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w postępowaniu
L.dz.DZP/                 /2014

Dotyczy: przetargu nieograniczonego na usługę kompleksowego żywienia pacjentów wraz z dzierżawą pomieszczeń kuchni i sklepiku - znak 10/2014/DZP/PN – wyjaśnienie treści SIWZ, pytania i odpowiedzi
1. Na podstawie art.2 ust.1 ustawy o dostępie do informacji publicznej z 6-09-2001 r. (Dz.U.Nr 112. poz. 1198) prosimy o udostępnienie informacji na temat aktualnej ceny jednostkowej wyżywienia dziennego netto oraz informacji o aktualnym Wykonawcy przedmiotu zamówienia. Odpowiedź: Aktualna cena jednostkowa wyżywienia dziennego wynosi 12,70 zł netto. Wykonawca: Catermed S.A. z siedzibą w Krakowie.

2. Prosimy o podanie informacji na temat ilości wydanych posiłków za okres ostatnich 12 mc tj. od III 2013 do II 2014. Odpowiedź: W okresie od 01.01.2013 r.  do 31.12.2013 r. wydano  ogółem 68 979  porcji posiłków.  W okresie od 01.01.2014 r.  do 28.02.2014 r – 12 187 porcji posiłków. Porcja  =  jeden posiłek w ciągu dnia.
3. Prosimy o opublikowanie jadłospisu dekadowego wg, którego są żywieni obecnie pacjenci. Odpowiedź: 
	ŚNIADANIE:
 zupa mleczna z kaszą jęczmienną 300ml

herbata 250 ml, pieczywo 150 g, masło 10g szynka 50g
	OBIAD:
zupa fasolowa z wkładką 400ml,  ryż z jabłkami  300g
 DIETY
 zupa ziemniaczana z wkładką 300 ml,ryż z jabłkami 
PODWIECZOREK:
Ciastka 30g/ kefir 150g
	KOLACJA:
herbata 250g, pieczywo150g, masło 10g, twarożek 60g

	ŚNIADANIE:
kasza manna 250ml,  herbata250g, pieczywo 150g, masło 10g ,  pasta  z jaj 60g


	OBIAD:
krupnik 400ml, ziemniaki 200g, zraz w  sosie koperkowym 100g, surówka z marchwi i jabłka 120g , 
DIETY
Pulpet w sosie koperkowym 80g, surówka z marchewki        i jabłka 120g

 PODWIECZOREK: 

budyń 150g
	KOLACJA:
Herbata 250g, pieczywo150g, masło 10g,

Parówka 70g

	ŚNIADANIE:
owsianka 250ml,  herbata, 250g pieczywo 150g masło 10g mielonka 60g/szynka 60g
	OBIAD:
zupa szpinakowa 400ml, kopytka z sosem myśliwskim 300g, surówka z kapusty pekińskiej 120g
DIETY
Kopytka z sosem jarzynowym 200g 
PODWIECZOREK:
jabłka 150g
	KOLACJA:
herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, ser biały z koperkiem 60g

	ŚNIADANIE:, zupa mlecza z ryżem 250ml,  herbata 250g, pieczywo 150g, masło 19g pasztet 60g
	OBIAD:
 zupa jarzynowa 400ml, gulasz wieprzowy z sosem 100g/80g, kasza jęczmienna 200g, sałatka z ogórka kiszonego 120g, 
DIETA
Gulasz drobiowy z sosem 100g/80g, kasza jęczmienna 200g, sałata z sosem  100g
PODWIECZOREK:
wafelek 1szt/ pomidor 100g
	KOLACJA:
herbata250g, pieczywo 150g, masło 10g,

Pasta z wędliny 60g

	ŚNIADANIE:
zupa mleczna z makaronem 250ml,  herbata250g , pieczywo 150g, masło 10g dżem 50g / jajko 1 szt
	OBIAD:
zupa koperkowa 300ml, ziemniaki 200g, ryba panierowana 100g, marchewka z groszkiem 120g, 
DIETA
Ziemniaki 200g, ryba gotowana w jarzynach 200g, kompot 250ml PODWIECZOREK:
Serek homogenizowany 35g
	KOLACJA:
herbata 250g , pieczywo, 150g masło 10g, ser żółty 50g/ twarożek 60g

	ŚNIADANIE:
zupa mleczna z płatkami owsianymi 250ml,  herbata 250, pieczywo 150, masło 10g , salami 60g/Szynka 50g
	OBIAD:
 zupa selerowa 400ml, fasolka po bretońsku 400g,bułka 1szt 
DIETY
ziemniaki 200g, gulasz drobiowy 200g, brokuły gotowane 100g     PODWIECZOREK:
kisiel
	KOLACJA:
herbata250g, pieczywo150, masło 10g, szynka 50g

	ŚNIADANIE:, kasza manna 250ml,  herbata250g, pieczywo 150g, masło 10g pasztet 60g


	OBIAD:
rosół 400ml, ziemniaki 200g, udziec z kurczaka pieczony 180g z/k, buraki gotowane 100g, 
DIETY
udziec gotowany, buraki gotowane 120g PODWIECZOREK: budyń 150g
	KOLACJA:
Herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, pasta z wędliny i sera 50g

	ŚNIADANIE:, zupa mleczna z  kaszą jęczmienną 250ml,  herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g , ser topiony 50g
DIETY:
Szynka 60g
	OBIAD:
 zupa grochowa 4 00ml, risotto 300g
DIETY:

 zupa Ziemniaczana, risotto 300g


PODWIECZOREK:
herbatniki 30g
	KOLACJA:
herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, szynka 5 250g0g

	ŚNIADANIE:
kasz manna 250ml herbata 250g, pieczywo 150g masło 10g , jajko, dżem 60g


	OBIAD:
zupa brokułowa 400ml,  ziemniaki 200g, pieczeń rzymska z jajkiem 80g, marchewka gotowana 100g, 
DIETY
szynka gotowana 80g, ziemniaki 200g, marchewka gotowana 100g
PODWIECZOREK: sok owocowy 150ml
	KOLACJA:
Herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, twarożek z koperkiem 50g

	ŚNIADANIE:
 zupa mleczna z jęczmienną 

herbata, pieczywo, masło 10g szynka 60g
	OBIAD:
zupa fasolowa 400ml,  ryż z jabłkami 300g, 
 DIETY
zupa ziemniaczana 300ml, ryż z jabłkami 300g
PODWIECZOREK:
Ciastka 30g/ kefir 150g
	KOLACJA:
herbata, pieczywo, masło 10g, twarożek 50g


         Obiad zawsze składa się z dwóch dań
4. Prosimy o informację czy przyszły Wykonawca będzie miał zgodę Zamawiającego na wywóz posiłków  w ramach cateringu dla odbiorców zewnętrznych? Odpowiedź: Wykonawca będzie miał zgodę Zamawiającego na wywóz posiłków w ramach cateringu dla odbiorców zewnętrznych.
5. Czy dla pacjentów z dietą cukrzycową szpital wymaga zupę mleczną na śniadanie? Odpowiedź: Szpital nie wymaga dla pacjentów z dietą cukrzycową zupy mlecznej na śniadanie. 
6. Czy Zamawiający wymaga codziennie w jadłospisie zupę mleczną na śniadanie? Odpowiedź: Zamawiający wymaga codziennie w jadłospisie  zupę mleczną na śniadanie. Otrzymują ją pacjenci z Oddziału zamkniętego Gruźlicy i Chorób Płuc (liczącego 22 łózka), oraz pacjenci poddawani chemioterapii, hospitalizowani na pozostałych oddziałach. W okresie od 01.01.2013 r. do 31.12.2013 r. wydano ogółem 11.191 porcji zup mlecznych.
7. Proszę o informację na temat średniej liczby pacjentów korzystających z konkretnych diet Odpowiedź: Wykaz ilości wydanych posiłków (z podziałem na diety), w okresie od 01.01.2013 r. do 31.12.2013 r.:

dieta zwykła –  53 402 porcji (śniadanie + obiad + kolacja)

dieta cukrzycowa –  9212 porcji (śniadanie + obiad + kolacja)

dieta żołądkowa  – 32 porcje

dieta wątrobowa –  4215 porcji (śniadanie + obiad + kolacja)

wątrobowo – trzustkowa -  321 porcji 

dieta cukrzycowo - wątrobowa –  753 porcje (śniadanie + obiad + kolacja)

dieta małosolna -  52 porcje (śniadanie + obiad + kolacja)

dieta wysokobiałkowa –   151 porcji (śniadanie + obiad + kolacja)

dieta lekkostrawna –  841  porcji (śniadanie + obiad + kolacja)
8. Prosimy o podanie średniej liczby pacjentów przebywających na oddziale zakaźnym. Odpowiedź: średnia  ilość pacjentów przebywających w oddziale zamkniętym to 18 os./dobę.
9. Zamawiający wymaga:
W jadłospisach dekadowych należy uwzględnić:

-7 razy: zupa+II danie: potrawa mięsna+ziemniaki (ew. kasza, ryż, makaron)+sałatka, surówka według diety
Czy w pozycji „potrawa mięsna” Zamawiający dopuszcza zastosowania podrobów? Odpowiedź: Zamawiający  w pozycji „potrawa mięsna”  dopuszcza zastosowania podrobów.
10. Prosimy o podanie kosztów za media tj woda i energia elektryczna jakimi został obciążony obecny Wykonawca za okres ostatnich 12 mc (ze wskazaniem czy to kwota netto czy brutto) Odpowiedź: 
koszty miesięczne:
woda 783,86 zł netto

ścieki 959,42 zł netto

podgrzewanie wody 1.655,12 zł netto

energia elektryczna 7.721,10 zł netto

11. Prosimy o wyjaśnienie rozbieżności:

W rozdziale IV SIWZ Warunki udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków Zamawiający wymaga ubezpieczenie na sumę nie niższą niż 700.000,00 PLN a w VI.  Informacje o oświadczeniach lub dokumentach, jakie mają dostarczyć wykonawcy Zamawiający wymaga Opłaconą polisę nie mniejszą niż 100.000,00 PLN. Odpowiedź:  Zamawiający wymaga ubezpieczenia na sumę nie niższą niż 700.000,00 PLN. Kserokopię opłaconej polisy należy dołączyć do oferty.

12. Zamawiający wymaga złożyć do oferty (…)decyzję właściwego miejscowego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzającą, że Zakład znajduje się pod nadzorem sanitarnym i spełnia wymagania higieniczne i zdrowotne konieczne do zapewnienia bezpieczeństwa żywienia i żywności zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa w tym zakresie(…).

Jest to pewna nieścisłość gdyż przedmiotem Zamówienia jest również dzierżawa pomieszczeń kuchni od Zamawiającego. Jak zatem Wykonawcy maja załączyć w/w dokument?
Odpowiedź: Zamawiający nie wymaga złożenia tego dokumentu do oferty w przypadku, gdy wykonawca zamierza dostarczać posiłki z dzierżawionej kuchni szpitalnej - stosowny dokument w tym zakresie wykonawca przedłoży zamawiającemu niezwłocznie po jego uzyskaniu. W przypadku, gdy wykonawca zamierza dzierżawić pomieszczenia kuchni szpitalnej, ale będzie dowoził posiłki z innej kuchni (zewnętrznej), należy złożyć decyzję właściwego miejscowego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzającą, że zakład znajduje się pod nadzorem sanitarnym i spełnia wymagania higieniczne i zdrowotne konieczne do zapewnienia bezpieczeństwa żywienia i żywności zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa w tym zakresie. W takim wypadku należy także złożyć wykaz środków transportu, którymi wykonawca będzie realizował usługę, posiadających decyzję Państwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu środka transportu wykonawcy do transportu żywności - decyzję taką należy załączyć do oferty. Należy także dołączyć stosowne oświadczenie w tym zakresie dotyczące sposobu realizacji zadania.
13. Zamawiający wymaga złożenia do oferty:
„VI.5.3 Dokument potwierdzający, że oferent wdrożył i stosuje system zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności HACCP – zaświadczenie wydane przez SANEPID”
Wg wiedzy Wykonawcy SANEPID nie wystawia zaświadczeń o którym pisze Zamawiający. Ewentualnie Sanepid może w arkuszy oceny kontroli sanitarnej kuchni produkcyjnej zaznaczyć w pozycji HACCP – że jest stosowany.

Ale nie jest to możliwe dla kuchni Zamawiającego, gdyż tylko obecny Wykonawca ma możliwość załączenia takiego dokumentu.

Inni wykonawcy mogą ewentualnie przedstawić certyfikat ISO 22000  system zarządzania bezpieczeństwem żywności dla organizacji w łańcuchu żywności.

Czy zatem Zamawiający dopuści aby zamiennie załączyć  certyfikat ISO 22000  ?
Odpowiedź: Zamawiający nie wymaga złożenia tego dokumentu. Wykonawca może dołączyć do oferty certyfikat ISO 22000.

14. Zwracamy się z prośbą o udzielenie informacji czy Zamawiający terminowo realizuje płatności wobec swoich wierzycieli oraz czy posiada wobec nich zadłużenie? Jeśli tak to prosimy o wskazanie wysokości zadłużenia oraz za jaki okres jest to zadłużenie? Odpowiedź: Zobowiązania regulowane nieterminowo. Stan zobowiązań na 31.01.2014 wynosi 1.061,2 tys. zł, z czego 688,8 tys. zł wymagalne. Struktura przeterminowań zobowiązań:

terminowe - 372,4 tys. zł

od 1 do 30 dni – 152,8 tys. zł

od 31 do 90 dni – 518,8 tys. zł

pow. 90 dni – 17,2 tys. zł

15. Prosimy o odpowiedź, kto obecnie wykonuje przedmiot niniejszego zamówienia publicznego i czy wykonuje go w dzierżawionych od Zamawiającego pomieszczeniach kuchni czy też przygotowuje w swojej kuchni i dostarcza w ramach cateringu?? Odpowiedź: Poprzedni wykonawca: Catermed S.A. z siedzibą w Krakowie. Umowa została zawarta na 3 lata (obowiązywała do 9 marca 2014 r.). Przez większą część okresu umowy posiłki były przygotowywane w dzierżawionej przez wykonawcę kuchni szpitalnej, zaś w ciągu ostatnich kilku miesięcy były dowożone przez Catermed S.A. z kuchni zewnętrznej.

Aktualnie (do czasu wyłonienia nowego wykonawcy) Catermed S.A. dzierżawi część pomieszczeń kuchni szpitala, natomiast posiłki przygotowuje w swojej kuchni i dostarcza w ramach cateringu.
1. ISTOTNE POSTANOWIENIA UMOWY 10/2014/DZP/PN – ZAŁ. NR 8 DO SIWZ 
16. 
1) W § 7 ust. 2 proponujemy zmienić następująco: „Dopuszcza się zmianę zawartej umowy w trakcie jej obowiązywania, w również w następujących przypadkach:

·  wzrostu wynagrodzenia umownego netto Wykonawcy - o koszty związane z ze wzrostem minimalnego wynagrodzenia za pracę wyliczonego wg n/w wzoru tj: 

	kwota podwyżki  =

(iloczyn)
	(kwota wzrostu minimalnego wynagrodzenia za pracę plus narzuty, m.in. składki na ubezpieczenie społeczne i zdrowotne , składki na fundusz pracy, FGŚP i in. obowiązujące obciążenia wynagrodzeń)
	x
	(liczba pracowników  wykonujących przedmiot zamówienia)


Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
a) wzrostu wynagrodzenia umownego netto Wykonawcy - o roczny wskaźnik wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych, Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
b) podwyższenia kosztów wykonania przedmiotu niniejszej umowy w szczególności w związku ze znacznym zmniejszenia średniej miesięcznej ilości zamawianych posiłków, zmianą przepisów prawa powodującą wzrost kosztów wykonania usługi, w tym również podwyższenia kosztów dzierżawionych pomieszczeń i wzrostu cen mediów.”Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.

17.
2) W zakresie osób realizujących przedmiot niniejszego zamówienia prosimy o odpowiedź na n/w pytania: 
a) Ile osób wykonuje aktualnie przedmiot niniejszego zamówienia? Na jakiej podstawie? Prosimy o podanie rodzaju umów oraz na jaki okres zostały one zawarte, np. umowa o pracę na czas określony, umowa zlecenia, umowa o dzieło itp. Odpowiedź: Zamawiający nie posiada szczegółowej wiedzy na ten temat. Od roku 2008 przedmiot niniejszego zamówienia wykonuje firma zewnętrzna.
b) ile osób pracowało u Zamawiającego przy wykonywaniu przedmiotu niniejszego zamówienia, oraz czy osoby te zostały przejęte od Zamawiającego do firmy zewnętrznej? Odpowiedź: Od roku 2008 przedmiot niniejszego zamówienia wykonuje firma zewnętrzna.
c) prosimy o podanie wszystkich kosztów pracodawcy związanych z ich zatrudnianiem wraz ze wszystkimi dodatkami z rozbiciem na:

· poszczególne składniki wynagrodzeń

· stanowiska,

· ze wskazaniem okresu, za jaki podano te dane – wnioskujemy aby był to ostatni miesiąc rozliczeniowy.
Odpowiedź: Nie dotyczy.
d) czy wszyscy pracownicy są zatrudnieni na pełnym etacie. Jeżeli 
nie, to prosimy o podanie liczby osób oraz wymiaru obowiązującego ich czasu pracy (etatu).Odpowiedź: Nie dotyczy.
e) czy są oni objęci jakimikolwiek gwarancjami w zakresie ich zatrudniania lub wynagradzania, które mogą uniemożliwić modyfikację ich stosunków pracy? czy  pracownikom wypowiedziano warunki umowy w części dotyczącej wynagrodzeń? Jeżeli tak, to które składniki wynagrodzeń zostały zmienione do dnia ich przejęcia? Odpowiedź: Nie dotyczy. 
f)  czy są jakiekolwiek zaległości wobec tych pracowników? Jeżeli tak, to prosimy o podanie:

· z jakiego tytułu, 

· w stosunku do których pracowników (prosimy rozbić na poszczególnych pracowników)

· w jakiej wysokości 

· za jaki okres.
Odpowiedź: Nie dotyczy.
g) Czy w stosunku do Zamawiającego toczą bądź toczyły się postępowania sądowe odnośnie istnienia stosunku pracy, lub o odszkodowania ze stosunku pracy bądź jakiekolwiek inne postępowania związane ze stosunkiem pracy osób wykonujących przedmiot niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia publiczne? Odpowiedź: Nie.

18.
3) W związku z dzierżawą pomieszczeń prosimy o wyjaśnienie: 
a) Czy pomieszczenia, które będą wydzierżawione Wykonawcy w związku z realizacją przedmiotu zamówienia odpowiadają przepisom prawa a w szczególności HACCP, zasadom bezpieczeństwa i higieny pracy, p.poż., uwzględniają potrzeby osób niepełnosprawnych w zakresie przystosowania pomieszczeń zgodnie z wymaganiami dostępności do nich? Odpowiedź: Projekt budowlany kuchni – pozwolenie na budowę nr 744/2004 z dnia 15.10.2004 AAB.7351-696/P-108/9559/2004; projekt zawiera wytyczne pod kątem wdrażania zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP – w zakładach żywienia zbiorowego; projekt uzgodniono z rzeczoznawcą ds. higieniczno- sanitarnych i BHP/ERGONOMIA.
b) Czy pomieszczenia te wymagają przeprowadzenia remontu? Odpowiedź: Nie.
c) Czy w stosunku do tych pomieszczeń Zamawiający posiada decyzje nakazujące przeprowadzenia prac, a wydane przez inspekcje zewnętrzne według właściwości miejscowej Zamawiającego, itp. SANEPID, PIP, UDT itp.? Jeżeli są, to prosimy o podanie, jakie są to zalecenia oraz w jakich terminach należy je wykonać i po czyjej stronie leży koszt ich wykonania? Odpowiedź: Nie posiadamy.
d) Czy i jakie urządzenia podlegają Dozorowi Technicznemu? Kto będzie ponosił koszty dozoru i w jakiej są one wysokości? Odpowiedź: Nie ma takich urządzeń.
e) Czy Zamawiający zwróci Wykonawcy poniesione nakłady i wydatki w związku z dzierżawą pomieszczeń, a w szczególności na remont pomieszczeń w przypadku wcześniejszego rozwiązania niniejszej umowy, odstąpienia od umowy lub innego sposobu wygaśnięcia stosunku zobowiązaniowego wynikającego z niniejszej umowy bez względu na przyczynę jej rozwiązania? Odpowiedź: Zamawiający nie widzi potrzeby przeprowadzenia remontu. Jeżeli wystąpi taka konieczność, szczegółowe warunki zostaną określone w odrębnej umowie.
f) Prosimy o podanie cen  za poszczególne media oraz średniomiesięcznych kosztów związanych z udostępnieniem pomieszczeń z uwzględnieniem podziału na poszczególne media oraz miesiące rozliczeniowe oraz ceny jednostkowe ich dostawców. Wnioskujemy aby dane obejmowały co najmniej ostatnich 12 miesięcy. Odpowiedź: koszty miesięczne:
woda 783,86 zł netto

ścieki 959,42 zł netto

podgrzewanie wody 1.655,12 zł netto

energia elektryczna 7.721,10 zł netto

19.
4) Prosimy dodać w zakresie dzierżawy następujące zapisy:
a) „W przypadku wcześniejszego rozwiązania niniejszej umowy, odstąpienia od umowy lub innego sposobu wygaśnięcia stosunku zobowiązaniowego wynikającego z niniejszej umowy bez względu na przyczynę, Zamawiający zwróci Wykonawcy, wg księgowej wartości netto na dzień rozwiązania umowy, wszelkie nakłady, inwestycje i inne wydatki poniesione przez niego w związku z wykonaniem przedmiotu niniejszej umowy. Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
b) Zamawiający oświadcza, że media potrzebne do wykonania przedmiotu umowy będzie dostarczał do dzierżawionych pomieszczeń w sposób ciągły. Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
c) W przypadku niemożności używania dzierżawionych pomieszczeń przez Wykonawcę  z powodu braku dostaw mediów, dostępu do przedmiotu dzierżawy, lub innych przyczyn niezależnych od Wykonawcy, czynsz dzierżawny będzie obniżony o 1/30 za każdy dzień, Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
d) „Zamawiający zobowiązuje się wydać Wykonawcy przedmiot dzierżawy w stanie przydatnym do umówionego użytku i utrzymywać go w takim stanie przez czas trwania dzierżawy. Jeśli w czasie trwania dzierżawy przedmiot dzierżawy wymagać będzie napraw, bez których przedmiot dzierżawy termin do wykonania napraw. Po bezskutecznym upływie wyznaczonego terminu, Wykonawca nie będzie przydatny do umówionego użytku, Wykonawca wyznaczy Zamawiającemu dokona koniecznych napraw na koszt Zamawiającego. Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
e) Proponujemy wprowadzić termin płatności za czynsz i opłaty dodatkowe (media itp.) tożsamy jak termin zapłaty za usługi żywienia celem ułatwienia kompensaty (potrącenia) wzajemnych wierzytelności Wykonawcy i Zamawiającego. Odpowiedź: Zamawiający wyraża zgodę.
f) W umowie proponujemy dodać zapisy w brzmieniu: . Wykonawcy przysługuje prawo rozwiązania umowy z zachowaniem jednomiesięcznego okresu wypowiedzenia, w szczególności w przypadku: 

· znacznego ograniczenia przedmiotu niniejszego zamówienia (zmniejszenia ilości zamawianych posiłków), Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
· gdy nastąpi wzrost cen mediów niewspółmierny do cen posiłków oferowanych przez Wykonawcę, Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
· gdy nastąpi znaczny wzrost kosztów wytworzonych posiłków. Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
· nie zaakceptowania podwyżki opłat zaproponowanych przez Zamawiającego; Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
· gdy dzierżawione pomieszczenia będą stwarzały zagrożenie dla życia lub zdrowia, Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
· gdy nastąpi wzrost kosztów świadczonych przez Wykonawcę na rzecz Wynajmującego usług żywieniowych, co powodować będzie działalność Wykonawcy ze stratą.” Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
20. Prosimy o podanie kto odbiera odpady komunalne (w tym pokonsumpcyjne) i jakie są koszty ich wywozu. Odpowiedź: Odbiór i wywóz odpadów wykonawca zapewnia we własnym zakresie i na własny koszt.

21. W związku z § 9 ust. 5 istotnych postanowień umowy wnosimy o odpowiedź czy Zamawiający posiada uzyskaną przez obecnego Wykonawcę „odpowiednią” decyzję Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Wodzisławiu Śląskim o dopuszczeniu do użytkowania obiektu zgodnie z jego przeznaczeniem?? Prosimy o dostarczenie kopii takiej decyzji oraz protokołów z ostatnich kontroli tych organów (sanepid, pip itp.)   Uzyskanie takiej decyzji jest związane ze stanem tych pomieszczeń! Odpowiedź:  Zamawiający nie posiada. 

22. W § 11 istotnych postanowień umowy wnosimy o wykreślenie ust. 2. Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
23. W § 13 wnosimy o dodanie zapisów w brzmieniu: 

„Wykonawcy przysługuje prawo rozwiązania umowy z zachowaniem jednomiesięcznego okresu wypowiedzenia, w szczególności w przypadku: 
1) znacznego ograniczenia przedmiotu niniejszego zamówienia (zmniejszenia ilości zamawianych posiłków), 

2) gdy nastąpi wzrost cen mediów niewspółmierny do cen posiłków oferowanych przez Wykonawcę,

3) gdy nastąpi znaczny wzrost kosztów wytworzonych posiłków.

4) nie zaakceptowania podwyżki opłat zaproponowanych przez Zamawiającego;

5) gdy dzierżawione pomieszczenia będą stwarzały zagrożenie dla życia lub zdrowia,

6) gdy dzierżawione pomieszczenia nie będą odpowiadały obowiązującym przepisom prawa  (HACCP SANEPID itp.)

7) gdy nastąpi wzrost kosztów świadczonych przez Wykonawcę na rzecz Wynajmującego usług żywieniowych, co powodować będzie działalność Wykonawcy ze stratą.
Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
24. W § 14 wnioskujemy o obniżenie wysokości kar umownych przez zmianę zapisów w tym zakresie w sposób następujący: „...W przypadku odstąpienia od umowy przez jedną ze stron wskutek okoliczności zawinionych przez drugą stronę, strona odstępująca może naliczyć drugiej stronie karę umowną w wysokości 5 % wartości netto faktury VAT wystawionej za miesiąc poprzedzający odstąpienie.” Zamawiający ma prawo do pisemnego zgłoszenia reklamacji dotyczącej wykonania lub niewykonania usługi nie później niż w ciągu 1 godziny od chwili wykonania kwestionowanej usługi. Jeżeli Zamawiający nie zgłosi reklamacji w tym terminie, nie będą przysługiwały mu żadne roszczenia związane z niewykonaniem lub nienależytym wykonaniem usługi. Usługę uważa się za wykonaną prawidłowo, gdy Wykonawca usunie uchybienia w wyznaczonym w protokole terminie. „W przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania usług stanowiących przedmiot niniejszej umowy (uchybienia), Zamawiający może naliczyć Wykonawcy karę umowną w wysokości 50,00 zł (słownie: pięćdziesiąt złotych) za  uchybienie, po uprzednim wezwaniu Wykonawcy do usunięcia uchybienia i nie usunięcia uchybienia przez Wykonawcę w wyznaczonym terminie. Kary umowne będą płatne na podstawie noty obciążeniowej w ciągu 30 dni po bezspornym ich zatwierdzeniu przez obie Strony.  Stronom a więc również wykonawcy przysługiwało będzie odszkodowanie przewyższające wysokość zastrzeżonych kar umownych.” 
Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
25. Prosimy o wyjaśnienie zapisu mieszczącego się na stronie 15 w uwagach na stronie 15 „opisu przedmiotu zamówienia”

„Zupa mleczna do śniadania będzie rozpisywana w litrach, w formie dodatku do śniadania na każdy oddział” czy wykonawca dobrze rozumie, że zupa jest to dodatek dla pacjenta podawany 1 litr na jednego pacjenta? Jeżeli nie to prosimy o wyjaśnienie. Odpowiedź: Zupa mleczna liczona jako dodatek do śniadania – w porcjach.

26. Na podstawie ustawy o dostępie do informacji publicznej prosimy o podanie aktualnej ceny obecnego wykonawcy netto i brutto za śniadanie, obiad i kolacje. Odpowiedź: 12,70 zł netto, w tym: śniadanie – 3,18 zł netto, obiad – 6,34 zł netto, kolacja – 3,18 zł netto 

27. Prosimy o udostępnienie na stronie internetowej aktualnego jadłospisu (obecnie realizowanego) dekadowego z diety cukrzycowej i podstawowej obecnego wykonawcy z podaniem gramatur i kaloryczności. Odpowiedź: 
	ŚNIADANIE:
 zupa mleczna z kaszą jęczmienną 300ml

herbata 250 ml, pieczywo 150 g, masło 10g szynka 50g
	OBIAD:
zupa fasolowa z wkładką 400ml,  ryż z jabłkami  300g
 DIETY
 zupa ziemniaczana z wkładką 300 ml,ryż z jabłkami 
PODWIECZOREK:
Ciastka 30g/ kefir 150g
	KOLACJA:
herbata 250g, pieczywo150g, masło 10g, twarożek 60g

	ŚNIADANIE:
kasza manna 250ml,  herbata250g, pieczywo 150g, masło 10g ,  pasta  z jaj 60g


	OBIAD:
krupnik 400ml, ziemniaki 200g, zraz w  sosie koperkowym 100g, surówka z marchwi i jabłka 120g , 
DIETY
Pulpet w sosie koperkowym 80g, surówka z marchewki        i jabłka 120g

 PODWIECZOREK: 

budyń 150g
	KOLACJA:
Herbata 250g, pieczywo150g, masło 10g,

Parówka 70g

	ŚNIADANIE:
owsianka 250ml,  herbata, 250g pieczywo 150g masło 10g mielonka 60g/szynka 60g
	OBIAD:
zupa szpinakowa 400ml, kopytka z sosem myśliwskim 300g, surówka z kapusty pekińskiej 120g
DIETY
Kopytka z sosem jarzynowym 200g 
PODWIECZOREK:
jabłka 150g
	KOLACJA:
herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, ser biały z koperkiem 60g

	ŚNIADANIE:, zupa mlecza z ryżem 250ml,  herbata 250g, pieczywo 150g, masło 19g pasztet 60g
	OBIAD:
 zupa jarzynowa 400ml, gulasz wieprzowy z sosem 100g/80g, kasza jęczmienna 200g, sałatka z ogórka kiszonego 120g, 
DIETA
Gulasz drobiowy z sosem 100g/80g, kasza jęczmienna 200g, sałata z sosem  100g
PODWIECZOREK:
wafelek 1szt/ pomidor 100g
	KOLACJA:
herbata250g, pieczywo 150g, masło 10g,

Pasta z wędliny 60g

	ŚNIADANIE:
zupa mleczna z makaronem 250ml,  herbata250g , pieczywo 150g, masło 10g dżem 50g / jajko 1 szt
	OBIAD:
zupa koperkowa 300ml, ziemniaki 200g, ryba panierowana 100g, marchewka z groszkiem 120g, 
DIETA
Ziemniaki 200g, ryba gotowana w jarzynach 200g, kompot 250ml PODWIECZOREK:
Serek homogenizowany 35g
	KOLACJA:
herbata 250g , pieczywo, 150g masło 10g, ser żółty 50g/ twarożek 60g

	ŚNIADANIE:
zupa mleczna z płatkami owsianymi 250ml,  herbata 250, pieczywo 150, masło 10g , salami 60g/Szynka 50g
	OBIAD:
 zupa selerowa 400ml, fasolka po bretońsku 400g,bułka 1szt 
DIETY
ziemniaki 200g, gulasz drobiowy 200g, brokuły gotowane 100g     PODWIECZOREK:
kisiel
	KOLACJA:
herbata250g, pieczywo150, masło 10g, szynka 50g

	ŚNIADANIE:, kasza manna 250ml,  herbata250g, pieczywo 150g, masło 10g pasztet 60g


	OBIAD:
rosół 400ml, ziemniaki 200g, udziec z kurczaka pieczony 180g z/k, buraki gotowane 100g, 
DIETY
udziec gotowany, buraki gotowane 120g PODWIECZOREK: budyń 150g
	KOLACJA:
Herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, pasta z wędliny i sera 50g

	ŚNIADANIE:, zupa mleczna z  kaszą jęczmienną 250ml,  herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g , ser topiony 50g
DIETY:
Szynka 60g
	OBIAD:
 zupa grochowa 4 00ml, risotto 300g
DIETY:

 zupa Ziemniaczana, risotto 300g


PODWIECZOREK:
herbatniki 30g
	KOLACJA:
herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, szynka 5 250g0g

	ŚNIADANIE:
kasz manna 250ml herbata 250g, pieczywo 150g masło 10g , jajko, dżem 60g


	OBIAD:
zupa brokułowa 400ml,  ziemniaki 200g, pieczeń rzymska z jajkiem 80g, marchewka gotowana 100g, 
DIETY
szynka gotowana 80g, ziemniaki 200g, marchewka gotowana 100g
PODWIECZOREK: sok owocowy 150ml
	KOLACJA:
Herbata 250g, pieczywo 150g, masło 10g, twarożek z koperkiem 50g

	ŚNIADANIE:
 zupa mleczna z jęczmienną 

herbata, pieczywo, masło 10g szynka 60g
	OBIAD:
zupa fasolowa 400ml,  ryż z jabłkami 300g, 
 DIETY
zupa ziemniaczana 300ml, ryż z jabłkami 300g
PODWIECZOREK:
Ciastka 30g/ kefir 150g
	KOLACJA:
herbata, pieczywo, masło 10g, twarożek 50g


28. Ile obecnie osób prowadzi dystrybucje w oddziałach oraz ile osób realizuje całą usługę? Odpowiedź: Zamawiający nie posiada szczegółowej wiedzy na ten temat. Usługę realizuje firma zewnętrzna.

29. Czy jadłospisy wymagane do dołączenia w rozdziale IV. Warunki udziału muszą odpowiadać/zgadzać się gramaturowo z załącznikiem nr: 9 ? Jakie będą konsekwencje przy ocenie ofert w przypadku nie spełniania tych wymagań? Odpowiedź: Jadłospisy muszą zgadzać się z poprawionym załącznikiem nr 9. Jadłospisy niezgodne z wymaganiami Zamawiającego określonymi w SIWZ spowodują odrzucenie oferty.

30. Czy obecny sprzęt przeznaczony do dzierżawy zapewnia prawidłowość realizacji usługi? Jeżeli nie to jaki sprzęt należy dokupić? Odpowiedź: Sprzęt zapewnia prawidłowość realizacji usługi dla celów szpitala.

31. Czy wentylacja mechaniczna, kanalizacja inne instalacje występujące w kuchni są sprawne i drożne? Odpowiedź: Tak.

32. Czy są jakieś nakazy sanitarne lub inne na wykonanie jakiś prac lub przebudowę kuchni? Odpowiedź: Nie.

33. Prosimy o udostępnienie ostatniego protokołu kontrolnego ze stacji sanitarnej. Odpowiedź: Nie posiadamy.

34. Prosimy o podanie ilości żywionych pacjentów (śniadanie obiad kolacje) za ostatnie 12 miesięcy z rozbiciem na miesiące. Odpowiedź: 22.250 osobodni w 2013 roku. 

35. Prosimy o podanie cen netto i brutto poszczególnych mediów (woda zimna woda ciepła ścieki, energia elektryczna, gaz para c.o. ciepło technologiczne) zużywanych w kuchni i kuchenkach oddziałowych za ostatnie 12 miesięcy z rozbiciem na miesiące. Odpowiedź: 
koszty miesięczne:
woda 783,86 zł netto

ścieki 959,42 zł netto

podgrzewanie wody 1.655,12 zł netto

energia elektryczna 7.721,10 zł netto

gaz, para, ciepło technologiczne – nie posiadamy

c.o. - wliczone w czynsz dzierżawny

Dane dotyczą kuchni. Kuchenek oddziałowych nie ma.
36. Czy centralne ogrzewanie płatne jest ryczałtem czy w okresach grzewczych. Odpowiedź: Centralne ogrzewanie wliczone w czynsz dzierżawny.

37. Czy obecny wykonawca prowadzi usługi kateringu do innych podmiotów? Jeżeli tak to jakich? Odpowiedź: Brak danych.

38. Dot. Rozdziału IV pkt. 1 ppkt 1) SIWZ. Wnosimy o wykreślenie zapisu. Prowadzenie usług żywienia nie wymaga posiadania żadnych uprawnień. Decyzje Sanepidu nie mają charakteru uprawnień do wykonywania działalności bo nie dotyczą wykonawcy tylko obiektu kuchennego. Decyzja wydawana jest na konkretny obiekt, bez znaczenia jest przy tym, kto przygotowuje w nim posiłki. W przypadku dzierżawienia kuchni wykonawca decyzja Sanepidu będzie wydana właścicielowi kuchni, co może uniemożliwić udział w postępowaniu wykonawcom, którzy korzystają z dzierżawionych kuchni. Posiadanie obiektu kuchni z odpowiednią decyzją Sanepidu może być wyłącznie warunkiem udziału w postępowaniu dotyczącym potencjału technicznego, nie może być zaś rozpatrywane w kategoriach uprawnień do wykonywania działalności. Odpowiedź: Zamawiający uzna warunek za spełniony, jeżeli wykonawca złoży oświadczenie o spełnianiu tego warunku. Ocena według formuły spełnia-nie spełnia na podstawie złożonego oświadczenia.

39. Dotyczy warunku udziału w zakresie wiedzy i doświadczenia. Prosimy o potwierdzenie, że przez „przygotowywanie i dostarczanie” Zamawiający rozumie przygotowywanie posiłków w kuchni szpitalnej i dostarczanie ich bezpośrednio do łóżka pacjenta, tak jak ma to miejsce u Zamawiającego. Odpowiedź: Przygotowywanie posiłków w kuchni wykonawcy (niekoniecznie w kuchni szpitalnej). Dostarczanie posiłków bezpośrednio do łóżka pacjenta.

40. Prosimy o wykreślenie wymogu dostarczenia „Dokumentu potwierdzającego, że oferent wdrożył i stosuje system zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności HACCP – zaświadczenie wydane przez SANEPID.” Sanepid nie wydaje tego typu zaświadczeń, nie posiada do tego uprawnień. Jedynym dokumentem potwierdzającym wdrożenie systemu HACCP, które wystawiają akredytowane podmioty są certyfikaty ISO 22000 oraz FSSC 22000. Wnosimy o modyfikacje wymogu lub jego wykreślenie. Odpowiedź: Zamawiający nie wymaga złożenia tego dokumentu.

41. Prosimy o wykreślenie wymogu złożenia „Decyzji właściwego miejscowego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzającą, że Zakład znajduje się pod nadzorem sanitarnym i spełnia wymagania higieniczne i zdrowotne konieczne do zapewnienia bezpieczeństwa żywienia i żywności zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa w tym zakresie.” Decyzja dotycząca kuchni Zamawiającego jest w dyspozycji Zamawiającego lub aktualnego wykonawcy zamówienia. Inni wykonawcy nie są w stanie uzyskać i dostarczyć tej decyzji. Składanie z kolei decyzji dotyczącej innej kuchni (np. w Szczecinie czy Warszawie) jest zbędne, nie służy żadnym celom określonym w SIWZ. Odpowiedź: Zamawiający nie wymaga złożenia tego dokumentu do oferty w przypadku, gdy wykonawca zamierza dostarczać posiłki z dzierżawionej kuchni szpitalnej - stosowny dokument w tym zakresie wykonawca przedłoży zamawiającemu niezwłocznie po jego uzyskaniu. W przypadku, gdy wykonawca zamierza dzierżawić pomieszczenia kuchni szpitalnej, ale będzie dowoził posiłki z innej kuchni (zewnętrznej), należy złożyć decyzję właściwego miejscowego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzającą, że zakład znajduje się pod nadzorem sanitarnym i spełnia wymagania higieniczne i zdrowotne konieczne do zapewnienia bezpieczeństwa żywienia i żywności zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa w tym zakresie. W takim wypadku należy także złożyć wykaz środków transportu, którymi wykonawca będzie realizował usługę, posiadających decyzję Państwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu środka transportu wykonawcy do transportu żywności - decyzję taką należy załączyć do oferty. Należy także dołączyć stosowne oświadczenie w tym zakresie dotyczące sposobu realizacji zadania.
42. Zwracamy się o zamieszczenie w projekcie umowy, postanowienia umożliwiającego stronom rozwiązanie umowy za 1 miesięcznym  wypowiedzeniem.


Należy zauważyć, że w przypadku umów długoterminowych 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. 
Odpowiedź: 
Zamawiający nie wyraża zgody.
43. Prosimy o wyrażenie zgody i umieszczenie w projekcie umowy nw. zapisu: Wykonawca może po pisemnym poinformowaniu Zamawiającego o zmianie cen, podwyższyć ceny za usługę o wskaźnik inflacji podany przez GUS za rok poprzedni. Ceny mogą być waloryzowane nie częściej niż raz na 12 miesięcy. Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
44. Czy dobrze rozumiemy, że według zapisu SIWZ Zamawiający wymaga dołączenia do oferty przykładowego jadłospisu dla diet ogólnej, lekkostrawnej i cukrzycowej 4-posiłkowej 
( z II śniadaniem) wraz z podaniem wartości kalorycznej? Odpowiedź: Zamawiający  wymaga dołączenia do oferty przykładowego jadłospisu dla diet ogólnej, lekkostrawnej i cukrzycowej 4-posiłkowej (z II śniadaniem) wraz z podaniem wartości kalorycznej.
45. Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie wędlin niższej jakości wymienionych w SIWZ w innych dietach niż podstawowa? Odpowiedź: Zamawiający dopuszcza stosowanie wędlin niższej jakości wymienionych w SIWZ w innych dietach niż podstawowa.
46. Prosimy o zmianę zapisu w Załączniku nr 1 pkt. 3, dotyczącą podanej wartości odżywczej diet. Według zasad prawidłowego żywienia głównym źródłem energii powinny być węglowodany (50-70%), tłuszcze mogą dostarczać 20-35% energii a białko 10-15% [Jarosz 2012]. Dla diety cukrzycowej białka powinny pokrywać od 10 do 20% ogółu energii, a tłuszcze nie powinny pokrywać więcej niż 30% energii dziennej racji pokarmowej [Dzieniszewski i in. 2001]. W związku z tym przykładowo dla diet podstawowej, łatwo strawnej i cukrzycowej zawartość poszczególnych składników odżywczych powinna się kształtować następująco:

Dieta podstawowa 2200 kcal: B=55-82,5g; T=48,8-85,5g; W=275-385g

Dieta podstawowa 2500 kcal: B=62,5-94g; T=56-97g; W=313-438g

Dieta łatwo strawna 2400kcal: B=60-90g; T=53-93g; W=300-420g

Dieta cukrzycowa: Tłuszcze do 30%, białko 10-20%, węglowodany 

reszta 1800kcal: B=45-90g; T= do 60g; W=225-270g
Odpowiedź: Zamawiający zmienia zapisy na zaproponowane jak wyżej.
47. Czy jeśli w daniu obiadowym zawiera się np. ryba w jarzynach to czy Zamawiający wymaga także surówki do tego dania? Odpowiedź: W przypadku np. ryby w warzywach nie jest wymagana surówka do tego dnia.

48. Czy Zamawiający dopuszcza podawanie gulaszu w diecie lekkostrawnej i cukrzycowej? Odpowiedź: Zamawiający dopuszcza podawanie gulaszu w diecie lekkostrawnej i cukrzycowej.

49. Prosimy o wyjaśnienie czy dobrze rozumiemy, że do śniadania zawsze musi być podawana tylko kawa z mlekiem a do kolacji tylko herbata? Prosimy także o potwierdzenie iż ma to być aż 400g/os. Odpowiedź: Zamawiający nie wymaga podawania do śniadania tylko kawy z mlekiem, a do kolacji tylko herbaty. Ilość napoju do posiłku  - 250g/os.

50. Czy gramatura dodatku warzywnego do kanapki w postaci np. pomidora musi wynosić minimalnie 100g? Odpowiedź: Gramatura dodatku warzywnego do kanapki w postaci np. pomidora powinna wynosić minimalnie 100g.

51. W związku z zapisem §11 pkt 2 umowy „Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany stawki czynszu nie częściej niż raz w roku w oparciu o wskaźnik wzrostu cen towarów i usług ogłaszany przez GUS” prosimy o wprowadzenie równoważnych zapisów w stosunku do ceny określonej w §7. Odpowiedź: Zamawiający nie wyraża zgody.
52. 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: Zamawiający nie wyklucza  zmniejszenia  ilości łóżek na oddziałach szpitalnych  w czwartym kwartale 2014 r.
	2013 rok

	ODDZIAŁ
	LICZBA ŁÓŻEK

(zgodnie ze statutem szpitala)
	LICZBA

HOSPITALIZACJI
	LICZBA OSOBODNI
	Przewidywana ilość łóżek od czwartego kwartału 2014 r.

	1 GRUŹLOCY I CHORÓB PŁUC
	45
	410
	10902
	45

	2
PULMONOLOGICZNY
	50
	684
	6253
	29

	3
PULMONOLOGII    I REHABILITACJI ODDECHOWEJ
	26
	788
	5095
	24

	RAZEM:


	121
	1882
	22 250


	98


53. Prosimy o podanie rzeczywistej  ilości wydanych posiłków w poszczególnych miesiącach  – najlepiej za cały rok 2013. Odpowiedź: Rzeczywista ilość wydanych posiłków w okresie od 01.01.2013 r.  do 31.12.2013 r. -  68 979  porcji.  W okresie od 01.01.2014 r.  do 28.02.2014 r – 12 187  porcji. Porcja  =  jeden posiłek w ciągu dnia.
W tabeli poniżej przedstawiono ilość zamawianych posiłków w okresie od 01.01.2014 r. do 31.01.2014 r.:
	KOMÓRKA ORGANIZACYJNA
	ILOŚĆ ZAMAWIANYCH POSIŁKÓW
	RAZEM

	1. 
	ŚNIADANIE
	OBIAD
	KOLACJA
	2. 

	ODDZIAŁ 1 GRUŹLICY I CHORÓB PŁUC 
	958
	970


	971
	2899



	ODDZIAŁ 2 PULMONOLOGICZNY
	562
	647
	547
	1783

	ODDZIAŁ 3 REHABILITACJI ODDECHOWEJ 
	450
	530
	443
	1423

	Razem :
	1970
	2147
	1961
	6078


54. Czy na diety nisko tłuszczowe i niskocholesterolowe można zaplanować masło roślinne, gdyż jest ono wskazane przy tych dietach? Odpowiedź: Na  diety nisko tłuszczowe i niskocholesterolowe można zaplanować masło roślinne.
55. Prosimy o wykazanie ilu posiłkowe są poszczególne diety ? Odpowiedź: Większość diet składa się z trzech posiłków dziennie. Podwieczorek (czwarty posiłek), przewidywany jest dla diety cukrzycowej, wątrobowej, cukrzycowo– wątrobowej, wątrobowo–trzustkowej oraz wysokobiałkowej.
56. Ilość diet 4-posiłkowych i 5 posiłkowych średnio w skali miesiąca? Odpowiedź: 
Wykaz ilości wydanych posiłków (z podziałem na diety) wykazano w niniejszych odpowiedziach na pytania.

Przykładowy rzeczywisty, miesięczny wykaz zamawianych posiłków (01.01.2014r.-31.01.2014r.):

ODDZIAŁ 1 GRUŹLICY I CHORÓB PŁUC (2899  POSIŁKÓW):
dieta zwykła   - 2272 porcje

dieta cukrzycowa –  363 porcje

dieta wątrobowa -    177 porcji

dieta lekkostrawna miksowana - 66 porcji 

dieta żołądkowa – 21 porcji

zupy mleczne – 641 porcji

ODDZIAŁ 2 PULMONOLOGICZNY(1783 POSIŁKÓW) :
dieta zwykła – 1570 porcji

dieta cukrzycowa – 165  porcji

dieta wątrobowa – 12 porcji

dieta lekkostrawna miksowana – 36 porcji

zupy mleczne – 93 porcje

ODDZIAŁ 3 REHABILITACJI ODDECHOWEJ (1423 POSIŁKÓW):
dieta zwykła - 1189 porcji

dieta cukrzycowa – 171 porcji

dieta  wątrobowa – 15 porcji

dieta lekkostrawna miksowana – 39 porcji

zupy mleczne – 141  porcji
Uwagi:
zupa mleczna liczona jako dodatek do śniadania
57. Prosimy o podanie ilości pacjentów zaznaczonych na dziennym zestawieniu żywnościowym, którzy otrzymują zupę mleczną w formie dodatku? Odpowiedź: Zupę mleczną otrzymują  pacjenci z Oddziału  Gruźlicy i  Chorób Płuc oraz pacjenci poddawani chemioterapii, hospitalizowani na pozostałych  oddziałach. W okresie od 01.01.2013 r.  do 31.12.2013 r. wydano  ogółem  11.191 porcji zup.
58. Czy Zamawiający dopuszcza , aby na II siadanie na dietę cukrzycową podawać inny dodatek niż owoc lub jogurt np. kanapkę z dodatkiem warzywnym lub białkowym, kisiele, budynie, krakersy itp. Odpowiedź: Zamawiający dopuszcza podawanie na II siadanie  w diecie cukrzycowej  innego dodatku niż owoc lub jogurt np. kanapkę z dodatkiem warzywnym lub białkowym, kisiele, budynie, krakersy itp. 
59. W postępowaniu przetargowym z 2007 roku na usługę kompleksowego przygotowywania posiłków dla pacjentów szpitala znalazło się zobowiązanie Wykonawcy do przejęcia w trybie art. 23(1) k.p. czterech pracowników szpitala. Czy wykonawca w niniejszym postępowaniu będzie zobowiązany do przejęcia tych pracowników. Czy przejęcie pracowników nastąpi od Zamawiającego czy też bezpośrednio od firmy realizującej dotychczas usługę żywienia? Według posiadanych przez nas informacji Sąd Rejonowy w Jastrzębiu, Wydział IV Pracy (sygn. akt 281/11) wyrokiem z dnia 1.03.2011 r. ustalił, iż dwóch byłych pracowników Szpitala łączy z kolejnym wykonawcą stosunek pracy w konsekwencji przejścia zakładu pracy na nowego pracodawcę w trybie art. 23(1) Kp. Czy w związku z powyższym aktualnie są pracownicy do przejęcia? Jeżeli tak, to ilu? Odpowiedź: Nie dotyczy.

60. Prosimy o podanie pełnej informacja nt. wysokości nagród jubileuszowych przysługujących wyszczególnionych w załączniku pracownikom w okresie realizacji zamówienia. Odpowiedź: Nie dotyczy.

61. Prosimy o podanie wszystkich elementów związanych z wynagrodzeniem pracowników. Odpowiedź: Nie dotyczy. 

62. Prosimy o podanie dat 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? Odpowiedź: Nie dotyczy.

63. Prosimy o udostępnienie na stronie internetowej Zamawiającego kopi obowiązującego dzisiaj Regulaminu Pracy, Wynagradzania oraz Funduszu Świadczeń Socjalnych. Odpowiedź: Nie dotyczy.

64. Prosimy o podanie w formie zestawienia  informacji :  ilu pracowników znajduje się obecnie na urlopach wychowawczych, macierzyńskich i bezpłatnych itp. Odpowiedź: Nie dotyczy.

65. Prosimy o podanie informacji:

· ilu pracowników  przebywało na zwolnieniach lekarskich powyżej 30 dni w ciągu ostatnich 12 m- cy, w tym również przebywających na zasiłku rehabilitacyjnym; Odpowiedź: Nie dotyczy.
· ilu pracowników przebywa aktualnie na zwolnieniach lekarskich powyżej 30 dni, w tym również przebywających na zasiłku rehabilitacyjnym; Odpowiedź: Nie dotyczy.

66. Prosimy o podanie informacji czy wśród osób do przejęcia są osoby niepełnosprawne  - jeśli tak w jakim stopniu niepełnosprawności? Odpowiedź: Nie dotyczy.

67. 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.
68. Czy przejmowanym pracownikom przysługuje uprawnienie do przyrostu wynagrodzenia wynikającego z art.4a ustawy z dnia 16.12.1994r. o negocjacyjnym systemie kształtowania przyrostu wynagrodzeń u przedsiębiorców oraz o zmianie niektórych ustaw (Dz. U. z 1995r., Nr 1, poz. 2 z późn. Zmianami)? Odpowiedź: Nie dotyczy.

69. Czy z tytułu ewentualnych zaległości wynikających z art. 4a ustawy z dnia 16.12.1994r. o negocjacyjnym systemie kształtowania przyrostu wynagrodzeń u przedsiębiorców oraz o zmianie niektórych ustaw (Dz. U. z 1995r., Nr 1, poz 2 z późn. zm.), Zamawiający wypłacił wszystkie wymagane kwoty? Odpowiedź: Nie dotyczy.

70. Czy pracownikom przewidzianym do przejęcia wypowiedziano podwyżki wynikające z art. 4a ustawy z dnia 16.12.1994r. o negocjacyjnym systemie kształtowania przyrostu wynagrodzeń u przedsiębiorców oraz o zmianie niektórych ustaw (Dz. U. z 1995r., Nr 1, poz. 2 z późn. zm.)? Odpowiedź: Nie dotyczy.

71. Czy przejmowanym pracownikom przysługuje uprawnienie do podwyżki wynagrodzenia na podstawie ustawy z dnia 22.07.2006r. o przekazaniu środków finansowych świadczeniodawcom na wzrost wynagrodzeń (Dz. U. nr 149, poz. 1076)? Odpowiedź: Nie dotyczy.

72. W jakiej wysokości przysługują poszczególnym pracownikom podwyżki na podstawie ustawy z dnia 22.07.2006r. o przekazaniu środków finansowych świadczeniodawcom na wzrost wynagrodzeń (Dz. U. nr 149, poz. 1076)? Odpowiedź: Nie dotyczy.

73. Czy pracownikom wypłacone zostały wszystkie wymagane kwoty z tytułu podwyżek na podstawie ustawy z dnia 22.07.2006r. o przekazaniu środków finansowych świadczeniodawcom na wzrost wynagrodzeń (Dz. U. nr 149, poz. 1076)? Odpowiedź: Nie dotyczy.

74. Czy istnieje jakiekolwiek porozumienie, umowa, pakiet socjalny zawarty ze związkami zawodowymi, w którym pracodawca zobowiązał się do jakichkolwiek gwarancji w zakresie zatrudnienia pracowników lub wysokości ich wynagrodzeń, także w przypadku przejęcia tychże pracowników przez następnego pracodawcę? Czy pracownicy są objęci jakimikolwiek gwarancjami uniemożliwiającymi nowemu pracodawcy modyfikację treści ich stosunków pracy? Odpowiedź: Nie dotyczy.
                                                                                              POPRAWIONY Załącznik nr 9
WYMAGANIA MINIMALNE GRAMATURY PRODUKTÓW I  POTRAW  GOTOWYCH (NA TALERZU) na 1 posiłek:
10/2014/DZP/PN
	   Lp.
	     RODZAJ  PRODUKTU /

                POTRAWY        
	GRAMATURA
	              UWAGI


I. Śniadanie/kolacja

	 1
	Chleb mieszany /razowy   krojony
	50g/50g
	Do śniadania i kolacji dla diety cukrzycowej

	 2

  
	Chleb pszenno-żytni

krojony
	150g/150g
	Do śniadania i kolacji

dla diety podstawowej

	 3
	Bułka  50g 2 szt lub

Baton pszenny krojony
	100g/100g
	Do śniadania i kolacji dla diety lekkostrawnej

	 4
	Cukier do kawy zboż/herbaty/kompotu
	10g/10g/10g
	Oprócz diety cukrzycowej

	 5    
	 Masło
	15g/15g
	 Dla diety podstawowej,       lekkostrawnej

	 6
	 Masło
	10g/10g
	 Dla diety cukrzycowe

	 7
	 Masło roślinne
	15g/15g  
	 Dla diety wątrobowej trzustkowej, niskocholesterolowej, biegunkowej

	 8
	 Wędlina krojona
	 50g
	

	 9
	 Kiełbasa na gorąco
	 100g
	

	10
	 Pasty do pieczywa
	 60g
	

	11
	 Twarożek
	  60g
	

	12
	 Ser żółty krojony
	  50g
	

	13
	 Ser topiony
	  50g
	

	14
	 Dżem, marmolada
	50g
	

	15
	 Miód
	 25g
	

	16
	 Pasztet
	  60g
	

	17
	 Jajko
	  1szt
	

	18
	 Galaretka drobiowa
	  150g
	

	19
	 Sałatka jarzynowa
	 100g
	

	20
	 Parówka na gorąco 
	70g, winerki 2 szt.
	

	21
	 Pomidor 
	100g
	


II. Posiłek  obiadowy:

	 1
	 Zupa
	 400 ml
	

	 2
	 Ziemniaki
	 200g
	

	 3
	 Kluski śląskie, kopytka
	 300g
	

	 4
	 Makaron do zupy, ryż
	 50g
	

	 5
	 Sosy 
	 80g
	

	 6
	Dodatki jarzynowe do II dania, surówki, sałatki
	 120g
	

	 7
	 Sałata zielona
	 70g
	

	 8
	 Udko z kurczaka 
	 1Szt. lub 180g z/k
	

	 9
	 Potrawka z   kurczaka
	mięso 80g+sos 50ml
	

	10
	 Filet z kurczaka
	 80g
	

	11
	 Zraz zawijany
	80g
	

	12
	 Sztuka mięsa 
	 80g
	

	13
	 Kotlet mielony, pieczeń rzymska
	 80g
	

	14
	 Pieczeń wieprzowa+ sos
	80g+50ml sosu
	

	15
	 Kotlet schabowy
	 90g
	

	16
	 Wątroba duszona
	 100g + 80ml sos
	

	17
	 Mięso gotowane i mielone- porcja
	 80g
	

	18
	 Gulasz wieprz, wołowy
	mięso 80g+sos 50ml
	

	19
	 Bitka wp, drobiowa
	 80g
	

	20
	 Pulpet mięsny
	 80g
	

	21
	 Ryba w jarzynach
	 80g ryba+100g
	

	22
	 Ryba pieczona
	 90g
	

	23
	 Filet z ryb smażonych
	 90g
	

	24
	 Kotlet/pulpet z ryby
	 100g
	

	25
	 Risotto z mięsem drobiowym

 i jarzynami
	 350g
	

	26
	 Fasolka po bretońs.
	 400g
	

	27
	 Bigos, leczo
	 350g
	

	28
	 Łazanki z mięsem i    kapustą
	 400g
	

	29
	 Pyzy z mięsem
	 300g
	

	30
	 Kotlet z jaj
	 80g
	

	31
	 Gołąbki z mięsem i ryżem/sos
	 300g+100ml sos
	

	32
	 Naleśniki z serem
	 300g
	

	33
	 Naleśniki z dżemem
	 300g
	

	34
	 Placki ziemniaczane
	 300g
	

	35
	 Makaron z twarogiem
	300g
	

	36
	 Makaron do II dania
	 200g
	

	37
	 Makaron z mięsem i warzywami
	 300g
	

	38
	 Ryż,grysik na mleku
	 300g
	

	39
	 Ryż na sypko
	 200g
	

	40
	 Pierogi ruskie
	 300g
	

	41
	 Pierogi z kapustą, mięsem i pieczarkami
	300g
	

	42
	 Kasza na sypko
	 200g
	

	43
	 Kompot
	 200ml
	

	44
	 Sos jarzynowy
	100g warzyw+50 ml sosu
	

	45
	 Kawa zbożowa z ml    

 do śniadania ,

 herbata  do kolacji
	250g
	

	 46
	 Zupa mleczna do  śniadania
	 w formie dodatku

 300 ml/osoba
	Ilość zaznaczona na dziennym zestawieniu żywnościowym


        UWAGA!

W Biuletynie Zamówień Publicznych zostało zamieszczone ogłoszenie o zmianie ogłoszenia – numer ogłoszenia: 56503-2014; data zamieszczenia: 18.03.2014 r.

Miejsce i termin składania i otwarcia ofert pozostają bez zmian.

Wyjaśnienie do pytań dotyczących pracowników: 

Szpital informuje, że w wyniku przeprowadzenia przetargu nieograniczonego w 2008 roku przekazał firmie KSM Polska Sp. z o. o. w trybie art. 23' K.p. 4 (czterech) pracowników, z czego 2 (dwie) osoby obecnie są pracownikami firmy CATERMED S.A. 
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