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	Zamawiający: Państwowa Wyższa Szkoła Zawodowa w Nowym Sączu, ul. Staszica 1, 33-300 Nowy Sącz.

	
	Wykonanie usługi cateringowej na konferencję podsumowującą projekt: „Inżynier mechatroniki napędem do  rozwoju innowacyjnego i konkurencyjnej gospodarki”

	Nr  sprawy:
	ZP.382-4-7/13

	
	Ogłoszenie o zamówieniu


	Wersja:
	1.


Ogłoszenie o zamówieniu 

prowadzonym w trybie postępowania ofertowego o wartości szacunkowej nie przekraczającej równowartości 14 000 euro, zgodnie z art. 4 ust. 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2010 r. Nr 113, poz. 759 z późn. zmianami ) ustawy nie stosuje się, zwane dalej „ogłoszeniem” na:

Wykonanie usługi cateringowej na konferencje podsumowującą projekt: „Inżynier mechatroniki napędem do  rozwoju innowacyjnego i konkurencyjnej gospodarki”

ROZDZIAŁ I - NAZWA ORAZ ADRES ZAMAWIAJĄCEGO.
Państwowa Wyższa Szkoła Zawodowa w Nowym Sączu.

z siedzibą: 33-300 Nowy Sącz, ul. Staszica 1;

tel. 18 443-45-45; fax.: 18 443-46-08

NIP: 734-255-98-20, REGON: 49861240.

ROZDZIAŁ II - TRYB POSTĘPOWANIA.
Tryb udzielenia zamówienia: postępowanie ofertowe, według zasad określonych w nin. ogłoszeniu.

ROZDZIAŁ III - PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA.
1. Przedmiotem zamówienia jest Wykonanie usługi cateringowej na konferencje podsumowującą projekt: „Inżynier mechatroniki napędem do  rozwoju innowacyjnego i konkurencyjnej gospodarki”, zwanej dalej cateringiem lub usługa cateringową, zgonie z wymogami  niniejszego ogłoszenia i wzoru umowy. Kody CPV: 
1) 55321000-6 Usługi przygotowywania posiłków

2) 55320000-9 Usługi podawania posiłków
3) 55.52.12.00 - Usługi dowożenia posiłków

2. Miejsce realizacji: Instytut Techniczny Państwowej Wyższej Szkoły Zawodowej ul. Zamenhofa 1A, 33-300 Nowy Sącz .
3. Zakres usługi -  wykonanie cateringu w formie szwedzkiego stołu,  w dwóch salach dla 120 osób, w tym w szczególności:
1) Menu minimalne:
A. Napoje zimne:

a. Woda mineralna 40 l.

b. Sok pomarańczowy – 20 l.

c. Sok jabłkowy -20 l.

B. Napoje ciepłe:
a. Kawa rozpuszczalna – 120 porcjix200 ml.
b. Mleczko do kawy w min.  6 dzbanuszkach po co najmniej 250 ml., każdy.
c. Herbata czarna w torebkach – 120 szt.
d. Cukier w saszetkach – 120 op. po 5 gram

C. Ciasta

a. Ciasteczka kruche, różne rodzaje ( min. 4 rodzaje: rożki, z jabłkiem, babeczki, listki) podane na talerzach deserowych lun tacach – łącznie 6 kg

b. Ciasto porcjowane ( 3 rodzaje w tym sernik) na tacach –  łącznie 100 porcji x 10 dkg.

D. Chleb krojony – w koszyczkach – 5 kg
E. Sałatki – 3 rodzaje /łącznie 150 porcji x 100 gram/;
a. Sałatka z Rukolą, pomidorami i mozarellą – 50 porcji

b. Sałatka caprese – 50 porcji

c. Sałatka gryos  z kurczakiem – 50 porcji

F. Zimne półmiski:
a. Płyta zimna – mix wędlin: 5 rodzajów /szynka kabanos, kiełbasa swojska, schab, krakowska/ - łącznie 8 kg, rozłożone na półmiskach

b. Płyta zimna – mix mięs pieczonych  - produkcja własna – świeżo przygotowywane /karczek, schab, boczek, szynka/ - łącznie 6 kg, rozłożone na półmiskach
c. Roladki – 5 rodzajów/ szynka z chrzanem, schab ze śliwką, filet drobiowy z brzoskwinią, galantyna z farszem mięsnym(z jajkiem oraz śliwką) – łącznie 240 porcji /po ok. 45 porcji każdego rodzaju nie mniejszych niż 50g/ rozłożone na półmiskach

d. Mix serów /4 rodzaje: pleśniowy, limanowski, salami, z niebieska pleśnią) – 6 kg. Rozłożone na półmiskach – ok. 10 półmisków

e. Tartinki:  kanapki dekoracyjne  - 4 tartinki na porcję, różne /pieczywo ciemne i jasne(weka), masło, wędlina – min. 2 gatunki, ser żółty, łosoś, pasat, sos pomidorowy/ - 120 porcji rozłożone na półmiskach.

G. Danie gorące – boeff strogonow – 120 porcji x 300 gr, w 2 termosach /kociołkach/ utrzymujących temperaturę + chleb krojony – 5 kg.
H. Świeże owoce: mandarynki – 10 kg, winogrona – 10 kg, rozłożone na tacach
2) Ponadto poza asortymentem wymienionym w pkt. 1) powyżej wykonawca zobowiązany będzie  dostarczyć:

A. Termosy z gorąca wodą  o pojemności umożliwiającej wydanie  kawy i herbaty w ilości porcji po 200 ml kawy i  200 ml herbaty na każdego uczestnika.
B. Dzbanki do soków i wody o pojemności 1l – w ilości dostosowanej ilości i rodzaju napoju oraz liczby uczestników .

C. Zastawę stołową stosownie do ilości i rodzaju potraw  dla 120 uczestników, przy czym Zamawiający nie dopuszcza  użycia naczyń ani sztućców plastikowych.

D. Obrusy z tkaniny na nakrycie stołów  oraz serwetki  jednorazowe w serwetnikach

3) Zakres przedmiotu zamówienia obejmuje również:
A. Przygotowanie, dostarczenia, wydanie zamawianego poczęstunku wraz z obsługą kelnerską

B. Rozstawienie i bieżącą wymianę naczyń oraz dbałość o estetykę i czystość w miejscach podawania wyżywienia.

C. Ponadto Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz przygotowanie  i podanie go zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.
D. Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizację odpadków i śmieci.

4. Wydawanie posiłków rozpocznie się o godz. 15.30  a zakończy nie wcześniej niż  o godz. 18.30.
5. Posiłki muszą być sporządzane i wydawane zgodnie z zasadami sztuki kulinarnej oraz wymogami sanitarnymi dla żywienia zbiorowego oraz wykonane ze świeżych artykułów spożywczych posiadających aktualne terminy przydatności do spożycia. Wyklucza się mięso i gotowe potrawy /posiłki/ z puszek konserwowych, słoików, mrożonki itp.;

6. Usługa będzie wykonywana w sposób profesjonalny oraz nie zakłócający przebiegu konferencji.
7. Niepełna dostawa i realizacja zamówienia lub wykonana niezgodnie ze złożoną ofertą uznana zostanie za niewykonaną w całości.
8. Wykonawca zobowiązuje się do natychmiastowego usunięcia wadliwości świadczonych usług dotyczących realizacji zamówienia lub asortymentu będącego w menu, po ich zgłoszeniu przez Zamawiającego
9. Zamawiający zapewni Wykonawcy dostęp do sal, w których będą świadczone usługi oraz stoły, na których Wykonawca rozłoży zaopatrzenie podczas konferencji
10. Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany menu minimalnego za zgodą lub na wniosek Zamawiającego pod warunkiem, że wprowadzone nowe elementy menu będą posiadały wagę oraz właściwości jakościowe nie gorsze niż wycofane.  

11. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert częściowych.
12. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.
13. Wykonanie przedmiotu zamówienia nastąpi w sposób określony we wzorze umowy stanowiącym załącznik nr 1 do niniejszego ogłoszenia.
ROZDZIAŁ IV – TERMIN REALIZACJI ZAMÓWIENIA.
Termin wykonania zamówienia: 22 marca 2013r.
ROZDZIAŁ V – OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY.

1. Oferta ma być sporządzona na piśmie w języku polskim oraz podpisana przez uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy.

2. Ofertę należy sporządzić według druku stanowiącego załącznik nr 2  do ogłoszenia,
3. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę, 

4. Oferta wraz ze wszystkimi załącznikami powinna być spięta.
5. Wykonawca ponosi wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty.

6. Ewentualne poprawki w ofercie muszą być potwierdzone parafką osoby podpisującej tą ofertę.

7. Oferta powinna być złożona w 1 egzemplarzu w zaklejonej kopercie, /opakowaniu/ z napisem: „Oferta - Wykonanie usługi cateringowej na konferencje podsumowującą projekt: „Inżynier mechatroniki napędem do  rozwoju innowacyjnego i konkurencyjnej gospodarki” – nie otwierać przed 06.03.2013r. godz. 13.00 ,”  oraz musi posiadać nazwę i adres Wykonawcę, aby można było odesłać ofertę w przypadku złożenia jej po terminie składania ofert .
8. Pod względem poprawności formalnej ocena ofert polegać będzie na sprawdzeniu czy:
1) oferty zostały złożone przez osoby upoważnione do działania w imieniu Wykonawców,

2) odpowiadają wymaganiom podanym w ogłoszeniu,
3) nie zawierają oczywistych omyłek rachunkowych i pisarskich.
9. Wykonawca powinien dostarczyć w celu potwierdzenia spełnienia wymaganych warunków:

1) wypełniony formularz ofertowy (załącznik nr 2), z własnoręcznym podpisem osoby uprawnionej do reprezentowania Wykonawcy,
10. Opis sposobu obliczenia ceny

1) Wykonawca winien wskazać cenę brutto obliczoną z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku (według załącznika nr 2)

2) Cena oferty powinna być wyrażona w PLN, Zamawiający nie przewiduje możliwości rozliczenia przedmiotu umowy w walutach obcych.

3) Cena oferty jest  ceną ryczałtową obejmującą wynagrodzenie za wszystkie obowiązki przyszłego wykonawcy niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia. Oznacza to, że cena ta musi zawierać wszystkie koszty związane z realizacją usługi, w tym w szczególności koszty artykułów do przygotowania cateringu, koszty obsługi kelnerskiej, transportu itp. oraz wszelkie inne nie wymienione z nazwy a niezbędne do realizacji zamówienia
4) Zaoferowana cena będzie niezmienna bez względu na rzeczywisty poziom cen i kursów walut – jakie kształtować się będą w okresie realizacji przedmiotu zamówienia.
5) Wskazana przez Wykonawcę cena brutto musi zawierać koszty wszelkich podatków i opłat  zgodnie z obowiązującymi przepisami, w tym w szczególność podatek od towarów i usług VAT.

6) Wykonawca przed ostatecznym określeniem ceny ofertowej, zobowiązany jest do zdobycia wszelkich informacji, które mogą być konieczne do przygotowania oferty.

11. Termin, związania z ofertą wynosi 30 dni i rozpoczyna się wraz z upływem terminu składania ofert.

12. Przed upływem terminu składania ofert każdy Wykonawca ma prawo zwrócić się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści ogłoszenia. Pytania powinny być składane na piśmie.

13. W szczególnie uzasadnionych przypadkach, Zamawiający w każdym czasie przed upływem terminu składania ofert – może zmodyfikować treść ogłoszenia. Dokonane w ten sposób zmiany lub uzupełnienia zostaną niezwłocznie przekazane wszystkim wykonawcom i będą dla nich wiążące.

14. Osobą upoważnioną do udzielania informacji Wykonawcom jest Pani Mariola Surówka Państwowa Wyższa Szkoła Zawodowa w Nowym Sączu – ul. Staszica 1, tel.(0-18) 443-45-45,fax. (0-18) 443-46-08, e-mai:  zp@pwsz-ns.edu.pl codziennie z wyjątkiem sobót oraz dni ustawowo wolnych od pracy, w godzinach od 9.00 do 14.00 

ROZDZIAŁ VI – KRYTERIUM OCENY OFERT.

1. Jedynym kryterium oceny ofert jest cena (najniższa cena – 100,00 %).

1) oferta z najniższa łączną ceną brutto otrzyma 100 pkt.

2) pozostałe oferty otrzymają punkty liczone według wzoru: 
najniższa oferowana cena

---------------------- X 100,00

cena badanej oferty

3) w toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od Wykonawcy wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert.

ROZDZIAŁ VII – SKŁADANIE ORAZ OTWARCIE OFERT.
1. Termin składania ofert – 06.03.2013 r., do godz. 12.45
2. Termin otwarcia ofert –   06.03.2013 r., do godz. 13.00
3. Miejsce składania ofert – Sekretariat Ogólny Zamawiającego: Nowy Sącz, ul. Staszica 1 (pokój nr 16 - parter)
4. Miejsce otwarcia ofert - Rektorat PWSZ Nowy Sącz, ul. Staszica 1 pokój nr 17 – parter.
5. Oferty złożone po terminie zostaną zwrócone Wykonawcy bez otwierania

6. Przed otwarciem ofert Zamawiający poda kwotę jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

7. Po otwarciu każdej z ofert, Zamawiający poda: nazwę i adres Wykonawcy, którego oferta jest otwierana, informację dot. ceny oferty.

ROZDZIAŁ VIII – INFORMACJE KOŃCOWE.

1. Zamawiający nie wymaga wniesienia – wpłacenia wadium. 
2. Z uwagi na szacunkową wartość zamówienia poniżej wyrażonej w złotych kwoty 14.000 EURO Wykonawcy nie przysługuje prawo do odwołań.
3. Zamawiający  dopuszcza powierzenie części zamówienia podwykonawcom. Zamawiający wymaga wskazania przez Wykonawcę, w ofercie części zamówienia, której wykonanie Oferent zamierza powierzyć podwykonawcom.

4.  Odrzucenie oferty.
1) Zamawiający będzie zobowiązany odrzucić ofertę, jeżeli : 

a) nie odpowiada treści ogłoszenia,

b) jej złożenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji,

c) jest nieważna na podstawie odrębnych przepisów.

2) Zamawiający zawiadamia Wykonawcę o odrzuceniu oferty, podając uzasadnienie faktyczne i prawne.

5. Unieważnienie postępowania.

1) Postępowanie o udzielenie zamówienia będzie unieważnione, jeżeli :

a) wpłynie mniej niż jedna ważna oferta nie podlegające odrzuceniu,
b) cena najkorzystniejszej oferty przewyższy kwotę, którą Zamawiający może przeznaczyć  na  sfinansowanie   zamówienia ,

c) wystąpiła istotna zmiana okoliczności powodująca, że prowadzenie postępowania lub wykonanie zamówienia nie leży w interesie publicznym, czego nie można było wcześniej przewidzieć,

d) postępowanie obarczone jest wadą uniemożliwiającą zawarcie ważnej umowy w sprawie zamówienia.

2) Zamawiający zawiadamia Wykonawcę, o unieważnieniu postępowania o udzielenie zamówienia podając uzasadnienie faktyczne i prawne.

6. Wybór Oferty:
1) Zamawiający wybierze ofertę najkorzystniejszą, jeżeli oferta będzie odpowiadać wymogom ogłoszenia, Wykonawca przyjmie wszystkie wymogi Zamawiającego oraz uzyska najwyższą ilość punktów wg kryterium oceny oferty.

2) O wyniku postępowania ofertowego Zamawiający poinformuje wszystkich Wykonawców, którzy złożyli oferty oraz umieści informację na tablicy ogłoszeń w siedzibie Zamawiającego. 
7. Umowa:
1) z wybranym Oferentem zostanie zawarta umowa;

2) przed podpisaniem umowy Wykonawca dostarczy aktualny odpis z właściwego rejestru albo aktualne zaświadczenie o wpisie do ewidencji działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub zgłoszenia do ewidencji działalności gospodarczej / jeśli dotyczy/.

3) zawarcie umowy nastąpi w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego; 
4) umowa będzie jawna i podlega udostępnieniu na zasadach określonych w przepisach o dostępie do informacji publicznej;
8. Protokół 

1) protokół wraz z załącznikami jest jawny,

2) oferty, opinie biegłych, oświadczenia, zawiadomienia, wnioski, inne dokumenty i informacje składane przez Zamawiającego i Wykonawcę oraz umowa w sprawie zamówienia  stanowią załączniki do protokołu

3) załączniki do protokołu udostępnia się po dokonaniu  wyboru najkorzystniejszej oferty lub unieważnieniu postępowania , z tym że oferta jest jawna od chwili jej otwarcia. 
9. W pozostałych sprawach nieokreślonych w ogłoszeniu obowiązują przepisy prawa polskiego. 

ROZDZIAŁ IX - ZAŁĄCZNIKI.

Załącznikami do niniejszego ogłoszenia stanowiącymi jego integralną część są:

1. Załącznik nr 1 – wzór umowy,

2. Załącznik nr 2 – wzór oferty – formularz ofertowy,
Nowy Sącz, dnia 26. lutego 2013r.









    KANCLERZ









      INŻ. ZBIGNIEW ZIELIŃSKI






















     ……………………………………………………
                 Podpis kierownika Zamawiającego

                         lub osoby upoważnionej
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