Dostawa miesa — Znak sprawy D/Kw 2232.1.2025

Wojkowice dnia: 17.01.2025 .

Specyfikacja Warunkow Zamowienia

w postepowaniu o udzielenie zamodwienia publicznego prowadzonym w trybie przetargu
nieograniczonego, na podstawie art. 132 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. - Prawo zamowien publicznych.
Nazwa postepowania: Dostawa migsa

Znak sprawy D/Kw.2232.1.2025

1. Nazwa (firma) oraz adres zamawiajacego

Nazwa: Zaktad Karny w Wojkowicach

Adres: 42— 580 Wojkowice, ul. Jana Il Sobieskiego 298
Telefon: +48 32 296 16 00, faks 32 769 75 75

Adres poczty elektronicznej : zk_wojkowice @sw.gov.pl
NIP 625-10-63-389

2. Adres strony internetowej, na ktérej udostepniane bedg zmiany i wyjasnienia tresci SWZ oraz inne
dokumenty zamdwienia bezposrednio zwigzane z postepowaniem o udzielenie zamowienia
https://platformazakupowa.pl/pn/zk_wojkowice

3. Tryb udzielenia zamdéwienia

Postepowanie o udzielenie zamdwienia publicznego prowadzone jest w trybie przetargu
nieograniczonego, na podstawie art. 132 ustawy z dnia 11 wrze$nia 2019 r. - Prawo zamowieri publicznych
(t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1605 i 1720 z pdin. zm.) zwanej dalej takze ,Pzp”, lub ,ustawa Pzp” oraz aktéw
wykonawczych wydanych na jej podstawie.

4, Informacja, czy zamawiajacy przewiduje wyboér najkorzystniejszej oferty z mozliwoscia prowadzenia
negocjacji
Zamawiajacy nie przewiduje wyboru najkorzystniejszej oferty z mozliwoécig prowadzenia negocjacji.

5. Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamodwienia jest dostawa miesa do Zaktadu Karnego w Wojkowicach, adres: ul. Jana lll
Sobieskiego 298, 42-580 Wojkowice oraz do Oddziatu Zewnetrznego w Ciggowicach, adres: ul. Wojska
Polskiego 10, 42-458 Ciggowice, wedtug ponizych tabel, w iloéciach i asortymentach podanych wg czgsci 1,
2.3,

w
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Dostawa miesa wieprzowego i wotowego:

L.p. Nazwa Kod CPV Szacunkowe j-m.
zapotrzebowanie na
okres 12 miesiecy

il Karczek wieprzowy bez kosci - element wieprzowy, 15113000-3 150 Kg
pozbawiony kosci w ksztatcie nieforemnego walca;
znajduje sie w przedniej czesci pottuszy, tkanka miesniowa
przerosnieta ttuszczem. Powierzchnia czysta, gtadka,
niepostrzepiona, bez opitkdw, kosci, przekrwien, glebszych
ponacinan. W skiad karkéwki wchodza gtéwne miesnie szyi
i czgS¢ migsnia najdtuzszego grzbietu i czes¢ mieéni diugich
glowy. Stonina catkowicie zdjeta, konsystencja — jedrna,
elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczny dla miesa
Swiezego, minimalna wielkos¢ kawatkéw np od 0,5 kg.
Minimalny termin przydatnosci do spoiycia od dnia
dostawy: 4 dni
2 topatka wieprzowa - cze$¢ zasadnicza wieprzowiny - 15113000-3 1800 Kg
odcieta od pottuszy bez fatdu skéry i bez ttuszczu
pochwowego, od dotu golonka odcieta na wysokosci stawu
fokciowego, catkowicie pozbawiona kosci, powierzchnia
gladka, czysta, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, ponacinan. Migso $wieze, niemrozone.
Minimalny termin przydatnosci do spoiycia od dnia
dostawy: 4 dni
3 Migso mielone wieprzowe - uzyskane z miesa swiezego 15111100-0 5000 Kg
chudego, bez dodatku innych mies. Nie dopuszczalna
zawartos¢ wody obcej, zawartosc ttuszczu do 20%.
Pakowane hermetycznie, schtodzone, niemrozone.
Minimalny termin przydatnosci do spoiycia od dnia
dostawy: 4 dni
4 Migso mielone wotowe — migso uzyskane z miesa 15111100-0 1550 Ke
swiezego chudego, bez dodatku innych mies. Nie
dopuszczalna zawartos¢ wody obcej, zawartoé¢ ttuszczu do
20%. Pakowane hermetycznie, schtodzone, niemrozone.
Minimalny termin przydatnosci do spoiycia od dnia
dostawy: 4 dni
5 Migso wolowe gulaszowe (klasa Il) - cate skrawki miesa 15111100-0 1250 Kg
(kostka lub paski) bez ttuszczu zewnetrznego, bez $ciegien i
tkanki tacznej, niedopuszczalne mieso z gléw, ogondw,
nog, zeberek, ptatdw stoniny, pachwiny i innych podrobdw
wotowych. Powierzchnia czysta, bez opitkdw kosci i
przekrwien. Migso swieze, niemrozone. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni
6 Migso wieprzowe gulaszowe (klasa I1) - cate skrawki miesa | 15113000-3 1500 Kg
(kostka lub paski) bez ttuszczu zewnetrznego, bez sciegien i

tkanki tgcznej, niedopuszczalne mieso z gtéw, ogondw,

nog, zeberek, ptatdw stoniny, pachwiny i innych podrobéw
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wieprzowych. Barwa miegsa: bladorézowa do
ciemnoczerwonej, przekrwienie - niedopuszczalne, wezly
chtonne — niedopuszczalne, barwa tluszczu: biata z
odcieniem z4ttym lub kremowym, brak zanieczyszczen
chemicznych, brak oznak obecnosci plesni, brak
zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii
chorobotwérczych. Powierzchnia czysta, bez opitkéw kosci
i przekrwien. Mieso Swieze, niemrozone. Minimalny
termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni
7 Schab wieprzowy bez kosci - element wieprzowy 15113000-3 1300 Kg
pozbawiony kosci, zawierajgcy najdtuzszy miesien grzbietu
pozbawiony tkanki ttuszczowej, tkanka mig$niowa gruba,
soczysta, delikatna. Powierzchnia czysta, gtadka,
niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
ponacinan. Mieso swieze, niemrozone. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

8 Watroba wieprzowa — Powierzchnia gtadka, lekko 15113000-3 3000 Kg
biyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czesciowym
obeschnieciem. Struktura nieznacznie ziarnista. Watroba
czysta, bez §ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen; doktadnie
oczyszczona ze skrzepow krwi, barwa brazowowisniowa.
Konsystencja jedrna, zapach swoisty, charakterystyczny dla
watroby, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 3 dni

9 Nézki wieprzowe — przednie — mieso kremowo Zdtte, 15113000-3 450 Kg
zapach swoisty i srednio intensywny. Przerost ttuszczowy —
dopuszczalnie znaczny, okalajacy. Produkt swiezy,
niemrozony. Minimalny termin przydatnosci do spoiycia
od dnia dostawy: 3 dni

Czesc nr. 2.

Dostawa wedlin:

L.p. Nazwa Kod CPV Szacunkowe j.m.
zapotrzebowanie na
okres 12 miesiecy

| Baleron drobiowy — Wyrdb w ostonce barierowej, parzony. | 15131130-5 30 Kg
Pakowany w atmosferze ochronnej VAC. Powierzchnia
czysta, sucha. Konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia
przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne sg skupiska
galarety na przekroju. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej wieprzowej,
biatka zwierzecego wieprzowego.
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2 Kabanos drobiowy — Powierzchnia batonéw barwy 15131130-5 280 Kg
brazowej, rownomiernie pomarszczona; ostonka éciéle
przylegajaca do farszu; batony o facznej dtugosci od 40cm
do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do 30cm;
niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, oéliztosé
powierzchni, nalot plesni. Konsystencja do$é écista, krucha;
skfadniki rownomiernie rozmieszczone. Smak i zapach
wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
sOl i przyprawy wyrainie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

3 Kaszanka - Wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, 15131130-5 2500 Kg
sktadajaca sig z kasz jaglanej, krwi wieprzowej, pachwiny i
ptuc wieprzowych z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. Wyréb
w ostonkach sztucznych, przezroczystych @ 100 bez
nadruku, scile przylegajacych do farszu, batony
klipsowane dtugosci ok. 10-15 cm, powierzchnia batonéw
czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, dopuszcza sie niewielkie iloéci
wytopionego tluszczu, barwa na przekroju brunatno -
brazowa. Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym
smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

4 Kietbasa biala parzona - Kietbasa srednio rozdrobniona, 15131130-5 1300 Kg
peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa wieprzowego,
wody, z dodatkiem substancji uzupetniajacych i substancji
dodatkowych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w
15131130-50stonkach naturalnych @ 28-32 przylegajacych
do farszu, odkrecanych w batony dtugoéci ok. 15 cm.
Powierzchnia batondw czysta, sucha. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, o konsystencji $cistej,
barwa ostonki jasno - szara, barwa migsa od blado rézowej
do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieéwiezosci
lub inny obcy.

5 Kielbasa debicka - (ksztatt: baton lub gruby ksztatt 15131130-5 1300 Kg
walcowaty o duzej $rednicy) — produkt gruborozdrobniony
z migsa wieprzowego klasy 1 i Il z przyprawami.
Konsystencja $cista w ostonce barierowej. Produkt $wiezy,
niemrozony.

6 Kietbasa drobiowa - Kietbasa drobiowa, rozdrobniona, 15131130-5 1100 Kg
peklowana, parzona, sktadajgca sie z miesa drobiowego z
kurczaka, miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie,
wody z dodatkiem skrobi ziemniaczanej, soli, biatka
sojowego, substancji dodatkowych i aromatow
naturalnych, Batony w ostonkach sztucznych barierowych
@ 70 koloru biatego, scisle przylegajacych do farszu,
klipsowane, diugosci ok.15-20 cm, powierzchnia batonéw
czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, konsystencja écista, barwa miesa
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od kremowej do blado- rézowej, ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego, parzonego z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy; bez dodatkéw produktéw
pochodzacych od zwierzat innych niz dréb. Nie
dopuszcza sie dodatku tkanki facznej wieprzowej, biatka
Zwierzecego wieprzowego.

7 Kietbasa golonkowa — Kietbasa wieprzowa, érednio 15131130-5 1130 Kg
rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego z dodatkiem wody, soli, substancji
dodatkowych i uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw.
Wyrdb w ostonkach sztucznych barierowych @ 70-75 mm,
przeiroczystych, znakowana etykietg lub w kolorze ziotym.
Ostonki $cisle przylegajace do farszu, batony dtugosci ok.
30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha, gladka,
dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa miesa
od rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od biatej
do kremowej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, parzonego z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

8 Kietbasa krakowska parzona - Kietbasa wieprzowa $rednio | 15131130-5 1130 Kg
rozdrobniona, peklowana, parzona , sktadajaca sie z miesa
wieprzowego, wody, soli, substancji dodatkowych i
uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyrob w
ostonkach fibrowych @ 80- 85mm z nadrukiem i nazwa
kietbasy, scisle przylegajacych do farszu, batony dtugosci
30-35 cm powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka,
dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa
ostonki jasno - brgzowa do brgzowej. Barwa miesa od
blado rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od
kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla
miesa peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

9 Kietbasa mortadela - Kietbasa homogenizowana, parzona, 15131130-5 6500 Kg
sktadajgca sie z miesa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki tagcznej, wody,
substancji dodatkowych i uzupetniajacych oraz kompozycji
przypraw. Wyrdb w ostonkach sztucznych barierowych @
65, koloru kremowo - bragzowego z nazwa i logo, $cisle
przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok.
30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka.
Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone,
konsystencja écista, barwa migsa od blado rézowej do
rézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory powietrza, lekkie
odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny
dla miesa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym
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smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

10 | Kietbasa mortadela z papryka - Kietbasa homogenizowana, | 15131130-5 5500 Kg
parzona, sktadajaca sie z migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, tluszczu wieprzowego, tkanki tacznej, wody,
substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz kompozycji
przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych barierowych @
65, koloru kremowo - brazowego z nazwa i logo, éciéle
przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok.
30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha, gfadka.
Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone,
konsystencja $cista, barwa miesa od blado rézowej do
rézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory powietrza, lekkie
odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny
dla migsa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym
smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

11 | Kietbasa mortadela z pieczarkami — Kietbasa 15131130-5 5500 Kg
homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu
wieprzowego, tkanki tacznej, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw.
Wyrdb w ostonkach sztucznych barierowych @ 65, koloru
kremowo - brgzowego z nazwa i logo, $cisle przylegajacych
do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm.
Powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju
- surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja écista,
barwa miegsa od blado rézowej do rézowej. Dopuszcza sie
niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i
tluszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obey.

12 | Kietbasa paréwkowa - Kietbasa homogenizowana, 15131130-5 3500 Kg
wedzona, parzona, skfadajaca sie z miesa drobiowego
oddzielonego mechanicznie, miesa wotowego, ttuszczu
wieprzowego, skorek wieprzowych, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Wyréb w ostonkach
naturalnych @ 28-30 scisle przylegajacych do farszu,
batony odkrecane, dtugosci ok. 10 - 15 cm. Powierzchnia
batondw czysta, sucha. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, konsystencja £cista, barwa miesa
od blado - rézowej do rézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego, wedzonego,
parzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezoéci
lub inny obcy.

13 | Kietbasa szynkowa wotowa — Wedzonka wofowa 15131130-5 500 Kg
peklowana, parzona sktadajaca sie z miesa wotowego, soli,
biatka sojowego, substancji dodatkowych i kompozycji
przypraw.

_“___m%
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Wedzonka skfadajaca sie z jednego lub dwdch przycietych
miesni. Smak i zapach dla miesa peklowanego, wedzonego,
parzonego z lekko wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy.

14 | Kietbasa toruriska — Kietbasa wieprzowa z dodanym 15131130-5 3200 Kg
surowcem drobiowym, $érednio rozdrobniona, peklowana,
wedzona, parzona, skfadajgca sie z: migsa wieprzowego,
miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody,
substancji uzupetniajacych i dodatkowych oraz kompozycji
przypraw. Wyrob w ostonkach naturalnych @ 28 - 32
przylegajacych do farszu, odkrecanych w batony o dtugosci
ok. 25 - 30 cm. Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na
przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja
$cista, barwa ostonki brazowa, barwa migsa od blado -
rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od
kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla
miesa peklowanego z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy.

15 | Kietbasa wiejska - Kietbasa wieprzowa, srednio 151311305 2500 Kg
rozdrobniona, wedzona, pieczona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego i kompozycji przypraw. Kietbasa w ostonkach
naturalnych wieprzowych (@ 28-32 $cisle przylegajacych do
farszu, batony diugosci ok. 25 cm (odkrecane co ok.50-
55cm, przewieszane w potowie), powierzchnia batonéw
czysta, sucha, pomarszczona. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone, konsystencja écista, barwa
ostonki brazowa, barwa miesa od blado - rézowej do
ciemno czerwonej, barwa tluszczu od kremowej do biatej.
Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezoéci lub inny obcy.

16 | Kietbasa zielonogérska - (ksztatt: baton, gruba lub ksztatt 15131130-5 1130 Kg
walcowaty o duzej $rednicy) — produkt gruborozdrobniony
z miesa szynki z dodatkiem przypraw, parzony.
Konsystencja $cista w ostonce barierowej. Produkt swiezy,
niemrozony.

17 | Kietbasa zwyczajna — produkt z migsa wieprzowo — 15131130-5 4500 Kg
wotowego, srednio rozdrobniony, wedzony, parzony z
dodatkiem przypraw. Batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 35cm do
40cm, odkrecane, tworza zwoje, powierzchnia batonu o
barwie od jasnobrgzowej do ciemnobrazowej: ostonka
rownomiernie $cisle przylegajgca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni.

18 | Kietbasa zywiecka - Kietbasa wieprzowa srednio 15131130-5 1130 Kg
rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie z migsa
wieprzowego, wody, soli, substancji dodatkowych i
uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w
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ostonkach fibrowych @ 70— 75 mm z nadrukiem nazwy
asortymentu. Ostonki scisle przylegajgcych do farszu,
batony diugosci 30-35cm powierzchnia batonéw czysta,
sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczona. Na
przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja
Scista, barwa ostonki jasno - brazowa do brazowej. Barwa
migsa od blado rézowej do ciemno czerwonej, barwa
tluszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego, wedzonego, z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

19 | Klops drobiowy — waga jedne] sztuki do 100g. Gotowy 15131130-5 400 Kg
produkt do bezposredniej obrébki termicznej, $wiezy o
sktadzie min. 60% miesa drobiowego, z dodatkiem
substancji stabilizujacych. Ksztatt kulisty o érednicy do 5 cm
- pakowany hermetycznie do 3 kg. Dopuszczalna przez
producenta mozliwo$¢ mrozenia uwzgledniajaca
dodatkowy termin przydatnosci do spozycia.

20 | Kotlet drobiowy mielony — waga jednej sztuki do 1.00g. 15131130-5 400 Kg
Gotowy produkt do bezposredniej obrébki termicznej,
s$wiezy o sktadzie min. 60% miesa drobiowego, porcjowany
w formie walca o $rednicy do 12 cm - pakowany
hermetycznie do 2 kg. Dopuszczalna przez producenta
moizliwos$¢ mrozenia uwzgledniajaca dodatkowy termin
przydatnosci do spoiycia.

21 | Mielonka drobiowa (baton drobiowy) - produkt z miesa 15131130-5 3400 Kg
drobiowego bez sciggien wraz z przyprawami, grubo
rozdrobniona, dopuszczalna otoczka galaretki zelatynowej
lub ostonka barierowa, na przekroju widoczna mozaika
utworzona przez duze kawatki miesa z fileta i uda
drobiowego,. Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych
surowcow i przypraw smakowych poddanych procesom
obrébki technologicznej. Wyréb w ostonce sztucznej o
dtugosci od 35 do 40 cm i $rednicy 10 do 12 cm.
Powierzchnia batonu gtadka o barwie rézowo - biatej,
osfonka scisle przylegajaca do farszu. Nie mniej niz 75%
stanowig kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie
rozmieszczone, zwigzane masa wiazaca.

22 | Mielonka wieprzowa — baton - produkt érednio 15131130-5 3400 Kg
rozdrobniony z migsa wieprzowego i wotowego w
osfonkach o duzej srednicy, parzona, w ostonkach
sztucznych: o diugosci od 35cm do 40cm i érednicy od
90mm do 100mm: powierzchnia batonu gladka o barwie
jasnobrazowej do brazowej: ostonka gadka $ciéle
przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa
jasnorézowa do ciemno rézowej, sktadniki réwnomiernie
rozmieszczone, zwigzane masg wigzacq: dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie pofaczone ze zmiang
barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki galarety po ostonka.

23 | Paréwki cienkie drobiowe - Kietbasa drobno rozdrobniona, | 15131130-5 4500 Kg
w ostonkach barierowych o @ 23, batony odkrecone na
e —— . —— e
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automacie o diugoéci ok. 12 cm. Poddawane procesowi
parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej MAP lub
VAC. Powierzchnia powinna byc¢ czysta, sucha, ostonka
scisle przylegajaca do farszu, dopuszcza sig nieznaczne
wycieki ttuszczu i galaretki pod ostonkg w koricach
batondw. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone,
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza o $rednicy do
2 mm, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikow
i zacieki galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak
i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i
zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie
dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej wieprzowej, biatka
Zwierzecego wieprzowego.

24 | Parowki wieprzowe - Kietbasa homogenizowana, parzona, | 15131130-5 4500 Kg
sktadajgca sie z miesa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, skorek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego,
wody, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych,
kompozycji przypraw. Wyrdb w ostonkach sztucznych @ 24,
z nadrukiem i logo firmy, $cisle przylegajacych do farszu,
batony odkrecane co 15 cm. Powierzchnia batonow czysta,
sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od blado
rozowej do rozowej. Smak i zapach charakterystyczny dla
miesa peklowanego, wedzonego, parzonego, z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Dopuszcza sie mate
otwory powietrza, lekkie podcieki galarety i ttuszczu.
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy.

25 | Pasztet wieprzowy zapiekany w foremkach - Produkt 15131130-5 3300 Kg
blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy sie z ttuszczu
wieprzowego, miesa wieprzowego, watroby wieprzowej,
wody, z udziatem substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych. Produkt w foremkach z folii aluminiowe;j.
Powierzchnia czysta, sucha, gtadka, widoczna posypka. Na
przekroju - surowce rownomiernie rozfozone, konsystencja
smarowna, jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci
wytopionego ttuszczu. Barwa na przekroju od szarej do
rézowej. Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym
smakiem gotowanej watroby i przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

26 | Pasztetowa - Wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; 15131130-5 4200 Kg
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty pleéni. Smarowna, jedrna,
jednolita, dopuszcza sie pod ostonka niewielkie ilosci
wytopionego tiuszczu. Barwa jasnokremowa z szarym
odcieniem lub barwa zastosowanej ostonki sztucznej Szara,
szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna niejednolitos¢
barwy. Zapach charakterystyczny dla wedliny podrobowej,
parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej
watroby; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.
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27 | Pieczen rzymska drobiowa — Wyréb uformowany za 15131130-5 2900 Kg
pomocy foremek prostokatnych o wadze ok. 1 kg.
Poddawany procesowi parzenia i zapiekania. Gdrna
powierzchnia pieczeni udekorowana ozdobna posypkg
Pakowane VAC. Blok prostokatny o wadze ok. 1 kg.
Powierzchnia boczna i spodnia gtadka, na wierzchu
widoczna posypka ozdobna. Konsystencja dosé cista,
plastry o grubosci 3 mm nie powinny rozpadaé sie,
struktura jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie
wymieszane. Niedopuszczalne sg skupiska poszczegélnych
skfadnikéw oraz liczne otwory wypetnione galaretka lub
tluszczem ze zmieniong barwg wokdt otworéw. Wyraznie
wyczuwalne przyprawy. Nie dopuszcza sie dodatku
ttuszczu wieprzowego, tkanki tacznej wieprzowej, biatka
Zwierzecego wieprzowego.

28 | Pieczen rzymska wieprzowa - Produkt blokowy, érednio 15131130-5 2900 Kg
rozdrobniony, pieczony, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego, migsa drobiowego mechanicznie
odkostnionego, wody, substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych. Wyrob blokowy w foremce, na wierzchu
posypany kminkiem, powierzchnia wyrobu czysta, sucha.
Struktura plastra dos¢ $cista, barwa migsa na przekroju
typowa dla migsa peklowanego, parzonego, od jasno
rozowej do rézowej, barwa tfuszczu od kremowej do biatej.
Niedopuszczalna nietypowa barwa miesa na przekroju.
Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezoéci
lub inny obcy.

29 | Podgardle wedzone - wedzonka wieprzowa z podgardla ze | 15131130-5 500 Kg
skora, parzona. Barwa wisniowa do ciemnowiéniowa.
Pakowana prézniowo.

30 | Poledwica drobiowa - Wyrdb w ostonce barierowejo @ 75, | 15131130-5 1130 Kg
batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane klipsem.
Poddawane procesowi parzenia. Pakowane VAC.
Powierzchnia powinna byé czysta, sucha, ostonka éciéle
przylegajgca do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju
surowce rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg
skupiska jednego ze sktadnikdw i zacieki ttuszczu oraz
galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach éwiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki fgcznej wieprzowej, biatka zwierzecego
wieprzowege.

31 Pulpet migsno — warzywny - produkt gotowy do 15131130-5 400 Kg
bezposredniej obrobki termicznej, uzyskany z miesa
drobiowego w dodatkiem warzyw (marchew, pietruszka,
seler} i przypraw; pakowany hermetycznie w opakowania
do 5 kg. Waga jednostkowa produktu gotowego do
obrobki termicznej w granicach 80— 100 g

32 | Salceson bialy (wtoski) - produkt z podrobdw i surowcow 15131130-5 3900 Kg
migsnych wieprzowych i wotowych. Wyglad ogélny i
powierzchnia - salceson w ostonce poliamidowe;]

%
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bezbarwnej w ksztatcie batonu o dtugosci ok. 20cm,
srednicy ostonki powyzej 75mm: ostonka powinna $cisle
przylegac do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na
przekroju — barwa na przekroju szarorézowa wiasciwa dla
uzytych sktadnikéw miesno - tluszczowych:
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa.
Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie
powinien sie rozpadaé, niedopuszczalne skupiska nie
wymieszanych skiadnikow.

33 | Salceson czarny - produkt z podrobdw i surowcow 15131130-5 3900 Kg
miesnych wieprzowych gotowanych

w ostonkach o érednicy ok. 80 mm i dfugosci ok. 30 cm,
parzony. Wyglad ogdlny i powierzchnia - salceson w
ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu o
dtugosdci ok. 20cm, srednicy ostonki powyzej 75mm:
ostonka powinna $cisle przylegac do farszu, nie
pomarszczona. Wyglad na przekroju — barwa na przekroju
typowa dla salcesonu czarnego. Konsystencja — soczysta,
plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpadac,
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikdw.
34 | Stonina - bez skory (podskoérna tkanka ttuszczowa z 15131130-5 400 Kg
wieprzowiny - zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia
bokow lub topatki), $wieza, niemrozona, surowa - w formie
ptatow. Piat nie mniejszy niz 0,5 [kg]

35 | Smalec topiony ze skwarkami i cebula - Smalec uzyskany 15131130-5 100 Kg
po obrébce termicznej sadta i ttuszczu drobnego
wieprzowego z dodatkiem skwarek pozostatych z wytopu
ttuszczu, cebuli smazonej, czosnku, solii pieprzu. Porcje
smalcu domowego umieszczonego w pojemnikach
zamykanych wieczkiem, na ktérym naklejona jest etykieta z
nazwa asortymentu.

Zawarto$c¢ na przekroju - ttuszcz w gornej warstwie,
pozostate surowce rownomiernie roztozone, konsystencja
$cista, smarowna, barwa tluszczu biata do kremowej.

Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw,
dopuszcza sie mate otwory powietrza. Niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

36 | Stek wieprzowy — waga jednej sztuki do 100g. Gotowy 15131130-5 400 Kg
produkt do bezposredniej obrébki termicznej, Swiezy o
sktadzie min. 60% miesa wieprzowego, porcjowany w
formie walca o $rednicy do 12 cm - pakowany
hermetycznie do 1-2 kg. Dopuszczalna przez producenta
moiliwos¢ mrozenia produktu.

37 | Szynka drobiowa prasowana - produkt z miesa 15131130-5 1130 Kg
drobiowego, uzyskanego z tuszek kurczakéw, ttuszczow,
surowcow uzupetniajgcych. Zawartosé ttuszczu — nie wiecej
niz 10%. Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych
ok. 35 cm i $rednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa
jasnorézowa do rozowej, konsystencja scista, zwarta. Smak
i zapach charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego z
wyczuwalnymi przyprawami i posmakiem wedzenia.
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38 Szynka konserwowa - Produkt blokowy, parzony, 15131130-5 1100 Kg
sktadajgcy sig z migsa wieprzowego, wody, soli, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Wedlina sporzadzona z
rozdrobnionych miesni szynki lub topatki wieprzowej
nadziane w ostonke sztuczng @ 105, batony klipsowane
diugosci ok. 25 - 30 cm o powierzchni czystej, suchej,
gtadkiej, prasowane w ksztatcie prostopadtoscianu.
Struktura plastra o gr. 3 mm dos$¢ $cista, konsystencja
soczysta, krucha, barwa miesa na przekroju typowa do
migsa peklowanego od jasno rézowej do rézowej, thuszczu
od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny
dla miesa peklowanego. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

39 | Szynka mielonka - produkt $rednio rozdrobniony z miesa 15131130-5 3700 Kg
wieprzowego i wotowego w ostonkach o duzej srednicy,
parzona. Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych
ok. 35 cm i $rednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa
jasnorézowa do rézowej, konsystencja $cista, zwarta. Smak
i zapach charakterystyczny dla mielonki.

Czesé nr3

Dostawa miesa drobiowego:

L.p. Nazwa Kod CPV Szacunkowe j.m.
zapotrzebowanie na
okres 12 miesigcy

3 Filet z piersi kurczaka swietzy - Migsnie piersiowe 15112000-6 700 Kg
pozbawione skéry, kosci i Sciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate. Barwa
naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla migéni
piersiowych, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych w
migséniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z
kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy
o procesach rozkladu miesa przez drobnoustroje oraz
zapach zjetczatego ttuszczu. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

2 Porcje rosofowe (korpusy drobiowe) - element pozyskany 15112000-6 2350 Kg
z tuszki kurczaka. Szkielet kurczaka pozbawiony miesa, bez
skory, otrzymany poprzez odcicie od tuszki czesci
zasadniczych i miesa znajdujgcego sie wokot szkieletu
kurczaka. Powierzchnia czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
nie postrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych
pozacinan. zapach naturalny dla migsa drobiowego
$wiezego, niemrozonego. Minimalny termin przydatnosci
do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

%
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3 Mieso gulaszowe z kurczaka Swieie — klasa |, Produkt 15112000-6 700 Kg
Swiezy, niemrozony, uzyskany z tuszek kurczat, zawierajgce
migsnie piersiowe bez skory, kosci klatki piersiowej,
grzbietu i $ciegien, filety powinny by¢ wiasciwie
umieénione, zapach naturalny dla migesa drobiowego
éwiezego, powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkdw koéci, gtebszych ponacinan.
Minimalny termin przydatnosci do spoiycia od dnia
dostawy: 4 dni

4 Serca z indyka — éwieze, koloru ciemnoczerwonego, zapach | 15112000-6 1200 Kg
charakterystyczny dla mies podrobowych, przerost
ttuszczowy — nieznaczny, pozbawione osierdzia i pni naczyn
krwionosnych. Produkt schiodzony, niemrozony.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia
dostawy: 2 dni

5 Skrzydetka z kurczaka $wieze - element drobiowy z tuszki 15112000-6 3100 Kg
kurczaka ze skéra, porcje o zblizonej wielkosci, bez
przebarwien, wiasciwie umiesnione, bez ponacinan,
zapach naturalny dla miesa drobiowego. Produkt
niemrozony. Minimalny termin przydatnosci do spoiycia
od dnia dostawy: 4 dni

6 Cwiartka tylna z kurczaka - ¢wiartka tuszki zawierajacej 15112000-6 4600 Kg
udo i podudzie ze skérg oraz potowe miednicy i grzbietu
wraz z migsniami i nienaruszong skérg. Wiasciwie
umiesnione, linie cigcia réwne, gtadkie. Dopuszcza sig
niewielkie naciecia skéry i miesni przy krawedziach ciecia.
Bez kupra.oraz resztek upierzenia, powierzchnia gtadka,
bez pozacinan i przekrwien. Kalibracja wagi pojedynczej
¢wiartki 30 - 45 dkg. Produkt swiezy, niemrozony.
Minimalny termin przydatnosci do spoiycia od dnia
dostawy: 4 dni

7 Zotadki drobiowe $wieie — Wyglad zofadek migsniowy 15112000-6 2500 Kg
oczyszczony z tresci pokarmowej i pozbawiony rogowatego
nabfonka, z odcietym przy migsniu zotadkiem gruczotowym
i dwunastnica, ttuszcz usuniety; dopuszcza sie niewielkie
uszkodzenie miesnia zotadka oraz pozostatos¢ tkanki
tacznej i niewielka ilos¢ tkanki ttuszczowej; powierzchnia
mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie
obeschniecie i niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa
naturalna, na przekroju miesni jasnoczerwona do
ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa,
powierzchnia wewnetrzna pokryta jasnobezowg $luzéwka.
Zapach naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Minimalny termin przydatnosci do spotzycia od dnia
dostawy: 2 dni

8 Watroba z kurczaka ($wieza) — Wyglad: podwdjne lub 15112300-9 2300 Kg
pojedyncze platy bez zanieczyszczen i skrzepow krwi,
dopuszcza sie pojedyncze czesci ptatow o wielkosci nie
mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie woreczek
z6tciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na
powierzchni niedopuszczalna oélizgto$é lub nalot plesni;

w
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powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza
sig obeschnigta powierzchnie oraz niewielki wyciek w
opakowaniu. Barwa bezowa do brunatnowiéniowej,
charakterystyczna dla watroby Swieiej. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla $wiezej watroby drobiowe;j,
niedopuszczalny zapach $wiadczacy o niedwiezoéci lub inny
obcy.

Minimalny termin przydatnosci do spoiycia od dnia
dostawy: 2 dni

6. Informacje o dopuszczalnosci sktadania ofert czesciowych i liczbie czesci zamdwienia, na ktérg
wykonawca moze ztozyé oferte.
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ sktadania ofert czeéciowych.

7. Informacje dotyczgce ofert wariantowych
Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci sktadania ofert wariantowych.

8. Informacja o przewidywanych zaméwieniach, o ktérych mowa w art. 214 ust. 1 pkt7i8
Zamawiajacy nie przewiduje mozliwosci udzielenia zamdéwienia, o ktérym mowa w art. 214 ust. 1 pkt 7
i 8 ustawy Pzp.

9. Termin wykonania zaméwienia
Planowane jest zawarcie umowy na okres 12 miesiecy, poczawszy od dnia 1 kwietnia 2025 roku.

10. Projektowane postanowienia umowy w sprawie zaméwienia publicznego
Projekt umowy okreslony zostat w zataczniku nr 8 SWZ.

11. Informacje o $rodkach komunikacji elektronicznej, przy uzyciu ktorych zamawiajacy bedzie
komunikowat sie z wykonawcami, oraz informacje o wymaganiach technicznych i organizacyjnych
sporzadzania, wysylania i odbierania korespondencji elektronicznej

1.

Komunikacja w postgpowaniu o udzielenie zaméwienia i w konkursie, w tym sktadanie ofert,
wnioskdw o dopuszczenie do udziatu w postepowaniu lub konkursie, wymiana informacji oraz
przekazywanie dokumentdéw lub o$wiadczer miedzy za mawiajgcym a wykonawca, z uwzglednieniem
wyjatkéw okreslonych w ustawie Pzp odbywa sie przy uiyciu $rodkéw komunikacji elektronicznej.
Przez $rodki komunikacji elektronicznej rozumie sie érodki komunikacji elektronicznej zdefiniowane
W ustawie z dnia 18 lipca 2002 r. o swiadczeniu ustug droga elektroniczng (Dz. U. z 2020 r. poz. 344 ze
zm.).

Postgpowanie  prowadzone jest w jezyku polskim w formie elektronicznej za
posrednictwem platformazakupowa.pl pod adresem:
https://platformazakupowa.pl/pn/zk_wojkowice

W celu skrocenia czasu udzielenia odpowiedzi na pytania preferuje sie, aby komunikacja miedzy
zamawiajagcym a wykonawcami, w tym wszelkie o$wiadczenia, whnioski, zawiadomienia oraz
informacje, przekazywane sa w formie elektronicznej za posrednictwem platformazakupowa.pl
i formularza , Wyslij wiadomos¢ do zamawiajacego”.

%ﬂ_
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8.

10.

Za date przekazania (wptywu) oswiadczen, wnioskdw, zawiadomieri oraz informacji przyjmuje sie date

ich przestania za posrednictwem platformazakupowa.pl poprzez klikniecie przycisku ,Wyslij

wiadomos$¢ do zamawiajgcego” po ktdrych pojawi sie komunikat, ze wiadomos¢ zostata wystana do

zamawiajacego.

Zamawiajacy bedzie przekazywat wykonawcom informacje w formie elektronicznej za

posrednictwem platformazakupowa.pl. Informacje dotyczace odpowiedzi na pytania, zmiany

specyfikacji, zmiany terminu skfadania i otwarcia ofert Zamawiajgcy bedzie zamieszczat na platformie

w sekcji “Komunikaty”. Korespondencja, ktorej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami adresatem jest

konkretny wykonawca, bedzie przekazywana w formie elektronicznej za

posrednictwem platformazakupowa.pl do konkretnego wykonawcy.

Wykonawca jako podmiot profesjonalny ma obowigzek sprawdzania komunikatéw i wiadomosci

bezpoérednio na platformazakupowa.pl przestanych przez zamawiajacego, gdyz system powiadomien

moze ulec awarii lub powiadomienie moze trafi¢ do folderu SPAM.

Zamawiajacy, zgodnie z Rozporzadzeniem Prezesa Rady Ministréw z dnia 31 grudnia 2020r. w sprawie

sposobu sporzadzania i przekazywania informacji oraz wymagan technicznych dla dokumentéw

elektronicznych oraz érodkéw komunikacji elektronicznej w postepowaniu o udzielenie zamoéwienia

publicznego lub konkursie (Dz. U. z 2020r. poz. 2452), okresla niezbedne wymagania sprzgtowo -

aplikacyjne umozliwiajace prace na platformazakupowa.pl, tj.:

e staty dostep do sieci Internet o gwarantowanej przepustowosci nie mniejszej niz 512 kb/s,

komputer klasy PC lub MAC o nastepujacej konfiguracji: pamie¢ min. 2 GB Ram, procesor Intel IV

2 GHZ lub jego nowsza wersja, jeden z systemdw operacyjnych - MS Windows 7, Mac Os x 10 4,

Linux, lub ich nowsze wersje,

zainstalowana dowolna, inna przegladarka internetowa niz Internet Explorer,

wiaczona obstuga JavaScript,

zainstalowany program Adobe Acrobat Reader lub inny obstugujacy format plikéw .pdf,

Szyfrowanie na platformazakupowa.pl odbywa sie za pomoca protokotu TLS 1.3.

Oznaczenie czasu odbioru danych przez platforme zakupowa stanowi date oraz doktadny czas

(hh:mm:ss) generowany wg. czasu lokalnego serwera synchronizowanego z zegarem Gtéwnego

Urzedu Miar.

Wykonawca, przystepujac do niniejszego postepowania o udzielenie zamoéwienia publicznego:

e akceptuje warunki korzystania z platformazakupowa.pl okreslone w Regulaminie zamieszczonym
na stronie internetowej pod linkiem w zaktadce ,Regulamin” oraz uznaje go za wigzacy,

e zapoznat i stosuje sie do Instrukcji sktadania ofert/wnioskéw dostepnej pod
linkiem https://drive.google.com/file/d/1Kd1DtthBeiNWt4q4sIS4t76IZVKPbkyD/view

Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnoéci za ztozenie oferty w sposéb niezgodny z Instrukcja

korzystania z platformazakupowa.pl, w szczeg6lnosci za sytuacje, gdy zamawiajacy zapozna sig z

treécig oferty przed uplywem terminu skfadania ofert (np. zfozenie oferty w zakiadce ,Wyslij

wiadomo$é¢ do zamawiajacego”). Taka oferta zostanie uznana przez Zamawiajacego za oferte

handlowg i nie bedzie brana pod uwage w przedmiotowym postepowaniu poniewaz nie zostat

spetniony obowigzek narzucony w art. 221 Ustawy Prawo Zamoéwieri Publicznych.

Zamawiajacy informuje, ze instrukcje korzystania z platformazakupowa.pl dotyczace w szczegdlnosci

logowania, skfadania wnioskéw o wyjasnienie tresci SWZ, sktadania ofert oraz innych czynnosci

M
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podejmowanych w niniejszym postepowaniu przy uiyciu platformazakupowa.pl znajdujg sie
w zakfadce »Instrukcje dla Wykonawcow" na stronie internetowe;j pod
adresem: https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje
W korespondencji kierowanej do Zamawiajacego Wykonawcy powinni postugiwa¢ sie numerem
przedmiotowego postepowania,

12. Informacje o sposobie komunikowania si¢ zamawiajacego z wykonawcami w inny sposéb niz przy
uzyciu srodkoéw komunikacji elektronicznej w przypadku zaistnienia jednej z sytuacji okreslonych w art.
65 ust. 1, art. 66 i art. 69

Zamawiajacy nie przewiduje uzycia innych $rodkéw komunikacji elektronicznej ze wzgledu na sytuacje,
o ktérych mowa w art. 65 ust. 1, art. 66 i art. 69 ustawy Pzp.

13. Osoby uprawnione do komunikowania sie z wykonawcami
Osoby uprawnione do porozumiewania sie z wykonawcami: Jakub Waligéra, w dni robocze od
poniedziatku do pigtku, w godz.: od 8:00 do 15:00.

14. Termin zwiazania oferty

1. Wykonawca jest zwigzany oferta nie diuzej niz 90 dni, od dnia uptywu terminu sktadania ofert, przy
czym pierwszym dniem terminu zwigzania oferta jest dzier, w ktérym uptywa termin sktadania ofert.

2. Wykonawca jest zwigzany ofertg od dnia uptywu terminu sktadania ofert do dnia 30.04.2025 r.

3. W przypadku gdy wybdr najkorzystniejszej oferty nie nastapi przed uptywem terminu zwigzania oferta
okreslonego w SWZ, Zamawiajgcy przed uptywem terminu zwigzania ofertg zwraca sie jednokrotnie do
Wykonawcéw o wyraienie zgody na przedtuzenie tego terminu o wskazywany przez niego okres, nie
dfuzszy niz 60 dni.

4. Przedtuzenie terminu zwigzania ofertg o ktérym mowa w ust. 2, wymaga ztozenia przez Wykonawce
pisemnego oswiadczenia o wyrazeniu zgody na przedtuzenie terminu zwigzania oferta.

15. Podwykonawstwo

1. Wykonawca moze powierzy¢ wykonanie czesci zamoéwienia podwykonawcy.

2. Zamawiajqcy nie zastrzega obowigzku osobistego wykonania przez Wykonawce kluczowych czesci
zamowienia.

3. Zamawiajgcy zgda wskazania przez Wykonawce, w ofercie, czesci zamowienia, ktorych wykonanie
zamierza powierzy¢ podwykonawcom, oraz podania nazw ewentualnych podwykonawcow, jezeli sg
juz znani.

16. Wykonawcy wspdlnie ubiegajacy sie o udzielenie zaméwienia

1. Wykonawcy mogg wspdlnie ubiegac sie o udzielenie zaméwienia.

2. Wykonawcy wystepujacy wspdlnie  ustanawiaja petnomocnika do reprezentowania ich
w postgpowaniu albo do reprezentowania i zawarcia umowy w sprawie zaméwienia publicznego.
Petnomocnictwo winno by¢ zatgczone do oferty.

%
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17. Podstawy wykluczenia z postepowania

1. Z postepowania o udzielenie zaméwienia wyklucza sie Wykonawcow, w stosunku do ktérych zachodzi
ktérakolwiek z okolicznosci wskazanych:

1) w art. 108 ust. 1 ustawy Pzp;

2) art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 roku o szczegdlnych rozwigzaniach w zakresie
przeciwdziatania wspieraniu agresji na Ukraine oraz stuzacych ochronie bezpieczenstwa
narodowego oraz art. 5k Rozporzadzenia Rady (UE) nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r. dot. srodkéw
ograniczajacych w zwiazku z dziataniami Rosji destabilizujgcymi sytuacje na Ukrainie(Dz. U. UE. L. 22014
r. Nr 229, str. 1 ze zm.)- zatgcznik nr 9.

2. Wykonawca moze zosta¢ wykluczony przez Zamawiajacego na kazdym etapie postgpowania
o udzielenie zamowienia.

18. Warunki udziatu w postepowaniu
1. O udzielenie zamdéwienia moga sie ubiega¢ Wykonawcy, ktérzy spetniajg nastepujace warunki
udziatu w postepowaniu dotyczace:
1) zdolnosci do wystepowania w obrocie gospodarczym:
Zamawiajgcy nie stawia warunku w ww. zakresie.
2) uprawnien do prowadzenia okreslonej dziatalnosci gospodarczej lub zawodowej, o ile wynika to z
odrebnych przepiséw
Zamawiajacy nie stawia warunku w ww. zakresie.
3) sytuacji ekonomicznej lub finansowej:
Zamawiajgcy nie stawia warunku w ww. zakresie.
4) zdolnosci technicznej lub zawodowej:
Zamawiajacy nie stawia warunku w ww. zakresie.

2. Wykonawcy wspdlnie ubiegajgcy sie o udzielenie zamdwienia dotaczajg do oferty oswiadczenie,

z ktdrego wynika, ktére ustugi wykonaja poszczegdlni wykonawcy — sporzadzone zgodnie z trescig
Zatacznika nr 5 do SWZ.
Warunek, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 2) jest spetniony jezeli co najmniej jeden z wykonawcow
wspdlnie ubiegajacych sie o udzielenie zamdéwienia posiada uprawnienia do prowadzenia okreslonej
dziatalnoéci gospodarczej lub zawodowej i zrealizuje ustugi, do ktorych realizacji te uprawnienia s3
wymagane

3. Wykonawca moze w celu potwierdzenia spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu w stosownych
sytuacjach oraz w odniesieniu do konkretnego zamowienia, lub jego czesci, polegac na zdolnosciach
technicznych lub zawodowych lub sytuacji finansowej lub ekonomicznej podmiotow
udostepniajacych zasoby, niezaleznie od charakteru prawnego taczacych go z nimi stosunkéw
prawnych.

4. Wykonawca, ktéry polega na zdolnoéciach lub sytuacji podmiotéw udostepniajacych zasoby, skiada,
wraz z oferta, zobowigzanie podmiotu udostepniajacego zasoby do oddania mu do dyspozycji
niezbednych zasobéw na potrzeby realizacji danego zamoéwienia lub inny podmiotowy srodek
dowodowy potwierdzajacy, ze wykonawca realizujgc zamoéwienie, bedzie dysponowat niezbgdnymi
zasobami tych podmiotow.

5. Zamawiajacy oceni, czy udostepniane wykonawcy przez podmioty udostepniajgce zasoby zdolnosci
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techniczne lub zawodowe lub ich sytuacja finansowa lub ekonomiczna, pozwalajg na wykazanie przez
wykonawce spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu, a takie bada, czy nie zachodzg wobec tego
podmiotu podstawy wykluczenia, ktére zostaty przewidziane wzgledem wykonawcy.

6. Jezeli zdolnodci techniczne lub zawodowe, sytuacja ekonomiczna lub finansowa podmiotu
udostepniajgcego zasoby nie potwierdzaja spetniania przez wykonawce warunkow udziatu
w postegpowaniu lub zachodza wobec tego podmiotu podstawy wykluczenia, zamawiajacy z3da, aby
wykonawca w terminie okre$lonym przez zamawiajacego zastapit ten podmiot innym podmiotem lub
podmiotami albo wykazat, ze samodzielnie spetnia warunki udziatu w postepowaniu.

7. Wykonawca nie moze, po uptywie terminu skfadania ofert, powotywac sie na zdolnosci lub sytuacje
podmiotéw udostepniajgcych zasoby, jezeli na etapie sktadania ofert nie polegat on w danym zakresie
na zdolnosciach lub sytuacji podmiotéw udostepniajacych zasoby.

19. Oswiadczenia i dokumenty, jakie zobowigzani sa dostarczyé wykonawcy w celu potwierdzenia braku

podstaw wykluczenia oraz spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu.

1. Do oferty Wykonawca zobowiazany jest dotaczy¢ aktualne na dzien sktadania ofert oéwiadczenie

o niepodleganiu wykluczeniu oraz spetnianiu warunkéw udziatu w postepowaniu w zakresie

wskazanym przez Zamawiajacego w SWZ - wzér oswiadczenia stanowi Zatacznik nr 6 do SWZ.

Oswiadczenie stanowi dowdd potwierdzajacy brak podstaw wykluczenia oraz spetnianie warunkdw

udziatu w postepowaniu na dzien sktadania ofert.

1) W przypadku Wykonawcéw wspdlinie ubiegajgcych sie o udzielenie zamdwienia, oéwiadczenie
sktada kazdy z wykonawcéw. Oswiadczenia te potwierdzaja brak podstaw wykluczenia oraz
spetnianie warunkéw udziatu w zakresie, w jakim kazdy z wykonawcéw wykazuje spetnianie
warunkow udziatu w postepowaniu.

2) W przypadku polegania na zdolnosciach lub sytuacji podmiotéw udostepniajacych zasoby,
Wykonawca przedstawia, wraz z oéwiadczeniem, takze oéwiadczenie podmiotu udostepniajgcego
zasoby, potwierdzajgce brak podstaw wykluczenia tego podmiotu oraz spetnianie warunkow
udziatu w postepowaniu, w zakresie w jakim wykonawca powotuje sie na jego zasoby.

2. Zamawiajgcy wezwie Wykonawce, ktérego oferta zostata najwyzej oceniona, do zfoienia
W wyznaczonym terminie, nie krétszym niz 10 dni od dnia wezwania, aktualnych na dzieri ztozenia
nastepujacych podmiotowych srodkéw dowodowych:

a) informacji z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie dotyczacym podstaw
wykluczenia wskazanych w art. 108 ust. 1 pkt 1 i 2 ustawy Pzp, sporzadzonej nie
wczesniej niz 6 miesiecy przed jej ztozeniem;

b) informacji z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie dotyczacym podstawy
wykluczenia wskazanej w art. 108 ust. 1 pkt 4 ustawy Pzp (dotyczy orzeczenia zakazu
ubiegania sie o zaméwienie publiczne tytutem érodka karnego) , sporzadzonej nie
wczesniej niz 6 miesiecy przed jej ztozeniem;

c) oswiadczenia Wykonawcy w zakresie art. 108 ust. 1 pkt. 5 ustawy Pzp o braku
przynaleznosci do tej samej grupy kapitatowej;

d) o$wiadczenia Wykonawcy o aktualnoéci informacji zawartych w o$wiadczeniu
JEDZ, w zakresie podstaw wykluczenia z postepowania wskazanych przez
zamawiajgcego, o ktorych mowa w:

e art. 108 ust. 1 pkt 3 ustawy Pzp,

e ——————————————————————————————————————————
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e art. 108 ust. 1 pkt 4 ustawy Pzp, dotyczacych orzeczenia zakazu ubiegania sie o zamdwienie
publiczne tytutem $rodka zapobiegawczego,

e art. 108 ust. 1 pkt 5 ustawy Pzp, dotyczgcych zawarcia z innymi wykonawcami porozumienia
majacego na celu zaktécenie konkurencji,

e art. 108 ust. 1 pkt 6 ustawy Pzp.

3. Zamawiajacy nie wzywa do ztozenia podmiotowych srodkéw dowodowych, jezeli:

1) moie je uzyska¢ za pomoca bezptatnych i ogdlnodostepnych baz danych, w szczegdlnosci
rejestréw publicznych w rozumieniu ustawy z dnia 17 lutego 2005 r. o informatyzacji dziatalnosci
podmiotéw realizujacych zadania publiczne, o ile wykonawca wskazat w oswiadczeniu, o ktérym
mowa w ust. 1 dane umozliwiajace dostep do tych $rodkow;

2) podmiotowym $rodkiem dowodowym jest oswiadczenie, ktérego tres¢ odpowiada zakresowi
oswiadczenia, o ktérym mowa w ust. 1.

4. Wykonawca nie jest zobowigzany do ztozenia podmiotowych srodkéw dowodowych, ktére
Zamawiajacy posiada, jezeli Wykonawca wskaze te $rodki oraz potwierdzi ich prawidtowoséé
i aktualnos¢.

5. Zamawiajacy nie zgda ztozenia przedmiotowych srodkéw dowodowych, o ktérych mowa w art. 104
— 107 ustawy Pzp.

6. W zakresie nieuregulowanym ustawg Pzp lub SWZ do oswiadczen i dokumentéw sktadanych przez
Wykonawce w postepowaniu zastosowanie majg w szczegolnosci przepisy Rozporzadzenia Ministra
Rozwoju, Pracy i Technologii z dnia 23 grudnia 2020 r. w sprawie podmiotowych $rodkow
dowodowych oraz innych dokumentéw lub oswiadczen, jakich moie zgda¢ zamawiajacy od
wykonawcy (Dz. U. poz. 2415) oraz Rozporzadzenie Prezesa Rady Ministréw z dnia 30 grudnia 2020 r.
w sprawie sposobu sporzadzania i przekazywania informacji oraz wymagan technicznych dla
dokumentdw elektronicznych oraz srodkow komunikacji elektronicznej w postepowaniu o udzielenie
zamowienia publicznego lub konkursie (Dz. U. poz. 2452).

20. Opis sposobu przygotowania oferty

1. Podstawa opracowania oferty jest Specyfikacja Warunkéw Zaméwienia.
2. Kazdy Wykonawca moze ztozy¢ tylko jedng oferte.
3. Oferta musi by¢ przygotowana w jezyku polskim.
4. Oferte nalezy sporzadzi¢ w formie elektronicznej.
5. Oferta musi by¢ opatrzona kwalifikowanym podpisem elektronicznym osoby/oséb upowaznionych do
zaciggania zobowigzan przez Wykonawce zgodnie z zasadami reprezentacji podmiotu.
6. Wykonawca ponosi wszelkie koszty zwigzane z przygotowaniem i ztozeniem oferty. Zamawiajacy nie
przewiduje zwrotu kosztéw udziatu w postepowaniu, z uwzglednieniem tresci art. 261 ustawy.
1. Do oferty nalezy dotfaczyc:
a) Formularz oferty, ktorego wzor stanowi Zatgcznik nr 1, 2 oraz 3 do SWZ;
b) Petnomocnictwo upowazniajgce do ztozenia oferty, o ile oferte sktada petnomocnik;
c) Petnomocnictwo do reprezentowania w postepowaniu Wykonawcéw wspdlnie ubiegajgcych sig
o udzielenie zamdwienia albo do reprezentowania ich w postepowaniu i zawarcia umowy w
sprawie zamowienia publicznego — dotyczy ofert skfadanych przez Wykonawcéw wspdlnie
ubiegajacych sie o udzielenie zamdwienia
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d) Oswiadczenie, o ktérym mowa w pkt. 18 ust. 2 SWZ zgodnie z Zatacznikiem nr 5 do SWZ.— jezeli
dotyczy;

e) Oswiadczenie lub oswiadczenia JEDZ, o ktérym mowa w pkt. 19 ust. 1 SWZ — Wzdr o$wiadczenia
stanowi Zatgcznik nr 6 do SWZ.;

f)  Oswiadczenie Wykonawcy, ze nie podlega wykluczeniu z postepowania na podstawie art. 7, ust. 1
ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r,;

g) Oswiadczenie JEDZ — Zatacznik nr 4.

2. Sposob sporzadzania oraz sposéb przekazywania oséwiadczeri i dokumentéw przekazywanych
W postgpowaniu o udzielenie zaméwienia publicznego okreslony zostat w Rozporzadzeniu Prezesa Rady
Ministréw z dnia 30 grudnia 2020 r. w sprawie sposobu sporzadzania i przekazywania informacji oraz
wymagan technicznych dla dokumentéw elektronicznych oraz érodkéw komunikacji elektronicznej
W postepowaniu o udzielenie zaméwienia publicznego lub konkursie (Dz. U. poz. 2452).

3. Wszelkie informacje stanowigce tajemnice przedsiebiorstwa w rozumieniu ustawy z dnia 16 kwietnia
1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurengji (t. j. Dz. U. z 2020 r., poz. 1913 ze zm.), ktére Wykonawca
zastrzeze jako tajemnice przedsigbiorstwa, powinny zosta¢ ztozone w osobnym pliku wraz
z jednoczesnym zaznaczeniem polecenia ,Zatgcznik stanowigcy tajemnice przedsiebiorstwa”.
Wykonawca zobowiazany jest, wraz z przekazaniem tych informacji, wykazac spetnienie przestanek
okreslonych w art. 11 ust. 2 ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji.
Zaleca sig, aby uzasadnienie zastrzezenia informacji jako tajemnicy przedsiebiorstwa byto
sformutowane w sposéb umozliwiajacy jego udostepnienie. Zastrzezenie przez Wykonawce tajemnicy
przedsigbiorstwa bez uzasadnienia, bedzie traktowane przez Zamawiajgcego jako bezskuteczne ze
wzgledu na zaniechanie przez Wykonawce podjecia niezbednych dziatari w celu zachowania poufnosci
objetych klauzulg informacji zgodnie z postanowieniami art. 18 ust. 3 Pzp.

4. Dokumenty i oswiadczenia, sporzadzone w jezyku obcym przekazuje sie wraz z ttumaczeniem na jezyk
polski.

21. Sposéb oraz termin sktadania i otwarcia ofert

1. Termin sktadania ofert:

do dnia 28.02.2025 r. do godz. 09:00 za posrednictwem Formularza do ztozenia oferty, dostepnego na
platformazakupowa.

2. Termin otwarcia ofert:

w dniu 28.02.2025 r. o godz. 10:00.

3. Niezwtocznie po otwarciu ofert Zamawiajacy udostepni na stronie internetowej prowadzonego
postepowania informacje o:

- nazwach albo imionach i nazwiskach oraz siedzibach lub miejscach prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej albo miejscach zamieszkania wykonawcéw, ktérych oferty zostaly otwarte;

- cenach zawartych w ofertach;

22. Sposo6b obliczenia ceny

1. Wykonawca poda cene oferty w Formularzu oferty sporzagdzonym wedtug wzoru stanowigcego

Zatacznik nr 1, 2 oraz 3 do SWZ, jako cene brutto (z uwzglednieniem kwoty podatku od towaréw i ustug
(VAT),
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2. Wykonawca musi uwzgledni¢ w cenie oferty wszystkie koszty niezbedne do prawidtowego wykonania
zamowienia.
Cena musi by¢ wyrazona w ztotych polskich (PLN), z doktadnoscig do dwdéch miejsc po przecinku.
Rozliczenia miedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg beda prowadzone w ztotych polskich (PLN).
5. Jezeli zostanie ztozona oferta, ktorej wybdr prowadzitby do powstania u Zamawiajagcego obowigzku
podatkowego zgodnie z Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towardw i ustug (t.j.Dz. U. z 2020
r. poz. 106, z pdzn. zm.), dla celdw zastosowania kryterium ceny lub kosztu Zamawiajacy dolicza do
przedstawionej w tej ofercie ceny kwote podatku od towardw i ustug, ktéra miatby obowiazek rozliczy¢.
W takim przypadku w ofercie Wykonawca ma obowigzek
— poinformowania Zamawiajgcego, ze wybor jego oferty bedzie prowadzit do powstania
Zamawiajgcego obowigzku podatkowego;
— wskazania nazwy (rodzaju) towaru lub ustugi, ktérych dostawa lub swiadczenie beda prowadzity
do powstania obowigzku podatkowego;
— wskazania wartosci towaru lub ustugi objetego obowigzkiem podatkowym Zamawiajgcego, bez
kwoty podatku;

— wskazania stawki podatku od towardw i ustug, ktéra zgodnie z wiedzg Wykonawcy, bedzie miata
zastosowanie.

=

23. Opis kryteriéw oceny ofert, wraz z podaniem wag tych kryteriéw, i sposobu oceny ofert
1. Kryteria oceny ofert - zamawiajacy uzna oferty za spetniajgce wymagania i przyjmie do szczegétowego
rozpatrywania, jezeli:

1) oferta, spetnia wymagania okreslone niniejszg specyfikacja,
2) oferta zostata ztozona, w okreslonym przez zamawiajacego terminie,
3) wykonawca przedstawit oferte zgodna co do tresci z wymaganiami zamawiajgcego.

2. Kryteria oceny ofert - stosowanie matematycznych obliczen przy ocenie ofert, stanowi podstawowg
zasade oceny ofert, ktére oceniane beda w odniesieniu do najkorzystniejszych warunkdw przedstawionych
przez wykonawcow w zakresie kazdego kryterium.

3. Za parametry najkorzystniejsze w danym kryterium, oferta otrzyma maksymalng ilos¢ punktow ustalong
W poniiszym opisie, pozostate beda oceniane odpowiednio - proporcjonalnie do parametru
najkorzystniejszego, wybdr oferty dokonany zostanie na podstawie opisanych kryteriéw i ustalong
punktacje: punktacja 0-100 (100%=100pkt).

4. Wybér oferty zostanie dokonany w oparciu o przyjete w niniejszym postepowaniu kryteria oceny ofert
przedstawione ponizej.

L. p. Nazwa kryterium Waga
1 Cena 60 pkt
2 Termin ptatnodci 40 pkt

5. Wzory do obliczenia punktowego.

1) Nazwa kryterium: Cena.

m
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llos¢ przyznanych punktéw wyliczona zostanie wg. ponizszego wzoru:

C =(C min/C of) x 60
gdzie:
C min- najnizsza cena brutto z ocenianych ofert (zi)
C of - cena brutto okreslona w ocenianej ofercie (z1)

2) Nazwa kryterium: Termin ptatnosci.
llos¢ przyznanych punktéw wyliczona zostanie wg. ponizszego zestawienia:

Termin ptatnosci do 14 dni — 0 punktow
Termin ptatnosci do 15 dni — 4 punkty
Termin pfatnosci do 16 dni — 8 punkty
Termin pfatnodci do 17 dni — 12 punktéw
Termin pfatnosci do 18 dni — 16 punktéw
Termin pfatnosci do 19 dni — 18 punktow
Termin ptatnosci do 20 dni — 20 punktéw
Termin ptatnosci do 21 dni — 22 punkty
Termin ptatnosci do 22 dni — 24 punkty
Termin ptatnosci do 23 dni — 26 punktéw
Termin ptatnosci do 24 dni — 28 punktéw
Termin pfatnosci do 25 dni — 30 punktéw
Termin pfatnosci do 26 dni — 32 punkty
Termin pfatnosci do 27 dni — 34 punkty
Termin pfatnosci do 28 dni — 36 punktow
Termin ptatnosci do 29 dni — 38 punktow
Termin ptatnosci do 30 dni — 40 punktow

Termin pfatnosci okreslony przez zamawiajacego:
- od 14 do 30 dni od daty prawidtowo wystawionej faktury, po otrzymania towaru.
Wybrany termin ptatnosci nalezy wpisaé¢ do formularza oferty

6. Oferta wypetniajagca w najwyzszym stopniu wymagania okreslone w kazdym kryterium otrzyma
maksymalng liczbg punktéw. Pozostatym wykonawcom, wypetniajgcym wymagania kryterialne przypisana
zostanie odpowiednio mniejsza (proporcjonalnie mniejsza) liczba punktéw. Wynik bedzie traktowany jako
wartos¢ punktowa oferty.

7. Wynik - oferta, ktéra przedstawia najkorzystniejszy bilans (maksymalna liczba przyznanych punktéw w
oparciu o ustalone kryteria) zostanie oceniona jako najkorzystniejsza, pozostate oferty zostang
sklasyfikowane zgodnie z taczng iloscig uzyskanych punktéw.

8. Zamawiajacy nie przewiduje przeprowadzenia aukji elektronicznej w celu wyboru najkorzystniejszej

M
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sposrod ofert uznanych za wazne.

24. Wymagania dotyczace wadium
Zamawiajgcy nie wymaga wniesienia wadium.

25. Informacja dotyczaca przeprowadzenia przez wykonawce wizji lokalnej lub sprawdzenia przez niego
dokumentdéw niezbednych do realizacji zamoéwienia, o ktérych mowa w art. 131 ust. 2

Wykonawca przed ztozeniem oferty moze osobiscie dokona¢ wizji lokalnej, i ogledzin warunkow dojazdu
do placu opatowego w Zaktadzie Karnym w Wojkowicach oraz Ciggowicach.

Zamawiajacy nie przewiduje sprawdzenia przez wykonawce dokumentéw niezbednych do realizacji
zamodwienia, o ktoérych mowa w art. 131 ust. 2 ustawy Pzp.

26. Informacja dotyczgca walut obcych
Rozliczenia miedzy Zamawiajacym a Wykonawca bedg prowadzone w ztotych polskich (PLN).

27. Informacja dotyczgca zwrotu kosztéw w postepowaniu
Zamawiajgcy nie przewiduje zwrotu kosztéw w postepowaniu.

28. informacja o obowigzku osobistego wykonania przez wykonawce kluczowych zadan
Zamawiajacy nie zastrzega wykonania przez Wykonawce kluczowych zadan na podstawie art. 60 i art.
121 ustawy Pzp.

29. Informacja o umowie ramowej
Zamawiajacy nie przewiduje zawarcia umowy ramowej.

30. Wymagania w zakresie zatrudnienia os6b oraz informacja o zastrzezeniu mozliwosci ubiegania sig o
udzielenie zamoéwienia wytacznie przez wykonawcéw, o ktérych mowa w art. 94

Zamawiajacy nie zastrzega mozliwosci ubiegania sie o udzielenie zamowienia wylgcznie przez
wykonawcdw, o ktérych mowa w art. 94 ustawy Pzp.

Zamawiajacy nie stawia wymagan w zakresie zatrudnienia oséb, o ktérych mowa w art. 96 ust. 2 pkt 2
ustawy Pzp

31. Informacja dotyczaca zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy
Zamawiajgcy nie wymaga wniesienia zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.

32. Katalogi elektroniczne
Zamawiajacy nie przewiduje stosowania przepisow, o ktorych mowa w art. 93 ustawy Pzp.

33. Aukcja elektroniczna
Zamawiajacy nie przewiduje przeprowadzenia aukcji elektronicznej.

M
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34. Informacje o formalnosciach, jakie musza zostaé¢ dopetnione po wyborze oferty w celu zawarcia

umowy w sprawie zamowienia publicznego

1. Zamawiajacy zawiera umowe w sprawie zaméwienia publicznego, z uwzglednieniem art. 577 Pzp,
w terminie nie krétszym niz 10 dni od dnia przestania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej
oferty, jezeli zawiadomienie to zostato przestane przy uzyciu $rodkéw komunikacji elektronicznej, albo
15 dni, jezeli zostato przestane w inny sposéb.

2. Zamawiajacy moze zawrze¢ umowe w sprawie zamdwienia publicznego przed uptywem terminu,
o ktérym mowa w ust. 1, jezeli w postepowaniu o udzielenie zaméwienia ztozono tylko jedng oferte.

3. Wykonawca, ktérego oferta zostata wybrana jako najkorzystniejsza, zostanie poinformowany przez
Zamawiajgcego o miejscu i terminie podpisania umowy.

Wykonawca, o ktérym mowa w ust. 1, ma obowigzek zawrze¢ umowe w sprawie zamowienia na

warunkach okreslonych w projektowanych postanowieniach umowy. Umowa zostanie uzupetniona o

zapisy wynikajgce ze ztozonej oferty.

4. Jezeli Wykonawca, ktérego oferta zostata wybrana jako najkorzystniejsza, uchyla sie od zawarcia
umowy w sprawie zamowienia publicznego Zamawiajacy moze dokona¢ ponownego badania i oceny
ofert sposréd ofert pozostatych w postepowaniu Wykonawcéw albo uniewazni¢ postepowanie.

35. Pouczenie o srodkach ochrony prawnej przystugujacych wykonawcy

1. Srodki ochrony prawnej przystuguja Wykonawcy, jezeli ma lub miat interes w uzyskaniu zaméwienia
oraz ponidst lub moze ponies¢ szkode w wyniku naruszenia przez Zamawiajacego przepisow Pzp.

2. Odwotanie przystuguje na:

2.1. niezgodng z przepisami ustawy czynno$¢ Zamawiajacego, podjeta w postepowaniu
0 udzielenie zaméwienia, w tym na projektowane postanowienie umowy;

2.2. zaniechanie czynnosci w postepowaniu o udzielenie zaméwienia, do ktorej Zamawiajagcy byt
obowigzany na podstawie ustawy.

3. Odwotanie wnosi sie do Prezesa Krajowej Izby Odwotawczej w formie pisemnej albo w formie
elektronicznej albo w postaci elektronicznej opatrzone podpisem zaufanym.

4. Na orzeczenie Krajowej Izby Odwotawczej oraz postanowienie Prezesa Krajowej Izby Odwotawczej, o
ktorym mowa w art. 519 ust. 1 Pzp, stronom oraz uczestnikom postepowania odwotawczego
przystuguje skarga do sadu. Skarge wnosi sie do Sadu Okregowego w Warszawie za posrednictwem
Prezesa Krajowej Izby Odwotawczej.

5. Szczegotowe informacje dotyczace srodkdw ochrony prawnej okreélone sq w Dziale IX ,,Srodki ochrony
prawnej” Pzp.

36. Klauzula informacyjna wynikajaca z art. 13 rodo

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (RUE) 2016/679 z dnia
27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych
i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne
rozporzgdzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 2018 nr 127 poz. 2), dalej ,RODO”, informuije sie, ze:
1. administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Dyrektor Zaktadu Karnego w Wojkowicach,

z siedzibg w Wojkowicach, ul. Sobieskiego 298, kod pocztowy 42-580, tel. 32 296 16 00, e-mail:
zk_wojkowice@sw.gov.pl;

%
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2. dane kontaktowe inspektora ochrony danych w Zakiadzie Karnym w Wojkowicach: tel. 32 296 16 00,
e-mail: ido_zk_wojkowice@sw.gov.pl;

Pani/Pana dane osobowe przetwarzane bedg na podstawie art. 6 ust. 1 lit. ¢ RODO w celu zwigzanym z

postepowaniem o udzielenie zaméwienia publicznego Nazwa postepowania: ,Dostawa migsa”, znak

sprawy D/Kw.2232.1.2025, prowadzonym w trybie podstawowym, na podstawie art. 275 pkt 1 ustawy

z dnia 11 wrzesnia 2019 r. - Prawo zamowien publicznych;

3. Pani/Pana dane osobowe beda przechowywane przez czas okreslony w Zarzadzeniu Dyrektora
Generalnego Stuzby Wieziennej nr 35/2016 z dnia 15 lipca 2016 r. w sprawie instrukcji kancelaryjnej,
jednolitego rzeczowego wykazu akt oraz instrukcji o organizacji i zakresie dziatania archiwum
zaktadowego w jednostkach organizacyjnych Stuzby Wigziennej;

4. obowiazek podania przez Panig/Pana danych osobowych bezposrednio Pani/Pana dotyczacych jest
wymogiem ustawowym okreslonym w przepisach ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 roku — Prawo
zamowien publicznych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1605 i 1720 z pdin. zm.), zwigzanym z udziatem w
postepowaniu o udzielenie zaméwienia publicznego; konsekwencje niepodania okreslonych danych
wynikajg z ustawy z dnia 11 wrzeénia 2019 roku — Prawo zamoéwien publicznych (Dz. U. z 2023 r. poz.
160511720 z pdzn. zm.);

5. Pani/Pana dane osobowe nie beda przekazywane zadnym odbiorcom danych z wytgczeniem innych
ustawowo uprawnionych instytucji;

6. w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie beda podejmowane w sposdb
zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;

7. posiada Pani/Pan:

— na podstawie art. 15 RODO prawo dostepu do danych osobowych Pani/Pana dotyczacych;

— na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych;

— na podstawie art. 18 RODO prawo zgdania od administratora ograniczenia przetwarzania danych
osobowych z zastrzezeniem przypadkow, o ktérych mowa w art. 18 ust. 2 RODO;

— prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan,
e przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczacych narusza przepisy RODO;

8. nie przystuguje Pani/Panu:

— w zwigzku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usuniecia danych osobowych;

— prawo do przenoszenia danych osobowych, o ktérym mowa w art. 20 RODO;

— na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyz
podstawa prawna przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. ¢ RODO.

37. Zataczniki:

1. Formularz oferty /zatacznik nr: 1,2, 3/

2. Dswiadczenie JEDZ/ zafacznik nr: 4/ /
3. Wzdr oéwiadczenia z art. 117 ustawy Pzp /zatacznik nr 5/.

4. O$wiadczenie wykonawcy o aktualnoéci informacji zawartych w JEDZ, w zakresie podstaw
wykluczenia z postepowania wskazanych przez zamawiajacego/ zatacznik nr 6/.

5. Oéwiadczenie o braku przynaleznoéci do tej samej grupy kapitatowej/ zatacznik nr 7/.
6. Projektowane postanowienia/wzdr umowy fzatgcznik nr 8/.
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