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Wykonawcy

Znak sprawy: ZOZ.V-260-80/ZP/22

Dotyczy postępowania o udzielenie zamówienia na usługę żywienia pacjentów 
Zespołu Opieki Zdrowotnej w Lidzbarku Warmińskim

Zgodnie z art. 284 ust. 2 oraz art. 286 ust. 1 Ustawy prawo zamówień publicznych  Zamawiający przekazuje wyjaśnienia do zapytań jakie wpłynęły do Zamawiającego oraz informuje o zmianie treści Opisu Przedmiotu Zamówienia – Załącznika nr 1 do SWZ i wzoru umowy.
Pytanie 1
Czy Zamawiający dopuszcza, w celu urozmaicenia jadłospisu planowania takich dań jak : ryżu z jabłkiem i sosem jogurtowy oraz makaron z serem i musem jabłkowym na obiad?

Odpowiedź: 

Zamawiający wyklucza ryż z jabłkiem i sosem jogurtowym oraz makaron z serem i musem jabłkowym na obiad. Zgodnie z zapisami w pkt 7 OPZ: „Obiad (…) Dania te powinny być podawane na ciepło”. Powyższe dania nie zachowują temperatury.
Pytanie 2
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 wprowadza odpowiedni zapis w załączniku nr 1 do SWZ- Opisie przedmiotu zamówienia (pkt. 40):
„Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania zestawień (jadłospisów) 14 -dniowych 
z rozbiciem na poszczególne diety (t.j, dietę podstawową, dietę łatwostrawną, dietę 
z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dietę łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczów, z uwzględnieniem kaloryczności, dobowej wartości odżywczej (białek, tłuszczów, węglowodanów), gramatury. Zamawiający dopuszcza odchylenie od wymaganej wartości energetycznej i odżywczej  w jadłospisach 14 - dniowych +/- 10%. Zestawienie powinno być potwierdzone przez dietetyka dyplomowanego Wykonawcy i przedkładane w formie elektronicznej do zatwierdzenia przez dietetyka Zamawiającego na 7 dni roboczych przed rozpoczęciem obowiązywania danego jadłospisu. W przypadku niezgodności z umową lub zasadami IŻŻ Wykonawca zobowiązany będzie do dostosowania jadłospisu do wymagań Zamawiającego w ciągu 3 dni roboczych od zgłoszenia zastrzeżeń. Ostateczne zestawienie potwierdzone przez dietetyka dyplomowanego Wykonawcy zostanie przekazane w formie pisemnej do siedziby Zamawiającego”.

Pytanie 3
Czy Zamawiający wymaga by do dań jednogarnkowych, które w swoim składzie zawierają już warzywa, węglowodany oraz pełnowartościowe białko, np. ryż z kurczakiem 
i warzywami, kaszotto z mięsem i warzywami, makaron ze szpinakiem i kurczakiem, itp. mają być planowana osobno porcja warzyw w formie surówki, warzyw na parze lub gotowanych?
Odpowiedź: 

Zamawiający wymaga, aby do dania jednogarnkowego był zaplanowany dodatek owoców lub warzyw. Zgodnie z zapisem OPZ pkt 14:  „Do trzech głównych posiłków należy zaplanować dodatek owoców lub warzyw. Może on być w formie surowej lub przetworzonej, 
z zastrzeżeniem, iż  przynajmniej jeden dodatek dziennie powinien zawierać surowe warzywa bądź owoce.” Może to być zarówno surówka, warzywa gotowane lub owoc itp.
Pytanie 4
Czy Zamawiający dopuszcza planowanie gotowych produktów typu pierogi, knedle itp. celem urozmaicenia żywienia?
Odpowiedź: 

Zamawiający nie dopuszcza gotowych produktów typu pierogi, knedle itp. celem urozmaicenia żywienia
Pytanie 5 
Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie mleka w proszku, szczególnie w okresie letnim. Produkt ten jest bezpieczniejszy pod względem mikrobiologicznym. 
Odpowiedź: 

Zamawiający nie dopuszcza stosowania mleka w proszku.
Pytanie 6
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”

Odpowiedź: 
Zamawiający wprowadza zapis do wzoru umowy:

Łączna wysokość kar umownych, które mogą naliczyć strony umowy, w związku 
z niewykonaniem lub nienależytym wykonaniem przedmiotu umowy, nie może przekroczyć 30 % całkowitego wynagrodzenia brutto.
Pytanie 7
Czy Zamawiający przewiduje zwiększenie ilości żywionych pacjentów?
Odpowiedź: 

Zamawiający w załączniku nr 1 do SWZ (OPZ), w pkt. 2 określił maksymalną liczbę łóżek 
i średnią liczbą pacjentów.
Pytanie 8
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.

Odpowiedź: 

Zamawiający zobowiązany jest przeprowadzić postępowanie zgodnie z Ustawą Zamówień Publicznych. W związku z art. 95 ustawy Zamawiający nie wyraża zgody na proponowane zapisy.

Pytanie 9
Czy wykonawca dobrze rozumie, że  na potwierdzenie spełniani warunku doświadczenia jako usług tożsame, należy wykazać się  doświadczeniem tj. realizacją 2 usług  żywienia  pacjentów o wartości brutto nie mniejszej niż 300 000 zł każda ?  
Odpowiedź: 

Tak.
Pytanie 10
Zamawiający ogranicza realizację zamówienia do 40% realizacji ze względu iż ilość jest podstawowym czynnikiem odpowiadającym za wynik kontraktowo prosimy o zwiększenie minimalnego poziomu realizacji zamówienia do 70%.  Im niższy poziom realizacji zamówienia tym wyższa cena dla Zamawiającego. Prosimy o zmianę w tym zakresie oraz   mając na uwadze sytuację związaną z COVID-19 wnosimy o wprowadzenie zapisu do umowy iż w przypadku spadku ilości żywionych  o 20% , 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: 

Zgodnie z dokumentami postępowania: „Zamawiający zobowiązuje się zrealizować nie mniej niż 70% wartości zamówienia określonej w umowie z Wykonawcą”.
Ponadto Zamawiający nie wyraża zgody na wprowadzenie do umowy zapisu: przypadku spadku ilości żywionych  o 20% , 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.
Pytanie 11
Prosimy Zamawiającego o następująca zmianę dotycząca kryterium oceny ofert: odległość przygotowania posiłków do miejsca ich dostarczenia.
 
Zasady oceny ofert dla kryterium: odległość od miejsca przygotowywania posiłków do miejsca ich dostarczenia - K2:

K2 = (Kmin:Ko) x 40 pkt.
Gdzie:

K2 – liczba punktów przyznana ofercie badanej za kryterium cena;

Kmin – najmniejsza odległość miejsca przygotowywania posiłków, spośród złożonych ofert nie podlegających odrzuceniu;

Ko – odległość miejsca przygotowywania posiłków w oferty badanej;

Maksymalna odległość od miejsca przygotowywania posiłków do miejsca ich dostarczenia – 100 km.

Zamawiający ustali (zweryfikuje ) odległość od miejsca sporządzania posiłków ( miejscowość, adres) wskazaną przez Wykonawcę w formularzu oferty - do miejsca dostarczenia ( Lidzbark Warmiński, ul. Bartoszycka 3) na podstawie danych z Internetu (najkrótsza trasa).

           Kryterium poza cenowe zaproponowane przez Zamawiającego bezsprzecznie związane jest z jakością  usługi. Jednakże zaproponowany sposób oceny nie zagwarantuje, że Wykonawca, który otrzyma maksymalną liczbę punktów w tym kryterium będzie realizował usługę na odpowiednim poziomie.  W sytuacji, gdy kuchnia, z której będzie realizowana usługa będzie znajdowała się w odległości 60 km od siedziby Zamawiającego, nie zagwarantuje to realizacji usługi na odpowiednim poziomie. Przy tak małej liczbie pacjentów posiłki w momencie dostarczania do pacjenta nie będą miały odpowiedniej temperatury. Ponadto w przypadku jakichkolwiek reklamacji i zmian w zamawianych dietach czas reakcji na każda zmianę wzrasta wraz z odległością miejsca przygotowania posiłków od siedziby Zamawiającego. Dlatego w opinii Wykonawcy zaproponowana ocena w ramach  kryterium „ odległość” będzie bardziej miarodajna niż wskazana pierwotnie w SWZ. 
Odpowiedź: 
Zapisy SWZ pozostają bez zmian.
Kierownik  Zamawiającego
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