkość zamówionej partii mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych.

2. Dostawca zobowiązuje się do dostarczenia zamówionej partii towaru własnym transportem do magazynu Odbiorcy w terminie do 2 dni od daty otrzymania zamówienia.

3. Środki transportowe, którymi będą realizowane dostawy, muszą spełniać warunki higieniczne zapewniające bezpieczeństwo zdrowotne dostarczanej żywności.

4. Opakowania winny posiadać czytelne oznakowania z terminem przydatności do spożycia, nazwą producenta, masą netto, itp.

§ 4

1. Dostawca zobowiązuje się dostarczać produkty z terminem przydatności do spożycia nie krótszym, niż 2/3 całego terminu, licząc od daty produkcji.

2. Odbiór ilościowy i jakościowy przedmiotu umowy odbywać się będzie w magazynie Odbiorcy na podstawie wystawionej i dostarczonej przez Dostawcę w dniu dostawy faktury. 

§ 5

1. Odbiorcy przysługuje prawo reklamacji dostarczonego towaru lub jego części 
w terminie 2 dni od daty dostawy.

2. Reklamacja może być zgłoszona telefonicznie. W takim przypadku winna być potwierdzona na piśmie lub przesłana faksem w terminie 1 dnia od daty jej złożenia.

3. Dostawca obowiązany jest rozpatrzyć złożoną reklamację niezwłocznie, nie później jednak, niż do godz. 1200 w dniu następnym po dacie jej zgłoszenia.

4. Jeżeli Dostawca dostarczy towar o obniżonej jakości, a Odbiorca zgodzi się towar przyjąć, cena dostarczonej partii towaru ulegnie obniżeniu o uzgodniony wspólnie na piśmie wskaźnik obniżki.

§ 6

1. W przypadku nie dostarczenia zamówionego towaru w terminie ustalonym umową w uzgodnionej ilości lub jakości, Odbiorcy przysługuje prawo zakupienia wykazanej w zamówieniu partii towaru                   u innego Dostawcy w trybie zamówienia z wolnej ręki.

2. Ewentualną różnicą ceny towaru zakupionego u innego Dostawcy, a ceną wynikającą z umowy                  Odbiorca obciąży dotychczasowego Dostawcę.

§ 7

Strony ustalają, że zapłata za towar dostarczony i przyjęty do magazynu żywnościowego Odbiorcy nastąpi przelewem na rachunek bankowy Dostawcy ............................................................. ………………………………………………… w terminie 30 dni, licząc od daty przedłożenia prawidłowo wystawionej i doręczonej Odbiorcy faktury.

§ 8

Dostawca nie może przelać swoich wierzytelności wynikających z niniejszej umowy na osobę trzecią bez zgody Odbiorcy.

§ 9

1. Strony postanawiają, że obowiązującą je formę odszkodowania stanowić będą kary umowne.

2. Dostawca zapłaci Odbiorcy karę umowną w następujących sytuacjach:

1) za niedotrzymanie terminu dostawy – 20,00 PLN (słownie złotych: dwadzieścia 00/100), licząc za każdy dzień opóźnienia, 

2) za braki ilościowe w dostawie zamówionego towaru – 20,00 PLN (słownie złotych: dwadzieścia 00/100), licząc za każdy dzień opóźnienia, 

3) za odstąpienie od umowy z winy nie leżącej po stronie Odbiorcy - 20 % szacunkowej wartości niezrealizowanej części umowy wynikającej z obliczeń dokonanych w oparciu o § 2 ust.1 umowy.

3.
Odbiorca zapłaci Dostawcy karę umowną za odstąpienie od umowy z przyczyn leżących po stronie Odbiorcy w wysokości 20 % szacunkowej wartości niezrealizowanej części umowy wynikającej                      z obliczeń dokonanych w oparciu o § 2 ust.1 umowy, za wyjątkiem okoliczności określonych w § 11 ust. 1 umowy.

4.
Dostawca wyraża zgodę na potrącenie przez Odbiorcę naliczonych kar umownych określonych w ust. 2 pkt. 1i 2 z faktury za wykonaną dostawę.

5.
Strony przewidują możliwość dochodzenia odszkodowania uzupełniającego, do wysokości rzeczywiście poniesionej szkody, w sytuacji, gdy szkoda przewyższa wartością ustaloną karę umowną.

§ 10

Powtarzające się 3-krotne nie wywiązywanie się Dostawcy z postanowień niniejszej umowy,                     a w szczególności nieterminowa, nieudokumentowana pisemnie i niezgodna ze złożonym zamówieniem pod względem asortymentu lub ilości dostawa, upoważnia Odbiorcę do odstąpienia od umowy ze skutkiem natychmiastowym z przyczyn leżących po stronie Dostawcy. 

§ 11

1. W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży 
w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, Odbiorca może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o tych okolicznościach. 

2. W przypadku, o którym mowa w ust. 1, Dostawca może żądać wyłącznie wynagrodzenia należnego          z tytułu wykonania części umowy. 

§ 12

1. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają dla swej ważności zachowania formy pisemnej.

2. Niedopuszczalne są zmiany niniejszej umowy za wyjątkiem przypadków określonych w ust. 3, jeżeli przy ich uwzględnieniu należałoby zmienić treść oferty, na podstawie której dokonano wyboru Dostawcy.
3. Zmiana Umowy jest dopuszczalna w następujących przypadkach:

1) klęski żywiołowej,

2) zagrożenia spokoju publicznego,

3) decyzji organów inspekcji sanitarnej, nakazującej wycofanie z obrotu określonych produktów jako zagrażających życiu lub zdrowiu ludzi.

§ 13

1. Dostawca oświadcza, że:

1) (nie) jest płatnikiem podatku VAT,

2) posiada numer NIP ……………………,

3)
Odbiorca upoważnia Dostawcę do wystawienia faktury bez podpisu swojego przedstawiciela.

2. Odbiorca oświadcza, że:

1) jest płatnikiem podatku VAT,

2) posiada numer NIP 795-20-69-209.

§ 14

Ewentualne spory wynikłe na tle realizacji niniejszej umowy strony oddadzą pod rozstrzygnięcie sądu powszechnego właściwego dla siedziby Odbiorcy.

§ 15

W sprawach nie uregulowanych niniejszą umową, mają stosowne zastosowanie odpowiednie przepisy Kodeksu cywilnego. 
§ 16

Umowę sporządzono w 3 jednobrzmiących egzemplarzach, z których 2 egzemplarze otrzymuje Odbiorca, a 1 egzemplarz Dostawca.

      ......................................                                                                      ..........................
                 Dostawca 




               Odbiorca 

AD/50
Załącznik Nr 3 do SIWZ  

na dostawę mięsa i wędlin
            Pieczątka firmowa Wykonawcy 





 Oferta wykonawcy  
Nazwa wykonawcy /wykonawców w przypadku oferty wspólnej :

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

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

1
Adres .............................................................................................................................................................

Telefon...........................................................................................................................................................

5) Faks
REGON
................................................................................................................................................

NIP                 ................................................................................................................................................

FAKS*  na który zamawiający ma przesyłać korespondencję ....................................................................................          



Nawiązując do ogłoszenia w Biuletynie Zamówień Publicznych Nr ................. z dnia......................, o przetargu nieograniczonym o wartości szacunkowej poniżej progów określonych w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8 Prawo zamówień publicznych 
 SKŁADAM/-Y OFERTĘ na realizację przedmiotu zamówienia: dostawa mięsa, wędlin, drobiu                     i wyrobów drobiowych dla Wojewódzkiego Podkarpackiego Szpitala Psychiatrycznego im. prof. Eugeniusza Brzezickiego w Żurawicy, ul. Różana 9, 37-710 Żurawica 

1. Oferuję/-jemy dostawę mięsa, wędlin, drobiu i wyrobów drobiowych* na zasadach określonych                   w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia oraz w załączniku Nr 2 stanowiącym projekt umowy na wybrany w postępowaniu asortyment za cenę jednostkową brutto określoną w wykazie asortymentowo – ilościowym dołączonym do niniejszej oferty.
2. Oświadczam/oświadczamy, że przewiduję/przewidujemy* nie przewiduję/nie przewidujemy* powierzenie realizacji zamówienia podwykonawcom.

3. Oświadczam/oświadczamy*, że zapoznałem/zapoznaliśmy* się ze Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia  oraz projektem umowy i nie wnoszę/wnosimy do niej żadnych zastrzeżeń.

4. Oświadczam/oświadczamy*, że uzyskałem/uzyskaliśmy* wszelkie informacje niezbędne do prawidłowego przygotowania i złożenia niniejszej oferty.

3. Oświadczam/oświadczamy*, iż złożona przeze mnie/przez nas* oferta spełnia wszystkie wymogi dotyczące przedmiotu zamówienia zawarte Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia.

4. Oświadczam/oświadczamy*, że jestem/jesteśmy* związani niniejszą ofertą przez okres 30 dni od dnia upływu terminu składania ofert. 

5. W przypadku wyboru naszej oferty zobowiązuję/zobowiązujemy* się, do zawarcia umowy zgodnej               z niniejszą ofertą, na warunkach określonych w Specyfikacji Istotnych Warunków  Zamówienia oraz w projekcie umowy, w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego. 

6. Nie będę/będziemy dochodzić żadnych roszczeń na etapie wykonywania umowy z tytułu popełnionych przez nas błędów kalkulacyjnych, jak również z tytułu niewłaściwie podanych cen jednostkowych.

............................., dnia ................   2014r.

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

     podpis/-y) osoby/osób uprawnionej/-ych  

           do reprezentowania oferenta 
Załączniki:

1) wykaz asortymentowo-ilościowy,

2) oświadczenie o spełnieniu warunków o, których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych,

3) oświadczenie o nie podleganiu wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na podstawie art. 24 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych,
4) lista podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej/oświadczenie, że wykonawca nie należy do grupy kapitałowej.

Załącznik Nr 4 do SIWZ

na dostawę mięsa i wędlin  

    Pieczątka firmowa wykonawcy
O Ś W I A D C Z E N I E
Ja / my, niżej podpisany / -i

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

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

działając w imieniu i na rzecz ( nazwa /firma /i adres wykonawcy)

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………..

1

Oświadczam/-y, iż wykonawca spełnia warunki o, których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych dotyczące: 

1. posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania, 

2. posiadania wiedzy i doświadczenia do wykonania zamówienia,

3. dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia,

4. znajdowania się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia. 

............................, dnia ................ .2014r.

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

podpis/-y osoby/osób uprawnionej/-ych









   do reprezentowania oferenta

Załącznik Nr 5 do SIWZ 

na dostawę mięsa i wędlin
Pieczątka firmowa

O Ś W I A D C Z E N I E
Ja / my, niżej podpisany / -i

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

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

działając w imieniu i na rzecz ( nazwa /firma /i adres wykonawcy)

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………..

1
oświadczam/-y, iż wykonawca nie podlega wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na podstawie art. 24 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych.

............................., dnia ................ .2014r.









…………………………………………….

  podpis/-y osoby/osób uprawnionej/-ych









        do reprezentowania oferenta




Załącznik Nr 6 do SIWZ

na dostawę mięsa i wędlin
.................................................

/pieczęć wykonawcy /

Lista podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej *
oświadczenie, że wykonawca nie należy do grupy kapitałowej *

1.
Składam/-y listę podmiotów, razem z którymi należę/-ymy do tej samej grupy kapitałowej                             w rozumieniu  ustawy z dnia 16 lutego 2007r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. nr 50 poz. 331 z późn. zm.).  

	Lp.
	Nazwa podmiotu
	Adres podmiotu

	1
	2
	3

	1.
	
	

	2.
	
	

	3.
	
	

	4.
	
	

	5.
	
	


ewentualnie:

2. 
Oświadczam/-y, że nie należę/-ymy do grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 ustawy Prawo zamówień publicznych. 

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

miejscowość, data

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

  
podpis/-y osoby/osób uprawnionej/-ych









       do reprezentowania oferenta



*  niepotrzebne skreślić


* niepotrzebne skreślić
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