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    Kołobrzeg, dnia 15 lipca 2015 r.

Uczestnicy postępowania

WYJAŚNIENIA I MODYFIKACJE TREŚCI SIWZ 
dot.: postępowania o udzielenie zamówienia publicznego: na świadczenie usług żywienia pacjentów szpitala i inne usługi żywieniowe dla potrzeb Regionalnego Szpitala 
w Kołobrzegu
Kuchnia

1. Czy w stosunku do pomieszczeń kuchennych, które będą wydzierżawione Wykonawcy, zostały wydane decyzje nakazujące przeprowadzenia prac, a wydane przez SANEPID, PIP, UDT lub inne inspekcje zewnętrzne dotyczące stanu sanitarno – technicznego kuchni i jej pomieszczeń, ? 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?
Odp. Na chwilę obecną  nie zostały wydane decyzje nakazujące  przeprowadzenie prac dotyczących stanu sanitarno – technicznego na terenie kuchni i jej pomieszczeń,  przez SANEPID, PIP, UDT lub inne inspekcje zewnętrzne.

2. Prosimy o informacje ile czasu będzie miał Wykonawca od przejęcia pomieszczeń kuchni do  uruchomienie usługi?

Odp. Termin zakończenia dotychczasowej umowy 31.08.2015 r. Termin rozpoczęcia świadczenia usługi 01.09.2015 r.

3. Czy sprzęt oddany w dzierżawę jest sprawny oraz czy zapewni realizację usługi na rzecz  Zamawiającego?

Odp. Na chwilę obecną sprzęt przeznaczony do dzierżawy jest sprawny.

4. Czy wszystkie pomieszczenia przeznaczone do dzierżawy są w odpowiednim stanie  technicznym, pozwalającym na produkcję i dystrybucję posiłków?

Odp. Tak.                                                                                                                                                                                           

5. Czy pomieszczenia, które będą wydzierżawione Wykonawcy w związku z realizacją przedmiotu zamówienia odpowiadają przepisom prawa, zasadom bezpieczeństwa i higieny pracy, p.poż., uwzględniają potrzeby osób niepełnosprawnych w zakresie przystosowania pomieszczeń zgodnie z wymaganiami dostępności do nich?

Odp. Na dzień dzisiejszy spełnione są wymogi prawne w tym zakresie.

6.  Czy w kuchni jest drożna kanalizacja oraz sprawna wentylacja?

Odp. Tak.
7.  Czy  w pomieszczeniach do przejęcia znajdują się windy lub odstojnik tłuszczu. Jeżeli tak prosimy o informację kto będzie odpowiedzialny za ich serwis i konserwację i jaki będzie ich koszt.

Odp. Kwotę określono w załączniku nr 3 do Umowy dzierżawy. 

8. Czy i jakie urządzenia podlegają Dozorowi Technicznemu? Kto będzie ponosił koszty dozoru i w jakiej są one wysokości?

Odp. Koszty będzie ponosił Dzierżawca (Wykonawca usługi). Kwotę określono w załączniku nr 3 do Umowy dzierżawy.
9. Czy Zamawiający przewiduje w trakcie trwania kontraktu zmiany, co do ilości oddziałów (np. likwidacja, otwarcie nowych), zmiany co do ilości łóżek na poszczególnych oddziałach, przeprowadzanie remontu, itd.?

Odp. Na chwilę obecną Zamawiający tego nie przewiduje, jednakże nie wyklucza takiej możliwości.

10. Uprzejmie prosimy o informacje czy w razie braku dostarczenia energii elektrycznej Szpital udostępni Firmie urządzenia do awaryjnego zabezpieczenia energii.

Odp. Szpital ma w przypadku dostawy energii awaryjne źródło zasilania (agregaty prądotwórcze) – w przypadku braku dostaw energii część obwodów będzie działać po załączeniu agregatów.

11. Prosimy o podanie średniomiesięcznego kosztu netto za ostatnie 12 miesięcy: cieplej wody użytkowej, zimnej wody, ścieków, gazu, pary, energii elektrycznej, c.o., wentylacji mechanicznej.

Odp. Pary i gazu nie ma. Natomiast średniomiesięczny koszt mediów z ostatnich 12 miesięcy wynosi ok. 10 000 zł netto.

12. Prosimy o informacje w jakiej wysokości należy zapłacić podatek od nieruchomości (w związku z dzierżawą pomieszczeń kuchni).

Odp. Kwotę określono w załączniku nr 3 do Umowy dzierżawy (załącznik do SIWZ).

13.Na podstawie ostatniego roku kalendarzowego proszę o przekazanie zestawienia ilości powstałych odpadów pokonsumpcyjnych i poprodukcyjnych w poszczególnych 12 miesiącach.

Odp. Gospodarka odpadami leży w gestii Wykonawcy.

14. Prosimy o informacje jaką kwotę Zamawiający poniósł z tytułu utylizacji odpadów w ostatnim roku kalendarzowym.

Odp. Gospodarka odpadami leży w gestii Wykonawcy.

15. Kto obecnie odbiera odpady pokonsumpcyjne i ile razy w tygodniu?

Odp. Gospodarka odpadami leży w gestii Wykonawcy.

16. Kto będzie odpowiedzialny za zapewnienie niezbędnej liczby pojemników do transportu i przechowywania odpadów?

Odp. Gospodarka odpadami  pokonsumpcyjnymi leży w gestii Wykonawcy. Zgodnie z zapisami  załącznika nr 1 do SIWZ należy do Wykonawcy. III  System świadczenia usługi : punkt 6.

17. Zwracamy się z uprzejmą prośbą o podanie przykładowych jadłospisów dekadowych obowiązujących w Szpitalu. 

Odp. Jadłospisy sporządza obecny Wykonawca usługi zgodnie z obowiązującymi wymogami w tym zakresie.

18. Ile osób aktualnie wykonuję usługę żywienia pacjentów szpitala -  prosimy o podanie ilości osób z podziałem na przygotowanie posiłków i transport.

Odp. Zapewnienie odpowiedniej ilości osób do wykonania usługi żywienia leży w gestii  Wykonawcy.

19. Na podstawie art. 2 ust. 1 ustawy o dostępie do informacji publicznej z dnia 6 września 2001r. (Dz. U. nr 112, poz. 1198) prosimy o podanie obecnej średniej dziennej stawki wyżywienia jednego pacjenta.

Odp. Obowiązująca stawka pełnego wyżywienia jednego pacjenta w diecie normalnej wynosi  netto 12,03zł + VAT.
20. Na podstawie art. 2 ust. 1 ustawy o dostępie do informacji publicznej z dnia 6 września 2001r. (Dz. U. nr 112, poz. 1198) prosimy o podanie informacji na temat aktualnego kosztu netto wsadu do kotła.

Odp. Brak zapisu w obowiązującej umowie.

21. Proszę o podanie rzeczywistej liczby żywionych pacjentów wg - ilości posiłków (śniadań, obiadów, kolacji) odniesieniu do poszczególnych miesięcy w  ostatnim roku kalendarzowym z podziałem na poszczególne oddziały oraz diety.

Odp. Załącznik do wyjaśnień.           
Zgodnie z załącznikiem nr 1 w SIWZ 

II Wymagania stawiane wykonawcy  - punkt 6. 

Udział poszczególnych diet ogólnej ilości   wydawanych posiłków – podany procentowo.

22. Czy wszystkie oddziały wyposażone są w kuchenki oddziałowe? Ile i gdzie usytuowane są kuchenki oddziałowe i które oddziały obsługują?

Odp. Brak kuchenek oddziałowych.

23. Kto będzie odpowiedzialny za utrzymanie porządku w kuchenkach oddziałowych?

Odp. Brak kuchenek oddziałowych.

24. Ile obecnie jest używanych środków transportu do rozwożenia i zbierania termosów?

Odp. Brak termosów. Obecnie do dystrybucji posiłków  służy Wykonawcy 6 wózków / do przewożenia i  podgrzewania  pojemników GN / z czego  3  do posiłków ciepłych, 3 następne do  posiłków zimnych, talerzy i sztućców. Trzy komplety wózków (po 2 wózki) obsługuje 12 oddziałów szpitalnych. 

Zgodnie z wykazem sprzętu do dzierżawy oraz zapisami SIWZ. 

25. Gdzie ma odbywać się mycie termoportów, pojemników, wózków transportowych? Czy Zamawiający wyznaczył odpowiednio przygotowane pomieszczenia? Jeżeli nie to w jakim zakresie Wykonawca powinien przystosować pomieszczenia do mycia i w jakim czasie? 

Odp. W centralnej zmywalni / wyznaczone  pomieszczenie w kuchni centralnej/

26. Prosimy o informację jaką kwotę Zamawiający poniósł z tytułu ubezpieczenia przedmiotu dzierżawy w  ostatnim roku kalendarzowym.

Odp. Ubezpieczenie, o którym mowa w § 5 ust. 5 leży w gestii Wykonawcy usługi. 

27. Kto ponosi odpowiedzialność za odśnieżanie terenu przyległego do kuchni oraz dachu budynku w którym znajduje się kuchnia?

Odp. Odśnieżanie terenu przyległego do kuchni oraz dachu leży po stronie Zamawiającego. 

Bufet/Stołówka

1. W jakich dniach i godzinach jest czynna stołówka? 

Odp. Obecnie stołówka czynna jest codziennie od godziny  8.00 do godziny 17.00 z wyłączeniem dni  świątecznych.

2. Ile i jakich posiłków jest wydawanych na stołówce?

Odp. Wydawanie posiłków na stołówce leży gestii dotychczasowego Wykonawcy.

3. Czy Zamawiający posiada jakieś szczególne wymagania dot. oferowanych posiłków i potraw?

Odp. Wymagane: posiłki, śniadaniowe (sałatki, kanapki, pieczywo cukiernicze), obiadowe, produkty spożywcze do sprzedaży, napoje, kawa, herbata itp.

4. Czy szpitalna stołówka ma charakter otwarty i jest dostępna również dla osób nie będących pracownikami Zamawiającego?

Odp. Tak

5. Czy stołówka ma również charakter ogólnodostępnego Bufetu prowadzącego sprzedaż towarów  handlowych?

Odp. Tak.

6. Czy Wykonawca będzie operatorem stołówki i to on będzie prowadził tam sprzedaż  posiłków?

Odp. Tak.

7. Ile osób korzysta obecnie ze stołówki?

Odp. Stołówkę obsługuje dotychczasowy Wykonawca usługi.

8. Ile kosztuje obiad w stołówce w tzw. wolnej sprzedaży? i co się na taki obiad składa?

Odp. Zupa – cena 3zł. II danie  + kompot – cena 13zł.    

9. Ile kosztuje obiad w stołówce w systemie abonamentowym? i co się na taki obiad składa?

Odp.  Nie obowiązuje  system abonamentowy.

10. Czy na terenie szpitala znajdują się inne punkty gastronomiczne / Bufety?

Odp. Nie. 

Czy w związku z przejęciem świadczenia usługi wykonawca będzie prowadził również kuchnię mleczną? Jeżeli tak to prosimy o odpowiedź na poniższe pytania:

Odp. Brak kuchni mlecznej.

1. Czy Zamawiający przekaże Wykonawcy pomieszczenia kuchni mlecznej wraz z wyposażeniem.

2. Jakie jest wyposażenie pomieszczeń kuchni mlecznej.

3. Czy pomieszczenia kuchni mlecznej wyposażone są w urządzenia do mycia, sterylizacji i pasteryzacji butelek i smoczków, w tym min. autoklawy?

4. Ile aktualnie średnio dziennie dostarczanych jest sterylnych butelek ?

5. Ile średnio dziennie będzie dostarczał sterylnych butelek nowy Wykonawca ?

6. Prosimy o informację ile średnio dziennie będzie żywionych dzieci w kuchni mlecznej.

7. Kto odpowiada za zakup i uzupełniania butelek i smoczków?

8. Czy występują przypadki dzieci żywionych w dwóch „kuchniach” równocześnie? Jak liczne?

9. Jaki jest asortyment mieszanek w kuchni mlecznej? 

10. Czy mieszanki poddawane są pasteryzacji?

11. Kto dostarcza mieszankę i na czyj koszt , jeśli zlecona jest mieszanka lecznicza?

Odp. Brak kuchni mlecznej.

Czy w związku z przejęciem świadczenia usługi wykonawca przejmie pracowników w trybie art. 23’KP? Jeżeli tak to prosimy o odpowiedź na poniższe pytania

1. Na podstawie jakiego rodzaju umowy o pracę są zatrudnieni przejmowani pracownicy? Ile osób i do kiedy ma zawarte umowy o pracę na czas określony / na zastępstwo?

2. Ile osób przebywa na długich zwolnieniach lekarskich (powyżej 30 dni) i do kiedy?

3. Czy wśród osób przewidzianych do przejęcia są osoby przebywające na urlopach macierzyńskich, wychowawczych, bezpłatnych, świadczeniach rehabilitacyjnych? Jeśli tak to ile osób i do kiedy?

4. Prosimy o podanie terminów ważności badań lekarskich (dat do kiedy) poszczególnych pracowników przewidzianych do przejęcia.

5. Prosimy o jednoznaczne wskazanie czy w stosunku do przejmowanych pracowników zastosowanie ma Regulamin Wynagradzania czy Układ Zbiorowy pracy.

6. Prosimy o przesłanie kopii wszystkich aktualnych Regulaminów, Układu Pracy, postanowień (w tym Regulaminu Pracy, Wynagradzania, Układu Zbiorowego pracy, Regulaminu Zakładowego Funduszu Świadczeń Socjalnych, Regulaminu Funduszu mającego zastosowanie w stosunku do osób niepełnosprawnych) mających zastosowanie w stosunku do przejmowanych pracowników. Jedynie dogłębna analiza tych dokumentów pozwoli na prawidłowe skalkulowanie kosztów wynagrodzeń pracowników podlegających przejęciu.

7. W jakich systemach czasu pracy zatrudnieni są poszczególni pracownicy?

8. Prosimy o wskazanie ilu pracowników z przewidzianych do przekazania kolejnemu wykonawcy jest byłymi pracownikami Zamawiającego.

9. Czy Zamawiający zobowiązuje się do przejęcia pracowników w przypadku rozwiązania lub zakończenia kontraktu?

10.Czy przejmowanym pracownikom przysługuje uprawnienie do dodatkowego wynagrodzenia rocznego wynikającego z ustawy z dnia 12.12.1997r. o dodatkowym wynagrodzeniu rocznym dla pracowników jednostek sfery budżetowej (Dz. U. nr 160, poz. 1080 z późn. zm.)?

11. Czy z tytułu ewentualnych zaległości wynikających z ustawy z dnia 12.12.1997r. o dodatkowym wynagrodzeniu rocznym dla pracowników jednostek sfery budżetowej (Dz. U. nr 160, poz. 1080 z późn. zm.) Zamawiający bądź obecny wykonawca wypłacił wszystkie wymagane kwoty?

12. 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)?

13. 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)?

14. 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)?

15.Czy pracownikom wypowiedziano warunki umów o pracę w części dotyczącej wynagrodzenia? Jeśli tak, to które składniki wynagrodzeń zostały zmienione?

16. Czy w stosunku do Zamawiającego toczą się postępowania sądowe wszczęte przez pracowników przewidzianych do przejęcia? Jeśli tak, prosimy o podanie wykazu spraw ze wskazaniem wartości przedmiotu sporu, roszczenia pracowników i etapu, na którym znajduje się sprawa.

17. Czy istniej 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?

18. Czy na dzień przejęcia będą jakiekolwiek nieuregulowane zobowiązania w stosunku do przekazywanych pracowników? Jeśli tak, z jakiego tytułu i w jakiej kwocie?

19. Ilu pracowników nabędzie uprawnień do odpraw emerytalnych w trakcie trwania kontraktu? Prosimy o podanie ilości osób w rozbiciu na poszczególne lata oraz wysokości przysługujących odpraw.

20. Ilu pracowników nabędzie uprawnień do nagród jubileuszowych w trakcie trwania kontraktu? Prosimy o podanie ilości osób w rozbiciu na poszczególne lata oraz wysokości przysługujących nagród.

21. Ile osób ze wskazanych do przejęcia jest członami związków zawodowych (jakich)? Jakie funkcje te osoby pełnią w związkach?

22. Prosimy o przedstawienie wykazu wykorzystania urlopów za rok 2014 r. na poszczególnego pracownika z uwzględnieniem dodatkowych urlopów przysługujących pracownikom w związku z orzeczeniem o niepełnosprawności

23. Prosimy o podanie wysokości wynagrodzeń zasadniczych brutto poszczególnych pracowników przewidzianych do przejęcia, kosztów ZUS pracodawcy, premii, dodatków do wynagrodzeń.

24. Czy w związku z koniecznością przejęcia pracowników na podst. Art. 23’ KP nowy Wykonawca przez i po zakończeniu okresu gwarancyjnego będzie mógł zmienić warunki pracy oraz miejsce pracy pracownikowi?

25. Prosimy o wyszczególnienie osób, które obecnie znajdują się w wieku ochronnym /przedemerytalnym?

26. Prosimy o wyszczególnienie osób, które zatrudnione są z orzeczonym stopniem niepełnosprawności wraz z określeniem jego rodzaju?

27. Prosimy o podanie zapisów znajdujących się w umowach o pracę pracowników dedykowanych do przejęcia, dotyczących dodatków do wynagrodzeń np. premia regulaminowa, dodatek stażowych, dodatek funkcyjny, dodatek negocjacyjny itp.?

Odp. Nie ma obowiązku przejęcia pracowników. Usługę wykonuje podmiot zewnętrzny, nie szpital.
1. Prosimy o potwierdzenie, iż Wykonawca dobrze rozumie, że do oferty należy dołączyć jadłospisy dla wskazanych diet wraz z gramaturą potraw oraz obliczoną całodzienną wartością kaloryczną, odżywczą (białka, tłuszcze, węglowodany), ilością wymienników węglowodanowych (dla diet cukrzycowych) na okres 10 dni?

Odp. Tak,  należy dołączyć do oferty przykładowe jadłospisy spełniające aktualne wymagania.

2. Czy jeśli II daniem obiadowym jest potrawa bezmięsna to także należy planować do niego surówkę/sałatkę?

Odp. Nie – jeśli warzywa będą jednym z głównych składników potrawy.

3. Czy jeśli w daniu obiadowym zawiera się potrawa, w skład której wchodzą już warzywa np. ryba w jarzynach, risotto z mięsem i warzywami, sos jarzynowy to czy Zamawiający wymaga także surówki do tego dania?

Odp. Nie – jeśli warzywa będą jednym z głównych składników potrawy.

4. Czy Zamawiający zezwala na planowanie jako dodatku warzywnego do obiadu zamiennie z surówką także gotowanych/parowanych warzyw? 

Odp. Tak, zezwala.

5.Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie wszystkich surówek z dozwolonych warzyw w diecie cukrzycowej czy tylko dozwolonych w diecie lekkostrawnej?

Odp. W diecie cukrzycowej, zgodnie z zaleceniami IŻŻ.

6. Zgodnie z przyjętymi zasadami, zaleceniami IŻŻ oraz literaturą fachową wartości odżywcze i kaloryczne należy bilansować i weryfikować czy są zgodne z wymaganymi na podstawie średnich wartości odżywczych z okresu dekady. Prosimy o potwierdzenie, iż Zamawiający również dokonuje bilansu poszczególnych wartości odżywczych i kalorycznej na podstawie danych z dekady. Czy Wykonawca ma dołączyć zestawienie średnich wartości odżywczych z okresu dekady?

Odp. Zgodnie z zapisami  załącznika nr 1 do SIWZ. Zamawiający sam dokona średnich obliczeń z dekady, na podstawie danych z każdego dnia.

7. Czy Zamawiający dopuszcza podawanie gulaszu bez wstępnego obsmażania w dietach lekkostrawnej i cukrzycowej? 

Odp. Zgodnie z założeniami IŻŻ w  w/w  dietach .

8. Czy Zamawiający zezwala na planowanie mlecznych napojów fermentowanych w diecie cukrzycowej oraz w diecie cukrzycowej papkowatej?

Odp. Tak.

9. Co Zamawiający miał na myśli w sformułowaniu, iż Wykonawca jest zobowiązany do wzbogacania posiłków w niedziele i święta? W jaki sposób Zamawiający oczekuje wywiązania się z powyższego zobowiązania?

Odp. Zamawiający miał na myśli: planowanie np. dla diety normalnej zamiast potrawki, gulaszu – sztukę mięsa w sosie, mięsa panierowanego; zamiast zupy ziemniaczanej, grysikowej – rosół z makaronem, zupę pomidorową.

10. Czy Zamawiający zezwala na planowanie w diecie cukrzycowej papkowatej dodatków skrobiowych do drugiego dania w postaci drobnych kasz, drobnych makaronów lub ryżu?

Odp. Tak – zmiksowanych.

11. Czy Zamawiający dopuszcza zaplanowanie pieczywa typu Graham w diecie cukrzycowej papkowatej?

Odp. Tak, dobrze zmiksowane / zależy od stanu pacjenta i zaleconej diety/.

12. Czy Zamawiający zezwala na stosowanie zupy mlecznej w diecie cukrzycowej papkowatej (w celu rozpuszczenia produktów stałych na śniadanie)?

Odp. Tak, zezwala.

13. Czy w związku ze specyfiką diety cukrzycowej papkowatej Wykonawca może nie planować dodatków owocowo – warzywnych do śniadań i kolacji? 

Odp. Dodatek owocowy może być stosowany w przypadku, gdy bazę stanowi zupa mleczna; dodatek warzywny w przypadku, gdy bazę stanowi zupa jarzynowa lub inna obiadowa. Dodatek owocowy lub warzywny może być stosowany jako napój – sok przecierowy.

14. Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie wszystkich warzyw i owoców dozwolonych w diecie cukrzycowej czy ze względu na charakter podawania i konsystencję należy uwzględnić warzywa i owoce dozwolone w diecie lekkiej?

Odp. Zgodnie z założeniami żywienia pacjentów w szpitalach /IŻŻ/ 

15. Prosimy o zmianę wymagań odnośnie kaloryczności jadłospisów i uaktualnienie zapisów w SIWZ. Obecnie za podstawę diety przyjęto średnie normy dla kobiet (1800kcal) i mężczyzn (2270kcal) o małej aktywności fizycznej, opracowane przez prof. Ziemlańskiego. W założeniu diety przyjęto średnią zaokrągloną wartość 2000 kcal. Opracowując dzienne racje pokarmowe, wzięto pod uwagę  wartość energetyczną diety oraz modelowe dzienne racje pokarmowe opublikowane w  "Podstawach naukowych żywienia w szpitalach" (pod redakcją J. Dzieniszewskiego 2001r.) a wznowione i zaktualizowane w „Zasadach prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” w 2011 r. pod red. Mirosława Jarosza, wyd. IŻŻ. Wartość energetyczna całodziennego pożywienia wynosi około 2000 kcal (8368kJ), z wyjątkiem diety ubogoenergetycznej i bogatobiałkowej. ("Dietetyka - żywienie zdrowego i chorego człowieka" Heleny Ciborowskiej i Anny Rudnickiej).

Odp. Modyfikacja SIWZ w tym zakresie w załączeniu.

Energia; 2000 – 2400kcal

Średnie normy dla kobiet (1800kcal) i mężczyzn (2270kcal) o małej aktywności fizycznej, opracowane przez prof. Ziemiańskiego – dotyczą populacji ludzi zdrowych. 

„…..w przypadku diet leczniczych zawartość energii lub niektórych składników pokarmowych może nie być zgodna z zaleceniami określonymi w normach”. – cytat str.82/ „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” 2011 r. pod red. Mirosława Jarosza, wyd. IŻŻ./

16. Zgodnie z zaleceniami dotyczącymi norm żywienia („ Normy żywienia dla populacji polskiej – nowelizacja” pod red. Prof. Dr hab. med. Mirosława Jarosza z 2012r) białko powinno dostarczać 10-15% energii, tłuszcze 20-35% energii a węglowodany 50-70% energii dziennie. Wymagania w opisie przedmiotu zamówienia zawierają błędne wyliczenia w/w wartości. Prosimy o zmianę wymogów SWZ w zakresie w/w wartości odżywczych na przedstawione powyżej. 

Odp. Treść  SIWZ pozostaje bez zmian. W/w normy dotyczą populacji ludzi zdrowych.

Normy wykazane w SIWZ są zgodne z zalecaną zawartością składników pokarmowych w diecie podstawowej , określone w „Zasadach prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” 2011 r. pod red. Mirosława Jarosza, wyd./ IŻŻ./ TABELA 1 , strona 107 oraz w „ Zaleceniach zdrowego żywienia w schorzeniach układu krążenia,  oddechowego, narządu ruchu, psychosomatycznych i onkologicznych” IŻŻ 2012r  TABELA 1, strona 35.

17. Czy Zamawiający wymaga stosowania masła 82% we wszystkich dietach, również cukrzycowych? Masło jest produktem niewskazanym w diecie cukrzycowej, dozwolone i właściwe jest używanie w tej diecie margaryn roślinnych kubkowych o zmniejszonej zawartości tłuszczu. Czy Zamawiający dopuszcza stosowanie tego tłuszczu do smarowania pieczywa w diecie cukrzycowej? 

Odp. Zgodnie z założeniami poszczególnych diet, zawartymi w  „Zasadach prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” 2011 r. pod red. Mirosława Jarosza, wyd./ IŻŻ./ - masło w diecie cukrzycowej jest niewskazane – Zamawiający nie wskazał w SIWZ  konieczności podawania masła w tej diecie.

17. Czy Wykonawca dobrze rozumie, iż w związku ze specyfiką diety cukrzycowej papkowatej nie musi trzymać się schematu dań obiadowych wymaganych przez Zamawiającego (5x potrawa mięsna; 2x rybna; 3x bezmięsna lub półmięsna) ? O wiele wygodniej i korzystniej jest podawać potrawy mięsne i rybne w postaci papkowatej aniżeli np. pierogi czy makarony z sosem/serem.

Odp. Nie musi.  Dieta zależy od stanu pacjenta i zaleceń lekarskich.

19. W związku ze specyfiką diety cukrzycowej papkowatej i ograniczenie ilościowe posiłków prosimy o zmianę wymogów kaloryczności dla tej diety na 2000kcal +/- 10%, która to zmiana jest zgodna z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia oraz najnowszymi zaleceniami literatury fachowej. 

Odp. Zamawiający nie określił kaloryczności diety papkowatej. Kaloryczność tej diety zależy od stanu pacjenta i zaleceń lekarskich.

20. Prosimy o przedstawienie jadłospisu stosowanego obecnie u Zamawiającego. 

Odp. Jadłospisy sporządza Wykonawca usługi, zgodnie z obowiązującymi wymaganiami w tym zakresie.

1.Prosimy o potwierdzenie cały sprzęt wyszczególniony w załączniku Nr 2 do Umowy Dzierżawy jest w pełni sprawny i nie wymaga żadnych napraw ani inwestycji. 

Odp. Sprzęt jest sprawny.

2.Prosimy o informacje czy ilość sztućców i zastawy stołowej jest wystarczająca do zapewnienia podawania posiłków pacjentom czy też wymagane są uzupełnienia? Jeżeli tak prosimy o podanie ilości w raz z rozbiciem na poszczególne elementy wyposażenia. 

Odp. Zgodnie z załącznikiem nr 1 w SIWZ. III System świadczenia usługi  - punkt 17.

3.Prosimy o informacje, jaki był średni miesięczny koszt zużycia zimnej wody za okres czerwiec 2014 – maj 2015? 

Odp. Średni koszt zużycia za ww. okres wyniósł 759,36 zł brutto.

4.Prosimy o podanie aktualnej stawki za jeden metr sześcienny zużycia wody i odprowadzenia ścieków.

Odp. Wg załącznika nr 3 do umowy dzierżawy.

5.Prosimy o informacje, jaki był koszt zużycia energii elektrycznej za okres 2014 – maj 2015? 

Odp. Średni koszt zużycia za ww. okres wyniósł 6.245,53 zł brutto.

6.Prosimy o podanie aktualnej stawki za 1 kWh, jaką płaci Zamawiający dostawcy energii elektrycznej.

Odp. Wg załącznika nr 3 do umowy dzierżawy.

7. Prosimy o informacje, jaki był koszt zużycia energii cieplnej za okres 2014 – maj 2015? 

Odp. Średni koszt zużycia za ww. okres wyniósł 1.064,71 zł brutto.

8. Prosimy o podanie aktualnej stawki za zużycie energii cieplnej, jaką płaci obecny Wykonawca.

Odp. Wg załącznika nr 3 do umowy dzierżawy.

9. Prosimy o informacje, jaki był koszt zużycia ciepłej wody za okres 2014 – maj 2015? 

Odp. Średni koszt zużycia za ww. okres wyniósł 2.319,16 zł brutto.

10.Prosimy o informacje czy Wykonawca musi zamontować wodomierze ciepłej i zimnej wody? Jeżeli tak to prosimy o podanie ich ilości.

Odp. Nie wodomierze i licznik energii elektrycznej i cieplnej jest zamontowany.

11.Prosimy o informacje czy Wykonawca musi zamontować liczniki energii elektrycznej? Jeżeli tak to prosimy o podanie ich ilości.

Odp. Wodomierze, liczniki energii elektrycznej i cieplnej są zamontowane.

12.Prosimy o podanie liczby żywionych za ostatni rok z podziałem na poszczególne miesiące i diety. 

Odp. Zgodnie z załącznikiem do wyjaśnień oraz zał. nr 1 w SIWZ II Wymagania stawiane wykonawcy  - punkt 6. Udział poszczególnych diet ogólnej ilości   wydawanych posiłków – podany procentowo.

13. Prosimy o podanie przykładowego jadłospisu dekadowego, jaki jest obecnie wykorzystywany u Zamawiającego z rozbiciem na poszczególne diety.

Odp. Jadłospisy sporządza Wykonawca usługi, zgodnie z obowiązującymi wymaganiami w tym zakresie.

14. Prosimy o podanie liczby kubków i sztućców jednorazowych, jaka jest miesięcznie wydawana pacjentom.

Odp. Średnio miesięcznie –Oddział Intensywnej Terapii - około 63 zestawów/ sztućce, talerz płytki, miska, kubek( pojnik) lub miska + kubek( pojnik)/ ; Pacjenci objęci reżimem sanitarnym  100 zestawów. Dodatkowo poza cyklami dystrybucji /min. godziny nocne/ - około 500 sztuk miesięcznie.

15. W odniesieniu do paragrafu 3 projektu umowy prosimy o potwierdzenie, że urządzenie, które na potrzeby realizacji umowy zakupi i wyposaży Wykonawca po zakończeniu umowy pozostaną własnością Wykonawcy.

Odp. Zamawiający potwierdza.
16.Prosimy o informacje jakie są urządzenia, które pobierają wodę i czy są one  wyposażone w uzdatniacze do wody – jeśli tak z którego są roku i czy były regenerowane (kiedy).

Odp. Urządzenia na potrzeby sanitarno-bytowe (np. umywalki, natryski itp.), oraz wyposażenie kuchni do świadczenia usługi żywienia (np. myjki itp. zgodnie z wykazem sprzętu). Nie są wyposażane w uzdatniacze wody.
17. Prosimy o informacje czy Zamawiający zamierza wyłączyć czasowo jakieś oddziały z działalności w trakcie trwania usługi cateringowej

Odp. Na chwilę obecną Zamawiający tego nie przewiduje, jednakże nie wyklucza takiej możliwości.
18. Prosimy o informacje czy są na kuchnie wydane nakazy sanepidu do wykonania? Jeżeli tak to prosimy o przedstawienie takich dokumentów.

Odp. Aktualne zalecenia wykonywane są na bieżąco przez dotychczasowego Wykonawcę. Brak jest zaleceń, których termin wykonania przypadałby na termin zamówienia objętego niniejszym postępowaniem.
19. Prosimy o potwierdzenie, że do dystrybucji posiłków na oddziały może być wykorzystywany personel wykonujący usługi porządkowo-czystościowe na terenie zamawiającego oczywiście z zachowaniem niezbędnego reżimu sanitarnego.

Odp. Zamawiający nie wyraża zgody na zaproponowane rozwiązanie.
20.Czy jeśli danie obiadowe stanowi potrawa półmięsna np. bigos, gołąbki itp., w skład której wchodzą już warzywa to Wykonawca musi dodatkowo uwzględnić w jadłospisie także surówkę/jarzyny gotowane w ilości 150g? 

Odp. Nie – jeśli warzywa będą jednym z głównych składników potrawy.

21.Czy jeśli II daniem obiadowym jest potrawa bezmięsna np. makaron z serem, pierogi itp. to także należy planować do niego surówkę/sałatkę?

Odp.  Tak , należy planować dodatek  owocowo-warzywny lub warzywny/owocowy w ilości 150g,  jeśli warzywa  nie są jednym z głównych składników II dania.

22.Czy Wykonawca spełni warunek wymogu dodatku warzywnego 50g i białkowego 60g do kolacji jeśli zaplanuje na nią dla urozmaicenia jadłospisu np. sałatkę makaronową z brokułem i wędliną, w której będzie się znajdować co najmniej 50g warzyw i co najmniej 60g wędliny?

Odp.  Tak, spełni warunek wymogu dodatku warzywnego

23.Zgodnie z zaleceniami dotyczącymi prawidłowego żywienia zbiorowego („ Normy żywienia dla populacji polskiej – nowelizacja” pod red. Prof. Dr hab. med. Mirosława Jarosza z 2012r. strona 154; „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” pod red. Prof. Dr hab. med. Mirosława Jarosza ) białko powinno dostarczać 10-15% energii, tłuszcze 20-35% energii a węglowodany 50-70% energii dziennie: „ Według zasad prawidłowego żywienia głównym źródłem energii powinny być węglowodany (50 – 70%) , przede wszystkim złożone, tłuszcze mogą dostarczać 20 – 35% energii, a białko 10 – 15%” – strona 154. . Zamawiający przedstawił w SIWZ udział tłuszczów w całodziennej energii w wysokości 20 – 30%, uprzejmie prosimy o zmianę tego zapisu na zgodną z Instytutem Żywności i Żywienia 20 – 35%. 

Odp. Zgodnie  z zaleceniami IŻŻ.

Załącznik nr 1 do SIWZ 

,,PRZEPISY OBOWIĄZUJĄCE W TRAKCIE ŚWIADCZENIA USŁUG - pkt.1.

 Modyfikacja SIWZ , punktu 6 – II WYMAGANIA STAWIANE WYKONAWCY.

24.Zgodnie z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia oraz najnowszą literaturą fachową 

(„Podstawy naukowe żywienia w szpitalach” prof. Jana Dzieniszewskiego; „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” prof. Mirosława Jarosza; „Normy żywienia dla populacji polskiej – nowelizacja” prof. Mirosława Jarosza) dotyczącymi prawidłowego żywienia chorych na cukrzycę, dla których stosuje się dietę z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów „białka powinny pokrywać 10 – 20% ogółu energii” (Dzieniszewski, 2011), jedynie przy makroalbuminurii rozpoznanej u pacjenta podaż białka powinna być obniżona. „Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów powinna być jak najbardziej zbliżona do racjonalnego żywienia człowieka zdrowego. Zasadnicza modyfikacja polega na ograniczeniu łatwo przyswajalnych węglowodanów oraz nasyconych kwasów tłuszczowych poniżej 7% energii, natomiast ogólne spożycie tłuszczu może wynosić do 35% energii a białka do 20%” Jarosz, 2011 str. 132). Uprzejmie prosimy o uwzględnienie powyższego w SIWZ i na etapie realizacji usługi. 

Odp. Zgodnie  z zaleceniami IŻŻ/z  uwzględnieniem  zmian wg  zleceń  lekarskich/.

Załącznik nr 1 do SIWZ ,,PRZEPISY OBOWIĄZUJĄCE W TRAKCIE ŚWIADCZENIA USŁUG” - pkt.1.

25.W związku ze specyfiką diety cukrzycowej papkowatej i zmniejszeniem wielkości posiłków prosimy o zgodę na zmniejszenie kaloryczności całodziennej dla powyższej diety do 2000kcal +/- 10%. 

Odp. Zgodnie  z zaleceniami IŻŻ/z uwzględnienie zmian wg  zleceń  lekarskich/ Załącznik nr 1 do SIWZ ,,PRZEPISY OBOWIĄZUJĄCE W TRAKCIE ŚWIADCZENIA USŁUG” - pkt.1.
Powyższe wyjaśnienia i modyfikacje treści SIWZ zostały dokonane zgodnie z art. 38 Ustawy Prawo Zamówień Publicznych z dnia 29 stycznia 2004 roku i są dla Wykonawców wiążące.

Do wiadomości:

- wszyscy uczestnicy
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