ARESZT SLEDCZY W SOSNOWCU
41-200 SOSNOWIEC, UL.RADOCHA 25
NIP 644 10 87 134, REGON 000319871

SPECYFIKACJA WARUNKOW ZAMOWIENIA
w postepowaniu o udzielenie zamdwienia publicznego prowadzonym w trybie podstawowym
nr. DKW.2232/1/2026

,Dostawy miesa wotowego, wieprzowego, drobiowego, podrobéw wieprzowych i drobiowych oraz
wedlin do Aresztu Sledczego w Sosnowcu”

Sosnowiec 2026
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I. Nazwa (firma) oraz adres Zamawiajgcego

Areszt Sledczy w Sosnowcu

41-200 Sosnowiec,

ul. Radocha 25

tel. 32 292 48 75 adres poczty elektronicznej: dkw_sosnowiec@sw.gov.pl adres strony internetowej

prowadzonego postepowania: https://ezamowienia.gov.pl/

Na powyzszej stronie internetowej bedg zamieszczane réwniez m.in. zmiany i wyjasnienia tresci SWZ oraz inne

dokumenty zamdwienia bezposrednio zwigzane z postepowaniem.

Spis zatgcznikéw do SWZ :

1.

2
3
4.
5

w N oW

11.
12.
13.

Formularz ofertowy Grupa 1 —Zatacznik nr 1
Formularz ofertowy Grupa 2 — Zatacznik nr 2
Formularz ofertowy Grupa 3 — Zatacznik nr 3
Oswiadczenie art. 125 ust. 1 - Zatacznik nr 4

Wzdr umowy — Zatacznik nr 5

Il. Tryb udzielenia zamodwienia
Postepowanie prowadzone jest w trybie podstawowym na podstawie art. 2 ust, 1 pkt. 1 oraz art. 275
ustawy z dnia 11 wrzes$nia 2019 r. Prawo zamodwien publicznych (Dz.U. z 2024 r. poz. 1320) zwanej
dalej ,,PZP”, oraz aktéw wykonawczych do niej o wartosci mniejszej niz progi unijne;

Zamawiajacy, zgodnie z art. 275 pkt. 1 PZP wybiera najkorzystniejszg oferte bez przeprowadzania

negocjacji;
W zakresie nieuregulowanym niniejsza Specyfikacja Warunkdw Zamdwienia, zwang dalej ,SWZ”,
zastosowani majg przepisy ustawy PZP;

Zamawiajacy dopuszcza sktadanie ofert czesSciowych (tylko cate grupy). Wykonawcy przystuguije

mozliwos¢ ztozenia oferty na dowolng ilos¢ grup. Oferta na wybrane grupy musi posiadaé petny

asortyment;

Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci sktadania ofert wariantowych;
Zamawiajacy nie przewiduje rozliczenia w walutach obcych;
Zamawiajacy nie przewiduje zwrotu kosztédw udziatu w postepowaniu;
Zamawiajacy nie wymaga zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy;

Zamawiajacy nie przewiduje zwotania zebrania wykonawcow, o ktdrym mowa w art. 135 ustawy pzp;

. Zamawiajacy nie bedzie udzielat zaliczek na poczet wykonania zaméwienia;

Zamawiajacy nie przewiduje zastosowania dynamicznego systemu zakupow;
Zamawiajacy nie przewiduje wyboru najkorzystniejszej oferty z zastosowaniem aukcji elektronicznej;

Zamawiajacy nie przewiduje zamowien o ktérych mowa w art. 214 ust. 1 pkt. 7 i 8 ustawy pzp;
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l1l. Opis przedmiotu zamdwienia
Przedmiotem zamodwienia s3 :

1. Dostawy miesa wotowego, wieprzowego, drobiowego, podrobdéw wieprzowych i drobiowych oraz
wedlin do Aresztu Sledczego w Sosnowcu.
2. Wspdlny Stownik Zamdwien (CPV):
e 15111000-9 Mieso wotowe
e 15113000-3 Mieso wieprzowe
e 15114000-0 Podroby
e 15112000-6 Dréb
e 15131130-5 Wedliny
e 15131135-0 Wedliny drobiowe
e 15131134-3 Kaszanka i wedliny krwiste

e 15131310-1 Pasztet

3. Wpykonawca zobowigzany jest zrealizowaé zamowienie na zasadach i warunkach okreslonych w SWZ
oraz we wzorze umowy — Zatgcznik nr 5 do SWZ.
4. Szacunkowe roczne zapotrzebowanie wraz ze specyfikacjg w odpowiednich grupach:

GRUPAI

DOSTAWA MIESA WOtOWEGO, WIEPRZOWEGO | PODROBOW WIEPRZOWYCH

PRZEDMIOT J.M KG

Karczek wieprzowy bez kosci - element wieprzowy, pozbawiony kosci w
ksztatcie nieforemnego walca; znajduje sie w przedniej czesci pottuszy,
tkanka miesniowa przerosnieta ttuszczem. Powierzchnia czysta, gtadka,
niepostrzepiona, bez opitkdw, kosci, przekrwien, gtebszych ponacinan. W
1 sktad karkéwki wchodza gtdwne miesnie szyi i czesé miesnia najdtuzszego kg 50
grzbietu i cze$¢ miesni dtugich gtowy. Stonina catkowicie zdjeta, konsystencja
— jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego,
minimalna wielkos¢ kawatkéw od 0,5 kg. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 4 dni

topatka wieprzowa - czesc¢ zasadnicza wieprzowiny - odcieta od péttuszy bez
fatdu skoéry i bez ttuszczu pochwowego, od dotu golonka odcieta na
wysokosci stawu tokciowego, catkowicie pozbawiona kosci, powierzchnia
2 | gtadka, czysta, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, ponacinan. kg 40
Mieso $wieze, niemrozone. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od
dnia dostawy: 4 dni

Mieso mielone wieprzowe - uzyskane z miesa Swiezego chudego, bez
dodatku innych mies. Nie dopuszczalna zawartos¢ wody obcej, zawartos¢
ttuszczu do 20%. Pakowane hermetycznie, schtodzone, niemrozone.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg 660

Mieso mielone wotowe — mieso uzyskane z miesa swiezego chudego, bez
dodatku innych mies. Nie dopuszczalna zawartos¢ wody obcej, zawartos¢
4 ttuszczu do 20%. Pakowane hermetycznie, schtodzone, niemrozone. kg 30
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni
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Mieso wotowe gulaszowe (klasa Il) - cate skrawki miesa (kostka lub paski)
bez ttuszczu zewnetrznego, bez $ciegien i tkanki tacznej, niedopuszczalne
mieso z gtéw, ogondw, ndg, zeberek, ptatéw stoniny, pachwiny i innych
podrobdéw wotowych. Powierzchnia czysta, bez opitkéw kosci i przekrwien.
Mieso $wieze, niemrozone. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od
dnia dostawy: 4 dni

kg

130

Mieso wieprzowe gulaszowe (klasa Il) - cate skrawki miesa (kostka lub
paski) bez tluszczu zewnetrznego, bez Sciegien i tkanki tgcznej,
niedopuszczalne mieso z gtéw, ogondw, ndg, zeberek, ptatéow stoniny,
pachwiny i innych podrobdw wieprzowych. Barwa miesa: bladorézowa do
ciemnoczerwonej, przekrwienie - niedopuszczalne, wezty chtonne -
niedopuszczalne, barwa ttuszczu: biata z odcieniem z6ttym lub kremowym,
brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak obecnosci plesni, brak
zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotworczych.
Powierzchnia czysta, bez opitkdw kosci i przekrwien. Mieso Swieze,
niemrozone. Minimalny termin przydatnosci do spoizycia od dnia
dostawy: 4 dni

kg

280

Schab wieprzowy bez kosci - element wieprzowy pozbawiony kosci,
zawierajacy najdtuzszy miesien grzbietu pozbawiony tkanki ttuszczowej,
tkanka miesniowa gruba, soczysta, delikatna. Powierzchnia czysta, gtadka,
niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, ponacinan. Mieso Swieze,
niemrozone. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy:
4 dni

kg

30

GRUPAII

DOSTAWA MIESA DROBIOWEGO | PODROBOW DROBIOWYCH

PRZEDMIOT

J.M

KG

Porcje rosotowe (korpusy drobiowe) - element pozyskany z tuszki kurczaka.
Szkielet kurczaka pozbawiony miesa, bez skéry, otrzymany poprzez odciecie
od tuszki czesci zasadniczych i miesa znajdujgcego sie wokot szkieletu
kurczaka. Powierzchnia czysta, gtadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona,
bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych pozacinan. zapach naturalny dla
miesa drobiowego $wiezego, niemrozonego. Minimalny termin przydatnosci
do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

5100

Kurczak swiezy caty — ksztatt tuszki prawidtowy, dopuszczalny lekko
skrzywiony i wklesniety mostek, lekko wygiety grzbiet, dobrze rozwiniete
miesnie. Tuszki wifasciwie umiesnione, linie ciecia réowne, gtadkie.
Powierzchnia gtadka, bez pozacinan i przekrwien. Produkt swiezy,
niemrozony. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia
dostawy: 4 dni

kg

170

Cwiartka tylna z kurczaka - ¢wiartka tuszki zawierajacej udo i podudzie ze
skorg oraz potowe miednicy i grzbietu wraz z miesniami i nienaruszong skora.
Wtasciwie umiesnione, linie ciecia réwne, gtadkie. Dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia. Bez kupra oraz resztek
upierzenia, powierzchnia gtadka, bez pozacinan i przekrwien. Kalibracja wagi
pojedynczej ¢éwiartki 30 - 45 dkg. Produkt $wiezy, niemrozony. Minimalny
termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

400

Zotadki drobiowe $wieze — Wyglad 7otadek mieéniowy oczyszczony z tredci
pokarmowej i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcietym przy miesniu
zofadkiem gruczotowym i dwunastnicg, ttuszcz usuniety; dopuszcza sie
niewielkie uszkodzenie miesnia zotadka oraz pozostatos¢ tkanki tgcznej i
niewielkg ilos¢ tkanki ttuszczowej; powierzchnia mokra z naturalnym
potyskiem; dopuszcza sie lekkie obeschniecie i niewielki wyciek w
opakowaniu. Barwa naturalna, na przekroju miesni jasnoczerwona do

kg

320
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ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna
pokryta jasnobezowa S$luzéwka. Zapach naturalny, charakterystyczny,
niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny
termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 2 dni

GRUPAIII

DOSTAWA WEDLIN

PRZEDMIOT

J.M

KG

Baleron drobiowy - Wyrdb w ostonce barierowej, parzony. 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 $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej wieprzowej, biatka zwierzecego
wieprzowego. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy:
4 dni

kg

Kaszanka - wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, sktadajgca sie z kasz
jaglanej, krwi wieprzowej, pachwiny i ptuc wieprzowych z dodatkiem soli,
pieprzu i cebuli. Wyréb w ostonkach sztucznych, przezroczystych R 100 bez
nadruku, $cisle przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 10-
15 cm, powierzchnia batondéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego
ttuszczu, barwa na przekroju brunatno - brazowa. Smak i zapach
charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 3 dni

kg

1000

Kietbasa drobiowa - Kietbasa drobiowa, rozdrobniona, peklowana, parzona,
sktadajgca sie z miesa drobiowego z kurczaka, miesa drobiowego
oddzielonego mechanicznie, wody z dodatkiem skrobi ziemniaczanej, soli,
biatka sojowego, substancji dodatkowych i aromatéw naturalnych. Batony w
ostonkach sztucznych barierowych R 70 koloru biatego, scisle przylegajacych
do farszu, klipsowane, dtugosci ok.15-20 cm, powierzchnia batondéw czysta,
sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja
Scista, barwa miesa od kremowej do bladorézowej, ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy; bez dodatkéw produktéw pochodzgcych od
zwierzat innych niz dréob. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej
wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

1800

Kietbasa biata parzona - Kietbasa srednio rozdrobniona, peklowana, parzona,
sktadajgca sie z miesa wieprzowego, wody, z dodatkiem substancji
uzupetniajgcych i substancji dodatkowych oraz kompozycji przypraw. Wyréb
w ostonkach naturalnych R 28-32 przylegajacych do farszu, odkrecanych w
batony dtugosci ok. 15 cm. Powierzchnia batondéw czysta, sucha. Na przekroju
- surowce réwnomiernie roztozone, o konsystencji $cistej, barwa ostonki
jasno - szara, barwa miesa 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 Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

65

Kietbasa debicka - (ksztatt: baton lub gruby ksztatt walcowaty o duzej
$rednicy) - produkt gruborozdrobniony z miesa wieprzowego klasy I i Il z
przyprawami. Konsystencja $cista w ostonce barierowej. Produkt Swiezy,

kg

280
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niemrozony. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy:
4 dni

Kietbasa parowkowa - Kietbasa homogenizowana, wedzona, parzona,
sktadajgca sie z miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, miesa
wotowego, ttuszczu wieprzowego, skorek wieprzowych, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Wyréb w ostonkach naturalnych R 28-30
Scisle przylegajacych do farszu, batony odkrecane, dtugosci ok. 10 - 15 cm.
Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od blado - rézowej do rézowe;j.
Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego, wedzonego,
parzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

25

Kietbasa torunska - Kietbasa wieprzowa z dodanym surowcem drobiowym,
$rednio rozdrobniona, peklowana, wedzona, parzona, sktadajgca sie z: migsa
wieprzowego, miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody,
substancji uzupetniajacych i dodatkowych oraz kompozycji przypraw. Wyrdb
w ostonkach naturalnych R 28 - 32 przylegajacych do farszu, odkrecanych w
batony o dtugosci ok. 25 - 30 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha. Na
przekroju - surowce roéwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa
ostonki brgzowa, barwa miesa 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 Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

270

Kietbasa wiejska - Kietbasa wieprzowa, srednio rozdrobniona, wedzona,
pieczona, skfadajgca sie z miesa wieprzowego i kompozycji przypraw.
Kietbasa w ostonkach naturalnych wieprzowych R 28-32 $cisle przylegajacych
do farszu, batony dtugosci ok. 25 cm (odkrecane co o0k.50-55cm,
przewieszane w potowie), powierzchnia batondw czysta, sucha,
pomarszczona. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone,
konsystencja scista, barwa ostonki brgzowa, barwa miesa 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 swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

40

Kietbasa zwyczajna - produkt z miesa wieprzowo - wotowego, srednio
rozdrobniony, wedzony, parzony z dodatkiem przypraw. Batony w ostonkach
naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 35cm do 40cm,
odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej
do ciemnobrazowej: ostonka réwnomiernie Scisle przylegajagca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy:
10 dni

kg

600

10

Mielonka drobiowa (baton drobiowy) - produkt z miesa drobiowego bez
Sciegien 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 surowcéw i przypraw smakowych poddanych
procesom obrébki technologicznej. Wyrdb w ostonce sztucznej o dtugosci od
35 do 40 cm i $rednicy 10 do 12 cm. Powierzchnia batonu gtadka o barwie
rozowo - biatej, ostonka Scisle przylegajgca do farszu. Nie mniej niz 75%
stanowig kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzacg. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia
dostawy: 4 dni

Kg

830

11

Mielonka wieprzowa - baton - produkt srednio rozdrobniony z miesa
wieprzowego i wotowego w ostonkach o duzej Srednicy, parzona, w

kg

580
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ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do 40cm i srednicy od 90mm do
100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrazowej do brgzowej:
ostonka gtadka scisle przylegajagca do farszu. Wyglad na przekroju - barwa
miesa jasnorézowa do ciemno rézowej, sktadniki réwnomiernie
rozmieszczone, zwigzane masg wigzacg: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie pofgczone ze zmiang barwy: niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw, zacieki galarety po ostonka. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

12

Kietbasa mortadela - Kietbasa homogenizowana, parzona, skfadajaca sie z
miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki
tacznej, wody, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz kompozycji
przypraw. Wyrdéb w ostonkach sztucznych barierowych R 65, koloru kremowo
- brazowego z nazwa i logo, S$cisle przylegajgcych do farszu, batony
klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha,
gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja Scista,
barwa miesa 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 smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

635

13

Kietbasa mortadela z papryka - Kietbasa homogenizowana, parzona,
sktadajaca sie z miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu
wieprzowego, tkanki tacznej, wody, substancji dodatkowych i
uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych
barierowych R 65, koloru kremowo - brgzowego z nazwg i logo, scisle
przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm.
Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone, konsystencja Scista, barwa miesa od blado rézowe;j
do rdézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki
galarety i ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

110

14

Kietbasa mortadela z pieczarkami - Kietbasa homogenizowana, parzona,
sktadajgca sie z miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu
wieprzowego, tkanki facznej, wody, substancji dodatkowych i
uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyrdb w ostonkach sztucznych
barierowych R 65, koloru kremowo - brgzowego z nazwg i logo, scisle
przylegajagcych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm.
Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od blado rézowe;j
do rdézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki
galarety i ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

300

15

Paréwki wieprzowe - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z
miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, skérek wieprzowych, ttuszczu
wieprzowego, wody, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych, kompozycji
przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych R 24, z nadrukiem i logo firmy,
Scisle przylegajacych do farszu, batony odkrecane co 15 cm. Powierzchnia
batonéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja scista, barwa miesa od blado rézowej do rézowe;j.
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. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 10 dni

kg

980
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Paréwki cienkie drobiowe -Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca
sie z miesa drobiowego drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych o R
23, batony odkrecone na automacie o dtugosci ok. 12 cm. Poddawane
procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej MAP lub VAC.
Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka scisle przylegajaca do
farszu, dopuszcza sie nieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod ostonkg w
koricach batondéw. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone, dopuszcza
sie pojedyncze otwory powietrza o $rednicy do 2 mm, niedopuszczalne s3
skupiska jednego ze sktadnikéw 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 facznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego. Minimalny
termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni

kg

680

17

Pasztetowa - Wyrdéb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, odliztos¢ i naloty plesni.
Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod ostonkg niewielkie ilosci
wytopionego ttuszczu. Barwa jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa
zastosowane] ostonki sztucznej. Szara, szarokremowa do rdziowej;
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.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

2200

18

Pieczen rzymska drobiowa - Wyrdb uformowany za pomoca foremek
prostokatnych o wadze ok. 1 kg. Poddawany procesowi parzenia i zapiekania.
Gorna powierzchnia pieczeni udekorowana ozdobng posypka Pakowane VAC.
Blok prostokatny o wadze ok. 1 kg. Powierzchnia boczna i spodnia gtadka, na
wierzchu widoczna posypka ozdobna. Konsystencja dos¢ Scista, plastry o
grubosci 3 mm nie powinny rozpadac sie, struktura jednolita, wszystkie
sktadniki rownomiernie wymieszane. Niedopuszczalne sg skupiska
poszczegdlnych sktadnikéw oraz liczne otwory wypetnione galaretkg lub
ttuszczem ze zmieniong barwa wokdt otworéw. Wyrazinie wyczuwalne
przyprawy. Nie dopuszcza sie dodatku ttuszczu wieprzowego, tkanki facznej
wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

40

19

Salceson biaty (wtoski) - produkt z podrobdéw i surowcéw miesnych
wieprzowych i wotowych. Wyglad ogdlny i powierzchnia - salceson w ostonce
poliamidowe]j bezbarwnej w ksztatcie batonu o dtugosci ok. 20cm, Srednicy
ostonki powyzej 75mm: ostonka powinna S$cisle przylega¢ do farszu, nie
pomarszczona. Wyglad na przekroju - barwa na przekroju szarorézowa
wtasciwa dla uzytych sktadnikdéw miesno - ttuszczowych: niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa. Konsystencja - soczysta, plaster
grubosci 5mm nie powinien sie rozpada¢, niedopuszczalne skupiska nie
wymieszanych sktadnikdw. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od
dnia dostawy: 4 dni

kg

950

20

Salceson czarny - produkt z podrobdw i surowcow miesnych wieprzowych
gotowanych w ostonkach o srednicy ok. 80 mm i dtugosci ok. 30 cm, parzony.
Wyglad ogdlny i powierzchnia - salceson w ostonce poliamidowej bezbarwne;j
w ksztatcie batonu o dtugosci ok. 20cm, s$rednicy ostonki powyzej 75mm:
ostonka powinna scisle przylega¢ do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na
przekroju - barwa na przekroju typowa dla salcesonu czarnego. Konsystencja
- soczysta, plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpada¢, niedopuszczalne
skupiska nie wymieszanych sktadnikdw. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 4 dni

kg

930

21

Stonina - bez skory (podskérna tkanka ttuszczowa z wieprzowiny - zdjeta z
grzbietu, tylnej czesci tutowia bokéw lub topatki), Swieza, niemrozona,
surowa - w formie ptatdéw. Ptat nie mniejszy niz 0,5 [kg] Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni

kg

2500
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Smalec topiony ze skwarkami i cebulg - Smalec uzyskany po obrdbce
termicznej sadta i ttuszczu drobnego wieprzowego z dodatkiem skwarek
pozostatych z wytopu ttuszczu, cebuli smazonej, czosnku, soli i pieprzu.
Porcje smalcu domowego umieszczonego w pojemnikach zamykanych
wieczkiem, na ktérym naklejona jest etykieta z nazwa asortymentu.
Zawartos¢ na przekroju - ttuszcz w goérnej warstwie, pozostate surowce kg 1180
réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, smarowna, barwa ttuszczu biata
do kremowej. Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow,
dopuszcza sie mate otwory powietrza. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 10 dni

23

Szynka drobiowa prasowana - produkt z miesa drobiowego, uzyskanego z
tuszek kurczakéw, ttuszczéw, surowcow uzupetniajacych. Zawartos¢ ttuszczu
- nie wiecej niz 10%. Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych ok. 35
cm i srednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa jasnor6zowa do rézowej, kg 2
konsystencja Scista, zwarta. Smak i zapach charakterystyczny dla szynki z
miesa drobiowego z wyczuwalnymi przyprawami i posmakiem wedzenia.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

24

Szynka mielonka - produkt $rednio rozdrobniony z miesa 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 rdzowej, konsystencja Scista, zwarta. Smak i zapach
charakterystyczny dla mielonki. Minimalny termin przydatnosci do spozycia
od dnia dostawy: 10 dni

kg 600

10.

llosci szacunkowe artykutdw mogg ulec zmianie (zwiekszenie ilosci lub zmniejszenie ilosci) w trakcie
trwania umowy w zaleznosci od stanu zaludnienia w jednostce penitencjarnej. Wykonawcy przystuguje
prawo do wynagrodzenia wytgcznie za faktycznie dostarczone ilosci towaru. Ostateczny rozmiar
zamoOwienia nie moze stanowi¢ podstaw do zgtaszania roszczen z tytutu niezrealizowanych dostaw
albo podstaw do odmowy realizacji dostaw w przypadku zamodwienia wiekszej ilosci towaru
w stosunku do ilosci szacowanej;

Przedmiot zamdwienia musi by¢ zgodny z Polskimi Normami i posiada¢ aktualny Handlowy Dokument
Identyfikacyjny (HDI) oraz musi by¢ wolny od wad i zanieczyszczen, posiada¢ swoista barwe , smak i
zapach;

Wedliny wieprzowe i wotowe (Cze$¢ 1ll) nie moga zawieraé w swoim sktadzie miesa oddzielanego

mechanicznie, miesa drobiowego, odpryskéw kostnych oraz soi. Wedliny drobiowe (czes¢ IIl) nie moga

zawiera¢ w_swoim skfadzie miesa oddzielanego mechanicznie, miesa wieprzowego, biatka

wieprzowego, zelatyny wieprzowej oraz zadnych dodatkéw wytwarzanych z miesa wieprzowego , jak

rowniez odpryskéw kostnych oraz soi;

Wykonawca jest odpowiedzialny za jako$¢, zgodno$¢ z warunkami opisanymi dla przedmiotu
zamowienia;

Dostawy beda realizowane na podstawie telefonicznych, mailowych lub pisemnych zamdwien
ztozonych przez Zamawiajgcego z co najmniej 24 godzinnym wyprzedzeniem;

Dostawy beda realizowane do 2 razy w tygodniu;
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11.

12.

13.

Wykonawca dostarczy na swoj koszt artykuty zgodnie z zamdwiong iloscia. Transport nastapi
samochodem do maksymalnej wysokosci 3 m. Odbidr nastapi w siedzibie Odbiorcy, w dni robocze w
godz. 8.00 — 11.00;

Wykonawca zobowigzuje sie dostarczy¢ przedmiot zamdwienia transportem zgodnie z wymogami
rozporzadzenia (WE)nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgcego szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. z 2006r nr. 171 poz. 1225 z pdzA. zm.) i rozporzadzenia (WE)nr 852 /2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r w sprawie higieny $rodkéw spozywczych
(DZ. U. UE L 139 z 30 kwietnia 2004r, str.1, Dz U UE Polskie wydanie specjalne rozdz. 13, t.34);
Przedmiot zamdwienia powinien by¢ dostarczany w zamknietych, oryginalnych i nieuszkodzonych
opakowaniach. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i
zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania transportowe powinny by¢ wykonane z materiatdow dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig. Powinny by¢ czyste. Bezwonne, tatwe do mycia i odkazania, zapewniajace zachowanie
witasciwej jakosdci miesa i wedlin. Tres¢ etykiet na opakowaniach powinna zawiera¢ informacje w
jezyku polskim o nazwie i adresie producenta, o parametrach produktu oraz o dacie przydatnosci do

spozycia (zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa).

IV. Termin wykonania zaméwienia

Dostawy bedg realizowane sukcesywnie w okresie 13 miesiecy tj. od 01.04.2026 r. do 30.04.2027 r.

V. Informacja o warunkach udziatu w postepowaniu

Zamawiajacy nie przewiduje warunkdw udziatu w postepowaniu.

1.

VI. Podstawy wykluczenia wykonawcy z postepowania

O udzielenie zamdwienia mogg sie ubiega¢ Wykonawcy, ktorzy:

1) nie podlegajg wykluczeniu;

2.

Podstawy wykluczenia:

2.1 Zamawiajacy wykluczy z postepowania Wykonawce w przypadkach, o ktérych mowa w art. 108 ust. 1

pkt. 1-6 ustawy (obligatoryjne przestanki wykluczenia) oraz w przypadkach o ktérych mowa w art.

109 ust. 1 pkt 4,5,7,8,10

2.2 Zamawiajacy wykluczy z postepowania o udzielenie zaméwienia Wykonawce w przypadkach, o

ktérych mowa w art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczegdlnych rozwigzaniach w
zakresie przeciwdziatania wspieraniu agresji na Ukraine oraz stuzgcych ochronie bezpieczenstwa

narodowego (t.j. Dz.U. 2025 r., poz. 514).
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Do Wykonawcy podlegajacego wykluczeniu w tym zakresie, stosuje sie art. 7 ust. 3 wspomniane;j

ustawy.

VII. Informacja o podmiotowych srodkach dowodowych.

Zamawiajacy nie wymaga ztozenia podmiotowych srodkéw dowodowych.

VIII. Informacje o sposobie porozumiewania sie Zamawiajacego z Wykonawcami oraz przekazania
oswiadczen i dokumentdéw.

1. W postepowaniu o udzielenie zamdwienia publicznego komunikacja miedzy Zamawiajgcym a
Wykonawcami odbywa sie wytgcznie przy uzyciu Srodkéw komunikacji elektronicznej w rozumieniu
ustawy z dnia 18 lipca 2002 r. o $wiadczeniu ustug drogg elektroniczng (t.j. Dz.U. z 2024 r. poz. 1513) tj.:
1) droga elektroniczng przy uzyciu Platformy e-Zamdwienia, ktéra jest dostepna pod adresem

https://ezamowienia.gov.pl, za posrednictwem formularzy do komunikacji dostepnych w zaktadce

»,Formularze” (,Formularze do komunikacji”). Za posrednictwem ,Formularzy do komunikacji”
odbywa sie w szczegélnosci przekazywanie wezwan i zawiadomien, zadawanie pytan. Formularze do
komunikacji umozliwiajg rowniez dotgczenie zatacznika do przesytanej wiadomosci (przycisk ,, dodaj
zatacznik”). lub

2) pocztg elektroniczng na adres e-mail Zamawiajgcego: dkw_soshowiec@sw.gov.pl

2. Oferte sktada sie pod rygorem niewaznosci, zgodnie z wyborem Wykonawcy:
1) w formie elektronicznej (oznacza to postaé elektroniczng opatrzong kwalifikowanym podpisem
elektronicznym) lub

2) w postaci elektronicznej opatrzonej podpisem zaufanym lub podpisem osobistym.

3. Korzystanie z Platformy e-Zamdwienia jest bezptatne.
4. Adres strony internetowej prowadzonego postepowanie:

https://ezamowienia.gov.pl . Postepowanie mozna wyszukac ze strony gtéwnej Platformy e-Zamdwienia

(przycisk ,,Przegladaj postepowania/konkursy”).

5. Identyfikator (ID) postepowania na Platformie e-Zaméwienia:
ocds-148610-3eed65c7-670c-4cc9-b2ad-7debf647921c

6. Wykonawca zamierzajagcy wzigé udziat w postepowaniu o udzielenie zamdwienia publicznego musi
posiada¢ konto podmiotu ,Wykonawca” na Platformie e-Zamdwienia. Szczegdétowe informacje na temat
zaktadania kont podmiotéw oraz zasady i warunki korzystania z Platformy e-Zaméwienia okresla

Regulamin Platformy e-Zamdwienia, dostepny na stronie internetowe] https://ezamowienia.gov.pl oraz

informacje zamieszczone w zaktadce ,,Centrum Pomocy”.

7. Przegladanie i pobieranie publicznej tresci dokumentacji postepowania nie wymaga posiadania konta na

Platformie e-Zamodwienia ani logowania.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Sposéb sporzgdzenia dokumentéw elektronicznych lub dokumentédw elektronicznych bedgcych kopig
elektroniczng tresci zapisanej w postaci papierowej (cyfrowe odwzorowania) musi byé zgodny z
wymaganiami okreslonymi w rozporzadzeniu Prezesa Rady Ministrow w sprawie wymagan dla

dokumentdw elektronicznych.

Dokumenty elektroniczne, o ktérych mowa w § 2 ust. 1 rozporzgdzenia Prezesa Rady Ministrow w sprawie
wymagan dla dokumentéw elektronicznych, sporzadza sie w postaci elektronicznej, w formatach danych
okreslonych w przepisach rozporzgdzenia Rady Ministréw w sprawie Krajowych Ram Interoperacyjnosci, z
uwzglednieniem rodzaju przekazywanych danych i przekazuje sie jako zataczniki.

W przypadku formatéw, o ktérych mowa w art. 66 ust. 1 ustawy pzp, ww. regulacje nie bedg miaty

bezposredniego zastosowania.

Informacje, oswiadczenia lub dokumenty, inne niz wymienione w § 2 ust. 1 rozporzadzenia Prezesa Rady
Ministrow w sprawie wymagan dla dokumentéw elektronicznych, przekazywane w postepowaniu

sporzgdza sie w postaci elektronicznej:

1) w formatach danych okredlonych w przepisach rozporzadzenia Rady Ministréw w sprawie Krajowych

Ram Interoperacyjnosci (i przekazuje sie jako zatgcznik), lub

2) jako tekst wpisany bezposrednio do wiadomosci przekazywanej przy uzyciu $rodkéw komunikacji

elektronicznej (np. w tresci wiadomosci e-mail lub w tresci ,,Formularza do komunikacji”).

Jezeli dokumenty elektroniczne, przekazywane przy uzyciu sSrodkéw komunikacji elektronicznej, zawierajg
informacje stanowigce tajemnice przedsiebiorstwa w rozumieniu przepiséw ustawy z dnia 16 kwietnia
1993 r. 0 zwalczaniu nieuczciwej konkurenciji (t.j. Dz.U. z 2026 r. poz. 85) Wykonawca, w celu utrzymania w
poufnosci tych informacji, przekazuje je w wydzielonym i odpowiednio oznaczonym pliku, wraz z
jednoczesnym zaznaczeniem w nazwie pliku ,,Dokument stanowigcy tajemnice przedsiebiorstwa”.

Mozliwo$¢ korzystania w postepowaniu z ,Formularzy do komunikacji” w petnym zakresie wymaga
posiadania konta ,Wykonawcy” na Platformie e-Zamdéwienia oraz zalogowania sie na Platformie e-
Zamowienia. Do korzystania z ,Formularzy do komunikacji” stuzgcych do zadawania pytan dotyczacych
tresci dokumentdéw zamodwienia wystarczajgce jest posiadanie tzw. konta uproszczonego na Platformie e-

Zamoéwienia.

Wszystkie wystane i odebrane w postepowaniu przez Wykonawce wiadomosci widoczne s3 po

zalogowaniu w podgladzie postepowania w zaktadce ,,Komunikacja”.

Maksymalny rozmiar plikdw przesytanych za posrednictwem ,Formularzy do komunikacji” wynosi 150 MB

(wielkos$¢ ta dotyczy plikdw przesytanych jako zatgczniki do jednego formularza).

Minimalne wymagania techniczne dotyczgce sprzetu uzywanego w celu korzystania z ustug Platformy e-
ZamoOwienia oraz informacje dotyczace specyfikacji potaczenia okresSla Regulamin Platformy e-

Zamowienia.

W przypadku problemdw technicznych i awarii zwigzanych z funkcjonowaniem Platformy e-Zaméwienia
uzytkownicy moga skorzysta¢ ze wsparcia technicznego dostepnego pod numerem telefonu (22) 458 77
99 lub drogg elektroniczng poprzez formularz udostepniony na stronie internetowej

https://ezamowienia.gov.pl w zaktadce ,Zgtos$ problem”.
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17. W przypadku przekazywania w postepowaniu dokumentu elektronicznego w formacie poddajgcym dane

kompresji, opatrzenie pliku zawierajgcego skompresowane dokumenty kwalifikowanym podpisem

elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym jest rownoznaczne z opatrzeniem

wszystkich dokumentéw zawartych w tym pliku odpowiednio kwalifikowanym podpisem elektronicznym,

podpisem zaufanym lub podpisem osobistym.

18. Dokumenty elektroniczne w postepowaniu spetniajg tacznie nastepujace wymagania:
a) sa utrwalone w sposéb umozliwiajacy ich wielokrotne odczytanie, zapisanie i powielenie, a takze
przekazanie przy uzyciu srodkéw komunikacji elektronicznej lub na informatycznym nosniku danych;
b) umozliwiajg prezentacje tresci w postaci elektronicznej, w szczegdlnosci przez wyswietlenie tej tresci

na monitorze ekranowym;
c) umotzliwiajg prezentacje tresci w postaci papierowej, w szczegélnosci za pomocg wydruku;

d) zawierajg dane w ukfadzie niepozostawiajgcym watpliwosci co do treéci i kontekstu zapisanych

informacji.

19. Zgodnie z § 12 Rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 30 grudnia 2020 r. w sprawie sposobu
sporzadzania i przekazywania informacji oraz wymagan technicznych dla dokumentéw elektronicznych
oraz $Srodkéw komunikacji elektronicznej w postepowaniu o udzielenie zamdwienia publicznego lub w
konkursie (Dz.U. z 2020 r. poz. 2452): ,,Srodki komunikacji elektronicznej w postepowaniu lub konkursie
stuzgce do odbioru dokumentéw elektronicznych zawierajacych oswiadczenia, o ktédrych mowa w art. 125
ust. 1 ustawy, podmiotowe $rodki dowodowe, w tym oswiadczenie, o ktérym mowa w art. 117 ust. 4
ustawy, oraz przedmiotowe $rodki dowodowe, petnomocnictwo, dokumenty, o ktérych mowa w art. 94
ust. 2 ustawy, oraz informacje, oswiadczenia lub dokumenty, inne niz okreslone w & 11 ust. 1, umozliwiaja
identyfikacje podmiotow przekazujacych te dokumenty elektroniczne oraz ustalenie doktadnego czasu i

daty ich odbioru.”

IX. Wymagania dotyczace wadium.

Zamawiajacy nie wymaga od wykonawcéw wniesienia wadium.

X. Termin zwigzania z oferta.

1.Wykonawca jest wigzany z ofertg 30 dni od uptywu terminu sktadania ofert t.j do dnia 14.03.2026 r.
2.Pierwszym dniem terminu zwigzania ofertg jest dzien, w ktérym uptywa termin sktadania ofert zgodnie z
dyspozycjg art. 307 ust. 1 ustawy PZP.

3. W przypadku, gdy wybdr najkorzystniejszej oferty nie nastgpi przed uptywem terminu zwigzania ofertg
okreslonego w dokumentach zamdwienia, zamawiajgcy przed uptywem terminu zwigzania ofertg zwraca sie
jednokrotnie do wykonawcow o wyrazenie zgody na przedtuzenie tego terminu o wskazywany przez niego
okres, nie dtuzszy niz 30 dni.

4. Przedtuzenie terminu zwigzania ofertg, o ktérym mowa w ust. 2, wymaga ztozenia przez wykonawce

pisemnego o$wiadczenia o wyrazeniu zgody na przedtuzenie terminu zwigzania oferta.
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1.
a)

b)

XI. Opis sposobu przygotowania oferty.

Wykaz dokumentow sktadajacych sie na oferte :
Zatacznik nr 1-3 Formularz ofertowy - z wykorzystaniem wzoru;

Zatacznik nr 4 Oswiadczenie art. 125 ust. 1 - z wykorzystaniem wzoru.

2. Dodatkowo do oferty nalezy dotgczy¢ — jesli dotyczy:

a)
b)

10.

Petnomocnictwo, o ile oferte sktada petnomocnik;
Petnomocnictwo, dla petnomocnika do reprezentowania w postepowaniu wykonawcéw wspdlnie
ubiegajacych sie o udzielenie zamowienia;

Oswiadczenie o ktérym mowa w pkt 1 lit. b, stanowi dowdd potwierdzajgcy brak podstaw wykluczenia

z udziatu w postepowaniu na dzien sktadania ofert.

Oferta musi by¢ sporzgdzona wedtug zatgcznikow do SWZ oraz opatrzona kwalifikowanym podpisem

elektronicznym lub w postaci elektronicznej opatrzonej podpisem zaufanym lub podpisem osobistym

przez osobe umocowang do dziatania w imieniu Wykonawcy.

Kwalifikowany podpis elektroniczny powinien by¢ wystawiony przez dostawce kwalifikowanej ustugi
zaufania, bedacego podmiotem $wiadczgcym ustugi certyfikacyjne — podpis elektroniczny, spetniajgce
wymogi bezpieczeistwa okredlone w ustawie z dnia 5 wrzeénia 2016r. o ustugach zaufania oraz
identyfikacji elektronicznej (Dz.U. z 2024 r. poz. 1725).

W postepowaniu ponizej progéw unijnych wykonawca moze ztozy¢ oferte w postaci elektronicznej
opatrzonej podpisem zaufanym. W przypadku formy elektronicznej opatrzonej podpisem zaufanym,
postaé elektroniczna oswiadczenia woli jest opatrywana podpisem zaufanym. Podpis zaufany nie jest
kwalifikowanym podpisem elektronicznym. Jest formg, ktdra jest dopuszczalna w postepowaniach
tzw. krajowych, a korzystanie z niego mozliwe jest jedynie z wykorzystaniem systemu
teleinformatycznego pozwalajacego na uzycie pieczeci elektronicznej ministra wiasciwego do spraw
informatyzacji. Systemem zapewniajgcym mozliwos¢ wykorzystania podpisu zaufanego jest w Polsce
system ePUAP.

Oferta musi by¢ napisana w jezyku polskim, na maszynie do pisania, komputerze lub inng trwatg i
czytelng technika oraz podpisana przez osobe(y) upowazniong do reprezentowania Wykonawcy na
zewnatrz i zaciggania zobowigzan w wysokosci odpowiadajgcej cenie oferty.

Wykonawca ma prawo ztozy¢ tylko jedna oferte, zawierajgca jedng, jednoznacznie opisana propozycje.
Ztozenie wiekszej liczby ofert spowoduje odrzucenie wszystkich ofert ztozonych przez danego
Wykonawce,

Tres¢ ztozonej oferty musi odpowiadac tresci SWZ,

Wykonawca poniesie wszystkie koszty zwigzane z przygotowaniem i ztozeniem oferty.

Wykonawca sktada oferte przez strone internetowa https://ezamowienia.gov.pl, przy uzyciu zaktadki

,Oferty/wnioski”, widocznej w podgladzie postepowania po zalogowaniu sie na konto Wykonawcy. Po
wybraniu przycisku ,,Zt6z oferte” system prezentuje okno sktadania oferty umozliwiajace przekazanie
dokumentdéw elektronicznych, w ktérym znajdujg sie dwa pola drag&drop (,,przeciagnij” i ,,upusc”)

stuzgce do dodawania plikow.
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11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

Oferta musi by¢ sporzadzona z zachowaniem postaci elektronicznej w nastepujacych formatach
przesytanych danych (pdf., doc.) i podpisana kwalifikowanym podpisem elektronicznym lub w postaci
elektronicznej opatrzonej podpisem zaufanym. Sposob ztozenia oferty opisany zostat w regulaminie na
stronie internetowej https://ezamowienia.gov.pl.

Oferte nalezy ztozy¢ w oryginale.

Wszelkie informacje stanowigce tajemnice przedsiebiorstwa w rozumieniu ustawy z dnia 16 kwietnia
1993 r. o zwalczaniu nieuczciwe] konkurencji, ktéore Wykonawca zastrzeze jako tajemnice
przedsiebiorstwa, powinny zostaé¢ ztozone w osobnym pliku wraz z jednoczesnym zaznaczeniem
”Zatacznik stanowigcy tajemnice przedsiebiorstwa”.

Wykonawca powinien wykazaé, ze przedmiotowe informacje faktycznie stanowig tajemnice
przedsiebiorstwa tzw : zastrzezone informacje nie sg ujawnione do publicznej informacji, zastrzezone
informacje stanowig informacje techniczne, technologiczne, organizacyjne przedsigbiorstwa lub inne
informacje posiadajgce wartos¢ gospodarczg. Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za
ujawnienie informacji stanowigcych tajemnice przedsiebiorstwa, o ktérych Wykonawca nie
poinformowat Zamawiajacego w sposdb okreslony w zdaniu poprzedzajgcym.

Wykonawca moze przed uptywem terminu sktadania ofert wycofaé oferte. Wykonawca wycofuje

oferte przez strone https://ezamowienia.gov.pl. w zaktadce ,, Oferty/wnioski” uzywajgc przycisku

»Wycofaj oferte”.

Za date przekazania oferty, wnioskéw, zawiadomien, dokumentéw elektronicznych, oswiadczen lub
elektronicznych kopii dokumentéw lub oswiadczen oraz innych informacji przyjmuje sie date ich
przekazania przez strone internetowg zamawiajgcego.

We wszelkiej korespondencji zwigzanej z niniejszym postepowaniem Zamawiajacy i Wykonawcy

postugujg sie numerem ogtoszenia (BZP lub ID postepowania),

Wykonawcy wspdlnie ubiegajacy sie o zamodwienie:

1)

2)

3)

w przypadku wspdlnego ubiegania sie o zamdwienie przez Wykonawcdéw, oswiadczenie o
niepodleganiu wykluczeniu sktada kazdy z Wykonawcow.
wykonawca w przypadku polegania na zdolnosciach lub sytuacji podmiotéw udostepniajgcych zasoby,
przedstawia takze oswiadczenie podmiotu udostepniajgcego zasoby, potwierdzajgce brak podstaw
wykluczenia tego podmiotu z udziatu w postepowaniu, w zakresie, w jakim Wykonawca powotuje sie
na jego zasoby;
oferta wspodlna, sktadana przez dwdch lub wiecej Wykonawcdéw, powinna spetniaé nastepujace
wymagania:
a) oferta wspdlna powinna by¢ sporzadzona zgodnie z SWZ;
b) sposodb sktadania dokumentow w ofercie wspdlnej:
- dokumenty dotyczace wtasnej firmy, takie jak np. oswiadczenie o braku podstaw do
wykluczenia sktada kazdy z Wykonawcow sktadajgcych oferte wspdlng we wiasnym imieniu;
- dokumenty wspdlne takie jak np. formularz ofertowy, dokumenty podmiotowe i

przedmiotowe (jezeli dotyczy) sktada petnomocnik Wykonawcow w imieniu wszystkich
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Wykonawcéw sktadajgcych oferte wspdlna.

XIl. Termin otwarcia ofert :
Oferty mozna sktadac do dnia 13.02.2026 r. do godziny 09:00
Otwarcie ofert nastgpi w dniu 13.02.2026 r. o godzinie 09:15
Decyduje data oraz doktadny czas (hh:mm:ss) generowany wedtug czasu lokalnego serwera
synchronizowanego zegarem Gtéwnym Urzedu Miar,
W przypadku awarii systemu teleinformatycznego, ktéra spowoduje brak mozliwosci otwarcia ofert w
terminie okreslonym przez zamawiajacego, otwarcie ofert nastgpi niezwtocznie po usunieciu awarii,
zgodnie z art. 222 ust. 2 ustawy PZP.
Zamawiajacy, najpdzniej przed otwarciem ofert, udostepnia na stronie internetowej prowadzonego
postepowania informacje o kwocie jakg zamierza przeznaczy¢ na sfinansowanie zamowienia.
Zamawiajacy, niezwtocznie po otwarciu ofert, udostepnia na stronie internetowej prowadzonego
postepowania o:
1) nazwach albo imionach i nazwiskach oraz siedzibach lub miejscach prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej albo miejscach zamieszkania wykonawcéw, ktorych oferty zostaty otwarte;

2) cenach lub kosztach zawartych w ofertach.

XIil. Opis sposobu obliczenia ceny

Cena oferty uwzglednia wszystkie zobowigzania, musi by¢ podana w PLN cyfrowo i stownie,
z doktadnoscig nie wiekszg niz dwa miejsca po przecinku, z wyodrebnieniem naleznego podatku VAT -
jezeli wystepuje. Prawidtowe ustalenie podatku VAT nalezy do obowigzkéw Wykonawcy, zgodnie z
przepisami ustawy o podatku od towardw i ustug oraz podatku akcyzowym.

Sposéb obliczania ceny :

lloé¢ *cena netto za 1 KG/L = wart. netto zam. + VAT = wart. brutto zam.

XIV. Kryteria wyboru oferty najkorzystniejszej

Przy wyborze najkorzystniejszej oferty zamawiajacy, dla kazdej z czesci zamowienia, bedzie sie

kierowat kryterium :

Nazwa kryterium Waga
Cena 60 %
Termin ptatnosci 40 %
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Zastosowane wzory do obliczenia punktowego:
a) Nazwa kryterium:  Cena

Wzér: cena najnizsza

cena danej oferty

Sposdb oceny:

Do obliczert Zamawiajacy bedzie brat pod uwage tylko cene brutto ofert.

b) Nazwa kryterium: Termin ptatnosci

zostanie wyliczony na podstawie nastepujacego zestawienia:
30 dni — 40 punktéw;
21 dni— 20 punktéw;

14 dni — 10 punktoéw;

Zamawiajacy okresla minimalny termin ptatnosci - 14 dni. W _przypadku wpisania innego terminu ptatnosci

jak 14, 21 czy 30 dni, Zamawiajacy przyzna w kryterium termin ptatnosci - 0 pkt.

W przypadku nie wpisania terminu ptatnosci w ofercie Zamawiajgcy przyzna 0 pkt.

2. Zanajkorzystniejszg zostanie uznana oferta, ktora uzyskata najwiekszg ilos¢ punktéw.

3. Ocenie bedg podlegac wytacznie oferty niepodlegajace odrzuceniu.

4. Jezeli nie bedzie mozna dokonac wyboru oferty najkorzystniejszej ze wzgledu na to, ze dwie lub wiecej
ofert przedstawia taka samg ilo$¢ punktéw, Zamawiajgcy wezwie Wykonawcéw, ktérzy ztozyli te
oferty, do ztozenia w terminie okreslonym przez Zamawiajgcego ofert dodatkowych zawierajgcych
nowg cene i termin ptatnosci. Wykonawcy skfadajgcy oferty dodatkowe, nie moga zaoferowac cen
wyzszych niz zaoferowane w uprzednio ztozonych przez nich ofertach.

5. Zamawiajgcy nie przewiduje przeprowadzenia dogrywki w formie aukcji elektroniczne;.

XV. Informacje o formalnosciach, jakie powinny by¢ dopetnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy w
sprawie zamodwienia publicznego

1. Zamawiajacy informuje niezwtocznie wszystkich wykonawcéw o wyborze najkorzystniejszej oferty,
podajgc nazwe albo imie i nazwisko, siedzibe albo adres zamieszkania wykonawcy jesli jest miejscem
wykonywania dziatalnosci wykonawcy, ktérego oferte wybrano, oraz nazwy albo imiona i nazwiska,
siedziby albo miejsca zamieszkania i adresy, jesli s miejscami wykonywania dziatalnosci wykonawcow,
ktorzy ztozyli oferty, a takze punktacje przyznang ofertom w kazdym kryterium oceny ofert i faczng

punktacje. Zawiadomienie zawiera takze informacje o wykonawcach, ktérych oferty zostaty odrzucone
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2. Zamawiajacy zawiera umowe w sprawie zamowienia publicznego w terminie nie krétszym niz 5 dni od
dnia przestania zawiadomienia o wyborze oferty najkorzystniejszej, jezeli zawiadomienie to zostato
przestane przy uzyciu sSrodkéw komunikacji elektronicznej, albo 10 dni, jezeli zostato przestane w inny
sposob.

3. Zamawiajagcy moze zawrze¢ umowe przed uptywem terminu, o ktorym mowa w pkt. 2 jezeli w
postepowaniu zostanie ztozona tylko jedna oferta.

4. Osoby reprezentujagce Wykonawce przy podpisaniu umowy powinny posiada¢ ze sobg dokument
potwierdzajacy ich umocowanie do podpisania umowy, o ile umocowanie to nie bedzie wynikaé z
dokumentdéw zatgczonych do oferty,

5. Zawarcie umowy nastgpi z wykorzystaniem wzoru umowy Zamawiajgcego — Zatacznik nr 5 do SWZ,

6. Postanowienia ustalone we wzorze umowy nie podlegajg negocjacjom,

7. W przypadku, gdy Wykonawca, ktérego oferta zostata wybrana jako najkorzystniejsza uchyla sie od
zawarcia umowy, Zamawiajgcy bedzie mdgt wybrac oferte najkorzystniejsza sposréd pozostatych ofert,

bez przeprowadzenia ich ponownego badania i oceny.

XVI. Wymagania dotyczace zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.

Wykonawca nie wymaga whniesienia zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.

XVII. Pouczenie o srodkach ochrony prawnej przystugujacej Wykonawcy

1. Srodki ochrony prawnej przystugujg Wykonawcy, jezeli ma lub miat interes w uzyskaniu zaméwienia
oraz ponidst lub moze poniesé¢ szkode w wyniku naruszenia przez Zamawiajgcego przepiséw ustawy
Prawo zamdéwien publicznych.

2. Srodkami ochrony prawnej sa:

a. odwotanie;
b. skarga do sadu;

3. Odwotanie przystuguje na:

a. niezgodng z przepisami ustawy czynnos$¢ Zamawiajacego, podjetg w postepowaniu o udzielenie
zamoOwienia, w tym na projektowane postanowienia umowy;

b. zaniechanie czynnosci w postepowaniu o udzielenie zamdwienia do ktorej Zamawiajgcy byt
obowigzany na podstawie ustawy;

c. zaniechanie przeprowadzenia postepowania o udzielenie zamdwienia, mimo ze Zamawiajgcy byt
do tego zobowigzany,

4. Odwotanie wnosi sie do Prezesa Krajowej lzby Odwotawczej w formie pisemnej albo w formie
elektronicznej albo w postaci elektronicznej opatrzonej podpisem zaufanym.

5. Na orzeczenie KIO oraz postanowienie Prezesa KIO stronom oraz uczestnikom postepowania
odwotawczego przystuguje skarga do sadu.

6. Szczegbtowe informacje dotyczace érodkéw ochrony prawnej okreélone sa w Dziale IX ,,Srodki ochrony

prawnej” ustawy PZP.
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XVIII. Klauzula Informacyjna RODO

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 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 rozporzadzenie o ochronie
danych)(Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej ,RODO”, informuje, ze:
1. Administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Areszt Sledczy w Sosnowcu, 41-200 Sosnowiec, ul.
Radocha 25;
2. Dane kontaktowe Inspektora Ochrony Danych Osobowych: e-mail grzegorz_jakobczyk@sw.gov.pl, telefon
3226312 13.
3. Pani/Pana dane osobowe przetwarzane bedg na podstawie art. 6 ust. 1 lit. ¢ RODO w celu zwigzanym z
postepowaniem o udzielenie zamodwienia publicznego.
4. Odbiorcami Pani/Pana danych osobowych beds osoby lub podmioty, ktérym udostepniona zostanie
dokumentacja postepowania w oparciu o przepisy ustawy Prawo zamdwien publicznych;
5. W odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie beda podejmowane w sposdb
zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;
6. Posiadajg Panstwo :
1)na podstawie art. 15 RODO prawo dostepu do danych osobowych Pani/Pana dotyczacych;
2)na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych;
3)na podstawie art. 18 RODO prawo zadania od administratora ograniczenia przetwarzania danych
osobowych z zastrzezeniem przypadkdw, o ktérych mowa w art. 18 ust. 2 RODO;
4)prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, ze
przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczgcych narusza przepisy RODO;
7. Nie przystuguje Pani/Panu:
1)w zwigzku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usuniecia danych osobowych;
2)prawo do przenoszenia danych osobowych, o ktérym mowa w art. 20 RODO;
3)na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyz podstawg
prawng przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO.
8. Przystuguje Pani/Panu prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego na niezgodne z RODO przetwarzanie
Pani/Pana danych osobowych przez administratora. Organem wtasciwym dla przedmiotowej skargi jest Urzad

Ochrony Danych Osobowych, ul. Stawki 2, 00-193 Warszawa.
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