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                                                                                                                                Łódź,  02.10.2017r.
dotyczy: przetargu nieograniczonego na  świadczenie usługi żywienia pacjentów polegające na zapewnieniu codziennej produkcji, dostawy oraz wydawania ich pacjentom szpitala 7 dni w tygodniu – nr sprawy 31/U/17 

SP ZOZ MSWiA w Łodzi poniżej przedstawia odpowiedzi na pytania nr 1 od Wykonawców. 

1. 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 przypadku 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. Prosimy, aby kwestia odpadów pozostała po stronie Zmawiającego. 
Odpowiedź: Zgodnie z zapisami w SIWZ.
2. Zamawiający wymaga temperatury surówki 4ºC prosimy o podanie podstawy prawnej lub wnosimy o zmianę do  15 ºC zgodnie z procesem produkcji i dystrybucji. Odpowiedź: Temperatura surówki 4ºC wynika z zapisów zawartych w Dobrej Praktyce Cateringowej. W załączeniu link do pliku opisującego zasady DPC, fragment o surówkach znajduje się na stronie 49. 
http://www.fapa.com.pl/gfx/okladki/HACCPprzewodnik.pdf
http://haccp.gastrona.pl/art/Dobra_Praktyka_Cateringowa_GCP,5353.html
3. W związku z koniecznością  adoptowania pomieszczeń na szatnię prosimy o informację:

· jaki jest stan technicznym pomieszczeń  - czy wentylacja, kanalizacja, elektryka, woda jest w pełni sprawna, po czyjej stronie jest usuwanie usterek 

· czy pomieszczenia na dzień przekazania będą wymagały jakichkolwiek nakładów inwestycyjnych, odnowienia, remontu, naprawy poza adaptacją?

· czy Zamawiający przekazuje jakikolwiek  sprzętu oraz urządzenia do realizacji zamówienia? 
Odpowiedź: Wykonawca na swój koszt adoptuje wszystkie pomieszczenia, także szatni, po to jest wizja lokalne aby firmy biorące udział w przetargu same oceniły wszelkie instalacje. To wykonawca ocenia czy będzie musiał wykonywać jakiekolwiek prace adaptacyjne( na swój koszt.) Usuwanie usterek należy do wykonawcy.

4. Czy wykonawca dobrze rozumie, że sprzęt przeznaczony do realizacji np. szafki BHP, wózki, zmywarka po zakończeniu realizacji zostają własnością wykonawcy.
Odpowiedź: Wszelki sprzęt jaki dostarczy wykonawca jest jego własnością, także po zakończeniu realizacji zamówienia.

5. Wykonawca do realizacji zamówienia powinien zapewnić urządzenie celem efektywnego  podgrzewania. Prosimy o podanie w jakim miejscu należy umiejscowić wymagane urządzenie oraz jaki jest przydział  mocy  oraz gniazdo  dostępne we wskazanym miejscu – dane techniczne. Informacja ta jest potrzebna celem dobrania odpowiedniego urządzenia. 
Odpowiedź: To  wykonawca określa i dostarcza sprzęt do podgrzewania posiłków. Do niego należy technologia kuchni – a więc i miejsce usytuowania urządzeń. 
W czasie wizji lokalnej można zobaczyć usytuowanie gniazdek. Jeżeli urządzenia, które zamierza wykonawca dostarczyć mają jakieś szczególne zapotrzebowanie na moc w danym miejscu, gdzie nie ma takiego gniazdka, to wykonawca powinien wykonać we własnym zakresie i na własny koszt przeróbkę takiej instalacji. Wszelkie koszty modernizacyjne winny być uwzględnione w składanej ofercie.
6. Zgodnie z punktem III.25 SIWZ a) wymagane jest zatrudnienie pracowników na podstawie umowy o pracę zgodnie z art. 29 ust 3a, natomiast  zgodnie z punktem III.25 SIWZ b) wskazuje na  konkretne osoby wykonujące wskazane przez Zamawiającego czynności :  -  transport posiłków  (kierowca pojazdu) -  dystrybucja posiłków do pacjenta (min. 3 pracowników). Ponadto wymagane jest zgodnie z III. 13.j) Zamawiający wymaga zatrudnienia minimum   3 osób w dystrybucji w tym jednej osoby funkcyjnej odpowiedzialnej w danym dniu za pracę punktu dystrybucyjnego. Prosimy o doprecyzowanie:
· czy Zamawiający wymaga zatrudnienia na każdej zmianie w każdy dzień  min. 3 osób
· czy wyraża zgodę na zatrudnienie tylko 3 osób do dystrybucji posiłków na umowę o pracę, a pozostałe osoby mogą  być zatrudnione na umowę-zlecenie
· czy wyrazi zgodę na brak objęcia kierowcy umową o pracę, tylko inna formą zatrudnienia 
Pragniemy zaznaczyć, że wymóg wprowadzenia pracowników zatrudnionych na umowę o pracę  generuje wyższy koszt usługi ze względu na urlopy, nieobecności itp., a więc ilość osób do realizacji rośnie.
           Odpowiedź: Zamawiający wymaga zatrudnienia na umowę o pracę zgodnie z 

           obowiązującymi przepisami  na każdej zmianie w każdy dzień  min.   3 osób do 

           dystrybucji posiłków wraz z kierowcą.
7. W punkcie III.25 SIWZ c) Zamawiający wyznacza termin 3 dni roboczych od dnia podpisania umowy do przedłożenia zgłoszenia do ZUS wnosimy o zmianę terminu na 10 dni roboczych, gdyż termin zgłoszenia pracownika do ZUS wynosi 7 dni, a także firma będąca dużą spółką może posiadać kadry w innej części kraju i potrzebuje czasu na przygotowanie i dostarczenie dokumentów na teren Łodzi.   Ponadto w punkcie   III.23 SIWZ wymagają Państwo przedstawienia listy  już w pierwszym dniu świadczenia umowy prosimy o weryfikację również w tym zakresie. Często pierwszy dzień realizacji zamówienia  stanowi dzień próbny kilku osób dystrybucyjnych z których to dokonywany jest dopiero wybór odpowiedniego pracownika.  

Prosimy również o zmiany §17 ust 1 i 2 umowy.
Odpowiedź: Zamawiający wyraża zgodę na w/w zmianę.

8. Jeżeli wykonawca zakupił na potrzeby realizacji Państwa zamówienia wymagany sprzęt – mikrofalówki, czajniki czy będzie poprawne w przypadku wyboru jego firmy kontynuowanie użytkowania tych urządzeń, a nie dostarczanie nowych (III.13 SIWZ)?
Odpowiedź: Tak
9. Prosimy o możliwość zgłaszania zapotrzebowania drogą e-mailową lub faxem celem posiadania potwierdzenia złożonego zamówienia.

Odpowiedź: Zapotrzebowanie będzie zgłaszanie przez Zamawiającego drogą e-mailową lub faxem
10. W związku z wymogiem  dodatku w postaci surówek, warzyw,  owoców ( w okresie letnim  polskich owoców sezonowych) dostosowanych odpowiednio do rodzaju diety czy wykonawca ma zaplanować dodatki np. w diecie trzustkowej, kleikowej i innych gdzie nie można podawać np. owoców ? Prosimy o wprowadzenie jeżeli dopuszcza dieta. 
Odpowiedź: Zgodnie z nową specyfikacją diet stosowanych w SP ZOZ MSWiA w Łodzi - Załącznik nr 3a do SIWZ, dieta o nazwie "trzustkowa" nie będzie obowiązywała na terenie szpitala, gdyż nazwa nie jest adekwatna i w żaden sposób nie wyjaśnia założeń diety. Zamawiający wyraża zgodę na wprowadzenie  "jeżeli dopuszcza dieta" natomiast ma się to odnosić do zasad opracowanych przez nas, tzn. do nowej specyfikacji diet.

11. W punkcie III.14 e)SIWZ  wnosimy o wprowadzenie zapisu „ na posiłek obiadowy powinni każdorazowo otrzymywać inną zupę oraz drugie danie niż pacjenci na pozostałych dietach, jeżeli jest to wymagane dietą”  - prośbę swą motywujemy tym, że usługa żywienia pacjentów jest usługą zbiorowego żywienia i jeżeli jest możliwość wprowadzenie czy zastosowania jednego typu posiłku dla podstawy oraz diet jest to wskazane ze względów produkcyjnych, a żaden przepis nie wskazuje na konieczność przygotowania dwóch zestawów obiadowych – chyba, ze wymaga tego dieta.  Tak wprowadzony wymóg generuje dodatkowe zatrudnieni pracowników na kuchni w której przygotowywane są posiłki a co za tym idzie znacząco wzrasta koszt osobodnia, gdyż wykonawca musi zapewnić personel dodatkowy oraz kolejny sprzęt do przygotowania codziennie kilku zestawów dań.  
Odpowiedź: Celem Zamawiającego jest żywienie pacjentów zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia i wytycznymi Instytutu Żywności i Żywienia. Pacjenci nie wymagający restrykcji żywieniowych powinni otrzymywać urozmaicone posiłki, 
z uwzględnieniem wszystkich produktów spożywczych. Dostarczanie zdrowym pacjentom posiłków przeznaczonych na diety specjalistyczne może powodować powstawanie niedoborów żywieniowych, zaburzenia pracy przewodu pokarmowego 
z uwagi na zmniejszoną zawartość błonnika pokarmowego, a także budować fałszywe przekonanie na temat sposobu żywienia jaki powinni prowadzić po opuszczeniu szpitala. Ponadto zmuszanie zdrowych pacjentów do spożywania posiłków mniej atrakcyjnych pod względem smaku i konsystencji znacząco zmniejsza ich satysfakcję z pobytu w naszej placówce.
12. W punkcie III.14 e)SIWZ  wprowadzono zapis „Niedopuszczalnym jest, aby sałata była jedynym dodatkiem warzywnym do śniadania i kolacji” – prosimy o wskazanie jakie warzywa wykonawca ma stosować nie postarzając ich w ciągu dnia do diet wątrobowa, trzustkowa, wrzodowa w okresie zimowym?  Czy Zamawiający uwzględnił w szacowanej cenie osobodnia bardzo kosztowe dodatki np. w tego typu dietach? Prosimy o wykreślenie tego zapisu. 
Odpowiedź: Zamawiający modyfikuje brzmienie w/w zapisu w SIWZ na zapis ,,Niedopuszczalnym jest, aby sałata była jedynym dodatkiem warzywnym do śniadania i kolacji DLA DIETY PODSTAWOWEJ i DIETY LEKKOSTRAWNEJ Z OGRANICZENIEM ŁATWOPRZYSWAJALNYCH WĘGLOWODANÓW I NASYCONYCH KWASÓW TŁUSZCZOWYCH.
13. W jakim terminie Zamawiający zwróci Wykonawcy zaakceptowany jadłospis? Wykonawca potrzebuje około 4 dni w celu wprowadzenia jadłospisu do realizacji oraz zapewnienia gospodarki magazynowej.

Odpowiedź: Jeden dzień na analizę jadłospisu dekadowego wystarczy Zamawiającemu, pod warunkiem, że zgodnie z umową będzie on przysyłany 7 dni przed datą jego obowiązywania.

14. Czy wykonawca dobrze rozumie, ze nie może planować w jadłospisie dla pacjentów parówek oraz np. kiełbasy gotowanej na obiad?
Odpowiedź: Tak
15. Czy dopuszczalna jest zmiana w jadłospisie z powodu zaistnienia sytuacji nie do przewidzenia np. bardzo duża rotacja pacjentów lub losowa np. wypadek samochodu transportującego dany produkt po wcześniejszym powiadomieniu Zamawiającego ?
Odpowiedź: Dopuszczalna, pod warunkiem wcześniejszego poinformowania o tejże zmianie pocztą elektroniczną lub telefonicznie.

16. Zwracamy się z uprzejmą prośbą o modyfikację lub zmianę kryteriów oferty jakimi będzie kierował się Zamawiający przy wyborze oferty lub doprecyzowanie tych wymogów: 

W kryterium - Liczba porcji mięsa w postaci niezmielonej
20%

Liczba porcji mięsa w postaci niezmielonej obliczona będzie według poniższej punktacji:

Dotyczy co drugiego jadłospisu dekadowego 

•
7 porcji mięsa w postaci niezmielonej - 5pkt

•
8 porcji mięsa w postaci niezmielonej    - 10 pkt

•
9 porcji mięsa w postaci niezmielonej    - 15 pkt

•
10 porcji mięsa w postaci  niezmielonej  - 20 pkt

Jadłospis dekadowy musi zawierać w zakresie drugiego dania co najmniej 7 razy porcję mięsa w postaci niezmielonej . W przypadku zaoferowania w druku  oferta  liczbę porcji mięsa mniejszą niż 7, Zamawiający taką ofertę odrzuci jako niezgodną z SIWZ. Maksymalna ilość punktów w w/w kryterium wynosi 20 pkt.

Jeżeli Wykonawca  zaplanuje jadłospis zgodnie z Państwa wymogami kryterium tj. 10 porcji mięsa w kawałku w postaci niezmielonej jest to nie zgodne  po pierwsze z wymogami SIWZ pkt. III 14 f) , gdzie posiłki obiadowe zaplanowane są w zupełnie innej konfiguracji, a ponadto jadłospis będzie niezgodny z normami  dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie, brakiem urozmaicenia oraz zasadni racjonalnego żywienia. 
Wykonawca w trakcie takiej  dekady nie może zaplanować  np. ryby lub potrawy jarskiej.  Przygotowanie diet z zastosowanie 10 porcji mięsa w postaci niezmielonej dla diet staje się praktycznie niemożliwy – jeżeli wymóg zostanie utrzymany prosimy o wskazanie 10 drugich dań dla wszystkich stosowanych diet u Zamawiającego, które ma przygotowywać wykonawca w celu realizacji. Prosimy o wykreślenie takiego kryterium, gdyż jest o niezgodny z zasadami racjonalnego żywienia, a ponadto powoduje on bardzo wysoki koszt produktów koniecznych do przygotowania drugiego dania. Szacowany koszt wzrostu z tego tytułu przy wsadzie do kotła to około 30% od dotychczasowego.  Czy Zamawiający bierze na siebie odpowiedzialność za ocenę nie urozmaiconego jadłospisu i braku zgodności z zasadami Instytut Żywności i Żywienia w trakcie oceny jadłospisu przez Sanepid?
Natomiast drugie kryterium 

Liczba porcji owoców i warzyw obliczona będzie według poniższej punktacji;

Dotyczy każdego jadłospisu dekadowego

•
7 porcji warzyw i 7 porcji owoców  - 5pkt

•
8 porcji warzyw i 8 porcji owoców   - 10 pkt

•
9 porcji warzyw i 9 porcji owoców   - 15 pkt

•
10 porcji warzyw i 10 porcji owoców  - 20 pkt

Jadłospis dekadowy musi zawierać w zakresie dowolnych posiłków co najmniej 7 razy porcję warzyw i 7 razy porcję owoców. W przypadku zaoferowania w druku  oferta  liczbę porcji owoców mniejszą niż 7 i liczbę porcji warzyw  mniejszą niż 7 Zamawiający taką ofertę odrzuci jako niezgodną z SIWZ. Maksymalna ilość punktów w w/w kryterium wynosi 20 pkt.

Czy wykonawca dobrze rozumie, że dotyczy to diety podstawowej. Jeżeli nie, to prosimy o wskazania zalecanych owoców w poszczególnych dietach stosowanych na terenie Zamawiającego.  Zastosowanie owoców w tak dużych ilościach powoduje ponownie wzrost kosztów osobodnia!!!
           Odpowiedź: Zamawiający modyfikuje SIWZ w zakresie kryteriów oceny ofert.
           W kryterium - Liczba porcji mięsa lub ryby w postaci niezmielonej dla diety    

            podstawowej
20%

            Liczba porcji mięsa lub ryby w postaci niezmielonej obliczona będzie według    

            poniższej punktacji:

(dotyczy co drugiego jadłospisu dekadowego - więc w co drugim jadłospisie dekadowym może pojawiać się potrawa jarska. Ponadto w przypadku przebywania w szpitalu pacjenta stosującego z dowolnego powodu dietę wegetariańską istnieje możliwości zamówienia właśnie takiej diety.)

Zamawiający zaznacza również, że podpunkt dotyczy DANIA OBIADOWEGO, tak więc nie ma obowiązku planowania produktów mięsnych w pozostałych posiłkach.

•
7 porcji mięsa lub ryby w postaci niezmielonej - 5pkt

•
8 porcji mięsa lub ryby w postaci niezmielonej    - 10 pkt

•
9 porcji mięsa lub ryby w postaci niezmielonej    - 15 pkt

•
10 porcji mięsa lub ryby w postaci  niezmielonej  - 20 pkt

Jadłospis dekadowy musi zawierać w zakresie drugiego dania co najmniej 7 razy porcję mięsa lub ryby w postaci niezmielonej . W przypadku zaoferowania w druku  oferta  liczbę porcji mięsa lub ryby mniejszą niż 7, Zamawiający taką ofertę odrzuci jako niezgodną z SIWZ. Maksymalna ilość punktów w w/w kryterium wynosi 20 pkt.

Zamawiający informuje, iż istnieją różne rodzaje mięsa więc nie powinno być problemu z brakiem urozmaicenia, zasady racjonalnego żywienia nie mówią czy będąc osobą zdrową należy jeść mięso mielone czy w kawałku. 

Natomiast drugie kryterium nie ulega zmianie i dotyczy to każdej diety, której założenia dopuszczają stosowanie owoców.

17. Prosimy o wykreśleniu braku możliwości stosowania serków topionych, panierki, pasztetów. 

W związku z tym zapisem Wykonawca nawet nie może przygotować kotleta schabowego. 
Odpowiedź: Panierka dopuszczalna dla diety podstawowej, serki topione i pasztety odpadają z uwagi na ich wysoki stopień przetworzenia.
18. Prosimy o zmianę zapisów na gotowane jajka i ser żółty powinny pojawiać się przynajmniej 1 raz w przeciągu 5 dni – zapis 2 razy powoduje brak urozmaicenia jadłospisu. 
Odpowiedź: Dla zamawiającego takie urozmaicenie jest jak najbardziej zadowalające.. Zarówno jajka jak i żółty ser są wymieniane w grupie produktów, których brak najbardziej doskwiera pacjentom.
19. W §4   ust 2 wnosimy o wydłużenie czasu reakcji do 72 h ze względu na możliwość dostarczenia sprzętu z magazynów firmy 
Odpowiedź: 72h bez możliwości zrobienia herbaty i podgrzania obiadu jest nie do zaakceptowania.
20. W [image: image2.png]


19  wnosimy o zmniejszenie kar umownych w następujących zakresach:
· ust 1 a) wnosimy o zmniejszenie kary umownej do wysokości 100 zł za każdy stwierdzony protokolarnie przez dwie strony  fakt opóźnienia za wyjątkiem sytuacji losowych, których nie dało się przewidzieć wcześniej

· ust 1 b) w przypadku wadliwego przygotowania dostarczonych posiłków, w szczególności pod względem temperaturowym, ilościowym i higienicznym, w wysokości 100,00 zł (słownie: sto złotych) w odniesieniu do jednego dnia i nie więcej niż 3 000,00 zł w okresie miesiąca rozliczeniowego, przypadek taki musi być potwierdzony przez uprawomocnionego przedstawiciela dwóch stron 

· ust. 1 c) w przypadku stwierdzenia niezgodności z jadłospisem dziennym w  wysokości 200,00 zł (słownie: dwieście złotych) za każdy protokolarnie potwierdzony przypadek – nie więcej niż 400,00 zł w odniesieniu do jednego dnia i nie więcej niż 4 000,00 zł w okresie miesiąca rozliczeniowego, - wnosimy o wykreślenie gdyż zawarty jest w ust 1 b)

· ust 1 d)w przypadku naruszenia § 4 ust. 2 w  wysokości 100,00 zł (słownie: sto złotych) za każdy protokolarnie potwierdzony fakt opóźnienia dostawy  i nie więcej niż 1 000,00 zł w okresie miesiąca rozliczeniowego,

· ust 1 e) w przypadku niedostarczenia posiłków w części w danym dniu, WYKONAWCA będzie zobowiązany do zapłaty na rzecz ZAMAWIAJĄCEGO kary umownej w wysokości wartości nie dostarczonych posiłków 

· ust 1 f) wykreślenie  tego zapisu, żądają Państwo kary jak za rozwiązanie umowy lub nie podjęcia wykonywania usługi  ,

· ust 1 g) za korzystanie przez WYKONAWCĘ z przedmiotu najmu w sposób niezgodny z postanowieniami umowy – w kwocie odpowiadającej 1% miesięcznego czynszu brutto, o którym mowa w § 15 ust. 1 – za każdy dzień opóźnienia w  zakresie niezgodnego korzystania z przedmiotu najmu.

· ust 1 h) za nie dopełnienia przez WYKONAWCĘ obowiązku zatrudnienia na umowę o pracę wskazanych pracowników  , o którym mowa w  § 17 ust 2 niniejszej umowy – w wysokości 100 zł za każdy przypadek stwierdzenia  osoby , której dotyczy uchybienie nie była zatrudniona na umowę o pracę  licząc od terminu wskazanego w  § 17 ust 2 jako termin ostateczny do naprawienia uchybienia do dnia faktycznego naprawienia uchybienia przez WYKONAWCĘ wskazanego w treści dokumentów okazanych zamawiającemu potwierdzających zatrudnienie powyższej osoby na umowę o pracę. 

· w przypadku stwierdzenia innego naruszenia niniejszej umowy w wysokości 100,00 zł (słownie: pięćset złotych) za każdy przypadek potwierdzony protokolarnie przez uprawomocnionych pracowników dwóch stron – nie więcej niż 1 000,00 zł w okresie miesiąca rozliczeniowego.- Ponadto prosimy o wskazanie konkretnych „innych” przypadków.

Podkreślić należy, że w doktrynie prawa zamówień publicznych oraz w aktualnym orzecznictwie Zespołów Arbitrów przy Prezesie Urzędu Zamówień Publicznych 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. Stanowisko powyższe znajduje pełne potwierdzenie m.in. wyroku Zespołu Arbitrów z dnia 23 sierpnia 2007 r. sygn. akt: UZP/Z0/0-1030/07. Zważyć bowiem należy, że kara umowna (odszkodowanie umowne) ze swojej istoty ma charakter wyłącznie odszkodowawczy i kompensacyjny, a nie zaś prewencyjny. Obecnie sformułowane zapisy powodują naliczenie kary umownej nie adekwatnie do czynnika winy (żądają Państwo kary wysokości  przekraczających znacznie faktury miesięcznie).
Odpowiedź: Zgodnie z zapisami we wzorze umowy.
21. W §20  ust 1 a) b) wnosimy o wprowadzenie zapisów „w przypadku jeżeli Wykonawca nie będzie reagował na zgłaszane zdarzenia, a zdarzenie powtarzające się będzie dotyczyło dokładnie tego samego wykroczenia” . Tak radykalny zapis powoduj, iż podpisanie u mowy jest obarczone bardzo dużym ryzkiem rozwiązania i w takiej postaci Wykonawca nie podejmie się podpisani umowy oraz udziału w postępowaniu.
Odpowiedź: Zgodnie z zapisami we wzorze umowy.

22. W związku z dużym problem związanym z interpretacją kryterium oceny ofert oraz zapisów siwz prosimy o załączenie takiego jadłospisu dekadowego dla wszystkich diet, który będzie spełniał wszystkie wymagania Zamawiającego oraz uszyska maksymalną ilość w kryterium. 

Odpowiedź: Pytanie nie dotyczy wyjaśnień treści SIWZ.

, 
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