Ogloszenie nr 500234647-N-2018 z dnia 01-10-2018 r.

Powiatowe Centrum Zdrowia S.A.: ,,Przygotowywanie, dostarczanie i przekazywanie na
oddzialy szpitalne positkow (do Powiatowego Centrum Zdrowia w Kluczborku oraz Zakladu
Opiekunczo-Leczniczego w Wolczynie) i odbior odpadéw pokonsumpcyjnych”

OGLOSZENIE O UDZIELENIU ZAMOWIENIA - Ushugi

Zamieszczanie ogloszenia:
nicobowiazkowe
Ogloszenie dotyczy:
zamoOwienia publicznego
Zamowienie dotyczy projektu lub programu ws polfinansowanego ze Srodkow Unii Europejskiej
nie
Zamowienie bylo przedmiotem ogloszenia w Biuletynie Zamowien Publicznych:
nie
Ogloszenie o zmianie ogloszenia zostalo zamieszczone w Biuletynie Zamowien Publicznych:
nie

SEKCJA I: ZAMAWIAJACY

I. 1) NAZWA I ADRES:
Powiatowe Centrum Zdrowia S.A., Krajowy numer identyfikacyjny 53242100800000, ul. ul.
M.C. Sklodowskiej 23, 46200 Kluczbork, woj. opolskie, panstwo Polska, tel. 774 173 009,
e-mail ekonom@pczszpitalklnazwa.pl, faks .
Adres strony internetowej (url): www.pczszpitalkluczbork.pl

1.2) RODZAJ ZAM AWIAJACEGO:
Inny: Podmiot Leczniczy S.A.

SEKCJA II: PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

I1.1) Nazwa nadana zamoOwieniu przez zamawiajjcego:
,Przygotowywanie, dostarczanie 1 przekazywanie na oddzialy szpitalne positkow (do
Powiatowego Centrum Zdrowia w Kluczborku oraz Zakiadu Opiekunczo-Leczniczego w
Wolczynie) 1 odbiér odpadéw pokonsumpcyjnych”
Numer referencyjny(jezeli dotyczy):
001/18
I1.2) Rodzaj zamowienia:
Ustugi
I1.3) Krotki opis przedmiotu zaméwienia (wielkos¢, zakres, rodzaj i ilos¢ dostaw, ustug lub
robot budowlanych lub okreslenie zapotrzebowania i wymagan ) a w przypadku partnerstwa
innowacyjnego - okreslenie zapotrzebowania na innowacyjny produkt, ustuge lub roboty
budowlane:
3.1 Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie, dostarczanie i przekazywanie do kuchenek



oddzalowych catlodobowego wyzywienia dla hospitalizowanych pacjentow PCZ S.A. w
Kluczborku przy ul. Sklodowskiej — Curie 23 oraz Zakiadu Opiekunczo — Leczniczego w
Wolczynie ul. Kosciuszki 1 oraz odbior odpaddéw pokonsumpcyjnych bezposrednio po kazdym
posilku. Srednia ilos¢ pacjentdw Szpital Kluczbork od 70 do 90 0séb dziennie. Srednia ilos¢
pacjentow ZOL Wolczyn od 36 do 40 oséb dziennie. 3.2 Zamawiajacy o$wiadcza , ze
wskazana powyzej ilo$¢ pacjentdw ma charakter wylacznie szacunkowy, a rzeczywista ilos¢ w
ramach zaméwienia stanowiacego przedmiot niniejszego postepowania bedzie wynikac z
biezacych potrzeb udzielajacego zamowienia 1 uzalezniona bedzie od liczby leczonych pacjentow.
Positki beda dostarczane na poszczegdlne oddzaly szpitalne (kuchenki oddziatowe) w
Kluczborku: wewnetrzny, pediatryczny, ginekologiczno — potozniczy, chirurgiczny,
laryngologiczny oraz do Zakladu Opiekunczo Leczniczego w Wolczynie. 3.3 Posilki nalezy
dostarczy¢ w nastepujacych godzinach: SZPITAL POWIATOWY W KLUCZBORKU UL.
SKEODOWSKIEJ - CURIE 23 Sniadanie — godz. 08.00 Obiad — godz 12.00 Kolacja —
17.00 ZAKEAD OPIEKUNCZO — LECZNICZY WOLCZYN UL. KOSCIUSZKI 1
Sniadanie — 08.30 Obiad — 12.30 Kolacja — 17.30 Pomiar temperatury odbywaé si¢ bedzie w
momencie przekazania positkéw na oddziat dla dan goracych powinien wynosi¢ min: zupy 75°C,
gorace drugie dania 65°C, gorace napoje 80°C, przystawki, suroéwki4°C. Realizacja przedmiotu
zamOwienia odbywa si¢ w systemie ciaglym obejmujacym wszystkie dni tygodnia i $wigta. 3.4.
Przedmiot zaméwienia obejmuje: 1. Przygotowanie na bazie kuchni Wykonawcy i1 dostarczenie
do Zamawiajacego positkow (uwzgledniajacych diety specjalne) zgodnie z warunkami i wg
zapotrzebowania na calodobowe Zywienie pacjentow. 2. Dostawa positkdw do kuchenek
oddzialowych. 3. Zabezpieczenie transportu positkow. 4. Zabezpieczenie zmywania dezynfekcji
naczyn transportowych. 5. Zapewnienie ciaglo$ci w swiadczeniu uslug zywienia z zachowaniem
rezimu sanitarno - epidemiologicznego. 6. Zabezpieczenie odpowiedniej ilo$ci naczyn
transportowych. 7.Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym czystosci naczyn
transportowych. 8. Wykonawca zobowiazany bedzie do: a) szczelnego odrgbnego zapakowania
positkéw z podziatem na poszczegdine oddzialy szpitala zgodnie ze Zozonym zaméwieniem b)
oznakowania pojemnikow jednostkowych dla jakiego rodzaju diety dana potrawa jest
przewidziana . c¢) pobierania 1 przechowywania przez wykonawce probek zywnosci wszystkich
potraw wchodzacych w skiad kazdego positku zgodnie z przepisami prawa, okreslonymi w
ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.z2010 r Nr 136
poz. 914 z zm.) oraz aktdéw wykonawczych wydanych na jej podstawie z uwzglgdnieniem zmian
wprowadzonych w okresie trwania umowy. Probki nalezy pobraé i przechowywac zgodnie z
Rozporzadzeniem MZ w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnos$ci przez zaklady
zywienia zbiorowego typu zamknigtego ( Dz U. 22007 r Nr 80 poz 545) d) w przypadku
stwierdzenia przez personel oddzialu (pielggniarki) nieodpowiedniej, niezgodnej z Zozonym
zamoOwieniem ilosci dostarczonych positkow lub dostawy positku o nieprawidlowe;j jakosci,
wykonawca bedzie zobowiazany do dostarczenia brakujacych positkéw w czasie do 60 minut.
Przy dostarczeniu zamiennika posttku zapewni taka sama kaloryczno$¢ 1 warto§¢ odzywcza
potrawy potwierdzona przez dietetyka. 9.Unieszkodliwianie 1 odbior odpadow
pokonsumpcyjnych wiasnym srodkiem transportu. 3.5. Informacje uzupekiajace 1.
Przygotowanie positkéw powinno odbywac si¢ z uwzglednianiem diet stosowanych w Szpitalu
oraz wg zalecen lekarzy Zamawiajacego. 2. Rozdzial dobowy zapotrzebowania energetycznego
na poszczegolne positki powinien uwzglednia¢ srednio: 30 — 35% - zapotrzebowania
energetycznego na $niadanie 35 — 40% - zapotrzebowania energetycznego na obiad 25 — 30% -
zapotrzebowania energetycznego na kolacj¢ 3.Wykonawca zobowiagzany bedzie do
sporzadzania jadlospiséw dekadowych przez dietetyka wykonawcy z uwzglednieniem



sezonowosci. 4. Wykonawca zobowiazany jest do nadzoru nad prawidlowym przygotowaniem
positkéw w kuchni przy udzale zatrudnionego na potrzeby realizacji przedmiotu zaméwienia
dietetyka wykonawcy 5. Wykonawca jest zobowiazany do przygotowania dla pacjentow
szpitala positkow z uwzglednieniem zasad racjonalnego Zzywienia wlasciwej jakosci w zakresie
zawartosci kalorii 1 skfadnikow odzywczych, pokarmowych, urozmaicenia, objgtosci i gramatury
potraw, sezonowosci przewidzianych dla poszczegdlnych grup konsumentow i diet zgodnych z
zaleceniami Instytutu Zywno$ci i Zywienia i Instytutu Matki i Dziecka w Warszawie w zakresie
zywienia w szpitalach 6 Dostarczane posiki musza by¢ §wieze z biezacej produkcji dziennej bez
dodatkowej obrobki technologicznej przed dystrybucja w oddziafach szpitala. Positki musza by¢
przygotowane ze $wiezych i naturalnych produktéw wysokiej jakosci wykluczone jest
stosowanie suszu warzywnego, puree ziemniaczanego na bazie suszu, soi. 7. Dostarczane posiki
powinny: -zawiera¢ prawidlowy smak, zapach, barwe, konsystencj¢ -zawiera¢ prawidlowy
sklad pod wzgledem wartosci odzywczej (prawidlowa zawartos¢ skladnikéw odzywczych,
witamin, kaloryczno$¢, skladnikow mineralnych -by¢ bezpieczne - nie zawiera¢ zagrozen
biologicznych, mikrobiologicznych, fizycznych, chemicznych 8. Wykonawca zobowiazany bedzie
do okreslania dobowej wartosci odzywczej dla kazdej ze stosowanych diet z uwzglednieniem
kaloryczno$ci, zawartosci biatek, thiszezu, weglowodanow, witamin, sktadnikow mineralnych,
soli oraz do przedkiadania w/w. informacji w formie pisemnej na kazde zadanie Zamawiajacego.
9. Udzat procentowy ceny wsadu do kotla w koszcie zywienia 1 osobodnia (min. 60%) Na
7adanie zamawiajacego wykonawca jest zobowiazany przedlozy¢ do wgladu zamawiajacego
dokumenty potwierdzajace zachowanie minimalnej wysokosci wsadu do kotfa. 10. Produkcja i
dostarczanie positkéw musi odbywac si¢ w sposodb zapewniajacy wymagany standard sanitarno-
epidemiologiczny Produkcja 1 dostarczanie positkow realizowana bgdzie zgodnie z zasadami
systemu HACCP (wymog dotyczy pelnego okresu trwania umowy). Wykonawca bgdzie
zobligowany do positkow przygotowywanych w dietach specjalnych na zlecenie lekarza jak
réwniez dla dzieci zapewni¢ 1 dostarczy¢ dodatkina drugie $niadanie 1 podwieczorek Dostawy
positkéw do kuchenek oddzialowych nie moga odbywac si¢ wezesniej niz przewidziana pora
dostawy wskazana powyzej. 11. Postki produkowane w Kuchni Wykonawcy musza by¢
dowozone do placéwki Zamawiajacego samochodami przystosowanymi do transportu zywnosci
W sposOb zapewniajacy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z przepisami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia (Dz.U.z
2010 r Nr 136 poz.914 z zm.) oraz aktow wykonawczych wydanych na jej podstawie z
uwzglednieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy i zgodny z wymogami
Rozporzadzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004r. w
sprawie higieny Srodkéw spozywczych (wymég dotyczy pelnego okresu trwania umowy). 12.
Wykonawca zobowiazany jest do odbioru naczyn transportowych nie wczesniej niz po
zakonczeniu dystrybucji positkéw w oddzialach. 13.Wykonawca zobowigzany jest do mycia i
dezynfekcji naczyn transportowych. Nie dopuszcza si¢ zmywania naczyn transportowych w
kuchenkach oddzialowych. 14. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dost¢pu do kopi
protokoldw pokontrolnych oraz wszystkich atestow na surowce, urzadzenia, sprzet, naczynia,
opakowania transportowe wykorzystane w procesie produkcji kuchenne;j i transportu positkow
do Zamawiajacego 15. Wykonawca bedzie zobowiazany do prowadzenia ewidencji
wydawanych posttkéw z podzialem na oddzialy, $niadanie, obiad, kolacje, drugie $niadanie,
podwieczorek 16.Wykonawca bedzie ponosit pelna odpowiedzialnos¢ za utrzymanie
wlasciwego poziomu sanitarno-epidemiologicznego zywienia oraz za zgodno$¢ skladu
warto$ciowego i jakosciowego positkow wynikajacych z zalecen Instytutu Zywnosci i Zywienia
oraz Instytut Matki 1 Dziecka w Warszawie, 17. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny 1



weryfikacji wszystkich parametréw wykonania zleconej ustugi na kazdym etapie oraz w kazdej
chwili produkcji i dostawy positkow a Wykonawca, na kazdym etapie oraz w kazdej chwili
produkcji i dostawy positkéw umozliwi Zamawiajacemu dostep do linii technologicznej oraz
wyprodukowanych positkéw. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli w
trakcie przygotowywania positkow w miejscu ich produkcji. 18. Wykonawca zobowiazany
bedzie do zabezpieczenia napojow tj. kawy, herbaty, wody mineralnej, kompotu do positkow
wg zapotrzebowania oddziatu. 19.Transport positkow musi si¢ odbywac w hermetycznych
pojemnikach niezaleznie od rodzaju positku gwarantujacych utrzymanie wiasciwej temperatury,
zgodnie z wymaganiami sanitarno-epidemiologicznymi. Positki powinny by¢ umieszczone w
pojemnikach termoizolacyjnych wyposazone w wymienne pojemniki jednostkowe do potraw z
uszczelkami 1 umozliwiajace umieszczenie ich w wozkach do dystrybucji positkow w
poszczegdinych oddzialach. Pojemniki winne by¢ wykonane z materialu umozliwiajacych
prowadzenie dezynfekcji termicznej. 20. Wykonawca zobowiazany jest wyznaczy¢ pracownika
odpowiedzialnego za stale kontaktowanie si¢ z Zamawiajacym w zakresie przedmiotu
zamOwienia. 21.Wykonawca zabezpieczy odziez ochronng 1 robocza pracownikom realizujacym
transport positkow do kuchenek oddzialowych. Zobowiazuje si¢ Wykonawce do zmiany
odziezy ochronnej przy wejsciu na poszczegodne oddzialy szpitala. Pranie odziezy roboczej
pracownikow przebywajacych w komoérkach organizacyjnych szpitala w czasie realizacji
przedmiotu zamowienia nalezy zabezpieczy¢ zgodnie z wymogami sanitarno-epidemiologicznymi.
Pranie odziezy roboczej odbywa si¢ na koszt wykonawcy. 22. Wykonawca zobowigzany bedzie
do odbioru odpadow pokonsumpcyjnych minimum 1 raz na dobg. Zabezpieczy niezbedna ilosci
pojemnikéw do przechowywania odpadow pokonsumpcyjnych. Pojemniki powinny by¢
wykonane z materialu umozliwiajacego mycie 1 dezynfekcje, wyposazone w hermetyczne
zamknigcia. Po kazdym opréznieniu z resztek pokonsumpceyjnych pojemniki powinny by¢ umyte
1zdezynfekowane. 3.6. Wymagania sanitarne Wykonawca odpowiedzialny jest za: 1.
Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym, czysto$ci pomieszczen wraz z
wyposazeniem przeznaczonych do przygotowywania, produkcji postkow oraz srodkéw
transportu w zakresie przedmiotu zamowienia. 2. Stan sanitarno-epidemiologiczny, jako$ciowy i
techniczny realizowanej ustugi cateringowej wobec organdw kontroli Inspekcji Sanitarnej,
Inspekcji Weterynaryjnej, PIP. 3. Zatrudniony personel pod wzgledem zdrowotnym i
higienicznym, dokumentacj¢ zdrowotna, kontrole higieny osobistej ze szczegdnym
uwzglednieniem higieny rak i odziezy. 4. Wlsciwe przechowywanie sSrodkéw spozywczych. 5.
Higieng produkcji, zmywania naczyn transportowych. 6. Jakos$ciowa i ilosciowa oceng sposobu
zywienia. 7. Pobieranie prob positkoOw zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawa w okresie
trwania umowy. 8. Pobieranie prob wymazow mikrobiologicznych w sytuacjach awaryjnych
wymagajacych natychmiastowej interwencji. 9. Dokonywania na wiasny koszt okresowych
odplatnych badan urzadzen i sprzgtu kuchennego na czystos$¢ mikrobiologiczna. 10. Utrzymanie
w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne. 3.7.
Zamawiajacy zywienie opiera na dietach powszechnie stosowanych w szpitalach : - dieta
cukrzycowa (z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw) z ograniczeniem
weglowodanow prostych z uwzglednieniem pieczywa razowego; S positkow/ dziet/ osobg; -
dieta podstawowa — dozwolona dla pacjentéw nie wymagajacych diet leczniczych (dozwolone
wszystkie produkty 1 potrawy — duszone, pieczone, smazone), 3 positki/ dzietv osobg; - dieta
watrobowa (z ograniczeniem tluszczu) ma charakter latwo strawny, - ubogoresztkowa
(pieczywo jasne, dodatki warzywne gotowane), 3 positki/ dziety osobe; - dieta bogatobiatkowa
o charakterze fatwo strawnym, na bazie diety przeciw miazdzycowej, , 3 positki/ dzier/ osobg; -
dieta latwo strawna (bez produktow i potraw cigzko strawnych, bogatych w blonnik,



wzdymajacych), 3 posilki/ dzier/ osobg; - diety specjalne (z mdywidualnym zapotrzebowaniem
pacjenta, np.: celiakia, fenyloketonuria, pacjenci po przeszczepach), 3 posiki/ dzier/ osobg; -
dieta plynna— modyfikacja (pod wzgledem konsystencji) diety fatwo strawnej (zupy zmiksowane;
$niadanie 1 kolacja — zupa mleczna z dodatkiem zoltka 1 masia; obiad — miks migsno-jarzynowy z
dodatkiem zo6ltka i masta), 3 positki/ dzier/ osobg; - dieta papkowata— modyfikacja diety latwo
strawnej (zmieniona konsystencja), 3posikki/ dzierv osobg; - dieta sondowa — odzywcza, w
postaci ptynnej (mleko, kasza manna, zotko, masto — $niadanie 1 kolacja; obiad — miks migsno-
jarzynowy wzbogacony o produkty bogatobiatkowe), 3 posilki/ dzier/ osobg; - dieta bezsolna -
dieta biegunkowa , dieta podstawowa dla dzieci - dieta wrzodowa, dieta bezglutenowa
Zamawiajacy bedzie tez Zlecat diety specjalistyczne na zlecenie lekarza, nie ujgte w SIWZ. Przez
calodzienne wyzywienie rozumie si : - I $niadanie zupa mleczna , 4 kromki pieczywa, w
zalezmosci od diety masto naturalne bez domieszek thuszczu roslinnego o zawartosci thuszczu
mlecznego nie mniej niz 82% ( dla diety podstawowej oddziat dziecigcy) lub margaryna (
pozostale oddzaly) , dodatek ( wedliny , sery, jaja , warzywa, pasty — migsne, rybne, jajeczne )
kawa zbozowa z mlekiem lub kakao, herbata. - II $niadanie (dla diet cukrzycowych oraz dla
diety dziecigcej ): w formie dodatku do pierwszego $niadania - Obiad : zupa , II danie : migso (
4-5 razy w tygodniu ), ryby ( 1-2 razy w tygodniu) , potrawy bezmigsne ( 1-2 razy w tygodniu ),
ziemniaki , ryz, kasza, makaron, surowka lub salatka , kompot , herbaty owocowe, ziolowe. -
Podwieczorek ( dla diet cukrzycowych oraz dla diety dziecigcej ) : owoc lub kefir , jogurt ,
desery na bazie mleka — budynie, koktajl, galaretki owocowe, kisiele, owoce, kompoty
przecierane, musy, biszkopty, herbatniki, drozdzowki), - Kolacja : 4 kromki pieczywa , w
zaleznosci od diety maslo naturalne bez domieszek thuszczu roslinnego o zawartosci thuszezu
mlecznego nie mniej niz 82% ( dla diety podstawowej oddziat dziecigcy) lub margaryna (
pozostale oddzialy) dodatek ( wedliny , sery, jaja , pasty) herbata , obowiazkowo dodatek
warzywny (pomidor, ogorek, salata ). Ilos¢ posttkoéw wydawana jest w danym dniu na dany
oddziat na podstawie dziennego zaméwienia , zglaszanego telefonicznie faksem lub e-mail do
godz. 10.00 dnia poprzedniego .W przypadku dni $wiatecznych zapotrzebowanie przekazywane
jest w dzien poprzedzajacy $wigto, zapotrzebowanie na weekend zglaszane jest w piatek do
godziny 10.00. Korekty zamowien dotyczace ilosci obiadow 1kolacji beda zglaszane przez
Zamawiajacego do godz. 10.00 dnia ktérego dotycza , a $niadania do godz. 15.00 dnia
poprzedniego. Podstawa do sporzadzania positkow bedzie jadlospis dekadowy sporzadzany
przez wykwaliflkowanego dietetyka i przedstawiany do akceptacji zamawiajacemu na 5 dni
przed dekada w ilosci: - jednego zestawu dla diety podstawowej - jednego zestawu dla diety
lekkostrawnej , - jednego zestawu dla dla diety cukrzycowej oraz jednego zestawu dla diety
podstawowej 1 biegunkowej oddziat dziecigcy. W jadlospisie nalezy szczegdlnie uwzglednic: -
zupe mleczng - masto naturalne bez domieszek thuszczu roslinnego zawierajace nie mniej niz 82%
thuszczu mlecznego - pieczywo mieszane (graham, Zytnie, pszenne - krojone) - r6znego rodzaju
pasty ( z bialek jaj, sera twarogowego z dodatkiem warzyw, z ryb, migs, drobiu ) - niezbgdne
jest uwzglednienie znacznej ilosci warzyw w postaci dodatkoOw oraz potraw z ryb (zalecane dwa
razy w tygodniu) - produkty nabialowe typu Light ( jogurty owocowe i naturalne, serki ) -
przetwory owocowe niskostodzone - zroznicowanie napojow na bazie mleka ( bawarka, kakao,
kawa zbozowa ) - do $niadania 1kolacji dodatek sezonowych warzyw lub owocow -
réznorodny asortyment potraw migsnych ( gulasze, budynie migsne, migso mielone, potrawki,
sztuki migsa ) gotowe lub pieczone na ruszcie, w folii lub pergaminie - ro6znorodny asortyment
wedlin - potrawy z ryb ( zalecane dwa razy w tygodniu ) - sosy do potraw umieszczane w
osobnych pojemnikach. - w przypadku dni §wiatecznych ( Wigilia, Wielkanoc, Dzien Dziecka,
Mikolajki ) nalezy uwzgledni¢ potrawy tradycyjne 1 dodatki cukiernicze ( barszcz z uszkami,



karp, kapusta z grzybami, ciasta — makowiec, sernik, dodatki dla dzieci — wafelki, soczki,
stodycze ). W przypadku negatywnej oceny przedmiotowych jadlospisow przez zamawiajacego
sugerowana przez Zamawiajacego korekta musizosta¢ dokonana w terminie 2 dni.

I1.4) Informacja o cz¢Sciach zamowienia:

Zamowienie bylo podzielone na czesci:
nie

I1.5) Gléwny Kod CPV: 55520000-1

SEKCJA 11I: PROCEDURA

II1.1) TRYB UDZIELENIA ZAM OWIENIA

I11.2) Ogloszenie dotyczy zakonczenia dynamicznego systemu zakupow
nie

I11.3) Informacje dodatkowe:

SEKCJA 1V: UDZIELENIE ZAMOWIENIA

IV.1) DATA UDZIELENIA ZAM OWIENIA: 28/09/2018
IV.2) Calkowita warto$¢ zamowienia
Warto$¢ bez VAT 569400.00
Waluta pln
IV.3) INFORMACJE O OFERTACH
Liczba otrzymanych ofert: 1
w tym:
liczba otrzymanych ofert od matych i $rednich przedsigbiorstw: 0
liczba otrzymanych ofert od wykonawcoéw z innych panstw czionkowskich Unii Europejskiej: 0
liczba otrzymanych ofert od wykonawcow z panstw niebgdacych czlonkami Unii Europejskie;:
0
liczba ofert otrzymanych droga elektroniczna: 0
IV.4) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 0
IV.5) NAZWA I ADRES WYKONAWCY, KTOREM U UDZIELONO ZAM OWIENIA
Zamowienie zostalo udzielone wykonawcom wspdlnie ubiegajacym sig o udzielenie:
nie

Nazwa wykonawcy: Zespolem Szko6t Ponadgimnazjalnych Nr. 1 w Kluczborku
Email wykonawcy: zsp 1 kluczbork@wp.pl

Adres pocztowy: ul. Sklodowskiej -Curie 13

Kod pocztowy: 46-200

Miejscowos¢: Kluczbork

Kraj/woj.: opolskie

Wykonawca jest matynv$rednim przedsigbiorca:

nie

Wykonawca pochodzi z innego panstwa czlonkowskiego Unii Europejskie;:
nie



Wykonawca pochodzi z innego panstwa nie bedacego czionkiem Unii Europejskie;:
nie
IV.6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY/ WARTOSCI ZAWARTEJ
UMOWY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIZSZA 1 NAJWYZSZA CENA/KOSZTEM
Cena wybranej oferty/warto$¢ umowy 620646.00
Oferta z najnizsza cena/kosztem 620646.00
Oferta z najwyzsza cena/kosztem 620646.00
Waluta: pin
IV.7) Informacje na temat podwykonawstwa
Wykonawca przewiduje powierzenie wykonania czg$ci zamowienia
podwykonawcy/podwykonawcom
nie

Wartos¢ lub procentowa czgs¢ zamowienia, jaka zostanie powierzona podwykonawcy lub
podwykonawcom:
IV.8) Informacje dodatkowe:

1V.9) UZASADNIENIE UDZIELENIA ZAMOWIENIA W TRYBIE NEGOCJACJI BEZ
OGLOSZENIA, ZAMOWIENIA Z WOLNEJ REKI ALBO ZAPYTANIA O CENE

IV.9.1) Podstawa prawna
Postgpowanie prowadzone jest w trybie na podstawie art. ustawy Pzp.

1V.9.2) Uzasadnienie wyboru trybu
Nalezy poda¢ uzasadnienie faktyczne 1 prawne wyboru trybu oraz wyjasni¢, dlaczego
udzielenie zaméwienia jest zgodne z przepisami.



