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Dotyczy 

postępowania w trybie

przetargu nieograniczonego -  

dostawa mięsa i wyrobów z mięsa 

            Sygn. sprawy Sz.S.P.O.O. SZPiGM 3820/99/2017

Zamawiający, na podstawie art. 38 ust. 4 ustawy Prawo zamówień publicznych dokonuje następujących zmian w specyfikacji istotnych warunków zamówienia:  
Pkt. 10 specyfikacji istotnych warunków zamówienia otrzymuje brzmienie: 

10. Sposób obliczenia ceny, kryteria oceny ofert i sposób ich oceny
Oferowaną cenę należy podać w PLN. Cenę należy podać z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.


Kryteria oceny ofert:

1 Cena 60% 
2 Jakość 40% 

Wzór służący do dokonywania oceny ofert:

On=Amin/Anx60+Bn
On – ilość punktów uzyskana przez badana ofertę,

Amin – cena najniższa podana przez wykonawców którzy złożyli ważne oferty,

An – cena ofertowa podana przez wykonawcę którego oferta jest badana,

Bn – ilość punktów uzyskanych przez ofertę wykonawcy w ramach kryterium jakość

Oceny jakości dokona trzyosobowy zespół tzw. „Zespół degustacyjny” – powołany spośród pracowników Kuchni Głównej i Magazynu Spożywczego. Szczegółowy tryb pracy zespołu oraz zasady dokonywania ocen określają poniższe zapisy.

Jakość artykułów żywnościowych rozumiana jest jako zespół cech organoleptycznych obejmujących „podkryteria”: smak, zapach, konsystencję i barwę, które można wyodrębnić i ocenić przy pomocy zmysłów człowieka. Ocena „podkryteriów” jakości dokonana zostanie w skali 

od 0 do 40 punktów, przy czym wartość punktowa „podkryteriów” może wynosić:

a) smak – od 0 do 18 pkt,

b) zapach – od 0 do 9 pkt,

c) konsystencja (tekstura) – od 0 do 9 pkt,

d) wygląd zewnętrzny – od 0 do 4 pkt.
UWAGA !!! 

W ramach kryterium jakość zostanie oceniona jakość następujących artykułów spożywczych:

Pakiet I:

- pozycja 2: pasztet prochowicki 

- pozycja 3: kiełbasa szynkowa z kurcząt

PAKIET II:

- pozycja 1: kiełbasa szynkowa wieprzowa

- pozycja 2: kiełbasa zwyczajna 

- pozycja 5: polędwica sopocka wieprzowa

- pozycja 7: szynka konserwowa

Suma punktów uzyskanych w kryterium jakość, stanowić będzie ilość punktów uzyskanych przez ofertę badaną w zakresie  kryterium jakość.

Wyliczenie punktów zostanie dokonane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku, zgodnie z matematycznymi zasadami zaokrąglania.

Zespół degustacyjny dokonuje oceny jakościowej próbek z zachowaniem anonimowości pochodzenia próbek dla członków zespołu degustacyjnego.

Wykonawca zobowiązany jest w dniu składania ofert do godziny składania ofert dostarczyć do siedziby zamawiającego, budynek administracji pok. nr 12, próbki produktów będących przedmiotem oceny jakościowej.

Do oceny jakości należy przedłożyć:
- po 2 szt. próbek poz. nr 2 i 3 - w przypadku ofert składanych na Pakiet I.

- po 2 szt. próbek poz. nr 1, 2, 5 i 7 - w przypadku ofert składanych na Pakiet II.
kompletne, oryginalne opakowania zawierające od 135 do 250 gramów ocenianego artykułu żywnościowego w jednym kawałku.

Do każdego produktu powinna być dołączona metryczka z danymi produktu.  Niedostarczenie próbek równoznaczne będzie z odrzuceniem oferty.

Zasady oceny próbek przewidziane dla Zespołu degustacyjnego:

a) Jeżeli w określonym kryterium – parametrze wszystkie przedstawione do oceny produkty są jednakowe i nie można wskazać produktów lepszych i gorszych, to wszystkim wykonawcom przyznawana jest maksymalna liczba punktów,

b) Jeżeli możliwe jest zróżnicowanie przedstawionych do oceny produktów w zakresie określonego kryterium – parametru, wskazuje się produkt najgorszy, któremu przyznaje się „0” punktów, zaś produktom ocenianym jako  lepsze od najgorszego i gorsze od najlepszego, przyznaje się liczbę punktów pośrednią pomiędzy „0” a liczbą maksymalną,

c) Zespół degustacyjny wypracuje wspólną ocenę dla poszczególnych produktów żywnościowych danego wykonawcy w każdym z podkryteriów,

d) Zespół degustacyjny powinien dążyć do wypracowania zgodnego wspólnego stanowiska w prowadzonej ocenie jakości produktów, 

e) Jeżeli uzgodnienie stanowiska nie jest możliwe, przewodniczący Zespołu degustacyjnego zarządza jawne głosowanie, w którym każda z osób zespołu ma jeden głos a fakt przeprowadzenia głosowania i jego wynik powinien być odnotowany w dokumentacji z przeprowadzonych czynności,

f) W przypadku, gdy członek Zespołu degustacyjnego nie zgadza się z rozstrzygnięciem jakie zapadło w wyniku głosowania, zobowiązany jest przedstawić swoje stanowisko w formie pisemnej przewodniczącemu komisji przetargowej, które załącza się do dokumentacji prac Zespołu,

g) Zespół degustacyjny sumuje liczbę punktów przyznaną poszczególnym produktom żywnościowym danego wykonawcy w ramach każdego podkryterium oceny a następnie wylicza średnią liczbę punktów danego podkryterium dla wszystkich produktów danego wykonawcy,

h) Suma średnich poszczególnych podkryteriów stanowi liczbę punktów przyznaną danemu wykonawcy za kryterium jakość,

i) Wyliczenie punktów zostanie dokonane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku,

j) Z przeprowadzonej oceny jakości Zespół degustacyjny sporządza protokoły w ilości odpowiadającej liczbie wykonawców, a każdy z protokołów zawiera zestawienie wszystkich produktów przedstawionych do degustacji z podaniem nazwy handlowej, rodzaju i wielkości opakowania oraz nazwy producent,

k) Punktacja przyznana przez Zespół degustacyjny stanowi dla komisji przetargowej podstawę do dokonania oceny ofert.
W postępowaniu zwycięży oferta, która w wyniku oceny otrzyma najwyższą liczbę punktów, oraz spełni wszystkie wymogi zawarte w ustawie Prawo zamówień publicznych i specyfikacji istotnych warunków zamówienia.

