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            Bydgoszcz, dn. 2015-04-17  

Nr sprawy:  3/2015/PN 

Do Wykonawców:

Dotyczy: postępowania o udzielenie zamówienie publicznego w trybie przetargu nieograniczonego  na świadczenie usług całodobowego żywienia pacjentów w oparciu o wynajęte pomieszczenia kuchni wraz z ich wyposażeniem dla Wojewódzkiego Szpitala Dziecięcego w Bydgoszczy.

      W związku z pytaniami wystosowanym przez wykonawców i  udzielamy wyjaśnień na podstawie art. 38 ust. 2 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych  (tekst jednolity: Dz. U. z 2013 r., poz. 907 ze zm. ),
Zapytanie nr 1 - Zwracamy się z prośbą o wykreślenie zapisu pkt VII. 4 SIWZ „Okres utrzymania ceny minimum 12 miesięcy od daty obowiązywania umowy oraz par. 6 pkt 7 „Wykonawca gwarantuje niezmienność cen przez 12 miesięcy trwania umowy” .

Z uwagi na powyższe, w tym w szczególności z uwagi na okoliczność, że ani zamawiający ani wykonawca nie mają wiedzy o  skali, zakresie i terminie, w którym mogą spełnić się przesłanki określone w art. 142 ust. 5 ustawy Prawo zamówień publicznym niezgodnym z treścią przywołanego przepisu jest ustalanie w treści umowy okresów objętych zakazem waloryzacji wynagrodzenia wykonawcy. Podkreślenia wymaga, że przepis art. 142 ust. 5 ustawy Prawo zamówień publicznych obliguje strony do dokonania zmiany wysokości wynagrodzenia w każdym czasie, w którym nastąpi zmiana przepisów opisana w przywołanej powyżej normie prawnej. W związku z powyższym zakaz dokonywania zmian wysokości wynagrodzenia w oznaczonym umownie terminie nie stanowi realizacji postanowień art. 142 ust. 5 a świadczy, iż przepis ten jest stosowany contra legem.   Tym samym, z uwagi na okoliczność, że ww. zakaz zaprzecza podstawom celom i nowelizacji ustawy Prawo zamówień publicznych a także stoi w sprzeczności z wykładnią przepisu art. 142 ust. 5 ustawy Prawo zamówień publicznych, uprzejmie proszę o dokonanie zmianie siwz w zakresie opisanym poniżej.    

Odpowiedź: Wykonawca rezygnuje z wymogu zagwarantowania niezmienności  ceny przez okres 12 miesięcy. Tym samym wprowadzono odpowiednie zmiany w projekcie umowy - Zał. nr 9 do SIWZ.W ślad za modyfikacją projektu umowy w zakresie § 6 ust. 7 i ust. 8 został zmodyfikowany  zał. nr 1 Formularz „Oferta” poprzez usunięcie pkt.2, oraz SIWZ poprzez wykreślenie .p. VII .4.

Zapytanie nr 2 - Mając na uwadze postanowienia projektu umowy w sprawie zamówienia publicznego stanowiącym załącznik do specyfikacji istotnych warunków zamówienia zwracamy się o zmianę o 50% wysokości kar umownych zastrzeżonych w powyższych przepisach”. 


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. 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 Zespołu Arbitrów z dnia 23 sierpnia 2007 r. sygn. akt: UZP/ZO/0-1030/07. Zważyć bowiem należy, że kara umowna (odszkodowanie umowne) ze swojej istoty ma charakter wyłącznie odszkodowawczy i  kompensacyjny, a nie zaś prewencyjny. Ustalenie przez Zamawiającego zbyt wygórowanych kar umownych dla wykonawców stanowi zatem bezspornie rażące naruszenie prawa w zakresie równości stron umowy, co w konsekwencji prowadzi do sprzeczności celu takiej umowy z zasadami współżycia społecznego i skutkować winno bezwzględną nieważność czynności prawnej na podstawie przepisu art. 3531 k.c. w związku z art. 58 § 1 k.c.  

Odpowiedź: Wykonawca podtrzymuje postanowienia projektu umowy w zakresie zastrzeżonych kar umownych. Zamawiający nie uważa, aby kary umowne były rażąco wysokie, są adekwatne do ewentualnych braków z wywiązywania się z powierzonych Wykonawcy obowiązków.

















 Zapytanie nr 3 - Zwracamy się z prośbą o zamieszczenie w projekcie umowy, postanowienia umożliwiającego stronom rozwiązanie umowy za 3 miesięcznym  wypowiedzeniem.

Należy zauważyć, że w przypadku umów długoterminowych zawieranych na okres 2 - 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.

Odpowiedź: Zamawiający podtrzymuje zapisy umowy.
Zapytanie nr 4 - Zwracamy się z prośbą o modyfikację pkt 3 formularza ofertowego, tak aby Wykonawca miał możliwość zaoferowania wysokości  …% rabatu warunkowego.

Odpowiedź: Zamawiający zmodyfikował pkt 3 formularza ofertowego, tak aby Wykonawca miał możliwość zaoferowania wysokości  …% rabatu warunkowego.

Zapytanie nr 5 - Odnośnie załącznika nr 2 – Opis Przedmiotu zamówienia – Informacje uzupełniające 
„12.Wykonawca zaproponuje opracowany przez siebie wzór elektronicznego druku do dziennego zamawiania posiłków bezpośrednio z oddziałów szpitalnych do kuchni  mlecznej i do kuchni ogólnej.  Wzór   ten będzie obowiązywał tylko po  zatwierdzeniu przez osobę nadzorującą pracą w kuchni  mlecznej i kuchni ogólnej    ze strony Zamawiającego.

13. Wykonawca zaproponuje opracowany przez siebie program komputerowy do   miesięcznej oceny rozliczenia ilości zamawianych posiłków i rozliczenia faktur.  Wzór  ten będzie obowiązywał tylko po zatwierdzeniu przez osobę nadzorującą  pracą w kuchni  mlecznej i kuchni ogólnej ze strony Zamawiającego.

14.Wykonawca zaproponuje opracowany przez siebie wzór elektronicznego i papierowego  druku do  zamawiania  smoczków, butelek, żyw. dietetycznej itp.  Wzór  ten będzie obowiązywał tylko po zatwierdzeniu przez osobę nadzorującą   pracą w kuchni mlecznej ze strony Zamawiającego. „

Prosimy o potwierdzenie że w/w dokumenty należy przedstawić po podpisaniu umowy.

Odpowiedź: Zamawiający potwierdza, że w/w dokumenty należy przedstawić po podpisaniu umowy, ale nie później niż 30 dni przed rozpoczęciem 1 dnia żywienia pacjentów. Zamawiający nie sprecyzował określonego terminu  idąc w tezę ,,Im szybciej tym lepiej” – szybszy okres pozwoli na uszczegółowienie wszystkich ważnych aspektów.

Zapytanie nr 6 - W związku z brakiem informacji w ogłoszeniu - pkt II.2.1) proszę o podanie wartości szacunkowej   zamówienia. 

Odpowiedź: 6 297469,00 zł
Zapytanie nr 7-  Zamawiający w pkt VII.1.1. SIWZ określił warunek:

1) Dysponuje 1 osobą, która posiada udokumentowane co najmniej 2 letnie doświadczenie na stanowisku kierowniczym (szefa kuchni lub zastępcy) w świadczeniu przedmiotowej usługi w tym:  w zakresie całodobowego żywienia dzieci w oddziałach dziecięcych w  zakładzie opieki zdrowotnej. 

2) Dysponuje 2 osobami, które posiadają udokumentowane co najmniej 3 letnie doświadczenie na stanowisku pracy w kuchni mlecznej w zakresie całodobowego żywienia dzieci w zakładzie opieki zdrowotnej. 

Prosimy o potwierdzenie, że Zamawiający poprzez słowo udokumentowane rozumie oświadczenie Wykonawcy potwierdzające w/w doświadczenie osób podpisane przez upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy z Pionu Personalnego.                                                                                                                         

Odpowiedź: Zamawiający oczekuje informacji zgodnie z Rozporządzeniem Prezesa Rady Ministrów z dnia 19 lutego 2013 r. Dz. U. poz. 231 - zgodnie z §1.1.7 oraz zapisami tabeli  ( zał. nr 8 do SIWZ)
 tj: imię i nazwisko, kwalifikacje zawodowe, doświadczenie, wykształcenie, zakres wykonywanych czynności,  podstawa do dysponowania osobą. 
Zapytanie nr 8 - Prosimy o podanie dokładnej ilości liczby żywionych z podziałem na poszczególne diety za okres luty 2014 – marzec 2015. z podziałem na  miesiące oraz z podziałem na posiłki przygotowywane z k. mlecznej oraz k. głównej.

Odpowiedź:  Do chwili obecnej średnia ilość diet ogólnych ( osobodni) 3130 i specjalistycznych 269 miesięcznie. Zamawiający nie prowadzi dokładnej rejestracji posiłków przygotowywanych w kuchni mlecznej. Koszty szpitala  wyliczane są na podstawie pobranych do żywienia niemowląt i małych dzieci artykułów żywnościowych, które  w asortymencie i ilościach zostały zawarte w zał. 1.1 i 2.1 do SIWZ. Są to ilości prognozowane na cały okres obowiązywania umowy, łatwo więc wyliczyć średnie zapotrzebowanie art. żywnościowych na miesiąc. Większość posiłków w kuchni mlecznej to posiłki gotowe (wyszczególnione w zał. nr  1.1 i 2.1)
Zapytanie nr 9 - Prosimy o informacje czy Zamawiający zamierza wyłączyć czasowo jakieś oddziały z działalności w trakcie trwania usługi cateringowej.

Odpowiedź:  Zamawiający w chwili obecnej nie planuje wyłączenia czasowo żadnych oddziałów, jednak w okresie realizacji czteroletniej umowy, taka konieczność może wystąpić. 

Zapytanie nr 10 - Prosimy o informacje ile jest kuchenek oddziałowych w szpitalu.

Odpowiedź:  w szpitalu jest 9 kuchenek oddziałowych.

Zapytanie nr 11: W siwz Zamawiający mówi iż Wykonawca dla swoich  pracowników  pokryje  koszt wydania karty kontroli dostępu ,, KD ” oraz zobowiązuje się do przestrzegania instrukcji 06.01.07/2 obowiązującej w WSD.  Uprawnienia   nadaje Sekcja  Informatyki. Prosimy o informację jaki jest koszt wydania takiej karty. 

Odpowiedź:  Bieżący koszt wydania karty  to 30zł (trzydzieści złotych). Zasady użytkowania wg obowiązującej instrukcji  06.01.07/2  w WSD.  
Zapytanie nr 12 - Przez cały okres świadczenia usług Zamawiający wymaga aby Wykonawca zapewnił wyposażenie kuchenek  oddziałowych w czajniki bezprzewodowe i naczynia jednorazowego  użytku oraz   inny drobny sprzęt na zamówienie. Prosimy o informację co Zamawiający rozumie pod pojęciem drobnego sprzętu i jakie ilości rocznie przewiduje zamawiać ? 

Odpowiedź: Drobny sprzęt typu: blender, pojemnik z miarką, dzbanek do zaparzania herbaty ,dzbanek do przegotowanej wody,itp.po jednej sztuce na oddział,

czajniki bezprzewodowe w ilości 18szt,pojemniki plastikowe do przechowywania żywności- 9 szt. o wymiarach 35x25x12cm,koszyki plastikowe z atestem do żywności do sztućców- 18 szt. o wymiarach 25x18x8cm. Ilości uzupełniane na bieżąco.

Zapytanie nr 13 - W ramach zawartej umowy, Zamawiający zastrzega sobie możliwość dodatkowego zamówienia bez ponoszenia  kosztów - produktów spożywczych dla diety cukrzycowej i   mukowiscydozy lub innej w celu uzupełnienia wartości odżywczej. Produkty  spożywcze wchodzące w skład zamówienia będą uzgadniane z wykonawcą i   zamawiane w razie potrzeb. Proszę o podanie o jakie konkretnie produkty spożywcze chodzi Zamawiającemu oraz podanie rocznej ilości przewidywanych zamówień.  

Odpowiedź: Zmówienia na bieżąco będą wynikać z realizacji: wafle ryżowe, chleb chrupki, chrupki kukurydziane, biszkopty, soki, dżemy, serki homogenizowane, jogurty i twarożki. Zamówienie tylko w przypadku uzupełnienia wartości odżywczej, jeżeli wartość diety będzie zbyt niska. Średnio 1x kwartał.
Zapytanie nr 14 - W wartości obowiązującej umowy, Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia : herbaty suchej czarnej   w  saszetkach, owocowej, cukru i syropu  owocowego. Zapotrzebowanie będzie składane przez zamawiającego ranne żywienie w oddziale 1 x tygodniu  we wtorek na obowiązującym elektronicznym druku zamówionych  diet.. Prosimy o podanie ilości tych produktów w skali roku. 
Odpowiedź: Na bieżąco  1 x tyg ilości zależne od potrzeb pacjentów przebywających w oddziale. Średnio na 1 oddział po 1sztuce w/w produktów.
Zapytanie nr 15 - Czy zamawiający zabezpieczy odbiór odpadów komunalnych czy też Wykonawca we własnym zakresie musi złożyć do urzędu gminy stosowną deklarację na odbiór odpadów.

Odpowiedź: Zamawiający zabezpieczy odbiór odpadów komunalnych.
Zapytanie nr 16 - Prosimy o informację czy przez „gotowe” mieszanki Zamawiający rozumie dostępne na rynku jednorazowe fabrycznie zamknięte mieszanki,, czy też mieszanki przygotowywane w kuchni produkcyjnej i gotowe do spożycia. 

Odpowiedź: Zamawiający przez „gotowe” mieszanki rozumie dostępne na rynku jednorazowe fabrycznie zamknięte mieszanki – mieszanki RTF dla niemowląt od urodzenia , gotowe do spożycia , opakowanie 90, 100 ml.
Zapytanie nr 17 - Czy zamawiający wyraża zgodę na żywienie odbiorców zewnętrznych po zagwarantowaniu przez Wykonawcę udziału w zyskach z tytułu dodatkowej działalności?  

Odpowiedź: Nie. Wykonawca nie ma prawa wykonywać usług w zakresie żywienia podmiotów zewnętrznych.
Zapytanie nr 18 - Prosimy o podanie w jakich godzinach dobywa się dostawa mieszanek mlecznych na oddziały ? 

Odpowiedź: na bieżąco, zgodnie z zamówieniami z oddziału i godzinami pracy kuchni mlecznej . Planowane godziny karmień: 6,9,12,15,18,21,24,3 oraz karmienie na „żądanie”.
Zapytanie nr 19 - Wykonawca zobowiązuje się do elastycznego reagowania na zwiększone lub zmniejszone  potrzeby Zamawiającego uzgadniane między stronami. Prosimy o informację co Zmawiający rozumie pod słowem „potrzeby
Odpowiedź: potrzeby Zamawiającego to ilość diet i posiłków wydawanych na oddziały w zależności  od ilości hospitalizowanych pacjentów - więcej lub mniej w danym dniu.
Zapytanie nr 20 - Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia kuchenek oddziałowych w naczynia i sztućce jednorazowe do użycia przez pacjentów szpitala i ich opiekunów  między posiłkami zasadniczymi. Proszę o określenie ilości zużywanych naczyń jednorazowych i sztućców na oddziałach miesiącu.

Odpowiedź: Zgodnie z ilością osobodni, średnio 1 komplet na pacjenta.
Zapytanie nr 21 - Zamawiający wymaga aby jeden dzień w dekadzie był dniem tematycznym, kolorowym, sezonowym. Czy jeden  dzień w dekadzie  z wybranego rodzaju, czy każdy  z osobna,  i jak Wykonawca ma rozumieć słowo ,,tematyczny” ?

Odpowiedź:. Zamawiający oczekuje, aby 1 x w dekadzie, był to „dzień tematyczny” np.: owocowy  i wtedy w ciągu całego dnia, do każdego posiłku Wykonawca zaplanuje dodatki owocowe składające  się  z owocu jako sztuki np. jabłka czy kiwi, bądź zaproponuje sałatkę owocową, koktajl owocowy itp. Zasady tego planowania będą w porozumieniu z dietetykiem z obu stron. 

Zapytanie nr 22 - W związku z niejasnymi zapisami w SIWZ prosimy o wyjaśnienie czy w załączniku nr 2.1. podane są ilości za okres całej umowy, roczne czy inne? Prosimy o podanie jakiego okresu to dotyczy?

Odpowiedź- . W załączniku nr 2.1 podano ilości na  cały okres trwania umowy 

Zapytanie nr 23 -  Prosimy o podanie informacji czy projekt technologii posiada zatwierdzenie Sanepidu lub Rzeczoznawcy?

Odpowiedź- .Tak
Zapytanie nr 24 -  Czy Zamawiający ma jakieś minimum sprzętowe jakie musi Wykonawca wstawić do pomieszczeń w ramach zamówienia?

Odpowiedź- .Nie
Zapytanie nr 25 -  W związku z zapisami w umowie najmu w par. 3 ust 2 prosimy o podanie wysokości ubezpieczenia jakie Wykonawca będzie musiał ponosić za ubezpieczenie przekazanych pomieszczeń? Z pewnością są one ubezpieczone wraz z pozostałą częścią budynku i ubezpieczanie tych pomieszczeń osobno nie jest możliwe? Może okazać się również, że są one już ubezpieczone i  nie ma możliwości ubezpieczenia ich drugi raz.

Odpowiedź- Wykonawca zobowiązany jest zawrzeć i utrzymywać przez cały okres trwania umowy najmu umowę ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej kontraktowej i deliktowej za szkody osobowe i rzeczowe oraz następstwa finansowe tych szkód, z limitem odpowiedzialności nie mniejszym niż 500 000 zł na jedno i wszystkie zdarzenia.
Umowa ubezpieczenia obejmować winna również:

· odpowiedzialność cywilną za produkt – bez podlimitu,

· odpowiedzialność cywilna najemcy nieruchomości – bez podlimitu,

· odpowiedzialność cywilną najemcy ruchomości – z podlimitem minimum 100 000 zł.

Zapytanie nr 26 - W związku z zapisami w SIWZ w załączniku nr. 1.1. prosimy o informacje czy ilości podane w ww. załączniku to ilości maksymalne dla całego okresu trwania umowy?

Odpowiedź- .Tak, są to szacowane ilości na cały okres obowiązywania umowy.

Zapytanie nr 27 -  Prosimy o podanie średniej miesięcznej ilości osobodni na poszczególnych oddziałach w celu dobrania odpowiedniej wielkości  wózków  bemarowych dla poszczególnych oddziałów? 

Odpowiedź-  na  1 piętrze są 2 oddziały, razem - ilość posiłków dla pacjentów przebywających na jednym piętrze nie powinna przekraczać 68,

1. Oddział Neurologii Dziecięcej:  21 łóżek – 414 osobodni,
2. Oddział Pediatrii, Hematologii, Onkologii i Reumatologii: 34 łóżka – 790 osobodni,
3. Oddział Pediatrii Kardiologii:22 łóżka -558 osobodni,

4. Oddział Patologii Noworodka: 12 łóżek – 274 osobodni,

5. Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii Dziecięcej: 11 łóżek – 158 osobodni,

6. Oddział Otolaryngologii, Audiologii i Foniatrii Dziecięcej: 21 łóżek – 431 osobodni,

7. Oddział Pediatrii Endokrynologii i Diabetologii:  24 łóżka – 791 osobodni,

8. Oddział Pneumonologii i Alergologii z Pododdziałem  Niemowlęcym: 37 łóżek – 941 osobodni,

9. Oddział Chirurgii Dziecięcej: 34 łóżka – 574 osobodni.
Zapytanie nr 28 -  Czy ilość wskazanych w ilości 10 osób dotyczy jednodniowego stanu ilościowego czy innego? Prosimy o podanie jakiego?

Odpowiedź- Jak podano w zał. nr 2 pkt. 10 „Zamawianie i rozliczenie posiłków” zamawiający będzie zamawiał 2 posiłki regeneracyjne. Tylko incydentalnie  ilość posiłków regeneracyjnych będzie większa   nie przekroczy jednak  10 osób, dotyczy jednodniowego max. stanu ilościowego

Zapytanie nr 29 -  Czy Wykonawca dobrze rozumie, że zupa mleczna w jadłospisie ma się pojawić tylko jedne raz w tygodniu?

Odpowiedź-Tak 
Zapytanie nr 30 -  Czy Wykonawca dobrze rozumie że, w jadłospisie zupa mleczna może się pojawić 1 raz w tygodniu z płatkami owsianymi i więcej nie może się pojawić?

Odpowiedź - Tak zupa mleczna 1 x tyg na śniadanie z dodatkami opisanymi w wymaganiach dotyczących poszczególnych składników.
Zapytanie nr 31 -  Prosimy o wyjaśnienie czy podane w załączniku nr 2 informacje dot. obiadu dla kuchni ogólnej i rodzajów mięsa są przykładowe czy wszystkie mają pojawić się w jadłospisie tygodniowym?

Odpowiedź - Tak   w  rozliczeniu  tygodniowym na obiad 4 x potrawa mięsna, 1 x tyg potrawa  rybna i 2 x tyg potrawa półmięsna lub bezmięsna 

Zapytanie nr 32 -  Czy powidła są dodatkiem obowiązkowym do każdej kolacji?

Odpowiedź – Nie.

Zapytanie nr 33 -  Czy 250-300 g ziemniaków czy jest to waga produktu na talerzu czy surowa? Zwiększona waga oznacza, że z tego tytułu zostanie zakłócony podział węglowodanowy, procentowy rozkładu posiłków w czasie dnia oraz jest to znaczne przekroczenie dopuszczalnych przez IŻŻ norm spożycia danego produktu do II dania?

Odpowiedź – Podany produkt w gramach jest odpowiedni i zgodny z modelową dzienną racją pokarmową naszych pacjentów wyrażoną dla diety podstawowej (ogólnej) z podziałem na grupy ludności . W odpowiedzi na zapytanie  czy waga produktu na talerzu czy surowa – patrz opis przed  tabelą Załącznik nr 2 do SIWZ III Przygotowanie posiłków. 

Zapytanie nr 34 -  W związku z zapisami w załączniku nr 2 pkt 18 w części Kuchnia Główna – zasady przygotowywania posiłków prosimy o wyjaśnienie co Zamawiający miał na myśli  kolorowy, sezonowy, tematyczny?

Odpowiedź – Sposób żywienia odgrywa bardzo ważną rolę  na każdym etapie rozwoju dziecka  niezależnie od tego czy ma on dietę zlecona przez lekarza prowadzącego podstawową (ogólną) czy też antyalergiczną. Ze względów zdrowotnych,  ale również i z powodu kształtowania  oraz nauki  naszych pacjentów do przyzwyczajeń kulinarnych i późniejszych preferencji pokarmowych  zamawiający miał na myśli 1 x w dekadzie, aby był dzień tematyczny np.: owocowy i wtedy w ciągu całego dnia do każdego posiłku Wykonawca zaplanuje dodatki owocowe składające  się  z owocu jako sztuki np. jabłka czy kiwi bądź zaproponuje sałatkę owocową, koktajl owocowy itp. Zasady tego planowania będą w porozumieniu dietetykiem z obu stron. 

Zapytanie nr 35 -  W związku z zapisami w załączniku nr 2 pkt 1 w części Kuchnia Główna – przygotowanie posiłków prosimy o wyjaśnienie co Zamawiający miał na myśli pisząc świątecznie?

Odpowiedź – Zamawiający miał na myśli tradycyjne świąteczne dania i potrawy z Kuchni Polskiej podawane w szczególności  w okresie świąt np. Bożego Narodzenia, Wielkanocy.

Zapytanie nr 36 -  W związku z zapisami w załączniku nr 2 pkt 1 w części Kuchnia Główna – przygotowanie posiłków prosimy o wyjaśnienie czy Wykonawca, aby spełnił zapis zobligowany jest do użycia w codziennym jadłospisie suchych nasion roślin strączkowych co w konsekwencji prowadzi do konieczności występowania w jadłospisie dziennie dań wzdymających z użyciem fasoli, grochu, soi itp…? Czy właśnie to Zamawiający miał na myśli?

Odpowiedź – Żywienie człowieka jest jednym z podstawowych warunków jego rozwoju i sprawności fizycznej. Racjonalne – uregulowane, urozmaicone i umiarkowane – żywienie, pokrywające zapotrzebowanie na energię i składniki odżywcze jest warunkiem zachowania dobrego zdrowia człowieka. Wadliwe odżywianie (jakościowe lub ilościowe) stanowi czynnik złożonej etiologii niektórych schorzeń cywilizacyjnych. Tak więc w odpowiedzi na w/w pytanie planujący jadłospisy  dietetyk powinien kierować się  przestrzeganiem zasad prawidłowego żywienia pozwalającego  na zachowanie korzystnego stanu zdrowia naszych hospitalizowanych pacjentów. Każdy pacjent powinien być  traktowane szczególnie podczas pobytu w naszym szpitalu bo żywienie zawsze było i będzie  integralną częścią  procesu terapeutycznego. Planowanie odpowiednich posiłków i potraw współdecydującego o efektywności leczenia i szybkości powrotu do zdrowia naszych pacjentów. 
Zapytanie nr 37 -  Prosimy o podanie ilości osobodni w kuchni ogólnej i kuchni mlecznej według poniższego schematu: 

	 Nazwa oddziału/Miesiąc 
	03’15 
	02’15 
	01’15 
	12’14 
	11’14 
	10’14 
	09’14 
	08’14 
	07’14 
	06’14 
	05’14 
	04’14 
	03’14 

	1….. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2….. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3… 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mieszanki mleczne 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Specjalistyczne mieszanki mleczne dla niemowląt i dzieci do 2 roku życia 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Zupy, przeciery i inne posiłki dla dzieci poniżej 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1,5 roku życia 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dzieci w wieku od 1,5 lat 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Odpowiedź – Szacowane zużycie   wg ilości  podanej w załączniku nr 1.1 Kosztorys pomocniczy i w załączniku nr 2.1 Tablice asortymentowe.
2. Prosimy o przesłanie według poniższej tabeli rodzajów i ilości diet: 

	Nazwa diety/Miesiąc 
	03’15 
	02’15 
	01’15 
	12’14 
	11’14 
	10’14 
	09’14 
	08’14 
	07’14 
	06’14 
	05’14 
	04’14 
	03’14 

	1.podstawowa 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2 łatwostrawna 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3 płynna 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4 płynna kleikowa 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. dieta przez zgłębnik 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6 z ograniczeniem łatwostrawnych przyswajanych węglowodanów 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7 inne występujące w tym okresie u Zamawiającego 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


  Odpowiedź –W WSD niektóre z tych diet bądź ich nazewnictwo nie obowiązują. W związku z powyższym nie ma możliwości podania ilości i rodzaju diet

Zapytanie nr 38 -  Czy w ramach wyposażenia pomieszczeń Wykonawca ma pełną dowolność dotyczącą wyboru i rodzaju sprzętu? 

 Odpowiedź:  Tak.
Zapytanie nr 39 -  Czyją własnością pozostanie sprzęt w jaki Wykonawca wyposaży dzierżawione pomieszczenia po zakończeniu umowy? 

Odpowiedź: Wszystkie sprzęty, w które Wykonawca wyposaży dzierżawione pomieszczenia pozostaną jego własnością ( do zdemontowania po zakończeniu umowy.)
Zapytanie nr 40 -  Czy Wykonawca ma pełną dowolność w wyborze systemu dystrybucji posiłków do pacjentów? 

Odpowiedź:  NIE 

Zapytanie nr 41 -  Czy dystrybucji posiłków mogą dokonywać osoby zajmujące się utrzymaniem czystości?  

Odpowiedź:   NIE. Do wykonywania usługi żywienia Wykonawca zatrudni osobnych pracowników. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie kompleksowych usług żywienia, a nie sprzątania.
Zapytanie nr 42 -  Prosimy o informację jakie oddziały nie łóżkowe funkcjonują w szpitalu i o jakiej ilości pacjentów? 

Odpowiedź:  Zamawiający nie posiada takich oddziałów.
Zapytanie nr 43 -  Kto na oddziałach będzie zajmował się dystrybucją mieszanek mlecznych do każdego dziecka żywionej na bazie kuchni mlecznej? 

Odpowiedź: Osoba ze strony  wykonawcy obsługująca oddział. 

Zapytanie nr 44 -  Prosimy o informację czy w szpitalu funkcjonuje dział sterylizacji i czy wykonawca będzie mógł z niej korzystać czy sterylizacji butek do  mieszanek mlecznych? 

Odpowiedź:   Tak
Zapytanie nr 45 -  Prosimy o podanie zasad korzystania z działu sterylizacji Zamawiającego 

Odpowiedź: Zgodnie z opisem zawartym w Zał. nr 2 do SIWZ p. 33 -  umyte przez osobę obsługującą oddział butelki 3 razy w ciągu dnia dostarczane  są do Działu Centralnej Sterylizacji i Dezynfekcji szpitala w celu ich sterylizacji. Wykonawca nie ponosi kosztów sterylizacji butelek. 

Zapytanie nr 46 Czy pomieszczenie na odpady pokonsumpcyjne jest wyposażone w urządzania chłodzące? 

Odpowiedź: NIE
Zapytanie nr 47 Prosimy o podanie jakie media i o jakiej mocy w przypadku energii Zamawiający udostępnia Wykonawcom? 

Odpowiedź: Maksymalna moc przyłączeniowa 250 kW.
Zapytanie nr 48 Prosimy o przesłanie rzutów dzierżawionych pomieszczeń? 

Odpowiedź: Rzuty pomieszczeń w załączeniu  

Zapytanie nr 49 Prosimy o informacje jak rozliczana będzie opłata za centralne ogrzewanie? 

Odpowiedź: Za centralne ogrzewanie wynajmujący zapłaci cenę zryczałtowaną w wysokości 1527,00 zł brutto miesięcznie.

Zapytanie nr 50 Czy opłata za c.o. płatna będzie ryczałtowo przez cały rok czy tylko w okresie grzewczym? 

Odpowiedź: Opłata za c.o. płatna  będzie   miesięcznie, przez cały rok.
Zapytanie nr 51- Prosimy o informacje czy wszystkie dostępne w dzierżawionych pomieszczenia media posiadają urządzenia licznikowe? 

Odpowiedź: Wykonawca zainstaluje na własny koszt liczniki lub inne urządzenia pomiarowe (liczniki energii elektrycznej są zamontowane). Koszty utrzymania i użytkowania będą ustalane na podstawie wskazań liczników.
Zapytanie nr 52 Jeśli nie to prosimy o podanie ilości i rodzajów urządzeń licznikowych jakie Wykonawca musi zainstalować w dzierżawionych pomieszczeniach?

 Odpowiedź: jak wyżej.
Zapytanie nr 53  Czy w trakcie trwania umowy możliwa jest zmiana decyzji Zamawiającego w kwestii wywozu posiłków dla podmiotów trzecich? 

  Odpowiedź: NIE

Zapytanie nr 54  Prosimy o informację z jakim wyprzedzeniem od dnia rozpoczęcia świadczenia usługi Zamawiający udostępni Wykonawcy pomieszczenia w  celu zainstalowania sprzętu? 

Odpowiedź: Niezwłocznie po zawarciu umowy.
Zapytanie nr 55 -   W związku z niejasnymi zapisami w SIWZ prosimy o wyjaśnienie dlaczego Zamawiający wymaga środka transportu do przewozu żywności, skoro kuchnia i wszystkie oddziały połączone są tunelami bez konieczności transportu zewnętrznego? Wpisanie tego warunku z pewnością podwyższy koszty a tym samym cenę osobodnia, czy to właśnie Zamawiający miał na myśli formułując ten warunek? 

Odpowiedź: Pojazd będzie zabezpieczał dowóz posiłków w wazie konieczności korzystania z kuchni zapasowej. 
Zapytanie nr 56 -   Na jakiej podstawie Wykonawca dokona oceny dysponowania osób, o których mowa w SIWZ w VIII części?  

Odpowiedź: na podstawie zapisów zawartych w zał. nr 8 SIWZ takich jak: imię i nazwisko, kwalifikacje zawodowe, doświadczenie, wykształcenie, zakres wykonywanych czynności,  podstawa do dysponowania osobą. Jeżeli zapisy w załączniku będą budziły wątpliwości, zamawiający sprawdzi ich prawdziwość. aby mieć pewność czy Wykonawca nie podlega wykluczeniu na podstawie art.24 ust.2 pkt.3
Zapytanie nr 57 -   W związku z koniecznością wynajmu powierzchni oraz konieczności ponoszenia opłaty czynszowej w wysokości 30,00 zł netto za 1 m 2 prosimy o wyjaśnienie czy wartość czynszu będzie odjęta przez Zamawiającego od wartości zamówienia? 

Odpowiedź: Nie. Zamawiający wystawi fakturę obciążającą  za dzierżawione powierzchnie.
Zapytanie nr 58 -   Prosimy o wyjaśnienie czy Zamawiający mam jakieś specjalne wymagania co do wielkości opakowań, o których mowa w załączniku nr. 1.1. kiedy w opisie produktu nie ma podanej wielkości opakowania? Jeśli tak, to prosimy o wprowadzenie brakujących informacji do załącznika nr 1.1.? 

Odpowiedź: Zamawiający nie ma wymagań co do wielkości opakowań

Zapytanie nr 59 -   W związku z zapisami w zał. 1.1. prosimy o wyjaśnienie jakie koszty mają być podane w dwóch identycznych pozycjach pod tabelą z produktami kuchni mlecznej a przed sumą kosztów? 

Odpowiedź: nie ma dwóch identycznych pozycji szczegółowy  opis  u dołu tabeli 

Zapytanie nr 60 -   Prosimy o informacje ile osób korzystało z abonamentów w czasie kiedy stołówka prowadzona była przez Zamawiającego? 

Odpowiedź: Zamawiający od początku 2013 roku nie prowadzi stołówki lecz korzysta z usług firmy zewnętrznej, i nie posiada danych z czasu sprzed 2013 rokiem.
Zapytanie nr 61 -  Ile zdaniem Zamawiającego osób wśród pracowników szpitala może korzystać z posiłków oferowanych przez Wykonawcę? 
Odpowiedź: Zamawiający  nie posiada  takiej wiedzy. 
Zapytanie nr 62 -  Prosimy o przedstawienie projektu technologii kuchni jaką posiada Zamawiający, bowiem jest to dokument, który określa listę sprzętu oraz weryfikuje technologię produkcji wraz z mediami jaka została zaplanowana na pomieszczenia przeznaczone do dzierżawy? 

Odpowiedź: Zgodnie z projektem umowy §5, pkt. 2.
Zapytanie nr 63 -  W związku z zapisami w SIWZ prosimy o podanie kosztu jednej karty dostępu „KD”?

Odpowiedź:  Odpowiedź w pkt.11 
Zapytanie nr 64 -  W związku z niejasnymi zapisami w SIWZ prosimy o wyjaśnienie czym rożni się dystrybucja posiłków przez osobę z wykształceniem ogólnokształcącym a wykształceniem podstawowym? 

Odpowiedź:  Zapis w SIWZ jest jasny . Wykonawca ma dysponować pracownikami do obsługi bezpośrednio w oddziale (kelner) z przynajmniej kierunkowym wykształceniem zawodowym w zakresie branży spożywczo gastronomicznej  lub średnim ogólnokształcącym.. Zamawiający daje Wykonawcy szerszy wybór  w zakresie zatrudniania pracowników, lecz nie dopuszcza aby pracownicy, zatrudnieni wykonywania usługi na tym odcinku mieli wykształcenie tylko podstawowe.
Zapytanie nr 65 -  W związku z zapisami w zał. 2 pkt 16 prosimy o podanie ilości kuchenek oddziałowych, które wykonawca ma wyposażyć w czajniki i inny sprzęt drobny? 

Odpowiedź: patrz pkt.10

Zapytanie nr 66 -  W związku z zapisami w zał. 2 pkt 16 prosimy o podanie jaki sprzęt drobny Zamawiający miał na myśli, w który Wykonawca miałby dodatkowo kuchenki oddziałowe? 

Odpowiedź: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 12
Zapytanie nr 67 -  Prosimy o informacje jakie ilości naczyń jednorazowych powinien zapewnić Wykonawca?

Odpowiedź: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 20
Zapytanie nr 68-  Czy ilości naczyń jednorazowych w pkt 16 i 17 z zał. Nr 2 to te same naczynia jednorazowe? 

Odpowiedź: Tak 

Zapytanie nr 69-  Prosimy o podanie ilości pacjentów na poszczególnych oddziałach w celu dopasowania wielkości wózków bemarowych do poszczególnych oddziałów? 

Odpowiedź: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 27
Zapytanie nr 70 -  Prosimy o informacje czy Wykonawca będzie przygotowywał jadłospis dekadowy, który przedstawiany będzie Zamawiającego? 
Odpowiedź: Szczegółowy opis w zał. nr 2 do SIWZ pkt. V. „Opracowanie jadłospisów” 

Zapytanie nr 71 -  W związku z zapisami w zał. 2 prosimy o wyjaśnienie jak Wykonawca ma dostarczać posiłki w tacach termoizolacyjnych, skoro system tac termoizolacyjnych wymaga innych niż bemarowe wózków do ich transportu z kuchni? 

 Odpowiedź: w bemarach przystosowanych do transportu tac 

Zapytanie nr 72 -  Czy każde łóżko u Zamawiającego posiada stolik, na którym Wykonawca będzie mógł umieścić tace termoizolacyjną o wadze ok 4,5-5,0 kg i stolik ten wytrzyma takie obciążenie?

  Odpowiedź: Tak stolik posiada półkę, na półkę stawiamy nie tacę tylko jej zawartość. 

Zapytanie nr 73 -  W związku z oczekiwaniem tac termoizolacyjnych prosimy o informacje czy Zamawiający wie jaka jest waga takiej tacy z posiłkiem – to waga ok. 4,5-5,0 kg i czy pacjenci, którzy są dziećmi poradzą sobie z konsumpcją i utrzymaniem tej tacy na łóżku podczas konsumpcji
Odpowiedź: patrz pkt.72
Zapytanie nr 74 -  W związku z faktem, że Zamawiający wymaga od Wykonawcy mixu systemu bemarowego i tacowego wykonawca musi zatrudnić 2 razy więcej osób do dystrybucji, aby proces dystrybucji odbywał się zgodnie z przepisami sanitarnymi, BHP i z pewnością będzie to miało odzwierciedlenie w cenie osobodnia? Prosimy zatem o potwierdzenie, że Zamawiający celowo wprowadził takie zapisy i jest świadomy jak taki system będzie funkcjonował? 
Odpowiedź: Tak,  Zamawiający wprowadzał zapisy do SIWZ świadomie 

Zapytanie nr 75 -  W związku z niejasnymi zapisami w część I zał. 2 pkt 15 Wykonawca pomimo wykluczenia z diety np. przypraw Wykonawca ma je serwować, aby wypełniał zapisy SIWZ? 
Odpowiedź: Taki niejasny zapis  w części I zał 2 pkt 15  nie istnieje.
Zapytanie nr 76 -  W związku z zapisami w części I zał. 2 pkt 16 prosimy o podanie rodzaju produktów spożywczych dla diet cukrzycowej, mukowiscydozy lub innej diety? 

Odpowiedź: Zgodne ze specyfiką diety tylko w celu uzupełnienia wartości odżywczej

Zapytanie nr 77- W związku z zapisami w części I zał. 2 pkt 16 prosimy o podanie ilości w ciągu roku (informacja z ostatnich 12 miesięcy) produktów spożywczych dla diet cukrzycowej, mukowiscydozy lub innej diety? 
Odpowiedź: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 13. Zmówienia na bieżąco będą wynikać z realizacji

Zapytanie nr 78- W związku z zapisami części I w zał. 2 pkt 16 prosimy o podanie rocznej wartości produktów jaką Wykonawca dotychczasowy usługi żywienia dostarczył w ciągu roku (informacja z ostatnich 12 miesięcy) produktów spożywczych dla diet cukrzycowej, mukowiscydozy lub innej diety?

 Odpowiedź: Obecny Wykonawca Zamówienia realizował bez dodatkowych kosztów dla Zamawiającego

Zapytanie nr 79- W związku z zapisami w zał. Nr 2 część II pkt 9 prosimy o podanie szacowanych miesięcznych ilości jakie Zamawiający zamierza zamawiać u Wykonawcy? 

Odpowiedź:  : Na bieżąco  1 x tyg ilości zależne od potrzeb pacjentów przebywających w oddziale. Średnio na 1 oddział po 1sztuce w/w produktów.

Zapytanie nr 80- W związku z niejasnymi zapisami w SIWZ prosimy o jednoznaczne określenie jakiego systemu dystrybucji posiłków na oddziałach wymaga zamawiający: tacowy czy bemarowy? 
Odpowiedź: System bemarowy i dla diet specjalistycznych tacowy

Zapytanie nr 81- Prosimy o informacje kiedy Wykonawca ma przedstawić proporcje druków, o których mowa w SIWZ np. druków zamówień, druków jadłospisów dekadowych itp.? 
Odpowiedź: 3 tygodnie od zawarcia umowy.
Zapytanie nr 82- Czy naczynia w tacach termoizolacyjnych mają być jednorazowe czy wielokrotnego użytku? 

Odpowiedź:   Naczynia szklane, porcelanowe wielokrotnego użytku

Zapytanie nr 83- W związku z zapisami w załączniku nr 2 w części dotyczącej kuchni mlecznej prosimy o przesłanie załączników nr 2 i 3, o których mowa w punkcie 7? 
Odpowiedź: Zamawiający prostuje pomyłkowe zapisy w kontekście nazewnictwa załączników: informacje o które pyta Wykonawca są zamieszczone w zał. nr 2.1 a zapis p. 7 otrzymuje brzmienie:

  „Wykonawca będzie  przygotowywał  posiłki dla niemowląt w tym dokarmianie  dzieci do 3.r.ż hospitalizowanych w Wojewódzkim Szpitalu Dziecięcym  wg obowiązujących załączników:

Tablica  nr 1 -  Mieszanki mleczne  Mleko początkowe dla niemowląt od urodzenia gotowe do     
  spożycia płynne, mleko następne  2  i  2 R dla niemowląt powyżej 6 m – ca życia  w proszku 

Tablica  nr 2 - Herbatki: Herbatki 
Tablica nr 3- Żywność dietetyczna: Zupki, obiadki, desery, przetwory zbożowe, soki 
Zapytanie nr 84 - Prosimy o informacje ile butelek mieszanek średnio liczone są na jeden osobodzień kuchni mlecznej? 

Odpowiedź: termin „osobodzień” w kuchni mlecznej  jest określeniem umownym  wskazującym liczbę żywionych niemowląt i dzieci do 3 roku życia  w okresie trwania umowy zgodnie z zał. nr 2 Kuchnia mleczna p.17.  Dzieci karmione są „na żądanie” a koszty liczone według zużycia art. wyszczególnionych w zał. nr 1.1. 
Zapytanie nr 85 - W związku z załącznikiem nr 2.1 prosimy o informacje jakiego okresu dotyczą ilości podane w tym załączniku? Czy są to ilości miesięczne, roczne czy na cały czas trwania umowy? 

Odpowiedź: Na cały czas trwania umowy
Zapytanie nr 86 - W związku z ochroną danych osobowych wnioskujemy o usunięcie z załącznika 8 z tabeli imienia i nazwiska osób? 
Odpowiedź: Zamawiający ma prawo żądać wykazu osób a nie tylko ilości pracowników. Dane osobowe są niezbędne do identyfikacji i jeśli Wykonawca je zastrzeże będą dostępne tylko do wglądu dla komisji

Zapytanie nr 87-  Z jaką datą Zamawiający przekaże pomieszczenia przeznaczone do dzierżawy wykonawcy wyłonionemu w drodze tego postępowania? 

Odpowiedź: niezwłocznie po zawarciu umowy.
Zapytanie nr 88-  Prosimy o przesłanie listy wyposażenia, o którym mowa w umowę najmu w par. 2? 

Odpowiedź: Zgodnie z projektem umowy §2, pkt2.
Zapytanie nr 89-  Prosimy o informację czy kwota w wysokości 1527,00 zł brutto to kwota płatna przez Wynajmującego przez cały rok czy w okresie grzewczym? 

Odpowiedź: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 50.
Zapytanie nr 90-  W związku z zapisami w umowie najmu w par. 9 ust 2 prosimy o informację czy już od samego początku najemca może zmniejszyć powierzchnią przeznaczoną do wynajmu a tym samym przedstawić niższą cenę osobodnia? 

Odpowiedź: Jest to projekt umowy najmu. Umowa ostateczna zostanie przedstawiona w momencie podpisywania umowy na świadczenie usług całodobowego żywienia pacjentów w oparciu o wynajęte pomieszczenia kuchni wraz z ich wyposażeniem.
Zapytanie nr 91-  Czy za pisemną zgodą Wynajmującego Wykonawca może oddać pomieszczenie osobie trzeciej, o czym mowa w umowie najmu w par. 9 ust 3? 
Odpowiedź: Nie 
Zapytanie nr 92-  Prosimy o usunięcie z warunków udziału konieczności posiadania przez Wykonawcę kuchni zapasowej bowiem zapis ten implikuje wiele niezgodności oraz znacząco ogranicza krąg wykonawców ubiegających się o dane zamówienie a tym samym naraża Zamawiającego na konieczność otrzymania wyższej ceny osobodnia: 

Zapisy w warunkach udziału i konieczność posiadania kuchni zapasowej przez Wykonawcę pociąga za sobą kilka istotnych z punktu widzenia zarządzania finansami publicznymi i dyscyplina finansów publicznych konsekwencji: 

Ograniczenie kręgu potencjalnych Wykonawców spowoduje, że cena osobodnia jaką mógł by otrzymać Zamawiający za daną usługę będzie wyższa niż mogłaby być bez tego warunku, a w połączeniu z brakiem możliwości świadczenia usługi dla podmiotów trzecich w pełni zostanie przeniesiona na Zamawiającego i to on właśnie poniesie finansowe konsekwencje tego zapisu.                                       
Posiadanie kuchni zapasowej przy dzierżawie pomieszczeń kuchni od Zamawiającego i bez konieczności przeprowadzenia w dzierżawionych pomieszczeniach prac modernizacyjnych lub remontowych wydaje się warunkiem nadmiarowym i w żadnym z postępowań dotychczas nie występującym, bowiem nie ma jednoznacznych przesłanek, które wskazywały na taką konieczność. Jednocześnie pragniemy zwrócić uwagę na fakt, że Zamawiający sam przez wiele lat prowadził kuchnię i w tamtym okresie nie posiadał kuchni zapasowej na wszelki wypadek a jednak ani razu nie korzystał z zewnętrznych źródeł żywienia pomimo, że stan techniczny kuchni był o znacznie niższym standardzie niż obecnie. 
Odpowiedź: Warunek dotyczący konieczności posiadania kuchni zapasowej zostanie oceniony przez KIO podczas rozpatrywania odwołania.

Zapytanie nr 93-  W związku z zapisami w SIWZ dotyczącymi postępowania na świadczenie kompleksowych usług żywienia całodziennego dla pacjentów hospitalizowanych w Wojewódzkim Szpitalu Dziecięcym polegające na przygotowywaniu i wydawaniu posiłków na bazie dzierżawionych pomieszczeń kuchni szpitalnej oraz dzierżawie kuchni mlecznej z prowadzeniem stołówki dla pracowników, rodzin pacjentów, studentów zwracamy się z prośbą o usunięcie z warunków udziału zapisu dotyczącego konieczność dysponowania kuchnią zapasową produkującą posiłki od surowca do gotowej potrawy posiadającą decyzję właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego na produkcję, wytwarzanie i wywóz posiłków, posiadającą wdrożony i utrzymywany certyfikowany system jakości ISO 22000:2005 lub system równoważny w odległości nie większej niż 30 minut od siedziby Zamawiającego. Wydłużenie czasu na dostawę również nie jest rozwiązaniem, bowiem tylko jeden wykonawca zajmujący się zbiorowym żywieniem jednostek służby zdrowia posiada kuchnię w zakresie 60 minut od siedziby Zamawiającego, która posiada certyfikat ISO 22000, co sprowadza się i tak w konsekwencji do drastycznego ograniczenia potencjalnych Wykonawców oraz nierównego ich traktowani co stoi w sprzeczności z ideą równego traktowania wykonawców a jednocześnie pozbawia Zamawiającego możliwości otrzymania konkurencyjnych ofert. 

Większość firm prowadzących działalność gastronomiczną i których lokal znajduje się w odległości 30 minut od siedziby Zamawiającego i które mogłyby być potencjalnymi podwykonawcami Wykonawców, szukając oszczędności w prowadzonej przez siebie działalności nie wprowadziła systemu ISO 22000:2005 za względu na koszty. Koszt wprowadzenia ww. normy wynosi od kilku do kilkunastu tysięcy złotych w zależności od wielkości i profilu lokalu, na obiekt oraz wiąże się z cyklicznymi kosztami odnowienia certyfikatu w kwocie kilku tysięcy złotych. W dobie oszczędności każdy operator prowadzi działalność minimalizując koszty, ale zgodnie z procedurami HACCP, które sprawdzane są przez zewnętrzne organy kontrolne – Sanepid. Trudno więc znaleźć kuchnię, która będzie posiadała certyfikat ISO 22000:2005 w odległości 30 minut od siedziby Zamawiającego. 

Ocena weryfikacji warunku spełniania 30 minut zostanie dokonane na podstawie map Google w parametrze czasu przejazdu z punktu A do B poprzez wyznaczenie trasy dojazdu. 

Mając na uwadze powyższe chcemy zwrócić Zamawiającemu uwagę na fakt, że odległość kuchni mierzona z punktu A do punktu B jest różna w 
zależności od pory dnia, w której dokonany jest pomiar. Ta sama odległość może być nocą przejezdna w ciągu 30 minut zaś w ciągu dnia w godzinach szczytu wydłużyć się może nawet do 45-60 minut. W jaki wiec sposób Zamawiający zamierza zweryfikować tę odległość, skoro dowóz posiłków odbywać by się będzie w różnych porach dnia? 

Zamawiający wyznaczył warunek dysponowania przez Wykonawcę kuchnią zapasową, co w jednoznaczny sposób, że nie musi być właścicielem tej kuchni a jedynie inny podmiot udostępni mu swoje zasoby lub podejmie się produkcji posiłków dla Zamawiającego. Powstaje wiec pytanie na jakiej podstawie Zamawiający zamierza nadzorować prace kuchni, skoro nie będzie miał wstępu do danej lokalizacji, bowiem podwykonawcy Wykonawcy nie jest stroną dla Zamawiającego, skoro sam Zamawiający w SIWZ zapisał na podstawie jakich przepisów i procedur Wykonawca ma prowadzić działalność żywieniową w kuchni wynajmowanej od Zamawiającego: 

1. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity: Dz. U. z 2010 r., Nr 136, poz. 914 z zm). 

2. Rozporządzenie M.Z. z dnia 17 kwietnia 2007 r (Dz. U. Nr 80, poz 545) w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego. 

3. Zamawiający wymaga aby Wykonawca przestrzegał obowiązujących przepisów prawa w szczególności przepisów z ustawy z dnia 05.12.2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi ( Dz. U. 2008 r. Nr 234, poz. 1570 z późn. zmianami). 

4. Rozporządzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. U. UE L 139 z 2004 z późn. zm). 

5. Rozporządzenie WE nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 r. w sprawie materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

Powierzenie produkcji zapasowej innemu podmiotowi, co Zamawiający dopuścił w formie podwykonawstwa, nie nakłada na podwykonawcę żadnych roszczeń ze strony Zamawiającego a tym bardziej nie upoważnia Zamawiającego do weryfikowania aktów, procedur, przepisów na postawie których działa podwykonawca. 

Wprowadzenie konieczności dysponowania kuchni zapasowej jest również pewnego rodzaju narzuceniem sposobu reakcji Wykonawcy przez Zamawiającego. W dobie dostępności różnego rodzaju urządzeń przenośnych Wykonawca powinien mieć możliwość samodzielnej decyzji w jaki sposób chce realizować usługę w przypadku np. awarii jakieś z mediów. Zamawiający nie powinien poprzez warunek narzuć jakiekolwiek rozwiązania. 

Kolejnym argumentem przemawiającym za usunięciem warunku kuchni zapasowej jest fakt, że przedmiotem zamówienia jest również prowadzenie kuchni mlecznej opartej na dzierżawie kuchni mlecznej w siedzibie Zamawiającego. Dlaczego więc Zamawiający wymaga od Wykonawców Strona 8 z 8 

posiadania kuchni zapasowej jedynie w stosunku do kuchni ogólnej a nie również mlecznej? Skoro postępowanie dotyczy dwóch rodzajów żywienia – kuchnia ogólna i mleczna- to warunek kuchni zapasowej powinien dotyczyć zarówno jednej jak drugiej części tego postępowania. Z zebranych informacji wynika, że nikt poza Zamawiającym nie posiada kuchni mlecznej w odległości od siedziby Zamawiającego nie większej niż 30 minut, które Zamawiający uwzględnił w warunkach udziału w postępowaniu. Co oznacza, że Zamawiający nie może postawić innego warunku posiadania kuchni zapasowej dla kuchni ogólnej w odległości 30 minut od siedziby Zamawiającego i dla kuchni mlecznej. 

W 2014 r. Zamawiający prowadził postępowanie na Świadczenie usług całodobowego żywienia pacjentów hospitalizowanych poprzez dostawę posiłków (catering) do wyznaczonego miejsca w siedzibie Zamawiającego w oparciu o własną, zewnętrzną bazę żywieniową i własny transport Wykonawcy Numer ogłoszenia: 388178 – 2014, w trybie wolnej ręki i nie wymagał od wyłonionego wykonawcy posiadania dodatkowej kuchni. 

Nawarstwienie się argumentów, które przemawiają za brakiem konieczności posiadania kuchni zapasowej przez Wykonawcę skłoniła nas do zwrócenia Państwa uwagi na fakt nadmiarowego mnożenia warunków, które nie tylko spowoduje, że złożone przez Wykonawców oferty nie będą odpowiedzią na rzeczywiste potrzeby Zamawiającego, ale również znacznie droższe niż wstępnie szacował Zamawiający, co w konsekwencji może spowodować unieważnienie tego postępowania i konieczność ponownego przygotowania postępowania co pociąga za sobą dodatkowe koszty. Istnieje też duże podobieństwo, że firmy chcące wziąć udział w postępowaniu i spełniające inne poza zapasową kuchnią warunki wniesie odwołanie do Krajowej Izby Odwoławczej, co spowodować może kolejne koszty, których Zamawiający nie uwzględnił w tegorocznym budżecie. 

Z poważaniem,
Odpowiedź: Warunek dotyczący konieczności posiadania kuchni zapasowej zgodnej z wymaganiami Zamawiającego zostanie oceniony przez KIO podczas rozpatrywania odwołania.

Zapytanie nr 94 -  Pkt 10. Załącznika Nr 2 do SIWZ (Żywienie – opis przedmiotu zamówienia, str. 1) stanowi, że Wykonawca musi podsiadać wdrożony i utrzymywany certyfikowany przez akredytowaną jednostkę system jakości ISO 22000 lub równoważny na usługę żywienia w kuchni zapasowej na żywienie zbiorowe i catering. Prosimy o odpowiedź na pytanie czy Zamawiający żąda, żeby przyszły Wykonawca posiadał wdrożony i utrzymywany system jakości ISO 22000 lub równoważny w kuchni, będącej kuchnią zapasową w przedmiotowym zamówieniu, wdrożony i utrzymywany na dzień otwarcia ofert?

Odpowiedź: tak, Zamawiający wymaga, aby Wykonawca posiadał wdrożony i utrzymywany ( na dzień otwarcia ofert) w.w. system jakości w kuchni, którą wskaże jako kuchnie zapasową, ponieważ system jakości jest przyznawany firmie, w konkretnym punkcie/obiekcie, spełniającym wymagania normy ISO 22 000

Zapytanie nr 95 -  Prosimy o wyjaśnienie treści § 2, ust. 3, pkt. 3.7 Załącznika Nr 9 do SIWZ – Projekt umowy. Jakie dodatkowe zlecenia Zamawiający ma na myśli?
Odpowiedź: Zamawiający ma na myśli inne zlecenia dla pacjentów, ich opiekunów oraz pracowników szpitala i zaproszonych gości tj. Dzień Dziecka , Wigilia itp. Zamawiający na cały okres trwania umowy szacuje 16-20 takich spotkań. Każde dodatkowe zlecenie zamawiającego wg odrębnych ustaleń obu stron. 

Zapytanie nr 96 -  Pkt. 16 Informacji uzupełniających Załącznika Nr 2 (str. 3) mówi, że Wykonawca wyposaży na czas trwania umowy kuchenki oddziałowe w czajniki bezprzewodowe oraz inny drobny sprzęt dla Zamawiającego. Prosimy o informację jaki „inny drobny sprzęt” Zamawiający ma na myśli i jaką jego ilość. Ile czajników przewiduje Zamawiający w kuchenkach oddziałowych?

Odpowiedź: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 12.
Zapytanie nr 97 -  Pkt IV. Jakość posiłków (str. 11 Załącznika Nr 2), ppkt 2. stanowi, że każda nieprawidłowość zakwestionowanych posiłków musi być wymieniona w czasie 45 minut od obowiązujących godzin wydawania posiłków. Proszę o wyjaśnienie jak Zamawiający rozumie powyższy zapis, czy Wykonawca ma 45 minut na wymianę kwestionowanego dania od momentu zakończenia wydawania danego posiłku, czy też od momentu stwierdzenia nieprawidłowości, która może być zidentyfikowana już na początku wydawania posiłku, czy też jeszcze inaczej?

Odpowiedź: Zamawiający wymaga., aby zakwestionowane posiłki były wymienione w czasie nie przekraczającym 45 minut  od momentu stwierdzenia nieprawidłowości, niezależnie od chwili jej zaistnienia.

Zapytanie nr 97 -  Pkt IV. Jakość posiłków (str. 11 Załącznika Nr 2), ppkt 13. mówi: „Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli o każdej porze prawidłowości wykonywania przedmiotu zamówienia…”. Prosimy o zmianę niniejszego zapisu SIWZ, którego nowa treść będzie brzmiała: Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli prawidłowości wykonywania przedmiotu zamówienia po wcześniejszym uprzedzeniu Wykonawcy. Kontrola może odbywać się wyłącznie w obecności upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy.

Odpowiedź: Czynności kontrolne przeprowadzane będą przez członków/a Zespołu Kontroli Żywienia WSD w celu oceny przedmiotu zamówienia. Kontrola zawsze odbywać będzie się w obecności osoby upoważnionej ze strony Wykonawcy

Zapytanie nr 98 -  Pkt 2 formularza ofertowego (Załącznik Nr 1 do SIWZ) stanowi, że Wykonawca gwarantuje niezmienność ceny przez okres 12 m-cy od daty obowiązywania umowy. Podobne zapisy widnieją w§ 6, ust. 7 Załącznika nr 9 do SWIZ – Projekt umowy. Dodatkowo ust. 8 tego samego paragrafu ww. załącznika stanowi, że: 

Po upływie 12 miesięcy, Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany umownej wysokości stawki rozliczeniowej za 1 osobodzień:

a)
w oparciu o roczny współczynnik wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych ogłaszanych przez GUS,

b)
w przypadku zmiany podatku od towarów i usług (VAT),

c)
w przypadku zmiany wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę ustalonego na podstawie art. 2 ust. 3- 5 ustawy z dnia 10 października 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracę;

d)
w przypadku zmiany zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne,

- jeżeli zmiany te będą miały wpływ na koszty wykonywania zamówienia przez wykonawcę.
Powyższe zapisy są sprzeczne z art. 142 Ustawy Prawo Zamówień Publicznych, który stanowi, że w przypadku umów zawieranych na okres dłuższy niż 12 m-cy waloryzacja wynagrodzenia Wykonawcy jest obligatoryjna, a nie dobrowolna.

Prosimy o usunięcie zapisów dotyczących gwarancji niezmienności ceny przez okres 12 m-cy od momentu obowiązywania umowy (§ 6, ust. 7 Projektu umowy i pkt. 2 Załącznik Nr 1 do SIWZ) oraz modyfikację § 6, ust. 8 Projektu umowy poprzez usunięcie zapisu „Po upływie 12 miesięcy”.

Odpowiedź: Wykonawca rezygnuje z wymogu zagwarantowania niezmienności  ceny przez okres 12 miesięcy. Tym samym wprowadzono odpowiednie zmiany w projekcie umowy - Zał. nr 9 do SIWZ.W ślad za modyfikacją projektu umowy w zakresie § 6 ust. 7 i ust. 8 został zmodyfikowany  zał. nr 1 Formularz „Oferta” poprzez usunięcie pkt.2, oraz SIWZ poprzez wykreślenie .p. VII .4.

Zapytanie nr 99 -  W punkcie 3 formularza ofertowego (Załącznik Nr 1 do SIWZ) widnieje zapis: „Oferujemy Zastosowanie rabatu warunkowego (skonto) w wysokości 5% z tytułu wcześniejszej zapłaty wynagrodzenia (skonto) wartości należności płatnej do 30 dnia od daty doręczenia faktury VAT”, natomiast § 6 ust. 5 Projektu umowy mówi, iż ”Wykonawca udziela Zamawiającemu upust z tytułu wcześniejszej zapłaty wynagrodzenia (skonto) w wysokości maksymalnej …% wartości należności płatnej do 30 dnia od daty jej doręczenia lub odpowiednio mniej za każdy dodatkowy dzień do 60 dnia w którym upływa data wymagalności zapłaty faktury”. Prosimy o zmianę zapisów pktu 3 formularza ofertowego na: „Oferujemy Zastosowanie rabatu warunkowego (skonto) w wysokości …% z tytułu wcześniejszej zapłaty wynagrodzenia (skonto) wartości należności płatnej do 30 dnia od daty doręczenia faktury VAT” zgodnie z zapisem Projektu umowy, ponieważ Zamawiający narzucając wysokość rabatu jednocześnie ogranicza Wykonawcom możliwość spełnienia jednego z kryteriów wyboru oferty najkorzystniejszej.

Odpowiedź: Zamawiający zmodyfikował pkt 3 formularza ofertowego, tak aby Wykonawca miał możliwość zaoferowania wysokości  …% rabatu warunkowego.

Zapytanie nr 100 -  W treści SIWZ Zamawiający wymaga, aby Wykonawcy dysponowali kuchnią zapasową zlokalizowaną w odległości nie większej niż 30 minut od siedziby Zamawiającego. Prosimy o informację w jaki sposób Wykonawca ma wykazać posiadanie ww. kuchni, czy wystarczy oświadczenie o spełnianiu warunków czy też Zamawiający oczekuje innej formy? Czy Zamawiający wymaga wskazania adresu kuchni zapasowej?

Odpowiedź: Zamawiający oczekuje wykazania faktu posiadania kuchni zapasowej wraz z wskazaniem dokładnego adresu i  informacją o podstawie do dysponowania tym obiektem na dzień składania ofert.  Wskazanie adresu jest niezbędne  do weryfikacji spełnienia warunku umiejscowienia  kuchni w odległości nie większej niż 30 minut. od siedziby Zamawiającego

Zapytanie nr 101 -  Pkt VIII ppkt 1./1.1/c)/1) stanowi, że Wykonawca musi spełniać warunek dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia. Warunek uznany zostanie za spełniony, jeżeli Wykonawca dysponuje odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia w zakresie wykonywanej przez usługi w tym: 

1)
dysponuje kuchnią zapasową produkującą posiłki od surowca do gotowej potrawy posiadającą decyzję właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego na produkcję, wytwarzanie i wywóz posiłków, posiadającą wdrożony i utrzymywany certyfikowany system jakości ISO 22000:2005 lub system równoważny w odległości nie większej niż 30 minut od siedziby Zamawiającego.

„Ocena weryfikacji warunku spełniania 30 minut zostanie dokonane map Google w parametrze czasu przejazdu z punktu A do B poprzez wyznaczenie trasy dojazdu”.

Prosimy o określenie szczegółowych warunków wyznaczenia trasy przejazdu z punktu A do B przy pomocy serwisu internetowego Google Maps, dotyczących przede wszystkim ilości wykonanych symulacji wyznaczenia trasy dojazdu z kuchni zapasowej do siedziby Zamawiającego, godzin i dni tygodnia w jakich trasa ma zostać wyznaczona, rodzaju trasy (najkrótsza, najszybsza proponowana przez serwis Mapy Google, czy tez jeszcze inna)?

Odpowiedź: Zamawiający we własnym zakresie dokona oceny spełnienia warunku posiadania kuchni zapasowej  w odległości nie większej niż 30 minut  od siedziby zamawiającego ( mając wskazany dokładny adres kuchni) przez wykonanie symulacji dokonanych w dni robocze, w okresie +/- godzina od obowiązujących godzin wydawania posiłków przy pomocy serwisu Google Maps.
                                                                                                                 Z poważaniem

                                                                                                                     Dyrektor

Wojewódzkiego Szpitala Dziecięcego

                                                                                                   w Bydgoszczy

                                                                                                    mgr inż. Jarosław Cegielski
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