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OGŁOSZENIE O ZAMÓWIENIU

NA USŁUGI SPOŁECZNE 
Postępowanie o udzielenie zamówienia publicznego 

na usługę żywienia pacjentów 

Niepublicznego Zakładu Opieki Zdrowotnej 
Szpital im. Profesora Zbigniewa Religi w Słubicach Sp. z o. o. 

przez okres 18 miesięcy

nr sprawy: ZP/US/01/20
1. NAZWA ORAZ ADRES ZAMAWIAJĄCEGO.

Niepubliczny Zakład Opieki Zdrowotnej Szpital im. prof. Z. Religi w Słubicach Sp. z o. o.

ul. Nadodrzańska 6, 69-100 Słubice

REGON  080445872      NIP  598-16-18-971

Bank, nr konta: Bank Spółdzielczy w Ośnie Lubuskim 15 8369 0008 0069 5697 2000 0010

strona internetowa: www.szpitalslubice.pl 

KRS: Zamawiający wpisany jest do rejestru prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Zielonej Górze VIII     Wydział Gospodarczy KRS pod nr 0000359690.

Wysokość kapitału zakładowego: 2.670.000,00 zł (wpłacony w całości)

Sekretariat: tel./fax. (095) 758 22 03, e-mail: sekretariat@szpitalslubice.pl

Referat Zamówień Publicznych i Zaopatrzenia: tel/fax. (095) 750 14 12, e-mail: zamowienia@szpitalslubice.pl
Godziny urzędowania: pn.-pt. (godz. 7.25-15.00)
2. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA .

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług w zakresie żywienia pacjentów Niepublicznego Zakładu Opieki Zdrowotnej Szpital im. Profesora Zbigniewa Religi w Słubicach Sp. z o. o.  przez okres 18 miesięcy. Przewidywany termin rozpoczęcia świadczenia:  pierwsza połowa lutego 2020 r.
2. Szczegółowy zakres ilościowy posiłków z  uwzględnieniem wymaganych diet zawarty jest w dodatku nr 2 i 3 do Ogłoszeniu (załącznik nr 1 i 2 do oferty), będący integralną częścią Ogłoszenia.
3. Przedmiot zamówienia winien odpowiadać polskim normom przenoszącym europejskie normy     zharmonizowane.

UWAGA!

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej „RODO”, informuję, że: 
1) administratorem danych osobowych jest Zarząd NZOZ Szpital im. Profesora Zbigniewa Religi w Słubicach Sp. z o.o., ul. Nadodrzańska 6, tel. 95 750 14 10, e-mail:  sekretariat@szpitalslubice.pl;
2) inspektorem ochrony danych osobowych w NZOZ Szpital im. prof. Z. Religi w Słubicach Sp. z o.o., ul. Nadodrzańska 6,69-100 Słubice jest Pan Waldemar Kaak, kontakt: adres e-mail: iodo@szpitalslubice.pl,  telefon: 660 567 115;
3) dane osobowe Wykonawcy przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z niniejszym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego;
4) odbiorcami danych osobowych będą osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania w oparciu o art. 8 oraz art. 96 ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2019 r., poz. 1843), dalej „ustawa Pzp”;  
5) dane osobowe będą przechowywane, zgodnie z art. 97 ust. 1 ustawy Pzp, przez okres 4 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia, a jeżeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje cały czas trwania umowy;
6) obowiązek podania danych osobowych bezpośrednio dotyczących Wykonawcy jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach ustawy Pzp, związanym z udziałem w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z ustawy Pzp;  
7) w odniesieniu do danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;
8) Wykonawca posiada:− na podstawie art. 15 RODO prawo dostępu do swoich danych osobowych;
− na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania swoich danych osobowych;
− na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO; 
− prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna, że przetwarzanie jego danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO;
9) Wykonawcy nie przysługuje:
− w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunięcia danych osobowych;
− prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO;
− na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyż  podstawą prawną przetwarzania danych osobowych Wykonawcy jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO.
4. Wspólny Słownik Zamówień CPV: 

    55321000-6 – Usługi przygotowywania posiłków

       55322000-3 – Usługi gotowania posiłków

       55521100-9 – Usługi rozwożenia posiłków

       55520000-1 – Usługi dostarczania posiłków

5. Zakres przedmiotu obejmuje:

przygotowywanie, gotowanie posiłków wg norm i zasad żywienia przypisanym placówkom służby zdrowia z uwzględnieniem diet, ściśle wg potrzeb Zamawiającego,

dostarczenie gotowych posiłków do siedziby Zamawiającego.

6. Szczegółowy opis  przedmiotu  zamówienia:

A. Przygotowywanie posiłków.

1) Wykonawca zobowiązany będzie do prowadzenia usługi żywienia zbiorowego w ochronie zdrowia z zachowaniem zasad systemu HACCP, czyli Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej oraz Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej. 

2) Liczba zlecanych posiłków będzie wynikać z faktycznego zapotrzebowania, przy czym Wykonawca nie będzie rościł pretensji ani żądał rekompensaty finansowej, jeśli ilość ta będzie mniejsza (uzależniona od liczby aktualnie hospitalizowanych osób).

3) Przygotowywanie posiłków winno odbywać się wg norm i zasad żywienia IŻŻ, przypisanym placówkom służby zdrowia z uwzględnieniem diet, ściśle wg potrzeb Zamawiającego. 

4) Posiłki winny być sporządzane z zachowaniem obowiązujących przepisów sanitarnych pod nadzorem dietetyka Wykonawcy. 

5) Przygotowywane posiłki muszą uwzględniać zalecane normy energii i składników pokarmowych oraz dzienne racje pokarmowe produktów dostosowanych do poszczególnych jednostek chorobowych wg poniższych założeń:

a) zalecane przeciętne dobowe normy energii i składników w diecie podstawowej osób dorosłych:

Kalorie

 – 2300-2600 kcal

Białko ogółem
 – 75 g (w tym białko mięsne 40g)

Tłuszcze               – 80 g

Węglowodany
 – 370 g

Wapń

 – 0,7 g 

Żelazo

 – 15 mg

Witamina B1
 – 1,5 mg

Witamina B2
 – 1,5 mg

Witamina C
 – 75 mg

Witamina A i karoteny przeliczone na witaminę A – 5 000 j.m.        

b)   zalecane przeciętne dobowe normy energii i składników w diecie podstawowej dzieci w wieku 1-3

Kalorie

 – 1000-1300 kcal

Białko ogółem
 – 34,5 g (w tym białko mięsne 17 g)

Tłuszcze             – 41 g

Węglowodany
 – 161 g

Wapń

 – 0,5 g 

Żelazo

 – 7 mg

Witamina B1
 – 0,5 mg

Witamina B2
 – 0,5 mg

Witamina C
 – 40 mg

                          Witamina A 
 – 400 µ



c)    Zalecana średnia dzienna racja pokarmowa produktów spożywczych (w gramach):

	l.p.
	Grupa, rodzaj produktów
	j.m.
	Dieta podstawowa/

normalna
	Dieta lekka

	1. 
	Produkty zbożowe, pieczywo,  
	g
	320-440
	370

	2. 
	makarony, mąka
	g
	40-50
	

	3. 
	kasze
	g
	35
	

	4. 
	Mleko i jego przetwory (w tym także mleczne produkty fermentowane) – w dwóch głównych posiłkach
	g
	550-600
	550

	5. 
	Jaja
	g
	15
	15-25

	6. 
	Mięso, wędliny, ryby
	g
	140
	140

	7. 
	Masło w tym śmietana
	g
	25
	30

	8. 
	Inne tłuszcze
	g
	30
	25 (w tym sojowy 15)

	9. 
	Ziemniaki
	g
	375
	350-400

	10. 
	Warzywa obfitujące w karoten
	g
	130
	150

	11. 
	Warzywa obfitujące w witaminę C
	g
	200
	200

	12. 
	Inne warzywa
	g
	300
	300

	13. 
	Nasiona suche, strączkowe
	g
	9
	0

	14. 
	Owoce – świeże
	g
	75 – 100
	75 - 100

	15. 
	Cukier i słodycze
	g
	55
	60


6) Zamówienie obejmuje przygotowywanie całodobowych posiłków dla pacjentów składających się z:

a) śniadania dostarczanego w godzinach
  7:30-8:30

b) obiadu dostarczanego w godzinach 

  13:00-14:00

c) kolacji dostarczanej w godzinach 

  17.00-18:00

Przy diecie składającej się z więcej niż 3 posiłków (wysokobiałkowa, a także żywienie dzieci  
w oddziale pediatrycznym) dodatkowo:

d) II śniadanie dostarczane w godzinach
   11:00-11:30

e) podwieczorek dostarczany w godzinach          15:30-16:00

UWAGA! Wykonawca w formularzu ofertowym (dodatek nr 1 do ogłoszenia) winien określić dokładny, przewidywany czas dostawy posiłków (śniadania, obiadu, kolacji), podając konkretną godzinę dostawy, tzn. jeżeli Wykonawca przewiduje, że śniadanie będzie dostarczać o godz. 7:30, winien odnotować ten fakt w formularzu ofertowym (w odpowiednio wykropkowane miejsce). Określenie przez Wykonawcę konkretnego czasu dostawy z zakresu wskazanego przez Zamawiającego ma na celu dopracowanie procedur organizacyjnych jednostki Zamawiającego, np. procedury odbioru posiłków przez personel szpitala. 

Zamawiający dopuszcza tolerancję czasu dostarczania posiłków +/- 10 min, natomiast nie wcześniej i nie później niż w godzinach z wyżej wskazanego przedziału (np. śniadanie nie wcześniej jak 7:30 i nie później jak 8:30).

Zamawiający dopuszcza na etapie realizacji zamówienia, wprowadzenie zmian w zakresie godzin dostarczania posiłków (po wcześniejszym uzgodnieniu przez strony).

Zamawiający dopuszcza dostarczanie II śniadania (jeżeli dotyczy) wraz z dowozem śniadania  oraz kolacji i podwieczorku wraz z dowozem obiadu, pod warunkiem dostarczenia zgodnie z wymogami zamawiającego. Napoje do posiłków winny być przygotowane  w termosach i gotowe do spożycia.

Temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić:

gorące zupy minimum + 75ºC

gorące II dania minimum + 62ºC

gorące napoje minimum + 80ºC

surówki i sałatki minimum +11ºC.

W przypadku zastosowania diet głodówkowych pacjenci nie są wliczani do dziennych zapotrzebowań składanych przez oddziały.

7) Zapotrzebowanie (zamówienie) na śniadanie zgłaszane będzie najpóźniej do godz.: 6:30 w danym dniu, zapotrzebowanie (zamówienie) na  obiad i kolacje do godz. 11.30 tego samego dnia (dokonywane będzie za pomocą faksu/ telefonu znajdującego się w dyspozytorni pogotowia lub za pomocą poczty elektronicznej – e-mail).

8) Podstawą bieżącej realizacji usługi będą dekadowe jadłospisy dostarczone z minimum 7 dniowym wyprzedzeniem zatwierdzone przez dietetyka zatrudnionego przez Wykonawcę, a jadłospisy przygotowane na Oddział Dziecięcy winny być również akceptowane i zatwierdzone przez pielęgniarkę oddziałową tego oddziału. W jadłospisach będzie podawana szczegółowa informacja na temat rodzaju używanych produktów spożywczych, tj. kompotów, napojów owocowych, pieczywa, masła, dżemów, kasz, wędlin.
a. Podstawą sporządzania jadłospisów będą normy dotyczące żywienia pacjentów z uwzględnieniem      

       wskazań żywieniowych dla poszczególnych jednostek chorobowych. Wykonawca otrzyma wykaz

       produktów dozwolonych oraz zakazanych w poszczególnych jednostkach chorobowych.

b. Skład diet specjalistycznych uzależniony jest od ich rodzaju oraz wskazań lekarza prowadzącego.

c. Jadłospisy dekadowe winny uwzględniać dokładną ilość w gramach proponowanych produktów

       oraz sezonowość występowania produktów.
d. Codziennie powinny pojawić się świeże warzywa w co najmniej 2 posiłkach oraz świeży owoc w 1 posiłku.

e. Pełnowartościowe białko powinno się pojawiać codziennie we wszystkich posiłkach głównych.

f. Co najmniej dwa razy w tygodniu w posiłkach powinna pojawić się ryba, w tym raz na obiad. Ryby i/lub przetwory mleczne powinny być podawane do 3 razy w dekadzie (10 dni).

g. Do jadłospisów należy włączyć także  potrawy z udziałem roślin strączkowych suchych – minimum 3 razy w dekadzie.

h. W jadłospisie  bezwzględnie należy uwzględnić podstawowe alergeny w odniesieniu do każdej potrawy oznaczone zgodnie z załącznikiem do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i RADY (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom  informacji  na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004

w zakresie znakowania żywności informacją o zawartych w niej alergenach.
Przykład oznaczania alergenów:
	Śniadanie
	Obiad
	Kolacja

	Mleko – 250ml (2) 

Kawa ml – 250ml (1,2) 

chleb razowy – 1 kromka /40g/ (1) 

bułka z dynią –  1 szt./50g (1) 

masło – 10g (2) 

Kiełbasa szynkowa – 50g (1,6,7,10) 


	Krem z białych warzyw – 250g (2,7) 


	Herbata z/c 

chleb razowy – 3 kromki /120g/ (1) 

masło – 10g (2) 




i. Wykonawca zobowiązany jest w czasie Świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy do przygotowania  

       potraw świątecznych z uwzględnieniem ciast.

9) Wykonawca zobowiązany będzie do prowadzenia ewidencji ilościowej posiłków wydanych codziennie na poszczególne oddziały.

10) Wykonawca przed wydaniem posiłków zamawiającemu zobowiązany jest do pobrania i przechowywania próbek posiłków w swojej siedzibie, w specjalnie przeznaczonej do tego celu lodówce przez 72 godziny do celów kontroli zgodnie z przepisami rozporządzenia w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności.

11) Miesięczny jadłospis powinien być urozmaicony, uwzględniający sezonowość surowców, a dzienny zestaw produktów winien gwarantować pełnowartościowe posiłki o odpowiedniej wartości energetycznej i odżywczej oraz wysokich walorach smakowych. 

12) Zamawiający nie dopuszcza używania półproduktów (np. zupy w proszku, puree ziemniaczane w proszku) do przygotowywania posiłków.

13) Osoba odpowiedzialna za przygotowanie jadłospisu, winna zwrócić szczególną uwagę na żywienie pacjentów Oddziału Dziecięcego (dodatkowo drugie śniadanie i podwieczorek).

14) Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzania oceny oferowanych posiłków, sprawdzania ich gramatur oraz zgodności sporządzonych potraw z zaplanowanym jadłospisem.

15) Baza łóżkowa szpitala na dzień wszczęcia procedury 124 łóżka szpitalne. Średni procentowy wskaźnik obłożenia łóżek szpitalnych w roku 2019 wynosił około 51 %.
16) Średnia ilość osobodni wynosi około 1836 w skali miesiąca. Zakres obejmuje diety podstawowe oraz specjalistyczne dla poszczególnych grup pacjentów. 

17) Posiłki będą przygotowywane i dostarczane na podstawie pisemnych zapotrzebowań składanych codziennie przez pielęgniarki poszczególnych oddziałów (pielęgniarki oddziałowe lub odcinkowe).
18) Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonania modyfikacji zamówienia w przypadku konieczności domówienia dodatkowych posiłków na poszczególne oddziały. Domówienie posiłków może zostać dokonane w terminie wskazanym przez Wykonawcę (UWAGA! –  kryterium oceny ofert). W przypadku zaoferowania terminu na złożenie domówienia poniżej 0,5h przed dostawą, Zamawiający informuje, że domówienia będą składane najpóźniej na 15 min przed dostawą.
19) Produkcja posiłków powinna odbywać się z surowców świeżych, najwyższej jakości, posiadających dokumenty dopuszczające je do spożywania, z zachowaniem reżimów dietetycznych i sanitarnych, obowiązujących w Szpitalach – zgodnie z obowiązującymi przepisami, a w szczególności z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 2019 poz. 1252).
B. Dystrybucja posiłków.

1. Wykonawca zobowiązany będzie dostarczać posiłki do punktu zdawczo-odbiorczego, znajdującego się  w pomieszczeniach piwnicznych przy byłej kuchni szpitalnej, na własny koszt.
2. Wykonawca będzie dostarczał posiłków samochodem posiadającym decyzję Sanepidu dopuszczającą samochód do transportu posiłków. Ponadto Wykonawca okaże się decyzją na każde wezwanie Zamawiającego oraz przedstawicieli Sanepidu.
3. Zamawiający na stanie każdego oddziału posiada termosy oraz wózki do dystrybucji posiłków, które zapewniają środek transportu wewnętrznego.

4. Transport posiłków powinien odbywać się: 

a) w termosach z podziałem na każdy oddział leczniczy (termosy opisane będą nazwami poszczególnych oddziałów, ponadto ciepłe napoje, tj. kawa, herbata, mleko, kakao będą dostarczane w termosach – dzbankach lub termosach z kranikiem lub w innych pojemnikach zapewniających właściwą ich ochronę  i temperaturę

       lub

b) w systemie tac termoizolacyjnych dla każdego pacjenta osobno.

Wykonawca zobowiązany jest określić na druku ofertowym oferowaną formę dostarczenia posiłków.

5. Odbiór posiłków dokonywany będzie w punkcie zdawczo-odbiorczym, znajdującym się                                  w pomieszczeniach piwnicznych przy byłej kuchni szpitalnej przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego (pracownik punktu). W przypadku niezgodności odbierający zgłosi ten fakt dostarczającemu, który zobowiązany będzie do natychmiastowego usunięcia nieprawidłowości. Wraz  z posiłkami należy dostarczyć wykaz posiłków z podziałem na diety i oddziały.

6. Wykonawca obowiązany będzie, po każdorazowym dostarczeniu posiłków odebrać z punktu zdawczo-odbiorczego puste, brudne pojemniki, w których dostarczył posiłek, celem ich umycia, wyparzenia w swojej siedzibie.

7. Posiłki z wyznaczonego przez zamawiającego punktu zdawczo-odbiorczego, znajdującego się                         w pomieszczeniach piwnicznych przy byłej kuchni szpitalnej, dostarczone przez Wykonawcę odbierać będą pracownicy poszczególnych oddziałów (pielęgniarki lub salowe).

8. Zamawiający zapewnia zastawę stołową i sztućce w poszczególnych oddziałach szpitalnych, ich zmywanie i wyparzanie.

9. Zamawiający  nie dysponuje maszynami do zmywania tac termoizolacyjnych.

10. Konsekwencje wszelkich awarii w produkcji lub w drodze do zamawiającego pozostają po stronie Wykonawcy. Zamawiający wymaga ciągłości dostaw posiłków według ustalonego harmonogramu.

11. Jeżeli wykonawca nie dostarczy posiłków do punktu zdawczo-odbiorczego zamawiającego w ustalonej godzinie z tolerancją +/- 30 minut, zamawiający ma prawo zamówić posiłki w trybie pilnym u innego dostawcy na koszt wykonawcy.

C. Kontrola świadczonej usługi.

1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania oceny właściwej produkcji i dystrybucji posiłków, pod kątem min.: zalecanych norm żywieniowych, zgodności z dekadowym jadłospisem (zatwierdzonym przez dietetyka zatrudnionego przez Wykonawcę), jakości wykorzystanych surowców, dziennych racji pokarmowych przez pielęgniarkę naczelną, pielęgniarki oddziałowe i pielęgniarkę epidemiologiczną. 

Pozostałe warunki określono w Instrukcji stanowiącej dodatek nr 7 do Ogłoszenia.
       Zamawiający oświadcza, że nie zamierza organizować zebrania Wykonawców. 

  Wykonawca winien własnym staraniem uzyskać informacje o przedmiocie zamówienia.

3. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA.

Realizacja zamówienia przez okres 18 miesięcy.

Świadczenie usług winno nastąpić w pierwszej połowie lutego 2020 r. 
Realizacja odbywać się będzie zgodnie z postanowieniami zawartymi w Ogłoszeniu, Instrukcji do ogłoszenia oraz we wzorze umowy.

4. WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU 

Warunki udziału w postępowaniu.
1) Posiadanie kompetencji lub uprawnień do prowadzenia określonej działalności zawodowej - Wykonawca spełni warunek, jeżeli posiada decyzję administracyjną, opinię, postanowienie lub zaświadczenie, zatwierdzającą działalność zakładu, w którym będzie realizowana usługa, zgodnie z Ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 2019 poz. 1252) co najmniej w zakresie przygotowywania i dostarczania posiłków (cateringu).

2) Posiadanie zdolności technicznej lub zawodowej.

Wykonawca spełni warunek, jeżeli posiada min. jeden pojazd przystosowany do transportu posiłków, który spełnia wymogi sanitarno-epidemiologiczne.

3) Wniesienie wadium.
Warunek będzie spełniony, jeżeli Wykonawca w terminie wyznaczonym na złożenie oferty wniesie wadium w wysokości: 5 000,00 zł ( słownie: pięć tysięcy złotych 00/100). Szczegółowe informacje związane z opłaceniem wadium przedstawiono w rozdziale 10 Instrukcji.

Oferta niezabezpieczona akceptowaną formą wadium zostanie odrzucona bez rozpatrywania.
5. WYMAGANIA DOTYCZĄCE WADIUM.

1. Kwota wadium.

Wykonawca winien wnieść wadium w wysokości 5.000,00 zł – słownie: pięć tysięcy złotych 00/100 przed upływem terminu składania ofert. 

2. Forma wadium.

Wadium może być wnoszone w jednej lub kilku następujących formach:

1) pieniądzu;

2) poręczeniach;

3) gwarancjach bankowych i ubezpieczeniowych

Szczegółowe wymagania określono w Instrukcji.
6. TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ.

1. Wykonawca będzie związany ofertą 30 dni od ostatecznego terminu złożenia oferty.
7. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA I OTWARCIA OFERT.

1.    Miejsce i termin składania ofert.

 Oferty należy złożyć w:   

 Sekretariacie NZOZ Szpital im. prof. Z. Religi w Słubicach sp. z o. o., 

 ul. Nadodrzańska 6,  69-100 Słubice                                                    

nie później niż do dnia 03.02.2020 r. do godz. 10.00

Sekretariat czynny w godzinach: 7.25-15.00.

3.     Miejsce i termin otwarcia złożonych ofert.

Otwarcie złożonych ofert nastąpi w dniu 03.02.2020 r. o godz. 10.15 w Referacie Zamówień Publicznych i Zaopatrzenia NZOZ Szpital im. prof. Z. Religi w Słubicach Sp. z o. o. przy ul. Nadodrzańskiej 6. 

8. OPIS KRYTERIÓW, KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY BĘDZIE SIĘ KIEROWAŁ PRZY WYBORZE OFERTY WRAZ Z PODANIEM ZNACZENIA TYCH KRYTERIÓW ORAZ SPOSOBU OCENY OFERT.

Zamawiający wyznaczył następujące kryteria i ich znaczenie, które będą brane pod uwagę przy ocenie ofert:
a.    cena ofertowa brutto – 60%

b.    termin na złożenie domówienia – 40%

9. INFORMACJE O FORMALNOŚCIACH, JAKIE POWINNY ZOSTAĆ DOPEŁNIONE PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCIA UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO.

Zobowiązania po stronie Wykonawcy przed podpisaniem umowy.

Wykonawca, którego oferta została wybrana, przed podpisaniem umowy (najpóźniej w dniu podpisania umowy) winien dostarczyć Zamawiającemu kserokopię Polisy (poświadczoną za zgodność z oryginałem) potwierdzającą, że wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności, na sumę gwarancyjną nie mniejszą niż 50.000,00 zł (słownie: pięćdziesiąt tysięcy złotych 00/100). W przypadku gdy wartość polisy wyrażona będzie w innej walucie niż PLN, to zostanie ona przeliczona na PLN zgodnie z tabelą kursów walut obcych NBP obowiązującą w dniu ogłoszenia przedmiotowego postępowania.

10. POSTANOWIENIA KOŃCOWE.

W sprawach nieuregulowanych w niniejszym ogłoszeniu, zastosowanie mają przepisy Kodeksu cywilnego.

     Dnia: 24.01.2020 r.          

      zatwierdził:
Prezes Zarządu
Łukasz Kaczmarek
Dodatki do Ogłoszenia:


1. Wzór formularza ofertowego;

2. załącznik cenowy – opis przedmiotu zamówienia; 
3. szczegółowa wycena posiłków do załącznika nr 1 
4. Jeśli dotyczy - Pełnomocnictwo ustanowione do reprezentowania Wykonawcy/ów ubiegającego/ych się o udzielenie zamówienia publicznego. Pełnomocnictwo należy dołączyć w oryginale bądź kopii, potwierdzonej za zgodność z oryginałem notarialnie (zaproponowany przez Zamawiającego;
5. Oświadczenie o dysponowaniu środkami transportu;
6. Wzór umowy;
7. Instrukcja.
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