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Łódź, 26 września   2019 roku 
Dotyczy: przetargu nieograniczonego na świadczenie us ługi żywienia pacjentó LISTNUM  polegające na zapewnieniu codziennej produkcji, dostawy posiłków oraz wydawania ich pacjentom szpitala i pensjonariuszom ,,Przyjaznego Domu Seniora” - numer sprawy: 31/U/19.
SP ZOZ MSWiA w Łodzi poniżej przedstawia odpowiedzi na pytania od Wykonawców. 

1. Zamawiający w zał. nr 4 do SIWZ „Projekt umowy” paragraf 6 pkt 2 pisze: „WYKONAWCA zobowiązuje się do utrzymania właściwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego w pomieszczeniach, w których wytwarzana lub przetwarzana jest żywność, do utrzymania ich w bieżącej czystości, przy  użyciu środków dopuszczonych do stosowania atestami PZH.

Pragniemy poinformować, iż z dniem 01.01.2003r. ustała prawnie obowiązująca konieczność uzyskiwania atestów PZH. Zgodnie z obowiązującymi przepisami dokumentem dopuszczającym dla środków myjących, czyszczących, konserwujących posiadających w swym składzie substancje niebezpieczne jest karta charakterystyki, dla preparatów dezynfekcyjnych będących wyrobami medycznymi deklaracja zgodności i certyfikat CE, dla preparatów dezynfekcyjnych będących produktami biobójczymi – Pozwolenie Ministra Zdrowia na obrót produktem biobójczym. W związku z powyższym, zwracamy się z uprzejmą prośbą o zrezygnowanie z wymogu posiadania atestów PZH i dopuszczenie w/w dokumentów w miejsce wymaganych atestów
Odpowiedź: Zgodnie z zapisami w projekcie umowy.
2. Co Zamawiający rozumie pod pojęciem bieżącego przygotowania kanapek, ciepłych napój, przekąsek typu kisiel i budyń? Czy pomieszczenia stołówki Domu Seniora są przystosowane odpowiednio do przygotowania takich posiłków i posiadają decyzję PPIS w tym zakresie? 

Odpowiedź: Wykonawca w oparciu o aktualnie obowiązującą umowę świadczy usługi również na terenie Domu Seniora więc powinien być świadomy, że stołówka Domu Seniora jest przystosowana do przygotowywania posiłków oraz posiada decyzję PPIS w tym zakresie. Zamawiający oczekuje oddelegowania pracownika, który będzie odpowiedzialny za przygotowywanie kanapek, napoi oraz przekąsek ,
z dostarczonych produktów/półproduktów w oparciu o zapotrzebowanie pensjonariuszy.
3. W związku z ponownym postępowaniem przetargowym wskazujemy na problem odpadów. Przede wszystkim odpady w przedmiotowym zamówieniu wytwarzane są na terenie nieruchomości Zamawiającego, a co za tym idzie to on powinien wyposażyć nieruchomość w pojemniki  służące do odbioru odpadów komunalnych, których ilość i pojemność jest dostosowana do ilości wszystkich odpadów wytworzonych na terenie nieruchomości oraz powinien przekazać firmą wyłonionym w postępowaniach zgodnie z Prawem, gdyż on jest twórcą odpadu. Zaznacza to ewidentnie pismo MPO w Krakowie  w załączeniu. Podajemy również przykład: w przypadku zamówienia posiłków na telefon np. pizzeria, posiłek dostarczany jest w formie cateringu, ale za utylizację opakowania odpowiada wytwórca odpadu czyli konsument/klient utylizując samodzielnie opakowanie z odpadem, firma cateringowa nie wraca po zużyte opakowanie. Ponownie zaznaczamy, iż  po odbytych licznych  kontrolach dotyczących gospodarowania odpadami komunalnymi, przeprowadzanymi przez Miejskie Przedsiębiorstwo Oczyszczania Sp. z o.o., jak również Straż Miejską, zmuszeni zostaliśmy do weryfikować  przyszłe umowy w  zakresie gospodarki odpadami. Bardzo prosimy o zmianę zapisów projektu umowy gdyż zgodnie z obowiązującą ustawą z dnia 13 września 1996 r. o utrzymaniu czystości i porządku w gminach Dz.U. 1996 nr 132 poz. 622 z późn. zm. oraz ustawą z dnia 14 grudnia 2012r. o odpadach Dz.U. 2013 poz. 21 z późn. zm. odpady komunalne w tym opakowania jednorazowe i odpady pokonsumpcyjne muszą zostać odebrane w miejscu wytworzenia odpadu tj. miejscu, w którym posiłek został skonsumowany. Pragniemy zaznaczyć, że zgodnie z art. 175 ustawy „Kto, będąc posiadaczem odpadów, zleca, wbrew przepisowi art. 27 ust. 2, gospodarowanie odpadami podmiotom, które nie uzyskały wymaganych decyzji lub wymaganego wpisu do rejestru podlega karze aresztu albo grzywny” (fragment ustawy w załączeniu). Odnosząc się do wyżej wymienionego przepisu to właściciel nieruchomości, na której powstają odpady, a nie zamieszkują mieszkańcy, zobowiązany jest do gospodarowania odpadami powstałymi na terenie nieruchomości. W związku z powyższy, firma cateringowa nie może ich odbierać, gdyż nie jest wpisana do rejestru działalności regulowanej w zakresie odbierania odpadów komunalnych. 

Zaznaczamy, również iż Szpital posiada umowy na odbiór odpadów z firmami odpowiednio uprawnionymi do tego, gdzie koszt odbioru dodatkowego odpadu będzie niższy niż w przypadku zawierania umowy o odbiór odpadów przez Wykonawcę. Po za tym wytworzony odpad w Państwa Szpitalu zostaje przewieziony na teren zewnętrzny, a wystarczyłoby postawić jeden dodatkowy pojemnik na wyrzucanie odpadów. Obniży to koszt usługi żywienia. 

We wszystkich jednostkach jakie obsługujemy z podaniem posiłków w naczyniach jednorazowych odpady pozostają po stronie Zamawiającego.

Prosimy o zmianę zapisów ogłoszenia, umowy oraz załączników na zgodnych z przepisami oraz ze względów ekonomiczno-gospodarczych. 
Odpowiedź: Zamawiający podtrzymuje w  w/w zakresie zapisy w SIWZ.

4. Prosimy o jednoznaczne wskazanie ilości czajników jaką ma zapewnić wykonawca w trakcie realizacji  całego zamówienia. Wykonawca powinien znać koszty realizacji na poziomie przeliczania kalkulacji. Czy w przypadku przekroczenia planowanej ilości czajników Zamawiający sam pokryje koszty zakupu?

Odpowiedź: Zamawiający wymaga stałego dostępu do czajnika dla pacjentów oddziałów szpitalnych oraz Domu Seniora, co daje 11 czajników na oddziałach oraz 1 czajnik na stołówce Domu Seniora, łącznie 12 czajników. Zamawiający sugeruje zapewnienie sprzętu takiej jakości, która pozwoli na jego długotrwałe użytkowanie. Dostarczając sprzęt używany, poddawany wcześniejszym naprawom lub skompletowany z dwóch różnych urządzeń Wykonawca naraża się na konieczność bardzo częstych wymian czajników, jak miało to miejsce w trakcie trwania aktualnie obowiązującej umowy.

5. Zamawiający wymaga aby  jadłospis zawierał wyszczególnienie dla każdej z diet gramaturę ze składem oraz rozliczeniem zawartości energii i podstawowych składników odżywczych : białko ogółem, w tym białko zwierzęce, tłuszcze, w tym NNKT, węglowodany, błonnik pokarmowy, zawartość składników alergicznych, wit. A, wit. C oraz kaloryczność, taki zapis powoduję zatrudnienie dodatkowego personelu na kuchni celem realizacji takiego wymogu. Prosimy o zmianę, zapisów Wykonawca przedstawi  na każde wezwanie Zamawiającego. 

Odpowiedź: Zamawiający wymaga, aby wymienione informacje były każdorazowo dostępne dla pacjentów placówki, natomiast przedstawianie ich "na każde wezwanie" znacząco wydłuża czas ich otrzymania i może uniemożliwić udzielenie tychże informacji zainteresowanym pacjentom.

6. Jeżeli wykonawca zakupił na potrzeby realizacji Państwa zamówienia wymagany sprzęt – mikrofalówki, czajniki czy będzie poprawne w przypadku wyboru jego firmy kontynuowanie użytkowania tych urządzeń, a nie dostarczanie nowych (3.13.r SIWZ)?
Odpowiedź: Tak, o ile użytkowany do tej pory sprzęt jest sprawny.

7. Zwracamy się z prośbą o zmianę w pkt 13.13 s Siwz  czasu na wymianę uszkodzonego sprzętu do minimum 72h. Wykonawca musi mieć czas na zgłoszenie oraz czas reakcji. W przypadku chęci wymiany na sprawny Wykonawca potrzebuje czas na dowóz z magazynu centralnego  znajdującego się na terenie innego województwa lub mieć czas na zakup. Prosimy  o pozytywne rozpatrzenie wniosku.
Odpowiedź: W związku z ciągłym charakterem świadczenia usług przez placówkę, Zamawiającemu zależy na stałym dostępie pacjentów do kuchenki mikrofalowej 

oraz czajnika elektrycznego. Stąd wymóg wymiany uszkodzonego sprzętu w ciągu 24 godzin.

8. Wnosimy o wprowadzenie zapisu, aby zatwierdzony jadłospis był przekazywany Wykonawcy na minimum 3 dni robocze przed rozpoczęciem dekady. Wykonawca powinien mieć czas na zakup surowców oraz wprowadzenie zmian. 
Odpowiedź: Termin minimum 3 dni roboczych może zostać zaakceptowany pod warunkiem, że w ciągu tych 3 dni Wykonawca będzie w stanie zastosować się do ewentualnych uwag Zamawiającego odnośnie zaplanowanej dekady.
9. Wnosimy o wyrażenie zgody na zatrudnienie pracowników na umowę zlecenie wyłącznie w przypadku nagłych i niespodziewanych nieobecności, pracownika zatrudnionego na umowę o pracę, wynikających z przyczyn losowych (m.in. zwolnienia lekarskie, porodu, urlopu na żądanie). 

Uzasadnienie:

Konieczność zachowania wymogu zatrudnienia wyłącznie na umowę o pracę w sytuacjach losowych, zdarzeniach niemożliwych do przewidzenia jest nierealne. Wykonawca nie jest w stanie przewidzieć ile osób będzie w danym okresie czasu np. na zwolnieniu lekarskim. Zatrudnienie na umowę o pracę poprzedzane jest spełnieniem szeregu wymagań m. in. wykonaniem i dostarczenia badań lekarskich z zakresu medycyny pracy, czy szkoleń BHP, co w sytuacjach nagłych jest nierealne i wymaga dodatkowego czasu. W związku z powyższym wnosimy jak na wstępie.

Odpowiedź: Zamawiający wyraża zgodę  na zatrudnienie pracowników na umowę zlecenie wyłącznie w przypadku nagłych i niespodziewanych nieobecności, pracownika zatrudnionego na umowę o pracę, wynikających z przyczyn losowych (m.in. zwolnienia lekarskie, porodu, urlopu na żądanie).

10. Prosimy o doprecyzowanie wymogu 9.8.3 SIWZ w sprawie certyfikatu HACCP - obecnie nie jest wystawiany certyfikat  HACCP , a jedynie ISO 22000:2005, który zawiera w sobie system HACCP jak i GHP/GMP.   Prosimy o potwierdzenie, iż dokumentem potwierdzającym warunek udziału w postępowaniu będzie zaświadczenie zewnętrznej jednostki o wprowadzonym opracowanym, wykonanym systemie HACCP lub wystarczające będzie przedstawienie certyfikatu ISO 22000.
Odpowiedź: Zamawiający na potwierdzenie warunku żądać będzie  Certyfikatu ISO 22000.
11. Czy Wykonawca dobrze rozumie, iż w celu uzyskania max. Punktów w kryterium jakość należy potwierdzić posiadanie certyfikatu ISO 22000 na kuchnię, w której będą przygotowane posiłki wydanego przez jednostkę akredytowaną?

Odpowiedź: Tak,  należy posiadać certyfikat ISO 22000 na kuchnię, w której będą przygotowane posiłki wydanego przez jednostkę akredytowaną.
12. Mając na uwadze treść wzoru umowy wnosimy o zmianę o 50% wysokości kar umownych  o której mowa w §19 ust 3 W doktrynie prawa zamówień publicznych oraz w aktualnym orzecznictwie Krajowej Izby Odwoławczej przy Prezesie Urzędu Zamówień Publicznych dominuje pogląd, że ustanawianie przez zamawiającego w umowie rażąco wysokich kar umownych uznać należy bezwzględnie za naruszenie zasad zachowania uczciwej konkurencji wyrażonej w przepisie art. 7 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz. U. z 2006 roku, nr 164, poz. 1163 z późn. zm.), które może być uzasadnioną podstawą do żądania unieważnienia postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie art. 93 ust. 1 pkt. 7 ustawy prawo zamówień publicznych z uwagi, iż postępowanie jest obarczone wadą uniemożliwiającą zawarcie ważnej umowy w sprawie zamówienia publicznego. Stanowisko powyższe znajduje pełne potwierdzenie m.in. wyroku Krajowej Izby Odwoławczej z dnia 31 lipca 2015 r. sygn. akt: KIO/1519/15. Zważyć bowiem należy, że kara umowna (odszkodowanie umowne) ze swojej istoty ma charakter wyłącznie odszkodowawczy i  kompensacyjny, a nie zaś prewencyjny.
Odpowiedź: Zamawiający podtrzymuje zapisy w projekcie umowy.
13. Zamawiający nie przewiduje fakultatywnych przesłanek wykluczenia, natomiast w JEDZ wyznacza elementy z zakresu art. 24 ust. 5 do uzupełnienie. Prosimy o potwierdzenie, iż w procedurze nie będą miały zastosowania przesłanki wykluczenia fakultatywnego. Prosimy o ewentualną zmian jedz w tym zakresie. 
Odpowiedź: Zamawiający nie przewiduje fakultatywnych przesłanek wykluczenia, w związku z powyższym Wykonawca nie wypełnia w tym zakresie elementów JEDZ.
                                                                                 DYREKTOR
SP ZOZ MSWiA w Łodzi

        dr n. med. Robert Starzec, MBA
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