Zaktad Karny w Zytkowicach

SLUZBA 26-930 Garbatka Letnisko, Zytkowice 1
WIEZIENNA tel. 48 666 10 00, fax 48 61 46 030, email: zk_zytkowice@sw.gov.pl
DKw.2233.1.2022.DB Zytkowice, dn.  stycznia 2022 r.

Zaproszenie do zlozenia oferty

Nazwa zadania: ,Sukcesywne dostawy wedlin oraz miesa wieprzowego i wotowego do Zaktadu
Karnego w Zytkowicach”

Dyrektor Zaktadu Karnego w Zytkowicach ogtasza rozpoczecie procedury majacej
na celu wytonienie Wykonawcy ponizszego przedmiotu zamdwienia
na podanych nizej warunkach.

Nazwa oraz adres Zamawiajacego:

Zaktad Karny w Zytkowicach — 26-930 Garbatka Letnisko
Telefon: 048 666 10 00 Faks: 48 614 60 30

Godziny urzedowania: 8.00-16.00

Adres strony internetowej: www.sw.gov.pl

Adres poczty elektronicznej: zk_zytkowice@sw.gov.pl

Adres strony internetowej postepowania:
https://platformazakupowa.pl/pn/zk zytkowice

Opis przedmiotu zamdwienia, kod CPV, wymagania stawiane Wykonawcy:

1. Przedmiotem zamoéwienia sg dostawy wedlin oraz miesa wieprzowego i wotowego
wyszczegolnionych w tabeli :

llos¢

Lp Produkt jom. Kod CPV Opis produktu
gwarantowana
1 2 3 4 6 7
1 kaszanka Kg 160 15131134-3 | Wedlina podrobowa. Kaszanka produkt z surowcow

podrobowych wieprzowych i kaszy gryczanej z
domieszkg krwi. Produkt parzony. Powierzchnia
czysta, lekko wilgotna. Niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizgtos¢ i naloty plesni. Konsystencja
i struktura: Do$¢ $cista, plaster o grubosci 10 mm
nie powinien rozpadaé¢ sie. Niedopuszczalne
skupiska nie wymieszanych sktadnikéw. Barwa na
powierzchni szara do brunatnej. Smak i zapach
charakterystyczny dla  wedliny podrobowej,
parzonej, z dodatkiem krwi i kaszy.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o



https://platformazakupowa.pl/pn/zk_zytkowice
mailto:zk_zytkowice@sw.gov.pl

nieswiezosci lub inny obcy. Zamawiajgcy nie
dopuszcza kaszanki mrozonej. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa biata
parzona

kg

40

15131130-5

Kietbasa  Srednio  rozdrobniona, peklowana,
parzona, skfadajgca sie z miesa wieprzowego,
wody, z dodatkiem substancji uzupetniajacych i
substancji dodatkowych oraz kompozycji przypraw.
Wyréb w ostonkach naturalnych przylegajacych do
farszu, odkrecanych w batony dtugosci ok. 15 cm.
Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na przekroju -
surowce réwnomiernie roztozone, o konsystencji
Scistej, barwa ostonki jasno - szara, barwa miesa od
blado rdézowej 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. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposdb
prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).

kietbasa krakowska
parzona

kg

30

15131130-5

Wedlina srednio rozdrobniona. Kietbasa wieprzowa
srednio  rozdrobniona, peklowana, parzona,
sktadajgca sie z miesa wieprzowego, wody, soli,
substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz
kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
fibrowych srednica 80- 85 mm z nadrukiem i nazwa
kietbasy, scisle przylegajacych do farszu , batony
dtugosci 30-35 cm powierzchnia batondw czysta,
sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczona.
Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone
konsystencja Scista, barwa ostonki jasno - brazowa
do brazowej. 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
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga aby
wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa paréwkowa

kg

120

15131130-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i
wyglad ogodlny: produkt o zawartosci minimum
60% miesa wieprzowego, w ktéorym surowce
miesno ttuszczowe zostaty zhomogenizowane.
Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, sucha, ostonka scisle
przylegajgca do farszu. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce rownomiernie roztozone;




dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza
$rednicy do 2mm; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikébw i zacieki galarety;
konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna
dla danego sortymentu, uzalezniona od obroébki
termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna
barwa szarozielona oraz plamy wynikajace z
niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna
dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Kietbasa
pakowana w ostonki o $rednicy ok. 35 mm. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga aby
wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa zwyczajna

kg

310

15131130-5

Produkt z miesa wieprzowego badz wieprzowo —
wotowego, srednio  rozdrobniony, wedzony,
parzony z dodatkiem przypraw. Batony w
ostonkach o dtugosci od 35cm do 40cm , w
przekroju poprzecznym maks. 4 cm Srednicy,
odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o
barwie od jasnobrazowej do ciemnobrazowe;j:
ostonka réwnomiernie $cisle przylegajaca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w
miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni. Okres przydatnosci do spozycia
wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajgcy wymaga aby wedliny pakowane byty
w sposOb prézniowy badZ gazowy (odpowiednio
VAC lub MAP).

mielonka wieprzowa

kg

160

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt S$rednio
rozdrobniony z miesa wieprzowego w ostonkach o
duzej srednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o
dtugosci od 35cm do 40cm i Srednicy od 90mm do
100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrgzowej do brazowej ostonka gtadka scisle
przylegajagca do farszu. Wyglad na przekroju -
barwa miesa jasnorézowa do ciemno rézowej,
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg wigzacy: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa zywiecka

kg

20

15130000-5

Wedlina wyprodukowana z migsa wieprzowego i
wotowego, $rednio rozdrobniona, wyglad ogdlny —
batony w ostonkach sztucznych, powierzchnia
batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowe;j,
ostonka $cisle przylegajaca do farszu, batony o




dtugosci okoto 30 cm, skfadniki rownomiernie
wymieszane, konsystencja — dos¢ Scista, barwa
miesa - ciemnordzowa do czerwonej,
niedopuszczalny smak i zapach s$wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

mortadela

kg

95

15130000-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i wyglad
ogdlny: produkt o zawartosci minimum 60% miesa
wieprzowego, w ktérym surowce miesno ttuszczowe
zostaty zhomogenizowane. Wyréb w ostonce naturalnej
lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka Scisle
przylegajaca do farszu. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce rownomiernie roztozone; dopuszcza
sie pojedyncze otwory powietrza $rednicy do 2mm;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki
galarety; konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna
dla danego sortymentu, uzalezniona od obrdbki
termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna barwa
szarozielona oraz plamy wynikajagce z niedowedzenia.
Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga
aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

paréwki wieprzowe

kg

80

15131130-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Kietbasa
homogenizowana, parzona, sktadajgca sie z miesa
wieprzowego oddzielonego mechanicznie, skoérek
wieprzowych, ttuszczu  wieprzowego, wody,
substancji  dodatkowych i  uzupetniajacych,
kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
sztucznych o srednicy maks 30 mm, Scisle
przylegajacych do farszu, batony odkrecane co ok.
15 cm. Powierzchnia batonéw czysta, sucha,
gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od
blado rdéiowej do rdéiowej. 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 $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposdb
prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).

10

pasztet wotowo-
wieprzowy

kg

40

15131310-1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy
sie z ttuszczu wieprzowego i wotowego, miesa
wieprzowego i wotowego, watroby wieprzowej,
wody, z udziatem substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych. Produkt w foremkach z folii
aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha, gtadka,
widoczna posypka. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, 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. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane bylty w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

11

pasztetowa
wieprzowa

kg

120

15131310-1

Wedlina podrobowa. Wyréb w ostonce naturalnej
lub sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna;
niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty
plesni. Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie
pod ostonka niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu.
Barwa jasnokremowa z szarym odcieniem lub
barwa zastosowanej ostonki sztucznej. Szara,
szarokremowa do rozowej; niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy. Zapach charakterystyczny dla
wedliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne
przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

12

pieczen rzymska

kg

80

15131130-5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Produkt blokowy,
srednio rozdrobniony, pieczony, sktadajgca sie z
miesa wieprzowego, miesa drobiowego
mechanicznie odkostnionego, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Wyréb blokowy w
foremce, na wierzchu posypany przyprawami,
powierzchnia wyrobu czysta, sucha. Struktura
plastra dos$¢ Scista, barwa miesa na przekroju
typowa dla miesa peklowanego, parzonego, od
jasno rozowej do rozowej, barwa ttuszczu od
kremowej do biatej. Niedopuszczalna nietypowa
barwa miesa na przekroju. Smak i zapach
charakterystyczny dla  miesa  peklowanego.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny
pakowane bylty w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

13

podgardle wedzone

kg

60

15131200-7

Wedzonka wieprzowa z podgardla ze skorg,
parzona. Barwa wisniowa do ciemnowisniowa.
Rozdrobnienie: cate elementy. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy.

14

salceson brunszwicki

kg

80

15131400-9

Produkt swiezy, ozory i mieso wieprzowe min. 60%,
podgardle, serca, krew, watroba, wedlina
podrobowa, grubo rozdrobniona w ostonce
sztucznej o sSrednicy 80-100 mm, zapach




charakterystyczny dla  wyrobéw  masarskich.
Opakowania do 5kg

15

smalec

kg

30

15131400-9

Ttuszcz zwierzecy pakowany w kostkach Iub
batonach. Zamawiajacy nie dopuszcza smalcu
mrozonego. Okres przydatnosci do spozycia co
najmniej 14 dni od daty dostawy.

16

szynka tyrolska

kg

80

15131135-0

Produkt  $rednio rozdrobniony  z miesa
wieprzowego w ostonkach o duzej $rednicy,
parzona. Wyglad - grube batony w ostonkach
sztucznych ok. 35 cm i $rednicy ok. 100 mm. Na
przekroju - barwa jasnorézowa do rdzowej,
konsystencja $cista, zwarta. Smak i zapach
charakterystyczny dla mielonki. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

17

szynka wieprzowa

kg

20

15131130-5

Produkt  $rednio rozdrobniony  z miesa
wieprzowego w ostonkach o duzej s$rednicy,
parzona. Wyglad - grube batony w ostonkach
sztucznych ok. 35 cm i Srednicy ok. 100 mm. Na
przekroju - barwa jasnorézowa do rézowej,
konsystencja $cista, zwarta. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

18

mieso wieprzowe kl.
2A

kg

220

15131400-9

Mieso wieprzowe kl. 2A musi charakteryzowaé sie
nastepujacymi przymiotami: mieso drobne, pozyskane z
péttuszy wieprzowej i elementéw zasadniczych podczas
obrébki  technologicznej oraz wykrawania. Migso
nieznacznie ttuste, nieznacznie $ciegniste, dopuszczalna
zawartos¢ ttuszczu do 30%. Barwa miesni bladoczerwona
do ciemnoczerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Zapach
swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak
psucia, niedopuszczalny zapach ptciowy. Okres
przydatnosci do spozycia miesa $wiezego niemrozonego:
co najmniej 4 dni od daty dostawy.

19

mieso wotowe kl. 2

kg

50

15111000-9

Mieso wotowe kl. 2 musi charakteryzowaé sie
nastepujacymi przymiotami: mieso drobne pozyskane z
péttuszy wotowej i elementéw zasadniczych, podczas
obrébki technologicznej oraz wykrawania. Mieso chude,
bez grubszych $ciegien, dopuszczalna zawartos¢ ttuszczu
do 16%. Barwa miesni  jasnoczerwona do
ciemnoczerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Zapach
swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak
psucia, niedopuszczalny zapach pftciowy. Okres
przydatnosci do spozycia: co najmniej 4 dni od daty
dostawy.

20

stonina

kg

30

15131400-9

Zewnetrzna okrywa péttuszy wieprzowej, tzw. plat stoniny
bez skéry, o masie nie mniejszej niz 0,25 kg, jednego
rodzaju. Struktura i konsystencja jedrna, miekka,
odksztalcajaca sie, barwa biala jednolita w calej masie,
zapach swoisty dla stoniny surowej. Niedopuszczalny
nieSwiezy smak i zapach. Zamawiajacy nie dopuszcza
stoniny mrozonej. Okres przydatnosci do spozycia: co
najmniej 4 dni od daty dostawy.




21

watroba wieprzowa

kg

125

15131400-9

Watroba wieprzowa — Powierzchnia gtadka, lekko
btyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni  watroby  spowodowane  czesciowym
obeschnieciem. Struktura nieznacznie ziarnista. Watroba
czysta, bez S$ladow jakichkolwiek zanieczyszczen;
doktadnie oczyszczona ze skrzepdw krwi, barwa brgzowo-
wisniowa. Konsystencja jedrna, zapach swoisty,
charakterystyczny dla watroby, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy. Okres przydatnosci do spozycia: co najmniej 4 dni
od daty dostawy.

22

schab wieprzowy bez
kosci

kg

22

15131400-9

Schab wieprzowy bez kosci - element wieprzowy
pozbawiony kosci, zawierajacy najdiuzszy miesien
grzbietu  pozbawiony  tkanki  ttuszczowej, tkanka
miesniowa gruba, soczysta, delikatna. Powierzchnia
czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, ponacinan. Mieso $wieze, niemrozone. Okres
przydatnosci do spozycia co najmniej 4 dni od daty

dostawy.

2. Przedmiot zamdwienia musi by¢ zgodny z przepisami regulujgcymi dopuszczenie
do spozycia produkty i artykuty spozywcze oraz przepisami regulujgcymi aspekty higieny
i bezpieczernstwa w procesie produkcji wyrobow spozywczych badz otrzymywania
surowcow do uzyskania produktédw spozywczych. Przedmiot zamdwienia musi by¢ wolny
od wad i zanieczyszczen, posiadac swoistg barwe, smak i zapach.

3. Szczegétowy warunki stawiane Wykonawcy znajdujg sie we wzorze umowy
stanowigcym zatacznik nr 2 do niniejszego zaproszenia.

Termin i miejsce wykonania zaméwienia:
1. Termin wykonania zamdwienia: od dnia podpisania r. do 31.01.2022 r.
2. Dostawy artykutdow okreslonych w punkcie Il.1 bedg realizowane do magazynu

zywnosciowego Zamawiajacego, zlokalizowanego w Zaktadzie Karnym w Zytkowicach
(26-930) Garbatka-Letnisko, Zytkowice 1.

3. Dostawy realizowane beda przecietnie dwa razy na tydzien,
od poniedziatku do pigtku, za wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy,
w godzinach 08.00-11.00 na podstawie pisemnych Ilub telefonicznych zamoéwien
jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby Zywnosciowej. Wykonawca
zobowigzuje sie zrealizowa¢ zamodwienia jednostkowe w terminie 24 godzin

od otrzymania zaméwienia od Zamawiajgcego.

Warunki ptatnosci (termin, forma):

1. Pfatnos¢ za dostawe nastgpi w przeciggu 30 dni od momentu otrzymania przez ZK
Zytkowice prawidtowo wystawionej przez Wykonawce faktury po dokonaniu dostawy
czastkowej.

Zasady sktadania ofert:
1. W ofercie nalezy poda¢ ceny netto, brutto i stawke podatku VAT za przedmiot
zamoéwienia.




Vi

Vil

VI

2. Do oferty nalezy dotgczy¢ oswiadczenie odnosnie RODO sporzadzone zgodnie

z
3

zatacznikiem nr 3 do niniejszego zaproszenia.

. Oferta powinna spetnia¢ nastepujace kryteria:

ztozenie oferty poprzez strone internetowg platformazakupowa.pl, na ktérej dostepny
jest formularz ofertowy w wers;ji elektronicznej,

kazdy Wykonawca w prowadzonym postepowaniu moze ztozy¢ wytacznie jedng oferte,
cena podana w ofercie winna obejmowacé wszystkie koszty i sktadniki zwigzane
z wykonaniem zamodwienia oraz warunkami stawianymi przez Zamawiajgcego,
w tym: podatek od towardéw i ustug, oraz podatek akcyzowy, cto, transport,
opakowanie, oraz inne sktadniki majgce wptyw na wysokosé ceny.

4. Koszty opracowania i ztozenia oferty ponosi Wykonawca.
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. Osobami uprawnionymi do kontaktéw ze strony Zamawiajacego sg osoby wyznaczone

ponizej. Wnioski, zapytania, prosby dotyczace przedmiotu zamdwienia mozna sktadac

poprzez strone platformazakupowa.pl, zapytania dotyczgce procedury mozna sktadac tez

pod podanym nizej numerem telefonu:

st. sierz. Damian Bienko —tel. 48 62 11 261.

Kryteria oceny ofert, sposéb wyboru najkorzystniejszej oferty:
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Kryterium wyboru oferty jest cena (cena — 100%).

Oferta najkorzystniejszg bedzie oferta z najnizszg ceng, spetniajagca wymagania
Zamawiajacego.

Oferty mozna sktada¢ na stronie platformazakupowa.pl.

Oferty mozna sktada¢ do 11 stycznia 2022 r. do godz. 10:00.

Wykonawca moze przed uptywem terminu sktadania ofert wycofaé, uzupetnié,
badz zmienié swojg oferte.

Termin zwigzania ofertg wynosi 30 dni od dnia okreslonego w punkcie 4.

Zamawiajacy, w toku badania i oceny ofert, moze zgda¢ od Wykonawcéw wyjasnien
dotyczacych tresci ztozonych ofert, badz ich uzupetnienia.

Wykonawca przedmiotu zamdwienia zostanie wyloniony sposréd nadestanych
w terminie ofert zgodnych z postanowieniami niniejszego zaproszenia do ztozenia
oferty.

Inne postanowienia:

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo odrzucenia oferty w nastepujgcych przypadkach:
1. gdy oferta jest niezgodna z niniejszym zaproszeniem do ztozenia oferty,

2. gdy oferta zostata ztozona po terminie okreslonym w punkcie VI.4.

3. gdy oferta jest niezgodna z przepisami prawa.

Zamawiajgcy moze uniewazni¢ postepowanie gdy:
e nie wptynety zadne oferty, badz zadne oferty nie podlegajgce odrzuceniu,
e najnizsza ztozona oferta przekracza kwote jaka Zamawiajgcy zamierzat
przeznaczy¢ na realizacje danego zamdwienia,
e zinnych waznych przyczyn istotnych dla Zamawiajacego.
1. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo przeprowadzenia dodatkowych negocjacji
w momencie uzyskania niesatysfakcjonujacej ceny za przedmiot zamdwienia.



2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przerwania niniejszej procedury w kazdym
momencie bez podania przyczyny.

3. Niniejsze zaproszenie do ztozenia oferty nie stanowi zobowigzania Zamawiajgcego
do udzielenia zamowienia.

VIl W sprawach nie unormowanych niniejszym zaproszeniem zastosowanie majg przepisy
kodeksu cywilnego.

Wykonano w 1 egz.:
1 Opublikowano na platformazakupowa.pl



