załącznik nr 1 do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa Warzyw i Owoców przez okres 12 miesięcy dla jednostek Centrum Usług Logistycznych, 11 części. 
1. Zamówienie zostało podzielone wg. lokalizacji:

	Nr części
	Adres dostawy
	Planowana data rozpoczęcia realizacji zamówienia

	1.  „Warszawa”
	1/ Hotel Łazienkowski, 
przy ul. 29 Listopada 3b 00-465 Warszawa, 
2/ Hotel Karat, przy  ul. Słonecznej 37, 00-789 Warszawa, 
3/ Bufet Puławska, przy ul. Puławskiej 148-150, 02-624 Warszawa, 
4/ Bufet KPRM, przy ul. Al. Ujazdowskie 1/3, 00-000 Warszawa – wjazd od ul. Al.Szucha 14 tel. kontakt: 504 315 800 lub 504 315 811
	od podpisania umowy

	2.  „Jurata”
	Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy „Kaper” w Juracie, położony przy
ul. Mestwina 45, 84-141 Jurata, 
	od podpisania umowy

	3. „Międzyzdroje”
	Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy w Międzyzdrojach, położony przy
ul. Krótka 1, 72-500 Międzyzdroje, 
	od podpisania umowy

	4.  „Ustka” 
	Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy „Morskie Uroczysko”, 76-270 Ustka - Uroczysko
	od podpisania umowy

	5.  „Poznań”
	1/ Obiekt „OLIMPIA’ położony  w Poznaniu przy  ul. Taborowej 8
2/ Obiekt „JOWISZ”   położony w Poznaniu  przy  ul. Dojazd 34
	od podpisania umowy

	6.  „Szklarska Poręba” 
	1/ Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy „Olimp” w Szklarskiej Porębie położony przy ul. 1-go Maja 62, 58-580 Szklarska Poręba 
2/ Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy „Rzemieślnik” położony przy ul. Górna 21,  58-580 Szklarska Poręba, 
	05.05.2018

	7.  „Świnoujście”
	Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy w Świnoujściu, położony przy
 ul. Słowackiego 4/6, 72-600 Świnoujście, 
	od podpisania umowy

	8.  „Dziwnów”
	Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy  w Dziwnowie, położony przy 
ul. kpr. Koniecznego 13, 72-420 Dziwnów, 
	[bookmark: _GoBack]od 10.05.2018 r. do połowy września

	9.  „Polańczyk’
	Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy „Jawor” w Polańczyku, położony przy ul. Zdrojowa 21, 38-610 Polańczyk, 
	05.05.2018

	10.  „Zakopane”
	1/ Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy „Dafne” w Zakopanem, położony przy ul. Jagiellońska 30, 34-500 Zakopane 
2/ Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy „Pod Kozińcem” w Zakopanem, położony przy ul. Broniewskiego 10a, 34-500 Zakopane, 
	od podpisania umowy

	11. Wrocław
	Obiekt „SAVOY” we Wrocławiu położony przy pl. Kościuszki 19, 50-027 Wrocław,
	od podpisania umowy



1. Asortyment szczegółowo określono w załączniku nr 1 do formularza oferty - formularze kalkulacji cenowej dla poszczególnych części. 
1. Wykonawca nie może dostarczać Zamawiającemu produktów innych niż zaoferowane w Ofercie i wyszególnione w załączniku do formularza oferty. 
1. Jeżeli w OPZ Zamawiający podał opis ze wskazaniem na typ należy przyjąć, że Zamawiający dopuszcza składanie ofert równoważnych o parametrach nie gorszych niż podane w opisie Przedmiotu Zamówienia – podstawa prawna art. 29 ust. 3 ustawy Pzp. 
1. Zamawiający ustala następujące cechy wyrobów równoważnych:
1. gramatura oferowanego produktu równoważnego nie może być niższa niż wskazane  w formularzu cenowym
1. zaoferowane produkty równoważne muszą posiadać te same walory organoleptyczne (smak, zapach, barwa, estetyka, konsystencja);
1. Dostarczane produkty muszą:
a) być dopuszczone do sprzedaży,
b) posiadać nazwę (logo) producenta na opakowaniach zbiorczych oraz opakowaniach jednostkowych,
c) być pierwszego gatunku,
d) posiadać certyfikat - handlowy dokument identyfikacyjny (HDI).
1. Wykonawca zobowiązany jest do: 
1) sukcesywnego dostarczania przedmiotu zamówienia w asortymencie i ilości zgodnej ze złożonym zamówieniem przez Zamawiającego,
0. częstotliwość dostaw: średnio 5 razy w tygodniu, 
0. godziny dostaw: 7.00 – 15.00,
0. dla Szklarskiej Poręby Cz. VI dostawa w godz. 7.00 – 13.00
2) dostarczania produktów dopuszczonych do obrotu, pierwszej jakości, świeżych, nie zwiędniętych, bez uszkodzeń mechanicznych, zmian mikrobiologicznych, płukanych bez śladu piachu i brudu (dla roślin okopowych tj. ziemniaki, marchew, pietruszka, seler, buraki itd.), opakowanych i przewożonych w odpowiednich warunkach zgodnie z wymaganiami HACCP,
3) dostarczania produktów zgodnie z wymaganiami i warunkami określonymi w Ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z 25 sierpnia 2006 r. Dz. U. z dnia 27 września  2006r.
4) dostarczania produktów do magazynów w obiektach wymienionych w pkt. 1.2 Zamawiającego, transportem na własny koszt i ryzyko,
5) dokonywania we własnym zakresie wyładunku i wniesienia dostarczanego produktu do pomieszczeń magazynowych w obiektach wymienionych w pkt. 1.2 Zamawiającego,
6) dołączania do każdej dostawy faktury, z wyszczególnieniem rodzaju i nazwy produktu, ich ilości, ceny jednostkowej, kwoty VAT i kwoty brutto,
7) terminowego dostarczania zamówionych towarów. 
1. W przypadku nie dostarczenia przez Wykonawcę produktów w terminie, Zamawiającemu przysługuje prawo zakupu danego produktu u innego podmiotu i obciążenia Wykonawcy różnicą między ceną zakupu u innego podmiotu, a ceną wynikającą z umowy – w takim  przypadku Zamawiający ma prawo odmówić przyjęcia produktu dostarczonego po terminie.
1. Zamawiający składać będzie cząstkowe zamówienia telefonicznie, faksem lub e-mailem wynikające z bieżącego zapotrzebowania. 
1. Zamawiający dopuszcza możliwość ograniczenia (ale nie więcej niż 9% wartości umowy) ilościowego dostaw produktów wyszczególnionych w  załącznikach do OPZ do obiektywnie istniejących potrzeb.
Wykonawca oświadcza, że nie będzie występował względem Zamawiającego z roszczeniami z tytułu niezrealizowanych dostaw.
1. Ostateczna wartość dostaw wynikać będzie z faktycznej ilości dostarczonego produktu, według cen jednostkowych zawartych w formularzach cenowych przedstawionych w Ofercie.
1. Zamówienie podlega sukcesywnej realizacji, w miarę potrzeb Zamawiającego, przez okres 12 miesięcy liczony od dnia zawarcia umowy, jeżeli wcześniej nie nastąpi wyczerpanie kwoty brutto umowy (z zastrzeżeniem prawa opcji). 
1. Produkty muszą być przewożone zgodnie z przepisami sanitarno-epidemiologicznymi, wymaganiami GMP, GHP oraz systemu HACCP. Każdy samochód, którym będzie dostarczana żywność musi posiadać decyzję Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego stwierdzającą spełnianie warunków do higienicznego przewozu określonych produktów spożywczych
1. Dostarczane warzywa i owoce muszą być świeże, soczyste, odpowiednio dojrzałe, bez objawów gnicia lub zepsucia, czyste, bez szkodników i uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki, bez uszkodzeń mechanicznych. Bulwy ziemniaków nie mogą być zzieleniałe, nadmarznięte, z pustymi miejscami w środku, porośnięte kiełkami. Ziemniaki po ugotowaniu muszą mieć dobry smak i delikatnie rozsypywać się. 

