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  PRZETARGOWEGO

Dotyczy: postępowania prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego pn. „Kompleksowe świadczenie usługi żywienia zbiorowego wraz z dzierżawą pomieszczeń Działu Żywienia SP ZOZ „REPTY GCR” GCR/1/ZP/2014.


Samodzielny Publiczny Zakład Opieki Zdrowotnej  „REPTY” Górnośląskie Centrum Rehabilitacji im. gen. Jerzego Ziętka, działając w  trybie  art. 38 ust. 1 i 2 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych  (t.j. Dz. U. z 2013r. poz. 907 z późn. zm.), przekazuje Wykonawcom treść zapytań wraz z wyjaśnieniami dot. treści specyfikacji istotnych warunków zamówienia:
1. W opisie przedmiotu zamówienia w rozdziale „wymagania dotyczące jadłospisów” pkt.3 podane są wartość kaloryczna na poziomie 2400kcal,  natomiast w w pkt 8 wykonawca ma stosować się do norm Instytut Żywności i Żywienia gdzie średnia norma wynosi 2100 kcal. Prosimy o zmianę pkt.3 i dostosowanie do norm IŻŻ.  
Odpowiedź brzmi: Zamawiający nie wyraża zgody na powyższą zmianę. 
2. Prosimy o podanie aktualnych cen jednostkowych netto i brutto  za media wymienionych  w zał 2:  energię elektryczną wodę zimną ,;wodę ciepłą, ścieki, centralne ogrzewanie  parę technologiczna. 
Odpowiedź brzmi: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 12, udzielaną pismem nr  DA- AZP- 380-1/23/14.

3. Prosimy o podanie  kosztów  za media jakimi zamawiający obciążał obecnego wykonawcę za ostatnie 12 miesięcy w rozbiciu miesięcznym. 
Odpowiedź brzmi: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 19, udzielonej pismem nr DA- AZP- 380- 1/21/14.
4. Czy obiekt jest wyposażony w liczniki jeżeli nie to kto ma założyć liczniki, jeżeli wykonawca to prosimy o podanie ilości liczników do montażu, przekroju rur (dotyczy liczników ciepłej i zimnej wody oraz pary technologicznej ) oraz kosztów i miejsca zainstalowania urządzeń pomiarowych. 
Odpowiedź brzmi: Liczniki są zamontowane przez Zamawiającego.
5. Czy ogrzewanie płatne jest w okresie zimowym czy jest to ryczałt płatny przez 12 miesięcy. 
Odpowiedź brzmi: Ogrzewanie płatne jest przez cały rok wg stawki  3,51 zł/1m² netto.
6. Prosimy o podanie ile obecnie jest dostępne mocy energii elektrycznej w KW oraz czy istnieje możliwość zwiększenia mocy elektrycznej, jeżeli tak to prosimy o podanie kosztów z tym związanych (położenie kabla, rozbudowa rozdzielni)
Odpowiedź : Całość na obiekt Zamawiającego 480KW, na dzień dzisiejszy nie ma możliwości zwiększenia mocy.
7. Prosimy o podanie ilości wydanych posiłków przez obecnego wykonawcę za ostatnie 12 miesięcy (rok 2013) z rozbiciem na miesiące oraz z podziałem na  śniadania , obiady ,kolacje np:  styczeń 2013 śniadań-? , obiadów-?, kolacji-?; itd. Odpowiedź : Zamawiający wskazuje, iż powyższe pytanie wykracza poza zakres określony art. 38 ust 1 Pzp.
8. Powołując się na ustawę z dnia 6 września 2001r o dostępie do informacji publicznej prosimy o podanie ceny jednostkowej netto obecnego wykonawcy. Odpowiedź: Cena za jeden osobodzień wynosi 12,88 zł netto.
11. Czy po podpisaniu umowy będzie trzeba zainstalować  sprzęt i urządzenia (kotły patelnie, piec, wózki bemarowe itd.) musza być fabrycznie nowe czy mogą być używane. Odpowiedź: Zamawiający wskazuje, iż za kompleksową organizację usługi odpowiada Wykonawca. Zamawiający nie wymaga by zainstalowane sprzęty i urządzenia były fabrycznie nowe, podkreśla jednak że zgodnie z SIWZ  „Wykonawca w okresie realizacji umowy zobowiązany jest utrzymywać pomieszczenia i sprzęt, w stanie zdatnym do umówionego użytku oraz dokonywać bieżących napraw we własnym zakresie i na własny koszt, a także ponosić koszty wszelkich wymaganych przepisami badań i serwisu sprzętu.” 
9. Czyją własnością są urządzenia sanitarne i elektryczne znajdujące się na terenie kuchni, kuchenek i stołówek (umywalki, krany, gniazda i przyłącza elektryczne)? 
Odpowiedź brzmi: Wszystkie te urządzenia są własnością Zamawiającego.
10. Proszę o podanie rzeczywistej  ilości wydanych posiłków w poszczególnych miesiącach  z podziałem na oddziały – najlepiej za cały poprzedzający rok. 
Odpowiedź brzmi: Zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 11, udzielonej pismem nr DA- AZP- 380- 1/21/14.
11. Czy Zamawiający przewiduje w trakcie trwania kontraktu zmiany co do ilości oddziałów lub łóżek np. likwidacja bądź zwiększenie? Jeżeli tak proszę o podanie przewidywanego okresu zmiany oraz ilości łóżek 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający nie przewiduje powyższych zmian.
12. Ile jest stołówek oddziałowych, prosimy o podanie ich lokalizacji, czy Wykonawca ponosi jakiekolwiek koszty eksploatacji (jeżeli tak to prosimy o wyszczególnienie kosztów miesięcznych). 
Odpowiedź brzmi: Stołówki oddziałowe są 2: 1-na oddziale rehabilitacji kardiologicznej II, 2 – na oddziale rehabilitacji neurologicznej I , Wykonawca nie ponosi kosztów związanych z eksploatacja stołówek oddziałowych.
13.Ilu pacjentów spożywa posiłek w stołówkach oddziałowych? 
Odpowiedź brzmi: zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 32 , udzielonej pismem nr DA-AZP-380-1/21/2014.
14.Ilu pacjentów ma dostarczany posiłek do łóżka ? Odpowiedź brzmi: Pozostali pacjenci.
15.Prosimy o podanie ilości oddziałów, ilości łóżek, kuchenek oddziałowych - ich lokalizacji na poszczególnych piętrach, budynkach, możliwości łączenia oddziałów oraz wielkości wind transportowych – informację potrzebne do opracowania dystrybucji. Odpowiedź brzmi: Ilość oddziałów 6, ilość łóżek 560, ilość kuchenek oddziałowych 6, zlokalizowanych w : I Oddział Rehabilitacji Narządu Ruchu, I Oddział Rehabilitacji Kardiologicznej, II Oddział Rehabilitacji Kardiologicznej, I Oddział Rehabilitacji Neurologicznej, II Oddział Rehabilitacji Neurologicznej, III Oddział Rehabilitacji Neurologicznej. Wielkość wind transportowych: szer.1450mm x dł. 1700mm x wys.2000mm. Zalecana wizja lokalna.
16.Czy usługa jest realizowana z  wykorzystaniem kuchenek oddziałowych i sprzętu znajdującego się w nich. Jeżeli tak to prosimy o podanie czy Wykonawca ponosi jakiekolwiek koszty związane z eksploatacją tych pomieszczeń, np. koszty mediów, podatku od nieruchomości, dzierżawy? 
Odpowiedź: W kuchenkach oddziałowych następuje dystrybucja posiłków. Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia kuchenek. Koszty związane z eksploatacją ponosi Zamawiający. 

17. W jaki sprzęt wyposażone są kuchenki oddziałowe, czy wymagają one wyposażenie? Jeżeli tak to prosimy o wyszczególnienie? Odpowiedź brzmi: Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia kuchenek. Za organizację usługi odpowiada Wykonawca. Zaleca się przeprowadzenie wizji lokalnej.
18.Czy istnieją bariery architektoniczne  w dostarczeniu posiłków do łóżka pacjenta? Odpowiedź brzmi: Nie
19.Prosimy o opublikowanie przykładowego jadłospisu dekadowego (z gramaturą posiłków), z podziałem na diety według którego są obecnie żywieni pacjenci Zamawiającego. Informacja ta umożliwi Wykonawcy prawidłowe skalkulowanie ceny oferty, jak również ułatwi Wykonawcy poznanie oczekiwań Zamawiającego w zakresie przygotowywanych posiłków 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający wskazuje, iż powyższe pytanie wykracza poza zakres określony art. 38 ust 1 Pzp
20. Jaką minimalną ilość wózków bemarowych powinien posiadać Wykonawca ? 
Odpowiedź brzmi: Za organizację usługi odpowiada Wykonawca.
21.Prosimy o podanie wszystkich średniomiesięcznych kosztów eksploatacyjnych netto w roku 2013 za pomieszczenia przeznaczone do dzierżawy tj. energię elektryczną, wodę, parę , ścieki, wywóz nieczystości, koszty eksploatacji dźwigów, dozór techniczny, koszty eksploatacji  instalacji, konserwacji sprzętu, podatku od nieruchomości itp.   
Odpowiedź brzmi: zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 19 , udzielonej pismem nr DA-AZP-380-1/21/2014.
22. W związku z zapisem „ pkt II.1 Wybrany Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia ciągłości usługi żywienia pomiędzy zakończeniem realizacji trwającej umowy z obecnym Wykonawcą usługi  a rozpoczęciem działalności w dzierżawionych od Zamawiającego pomieszczeniach kuchni. Wykonawca nie może podzlecić  wykonania usługi  podmiotowi trzeciemu. W tym przypadku Wykonawca zapewni żywienie pacjentów z kuchni zastępczej położonej nie dalej niż 35 km od Szpitala Zamawiającego.” Czy nie będzie wystarczające przedstawienie umowy dzierżawy kuchni zastępczej na okres np. pierwszych 3 miesięcy realizacji usługi, a nie jak wymaga Zamawiający na cały okres realizacji umowy. Odpowiedź brzmi: Zamawiający nie wyraża zgody. 
23. Czy sprzęt wyszczególniony w załączniku nr 1 pkt IV ppkt 2 jest całkowitym sprzętem przeznaczonym do dzierżawy oraz czy jest w pełni sprawny ? Odpowiedź brzmi: Tak.

24. Jakie są warunki prowadzenia komercyjnej stołówki, prosimy o podanie kosztów miesięcznych dzierżawy, mediów oraz wyposażenia. Odpowiedź brzmi: Zgodnie z załącznikiem nr I-wykaz pomieszczeń, II-wykaz opłat ponoszonych przez dzierżawcę, nr 1 –szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.
25. Czy należy pomiarkować jakiekolwiek media lub odkupić pod liczniki, jeżeli tak to jakie to prosimy o wyszczególnienie oraz podanie kosztów ewentualnej dzierżawy 
Odpowiedź brzmi: Liczniki są zamontowane przez Zamawiającego i nie podlegają dzierżawie.
26. Powołując się na jawność zamówień publicznych prosimy o podanie ceny jak aktualne płaci Zamawiający za całodzienne żywienie pacjenta z podziałem na diety oraz poszczególne posiłki 
Odpowiedź brzmi: zgodnie z odpowiedzią na pytanie nr 22 , udzielonej pismem nr DA-AZP-380-1/21/2014.
27. Jaki jest stan techniczny pomieszczeń, czy jakiekolwiek elementy wymagają remontu? 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający zaleca wizje lokalną.
28.Na spełnienie warunku udziału w postępowaniu w zakresie posiadanej wiedzy i doświadczenia Zamawiający wymaga usługi całodziennego żywienia pacjentów szpitala z dzienną liczbą żywionych minimum 500 osobodni każda. Pragniemy zauważyć, że Zamawiający posiada tylko 560 łóżek, wymaganie 500 osobodni jest nie adekwatne do rzeczywistej ilości żywionych , prosimy o zmianę zapisów z osobodni na łóżka. 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający nie wyraża zgody.
29. Czy obecny Wykonawca wykonuje usługę do łóżka pacjenta? Odpowiedź brzmi: Tak.

30. Ile osób potrzebnych jest do dystrybucji posiłków? 
Odpowiedź brzmi: Za organizację usługi odpowiada Wykonawca.
31.W związku z wymogiem posiadania certyfikatu zgodnego z norma środowiskową ISO 14001, prosimy o uzasadnienie takiego wyboru? Czy Zamawiający posiada certyfikat ISO 14001? Usługi specjalistycznego żywienia mieszczą się w niskich kategoriach zależności w stosowaniu tego typu kontroli. Certyfikat ISO 14001 posiadają głównie firmy, które w swoich zakresach mają usługę sprzątania, utrzymania czystości lub należą do sektora  przemysłu ciężkiego.  System zarządzania środowiskowego w oparciu o ISO 14001 ma na celu: zachować, chronić i poprawiać jakość środowiska naturalnego, przyczyniać się do ochrony zdrowia człowieka, zapewnić rozważne i racjonalne wykorzystywanie zasobów naturalnych. Usługa żywienia nie ma tak olbrzymiego wpływu na zasoby naturalne oraz nie jest istotą tego typu certyfikacji. Na dowód prawidłowego zarządzania jakością w firmie przyszłego wykonawcy Zamawiający wymaga przedstawienia pozostałych certyfikatów jakości ISO 22000, ISO 9001, czy certyfikat gotowego produktu. Posiadanie dodatkowo certyfikatu środowiskowego jest bez zasadne oraz stanowi element ograniczający dostęp firm zajmujących się tylko usługą żywienia do uczestnictwa w przetargu. Prosimy o wykreślenie zapisu dotyczącego posiadania certyfikatu ISO 14001. 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający posiada certyfikat Zarządzania Jakością  i  Zarządzania Środowiskowego ISO 9001 i ISO 14001, w związku z czym na terenie Centrum funkcjonują stosowne procedury, instrukcje i regulaminy, których Wykonawca zobowiązany będzie również przestrzegać. Zamawiający nie wyraża zgody na wykreślenie zapisu dotyczącego posiadania certyfikatu ISO 14001.
32.Jakie oddziały dostają posiłek w naczyniach jednorazowych lub na naczyniach jednorazowych? 
Odpowiedź brzmi: Żaden oddział nie dostaje posiłku w naczyniach jednorazowych, stosuje się sporadycznie na potrzeby  izolatki.
33.Jakie awarie występowały w budynku kuchni w latach 2012-2013? 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający nie posiada takiej wiedzy.
34. Czy Wykonawca dobrze rozumie, że algorytm według którego należy obliczyć wartość zamówienia, a następnie wpisać do formularza ofertowego przedstawia się następująco:

a) 560 osobodni x stawka za 1 osobodzień netto x 1096 dni = wartość netto za żywienie pacjentów szpitala

b) 10080 posiłków profilaktycznych x zaproponowana stawka netto za 1 posiłek profilaktyczny = wartość netto za posiłki profilaktyczne

c) 4 320 obiadów dla lekarzy dyżurnych x zaproponowana stawka netto za 1 obiad = wartość netto za obiady dla lekarzy dyżurnych

d) 4320 kolacji dla lekarzy dyżurnych x zaproponowana stawka netto za 1 kolację = wartość netto za kolacje dla lekarzy dyżurnych.

Czy wobec powyższego suma wartości netto a, b, c, d stanowi całkowitą wartość netto zamówienia? Jeżeli Zamawiający nie podziela zdania Wykonawcy w tym temacie, prosimy o podanie właściwego sposobu obliczenia ceny netto oferty. Odpowiedź brzmi: Zamawiający potwierdza powyższy tok rozumowania. 36 miesięcy = 1096 dni.
35. Prosimy o sprostowanie odpowiedzi na pytania Wykonawców z 05.02.2014 r. (znak pisma DA-AZP-380-1/21/14). Odpowiedzi na pytania numer 113-121 mylnie mogą wskazywać, że na stołówce obecny Wykonawca sprzedaje posiłki dla około 80 osób dziennie (pacjentów SP ZOZ REPTY), które mają charakter komercyjny i nie związany z realizowaną umową na rzecz SP ZOZ REPTY. W rzeczywistości obecny Wykonawca wydaje na tej stołówce posiłki dla około 80 osób dziennie, które nie są rozliczane osobno lecz poprzez aktualnie obowiązująca stawkę za osobodzień. Posiłki te składają się na ogólną liczbę osobodni w danym dniu występującą u Zamawiającego. 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający precyzuje, że posiłki wydawane na stołówce komercyjnej dotyczą ok. 80 pacjentów Zamawiającego  i wchodzą w zakres ogólnej liczby osobodni.
36.Prosimy o załączenie ostatniego protokołu PPIS dotyczącego kuchni, kuchenek oddziałowych oraz stołówek Odpowiedź brzmi: Zamawiający nie dysponuje powyższym protokołem.
37.Prosimy o wyszczególnienie średniej miesięcznej ilości wydawanych diet 5 posiłkowych oraz 6 posiłkowych Odpowiedź:  Diety wydawane u Zamawiającego składają się z trzech posiłków, diety 5 i 6 posiłkowe nie występują.
38. Czy Zamawiający potwierdza, że warunek określony w punkcie X 1.2)a mówiący o „dziennej liczbie żywionych” dotyczy średniej liczby żywionych w ciągu 12 m-cy? 
Odpowiedź brzmi: Zamawiający potwierdza powyższy tok rozumowania.
39. Czy Wykonawca dobrze rozumie, że spełnieniem wymogu określonego w punkcie XI.3) c dotyczącego certyfikatu HACCP będzie załączenie certyfikatu systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności potwierdzającego, że Wykonawca wdrożył i stosuje system HACCP w zakresie usług gastronomicznych, wystawiony przez Audytora HACCP podmiotu zewnętrznego? Odpowiedź brzmi: Zamawiający dopuszcza powyższe rozwiązanie przy zachowaniu wymogu złożenia certyfikatu ISO 22000.
                                                                                                                                   Z poważaniem

                                                                                                                                   Kierownik Zamawiającego

Prosimy o potwierdzenie zwrotne otrzymania niniejszego pisma 

na numer faxu 32-3901206 lub 32- 3901353 
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