Iława, dnia 14 listopada 2023 r.
Oznaczenie sprawy:  16 / 2023
Zakład Karny w Iławie
14-200 Iława, ul.  1 Maja 14
SPECYFIKACJA  WARUNKÓW  ZAMÓWIENIA
( dalej: SWZ )
w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego w trybie podstawowym

o wartości zamówienia poniżej progu unijnego
pn.:
Mięso i wędliny ( 2 )
Zatwierdzam
Dyrektor Zakładu Karnego
1.   Zamawiający
Zakład Karny w Iławie
14-200 Iława, ul. 1 Maja 14
tel.  89 649 45 15   fax: 89 649 27 30
NIP:  744-10-06-716    
e-mail: zk_ilawa@sw.gov.pl
Zamawiający jest płatnikiem podatku VAT
Strona internetowa prowadzonego postępowania: 
https://platformazakupowa.pl/pn/oisw_olsztyn
Strona internetowa Platformy zakupowej na której udostępniane będą zmiany i wyjaśnienia treści SWZ oraz inne dokumenty zamówienia bezpośrednio związane z postępowaniem o udzielenie zmówienia: 
https://platformazakupowa.pl/pn/oisw_olsztyn
2.   Tryb udzielenia zamówienia
Tryb podstawowy bez negocjacji na podst. art. 275 pkt 1 ustawy Pzp, w którym w odpowiedzi na ogłoszenie o zamówieniu oferty mogą składać wszyscy zainteresowani wykonawcy, a następnie zamawiający wybiera najkorzystniejszą ofertę bez przeprowadzania negocjacji.
3. Informacje dotyczące możliwości składania ofert częściowych

Zamawiający podzielił zamówienie na trzy części tj. 

część 1 – mięso i wędliny wieprzowe

część 2 – mięso drobiowe

część 3 – wędliny drobiowe

w związku z czym dopuszcza składanie ofert częściowych. 
Wykonawca może złożyć ofertę na dowolną ilość części. Zamawiający wybierze najkorzystniejszą ofertę dla danej części. Maksymalna liczba części zamówienia, na które może zostać udzielone zamówienie jednemu wykonawcy: 3
4.   Opis przedmiotu zamówienia
CPV   15100000   Produkty zwierzęce, mięso i produkty mięsne
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa mięsa i wędlin do magazynu żywnościowego  Zakładu Karnego w Iławie.

CZĘŚĆ  I – mięso i wędliny wieprzowe 

Elementy mięsa wieprzowego muszą pochodzić z półtusz wieprzowych klasy E, U, R wg EUROP półtusze o jasnej barwie z młodych zwierząt  rzeźnych o wadze żywej nie przekraczającej 135kg.
	Lp.
	Przedmiot zamówienia (nazwa regionalna na rynku handlowym)
	Opis

	1
	Łopatka wieprzowa bez kości, bez skóry


	Świeża

	2
	Schab bez kości


	Świeży

	3
	Szynka bez kości


	Świeża

	4
	Wątroba wieprzowa


	Świeża

	5
	Wędlina typu:

kiełbasa mortadela

	Kiełbasa gruba, homogenizowana drobno rozdrobniona wysokowydajna, wędzona i parzona, o kształcie prostym długości min.35cm, średnica przekroju 100-120mm. Skład: mięso min. 50% ( mięso wieprzowe min. 40%, inne mięsa min. 10%) inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy

	6
	Wędlina typu:

kiełbasa mortadela z papryką

	Kiełbasa homogenizowana drobno rozdrobniona wysokowydajna, wędzona i parzona, o kształcie prostym długości min.35cm, średnica przekroju 60-120mm. Skład: mięso min. 50% ( mięso wieprzowe min. 40%, inne mięsa min. 10%) inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy z dodatkiem widocznych kawałków papryki.

	7
	Wędlina typu:

kiełbasa biała parzona
	Kiełbasa średnio rozdrobniona wieprzowa parzona w osłonce naturalnej wieprzowej. Skład: mięso wieprzowe min. 80%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 25-35mm.

	8
	Wędlina typu:

kiełbasa parówkowa
	Kiełbasa drobno rozdrobniona lub homogenizowana wieprzowa, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 50%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 25-35mm.

	9
	Wędlina typu:

kiełbasa paluszki
	Kiełbasa drobno rozdrobniona homogenizowana, wieprzowa, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy.

Kształt prosty  długości ok. 15cm, średnica przekroju do 20mm, sztuczna osłonka

	10
	Wędlina typu:
kiełbasa ogniskowa
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie (max. 10%). W odcinkach prostych o długości 12-30cm, średnica 25-35mm,  w osłonce wieprzowej

	11
	Wędlina typu:

kiełbasa podwawelska
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach prostych o długości 25-40cm, średnica do 35mm, w osłonce wieprzowej.

	12
	Wędlina typu:

kiełbasa zwyczajna
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach prostych o długości 12-35cm, średnica do 45mm, w osłonce wieprzowej 

	13
	Wędlina typu:

kiełbasa szynkowa
	Kiełbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 65%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach prostych o długości 35-40cm, średnica przekroju 80-120mm, konsystencja ścisła.

	14
	Wędlina typu:

kiełbasa krakowska parzona
	Kiełbasa wieprzowa średnio lub grubo rozdrobniona, wędzona i parzona.
Skład: mięso wieprzowe min. 75%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach prostych o dł. 35-40cm, średnica przekroju 50-80mm,  związane masą wiążącą, równomiernie rozmieszczone na przekroju. 

	15
	Wędlina typu:

kiełbasa golonkowa
	Kiełbasa średnio rozdrobniona parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o dł. 30–40cm, średnica przekroju 60-100mm

	16
	Wędlina typu:

polędwica sopocka
	Produkt z jednego wyselekcjonowanego kawałka schabu wieprzowego, wędzona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%. inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o dł. 30–50cm, średnica przekroju 80-150mm.

	17
	Wędlina typu:

kiełbasa metka łososiowa
	Kiełbasa drobno rozdrobniona surowa wędzona w osłonce sztucznej.
Skład: mięso wieprzowe min. 60%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, konsystencja miękka, smarowna. 

Odcinki proste,  średnica przekroju 30-50mm.

	18
	Wędlina typu:

mielonka wieprzowa
	Produkt blokowy, drobno rozdrobniony. Skład: mięso wieprzowe min. 50%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki proste 35-50cm, średnica w przekroju 60-120 mm, w kształcie walca lub graniastosłupa.

	19
	Wyrób garmażeryjny typu:

salceson włoski - biały
	Wyrób podrobowy wieprzowy, parzony. Skład: mięso wieprzowe z głów min. 65%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W osłonce, średnica 60-120mm,  konsystencja ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników. Wszystkie składniki gotowane.

	20
	Wyrób garmażeryjny typu:

salceson czarny
	Wyrób podrobowy wieprzowy, parzony. Skład: mięso wieprzowe min. 45%,  mięso podrobowe typu serca, ozorki min. 15%, krew wieprzowa i inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W osłonce,  średnica 60-120mm,  konsystencja ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników. Wszystkie składniki gotowane.

	21
	Wyrób garmażeryjny typu:

pasztetowa
	Wyrób podrobowa wieprzowa, parzona, wędzona w osłonce. Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach o długości 35-50cm, średnica przekroju 40-60mm., konsystencja miękka, smarowna.

	22
	Wyrób garmażeryjny typu: 
pasztet zapiekany
	Wyrób podrobowy wieprzowy, zapiekany bez osłonki, pieczony w foremkach (0,5 do 2 kg). Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 



	23
	Boczek wędzony parzony bez kości

	Wędzonka, otrzymana z boczku wieprzowego bez żeberek, peklowanego, wędzonego, parzonego.


CZĘŚĆ  II – mięso drobiowe 

	Lp.
	Przedmiot zamówienia                 ( nazwa regionalna na rynku handlowym )
	Opis

	1
	Udziec z kurczaka
	
Świeży, ( średnia waga 150– 220 g/szt., bez kości grzbietowej i skóry grzbietowej )


	2
	
Skrzydełka z kurczaka


	Świeże,  ( średnia waga 100 – 150 g/szt.)



	3
	Filet z kurczaka


	Filet z piersi kurczaka – świeży, bez skór i kości



	4
	Wątroba drobiowa


	Świeża, oczyszczona, pozbawiona błon i żółci



	5
	Żołądki drobiowe


	Świeże, oczyszczone, w całości 




CZĘŚĆ  III – wędliny drobiowe 

	Lp.
	Przedmiot zamówienia                   ( nazwa regionalna na rynku handlowym )
	Opis 

	1
	Wędlina typu: 

szynka drobiowa mielona


	Kiełbasa drobno rozdrobniona, parzona, nie wędzona, w grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki min. 25-40 cm

Skład: mięso z indyka min. 30%,  inne  mięso drobiowe min. 15 %  (ogółem mięso drobiowe min. 45%), dodatkowo dopuszcza się zawartość mięsa oddzielonego mechanicznie do 10%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno-tłuszczowe , dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	2
	Wędlina typu: 

mielonka drobiowa


	Kiełbasa drobno rozdrobniona, nie wędzona, w grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki min. 25-40 cm, średnica 60 – 100mm. Skład: mięso drobiowe min. 25%, inne  mięso min. 15 %, (ogółem zawartość mięsa min. 40%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 10% inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	3
	Wyrób garmażeryjny typu: 

pieczeń drobiowa 


	Wyrób garmażeryjny gotowy, bez osłonki, pieczony w formach, konsystencja ścisła  w foremkach od 500g. do 2 000g.
Skład: mięso drobiowe min. 50% , dopuszcza się udział innych rodzajów  mięs (ogółem zawartość mięsa min. 60%),  mięso o różnym stopniu rozdrobnienia, ewentualnie z niewielkim dodatkiem podrobów i innych surowców mięsno-tłuszczowych.

	4
	Wędlina typu: 

serdelki drobiowe 
	Kiełbasa drobiowa drobno rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 12-14 cm, zawartość mięsa drobiowego min. 35%, inne mięso min. 20% (ogółem zawartość mięsa min. 55%), dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 15%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego.

	5
	Wędlina typu: 

kiełbasa drobiowa kanapkowa 
	Kiełbasa drobiowa, średnio rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 30-50cm, średnica 40-60mm, zawartość mięsa drobiowego min. 30%, inne mięso min. 20% (ogółem zawartość mięsa min. 50%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 10%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	6
	Wędlina typu: 

kiełbasa drobiowa zwyczajna 
	Kiełbasa drobiowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 25-40cm, średnica do 45mm, zawartość mięsa drobiowego min. 30%, inne mięso min. 25%  (ogółem zawartość mięsa min. 55%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 12%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego.

	7

	Wędlina typu: 

kiełbasa drobiowa krakowska


	Wyrób parzony nie wędzony lub wędzony, średnica 40-80mm. Otrzymana z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, zawartość mięsa drobiowego min. 55%, bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego

	8
	Wędlina typu: 

polędwica drobiowa parzona 

	Wyrób parzony nie wędzony, średnica 40-60mm.

Otrzymana z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, zawartość mięsa drobiowego min. 50%, bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego

	9
	Wędlina typu: 

polędwiczka z piersi indyka 


	Wyrób parzony, wędzony lub nie wędzony, średnica 80-120mm. Skład: całe lub grubo rozdrobnione peklowane mięśnie piersiowe bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, Skład: filet z indyka min. 50%, bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego

	10
	Wędlina typu: 

szynka z piersi indyka 


	Szynka drobiowa, nie wędzona, parzona, otrzymana z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych, bez udziału innych drobno-rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, konsystencja ścisła, odcinki proste 30-45cm, średnica w przekroju do 120mm Skład: filet z indyka min. 50% bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego


Warunki realizacji zamówienia 
1. Wskazane w Formularzu ofertowym ( w ramach każdej części ) ilości są szacunkowe i mogą ulec zmianie w trakcie trwania umowy z tym że wartość zakupionych artykułów nie przekroczy wartości umowy w ramach każdej części.
2. Podane przez zamawiającego nazwy poszczególnego asortymentu mają charakter przykładowy, a ich wskazanie ma na celu określenie oczekiwanego standardu ( zamawiający dopuszcza możliwość zastosowania nazw własnych/firmowych ale wyłącznie, kiedy wykonawca nie sprzedaje artykułu o w/w nazwie ale oferowany przez niego wyrób jest tożsamy w procesie produkcji, składu ); w przypadku zastosowania nazw własnych/firmowych należy wpisać je w kolumnie 3 formularza ofertowego ( dot. wędlin wieprzowych i drobiowych )
3. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać produkty zgodnie z wymogami sanitarnymi i HACCP, w sposób zapobiegający utracie walorów smakowych i odżywczych. Towar nie może wykazywać oznak nieświeżości lub zepsucia. Ma być świeży, o dobrym smaku, w zamkniętych i nieuszkodzonych opakowaniach. Towar musi posiadać etykiety oznaczające produkt i zawierać informację zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie. 

4. Wykonawca zobowiązany jest do realizacji dostaw w odpowiednich opakowaniach oraz czystym i wolnym od innych zapachów transportem, zapewniającym należyte zabezpieczenie dostarczonych towarów przed czynnikami pogodowymi i uszkodzeniami, a także warunków chłodniczych, umożliwiającymi utrzymanie wymaganych temperatur dla poszczególnych towarów.
5. Dostawy realizowane środkami transportu spełniającymi wymagania higieniczno-sanitarne ( w tym dotyczące czynności związanych z załadunkiem i rozładunkiem – zapewnienie kierowcy czystego fartucha ochronnego ); zamawiający zastrzega sobie prawo do wglądu w dokumentację kontroli sanitarnej pojazdu, kartę dopuszczenia samochodu do przewozu środków spożywczych.
6. Skład i zawartość mięsa w poszczególnych wyrobach zgodna ze specyfikacją ( w skład mięsa nie wlicza się mięsa oddzielonego mechanicznie ).
7. Zamawiający dopuszcza dostawę wątroby i żołądków zarówno z kurczaka jak również z indyka, jednakże pojedyncza dostawa musi zawierać asortyment jednego rodzaju.
8. Opakowania odpowiadające właściwościom towaru gwarantujące zabezpieczenie jego jakości, przeznaczone do pakowania żywności ( wędliny ułożone w sposób nie powodujący ich deformacji ).
9. Wszystkie opakowania muszą być dopuszczone do kontaktu z żywnością, posiadać atest PZH.

10. Waga produktu netto ma odpowiadać faktycznie zamówionej i zafakturowanej ( bez opakowań typu: foremki aluminiowe, folia map itp. ) ilości towaru. 
11. Dostawa towaru:

część 1 ( mięso i wędliny wieprzowe ) 
dwa razy w tygodniu poniedziałek i czwartek w godz. 8:00 – 11:00 ( zamawiający dopuszcza, po uprzednim uzgodnieniu, możliwość zmiany dnia i godziny dostawy ) 
część 2 ( mięso drobiowe )

dwa razy w miesiącu w dzień powszedni w godz. 8:00 – 11:00 ( dzień i godzina dostawy do uzgodnienia z zamawiającym )

część 3 ( wędliny drobiowe )

raz w tygodniu w dzień powszedni w godz. 8:00 – 11:00 ( dzień i godzina dostawy do uzgodnienia z zamawiającym ) 
transportem i na koszt wykonawcy w ilościach podanych telefonicznie lub pocztą elektroniczną na 2 dni przed planowaną dostawą.
12. Termin przydatności do spożycia : minimum 14 dni ( wędliny ),  5 dni ( mięso wieprzowe ),  3 dni ( mięso drobiowe ) od dnia dostawy do zamawiającego.
13. Cechy dyskwalifikujące towar:
wędliny – obcy posmak i zapach, nalot pleśni, oślizgłość, brak oznakowania opakowania bądź jego uszkodzenie mechaniczne

mięso – zazielenienie mięsa, oślizgłość, zapach świadczący o procesach jego rozkładu

Wszystkie w/w produkty muszą spełniać normy co do jakości, jakie wynikają z obowiązujących przepisów polskiego prawa dla produktów żywnościowych.
Zasady reklamacji towaru

a) każdorazowy odbiór dostawy będzie poprzedzony kontrolą, co do ilości i jakości dostarczanego towaru przez przedstawiciela zamawiającego (w obecności kierowcy) z chwilą dostarczenia towaru. Zamawiający jest zobowiązany przy odbiorze towaru niezwłocznie po otwarciu pojemników sprawdzić jego ilość, jakość i stan opakowań oraz zbadać jakość towaru organoleptycznie;
b) zamawiający w razie wątpliwości, co do jakości przedmiotu zamówienia, może przekazać go do zbadania właściwemu organowi kontroli żywności (w oddziale właściwym dla siedziby zamawiającego) w celu wydania orzeczenia, w sprawie jakości dostarczonego produktu. Próbki w/w przedmiotu zamówienia do zbadania pobrane będą w obecności przedstawiciela wykonawcy (w przypadku nie wyrażenia zgody ze strony wykonawcy próbki zostaną pobrane przez komisję w składzie trzech osób, powołaną przez zamawiającego). W wypadku, gdy badanie potwierdzi niewłaściwą jakość produktu zamawiający ma prawo dokonać zakupu towaru będącego przedmiotem umowy u dowolnie wybranego przez siebie sprzedawcy, na koszt i ryzyko wykonawcy. Niezależnie od wyników koszt badań za ich wykonanie poniesie wykonawca;

c) zamawiający ma prawo odmowy przyjęcia całej partii towaru lub jej części w przypadku, gdy w trakcie oceny wizualnej i organoleptycznej zostanie stwierdzona zła jakość produktów, widoczne uszkodzenia spowodowane niewłaściwym zabezpieczeniem produktów, złymi warunkami transportowymi lub niewłaściwym stanem higienicznym środków transportu przewożących przedmiot umowy;

d) w przypadku stwierdzenia braków ilościowych zamawiający powiadamia o zaistniałym fakcie wykonawcę w formie pisemnej lub telefonicznej (faks lub poczta elektroniczną) podając w niej ilość brakującego towaru.  Wykonawca najpóźniej w ciągu 24 godzin ( dopuszcza się możliwość wydłużenia terminu za obopólną zgoda stron ) uzupełni stwierdzone braki;

e) w przypadku stwierdzenia wad jakościowych dostarczanego towaru, negatywnej oceny organoleptycznej (np.: pleśń, obcy zapach, niewłaściwy wygląd lub uszkodzone opakowania, itp.), wykonawca zobowiązuje się do wymiany zakwestionowanej partii towaru w ciągu 24 godzin ( dopuszcza się możliwość wydłużenia terminu za obopólną zgoda stron ). Wykonawcy nie przysługują z tego tytułu żadne roszczenia wobec zamawiającego;

f) przyczyny zakwestionowania jakości dostarczonego towaru zostaną przedstawione bezpośrednio przedstawicielowi wykonawcy (kierowcy dostarczającemu surowce) oraz wykonawcy w formie pisemnej lub ustnej środkami komunikacji elektronicznej. Wykonawca nie później niż w ciągu jednego dnia roboczego - po otrzymaniu informacji w powyższej sprawie, udzieli pisemnej bądź ustnej odpowiedzi zamawiającemu o sposobie załatwienia reklamacji;

g) w przypadku nieuznania reklamacji, wykonawca niezwłocznie zobowiązuje się stawić w siedzibie zamawiającego celem rozstrzygnięcia sporu. Do czasu rozstrzygnięcia sporu zakwestionowana część towaru zostaje w dyspozycji zamawiającego;

h) wykonawca zobowiązany jest do odebrania od zamawiającego wadliwego przedmiotu zamówienia na swój koszt, w terminie wyznaczonym przez zamawiającego. Wykonawcy nie przysługują z tego tytułu żadne roszczenia wobec zamawiającego.
i) w przypadku stwierdzenia wad jakościowych dostarczonego towaru w terminie późniejszym niż w dniu dostawy ( w chwili dostawy produkt był fabrycznie zamknięty, uległ zepsuciu pomimo prawidłowego przechowywania i aktualnego terminu przydatności do spożycia ), wykonawca najpóźniej w ciągu 24 godzin ( dopuszcza się możliwość wydłużenia terminu za obopólną zgoda stron ) dokona wymiany na produkt pełnowartościowy.
Zamawiający zastrzega sobie możliwość żądania od wykonawcy, w okresie obowiązywania umowy, przedstawienia co najmniej jednego z poniższych dokumentów:
1) aktualną decyzję administracyjną powiatowego lekarza weterynarii o zatwierdzeniu zakładu w zakresie części zamówienia lub rodzaju żywności (grupy produktów) obejmujących przedmiot zamówienia - zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie
2) aktualną decyzję państwowego powiatowego inspektora sanitarnego o zatwierdzeniu zakładu w zakresie przedmiotu zamówienia - zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie
5.   Termin wykonania zmówienia
Sukcesywne dostawy przez okres 6 miesięcy ( termin liczony od 1 stycznia 2024 r. )
6.   Podstawy wykluczenia 
1. O udzielenie zamówienia może ubiegać się wykonawca, który nie podlega wykluczeniu na podstawie przesłanek określonych w art. 108 ust. 1 ustawy Pzp.
2. O udzielenie zamówienia może ubiegać się wykonawca, który nie podlega wykluczeniu na podstawie przesłanek określonych w art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego (Dz.U. poz. 835) 
3. Wykonawca może zostać wykluczony przez zamawiającego na każdym etapie postępowania o udzielenie zamówienia.
7.   Warunki udziału w postępowaniu
O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy, którzy na podstawie art. 112 ust. 1 ustawy Pzp spełniają warunki udziału w postępowaniu dotyczące:
1) zdolności do występowania w obrocie gospodarczym, 
zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie, tym samym nie dokonuje jego opisu
2) uprawnień do prowadzenia określonej działalności gospodarczej lub zawodowej, o ile wynika to z odrębnych przepisów
zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie, tym samym nie dokonuje jego opisu
3) sytuacji ekonomicznej lub finansowej 
zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie, tym samym nie dokonuje jego opisu
4) zdolności technicznej lub zawodowej
zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie, tym samym nie dokonuje jego opisu
8.   Informacja o podmiotowych środkach dowodowych
1. Zamawiający zgodnie z uprawnieniem wynikającym z art 273 ust. 1 Pzp nie żąda od wykonawcy złożenia podmiotowych środków dowodowych na potwierdzenie braku podstaw wykluczenia oraz spełniania warunków udziału w postępowaniu.
2. Oświadczenie, którego treść odpowiada zakresowi oświadczenia o niepodleganiu wykluczeniu – Załącznik nr 2 do SWZ, zgodnie z art. 273 ust. 2 Pzp wykonawca dołącza do oferty składanej w odpowiedzi na ogłoszenie o zamówieniu.
9.   Informacja o przedmiotowych środkach dowodowych
Zamawiający nie wymaga od wykonawcy złożenia przedmiotowych środków dowodowych.

10.   Wykaz oświadczeń i dokumentów składanych przez wykonawcę wraz z ofertą
1. Formularz ofertowy - Załącznik nr 1 do SWZ  ( dla każdej części oddzielnie )
2. Oświadczenie - Załącznik nr 2 do SWZ 
W przypadku wspólnego ubiegania się o zamówienie przez wykonawców, oświadczenie składa każdy z wykonawców ( art 125 ust. 4 Pzp ).
3. Pełnomocnictwo do reprezentowania wykonawcy - jeżeli wykonawcę reprezentuje pełnomocnik ( jeżeli dotyczy )
Oferty wspólne :
1. Wykonawcy mogą wspólnie ubiegać się o udzielenie zamówienia (np. konsorcjum, spółka cywilna).
2. Wykonawcy, o których mowa w pkt 1 ustanawiają pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego i zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego.                
3. Do oferty wspólnej wykonawcy dołączają pełnomocnictwo.
4. Wszelka korespondencja prowadzona będzie wyłącznie z pełnomocnikiem.
5. Oferta musi być podpisania w sposób wiążący prawnie wszystkich wykonawców występujących wspólnie.
6. Podmioty występujące wspólnie ponoszą solidarną odpowiedzialność za niewykonanie lub nienależyte wykonanie zobowiązań. 
7. Na ofertę wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie składają się dokumenty: 
· pełnomocnictwo, o którym mowa w art. 58 ust. 2 ustawy Pzp, które zawiera m.in.: nazwy i adresy członków, nazwę i adres pełnomocnika, zakres pełnomocnictwa, datę udzielenia pełnomocnictwa oraz podpisy przedstawicieli członków, zgodnie z zasadami reprezentacji 
· oświadczenie, o którym mowa w art. 117 ust. 4 ustawy Pzp, z którego wynika, które dostawy wykonują poszczególni wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia. Jeżeli oferta wykonawców zostanie wybrana jako najkorzystniejsza, zamawiający przed zawarciem umowy w sprawie zamówienia publicznego będzie żądać umowy regulującej współpracę tych wykonawców
· dokumenty wspólne takie jak np.: formularz ofertowy składa pełnomocnik wykonawców w imieniu wszystkich wykonawców składających ofertę wspólną
8. Każdy z wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie musi wykazać samodzielnie, iż nie podlega wykluczeniu z postępowania na podstawie przesłanek określonych przez zamawiającego.
11.   Informacje o środkach komunikacji elektronicznej, przy użyciu których zamawiający będzie komunikował się z wykonawcami, oraz informacje o wymaganiach technicznych i organizacyjnych sporządzania, wysyłania i odbierania korespondencji elektronicznej
Postępowanie prowadzone jest w języku polskim w formie elektronicznej za pośrednictwem platformazakupowa.pl ( dalej: Platforma ) pod adresem: https://platformazakupowa.pl/pn/oisw_olsztyn
Komunikacja między zamawiającym a wykonawcą, w tym wszelkie oświadczenia, wnioski, zawiadomienia i informacje przekazywane będą w formie elektronicznej za pośrednictwem Platformy formularza „Wyślij wiadomość”. Za datę przekazania (wpływu) oświadczenia, wniosków, zawiadomień oraz informacji przyjmuje się datę ich przesłania za pośrednictwem Platformy poprzez kliknięcie przycisku „Wyślij wiadomość”, po którym pojawi się komunikat, że wiadomość została wysłana do zamawiającego.
Zamawiający będzie przekazywał wykonawcom informacje w formie elektronicznej za pośrednictwem Platformy. Informacje dotyczące odpowiedzi na zapytania, wyjaśnienia, zmiany SWZ, zmiany terminu składania ofert zamawiający będzie zamieszczał na Platformie w zakładce „Komunikaty”.
Korespondencja, której adresatem zgodnie z obowiązującymi przepisami jest konkrety wykonawca, będzie przekazywana w formie elektronicznej za pośrednictwem Platformy do konkretnego wykonawcy.
Zamawiający, zgodnie z § 11 ust. 2 Rozporządzenia Prezesa Rady Ministrów z dnia 30 grudnia 2020 r. w sprawie sposobu sporządzania i przekazywania informacji oraz wymagań technicznych dla dokumentów elektronicznych oraz środków komunikacji elektronicznej w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego lub konkursie (Dz.U. z 2020r. Poz. 2452) określa niezbędne wymagania sprzętowo-aplikacyjne umożliwiające pracę na platformazakupowa.pl tj.:
1) stały dostęp do sieci Internet o gwarantowanej przepustowości nie mniejszej niż 512 kb/s,
2) komputer klasy PC lub MAC o następującej konfiguracji: pamięć min. 2 GB Ram, procesor Intel IV 2 GHZ lub jego nowsza wersja, jeden z systemów operacyjnych - MS Windows 7, Mac Os x 10 4, Linux, lub ich nowsze wersje,
3) zainstalowana dowolna przeglądarka internetowa, w przypadku Internet Explorer minimalnie wersja 10 0.,
4) włączona obsługa JavaScript,
5) zainstalowany program Adobe Acrobat Reader lub inny obsługujący format plików .pdf,
6) Platformazakupowa.pl działa według standardu przyjętego w komunikacji sieciowej - kodowanie UTF8,
7) oznaczenie czasu odbioru danych przez platformę zakupową stanowi datę oraz dokładny czas (hh:mm:ss) generowany wg. czasu lokalnego serwera synchronizowanego z zegarem Głównego Urzędu Miar.
Wykonawca, przystępując do niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego:
1) akceptuje warunki korzystania z platformazakupowa.pl określone w Regulaminie zamieszczonym na stronie internetowej pod linkiem w zakładce „Regulamin" oraz uznaje go za wiążący,
2) zapoznał i stosuje się do Instrukcji składania ofert/wniosków dostępnej pod linkiem .
Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za złożenie oferty w sposób niezgodny z Instrukcją korzystania platformazakupowa.pl , w szczególności za sytuację, gdy zamawiający zapozna się z treścią oferty przed upływem terminu składania ofert (np. złożenie oferty w zakładce „Wyślij wiadomość do zamawiającego”). Taka oferta zostanie uznana przez zamawiającego za ofertę handlową i nie będzie brana pod uwagę w przedmiotowym postępowaniu ponieważ nie został spełniony obowiązek narzucony w art. 221 ustawy Pzp.
Zamawiający informuje, że instrukcje korzystania z platformazakupowa.pl dotyczące w szczególności logowania, składania wniosków o wyjaśnienie SWZ, składania ofert oraz innych czynności podejmowanych w niniejszym postępowaniu przy użyciu platformazakupowa.pl znajdują się w zakładce „Instrukcje dla Wykonawców”  na stronie internetowej pod adresem: https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje
Formaty plików wykorzystywanych przez wykonawców powinny być zgodne z Obwieszczeniem Prezesa Rady Ministrów z dnia 9 listopada 2017 r. w sprawie ogłoszenia jednolitego tekstu rozporządzenia Rady Ministrów w sprawie Krajowych Ram Interoperacyjności, minimalnych wymagań dla rejestrów publicznych i wymiany informacji w postaci elektronicznej oraz minimalnych wymagań dla systemów teleinformatycznych.
Lista pozostałych zaleceń/rekomendacji:
1. Rekomenduje się wykorzystanie formatów: .pdf .doc .docx .xls .xlsx .jpg (.jpeg) ze szczególnym wskazaniem na .pdf
2. W celu ewentualnej kompresji danych rekomenduje się wykorzystanie jednego z rozszerzeń:
1) .zip
2) .7Z
3. Wśród formatów powszechnych a nie występujących w rozporządzeniu występują: .rar .gif .bmp .numbers .pages. Dokumenty złożone w takich plikach zostaną uznane za złożone nieskutecznie.
4. Ze względu na niskie ryzyko naruszenia integralności pliku oraz łatwiejszą weryfikację podpisu zaleca się, w miarę możliwości, przekonwertowanie plików składających się na ofertę na rozszerzenie .pdf i opatrzenie ich podpisem kwalifikowanym w formacie PadES.
5. Pliki w innych formatach niż PDF zaleca się opatrzyć zewnętrznym podpisem XAdES. Wykonawca powinien pamiętać, aby plik z podpisem przekazywać łącznie z dokumentem podpisywanym.
6. Zwraca się uwagę na ograniczenia wielkości plików podpisywanych profilem zaufanym, który wynosi max 10MB oraz na ograniczenie wielkości plików podpisywanych w aplikacji eDoApp służącej do składania podpisu osobistego, który wynosi max 5MB
7. Zaleca się, aby w przypadku podpisywania pliku przez kilka osób, stosować podpisy tego samego rodzaju. Podpisywanie różnymi rodzajami podpisów np. osobistym i kwalifikowanym może doprowadzić do problemów z weryfikacją plików.
8. Ofertę należy przygotować z należyta starannością dla podmiotu ubiegającego się o udzielenie zamówienia publicznego i zachowaniem odpowiedniego odstępu czasu do zakończenia przyjmowania ofert/wniosków. Sugeruje się złożenie oferty na 24 godziny przed terminem składania ofert/wniosków.
9. Jeśli wykonawca pakuje dokumenty np. w plik .zip zaleca się wcześniejsze podpisanie każdego ze skompresowanych plików.
10. Rekomenduje się wykorzystanie podpisu z kwalifikowanym znacznikiem czasu.
11. Zaleca się, aby nie wprowadzać jakichkolwiek zmian w plikach po podpisaniu ich podpisem kwalifikowanym. Może to skutkować naruszeniem integralności plików co równoważne będzie z koniecznością odrzucenia oferty.
12.   Wskazanie osób uprawnionych do komunikowania się z wykonawcami
Osoba uprawniona do porozumiewania się z wykonawcami :
Anna Cichocka / Anna Durau – w sprawach dot. przedmiotu zamówienia
Ewelina Rybacka – w sprawach proceduralnych
Komunikacja między zamawiającym a wykonawcą odbywa się w formie elektronicznej za pośrednictwem platformazakupowa.pl i formularza „Wyślij wiadomość do zamawiającego”
Wykonawca może zwrócić się do zamawiającego z wnioskiem o wyjaśnienie treści SWZ.
Zamawiający udzieli wyjaśnień zgodnie z art 284 ust. 2 - 6 Pzp.

13.   Termin związania ofertą
1. Zgodnie z art. 307 ust. 1 Pzp wykonawcy będą związani ofertą do dnia 23 grudnia 2023 r.
2. Pierwszym dniem związania ofertą jest dzień, w którym upływa termin składania ofert.
3. Przedłużenie terminu związania ofertą odbywa się na zasadach określonych w art. 307 ust. 2 – 3 Pzp.
14.   Opis sposobu przygotowania oferty
1. W celu poprawnego przygotowania oferty wykonawcy powinni zapoznać się dokładnie z informacjami zawartymi w SWZ wraz z jej załącznikami i przygotować ofertę zgodnie z wymaganiami określonymi                  w tym dokumencie.
2. Wykonawca może złożyć wyłącznie jedną ofertę.
3. Wykonawcy ponoszą wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty, niezależnie od wyniku postępowania.
Oferta musi być:
· sporządzona w języku polskim,
· złożona przy użyciu środków komunikacji elektronicznej tzn. za pośrednictwem platformazakupowa.pl,
· podpisana kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym osoby uprawnionej do reprezentowania wykonawcy w obrocie gospodarczym, zgodnie z aktem rejestracyjnym oraz przepisami prawa
4. Jeżeli wykonawcę reprezentuje pełnomocnik, do oferty należy dołączyć właściwe umocowanie prawne obejmujące swym zakresem umocowanie do złożenia oferty. Pełnomocnictwo przekazuje się w postaci elektronicznej i opatruje kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym. Poświadczenia zgodności cyfrowego odwzorowania pełnomocnictwa z dokumentem w postaci papierowej dokonuje jego mocodawca lub notariusz.
5. Wszelkie informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 1913, z późn. zm.), które wykonawca zastrzeże jako tajemnice przedsiębiorstwa, powinny zostać złożone w wydzielonym pliku i oznaczone „Załącznik stanowiący tajemnicę przedsiębiorstwa” Na platformie w formularzu składania oferty znajduje się miejsce wyznaczone do dołączenia części oferty stanowiącej tajemnicę przedsiębiorstwa.
6. Wykonawca może przed upływem terminu do składania ofert zmienić lub wycofać ofertę za pośrednictwem odpowiedniego Formularza do zmiany, wycofania oferty.

7. Wykonawca po upływie terminu do składania ofert nie może skutecznie dokonać zmiany ani wycofać oferty.
15.   Sposób oraz termin składania ofert
Składanie ofert
1. Ofertę należy złożyć za pomocą środków komunikacji elektronicznej na Platformie zakupowej pod adresem https://platformazakupowa.pl/pn/oisw_olsztyn
2. Po wypełnieniu Formularza składania oferty i dołączenia wszystkich wymaganych załączników należy kliknąć przycisk „Przejdź do podsumowania”.
3. Za datę złożenia oferty przyjmuje się datę jej przekazania w systemie (platformie) w drugim kroku składania oferty poprzez kliknięcie przycisku „Złóż ofertę” i wyświetlenie komunikatu, że oferta została zaszyfrowana i złożona.
4. Maksymalny rozmiar jednego pliku przesyłanego za pośrednictwem dedykowanych formularzy do : złożenia, zmiany, wycofania oferty wynosi 150 MB natomiast przy komunikacji wielkość pliku to maksymalnie 500 MB.
5. Termin składania ofert : 
 24 listopad 2023 r. do godz. 10:00
6. Otwarcie ofert :  

 24 listopad 2023 r. godz. 10:15   za pośrednictwem Platformy zakupowej
Uwaga 

Jeżeli otwarcie ofert następuje przy użyciu systemu teleinformatycznego, w przypadku awarii tego systemu, która powoduje brak możliwości otwarcia ofert w terminie określonym przez zamawiającego, otwarcie następuje niezwłocznie po usunięciu awarii.

Zamawiający poinformuje o zmianie terminu otwarcia ofert na stronie internetowej prowadzonego postępowania.
7. Zamawiający, najpóźniej przed otwarciem ofert, udostępnia na stronie internetowej prowadzonego postępowania informacje o kwocie, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia ( art. 222 ust. 4 Pzp ).
8. Zamawiający, niezwłocznie po otwarciu ofert, udostępnia na stronie internetowej prowadzonego postępowania informacje zgodnie z art. 222 ust. 5 Pzp. Informacja zostanie opublikowana na stronie postępowania na platformazakupowa.pl w sekcji „Komunikaty”
9. Otwarcie ofert jest niejawne.
16.   Sposób obliczenia ceny
1. Cena za wykonanie zamówienia podana w ofercie jest ceną brutto ( razem z VAT ) i jest wyliczona zgodnie z konstrukcją Formularza ofertowego ( załącznik nr 1 do SWZ ).
2. Cena może być tylko jedna i musi zawierać wszystkie koszty i składniki związane z wykonaniem zamówienia.
3. Cena musi być podana i wyliczona w zaokrągleniu do dwóch miejsc po przecinku.
4. Cena musi być wyrażona w złotych polskich. Rozliczenia między zamawiającym a wykonawcą będą prowadzone w złotych polskich (PLN).
5. Zamawiający w celu ustalenia, czy oferta zawiera rażąco niska cenę w stosunku do przedmiotu zamówienia, zwróci się do wykonawców o udzielenie, w określonym terminie, wyjaśnień dotyczących elementów oferty mających wpływ na wysokość ceny.
6. Zamawiający zgodnie z art. 223 ust. 2 ustawy Pzp poprawia w ofercie:
a) oczywiste omyłki pisarskie, 
b) oczywiste omyłki rachunkowe, którymi są w szczególności: omyłki w obliczeniu ceny, które polegają  na uzyskaniu nieprawidłowego wyniku działania arytmetycznego, przy założeniu, że składniki działania są prawidłowe i które można jednoznacznie poprawić znając reguły arytmetyczne ( dotyczy to w szczególności wyniku sumowania, mnożenia oraz powiększania wartości netto o stawkę podatku VAT ) Zamawiający poprawiając oczywiste omyłki rachunkowe uwzględnia ich konsekwencje rachunkowe;
a) inne omyłki polegające na niezgodności oferty ze specyfikacją, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty.
17.   Opis  kryteriów oceny ofert, wraz z podaniem wag tych kryteriów, i sposobu oceny ofert
1. Przy wyborze ofert zamawiający będzie się kierował kryterium najniższej ceny tj. cena 100%
Wartość punktowa kryterium „Cena” wyliczona zostanie wg wzoru:
                oferta z najniższą ceną brutto
liczba punktów  =            ……………..………..…………..…        x  100
                wartość brutto oferty badanej
W oparciu o powyższe kryterium zostanie sporządzony ranking złożonych ofert.
2. Zamawiający udzieli zamówienia wykonawcy, którego oferta zostanie uznana za najkorzystniejszą.
3. Zamawiający powiadomi o wynikach postępowania wszystkich wykonawców, którzy złożyli oferty.

18.   Informacje o formalnościach, jakie muszą zostać dopełnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego
1. Umowa zostanie zawarta w formie pisemnej.
2. Zawarcie umowy nastąpi w siedzibie zamawiającego lub w ten sposób, że zamawiający prześle wykonawcy wypełnioną i podpisaną umowę w odpowiedniej liczbie egzemplarzy, a wykonawca odeśle podpisane egzemplarze w możliwie najwcześniejszym terminie zamawiającemu.
3. Zamawiający zawiera umowę w sprawie zamówienia publicznego, z uwzględnieniem art. 577 Pzp, w terminie nie krótszym niż 5 dni od dnia przesłania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej oferty, jeżeli zawiadomienie zostało przesłane przy użyciu środków komunikacji elektronicznej ( art. 308 ust. 2 Pzp ).
4. Zamawiający może zawrzeć umowę przed upływem terminu, o którym mowa w ust. 3, jeżeli w postępowaniu o udzielenie zamówienia złożono tylko jedną ofertę.
5. Jeżeli wykonawca, którego oferta została wybrana jako najkorzystniejsza, uchyla się od zawarcia umowy, zamawiający może dokonać ponownego badania i oceny ofert spośród ofert pozostałych w postępowaniu wykonawców albo unieważnić postępowanie.
19. Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamówienia publicznego, które zostaną wprowadzone do treści umowy
Warunki umowy - Załącznik Nr 3 do SWZ 
20.   Pouczenie o środkach ochrony prawnej przysługujących wykonawcy
1. Środki ochrony prawnej przysługują wykonawcy, jeżeli ma lub miał interes w uzyskaniu zamówienia oraz poniósł lub może ponieść szkodę w wyniku naruszenia przez zamawiającego przepisów ustawy.
2. Odwołanie przysługuje wyłącznie wobec czynności określonych w art. 513 ustawy Pzp.
3. Szczegółowe informacje dotyczące środków ochrony prawnej określa Dział IX „Środki ochrony prawnej” Pzp.
21.   Wymagania dotyczące wadium

Zamawiający nie wymaga wniesienia wadium.
22.   Informacje dotyczące zabezpieczenia należytego wykonania umowy
Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.
23.   Klauzula informacyjna dot. przetwarzania danych osobowych
Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej „RODO”, informuję, że: 
· administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Dyrektor Zakładu Karnego w Iławie z siedzibą przy ul. 1 Maja 14  14-200 Iława,  e-mail: zk_ilawa@sw.gov.pl,   tel. 89 644 53 00
· w sprawach związanych z Pani/Pana danymi proszę kontaktować się z Inspektorem Ochrony Danych pocztą elektroniczną na adres e-mail: iod_zk_ilawa@sw.gov.pl
· Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego 
Mięso i wędliny ( 2 ) -  sprawa nr 16 / 2023 
· odbiorcami Pani/Pana danych osobowych będą osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania w oparciu o art. 18 oraz art. 74 ustawy Pzp;
· Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane, zgodnie z art. 78 ust. 1 ustawy Pzp, przez okres 4 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia, a jeżeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje cały czas trwania umowy;
· obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach ustawy Pzp, związanym z udziałem w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z ustawy Pzp;  
· w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;
· posiada Pani/Pan:
· na podstawie art. 15 RODO prawo dostępu do danych osobowych Pani/Pana dotyczących;
· na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania lub uzupełnienia Pani/Pana danych osobowych przy czym skorzystanie z prawa do sprostowania lub uzupełnienia nie może skutkować zmianą wyniku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego ani zmianą postanowień umowy w zakresie niezgodnym z ustawą Pzp oraz nie może naruszać integralności protokołu oraz jego załączników; 
· na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO, przy czym prawo do ograniczenia przetwarzania nie ma zastosowania w odniesieniu do przechowywania, w celu zapewnienia korzystania ze środków ochrony prawnej lub w celu ochrony praw innej osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na ważne względy interesu publicznego Unii Europejskiej lub państwa członkowskiego, a także nie ogranicza przetwarzania danych osobowych do czasu zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia;  
· prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO;
· nie przysługuje Pani/Panu:
· w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunięcia danych osobowych;
· prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO;
· na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO. 
Zamawiający przypomina o ciążącym na Pani/Panu obowiązku informacyjnym wynikającym z art. 14 RODO względem osób fizycznych, których dane przekazane zostaną zamawiającemu w związku z prowadzonym postępowaniem i które zamawiający pośrednio pozyska od wykonawcy biorącego udział w postępowaniu, chyba że ma zastosowanie co najmniej jedno z wyłączeń, o których mowa w art. 14 ust. 5 RODO.
Załączniki do SWZ:
Załącznik nr 1 – Formularz ofertowy ( dla każdej części )
Załącznik nr 2 – Oświadczenie 
Załącznik nr 3 – Warunki umowy
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