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Gdańsk, dnia 09.09.2026 r.


Dotyczy: przetargu nieograniczonego – 500/2026/TP

Zamawiający informuje, że od Wykonawców wpłynęły pytania o wyjaśnienie treści Specyfikacji Warunków Zamówienia i udziela odpowiedzi na podstawie art. 135 ust 2 ustawy z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2024 r. poz. 1320 oraz z 2025 r. poz. 620)
[bookmark: _Hlk210909513]
Pytanie nr 1 
Proszę o doprecyzowanie SWZ punkt V podpunkt 4 – „oraz ok. 150 posiłków profilaktycznych (przez okres 5 miesięcy w roku od listopada do marca)” czy te posiłki będą objęte odrębnym finansowaniem, bo nie znalazły się w formularzu ofertowym?
Odpowiedź na pytanie nr 1. Zamawiający informuje, iż posiłki profilaktyczne są traktowane jako całość w wycenie.

Pytanie nr 2
[bookmark: _Hlk237938298]Proszę o doprecyzowanie SWZ punkt V Podpunkt 6 opis d. „zabezpieczeniu żywienia podczas organizowanych przez Zamawiającego konferencji, szkoleń, narad i innych doraźnych spotkań i przedsięwzięć”. Co Zamawiający rozumie pod sformułowaniem „zabezpieczenie żywienia”, czy jest to usługa cateringowa objęta odrębnym finansowaniem, bo nie znalazły się w formularzu ofertowym?
[bookmark: _Hlk239675410]Odpowiedź na pytanie nr 2. Zamawiający informuje, iż ma na myśli usługę cateringową podczas organizowanych przez Zamawiającego konferencji, szkoleń, narad i innych doraźnych spotkań i przedsięwzięć i wartość cateringu jest traktowana jako całość w wycenie.

Pytanie nr 3
Prosimy o podanie aktualnej stawki za osobodzień żywienia pacjenta w kwocie netto wraz ze wskazaniem cen jednostkowych w modelu 3 i 5 posiłkowym.
[bookmark: _Hlk239747161]Odpowiedź na pytanie nr 3. Zamawiający informuje, iż cena całodziennego (osobodnia) wyżywienia pacjentów wynosi netto 43,59 zł, przy czym ceny jednostkowe poszczególnych posiłków wynoszą:
ceny jednostkowe za model 3-posiłkowy:
1.	śniadanie 15,26 zł netto;
2.	obiad 17,44 zł netto;
3.	kolacja 10,89 zł netto;
ceny jednostkowe za model  5 -posiłkowy:        
1.	śniadanie 10,90 zł netto;
2.	II śniadanie 4,36 zł netto;
3.	obiad 17,44 zł netto;
4.	podwieczorek 2,18 zł netto;
5.	kolacja 8,71 zł netto; 9,41 zł brutto.

Pytanie nr 4
Zamawiający w Rozdziale X, pkt. 12, ppkt. e SWZ wymaga załączenia do oferty jako jeden z przedmiotowych środków dowodowych: „ dokument potwierdzający, iż Zamawiający posiada certyfikat systemu bezpieczeństwa żywności wg normy ISO 22000 lub certyfikat Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000), lub inny tożsamy wystawiony dla lokalizacji kuchni wraz z zapleczem, w której wykonywana będzie usługa”. 
Ten sam dokument wymagany jest przez Zamawiającego w Rozdziale XVI, pkt. 1, ppkt. b – jako jeden z kryteriów oceny ofert.
Prosimy o potwierdzenie, iż ww. certyfikat musi być wystawiony przez akredytowaną jednostkę certyfikującą w zakresie żywienia szpitalnego i tylko za załączenie do oferty takiego certyfikatu Wykonawca otrzyma maksymalną ilość pkt. tj. 20 pkt. w ramach ww. kryterium?
Odpowiedź na pytanie nr 4. Zamawiający informuje, iż zgodnie z SWZ.

Pytanie nr 5
W Rozdziale XVI SWZ Zamawiający ustanowił kryterium oceny ofert „odległość miejsca produkcji posiłków od siedziby Zamawiającego” o wadze 20%, wskazując, że:
odległość do 10 km – 20 pkt,
odległość powyżej 10 km – 0 pkt.
[bookmark: _Hlk239756046]Jednocześnie wśród przedmiotowych środków dowodowych składanych wraz z ofertą Zamawiający wymaga jedynie „oświadczenia Wykonawcy dotyczącego położenia siedziby Wykonawcy w odległości do 10 km od siedziby Zamawiającego”.
Zwracamy uwagę, że powyższe zapisy nie są ze sobą spójne. Kryterium oceny ofert odnosi się bowiem do miejsca produkcji posiłków, natomiast wymagany środek dowodowy odnosi się do siedziby Wykonawcy, która nie musi być miejscem produkcji posiłków.
Ponadto samo oświadczenie Wykonawcy nie daje Zamawiającemu obiektywnej i jednolitej możliwości zweryfikowania rzeczywistej odległości stanowiącej podstawę przyznania aż 20 punktów w kryterium oceny ofert.
W związku z powyższym wnosimy o:
a. zmianę przedmiotowego środka dowodowego poprzez zobowiązanie Wykonawcy do złożenia wraz z ofertą wydruku lub pliku wygenerowanego z ogólnodostępnego serwisu Google Maps, potwierdzającego odległość pomiędzy miejscem produkcji posiłków wskazanym przez Wykonawcę a siedzibą Zamawiającego;
b. ujednolicenie zapisów SWZ poprzez zastąpienie sformułowania „położenie siedziby Wykonawcy” sformułowaniem „położenie miejsca produkcji posiłków wskazanego do realizacji przedmiotowego zamówienia”.
Wprowadzenie powyższego dokumentu jako przedmiotowego środka dowodowego pozwoli na obiektywną, transparentną i jednakową dla wszystkich Wykonawców weryfikację kryterium oceny ofert oraz wyeliminuje możliwość przyznawania punktów wyłącznie na podstawie nieweryfikowalnego oświadczenia własnego Wykonawcy.
Odpowiedź na pytanie nr 5. Zamawiający informuje, iż nie przewiduje, iż potencjalny Wykonawca złoży nieprawdziwe oświadczenie, tak więc modyfikuje zapis w następujący sposób: „oświadczenia Wykonawcy dotyczącego położenia siedziby Wykonawcy, która jest miejscem produkcji posiłków, w odległości do 10 km od siedziby Zamawiającego”. Pozostałe zapisy SWZ bez zmian.

Pytanie nr 6
W Rozdziale V pkt 27 lit. f SWZ Zamawiający wskazał, że o udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy posiadający „wiedzę i doświadczenie w prowadzeniu przedmiotowej działalności”.
Jednocześnie w Rozdziale XIV SWZ Zamawiający wskazał, że w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej nie wyznacza szczegółowego warunku udziału w postępowaniu.
W ocenie Wykonawcy powyższe zapisy wymagają uporządkowania. Jeżeli Zamawiający wymaga od Wykonawcy posiadania wiedzy i doświadczenia w prowadzeniu działalności odpowiadającej przedmiotowi niniejszego zamówienia, wymaganie to powinno zostać opisane w sposób jednoznaczny jako warunek udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej.
Zgodnie z art. 112 ust. 1 ustawy Pzp warunki udziału w postępowaniu powinny być określane w sposób proporcjonalny do przedmiotu zamówienia oraz umożliwiający ocenę zdolności Wykonawcy do należytego wykonania zamówienia, w szczególności poprzez określenie minimalnych poziomów zdolności. Z kolei art. 116 ust. 1 ustawy Pzp przewiduje możliwość określenia warunku odnoszącego się do niezbędnego doświadczenia Wykonawcy.
Mając na uwadze charakter przedmiotu zamówienia, prosimy o sformułowanie w Rozdziale XIV SWZ mierzalnego warunku udziału dotyczącego doświadczenia Wykonawcy oraz odpowiednie ujednolicenie treści SWZ i ogłoszenia o zamówieniu.
Odpowiedź na pytanie nr 6. Zamawiający informuje, iż przedmiotowe i podmiotowe środki dowodowe są podstawą do stwierdzenia, iż Wykonawca posiada wiedzę i doświadczenie w prowadzeniu przedmiotowej działalności.

Pytanie nr 7
W Rozdziale V „Opis przedmiotu zamówienia”, pkt 27 SWZ Zamawiający wskazał, że: „O udzielenie zamówienia mogą się ubiegać Wykonawcy, którzy spełniają warunki dotyczące (…)” a następnie w pkt 27 lit. f wskazał wymóg: „posiadania wiedzy i doświadczenia w prowadzeniu przedmiotowej działalności”.
Jednocześnie w Rozdziale XIV „Warunki udziału w postępowaniu” Zamawiający, w odniesieniu do zdolności technicznej lub zawodowej, wskazał, że: „Zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie”.
Ponadto w ogłoszeniu o zamówieniu, w Sekcji V „Kwalifikacja wykonawców”, pkt 5.3, Zamawiający jednoznacznie wskazał: „Warunki udziału w postępowaniu: Tak”.
Powyższe zapisy dokumentacji postępowania pozostają zatem ze sobą niespójne i nie pozwalają na jednoznaczne ustalenie, czy Zamawiający ustanowił warunek udziału w postępowaniu dotyczący posiadania przez wykonawcę odpowiedniej wiedzy i doświadczenia.
Zgodnie z art. 112 ust. 1 ustawy Pzp warunki udziału w postępowaniu określa się w sposób proporcjonalny do przedmiotu zamówienia oraz umożliwiający ocenę zdolności wykonawcy do należytego wykonania zamówienia, w szczególności poprzez wyrażenie ich jako minimalnych poziomów zdolności. Stosownie natomiast do art. 112 ust. 2 pkt 4 Pzp warunki udziału mogą dotyczyć zdolności technicznej lub zawodowej.
W związku z powyższym wnosimy o jednoznaczne wskazanie, że w Rozdziale V pkt 27 lit. f SWZ jest wymóg „posiadania wiedzy i doświadczenia w prowadzeniu przedmiotowej działalności” i stanowi warunek udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej, o którym mowa w art. 112 ust. 2 pkt 4 Pzp.
Jednocześnie wnosimy o odpowiednie uporządkowanie i ujednolicenie zapisów SWZ oraz ogłoszenia o zamówieniu w taki sposób, aby wykonawcy mogli jednoznacznie ustalić, jakie warunki udziału w postępowaniu zostały przez Zamawiającego ustanowione – mianowicie:
Zamawiający wskazał, że o udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy dysponujący odpowiednim potencjałem technicznym, w tym posiadający: lokal kuchenny wyposażony w niezbędne urządzenia zapewniające przygotowanie posiłków, środek transportu przystosowany do przewozu posiłków, zastępczy środek transportu używany w przypadku awarii podstawowego środka transportu, przy czym lokal kuchenny oraz środek transportu mają posiadać odpowiednie dopuszczenia właściwego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej.
Jednocześnie w Rozdziale XIV SWZ Zamawiający wskazał, że w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej „nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie”. Zgodnie z art. 112 ust. 2 pkt 4 oraz art. 116 ust. 1 ustawy Pzp warunki udziału w postępowaniu mogą dotyczyć zdolności technicznej lub zawodowej, w tym potencjału technicznego niezbędnego do realizacji zamówienia na odpowiednim poziomie jakości.
[bookmark: _Hlk239756870]W związku z powyższym, skoro Zamawiający w Rozdziale V pkt 27 SWZ ustanowił konkretne wymagania dotyczące zaplecza technicznego niezbędnego do realizacji zamówienia, prosimy o ich odpowiednie uporządkowanie oraz ujęcie w Rozdziale XIV SWZ jako warunku udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej. 
Wnosimy o wprowadzenie i nadania warunkowi następującego brzmienia: „Zamawiający uzna warunek udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej za spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że dysponuje: lokalem kuchennym wyposażonym w urządzenia niezbędne do przygotowania posiłków będących przedmiotem zamówienia do realizacji zamówienia oraz co najmniej jednym środkiem transportu przystosowanym do przewozu posiłków, co najmniej jednym zastępczym środkiem transportu przeznaczonym do wykorzystania w przypadku awarii podstawowego środka transportu, przy czym lokal kuchenny oraz środki transportu przeznaczone do realizacji zamówienia posiadają wymagane dopuszczenia właściwych organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej.”
Wnosimy o dokonanie stosownej zmiany Rozdziału XIV SWZ oraz ujednolicenia dokumentacji postępowania w tym zakresie.
Odpowiedź na pytanie nr 7. Zamawiający informuje, iż przyznaje rację Wykonawcy i potwierdza, że w rozdziale V pkt 27 SWZ ustanowił konkretne wymagania dotyczące zaplecza technicznego niezbędnego do realizacji zamówienia.

Pytanie nr 8
W Rozdziale V pkt 27 lit. c oraz lit. e SWZ Zamawiający wskazał, że Wykonawca musi dysponować odpowiednim potencjałem kadrowym, tj. personelem posiadającym kwalifikacje niezbędne do wykonania zamówienia, w tym co najmniej:
•	technologiem żywienia,
•	dietetykiem,
•	kucharzem,
•	kierowcą,
•	personelem przeznaczonym do dystrybucji posiłków.
Jednocześnie w Rozdziale XIV SWZ Zamawiający wskazał, że w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej nie wyznacza szczegółowego warunku udziału w postępowaniu.
Zgodnie z art. 116 ust. 1 ustawy Pzp Zamawiający może określić warunki dotyczące niezbędnego wykształcenia, kwalifikacji zawodowych oraz doświadczenia osób skierowanych przez Wykonawcę do realizacji zamówienia, umożliwiające realizację zamówienia na odpowiednim poziomie jakości.
Mając na uwadze charakter przedmiotu zamówienia, obejmującego całodzienne żywienie pacjentów podmiotu leczniczego, przygotowywanie diet specjalistycznych, transport, porcjowanie oraz dystrybucję posiłków bezpośrednio do łóżka pacjenta, kwalifikacje i doświadczenie personelu mają bezpośredni wpływ na prawidłowość i bezpieczeństwo realizacji zamówienia.
W związku z powyższym wnosimy o uporządkowanie dokumentacji postępowania i wprowadzenie w Rozdziale XIV SWZ następującego warunku udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej:
„Zamawiający uzna warunek udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej za spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że dysponuje lub będzie dysponował na potrzeby realizacji przedmiotowego zamówienia co najmniej następującymi osobami:”
1. Technolog żywienia – minimum 1 osoba, posiadająca:
a. co najmniej wykształcenie wyższe pierwszego lub drugiego stopnia albo jednolite studia magisterskie na kierunku technologia żywności i żywienie człowieka, technologia żywności lub innym równoważnym kierunku obejmującym zagadnienia z zakresu technologii żywności i żywienia człowieka,
b. co najmniej 5-letnie doświadczenie zawodowe w żywieniu zbiorowym, związane z organizacją, nadzorowaniem lub prowadzeniem procesu przygotowywania posiłków,
c. przy czym co najmniej część wykazanego doświadczenia powinna obejmować realizację usług żywienia zbiorowego w podmiotach leczniczych lub innych placówkach żywienia zbiorowego typu zamkniętego.
2. Dietetyk – minimum 1 osoba, posiadająca:
a. wykształcenie wyższe na kierunku dietetyka lub odpowiednie wykształcenie wyższe na kierunku technologia żywności i żywienie człowieka, ze specjalnością z zakresu żywienia człowieka/dietetyki, albo inne równoważne kwalifikacje,
b. co najmniej 5-letnie doświadczenie zawodowe w pracy na stanowisku dietetyka w żywieniu zbiorowym,
c. doświadczenie obejmujące w szczególności sporządzanie jadłospisów, diet leczniczych/specjalistycznych, obliczanie wartości energetycznej i odżywczej posiłków oraz nadzór nad prawidłową realizacją diet,
d. przy czym co najmniej część wykazanego doświadczenia powinna obejmować żywienie pacjentów w podmiotach leczniczych.
3. Kucharz – minimum 1 osoba, posiadająca:
a. co najmniej wykształcenie zasadnicze zawodowe, zasadnicze branżowe lub średnie o profilu gastronomicznym, w szczególności w zawodzie kucharz, technik żywienia i usług gastronomicznych, technik organizacji usług gastronomicznych lub posiadająca inne równoważne kwalifikacje zawodowe w zakresie gastronomii,
b. co najmniej 3-letnie doświadczenie zawodowe w wykonywaniu zawodu kucharza w żywieniu zbiorowym,
c. doświadczenie w przygotowywaniu posiłków zgodnie z dietami i wymaganiami właściwymi dla żywienia zbiorowego.
4. Kierowca – minimum 1 osoba, posiadająca:
a. prawo jazdy odpowiedniej kategorii umożliwiającej prowadzenie pojazdu wykorzystywanego do transportu posiłków,
b. doświadczenie w transporcie żywności lub posiłków w ramach żywienia zbiorowego.
5. Personel do dystrybucji posiłków, posiadający doświadczenie w wykonywaniu czynności związanych z porcjowaniem lub dystrybucją posiłków w żywieniu zbiorowym, w szczególności w podmiotach leczniczych, w liczbie zapewniającej terminową dystrybucję posiłków do pacjentów zgodnie z harmonogramem określonym przez Zamawiającego.
Na potwierdzenie spełnienia powyższego warunku wnosimy o wprowadzenie jako podmiotowego środka dowodowego, składanego przez Wykonawcę, którego oferta została najwyżej oceniona, na wezwanie Zamawiającego w terminie nie krótszym niż 5 dni:
„Wykazu osób skierowanych przez Wykonawcę do realizacji zamówienia publicznego, w szczególności odpowiedzialnych za świadczenie usług, przygotowywanie posiłków, opracowywanie diet, transport oraz dystrybucję posiłków, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia niezbędnych do wykonania zamówienia, zakresu wykonywanych przez nie czynności oraz informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami – według wzoru stanowiącego odrębny załącznik do SWZ.”
Wnosimy, aby wzór „Wykazu osób” zawierał co najmniej następujące pozycje:
W kolumnie dotyczącej podstawy dysponowania osobą Wykonawca powinien wskazać w szczególności, czy dysponuje daną osobą bezpośrednio czy pośrednio oraz podstawę tego dysponowania, np.: umowa o pracę, umowa zlecenia, umowa B2B, inna umowa cywilnoprawna, zobowiązanie podmiotu udostępniającego zasoby.
W odniesieniu do doświadczenia zawodowego Wykonawca powinien wskazać co najmniej:
· nazwę podmiotu, w którym osoba zdobywała doświadczenie,
· okres pracy od miesiąca/roku do miesiąca/roku,
· zajmowane stanowisko lub wykonywaną funkcję,
· zakres wykonywanych czynności,
· informację, czy doświadczenie dotyczyło żywienia zbiorowego,
· w przypadku technologa i dietetyka – informację, czy doświadczenie dotyczyło żywienia w podmiocie leczniczym.
W odniesieniu do wykształcenia Wykonawca powinien wskazać co najmniej: nazwę ukończonej szkoły lub uczelni, kierunek/specjalność, uzyskany tytuł lub kwalifikację, rok uzyskania kwalifikacji.
W związku z powyższym wnosimy o wprowadzenie do SWZ odrębnego załącznika pn. „Wykaz osób skierowanych do realizacji zamówienia”, stanowiącego podmiotowy środek dowodowy potwierdzający spełnienie warunku udziału w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej.
Odpowiedź na pytanie nr 8. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 9
Zgodnie z Rozdziałem X pkt 12 SWZ Zamawiający wskazał dokumenty, które Wykonawca zobowiązany jest złożyć wraz z ofertą. Wśród tych dokumentów, w pkt 12 lit. f, Zamawiający wymienił jako podmiotowe środki dowodowe m.in.: aktualną decyzję właściwego Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego dotyczącą obiektu, w którym prowadzona jest produkcja żywności, decyzję właściwego Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego zatwierdzającą środek transportu, dokument potwierdzający wdrożenie systemów GMP, GHP i HACCP, dokument potwierdzający kwalifikacje dietetyka i kucharza bądź stosowne oświadczenie.
Jednocześnie w Rozdziale XIV SWZ „Warunki udziału w postępowaniu” Zamawiający wskazał w odniesieniu do wszystkich kategorii warunków udziału, w tym zdolności technicznej lub zawodowej, że „nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie”.
Powyższa konstrukcja dokumentacji jest niespójna.
Zgodnie z art. 7 pkt 17 ustawy Pzp przez podmiotowe środki dowodowe należy rozumieć środki służące potwierdzeniu braku podstaw wykluczenia, spełniania warunków udziału w postępowaniu lub kryteriów selekcji, z wyjątkiem oświadczenia, o którym mowa w art. 125 ust. 1 Pzp.
Dokumenty wymienione przez Zamawiającego w Rozdziale X pkt 12 lit. f SWZ nie służą potwierdzeniu braku podstaw wykluczenia, lecz odnoszą się bezpośrednio do zdolności Wykonawcy do wykonania zamówienia, w szczególności jego potencjału technicznego, zaplecza produkcyjnego, transportu oraz personelu. Tymczasem Zamawiający nie sformułował odpowiadających tym dokumentom warunków udziału w postępowaniu.
Mając na uwadze art. 112 ust. 1 i ust. 2 pkt 4 Pzp, zgodnie z którym warunki udziału powinny umożliwiać ocenę zdolności Wykonawcy do należytego wykonania zamówienia, wnosimy o uporządkowanie dokumentacji postępowania poprzez wprowadzenie w Rozdziale XIV SWZ odpowiednich warunków udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej, odpowiadających podmiotowym środkom dowodowym wymaganym przez Zamawiającego.
Zgodnie bowiem z art. 274 ust. 1 ustawy Pzp w trybie podstawowym Zamawiający wzywa Wykonawcę, którego oferta została najwyżej oceniona, do złożenia aktualnych na dzień ich złożenia podmiotowych środków dowodowych, w wyznaczonym terminie nie krótszym niż 5 dni od dnia wezwania.
Co istotne, sam Zamawiający w Rozdziale X pkt 16 SWZ przewidział już zastosowanie powyższej procedury, wskazując, że:
„Zamawiający wezwie Wykonawcę, którego oferta została najwyżej oceniona, do złożenia, w wyznaczonym, nie krótszym niż 5 dni terminie, aktualnych na dzień złożenia podmiotowych środków dowodowych.”
W konsekwencji obecne zapisy Rozdziału X są wewnętrznie sprzeczne – z jednej strony nakazują wszystkim Wykonawcom złożenie podmiotowych środków dowodowych wraz z ofertą, a z drugiej przewidują ich złożenie dopiero przez Wykonawcę, którego oferta została najwyżej oceniona.
W związku z powyższym wnosimy o:
a. sformułowanie w Rozdziale XIV SWZ jednoznacznych i mierzalnych warunków udziału w postępowaniu, w szczególności w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej, odpowiadających dokumentom wymaganym obecnie w Rozdziale X pkt 12 lit. f SWZ;
b. wykreślenie z Rozdziału X pkt 12 obowiązku składania podmiotowych środków dowodowych wraz z ofertą;
c. pozostawienie obowiązku złożenia wraz z ofertą oświadczenia, o którym mowa w art. 125 ust. 1 Pzp, stanowiącego na tym etapie wstępne potwierdzenie spełniania warunków udziału i braku podstaw wykluczenia;
d. pozostawienie podmiotowych środków dowodowych do złożenia na wezwanie Zamawiającego przez Wykonawcę, którego oferta zostanie najwyżej oceniona, w terminie nie krótszym niż 5 dni, zgodnie z art. 274 ust. 1 Pzp i zgodnie z już zawartym w Rozdziale X pkt 16 SWZ postanowieniem.
Odpowiedź na pytanie nr 9. Zamawiający informuje, iż modyfikuje zapisy w rozdziale X.12.f i wskazuje, iż podmiotowe środki dowodowe będą podlegały uzupełnieniu w czasie nie krótszym niż 5 dni, zgodnie z art. 274 ust. 1 Pzp.

Pytanie nr 10
Wnosimy o wprowadzenie fakultatywnej przesłanki wykluczenia z art. 109 ust. 1 pkt 8 ustawy Pzp w przedmiotowym postępowaniu. Kierując się uzasadnionym interesem, polegającym na zapewnieniu niezakłóconego świadczenia usług medycznych przez szpital. Z naszych dotychczasowych analiz wynika, że w postępowaniach, w których nie przewidziano ww. fakultatywnych podstaw wykluczenia oferty składają podmioty, którym w ostatnich trzech latach w wyniku zamierzonego działania lub rażącego niedbalstwa wprowadził zamawiającego w błąd przy przedstawianiu informacji, że nie podlega wykluczeniu, spełnia warunki udziału w postępowaniu lub kryteria selekcji w zamówieniach publicznych z przyczyn leżącej po stronie Wykonawcy.
Zamawiający będący szpitalem w szczególny sposób powinien zwrócić uwagę na ryzyka związane z nienależytym wykonywaniem usług będących przedmiotem zamówienia. Ryzyko sanitarno-epidemiologiczne, a co za tym idzie zagrożenie zdrowia i życia pacjentów spowodowane dezorganizacją pracy placówki wynikająca z nienależytego wykonania usługi będącej przedmiotem zamówienia, może narazić szpital na poważne konsekwencje. Zamawiający jako gospodarz postępowania - powinien zapewnić sobie jak najszerszy katalog narzędzi przewidzianych prawem, co umożliwi mu gruntowną weryfikację potencjału wykonawców oferujących swoje usługi oraz ewentualną eliminację tych wykonawców, którzy nie wykonali lub nienależycie wykonali zamówienia publicznego. W naszej ocenie tak szerokie podejście do aspektu badania wiarygodności wykonawców składających ofertę zminimalizuje po stronie Zamawiającego ryzyko wyboru Wykonawcy, który ma już w okresie ostatnich 3 lat potwierdzone niewykonanie umowy o zamówienie publiczne, włącznie z zatrzymaniem gwarancji należytego wykonania, narażając zamawiającego z segmentu ochrony zdrowia (szpital) na bardzo poważne ryzyka sanitarno-epidemiologiczne.
Brak w przedmiotowym postępowaniu fakultatywnych przesłanek wykluczenia wykonawców na podstawie art. 109 ust. 1  pkt 8) PZP spowoduje brak realnej możliwości weryfikacji przez Zamawiającego negatywnego doświadczenia Wykonawców. Dodatkowo uwzględnienie przywołanej powyżej przesłanki stanowi realizację obowiązku Zamawiającego wynikającego również z norm udzielania zamówienia przewidzianych w art. 44 ust. 3 pkt 1 ustawy z dnia 27 sierpnia 2009r. o finansach publicznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 869 ze zm.). Zgodnie z przywołanym przepisem „Wydatkowanie powinno być dokonywane w sposób celowy i oszczędny, z zachowaniem zasad uzyskiwania najlepszych efektów z danych nakładów, optymalnego doboru metod i środków służących osiągnięciu założonych celów, w sposób umożliwiający terminową realizację zadań.”. 
Mając na względzie Państwa uzasadniony interes polegający na maksymalnym zabezpieczeniu niczym niezakłóconego świadczenia usług medycznych przez szpital - uprzejmie wnosimy jak powyżej.
[bookmark: _Hlk239765207]Odpowiedź na pytanie nr 10. Zamawiający informuje, iż prośba Wykonawcy nie spełnia art. 135 Pzp i nie jest pytaniem o wyjaśnienie niejasnych zapisów SWZ.

Pytanie nr 11
Zamawiający w Rozdziale V pkt 15 SWZ określił procentowy udział poszczególnych posiłków w cenie jednostkowej osobodnia, wskazując, że w przypadku diet obejmujących 3 posiłki udział ten wynosi:
śniadanie – 35%,
obiad – 40%,
kolacja – 25%,
natomiast w przypadku diet obejmujących 5 posiłków:
śniadanie – 25%,
II śniadanie – 10%,
obiad – 40%,
podwieczorek – 5%,
kolacja – 20%.
Jednocześnie wskazane proporcje zostały określone przez Zamawiającego jako podstawa rozliczenia usługi w przypadku wystąpienia diet niepełnych.
W celu zachowania jednoznacznego i przejrzystego sposobu kalkulacji ceny oferty oraz późniejszych rozliczeń z Wykonawcą, wnosimy o wprowadzenie powyższego procentowego podziału również do sposobu obliczenia ceny oraz odpowiednią modyfikację formularza ofertowego, tak aby Wykonawca już na etapie składania oferty zobowiązany był określić cenę poszczególnych posiłków wchodzących w skład osobodnia zgodnie z proporcjami wskazanymi przez Zamawiającego.
Proponujemy, aby cena jednostkowa osobodnia stanowiła wartość wyjściową, a ceny poszczególnych posiłków były wyliczane proporcjonalnie według udziałów procentowych określonych w pkt 15 SWZ.
Takie rozwiązanie pozwoli na zachowanie pełnej spójności pomiędzy ceną zaoferowaną przez Wykonawcę a zasadami późniejszego rozliczania usługi, wyeliminuje możliwość dowolnego kształtowania cen poszczególnych posiłków oraz zapewni porównywalność ofert wszystkich Wykonawców.
Odpowiedź na pytanie nr 11. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 12
W § 15 ust. 3 projektu umowy Zamawiający wskazał: „Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany terminu obowiązywania umowy w razie konieczności kontynuowania realizacji programu „Dobry posiłek”.”
Zwracamy uwagę, że program pilotażowy „Dobry Posiłek w Szpitalu” nie został przedłużony, a tym samym brak jest obecnie podstaw do pozostawienia w projektowanych postanowieniach umowy regulacji przewidującej możliwość zmiany terminu obowiązywania umowy w związku z koniecznością kontynuowania tego programu.
Pozostawienie powyższego postanowienia wprowadza ponadto niepewność co do rzeczywistego okresu obowiązywania umowy oraz przesłanek jego ewentualnej zmiany, mimo że okoliczność, do której odwołuje się Zamawiający, nie znajduje już zastosowania.
Mając na uwadze powyższe, wnosimy o wykreślenie § 15 ust. 3 projektu umowy w całości jako postanowienia nieaktualnego i niezwiązanego z realizacją przedmiotowego zamówienia.
Odpowiedź na pytanie nr 12. Zamawiający informuje, iż wykreśli § 15 ust. 3 projektu umowy w całości.

Pytanie nr 13
W § 7 ust. 3 projektu umowy Zamawiający wskazał, że Wykonawca gwarantuje niezmienność wynagrodzenia netto przez okres 12 miesięcy realizacji zamówienia.
Jednocześnie w § 7 ust. 6 przewidziano możliwość zmiany wynagrodzenia w przypadku, gdy poziom zmiany ceny materiałów lub kosztów przekroczy 10%, przy czym maksymalna zmiana wynagrodzenia nie może przekroczyć 20%.
Zwracamy uwagę, że zgodnie z art. 439 ust. 1 i 2 ustawy Pzp umowa zawarta na okres dłuższy niż 6 miesięcy powinna zawierać jednoznaczne postanowienia określające m.in.: poziom zmiany cen lub kosztów uprawniający do waloryzacji, początkowy termin ustalenia zmiany wynagrodzenia, sposób ustalania zmiany wynagrodzenia, w szczególności poprzez wskazanie odpowiedniego wskaźnika, sposób określenia wpływu zmiany cen lub kosztów na koszt wykonania zamówienia, okresy, w których może następować zmiana wynagrodzenia, maksymalną wartość zmiany wynagrodzenia.
Projekt umowy nie określa wszystkich powyższych elementów, w szczególności nie wskazuje wskaźnika stanowiącego podstawę waloryzacji, początkowego terminu ustalenia zmiany ani częstotliwości dokonywania waloryzacji.
W związku z powyższym wnosimy o uzupełnienie § 7 projektu umowy poprzez wprowadzenie kompletnego mechanizmu waloryzacyjnego zgodnego z art. 439 Pzp, opartego na obiektywnym i publikowanym wskaźniku GUS oraz jednoznaczne określenie zasad i terminów dokonywania waloryzacji.
Jednocześnie prosimy o zmianę § 7 ust. 3 poprzez dodanie zastrzeżenia, że niezmienność wynagrodzenia nie narusza prawa Stron do waloryzacji wynikającej z § 7 oraz art. 439 Pzp.
Odpowiedź na pytanie nr 13. Zamawiający informuje, iż dokona zmiany okresu po którym Wykonawca może ubiegać się o waloryzację wynagrodzenia.

Pytanie nr 14
Zamawiający w § 7 ust. 6 projektu umowy przyjął próg uprawniający do waloryzacji na poziomie przekraczającym 10%. Mając na uwadze specyfikę przedmiotu zamówienia, w którym istotną część kosztów stanowią ceny artykułów spożywczych, koszty pracy, transportu oraz energii, wnosimy o obniżenie progu uruchamiającego mechanizm waloryzacji z 10% do 5%.
Odpowiedź na pytanie nr 14. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 15
W § 7 ust. 7 projektu umowy Zamawiający wskazał, że minimalna wartość umowy osiągnie 70% szacunkowej wartości zamówienia. Zgodnie z art. 433 pkt 4 ustawy Pzp projektowane postanowienia umowy powinny określać minimalną wartość lub wielkość świadczenia stron. Wskazany przez Zamawiającego poziom 70% oznacza jednak przeniesienie na Wykonawcę ryzyka niewykorzystania aż 30% wartości zamówienia.
Należy przy tym uwzględnić, że realizacja przedmiotowej usługi wymaga ponoszenia przez Wykonawcę znacznych kosztów stałych niezależnych od faktycznej liczby zamawianych osobodni, w szczególności kosztów zatrudnienia personelu, utrzymania kuchni, środków transportu, personelu dystrybucyjnego oraz wyposażenia niezbędnego do realizacji zamówienia. Powyższe koszty muszą zostać zabezpieczone przez Wykonawcę przez cały okres obowiązywania umowy. W związku z powyższym wnosimy o zmianę § 7 ust. 7 projektu umowy poprzez zwiększenie minimalnego poziomu realizacji zamówienia z 70% do 85% szacunkowej wartości umowy.
Odpowiedź na pytanie nr 15. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 16
W § 10 ust. 6 projektu umowy Zamawiający określił maksymalną łączną wysokość kar umownych na poziomie 20% łącznego wynagrodzenia netto. Jednocześnie projekt umowy przewiduje możliwość dochodzenia odszkodowania uzupełniającego ponad wartość naliczonych kar oraz możliwość przenoszenia na Wykonawcę kar nałożonych na Zamawiającego przez organy zewnętrzne. Mając na uwadze zasadę proporcjonalności określoną w art. 16 Pzp oraz charakter i okres realizacji przedmiotowej umowy, wnosimy o obniżenie maksymalnej łącznej wysokości kar umownych do 10% wartości wynagrodzenia brutto umowy.
Odpowiedź na pytanie nr 16. Zamawiający informuje, iż niezasadny jest zarzut, że przewidziana § 10 ust. 6 łączna maksymalna wysokość kar umownych na poziomie 20 % łącznego wynagrodzenia netto jest wartością bardzo wygórowaną. Zamawiający wskazuje, że Krajowa Izba Odwoławcza w sprawie KIO 1553/22 orzekła, że zgodne z ustawą PZP jest postanowienie projektowanej umowy, które zastrzega, że łączna wysokość kar umownych, jakimi zamawiający może obciążyć wykonawcę na podstawie umowy może wynieść nawet 50 % wynagrodzenia netto.

Pytanie nr 17
Zgodnie z § 10 ust. 2 projektu umowy, jeżeli jedno niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy spełnia przesłanki kilku kar umownych, Zamawiający może naliczyć wszystkie te kary odrębnie. Powyższe może prowadzić do wielokrotnego sankcjonowania Wykonawcy za to samo zdarzenie faktyczne. Wnosimy zatem o zmianę zapisu poprzez wskazanie, że w przypadku gdy jedno zdarzenie stanowi podstawę do naliczenia kilku kar umownych, Zamawiający uprawniony będzie do naliczenia jednej – najwyższej – kary przewidzianej dla danego zdarzenia.
Odpowiedź na pytanie nr 17. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 18
§ 11 projektu umowy przewiduje możliwość odstąpienia lub wypowiedzenia umowy z powodu nieprawidłowości dotyczących m.in. jakości świadczonych usług. Jednocześnie nie przewidziano obowiązku wcześniejszego wezwania Wykonawcy do usunięcia naruszeń i wyznaczenia odpowiedniego terminu naprawczego. Mając na uwadze daleko idące skutki rozwiązania umowy, wnosimy o wprowadzenie zasady, zgodnie z którą odstąpienie lub wypowiedzenie umowy może nastąpić po uprzednim pisemnym wezwaniu Wykonawcy do usunięcia naruszeń i bezskutecznym upływie wyznaczonego terminu, z wyjątkiem sytuacji stanowiących bezpośrednie zagrożenie dla życia lub zdrowia pacjentów.
Odpowiedź na pytanie nr 18. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 19
W § 11 ust. 6 Zamawiający przewidział możliwość wypowiedzenia umowy z zachowaniem 30-dniowego okresu wypowiedzenia w przypadku „powtarzających się nieprawidłowości”, w szczególności dotyczących terminów dostaw lub jakości posiłków. Pojęcie „powtarzających się nieprawidłowości” nie zostało jednak zdefiniowane.
Prosimy o jednoznaczne określenie liczby i rodzaju naruszeń, które mogą stanowić podstawę wypowiedzenia umowy, np. poprzez wskazanie, że podstawę wypowiedzenia stanowią co najmniej trzy udokumentowane, zawinione przez Wykonawcę naruszenia tego samego rodzaju, które wystąpiły pomimo uprzedniego pisemnego wezwania do ich usunięcia.
Odpowiedź na pytanie nr 19. Zamawiający informuje, iż powtarzalność to cecha tego co może się powtarzać lub stopień w jakim te same działania, pomiary albo procesy dają identyczne lub bardzo zbliżone wyniki w takich samych warunkach. Do najczęstszych powtarzalnych nieprawidłowości zaliczamy: 
1. niezgodność składu z deklaracją: ukrywanie składników na etykietach innego składu potraw niż ten, który realnie trafia do pudełka;
2. błędy w oznaczaniu alergenów: brak wyraźnych informacji o obecności składników uczulających lub krzyżowe zanieczyszczenie dań, co stanowi bezpośrednie zagrożenie dla zdrowia klientów;
3. zaniżona gramatura i kaloryczność: dostarczanie posiłków o mniejszej wadze lub niższej kaloryczności niż ta, deklarowana w jadłospisie;
4. niska jakość i brak świeżości: dostarczanie dań nieświeżych, skwaszonych, o zmienionym zapachu, a nawet zepsutych, co wynika ze złych warunków transportu lub przechowywania;
5. problemy z dostawami: powtarzające się opóźnienia, niedostarczenie posiłków na czas lub mylenie adresów i rodzajów diet.

Pytanie nr 20
W § 6 ust. 1 lit. g projektu umowy Zamawiający wskazał, że zakwestionowany posiłek musi zostać wymieniony w ciągu 40 minut od jego zakwestionowania. Jednocześnie w Załączniku nr 3 do SWZ – Szczegółowe zasady realizacji przedmiotu umowy – wskazano termin 1 godziny. Wnosimy o usunięcie powyższej rozbieżności oraz przyjęcie jednolitego terminu 1 godziny na wymianę zakwestionowanego posiłku.
Odpowiedź na pytanie nr 20. Zamawiający informuje, iż miał na myśli 40 minut na wymianę zakwestionowanego posiłku.

Pytanie nr 21
W § 4 ust. 3 projektu umowy Zamawiający wskazał, że zmiana miesięcznej średniej liczby zamawianych posiłków „nie jest zmianą Umowy w rozumieniu § 16 Umowy”. § 16 projektu umowy dotyczy jednak tajemnicy, natomiast zasady zmian umowy zostały określone w § 15. Ponadto miesięczna średnia liczba posiłków została wskazana w § 4 ust. 2, a nie w ust. 1. Wnosimy o uporządkowanie powyższych odesłań i odpowiednią korektę projektu umowy.
Odpowiedź na pytanie nr 21. Zamawiający informuje, iż dokona korekty projektu umowy.

Pytanie nr 22
Prosimy Zamawiającego o podanie szacunkowej wartości zamówienia zgodnie z art. 28 ustawy z dnia 11 września 2019 r. 
Odpowiedź na pytanie nr 22. Zamawiający informuje, iż szacunkowa wartość zamówienia wynosi 2 256 576,00 złotych netto.

Pytanie nr 23
Wnosimy o zmianę o 50% wysokości kar umownych, o których mowa we wzorze umowy. W doktrynie prawa zamówień publicznych oraz w aktualnym orzecznictwie Krajowej Izby Odwoławczej przy Prezesie Urzędu Zamówień Publicznych dominuje pogląd, że ustanawianie przez zamawiającego w umowie rażąco wysokich kar umownych uznać należy bezwzględnie za naruszenie zasad zachowania uczciwej konkurencji wyrażonej w przepisie art. 16 ust. 1 ustawy z dnia 11 września 2019 r prawo zamówień publicznych, które może być uzasadnioną podstawą do żądania unieważnienia postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie art. 255 ust. 6 ustawy prawo zamówień publicznych z uwagi, iż postępowanie jest obarczone wadą uniemożliwiającą zawarcie ważnej umowy w sprawie zamówienia publicznego. Stanowisko powyższe znajduje pełne potwierdzenie m.in. wyroku Krajowej Izby Odwoławczej z dnia 31 lipca 2015 r. sygn. akt: KIO/1519/15. Zważyć bowiem należy, że kara umowna (odszkodowanie umowne) ze swojej istoty ma charakter wyłącznie odszkodowawczy i  kompensacyjny, a nie zaś prewencyjny.
Odpowiedź na pytanie nr 23. Zamawiający informuje, iż prośba Wykonawcy nie spełnia art. 135 Pzp i nie jest pytaniem o wyjaśnienie niejasnych zapisów SWZ. 

Pytanie nr 24
Wnosimy o wyrażenie zgody na zatrudnienie pracowników na umowę zlecenie wyłącznie w przypadku nagłych i niespodziewanych nieobecności, pracownika zatrudnionego na umowę  o pracę, wynikających z przyczyn losowych (m.in. zwolnienia lekarskie, porodu, urlopu na żądanie). Konieczność zachowania wymogu zatrudnienia wyłącznie na umowę o pracę w sytuacjach losowych, zdarzeniach niemożliwych do przewidzenia jest nierealne. Wykonawca nie jest w stanie przewidzieć ile osób będzie w danym okresie czasu np. na zwolnieniu lekarskim. Zatrudnienie na umowę o pracę poprzedzane jest spełnieniem szeregu wymagań m. in. wykonaniem i dostarczenia badań lekarskich z zakresu medycyny pracy, czy szkoleń BHP, co w sytuacjach nagłych jest nierealne i wymaga dodatkowego czasu. W związku z powyższym wnosimy jak na wstępie.
[bookmark: _Hlk239762929]Odpowiedź na pytanie nr 24. Zamawiający informuje, iż wyraża zgodę na zatrudnienie pracowników na umowę zlecenie wyłącznie po przeprowadzeniu badań lekarskich. Pozostałe zapisy SWZ bez zmian.

Pytanie nr 25
Wnosimy o wyrażenie zgody na zatrudnienie pracowników na umowę zlecenie w przypadku wykonywania zadań objętych przedmiotem zamówienia jeżeli wykonywanie tych zadań nie polega na wykonaniu pracy w sposób określony w art. 22  § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 roku- Kodeks pracy (Dz.U. z 2020 poz.1320).
Odpowiedź na pytanie nr 25. Zamawiający informuje, iż wyraża zgodę na zatrudnienie pracowników na umowę zlecenie wyłącznie po przeprowadzeniu badań lekarskich. Pozostałe zapisy SWZ bez zmian.

Pytanie nr 26
[bookmark: _Hlk239762957]Czy Zamawiający planuje w trakcie trwania kontraktu remontów, które skutkowałyby zmniejszeniem liczby żywionych pacjentów o 10% i więcej?
Odpowiedź na pytanie nr 26. Zamawiający informuje, iż nie planuje w trakcie trwania kontraktu remontów.

Pytanie nr 27
Czy w przypadku zmniejszenia liczby żywionych Zamawiający wyraża zgodę na negocjację ceny?
Odpowiedź na pytanie nr 27. Zamawiający informuje, iż nie wyraża zgody.

Pytanie nr 28
Czy Zamawiający odstąpi od nałożenia kary w przypadku usunięcia uchybień przed wydaniem posiłków pacjentom?
Odpowiedź na pytanie nr 28. Zamawiający informuje, iż odstąpi od nałożenia kary w przypadku usunięcia uchybień przed wydaniem posiłków pacjentom.

Pytanie nr 29
[bookmark: _Hlk239763170]Wykonawca zwraca się z prośbą o potwierdzenie, że Zamawiający wymaga, aby jadłospisy oraz sposób bilansowania diet były zgodne z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025 r. w sprawie standardu organizacyjnego żywienia w podmiocie leczniczym wykonującym działalność leczniczą w rodzaju świadczenia szpitalne, w tym z wymaganiami dotyczącymi planowania i bilansowania jadłospisów określonymi w obowiązującym standardzie.
Odpowiedź na pytanie nr 29. Zamawiający informuje, iż potwierdza, że wymaga, aby jadłospisy oraz sposób bilansowania diet były zgodne z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025 r. w sprawie standardu organizacyjnego żywienia w podmiocie leczniczym wykonującym działalność leczniczą w rodzaju świadczenia szpitalne, w tym z wymaganiami dotyczącymi planowania i bilansowania jadłospisów określonymi w obowiązującym standardzie.

Pytanie nr 30
[bookmark: _Hlk239763371]Wykonawca prosi o wprowadzenie modyfikacji nomenklatury oraz kodów diet wskazanych w SWZ oraz załącznikach nr 1 oraz 3 do SWZ, tak aby były zgodne z obowiązującym Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025 r. w sprawie standardu organizacyjnego żywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonującym działalność leczniczą w rodzaju świadczenia szpitalne (Dz.U. 2025 poz. 1780). Obecnie wskazane w załączniku nazwy i kody diet nie odpowiadają nomenklaturze wynikającej z ww. Rozporządzenia.
Odpowiedź na pytanie nr 30. Zamawiający informuje, iż wprowadza zmiany nomenklatury oraz kodów diet wskazanych w SWZ oraz załącznikach nr 1 oraz 3 do SWZ: D01-dieta podstawowa, D02-dieta łatwostrawna, D03-dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, D04-dieta wegańska, D05-dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu, D06-dieta bogatoresztkowa, D07-dieta bogato białkowa, D08-dieta niskobiałkowa. Pozostałe zapisy SWZ bez zmian.

Pytanie nr 31
Zwracamy się z wnioskiem o wykreślenie diet: ubogoenergetyczna oraz łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego z Załączników nr 1 oraz 3 do SWZ. Zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025 r. w sprawie standardu organizacyjnego żywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonującym działalność leczniczą w rodzaju świadczenia szpitalne oraz opublikowanymi przez Ministra Zdrowia wzorcowymi wymaganiami dotyczącymi diet szpitalnych, diety te nie zostały wyodrębnione jako odrębne rodzaje diet. Obowiązujące standardy żywienia przewidują stosowanie diet podstawowych i diet z modyfikacjami dostosowanymi do stanu klinicznego pacjenta, bez wyszczególniania diety tubogoenergetycznej oraz łatwostrawnej z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego jako samodzielnej jednostki dietetycznej. W związku z powyższym prosimy o potwierdzenie, że Zamawiający wykreśli diety ubogoenergetyczną oraz łatwostrawną z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego z Załączników nr 1 oraz 3 do SWZ i dostosuje dokumentację postępowania do aktualnie obowiązujących standardów żywienia szpitalnego.
Odpowiedź na pytanie nr 31. Zamawiający informuje, iż wykreśla w/w diety i wprowadza w to miejsce dietę łatwostrawną z ograniczeniem tłuszczu. Pozostałe zapisy SWZ bez zmian.

Pytanie nr 32
Czy Zamawiający dopuszcza możliwość wdrożenia bezpłatnego Systemu Zamawiania posiłków w formie online, dostępnego na każdym oddziale Zamawiającego?  
Oferowany system jest intuicyjny i wymaga jedynie komputera z dostępem do Internetu. Wykonawca zapewnia pełne szkolenie dla Koordynatorów ds. Żywienia oraz pracowników oddziałów. Wprowadzenie systemu zamawiania posiłków pozwala na skrócenie czasu prowiantowania, wprowadzenie korekt w czasie rzeczywistym do systemu produkcyjnego, zamawianie dodatków zgodnych z umową, uproszczone rozliczenie miesięczne oraz generowanie niezbędnych danych do faktur. Ponadto Dietetyk Zamawiającego zyskuje ciągły nadzór nad prawidłowością dostarczania posiłków na oddziały oraz dostęp do wartości odżywczych planowanych jadłospisów poprzez system online.
Odpowiedź na pytanie nr 32. Zamawiający informuje, iż dopuszcza po wcześniejszej konsultacji i prezentacji programu.

Pytanie nr 33
Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że jadłospis nie otrzyma akceptacji Zamawiającego, gdy będzie niezgodny z zaleceniami IŻŻ i zapisami SWZ?
Odpowiedź na pytanie nr 33. Zamawiający informuje, iż Wykonawca słusznie interpretuje, że jadłospis nie otrzyma akceptacji Zamawiającego, gdy będzie niezgodny z zaleceniami IŻŻ i zapisami SWZ.

Pytanie nr 34
Wykonawca wnosi o dopuszczenie planowania jadłospisów 14-dniowych. Takie rozwiązanie umożliwia lepsze zbilansowanie diet oraz zapewnia większą różnorodność posiłków. Należy również zaznaczyć, że żaden z przepisów dotyczących żywienia zbiorowego nie nakłada obowiązku planowania jadłospisów w innym cyklu.
Odpowiedź na pytanie nr 34. Zamawiający informuje, iż dopuszcza. Pozostałe zapisy SWZ bez zmian.

Pytanie nr 35
Czy Zamawiający dopuszcza planowanie produktów typu instant w postaci kisieli, budyniów, galaretek?
Odpowiedź na pytanie nr 35. Zamawiający informuje, iż dopuszcza. Pozostałe zapisy SWZ bez zmian.
 
Pytanie nr 36
Czy Zamawiający wymaga planowania zup mlecznych do śniadania? 
Odpowiedź na pytanie nr 36. Zamawiający informuje, iż wymaga zup mlecznych na śniadanie co drugi dzień. Wyjątkiem jest pora letnia gdzie w przypadku wysokich temperatur jest w stanie zamienić to na inne produkty nabiałowe.

Pytanie nr 37
Czy Zamawiający przewiduje w diecie cukrzycowej planowanie zup mlecznych jako elementu śniadania? W przypadku odpowiedzi twierdzącej, Wykonawca zwraca się z uprzejmą prośbą o rozważenie wyeliminowania tego rodzaju potraw z diety cukrzycowej, z uwagi na ich wysoki indeks glikemiczny. Zupy mleczne mogą powodować gwałtowne wahania poziomu glukozy we krwi, co jest niekorzystne w diecie przeznaczonej dla osób z cukrzycą, gdzie kluczowe jest ograniczenie spożycia łatwo przyswajalnych węglowodanów.
Odpowiedź na pytanie nr 37. Zamawiający informuje, iż oczekuje w tej diecie zamienników zup mlecznych, jak jogurt naturalny, kefir, maślanka pakowanych jednostkowo w oryginalnych opakowaniach.
 
Pytanie nr 38
Czy Zamawiający dopuszcza planowanie margaryny miękkiej kubkowej celem maksymalnego ograniczenia podaży cholesterolu oraz nasyconych kwasów tłuszczowych i tym samym profilaktyki chorób sercowo-naczyniowych? Na podstawie aktualnej literatury „Zasady Prawidłowego Żywienia Chorych w Szpitalach” pod redakcją prof. Mirosław Jarosza „masło nie jest produktem, preferowanym w żywieniu racjonalnym ze względu na zawartość nasyconych kwasów tłuszczowych”.
Odpowiedź na pytanie nr 38. Zamawiający informuje, iż dopuszcza margaryny miękkie bez tłuszczu palmowego oraz z dodatkiem 30% tłuszczu kokosowego. Preferuje te na bazie oleju lnianego, rzepakowego lub oliwy z oliwek.

Pytanie nr 39
Wykonawca wnosi o wykreślenie z SWZ oraz załącznikach nr 1 oraz 3 do SWZ pozycji dotyczącej przygotowywania przez Wykonawcę diety o zmienionej konsystencji przeznaczonej do żywienia przez sondę. Wykonawca informuje, że tego typu diety powinny być dostarczana w formie gotowej, przemysłowej, zgodnie z obowiązującymi standardami. Z uwagi na fakt, że zgodnie Zarządzenie Nr 83/2011/DSOZ Prezesa Narodowego Funduszu Zdrowia z dnia 16 listopada 2011 r. w sprawie określenia warunków zawierania i realizacji umów w rodzaju świadczenia zdrowotne kontraktowane odrębnie oraz Standardów żywienia pozajelitowego i żywienia dojelitowego, pacjenci wymagający powyższych diet są objęci leczeniem żywieniowym, które jest świadczeniem zdrowotnym, mającym wyraźne uzasadnienie w stanie zdrowia pacjenta i nakierowane jest na poprawę zdrowia pacjenta. Takie żywienie powinno odbywać się pod nadzorem lekarza, przy użyciu żywności specjalnego przeznaczenia medycznego lub żywności o specjalnym składzie przeznaczoną do dietetycznego odżywiania pacjentów tzw. diet przemysłowych.
Odpowiedź na pytanie nr 39. Zamawiający informuje, iż wykreśli z SWZ oraz załącznikach nr 1 oraz 3 do SWZ pozycji dotyczącej przygotowywania przez Wykonawcę diety o zmienionej konsystencji przeznaczonej do żywienia przez sondę.

Pytanie nr 40
Wykonawca prosi o doprecyzowanie SWZ punkt V Podpunkt 6 opis d. „zabezpieczeniu żywienia podczas organizowanych przez Zamawiającego konferencji, szkoleń, narad i innych doraźnych spotkań i przedsięwzięć”. Co Zamawiający rozumie pod sformułowaniem „zabezpieczenie żywienia”?
Odpowiedź na pytanie nr 40. Zamawiający informuje, iż przez „zabezpieczenie żywienia” rozumie usługę cateringową.

Pytanie nr 41
Czy Zamawiający wymaga by do dań jednogarnkowych, które w swoim składzie zawierają już warzywa, np. ryż z kurczakiem i warzywami, kaszotto z mięsem i warzywami, makaron ze szpinakiem i kurczakiem, itp. została zaplanowana osobno porcja warzyw w formie surówki, warzyw na parze lub gotowanych?
Odpowiedź na pytanie nr 41. Zamawiający informuje, iż wymaga oddzielnej porcji warzyw i owoców. 

Pytanie nr 42
[bookmark: _Hlk239764682][bookmark: _Hlk239764827]Wykonawca prosi o doprecyzowanie SWZ punkt V podpunkt 9 opis g. „podwieczorek to kisiel, budyń, owoc lub galaretka”, czy Zamawiający wyraża zgodę na planowanie również innych podwieczorków, np. kefir, jogurt, sok, kanapki, owoc?
Odpowiedź na pytanie nr 42. Zamawiający informuje, iż wyraża zgodę aby obok podwieczorku w postaci kisielu, budyniu, owoców lub galaretki planować inne podwieczorki takie jak kefir, jogurt, sok, kanapki, owoc.

Pytanie nr 43
Czy Zamawiający dopuszcza planowanie mrożonych produktów typu pierogi, knedle itp. celem urozmaicenia diety, w szczególności dla diet wegetariańskich lub innych diet o małej liczbie pacjentów?
Odpowiedź na pytanie nr 43. Zamawiający informuje, iż dopuszcza jedynie robione na świeżo przez kuchnię.

Pytanie nr 44
Wykonawca prosi o zmianę zapisu w SWZ punkt V podpunkt 9 opis d “Do kolacji oraz śniadania oprócz wymaganych dwóch dodatków owocowych/warzywnych powinna znajdować się sałata...“, poprzez doprecyzowanie, że sałata może być uwzględniona jako jeden z wymaganych dodatków warzywnych, to pozwoli na większą różnorodność w dodatkach warzywnych i owocowych w ciągu dekady.
Odpowiedź na pytanie nr 44. Zamawiający informuje, iż sałata ma być obowiązkowym trzecim dodatkiem warzywnym, niewliczonym w dwa pozostałe.

Pytanie nr 45
Czy podane gramatury produktów i potraw przez Zamawiającego w SWZ oraz załącznikach nr 1 oraz 3 do SWZ mają charakter przykładowy?
[bookmark: _Hlk239765179]Odpowiedź na pytanie nr 45. Zamawiający informuje, iż zapisy w pkt 9 SWZ określają wymagania gramaturowe i jakościowe.

Pytanie nr 46
Czy produkty i potrawy podane przez Zamawiającego w SWZ oraz załącznikach nr 1 oraz 3 do SWZ mają charakter przykładowy?
Odpowiedź na pytanie nr 46. Zamawiający informuje, iż zapisy w pkt 9 SWZ określają wymagania gramaturowe i jakościowe.

Pytanie nr 47
Czy Zamawiający dopuści stosowanie ryb również w formie mielonej? 	Rozwiązanie to pozwoli na urozmaicenie jadłospisu, a jednocześnie umożliwi przygotowanie posiłków o odpowiedniej konsystencji dla osób mających trudności z gryzieniem i żuciem, przy zachowaniu wymaganej wartości odżywczej.
Odpowiedź na pytanie nr 47. Zamawiający informuje, iż dopuści. 

Pytanie nr 48
Działając jako podmiot zainteresowany udziałem w przedmiotowym postępowaniu, na podstawie art. 284 ustawy z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień publicznych, zwracamy się z wnioskiem o udzielenie wyjaśnień treści Specyfikacji Warunków Zamówienia, projektowanych postanowień umowy, Formularza ofertowego oraz załączników opisujących sposób realizacji świadczenia, a także o dokonanie odpowiednich zmian dokumentacji w zakresie wskazanym poniżej.
Przedstawione pytania mają na celu zapewnienie rzeczywistej konkurencji, umożliwienie wykonawcom rzetelnego oszacowania kosztów realizacji, ujednolicenie zasad oceny ofert oraz wyeliminowanie rozbieżności mogących prowadzić do odmiennej interpretacji dokumentacji lub sporów na etapie realizacji umowy.
Szczególne wątpliwości budzi łączne zastosowanie dwóch kryteriów pozacenowych o łącznej wadze 40%, tj. kryterium odległości miejsca produkcji posiłków od siedziby Zamawiającego – 20% oraz kryterium posiadania certyfikatu ISO 22000/FSSC 22000 lub równoważnego dla lokalizacji kuchni – 20%. W naszej ocenie konstrukcja tych kryteriów może prowadzić do istotnego ograniczenia rzeczywistej konkurencji i uprzywilejowania bardzo wąskiej grupy wykonawców, mimo że inni wykonawcy mogą w pełni spełniać wymagania sanitarne, jakościowe, logistyczne i organizacyjne niezbędne do prawidłowego wykonania zamówienia.
Prosimy o zmianę kryterium odległości miejsca produkcji posiłków od siedziby Zamawiającego, któremu przyznano wagę 20%.
Zgodnie z SWZ wykonawca, którego miejsce produkcji posiłków znajduje się w odległości do 10 km od siedziby Zamawiającego, otrzyma 20 pkt, natomiast wykonawca posiadający kuchnię w odległości powyżej 10 km otrzyma 0 pkt.
Tak skonstruowane kryterium powoduje bardzo istotne zróżnicowanie sytuacji wykonawców, które nie musi pozostawać w związku z rzeczywistą jakością, terminowością ani bezpieczeństwem realizacji usługi. Przekroczenie granicy 10 km nawet o niewielką wartość powoduje bowiem automatyczną utratę wszystkich 20 pkt, niezależnie od czasu przejazdu, zastosowanego transportu, organizacji logistyki oraz zdolności do zachowania wymaganych temperatur i godzin dostaw.
Sama liczba kilometrów nie przesądza o jakości realizacji usługi. Kuchnia położona dalej, lecz posiadająca dogodny dojazd i właściwie zorganizowaną logistykę, może zapewnić taki sam albo krótszy rzeczywisty czas transportu niż kuchnia położona formalnie bliżej Zamawiającego.
Jednocześnie Zamawiający w dokumentacji określił konkretne godziny dostaw, wymagania dotyczące temperatury posiłków, ich zabezpieczenia podczas transportu oraz bardzo krótki czas wymiany zakwestionowanego posiłku. Parametry te pozwalają zweryfikować faktyczną zdolność wykonawcy do prawidłowej realizacji usługi i są bezpośrednio związane z jakością świadczenia.
Waga 20% ma przy tym bardzo istotny wpływ na wynik postępowania. Wykonawca posiadający kuchnię powyżej 10 km rozpoczyna ocenę ofert ze stratą aż 20 pkt, której może nie być w stanie zrekompensować nawet istotnie korzystniejszą ceną. W praktyce może to prowadzić do ograniczenia realnej możliwości konkurowania wykonawców posiadających profesjonalne zaplecze produkcyjne poza arbitralnie wyznaczonym promieniem 10 km.
W celu zachowania preferencji dla krótszej odległości, a jednocześnie ograniczenia nadmiernego wpływu jednego progu na wynik postępowania, proponujemy zastosowanie stopniowanej punktacji: do 10 km – 20 pkt, powyżej 10 km do 20 km – 15 pkt, powyżej 20 km do 30 km – 10 pkt, powyżej 30 km do 40 km – 5 pkt, powyżej 40 km – 0 pkt. Alternatywnie prosimy o rozważenie kryterium rzeczywistego czasu transportu lub gwarantowanego czasu reakcji.
Wnosimy o:
1. wskazanie konkretnych i obiektywnych przesłanek uzasadniających przyjęcie granicy właśnie 10 km
2. wskazanie, dlaczego kuchnia w odległości do 10 km otrzymuje pełne 20 pkt, natomiast po przekroczeniu tej granicy wykonawca traci wszystkie punkty
3. wskazanie, czy przed ustaleniem tego kryterium Zamawiający przeprowadził analizę rynku i ilu potencjalnych wykonawców posiada kuchnię produkcyjną w odległości do 10 km
4. wskazanie, czy Zamawiający analizował wpływ tego kryterium na zachowanie rzeczywistej konkurencji w postępowaniu
5. wprowadzenie stopniowanej punktacji według zaproponowanego wyżej modelu albo zastąpienie odległości kryterium rzeczywistego czasu transportu lub czasu reakcji
6. dokonanie odpowiedniej zmiany SWZ w sposób, który nadal pozwoli premiować krótszą odległość, ale nie będzie powodował automatycznej utraty 20 pkt po przekroczeniu 10 km.
Odpowiedź na pytanie nr 48. Zamawiający informuje, iż wniosek Wykonawcy nie spełnia art. 135 Pzp i nie jest pytaniem o wyjaśnienie niejasnych zapisów SWZ.

Pytanie nr 49
Prosimy o zmianę kryterium posiadania certyfikatu ISO 22000/FSSC 22000 lub równoważnego, któremu przyznano wagę 20%. Zgodnie z SWZ wykonawca posiadający ważny certyfikat ISO 22000, FSSC 22000 lub dokument równoważny wystawiony dla lokalizacji kuchni wraz z zapleczem, w której wykonywana będzie usługa, otrzymuje 20 pkt, natomiast brak takiego certyfikatu skutkuje przyznaniem 0 pkt. W naszej ocenie waga tego kryterium jest nadmiernie wysoka i może prowadzić do istotnego ograniczenia rzeczywistej konkurencji. Zamawiający niezależnie od posiadania dodatkowej certyfikacji wymaga od wykonawców m.in. prawidłowo wdrożonego systemu HACCP, stosowania GHP i GMP, posiadania wymaganych decyzji Państwowej Inspekcji Sanitarnej dotyczących kuchni i transportu, zapewnienia wykwalifikowanego personelu, odpowiednich warunków produkcji i transportu oraz wykonywania badań i poddawania się kontrolom. Wykonawca nieposiadający certyfikatu ISO 22000/FSSC 22000 może zatem spełniać wszystkie wymagania prawne, sanitarne i jakościowe, posiadać wieloletnie doświadczenie oraz zapewniać pełne bezpieczeństwo produkcji żywności, a mimo to otrzyma w tym kryterium 0 pkt. Samo posiadanie dodatkowego certyfikatu stanowi potwierdzenie określonego systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności, jednak jego brak nie oznacza braku zdolności do bezpiecznej i prawidłowej realizacji zamówienia. Prosimy więc o wskazanie, jaka konkretna i mierzalna różnica w jakości realizacji przedmiotowej usługi uzasadnia przyznanie za sam certyfikat aż 20% całkowitej punktacji.
Kryterium to należy ponadto oceniać łącznie z kryterium odległości kuchni. Za oba kryteria Zamawiający przewidział łącznie aż 40 pkt na 100 możliwych. Oznacza to, że bardzo istotna część wyniku postępowania zależy od dwóch cech dostępnych jedynie dla ograniczonej grupy wykonawców: lokalizacji kuchni do 10 km oraz posiadania dla tej kuchni określonego certyfikatu.
W praktyce wykonawca nieposiadający obu tych cech może rozpoczynać ocenę ze stratą aż 40 pkt, mimo że spełnia wszystkie wymagania niezbędne do prawidłowego wykonania zamówienia. Taki model może znacząco ograniczać możliwość realnego konkurowania ceną i uprzywilejowywać wykonawców posiadających jednocześnie lokalne zaplecze i certyfikację konkretnej lokalizacji.
W celu zachowania możliwości premiowania dodatkowej certyfikacji, a jednocześnie zapewnienia bardziej proporcjonalnego wpływu tego elementu na wynik postępowania, proponujemy obniżenie wagi kryterium z 20 pkt do 5 pkt. Pozostałe 15 pkt mogłoby zostać przeznaczone na inne mierzalne elementy jakości bezpośrednio związane z realizacją usługi albo zwiększyć wagę kryterium ceny.
Wnosimy o:
1. wskazanie konkretnych przesłanek uzasadniających przyznanie temu kryterium aż 20% wagi
2. wskazanie mierzalnej korzyści dla pacjentów lub Zamawiającego wynikającej z certyfikatu ISO 22000/FSSC 22000 ponad wymagane HACCP, GHP, GMP oraz decyzje właściwych organów sanitarnych
3. wskazanie, czy Zamawiający przeprowadził analizę rynku oraz ilu potencjalnych wykonawców posiada wymagany certyfikat odnoszący się do konkretnej lokalizacji kuchni
4. wskazanie, czy Zamawiający analizował łączny wpływ kryterium ISO/FSSC i kryterium odległości kuchni do 10 km na poziom konkurencji
5. obniżenie wagi kryterium ISO/FSSC z 20 pkt do 5 pkt albo całkowite odstąpienie od dodatkowego punktowania certyfikatu
6. ewentualne przeznaczenie pozostałych 15 pkt na mierzalne kryteria jakości bezpośrednio związane z faktycznym sposobem realizacji usługi albo zwiększenie wagi ceny
Odpowiedź na pytanie nr 49. Zamawiający informuje, iż wniosek Wykonawcy nie spełnia art. 135 Pzp i nie jest pytaniem o wyjaśnienie niejasnych zapisów SWZ.

Pytanie nr 50
Prosimy o usunięcie sprzeczności dotyczącej sposobu wyboru najkorzystniejszej oferty.
Zamawiający określił trzy kryteria oceny ofert: cenę – 60%, certyfikat ISO 22000/FSSC 22000 – 20% oraz odległość miejsca produkcji posiłków – 20%. Jednocześnie w SWZ wskazano, że za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta z najniższą ceną. Przy zastosowaniu trzech kryteriów oferta z najniższą ceną nie musi być ofertą, która uzyska najwyższą łączną liczbę punktów.
Wnosimy o:
1. jednoznaczne wskazanie sposobu wyboru oferty najkorzystniejszej
2. odpowiednią zmianę SWZ w celu usunięcia sprzeczności
[bookmark: _Hlk239765344]Odpowiedź na pytanie nr 50. Zamawiający informuje, iż przychyla się do wniosku Wykonawcy i dokona zmiany zapisów w SWZ.

Pytanie nr 51
Prosimy o podanie wzoru służącego do obliczania punktów w kryterium ceny.
SWZ określa wagę ceny na poziomie 60%, jednak brak jednoznacznego wzoru matematycznego utrudnia wykonawcom weryfikację sposobu oceny ofert.
Wnosimy o: uzupełnienie SWZ o jednoznaczny wzór obliczania punktów w kryterium ceny.
Odpowiedź na pytanie nr 51. Zamawiający informuje, iż przychyla się do wniosku Wykonawcy i dokona zmiany zapisów w SWZ.

Pytanie nr 52
Prosimy o wyjaśnienie rozbieżności pomiędzy pojęciem miejsca produkcji posiłków a siedzibą Wykonawcy.
W kryteriach oceny ofert Zamawiający odnosi się do odległości miejsca produkcji posiłków od swojej siedziby, natomiast w wykazie dokumentów wymaga oświadczenia dotyczącego położenia siedziby Wykonawcy w odległości do 10 km. Siedziba przedsiębiorcy nie musi być miejscem produkcji posiłków.
Wnosimy o:
1. potwierdzenie, że dla celów kryterium znaczenie ma wyłącznie faktyczna lokalizacja kuchni produkcyjnej przeznaczonej do realizacji zamówienia
2. ujednolicenie dokumentacji w tym zakresie
Odpowiedź na pytanie nr 52. Zamawiający informuje, iż pisząc siedziba Wykonawcy ma na myśli miejsce produkcji posiłków. 

Pytanie nr 53
Prosimy o wskazanie metody ustalania odległości miejsca produkcji posiłków od siedziby Zamawiającego.
W dokumentacji nie określono, czy odległość będzie liczona drogą publiczną czy w linii prostej, z jakiego systemu mapowego Zamawiający skorzysta ani pomiędzy jakimi dokładnie punktami będzie wykonywany pomiar.
Wnosimy o:
1. wskazanie jednego narzędzia lub systemu mapowego
2. wskazanie punktu początkowego i końcowego pomiaru
3. wskazanie rodzaju trasy przyjmowanej do oceny
4. [bookmark: _Hlk239765728]potwierdzenie, że metodologia będzie stosowana jednakowo wobec wszystkich wykonawców
Odpowiedź na pytanie nr 53. Zamawiający informuje, iż będzie brał pod uwagę oświadczenie Wykonawcy potwierdzające odległość kuchni produkcyjnej od siedziby Zamawiającego a metodologia (system mapowy) będzie stosowana jednakowo wobec wszystkich Wykonawców.

Pytanie nr 54
Prosimy o jednoznaczne określenie charakteru wymagań dotyczących zaplecza, transportu i personelu.
W jednej części SWZ wskazano wymagania dotyczące m.in. lokalu kuchennego, podstawowego i zastępczego środka transportu oraz personelu obejmującego technologa żywienia, dietetyka, kucharza, kierowcę i personel dystrybucyjny, natomiast w rozdziale dotyczącym warunków udziału Zamawiający wskazuje, że nie określa szczegółowych warunków zdolności technicznej lub zawodowej.
Wnosimy o:
1. wskazanie, czy są to warunki udziału, warunki realizacji umowy czy wymagania podlegające wykazaniu na innym etapie
2. ujednolicenie odpowiednich postanowień SWZ.
Odpowiedź na pytanie nr 54. Zamawiający informuje, iż załącznik nr 3 do SWZ przedstawia szczegółowe zasady realizacji przedmiotu umowy, które musza być bezwzględnie przestrzegane przez cały okres jej realizacji oraz na bieżąco będą weryfikowane przez Zamawiającego. 

Pytanie nr 55
Prosimy o jednoznaczne wskazanie dokumentów wymaganych wraz z ofertą.
W części zatytułowanej „DO OFERTY NALEŻY DOŁĄCZYĆ” wymieniono m.in. dokumenty sanitarne, HACCP/GHP/GMP oraz dokumenty dotyczące kwalifikacji personelu, natomiast jednocześnie wskazano, że podmiotowe środki dowodowe będą składane przez wykonawcę wezwanego po dokonaniu oceny ofert.
Wnosimy o:
1. wskazanie zamkniętego katalogu dokumentów składanych wraz z ofertą
2. wskazanie dokumentów składanych dopiero na wezwanie
3. ujednolicenie SWZ i Formularza ofertowego
Odpowiedź na pytanie nr 55. Zamawiający informuje, iż wraz z ofertą należy złożyć przedmiotowe środki dowodowe natomiast podmiotowe na wezwanie. 

Pytanie nr 56
Prosimy o wskazanie aktualnej przewidywanej liczby żywionych pacjentów.
Dokumentacja zawiera rozbieżne dane. Wskazano 49 056 osobodni rocznie, co odpowiada średnio około 134 pacjentom dziennie, projekt umowy wskazuje około 139 pacjentów dziennie, natomiast dane historyczne zawarte w dokumentacji wskazują średnio około 154–158 wydawanych posiłków dziennie. Różnice te mają bezpośredni wpływ na kalkulację kosztów stałych, zatrudnienia, transportu i produkcji.
Wnosimy o:
1. podanie aktualnej przewidywanej średniej dziennej liczby pacjentów
2. wskazanie danych przyjętych do oszacowania zamówienia
3. potwierdzenie, którą wartość wykonawcy powinni przyjąć do kalkulacji
Odpowiedź na pytanie nr 56. Zamawiający informuje, iż wg dietetyka szpitala, aktualna przewidywana liczna to 134 pacjentów dziennie, dane te wzięto na postawie średnich liczb dziennych zamówień obiadów w 2025 roku.

Pytanie nr 57
Prosimy o jednoznaczne określenie przewidywanej liczby posiłków profilaktycznych.
[bookmark: _Hlk239768411]W dokumentacji wskazano około 150 posiłków profilaktycznych przez okres 5 miesięcy od listopada do marca, natomiast w danych historycznych wskazano poziom około 824 posiłków miesięcznie. Różnica ma istotny wpływ na kalkulację ceny.
Wnosimy o:
1. potwierdzenie, czy liczba 150 oznacza ilość miesięczną czy łączną dla pięciu miesięcy
2. podanie aktualnej średniej miesięcznej liczby posiłków profilaktycznych
3. wskazanie liczby przyjętej do oszacowania wartości zamówienia
Odpowiedź na pytanie nr 57. Zamawiający informuje, iż potwierdza 150 posiłków profilaktycznych przez okres 5 miesięcy od listopada do marca. Jednocześnie Zamawiający zastrzega, że liczba posiłków ma charakter szacunkowy i uzależniona jest od faktycznego wystąpienia przesłanek wynikających z przepisów BHP. W przypadku braku przesłanek do zapewnienia posiłków profilaktycznych Zamawiający nie będzie zobowiązany do ich zamawiania.

Pytanie nr 58
[bookmark: _Hlk239768982]Prosimy o wskazanie sposobu rozliczania posiłków profilaktycznych.
Formularz ofertowy nie przewiduje odrębnej pozycji cenowej dla posiłków profilaktycznych, mimo że świadczenia te zostały objęte zakresem zamówienia.
Wnosimy o:
1. wskazanie ceny jednostkowej lub sposobu jej wyliczenia
2. potwierdzenie, czy koszt posiłków profilaktycznych ma zostać uwzględniony w cenie osobodnia pacjenta
Odpowiedź na pytanie nr 58. Zamawiający informuje, iż cena posiłku profilaktycznego będzie tożsama z kwotami poszczególnych diet ujętych w umowie i na tej podstawie dokona  rozliczania posiłków profilaktycznych.

Pytanie nr 59
Prosimy o podanie przewidywanej liczby posiłków dla lekarzy dyżurujących oraz sposobu ich rozliczania.
Dokumentacja przewiduje zapewnienie śniadania, obiadu i kolacji dla lekarza dyżurującego, jednak nie wskazuje przewidywanej liczby takich świadczeń ani ich sposobu rozliczenia.
Wnosimy o:
1. podanie średniej miesięcznej i rocznej liczby posiłków dla lekarzy dyżurujących
2. wskazanie sposobu rozliczenia tych świadczeń
Odpowiedź na pytanie nr 59. Zamawiający informuje, iż są to posiłki dla jednej osoby dziennie, tzn. śniadanie, obiad i kolacja, czyli średnio 30 miesięcznie i 365 w roku.  Należy wkalkulować w osobodzień.

Pytanie nr 60
Prosimy o określenie częstotliwości przygotowywania posiłków degustacyjnych/próbek dla dietetyka.
Dokumentacja wymaga przygotowywania posiłków degustacyjnych dla dietetyka, jednak nie określa częstotliwości ani zasad rozliczenia tych świadczeń.
Wnosimy o:
1. podanie przewidywanej częstotliwości
2. potwierdzenie, czy koszt należy wkalkulować w cenę osobodnia, czy będzie rozliczany odrębnie
Odpowiedź na pytanie nr 60. Zamawiający informuje, iż posiłki degustacyjne powinny być przygotowywane codziennie do każdego posiłku a koszt ich należy wkalkulować w cenę osobodnia.

Pytanie nr 61
Prosimy o doprecyzowanie zasad realizacji cateringu na konferencje, szkolenia, narady i inne wydarzenia.
Zakres umowy obejmuje również świadczenia cateringowe na wydarzenia organizowane przez Zamawiającego, jednak dokumentacja nie określa ich liczby, liczby uczestników, menu ani ceny.
Wnosimy o:
1. [bookmark: _Hlk239769671]potwierdzenie, że świadczenia te będą realizowane na podstawie odrębnych zamówień i odrębnej wyceny
2. potwierdzenie, że ich koszt nie powinien być wkalkulowany w cenę osobodnia
Odpowiedź na pytanie nr 61. Zamawiający informuje, iż realizacja cateringu będzie realizowana na podstawie odrębnych zamówień, a ich koszt powinien być wkalkulowany w cenę osobodnia.

Pytanie nr 62
Prosimy o doprecyzowanie zakresu świadczeń związanych z zadaniami mobilizacyjnymi i stanami gotowości.
Dokumentacja przewiduje obowiązek zapewnienia żywienia według norm obowiązujących w Wojsku Polskim, lecz nie określa przewidywanej liczby osób, ilości posiłków, czasu reakcji ani zasad rozliczenia.
Wnosimy o:
1. podanie szacunkowej i maksymalnej liczby osób i posiłków
2. wskazanie właściwych norm żywieniowych i czasu reakcji
3. potwierdzenie odrębnego rozliczenia tych świadczeń
Odpowiedź na pytanie nr 62. Zamawiający informuje, iż na dzień dzisiejszy nie przewiduje świadczeń związanych z zadaniami mobilizacyjnymi i stanami gotowości.

Pytanie nr 63
Prosimy o potwierdzenie zasad wyceny modelu trzy- i pięcioposiłkowego.
Dokumentacja określa procentowe udziały poszczególnych posiłków w cenie osobodnia, natomiast Formularz ofertowy wymaga wskazania cen jednostkowych dla obu modeli.
Wnosimy o:
1. potwierdzenie obowiązku zachowania wskazanych udziałów procentowych
2. podanie przewidywanej liczby osobodni realizowanych w modelu 3-posiłkowym i 5-posiłkowym
Odpowiedź na pytanie nr 63. Zamawiający informuje, iż potwierdza obowiązek zachowania wskazanych udziałów procentowych a przewidywana liczba osobodni realizowana w modelu 5-posiłkowym, licząc z oddziałem psychiatrycznym, to 24 392, a 3-posiłkowy 24 671.

Pytanie nr 64
Prosimy o podanie przewidywanej liczby osobodni Oddziału Psychiatrycznego.
Dla Oddziału Psychiatrycznego przewidziano szczególny model rozliczenia obejmujący dodatkowo II śniadanie i podwieczorek, co wpływa na koszt osobodnia.
Wnosimy o:
1. podanie średniej liczby pacjentów tego oddziału
2. podanie przewidywanej rocznej liczby osobodni rozliczanych według szczególnego modelu
Odpowiedź na pytanie nr 64. Zamawiający informuje, iż średnia liczba pacjentów Oddziału Psychiatrycznego to 40 osób prowiantowanych dziennie, co daje 14 600 rocznie.

Pytanie nr 65
Prosimy o potwierdzenie własności wyposażenia zakupionego przez Wykonawcę.
Wykonawca ma na własny koszt zapewnić m.in. lodówki, kuchenki mikrofalowe oraz profesjonalne wózki bemarowe.
Wnosimy o:
1. potwierdzenie, że zakupione przez Wykonawcę wyposażenie pozostaje jego własnością
2. potwierdzenie prawa do odbioru sprzętu po zakończeniu realizacji umowy
Odpowiedź na pytanie nr 65. Zamawiający informuje, iż potwierdza że zakupiony sprzęt pozostanie własnością Wykonawcy i ma prawo do jego odbioru po zakończeniu realizacji umowy.

Pytanie nr 66
Prosimy o udostępnienie wykazu urządzeń Zamawiającego, których naprawy mają obciążać Wykonawcę.
Dokumentacja nakłada na Wykonawcę obowiązek napraw profesjonalnych zmywarek/wyparzarek znajdujących się w kuchenkach oddziałowych. Brak informacji o liczbie, wieku i stanie urządzeń uniemożliwia oszacowanie ryzyka kosztowego.
Wnosimy o:
1. udostępnienie wykazu urządzeń z producentem, modelem, rokiem produkcji i stanem technicznym
2. potwierdzenie, że Wykonawca nie odpowiada za zużycie i wady istniejące przed rozpoczęciem realizacji
3. określenie zasad postępowania w przypadku urządzeń, których naprawa jest ekonomicznie nieuzasadniona
Odpowiedź na pytanie nr 66. Zamawiający informuje, iż zakup i konserwacja 4 zmywarek i 4 wyparzarek,  leży po stronie Wykonawcy. Natomiast naprawa i konserwacja sprzętów będących na wyposażeniu oddziałów i stanowiących ich własność leży po stronie Zamawiającego.

Pytanie nr 67
Prosimy o usunięcie rozbieżności dotyczącej terminu wymiany zakwestionowanego posiłku.
Projekt umowy wskazuje termin 40 minut, natomiast inny dokument przewiduje termin 1 godziny.
Wnosimy o:
1. jednoznaczne wskazanie obowiązującego terminu
2. ujednolicenie wszystkich dokumentów zamówienia
Odpowiedź na pytanie nr 67. Zamawiający informuje, iż wskazuje termin 40 minutowy  na wymianę zakwestionowanego posiłku. Zamawiający dokona zmiany zapisów w załączniku nr 3 do SWZ.

Pytanie nr 68
Prosimy o usunięcie rozbieżności dotyczącej godziny składania zamówień na śniadanie i II śniadanie.
W dokumentacji występują godziny 13:00 i 13:30.
Wnosimy o:
1. wskazanie jednej obowiązującej godziny
2. ujednolicenie dokumentacji
Odpowiedź na pytanie nr 68. Zamawiający informuje, iż składanie zamówienia na śniadanie i drugie śniadanie obowiązuje do godziny 13:00 dnia poprzedzającego. Zamawiający dokona ujednolicenia dokumentacji.

Pytanie nr 69
Prosimy o określenie maksymalnego zakresu korekt zamówienia dokonywanych do 30 minut przed wydawaniem posiłku.
Przy produkcji w kuchni zewnętrznej korekta zgłoszona bezpośrednio przed wydaniem może wymagać dodatkowej produkcji i dodatkowego transportu, których koszt nie jest możliwy do przewidzenia bez określenia limitów.
Wnosimy o:
1. określenie maksymalnej liczbowej lub procentowej wielkości korekty
2. potwierdzenie, że korekty wymagające dodatkowego transportu po wyjeździe podstawowej dostawy będą rozliczane odrębnie
Odpowiedź na pytanie nr 69. Zamawiający informuje, iż nie przewiduje korekt zamówienia, stąd zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 70
Prosimy o określenie zasad dostarczania posiłków poza standardowymi godzinami.
Dokumentacja przewiduje obowiązek dostarczania posiłków poza podstawowym harmonogramem w określonych sytuacjach medycznych, jednak nie określa ich przewidywanej częstotliwości ani zasad finansowania dodatkowego transportu.
Wnosimy o:
1. podanie przewidywanej częstotliwości takich sytuacji
2. wskazanie maksymalnego czasu reakcji
3. potwierdzenie odrębnego rozliczenia dodatkowego kursu, jeżeli jest konieczny
Odpowiedź na pytanie nr 70. Zamawiający informuje, iż wszystkie posiłki powinny być dostarczane w standardowych godzinach, różnica polega jedynie na sposobie pakowania i dystrybucji, która to powinna odbyć się  w godzinach według SWZ.

Pytanie nr 71
Prosimy o ograniczenie zakresu bezpłatnych modyfikacji systemu elektronicznego zamawiania posiłków.
Dokumentacja zobowiązuje Wykonawcę do wdrożenia i utrzymania rozbudowanego systemu informatycznego oraz wykonywania modyfikacji zgłaszanych przez Zamawiającego na koszt Wykonawcy. Brak limitu i zakresu takich zmian tworzy otwarte ryzyko kosztowe.
Wnosimy o:
1. potwierdzenie, że bezpłatne modyfikacje dotyczą wyłącznie funkcjonalności opisanych w SWZ
2. wprowadzenie zasady odrębnego uzgadniania i wyceny nowych funkcjonalności niewskazanych w dokumentacji
Odpowiedź na pytanie nr 71. Zamawiający informuje, iż bezpłatne modyfikacje obejmują zmiany dostosowania systemu związane z wymaganiami określonymi w SWZ oraz prawidłową realizacją przedmiotu zamówienia; w przypadku zgłoszenia przez Zamawiającego potrzeby funkcjonalności całkowicie nowej, wykraczającej poza zakres przedmiotu zamówienia i niezwiązanej z prawidłową realizacją usługi, jej ewentualna realizacja może wymagać odrębnego uzgodnienia przez Strony. Zamawiający podtrzymuje pozostałe wymagania określone w dokumentacji postępowania.

Pytanie nr 72
Prosimy o jednoznaczne określenie mechanizmu waloryzacji wynagrodzenia.
Umowa ma obejmować okres od 1 grudnia 2026 r. do 30 listopada 2027 r., a koszt realizacji usługi zależy w znacznym stopniu od cen żywności, wynagrodzeń, paliwa, energii i transportu.
Wnosimy o:
1. wskazanie wskaźnika i źródła jego publikacji
2. wskazanie wartości bazowej
3. wskazanie pierwszego terminu możliwej waloryzacji
4. wskazanie częstotliwości kolejnych zmian
5. podanie jednoznacznego wzoru obliczania zmiany wynagrodzenia
Odpowiedź na pytanie nr 72. Zamawiający informuje, iż Zamawiający nie uwzględnia wniosku o zmianę w tym zakresie. Zmiany cen żywności, paliwa, energii i transportu nie stanowią przesłanek waloryzacji wynagrodzenia. Natomiast waloryzacja jest możliwa, jeśli koszty wymienione w par. 7 ust. 5 wzrosną o min. 10%. Nie jest również możliwym określenie wzoru waloryzacji, bo każda z wymienionych przesłanek inaczej wpływa na zmianę wynagrodzenia, dlatego też Zamawiający określił, że w przypadku zaistnienia przesłanek do zmiany wynagrodzenia, to na Wykonawcy spoczywa obowiązek wykazania zaistnienia tych przesłanek i ich wpływu na wysokość wynagrodzenia.

Pytanie nr 73
Prosimy o wskazanie maksymalnego okresu przedłużenia umowy w przypadku niewyczerpania limitu finansowego. Projekt umowy przewiduje możliwość przedłużenia realizacji do wyczerpania limitu finansowego, ale nie wskazuje maksymalnego czasu takiego przedłużenia.
Wnosimy o:
1. określenie maksymalnego okresu przedłużenia
2. potwierdzenie stosowania mechanizmu waloryzacyjnego również w okresie przedłużenia
Odpowiedź na pytanie nr 73. Zamawiający informuje, iż nie ma możliwości określenia maksymalnego czasu przedłużenia umowy, ponieważ jest on uzależniony od określonego limitu finansowego. Zamawiający nie potrafi przewidzieć jak to będzie kwota. 

Pytanie nr 74
Prosimy o rozważenie zwiększenia gwarantowanego minimalnego poziomu realizacji zamówienia ponad 70%.
Wykonawca przez cały okres umowy musi utrzymywać gotowość kuchni, personelu, transportu, systemu informatycznego i wyposażenia. Możliwość zmniejszenia rzeczywistej wartości zamówienia o 30% pozostawia po stronie Wykonawcy znaczną część kosztów stałych i wpływa na konieczność uwzględnienia ryzyka w cenie oferty.
Wnosimy o:
1. rozważenie podwyższenia minimalnego gwarantowanego zakresu realizacji
2. ewentualne wskazanie mechanizmu rekompensującego koszty stałe przy znacznym zmniejszeniu zakresu
Odpowiedź na pytanie nr 74. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 75
Prosimy o wprowadzenie obiektywnej procedury poprzedzającej naliczenie kar umownych. Projekt umowy przewiduje kary m.in. za opóźnienie, temperaturę, jakość, niewłaściwą dietę i uchybienia higieniczne. Zdarzenia te powinny być dokumentowane w sposób umożliwiający ich weryfikację.
Wnosimy o:
1. wprowadzenie obowiązku sporządzenia protokołu
2. wskazanie daty, godziny, rodzaju naruszenia i osoby dokonującej kontroli
3. zapewnienie Wykonawcy możliwości przedstawienia wyjaśnień i zastrzeżeń przed naliczeniem kary
Odpowiedź na pytanie nr 75. Zamawiający informuje, iż wprowadził do PPU proponowaną zmianę.

Pytanie nr 76
Prosimy o ograniczenie możliwości kumulowania kilku kar umownych za jedno zdarzenie faktyczne. Naliczanie kilku kar z różnych podstaw w związku z tym samym zdarzeniem może prowadzić do niewspółmiernego obciążenia Wykonawcy.
Wnosimy o: wprowadzenie zasady jednej kary za jedno zdarzenie odpowiadającej głównemu naruszeniu albo wyłączenie kumulacji kar dotyczących tego samego skutku.
Odpowiedź na pytanie nr 76. Zamawiający informuje, iż wprowadził proponowaną zmianę do PPU.

Pytanie nr 77
Prosimy o określenie obiektywnych kryteriów negatywnej oceny realizacji umowy. Projekt umowy przewiduje możliwość zakończenia współpracy po trzech następujących po sobie negatywnych ocenach przedstawiciela Zamawiającego, jednak nie wskazuje mierzalnych zasad dokonywania takich ocen.
Wnosimy o:
1. wprowadzenie mierzalnych kryteriów oceny
2. zapewnienie Wykonawcy prawa do odniesienia się do oceny przed wykorzystaniem jej jako podstawy rozwiązania umowy
Odpowiedź na pytanie nr 77. Zamawiający informuje, iż zgodnie z zapisami SWZ.

Pytanie nr 78
Prosimy o określenie maksymalnej liczby badań wykonywanych na koszt Wykonawcy. Dokumentacja przewiduje różne badania mikrobiologiczne, fizykochemiczne oraz badania czystości wykonywane na koszt Wykonawcy. Brak limitu badań zlecanych dodatkowo przez Zamawiającego stanowi otwarte ryzyko kosztowe.
Wnosimy o:
1. wskazanie maksymalnej liczby badań w okresie obowiązywania umowy
2. wskazanie zakresu badań i wymaganej akredytacji laboratorium
3. potwierdzenie, że dodatkowe badania poza określonym limitem obciążą Wykonawcę wyłącznie w przypadku potwierdzonego naruszenia
Odpowiedź na pytanie nr 78. Zamawiający informuje, iż dwa razy do roku /co 6 miesięcy/ Wykonawca poniesie koszty badania próbek żywności w Wojewódzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Gdańsku pod kątem fizykochemicznym, tj. zawartości białka, tłuszczu, soli oraz wartości energetycznej. Zamawiający zastrzega sobie prawo do badań kwartalnych na czystość mikrobiologiczną urządzeń, sprzętów i powierzchni mających kontakt z żywnością oraz rąk personelu zarówno na terenie kuchni zewnętrznej jak i na terenie Szpitala.

Pytanie nr 79
Prosimy o wskazanie wymaganej minimalnej sumy gwarancyjnej ubezpieczenia OC. Projekt umowy wymaga posiadania ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej, ale nie określa minimalnej sumy gwarancyjnej ani terminu przedstawienia dokumentu.
Wnosimy o:
1. podanie minimalnej sumy gwarancyjnej
2. wskazanie wymaganego zakresu ubezpieczenia
3. wskazanie terminu przedstawienia polisy
Odpowiedź na pytanie nr 79. Zamawiający informuje, iż zgodnie z SWZ. 

Pytanie nr 80
Prosimy o skorygowanie omyłek w Porozumieniu BHP.
W załączniku nr 8 wskazano jako podstawę prawną „art. 2018 Kodeksu Pracy”, natomiast w końcowej części dokumentu pozostawiono rok „2025 r.”, mimo że postępowanie prowadzone jest w 2026 r.
Wnosimy o:
1. potwierdzenie, że prawidłową podstawą jest art. 208 Kodeksu pracy
2. zmianę roku na 2026
3. opublikowanie poprawionej wersji załącznika
Mając na uwadze znaczenie powyższych kwestii dla zachowania uczciwej konkurencji, prawidłowej kalkulacji ceny oraz przygotowania porównywalnych ofert, prosimy o udzielenie wyczerpujących odpowiedzi i dokonanie odpowiednich zmian SWZ, Formularza ofertowego, projektowanych postanowień umowy oraz pozostałych załączników, jeżeli udzielone wyjaśnienia wpływają na ich treść.
Odpowiedź na pytanie nr 80. Zamawiający informuje, iż dokona modyfikacji w załączniku nr 8 do SWZ.


Edyta Brzywca Kozłowska
specjalista ds. sprzedaży i zamówień publicznych
7 Szpitala Marynarki Wojennej w Gdańsku
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