Data zamieszczenia na stronie internetowej Zamawiajacego: 02.03.2020r.

Wysokie Mazowieckie dn. 02.03.2020 r.

Do wszystkich Wykonawcow ubiegajacych si¢ o udzielenie Zaméwienia Publicznego

Dotyczy: Postepowania prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na Swiadczenie
ushug w zakresie Zywienia szpitalnego w systemie cateringowym. Nr sprawy 5/2020

Pytanie nr 1:
Prosimy o podanie obecnej ceny osobodnia w wartosci netto i brutto dla lokalizacji:

a. Wysokie Mazowieckie
b. Ciechanowiec

Odpowiedz: Nie dotyczy SIWZ.
Pytanie nr 2:

Prosimy o informacje czy podane liczba osobodni 150 (-/+ 20%) to ilo$¢ osobodni w obu
lokalizacjach: Wysokie Mazowieckie i Ciechanowiec?

Odpowiedz: Tak, Ciechanowiec 70 osobodni (+/- 20%), Wysokie Mazowieckie 80 osobodni (+/-
20%)

Pytanie nr 3:

Prosimy o informacje czy Wykonawca ma dostarczy¢ do poszczegolnych kuchenek
oddziatowych czajniki, mikrofale, zastawe stotowa, sztu¢ce 1 inne sprzety niezbedne do
realizacji ushugi?

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ.

Pytanie nr 4:

Jesli Wykonawca miatby dostarczy¢ dodatkowe wyposazenie jak wymieniono powyzej
prosimy o doktadne wylistowanie rodzaju i ilo$ci poszczeg6lnych sprzetow?

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ.

Pytanie nr 5:

Prosimy o podanie $rednich miesi¢cznych ilo$ci osobodni z ostatnich 12 miesigcy z
podziatem poszczegolne lokalizacje: Wysokie Mazowieckie i Ciechanowiec? Co jest bardzo
wazne przy tak duzych wahaniach stanéw pacjentow.



Odpowiedz: Ciechanowiec ok. 2100, Wysokie Mazowieckie ok. 2400.
Pytanie nr 6:

Prosimy o informacje czy Zamawiajacy dopuszcza spo6znienia do 15-20 minut z powodu np.
"sity wyzszej”, zdarzen losowych, ktorych Wykonawca nie mogt przewidzie¢ lub ktérych
zasiegu nie mogt przewidzie¢, tym bardziej, ze cata ustuga jest Swiadczona w systemie
cateringowego?

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ oraz Istotnymi Postanowieniami Umowy.

Pytanie nr 7:

W zwigzku z faktem, ze Zamawiajacy przed wyborem oferty chce odwiedzi¢ kuchnie
potencjalnych wykonawcow prosimy o informacje kiedy Panstwo planuja takie wizyty?
Prosimy o doprecyzowanie terminu.

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ oraz Istotnymi Postanowieniami Umowy.

Pytanie nr 8:

Prosimy o podanie daty od ktérej Wykonawca wybrany w ramach niniejszego postepowania
rozpocznie $wiadczenie ustugi?

Odpowiedz: Zgodnie z terminami okreslonymi w Ustawie Prawo Zaméwien Publicznych.
Pytanie nr 9:

Prosimy o informacje czy zamiast certyfikatu HACCP Wykonawca moze dostarczy¢
dokument ISO 22000, ktory uwzglednia rowniez zapisy HACCP?

Odpowiedz: Tak.

Pytanie nr 10:

Czy Wykonawca ma wybor sktadania oferty na wybrane czg¢éci zamowienia?
Odpowiedz: Tak, zgodnie z SIWZ.

Pytanie nr 11:

Prosimy o informacje czy w jadtospisach dekadowych Wykonawca bedzie zobowigzany do
zamieszczania informacji o alergenach, tak jak wymaga tego w zataczniku do oferty?
Odpowiedz: Tak.

Pytanie nr 12 dot. Pakietu nr 72:

W zwiagzku z faktem, ze Wykonawca dowozi positki 2 razy dziennie prosimy o
potwierdzenie, ze Zamawiajacy posiada odpowiedni sprzety do przechowywania kolacji?



Odpowiedz: Nie dotyczy SIWZ.

Pytanie nr 13:

Prosimy o potwierdzenie, ze Wykonawca dostarcza positki tylko do dwdch miejsc —
rozdzielni, w kazdej z lokalizacji?

Odpowiedz: Tak.

Pytanie nr 14:

W zwiagzku z zapisami w zaltgczniku — Istotne postanowienia umowy — prosimy o doktadne

wyjasnienie co Zamawiajacy rozumie jako ztg jakos$¢ positku i w jaki sposob bedzie badat te
jako$¢?

Odpowiedz: Zgodnie z GHP i obowiazujacq u Zamawiajacego ,,Instrukcja Dobrej Praktyki
Higienicznej” wedlug ponizszego wzoru:

1. Cel instrukcji :

Celem instrukc;ji jest kontrola nad wtasciwa dostawg ilosciowa i jako$ciowa positkow.
Il. Przedmiot instrukcji:

Przedmiotem instrukcji jest sposob postepowania przy przyjeciu positkow od firmy
zewnetrznej,zwigzany z kontrolg ilosciowa ,oceng organoleptyczng i pomiarem temperatur

dostarczanych potraw.
ITI. Odpowiedzialnos¢:

Osobg odpowiedzialng za kontrolg przyjmowanych positkow jest wyznaczony pracownik

szpitala przeszkolony w zakresie umiejetnosci relalizacji tego procesu.
IV.Sposob postepowania:

1.Potrawy przez firm¢ zewnetrzng  zapakowane sa w pojemniki GN zgodnie z
zapotrzebowaniem z danego oddziatu.Prawidlowo zapakowana potrawa jest oznaczona na

druku przedstawiajacym ilosciowe zaplanowanie potraw na poszczegolne oddziaty
(zalacznik nrl)
2.Positki dostarczane sg przez firme¢ zewngtrzng w miejsce wyznaczone przez szpital.

3.Pracownik szpitala sprawdza poprawno$¢ dostarczonych positkow z wystawionym



zapotrzebowaniem oraz dokonuje oceny organoleptycznej i pomiaru temperatur

poszczego6lnych potraw.

4.Po dokonaniu powyzszych czynnosci positki dostarczane do oddziatow w celu wydania

positkow pacjentom.
5.Pomiaru temperatury dokonujemy za pomoca termometru bagnetowego

6.W celu zmierzenia temperatury wewnatrz potrawy,zdejmnij ochronne etui z sondy

termometru,a nastgpnie zanurz jg lub wbij w badany produkt.

Termometr umies¢ w najgrubszej cze$ci potrawy z dal od kosci.Poczekaj az termomert

wskaze temperature.Nie zanurzaj termometru powyzej zlacza sady z termometrem.

7.Pomiar temperatury i ocen¢ organoleptyczng positku (zatacznik nr2) nalezy wpisa¢ do

“Karty odbioru jako$ciowego dostarczonych positkow”
8.Do karty nalezy wpisa¢ najnizszg odczytang temperature potraw goracych.

9.Po zakonficzeniu pomiaru temperatury we wszystkich pojemnikach umyji i zdezynfeku;j

termometr.

V Wilasciwe parametry wpisa¢ i dopuszczalne odchylenia:
1.Przyjete positki powinny posiadaé nastgpujace temperatury:
a) Zupy — ( +/-) 70-75 °C

b) Danie ciepte —(+/-) 75°C

¢) Napoje gorgce —(+/-) 70-75°C

d) Satatki,sosy i surowki podawane na zimno okoto- (+/ -)7 °C
V1. Dzialania korygujace:

1.Dziatania korygujace podejmujemy, gdy:

- W przypadku,gdy odczytane temperatury znajda si¢ poza granicg wartos$ci
akceptowanej,uprawniona przez szpital osoba zglosi nieprawidlowos¢ w dostarczonych
positkach,a firma cateringowa zobowigzana jest do dostarczenia kolejnych potraw.Potrawy o

nieodpowiedniej temperaturze zostang zwrdcone danej firmie.



WYKAZ DIET NA ODDZIALACH SZPITALA OGOLNEGO W WYSOKIEM

ZAPOTRZEBOWANIE ZYWNOSCIOWE NA DZIEN ................
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Zalgcznik nr 2

Karta odbioru jakosciowego dostarczonych positkow

MIESIAC / ROK :
NAZWA ODDZIALU :

$niadanie obiad kolacja | ocena positkéw

wizualna/ organo-
leptycznie

goracy
zupa
Zupa
1 danie
surowki
jarzynki
Napaoj
goracy
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Podpis osoby
odbierajacej

Dzien m-ca
Napoj
posilek

OO (N[OOI [(WIN|F-

==
(N )

[EY
N

[EY
w

[EEN
S

[EY
ol

=
D

-
\l

[EY
(00]

=
O

N
o

N
=

N
N

N
w

N
N

N
(6]

N
[op]

N
~

N
oo

N
o

w
o

31

Legenda (oceny wizualnej / organoleptycznej przyjetego positku)
P — prawidlowa
W — nie prawidlowa

Dzialania
korygujace




Pytanie nr 15:

Prosimy o potwierdzenie, ze metody stosowane przez Zamawiajgcego sg metodami
obiektywnymi i nie narazajag Wykonawce na potencjalne, nieuzasadnione straty?

Odpowiedz: Zgodnie z pkt 14.
Pytanie nr 16:

Prosimy o podanie doktadnych przyczyn o ktérych mowa w par. 13 ust 3 na podstawie,
ktérych Zamawiajagcy moze zrezygnowac z dostawy?

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ oraz Istotnymi Postanowieniami Umowy.
Pytanie nr 17:

Prosimy o wyjasnienie czy Zamawiajacy ma takg mozliwos$¢ rowniez wtedy gdy Wykonawca
dostarczy positki wiasciwej jakosci oraz ilo$ci?

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ oraz Istotnymi Postanowieniami Umowy.
Pytanie nr 18:

Prosimy o wyjasnienie czy Wykonawca ma dostarczy¢ pojemniki na odpady do dwoch
lokalizacji po jednym pojemniku w kazdej lokalizacji?

Odpowiedz: Tak, min. 30 litrowe.
Pytanie nr 19:

Jaka liczbe 1 o jakiej pojemnosci pojemniki na odpady powinien dostarczy¢ Wykonawca?
Odpowiedz: Wys-Maz 3 szt. min. 10 litrowe, Ciechanowiec 2 szt. min. 10 litrowe.

Pytanie nr 20:

W par. 14 ust. 2 pkt d — jest mowa o karze w wysokosci 5000 zt za niedochowanie
temperatury positku. Prosimy o zwrdcenie uwagi, ze przy wysokosci szacownych przez
Zamawiajacego srodkach na realizacjg¢ zamdwien, dzienna kwota calodziennego zywienia
wszystkich pacjentdw szacunkowo wyniesie ok. 2 219,17 zt netto. Oczekiwana wysokos¢
kary to ponad dwukrotna wysokos¢ catodziennego zywienia w obu lokalizacjach. Prosimy o
obnizenie wysokos$ci kary bowiem pozostawienie tego zapisu sugeruje, ze Zamawiajacy moze
chcie¢ prowadzi¢ dzialania na niekorzy$s¢ Wykonawcy 1 doprowadzi¢ moze do narazenia
Wykonawcy na straty. Proponujemy obnizenie kwoty do wysokosci 50, 00 zt, tym bardziej
Zamawiajacy moze odstgpi¢ od umowy i natozy¢ na Wykonawce karg za odstgpienie.

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ oraz Istotnymi Postanowieniami Umowy.

Pytanie nr 21:

Par. 14 ust. 3 — prosimy o zmiang zapisu dotyczaca odsetek z proponowanych na odsetki
ustawowe, co jest podejsciem biznesowym.



Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ oraz Istotnymi Postanowieniami Umowy.
Pytanie nr 22:

Zamawiajacy oczekuje, aby temperatura dostarczanych positkéw wynosita 80 stopni dla zup i
goracych napoi oraz 75 stopni dla drugich dan. Zgodnie z procedurami HACCP temperatura
dan powinna wynosi¢ w chwili dostarczenia 75 stopni dla zup i napoi goracych oraz 63
stopnie dla II dan. W zwigzku z tym prosimy o dostosowanie oczekiwan Zamawiajacego
zgodnie z powszechnie obowigzujacymi przepisami w zakresie HACCP.

Odpowiedz: Zamawiajacy wymaga 75 stopni dla zup i goracych napojéw oraz minimum 60
stopni dla drugich dan.
Pytanie nr 23:

Prosimy o informacje czy dzem turkusowy bedzie uznany przez Zamawiajacego jako dodatek
owocowy?

Odpowiedz: Nie.
Pytanie nr 24:

Prosimy o wyjasnienie czy Wykonawcg do kazdego positku ma zataczy¢ dodatek owocowy i
warzywny czy moga by¢ one dostosowanie do dania i serwowane osobno?

Odpowiedz: Tak, do kazdego positku.
Pytanie nr 25:

Prosimy o informacje czy ketchup lub chrzan begdzie uznany przez Zamawiajacego jako
dodatek warzywny?

Odpowiedz: Nie.

Pytanie nr 26:

Prosimy o potwierdzenie, ze Zamawiajacy wyraza zgod¢ na pozostanie rezerwy positkow (w
formie suchego prowiantu) przez Wykonawce na poczet ewentualnych sytuacji
nieprzewidzianych np. pacjent nowoprzybyly?

Odpowiedz: Tak.

Pytanie nr 27:

W zwigzku z wysoka oczekiwang przez Zamawiajacego kalorycznoscig positkow prosimy o
potwierdzenie, ze Zamawiajacy dopuszcza w kalorycznos$ci dziennej positkow na poziomie
10%?



Odpowiedz: Tak.

Pytanie nr 28:

Prosimy o potwierdzenie, ze Zamawiajacy uwzglednit, przy podziale zamowienia na czesci,
mozliwos¢ realizacji ustugi przez dwoch wykonawcow 1 nie bedzie wymagat ujednolicenia
jadtospiséw w obu lokalizacjach?

Odpowiedz: Tak.

Pytanie nr 29:

Prosimy o rozwazenie przez Zamawiajacego wprowadzenie do umowy zmian zwigzanych ze
zmiang przepisow (poza zmiang podatku VAT) np. w zakresie wzrostu minimalnego
wynagrodzenia? To réwniez jest zmiana wynikajaca z nadrzednych przepisOw prawa i ma
wplyw na realizacj¢ ustugi.

Odpowiedz: Zgodnie z SIWZ oraz Istotnymi Postanowieniami Umowy.

Zamawiajacy informuje, Ze przesuwa termin skladania i otwarcia ofert.

Termin skladania ofert: 06.03.2020 r. do godz. 9:00

Termin otwarcia ofert: 06.03.2020 r. 0 godz. 9:30

Kierownik Zamawiajacego
Mariola Kucharewicz



