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Łódź, 11 lipca  2022 roku 
WYKONAWCY
ubiegający się o zamówienie publiczne

Dotyczy: przetargu nieograniczonego na usługę żywienia pacjentów szpitala i pensjonariuszy Zakładu Opiekuńczo Leczniczego  numer sprawy: 20/U/22.
Zgodnie z art. 135 ust. 2 ustawy z dnia 11 września 2019 r. – Prawo zamówień publicznych (Dz.U. z 2021 poz. 1129 ze zm.), w odpowiedzi na wniosek o wyjaśnienie treści Specyfikacji Warunków Zamówienia, SP ZOZ MSWiA w Łodzi wyjaśnia co następuje:
Zestaw pytań nr 1 

Zgodnie z art. 135 ust. 1 zwracamy się z prośbą o wyjaśnienia treści SWZ.

1. Obowiązujące w naszym kraju, jak i w UE przepisy wymagają, aby podmiot prowadzący działalność związaną z produkcja żywności, w tym z żywieniem ludzi w zbiorowościach ( jak placówka szpitalna ),  uzyskał zatwierdzenie  do prowadzenia działalności właściwych organów urzędowej kontroli. Z Art. 63. 1. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, wydanej w oparciu o wymogi rozporządzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołującego Europejski Urząd do Spraw Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającego procedury w sprawie bezpieczeństwa żywności – wynika m.in., że warunkiem uzyskania takiego zatwierdzenia,  jest spełnienia wymagań w zakresie warunków higienicznych  dla prowadzenia działalności, w tym wdrożenie systemu HACCP wg Codex Alimentarius. Niezapowiedziane ( zgodnie z obowiązującym prawem), okresowe kontrole jednostek urzędowej kontroli  weryfikują czy działalność prowadzona jest w warunkach higienicznych, zgodnie z zasadami HACCP wg Codex Alimentarius . 
Audyty certyfikujące wdrożonych systemów zarządzania bezpieczeństwem żywności ( w tym HACCP wg Codex Alimentarius lub np. wg normy ISO 22 000 ) odbywają się w uzgodnionych terminach, umożliwiających  specjalne przygotowanie się  do audytu ( czyli rodzaju kontroli ).
Zatem nieuzasadnione wydaje się przypisywanie szczególnej wagi certyfikatowi  systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności. Raczej biorąc pod uwagę sposób weryfikacji stanu sanitarno – higienicznego w zakładzie, jak wdrożenie zasad systemu bezpieczeństwa żywności, większą wagę należałoby przypisać ewentualnemu poświadczeniu ze strony jednostki urzędowej kontroli, że podmiot  zapewnia warunki higieniczne produkcji, działa zgodnie z zasadami systemu bezpieczeństwa żywności  i nie spowodował na przestrzeni lat zatruć pokarmowych. Takie poświadczenie daje obraz faktycznej oceny bezpieczeństwa produkcji. Certyfikat systemu bezpieczeństwa żywności jedynie potwierdza że wdrożono ten system, ale z racji faktu że audyt jest w wyznaczonym, znanym terminie, nie gwarantuje, że na co dzień  te warunki higieniczne i zasady są utrzymywane.

Dlatego też zwracamy się z prośbą o zmianę pkt.9.1 ppkt.2 „Certyfikat ISO 22000:2018 wystawiony przez niezależną akredytowaną jednostkę” poprzez dopisanie „lub informację z Państwowej Powiatowej Stacji Sanitarnej, że wykonawca prowadzi działalność w warunkach higienicznych, zgodnie z zasadami HACCP wg Codex Alimentarius. Analogicznie prosimy o zmianę pkt.20.2, gdzie najwyżej oceniany będę certyfikowany system zarządzania ISO 22000:2018 przez dopuszczenie informacji z PPIS o prowadzonej działalności zgodnie z HACCP wg Codex Alimentarius.

Obecnie firmy zajmujące się żywieniem zbiorowym nie certyfikują HACCP, dlatego też ten wymóg bardzo ogranicza konkurencję w w/w przetargu.

Odpowiedź:
Zgodnie z art. 105 ustawy PZP w celu potwierdzenia zgodności oferowanych robót budowlanych, dostaw lub usług z wymaganiami, cechami lub kryteriami określonymi w opisie przedmiotu zamówienia lub kryteriami oceny ofert, lub wymaganiami związanymi z realizacją zamówienia zamawiający może żądać od wykonawców złożenia certyfikatu wydanego przez jednostkę oceniającą zgodność lub sprawozdania z badań przeprowadzonych przez tę jednostkę.

Przez jednostkę oceniającą zgodność rozumie się jednostkę wykonującą działania z zakresu oceny zgodności, w tym kalibrację, testy, certyfikację i kontrolę, akredytowaną zgodnie z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 765/2008 z dnia 9 lipca 2008 r. ustanawiającym wymagania w zakresie akredytacji i nadzoru rynku odnoszące się do warunków wprowadzania produktów do obrotu i uchylającym rozporządzenie (EWG) nr 339/93 (Dz. Urz. UE L 218 z 13.08.2008, str. 30).

Zgodnie z art. 106 PZP Zamawiający może żądać również innych przedmiotowych środków dowodowych na potwierdzenie, że oferowane dostawy, usługi lub roboty budowlane spełniają określone przez zamawiającego wymagania, cechy lub kryteria, jeżeli są one niezbędne do przeprowadzenia postępowania. Zamawiający wskazuje wymagane przedmiotowe środki dowodowe w ogłoszeniu o zamówieniu lub dokumentach zamówienia.

Zamawiający żąda przedmiotowych środków dowodowych proporcjonalnych do przedmiotu zamówienia i związanych z przedmiotem zamówienia.

Prowadzenie działalności w warunkach higienicznych – co stwierdza Państwowa Powiatowa Stacja Sanitarna nie jest równoważne z posiadaniem certyfikatu jakości oferowanych wyrobów. ISO 22000 ma zastosowanie we wszystkich organizacjach funkcjonujących w sposób bezpośredni i pośredni w łańcuchu żywnościowym. Ma zastosowanie w firmach wytwarzających opakowań lub detergentów, dostawców usług sprzątania, ochrony przed szkodnikami lub pralni przemysłowych. Pozwala oszacować i pokazać zgodność produktów z wymaganiami nadrzędnymi dotyczącymi bezpieczeństwa żywności oraz pokazać istnienie narzędzi skutecznego nadzoru nad zagrożeniami bezpieczeństwa żywności. Norma zapewnia bezpieczeństwo żywności od produkcji pierwotnej – gospodarstwa rolnego aż do stołu konsumenta.

Wymaganie Certyfikatu ISO oznacza konieczność przedstawienia nie jakiegokolwiek dokumentu, pochodzącego od jakiegokolwiek podmiotu, lecz co najmniej dokumentu pochodzącego od zewnętrznej, niezależnej instytucji posiadającej uprawnienia do wydawania certyfikatów potwierdzających spełnianie wymaganej normy. Przedłożenie takiego certyfikatu to dodatkowa gwarancja, że usługa spełnia daną normę.

Argument o ustawieniu procesu kontroli przy certyfikacji ISO 22 000 dla potrzeb uzyskania certyfikatu jest całkowicie chybiony, albowiem kontrole z PPSE również nie zdarzają się codziennie i w żaden sposób nie gwarantują przestrzegania standardów higienicznych przez przedsiębiorcę w codziennej produkcji posiłków. Jakość potwierdzona certyfikatem ISO 22000:2018 jest jednym z kryteriów oceny ofert. Stosowanie ww. kryterium nie ogranicza konkurencyjności albowiem brak certyfikatu nie pozbawia oferenta możliwości udziału w przetargu. Jedynie za przedmiotową kategorię oceny wykonawca bez certyfikatu nie otrzyma punktów.
2. Prosimy o zmianę § 10 Wzoru umowy dotyczącego zmian waloryzacyjnych, te przedstawione są niezgodne z zapisami Ustawy Pzp. Zamawiający powinien opisywać wprowadzenie zmian zgodnie z art. 436, 439 i 455 Ustawy Pzp..

Odpowiedź: 
Regulacje art. 436 Prawo zamówień publiczne dotyczące zmiany wysokości wynagrodzenia uregulowane są w § 21 umowy, jeżeli coś w nim jest dla Państwa nieprecyzyjne prosimy o komentarz do tej jednostki redakcyjnej wzoru umowy.

Regulacje art. 439 Prawo zamówień publicznych dotyczą umów o roboty budowlane. Państwa zarzut w tym zakresie uznajemy za bezprzedmiotowy.

Regulacje art. 455 Prawo zamówień publicznych dotyczą zmiany umowy bez przeprowadzania nowego postępowania o udzielenie zamówienia i nie dotyczą zapisów § 10 wzoru umowy. Prosimy o dookreślenie Państwa ewentualnych uwag w tym zakresie, bo nie odnoszą się one stricte do kwestii dopuszczalności zmiany wynagrodzenia.
3. Ile jest osób w  ZOL?
Odpowiedź 

W Zakładzie Opiekuńczo Leczniczym znajduje się  45  łóżek, aktualnie jest 30 pensjonariuszy.
4. Prosimy o podanie gramatur posiłków np.  ile ziemniaków lub innych dodatków skrobiowych do obiadu, jaka ilość zupy, czy pieczywa itd.?
Odpowiedź 
Gramatura posiłków oraz poszczególnych produktów spożywczych wchodzących w ich skład powinna być odpowiednia do zapewnienia odpowiedniej wartości kalorycznej i odżywczej - tj. zawartości białka, tłuszczu, węglowodanów, błonnika oraz witamin i składników mineralnych - dla dziennej racji pokarmowej przeznaczonej dla osoby dorosłej.
5. Prosimy o zmianę godziny na zgłaszanie zmian ilościowych na 9:30. Godzina 10:30 jest zbyt późna na zmiany obiadowe, posiłki trzeba wyprodukować, zapakować i przywieźć a następnie rozdać pacjentom. 2 godziny to zbyt krótki czas na te wszystkie czynności.
Odpowiedź: 
Zmiana godziny na 9.30 jest niemożliwa ze względu na logistykę pracy oddziałów Szpitala oraz godziny planowych przyjęć pacjentów - przed zaordynowaniem diety z nowoprzyjętym pacjentem należy przeprowadzić wywiad lekarski i pielęgniarski.
Możliwe jest natomiast rozpoczęcie wydawania posiłku o godzinie 13.00.
Zamawianie oraz dystrybucja posiłków działa wg ustalonego schematu, bez opóźnień, od wielu lat.
6. Prosimy o doprecyzowanie ile osób powinno być na jednej zmianie, czy 4 razem, czy 4 osoby na szpitalu i 1 osoba na ZOL-u czyli 5 osób dziennie.
Odpowiedź: 
Na zmianie powinny być 4 osoby razem, tj. 3 osoby na terenie Szpitala oraz 1 osoba na terenie Zakładu Opiekuńczo Leczniczego.
7. W pkt.14 OPZ jest zapis, że wykonawca udostępnia Zamawiającemu po jednej porcji z każdej diety w celu kontroli jakości. Natomiast w zał. diet jest wyszczególnione 14 diet, czyli wykonawca ma dostarczyć 14 porcji do oceny jakości. Przy całkowitej ilości ok. 130 posiłków dziennie wykonawca musi doliczyć 10% i o tyle podnieść cenę usługi. Jest to bardzo nieekonomiczne, prosimy o ograniczenie dodatkowych porcji do diety ogólnej i lekkostrawnej.
Odpowiedź: 
Zamawiający nie wymaga od Wykonawcy udostępniania żadnych dodatkowych porcji posiłków, niezależnie od rodzaju diety. W związku z powyższym pkt 14   znajdujący się  w OPZ ,,Przygotowanie posiłków i kontrola Zamawiającego” zostaje usunięty przez Zamawiającego.
8. Czy w pomieszczeniach kuchni, które zostaną wynajęte znajduje się zmywarka do naczyń, czy wykonawca ma ją wstawić?
Odpowiedź: 
W pomieszczeniach kuchni na terenie Szpitala znajduje się sprzęt należący do przedsiębiorstwa aktualnie świadczącego usługi na rzecz Szpitala. Wykonawca jest zobowiązany do wyposażenia pomieszczeń kuchni we własnym zakresie, w sprzęt zapewniający odpowiednie świadczenie zamówionych usług. W pomieszczeniach kuchni na terenie Zakładu Opiekuńczo Leczniczego  znajduje się i będzie nadal znajdować się zmywarka do naczyń.
Zestaw pytań nr 2 
1. Na podstawie art. 436 ust. 3 wnosimy o włączenie zapisu do projektu umowy; „ Łączna maksymalna wartość kar umownych nie może przekroczyć 10% wartości, umowy brutto”- jest to obligatoryjny wymóg zawieranych umów.
Odpowiedź: 

Zamawiający wprowadzi do umowy § 19 ust. 5 o następującej treści: „Łączna maksymalna wysokość kar umownych, których może dochodzić Zamawiający ograniczona jest do wysokości 50% Szacowanej wartość brutto przedmiotu umowy określonej w § 9 ust.1 niniejszej umowy.”
2. Zamawiający ogranicza realizację zamówienia np. o tzw. ruch chorych. Zgodnie z art. 433 ust. 4 Zamawiający ma obowiązek wskazać minimalną wartość świadczenia stron.  Ze względu iż ilość jest podstawowym czynnikiem odpowiadającym za wynik kontraktowo prosimy o wskazanie minimalnego poziomu realizacji zamówienia na 90%.  Im niższy poziom realizacji zamówienia tym wyższa cena dla Zamawiającego. Prosimy o zmianę w tym zakresie oraz   mając na uwadze sytuację związaną z ruchem chorych  wnosimy o wprowadzenie zapisu do umowy iż w przypadku spadku ilości żywionych  o 10% , który będzie utrzymywał się przez okres powyżej jednego miesiąca przyszły wykonawca będzie miał możliwość ubiegania się o ryczałt finansowy, który pozwoli na pokrycie start finansowych  wynikających  z utraty planowanego obrotu. Taka możliwość na etapie kalkulowania ceny pozwoli na niewliczanie tego ryzyka w cenę za osobodzień.
Odpowiedź: 
Zamawiający doda do umowy § 9 ust. 9 o następującej treści: „2.Określona w § 9 ust 1 umowy wartość brutto przedmiotu umowy stanowi jedynie wartość szacunkową i może ulec pomniejszeniu o 20% Wykonawca zrzeka się wszelkich roszczeń z tytułu nie wykorzystania przez Zamawiającego w trakcie trwania umowy pełnej wartości przedmiotu umowy.” 
3. Zgodnie z przepisami ustawy o minimalnym wynagrodzeniu za pracę gwarantowany jest wzrost płacy minimalnej o prognozowany wskaźnik inflacji (7,8%) oraz o wskaźnik korygujący w wysokości 2/3 planowanego wzrostu PKB (3,2%), ze względu na niższą od 50% przeciętnego wynagrodzenia wysokość minimalnego wynagrodzenia w 2022 roku, możliwa jest wysoka oraz podwójna waloryzacja 

minimalnego wynagrodzenia, która nie jest jeszcze znana na poziomie składania oferty przetargowej. Ponadto „pomimo wprowadzenia tarcz antyinflacyjnych na początku roku, która obejmuje wprowadzenie 0% na żywność właśnie. Za wzrost cen w kraju odpowiadają również koszty użytkowania i nośniki energii oraz transport, mając tutaj na względzie wciąż wysokie ceny paliw. Kolejny tak duży skok inflacji to w dużej mierze dalsze konsekwencje wybuchu wojny w Ukrainie i wzrost cen kategorii niebazowych, o których wiedzieliśmy już dużo po wstępnym odczycie. Największy udział we wzroście kwietniowej inflacji miała żywność. Dalej rośnie również inflacja bazowa. Szczyt inflacji jeszcze przed nami” – napisali ekonomiści Banku Pekao w swojej tygodniowej analizie. Zatem brak możliwości waloryzowania umowy w krótszych terminach niż 12 miesięcy powoduje w takiej  sytuacji rynkowej, ponoszenie kosztów, których, poziomu wykonawca nie może przewidzieć w sytuacji kalkulowania przedmiotu zamówienia obciąża jego pełnym ryzkiem realizacji. Zgodnie z art. 431 Wykonawca i Zamawiający są zobowiązywani są współdziałać przy wykonaniu umowy. Przykład również można zaczerpnąć z Krajowej Izby Odwoławczej, która  w wyroku z 4 grudnia 2015 r., KIO 2546/15, LEX nr 1954264 – na gruncie art. 142 ust. 5 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych). Izba zasadnie przyjęła, że: „Ustalenie zasad, w których możliwość zmiany wynagrodzenia należnego wykonawcy zostaje przyznana dopiero po upływie kolejnych miesięcy następujących po roku świadczenia usługi, stoi w sprzeczności z literalnym brzmieniem art. 142 ust. 5 p.z.p. Skoro ustawodawca wskazał na potrzebę uregulowania zasad zmiany wynagrodzenia w umowach zawieranych na okres dłuższy niż 12 miesięcy, to zmiany te mogą okazać się konieczne już w pierwszych miesiącach po upływie roku świadczenia usługi. Jedynym ograniczeniem ustawowym możliwości dokonania zmiany wynagrodzenia, jest brak wykazania wpływu na wysokość kosztów związanych z wykonaniem umowy. Powoduje to potrzebę każdorazowego przeanalizowania zmiany przepisów i ich wpływu na realizowaną przez wykonawcę umowę. W tym znaczeniu automatyzm mechanizmu zmiany wysokości wynagrodzenia nie może być postulowany”. 

Wnosimy o wykreślenie  § 10 ust. 2  „2. Zmiana cen jest dopuszczalna nie częściej niż  jeden raz w roku po 12 miesiącach obowiązywania umowy w oparciu o klauzulę waloryzacyjną przewidzianą w umowie”. Jako niezgodny z zapisami ustawy, która nie ogranicza waloryzacji Wykonawcy , a wręcz ją umożliwia po dokonaniu m.in. zmiany minimalnego wynagrodzenia za pracę.  

Odpowiedź: 

Zamawiający dopuszcza jedynie zmianę ww. postanowienia na następujące: „Zmiana cen jest dopuszczalna nie częściej niż  3 razy w roku kalendarzowym w oparciu o klauzulę waloryzacyjną przewidzianą w umowie, pod warunkiem korzystania za każdym razem z innej klauzuli waloryzacyjnej, o których mowa w ust. 1 powyżej,  jednakże nie wcześniej niż po upływie 12 m-cy od dnia zawarcia umowy.”
Sam ustawodawca wskazał na potrzebę uregulowania zasad zmiany wynagrodzenia w umowach zawieranych na okres dłuższy niż 12 miesięcy i zmiany te mogą okazać się konieczne już w pierwszych miesiącach po upływie roku świadczenia usługi.
4. Zamawiający  ograniczył Wykonawcy ustawowe Prawo do waloryzacji wynagrodzenia poprzez ograniczenie waloryzacji dopiero po 12 miesiącach. Wykonawca przy takich założeniach nie będzie mógł dokonać  waloryzacji w przypadku np. hiperinflacji. Wykonawca nie ma wpływu na wahania cen na rynku a organicznie w tak dużym stopniu umowy z odroczonym terminem  realizacji obciąża wykonawcę ryzykiem błędnego skalkulowania wysokości zakupu surowcowego.  W przypadku postępowania przetargowego na usługi mówimy tutaj o codziennym koszcie ponoszonym przez wykonawcę na rzecz Zamawiającego restrykcyjne zakresy i ograniczenia stosowania  art. 439 ust. 2 ustawy Pzp są kolejny elementem współdziałania w realizacji zamówienia i naruszają  art. 431 ustawy Pzp . Ponadto  zgodnie z art. 433 ust. 3 wykonawca nie może ponosić odpowiedzialności  za okoliczności, za które ponosi Zamawiający np. przesunięcie terminu rozpoczęcia usługi. Ustawodawca dał jasny sygnał, że niedopuszczalne jest obarczanie wykonawców wszystkimi ryzyka mi realizacji danego zamówienia i zostali wyraźnie zobowiązani do przestrzegania zasady proporcjonalności. W ramach prac legislacyjnych wyraźnie wskazano, że wprowadzone ograniczenia nie mają na celu „uniemożliwienia zamawiającym ukształtowania treści umowy w sposób uzasadniony specyfiką, rodzajem, wartością, sprawną realizacją zamówienia, a jedynie eliminację postanowień umowy rażąco naruszających interesy wykonawców”. Zatem wnosimy o zmianę  zapisów §10  ust. 3  umowy na :

„3.
Strony przyjmują jako klauzulę waloryzacyjną - roczny wskaźnik wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych ogłaszany przez Prezesa Głównego Urzędu Statystycznego za rok poprzedni, przy czym pierwsza waloryzacja nastąpi w styczniu  2023 r., a każda następna po upływie kolejnych  6 miesięcy obowiązywania umowy, o wysokość rocznego wskaźnika cen towarów i usług konsumpcyjnych ogłoszonego za  2023 r. Podwyższeniu ulega całe wynagrodzenie miesięczne netto Wykonawcy o wysokość ogłoszonego w/w wskaźnika.”
Odpowiedź: 

Brak zgody na zmianę.

W razie nadzwyczajnego skoku inflacji wykonawca będzie miał możliwość wystąpienia o ewentualną zmianę, o ile będzie ona uzasadniona na podstawie przepisów o sile wyższej i nadzwyczajnej zmianie stosunków. Umowa nie może z góry również nadmiernie uprzywilejowywać wykonawcy względem zamawiającego, który jest podmiotem zobowiązanym do ścisłego rozliczania się ze swojej gospodarki finansowej i przestrzegania dyscypliny finansów publicznych. 
5. Zamawiający w zał. nr 4 do SIWZ „Projekt umowy” paragraf 6 pkt 2 pisze: „WYKONAWCA zobowiązuje się do utrzymania właściwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego w pomieszczeniach, w których wytwarzana lub przetwarzana jest żywność, do utrzymania ich w bieżącej czystości, przy  użyciu środków dopuszczonych do stosowania atestami PZH.

Pragniemy poinformować, iż z dniem 01.01.2003r. ustała prawnie obowiązująca konieczność uzyskiwania atestów PZH. Zgodnie z obowiązującymi przepisami dokumentem dopuszczającym dla środków myjących, czyszczących, konserwujących posiadających w swym składzie substancje niebezpieczne jest karta charakterystyki, dla preparatów dezynfekcyjnych będących wyrobami medycznymi deklaracja zgodności i certyfikat CE, dla preparatów dezynfekcyjnych będących produktami biobójczymi – Pozwolenie Ministra Zdrowia na obrót produktem biobójczym. W związku z powyższym, zwracamy się z uprzejmą prośbą o zrezygnowanie z wymogu posiadania atestów PZH i dopuszczenie w/w dokumentów w miejsce wymaganych atestów.
Odpowiedź:

Zamawiający odstępuje od wymogu posiadania atestów PZH,
W związku z powyższym Zamawiający modyfikuje  zapis  znajdujący się w paragrafie 6 pkt 2 i zastępuje go następującym brzmieniem : „WYKONAWCA zobowiązuje się do utrzymania właściwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego w pomieszczeniach, w których wytwarzana lub przetwarzana jest żywność, do utrzymania ich w bieżącej czystości, przy  użyciu środków dopuszczonych do stosowania zgodnie z obowiązującymi przepisami.”
6. W związku z ponownym postępowaniem przetargowym wskazujemy na problem odpadów. Przede wszystkim odpady w przedmiotowym zamówieniu wytwarzane są na terenie nieruchomości Zamawiającego, a co za tym idzie to on powinien wyposażyć nieruchomość w pojemniki  służące do odbioru odpadów komunalnych, których ilość i pojemność jest dostosowana do ilości wszystkich odpadów wytworzonych na terenie nieruchomości oraz powinien przekazać firm ą wyłonionym w postępowaniach zgodnie z Prawem, gdyż on jest twórcą odpadu. Zaznacza to ewidentnie pismo MPO  w Krakowie  w załączeniu. Podajemy również przykład: w przypadku zamówienia posiłków na telefon np. pizzeria, posiłek dostarczany jest w formie cateringu, ale za utylizację opakowania odpowiada wytwórca odpadu czyli konsument/klient utylizując samodzielnie opakowanie z odpadem, firma cateringowa nie wraca po zużyte opakowanie. Ponownie zaznaczamy, iż  po odbytych licznych  kontrolach dotyczących gospodarowania odpadami komunalnymi, przeprowadzanymi przez Miejskie Przedsiębiorstwo Oczyszczania Sp. z o.o., jak również Straż Miejską, zmuszeni zostaliśmy do weryfikować  przyszłe umowy w  zakresie gospodarki odpadami. Bardzo prosimy o zmianę zapisów projektu umowy gdyż zgodnie z obowiązującą ustawą z dnia 13 września 1996 r. o utrzymaniu czystości i porządku w gminach Dz.U. 1996 nr 132 poz. 622 z późn. zm. oraz ustawą z dnia 14 grudnia 2012r. o odpadach Dz.U. 2013 poz. 21 z późn. zm. odpady komunalne w tym opakowania jednorazowe i odpady pokonsumpcyjne muszą zostać odebrane w miejscu wytworzenia odpadu tj. miejscu, w którym posiłek został skonsumowany. Pragniemy zaznaczyć, że zgodnie z art. 175 ustawy „Kto, będąc posiadaczem odpadów, zleca, wbrew przepisowi art. 27 ust. 2, gospodarowanie odpadami podmiotom, które nie uzyskały wymaganych decyzji lub wymaganego wpisu do rejestru podlega karze aresztu albo grzywny” (fragment ustawy w załączeniu). Odnosząc się do wyżej wymienionego przepisu to właściciel nieruchomości, na której powstają odpady, a nie zamieszkują mieszkańcy, zobowiązany jest do gospodarowania odpadami powstałymi na terenie nieruchomości. W związku z powyższy, firma cateringowa nie może ich odbierać, gdyż nie jest wpisana do rejestru działalności regulowanej w zakresie odbierania odpadów komunalnych. 

Zaznaczamy, również iż Szpital posiada umowy na odbiór odpadów z firmami odpowiednio uprawnionymi do tego, gdzie koszt odbioru dodatkowego odpadu będzie niższy niż w przypadku  Szpitalu zostaje przewieziony na teren zewnętrzny, a wystarczyłoby postawić jeden dodatkowy pojemnik na wyrzucanie odpadów. Obniży to koszt usługi żywienia. 

We wszystkich jednostkach jakie obsługujemy z podaniem posiłków w naczyniach jednorazowych odpady pozostają po stronie Zamawiającego.

Prosimy o zmianę zapisów ogłoszenia, umowy oraz załączników na zgodnych z przepisami oraz ze względów ekonomiczno-gospodarczych. 

Odpowiedź: 
Zamawiający w Opisie Przedmiotu Zamówienia - Rozdział ,,Szczegółowe wskazania dotyczące dostarczania i wydawania posiłków pacjentom i pensjonariuszom oraz zobowiązania wykonawcy w zakresie naczyń i sprzętu oraz ich odbioru” w pkt 1 i 2  wymaga naczyń wielorazowych, stołowych szklanych. Tylko w sporadycznych przypadkach Zamawiający dopuszcza pojemniki jednorazowe. 
Umowa przewiduje utylizację resztek pokarmowych, a nie gospodarkę odpadami w postaci opakowań jednorazowych

7. 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). 

Uzasadnienie:

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.
Odpowiedź: 
Zamawiający wyraża zgodę 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).
8. Czy Wykonawca dobrze rozumie, że należy potwierdzić posiadanie certyfikatu ISO 22000:2018  na kuchnię, w której będą przygotowane posiłki wydanego przez jednostkę akredytowaną uprawnioną do przeprowadzenia certyfikacji w zakresie przedmiotowych środków dowodowych jak i kryterium ?
Odpowiedź: 

Posiadanie certyfikatu ISO 22000-2018 wystawionego przez jednostkę akredytowaną jest tylko do oceny kryterium jakościowego. 

Zamawiający wykreśla z przedmiotowych środków dowodowych posiadanie certyfikatu ISO 22000-2018.  
9. Mając na uwadze treść wzoru umowy wnosimy o zmianę o 50% wysokości kar umownych  o której mowa w §19 ust 3 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. 7 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz. U. z 2006 roku, nr 164, poz. 1163 z późn. zm.), które może być uzasadnioną podstawą do żądania unieważnienia postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie art. 93 ust. 1 pkt. 7 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: 

Brak zgody – kary nie są wygórowane. Kary mają mobilizować do należytego wykonywania umowy i dopóki umowa jest wykonywana należycie nie będzie istniało ryzyko obciążenia karami. 
Zestaw pytań nr 3 

1. Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że Zamawiający wymaga aby diety były bilansowane i opracowywane na podstawie obecnie funkcjonujących w żywieniu zbiorowym zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia opisanych w następujących publikacjach „Podstawy naukowe żywienia w szpitalach: pod redakcją Jana Dzieniszewskiego, wyd. IŻŻ, „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” pod red. Mirosława Jarosza, wyd. IŻŻ, „Normy żywienia dla populacji Polski” pod red. M. Jarosza, E. Rychlik, K. Stoś, J. Charzewskiej wyd. NIZP- PZH 2020r. ?
Odpowiedź: 

Tak, Wykonawca interpretuje słusznie.

2. Na podstawie pkt 5., Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia, Załącznik do SWZ 1, każda z diet ma składać się z 5 posiłków, natomiast Załącznik nr 1a do SWZ wymaga by dieta podstawowa zawierała 3 posiłki. Wnosimy o wyjaśnienie.
Odpowiedź: 

Zamawiający wymaga, aby każda dieta, niezależnie od jej rodzaju, dla pensjonariuszy Zakładu Opiekuńczo Leczniczego  składała się zawsze z 5 posiłków, natomiast dla pacjentów oddziałów szpitalnych każda dieta składała się z 3 posiłków, z wyłączeniem diety łatwostrawnej z ograniczeniem węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych, która powinna każdorazowo składać się z 5 posiłków.

3. Powołując się na zapis w pkt 5., WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE PLANOWANIA JADŁOSPISÓW, Załącznik do SWZ 1,  czy Zamawiający dopuszcza realizowanie jadłospisu 14-dniowego? Planowanie rytmem dwutygodniowym umożliwia większe urozmaicenie jadłospisu, a także jego bilansowanie pod względem wartości odżywczych.
Odpowiedź: 

Tak, Zamawiający dopuszcza realizację jadłospisu 14-dniowego.


4. Wykonawca prosi o odstąpienie powoływania się na dzienne racje pokarmowe w pkt 4., WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE PLANOWANIA JADŁOSPISÓW, Załącznik do SWZ 1,  ponieważ od 2008 roku już nie obowiązują.
Odpowiedź: 

Zamawiający odstępuje od powoływania się na dzienne racje pokarmowe


5. Zamawiający w pkt 6., WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE PLANOWANIA JADŁOSPISÓW, Załącznik do SWZ 1,  wymaga by Jadłospis dekadowy był realizowany maksymalnie 1x w trakcie trwania miesiąca kalendarzowego. Wnosimy o modyfikacje zapisu i zezwolenie na funkcjonowanie dwóch wersji jadłospisów 14-dniowych, dzięki czemu jadłospis w ciągu całego miesiąca kalendarzowego będzie zróżnicowany pod względem serwowanych dań oraz produktów, co umożliwia realizowanie zapotrzebowania na niezbędne wartości odżywcze jak i kaloryczne.
Odpowiedź: 
Zamawiający wymaga, aby jedna, ta sama wersja jadłospisu dekadowego była realizowana maksymalnie raz w miesiącu, co oznacza, że Zamawiający wymaga, aby wersji jadłospisu dekadowego realizowanych w trakcie miesiąca było więcej niż jedna, w celu zapewnienia jak największej zmienności serwowanych posiłków.

6. Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że jadłospis może być niezaakceptowany w sytuacji jeśli będzie on niezgodny z Opisem Przedmiotu Zamówienia?
Odpowiedź: 
Tak, Wykonawca interpretuje słusznie.

7. W pkt 8., WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE PLANOWANIA JADŁOSPISÓW, Załącznik do SWZ 1,  Zamawiający wymaga zawierania informacji na temat zawartości w dietach witamin, NNKT oraz białka zwierzęcego. Z uwagi na ROZPORZĄDZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. producenci nie mają obowiązku zawierania informacji  o zawartości witamin, NNKT oraz białka zwierzęcego,  a jedynie wartość energetyczna, ilość tłuszczu, kwasów tłuszczowych nasyconych, węglowodanów, cukrów, białka oraz soli - " Obowiązkowa informacja o wartości odżywczej obejmuje następujące elementy:
a) wartość energetyczna; oraz
b) ilość tłuszczu, kwasów tłuszczowych nasyconych, węglowodanów, cukrów, białka oraz soli."
Z tego względu niemożliwe jest wykazanie ich rzeczywistej zawartość w dietach. Prosimy o wprowadzenie korekty i ograniczenia wymogu do ukazania dobowej zawartości kalorycznej oraz podstawowych składników odżywczych, tj. białka, węglowodanów, tłuszczów.  
Odpowiedź: 
Zamawiający wyraża zgodę na zawarcie w jadłospisach jedynie informacji o dobowej zawartości kalorycznej, białka, tłuszczów, nasyconych kwasów tłuszczowych i węglowodanów.
8. Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że jadłospis dekadowy musi zawierać dobową wartość kaloryczną oraz całodzienną zawartość składników odżywczych, a także gramaturę dań?
Odpowiedź:

Tak, Wykonawca interpretuje słusznie.

9. Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie mleka w proszku, szczególnie w okresie letnim. Produkt ten jest bezpieczniejszy pod względem mikrobiologicznym. 
Odpowiedź: 
Tak, Zamawiający dopuszcza stosowanie mleka w proszku.

10. Czy Zamawiający dopuszcza planowanie margaryny miękkiej kubkowej celem ograniczenia podaży cholesterolu i tym samym profilaktyki chorób sercowo-naczyniowych?
Odpowiedź: 
Nie, Zamawiający nie dopuszcza stosowania margaryn miękkich.

11. Każda z diet dostarcza określonej ilości kilokalorii (kcal) oraz wartości odżywczej w postaci białka, tłuszczy i węglowodanów. To ile poszczególna dieta ma dostarczyć tych w/w składników zleży kogo żywimy, czyli musimy znać tzw. strukturę osób żywionych. Jest to proste, do określenia, jeśli żywimy jednolita grupę ludzi pod wzg., wieku, płci i aktywności fizycznej, bo mają zbliżone zapotrzebowanie na energię i składniki odżywcze. W szpitalach mamy zróżnicowaną strukturę, ponieważ leżą zarówno, kobiety jak i mężczyźni, w różnych przedziałach wiekowych, w różnych stanach fizjologicznych. W takim przypadku (jeśli dysponujemy statystyką chorych) możemy sami obliczyć średnio ważoną wartość odżywczą dla tak zróżnicowanej grupy. Musimy znać ile osób danej płci jest w określonej grupie wiekowej, o określonej aktywności fizycznej i o określonym stanie fizycznym (ciąża, karmienie piersią) i na tej podstawie wg wzoru obliczamy średnio ważoną wartość energetyczną i odżywczą. W praktyce jest to trudne, mało prawdopodobne i niepotrzebne, ponieważ szpital nie udostępniają takich danych oraz dynamika zmian (rotacja pacjentów) jest bardzo duża. " Za podstawę diety przyjęto średnie normy dla kobiet (1800 kcal) i mężczyzn (2270 kcal) o małej aktywności fizycznej, opracowane przez Ziemlańskiego. W założeniu diety przyjęto średnią zaokrągloną wartość 2000 kcal (8368 kJ). Zamawiający w Załączniku nr 1a do SWZ wymaga by dieta podstawowa miała 2 500kcal na dzień wnosimy o zmiany kaloryczności diet, zgodnie ze wskazaniami IŻŻ dla żywienia w szpitalach na poziomie 2000kcal dla diet: podstawowej, łatwostrawnej oraz ich modyfikacji?
Odpowiedź: 

Z uwagi na uwagi pacjentów Szpitala oraz pensjonariuszy Zakładu Opiekuńczo Leczniczego  odnośnie zbyt małych porcji posiłków Zamawiający wymaga, aby realizowane diety dostarczały 2500 kcal na dzień.

12. Prosimy o modyfikacje Załącznika nr 1a do SWZ i na podstawie IŻŻ oraz Norm Żywienia dla Populacji Polski i ich zastosowanie pod redakcją Mirosława Jarosza i wsp. z 2020 roku, dopuszczenie by diety dla dzieci, młodzieży i dorosłych zawierały węglowodanów 45-65%, białka 10-20%, tłuszczów 30%, a w przypadku dzieci 1-3 lat węglowodanów 45-65%, białka 10-20%, tłuszczów 35%?
Odpowiedź: 
Zamawiający dopuszcza modyfikację.
13. Czy Zamawiający dopuszcza planowanie dań półmięsnych typu risotto, kaszotto, spaghetti celem urozmaicenia?
Odpowiedź: 

Tak, pod warunkiem że oprócz ryżu, kaszy czy makaronu będą zawierały odpowiednią ilość dodatków mięsnych i/lub warzywnych.

14. Czy Zamawiający wymaga do dań półmięsnych typu gołąbki, łazanki, kaszotto, risotto i inne zawierające w swoim składzie zarówno białko zwierzęce, węglowodany jak i warzywa dodatkowo dodatku warzywnego?
Odpowiedź: 
Tak, Zamawiający wymaga dodatku warzywnego.
15. Czy Zamawiający wyraża zgodę na wdrożenie darmowego systemu zamawiania posiłków w formie online dostępnej na każdym oddziale Zamawiającego? Oferowany program jest intuicyjny i wymaga wyłącznie komputera z dostępem do Internetu. Wykonawca gwarantuje przeprowadzenie pełnego szkolenia dla Koordynatorów ds. Żywienia w szpitalu oraz osób pracujących na oddziałach. Wprowadzenie systemu zamawiania posiłków umożliwia skrócenie czasu prowiantowania posiłków, wpływ w realnym czasie korekt wprowadzanych przez Zamawiającego do systemu produkcyjnego, zamawianie dodatków zapisanych w umowie, proste rozliczenie miesięczne oraz generowanie wszystkich niezbędnych gotowych danych do faktur. Ponadto Dietetyk Zamawiającego ma ciągły nadzór nad prawidłowością zaprowiantowania oddziałów w dowolnym czasie, poprzez wejście na stronę systemu, a także dostęp do składu oraz wartości odżywczych planowanych jadłospisów.
Odpowiedź 

Tak, Zamawiający wyraża zgodę.


16. Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że Zamawiający wymaga by rozkład kaloryczności posiłków w dietach był zgodny z IŻŻ i przy trzech posiłkach powinien wyglądać następująco : śniadanie  30-35 %; obiad 35-40 % ; kolacja 25- 30 % ?
Odpowiedź: 
Tak, Wykonawca interpretuje słusznie.

17. Czy Zamawiający dopuszcza planowanie gotowych produktów typu pierogi, knedle itp. celem urozmaicenia żywienia?
Odpowiedź: 
Zamawiający dopuszcza planowanie tego rodzaju potraw, pod warunkiem jak największej dbałości o ich jakość i skład.

18. Wykonawca zwraca się z prośbą o podanie dopuszczalnych odchyleń (w %) od wymaganej wartości energetycznej i odżywczej w jadłospisach okresowych np. dwutygodniowych. Zwyczajowo stosowane jest odchylenie +/- 10%.
Odpowiedź: 

Zamawiający wyraża zgodę na odchylenie +/- 10%.

19. Czy Wykonawca słusznie interpretuje i na podstawie pkt 6., PRZYGOTOWANIA POSIŁKÓW I KONTROLA ZAMAWIAJĄCEGO, Załącznik do SWZ 1,  Zamawiający wymaga planowania do każdego posiłku dodatku w postaci surówek lub warzyw lub owoców lub musów lub przecierów owocowych (w okresie letnim polskich owoców sezonowych)?
Odpowiedź: 

Tak, Wykonawca interpretuje słusznie.

20. Zamawiający zaznaczył w pkt 8., PRZYGOTOWANIA POSIŁKÓW I KONTROLA ZAMAWIAJĄCEGO, Załącznik do SWZ 1, Niedopuszczalnym jest, aby sałata była jedynym dodatkiem warzywnym do śniadania i kolacji. wnosimy o modyfikacje zapisu, ponieważ sałata jest samodzielnym dodatkiem warzywnym i zaplanowanie kilka liści sałaty jest uważane jako dodatek warzywny.
Odpowiedź: 

Zamawiający nie wyraża zgody na zmianę.

21. W pkt 10., PRZYGOTOWANIA POSIŁKÓW I KONTROLA ZAMAWIAJĄCEGO, Załącznik do SWZ 1, Zamawiający precyzuje wymogi względem posiłków obiadowych, wnosimy również o dopuszczenie dań półmięsnych, np. spaghetti, risotto itp., oraz potraw z mięsem mielonym typu pulpety, zraziki, klopsy, pieczeń celem urozmaicenia posiłków. 
Odpowiedź: 

Zamawiający dopuszcza planowanie wymienionych dań.

22. Zamawiający wykluczył planowanie pasztetu i sera topionego, wnosimy o zniesienia zapisu, ponieważ w diecie podstawowej produkty te są dozwolone w ograniczonych ilościach w ramach urozmaicenia.
Odpowiedź: 
Zamawiającemu zależy na prowadzeniu skutecznej edukacji żywieniowej wśród wszystkich pacjentów, stąd nie wyraża zgody na planowanie produktów typu pudełkowany pasztet czy ser topiony z uwagi na składy oraz niską wartość odżywczą tego typu produktów.

23. Zamawiający w Załączniku nr 1a do SWZ wymaga by potrawy w jadłospisie dekadowym były  opisane w sposób umożliwiający ich identyfikację i określenie składu. Wnosimy o modyfikacje zapisu i ograniczenie jadłospisów do zawarcia informacji na temat nazewnictwa i gramatury potraw/dań oraz dobową wartość odżywczą (białko, tłuszcze, węglowodany) i kaloryczną. Bazując na doświadczeniu dołączenie składu potrawy/dania spowoduje, że jadłospis będzie nieczytelny, niemożliwy do przeanalizowania. Wykonawca proponuje udostępnienie „Księgi składu potraw i składników produktów”, w której będzie zawarty wykaz wszystkich potraw stosowanych przez Wykonawcę wraz z ich składem.
Odpowiedź: 

Zamawiający wyraża zgodę na proponowane modyfikacje.

24. Czy Zamawiający wymaga planowania w diecie cukrzycowej zup mlecznych do śniadania? Wnosimy o wyeliminowania tego typu potraw, ponieważ charakteryzują się wysokim indeksem glikemicznym, który nie jest korzystny dla diet cukrzycowych, ponieważ przyczynia się do wahań poziomu glukozy we krwi.
Odpowiedź: 
Zamawiający wyklucza stosowanie zup mlecznych w diecie cukrzycowej.
25. Czy Zamawiający dopuszcza planowanie warzyw mrożonych szczególnie w okresie jesienno-zimowym w ramach urozmaicenia? Zwłaszcza, że nie odbiegają one wartością odżywczą w sposób istotny w porównaniu do warzyw świeżych, a wyróżniają się stabilnością mikrobiologiczną oraz zdecydowanie mniejszym odpadem.
Odpowiedź: 
Tak, Zamawiający dopuszcza stosowanie warzyw mrożonych.

26. Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że Zamawiający wymaga, zgodnie z arkuszem punktowej oceny jadłospisu dekadowego opracowanym przez GIS i wykorzystywanym przez Sanepid, by uwzględniać produkty zbożowe z pełnego przemiału przynajmniej w jednym głównym posiłku w dietach, w których produkty te są dozwolone?
Odpowiedź: 
Tak, Wykonawca interpretuje słusznie.

27. Zamawiający w Załączniku nr 1a do SWZ wymaga by pieczywo było wyrażane w kromkach. Prosimy o zmianę zapisu i dopuszczenie przedstawienie ilości produktu w gramach zgodnie z obowiązującymi przepisami.
Odpowiedź: 
Zamawiający dopuszcza przedstawienie ilości wszystkich produktów spożywczych w gramach.

28. W Załączniku nr 1a do SWZ w przypadku diety łatwostrawnej Zamawiający wymaga stosowania miękkich margaryn, przy czym w tym samym dokumencie wyklucza stosowania masła o zawartości tłuszczu poniżej 82%. Wnosimy o doprecyzowanie czy Zamawiający dopuszcza stosowania margaryn miękkich .
Odpowiedź: 
Zamawiający nie dopuszcza stosowania margaryn miękkich.

Zamawiający informuje, iż: 
a) pozostałe zapisy w SWZ pozostają bez zmian,
b) wszystkie zmiany dokumentacji należy uwzględnić przy składaniu oferty, 
c) wszystkie zmiany dokumentacji wynikające z udzielonych wyżej wyjaśnień dotyczące umowy zostaną wprowadzone do umowy przed jej podpisaniem z Zamawiającym.  

d) termin składania  i otwarcia ofert  nie ulega zmianie
                                                                        DYREKTOR
SP ZOZ MSWiA w Łodzi
                dr n. med. Robert Starzec, MBA
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