
 

Dotyczy: w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego : 

 

„USŁUGI W ZAKRESIE DOSTARCZANIA POSIŁKÓW DLA PACJENTÓW 

MCTiPZ”, Numer referencyjny: ZP/02/2022 

 

1. Powołując się na jawność finansów publicznych prosimy o podanie; 

- aktualnej stawki netto oraz brutto za jeden posiłek jaką Zamawiający płaci obecnie za 

wykonanie przedmiotowej usługi? 

2. Prosimy o podanie liczby wydanych posiłków w rozbiciu na śniadania, obiady, kolacje, 

w przedziale na poszczególne oddziały, za okres Grudzień 2021 – Listopad 2022, 

informacja ta jest niezbędna do prawidłowej kalkulacji ceny , gdyż daje obraz na temat 

realnej liczby wydanych posiłków 
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3. Czy Wykowana dobrze rozumie, że Zamawiający pokryje koszty badań posiłków, a 

wykonawca ponosi koszt próbki? 

4. W jaki sposób dokonywane będą zmiany stanów przed każdym posiłkiem? 

5. Czy Wykonawca dobrze rozumie, że nie odpowiada za utylizację pojemników 

jednorazowych po posiłkach?  

6. Prosimy o wskazanie w jaki sposób mają być podawane surówki w zestawie obiadowym 

spakowanym razem w jednym opakowaniu z gorącym posiłkiem?  

7. Jaką kwotę przeznaczył Zmawiający na realizację tego zamówienia? 

8. Czy Zamawiający przewiduje w trakcie trwania kontraktu zmiany co do ilości 

osobodni?  

9. Czy Zamawiający planuje w trakcie trwania kontraktu remontów, które skutkowałyby 

zmniejszeniem liczby żywionych pacjentów o 10% i więcej? 

10. Czy Zamawiający odstąpi od kary za spóźnienie, jeżeli będzie ono spowodowane 

przyczynami niezależnymi od Wykonawcy, których nie mógł on przewidzieć i nie 

miał na nie wpływu? 

11. Czy Zamawiający odstąpi od nałożenia kary w przypadku usunięcia uchybień przed 

wydaniem posiłków pacjentom? 

12. Prosimy o uwzględnienie odchyłu od wymaganej temperatury ±5º 

13. Czy Zamawiający dopuszcza minimalne temperatury posiłków zgodnie z systemem 

HACCP.  

14. Wnosimy o wyrażenie zgody na zatrudnienie pracowników na umowę zlecenie 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. 

15. Zwracamy się z prośba o wprowadzenie w wzorze umowy  zapisu umożliwiającego 

stronom rozwiązanie umowy z 2 miesięcznym okresem wypowiedzenia. Proponujemy 

wprowadzenie następującego zapisu: „Każda ze stron może wypowiedzieć umowę z 

ważnych powodów z zachowaniem 2 miesięcznego okresu wypowiedzenia.” 

Należy zauważyć, że w przypadku umów długoterminowych zawieranych na okres 1 – 3 lat w 

momencie zawierania umowy strony nie są w stanie przewidzieć wszystkich okoliczności oraz 

czynników mogących mieć negatywny wpływ na wykonywanie zobowiązań umownych dla 

każdej ze stron, jak również w sposób kompleksowy i wyczerpujący uregulować procedury 

postępowania w takich wypadkach, Wprowadzenie możliwości rozwiązania umowy za 

wypowiedzeniem ma na celu stworzenie podstaw prawnych do zakończenia stosunku 

prawnego pomiędzy stronami, jeżeli z określonych powodów nie są one zainteresowane 

dalszym kontynuowaniem współpracy na dotychczasowych warunkach. Mając na względzie 

dynamikę życia gospodarczego, czyli pojawianie się nowych technologii wykonywania 

zamówień, czy też nowych środków, może po kilku latach dojść do sytuacji, gdy jedna ze stron 

w tym również zamawiający będzie chciał skorzystać z jednostronnego uprawnienia do 

zakończenia umowy przed upływem jej obowiązywania. Obowiązujące przepisy ustawy prawo 

zamówień publicznych nie zawierają w tym zakresie żadnych zakazów. 

 

16. Prosimy o szczegółowe wyjaśnienie pojęcia złą jakość i warunków przyznawania kar. 

Czy wykonawca dobrze rozumie, że kwestionowanie złej jakości będzie potwierdzane 

w obecności pracownika wykonawcy i przy dostarczeniu posiłków ? 

17. Czy w przypadku zmniejszenia liczby żywionych Zamawiający wyraża zgodę na 

negocjację ceny? 

18. Rada Ministrów przyjęła rozporządzenie w sprawie wysokości minimalnego 

wynagrodzenia za pracę oraz wysokości minimalnej stawki godzinowej w 2023 r., 

przedłożone przez ministra rodziny i polityki społecznej. 

W 2023 r. minimalne wynagrodzenie za pracę wzrośnie w dwóch   etapach. Od 1 

stycznia najniższa pensja będzie wynosiła 3490 zł, a od 1 lipca – 3600 zł. Oznacza to, 

że przeciętna wysokość minimalnego wynagrodzenia w 2023 r. wyniesie 3545 zł. W 

przyszłym roku wzrośnie także minimalna stawka godzinowa dla określonych umów 

cywilnoprawnych – od 1 stycznia będzie wynosić 22,80  zł, a od 1 lipca – 23,50 zł. 

Czy w związku z powyższym Wykonawca ma uwzględniać w kalkulacji minimalne 

wynagrodzenie za pracę, obowiązujące Od 1 stycznia 2023 roku tj. 3490 zł oraz 

wynagrodzenie obowiązujące od 1 lipca – 3600 zł dla umów o pracę  oraz minimalną 

stawkę godzinową od 1 stycznia równą 22,80  zł, a od 1 lipca – 23,50 zł. ? 

Czy jednak Wykonawca ma kalkulować ofertę uwzględniając minimalne 

wynagrodzenie na dzień składania ofert a Zamawiający zwaloryzuje wynagrodzenie 

wykonawcy począwszy od stycznia 2023r? 

19. Zgodnie z art. 439 Pzp ustawodawca zdecydował się na uwzględnienie zdarzeń 

wpływających na konieczność zmiany wynagrodzenia. Za takie zdarzenia uznano 

zmianę cen materiałów lub kosztów związanych z realizacją zamówienia oraz 

osiągnięcie przez te zmiany określonego poziomu. Uwzględniając powyższe, regulacja 

art. 439 Pzp zmierza do zachowania równowagi kontraktowej między zamawiającym a 

wykonawcą, zobowiązując do rozłożenia między stronami ryzyk gospodarczych, 

będących następstwem zmian cen materiałów lub kosztów związanych z realizacją 

zamówienia i zachodzących w toku jego realizacji. 

 



W związku z powyższym wnosimy o wprowadzenie do projektu umowy zapisów 

umożliwiających zmianę wysokości wynagrodzenia wykonawcy wynikającą ze 

znaczącego wzrostu cen mediów, które bezsprzecznie stanowią istotny element 

kosztotwórczy w przypadku świadczenia usługi żywienia. W obecnej sytuacji 

ekonomiczno-politycznej, w której ceny mediów podlegają dużej dynamice zmian i 

Wykonawca w momencie składania oferty nie jest w stanie przewidzieć na jakim 

poziomie będą kształtowały się ceny za media nawet na przestrzeni kolejnych kilku 

miesięcy. 

W celu umożliwienia skorzystanie z możliwości, o których mowa w art. 439 ustawy 

Pzp proponujemy wprowadzenie następujących zapisów do projektu umowy: 

a. W przypadku wystąpienia zmiany kosztów związanych z realizacją zamówienia 

wynikających ze zmiany opłat za media tj. wodę, energię elektryczną i gaz 

wynagrodzenie Wykonawcy określone we wzorze umowy podlega zmianie w 

ten sposób, że w sytuacji, gdy różnica w kosztach opłat za media wyniesie co 

najmniej 10% , Wykonawca będzie uprawniony do złożenia dwa razy w roku 

kalendarzowym wniosku waloryzacyjnego, a Zamawiający zwaloryzuje 

wynagrodzenie Wykonawcy o udowodnione wzrosty kosztów. 

b. Wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o wartości wykazanej zmiany w 

przeliczeniu na cenę netto osobodnia. 

c. Warunkiem wprowadzenia powyższych zmian będzie wykazanie przez 

Wykonawcę stosownymi dokumentami powyżej zmiany. 

d. Wynagrodzenie z tego tytułu może ulec zmianie nie więcej niż o 30%. 

20. Zamawiający w §2 ust. 4 umowy ogranicza realizację zamówienia, ze względu iż ilość 

jest podstawowym czynnikiem odpowiadającym za wynik kontraktowo prosimy o 

zwiększenie minimalnego poziomu realizacji zamówienia do 80%.  Im niższy poziom 

realizacji zamówienia tym wyższa cena dla Zamawiającego. Prosimy o zmianę w tym 

zakresie oraz mając na uwadze sytuację związaną z wysoką inflancją, zmianami cen 

mediów czy wojną 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.  

Jeżeli Zamawiający przewiduje zmniejszenie liczby zamawianych posiłków, powinien 

zastosować mechanizm, o którym mowa w art. art. 433 pkt 4 Pzp. Czasowe ograniczenia 

w przedmiocie zamówienia mają ogromny wpływ na rentowność umowy o udzielenie 

zamówienia publicznego. Istnieje prawidłowość ekonomiczna, zgodnie z którą im 

większy przedmiot zamówienia, tym niższe koszty ponosi wykonawca (tzw. 

ekonomiczny efekt skali – koszty nie rosną wprost proporcjonalnie do wielkości 

produkcji, lecz maleją), na skutek czego w takim wypadku wykonawca jest w stanie 

zaoferować niższą cenę. Jeśli jednak już po zawarciu umowy przedmiot zamówienia 

zmaleje w stopniu znacznym, okaże się, że wykonawca nie jest w stanie osiągnąć efektu 

skali i otrzymuje wynagrodzenie po cenach niższych od takich, jakie zaoferowałby, 

gdyby jeszcze przed złożeniem ofert zamawiający zmniejszył przedmiot zamówienia. 

W dodatku, wykonawca ponosi tzw. koszty alternatywne, czyli koszty „utraconych 

szans”, gdyż poprzez fluktuacje wielkości przedmiotu zamówienia zobowiązany jest 

utrzymać w gotowości – w rezerwie – określoną ilość personelu, sprzętu i asortymentu 

na wypadek nagłego przywrócenia ograniczonego przedmiotu zamówienia do 

pierwotnej wartości, które to zasoby mógłby wykorzystać do świadczenia usług w 

innym miejscu. 



21. Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie zwłaszcza w okresie jesienno-zimowym 

warzyw mrożonych względów produkcyjnych, a także faktu, że mrożone warzywa 

charakteryzują się zdecydowanie mniejszym odpadem technologicznym oraz na 

podstawie badań naukowych w porównaniu do warzyw świeżych warzywa mrożone 

nie różnią się w sposób istotny pod względem zawartości składników odżywczych? 

22.  Czy Zamawiający potwierdza, że przedstawiony jadłospis w Załączniku nr 10 do 

SWZ jest przykładowy i dopuszcza się planowanie dań oferowanych przez 

Wykonawcę? 

23. Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że gramatura dań ma być tak dostosowana aby 

umożliwiła realizacje aktualnych zaleceń IŻŻ i tym samym wartość kaloryczna diet 

wynosiła 2100 kcal, węglowodany stanowiły 45-65%, białka 10-20%, a tłuszcze 20-

35%? 

24. Czy Zamawiający potwierdza, że gramatura dań w Załączniku nr 10 do SWZ jest 

przykładowa? 

25. Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie produktów mrożonych typu knedle, pierogi 

itp.? 

26. Czy Zamawiający dopuszcza planowanie dań półmięsnych typu risotto, kaszotto, 

spaghetti celem urozmaicenia? 

27. 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? 

28. 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%. 

29. Czy Zamawiający dopuszcza planowanie przynajmniej raz w tygodniu obiadu 

jarskiego zawierającego pełnowartościowe białko zwierzęce w ramach zaleceń IŻŻ 

ograniczenia podaży mięsa do 0,5kg na tydzień? 

30. Zgodnie z IŻŻ rozkład kaloryczności przy trzech posiłkach powinien wyglądać 

następująco: śniadanie 30-35 %; obiad 35-40 %; kolacja 25- 30 %. Prosimy o zmianę 

zapisów Załącznika nr 10 do SWZ na zgodną z zaleceniami IŻŻ. 

31. Wnosimy o modyfikacje Załącznika nr 10 do SWZ, pkt 1., aby diety bilansowane były 

zgodnie z obecnie funkcjonującymi w żywieniu zbiorowym zaleceniami Instytutu 

Żywności i Żywienia, które opisane są 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.? 

32. Czy Zamawiający dopuszcza planowanie margaryny miękkiej kubkowej celem 

ograniczenia podaży cholesterolu i tym samym profilaktyki chorób sercowo-

naczyniowych? Na podstawie aktualnej literatury „Zasady Prawidłowego Żywienia 

Chorych w Szpitalach” pod redakcją prof. Jarosława Jarosza „masło nie jest 

produktem, preferowanym w żywieniu racjonalnym ze względu na zawartość 

nasyconych kwasów tłuszczowych”. 

33. Prosimy o potwierdzenie, że wartość kaloryczna diet powinna być zgodna z 

zaleceniami IŻŻ na podstawie Załącznika nr 10 do SWZ, pkt 1., z tego względu 

zgodnie z aktualną wiedzą powinna wynosić 2100 kcal. Opierając się na Normach 

Żywienia dla Populacji Polski i ich zastosowaniu pod redakcją Mirosława Jarosza i 



wsp. z 2020 roku, średnie zapotrzebowanie na energię (EER) dla zakresu PAL 

(poziom aktywności fizycznej) 1,4-1,6 wnosi średnio 2100 kcal. 

34. Wykonawca zwraca się z prośbą o dopuszczenie planowania jadłospisów 14-

dniowych. Planowanie rytmem dwutygodniowym umożliwia precyzyjnie zbilansować 

diety oraz zachować należyte urozmaicenie posiłków. Sugerujemy by Zamawiający 

zmienił zapis, tak aby w przeciągu 14 dni występował: 2 razy obiad jarski z 

uwzględnieniem białka pełnowartościowego, 2x ryba, 2x obiad półmięsny, 3x mięso 

w kawałku, 1x ćwiartka z kurczaka lub jego część, 2x gulasz, potrawka, 2x mięso 

mielone. Sugerowane rozwiązanie pozwoli spełnić zalecenia IŻŻ oraz zwiększy 

różnorodność i atrakcyjność jadłospisów. Planowanie jadłospisów zgodnie z rytmem 

dwutygodniowym, pozwoli na uwzględnienie postnego piątku oraz świątecznego 

charakteru niedzieli. 

35. Czy Wykonawca słusznie interpretuje, że Zamawiający wmaga aby diety bilansowane 

były zgodnie z zaleceniami IŻŻ i z tego względu diety dla dzieci, młodzieży i 

dorosłych powinny zawierać węglowodanów 45-65%, białka 10-20%, tłuszczów 20-

35% na podstawie zaleceń IŻŻ oraz Norm Żywienia dla Populacji Polski i ich 

zastosowanie pod redakcją Mirosława Jarosza i wsp. z 2020 roku? 

36. 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 

37. Czy Zamawiający wymaga planowanie codziennie zup mlecznych? 

 

 

 

 

 


