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       Załącznik nr 1

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na: 

sukcesywne dostawy pieczywa, do Zakładu Karnego w Czerwonym Borze oraz jego Oddziału Zewnętrznego w Grądach-Woniecko przez okres 12 miesięcy 

Oznaczenie CPV: CPV Kod: 15811100-7 Opis: Chleb, CPV Kod: 15890000-3 Opis: Bułka tarta, CPV Kod: 15614000-5 Opis: Wafle ryżowe

Ilości oraz szczegółowy opis określono w poniższym zestawieniu:

	Lp.


	Opis przedmiotu zamówienia
	j.m.
	Ilość szacunkowa

	1
	2
	3
	4

	1
	Chleb pszenno-żytni:

– krojony (grubość kromki 11-13 mm),

– bochenki o wadze netto 350 g;

– porcjowany, jednolitego gatunku, kształtu i gramatury;

– pakowany w worki foliowe dopuszczone do kontaktu z żywnością;

– opakowanie jednostkowe powinno być zaklejone folią (nie dopuszcza się klipsów z metalowymi elementami);

 Cechy charakterystyczne: świeży, dobrej jakości, o jednolitej konsystencji, zwartej, wolny od wad eliminujących go od spożycia, dostarczane partie danego towaru w ramach częściowych dostaw winny być jednakowego gatunku, gramatury, rodzaju oraz terminu przydatności do spożycia.

Minimalny okres przydatności do spożycia: 3 dni od daty dostawy. 

Cechy wykluczające: obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, chleb stęchły, mdły, zanieczyszczenia mechaniczne, chleb o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli; objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione; obecność szkodników, brak oznakowania bochenków; 

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Pieczywo powinno być pakowane w kosze plastikowe (opakowanie zbiorcze), które będą zwracane Wykonawcy przy następnej dostawie. Pieczywo przed za foliowaniem musi być koniecznie odpowiednio wystudzone. Oznakowanie na opakowaniu powinno zawierać m.in: nazwę rodzajową produktu, wykaz składników, masę netto, nazwę producenta, adres, datę minimalnej trwałości, procentową zawartość składników, oznaczenie partii produkcyjnej, jeśli nie jest tym oznaczeniem data minimalnej trwałości (wszystkie wyroby muszą być oznakowane etykietką zawierającą wszystkie niezbędne informacje zgodnie z obowiązującymi przepisami). 
	kg
	120 000

	2
	Chleb pszenny:

– krojony (grubość kromki 11-13 mm);

– bochenki o wadze netto 350 g;

– porcjowany, jednolitego gatunku, kształtu i gramatury;

– pakowany w worki foliowe dopuszczone do kontaktu z żywnością;

– opakowanie jednostkowe powinno być zaklejone folią (nie dopuszcza się klipsów z metalowymi elementami);

 Cechy charakterystyczne: świeży, dobrej jakości, o jednolitej konsystencji, zwartej, wolny od wad eliminujących go od spożycia, dostarczane partie danego towaru w ramach częściowych dostaw winny być jednakowego gatunku, gramatury, rodzaju oraz terminu przydatności do spożycia.

Minimalny okres przydatności do spożycia: 3 dni od daty dostawy. 

Cechy wykluczające: obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, chleb stęchły, mdły, zanieczyszczenia mechaniczne, chleb o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli; objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione; obecność szkodników, brak oznakowania bochenków; 

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Pieczywo powinno być pakowane w kosze plastikowe (opakowanie zbiorcze), które będą zwracane Wykonawcy przy następnej dostawie. Pieczywo przed za foliowaniem musi być koniecznie odpowiednio wystudzone. Oznakowanie na opakowaniu powinno zawierać m.in: nazwę rodzajową produktu, wykaz składników, masę netto, nazwę producenta, datę minimalnej trwałości, procentową zawartość składników, oznaczenie partii produkcyjnej, jeśli nie jest tym oznaczeniem data minimalnej trwałości (wszystkie wyroby muszą być oznakowane etykietką zawierającą wszystkie niezbędne informacje zgodnie z obowiązującymi przepisami).
	kg
	14 000

	3
	Chleb razowy:

– krojony (grubość kromki 11-13 mm);

– bochenki o wadze netto 350-500 g;

– porcjowany, jednolitego gatunku, kształtu i gramatury;

– pakowany w worki foliowe dopuszczone do kontaktu z żywnością;

– opakowanie jednostkowe powinno być zaklejone folią (nie dopuszcza się klipsów z metalowymi elementami);

 Cechy charakterystyczne: świeży, dobrej jakości, o jednolitej konsystencji, zwartej, wolny od wad eliminujących go od spożycia, dostarczane partie danego towaru w ramach częściowych dostaw winny być jednakowego gatunku, gramatury, rodzaju oraz terminu przydatności do spożycia.

Minimalny okres przydatności do spożycia: 3 dni od daty dostawy. 

Cechy wykluczające: obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, chleb stęchły, mdły, zanieczyszczenia mechaniczne, chleb o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli; objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione; obecność szkodników, brak oznakowania bochenków; 

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Pieczywo powinno być pakowane w kosze plastikowe (opakowanie zbiorcze), które będą zwracane Wykonawcy przy następnej dostawie. Pieczywo przed za foliowaniem musi być koniecznie odpowiednio wystudzone. Oznakowanie na opakowaniu powinno zawierać m.in: nazwę rodzajową produktu, wykaz składników, masę netto, nazwę producenta, adres, data minimalnej trwałości, procentową zawartość składników, oznaczenie partii produkcyjnej, jeśli nie jest tym oznaczeniem data minimalnej trwałości (wszystkie wyroby muszą być oznakowane etykietką zawierającą wszystkie niezbędne informacje zgodnie z obowiązującymi przepisami).
	kg
	1 700

	4
	Bułka tarta:

 – produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa;

Cechy charakterystyczne: struktura i konsystencja – sypka, bez grudek, barwa naturalna, może być niejednolita, smak i zapach – charakterystyczny dla suszonego pieczywa;

Minimalny okres przydatności do spożycia – 30 dni od daty dostawy;

 Cechy wykluczające: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, obecność szkodników, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie: materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością o gramaturze do 25 kg. Opakowanie powinno być zaklejone folią (nie dopuszcza się klipsów z metalowymi elementami);

Oznakowanie na opakowaniu powinno zawierać m.in: nazwę dostawcy/producenta, adres, nazwę produktu, masę netto produktu, datę – termin produkcji i przydatności do spożycia.
	kg
	850

	5
	Wafle ryżowe:

Cechy charakterystyczne: dietetyczne, przygotowane wyłącznie ze składników naturalnych, bez dodatków, opakowanie 100-200 g., kształt płatków okrągły lub prostokątny,

Data przydatności do spożycia co najmniej: 60 dni od daty dostawy.

Cechy wykluczające: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, obecność szkodników, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie powinno być wykonane z materiałów dopuszczonych do kontaktu z żywnością

Oznakowanie na opakowaniu powinno zawierać m.in: nazwę dostawcy/producenta, adres, nazwę produktu, masę netto produktu, datę – termin produkcji i przydatności do spożycia.
	kg
	60


Dostawy odbywać się będą:

- do Zakładu Karnego w Czerwonym Borze, tj: bezpośrednie dostawy do siedziby zamawiającego: Zakład Karny w Czerwonym Borze, Czerwony Bór 2, 18-400 Łomża, przez sześć dni w tygodniu tj. od poniedziałku do soboty w godzinach 6:00 – 14:00

- do Oddziału Zewnętrznego w Grądach-Woniecku, Grądy-Woniecko 34, 18-312 Rutki-Kossaki  przez sześć dni w tygodniu tj. od poniedziałku do soboty w godzinach 6:00 – 14:00; dopuszczalne są dostawy pieczywa z mniejszą częstotliwością – minimum 3 dostawy w tygodniu tj. w poniedziałek, środę i piątek. 

1. Ilość szacunkowa wskazana w tabeli dla poszczególnego rodzaju asortymentu może ulec zmniejszeniu lub zwiększeniu w zależności od bieżących potrzeb Zamawiającego z zastrzeżeniem, iż wartość całkowita dla całości zamówienia w podpisanej umowie nie zostanie przekroczona. 
2. Dostawy przez Wykonawcę będą realizowane sukcesywnie w ilościach i określonym terminie, po uprzednim telefonicznym, faksowym lub e-mailowym złożeniu zamówienia przez Zamawiającego. 

3. Wykonawca jest zobowiązany do należytego wykonania dostaw dla Zamawiającego na własny koszt i ryzyko, środkiem transportu odpowiadającym wymogom sanitarnym, w sposób zapobiegający utracie walorów smakowych i odżywczych dostarczanego asortymentu dostawy. Dostarczone towary muszą odpowiadać wymaganiom jakościowym zawartym w obowiązujących normach, mają być świeże, z długim okresem przydatności do spożycia, oznakowane zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie i posiadać Handlowy Dokument Identyfikacyjny.

4. Zamówienia ilościowe i asortymentowe towaru – drogą telefoniczną, faksową lub elektroniczną Zamawiający składać będzie nie później niż do godziny 12:00 dnia poprzedzającego dostawę. Umowa realizowana będzie w oparciu o zamówienia częściowe, zgodnie z faktycznymi potrzebami Zamawiającego. Zamawiający każdorazowo będzie uzgadniał z Wykonawcą ilość i termin każdej dostawy.

5. Odbiór artykułów będzie następować poprzez wspólną kontrolę ilościowo – jakościową przeprowadzoną przez osoby działające w imieniu Zamawiającego i Wykonawcy.

6. W przypadku zakwestionowania dostawy, która nie odpowiada ilościowo lub normom jakościowym bądź też z innych przyczyn nie odpowiada obowiązującym wymaganiom w zakresie warunków bezpieczeństwa żywności i żywienia, Zamawiający sporządza protokół niezgodności zawierający wszelkie ustalenia dokonane w toku odbioru. Protokół niezgodności podpisuje osoba dokonująca odbioru w imieniu Zamawiającego i osoba dostarczającą towar w imieniu Wykonawcy. Zamawiający uprawniony jest również do jednostronnego sporządzenia tegoż protokołu ze skutkiem dla Wykonawcy.

7. Dostawy winny odbywać się w odpowiednio przystosowanych pojemnikach (opakowaniach) stanowiących własność Wykonawcy i spełniających wymagania przewidziane do przechowywania żywności. Opakowania zwrotne Zamawiający

zwróci Wykonawcy przy następnej dostawie. Z tytułu wypożyczania i korzystania z opakowań zbiorczych Wykonawca nie będzie pobierał żadnych opłat.

8. Wykonawca wraz z dostawą jest zobowiązany przekazać Zamawiającemu dokumenty w postaci dowodu dostawy lub faktury. Dowód dostawy winien zawierać minimum: dane dostawcy, rodzaj dostarczonego towaru, ilość dostarczonego towaru, cenę jednostkową oraz wartość ogólną towaru.

9. W przypadku zgłoszenia przez Zamawiającego dla Wykonawcy zastrzeżeń w zakresie jakości lub ilości dostarczonego towaru Wykonawca zobowiązany jest na własny koszt wymienić zakwestionowane artykuły na towar pełnowartościowy bądź też w przypadku braków ilościowych – uzupełnienia towaru niezwłocznie lecz nie później niż do godziny 15:30 dnia, w którym nastąpiła dostawa wadliwa zgłoszona przez Zamawiającego.

10. W sytuacji niedostarczenia zamówionej ilości produktów, przez Wykonawcę w terminie – Zamawiający zastrzega sobie prawo do zakupienia takiego samego asortymentu i ilości na koszt Wykonawcy u innego podmiotu. Wykonawca zobowiązuje się do pokrycia kosztów transportu oraz różnicy pomiędzy ceną dokonanego zakupu, a ceną Wykonawcy poniesionych przez Zamawiającego. Powyższe koszty Zamawiający ma prawo potrącić z istniejącej między stronami wierzytelności pieniężnej. Ponadto Zamawiający będzie miał prawo do żądania od Wykonawcy wyrównania szkody spowodowanej niewykonaniem, bądź nienależytym wykonaniem zamówienia.

11. W przypadku zastrzeżeń co do jakości dostarczonych przez Wykonawcę produktów Zamawiający zastrzega sobie prawo do ich badania w niezależnej instytucji. W przypadku potwierdzenia wątpliwości Zamawiającego co do jakości otrzymanego artykułu Zamawiający obciąży kosztami badań Wykonawcę.

12. Wykonawca będzie wystawiał faktury, w okresie dekadowym w oparciu o ceny jednostkowe towaru oraz wielkość faktycznie zrealizowanej dostawy.

13. Termin płatności faktury – 30 dni od daty wpływu prawidłowo wystawionej faktury.

14. Z tytułu niezrealizowanych dostaw w okresie realizacji umowy Wykonawcy nie przysługują roszczenia finansowe oraz prawne.

15. Czas trwania umowy: 12 miesięcy
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