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Ostrów Mazowiecka, dnia 17.05.2018r.

SPZZOZ.XII.381.9-4/2018                     

Gastromoduł  Dariusz Pierżak 
ul. Lipowa 36 D

05-123  Chotomów

Dotyczy: postępowania o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie 
                   przetargu nieograniczonego o szacunkowej wartości powyżej 221 000 euro na 
                   całodzienne wyżywienie pacjentów Samodzielnego Publicznego  Zespołu Zakładów 
                   Opieki Zdrowotnej w Ostrowi  Mazowieckiej. 

     Samodzielny  Publiczny  Zespół  Zakładów  Opieki  Zdrowotnej w Ostrowi Mazowieckiej, 
ul.  Duboisa 68, na podstawie art. 38 ust. 1 i 2 ustawy z  dnia  29  stycznia  2004r. -  Prawo zamówień publicznych  (t.j. Dz.U.2017.1579 ze zm.) wyjaśnia:

Pytania

1. „W  przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania usługi (potwierdzonego stosownym protokołem) Wykonawca  zobowiązuje się zapłacić na rzecz Zamawiającego kary umowne w wysokości:

1.1. 10 %  wynagrodzenia miesięcznego brutto według wartości ostatniej faktury VAT za każdorazową stwierdzoną nieprawidłową jakość świadczonej usługi żywienia 

1.2. Za nieprawidłową jakość usługi żywienia  Zamawiający rozumie:

a) złą jakość posiłków określoną oceną organoleptyczną- smak, barwa, wygląd, urozmaicenie,

b) niewłaściwa estetyka podania,

c) niewłaściwy stan higieniczny  naczyń stołowych, wózków grzewczych,

d) niewłaściwy stan sanitarny pomieszczeń, w których jest produkcja posiłków 
i magazynowanych surowców,

e) zła jakość surowców stwierdzonych  przy kontroli  ze strony Zamawiającego,

f) nieprzestrzeganie zasad systemu HACCP,

g) zaniżona waga porcji,

h) niewłaściwa temperatura podania posiłku,

i) niewłaściwy czas podania posiłku,

j) niestosowanie się do obowiązujących  regulacji prawnych (dyrektyw, rozporządzeń , ustaw),

k) niewłaściwa technologia przygotowywania potraw lub produktów niezgodnych z ustalonym reżimem diety,

l) niezgodności przygotowywanych posiłków z zaakceptowanym  jadłospisem dziennym,

m) nieprzestrzegania uwag i zaleceń Zamawiającego dotyczących układania  jadłospisu dekadowego”

„Zapłaty kary umownej nie pozbawia Zamawiającego prawa dochodzenia na zasadach ogólnych odszkodowania przewyższającego wysokość kary umownej. 

Relacja wysokości przewidzianych kar umownych do uchybień, na wypadek których zostały przewidziane, powoduje zachwianie relacji pomiędzy wysokością zastrzeżonej kary umownej za do  wysokości wynagrodzenia za wykonanie zobowiązania oraz zachwianie stosunku wysokości zastrzeżonej kary umownej do wysokości doznawanej szkody (zob. wyrok Sądu Najwyższego z dnia 21 września 2007 r., V CSK 139/07 oraz uchwałę składu 7 sędziów Sądu Najwyższego z dnia 6 listopada 2003 r., III CZP 61/03). Kara umowna jest, bowiem surogatem odszkodowania, zastrzeżonym w określonej wysokości i nie może prowadzić do nieuzasadnionego wzbogacenia wierzyciela (zob. wyrok Sądu Apelacyjnego w Katowicach z dnia 28 września 2010 r., V ACa 267/10). Kary umowne zastrzeżone przez Zamawiającego pozwolą mu nie tylko na pokrycie ewentualnej szkody, ale przede wszystkim na sfinansowanie znacznej części zamówienia przez Wykonawcę, a tym samym na wzbogacenie Zamawiającego. Pozbawienie Wykonawcy znacznej części miesięcznego wynagrodzenia z powodu jednorazowych uchybień, doprowadzi do zachwiania zasady ekwiwalentności świadczeń w umowie o charakterze wzajemnym. Fakt, że kara umowna pełni funkcję dyscyplinującą, nie może prowadzić do nadmiernego wzbogacenia Zamawiającego. Kara umowna pełni w pierwszej kolejności funkcję odszkodowawczą (zob. wyrok Sądu Apelacyjnego w Szczecinie z dnia 4 grudnia 2014 r., I ACa 793/14 oraz wyrok Sądu Apelacyjnego w Szczecinie z dnia 23 września 2014 r., I ACa 343/14). Podstawą przyjęcia w umowie określonych, co do wysokości kar umownych na wypadek nienależytego wykonania zobowiązania jest zawsze pewna kalkulacja przyszłej, hipotetycznej szkody, jaką poniesie strona w związku z nienależytym wykonaniem zobowiązania (zob. wyrok Sądu Apelacyjnego w Łodzi z dnia 27 listopada 2014 r., I ACa 773/14).


Kary umowne określone w § 14 ust. 1 pkt 1.1-1.2 Załącznika nr 5 do SIWZ (projekt umowy) są wygórowane. Kara umowna w wysokości 10% wartości brutto umowy za niedopełnienie bądź nienależyte wykonanie któregokolwiek z obowiązków wymienionych w ppkt. 1.2. do umowy jest wygórowana, bowiem każdorazowo pozbawia wykonawcę ok. 10% miesięcznego wynagrodzenia za uchybienia. Niedopełnienie bądź nienależyte wykonanie jakiegokolwiek obowiązku określonego w opisie przedmiotu zamówienia nie może pozbawiać wykonawcę wynagrodzenia w stopniu większym niż utrata wynagrodzenia za niezrealizowanie tej usługi. Przewidziane przez Zamawiającego kary umowne są nie do zaakceptowania, ponieważ prowadzą do rażącego pokrzywdzenia jednej ze stron, w sposób nieadekwatny do celu ochrony, którą zamierzała uzyskać strona przez jej wprowadzenie (zob. wyrok Sądu Apelacyjnego w Gdańsku z dnia 14 maja 2013 roku, I ACa 173/13).

Wykonawca wnosi o zmniejszenie  kary ust w §14 pkt. 1 ust. 1.1 na: 0,1% wartości brutto umowy za każdorazową stwierdzoną nieprawidłową jakość świadczonej usługi żywienia.

Odpowiedź – Zamawiający  modyfikuje  karę umowną  na   5 % .

2. „Wykonawca wnosi o modyfikację załącznika nr 5 do SIWZ poprzez:
1) wykreślenie zapisu § 11 pkt. 1 "1.
Wykonawca zobowiązuje się utrzymać stałość cen wykonywanej usługi  przez okres  …….. miesięcy od dnia obowiązywania umowy. Po upływie tego okresu ceny mogą ulec zmianie, nie częściej niż raz na dwanaście miesięcy, w przypadku zmiany" i nadanie mu brzmienia: „Wynagrodzenie wykonawcy ulega zmianie w przypadku zmiany:”,

2) dodanie w § 11 ust. 3a w brzmieniu: „W przypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 pkt. 1.1. wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o wartość wykazaną przez Wykonawcę, nie więcej niż o łączny wzrost całkowitego kosztu Wykonawcy, jaki będzie on zobowiązany dodatkowo ponieść w celu uwzględnienia tej zmiany, przy zachowaniu dotychczasowej kwoty netto wynagrodzenia osób bezpośrednio wykonujących zamówienie na rzecz Zamawiającego.”,
3) zastąpienie w § 11 ust. 4 słów „ustaloną w drodze negocjacji” słowami „wykazaną przez Wykonawcę”,

4) zmiany w § 11 ustępu 8 w brzmieniu: "Zmiana cen następuje w formie aneksu do umowy po uprzednim 14 –dniowym pisemnym powiadomieniu  Zamawiającego i przesłaniu dokumentacji uzasadniającej zmianę. Nowe ceny obowiązują od dnia podpisania aneksu" na: „Zmiana wynagrodzenia Wykonawcy obowiązywać będzie od dnia wejścia w życie zmian, o których mowa w ust. 3 i 4”,
Wobec powyższego Wykonawca wnosi o modyfikację załącznika nr 5 do SIWZ § 11 oraz § 14 pkt. 1 poprzez obniżenie wysokości kar umownych oraz wprowadzenie odpowiednich zmian wysokości wynagrodzenia należnego wykonawcy z powodu wzrostu wymienionych w art. 142 ust. 5 Pzp w zw. z art. 7 ust. 1 Pzp kosztów, mających wpływ na koszt wykonania zamówienia publicznego do dnia 24.04.2018r. do godz. 15. W przypadku braku reakcji ze strony Zamawiającego we wskazanym terminie Wykonawca będzie zmuszony wnieść odwołanie do KIO. 
Odpowiedź –   Zamawiający zmodyfikował  kryterium stałości cen  na inne kryterium . 

3. „Proszę o informację, czy w Rozdziale XII – Opis kryteriów, ust.1.1. – kryterium stałości cen należy podać okres liczony w dniach czy w miesiącach?’

Odpowiedź – Kryterium stałości cen zostało zmodyfikowane   .

4. W Rozdziale XII – Opis kryteriów, ust.1.1. Zamawiający przyjął jako kryterium oceny oferty „Kryterium stałości cen” 
Jednocześnie w Umowie, zgodnie z ustawą Pzp  Zamawiający określił zasady waloryzacji ceny. Przyjęcie w SIWZ dwóch wykluczający się zasad stanowi wewnętrzną sprzeczność.

Przepis art. 142 ust. 5 ustawy Prawo zamówień publicznych wprowadza obowiązek waloryzacji wynagrodzenia, a nie uprawnienie dla stron, które miałoby charakter uznaniowy. W rezultacie Zamawiający nie może określać zasad waloryzacji w sposób fakultatywny przez stosowanie zwrotów typu „wynagrodzenie może być waloryzowane”, „waloryzacja może nastąpić”, „zmiana jest dopuszczalna” lub innych równoważnych.

Jeżeli jakikolwiek wykonawca złożyłby ofertę, w której deklaruje niezmienność ceny ponad 12 miesięcy, to taka oferta byłaby niezgodna z ustawą i powinna zostać odrzucona na podstawie art. 89 ust. 1 pkt 1 PZP. Nie jest możliwe, aby funkcjonowały obok siebie dwa sprzeczne zobowiązania, tzn.: z jednej strony ustawowe zapisy wynikające z art. 142 ust. 5 ustawy, z drugiej zaś strony zobowiązanie o „niezmienności ceny” przez okres wskazany w ofercie.

Na potwierdzenie powyższej argumentacji wskazuje na orzeczenie Izby o sygn. akt. KIO 2546/15 (wyrok z dnia 4.12.2015 r.) w myśl którego:

„W ocenie Izby, wprowadzone przez Zamawiającego ograniczenie czasowe dla dokonania zmiany wysokości wynagrodzenia narusza przepisu Ustawy w ten sposób, iż uniemożliwia dokonanie zmiany wynagrodzenia wskazanego w umowie po upływie 12 miesięcy świadczenia usługi, jeżeli po tym okresie nastąpiłaby zmiana czynników regulowanych ustawowo, a wpływających na koszty świadczenia usługi […]. 

Przy takim scenariuszu, zapis siwz i umowy, wprowadzający dodatkowy okres, ponad okres niezmienności ceny, należało uznać za naruszający z art. 142 ust.5 Ustawy, w którym wprowadzony nakaz określenia zasad zmiany wynagrodzenia w przypadku wystąpienia okoliczności w nim wskazanych dotyczy umów zawieranych na okres dłuższy niż 12 miesięcy. W ocenie Izby, ustalenie zasad, w których możliwość zmiany wynagrodzenia należnego wykonawcy zostaje przyznana dopiero po upływie kolejnych miesięcy następujących po roku świadczenia usługi, stoi w sprzeczności z literalnym brzmieniem przepisu.”

Wobec powyższego prosimy o wykreślenie „Kryterium stałości cen” w całości.”

Odpowiedź – Pytanie po modyfikacji nie ma zastosowania .

5. „W treści SIWZ Zamawiający w różnych miejscach podał różne ilości posiłków (osobodni żywienia pacjenta). 
- W Załączniku Nr 2 – OPZ, pkt.10 mówi o 165 osobodniach. 

- Dokument o nazwie: Szacunkowa dzienna ilość posiłków całodziennego wyżywienia z podziałem na diety – po zsumowaniu jest : 155 osobodni.

- Dokument o nazwie Roczne zestawienie zapotrzebowania posiłków – dla roku 2017 było średnio (śniadanie + obiad + kolacja) po przeliczeniu 134 osobodni.

Z uwagi na fakt, iż informacja o ilości osobodni w ostaniem okresie ma znaczenie kluczowe z punktu widzenia wyliczenia ceny za usługę, celem uściślenie danych podanych w SIWZ prosimy o dodatkowe precyzyjne informacje w postaci średniej miesięcznej ilości poszczególnych posiłków za okres minionych 12 znanych miesięcy, w rozbiciu na poszczególne miesiące, zgodnie z zamieszczoną poniżej tabelą. 

Jeżeli Zamawiający nie zagradza się na udostępnienie danych wymienionych w poniższej Tabeli prosimy o zagwarantowanie minimalnych ilości osobodni.

Prosimy o uzupełnienie poniższej tabeli :
	
	                                                 KOLEJNE  12  MIESIĘCY  ROKU   …………..

	
	I            II            III           IV            V            VI            VII           VIII           IX          X          XI          XII

	śniadanie
	

	II śniadanie
	

	obiad
	

	podwieczorek
	

	kolacja
	

	II kolacja
	

	
	

	Produkty dla dzieci
	

	Dieta  kleikowa
	

	Suchary


	

	
	


Odpowiedź – Dokument o nazwie szacunkowa dzienna ilość posiłków całodziennego wyżywienia       z podziałem na diety po zsumowaniu jest 159 osobodni. Na tym dokumencie nie uwzględniono diety III a/produkty dla dzieci do 1 roku/ i diety V/dieta kleikowa/. Po dodaniu: diety III a: ilość 4 i diety V: ilość 2 – suma będzie 165. Dokument o nazwie Roczne zestawienie zapotrzebowania posiłków przedstawia średnio wartość z 6 lat, a nie tylko z 2017 roku. Z wyliczeń z tabeli i po dodaniu produktów dla dzieci do 1 roku, kleików i sucharków wynik, że ilość osobodni wynosi 158. Maksymalna ilość pacjentów jaka może być w szpitalu wynosi 231, dlatego też Zamawiający podaje szacunkową wartość osobodnia w ilości 165.

6. „Prosimy o podanie dodatkowych informacji dotyczących oddziałów szpitalnych:
A./ Prosimy o podanie w układzie tabelarycznym podstawowych informacji dotyczących lokalizacji oddziałów, w tym : budynku/pawilonu , piętra w budynku, liczby łóżek i liczby żywionych pacjentów oraz rodzaju dystrybucji (tace, termosy, bemary, , inne?) dla poszczególnych oddziałów :
	Oddział / nazwa
	Lokalizacja


	Ilość  łóżek
	Ilość  żywionych

(osobodni)
	Rodzaj dystrybucji

	
	budynek
	piętro
	
	
	Wózki bemarowe
	inne/ jakie?

	1.

2.

3.

... 

9.
	
	
	
	
	
	


B./ Zamawiający dopuszcza łączenie „dwóch oddziałów w jeden wózek” bemarowy. Prosimy o informację dodatkową: które oddziały są aktualnie „łączone w jeden wózek”? 

Prosimy o ich wymienienie w parach.

Odpowiedź – Kuchnia szpitalna znajduje się w tym samym budynku co oddziały tylko na poziomie – 1. Wykonawca zapewnia transport, tace, sztućce, kubki, talerze dla każdej diety zgłoszonej             z oddziałów z wyłączeniem diety III a      

	Oddział 
	piętro
	Liczba łóżek
	Ilość  żywionych

(osobodni)
	Rodzaj dystrybucji

	Chirurgiczny
	III
	30
	W zależności od przyjęcia na poszczególne oddziały
	bemar

	Chirurgii Urazowo – Ortopedycznej
	II
	30
	
	bemar

	Pediatryczny
	II
	28
	
	bemar

	Chorób wewnętrznych
	I
	40
	
	bemar

	Ginekologiczno – Położniczy
	I
	24
	
	Bemar

	Kardiologiczny
	Parter
	38
	
	bemar

	Rehabilitacji narządu ruchu
	Parter
	30
	
	bemar

	Intensywnej Terapii /OIT/
	Parter
	6
	
	Decyzja Wykonawcy 
i zgodnie z HACCP

	Szpitalny Oddział Ratunkowy
	
	5
	
	Decyzja Wykonawcy 
i zgodnie z HACCP

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


7. „W treści SIWZ Zamawiający nic nie mówi o wymogu przejęcia od obecnego Wykonawcy jakichkolwiek pracowników w trybie art. 23 1 Kodeksu Pracy.
W przypadku, gdyby się okazało, że jednak takie przejęcie z mocy prawa będzie ciążyło na Wykonawcy, to obowiązkiem Zamawiającego jest dołożenie najwyższej staranności, by nowy Wykonawca posiadał maksymalnie pełną wiedzę na temat wszystkich elementów kosztowych mających wpływ na cenę.

Wobec powyższego prosimy Zamawiającego o dołożenie najwyższej staranności i przekazanie dodatkowych informacji, których Wykonawca nie jest w stanie uzyskać w inny sposób:

a) Ilu dokładnie pracowników będzie zobowiązany przejąć Wykonawca w ramach realizacji zamówienia?

b) Kto jest aktualnym pracodawcą w/w pracowników?

c) Lista stanowisk do przejęcia wraz z pełną informacją dotyczącą wszystkich składników wynagradzania oraz z datą zatrudnienia u obecnego pracodawcy.

d) Pełna informacja nt. wysokości nagród jubileuszowych przysługujących w/w pracownikom w okresie realizacji zamówienia.

e) Daty urodzenia osób przeznaczonych do przejęcia. Czy wśród osób do przejęcia są osoby po 50 roku życia? Czy są osoby, które w ciągu najbliższych 36 miesięcy nabędą prawa do świadczeń emerytalnych?

f) Zestawienie zaległych i bieżących urlopów na dzień 30 kwietnia 2018 r

g) Kopie obowiązującego dzisiaj Regulaminu Pracy, Wynagradzania oraz Funduszu Świadczeń Socjalnych

h) Forma, rodzaj i termin zatrudnienia osób przeznaczonych do przejęcia

i) Zestawienie urlopów wychowawczych, macierzyńskich oraz zwolnień lekarskich powyżej 30 dni wśród osób do przejęcia

j) Informacji czy wśród osób do przejęcia są osoby niepełnosprawne  - jeśli tak w jakim stopniu niepełnosprawności?

k) Czy wszystkie przejmowane osoby mają ważne badania lekarskie i aktualne książeczki zdrowia? Prosimy o podanie dat granicznych dla każdej przejmowanej osoby, kiedy kończy jej się ważność badań lekarskich.

Odpowiedź – Nie dotyczy Zamawiającego. Pracownicy są zatrudnieni u obecnego Wykonawcy.

8. „W treści SIWZ Zamawiający formułuje wymóg zatrudnienia na umowę o pracę 13 pracowników, tym samym de facto Zamawiający narzuca wykonawcy strukturę organizacyjną.
Bardzo prosimy o szczegółowe przedstawienie tej zdefiniowanej przez Zamawiającego struktury organizacyjnej lub alternatywnie: zrezygnowanie z zapisu SIWZ mówiącego o konkretnej liczbie zatrudnionych pracowników. Tym bardziej, że w treści Umowy Par.2 Zamawiający nie precyzuje ilości pracowników.”

Odpowiedź – Zamawiający modyfikuje zapis pkt  22 – Załącznika Nr  2 – Opis przedmiotu zamówienia , który otrzymuje brzmienie –„Wykonawca   zobowiązany jest do zatrudnienia na podstawie umowy o pracę wszystkich pracowników realizujących  usługę” .

9. „W treści Załącznika Nr 2 – OPZ do SIWZ Zamawiający zapisał w pkt. 17 m.in.: „- każdy produkt dla dzieci do 1 roku - stanowi  29 % ceny osobodnia”.
Prosimy o dookreślenie jak należy rozumieć „każdy produkt dla dzieci do 1 roku”. Prosimy o podanie przykładów takich produktów.”

Odpowiedź -    Produkty dla dzieci do 1 roku życia podano w „Wykazie najczęściej zamawianego asortymentu na oddział pediatryczny”. Przykład : obiadek 190 g/wiek 4/12/ - kluseczki z warzywami z indykiem – 29% ceny osobodnia; kaszka mleczno - ryżowa malina – 230 g (wiek 6/12) – 29% ceny osobodnia.
10. „W treści Załącznika Nr 2 – OPZ do SIWZ Zamawiający zapisał w pkt. 17 m.in. wymóg: „- w przypadku   nieobecności dietetyka zastępcę – dietetyka”.
Prosimy o informacje, co należy rozumieć przez powyższy wymóg  „zastępcy – dietetyka”. 

Odpowiedź – Wykonawca zapewni dietetyka w przypadku jego nieobecności powyżej 5 dni/urlop wypoczynkowy, zwolnienie lekarskie itp./ 

11. „W  treści  Załącznika Nr 3  –  Ceny Posiłków, w kolumnie E, wiersz: 5 zapisano: „Suma pozycji od 1 do 5”. 
A./ Prosimy o potwierdzenie, czy ten zapis jest na pewno właściwy? Nie można bowiem wpisać wartości sumy wierszy: 1 + 2 + 3 + 4 + 5 , i wpisać jej do pozycji wiersza 5. 

B./ Jeżeli przytoczony wyżej zapis jest właściwy, to prosimy o precyzyjne określenie: konkretnych wartości, ze wskazaniem wierszy i kolumn, z których zostaną one przeniesione do pozycji Wiersza 5/ Kolumny E 

C./ Być może chodziło Zamawiającemu o sumę pozycji od 1 do 4 ?”

Odpowiedź – Nastąpiła omyłka pisarska. Winno być: „Suma pozycji od 1 do 3”. Zmodyfikowano 
                      Załącznik Nr 3 .

12. W treści Załącznika Nr 4  –  Oferta Cenowa Posiłków, kolumnę 4 zatytułowano: „Cena netto za 1  osobodzień”. Prosimy o informacje dodatkowe:
A./ odnośnie wiersza oznaczonego cyfrą „1” -  czy chodzi o sumę cen za : śniadanie + obiad + kolację?

B./ odnośnie wiersza oznaczonego cyfrą „2” -  czy chodzi o cenę 200 g sucharów?

C./ odnośnie wiersza oznaczonego cyfrą „3” -  czy chodzi o cenę 300 ml kleiku?”

Odpowiedź – Tak.

13. „W treści Załącznika Nr 5 – Umowa, Par.2, ust.3 Zamawiający sformułował wymogi dot. przedłożenia listy osób wykonujących usługę, przy czym stwierdził, że Lista osób musi zawierać m.in. imię i nazwisko pracownika.
Zgodnie z wchodzącymi w życie od maja 2018 roku uregulowaniami RODO – rozporządzeniem o ochronie danych osobowych – takie informacje stanowią dane wrażliwe i pracodawca bez zgody pracownika wyrażonej na piśmie nie ma prawa przekazywać ich komukolwiek. 

Ewentualne zobowiązanie Zamawiającego do zachowania w tajemnicy przekazanych mu przez wykonawcę danych osobowych nie może skutkować przeniesieniem odpowiedzialności z tytułu RODO    z wykonawcy na Zamawiającego .

Prosimy o wykreślenie tego wymogu.”

Odpowiedź -  Według SIWZ . 

14. W treści Załącznika Nr 5 – Umowa, Par.2, ust.4 Zamawiający wyznaczył termin 5 dni na aktualizacje listy pracowników.
Z uwagi na dużą rotację pracowników w sektorze usług oraz specyfikę obecnego rynku pracy charakteryzującą się m.in. częstymi porzuceniami pracy już po kilka dniach od zatrudnienia, prosimy o wydłużenie tego terminu do 14 dni.

Odpowiedź -  Zamawiający wydłuża  termin   do  14 dni .

15. „W treści Załącznika Nr 5 – Umowa, Par.11, ust.4 Zamawiający opisuje zasady waloryzacji ceny, ograniczając się stricte do zapisów ustawy Pzp. Jednocześnie Zamawiający przyjął założenie  czteroletniego okresu realizacji umowy a ponadto zobowiązał Wykonawcę do zamontowania na koszt własny całego wyposażenia technologicznego kuchni.
Przytoczone zapisy będą mogły skutkować zmianą ceny wyłącznie w przypadkach precyzyjnie opisanych w Ustawie Pzp. Nie dotyczą one jednak innych zmian rynkowych, jak chociażby zwyżka cen artykułów spożywczych  i konsumpcyjnych, stanowiących nawet  40% kosztów usługi żywienia pacjentów. Warto przy tym dodać, że wzrost cen artykułów żywnościowych w ostatnim okresie wyniósł ponad 5%. Prognozy na kolejne miesiące nie są w tym względzie bardziej optymistyczne.
Zwracamy się z prośbą o wprowadzenie we wzorze umowy na świadczenie usług dodatkowego zapisu dotyczącego waloryzacji wynagrodzenia Wykonawcy. Proponujemy następujący zapis: „Wynagrodzenie Wykonawcy może podlegać waloryzacji o wskaźnik wzrostu cen żywności (pozycja: „żywność i napoje bezalkoholowe  <w tym żywność>”) według obwieszczenia Prezesa GUS ogłoszonego na dany rok, przy czym wysokość ewentualnej zmiany ceny będzie ustalona na drodze dwustronnych uzgodnień Wykonawcy z Zamawiającym”.
Brak klauzuli waloryzacyjnej w umowie długoterminowej jest sprzeczny z zasadami współżycia społecznego i prowadzi z jednej strony do pokrzywdzenia interesów Wykonawcy w sytuacji nieuwzględnienia waloryzacji, z drugiej zaś strony skutkuje obniżeniem jakości świadczonej usługi, co jest negatywnie odbierane przez Zamawiającego.

Wprowadzanie klauzul waloryzacyjnych jest zatem korzystne dla obu stron umowy, gdyż pozwala na dostosowanie wynagrodzenia Wykonawcy do warunków rynkowych (np. zmieniających się cen artykułów spożywczych) oraz daje pewność Zamawiającemu, że usługa świadczona na jego rzecz daje rękojmię właściwego jakościowego poziomu realizacji zakontraktowanej usługi.

Jest to tym bardziej uzasadnione, iż sam zamawiający przewidział coroczna waloryzacje czynszu dzierżawnego.”

Odpowiedź -  Zamawiający modyfikuje  § 11 przez dodanie ust. 3  , który otrzymuje następujące brzmienie: „ Wykonawca zobowiązuje się  utrzymać stałość  cen przez okres pierwszych 12 miesięcy wykonywania umowy, a po upływie tego okresu ceny mogą ulecą zmianie nie częściej niż raz na 12 miesięcy maksymalnie  o wskaźnik wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych ogłoszony  przez Prezesa Głównego Urzędu Statystycznego za poprzedni rok  kalendarzowy”.

16. „W treści Załącznika Nr 5 – Umowa, Par.14 Zamawiający definiuje zasady naliczania kar umownych, przy czym poziom tych kar wydaje się nieproporcjonalnie wysoki.
W doktrynie prawa zamówień publicznych oraz w aktualnym orzecznictwie Krajowej Izby Odwoławczej przy Prezesie Urzędu Zamówień Publicznych dominuje pogląd, że ustanawianie przez Zamawiającego w umowie rażąco wysokich kar umownych uznać należy bezwzględnie za naruszenie zasad zachowania uczciwej konkurencji wyrażonej w przepisie art. 7 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz. U. z 2006 roku, nr 164, poz. 1163 z późn. zm.), które może być uzasadnioną podstawą do żądania unieważnienia postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie art. 93 ust. 1 pkt. 7 ustawy prawo zamówień publicznych z uwagi, iż postępowanie jest obarczone wadą uniemożliwiającą zawarcie ważnej umowy w sprawie zamówienia publicznego. Stanowisko powyższe znajduje pełne potwierdzenie m.in. wyroku Krajowej Izby Odwoławczej z dnia 31 lipca 2015 r. sygn. akt: KIO/1519/15. Zważyć bowiem należy, że kara umowna (odszkodowanie umowne) ze swojej istoty ma charakter wyłącznie odszkodowawczy i  kompensacyjny, a nie zaś prewencyjny. 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 nieważnością czynności prawnej na podstawie przepisu art. 3531 k.c. w związku z art. 58 § 1 k.c. Należy mieć również na względzie stanowisko Sądu Najwyższego wyrażone w wyroku z 29 listopada 2013 roku Sygn. akt I CSK 124/13, dotyczącego przesłanek miarkowania kar umownych jako rażąco wygórowanych. W uzasadnieniu wyroku Sąd wskazał, iż „kara umowna nie może być instrumentem służącym wzbogaceniu wierzyciela, a zatem przyznającym mu korzyść majątkową w istotny sposób przekraczającą wysokość poniesionej przez wierzyciela szkody. Celem miarkowania kary umownej jest natomiast ochrona równowagi interesów stron i zapobieżenie nadmiernemu obciążeniu dłużnika oraz niesłusznemu wzbogaceniu wierzyciela”.
Mając na uwadze powyższe proponujemy dokonanie następującej zmiany w zapisach Umowy : 

A./ Par 14, ust.1.1 – proponujemy karę w wysokości 3% wynagrodzenia miesięcznego brutto
Zaproponowana w Umowie kara w wysokości 10% kilkukrotnie przekracza potencjalny zysk wykonawcy.”

Odpowiedź -  Zamawiający  modyfikuje  karę umowną  na   5 %.  

17. „W treści Załącznika Nr 5 – Umowa, Par.14 Zamawiający opisuje zasady naliczania kar umownych, przy czym w ust. 1.2 bardzo nieprecyzyjnie definiuje pojęcie „nieprawidłowej jakości usługi żywienia”. W ppkt. od  a)  do  f) użyto bardzo nieprecyzyjnych określeń opisowych, które miałyby stać się podstawą do naliczenia kary umownej. Prosimy o zmianę zapisów w tych podpunktach, poprzez jednoznaczne wskazanie parametrów mierzalnych, które zastosowane łącznie posłużą do obiektywnej, mierzalnej (!) i precyzyjnej oceny jakości usługi”

Odpowiedź -  Załącznik Nr 5 – Umowa § 14 ust.1.2. 

a) ocena organoleptyczna – dotyczy barwy (nasycenie) , smaku, zapachu – charakterystyczny dla posiłku, twardości, konsystencji – zupy , diety przecierane i do sondy nie rozwodnione, urozmaicenie – często te same potrawy,

b) niewłaściwa estetyka podania- obite talerze, kubki, niekompletna zastawa(brak kubków, sztućców , talerzy),

c) niewłaściwy stan higieniczny naczyń stołowych i wózków grzewczych: dotyczy brudnych naczyń stołowych ( resztki posiłku z poprzedniego dnia), kubków, wózków grzewczych ,

d) niewłaściwy stan sanitarny pomieszczeń produkcyjnych i magazynowych – w ścianach ubytki glazury, ściany brudne, , jak również znajdujące się urządzenia w tych pomieszczeniach i ich czystość ,

e) zła jakość  surowca jest jednym punktem krytycznym w systemie HACCP. Od jakości surowca zależy  jakość posiłku. Dotyczy  oceny wizualnej - wygląd (nie zepsute, zgniłe), warunków przechowywania, terminu przydatności, atestów jakościowych),

f) nieprzestrzeganie  zasad HACCP – brak  prowadzenia dokumentacji i zapisów ,

g) zaniżona waga porcji – nie może być niższa  niż podana w dokumencie  „ gramówka na talerzu”,

h) niewłaściwa temperatura posiłku dla zup wszystkich  nie niższa niż 75o C, dla potraw mięsnych nie niższa niż 63o C, dla potraw węglowodanowych  (mącznych, ziemniaki, kasze , makarony, (nie niższa niż 60 o C,

i) niewłaściwy czas podawania posiłków – tzn.  nie wcześniej niż  i nie później niż 15 min.         od podanej godziny (harmonogram godzin przedstawiony w tabeli pkt. 13 SIWZ).   

18. „W treści Załącznika Nr 5 – Umowa, Par.14, ust. 1.1, ppkt. m) Zamawiający traktuje jako „nieprawidłową jakość usługi żywienia” sytuację, gdy nie będą przestrzegane „uwagi i zalecenia Zamawiającego dotyczących układania jadłospisu dekadowego”.

Wymogi Zamawiającego dot. jadłospisu dekadowego w sposób jednoznaczny definiuje SIWZ i wszelkie ewentualne uwagi i zalecenia Zamawiającego w tej kwestii obligatoryjnie powinny być zgodne z SIWZ. Jakakolwiek odpowiedzialność wykonawcy w tym względzie, będzie się więc sprowadzała do przestrzegania wymogów opisanych w SIWZ.

Prosimy wykreślenie tego punktu.”

Odpowiedź – Tak, ponieważ pozwoli to na uniknięcie błędów związanych ze zbyt częstym 
                         przygotowaniem tych samych potraw, technik kulinarnych i surowców .

19. „Prosimy o udostepnienie listy sprzętu, stanowiącego wyposażenie zaplecza kuchennego, które Zamawiający przekaże wykonawcy.”

Odpowiedź – Sprzęt będący  na wyposażeniu kuchni jest własnością Wykonawcy obecnie 
                         wykonującego usługę. 

20. „W treści Załącznika Nr 5 – Umowa Najmu, Par.2, ust. 4 Najemca oświadczył, że „stan techniczny lokalu jest mu znany i ewentualne zmiany przystosowania pomieszczeń jak również bieżący remont dokona we własnym zakresie na swój koszt zgodnie z zasadami wiedzy oraz sztuki budowlanej.”
     Prosimy o precyzyjne opisanie, jakiego typu remont bieżący jest wymagany przez Zamawiającego.”

Odpowiedź – Wykonawca winien dokonać wizji lokalnej i sam określić rodzaj i zakres remontu 
                        bieżącego . Według oceny Zamawiającego stan techniczny pomieszczeń kuchni jest 
                       dobry . 

21. Prosimy o dodatkowe informacje dot. kosztów mediów :
A./ Czy jakiekolwiek media będą rozliczane na zasadach ryczałtowych? Jeżeli tak to :

      B.1/ które media? 

      B.2/ ile wynosi miesięczna opłata ryczałtowa za dane medium

B./ Prosimy o podanie średnich miesięcznych kosztów mediów za okres ostatnich 12 znanych miesięcy dla każdego z mediów osobno

C./ Prosimy o podanie informacji, jak będzie rozliczane centralne ogrzewanie : czy opłata za c.o. będzie liczona w stałej kwocie przez 12 miesięcy czy tylko w okresie grzewczym. Jeśli w okresie grzewczym, to prosimy o podanie dat granicznych dla  tego okresu.

D./ Ile wynosi koszt c.o. w przeliczeniu na 1 m.kw.”

Odpowiedź – Stawka ryczałtowa dotyczyć będzie centralnego ogrzewania i podgrzania ciepłej wody

                       i wynosi : c.o. -3.82 zł. netto za 1 m2 ,stawka za podgrzanie wody – 14.90 zł. za m3 
                       netto. Opłata za centralne ogrzewanie będzie liczona przez okres 12 miesięcy .

                 Koszty za media za 2017 rok wyniosły :

1. c.o.


 -  17.200,00 zł.

2. energia elektryczna
 – 66.210,00 zł.

3. odprowadzanie ścieków –   8.702,00 zł.

4. podgrzanie ciepłej wody– 11.900,00 zł.

5. zużycie zimnej wody
 –    2.300,00 zł.

22. „W treści SIWZ poinformowano, że wykonawca odpowiada za wykonanie przeglądów technicznych wynikających z prawa budowlanego. Prosimy o podanie informacji nt. przeglądów zaplanowanych / wymaganych w okresie realizacji zamówienia w ujęciu kolejnych lat realizacji : Rok 1, Rok 2, Rok 3 i Rok 4. Prosimy również, by Zamawiający oszacował wg najlepszej swojej wiedzy koszty związane z przeprowadzeniem tych przeglądów.”
Odpowiedź – Przeglądy budynków przeprowadza Zamawiający. 
23. „Prosimy o informację, jakie był koszty przeprowadzenia przeglądów technicznych wynikających z prawa budowlanego w odniesieniu do pomieszczeń zaplecza kuchennego i stołówki w Roku 2016 i 2017.”
Odpowiedź – Wykonawca nie pokrywa kosztów przeglądów technicznych obiektu - pomieszczeń. 
24. „Prosimy o wyczerpujący i jednoznaczny opis stanu technicznego wszystkich pomieszczeń przeznaczonych do wynajęcia Wykonawcy. Prosimy o krótkie scharakteryzowanie stanu technicznego każdego pomieszczenia i instalacji.”
Odpowiedź – Według oceny Zamawiającego stan techniczny pomieszczeń i instalacji jest dobry. 
                        Wykonawca winien dokonać wizji lokalnej i sam dokonać oceny . 
25. „Prosimy o dodatkowe informacje:

A./ Prosimy o informację, czy Wynajmujący dysponuje wynikami badania wody? Pozytywny wynik badania determinuje wyrażenie zgody przez Stację Sanitarną na zatwierdzenie zakładu. Prosimy o potwierdzenie, iż przed przekazaniem pomieszczeń Wynajmujący przeprowadzi takie badania i udostępni wyniki Najemcy. 

B./ Prosimy o informację, czy Wynajmujący dysponuje badaniami skuteczności wentylacji? Pozytywny wynik badania determinuje wyrażenie zgody przez Stację Sanitarną na zatwierdzenie zakładu. Prosimy o potwierdzenie, iż przed przekazaniem pomieszczeń Wynajmujący przeprowadzi takie badania i udostępni wyniki Najemcy.”

Odpowiedź – Ad. A – Zamawiający dysponuje wynikami wody dla budynku Szpitala , które
                        przeprowadza 4 razy w roku , ostatnie wyniki z marca 2018r. Według wiedzy
                        Zamawiającego  dotychczasowy Wykonawca  dodatkowo przeprowadzał badania
                       wody na swój koszt. 

                         Ad. B – Zamawiający nie dysponuje badaniami skuteczności wentylacji ,obowiązek 
                       ten  należy do  Wykonawcy w zakresie dzierżawionych pomieszczeń . 

26. „Prosimy o dodatkowe informacje dot. dostępnej w kuchni mocy energii elektrycznej:
A./ jaka jest moc aktualnie dostarczana do kuchni?

B./ czy w przyszłości możliwe będzie zwiększenie mocy dostarczanej do kuchni? Jeżeli tak, to o jaką wartość? i kiedy może to nastąpić?”

Odpowiedź – Ad. A – Obecne zapotrzebowanie do kuchni to około 108,7 kW.

                        Ad. B – Kuchnia korzysta z ogólnej mocy przydzielonej Zamawiającemu
                    i zwiększenie niewielkich ilości mocy możliwe jest w każdej chwili. W przypadku gdy
                   zapotrzebowanie miało by wpływ na przekroczenie ogólnej mocy, koszty zwiększenia 
                  będzie ponosić Wykonawca.

27. „Prosimy o dodatkowe informacje dot. podatku od nieruchomości:
A./ Prosimy o potwierdzenie, że Wykonawca płacąc Zamawiającemu czynsz nie będzie obciążany dodatkowo kosztem podatku od nieruchomości oraz podatku gruntowego.

B./ Jeżeli powyższe jest błędnym założeniem i Wykonawca dodatkowo zobowiązany będzie do opłaty podatku od nieruchomości oraz podatku gruntowego, to prosimy o podanie informacji ile wynosi roczny koszt podatku od nieruchomości oraz podatku gruntowego w roku 2017 w przeliczeniu na jeden metr kwadratowy.”

Odpowiedź – Podatek od nieruchomości stanowi koszt Zamawiającego . 

28. Prosimy o informację, czy Wykonawcę obciążają jakiekolwiek koszty z tytułu eksploatacji dźwigów.
Jeżeli tak, to prosimy o dodatkowe informacje:

A./ za ile dźwigów odpowiada Wykonawca?

B./ czy dźwig/ dźwigi, o którym mowa przeznaczony jest do wyłącznego użytku Zakładu Żywienia?

C./ o jakim typie dźwigów jest mowa?

D. / jaki jest aktualny stan techniczny w/w dźwigów?

E./ czy dźwig/ dźwigi znajdują się aktualnie w eksploatacji?

F./  czy dźwig/ dźwigi posiadają aktualne dopuszczenia do eksploatacji? Jeżeli nie to jaki jest powód braku tych dopuszczeni?

G./czy dźwig/ dźwigi wymagają remontu? jeżeli tak, to w jakim zakresie i jaki jest szacowany koszt takiej naprawy wraz z uzyskaniem dopuszczenia do eksploatacji przez UDT?

H./  jakie były dotychczasowe koszty roczne z tytułu konserwacji, badań dźwigów (UDT)?

Odpowiedź – Ad. A – za jeden .Ad. B – Tak. Ad. C – Towarowy 300 kg. Ad. D – dobry . 
                        Ad. E – Tak.  Ad. F – Tak. Ad. G-  Nie .  Ad. H –  dozór UDT -480,00 zł. raz na 3 lata, 
                        konserwacja + naprawy – 6600,00 zł. brutto .

29. Prosimy o udostępnienie na stronie internetowej Zamawiającego aktualnie stosowanych, przykładowych jadłospisów dekadowych dla diety podstawowej.
Odpowiedź – Zamawiający nie może  udostępnić aktualnych przykładowych jadłospisów 
                         dekadowych dla diety podstawowej, ponieważ są one przygotowywane  przez 
                         obecnego Wykonawcę. 

30. „Czy koszty wywozu odpadów komunalnych z kuchni, odpadów pokonsumpcyjnych oraz koszty DDD obciążają Wykonawcę? Jeżeli tak, to proszę o podanie średnich rocznych  (lub miesięcznych)  kosztów:

A./ wywozu odpadów komunalnych z kuchni?

B./ wywozu odpadów pokonsumpcyjnych z kuchni?

C./ przeprowadzenia DDD”

Odpowiedź – Wykonawca sam  zawiera umowy na tego rodzaju usługi .

31. Prosimy o informacje czy kuchnia posiada w oknach siatki przeciwko owadom. Jeżeli nie, to prosimy o potwierdzenie, że Zamawiający zamontuje takie siatki przed przekazaniem obiektu Wykonawcy. 
Prosimy o informacje czy na terenie zaplecza jest pomieszczenie na odpady pokonsumpcyjne? Jeżeli go nie ma, to prosimy o informację, w jaki sposób były w przeszłości oraz maja być w przyszłości składowane te odpady.”

Odpowiedź – Tak.

32. „Prosimy o informację, czy w kuchni szpitalnej wdrożony jest aktualnie system HACCP .”
Odpowiedź – Jest wdrożony aktualnie system HACCP. 

33. „Prosimy o informację, czy kanalizacja w obiekcie kuchni jest drożna i sprawna. Jeżeli nie, to proszę podać które jej odcinki są niesprawne i w jakim zakresie.”

Odpowiedź – Na dzień dzisiejszy tak .

34. Prosimy o informację, czy wentylacja grawitacyjna w kuchni jest sprawna. Jeżeli nie, to :
A./ proszę określić precyzyjnie, które jej elementy wymagają naprawy (wymiany?) i w jakim konkretnie zakresie.
B./ Kiedy wykonano ostatnie czyszczenie przewodów wentylacyjnych.

C./ Czy Zamawiający posiada aktualny  protokół skuteczności wentylacji?
D./ Czy Zamawiający posiada dokumenty potwierdzające wykonanie ostatniego przegląd wentylacji?”

Odpowiedź – Tak. Wentylacja grawitacyjna kuchni jest sprawna .

35. „Prosimy o informację, czy wentylacja mechaniczne w kuchni jest sprawna. Jeżeli nie, to : 

A./ proszę określić precyzyjnie, które jej elementy wymagają naprawy (wymiany?) i w jakim konkretnie zakresie.
B./ Kiedy wykonano ostatnie czyszczenie przewodów wentylacyjnych.

C./ Czy Zamawiający posiada aktualny  protokół skuteczności wentylacji?
D./ Czy Zamawiający posiada dokumenty potwierdzające wykonanie ostatniego przegląd wentylacji?”

Odpowiedź -  Według posiadanych informacji wentylacja mechaniczna jest sprawna , nie mniej jednak  leży to w kompetencji  Wykonawcy .

36. „Prosimy o informacje dot. przeglądu kominiarskiego :

A./  kiedy był wykonywano ostatni przegląd kominiarski?

B./ czy dostępny jest protokół z tego przeglądu?

C./ jeżeli taki przegląd  nie był ostatnio wykonywany, prosimy o potwierdzenie, że Zamawiający wykona go przed przekazaniem obiektu Wykonawcy. „

Odpowiedź -  Przegląd kominiarski został dokonany w dniu 10 maja 2018 roku i wykonywany jest 
                        co 6 miesięcy . 

37. „Czy Zamawiający posiada  aktualne pomiary skuteczności działania ochrony ppoż, eksploatowanych urządzeń i instalacji elektroenergetycznych? Prosimy o potwierdzenie, że Zamawiający udostępni te pomiary wybranemu w przetargu wykonawcy.”

Odpowiedź -  Zamawiający nie posiada takiej wiedzy, leży to w kompetencji  Wykonawcy .

38. „Czy kuchnia wyposażona jest w sprawny separator tłuszczu? Jeżeli separator jest niesprawny, to proszę określić na czym polega jego niesprawność.”
Odpowiedź  -  Według posiadanych informacji kuchnia jest wyposażona w separator tłuszczu i jest on  sprawny , nie mniej jednak  leży to w kompetencji  Wykonawcy .

39. „Czy pomieszczenia, które będą wynajęte Wykonawcy w związku z realizacją przedmiotu zamówienia odpowiadają przepisom prawa, a w szczególności HACCP, zasadom bezpieczeństwa         i higieny pracy oraz p-poż ?

Odpowiedź – Według wiedzy Zamawiającego - tak , skoro Wykonawca prowadzi działalność .

40. „Prosimy o potwierdzenie, że pomieszczenia, które będą wynajęte Wykonawcy w związku                  z realizacją przedmiotu zamówienia obecnie nie posiadają żadnych nakazów wykonawczych, wystawionych przez służby takie jak: Sanepid, służby gazownicze, p-poż, nakazów nadzoru budowlanego itp. 
Jeżeli nakazy takie istnieją, proszę podać jakie? Prosimy także o udostępnienie kopii w/w nakazów,          w tym protokołów Sanepid’u wraz z wyżej wspomnianymi zaleceniami pokontrolnymi.”

41. Odpowiedź – Zamawiający potwierdza ,że pomieszczenia nie posiadają żadnych nakazów
                       wykonawczych nałożonych przez służby  gazownicze, p-poż, nakazów nadzoru 
                       budowlanego itp. W zakresie  Sanepidu Zamawiający nie posiada takiej wiedzy .

42. „Prosimy o informację, kiedy była przeprowadzana ostatnia kontrola ze strony Sanepid’u.”

Odpowiedź -  Zamawiający nie posiada takiej wiedzy .

43. „Prosimy o informację, kiedy było wykonane ostatnie malowanie zaplecza kuchennego.”

Odpowiedź – Zamawiający nie posiada takiej wiedzy .

44. Prosimy o przedstawienie protokołów z pomiarów elektrycznych w tym pomiarów elektrycznych pomieszczeń „mokrych” z ostatniego 12 miesięcy.”

Odpowiedź -  Zamawiający nie posiada takiej wiedzy , należy to do Wykonawcy .

45. „Prosimy o informacje, czy Zamawiający planuje w okresie trwania zamówień jakiekolwiek wyłączenia, remonty lub zamknięcia oddziałów, skutkujące czasowym lub docelowym zmniejszeniem ilości żywionych pacjentów?

Jeżeli tak, to prosimy o podanie szczegółowych informacji dot. w/w opisanej sytuacji, łącznie z informacją nt. zmniejszonej ilości pacjentów.”

Odpowiedź – Na dzień dzisiejszy nie ma takich planów .
46. „W Załączniku Nr 5 – Umowa Najmu, Par.3, ust.6 Zamawiający mówi o niezmienności ceny i zasadach ich waloryzacji. Prosimy o precyzyjne określenie o jakich cenach / cenach za co (?) mówi w tym miejscu Zamawiający.
Odpowiedź – Według modyfikacji  Załącznika Nr 5 do SIWZ – Umowa najmu .

47. „W Załączniku Nr 5 – Umowa Najmu, Par.4, ust.1 Zamawiający precyzyjnie wymienia obszary za które odpowiada wykonawca. W związku z powyższym prosimy o szczegółowe opisanie stanu technicznego poszczególnych obszarów powierzonych odpowiedzialności wykonawcy, w tym. m.in. :
A./ podłóg,  

B./ posadzek,

C./ ściennych okładzin ceramicznych, 

D./ okien 

E./ drzwi 

F./ urządzeń płuczących wraz z kompletnym wyposażeniem, zlewów, zlewozmywaków umywalek wraz z syfonami, baterii i zaworów czerpalnymi oraz innych urządzeń sanitarnych w które wyposażony jest przedmiot umowy,

G./ osprzętu oraz zabezpieczeń instalacji elektrycznej,

H./ instalacji sanitarnej (pod kontem niedrożności przewodów odpływowych od urządzeń sanitarnych),

I./ dźwigu towarowego.”

Odpowiedź – Według oceny Zamawiającego stan techniczny  pomieszczeń i urządzeń jest dobry Wykonawca winien dokonać wizji lokalnej i sam ocenić stan tych obszarów .

48. „Prosimy o potwierdzenie, że po zakończeniu realizacji zamówienia sprzęt i urządzenia technologiczne, z których korzystał wykonawca pozostaną jego własnością.”
Odpowiedź – Tak.
49. „W Załączniku Nr 5 - Prosimy Umowa Najmu – Par.3, ust.2, Zamawiający informuje, że:

„Najemna niezależnie od opłat, o których mowa w ust.1 zobowiązany jest do ponoszenia kosztów związanych z dostarczaniem mediów do pomieszczeń jak również wszelkich kosztów eksploatacyjnych związanych z użytkowaniem przedmiotu najmu między innymi  przeglądy wymagane prawem i specyfiką danego urządzenia, naprawy i inne.”

Prosimy o jednoznaczne enumeratywne wymiennie wszystkich pozycji kosztowych „związanych z dostarczaniem mediów do pomieszczeń” oraz podanie wartości poszczególnych kosztów.”

Odpowiedź – Według zmodyfikowanej umowy .

50. „Czy Zamawiający przewiduje konieczność poniesienia przez Wykonawcę innych dodatkowych kosztów, które nie zostały zdefiniowane w SIWZ? Jeżeli tak, to w jakiej wysokości i z jakiego tytułu?”

Odpowiedź – Zamawiający nie posiada takiej wiedzy .

51. „Proszę o podanie liczby wydanych posiłków w rozbiciu na śniadania, II śniadania, obiady, podwieczorki, kolacje, posiłki w rozbiciu na poszczególne miesiące za okres maj 2017 – kwiecień 2018.”

Odpowiedź – Zamawiający  podał roczne zestawienie posiłków w latach 2012-2017. Podane ilości
                     wydanych posiłków w rozbiciu na miesiące nie będą wiążące. Ilości posiłków
                     uzależnione będą od ilości przyjętych pacjentów w danym  miesiącu i roku . 

52. „Proszę o wyjaśnienie 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?”

Odpowiedź – Tak.

53. „Proszę o udzielenie informacji czy Sanepid badał u Zamawiającego jadłospisy pod kątem zgodności z odpowiednimi przepisami?”

Odpowiedź – Tak.

54. „Proszę o wyjaśnienie czy Zamawiający dopuszcza stosowanie wędlin blokowych czyli  produktów mięsnych wykonane z surowców mięsno- tłuszczowych o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej lub rozdrobnionych, peklowanych lub solonych z ewentualnym dodatkiem surowców uzupełniających, przyprawione, poddane obróbce cieplnej w formach lub osłonkach i formach zachowujących ich kształt np. wędliny mielone (tj. mielonki), wędliny konserwowe czy też wymaga stosowania tylko wyrobów mięsnych wysokogatunkowych typu polędwica, szynka, filet z indyka/kurczaka, schab pieczony, baleron gotowany. Proszę również o określenie minimalnej procentowej zawartości mięsa w 100g produktu?”

Odpowiedź – Wędliny dobrej jakości  powyżej 60% mięsa .

55. „Jeżeli Sanepid badał jadłospisy, czy były wydane zalecenia dotyczące zmian w jadłospisach, oraz czy ewentualnie zostały one uwzględnione w SIWZ?”

Odpowiedź – Tak.

56. Proszę o udzielenie informacji czy Zamawiający planuje w trakcie trwania kontraktu remontów, które skutkowałyby zmniejszeniem liczby żywionych pacjentów o 10% i więcej?

Odpowiedź – Na dzień dzisiejszy nie ma takich planów .

57. „Czy w przypadku zmniejszenia liczby żywionych Zamawiający wyraża zgodę na negocjację ceny?”

Odpowiedź – Według SIWZ .

58. „proszę o podanie procentowego udziału diet 5 i 6 posiłkowych w ogólnej liczbie żywionych pacjentów”

Odpowiedź – Dane o diecie 6 (ilość 10) i dieta 5 (ilość 2) podana w szacunkowej dziennej ilości 
                        posiłków całodziennego wyżywienia  z podziałem na diety 

59. Proszę o udzielenie informacji czy dwa zestawy obiadowe mają być proponowane dla wszystkich diet?”

Odpowiedź – Tak.

60. „Czy dwa zestawy obiadowe do wyboru mają obejmować wszystkie składowe posiłku czy tylko drugie danie?”

Odpowiedź –  Dotyczy zupy i II dania .

61. „Proszę o informację ile według Zamawiającego jest niezbędnych wózków 2 komorowych a ile 3 komorowych”
Odpowiedź -  Do decyzji Wykonawcy .

62. „Czy II kolacja może być wydawana razem z I kolacją?”

Odpowiedź -  Informacja podana w SIWZ , pkt 17 -  Opis przedmiotu zamówienia.  

63. Czy w przypadku obiadu do wyboru, zamówienie jest składane z jednodniowym wyprzedzeniem, tak aby pacjent dostał posiłek który wybrał, czy pacjent ma mieć prawo wyboru w momencie podjechania wózkiem pod salę chorych, co bardzo podroży usługę, z uwagi na konieczność przygotowanie dużo większej liczby porcji?”

Odpowiedź – Ilość zestawów będzie podana do godz. 10:15 bieżącego dnia .

64. „Czy zastawa wraz z tacami mają być dostarczane wózkiem innym niż wózek bemarowy z posiłkami, czy tym samym?”

Odpowiedź – Informacja podana w SIWZ , pkt. 17 – Opis przedmiotu  zamówienia.

65. „Proszę o załączenie przykładowego jadłospisu dekadowego dla diet: podstawowej, lekkostrawnej, cukrzycowej, celem zobrazowania wymagań Zamawiającego”
Odpowiedź – Zamawiający zaakceptuje  każdy jadłospis dekadowy uwzględniający zalecenia dla 
                       danej diety i urozmaicenie posiłków .

66. „Proszę o podanie liczby żywionych dzieci do 1 roku za okres maj 2017 – kwiecień 2018 oraz informacji na temat liczby posiłków”

Odpowiedź – Zamawiający podał  wykaz najczęściej zamawianych produktów dla dzieci do 1 roku
                       i podał szacunkową ich ilość na okres 4 lat ,

67. „Proszę o podanie liczby wydanych posiłków odpłatnych okres maj 2017 – kwiecień 2018”

Odpowiedź – Zamawiający nie posiada takich danych  .

68. „Czy wykonawca ma obowiązek przygotowywania dodatkowych posiłków płatnych, czy jest to dodatkowa usługa nie regulowana Umową, której nie musi świadczyć?”

Odpowiedź – Zamawiający nie ma takiej wiedzy .

69. „Czy Zamawiający ma na myśli certyfikat ISO 22000? Jeżeli tak czy nie będzie on wystarczający do potwierdzenia spełniania wymagań systemu jakości HACCP, gdyż HACCP jest jednym ze składowych systemu ISO 22000?”

Odpowiedź – Tak, ISO 220000 ale nie zwalnia Wykonawcy z przestrzegania i prowadzenia 
                       dokumentacji HACP .

70. „Czy obecnie na pomieszczenia przeznaczone do dzierżawy są nałożone przez PSSE nakazy/zalecenia do wykonania, które będą musiały być wykonane przez nowego Wykonawcę?”

Odpowiedź -  Zamawiający nie posiada takiej wiedzy .
71. „Proszę o załączenie skanu protokołu z ostatniej kontroli PSSE”

Odpowiedź – Zamawiający nie posiada protokołów PSSE w zakresie żywienia .

72. „Czy pracownicy są do przejęcia w trybie art. 23”?

Odpowiedź – Nie .

73. „Czy 13 osób które ma zatrudnić Wykonawca to minimalna liczba personelu do prawidłowej realizacji umowy?” 

Odpowiedź – Jak w odpowiedzi do pytania  8 .

74. „Czy te 13 osób niezbędnych do zatrudnienia obejmuje takie stanowiska jak Kierownik, dietetyk, Magazynier, czy tylko osoby produkcyjne i wykonujące dystrybucję do pacjenta na oddziale?”

Odpowiedź - Jak w odpowiedzi do pytania  8 .

75. „Dotyczy załącznika nr 3. Czy pozycja nr 5 nie powinna być suma pozycji od 1 do 3 a nie jak jest obecnie od 1 do 5? W przypadku sumy pozycji od 1 do 5 wartość osobodnia uwzględniałaby również posiłek dla dziecka oraz kolejny raz całą wartość osobodnia”

Odpowiedź – Tak.

76. „Czy Zamawiający odstąpi od naliczenia kary w przypadku usunięcia uchybień przed podaniem posiłku do pacjenta?”

Odpowiedź -  Tak.

77. „W związku z dużym subiektywizmem oceny w jaki sposób będą oceniane cechy organoleptyczne lub estetyka podania?”

Odpowiedź -  Jak w odpowiedzi  do pytania  17 .

78. „Czy jakikolwiek sprzęt znajdujący się na kuchni jest własnością Zamawiającego. Jeżeli tak, proszę o podanie nazwy, rodzaju/typu, daty produkcji, stanu technicznego”

Odpowiedź -  Nie.

79. „Czy  Zamawiający wyraża zgodę na zamkniecie kuchni i gotowania posiłków z kuchni zewnętrznej?”

Odpowiedź – Nie .

80. „Prosimy o podanie ile kilowatów energii jest do wykorzystania na kuchni?”

Odpowiedź – Jak w  odpowiedzi do pytania  26 .

81. „Prosimy o udzielenie informacji czy na kuchni jest do wykorzystania gaz i jaka jest moc maksymalna m/3 na godzin jeżeli nie to prosimy o podanie w mb odległości kuchni do źródła gazu?”

Odpowiedź – Nie. Przyłącze gazowe jest tylko dla potrzeb kotłowni zlokalizowanej w odległości około 400 m  od obiektu w którym jest kuchnia .

82. „Prosimy o informację czy wentylacja nawiewna jest sprawna?”

Odpowiedź – Według wiedzy Zamawiającego tak.

83. „Prosimy o informację czy wentylacja wyciągowa jest sprawna?”

Odpowiedź - Według wiedzy Zamawiającego tak.

84. „Proszę o podanie stanu technicznego każdego z pomieszczeń, z informacją czy którekolwiek pomieszczenie wymaga remontu lub odświeżenia”

Odpowiedź - Według oceny  Zamawiającego stan techniczny pomieszczeń jest dobry , Wykonawca winien dokonać wizji lokalnej i sam ocenić.

85. „Czy Kuchnia posiada jakieś nakazy lub zalecenia wystawione przez Sanepid, które będą o zrealizowania przez wybranego Wykonawcę,”

Odpowiedź – Zamawiający nie ma takiej wiedzy.

86. „Czy na kuchni jest wentylacja mechaniczna, jeżeli tak czy jest sprawna i spełnia swoją funkcję. Jeżeli nie proszę o informację o zakresie remontu/naprawy”

Odpowiedź - Według wiedzy Zamawiającego tak.

87. „Jakim medium zasilana jest nagrzewnica w wentylacji nawiewowej, oraz czy jest sprawna?”

Odpowiedź – Nagrzewnica elektryczna  .Według wiedzy Zamawiającego  jest sprawna .

88. „Czy kanalizacja w tym odpływy na kuchni są drożne, jeżeli nie proszę o informacje jak często są udrażniane?”

Odpowiedź – Na dzień dzisiejszy tak.

89. „Czy instalacja elektryczna jest sprawna?”

Odpowiedź – Według wiedzy zamawiającego tak.

90. „Czy instalacja wodna jest sprawna?”

Odpowiedź – Według wiedzy zamawiającego tak.

91. „Jaka jest całkowita moc wyrażona w kW dostępna w pomieszczeniach kuchni?”
Odpowiedź –  Nie ma przydziału mocy tylko dla kuchni .

92. „Czy jest ewentualna możliwość zwiększenia mocy elektrycznej na kuchni, jeżeli tak to proszę 
o informację o ile kW, ewentualnie proszę o informację jaka jest odległość kuchni od najbliższej trafostacji z której miałby być poprowadzony nowy kabel zasilający?”

Odpowiedź – Jak w odpowiedzi do pytania  26 .

93. „Czy budynek kuchni jest osobno olicznikowany, jeżeli nie proszę o informację ile jest niezbędnych liczników do zamontowania oraz jaki typ liczników elektrycznych?”

Odpowiedź – Tak.

94. „proszę o informację jak obecnie są rozliczane media na kuchni?”

Odpowiedź -  Jak w odpowiedzi do pytania  21 .

95. „Proszę o informację o kosztach poniesionych na wszystkie media osobno dostępne na kuchni w tym energia elektryczna, woda ciepła, zimna, ścieki, para technologiczna, gaz, ciepło technologiczne itd. W rozbiciu na poszczególne miesiące za okres maj  2017-kwiecień 2018.”

Odpowiedź - Jak w odpowiedzi do pytania 21 .

96. „proszę o informację o aktualnych cenach jednostkowych mediów u poszczególnych dostawców w tym woda, gaz, energia elektryczna itd.”

Odpowiedź – Energia elektryczna , 0,4331 zł./kWh , zimna woda 2,67 zł./m3, nieczystości płynne 5,50 zł/m3 . Podane ceny są cenami netto .

97. „Jak wygląda dystrybucja na oddziałach zewnętrznych oraz kto odpowiada tam za dystrybucję posiłków do pacjenta?”

Odpowiedź – Posiłki porcjowane na talerze przez Wykonawcę  a ich podanie do pacjenta przez  
                       pielęgniarkę . 

98. „Czy kuchnia posiada zezwolenie Sanepidu na produkcję posiłków dla odbiorców zewnętrznych/wywóz na zewnątrz kuchni?”

Odpowiedź – Zamawiający nie wyraża zgody na produkcję posiłków dla podmiotów zewnętrznych . 

99. „Czy na kuchni istniej segregacja odpadów, czy wszystkie odpady są traktowane jako mieszane?”

Odpowiedź – Zamawiający nie posiada takiej wiedzy.

100. „Kto odpowiada za poszczególne instalacje oraz proszę o jasne określenie gdzie kończy się odpowiedzialność Szpitala a gdzie zaczyna odpowiedzialność Wykonawcy za poszczególne instalacje np. „Wykonawca odpowiada za instalacje po wyjściu za ściany”

Odpowiedź – Wykonawca odpowiada za instalacje znajdujące się w pomieszczeniach kuchni ( bez pionów głównych) oraz instalacje w zakresie wentylacji mechanicznej , separatora tłuszczu i instalacji elektrycznej dla potrzeb kuchni .

101. „Czy Zamawiający dopuszcza zmianę stawki wynagrodzenia Wykonawcy nie mniej niż 
o wskaźnik wzrostu cen towarów i usług podanych przez GUS, co najmniej raz w  roku w drodze pisemnego aneksu podpisanego przez dwie strony, tak jak zastrzegł sobie prawo do takiej zmiany 
w przypadku czynszu?”

Odpowiedź -  Zamawiający modyfikuje  § 11 przez dodanie ust. 3  , który otrzymuje następujące brzmienie: „ Wykonawca zobowiązuje się  utrzymać stałość cen przez okres pierwszych 12 miesięcy wykonywania umowy, a po upływie tego okresu ceny mogą ulecą zmianie nie częściej niż raz na 12 miesięcy maksymalnie  o wskaźnik wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych ogłoszony  przez Prezesa Głównego Urzędu Statystycznego za poprzedni rok  kalendarzowy”. 

102.  „Czy jakiekolwiek z urządzeń przekazywanych Wykonawcy podlega pod UDT. Jeżeli tak to jakie są to urządzenia i jaki jest miesięczny koszt ich przeglądów?”

Odpowiedź -  UDT podlega dźwig  towarowy  . Koszty jak w  odpowiedzi  do pytania  28 .

103. „Czy Wykonawca będzie odpowiedzialny za konserwację, naprawy jakiegokolwiek z dźwigów? Jeżeli tak proszę o dokładny stan techniczny każdego z dźwigów oraz koszty ewentualnych napraw za ostatnie 12 miesięcy.”

Odpowiedź -  Tak. Koszty jak w odpowiedzi do pytania  28 .

104. „Czy kuchnia posiada separator tłuszczu. Jeżeli tak jak często jest opróżniany oraz jaki jest koszt jednokrotnego opróżnienia?”

Odpowiedź -  Tak. Zamawiający nie posiada takiej wiedzy, obowiązek ten  spoczywa na Wykonawcy .

105. „Czy na kuchni znajduje się separator skrobi?”

Odpowiedź -  Zamawiający nie posiada takiej wiedzy .

106. „Czy Zamawiający potwierdza iż w przypadku instalacji jakiegokolwiek nowego sprzętu przez Wykonawcę, po zakończeniu Umowy sprzęt pozostaje własnością Wykonaw cy?”

Odpowiedź – Tak.

107.  „Czy liczniki na kuchni są własnością Zamawiającego, czy nowy Wykonawca musi założyć nowe liczniki. Jeżeli tak proszę o dokładne podanie liczby oraz rodzaju liczników dla każdego z mediów osobno”

Odpowiedź –  Liczniki  będą własnością Zamawiającego , a nowy Wykonawca nie ma obowiązku 
                        zakładania nowych liczników .










Z poważaniem









        mgr Elżbieta Malec










     Dyrektor


W załączeniu zmodyfikowany :

Załącznik Nr  3 i 4 

Zamawiający upoważnia Wykonawców do zmiany pkt.22 w Załączniku Nr 2 – Opis przedmiotu zamówienia  zgodnie z  odpowiedzią do pytania Nr 8 .

                         Sprawę prowadzi : Sekcja Zamówień Publicznych i Zaopatrzenia tel. 29 746 37 03

Załącznik Nr  3

……………………………………………
…………………..……..dnia………………….…

    /Pieczątka Wykonawcy/

CENNIK  POSIŁKÓW

	L.p.
	Rodzaj posiłku
	j.m.
	Ilość
	Wymagana struktura proporcji cen
	Cena jednostkowa

netto
	Stawka VAT (%)
	Kwota podatku VAT
	Cena jednostkowa brutto

	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I=F+H

	1.
	śniadanie
	szt.
	1
	30% sumy pozycji 5
	
	
	
	

	2.
	Obiad
	szt.
	1
	45% sumy pozycji 5
	
	
	
	

	3.
	kolacja
	szt.
	1
	25% sumy pozycji 5
	
	
	
	

	4.
	Całodzienne wyżywienie pacjenta

(osobodzień)
	szt.
	1
	Suma pozycji od 1 do 3
	
	
	
	

	5.
	Produkty  dla dzieci do jednego roku 
	szt.
	1
	29% sumy pozycji 4
	
	
	
	

	6.
	Kleik 300 ml
	szt.
	1
	-
	
	
	,
	

	7.
	Sucharki 200 g
	szt.
	1
	-
	
	
	
	







………………………………………………………..






 /pieczątka imienna i podpis osoby/osób uprawnionych/

Załącznik Nr  4

……………………………………………..
  ……………………………….dnia…………………

           /Pieczątka  Wykonawcy/

OFERTA CENOWA

	L.p.
	Przedmiot usługi
	Szacunkowa ilość

osobodni 

w ciągu 

4 lat 
	Cena netto  za 1 osobodzień
	Wartość

netto

PLN
	Podatek 

VAT

%
	Podatek

VAT 

PLN
	Wartość

brutto 

PLN

	1.
	Całodzienne wyżywienie pacjenta

(osobodzień)
	240.900
	
	
	
	
	

	2.
	Produkty  dla dzieci do jednego roku 
	3.616


	
	
	
	
	

	3. 
	Sucharki 200 g
	1.000
	
	
	
	
	

	4.
	Kleik 300 ml
	4.460
	
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	


………………………………………………………..






        /pieczątka imienna i podpis osoby/osób uprawnionych/
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