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Gdańsk, dnia 29.09.2025 r.
Dotyczy: przetargu nieograniczonego – 640/2025/TP
Zamawiający informuje, że od Wykonawców wpłynął wniosek o wyjaśnienie treści Specyfikacji Warunków Zamówienia i udziela odpowiedzi na podstawie art. 135 ust 2 ustawy z dnia 11 września 2019r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2024 r. poz. 1320 oraz z 2025 r. poz. 620)
W punkcie XV SWZ Zamawiający wskazał Opis kryteriów oceny ofert, wraz z podaniem wag tych kryteriów, i sposobu oceny ofert.

Jednym z kryteriów przewidzianych przez Zamawiającego jest posiadanie przez wykonawców certyfikatu systemu bezpieczeństwa żywności wg normy ISO 22000 lub certyfikatu Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000), lub innego tożsamego wystawionego dla lokalizacji kuchni wraz z zapleczem, w której wykonywana będzie usługa. Posiadanie tego certyfikatu wiąże się z przyznaniem ofercie 20 punktów, jego brak wiąże się z przyznaniem 0 punktów w ramach tego kryterium.
Zwracamy się z wnioskiem o usunięcie ww. kryterium oceny ofert z przyczyn wskazanych w niniejszym piśmie.

W pierwszej kolejności należy zauważyć, że zakres kryteriów jakościowych oceny ofert, które są dopuszczalne na gruncie przepisów ustawy PZP wskazany został w art. 242 ust 2 Ustawy. Ponadto, zgodnie z art. 241 ust. 3 PZP kryteria oceny ofert nie mogą dotyczyć właściwości wykonawcy, a w szczególności jego wiarygodności ekonomicznej, technicznej czy finansowej. Wyjątkiem od tego zakazu są usługi wymienione w załączniku II B do dyrektywy 2004/18/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 31 marca 2004r. lub w załączniku XVII B do dyrektywy 2004/17/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 31 marca 2004 r., co do których Zamawiającego nie obowiązuje zakaz ustalania kryteriów oceny ofert na podstawie właściwości wykonawcy (art. 5 ust. 1 ustawy). Przedmiotem zamówienia jest usługa przygotowania i dostawy całodziennego wyżywienia dla pacjentów szpitala, a takie usługi nie mieszczą się w żadnym ze wskazanych wyżej załączników. W tej sytuacji Zamawiającemu nie wolno było ustalić kryterium oceny ofert na podstawie właściwości wykonawcy.

Przyznanie punktacji za posiadanie lub wdrażanie certyfikatu ISO 22000 lub równoważnego jest w rzeczywistości przyznaniem punktów za właściwość ekonomiczną wykonawcy, gdyż certyfikaty ISO 22000 czy FSSC 22000 mają charakter dobrowolny, nie są wymagane przez przepisy prawa jako warunek prowadzenia działalności w obszarze żywienia zbiorowego, w tym w szpitalach. Służą one głównie celom marketingowym i są

często stosowane w relacjach handlowych z dużymi podmiotami rynkowymi. Wprowadzenie wymogu posiadania takiego certyfikatu w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego oznaczałoby podniesienie wymagań ponad poziom wynikający z obowiązujących regulacji i mogłoby skutkować nieuzasadnionym ograniczeniem konkurencji poprzez wyeliminowanie wykonawców, którzy spełniają wszystkie wymogi prawa i posiadają decyzję Sanepidu, lecz nie ubiegali się o dodatkową, dobrowolną certyfikację.

W związku z powyższym te normy nie odnoszą się w rzeczywistości do jakości usługi, która ma być świadczona w przedmiotowym postępowaniu, ale do właściwości przedsiębiorcy i nie mogą być kryterium oceny ofert zgodnie z art. 241 ust. 3 ustawy. Zasady określania kryteriów oceny ofert ujął w sposób kompleksowy wyrok ETS z dnia 17 września 2002 r. sygn. akt C-513/99, w którym ETS wskazał, że kryteria mają być związane z przedmiotem zamówienia, nie przyznają zamawiającemu nieograniczonej swobody wyboru oferty (wybór arbitralny jest zakazany), mają być wskazane w dokumentacji przetargowej i ogłoszeniu o przetargu oraz są zgodne z całością prawa europejskiego, w szczególności z zasadą niedyskryminacji. Należy w tym miejscu wskazać, że kryterium określone przez Zamawiającego, nie tylko nie odnosi się do właściwości wykonawcy, ale jednocześnie odnosi się do certyfikatów, których pozyskanie jest dobrowolne.

W tym miejscu należy zauważyć, że w żadnym miejscu w dokumentacji przetargowej Zamawiający nie określił elementów, które wskazywałyby na konieczność legitymowania się przez Wykonawcę jednym z ww. certyfikatów. Nie budzi wątpliwości, że wystarczające dla prawidłowej realizacji usługi jest posiadanie przez Wykonawcę decyzji właściwego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej dopuszczającej kuchnię do prowadzenia działalności w zakresie produkcji posiłków. Wskazana decyzja, wydawana przez organ państwowy, jest gwarancją, że obiekt spełnia wszystkie wymagania prawa krajowego i unijnego dotyczące bezpieczeństwa żywności. W ramach tego dopuszczenia Sanepid ocenia przede wszystkim wdrożenie i stosowanie zasad HACCP,

GHP i GMP, a także prowadzi stały nadzór nad funkcjonowaniem zakładu poprzez kontrole planowe i doraźne, pobieranie próbek czy ocenę dokumentacji. Oznacza to, że bezpieczeństwo pacjentów korzystających z posiłków przygotowanych w takiej kuchni jest w pełni zabezpieczone w sposób systematyczny i niezależny przez organ państwowy. Wykonawca wskazuje, że brak uzasadnienia w jaki sposób posiadanie certyfikatu ISO 22000 lub równoważnego miałoby wpływać na jakość świadczonej usługi powoduje, że określone kryterium nie może być kwalifikowane, jako kryterium odnoszące się do przedmiotu zamówienia, gdyż kryterium nie powiązano z konkretnymi wymogami realizacyjnymi, a odnosi się jedynie do ogólnych właściwości wykonawcy.

Należy podkreślić, że obowiązkiem zamawiającego jest zachowanie uczciwej konkurencji i równego traktowania wykonawców. Żądanie certyfikatu ISO 22000 czy FSSC 22000 prowadziłoby do nieproporcjonalnego obciążenia podmiotów kosztami i formalnościami, które nie mają istotnego wpływu na poprawę bezpieczeństwa żywności ponad to, co już zapewniają przepisy prawa i bieżący nadzór Sanepidu. W konsekwencji takie wymaganie mogłoby doprowadzić do zawężenia grona oferentów i wzrostu cen ofertowych, co nie leży ani w interesie zamawiającego, ani pacjentów. Posiadanie decyzji Sanepidu jest zatem wystarczającym i ustawowo wymaganym potwierdzeniem, że kuchnia zapewnia należytą realizację usług żywienia pacjentów, a żądanie dodatkowych certyfikatów stanowi wymóg wygórowany, nieuzasadniony merytorycznie i sprzeczny z zasadą proporcjonalności. Mając na uwadze powyższe, z uwagi na bezpieczeństwo Zamawiającego, w tym również w czasie ewentualnego przeprowadzenia kontroli ze strony Urzędu Zamówień Publicznych, dot. prawidłowości udzielenia zamówienia publicznego, a przede wszystkim w celu zapewnienia zgodności przeprowadzonego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego z przepisami ustawy Prawo zamówień publicznych, wnosimy o usunięcie przedmiotowego kryterium oceny ofert.
Odpowiedź na wniosek z dnia 26.09.2025r.
Zamawiający informuje, że po wnikliwej analizie przedstawionej argumentacji podjął decyzję o oddaleniu wniosku i utrzymaniu ww. kryterium w mocy.

Poniżej przedstawiamy szczegółowe uzasadnienie naszej decyzji.
1. Związek kryterium z przedmiotem zamówienia, a nie z właściwością Wykonawcy

Kategorycznie odrzucamy tezę, jakoby zastosowane kryterium dotyczyło właściwości Wykonawcy w rozumieniu art. 241 ust. 3 ustawy Prawo zamówień publicznych (PZP). Wskazany certyfikat (ISO 22000, FSSC 22000 lub równoważny) nie jest ogólną oceną wiarygodności technicznej czy ekonomicznej firmy, lecz odnosi się bezpośrednio do sposobu organizacji i realizacji kluczowego elementu usługi, jaka jest przygotowanie i dostarczenie bezpiecznej żywności.

Norma ISO 22000 jest standardem zarządczym, który określa konkretne, udokumentowane i weryfikowalne procesy mające na celu zapewnienie bezpieczeństwa produktu końcowego – w tym przypadku posiłku pacjenta. Posiadanie certyfikatu świadczy o tym, że Wykonawca wdrożył i stosuje ponadstandardowy, proaktywny system zarzadzania jakością i bezpieczeństwem żywności, co ma bezpośredni i kluczowy wpływ na jakość świadczonej usługi. Kryterium to jest zatem nierozerwalnie związane z przedmiotem zamówienia, zgodnie z art. 242 ust. 2 PZP.
2. Różnica między decyzją Sanepidu a certyfikatem ISO 22000

Zgadzamy się, że posiadanie decyzji Państwowej Inspekcji Sanitarnej oraz wdrożenie systemy HACCP jest obowiązkowym, minimalnym wymogiem prawnym, warunkującym dopuszczenie do prowadzenia działalności. Zamawiający ujął ten wymóg jako warunek udziału w postępowaniu.

Jednakże systemy takie jak ISO 22000 idą o krok dalej niż podstawowe wymogi HACCP. Stanowią one gwarancję nie tylko reaktywnego spełnienia norm, ale przede wszystkim proaktywnego zarządzania ryzykiem, ciągłego doskonalenia i pełnej identyfikowalności. Ma to szczególne znaczenie w kontekście specyfiki naszego zamówienia – żywienia pacjentów szpitala, czyli grupy osób o obniżonej odporności, dla których bezpieczeństwo żywności jest kwestią absolutnie priorytetową.

Przykłady praktycznych korzyści wynikających z ISO 22000, które przekładają się na wyższą jakość usługi

· Pełna identyfikowalność: System ISO 22000 wymaga śledzenia każdego składnika „od pola do stołu”. W przypadku alertu dotyczącego skażonej partii np. warzyw, certyfikowany Wykonawca  jest w stanie w ciągu kilkunastu minut precyzyjnie zidentyfikować, do których posiłków trafiła dana partia, którzy pacjenci je otrzymali i natychmiast podjąć działania korygujące. System oparty jedynie o podstawowe wymogi prawne może nie zapewniać tak szybkiej i precyzyjnej reakcji
· Zarządzanie ryzykiem i programy warunków wstępnych: Norma wymusza systematyczną analizę i zarządzanie ryzykiem na każdym etapie procesu – od przyjęcia surowca, przez magazynowanie, obróbkę termiczną, aż po transport i wydanie posiłku na oddział. Obejmuje to m.in. zaawansowane procedury czyszczenia i dezynfekcji, zapobiegania skażeniom krzyżowym czy monitorowania stanu technicznego urządzeń, które wykraczają poza standardowe zapisy GHP/GMP.
· Ciągłe doskonalenie: W przeciwieństwie do statycznej kontroli Sanepidu, certyfikowany system wymusza na Wykonawcy ciągłe analizowanie procesów, identyfikowanie słabych punktów i wdrażanie działań doskonalących. Przykład. Po wykryciu niewielkiego odchylenia temperatury w chłodni, system ISO wymaga nie tylko korekty, ale analizy przyczyny źródłowej i wdrożenia działań zapobiegawczych (np. zmiana częstotliwości kontroli, instalacja dodatkowego alarmu).
· Komunikacja: Norma precyzyjnie określa zasady komunikacji wewnętrznej i zewnętrznej w zakresie bezpieczeństwa żywności, co jest kluczowe w sytuacji kryzysowej i gwarantuje sprawny przepływ informacji między dostawcą a szpitalem.
Ustanowienie tego kryterium jest w pełni proporcjonalne do celu, jakim jest zapewnienie najwyższego możliwego poziomu bezpieczeństwa pacjentów. Zamawiający nie ustanowił posiadania certyfikatu jako warunku udziału w postępowaniu, co mogłoby ograniczyć konkurencję. Zamiast tego, przyznał za ten element dodatkowe punkty, premiując Wykonawców, którzy z własnej inicjatywy zainwestowali w ponadstandardowe systemy jakości.

Każdy Wykonawca spełniający wymogi ustawowe może złożyć ofertę. Brak certyfikatu nie eliminuje go z postępowania, a jedynie powoduje przyznanie 0 punktów w tym jednym, konkretnym kryterium. Ponadto Zamawiający dopuścił certyfikaty równoważne, co jest zgodne z zasadą równego traktowania Wykonawców Twierdzenie że kryterium jest nieuczciwe, jest bezzasadne – promuje ono bowiem jakość, co jest istotą kryteriów poza cenowych.

Mając na uwadze powyższe, kryterium posiadania certyfikatu ISO 22000 wystawionego dla lokalizacji kuchni, w której wykonana będzie usługa lub równoważnego, jest zgodne z przepisami ustawy PZP, bezpośrednio związane z przedmiotem zamówienia, proporcjonalne oraz uzasadnione szczególna troską o bezpieczeństwo i zdrowie pacjentów. 
Zamawiający informuje również, iż wniosek Wykonawcy nie tylko nie spełnia przesłanek pytania, o których mowa w art. 284 ust. 1 Pzp. jak i jest pismem zastraszającym Zamawiającego w celu utrudnienia przeprowadzenia postępowania przetargowego.
W związku z tym wniosek o jego usunięcie zostaje oddalony.

Arkadiusz Dębicki
Kierownik Działu Zamówień Publicznych
7 Szpitala Marynarki Wojennej w Gdańsku
Sporządził: Arkadiusz Dębicki
tel. 58/ 552 64 07
Data wykonania: 29.09.2025
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